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U brdsko-planinskom podruéju BiH proizvodnja mlijeka je jedna od bitnih
grana stocarske proizvodnje. Proizvodi se kravlje, ovéje i u dosta ogranienim
koli¢inama kozje mlijeko. Kravlje mlijeko se jednim dijelom otkupljuje, trosi
direktno u domacinstvu ili se preraduje, a ov&je mlijeko sluzi za preradu u
razne mljeéne proizvode.

Mlijeko i mljeéni proizvodi u¢estvuju u znaé¢ajnom obimu u ishrani stanov-
niftva brdsko-planinskog podrué¢ja. Potrosnja mlijeka po stanovniku u SFRJ
(1975.) je bila 90,1 litar, a mljeénih proizvoda 7,2 kg. Medutim, seosko stanov-
niStvo u Bosni i Hercegovini je trosilo 137 litara mlijeka i 13 kg mljeénih
proizvoda Sto je znatno viSe od jugoslavenskog prosjeka. Na nutritivnom planu
mlijeko i sirevi unose u organizam neophodne sastojke, a narotito bjelancevine,
vitamine, fosfor i kalcij. Prema Tremolieres-u (cit. 1) dnevni obrok sira od 40
grama odgovara vrijednosti pola litre mlijeka, te ishrana bogata ovim namirni-
cama zadovoljava najveéim dijelom potrebe &ovjeka u esencijalnim sastojcima.

Sa pojmom hranljive vrijednosti se ¢esto susre¢emo, najc¢esée u trgovackim
deklaracijama raznih pakovanja, a mnogo manje sa ta¢nim ispitanim pokazate-
ljima vrijednosti namirnica. Sirenjem otkupa mlijeka i mlje¢nih proizvoda sa
brdsko-planinskog podru¢ja pojavljuje se potreba za utvrdivanjem taénih vri-
jednosti ovih proizvoda i njihovog kvaliteta. Polazeé¢i od poznate ¢injenice da se
hranljiva vrijednost mlje¢nih proizvoda bazira na kvalitetu polazne sirovine, ne
smije se izgubiti iz vida i uticaj tehnologije proizvodnje, vrste proizvoda i kon-
centracije pojedinih sastojaka mlijeka u tehnoloskim procesima. Ocjenu treba
vr§iti na bazi viSe uzoraka uz poStovanje pocéetne sirovine i tehnologije proiz-
vodnje.

Polazeéi od stanovi§ta da se na brdsko-planinskom podruéju BiH proizvodi
i konzumira veéa koli¢ina mlijeka i mljeénih proizvoda prisli smo izuéavanju
njihove hranidbene i tehnoloske vrijednosti.

Na utvrdivanju tehnoloskih i kvalitetnih vrijednosti autohtonih proizvoda
BiH radilo je niz autora. Sistematsko ispitivanje i ocjenu vrijednosti autohtonih
mljeénih proizvoda Jugoslavije i Bosne i Hercegovine dao je Zdanovski (15, 16),
na podrué&ju Bosne i Hercegovine radila je Dozet (2), a niz radova i elaborata
Dozet, Stanisi¢, Bajceti¢, Bijeljac, Parijez (3, 4, 5, 6, 7, 8, 17) su ispitali tehnolo-
giju proizvodnje, primjenu savremenih tehnoloSkih procesa i utvrdili kvalitet
mlijeka i mljeénih proizvoda Sireg podruéja.

Materijal i metod rada
Duzi niz godina vrsili smo sistematsko ispitivanje kvaliteta kravljeg i ov-
¢jeg mlijeka brdsko-planinskog podrutja BiH. Uzorei mlijeka su uzimani odmah
iza muZnje, kod individualnih proizvodaéa i farmi. Analize su radene za osnovne
komponente mlijeka standardnim metodama.

# Referat odrZan na V Jug. kongresu o Ishranf, 25.—27. 10. 1978. Sarajevo
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Vr&ili smo snimanje terena i ocjenu kvaliteta autohtonih mljeénih proizvo-
da. Kod toga smo posebnu paZnju posvetili travni¢kom i livanjskom siru i
kajmaku, a uz to smo dali ocjenu i analize manje poznatih proizvoda. Analize
su radene uobitajenim laboratorijskim metodama.

Energetska vrijednost namirnica je obracunata (11,14) pomoéu poznatih
koeficijenata za bjelantevine 4,1, mast 9,3, a laktoza 4,1. Vrijednosti su iskazane
na 100 ml, odnosno na 100 grama proizvoda u kcal. Preratun u vrijednosti
dzula (kJ) vrien je koeficijentom 4,1855.

Rezultati ispitivanja i diskusija
Izraéunavanje kvalitetnih vrijednosti proizvoda sa brdsko-planinskog po-
druéja podijelili smo u nekoliko grupa. Ispitali smo kravlje i ovéje mlijeko koje
se upotrebljava direktno ili kao sirovina za preradu, zatim grupa sireva, kaj-
mak i sirutka.
Uzorke kravljeg i ov¢jeg mlijeka smo uzeli na mjestu proizvodnje na Sirem
podrué¢ju BiH i dali njihove prosje¢ne vrijednosti u tabeli 1.

Tabela 1
Kvalitetna i energetska vrijednost
kravljeg i ovéjeg mlijeka
kaloriéna

/o %o L vrijednost
Pokazatelji masti bjelanctevina laktoze (keal) kJ (dzul)
kravlje mlijeko n = 163
min. 2,6 2,546 3,52 46,55 194,84
max. 5,5 4,639 5,75 86,62 362,55
X 3,7 3,304 4,80 67,43 282,17
ovcje mlijeko n = 148
min. 3,0 2,781 4,49 70,01 293,03
max. 114 8,119 6,20 161,01 673,91
X 6,9 5,210 5,30 107,16 447,22

Obradili smo tri osnovna kvaliteta mast, bjelanéevine i laktozu kao elemen-
te obracuna energetske vrijednosti. Mast je u prosjeku bila 3,7%, bjelanéevine
3,304, laktoza 4,8, a kalori¢na vrijednost 67,43 kcal kod kravljeg mlijeka. Prema
Harding i Royal (10) prosje¢ni sastav mlijeka Engleske i Velsa je za mast 3,77,
za bjelancevine 3,25, a za laktozu 4,42%, a podaci koje daje Libec (13) mast je
3,59, bjelancevine 3,18, a kaloriéna vrijednost 65 i 92 kcal. NaSa ranija istrazi-
vanja (7) su pokazala da je u mlijeku mast u prosjeku bila od 3,68—4,00, laktoza
4,51—5,39, a bjelancevine 3,32—3,445. Rezultati koje smo dobili u nasim istra-
zivanjima kre¢u se u granicama vrijednosti nasih ranijih ispitivanja i ispitiva-
nja drugih autora.

Ovéje mlijeko po bogatstvu svoga sastava je vrijednije od kravljeg mlijeka,
te se mast u prosjeku krece 6,9, bjelan¢evine 5,210, a laktoza 5,30. Prema ispiti-
vanju Filipoviéa i Pavlovi¢a (9), prosjeéna vrijednost za mast je bila 7,15,
bjelanéevine 4,72, a laktozu 5,23; Kon (12) daje vrijednosti za mast 7,5, bjelan-
tevine 5,60, a laktozu 4,4%. Na$a istrazivanja se priblizavaju vrijednostima koje
daju drugi autori i ukazuju na dobar sastav ovéjeg mlijeka.

Analizom autohtonih sireva utvrdili smo njihovu vrijednost, a rezultate
ispitivanja dali u tabeli 2.
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Tabela 2 .
Kvalitetna i energetska vrijednost autohtonih sireva

kalori¢na
broj mast bjelanéevina vrijednost kJ
Pokazatelji uzoraka %o /g (keal) (dzul)
min. 12,00 14,370 195,80 819,52
travniéki sir 175 max, 36,00 26,850 398,70 1668,76
X 25,39 19,807 326,44 1366,50
sirevi u tipu 38 min. 17,50 16,289 248,60 1040,51
travnictkog max. 29,00 24,161 357,14 149483
(kravlje mlijeko) X 24,10 20,414 307,83 1288,42
min. 9,00 18,199 209,13 875,32
feta 5 max. 33,00 30,592 395,07 1653,55
X 21,00 22,634 288,10 1205,84
min. 21,50 22,090 290,52 1215,97
livanjski sir 16 max, 40,00 35,741 518,54 2170,35
Y 32,03 27,357 410,04 1716,22
min. 18,00 20,025 252,73 1057,80
presukaca 12 max. 41,50 33,373 500,56 2095,08
X 30,06 24,735 380,93 1594,39
min. 9,00 24,990 197,27 825,67
sirac 5 max, 39,50 33,720 505,60 2116,20
X 29,30 29,612 393,90 - 1648,60
min. 2,50 23,156 141,44 592,00
mjeSinski sir 10 max. 22,00 42 293 347,20 1453,20
X 9,25 33,354 222,78 932,44
min. 19,50 13,771 252,77 1057,95
masni sir 4 max. 21,50 19,382 260,82 1091,65
X 20,67 15,723 256,67 1074,30
min. 0,50 15,875 69,72 291,80
posnij sir 11 max. 9,50 30,087 182,60 764,26
X 4,27 21,696 128,42 537,48
min, 28,00 29,453 399,74 1673,12
suhi sir 3 max. 48,00 33,986 567,16 2373,84
X 39,50 31,172 495,20 2072,48

Sirevi, kao i mlijeko su bogati bjelanéevinama i predstavljaju veoma vri-
jednu namirnicu. Svaka vrsta sira ima svoje specificnosti i vrijednosti. Odnos
bjelanéevina i masti zavisi od upotrebljene sirovine, tehnologije proizvodnje i
tipa sira. U tabeli su prikazani kvalitet i energetska vrijednost poznatih nasih
sireva. Travni¢ki i livanjski sirevi su veoma dobri po sastavu i energetskoj
vrijednosti. Medutim, moramo istaknuti da i drugi manje poznati sirevi imaju
visoku vrijednost i doprinose kvalitetu ishrane seoskog stanovnistva. Najvisu
energetsku vrijednost imaju tvrdi livanjski sirevi 410,04 kecal, sirac 393,90, pre-
sukace 380,93, a suhi sir 495,20 keal. Od mekih sireva visoku vrijednost postize
travniéki sir, jer je sirovina ovéje mlijeko, mada sadrzava dosta vlage.

Posni i meki sirevi imaju najniZu energetsku vrijednost, mada mogu biti
odli¢an izvor bjelan¢evina kao 5to je mjeSinski sir sa 33,354°/ ukupnih bje-
lanéevina.

Radi poredenja dobijenih podataka dajemo neke vrijednosti sireva po
Cantin-u (1). Sirevi tipa kamamber imaju 283 kcal, 18,3%, proteina, a 23,4%
masti, sirevi tipa grijer 368 kcal sa 24,2% bjelanéevina a 29,3% masti. Bijeli
mekani sirevi su sa 101 keal, 19,29 bjelanéevina i 0,8 masti. Prema Porter-u
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(14) sirevi tipa ¢edar imaju 400 keal, masti 33, proteina 26%, sirevi tipa edamer
320 kcal, masti 24%, bjelanéevina 26°o, a meki kiseli sirevi 82 kcal, a 0,8%
masti i 16,9%0 bjelantevina. Nasi autohtoni proizvodi po pojedinim grupama bi
se mogli uklopiti u ove podatke, a kod nekih proizvoda imaju bolju energetsku
vrijednost i sastav sireva.

Posebno smo izdvojili analize kajmaka, jer kao specifi¢an autohtoni proiz-
vod predstavlja posebnu grupu mlje¢nih preradevina.

Tabela 3

Kvalitetna i energetska vrijednost kajmaka

n="172
kalori¢na

/o % vrijednost kJ
Pokazatelji masti bjelangevina (keal) (dzul)
min. 46,50 5,141 468,48 1960,84
max. 72,40 8,789 696,76 2916,30
X 59,32 6,942 579,91 2427,23

Kajmak je proizvod veoma bogat mljeénim mastima u prosjeku 59,32, a
maksimalna vrijednost ide i do 72,40%. U specifiénosti njegovog sastava ulazi
procenat bjelan&evina 6,942%/, $to kajmaku daje posebnu nutricionu vrijednost.
Energetska vrijednost 100 grama kajmaka je 579,9 keal ili 2427,23 kJ. U brdsko-
~-planiskom podru¢ju nase Republike, kajmak je dominantan proizvod kod pre-
rade u autohtone proizvode, te njegov kvalitet i energetska vrijednost znagajno
doprinose kvalitetu ishrane stanovnistva ovoga regiona.

Velika koli¢ina proizvedenih sireva, uti¢e na stvaranje sirutke koja se jos
uvijek smatra kao sporedan proizvod mljekarske prerade.

Tabela 4

Kvalitetna i energetska vrijednost sirutke
n = 81

kaloriéna

%0 %o /g vrijednost kJ

pokazatelji masti bjelanéevina laktoze (kecal) (dzul)
min. 0,00 0,689 3,98 20,54 85,95
max. 2,65 3,355 6,45 58,44 244 60
X 0,90 1,500 5,03 37,58 157,31

Analizama smo pokazali da sirutka ima neSto masti 0,9, bjelanéevina
(najvetim dijelom albumin i globulin) 1,50%, a laktoze 5,03%%, Kaloritna vri-
jednost je u prosjeku 37,58 kcal. Bogata u serumskim bjelanéevinama, mine-
ralnim materijama i laktozi sirutka moze sluziti za proizvodnju sireva i napi-
laka, a danas se najviSe upotrebljava u ishrani stoke, te je nedovoljno iskoris-
tena u ishrani ljudi.

Ispitivanjem kvaliteta mlijeka i mlje¢nih proizvoda brdsko-planinskog
podruéja Bosne i Hercegovine smo utvrdili na osnovu masti, bjelandevina i
Setera njihovu energetsku i hranidbenu vrijednost. Prema dobijenim rezultati-
ma mozemo zakljuditi da su kravlje i ovéje mlijeko, kao i mlje¢ne preradevine
sa brdsko-planinskog podruéja veoma kvalitetne i visoko kaloriéne namirnice.
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'S

KVALITETA MLIJEKA | NJEN UTJECAJ NA KVALITETU
FINALNOG PROIZVODA*

Slavica GOLC-TEGER, dipl. ing. Biotehniska fakulteta, Ljubljana

Uvod

Na otkupnom podrué&ju naSih sirana kvaliteta mlijeka nije uvijek pri-
mjerna za preradu u sir. Mnogi pogoni nisu upoznati sa kvalitetom sirovine,
koja ulazi u proces prerade iako bi s time znatno utjecali na prehrambenu
vrijednost proizvoda, na sam tehnoloski proces prerade mlijeka i na veéi eko-
nomski ué¢inak u proizvodnji.

Literatura

Sa prehrambenog, tehnoloskog i ekonomskog stanoviita, su kod proizvod-
nje sireva bjelan¢evine, kalcij i mast najznadajniji.

Odgovarajuéa koli¢ina kalcija u mlijeku za sir je po nalazima mnogih
autora izmedu 0,117 i 0,125 9 (Jager 1968, Ritter 1965, Verna 1965). O utjecaju
koli¢ine bjelanc¢evina i masti u mlijeku, na randman i kvalitet sira pi§u brojni
autori (Alais 1975, Dozet 1970, Schulz 1967, Slanovec 1972, Slanovec 1975). Na-

* Referat odrZan na 5. Jugoslavenskom kongresu o ishrani, Sarajevo 25—27 oktobar, 1378

6 Mljekarstvo 29/1 1979.



