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Prilog poznavanju mlječnih proizvoda Hercegovine 
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Rreradia ml i jeka u m j e š i n s k i sir usko je povezana sa proizvodnjom 
kajmaka. Izrađuje se od obranog i djelimično obranog mli jeka, poslijej proiz-
voidnje k a j m a k a i obiranja. vrhnja . Sir, proizveden od ml i jeka s kojeg j e dig
n u t k a j m a k pozna t j e pod nazivom m j e š i n s k i v a r e n i s i r . Ponekad se 
izrađuje i od cijelog n e u k u h a n o g ml i jeka i naziva se q i j e l i m j e š i n s k i 
s i r . Način proizvodnje je vrlo jednos tavan i j ednak n a cijelom ispi t ivanom 
području. Za ovaj ' sir, ml i jeko se simlači i podsiri u većini .slučajeva domaćim 
sirilom. Nakon usir ivanja , gruš se lagano zagri java i formira n a d n u suda 
s i rna gruda , s u r u t k a se za t im odlije, a s i rna gruda se s t av l j a u, (krpu i p r i t i sne 

Sl. 2 — »Mješinski sir« 
(orig.) 

kamenom. N a k o n 2—6 sat i cijeđenja vadi se iz krpe , lomi ili reže u kocke, 
soli i 'drži n e k o vr i jeme u posudama da prođe so u sir i da se iscijedi zaosta la 
su ru tka . Nakon š to se prosuši , s i r se zbija u mješinu gdje ise može čuvat i i do 
12 mjeseci. Cijeli mješ inski sir se iz rađuje po istoj tehnologij i . 

P r e s u k a č a se iz rađuje od cijelog mlijeka, obično se pods i ru je do
maćim s i r i lom od ovčjeg ili 'svinjskog sir išta (pelice). Pods i rev ina s e r az reze a 
gruš obrađuje r u k o m na tihoj vat r i . Su ru tka se odlijeva postepeno a g r u d a 
se cijelo v r i j eme pr i t i šće o zid kotla i suče. Kada g r u d a pos t igne elastičnost , 
t j . k a d a se počne dobro suka t i , znak je da t reba p r e k i n u t i obradu . Od ovako 
elastičnog t i jesta iz rađuju se razni oblici preisukače od koj ih j e na j raš i ren i j i 
oblik »tice«. 



Od pro izvoda koje bi t rebalo pamemuti značajan j e i » s u h i ß i r«, j e r se 
proizvodi n a obiđenom području. P o tehnologij i j e sličan mješinskom siru, 
osim što se ne čuva u mješ inama nego se g ruda obl ikuje u formu pogače i 
suši n a suncu. Ovako osušen maže dugo da se čuva i upo t r eb l j ava se za r ibanje 
ili prženje . 

Na socijal is t ičkom sektoru najznačajni je mjesto- u ml jekarskoj proizvodnji 
zauzima sir tipa feta. Njegovu izradu d a t »ćemo u najvažni j im cr tama. Izrađuje 
se od k rav l j eg i miješanog mlijieka. Pods i ru je se sa tvorn ičk im sirilom. Gruš 
se s i tni ma kocke veličine 2—3 cm i pust i da se slegne 5—10 minu ta . Za t im se 
s tavl ja u m e t a l n e kalupe gdje se cijedi 3—6 sa t i i okreće 2—$ puta . Iscijeđen 
s i r se vadi iz kalupa, reže i soli suhom solj<u i ostavl ja n a stolu '24 sata. Sir 
se za t im meće u d rvenu bu rad koja se dobno- za tvara ju , a si v r emena n a vr i 
j e m e se poklopci dižu da se ispuste gasovi i suvišna sa lamura . 

Za (poznavanje kvalitativnih"' osobina mlječnih proizvoda u Hercegovini 
izvršili smo hemijsko ispitivanje na jkarakter i s t ičn i j ih proizvoda. 
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S I . 3 — Proizvodnja sira tipa feta 
( o r i g . ) 

Isp i t ivanjem ka jmaka dobili smo ovaj njegov sas tav: voda 35,50%, mas t 
52,50%, mas t u suhoj tva r i 81,39%, b je lančevine 7,99%-, mli ječna kisel ina 
0,25%, pepeo 3,72%, NaCl 3,45%, Ca 0,0952%, P 0,1390%, a odnos Ca/P j e 0,684. 
P r e m a izloženoj hemijskoj analizi, n jegov hemijtski s a s t av se kreće u okvi r ima 
kva l i t e ta ka jmaka i iz drugih područja (3, 4,7). Uočljivo je da j e veoma ma la 
kol ičina Ca a odnos Ca/P je pozi t ivan u kor i s t fosfora. 



Po s v o m e sas tavu ka jmak preds tavl ja veoma v r i j ednu namirnicu, ne samo 
po p r o c e n t u mast i , nego i po ositalim sastojcima. 

Poišto je mješ inski sir usko' vezan za pro izvodnju ka jmaka u tabel i 1 
dajemo n jegov hemijski sastav. 

Tabela 1 
HEMIJSKI SASTAV MJEŠINSKOG VARENOG SIRA 
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1. Plužine 68,00 5,0 15,625 1,225 23,156 2,256 1,460 0,2656 0,3836 0,692 
2. Bijela Rudina 45,30 14,0 25,59 0,925 31,731 7,098 5,908 0,2856 0,4633 0,638 
3. Krivaca 65,00 3,5 10,00 1,33 26,66 1,492 0,876 0,1624 0,2252 0,722 
4. Zasušje 47,25 8,0 16,93 1,01 41,878 4,698 3,861 0,1904 0,3675 0,518 
5. Bileća 54,85 10,5 23,25 1,05 28,135 3,348 1,463 0,1904 0,4981 0,381 
6. Avtovac 52,75 4,0 8,645 0>,70 40,150 4,696 4,387 0,0952 0,4159 0,228 
7. Mihoijača 48,95 6,0 11,753 0,471 35,791 6,944 5,089 0,2128 0,3227 0,659 
8. Vrba 47,30 2,5 4,74 0,50 42,293 5,612 3,802 0,252 0,4676 0,538 

P r o s j e k 53,68 , 6,7 14,57 0,101 33,72 4,518 3,356 0,2068 0,3929 0,547 

P r e m a izloženoj t abe l i se vidi da j e neu jednačen sas tav ispi tanih uzoraka . 
% vode j e u pros jeku (53,68) dosta visok, j e r su uzet i uzorci bili u g l a v n o m 
svježi. Mas t u siru. je n i ska (6,7%), feaio i m a s t u suhoj t va r i (14,57%) i da je m u 
osnovnu k a r a k t e r i s t i k u posnoga sira, j e r se r ad i poslije ofoiranja ka jmaka . 
Druga osnovna k a r a k t e r i s t i k a ovih sireva je visok % bjelančevina (33,72'0/«), 
što im d a j e osobinu bje lančevinas te h rane . Kao t akav , on u velikoj mje r i n a 
dopunjuje kod s tanovnika cvoga kraja, nedos ta tak b je lančevina u i shrani . 
Odnos Ca i P j e i ovdje pozi t ivan u odnosu na fosfor. 

Da jemo hemi j sku anal izu mješinskog sira od djel imično obranog m l i 
jeka : voda 37,60%, m a s t 29,0%, m a s t u suhoj tva r i 46,47%, b je l ančev ine 
23,64%, ml i j ečna kisel ina 0,63%, pepeo 9,99%, NaCl 7,21%, Ca 0,2128%- i od
nos Ca /P 0,562. P r e m a svom hemijskom sastavu, om spada u g r u p u m a s n i h 
sireva. Ist iče se v e o m a visok p rocena t soli (NaCl), š to j e ka rak te r i s t i ka s i reva 
p r imi t ivn i j e proizvodnje . 

Radi ocjene kva l i t e ta p resukače dajemo n j e n u hemi j sku anal izu u tabel i 2. 
K a r a k t e r i s t i k e n jenog hemijsfcog sas tava na roč i to voda (50,56%), proiz laze 

iz toga j e r s u uze t i uzorc i mlad ih s i reva. P r e m a ana l i zama koje- s u prije1, r a 
đene u Labora to r i j i za mljekiarsitvo, voda zrele p re sukače je iznosila 25,70%. 
P resukača s pa da u p u n o m a s n e s i reve (mast u suhoj tva r i 48,491%), j e r se 
iz rađuje od cijeloga ml i jeka . * 

K a k o smo već p r i j e napomenul i , j edna od va r i j an t i proizvodnje he rcego
vačk ih s i reva od cijelog mli jeka je suh i sir. Njegovu kva l i t a t ivnu v r i j ednos t 
p r ikaza t ćemo u tabe l i 3. 



HEMIJSKI SASTAV PRESUKACE 

3 •§ 

•r-j o °5 -н fft 
CĐ -Н +? + 3 ' 'S CO c u r t CL • ö d « ' -rt tQ ' c/J Ж "Trt 0 , 0 Jü 

ш 5 8 ö * л 'S" -¾ Д & cö сс 
•Р5 ft 9 > . S w m ft £ o ft ü 
1. Prebilovci 46,90 29,5 55,55 0,16 21,66 2,432 2,398 0,140 0,1886 0,742 
2. Lastva 57,20 19,5 45,56 0,98 20,025 2,480 0,936 0,252 0,3761 0,670 
3. BlijelaGora 54,55 18,0 39,(58 0,52 20,812 4,144 3,157 0,252 0>,2251 1,119 

4. Bijela Rudina 43,60 30,5 54,078 1,24 24,188 3,168 1,872 0,2744 0,4719 0,581 
P r o s j e k 50,56 24,37 48,49 0,882 21,421 3,056 2,09 0,2296 0,3154 0,778 

Samo njegovo ime daje m u ka rak te r i s t i ku u pogledu sadrž ine vode koja 
j e n i ska i iznosi 21,02%. Napravl jen od cijeloga ml i jeka i m a visok procena t 
mas t i u suhoj tva r i (49,54%) i spiaida u g rupu p u n o m a s n i h s i reva . Bje lančevine 
i pepeo su dos ta visoki (bjelančevine 31,17%', pepeo 7,083%), što proizlazi iz 
niskog procenita vode. 

Tabela 3 
HEMIJSKI SASTAV SUHOG SIRA 
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1. Bijela Gora 27,60 28,00 38,67 0,59 33,986 9,852 8,658 0,336 0,5594 0,600 
2. Zupci 18,45 42,50 52,11 1,375 30,078 7,952 5,441 0,2632 0,4827 0,545 
3. Trebinje 17,00 48,00 57,83 0,59 29,453 3,444 2,223 0,224 0,4665 0,480 

P r o s j e k 21,02 39,50 49,54 0,852 31,17 7,083 5,4406 0,2744 0,5028 0,542 

Već smo napomenu l i da se sir t ipa feta proizvodi n a isoeij,alističkim gaz
d ins tv ima i da p reds tav l ja t r ž n u robu, te amo zato izradi l i i odgovarajuće 
hemi j ske ^analize ovoga sira sa pol jopr ivrednih doba ra Hercegovine i p r ikaza l i 
u tabel i 4. 

Fe ta po svojoj tehnologij i i sas tavu spada u g r u p u bi je l ih s i reva koji 
•zriju u sa lamur i i nosi p o svom hemi j skom sas tavu ka rak te r i s t i ke t e g r u p e 
s i revä. Voda j e u pros jeku 52,40%, što m u daje osnovno obilježje mekoga 
s i r a . ' P r e m a sadržim, mašiti u suhoj tva r i u p r o s j e k u (42,56%), n e sp ad a u puh 
notmasne sireve, m a d a pojedini uzorci naroči to br . 4 i o spada ju u g r u p u p u n o 
masnih . Ostali hernijiski sastojci s u u g r an i cama anal iza bi jel ih s ireva, osim 
odnosa Ca /P koj i j e u ovom s luča ju nega t ivan , a k o d d r u g i h mekih, b i je l ih 
s i r eva pozi t ivan u odnosu n a Ca (4). 
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1. Morine 56,00' 9,0 20,48 0,29 30,592 4,20 2,223 0,3304 0,4041 0,817 
2. Morine 56,30 19,0 40,169 0,85 19,717 2,612 1,81 0,1736 0,3308 0,525 
3. Morine 57,00 19,5 45,34 0,33 18,199 5,184 2,81 0,2128 0,2414 0,881 
4. Huitovo Blato 43,60 33,0 58,51 1,24 21,504 3,994 3,68 0Д456 0,3125 0,465 
5. Hutovo Blato . 50,30 24,5 49,29 0,72 23,156 2,658 2,164 0,1568 0,3534 0,443 

P r o s j e k 52,40 21,0 42,56 0,686 22,663 3,729 2,5374 0,2038 0,3284 0,626 

P r e m a iznesenoni s tanju proizvodnje mlijeka i n jegove p re rade u mlječ
ne proizvode na područ ju Hercegovine može se zakl juči t i d a postoji r ea lna 
baza za razvoj ml j eka r ske proizvodnje. Mljtečni proizvodi koji se iz rađuju na 
ind iv idua ln im gazd ins tv ima zadržali su ka rak te r i s t ike si tne seljačke proiz
vodnje. Najkval i te tn i j i pro izvod je svakako kaj mak, kome se u dal jem ispit i
van ju t r eba obra t i t i posebna pažnja. Sirevi su većinom slabijega kval i te ta i 
t roše se za po t rebe samih dornaćinstava. Po' specifičnosti proizvodnje izdvaja 
se p resukača koja spada u g r u p u s i reva koji se proizvode »iz t i jesta ko je se 
suče« (7). 

P r imjenom bol jie tehnologije, ovi s i revi bi mogli posta t i t ržna roba. Ovim 
nač inom r a d a proš i r io bi se asor t iman originalnih domaćih mlječnih proizvoda 
i poboljšao n j ihov kva l i te t . 

Ml jeka r ska pro izvodnja na socijalističkom sektoru, izborom proizvoda 
koje izrađuju, n i je uspjela da postigne visok kva l i t e t proizvodnje, n i t i da ut iče 
na poboljšanje a so r t imana i kval i te ta mlječnih proizvoda kod indiv idualn ih 
proizvođača. I sp i t ivanjem sadašnjeg s tanja ml jekarske proizvodnje na pod
ruč ju Hercegovine obradi l i smo na jkarakter i s t ičn i je ml ječne p ro izvode po-
menu tog područja . Dalj i zada tak bi bio poboljšati im tehnologiju i kval i te t 
p r imjenom s a v r e m e n i h m j e r a u mljekarskoj tehnologiji , a d a u isto vr i jeme 
ovi proizvodi sad rže svoje originalne i specifične oisoibine. 
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