
Organolept ičke osobine sireva pokazuju poboljšanje za posljednje četiri 
godine. Međutim, postoje još uvek izvesni nedostac i koji t raže da budu uk lo 
njeni. Tako se spoljni izgled sireva dosta razl ikuje, čak i kod istog t ipa sira, u 
pogledu dimenzija kao i s tanja površ ine sira, nege i zaštite kore . Najbolji 
iprdmer j e za t o trapiist koj i se p o m l e k a r a m a proizvodi u četiri razne dimenzije 
(težine), o čemu je već bilo reči. 

Zašt i ta ko re plast ičnim premazom uvedena je u nekol iko mleka ra i poka
zuje tendenci ju daljeg širenja. U manjoj m e r i se kor is t i i paraf in. 

Kod unu t rašn jeg izgleda sireva po p rav i lu pos t ignut je re la t ivno bolji k v a 
li tet u pogledu elastičnosti i konzistencije, nego t eks tu re (slike n a preseku) ali 
i ovde ima razl ike u konzistenciji s i reva u okvi ru is toga t ipa sira (beli mek i sir, 
t rapis t , kačkaval j dr.). Kad t eks tu re s i reva zapaža se često pr isustvo šupl j ika n a 
preseku u mnogo većem broju, nego što j e to po t rebno ili su one net ipične za 
odgovarajuću vrs tu sira. Mogu se povremeno nać i i s i revi sa slepim presekom 
t j . potpuno za tvorenim tes tom bez šuplj ika. 

Iako je post ignut nap redak u u k u s u i mi r i su sireva, kod znatnog dela s i reva 
još uvek postoj i slabo izražena aroma, odsustvo karak te r i s t ičnog mir isa i ukusa , 
a nalaze se i sirevi s nakisel im mir i som i ukusom. Očigledno je da su n a ove 
m a n e ut ical i neujednačeni uslovi iz rade i z renja s ireva, o čemu je rani je bilo 
reči. 

Kva ren je sireva se pokazuje u razl ič i tom obimu, zavisno od s tepena oprem
ljenosti m l e k a r a i s t ručnost i l judi koji t amo rade . U prošeku iznosi nekol iko 
procenata , s m in imumom od 1 pa do 20'°/o. Od t ipa k v a r a najčešće se javl ja rano 
nad imanje sireva, zat im plesni na površ in i s ireva, a u manjoj mer i i kasno 
nad imanje i to kod tv rd ih sireva. 

Očigledno je da razlike, koje se javl ja ju u težini i obliku, za t im konzis ten
ciji i teks tur i , kao i ukusu i mir isu između s i reva iste v rs te nepovoljno ut iču n a 
proces tipizacije sireva, što j e neophodno kako za povećanje potrošnje na doma
ćem, tako i za realizaciju s i reva na inos t ranom tržiš tu . Specijalizacija proizvod
nje koja će se s tvara t i p u t e m dogovora ili poslovno tehničke saradnje m l e k a r a 
povoljno će u t ica t i n a rešavanje ovoga prob lema. Takođe možemo očekivat i 
s jačanjem ekonomske moći i opremljenost i m l e k a r a i š irenje asor t imana, uvo 
đenjem u proizvodnju specijalnih v r s t a s i reva dobroga kval i te ta , čiji se nedo
s ta tak već sada oseća. 

Dr Jovan Dorđević i dr Badosav Stefanović, Zemun 
Pol jopr ivredni fakul te t 

KVALITET K A Č K A V A L J A * 

U s i ra r s tvu Srbije, Makedonije, Bosne i Hercegovine kačkaval j zauzima 
važno mesto . Njegov udeo u industr i jskoj proizvodnj i sireva u našoj zemlji 
ni je za podcenj ivanje pa je zato r azuml j ivo in t e resovan je o s t an ju kva l i t e t a 
ovog sira n a tržištu. 

Prosečni kval i te t kačkaval j a poslednjih godina ne zadovoljava. Može se 
reći da je u vel ikom bro ju slučajeva slab, čak i da je prosečno slabiji nego 
nekol iko godina rani je . O tome govore sledeće činjenice: 



— poslednjih godina n a Novosadskom Sajmu kačkaval j dobija niske ocene; 
— eksper t ize izvršene u Beogradu su pokazale da j e kval i te t kačkaval j a 

znatno ispod željenog; 
— na t rž iš tu se ug lavnom nalazi polumasni sir koji je po pravi lu slabijeg 

kval i te ta od punomasnog ; 
— naši potrošači se žale na kval i te t sireva uopšte a posebno kačkaval j a. 
Najčešće m a n e kačkaval j u su: 
— Neravna- rošava k o r a koja je najčešće posledica previsoke kiselosti zrele 

grude , odnosno vel ike kiselosti sirovine. Poseban uvid ove mane se javl ja 
usled solenja u tes tu pr i l ikom razvlačenja i mešanja te rmički obrađene mase . 
Rošavost je najčešće p raćena p romenom boje kore koja je neuobičajeno bela 
ili crveno m r k a (boja rđe). Diskoloracija kore je uobičajena pojava kod s ireva 
izrađenih od mleka s vel ikom kiselošću i od prezrele »baskije«. 

— Sapun javo testo se takođe javlja kod kačkaval j a i najčešće je vezano 
s belom bojom kore i tes ta . Žilavo i suvo testo su m a n e vezane za po lumasni 
sir i posledica su nedovol jne ili prevel ike zrelosti čedar izovane mase. Meha
ničke šupl j ine kao i one izazvane solenjem su vom solju u testo su takođe m a n e 
česte kod kačkaval j a. Međut im, neizražen ukus i vel iki procenat soli u siru 
su najčešće zamerke koje s tavl jaju potrošači. 

Treba istaći da se r ano i kasno nadimanje vrlo re tko pojavl juju kod kačka 
valj a, p rvens tveno usled veće kiselosti njegovog testa. 

U ovom k r a t k o m osvr tu o sadašnjem kval i te tu kačkaval j a nemamo n a -
m e r u da ističemo sve pozi t ivne osobine ovog sira i neke p rednos t i nad d r u g i m 
tv rd im sirevima. 

Uzroci lošeg kva l i t e ta mogu bit i posledica različitih činilaca: loš kva l i te t 
s irovine; p r imena neodgovara juće tehnologije; tehnička neopremljenos t za 
p r imenu bolje tehnologije; kadrov i koji rade na proizvodnji kačkaval ja ; eko-
nomsko- t rž išni uslovi proizvodnje i p lasmana. Da vidimo koji od ovih činilaca 
u ovom m o m e n t u ima odlučujući uticaj na kval i te t kačkaval ja . 

Kval i te t m leka u bakter io loškom pogledu je danas u prošeku bolji nego 
što je bio p r e nekol iko godina, kada je kval i te t kačkava l ja bio super iorni j i 
od sadašnjeg. S m a t r a m o da fizičko hemijske osobine mleka nisu izmenjene 
pod dejs tvom intenzivni je eksploatacije k rava u toj m e r i da bi bi tno ut icale 
n a pogoršanje kva l i t e ta s i reva. Higijena proizvodnje m l e k a još uvek ni je n a 
t akvom nivou da bi p r i m e n a mašinske muže sušt inski men ja la mikrof loru s i ro
vine, p r i ovome se misli n a proizvodnju kačkaval ja iz nepas ter izovanog mleka . 
Treba istaći da su n e k e m l e k a r e imale velike teškoće u proizvodnji kačkava l ja 
zbog pr i sus tva an t ib io t ika ili hemijskih sredstava za dezinfekciju mleka r sk ih 
uređa ja i sudova. Međut im, kačkaval j proizveden od ovakvog mleka ni je do -
spevao na tržište, j e r su m u organoleptičke osobine bile izvan svakog 
kr i te r i j uma. 

Treba reći da se n a domaćem tržištu sve češće sreće kačkaval j iz k rav l j eg 
mleka na r ačun s i ra iz ovčijeg mleka. Na ovo je u p rvom r e d u ut icala ekspan 
zija proizvodnje kačkava l ja u ravničarske kra jeve i smanjena količina ovčijeg 
mleka koja se p r e r ađu j e u ovaj sir. Mora se imat i u v idu da je kval i te t k a č k a 
val ja iz ovčijeg m l e k a zna tno bolj i u pogledu organolept ičkih osobina n a ko je 
su n a v i k n u t i pot rošač i ovog s i ra . To je u pravi lu p u n o m a s t a n s ir koj i č in i n a j 
veći deo našeg izvoza kačkava l j a u inostranstvo. 

Kao što se iz n a p r e d iznetog može u tv rd i t i prosečan kva l i t e t s i rovine n i je 
onaj bi tni činilac koji b i u ovom momentu sam prouzrokovao loš kva l i t e t 



kačkaval j a. Međutim, već sada se m o r a reći da se za proizvodnju kačkaval j a 
još uvek koris t i mleko s povećanom kiselošću, koje ne može podnet i t e rmičku 
obradu ili se ne može preradi t i u d ruge v r s t e sireva. Tačno je da se od mleka 
s većom kiselošću može proizvesti bolji kačkaval j nego neki drugi tv rd i sir, 
ali je is t ina i to da se od lošeg mleka ne može n a p r a v i t i kva l i t e tan kačkava l j . 
Na žalost danas je učešće mleka lošeg kva l i te ta u proizvodnji kačkaval j a veće 
nego što je to bilo rani je i to je j edan od uz roka slabog kval i te ta kačkaval j a 
na tržištu. Kasnije će bi t i reči o onim b i tn im činiocima koji dovode do ovakve 
apsurdne situacije. 

Drugi činilac koji može ut icat i na kva l i t e t kačkava l ja je tehnologija. U 
proizvodnji kačkaval ja mogu se sresti različi t i postupci proizvodnje, počev od 
tzv. ba lkanskog načina do »sovjetskog metoda«, koji je naučno dokumentovan 
i koji je pokazao svoje prednosti . Posle uvođenja sovjetskog načina proizvodnje 
kačkaval ja , koga je razradio O. Pejić, u n e k i m m l e k a r a m a nas ta le su kombi
nacije t ih dvaju metoda proizvodnje, koja je imala za posledicu uvođenje s i rar -
skih noževa za sečenje gruša, dogrevanje zrna, solenje sira u prosolcu i si. 
Ove kombinaci je su rezul ta t nastojanja naš ih mleka r sk ih s t ručnjaka da uvedu 
sav remenu tehnologiju i nepr ipremljenos t i ma j s to ra - s i r a ra da novu tehnologiju 
u potpunost i p r ihva te . Sadašnje stanje je p r e m a tome posledica dveju suprotnih 
tendencija. Iz napred iznetog se može zakl juči t i da je na polju tehnologije 
učinjen n a p r e d a k i da bi, s obzirom n a to, t reba lo očekivati i odgovarajući 
bolji kva l i te t sira. Međutim, efekat toga se opaža samo kod kačkaval ja iz ovči
jeg mleka koji sje namenjen izvozu. 

Tehnička opremljenost većine naših m l e k a r a je t akva da obezbeđuje Uslove 
za p r i m e n u savremene tehnologije kačkava l ja . Čak i oprema u mnogim bači
j ama omogućuje da se pr imeni nešto modif ikovana tehnologija kojom se obe
zbeđuje dobar kval i te t kačkavalja. Is t ina je da prostor i je za zrenje i skladi
štenje kačkava l ja nisu uvek adekva tne us lovima koje zahteva kačkaval j , ali 
se tome ne može pripisat i slabi kvali tet . 

Često je s p ravom isticano da je neu jednačen i i često slabi kval i te t kačka
valja posledica neujednačene tehnologije koju su izvodili najvećim delom ne-
školovani majstori . Ovim se ne želi reći da m e đ u n j ima nije bilo i onih koji 
su dobro radi l i i koji su na određenoj e tapi ebezbeđival i dobar kval i te t kačka
valja za domaće i s t rano tržište. 

I u pogledu kadrova situacija je danas zna tno izmenjena. Mnoge mlekare 
koje proizvode kačkaval j imaju jednog ili više inženjera, u nek im m l e k a r a m a 
kačkaval j proizvode ljudi sa završenom m l e k a r s k o m školom; mnogi dobr i m a j 
stori su s tekl i odgovarajuće kvalifikacije i povećal i svoju s tručnost kroz ku r -
seve; mnoge neškolovane majs tore ni je mogao mimoići opšti p rogres post ignut 
u našoj mlekarskoj industr i j i . Ovim se ne želi reći da je pi tanje kadrova u 
mlekarskoj industr i j i , a posebno u proizvodnj i kačkaval ja , rešeno. Želi se samo 
istaći da slabiji kval i te t sireva danas ni je posledica pogoršanja ili s tagnacije 
u mleka r sk im kadrovima. 

I na jzad ostaje da se razmotre ekonomsko t ržn i uslovi odnosno rentabi lnos t 
proizvodnje i mogućnost p lasmana kačkaval ja . 

Kačkava l j čini zna tan deo među s i rev ima pro izvedenim u m l e k a r a m a naše 
zemlje što se vidi iz poda taka naveden ih u tabe l i 1. 



1962. 1963. 1964. 1965. 1966. 1967. 

Ukupna proizvodnja sireva 7285 9331 12947 14864 20756 18938 
Proizvodnja kačkavalj a 1050 1280 3354 3381 3916 3450 
Učešće kačkavalj a 
u ukupnoj proizvodnji u '% 14,41 13,71 25,91 22,70 18,86 18,21 

P r e m a raspoloživim podacima ukupna proizvodnja s i reva u m l e k a r a m a 
Jugoslavi je je poras la za 2,8 pu t a u per iodu od god. 1962. do 1966, a u 1967. 
ova proizvodnja je bi la 2,6 pu t a veća nego 1962. U tom istom per iodu proiz
vodnja kačkaval ja u m l e k a r a m a je porasla oko 3,4 puta t ako da je učešće ovog 
sira u ukupnoj indust r i j skoj proizvodnji poraslo sa 14,4% u 1962. n a 18,21% 
u 1967. godini. 

Treba ipak istaći da je posle naglog poras ta god. 1964. proizvodnja kačka
valja u m l e k a r a m a počela manjeviše da stagnira, dok u k u p n a proizvodnja 
sireva do god. 1967. pokazuje tendenci ju stalnog porasta . Zbog toga je učešće 
kačkaval ja u ukupno j industr i jskoj proizvodnji sireva opalo od god. 1964. do 
1967. za oko 7,7%. 

Proizvodnja kačkava l ja opada poslednjih godina zbog toga što domaće 
tržište na kome se ovaj sir p roda je ni je u mogućnosti da p la t i cenu koja bi 
odgovarala rentabi lnoj proizvodnj i u mlekarama. Mlekare su pokušale da se 
snađu u toj si tuacij i i ponudi le su t ržiš tu polumasni kačkaval j po nešto nižoj 
ceni. Time se može objasni t i poplava nezrelog polumasnog kačkaval ja na do
maćem tržištu. Ni ove cene nisu bile pr is tupačne za vel iki broj potrošača, a 
mleka re nisu mogle da izađu s nižom cenom tako da je kačkaval j u mnog im 
mleka rama postao balas t koga su želele da se oslobode. U mnog im slučajevima 
to nije uspevalo, j e r m l e k a r e često nisu bile spremne ili n isu mogle da p ređu 
na drugi asor t iman koji bi bio rentabilni j i . U takvoj si tuacij i nas tavl jeno je 
s proizvodnjom kačkaval ja , a za to je korišćeno sve više mleko koje se ne bi 
moglo iskorist i t i ni za k a k v u d rugu proizvodnju. Kačkaval ju , pro izvedenom od 
takve sirovine, nije uz to pok lan jana ni odgovarajuća nega, što je sve zajedno 
dovelo do slabog kva l i te ta kačkaval ja . 

Zbog toga je i proizvodnja ovoga sira znatno smanjena, a neke m l e k a r e 
koje su rani je bile poznat i proizvođači ovog sira smanj i le su njegovu p r o 
izvodnju na na jman ju m e r u i to ug lavnom da bi upot rebi le mleko koje se ne 
može iskorist i t i u d ruge svrhe , kao i da obezbede s i rovinu za proizvodnju 
topljenih s i reva gde dolaze do izražaja poznate osobine kačkava l ja n a kon
zistenciju topl jenih sireva. 

Tabela 2 
Izvoz kačkavalja po godinama (u tonama) 

1962. 1963. 1964. 1965. 1966. 1967. 

Proizvodnja kačkavalja 
Izvoz kačkavalja 
Učešće izvoza u proizvodnji u % 

1050 
578 
55 

1280 
249,7 

19 

3354 
803,8 

24 

3381 
812,8 

24 

3916 
631,4 

16 

3450 
357,8 

10 

Izvoz kačkava l ja poslednj ih nekoliko godina je veoma neujednačen . Učešće 
izvezenih količina od u k u p n e proizvodnje pokazuje tendenci ju opadanja za 

Industrijska proizvodnja sireva po godinama (u tonama) 



poslednje t r i godine. Ovo i lustruje činjenica da je izvoz u god. 1967. sačinjavao 
samo 6 2 % od količine u god. 1962. ili 4 4 % od količine u god. 1965. Treba naves t i 
i činjenicu da i pored ovako slabog izvoza u pre thodnoj godini količina izveze
nog kačkava l ja iznosi 31,8% od u k u p n o izvezene količine sireva. 

Opadanje proizvodnje i kval i te ta kačkava l ja je posledica i smanjenih mo
gućnosti izvoza ovog sira. Izvoz ovog sira je opao zbog visokih ekonomskih 
izvoznih cena i jake konkurenci je susednih zemalja, proizvođača kačkaval ja , 
čije su izvozne cene znatno niže od naših . T reba istaći da su Madžarska i R u m u -
nija zna tno povećale proizvodnju i izvoz kačkaval ja . Iz nap red navedenih 
razloga prak t ično je prestao naš izvoz krav l jeg kačkaval ja u SR Nemačku. 
Izvoz kačkaval ja u Grčku i zemlje bliskog is toka je realno vr lo neznatan, je r 
ovo područ je nije u stanju da p la t i v isoku cenu našeg sira. Najvažnije ino
s t rano t rž iš te za naš kačkaval j je američko, koje zahteva samo ovčiji kačkaval j 
visokog kval i te ta . Zbog toga mleka re koje su se ori jent isale na proizvodnju 
kačkava l ja za izvoz imaju kva l i t e tan kačkava l j . 

N a p r e d navedene činjenice navode n a zakl jučak da smo u s tanju da p ro 
izvedemo znatno bolji kačkaval j koji b i zadovoljio zahteve i domaćeg i s t ranog 
tržišta, ali da se ne može očekivati poboljšanje kva l i te ta kačkaval ja (a to važi 
i za mnoge druge sireve) dok postoji disproporci ja između cene sirovine i cene 
kačkaval ja , odnosno, dok postoji r a sko rak između ekonomske cene proizvodnje 
i kupovne moći potrošača ovog sira. 

Vijesti 
O S V R T N A E K S K U R Z I J U M L J E K A R S K I H R A D N I K A 

P R I G O D O M II M E Đ U N A R O D N E I Z L O Ž B E M L J E K A R S K E O P R E M E 
U F R A N K F U R T U 

D a n a 22. VI 1969. (krenula je iz Zag reba igrupa od če t rdese tak ml jekarsk ih 
r adn ika iz ml jekara SRH-e da posjet i I I In te rnac iona lnu izložbu ml jekarske 
opreme, ko ja se održavala od 23—27. l ipn ja 1969. u F rank fu r tu n a Maini. 
Tom p r i l i kom razgledali smo i nekol iko m l j e k a r a Ikoje su karakte-rist ične po 
svojoj proizvodnji . 

23. VI posjeti l i smo »Savezni n a u č n o - školski ml j eka r sk i centar« u Rot-
holzu u blizini Innsbrucka. Ovo je komple t an ml j eka r sk i ins t i tu t s ml j eka rom 
koja j e v r lo moderno opremljena. Cen ta r za školovanje ml jekarsk ih r adn ika 
osnovan j e god. 1946. Do t a d a ovdje se na laz i la k las ična ml j eka ra p lan inskih 
područja . Namjena Cen t ra j e bi la d a se ovdje školuju kadrovi za zapadnu 
Austr i ju , n o sada se ovdje školuju k a d r o v i iz cijele Aust r i je . Cen ta r ima cilj 
da osposobi osoblje za p r e r a d u i o tkup ml i jeka . God. 1952. o tvorena je sadašnja 
škola, a n e š t o kasni je i i n t e rna t . God. 1965. puš tena je u pogon nova mlj ekara 
koja j e još uvi jek u fazi razvoja i p roš i ren ja . O v a m l j e k a r a n i j e specijalizirana 
i u njoj su zas tupl jene najznačajni je p ro i zvodne linije za s a m u Aust r i ju odno
sno Tirol . O v a k a v t ip ml j eka re zaht i jeva p r o g r a m n a s t a v e Cent ra koji svoje 
učenike nas to j i već u školi pr ibl iž i t i p ro izvodnjama s koj ima će se susre ta t i 
kasni je n a svojim radn im mjest ima, t j . u m l j e k a r a m a . S t ro jev i za p r e r a d u bilo 
kojeg pro izvoda koji se u ovoj ml j eka r i proizvodi, vr lo su moderni , da ne 


