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Područ je BiH je veoma raznoliko po p r i r o d n i m i ekonomskim uslovima, 
š to je dovelo do vrlo š iroke i raznol ike proizvodnje ml ječnih proizvoda. P r e ­
r a d a ml i j eka u naš im uslovima vrš i se najviše u r azne v r s t e sireva, j e r to n a j ­
bolje odgovara t e rensk im i k l imatsk im us lovima n a š e Republ ike . P r e m a dosa­
dašnjem n a š e m ispit ivanju, postoji na jmanje dvadese t raznovrsn ih mlječnih 
proizvoda, koji se razl ikuju po ukusu, tehnologi j i p ro izvodnje i ostal im kva l i ­
t e tn im svojs tvima. 

Naš is t raž ivački r ad se usmjerio n a i s t raž ivanje ml i jeka kao s i rovine i na 
izučavanje onih sireva i drugih mlječnih proizvoda, koj i su se po svom kva l i t e tu 
izdvojili k a o najbolji, koji već imaju svoj r e nome n a t rž i š tu i koj i b i mogli da 
posluže kao baza za s tvaran je kva l i t e tn ih domać ih ml ječnih proizvoda. 

Područ je istočne Bosne karakter i s t ično j e po b rdsko-p lan insk im obilježjima, 
a p ruža se u četir i vis inske zone sa specifičnim meteoro lošk im uslovima. Od 
ukupnog pol jopr ivrednog zemljišta, samo 5,64% o tpada n a druš tveni sektor . 
P r e m a tome, to j e područ je ind iv idua lne eks tenz ivne pol jopr ivredne proiz­
vodnje. Stočars tvo je j edna od g lavnih g r a n a po l jopr iv redne proizvodnje, je r 
k l imatsk i i geografski uslovi, p ruža ju ve l ike mogućnos t i za ovu proizvodnju. 
Uz razvoj stočarstva, svakako dolazi i razvoj m l j e k a r s t v a i kval i te tn i j ih ml ječ­
n i h proizvoda. Na području samog g rada vrš i se m a n j i o tkup mli jeka za konzum, 
dok se sve ostale količine mli jeka oko 55.000 h l godišnje p re rađu je u ind iv idua l ­
n i m domaćins tv ima u ka jmak i sir. Na t e r e n u smo pr ikup i l i poda tke o p r i rod­
nim, d ru š tven im i ekonomskim faktor ima, koji djeluju n a razvi janje ove poljo­
p r i v r e d n e g rane . 

Pos tav l j an j e i i z vođen je og leda 

P r v i m izlaskom n a t e ren istočne Bosne n a područ je Rogatice (novembar 
1968), m i smo zacrtal i punk tove ispi t ivanja i t o : 

Rogat ica — uže p r ig radsko područje , područ je Bor ika i p l an ina Sjemeč. Na 
tome područ ju smo izabral i ogledna domaćins tva , gdje smo vrši l i s is tematska 
i sp i t ivanja tehnologije, kva l i te ta s i rovine i gotovih proizvoda. Uz ogledna doma-
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ćinstva obradi l i smo i šir i broj domaćinstava i uz imal i uzo rke mlječnih proiz­
voda da bismo dobili pros ječnu vr i jednost t ih uzoraka. Uzorke smo uzeli na 
početku proizvodnje (juni), u per iodu naj intenzivnije proizvodnje juli , i već 
zrele proizvode u sep tembru , što n a m je omogućilo praćenje kva l i t e t e k a j ­
m a k a 1 sira. 

Oglede smo izvodili p raćenjem i bil ježenjem p o d a t a k a o autohtonoj t ehno­
logiji ka jmaka , s i ra i zar ice (sir od su ru tke i mlačenice). Tehnologija j e veoma 
jednos tavna , gotovo p r imi t ivna i pr i lagođena us lovima proizvodnje n a p lanin i . 

Ekspe r imen ta ln i dio ogleda smo počeli ispi t ivanjem kval i te ta s i rovine — 
kravl jeg i ovčijeg mli jeka . 

Tabe la 1 
Kvalitet kravljeg i ovčijeg mlijeka 

'%> Speci­ Suha Ukupne 
S i r o v i n a ma­ fična mate­ bjelan­ Pepeo Ca P 

sti težina rija čevine 

Kravlje mlijeko 2,6 1,0347 12,057 3,369 0,748 0,1346 0,0961 
Ovčije mlijeko 7Д 1,0386 18,120 6,039 0,961 0,1035 0,1474 

Kva l i t e t k rav l j eg ml i jeka j e bio dobar, samo j e n izak i ne t ip ičan p rocena t 
mas t i (2,6%), što j e v je rova tno došlo od nedovoljnog izmuzavanja k r ava . Ovčije 
mli jeko je veoma dobrog kva l i t e ta i odgovara pros ječnom sas tavu ovčijeg ml i ­
j eka naš ih d rug ih područja . 

Anal ize mli jeka, uz imanog iz oglednih domaćinstava, p r ikazane su u 
tabel i 2. 

Tabe la 2 ' '• • i 
Kvalitet mlijeka iz ogleda 

Red. broj Područje Speci- Suha Ukupne 
doma- ispiti- Mast fična mate- bjelan- Pepeo Ca P 
ćinstva van ja težina rij a čevine 

1 Sjemeč 5,2 1,0310 14,253 3,778 0,783 0,1278 0,0763 
2 Sjemeč 3,5 1,0328 12,653 3,898 0,805 0,1386 0,0857 
3 Borika 6,7 1,0359 17,560 5,239 0,870 0,1780 0,1223 
4 Branjevina-

Blažijevići 4,1 1,0356 14,081 3,778 0,786 0,1323 0,1044 

Isp i tano mli jeko iz ogleda j e miješano krav l je i ovčije ml i jeko. P r e m a 
dobi jenim rezu l t a t ima se vidi da j e mli jeko bilo veoma dobrog k v a l i t e t a i po 
procentu mast i , b j e l ančev inama i suhoj mater i j i mli jeka. Uzorci ml i j eka su uzet i 
u ju lu mjesecu 1969. godine, i ugovoreno je s proizvođačima k a j m a k a da n a m 
stavljaju pro izvod u posebne sudove rad i kasni j ih anal iza ovih proizvoda. 
Uzorke smo ostavil i da zr i ju u au toh ton im uslovima, i p reuze l i smo Ih za a n a ­
lizu u sep tembru . Rezu l ta te anal iza k a j m a k a iz oglednih domać ins t ava da je ­
mo u tabel i 3. 



Red. broj 
doma­
ćinstva 

Područje 
ispiti­
vanja 

Vlaga Mast 
Suha 
mate­

rija 

Mast 
u 

s. m. 

Kiselost 
lo/o mlječne 

kiseline 

1 Sjemeč 30,20 61,00 69,80 87,30 0,5506 
2 Sjemeč 31,00 60,50 69,00 87,68 0,6883 
3 Borika 31,20 60,00 68,80 87,20 0,4474 
4 Branjevina-

Blažijevići 26,60 63,00 73,40 85,83 0,7916 

Red. broj 
doma­
ćinstva 

Područje 
ispiti­
vanja 

Soli 
Cjelokupne 

bjelan­
čevine 

Pepeo Ca P 

1 Sjemeč 1,930 6,542 2,284 0,19890 0,10858 
2 Sjemeč 1,345 6,274 2,167 0,15868 0,09149 
3 Borika 1,872 6,810 2,512 0,18016 0,14486 
4 Branjevina-

Blažijevići 1,813 7,592 2,428 0,15744 0,12247 

Upoređujući s i rovinu s proizvedenim ka jmakom, v id imo da j e visok p r o ­
cenat mas t i s i rovine ut icao na dobar kva l i t e t p ro izvoda i n a visoki procenat 
mast i . Ka rak te r i s t i ka k a j m a k a iz područja Rogat ice j e n izak procena t soli, što 
proizvodu daje dobar ukus i bolju aromu. Diml jen jem proizvoda vrš i se kon-
zervisanje t e ni je po t reban veliki p rocena t soli. 

K a j m a k kao specifičan proizvod, za raz l iku od maslaca , bogat je b je lan­
čev inama i podliježe specifičnom zrenju ( tabela 4). 

Tabe la 4 
Procenat zrelosti kajmaka iz ogleda 

Redni R X 100 
broj Ukupne bjelančevine Rastvorljive bjelančevine Odnos 

domaćinstva C 

1 6,542 1,049 16,02 
2 6,274 1,563 24,75 
3 6,810 1,317 19,33 
4 7,592 1,832 24,13 

P rocena t razgradnje i s tepen zrelosti j e dosta visok, i karak te r i s t i čan za 
ovu v r s tu proizvoda. 

Rezul ta t i dobijeni u oglednim domaćins tv ima s u n a m pokazali da se na 
t o m područ ju mogu proizvodit i v r lo dobr i ml ječni proizvodi . 

Kvalitet kajmaka i z ogleda 



Obuhva ta juć i i spi t ivanjem šire područje i veći bro j domaćinstava, m i smo 
naša dal ja i sp i t ivanja n a kva l i t e t mlječnih proizvoda podijelili u v remenske 
per iode uz imanja uzoraka, zimski per iod (analize 1968. godine), prol je tno-l je tni 
i jesenji per iod. Rezul ta te t ih ispi t ivanja dal i smo u t abe lama 5 i 6. 

Tabela 5 
Hemijska analiza kajmaka po periodima ispitivanja 

Broj 
uzo­
raka 

Period 
ispiti­
vanja 

Vlaga Mast 
Suha 
mate­
rija 

Mast 
u 

s. m. 

Kiselost 
V» mlječne 

kiseline 

6 
5 

proljeće-ljeto 
jesen 

33,39 
30,84 

56,67 
59,70 

66,61 
69,16 

85,15 
85,99 

0,3644 
0,5472 

Broj 
uzo­
raka 

Period 
ispiti­
vanja 

Soli 
Cjelo­
kupne 
bjelan­
čevine 

Rastvor-
ljive 

bjelan­
čevine 

Pepeo Ca P 

6 proljeće-ljeto 1,555 7,8597 2,851 1,9336 0,15807 0,1287 
5 jesen 1,7078 7,1182 1,572 2,3084 0,17481 0,1220 

Tabela 6 
Hemijska analiza sira po periodima ispitivanja 

Broj Period Suha Mast Kiselost 
uzo­ ispiti­ Vlaga Mast mate­ u Vo mlječne 
raka vanja rija s. m. kiseline 

5 proljeće-ljeto 71,38 1,6 28,62 5,456 0,9839 
1 jesen 56,90 19,5 43,10 45,24 0,2237 

Broj Period Cjelokupne 
uzo­ ispiti­ Soli bjelan­ Pepeo Ca P 
raka vanja čevine 
5 proljeće-ljeto 1,679 22,5374 2,3035 0,1757 0,20889 
1 jesen 2,164 19,382 3,592 0,4870 0,32388 

Karak t e r i s t i ke sira pro izvedenog kao nusproizvod u proizvodnj i k a j m a k a 
je nizak p rocena t mast i , v isoka v laga i bogats tvo u b je lančevinama, š to j e k a ­
rak te r i s t ika ove v r s t e sira. Izuze tak je jesenji sir čije anal ize su pokaza le da j e 
r ađen od cijelog mli jeka . 

Radom n a ispi t ivanju tehnologije i kva l i te ta ml ječnih p ro izvoda ovog 
područ ja je u t v r đ e n o da postoje vel ike rezerve kva l i t e tne s i rovine i p ro izvoda 
n a izučavanom područ ju . Uočeni su t akođe problemi real izaci je t i h p ro izvoda 
n a t rž iš tu i p i t an je razvoja koopera t ivn ih odnosa na i sp i t ivanom područ ju . 


