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Podruc¢je BiH je veoma raznoliko po prirodnim i ekonomskim uslovima,
ito je dovelo do vrlo Siroke i raznolike proizvodnje mljetnih proizvoda. Pre-
rada mlijeka u nafim uslovima vr§i se najviSe u razne vrste sireva, jer to naj-
bolje odgovara terenskim i klimatskim uslovima nasSe Republike. Prema dosa-
dasnjem naSem ispitivanju, postoji najmanje dvadeset raznovrsnih mljeénih
proizvoda, koji se razlikuju po ukusu, tehnologiji proizvodnje i ostalim kvali-
tetnim svojstvima.

Na$ istrazivaéki rad se usmjerio na istraZivanje mlijeka kao sirovine i na
izuCavanje onih sireva i drugih mljetnih proizvoda, koji su se po svom kvalitetu
izdvojili kao najbolji, koji veé imaju svoj renome na trzistu i koji bi mogli da
posluZe kao baza za stvaranje kvalitetnih domaéih mljeénih proizvoda.

Podrucje istoéne Bosne karakteristitno je po brdsko-planinskim obiljeZjima,
a pruZa se u Cetiri visinske zone sa specifiénim meteorologkim uslovima. Od
ukupnog poljoprivrednog zemlji§ta, samo 5,64%¢ otpada na dru$tveni sektor.
Prema tome, fo je podruéje individualne ekstenzivhe poljoprivredne proiz-
vodnje. Stodarstvo je jedna od glavnih grana poljoprivredne proizvodnje, jer
klimatski i geografski uslovi, pruZaju velike moguénosti za ovu proizvodnju.
Uz razvoj stoarstva, svakako dolazi i razvoj mljekarstva i kvalitetnijih mlje¢-
nih proizvoda. Na podru¢ju samog grada vrSi se manji otkup mlijeka za konzum,
dok se sve ostale kolitine mlijeka oko 55.000 hl godifnje preraduje u individual-
nim domactinstvima u kajmak i sir. Na terenu smo prikupili podatke o prirod-
nim, dru$tvenim i ekonomskim faktorima, koji djeluju na razvijanje ove poljo-
privredne grane.

Postavljanje i izvodenje ogleda

Prvim izlaskom na teren istoéne Bosne na podruéje Rogatice (novembar
1968), mi smo zacrtali punktove ispitivanja i to:

Rogatica — uZe prigradsko podrudje, podruje Borika i planina Sjeme. Na
tome podrut¢ju smo izabrali ogledna domaéinstva, gdje smo vriili sistematska
ispitivanja tehnologije, kvaliteta sirovine i gotovih proizvoda. Uz ogledna doma-

Zadatak finansira Akademija nauka i umjetnosti BiH, Rukovodilac zadatka je akade-
mik prof. dr Nikola Zdanowvski.
* Referat sa Savjetovanja »Problemi tehnologije 1 ekonomike proizvodnje sireva u SFRJ«
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éinstva obradili smo i $iri broj domaéinstava i uzimali uzorke mljeénih proiz-
voda da bismo dobili prosjefnu vrijednost tih uzoraka. Uzorke smo uzeli na
podetku proizvodnje (juni), u periodu najintenzivnije proizvodnje juli, i veé
zrele proizvode u septembru, 3to nam je omoguéilo praéenje kvalitete kaj-
maka i sira.

Oglede smo izvodili praéenjem i biljeZzenjem podataka o autohtonoj tehno-
logiji kajmaka, sira i zarice (sir od surutke i mla¢enice). Tehnologija je veoma
jednostavna, gotovo primitivna i prilagodena uslovima proizvodnje na planini.

Eksperimentalni dio ogleda smo poéeli ispitivanjem kvaliteta sirovine —
kravljeg i ovéijeg mlijeka.

Tabela 1
Kvalitet kravljeg i ov€ijeg mlijeka
0/y Speci- Suha  Ukupne
Sirovina ma- fi¢na mate- bjelan- Pepeo Ca P
sti tezina rija Cevine

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

Kvalitet kravljeg mlijeka je bio dobar, samo je nizak i netipi¢an procenat
masti (2,6%5), §to je vierovatno doflo od nedovoljnog izmuzavanja krava. Ovéije
mlijeko je veoma dobrog kvaliteta i odgovara prosjednom sastavu ovéijeg mli-
jeka nasdih drugih podruéja.

Analize mlijeka, uzimanog iz oglednih domaéinstava, prikazane su u
tabeli 2.

Tabela 2
Kvalitet mlijeka iz ogleda
Red. broj Podrudéje Speci-~ Suha Ukupne
doma- ispiti- Mast fitna mate- bjelan- Pepeo Ca P
tinstva vanja teZina rija devine
1 Sjemet 5,2 1,0310 14,253 3,778 0,783 0,1278 0,0763
2 Sjemed 3,5 1,0328 12,653 3,898 0,805 0,1386 0,085%7
3 Borika 6,7 1,0359 17,560 5,239 0,870 0,1780 0,1223
4 Branjevina-
Blazijeviéi 4,1 1,0356 14,081 3,778 0,786 0,1323 0,1044

Ispitano mlijeko iz ogleda je mijeSano kravlje 1 ovéije mlijeko. Prema
dobijenim rezultatima se vidi da je mlijeko bilo veoma dobrog kvaliteta i po
procentu masti, bjelanéevinama i suhoj materiji mlijeka. Uzorci mlijeka su uzeti
u julu mjesecu 1969. godine, i ugovoreno je s proizvodadima kajmaka da nam
stavljaju proizvod u posebne sudove radi kasnijih analiza ovih proizvoda.
Uzorke smo ostavili da zriju u autohtonim uslovima, i preuzeli smo ih za ama-
lizu u septembru. Rezultate analiza kajmaka iz oglednih domaéinstava daje-
mo u tabeli 3. ‘
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Tabela 3

Kvalitet kajmaka iz ogleda

Red. broj Podruéje Suha Mast Kiselost
doma- ispiti- Viaga Mast mate- u %/6 mljeéne
éinstva vanja rija s. m. kiseline

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

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

Red. broj Podrudje Cjelokupne
doma- ispiti- Soli bjelan~ Pepeo Ca P
¢instva vanja Cevine

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

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

Uporedujuéi sirovinu s proizvedenim kajmakom, vidimo da je visok pro-
cenat masti sirovine utficao na dobar kvalitet proizvoda i na visoki procenat
masti. Karakteristika kajmaka iz podruéja Rogatice je nizak procenat soli, Sto
proizvodu daje dobar ukus i bolju aromu. Dimljenjem proizvoda vrdi se kon-
zervisanje te nije potreban veliki procenat soli.

Kajmak kao specifi¢an proizvod, za razliku od maslaca, bogat je bjelan-
tevinama i podlijeZe specifi¢nom zrenju (tabela 4).

Tabela 4
Procenat zrelosti kajmaka iz ogleda
Redni R X 100
broj Ukupne bjelanéevine Rastvorljive bjelandevine QOdnos
domadinstva
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

Procenat razgradmnje i stepen zrelosti je dosta visok, i karakteristitan za
ovu vrstu proizvoda.

Rezultati dobijeni u oglednim domaéinstvima su nam pokazali da se na
tom podruju mogu proizvoditi vrlo dobri mljeéni proizvodi.
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Obuhvatajuéi ispitivanjem Sire podrutje i veéi broj domaéinstava, mi smo
nasa dalja ispitivanja na kvalitet mljednih proizvoda podijelili u vremenske
periode uzimanja uzoraka, zimski period (analize 1968. godine), proljetno-Ijetni
i jesenji period. Rezultate tih ispitivanja dali smo u tabelama 5 i 6.

Tabhela 5
Hemijska analiza kajmaka po periodima ispitivanja

Broj Period Suha Mast Kiselos:c
uzo- ispiti- Vlaga Mast mate- u 0/p mljetne
raka vanja rija s. m. kiseline

6 proljece-ljeto 33,39 56,67 66,61 85,15 0,3644

5 jesen 30,84 59,70 69,16 85,99 0,5472
Broj Period Cjelo- Rastvor-

uzo- ispiti- Soli kupne ljive Pepeo Ca P
raka vanja bjelan- bjelan-
tevine  tevine
"6  proljece-ljeto 1,555 7,8597 2,851 1,9336 0,15807 0,1287
5 jesen 1,7078 7,1182 1,672 2,3084 0,17481 0,1220
Tabela 6
Hemijska analiza sira po periodima ispitivanja

Broj Period - Suha Mast Kiselost
uzo- ispiti- Viaga Mast mate- u %/y mljetne
raka vanja rija s. m. kiseline

5 proljeCe-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 tevine

5 proljece-ljeto 1,679 22,5374 2,3035 0,1757 0,20889
1 jesen 2,164 19,382 3,592 0,4870 0,32388

Karakteristike sira proizvedenog kao nusproizvod u proizvodnji kajmaka
je nizak procenat masti, visoka vlaga i bogatstvo u bjelanevinama, §to je ka-
rakteristika ove vrste sira. Izuzetak je jesenji sir &ije analize su pokazale da je
raden od cijelog mlijeka.

Radom na ispitivanju tehnologije i kvaliteta mlje®nih proizvoda ovog
podruéja je utvrdeno da postoje velike rezerve kvalitetne sirovine i proizvoda
na izufavanom podruéju. Uoleni su takode problemi realizacije tih proizvoda
na trzistu i pitanje razvoja kooperativnih odnosa na ispitivanom podruéju.
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