U momentu koagulacije (42—45° C) mleéno kisele bakterije, a naroéito
celice L. bact. bulgaricum, nalaze se u najintenzivnijoj fazi razvitka. Osim
toga, teSko se zaustavlja njihov razvitak u Zeljenoj fazi. Pored toga hladenje
mleka od 42°C do 10°C ne ide ravnomerno. Spoljasnji sloj mleka se brie
ohladi, dok je u centru, gde koagulacija potinje prije, hladenje sporije. Ovo
je uzrok da mleko u ovim slojevima dobija visoku kiselost.

Svi navedeni prateéi nedostaci u postojeéem tehnoloskom procesu proiz-
vodnje kiselog mleka mogu se otkloniti novom tehnologijom. Nova tehnologija
sastoji se u tome S$to se pasterizovano na 90° C, drzano 15—20 minuta, homo-
genizirano i ohladeno do 46—48" C, mleko naliva u kadu ili tank za inkubiranje.
Izvrsi se cepljenje i drZi na odredenoj temperaturi dok se ne postigne odredena
zrelost mleka, a zatim se doraduje — poc¢inje neprekidan proces na principu
samocepljenja. Doradeno mleko ide u ma$inu punjaéicu, puni se u &ale, zatim
ide na fermentaciju pod odredenim temperaturnim uslovima, a potom na hla-
denje.

Ova tehnologija bazira na:

— upotrebi ¢iste kulture sastavljene od aktivnih ¢elija L. bact. bulgaricum
i Str. thermophilus,

— fermentacija mleka odvija se kod dva temperaturna reZima,

— hladenje mleka se vrii dvostepeno odnosno u dva razli¢ita vremenska
perioda, i

— koristi se moguénost samocepljenja.

Pri ovom tehnoloskom procesu Str. thermophilus i L. bact. bulgaricum
razvijaju se u koordinaciji i ravnomerno i daju koagulum koji posle hladenja
dobija homogenu, glatku, ¢vrstu i elasti¢nu konzistenciju sa Zuékasto belom
bojom, a pri setenju ne ispusta surutku ili ispusta malu koli¢inu i ima slabo
kiseo i aromati¢an ukus.
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KVALITET DOMACEG KAJMAKA NA BEOGRADSKOM TRZISTU

Ljiljana PETKOVIC-BABIC
Veterinarski fakultet, Beograd

UvoD

Kajmak, ako je dobro i higijenski napravljen, predstavlja ukusnu i hra-
njivu namirnicu koja se proizvodi od kuvanog mleka isklju¢ivo u domacin-
stvima. Prema SCHULZ-u (5) kajmak je proizvod slitan sveZem siru koji se
proizvodi u Jugoslaviji. SIPKA (7) daje tablicu hemijskog sastava kajmaka,
prema raznim autorima, u kojoj se vrednosti za vodu, mast, NaCl i mle¢nu
kiselinu (izraZene u procentima) kreé¢u u slede¢im granicama:

Voda: 17,02 — 32,32
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mast: 55,79 — 62,19
NaCl: 0,53 — 3,07
mle¢na kiselina: 0,74 — 1,78 8to odgovara 32,88°SH — 78,88'SH.

Frema podacima Veterinarske inspekcije grada u Beogradu se godi3nje
proda oko 300000 kg kajmaka. S obzirom na veliku popularnost ovog proiz-
voda kod potro3ac¢a, odlucili smo da hemijski analiziramo izvestan broj uzo-
raka i da na osnovu dobijenih rezultata izvr§imo ocenu kvaliteta, vodeéi ra-
¢una o zahtevima Pravilnika o kvalitetu mleka (4).

Po Pravilniku o kvaliteti mleka i proizvoda od mleka, sirila i mlekar-
skih kultura, sladoleda i praska za sladoled, jaja i proizvoda od jaja, mlad
kajmak koji se stavlja u promet mora ispunjavati sledeée uslove:

»da sadrzi najmanje 40%o mleéne masti,;

da ne sadrzi viSe od 2% kuhinjske soli;

da ne sadrzi viSe od 40/» vode;

da stepen kiselosti nije veéi od 25'SH«

Stari (zreo) kajmak treba
»da sadrzi najmanje 45%o mleéne masti;
da ne sadrzi vi$e od 35% vode;
da ne sadrZi viSe od 3,5%0 kuhinjske soli;
da stepen kiselosti nije veéi od 40°SH.«

Materijal i tehnika rada

Ispitali smo 50 uzoraka kajmaka uzetih od individualnih proizvodaga iz
okoline Beograda. Kajmak je uziman u koli¢ini od 200 g, vode¢i ratuna da bu-
du zastupljeni svi slojevi. Po dolasku u laboratoriju uzorci su odmah, na soh-
noj temperaturi (oko 22°C), dobro homogenizirani mjeSanjem,

Kajmak je analiziran metodama koje se preporu¢uju za analizu sira (1,2
jer nisu predvidene standardne metode za ovaj proizvod. Tako je voda odre-
divana suSenjem na 105°C u suSionici, mast po Gerber-u, natrijumhlorid po
Volhard-u. Xiselost je odredivana na dva naéina: titracijom vodenog filtrata
i vodenog ckstrakta sa 0,256 N NaOH (3).

Rezultiatiidiskusija

Analizirajuéi dobijene rezultate hemijskih ispitivanja za %o vode, %o mas-
ti, % NaCl i kiselinski stepen i uporedujuéi ih sa odredbama Pravilnika o
kvalitetu, imali smo teSkoéa da izvrSimo kategorizaciju kajmaka zbog neujed-
natenosti ispitivanih uzoraka. Tako od 50 uzoraka kajmaka 10 imaju veéi pro-
cenat vode od 40%, $to znadi da ne mogu da budu svrstani ni u jednu vrstu
kajmaka predvidenu Pravilnikom o kvalitetu. Od ostalih 40 uzoraka samo 12
ima manje od 35% vode i pripada kategoriji starog kajmaka, dok 28 ima vige
od 35" vode tj. pripada mladom kajmaku.

Rezultati su dalje pokazali da 47 uzoraka tj. 94/ ima masti viSe od 45%¢,
pa bi na osnovu toga mogli da pripadaju starom kajmaku. Medutim 38 uzo-
raka odnosno 769 je imalo veéi sadrzaj vode od predvidenog za stari kajmak.

Razmatranjem rezultata dobijenih ispitivanjem sadrZaja kuhinjske soli
pada u oti da svi uzorci imaju relativno nizak procenat soli pri ¢emu je samo
jedan imao 2,51 5to bi zuacilo da koli¢ina kuhinjske soli uglavnom odgovara
kategoriji mladog kajmaka.
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S obzirom da je pri definisanju kajmaka u Pravilniku naveden i stepen
Kiselosti poku$ali smo da i ovu vrednost uzmemo kao osnov za klasiranje na-
§ih uzoraka. Pri tome smo uzeli u obzir rezultate dobijene titracijom filtrata,
jer se ova metoda uglavnom koristi i pri ispitivanju sireva. Kiselost se kreée
u intervalu od 2 do 34"SH. Najveéi broj uzoraka tj. 78% je imao manju kise-
lost od 25°SH a 26°% manju ili jednaku 8°SH. Ovako niska kiselost kajmaka
moZe da bude u vezi sa vrstom mikroflore. Stoga bi bilo potrebno da se iz-
vrie uporedna ispitivanja tehnologije, mikroflore i hemijskog sastava kajma-
ka. Na osnovu tih rezultata bi se mogao doneti zakljutak koji kiselinski ste-
pen ustvari treba da ima kajmak.

Uzimajuci odredbe Pravilnika kao osnov za kvalitet sve uzroke smo po-
delili u dve grupe. U prvoj se nalaze oni uzorci koji se prema Pravilniku mo-
gu da svrstaju u miladi ili stari kajmak. Rezultati ispitivanja ovih uzoraka su
prikazani u tablici 1.

Tablica 1
Uzorei kajmaka koji odgovaraju Pravilniku

_ voda mast NacCl kiselinski stepen u °SH vrsta |

T u %y u % u % filtrirani | nefiltrirani | kajmaka
1 3890 | 46,0 2,0 19,0 26 mladi
2. 3443 | 520 1,30 2,0 10 stari

3. 3939 | 48,0 0,74 7,0 20 | mladi
4, 34,28 \ 56,0 1,50 13,0 18 . stari

5. 34,71 52,0 0,73 15,0 16 | stari

6. 39,98 44,0 0,93 11,0 13 | mladi
7. 36,29 60,0 0,70 21,0 30 | mladi
8. 39,77 46,0 1,08 17,0 26 mladi
9. 37,95 43,0 0,70 6,0 9 mladi
10. 39,19 60,0 1,04 [ 21,0 27 mladi
11. 38,40 54,0 1,67 16,0 28 mladi |
12. 37,89 56,0 | 0,80 / 16,0 f 25 mladi
13. 3669 | 56,0 1,10 | 6,0 8 mladi
14. 38,60 56,0 0,95 24,0 36 mladi
15. 36,34 560 | 118 | 120 13 mladi
16. | 3962 50,0 1,62 [ 25,0 41 mladi
17. 35,00 52,0 0,48 30,0 53 stari
18. | 3476 50,0 0,86 ‘ 34,0 46 stari
19. 28,29 48,0 1,35 10,0 10 stari
20. | 37,60 54,0 0,48 22,0 32 mladi ‘
21. | 38,46 48,0 0,25 | 26,0 50 | mladi
22, 32,92 60,0 1,55 30,0 46 | stari
23. 38,19 54,0 1,99 20,0 29 mladi
24, 34,20 54,0 0,88 | 18,0 . 25 stari
25, 31,50 54,0 0,77 | 10,0 10 stari ‘
2. | 3605 | 510 0,71 |' 8,0 8 mladi
27. 3897 | 550 1,03 6,0 11 mladi
28, ‘ 39,76 52,0 0,64 25,0 28 mladi
29. 3592 | 580 1,12 18,0 19 mladi
30. | 37,72 54,0 1,84 8,0 8 miladi
3. | 328 | 500 L 091 8,0 | 10 stari
32. 39,93 50,0 0,33 4,0 20 mladi
33. | 3317 54,0 1.74 160 | 10 stari
34, 30,17 60,0 0,75 12,0 | 19 stari
35. | 36,88 49,0 0,61 12,0 17 mladi
36. | 3523 55,0 0,53 4,0 | 8 mladi
37. | 3887 54,0 1,05 6,0 | 9 mladi
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U tablici 2. su prikazani rezultati hemijske analize 13 uzoraka od kojih
10 nisu odgovarali Pravilniku o kvalitetu zbog visokog sadrzaja vode, jedan
(uzorak 13) zbog sadrzaja soli a dva (uzorei 11 i 12) zbog kiselinskog stepena.

Uzorei kajmaka koji ne odgovaraju Pravilniku

—_ voda FHEE NaCl kiselinski stepen u "SH
ro) u % u % oou filtrirani | nefiltrirani
1 40,98 50,0 1,93 28,0 42
2 40,22 46,8 0,49 32,0 56
3 43,21 46,0 0,87 10,0 28
4 44,06 51,0 0,55 5,0 10
5 42,77 48,0 0,73 32,0 46
6 44,94 48,0 0,47 34,0 44
7. | 41,07 54,0 1,13 26,0 32
8. 44 68 40,0 0,87 12,0 12
9 4271 45,0 0,87 14,0 13

10 41,88 53,0 0,63 40 8

11 36,76 58,0 1,63 28,0 41

12 39,47 48,5 1,52 28,0 49

13 39,18 55,0 2,51 _ 6,0 8

Vrednosti debijene za osnovne karakteristike sastava kajmaka: procenat
vode, masti, natrijumhlorida i kiselinski stepen, obradene su statisti¢ki (6) i
date u tablici 3.

Thalica 2

Srednje vrednosti i osnovne mere varijacije kiselosti i nekih hemijskih sastojaka
domaéeg kajmaka

SD_ :.",v tle v

N M+ m

%o wode 50 37.8120 £ 0,6758 4,7792 12,63 28,29 — 44,94
"% masti 50 51,8860 + 0,6534 4,6209 8,90 43,00 — 60,00
% NaCl 50 1,0422 + 0,0701 0,4962 47,61 0,25 — 2,51
'8 30 16,1666 * 1,0286 5,6340 34,84 8,00 — 26,00

N — broj posmatranja SD — standardna devijacija

M — srednja vrednost Cv — Koeficijent varijacije

m — standardna greska IV — interval varijacije

Iz prikazanih rezultata se vidi da procenat vode i masti mnogo ne varira
§to pokazuje xoeficijent varijacije, zatim da je procenat masti visok a kise-
linski stepen mnizak. Vrednosti za kiselost dobijene titracijom profiltriranog
vodenog ekstrakta su niZze i krec¢u se u granicama od 4 do 34°SH dok jc
M = 16.34 (tablice 1 i 2). Nasuprot tome vrednosti dobijene titracijom ne-
profiltriranog vodenog ekstrakta su znatno viSe, u proseku za 7,72°SH, i kre-
cu se od £ do 56"SH s tim $to je M = 24,06. Statisticki smo obradili vrednosti
dobijene titracijom vodenog filtrata. Kako vrednosti za kiselinski stepen mno-
go variraju (od 2 do 34°SH), nismo uzeli u obzir ekstremne vrednosti (ispod 8
i iznad 28"SH), da bi bio zadovoljen uslov da je 3M manje od SD, i statisti¢ki
obradili vrednosti samo za 30 uzoraka kajmaka.
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Ispitivanja kiselinskog stepena su najbolje pokazala koliku vaZnost ima
nedostatak standardnih metoda ispitivanja mleka i mleénih proizvoda.
Kako nije obavezno da se kiselost kajmaka radi po odredenoj metodi, labora-
torije mogu da koriste onu metodu za koju se samostalno odlu¢e. Nasi re-
zultati pokazuju kolika su pri tome moguéa odstupanja, a samim tim i velike
razlike u prikazivanju rezultata analiza istih uzoraka,

Posmatranjem rezultata dobijenih hemijskom analizom uzoraka kajma-
ka dobija se opsti utisak da se radi o proizvodu sa vrlo razli¢itim sastavom
Sto je i prirodno ako se uzme uobzir pod kakvim se uslovima kajmak proiz-
vodi. Medutim mi$ljenja smo da bi se boljom kontrolom proizvodnje kajma-
ka u samim domaécinstvima moglo da postigne ujednaavanje kvaliteta.

Zakljucdak

Sadrzaj masti u kajmaku je u 94%o slucajeva preko 45%, 20°%0 uzoraka
ima viSe od 40%0 vode i 78%p uzoraka ima kiselost manju od 25°SH.

Koli¢ina vode u kajmaku se kreée od 28,290 do 44,94/, masti od 43,0%0
do 60%, kuhinjske soli 0,25% do 2,51% i kiselinski stepen je od 2° do 34°SH.

Kvalitet kajmaka je veoma neujednafen 3to ukazuje na potrebu bolje
kontrole proizvodnje.

Kiselost kajmaka odredena titracijom vodenog ekstrakta je veéa u pro-
seku za 7,72°SH od kiselosti odredene titracijom filtirata,

Radi boljeg procjenjivanja kvaliteta mle¢nih proizvoda neophodna je
standardizacija metoda ispitivanja mleénih proizvoda.
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