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SAZETAK

Autori opisuju proizvodnju mlijeka i mljeénih proizvoda na brdsko-pla-
ninskom podruéju Hercegovine. Danas postoji na tom podruéju samo jednu
savremena mljekara u Mostaru, dok se lokalno vr¥i prerada u razli¢ite kvali-
tetne mljeéne proizvode, kao $to su kajmak, vareni sir iz mjefine, suhi sir,
presukaéa, bijeli sir. Uz organizovani otkup mogla bi se jo§ vife razviti prerada
u autohtone proizvode koji svojom kvalitetom mogu zadovoljiti savremeno
triiste.

*

Hercegovina se po svome geografskom poloZaju, odlikuje raznolikostu
klimatskih i drugih faktora koji utiéu na razvoj stoéarstva, a time i na pro-
izvodnju mlijeka.

Znatajan dio podruéja Hercegovine su brdski i planinski krajevi, gdje pro-
izvodnja kravljeg i ové¢ijeg mlijeka predstavlja znatan udio u poljoprivred-
noj proizvodnji. Prema podacima Mljekare u Mostaru za 1978. godinu na far-
mama HEPOK-a proizvedeno je 6.487 hiljada litara mlijeka. Prema podacima
statisti¢ke sluzbe, na podruéju Hercegovine proizvodi se godiSnje oko 63.550
hiljada litara kravljeg i 6.336 hiljada litara ovéijeg mlijeka.

U ukupnoj proizvodnji kravljeg mlijeka u opstinama brdsko-planinskog
podruéja proizvodi se na individualnom sektoru preko 40 procenata, a ovéijeg
mlijeka i preko 65 procenata, §to predstavlja znatan dio proizvodnje mlijeka
na ovom podruéju.

Realizaciju kravljeg i ov¢ijeg mlijeka manjim dijelom obavljaju pogoni
Mljekare u Mostaru, a mnogo vec¢a koli¢ina ostaje kod domaécinstava za liénu
potrosnju i preradu. Ovéije mlijeko sluzi skoro iskljuéivo za preradu u kajmak
i sireve. Analizom potrosnje mlijeka i mlje¢nih proizvoda na gradskom pod-
rut¢ju Hercegovine doSli smo do pokazatelja da gradsko stanovnistvo Herce-
govine trodi 57,45 litara mlijeka i mlijetnih proizvoda u toku godine. To je
mnogo nizi prosjek od potroznje mlijeka i mlje¢nih proizvoda po stanovniku u
SFRJ, koja iznosi 155 litara.

Posebno je pitanje potro$nje mlijeka ukupnog i, posebno, seoskog stanov-
nistva. Ta potrodnja se kreée od 160 do 200 litara mlijeka i mlje¢nih proiz-
voda. Jedan dio preradivaékog mlijeka se prodaje na tzv. »seoskim pijacamac,

*) Referat odrZan na Savjetovanju o problemima stofarstva, brdsko-planinskog podru-
&ja Jugoslavije, Mostar 21, i 22, XI 1979.
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ali taj na¢in snabdijevanja trziS§ta nema neki zna¢ajniji udio u snabdijevanj.
gradskog stanovni$tva. Medutim, mlijeko i proizvodi od mlijeka predstavljajiL
veoma znac¢ajne namirnice i uti¢u na poboljSanje koli¢ine i hranidbene vrijed-
nosti u ishrani stanovni$tva, naro¢ito u brdsko-planinskom podruéju.

Snabdijevanje gradskog stanovniStva Hercegovine i organizovano iskori-
Stavanjo mlijeka vrsi se preko Mljekare u Mostaru. Najveée je uceSée mlijeke
sa drustvenog sektora (65%), a sve je jae ucfeSte mlijeka iz otkupa (35%b).
Ukupno su do sada obuhvaéena 4 procenta proizvedenog mlijeka na podruéju
Hercegovine, §to sigurno nije zadovoljavajuéa koli¢ina.

Potrebno je ista¢i da je proizvodnja mlijeka na individualnim gazdinstvi-
ma sezonska, s velikim kolebanjima ljeto-zima. Taj odnos u 1978. godini je
prema prilivu mlijeka u Mljekaru Mostar bio 3:1, a u ovoj godini je jo§ veti
otkup mlijeka u ljetnim mjesecima. Takav naéin proizvodnje mlijeka pred-
stavlja veoma teZak problem u mljekarskoj industriji, koja u ljetnim mje-
secima ima znatne viSkove mlijeka, a u toku zime manjak.

Takva orijentacija u proizvodnji mlijeka uslovljava ograni¢en otkup i pre-
radu mlijeka na vlastitom domaéinstvu u toku ljetnih mjeseci.

Pored toga, posebnu vrijednost za izutavanje ima kvalitet mlijeka na re-
gionu i tehnolo$ka svojstva i vrijednost autohtonih proizvoda Hercegovine.
Problemom proizvodnje mlijeka, posebno tehnologijom i kvalitetom autohto-
nih mljeénih proizvoda na podrué¢ju Hercegovine, bavi se viSe autora. Auto-
htonu preradu mlijeka opisao je prije viSe decenija J. Popovié (10). Isti nadin
prerade zadrZao se i danas u nekim podruéjima (Jablanica — Risovac). Izuéa-
vanju problema u proizvodnji i preradi mlijeka dao je svoj doprinos B. Baj-
cetié (1, 2, 3) koji je uz tehnologiju proizvodnje ukazao i na neracionalno isko-
riftavanje mlijeka. Cijeli niz radova na ispitivanju mlijeka, tehnologije prerade
u autohtone proizvode i njihov hemijski i kvalitetni sastav dali su Dozet, Zda-
novski, Stani$ié i saradnici (4, 5, 6, 7, 8, 9). Podaci ukazuju da je bilo istrazi-
vanja na tom podruéju, ali nisu bila cjelovita niti su obuhvatala sva podruéja
i vrste mlijeka.

Materijal i metod rada

U okviru nasih istrazivanja stanja i kvaliteta proizvedenog mlijeka na
podru¢ju Hercegovine ispitali smo kvalitet mlijeka individualnih grla na far-
mama Buna i Hutovo blato i kod individualnih proizvodaéa Podvelezja i Gru-
da. Analize mlijeka su radene standardnim metodama.

Izu¢avanje autohtonih tehnologija pojedinih mljeénih proizvoda i uzimanje
odgovarajuéih uzoraka vréili smo na podruéju Gacka, Bilece, Trebinja (Zubei),
Nevesinja, Konjica i Jablanice. Snimanje tehnologije vrSeno je razradenom
metodom anketiranja, a dokumentovano analizom odgovaraju¢ih uzoraka. Ana-
lize sira i kajmaka radene su standardnim metodama.
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Rezultati ispitivanja i diskusija

Izu¢avajuéi specifi¢nost proizvodnje i prerade mlijeka u Hercegovini ispi-
tali smo, prvo, kvalitet mlijeka na mjestu proizvodnje. Ogledi su vr3eni na
kravama sa farmi Buna i Hutovo blato i kod individualnih proizvodaéa sa pod-
ruéja Podvelezja i Gruda. Podvelezje spada u brdsko-planinsko podruéje te je
posebno interesantno za ova nasa istrazivanja. Rezultati ispitivanja dati su u
tabeli 1.

Tabela 1
Mlijeko pojedinih krava sa farmi i individualnih proizvodaca

Buna, Hutovo blato Podvelezje, Grude

n==~6

min. max. min. max.
Hemijska svojstva
mast (/o) n="78 3,73 1,6 5,6 3,53 3,3 3,9
suha materija ("/¢) n=1T8 12,46 9,03 14,23 12,19 11,57 12,71
suha materija
bez masti (*/o) n="T8 8,74 7,13 9,51 8,65 8,17 9,21
bjelanéevine (/o) n =24 3,187 2,340 3,815 3,21 2,876 3,488
kazein (%/v) n =24 2,506 1,877 2,977 2,43 2,073 2,543
laktoza (") n="178 4,81 3,98 5,50 4,76 4,40 5,00
hloridi (%) n = 63 0,068 0,039 0,128 0,083 0,071 0,097
pepeo (/o) n = 38 0,730 0,652 0,892 0,714 0,603 0,829
Fizitka svojstva
specifiéna tezina n="178 1,0305 1,0257 1,0342 1,0307 1,0289 1,0330
indeks refrakcije n =178 1,3426 1,3410 1,3440 1,3426 1,3420 1,3430

elek. provod-
ljivost 10-* Ohma n =63 38,77 32,81 50,58 41,69 40,91 42,35

povréinski
napon din/cm n =38 50,19 46,45 53,04 48,44 47,35 49 59

viskozitet cP n = 38 1,24 1,16 1,33 1,25 1,20 1,33

Analize mlijeka su pokazale da je mlijeko dobro i da po sastavu odgovara
mlijeku drugih podruéja (7). NeSto je bolji kvalitet mlijeka sa farmi, gdje je
mast u prosjcku bila 3,73, a suha materija bez masti 8,74, dok su rezultati kod
individualnih proizvodaéa bili 3,53 i 8,65 procenata. Bjelantevine mlijeka su
nesto bolje kod individualnih proizvodata 3,21, a na farmama 3,187, ali u oba-
dvije ispitane grupe bjelanéevine su visoko zastupljene.

Ostali sastojci mlijeka kre¢u se u normalnim granicama. Fizi¢ka svojstva
su pokazala da je mlijeko dobro i da je odgovarajuéeg kvaliteta. Vrijednosti
fizi€kih konstanti mlijeka kretu se u normalnim granicama.,

Prateli put mlijeka od otkupa do prerade, uzeli smo uzorak mlijeka na
rampi Mljekare u Mostaru, kao centralnog snabdjeva¢a podruéja mlijekom.
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Tabela 2
Analiza i kvalitet mlijeka pri ulazu u Mljekaru

pokazatelji svjeze mlijeko
suha materija 11,19
mast 3,4
suha materija bez masti 7,79
laktoza 4,95
ukupne bjelantevine 3,181
kazein 2,491
albumin-globulin 0,490
pepeo 0,668
kalcij 0,118
fosfor 0,052
hloridi 0,056
kiselost u SH* 7,40
reduktazna proba IT klasa

U odnosu na kvalitet mlijeka na mjestu proizvodnje, kod preuzimanja mli-
jeka dolazi do promjene kvaliteta, naro¢ito suhe materije, masti i suhe mate-
rije bez masti, koja je dosta niza od propisanih vrijednosti. Prema ranijim
ispitivanjima B. Bajéeti¢éa (1), masno¢a mlijeka u podrué¢ju Borca bila je 3,4
procenta, a rezultati ispitivanja N. Dozet i saradnika (7) na drugim brdsko-
-planinskim podruéjima pokazali su da nema nekih velikih odstupanja u vri-
jednostima dobijenih analizom, kako kod mlijeka sa mjesta proizvodnje tako i
kod prijema u Mljekari (9).

Na brdsko-planinskom podru¢ju Hercegovine otkup mlijeka je veoma ogra-
ni¢en, a organizovane prerade mlijeka nema, te je dominantna prerada mlijeka
na individualnim domaé¢instvima u autohtone mljeéne proizvode. Ovéije mlije-
ko, koje se najviSe proizvodi u planinskim predjelima, skoro iskljudivo se pre-
raduje u mljeéne proizvode. Prerada mlijeka se moZe svrstati u nekoliko
osnovnih grupa: kajmak, posni i punomasni mjeSinski sir, bijeli salamurni sir,
presukaéa, suhi sir i maslo.

Proizvode se i druge vrste sireva, lokalnih za pojedina podruéja, ali se
po svom kvalitetu i tehnologiji uklapaju u pomenute grupe.

Najvise je rasprostranjena proizvodnja kajmaka i posnog sira, §to je i ka-
rakteristika podruéja koja granite sa ovim dijelom Hercegovine (istoéna Bo-
sna, Crna Gora). Tehnologija proizvodnje je jednostavna i prilagodena uslo-
vima boravka na planini.

Mjesinski vareni sir je nuzproizvod u procesu proizvodnje kajmaka, a
moze se proizvoditi iz cijelog mlijeka. To je proizvod sa niskim procentom ma-
sti i bogat bjelan¢evinama. Cijenjen je na lokalnom trZi$tu. Medu sirevima
Hercegovine sirevi tipa presukaée su najinteresantniji po tehnologiji proizvod-
nje i postignutom kvalitetu. Proizvodi se malo i u specijalnim uslovima u do-
maéinstvu. Prema istorijskim podacima, sirevi parenog tijesta su medu najsta-
rijim mljeénim preradevinama na Balkanu. Najlosije iskoristavanje mlijeka je
u proizvodnji mladog masla i topljenja u maslo, jer je randman proizvodnje
veoma nizak. Na tom problemu radio je i B. Bajéetié (2, 3) i ukazao na potrebu
racionalizacije i boljeg iskori$tavanja mlijeka.

Prema podruéju rasprostranjenosti karakteristiéni su uticaji na proizvod-
nju autohtonih proizvoda. Na nekim podrué¢jima Konjica proizvode se bijeli
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Tabela 3
Kvalitetna i kaloriéna vrijednost autohtonih proizvoda Hercegovine

vrsta proizvoda

g ©
R w I
L [ :_: o ot
pokazatelji = = ﬁ “ | 2
E [ E - w 3
@ -] 5 & =
] s @ [ 2
vlaga 35,50 51,90 21,02 50,56 52,29
25,70
mast 52,50 9,26 39,50 24,37 26,08
27,50
mast u suhoj materiji 81,39 18,26 49,54 48 49 54,67
37.01
bjelantevine 7,99 33,35 31,17 21,42 18,62
pepeo 3,72 4,44 7,08 3,056 2,075
NaCl 3,45 3,02 5,44 2,09 1,08
4 45
Ca 0,095 0,201 0,503 0,315 —
P 0,139 0,349 0,542 0,778 —
mlijeéna kiselina 0,250 0,801 0,852 0,882 0,385
keal 521,01 222,75 495,15 314,46 318,89

meki salamurni sirevi. To su uticaji proizvodnje koja je karakteristiéna za
centralnu Bosnu.

Radi bolje ocjene kvaliteta i ostalih karakteristika autohtonih proizvoda
planinskih podruéja Hercegovine dajemo tabelarni pregled njihovih analiza.

Iz podataka se vidi da medu autohtonim proizvodima ima veoma kvali-
tetnih preradevina (kajmak, presukaéa, bijeli sir) i da zasluZzuju punu paZnju
u daljem izuéavanju kvaliteta i izrade standarda.

Autohtona prerada mlijeka na podruc¢ju Hercegovine uglavnom se vrSi
za potrebe lokalnog trziSta. Organizovanog otkupa tih proizvoda gotovo i nema,
te ne postoji interes proizvodada za veéu proizvodnju. Takvi uslovi realizacije
proizvedenog »bijelog mrsa« uzrokuju da se prerada ne razvija niti je moguéa
primjena standardizacije metoda prerade.

Karakteristika proizvodnje mlijeka u brdsko-planinskom podruéju je se-
zonska proizvodnja koja podrazumijeva iskoristavanje ljetnih viskova mlijeka
u proizvode trajnije vrijednosti.

Moze se zakljuditi da je na brdsko-planinskom podruéju Hercegovine raz-
vijena proizvodnja mlijeka koja mozZe posluziti kao potencijalni materijal za
veéu proizvodnju, gdje se, uz organizovani otkup mlijeka, treba da razvija i
prerada u autohtone proizvode koji po svom kvalitetu mogu da zadovolje
savremeno trZiste,
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POSSIBILITY OF MILK UTILIZATION IN HILLY-MOUNTAINOUS
REGION OF HERZEGQOVINA

SUMMARY

The authors describe production of milk and dairy products in the hilly-

-mountainous region of Herzegovina. Today there is only one modern dairy
plant in Mostar, but locally many dairy products are manufactured as kajmak
dry cheese, presukaca etc. With better organization of milk collecting, more
products and better quality could be achieved for the market.

10.

o

2

Literatura

. BAJCETIC B.: Prilog poznavanju poljoprivredne proizvodnje u podruéju gornjeg

toka Neretve, Radovi Poljoprivrednog fakulteta, 4—5, Sarajevo, 1954.

. BAJCETIC B.: Prerada mlijeka u podru¢ju Boréa, Mljekarstvo, 5 (4), Zagreb, 1954.
. BAJCETIC B.: Prerada mlijeka na hercegovac¢kim planinama, Mljekarstvo 5 (6),

Zagreb, 1955.

. DOZET N., STANISIC M., JOVANOVIC S, DZALTO EZ.: Prilog poznavanju mlje-

nih proizvoda Hercegovine, Mljekarstvo, 13 (1,2), Zagreb, 1963.

. DOZET N., ZDANOVSKI N., STANISIC M., JOVANOVIC S, DZALTO Z.: Izu-

¢avanje tehnologije i mehanizacije najvaZnijih domacih sireva, elaborat, Sara-
jevo, 19:8.

. DOZET N., BAJICETIC B., STANISIC M.: Tendences in production and manu-

facture of ewe's milk in Yugoslavia, IDF Seminar on Milks other than cow's
milks, Madrid, april 1971.

. DOZET N., STANISIC M., SUMENIC S., PARIJEZ S.: Tendencija u proizvodnji

autohtonik mljeénih proizvoda u Bosni i Hercegovini, Mljekarstvo, 24 (8), Za-
greb, 1974.

. DOZET N.. LOZO D., POBRIC F.: Stanje i moguénost razvoja mljekarstva u SR

Bosni i Hercegovini, Simpozijum Jugoslavenskog drustva za prouéavanje i una-
predenje stoéarstva, Osijek, 1979.

. DOZET N., STANISIC M., BIJELJAC S.: Uticaj pasterizacije na fizi¢ko-hemijska

svojstva i kvalitet mlijeka, Mljekarstvo, 29 (7), Zagreb. 1979.
POPOVIC J.: Ljetni stanovi (katuni) na Zelengori, Glasnik Zemaljskog muzeja
BiH, Sarajevo, X4, 1928, 1.

Mliekarsivo 30 (3) 1980.



