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Sazetak

Autori su izuéavali tehnologiju, konzerviranje i kvalitetu autohtonih proizvoda
nekih gazdinstava Bosne i Hercegovine, poimeniéno travni¢kog sira, livanjskog sira
i kajmaka. Na osnovu izuéavanja dosli su do zakljuc¢ka da su to proizvodi s visokim
procentom masti i dobre kvalitete, Prerada mlijeka u autohtone proizvode u brdsko-
-planinskom podruéju ekonomski je opravdana.

Brdsko-planinsko podruéje zahvata veliko prostranstve u nasoj zemlji, a
naroé¢ito u Bosni i Hercegovini. U okviru poljoprivredne proizvodnje stoarstvo
je dominantna grana, gdje mljekarska proizvodnja igra vaZnu ulogu. Pro-
izvodnja i prerada mlijeka omoguéava bolje iskoriStavanje i realizaciju pri-
rodnih potencijala ovoga podruéja.

Glavna karakteristika prerade mlijeka u ovim podruéjima je rascjepka-
nost proizvodnje na mala individualna gazdinstva i usmjerenost proizvodnje
je na preradu mlijeka u sireve i kajmak.

Osnovna crta ove proizvodnje je neujednacenost kvaliteta i prilagodenost
primitivnim, prirodnim uslovima prerade. Proizvodi su Cesto lokalnog karak-
tera, s kvalitetom koji varira od jednog do drugog domacinstva. Mlijeéni pro-
izvodi su jednim dijelom namijenjeni trZiStu, a znatan dio se trosi za liénu
potrodnju. Tehnologija prerade je ¢esto neustaljena, Sto dovodi do gubitaka
najvrijednijih sastojaka mlijeka i sniZava vrijednost dobijenih proizvoda. Od
svih autohtonih proizvoda na podru&ju Bosne i Hercegovine po kvalitetu i obi-
mu proizvodnje izdvajaju se tri proizvoda: travni¢ki sir, livanjski sir i kajmak.

Osnovna ispitivanja na autohtonim mlijeénim proizvodima su bila usmje-
rena na utvrdivanje sada3njeg stanja prerade, na analizu kvaliteta, hranidbene
vrijednosti i moguénosti konzervacije za duZi vremenski period. Rad je dalje
bio usmjeren u dva pravca ispitivanja. Na bazi autohtone tehnologije vrsi se
izu¢avanje jednostavnih rjeSenja za poboljSanje uslova rada u proizvodnji,
bolju odrzivost i pakovanje proizvoda. Drugi pravac ispitivanja je bio da na
bazi autohtone tehnologije primjenimo savremena dostignuéa, koja obezbjeduju
Sire iskoriStavanje mlijeénih proizvoda.

Materijal i metod rada

Ispitivanje autohtone proizvodnje radili smo na tri proizvoda: kajmak,
livanjski sir i travniéki sir. Anketiranje je vrSeno za svaki proizvod na 10

* Referat odrZan na Savjetovanju »Pravei, uslovi i ekonomski aspekti razvoja govedarstva«,
PortoroZz 18—20. 6. 1980.
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domacinstava. Uzeti su uzorci mlijeka i mlije¢énih prozvoda za ocjenu i analizu.
Analize su radene standardnim metodama. Ogledi su radeni u 1978/79. godini.

Provjera autohtone tehnologije je vriena u uslovima laboratorije i direktno
na terenu i u mljekari Mostar. Ogledi su praceni odgovaraju¢im analizama i
ekonomskim pokazateljima.

Na bazi autohtone tehnologije vr3ena su ispitivanja u proizvodnji sira u
tipu travni¢kog od mlijeka zamjenjenog s 50 i 100% s rekonstituisanim mli-
jekom. Tehnolodke rezultate smo pratili analizama, senzorskim ocjenama i
randmanom proizvodnje.

Pakovanje sira smo izu¢avali kod travnitkog sira, zamjenom drvenih ka-
¢ica limenkama. Za detaljisti¢cko pakovanje kod sva tri ispitana proizvoda
upotrijebili smo plastiénu foliju i pakovanje pod vakuumom.

Kod ¢uvanja sira i kajmaka za duzu upotrebu, vrsili smo zamrzavanje na
temperaturi od —25° C i poslije odredenog perioda ¢uvanja proizvodi su ocje-
njeni i analizirani.

Rezultati rada i diskusija

Na osnovu obilaska terena i prikupljenih podataka na ispitanim podru-
¢jima utvrdili smo da proizvodnja kajmaka opada, jer je na tome podruéju
poteo otkup svjezeg mlijeka. Proizvodnja livanjskog sira u posljednjem pe-
riodu nesto raste, te prema procjeni iz otkupa dostize koli¢inu od 2,5 vagona
dobrog sira gdje je sirovina mijeSano ovéije i kravlje mlijeko u odnosu 80 : 20
1 5—6 vagona sira s vetim procentom kravljeg mlijeka. Proizvodnja travni-
¢kog sira je na istom nivou i kreé¢e se oko 80 vagona godisnje.

Kvalitet autohtonih mlijeénih proizvoda analiziranih u periodu 1978—1979.
prikazan je u tabeli 1.

Tabela 1.
Hemijska analiza kajmaka, livanjskog i travnitkog sira
pokazatelji kajmak livanjski travniéki
u " sir sir
n =17 n=11 n = 24

min. max. min. max. min. max.
vlaga 20,90 29,60 33,00 38,50 47,50 59,00
suha materija 70,50 79,10 61,50 67,00 41,00 52,50
mast 48,75 69,75 30,00 34,00 16,50 28,00
mast u SM 73,30 91,25 45,69 52,80 40,24 57,18
ukupne
bjelanéevine 4,85 17,754 25,625 30,601 15,636 22,422
rastvorljve
bjelanéevine 1,145 3,608 2,975 7,780 1,406 8,008
so (NaCl) 0,803 3,803 1,246 2,229 1,186 9,247
pepeo 1,040 4,242 4,183 5,281 2,583 11,476
kalcij 0,158 0,319 0,735 0,998 0,285 0,597
fosfor 0,076 0,237 0,488 0,653 0,188 0,377
mlijecna
kiselina 0,109 0,877 0,670 1,231 0,204 1,214

Analize autohtonih proizvoda su pokazale da su to proizvodi s visokim
procentom masti — naroéito kajmak, a sirevi su veoma dobri, mada ima dosta
variranja pojedinih sastojaka naroéito kod travni¢kog sira.
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Metodom snimanja i anketiranja utvrdili smo zajedniéke karakteristike
tehnologije ispitanih mlijeénih proizvoda. Provjeru snimljenih tehnologija ra-
dili smo laboratorijskim ogledima i u oglednom domaéinstvu. Ogledi s pro-
izvodnjom kajmaka su pokazali da je za dobar randman proizvodnje potrebno
svjeze mlijeko s visokim procentom masti. Za 1 kg kajmaka se trodi od 12 —
15 kg mlijeka i zavisi od procenta masti u mlijeku. Tehnologija livanjskog sira
je dosta ujednagena i karakteristina za sireve sa suSenjem zrna. Za proizvod-
nju livanjskog sira trosi se mijeSanog kravljeg i ovéijeg mlijeka oko 6,5 kg.
Provjeru tehnologije smo radili u uslovima laboratorije. Primjenili smo pa-
sterizaciju mlijeka uz dodatak é&istih kultura i CaCls.

Provjeru tehnologije travni¢kog sira radili smo u uslovima laboratorije i
mljekare u Mostaru. Primjenjena je pasterizacija mlijeka, ¢iste kulture i
CaClz. U uslovima proizvodnje u mljekari rezanje sirnog tijesta je bilo inten-
zivnije i jae izdvajanje surutke u kazanu. Rezultati ogleda su bili dobri, samo
je sir bio s ne$to niZim procentom vlage, nego kod autohtone tehnologije. Vla-
ga se kretala od 43,30 — 47,30, mast u suhoj materiji 46,50 — 51,74, a bjelan-
¢evine od 22,193 — 24,481.

Kod travni¢kog sira smo vrdili oglede sa zamjenom cijelog mlijeka s
rekonstituisanim punomasnim mlijekom. U ogledu smo imali sireve kojima smo
dodali 50% rekonstituisanog mlijeka i oglede sa 100% rekonstituisanim mli-
jekom. Tehnologija preizvodnje je autohtona, s neSto modifikovanim proce-
som (pasterizacije i ¢éiste kulture).

Tabela 2. Analiza sira tipa travnic¢kog radenog u laboratoriji

pokazatelji uzorak

u % 1 2 3
vlage 46,30 50,70 47,60
suhe materije 53,70 49,30 52,40
masti 25,50 21,50 23,50
masti u suhoj materiji 47,49 43,61 44 85
ukupnih bjelanéevina 22,650 22,193 23,565
rastvorljivih bjelanéevina 3,889 5,491 7.779
soli 3,720 3,784 3,720
pepela 5,509 5,349 5,404
kalcija 0,741 0,570 0,747
fosfora 0,345 0,367 0,448
pH 5,00 5,90 5,90
mlijeéne kiseline 0,860 0,329 0,238

1 — kontrolni sir
2 — mlijeko + 50" rekonstituisano mlijeko
3 — 100% rekorstituisano mlijeko

Interesantno je istaknuti utroSak sirovine u proizvodnji sira.

Tabela 3. Randman proizvodnje sira iz ogleda

pokazatelji kontrolni mlijeko -+ 50%0 100%/s
rekonstituisano rekonstituisano

litraza 5,17 6,20 5,86

%y usiravanja 17,33 16,13 17,06

9/p masti mlijeka 3,1 3,3 3,0

%y suhe materije 13,50 12,90 12,04
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Iz rezultata se vidi da rekonstituisano mlijeko ima vi$i randman proizvod-
nje, $to je uglavnom vezano uz ukupnu suhu materiju sirovine.

Kriske sira su bile lijepog izgleda i oblika. Kod zrelog sira s 50°% re-
konstituisanog mlijeka tijesto se malo viSe lomi. Sirevi od rekonstitusanog
mlijeka su imali dobru strukturu sirnog tijesta, po ukusu nisu imali promjena
u odnosu na kontrolni uzorak.

Pakovanje i ¢uvanje mlijeénih proizvoda iz ogleda vrSeno je na autohtoni
nacin kao kontrolno i to za kajmak i travniéki sir u kaéici sa salamurom i pod
pritiskom, a za livanjski sir u podrumu na policama, gdje je okretan i nje-
govan.

Kajmak razne zrelosti je pakovan u plasti¢ne folije, zatvaran i ostavljen
na temperaturama + 4°C i — 25° C sa raznim periodima &uvanja. Poslije
otvaranja kajmak je ocijenjen senzorijelno i izradene su odgovarajuée analize.
Kajmak je kod zamrzavanja bio organolepti®ki ispravan, samo se pojavila nesto
mrviéastija struktura, a procenat rastvorljivih bjelanéevina i mlijeéne kiseline
je bio nizi.

Zamrzavanje livanjskog sira smo vrSili u cijelim kolutovima. Ovaj sir
podnosi dobro zamrzavanje, zadrzava veéi procenat vlage, a ukus i miris se
ne mijenja.

Tabela 4.
Analiza kajmaka i livanjskog sira ¢uvanih na raznim temperaturama

kajmak pakovan livanjski sir
u folije (cijeli kolutovi)

pokazatelji u %

temperature temperature

—20°C +4°C —25°C +16°C

vlaga 28,60 29,90 38,90 24,70
suha materija 70,40 70,10 61,10 75,30
mast 58,50 57,00 28,00 37,00
mast u SM 83,10 81,31 45,83 49,14
ukupne bjelanéevine 7,526 7,156 28,599 32,031
rastvorljive bjelanc¢evine 1,603 2,493 2,795 6,731
soli 2,577 3,446 1,732 2,951
pepeo 3.570 4,477 4,118 5,739
pH 5,85 5,60 6,40 5,70
mlijeéna kiselina 0,149 0,224 0,183 0,610

Travniéki sir, ogled u mljekari Mostar, pakovan je u limenke sa sala-
murom i ¢uvan na temperaturi 20, 4 i — 25° C. Poslije 8 mjeseci ¢uvanja na
20° C sirevi su bili 10o8i, a na + 4 i —25°C uzorci sira su bili dobri. Sirevi su
ocijenjeni senzorijelnom metodom i izradena je hemijska analiza uzoraka.

U cilju sagledavanja ekonomskih efekata prerade mlijeka u autohtone
proizvode pratili smo najvaznije pokazatelje u najznadajnijim mjestima pre-
rade i evidentirali troSkove rada i materijala na nivou direktnih tro$kova.
UtroSak rada sniman je metodom hronografije na licu mjesta.
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Tabela 5. Hemijska analiza sira pakovanog u limenke

naé¢in skladiStenja — temperature

pokazatelji u %

+200C +4°C —25°C
vlaga 52,23 48,80 51,20
mast 25,50 26,50 25,75
suha materija 47,77 51,20 48,80
mast u SM 53,38 51,76 52,77
ukupne bjelanéevine 18,26 21,26 19,87
rastvorljive bjelancéevine 6,05 5,61 5,16
soli 2,71 2,77 2,64
pepeo 3,40 3,19 3,14
mlijeéne kiseline 1,05 0,52 0,75
pH 5,70 5,0 4.8
Tabela 6.
Troskovi i vrijednost proizvodnje u ogledima po 1 kg proizvoda

ukupni

direktni cijena finansijski ostatak po

troskovi realizacije rezultat 1 litru mlijeka

proizvodnje

Autohtona proizvodnja

kajmak 96,47 140,00 43,53 2,97 = (43,53 : 14,65)*
livanjski sir 86,00 119,50 33,50 5,15 = (33,50 : 6,5)
travnitki sir 43,30 60,00 16,70 4,17 = (16,70 : 4)
Sirevi iz ogleda

kontrolni 32,91 55,00 22,09 3,828 = (22,09 :5,77)

50%¢ mlijeko,
50%0 rekonstituisano

mlijeko 44,30 55,00 10,14 1,635 = (10,14 : 6,20)
100%p rekonstituisano
mlijeko 44,86 55,00 10,70 1,826 = (10,70 : 5,86)

* (finansijski rezultat: litri mlijeka za 1 kg proizvoda)

U svim sluéajevima i varijantama proizvodnje (sira i kajmaka) u nasim
ispitivanjima izra¢unavali smo ekonomske rezultate i dosli do pokazatelja, koji
govore o razli¢itim ekonomskim efektima. Najpovoljniji je kod livanjskog sira,
a zatim travni¢kog pa kajmaka, a najslabiji kod sira proizvedenog od mlijeé-
nog praha.

Na osnovu dobivenih podataka moze se zakljuéiti (kada su kod obraéuna
uzeti samo direktni tro§kovi) da je prerada mlijeka u autohtone proizvode u
datim uslovima ekonomski opravdana izuzev kod proizvodnje bijelog mekog
sira od mlijeénog praha i s dodatkom praha. Matematskim provjeravanjem
dosli smo do zakljutka da bi situacija bila sliéna i kod uzimanja u obracun
i indirektnih troskova (do visine 25% od ukupnih) mada bi finansijski rezul-
tati bili nepovoljniji.

Research on technology, preservation and quality of small producers’ dairy

products, from mountainous-hilly region of Bosnia and Herzegovina
Summary

The authors studied the technology, preservation and quality of dairy products
jrom mountainous-hilly region of Bosnia and Herzegovina. They describe Travnik
cheese, Livanjski cheese and kaymak, their technology, methods of preservation and
dairy products, of good guality. The authors find the manufacture of these producis
under eristing conditions to be justifiable.
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