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Sažetak 
Autori su izučavali tehnologiju, konzerviranje i kvalitetu autohtonih proizvoda 

nekih gazdinstar>a Bosne i Hercegovine, poimenično travničkog sira, livanjskog sira 
i kajmaka. Na osnovxi izučavanja došli su do zaključka da su to proizvodi s visokiVL 
procentom masti i dohre kvalitete. Prerada vfilijeka u autohtone proizvode u b^'dsko-
-XJlaninskom. području ekonomski je opravdana. 

Brdsko-p lan insko područje zahvata vel iko p ros t r ans tvo u našoj zemlji, a 
naroči to u Bosni i Hercegovini . U okviru po l jopr iv redne proizvodnje s točars tvo 
je dominan tna grana , gdje ml jekarska proizvodnja igra važnu ulogu. P r o ­
izvodnja i p r e r a d a mli jeka omogućava bolje i skor iš tavanje i realizaciju p r i ­
rodnih potenci jala ovoga područja . 

Glavna ka rak te r i s t ika p re rade mli jeka u ovim područ j ima je rasc jepka­
nost proizvodnje na mala indiv idualna gazdins tva i usmjerenost proizvodnje 
je na p r e r a d u mli jeka u s ireve i ka jmak. 

Osnovna cr ta ove proizvodnje j e neu jednačenos t kval i te ta i pr i lagođenost 
pr imi t ivnim, p r i rodn im uslovima p re rade . Proizvodi su često lokalnog k a r a k ­
tera, s kva l i t e tom koji va r i r a od jednog do d rugog domaćins tva . Mliječni p ro ­
izvodi su j edn im dijelom namijenjeni t ržiš tu, a z n a t a n dio se troši za l ičnu 
potrošnju. Tehnologija p r e r a d e je često neus ta l jena , što dovodi do gubi taka 
najvr i jedni j ih sastojaka mli jeka i snižava vr i jednos t dobijenih proizvoda. Od 
svih au toh ton ih proizvoda na području Bosne i Hercegovine po kva l i te tu i obi­
m u proizvodnje izdvajaju se t r i proizvoda: t r avn ičk i sir, l ivanjski sir i kajmak. 

Osnovna ispi t ivanja n a au tohtonim ml i ječnim proizvodima su bi la usmje­
rena na u tv rđ ivan je sadašnjeg stanja p r e r ade , na anal izu kval i te ta , h ran idbene 
vr i jednost i i mogućnost i konzervaci je za duži v r e m e n s k i period. Rad je dalje 
bio usmjeren u dva p ravca ispit ivanja. Na bazi au toh tone tehnologije vrš i se 
izučavanje jednos tavnih rješenja za poboljšanje uslova rada u proizvodnji, 
bolju održivost i pakovanje proizvoda. Drugi p r a v a c ispi t ivanja je bio da na 
bazi au toh tone tehnologije pr imjenimo s a v r e m e n a dost ignuća, koja obezbjeđuju 
šire iskor iš tavanje mli ječnih proizvoda. 

Materijal i metod rada 

Ispi t ivanje au toh tone proizvodnje radi l i smo n a t r i proizvoda: kajmak, 
l ivanjski sir i t ravničk i sir. Anke t i ran je je v r šeno za svaki proizvod na 10 

* Referat održan na Savjetovanju »Pravci, uslovi i ekonomski aspekti razvoja govedarstva«. 
Portorož 18—20. 6. 1980. 
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domaćinstava. Uzeti su uzorci mlijeka i mliječnih prozvoda za ocjenu i analizu. 
Analize su rađene standardnim metodama. Ogledi su rađeni u 1978/79. godini. 

Provjera autohtone tehnologije je vršena u uslovima laboratorije i direktno 
na terenu i u mljekari Mostar. Ogledi su praćeni odgovarajućim analizama i 
ekonomskim pokazateljima. 

Na bazi autohtone tehnologije vršena su ispitivanja u proizvodnji sira u 
tipu travničkog od mlijeka zamjenjenog s 50 i 100% s rekonstituisanim mli­
jekom. Tehnološke rezultate smo pratili analizama, senzorskim ocjenama i 
randmanom proizvodnje. 

Pakovanje sira smo izučavali kod travničkog sira, zamjenom drvenih ka-
čica limenkama. Za detaljističko pakovanje kod sva tri ispitana proizvoda 
upotrijebili smo plastičnu foliju i pakovanje pod vakuumom. 

Kod čuvanja sira i kajmaka za dužu upotrebu, vršili smo zamrzavanje na 
temperaturi od —25^0 i poslije određenog perioda čuvanja proizvodi su ocje-
njeni i analizirani. 

Rezultati rada i diskusija 

Na osnovu obilaska terena i prikupljenih podataka na ispitanim podru­
čjima utvrdili smo da proizvodnja kajmaka opada, jer je na tome području 
počeo otkup svježeg mlijeka. Proizvodnja livanjskog sira u posljednjem pe­
riodu nešto raste, te prema procjeni iz otkupa dostiže količinu od 2,5 vagona 
dobrog sira gdje je sirovina miješano ovčije i kravlje mlijeko u odnosu 80 : 20 
i 5—6 vagona sira s većim procentom kravljeg mlijeka. Proizvodnja travni­
čkog sira je na istom nivou i kreće se oko 80 vagona godišnje. 

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

Tabela 1. 
Hemijska analiza kajmaka, livanjskog i travničkog sira 

pokaza te l j i k a j m a k l ivanjski t r a v n i č k i 
u «/o sir sir 

n = 17 n = 11 n = 24 

m i n . m a x . min . m a x . min . m a x . 

v laga 20,90 29,60 33,00 38,50 47,50 59,00 
s u h a m a t e r i j a 70,50 79,10 61,50 67,00 41,00 52,50 
m a s t 48,75 69,75 30,00 34,00 16,50 28,00 
m a s t u SM 73,30 91,25 45,69 52,80 40,24 57,18 
u k u p n e 
b je l ančev ine 4,85 17,754 25,625 30,601 15,636 22,422 
r a s tvo r l j ve 
b j e l ančev ine 1,145 3,608 2,975 7,780 1,406 8,008 
so (NaCI) 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 
kalc i j 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 
ml i j ečna 
k ise l ina 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 — naročito kajmak, a sire vi su veoma dobri, mada ima dosta 
variran ja pojedinih sastojaka naročito kod travničkog sira. 
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Metodom snimanja i anke t i ran ja u tv rd i l i smo zajedničke karak te r i s t ike 
tehnologije ispi tanih mliječnih proizvoda. P r o v j e r u snimljenih tehnologija ra ­
dili smo labora tor i j sk im ogledima i u oglednom domaćins tvu. Ogledi s p ro ­
izvodnjom ka jmaka su pokazali da j e za doba r r a n d m a n proizvodnje pot rebno 
svježe mli jeko s visokim procentom mast i . Za 1 kg ka jmaka se t roši od 12 — 
15 kg ml i jeka i zavisi od procenta mas t i u mli jeku. Tehnologija l ivanjskog sira 
je dosta u jednačena i ka rak te r i s t i čna za s i reve sa sušenjem zrna. Za proizvod­
nju l ivanjskog s i ra troši se miješanog k rav l j eg i ovčijeg mli jeka oko 6,5 kg. 
P rov j e ru tehnologije smo radil i u us lov ima labora tor i je . Pr imjeni l i smo pa­
sterizaciju mli jeka uz dodatak čistih k u l t u r a i CaCk . 

P rov j e ru tehnologije t ravničkog s i ra radi l i smo u uslovima laborator i je i 
ml jekare u Mostaru. Pr imjenjena je pas ter izaci ja mli jeka, čiste ku l tu re i 
CaCl2. U us lovima proizvodnje u ml jekar i rezan je s i rnog t i jesta je bilo in ten­
zivnije i j ače izdvajanje su ru tke u kazanu . Rezul ta t i ogleda su bili dobri , samo 
je sir bio s nešto nižim procentom vlage, nego kod au toh tone tehnologije. Vla­
ga se k re t a l a od 43,30 — 47,30, mas t u suhoj mate r i j i 46,50 — 51,74, a bjelan­
čevine od 22,193 — 24,481. 

Kod t ravn ičkog sira smo vrši l i oglede sa zamjenom cijelog mli jeka s 
rekons t i tu i san im punomasn im mli jekom. U ogledu smo imali s i reve kojima smo 
dodali 50Vo rekonst i tu isanog mli jeka i oglede sa 100% rekons t i tu isanim mli­
jekom. Tehnologija proizvodnje je au toh tona , s neš to modif ikovanim proce­
som (pasterizacije i čiste kul ture) . 

Tabela 2. Analiza sira tipa travničkog rađenog u laboratoriji 

pokazatelji 
u «/o 

u z o r a k 
1 2 3 

46,30 50,70 47,60 
53,70 49,30 52,40 
25,50 21,50 23,50 
47,49 43,61 44,85 
22,650 22,193 23,565 

3,889 5,491 7,779 
3,720 3,784 3,720 
5,509 5,349 5,404 
0,741 0,570 0,747 
0,345 0,367 0,448 
5,00 5,90 5,90 
0,860 0,329 0,238 

vlage 
suhe materije 
masti 
masti u suhoj materiji 
ukupnih bjelančevina 
rastvorljivih bjelančevina 
soli 
pepela 
kalcija 
fosfora 
PH 
mliječne kiseline 

1 — kontrolni sir 
2 — mlijeko + 50»/o rekonstituisano mlijeko 
3 — lOOVc rekonstituisano mlijeko 

In t e re san tno je i s taknut i u t rošak s i rovine u proizvodnj i sira. 
Tabela 3. Randman proizvodnje sira iz ogleda 

pokazatelji kontrolni mlijeko + 50"/o 
rekonstituisano 

lOOVo 
rekonstituisano 

litraža 
»/o usiravanja 
"/o masti mlijeka 
"/o suhe materije 

5,77 
17,33 
3,1 

13,50 

6,20 
16,13 
3,3 

12,90 

5,86 
17,06 
3,0 

12,04 
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Iz rezultata se vidi da rekonstituisano mlijeko ima viši randman proizvod­
nje, što je uglavnom vezano uz ukupnu suhu materiju sirovine. 

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

Pakovanje i čuvanje mliječnih proizvoda iz ogleda vršeno je na autohtoni 
način kao kontrolno i to za kajmak i travnički sir u kačici 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 plastične folije, zatvaran i ostavljen 
na temperaturama + 4°C i — 25" C sa raznim periodima čuvanja. Poslije 
otvaranja kajmak je ocijenjen senzorijelno i izrađene su odgovarajuće analize. 
Kajmak je kod zamrzavanja bio organoleptički ispravan, samo se pojavila nešto 
mrvičastija struktura, a procenat rastvorljivih bjelančevina i mliječne kiseline 
je bio niži. 

Zamrzavanje livanjskog sira smo vršili u cijelim kolutovima. Ovaj sir 
podnosi dobro zamrzavanje, zadržava veći procenat vlage, a ukus i miris se 
ne mijenja. 

Tabela 4. 
Analiza kajmaka i livanjskog sira čuvanih na raznim temperaturama 

pokazatelji u "/o 

kajmak pakovan 
u folije 

l ivan j sk i sir 
(cijeli kolutovi) 

pokazatelji u "/o 
temperature t empera tu i re 

— 20°C + 4°C — 25°C + 16" C 

vlaga 29,60 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 bjelančevine 7,526 7,756 28,599 32,031 
rastvorljive bjelančevine 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 
mliječna kiselina 0,149 0,224 0,183 0,610 

Travnički sir, ogled u mljekari Mostar, pakovan je u limenke sa sala­
murom i čuvan na temperaturi 20, 4 i —25" C. Poslije 8 mjeseci čuvanja na 
20" C sirevi su bili loši, a na + 4 ii —25°C uzorci sira su bili dobri. Sirevi su 
ocijenjeni senzorijelnom metodom i izrađena je hemijska analiza uzoraka. 

U cilju sagledavanja ekonomskih efekata prerade mlijeka u autohtone 
proizvode pratili smo najvažnije pokazatelje u najznačajnijim mjestima pre­
rade i evidentirali troškove rada i materijala na nivou direktnih troškova. 
Utrošak rada sniman je metodom hronografije na licu mjesta. 
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Tabela 5. Hemijska analiza sira pakovanog u limenke 

pokazatelji u "/o 
način skladištenja — temperature 

+ 20" C + 4°C — 250 c 

vlaga 52,23 
mast 25,50 
suha materija 47,77 
mast u SM 53,38 
ukupne bjelančevine 18,26 
rastvorljive bjelančevine 6,05 
soli 2,71 
pepeo 3,40 
mliječne kiseline 1,05 
PH 5,70 

48,80 
26,50 
51,20 
51,76 
21,26 
5,61 
2,77 
3,19 
0,52 
5,0 

51,20 
25,75 
48,80 
52,77 
19,87 
5,16 
2,64 
3,14 
0,75 
4,8 

Tabela 6. 
Troškovi i vrijednost proizvodnje u ogledima po 1 kg proizvoda 

ukupni 
direktni 
troškovi 

proizvodnje 

cijena 
realizacije 

finansijski 
rezultat 

ostatak po 
1 litru mlijeka 

Autohtona proizvodnja 
kajmak 96,47 
livanjski sir 86,00 
travnički sir 43,30 
Sirevi iz ogleda 
kontrolni 32,91 
50Vo mlijeko, 
50Vo rekonstituisano 
mlijeko 44,30 
lOO /̂o rekonstituisano 
mlijeko 44,86 

140,00 
119,50 
60,00 

55,00 

55,00 

55,00 

43,53 
33,50 
16,70 

22,09 

10,14 

10,70 

2,97 = (43,53 : 14,65)* 
5,15 = (33,50 : 6,5) 
4,17 = (16,70 : 4) 

3,828 = (22,09 : 5,77) 

1,635 = (10,14 : 6,20) 

1,826 = (10,70 : 5,86) 

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

U svim slučajevima i va r i j an t ama proizvodnje (sira i ka jmaka) u naš im 
ispi t ivanj ima izračunaval i smo ekonomske rezu l t a te i došli do pokazatel ja , koji 
govore o razl iči t im ekonomskim efekt ima. Najpovoljni j i je kod l ivanjskog sira, 
a za t im t ravn ičkog pa ka jmaka , a najslabi j i kod sira proizvedenog od mli ječ­
nog p r a h a . 

Na osnovu dobivenih poda taka može se zaključi t i (kada su kod obračuna 
uzeti samo d i rek tn i troškovi) da j e p r e r a d a ml i jeka u au toh tone proizvode u 
da t im us lov ima ekonomski op ravdana izuzev kod proizvodnje bijelog mekog 
s i ra od mli ječnog p r aha i s doda tkom p r a h a . M a t e m a t s k i m prov je ravan jem 
došli smo do zakl jučka da bi si tuacija bi la s l ična i kod uzimanja u obračun 
i i nd i rek tn ih t roškova (do visine 25"/o od ukupn ih ) m a d a bi finansijski rezul­
ta t i bili nepovoljnij i . 

Research on technology, preservation and quality of small producers' dairy 
products, from mountainous-hilly region of Bosnia and Herzegovina 

SuTnmary 
The authors studied the technology, preservation and quality of dairy product^: 

from m.ountainous-hilly region of Bosnia and Herzegovina. They describe Travnik 
cheese. Livanjski cheese and kaymak, their technology, methods of preservation and 
dairy products, of good quality. The authors find the manufacture of these products 
under existing conditions to he justifiable. 
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