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KAJMAK — PITANJE KLASIFIKACIJE | PROPISA O KVALITETU*
Prof. dr Jovan DORDEVIC, Poljoprivredni fakultet, Zemun

U ovom radu obuhvatit ée se dva pitanja: A) mesto kajmaka u klasifikaciji
mleénih proizvoda i B) normativi kvaliteta sa gledista hemijskog sastava.

A. — Mesto kajmaka u klasifikaciji mleénih proizvoda je razmatrano u
struénoj literaturi i predstavlja problem kome mlekarski struénjaci prilaze
sa razli¢itog stanovista Pri tome jedni inkliniraju gledistu da kajmak treba
uvrstiti zajedno sa maslacem, drugi ga svrstavaju u sireve, a treé¢i smatraju
da bi mu mesto bilo zajedno sa pavlakom.

Jo$ je Zega (2) krajem proslog stoleéa obelodanio termin »srpski maslac«
koji je koristio u Nemackoj toga vremena kao trgovacki naziv za kajmak. Ovaj
privlaéni termin se dugo zadrzao u terminologiji i svesti ¢ak i onih struénjaka
koji su jasno uo¢avali razliku izmedu maslaca i kajmaka, ali su ipak smatrali
da je kajmak, u uslovima u kojima se proizvodi, »prva etapa u dobijanju
maslaca«. Pri tome su imali u vidu klimatske uslove te ekonomski, kulturni
i tehni¢ki nivo proizvodac¢a u reonima izrade ovog proizvoda. Takode su imali
u vidu da se u pojedinim krajevima kajmak koristi kao sirovina za proizvodnju
topljenog maslaca (masla). Polaze¢i od toga dolazi se do zakljucka da ¢e ovaj
nac¢in izdvajanja masti iz mleka »ustupiti mesto boljim i produktivnijim
na¢inima proizvodnje« (3).

Mora se odmah konstatovati da i pored velikog napretka koji je uéinjen
na polju razvoja mlekarstva u nasoj zemlji poslednjih 20 godina i pored
povecane proizvodnje maslaca i razli¢itih varijeteta paviake i pored znatno
pobolj$anih uslova transporta, proizvodnja kajmaka ne samo da nije sma-
njena po obimu nego je ¢ak i povecana. Ovo govori da se radi o proizvodu koga
potro3aéi cene pa mu i mlekarski stru¢njaci moraju pokloniti odgovarajuéu
paznju.

Postoji i glediSte da kajmak treba svrstati u grupu svezih prekomasnih
sireva (1) na osnovu uéeS¢a masti u suvoj materiji.

Kajmak predstavlja jedan od nadina konzervisanja mle¢ne masti u toplim
predelima, u kojima nije uvek moguce dobiti mleko duZe trajnosti, a klimatski
uslovi ne omogucavaju da se izvrSi »spontano« izdvajanje masti, jer bi usled
porasta kiselosti za nekoliko Casova nastupila gelifikacija mleka, 5to bi one-
moguéilo i dobijanje pavlake i koriS¢enje preostalog mleka za proizvodnju
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sireva ili za druge svrhe. Zbog toga je u ovim uslovima primenjeno »spontano«
izdvajanje masti iz kuvanog mleka. Ve¢ ova €injenica govori da po nadinu
dobijanja kajmak odgovara nac¢inima dobijanja pavlake u hladnijim klimat-
skim predelima, pre pojave separatora. Prema tom kriterijumu kajmak je
najblizi pavlaci sa ve¢im sadrzajem masti. Ime ovog proizvoda, koje je turskog
porekla, je ustvari sinonim za naSe termine skorup, pavlaka, vrhnje. Ovo ide
u prilog i ¢injenicama da se u nekim krajevima kajmakom oznatava pavlaka
Medutim, Zelimo da istaknemo da izmedu pavlake i kajmaka postoji sli¢nost
u principu dobijanja i, u izvesnoj meri, u pogledu hemijskcg sastava. Medutim,
fizi¢ko stanje, tekstura, sadrzaj kuhinjske soli kao i gustativne osobine ova
dva proizvoda se znatno razlikuju, 5to spreéava da se kajmak svrsta zajedno
sa pavlakom,

Kajmak se tako biino razlikuje od maslaca po na¢inu dobijanja, po hemij-
skom sastavu i po osobinama da ne treba tro$iti re¢i da bi se to pokazalo.
Izvesna sliénost sa maslacem je u tome &£to je i u njemu najveéi deo masti
deemulgovan, odnosno da se nzalazi u obliku slobodnih masti koje impregniraju
ostale sastojke suve materije.

Smatramo da se kajmak ne moZe uvrstiti ni u »sveze« i izuzetno visoko-
masne (supermasne) sireve (1). Proizvod plasiran na naSem trzistu pod imenom
novosadski kajmak, koji predstavlja meSavinu pavlake, sitnog sira i soli
(slitno razli¢itim krem sirevima) treba uvrstiti u prekomasne meke (sveze)
sireve, jer on to u stvari i jeste, ali to nije slucaj sa kajmakom.

Kao bitan elemenat za svrstavanje kajmaka u prekomasne sveze sireve
uzeto je uceS¢e masti u suvoj materiji kod ovih proizvoda. Mora se re¢i, me-
dutim, da ovaj pokazatelj, posmatran izolovano od ukupnog sastava proizvoda,
ukljuéujuci procenat vode, prestaje da bude neki znacajan kriterijum za raz-
vrstavanje kajmaka u grupu sireva. Ako se pak u proces unese i procenat
suve materije u proizvodu onda su razlike izmedu kajmaka i pomenutih sireva
znatne.

Pored toga, kajmak se i po sudtini naéina proizvodnje, po teksturi i po
organolepti¢kirn osobinama razlikuje ne samo od sveZih prekomasnih sireva,
nego i od ostalih mleénih proizvoda te predstavlja poseban mleéni proizvod,
§to je doslo do izrazaja i pri razvrstavanju mleénih proizvoda u jo§ uvek
vazeéem Pravilniku o kvalitetu mleka i mle¢nih proizvoda. Prema tome ovom
specifitnom proizvodu treba pokloniti i duznu paZnju u praveu poboljSanja
kvaliteta i u traZenju tehnolo3kih reSenja za industrijsku proizvodnju. Da
bi se to postiglo potrebno je najpre dublje upoznati i njegove osobine i promene
koje nastaju u toku proizvodnje i €uvanja, jer mnogi problemi u toj oblasti
nisu istrazeni, a mnoge naSe predstave o tome jo§ uvek se nalaze na nivou
pretpostavki.

B. — Drugo pitanje odnosi se na normative hemijskog sastava kajmaka
u Pravilniku o kvalitetu mleka i mle¢nih proizvoda.

Jos uvek vaZeéi Pravilnik razvrstava kajmak na mladi (do 14 dana) i stari
ili zreo (viSe od 14 dana) i za njih propisuje slede¢e zahteve u pogledu hemij-
skog sastava:

Mladi kajmak Stari kajmak
Voda najvise 40 %o 35 %
Mast najmanje 40 %o 35 %
NaCl najvise 2 % 3,5 %

138 Mljekarstvo 28 (6) 1978.



Analizom velikog broja uzoraka sa beogradskog trZzidta kao i iz odredenih
reona proizvodnje dosli smo do rezultata &ije su prosefne vrednosti uzete
u tabelu 1.

Tabela 1.
SadrZaj suve materije i masti u kajmaku razlidite starosti
. Vode Masti Mast u suvoj Suva materija
Eajmak 9o 9y materiji ®  bez masti %
Mladi 41,40 48,09 82,06 10,512
Stari 37,95 50,56 81,48 11,488

Iz tabele se vidi da je mladi kajmak prosetno sadrzavao 41,4% vode.
Sadrzaj vode u ispitivanim uzorcima je varirao od 40,42% do 42,14%,, Sto
znaCi da su svi uzorci mladog kajmaka sadrzavali viSe vode, nego §to je Pra-
vilnikom predvideno. Istoc se moZe konstatovati i za stari kajmak za koji je
Pravilnikom predvideno maksimalno 35%. vode, dok su ispitivani uzorci sa-
drzavali proseéno 37,95%0 — zna¢i oko 3% viSe vode. Pojedinaéna analiza uzo-
raka zrelog kajmaka pokazuju da je proizvod sadrzao od 1,17 do 3,67% vise
vode. Zelimo da naglasimo da su svi uzorci kajmaka bili normalni, da su u
pogledu ukusa, mirisa, konzistencije i izgleda imali karakteristike kvalitetnog
proizvoda, pa ipak bi ti uzorci bili eliminisani prema Pravilniku zbog veéeg
sadrZaja vode. Zbog toga smatramo da su norme o sadrzaju vode
u  Pravilniku preostre i da zahtevaju odredenu reviziju, tim
pre §to % vode u kajmaku nije bitan ako su ispunjeni drugi znadajni kriteri-
jumi hemijskog sastava ovog proizvoda. Na ovo pitanje ¢emo se osvrnuti i
kasnije po$to ruzmotrimo podatke o sadrzaju masti i suve materije bez masti.

Po sadrzaju masti svi uzorci mladog i starog kajmaka su bili iznad mi-
nimalnih vrednosti predvidenih Pravilnikom. Proseéno mladi kajmak je
sadrzao oko 8,1%/0 viSe masti od predvidena minimuma, a pojedini uzorci su
sadrzali od 6,66%0 do 10,10 viSe masti, nego 3to zahteva Pravilnik. Uzorci
starog kajmaka su sadrZali proseéno 5,56% viSe masti, a pojedini uzorci su
imali 4,16%0 do 7,500 vi%e masti, nego §to je predvideno Pravilnikom.

Ovo jo§ jednom potvrduje da su uzorci bili kvalitetni. O ovome govore
i podaci o u€eSéu masti u suvoj materiji koji za mladi kajmak iznose prose¢no
viSe od 82%o, a za zreli (stari) kajmak 81,5%. Procentualno uée$ée masti u suvoj
materiji u pojedinim uzorcima mladog kajmaka variralo je od 80.6%0 do 84,8%,
a kod zrelog kajmaka od 80%0 do 83%. Zbog toga smatramo da se radi o kva-
litetnim proizvodima.

Mora se ista¢i da je ufeS¢e masti u suvoj materiji bilo i proseéno i u
pojedinim uzorcima veée kod mladog nego kod zrelog kajmaka. Ovo moze
biti rezultat ve¢eg sadrZaja suve materije bez masti, koja moZe biti posledica
veéeg sadrzaja NaCl u zrelom kajmaku.

Cinjenica je da se kajmak proizvodi kao mlad i zreo kajmak za razlidite
ukuse i potrebe potro3aéa. Medutim, mora se konstatovati da norme u Pra-
vilniku o kvalitetu mleka i proizvoda mleka nisu dovoljno vodile raduna o
tome i da su dosta Sablonizirani uslovi kojima mora da odgovara kajmak u
pogledu koli¢ine osnovnih komponenata vode (suve materije) i masti. Na os-
novu iskustva stefenog u proizvodnji kajmaka, kao i na osnovu ukusa raz-
liéitih potroSada smatramo da u Pravilnik umesto sadagnjih elemenata treba
predvideti sledete: 1) da se izostave termini mladi i stari (zreo) kajmak; 2)
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da se izostave minimalne vrednosti za %/ vode; 3) da %o masti bude najmanje
45 (alternativa 43%); i 4) da 9 masti u suvoj materiji ne bude manji od 75.
Ovim bi se omoguctilo da potrofaéi ne budu oste¢eni usled manjeg sadrzaja
masti u kajmaku, a da pri tom mogu da se opredele za kajmak koji im po
organolepti¢kim osobinama najvise odgovara. To bi takode doprinelo da pro-
izvodati kajmaka ne budu nepravedno osudeni zbog neodgovarajuceg kva-
liteta (sastava) proizvoda.

Ucesée masti u suvoj materiji koristi se i kod sireva kao jedno od merila
kvaliteta zbog toga Sto razli¢ite vrste sireva sadrze razli¢ite koli¢ine vode
te je % masti u siru veoma varijabilan element masnoce sireva. Kod kajmaka
/0 vode takode moZe znatno da varira (éak i za 15%), a posto je mast najvaz-
nija komponenta suve materije to je o njoj potrebno voditi ra¢una i predvideti
i procenat masti i procenat masti u suvoj materiji u kajmaku.

Procenat masti u suvoj materiji kao elemenat kvaliteta je u toliko op-
ravdaniji $to se patvorenje kajmaka najteSte vr§i meSanjem sa sirom ¢ime
se znatno povecava suva materija bez masti tako da se uée$¢e masti u suvoj
materiji znatno smanjuje i ne moze dosti¢i vrednosti koje se ovde preporucuju.
Ovakvim izrazavanjem masnoée kajmaka izbeéi ée se i drugi naéini patvorenja
koji prouzrokuju poveéane koli¢ine drugih komponenata (u prvom redu be-
lanéevina). Time bi se doprinelo da se stari kajmak manje soli.

Kada se predlaze da se brisu termini »mladi« i »stari« (zreo) kajmak imali
smo u vidu da &esto mladi kajmak sadrZi viSe masti nego stari, a veoma je
¢est slu¢aj da mladi kajmak sadrZzi viSe masti u suvoj materiji od zrelog.
Pored ostalog, razlog za ovakovo stanje moZe biti da se kajmaku, namenjenom
za duZe &uvanje dodaje viSe NaCl radi konzervisanja. Na osnovu analize veteg
broja uzoraka dobrog kajmaka moZe se ustanoviti da je zbir % masti i "
vode uvek veéi od 85. Prema tome, pod uslovom da kajmak sadrzi najmanje
45%0 masti ovaj elemenat takode moZe da posluzi kao merilo kvaliteta i is-
kljuéuje potrebu podele na mladi i stari kajmak. Ovo zbog toga §to u zrelom
kajmaku dolazi do smanjenja % vode i do srazmernog koncentrisanja masti
u proizvodu pri ¢emu zbir ovih komponenata ostaje uglavnom nepromenjen.

Navedena éinjenica govori o tome da se suva materija bez masti kao
jedan od kriterijuma kvaliteta moZe ograniéiti na najviSe 15%,, $to je sasvim
prihvatljiva norma, jer onemoguc¢ava patvorenje kajmaka, a zadovoljava sve
proizvodaée koji ga ne falsifikuju. Da normativ o maksimalnom sadrZaju
NaCl bude 3%.

Smatramo da ove norme vise odgovaraju i proizvoda¢ima i potrosacima.
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