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Sazetak

Kajmak je tradicionalni mlijecni proizvod specificnog sastava i senzorickih svojstava, a njegova
je proizvodnja zastupljena u seoskim domacinstvima i zasniva se na tradicionalnom postupku. Tradicio-
nalna proizvodnja kajmaka vrlo je raznolika po nacinu izrade, Sto rezultira Sirokim varijacijama sastava,
svojstava i kakvoce proizvoda. Pravilnikom o mlije¢nim proizvodima i starter kulturama (,,Sluzbeni gla-
snik BiH“, br. 21/11 i 17/19) u odjeljku ,,H kajmak®, propisane su osnovne odredbe koje se odnose na pro-
izvod kajmak na trzistu Bosne i Hercegovine. Zadatak ovog rada je utvrditi razliku izmedu industrijskog
kajmaka i kajmaka proizvedenog prema tradicionalnoj recepturi, u kontroliranim uvjetima proizvodnje,
i odgovaraju li proizvodi na trZistu propisanim zakonskim regulativama. Uzorci za senzoricku i kemijsku
analizu uzeti su s polica trgovina u Bosni i Hercegovini. Analizirane su tri vrste industrijskog kajmaka, te
mladi i zreli kajmak dobiven tradicionalnim postupkom u kontroliranim uvjetima. Svrha ovog testiranja je
uvidjeti Sto se kupcima prezentira pod deklaracijom kajmaka, ocijeniti senzoric¢ka svojstva proizvoda, te
na temelju dobivenih rezultata svrstati proizvod u odredenu skupinu prema kakvoci. U rezultatima istra-
Zivanja utvrdeno je da samo jedan od 5 istrazivanih uzoraka udovoljava propisanoj zakonskoj legislativi,
koja je na snazi u Bosnii Hercegovini. Kajmak je delikatni proizvod i potrebno je posvetiti puno paznje pri
njegovoj izradi, a zaklju¢no pitanje je jesu li zakonski propisi prestrogi ili proizvodaci ne pridaju veliku po-
zornost nacinu proizvodnje ovog proizvoda.
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Uvod

Kajmak (tur. kaymak "vrhnje") je proizvod
od kravljeg, ov¢jeg, kozjeg ili bivoljeg mlijeka dobi-
ven fermentacijom. On je mekane, kremaste konzi-
stencije i blago kiselog ukusa. Dobiva se fermen-
tacijom mlije¢ne masti izdvojene tijekom kuhanja
sirovog kravljeg, ov¢jeg, kozjeg ili bivoljeg mlijeka.

Tradicionalno se proizvodi u brdskim predjelima
Balkana, a narocito u Hrvatskoj, Bosni i Hercego-
vini i Srbiji (Puda i sur., 2005.). Tradicionalna proi-
zvodnja kajmaka vrlo je raznolika po nacinu izrade,
Sto rezultira Sirokim varijacijama sastava, svojsta-
va i kakvoce proizvoda (Puda i sur., 2006.). Veoma
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je cijenjen, bilo svjez ili upotrijebljen pri sprema-
nju tradicionalnih jela. Razlikuju se mladi kajmak
blazeg, i stari kajmak ostrijeg ukusa i zZuckaste
boje. Kajmak se proizvodi uglavhom u seoskim,
stocarskim, domacinstvima, na veoma jednosta-
van nacin, drvenim priborom, u prirodnim klimat-
skim uvjetima proizvodnje. Posljedica toga je
nedefiniran tehnoloski proces proizvodnje, pa je
proizvedeni kajmak senzorno, kemijski, mikrobi-
oloski nestandardan proizvod. U stru¢nim krugo-
vima objasnjavano je da kajmak treba proizvoditi
na originalan i autohtoni nacin, kako bi se sacuva-
la njegova osnovna senzoricka kvaliteta. Prevlada-
va misljenje da to ne bi bio adekvatan i originalan
proizvod, kakav se proizvodi u domacoj radinosti,
ukoliko bi se, na osnovu proizvodnje u domacim
uvjetima, osmislio projekt tehnoloskog postupka i
osigurali potrebni higijenski i tehnicki uvjeti (Puda i
sur.,2004.). S druge strane, Cinjenica je da je vecina
mlijecnih proizvoda nastala u domacoj radinosti,
na jednostavan nacin, uz pomoc¢ drvenog pribo-
ra kako bi zbrinuli mlijeko. Kasnije, prou¢avanjem
procesa, stvarani su tehnicko-tehnoloski uvje-
ti te uspostavljen industrijski nacin proizvodnje,
tako da prvobitan stav strucnih krugova nije imao
realnu i opravdanu osnovu. Proucavanje postup-
ka proizvodnje kajmaka je, nazalost, bilo povrsno.
Vladao je nedostatak poznavanja tehni¢ki mogucih
rjeSenja, kao i nemastovitost u usvajanju drugaci-
jih nacina proizvodnje. Jos uvijek postoje nedovolj-
no objasnjene i dokazane pojave u dosadasnjem
postupku proizvodnje, na kojima treba strucno
poraditi. Mnoge institucije smatraju da se ne moze
vise, kao stolje¢ima do sada, jedan tako specifican
mlijecni specijalitet proizvoditi u drvenim posu-
dama, u kuc¢icama pod nepovoljnim klimatskim i
nehigijenskim uvjetima. Ovo se posebno odnosina
razlicite nepovoljne prirodno-klimatske uvjete, kao
i na lokalitete koji se nalaze na razlic¢itim nadmor-
skim visinama, bez mogucnosti reguliranja tempe-
rature, vlage i higijene. U tim uvjetima nedostaje i
odgovarajuca bakterioloska zastita, kao i definira-
ni uvjeti za postizanje najboljeg rezultata. Povrsan
prilaz i nedovoljno proucavanje problema, rezulti-
ralo je time da su svi pokusaji rjeSavanja standar-
dne proizvodnje kajmaka neuspjesno zavrsavali.
Svrha ovog rada je utvrditi razliku izme-
du industrijskog kajmaka i kajmaka napravljenog
prema tradicionalnoj recepturi, u kontroliranim
uvjetima proizvodnje, i odgovaraju li proizvodi na
trziStu propisanim zakonskim regulativama.

492 | MESO | No6. | November - December | Vol. XXII (2020)

SCIENTIFIC AND PROFESSIONAL SECTION

Materijali | metode

Zadatak rada bio je utvrditi razliku izmedu
industrijskog i tradicionalnog kajmaka napravlje-
nog u kontroliranom pogonu. Razlike su procijenje-
ne senzorickim ispitivanjima sustavom 20 ponde-
riranih bodova. Uzorci koji su prosli senzoricku i
kemijsku analizu uzeti su s polica trgovina u Bosni
i Hercegovini. Analizirane su tri vrste industrijskog
kajmaka te mladi i zreli kajmak dobiven tradicio-
nalnom tehnologijom ali u kontroliranim uvjetima.
Svrha ovog testiranja je bila vidjeti sto kupci dobi-
vaju pod deklaracijom kajmaka, ocijeniti senzorska
svojstva proizvoda, te na temelju dobivenih rezul-
tata svrstati proizvod u odredenu skupinu prema
kakvoci.

Na trzistu podrucja Bosne i Hercegovi-
ne nasumicno su uzeti uzorci kajmaka i to: 3 vrste
industrijskog kajmaka (oznake uzorka IK 1 = indu-
strijski kajmak br.1, IK 2 = industrijski kajmak br.2,
IK 3 =industrijski kajmak br.3), zreli i mladi kajmak
(oznake uzoraka ZK 4 = tradicionalni zreli kajmak i
MK 5=mladitradicionalni kajmak) po jedan uzorak.
Senzoricko ocjenjivanje obavljeno je u jutarnjim
terminima od strane 10 panel ispitivaca. Svaki je
ispitivac dobio uzorke kajmaka, za neutralizaciju
okusa kruh i vodu te tablicu za ocjenjivanje istra-
Zivanih uzoraka. Senzoricko ocjenjivanje prove-
deno je u laboratoriju Agronomskog i prehrambe-
no-tehnoloskog fakulteta u Mostaru. Obavljena je
i fizikalno-kemijska analiza svih uzoraka kajma-
ka. Koristene metode za fizikalno-kemijske anali-
ze uzoraka su: sadrzaj masti (metoda po Gerberu),
sadrzaj suhe tvari u kajmaku (gravimetrijska meto-
da), koje je analizirao Veterinarski institut u Bihacu.
Uzorci tradicionalnog mladog i zrelog kajmaka na
svojoj deklaraciji nisu imali navodenje i prezentira-
nje nutritivne deklaracije, analize prosje¢ne nutri-
tivne vrijednosti obavio je Hrvatski veterinarski
institut u Zagrebu.

Senzoricka procjena uzoraka kajmaka

Senzoricka svojstva pripremljenih uzora-
ka kajmaka br. 1, 2, 3,4 i 5 ocijenjena su metodom
ponderiranih bodova. Svako svojstvo je ocijenjeno
ocjenom od 1 do 5. Zatim je ocjena pomnozena s
faktorom znacajnostii tako su dobiveni ponderira-
ni bodovi (ISO 8587:2006). Panel skupina senzoric-
kih ocjenjivaca sastojala se od 10 ¢lanova.



Rezultati | ragprava

Na slici 1 je prikazan uzorak br. 1 = IK 1
industrijskog kajmaka. Izrazito je bijele boje, nema
lisnatu strukturu niti djelice pokozice skuhanog
mlijeka u popre¢nom presjeku. Uzorak 1. je prona-
den na BiH trzistu, deklariran kao kajmak.

Slika 1. Poprecni presjek uzorka broj 1 (foto:
Grbavaci Prce, 2017.)

Figure 1 The cross - section of kajmak sample
number 1 (photo: Grbavac and Prce, 2017)

Senzoricka analiza uzorka br. 1 (IK 1) opisa-
na je u tablici i ocijenjena od strane 10 panel ispiti-
vaca. Srednja ocjena je 13,29 od ukupno 20 ponde-
riranih bodova. Na slici 2. prikazan je senzoricki
profil kajmaka u cjelini, boja mu je svjetlija nego
Sto bi trebala biti, ali ipak odgovarajuca.

Senzoritka ocjena industrijskog kajmaka uzorak 1
Sensory scores of industrial kajmak sample 1

OKUS [ FLAVOR
5

BOIA/COLOR MIRIS/ ODOUR

KONZISTENCIA/CONSBTENCY

Slika 2. Senzoricki profil industrijski proizvedenog
kajmaka, uzorak broj 1.

Figure 2 Sensory profile of industrially produced
kajmak, sample number 1.

Na slici 3. prikazan je presjek kajmaka uzor-
ka br.2 ( IK 2) na kojem se vidi da nema djeli¢a
pokozZice kuhanog mlijeka niti lisnate strukture.

ZNANSTVENO STRUCNI DIO

Miris je slabije izrazen, ali karakteristican za mladi
kajmak, dok je okus harmonican, ugodan i svojst-
ven mladom kajmaku.

Slika 3. Poprecni presjek uzorka broj 2 (foto:
Grbavac i Prce, 2017.)

Figure 3 The cross - section of kajmak sample
number 2 (photo: Grbavac and Prce, 2017)

Srednja ocjena senzoricke analize ovog
uzorka je 6,03 od ukupno 20 ponderiranih bodova.
Ovaj uzorak je dobio nisku ocjenu zbog okusa jer
je bio jako kiseo, gorak i imao je okus po maslacu.
Boja je svojstvena mladom kajmaku, dok je konzis-
tencija blago mrvic¢asta s malo izdvojenog seruma.

Senzoricka ocjena industrijskog kajmaka uzorak 2
Sensory scores of industrial kajmak sample 2
OKUS / FLAVOR
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Slika 4. Senzoricki profil industrijski proizvede-
nog kajmaka, uzorak broj 2.

Figure 4 Sensory profile of industrially produced
kajmak sample number 2.

Prilikom kusSanja uzorka IK 2 svi panel
kusaci izrazili su negodovanje zbog neugodnog
okusa. Okus je bio kiseo i gorak te je podsjecao
na maslac. Naknadni okus nastao u ustima bilo je
jako tesko neutralizirati. Prilikom rezanja doslo je
do izrazitog mrvljenja i izdvajanja seruma, sto je
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utjecalo na ocjene konzistencije uzorka IK 2. Miris
je bio jako neugodan i uzegao, te je dobio najmanje
ocjene prilikom senzorskog ispitivanja, Sto mozemo
vidjeti u senzorickom profilu uzorka IK 2 (slika 4).

Uzorak IK 3 je primjer industrijskog kajma-
ka koji svojim izgledom ni po ¢emu ne izgleda
kao kajmak (slika 5). Izrazito je mazive teksture,
poprecni presjek je ravan bez djelica pokoZice
kuhanog mlijeka, i bez lisnate strukture.

Slika 5. Poprecni presjek uzorka broj 3 (foto:
Grbavaci Prce, 2017.)

Figure 5 The cross - section of kajmak sample
number 3 (photo: Grbavac and Prce, 2017)

Prema senzori¢kim rezultatima ocjenjivaca
utvrdeno je da uzorak br. 3 (IK 3) koji je uzorko-
van na trzistu i od strane proizvodaca deklariran
kao kajmak, nije mogao proci senzori¢cku analizu
stoga je eliminiran. Prema ocjenjivanju i misljen-
ju kuSaca uzorak broj 3 (IK 3) treba se deklarira-
ti kao sirni namaz zbog sastojka sira deklariranog
na proizvodu.

Zreli kajmak uzorak br. 4 (ZK 4), dobiven
tradicionalnim nacdinom proizvodnje po vec stol-
je¢ima staroj recepturi u kontroliranim uvjeti-

Slika 6. Poprecni presjek uzorka broj 4 (foto:
Grbavaci Prce, 2017.)

Figure 6 The cross - section of kajmak sample
number 4 (photo: Grbavac and Prce, 2017)
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ma zuckaste je boje, te ima izrazitu ¢vrstu struk-
turu i malo deblju vanjsku koru (slika 6). Prilikom
rezanja se lomi, te je vidljiva slojevita struktura u
popre¢nom presjeku, karakteristicna za tradicio-
nalnu proizvodnju kajmaka (slika 6).

Prema rezultatima ocjenjivanja kusaca za
uzorak ZK 4 utvrdena je visoka ocjena od 19,87 od
ukupno 20.

Senzoricka ocjena zrelog kajmaka uzorak 4
Sensory scores of mature kajmak sample 4
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Slika 7. Senzoricki profil industrijski proizvedenog
kajmaka, uzorak broj 4.

Figure 7 Sensory profile of industrially produced
kajmak sample number 4.

Uzorak broj 4 ( ZK 4 ) prema ocjeni kusaca
ima karakteristican, ugodan i harmonican okus
koji je svojstven zrelom kajmaku. Miris je ugodan i
aromatican, struktura je zrnasta s vidljivim dijelovi-
ma pokozice kuhanog mlijeka, Sto je prikazano
kroz senzorski profil tradicionalnog zrelog kajma-
ka (slika 7).

Slika 8. Poprecni presjek uzorka broj 5 (foto:
Grbavaci Prce, 2017)

Figure 8 The cross - section of kajmak sample
number 5 (photo: Grbavac and Prce, 2017)



Mladi tradicionalni kajmak, uzorak br. 5
(MK 5) je kremaste i mekane strukture, Zuckaste
boje te ima tanku koru (slika 8). Djeli¢i pokozice
kuhanog mlijeka i njegova slojevita struktura su
jako vidljivi u poprec¢nom presjeku (slika 8).

Prema misljenju kusaca koji su sudjelova-
li u ovom istrazivanju uzorak MK 5 je velikim dije-
lom zadovoljio okusom, mirisom i izgledom. Prili-
kom kusanja komentiran je njegov harmonican,
ugodan i mlijeku svojstven okus. Boja je svojstvena
mladom kajmaku, te su njegova lisnata struktura,
mazivost i djelici kuhane pokozice mlijeka izazva-
li odusevljenje medu kusacima, Sto se moze vidje-
ti po danim ocjenama. Srednja ocjena senzorske
analize uzorka br. 5 tj. mladog kajmaka dobivenog
autohtonim nacinom proizvodnje u kontroliranim
uvjetima je 19,90 od ukupnih 20 ponderiranih
bodova.

Senzoricka ocjena mladog kajmaka uzorak 5
Sensory scores of young kajmaka sample 5

OKUS / FLAVOR
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Slika 9. Senzoricki profil industrijski proizvedenog
kajmaka, uzorak broj 5.

Figure 9 Sensory profile of industrially produced
kajmak sample number 5.

Tablica 1. Kemijske analize uzoraka kajmaka
Table 1 The chemical analysis of kajmak samples

ZNANSTVENO STRUCNI DIO

Fizikalno-kemijska analiza napravljena je
kod svih 5 uzoraka kajmaka (tablica 1).

Prema vazecoj legislativi propisan je mini-
malni udio mlijeCcne masti u suhoj tvari (65 %) i
minimalni udio suhe tvari u mladom kajmaku (60
%). Dobiveni rezultat suhe tvari za uzorak broj
1 je u skladu s propisanom legislativom, iako je
sadrzaj mlijeéne masti u suhoj tvari priblizno isti
kao kod uzorka broj 5 za tradicionalni kajmak s tim
da nema navoda je li mladi ili zreli kajmak (tabli-
ca 1). Prema rezultatima istrazivanja mozemo
utvrditi da kajmak nije korektno deklariran s obzi-
rom na navod je li mladi ili zreli, ali po dobiven-
im senzorskim svojstvima moze se svrstati u kate-
goriju mladog kajmaka. Istrazivani uzorak IK 1
ispunjava uvjete za boju i svojstven prijatan miris
te harmoni¢an okus. Medutim, prema rezultati-
ma ocjenjivanja nema lisnatu strukturu, s djelici-
ma pokozice kuhanog mlijeka, pa se kao takav ne
moze nalaziti na trzisStu deklariran kao kajmak.
Takoder utvrdeno je da uzorak broj 1 na svojoj orig-
inalnoj deklaraciji sadrzava dodano kiselo vrhnje,
proteine mlijeka, proteine sirutke i kuhinjsku sol,
sto nije u skladu s odnosnim propisom.

Prema kemijskoj analizi uzorak IK 2 sadrzi
61,28 % suhe tvari i 94,65 % mlijecne masti u
suhoj tvari (tablica 1). Ovaj kajmak takoder nema
navode je li mladi ili zreli, ali po senzori¢kim svojst-
vima uvrsten je u mladi kajmak. Ispunja propisano
vezano za boju, lisnate je strukture ali bez dijelo-
va pokozZice kuhanog mlijeka. Okus mu je kiseo
i gorak, a kao u prethodnom slucaju ispunjava
zadane parametre o sadrzaju suhe tvari i mlijecne
masti. Sastojci navedeni na deklaraciji, koji su
dodani u uzorak IK 2 su: pasterizirano mlijeko, siri-
lo, mezofilna starter kultura, u¢vrscivac, kalcijev
klorid, maslac i sol. Propisom dopusteni sastojci
su sol i starter kultura. Dakle i ovaj proizvodac krsi
zakonom propisanu regulativu o kajmaku.

Uzorak IK 3 nije prosao senzoricku anal-

uzorak /sample
Parametri/ 4
Parameters
Suha tvar (%)
/Dry matter (%) 60,80 61,28 31,87 55,22 66,09
Mast (%)
/ Fat (%) 55,00 58,00 24,50 47,00 60,00
e
Mast usuhoj tvari (%} 90,46 94,65 76,87 85,11 90,79
/ Fatin dry matter
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izu, jer prema senzorickim svojstvima ni po cemu
nije kajmak. Bez obzira na to odradena je i njegova
fizikalno-kemijska analiza te proucena deklaraci-
ja proizvoda. Prema fizikalno-kemijskoj analizi
dobiveni su rezultati o sadrzaju masti u suhoj tvari
koji kod uzorka IK 3 iznosi 76,87 % i sadrzaj suhe
tvari 31,87 % (tablica 1), pri cemu je sadrzaj suhe
tvari znac¢ajno manji od zakonom propisane mini-
malne vrijednosti. Ovaj proizvod ima odli¢an okus,
miris i savrSenu mazivost ali bi se na trzistu trebao
nalaziti kao sirni namaz, jer ima sve karakteris-
tike namaza. Prikazana nutritivna vrijednost na
deklaraciji proizvoda u 100 g uzorka IK 3 je potpu-
na (tablica 2), i zakonski korektna iako ovaj uzorak
nema zakonske osnove za deklarirati sporni proiz-
vod pod nazivom kajmak.

Prema dobivenim fizikalno-kemijskim anal-

SCIENTIFIC AND PROFESSIONAL SECTION

izama uzorka ZK 4, udio suhe tvari iznosi 55,22 %,
sadrzaj mlijecne masti u suhojtvarije 85,11 % (tabli-
ca l). Udio suhe tvari je nizi od zakonom propisane
minimalne vrijednosti, a uzrok toga je nedovoljan
broj dana fermentacije, Sto je jako bitno za ovaj tip
proizvoda, dok je sadrzaj mlijecne masti veci od
zakonom propisane vrijednosti. Uzorak ZK 4 je zreli
kajmak dobiven autohtonim nacdinom proizvod-
nje u kontroliranom pogonu. Proizvod na svojoj
deklaraciji nije imao nutritivnu tablicu, a prosjec-
na nutritivna vrijednost za 100 grama uzorka anali-
zirana je tijekom istraZivanja (tablica 2).

Prema fizikalno-kemijskim analizama uzor-
ka MK 5 dobiveni su rezultati za sadrzaj mlijecne
masti u suhoj tvari 90,79 %, udio suhe tvari 66,09
% (tablica 1). Dobiveni rezultati udovoljavaju svim
zakonski minimalno propisanim parametrima.

Tablica 2. Prosjecna nutritivna vrijednost za 100 g uzoraka

Table 2 Average nutritional value per 100 g of sample

Uzorakbr. 1 Uzorak br. 2

Uzorak br.3 Uzorak br. 4 Uzorak br.5

Sampleno.2

Sampleno. 1

Sampleno.3 Sampleno4 Sampleno.5

fgﬁ;ggka vrijednost | o3k /ag1keal | 2006kJ/48Tkeal 992kJ/240kcal 1696kJ/411kcal | 2401kJ/584kcal
mast / fat 50g 50g 235¢g 42,36¢ 63,7¢g
od kojih zasicene

masnekiseline 32g 31,5g 16g 26,96¢g 40,03 g
/ of which saturates

ugljikohidrati

/ carbohydrate 3.28 338 1lg 164¢g 1,24¢g
od kojih sederi

/ of which sugars 3.2¢ 338 l1g 1648 1,14g
bjelancevine

/ protein 468 59¢ 61g 59¢g 1,57¢g
sol /salt 0,8¢g l1,4¢g 1,2g 164¢g 1,46 g

Pored naprijed navedenih analiza takoder
mozemo navesti izvanrednu nutritivnu vrijednost
izvornih mlijecnih komponenti koje su se oblikova-
le tijekom specificne autohtone fermentacije
kajmaka posebno kod uzorka broj 5, tradicional-
nog mladog kajmaka. Posebno je znacajno da su u
ukupnim mastima (Tablica 2.) sadrzane i zasicene
masne kiseline koje su od esencijalne vaznos-
ti za ljudsku prehranu, iako je konzumacija puno-
masnih mlijecnih proizvoda na temelju vladinih
prehrambenih smjernica smanjena i zamijenjena
inacicom sa smanjenim udjelom masti ili je unos
bio ogranicen (Lordan i sur, 2018).
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Lakljucak

Na osnovi rezultata istrazivanja kemijskog sastava
uzoraka kajmaka u ovome radu mozemo zakljuci-
ti da samo jedan od pet pretrazenih vrsta kajmaka
na trzistu udovoljava propisanoj zakonskoj legisla-
tivi koja je na snazi u Bosni i Hercegovini. Potreb-
no je poraditi na standardizaciji ovog vrijednog
autohtonog proizvoda, posebno s osvrtom na
nutritivnu vrijednost koja je produkt fermentacije
odnosno izvrsnosti zrenja proizvoda.
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Comparison of the traditional and industrial kajmak with regard to the legislation
Abstract

Kajmak is a traditional dairy product with a specific composition and sensory properties and its'
production is present in rural households and is based on a traditional process. The task of this thesis is
to determine the difference between industrial kajmak and kajmak made according to a traditional reci-
pe, under controlled conditions of production, and to see if the products on the market match the legisla-
tion. Samples for sensory and chemical analysis were taken from the shelves of the stores in Bosnia and
Herzegovina. Three types of industrial kajmak were tested and the unripened and the ripened kajmak
was obtained by a traditional process, under controlled conditions. The purpose of thistestis to find out
what the customers are getting under the kajmak's declaration, to evaluate the sensory properties of the
product and, based on the results obtained, to rank the product in a certain group according to its' qual-
ity. Only one of the five investigated samples complied with the legally prescribed legislation, which is in
force in Bosnia and Herzegovina. Kajmak is a delicate product and much attention is required when mak-
ing it, and the question is whether legal regulations are too strict or manufacturers do not pay much at-
tention to the way this product is produced.

Key words: kajmak, traditional production,sensory properties, industrial production, legislation
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Vergleich des traditionellen und industriellen Kajmak in Bezug
auf die GesetzgebungZusammenfassung

Lusammenfassung

Kajmak ist ein traditionelles Milchprodukt mit einer spezifischen Zusammensetzung und be-
sonderen sensorischen Eigenschaften. Seine Herstellung erfolgt in [andlichen Haushalten und basiert
auf einem traditionellen Verfahren. Die traditionelle Herstellung von Kajmak ist in Bezug auf die Art der
Zubereitung sehr unterschiedlich, was zu groRen Unterschieden in der Zusammensetzung, den Eigen-
schaften und der Qualitat des Produkts flhrt. In der Verordnung tiber Milchprodukte und Starterkulturen
("Amtsblatt von Bosnien und Herzegowina", Nr. 21/11 und 17/19) in Abschnitt "H Kajmak" sind die grund-
legenden Bestimmungen flir Kajmak auf dem Markt von Bosnien und Herzegowina enthalten. Die Aufgabe
dieser Arbeit besteht darin, den Unterschied zwischen industriellem Kajmak und Kajmak, der nach ein-
er traditionellen Rezeptur und unter kontrollierten Produktionsbedingungen hergestellt wird, zu bestim-
men und zu prifen, ob die auf dem Markt befindlichen Produkte den gesetzlichen Vorschriften entspre-
chen. Die Proben fiir sensorische und chemische Analysen wurden aus den Regalen der Geschafte in
Bosnien und Herzegowina entnommen. Es wurden drei Sorten von industriellem Kajmak getestet sowie
der unreife und reife Kajmak, der nach einem traditionellen Verfahren unter kontrollierten Bedingungen
hergestellt wurde. Zweck dieser Untersuchung bestand darin, herauszufinden, was den Verbrauchern
unter der Deklaration des Produktes angeboten wird, die sensorischen Eigenschaften des Produkts zu
bewerten und das Produkt auf der Grundlage der erzielten Ergebnisse in eine bestimmte Gruppe abhan-
gig von seiner Qualitat einzuordnen. Nur eine der flinf untersuchten Proben entsprach den gesetzlichen
Bestimmungen, die in Bosnien und Herzegowina in Kraft sind. Kajmak ist ein delikates Produkt, dessen
Herstellung viel Aufmerksamkeit erfordert, und es stellt sich die Frage, ob die gesetzlichen Vorschriften
zu streng sind oder ob die Hersteller der Art und Weise, wie dieses Produkt hergestellt wird, nicht viel Auf-
merksamkeit schenken.

Schliisselworter: Kajmak, traditionelle Herstellung, sensorische Eigenschaften, industrielle Produktion,
Gesetzgebung

Comparacidn del kaymak tradicional y el industrial en relacidn con [a legislacidn

Resumen

El kaymak es un producto lacteo tradicional con la composicion y las propiedades sensoriales es-
pecificas, su produccion esta presente en los hogares rurales y se basa en un procedimiento tradicional.
La produccion tradicional del kaymak es muy diversa en laforma de elaboracion, lo que da lugar a ampli-
asvariaciones en la composicion, las propiedades y la calidad del producto. El Reglamento sobre produc-
tos lacteos y cultivos iniciales ("Boletin Oficial de Bosniay Herzegovina", N° 21/11y 17/19), en la seccion
"H kaymak" determina las disposiciones basicas relativas al producto kaymak en el mercado de Bosnia
y Herzegovina. El fin de este trabajo fue determinar la diferencia entre el kaymak industrial y el kaymak
elaborada segun las recetas tradicionales, en condiciones de produccion controladas, y si los productos
en el mercado cumplen con la normativa legal. Fueron tomadas las muestras para los analisis sensorial
y quimico de los estantes de las tiendas en Bosnia y Herzegovina. Se analizaron tres tipos del kaymak in-
dustrial, asi como el kaymak joven y maduro obtenido por el proceso tradicional en condiciones contro-
ladas. El proposito de esta prueba fue ver qué es lo que se presenta a los clientes bajo la declaracion del
kaymak, evaluar las propiedades sensoriales del producto y, en funcion de los resultados obtenidos, cla-
sificar el producto en un grupo determinado segun la calidad. Los resultados de la investigacion mues-
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tran que solo una de las 5 muestras encuestadas cumple con la legislacion prescrita y en vigor en Bos-
niay Herzegovina. El kaymak es un producto delicado y se debe prestar mucha atencion al hacerlo, y la
pregunta final es si las regulaciones legales son demasiado estrictas o los fabricantes no prestan mucha
atencion a la forma de produccién de este producto.

Palabras claves: kaymak, produccion autoctona, produccion industrial, legislacion

Il confronto tra il kajmak tradizionale-caseario e quello industriale
dal punto di vista legislativo

Riassunto

Kajmak € un prodotto lattiero caseario tradizionale distinto per il suo contenuto specifico e per
le sue proprieta sensoriali, la cui produzione si svolge nelle aziende casearie di famiglie rurali rispettan-
do le procedure tradizionali. La produzione tradizionale di Kajmak € molto diversificata riguardo al modo
in cui esso viene prodotto, il che rispecchia una grande varieta dei contenuti, delle proprieta e delle qual-
ita del prodotto. Il Regolamento relativo ai prodotti lattiero-caseari e colture starter (Gazzetta ufficiale
della Bosnia ed Herzegovina” numero 21/11 e 17/19) nella sezione "H kajmak", prescrive le disposizioni
fondamentali relative al prodotto kajmak immesso sul mercato della Bosnia ed Herzegovina. Il compi-
to di questa tesi e quello di determinare la differenza tra il kajmak industriale e il kajmak prodotto sec-
ondo una ricetta tradizionale, in condizioni controllate, e determinare se i prodotti immessi sul mercato
sono in conformita a quanto prescritto dalle normative legali. | campioni prelevati per l'analisi sensori-
ale e chimica sono stati prelevati dai prodotti sugli scaffali dei negozi in Bosnia ed Herzegovina. Sono sta-
ti analizzati tre tipi di kajmak industriale, il kajmak giovane e il kajmak stagionato, prodotto secondo la
procedura tradizionale in condizioni controllate. Lo scopo di questo test € quello di comprendere cosa
viene presentato ai consumatori sull'etichetta sotto la denominazione kajmak e di valutare le proprieta
sensoriali del prodotto e, in base ai risultati ottenuti, di classificare il prodotto in un determinato gruppo
in base alla sua qualita. | risultati della ricerca hanno dimostrato che solo uno dei 5 campioni esaminati
e conforme a quanto prescritto dalla normativa vigente in Bosnia ed Herzegovina. Il Kajmak & un prodot-
to delicato e bisogna fare molta attenzione alla sua produzione, quindi si pone la domanda conclusiva
se le normative legali siano troppo rigide oppure i produttori non prestano molta attenzione al modo in
cui questo prodotto viene prodotto.ra é stata effettuata con la pressa dell’olio in un laboratorio utilizzan-
do gli stessi parametri. Con la spremitura dei semi di nocciole si ricava l’'olio torbido con particelle solide
e la sansa. Le particelle piu grandi vengono separate dall'olio in quanto esso viene versato immediata-
mente dopo la spremitura e lasciato riposare in modo naturale per 7 giorni. Dopo aver eseguito le misu-
razioni finali, i risultati hanno mostrato le differenze esistenti tra queste tre varieta di nocciole nella quan-
tita dell’olio estratto a freddo.

Parole chiave: nocciola, olio estratto a freddo, varieta di nocciole
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