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MLJEKARSKA PROIZVODNJA NA PLANINI BITOVNJI

Na podrucju BiH, u planinskim reonima, ima &itav niz naselja, u ko-
jima se ovéje i kravlje mlijeko preraduje u raznovrsne mlijeéne proiz-
vode. Da mognemo prikazati sadasnje stanje te pr01zvodn3e sistematski
smo ispitivali kvantitet i kvalitet tih proizvoda. Cilj nam je, da od po-
stojeéih mlijeénih proizvoda dobijemo one najbolje, da ih usavrsimo,
standardiziramo, pa da kao kvalitetni proizvodi nadu svoje mjesto na
tr#igtu. Kod unapredenja ove mljekarske proizvodnje treba proizvesti
takove proizvode, koji odgovaraju ne samo uv3et1ma prerade na plamm
nego i- suvremenom mljekarstvu. ’

Tako postavljeni zadatak obraduju ¢lanovi kolektlva Zavoda 2za
mlJeka1s‘rvo Poljoprivrednog fakulteta u Sarajevu veé duZi niz godina
i izvrdill su dosad 1sp1t1van3a nekih podruéja BiH, naromto onih, koji
" dosad nisu upoznati i ispitani (1, 2, 3, 6, 7).

U ovom radu izvrSila sam 1sp1t1van3a na plamm Bitovnji, koja pri-
pada u sklop planina srednje Bosne. Planina Bitovnja lezi jugoisto¢no od
Zec-planine, prema sjeveru veZe se za Pogorelicu i Viso&icu, prema istoku
za Ivan plamnu a prema ]ugu spusta se na brdoviti teren Hercegovme u
podrudje “Konjica. Bltovn]a jé obrasla bukovom $umom sve do visine od
1600 m, a iznad podrutja Sume pruzaju se pasnjaci u pravecu 1stok-zapad
Na Bitovnji nalaze se dva stocaera stana Crepulje ili ‘Seavlje i Utori.
Planina je bogata vodom.

U sklopu srednjo—bosansklh planina Bltovn]a ima proizvodnju i sto-
¢arsku i mljekarsku veoma sli¢nu onoj na drugim plamnama toga pod-
ru€ja. Ona je sezonski painjak stofara iz podruéja Krefeve i.Lepenice,
koji na planinu izlaze na podetku lipnja, a silaze s planine potkraj ko- .
lovoza. PaSnjaci na Bitovnji prema J. Popoviéu (5) obuhvaéaju oko 2.600
Ha. Na pasnjacima Bitovnje god. 1958. nalazio se u IJetnOJ sezoni, prema
podacima bivie uprave za pldmnske pasnjake, ovaj bI‘OJ stoke ‘u oba
stocarska stana:

ovce ' jagnjad goveda-jalova konji
ukupno ' muzne ‘ ukupno ‘
791 350 ’ 63 337 o 21

Prema veli¢ini pagnjackih pov1sma samo je mali bI‘O] stoke na tim
ispasi§tima. Za mlije¢ne proizvode, na ovoj planini sluZi iskljuéivo ovéje
mlijeko. Kolitinu mlijeka u toku laktacije nisam 1sp1't1vala a za prosjek
uzela sam mlijetnost srednjobosanskih ovaca, koju je ispitivao Mihal
514) 1 dobio ukupnu vrijednost-119,5 kg u laktacmnom perlodu od 162‘

ana. R

Tako obradunata mh]ecnost u pI‘OS]eku za_ 350 muznlh ovaca iznosi _
na planini Bitovnji 41,825 litara ovéjeg mlijeka. Od ove kolidine treba
odbiti mlijeko, koje pOC'lse jagnje, pa ako se uzme da je za preradu po
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ovei ostalo 70 litara, prema Zdanovskom (8) ukupna koli¢ina mlijeka za
preradu je 24.500 litara. ‘

Ratunajuéi da se prosjetno za 1 kg bijelog mekog sira potroSi oko
4 litre mlijeka, prema Zdanovskom (8) ukupna proizvodnja sira iznosi
6.125 kg.

VrlJednost mljekarske pmlzvodn;)e na planini Bitovnji obracunata
po siru -iznosi: ' '

ovéjeg sira 6.125 kg X ‘2_60 Din = 1,592.500 Din

urde , 1.225 kg X 70 Din = 85.750 Din
sirutke -14.700 kg >< 1,2 Din = 17.640 Din
Ukupno: - - = 1,695.890 Din

Prema ovom uvjetnom obraéunu htra vnhjeka na p_lanini Bitovnji,
~po siru, unovéen je po 69,13 Din. i o ‘

Prerada mlijeka je primitivna kao i na- ostalim. bosanskim plamnama
(3,6) 1 svodi se na pro:zvodn]u bijelog mekog sira tipa travnié¢kog i na
prmzvodn]u kajmaka i posnog sira. Prema J. Popovi¢u, (5) u periodu
njegova 1sp1t1van1a na Bitovnji preradlvalo se mlijeko samo u ka]mak
i posni sir. Iz kagmaka se bu¢kao maslac i rtopﬂo maslo.

Jutarnge 1 veCernje mlijeko grije se najvige do temperature od 30°C
a siri se kupovnim sirilom oko 1 sat. Zasireno mlijeko razreZe se i mece
u manjeé kesice, u kojima se cijedi. Svaka kesica je ustvari krika bijelog
sira. Ocijedeni sir slaZe se u kacice, soli i ZI‘l]e u salamurl do potrosn]e
pa se njeguje u toku stajanja.

Kolibe, u kojima se preraduju mlijetni proizvodi, pregradene su u
dva dijela: u prvom dijelu je ognji$te i smjesteni su ¢obani, a u drugom
preraduje se mlijeko u sir. Posude i sva oprema vrlo je jednostavna i
primitivna.

Na planinj pratila sam proizvodnju u stanu »Séavlje«. Tu sam obisla
kolibe da ispitam tehnologiju pr01zvodn3e i “uzela sam odgovarajuée
uzorke za kemlgsko ispitivanje sira i 0c3enu proizvoda.

Kemijska analiza sira :
Tabela br. 1

o g &
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5 2 o 0 17 S8 £ i o © g =
5N = s =5 <5 | o © g . &
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1 50,75 225 4568 2301 -1,80- 1,948 0,168 0167 1,01 0,396
2 5630 235 4885 1601 076 2,862 0,173 0,193 080 0414
3 49,85 25,0 49,84 20,90 1,05 19850 0161 0,135 1,19 0,450
4 5665 27,0 57,00 16,90 1,05 1,710 0,181 0,162 1,12 0,324
5 57,90 24,0 57,00 16,30 0,76 1,904 0,214 0,181 1,18 0,342
srednja ' . . o
vrijednost 54,29 244 51,67 18,62 1,08 2,075 0,179 0,167 = 1,07 0,385
maksim. 5790 27,0 57,00 16,01 1,80 2,862 0,214 = 0,193 1,18 0,450

minim. 49,85 22,5 45,68 23,01 0,76 1,710 0,168 0,135 0,89 0,324
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Sirevi, koje satn uzela za analizu, bili su stari svega 1—3 dana, pa
je ta okolnost utjecala na kemijski sastav sira i na njegovu kvalitetu.

Vlaga sira, koji je bio mlad, u prosgeku prelazi 50%6 i iznosi 54 29
varirajuéi od 49,85 do 57,90.

Sirevi su izradeni od punomasnog ovéjeg mlijeka, sto se vidi i po
koli¢ini masti, koja je u prosjeku 24,4, a u suhoj tvari 51,67. T1 sirevi
pripadaju dakle u grupu punomasnih sireva. :

PrOSJecm sastav bjelancevina iznosi 18,62 sa Varlran]em od 16,01 do
23,01, i odgovara sadrzini bjelan¢evina kod bijelih mekih sireva. Prema
rezultatima Zdanovskog (7), srednja vrijednost za bjelanéevine u ‘trav-
ni¢kom siru iznosi 19,96, a prema Dozet (1) za bijele meke sireve.s Ma-
torca i Zeca iznosi 20,13, te u odnosu na vlagu sira odgovaraju po SVOJOJ
sadrZzini. P ;‘;-zl el

Buduéi da su anahzlram mladi sirevi, procenat 5011 iznosi samo 1,08.
Kod zrelijih uzoraka sira, koli¢ina soli je veéa. Prema Zdanovskom (7)
procenat soli u travmckom je siru 4,18, a prema Dozet (1) u 51ru sa
Matorca - Zeca iznosi 2,16 do 3,62, s proslekom od 2,94,

U odnosu na niski procenat NaCl, procenat pepela takoder je nizak
i kreée se od 1,710 do 2,862, u prosjeku do. 2,075. -

Sadrzina Ca i P je 0,179 i 0,167, a odnos Ca/P-je pozitivan zra'Ca’,'if '

predstavlja vaZan momenat kod odredivanja hranjivosti sireva.

Buduéi da su uzorci bili mladi, u njima se nije razvila mlijeéna ki-
selina u vecoj koli¢ini, te se kre¢e od 0,324 do 0,450 s prosjekom 0,385.

Po svom kemijskom sastavu bijeli meki sir s planine Bitovnje sa-
drZava osnovne karakteristike sireva ove vrste.

Veé je naprijed napomenuto, da je Bitovnja ljetni pasnjak stoke
S podruqa Lepenice i KreSeva. Radi poredbene analize daJem dva uzorka .
covéjeg bijelog sira, koji su uzeti iz podrudja Lepenlce i analizirani u
Zavodu za mljekarstvo Pol]oprlvrednog fakulteta u SaraJevu

Tabela br. 2
. mast :
. broj:. . u bjelan- soli 0/ mlijeéne-
uzorka viaga mast suhoj : _ CGevine (NaCl) okiseline
‘ . tvari S ) )
1 50,40 = 24,50 53,70 23,52 1,52 0,825
2 48,80 29,00 56,60 20,37 2,22 0, 702

. Prema tabeh 2 vidi se, da analize sira u matidnom podrudju odgo—
varaJu uzorcima s planine i da unaJu iste karakteristike. .

- Ispitani bijeli meki sirevi po svom organoleptitkom SVO]StVU. i na-
éinu proizvodnje zaostaju za sirom s planlne Vlagié, a po kemijskom sa-
stavu odgovaraju.grupi bijelih mekih sireva, koji zriju u salamuri.

U podruéju, koje gravitira Bitovnji, proizvoda&i nastoje progiriti
proizvodnju opisanog sira, a ‘to bi trebalo poduprijeti Dosad se u-tom
kraju ovéje mlijeko preradivalo u maslo i posni sir, 1 to se.trogilo isklju-
€¢ivo u vlastitom domacinstvu.
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Oko razvo;a ove mljekarske prmzvodn]e trebale bi poradm zadruZne
organizacije, pa bi i kvalitet proizvedenih sireva b10 bolji.
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PROIZVODNJA SIRA U NR HRVATSKOJ

Interes potrofata za razne vrste sireva iz godine y godinu je sve
veéi. Na trzistu se, pak, povremeno osjeta suviSak ili nedostatak sireva.
Ovakovo nas je stan]e u proizvodnji sireva ponukalo da pokusamo utvr-
dili kolika je stvarna proizvodnja sireva u naSoj Republici, da 1i raste
ili opada; u kojem se pravcu kreée — prema pr01zvodn31 tvrdih ili mekih
sireva.

. Statisti¢ki podaci o prmzvodnu sireva vrlo su oskudm i mepotpuni.
Sireve proizvode seljadka domaéinstva i mljekarski pogoni.

SeIJacka domacinstva (seljacka prmzvodn]a) proizvode veée ‘koli¢ine
mekih sireva od kravljeg i ovéjeg mlijeka, i neSto tvrdih sireva. Proiz-
vedeni sir sluzi uglavnom za podmirenje vlastitih potreba i lokalnog
-trzista. Prema podacima »Ankete o seljadkim domacinstvima« (1) trosilo
se (god. 1955.) po 1 ¢lanu 3,2 kg mekog sira i 1,07 kg tvrdog sira. Uz
predpoetavku da proizvedeni sir sluzi uglavnom za podrmren;;e vlastitih
potreba i da seljatka domaédinstva vrlo malo kupuju, veé troSe sir vla-
stite proizvodnje, moZemo zakljuéditi, da je ukupna proizvodnja i po-’
vtloana seljaékih domacéinstava u NRH 9.435 t sira, od Ll:oga 7, 071 t me-
kog i 2.364 t tvrdog sira.

Podatke o proizvodnji sira u mlJekarama (ind. pr01zvodn;]a) dobili
smo na osnovu ankete koju smo proveli kod mljekara-¢lanica Strucnog
udruZenja mljekarskih organizacija Jugoslavije — Sekcije za Hrvatsku.
Odgovor na anketu dobili smoe od 21 poduzeéa koja st god. 1958. otkupila
74,506.000 lit. mhjeka ili 96,21% od ukupnog otkupa mlijeka.
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