
Örijentaci 'oni pokusi koji su vršeni na ementalcu, ukazal i su na ovo: 
a) kor iš tenje p remaza smanjuje gubi tak težine. Zrenje se odvija nor­

malno; 
b) svi s u p remaz i pokazal i vel iku otpornost na udar , te n isu pre t rp je l i 

oštećenja, n i t i kod manipulac i je vel ikih sireva, težine 80—90 kg. 
P roveden i pokusi su pokazal i da se premazivanjem površ ine sira sma­

njuje g u b i t a k težine, s i r n o r m a l n o zri je, kval i te ta m u je nešto poboljšana. 
Ispi t ivanje j e pokazalo da neke vrs te p remaza t reba izlučiti kao nepr ik ladne . 

Au to r i su na s impoziju iznijeli, k a k o smat ra ju da se p remaz i mogu s 
uspjehom p r imi j en i t i u uv je t ima proizvodnje i držanja s i reva kod nas . 

U toku su dal jnja ispi t ivanja koja će pokazati ekonomski efekat p rema-
zivanja s ireva, i utjecaj na mikrobiološke procese u siru. 
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Pol jopr ivredni fakul te t 

MLJEČNI PROIZVODI NA PODRUČJU ISTOČNE BOSNE 

Ispi t ivanje raspros t ran jenos t i mlječnih proizvoda naše Republ ike i u t v r ­
đivanje n j ihove vri jednost i , p reds tavl ja s talni zada tak Zavoda za ml jeka r ­
stvo Pol jopr ivrednog fakul te ta u Sarajevu. Polazeći od toga osnovnog za­
d a t k a saradnic i Zavoda obrađuju s is tematski pojedina područja , da b i n a 
k ra ju izradil i što potpuni j i p r ikaz proizvodnje mlječnih proizvoda za cijelu 
Bosnu i Hercegovinu. U ovome r a d u je objavljen dio toga ispi t ivanja. 

Područ je i spi t ivanja je istočna Bosna, krajevi oko Foče, Goražda, Ro­
gatice., Vilšegir&dia, S rebren ice i Sokoca, kakio j e p r ikazano fu; miapli >bir. 1. 

Ispi t ivanje asor t imana proizvoda i nj ihove tehnologije, sprovedeno> je 
p u t e m anke t i r an ja kod 23 domaćins tva i sa polj . dobra »Borike« i ZZ Soko-
lac. Ispi t ivala s a m u ka rak te r i s t i čn im stočarskim punk tov ima , kakoi u p la ­
n insk im tako i u n iž im predje l ima. Kao konsul tant i su bili agronomi s toga 
područja . Mjes ta p r ikup l j an ja poda taka označena su n a m a p i pod br . 1. 

Kva l i t e t ml ječn ih proizvoda, ispi t ivala isam jputem kemi j sk ih anal izo 
p r ikup l jen ih uzoraka . Anal ize su r a đ e n e u Zavodu za ml jekars tvo u S a r a ­
jevu p r e m a s t a n d a r d n i m m e t o d a m a (3). 

Obiđeno područ je je dobr im dijelom .izrazito s točarski k ra j , ali sa s labo 
razvi jenom proizvodnjom i p r e r adom mli jeka. Na cijelom područ ju n e m a 
izgrađenog sav remenog ml jekarskog objekta, osim kod ZZ na Sokocu. Sve 



M A P A Br. 1 
Ispitano područje istočne Bosne 

1 Čajniče srez Goražde; 2 i 3 Trpin je — Cajniče; 4 Suha — 
Tjent iš te opšt ina Foča; 5 Kozadre opšt ina Rogat ica; 6, 7 Su t -
j e ska — Tjentište; 8 i 9 Obrt ić i opšt ina Rogat ica; 10 i 11 
Bor ike opšt ina Rogatica, 12 i 13 Sase opš t ina Višegrad; 
14 i 15 Potoeani opšt ina Srebren ica ; 16, 17, 18, 19 Gornji 
Zalkovik opšt ina Vlasenica; 20 Sokolac, srez Sarajevo, 21, 
22 č a v č e v o Pol je — p lan ina Romani ja , srez Sarajevo; 23, 
24, 25, 26 Ravna Romani ja — srez Sara jevo. 

osta lo p r e r a đ u j e se u ma l im p r imi t i vn im »mljekar ima« ili u kućama uz 
d rug i posao' domaćica. K a o i u ostal im područ j ima Bosne, ovdje se t akođer 
p r e r a đ u j e pr imi t ivno i pod lošim higi jenskim pr i l ikama . 

Razvojem većih indust r i j sk ih cen ta ra (Goražde i dr.) p r ig radsk i poljo­
p r iv r edn i proizvođači se or i jen t i ra ju n a pro izvodnju sirovog mlijeka, a p r o ­
daju ga p r e k o ZZ ili raspačava ju po kućama . U is tom tom području p r iva tn i 
proizvođači imaju i s epa ra to re za pro izvodnju v r h n j a i nuzproizvod posni 
sir. To s u sve proizvodi za p roda ju n a g radskom tržištu i p r e m a potražnj i 
pot rošača . 



Ü najvećem dijelu područja proizvodi se ka jmak (mladi, jomužni , s latki 
i slani) i posni siir. To su najvažnij i proizvodi ovoga kraja . Najbolji ka jmak 
u ovom područ ju je »romanijski« koji se proizvodi n a području p lan ine Ro*-
mani je i Sokoca. 

U k ra j ev ima koji g ravi t i ra ju Crnoj Gori (Cajniče) proizvodi se bijeli 
punomasn i sir, a t akođe r Z. zadruga u Suhoj n a Tjent iš tu i n a Sokocu, su 
se or i jent i ra le n a proizvodnju bijelog mekog sira. P r e m a tome se vidi, da ovo 
područje ni je bogato u proizvodima, a osim »romanijskog« ka jmaka ne može 
se pohval i t i i kva l i t e tom mlječnih proizvoda. 

P r e r a d a ka jmaka , posnog sira i bijelog mekog s i ra je vrlo sl ična n a ­
činu p r e r a d e ovih ml ječnih proizvoda u drugim područ j ima Bosne i Herce ­
govine (1, 4), zato n j ihovu tehnologiju neću posebno obrađivat i . Napomenu la 
b ih da »romanijski« k a j m a k ima jednu specifičnost, a to je mir is p o dimu. 
Proizvodi sie u p l an in sk im koiliibamia, u kogiima se loži simričevina, a; ka jmak р о ^ 
p r i m a mirisi dima*. 

K a j m a k ima slojast izgled n a presjeku, što je inače slabo uočljivo ili se 
uopće n e vidi kod k a j m a k a iz drugih krajeva. 

Za ultvrđiviaruj© kva l i t e ta ovih proizvoda, uizetA ш uizioirći i iz rađena j je 
.kemijska anal iza. 

Kemijska analiza mlječnih proizvoda istočne Bosne 
Tabela 1 
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Kajmak i i 35,80 53,56 77,05 7,5 1,5 — 1,6 0,168 0,079 
Bijeli 
meki sir 5 47,68 22,7 43,4 20,35 2,84 1,3 2,97 0,1996 0,2106 
Posni sir 8 68,65 2,8 8,9 24,75 1,13 0,882 1,56 0,1209 0,1137 

U tabel i 1 da la sam analize ka jmaka, bijelog mekog sira i posnog ; sira. 
Rezul ta t i s u p r ikazan i sa srednjom vri jednošću svih iz rađenih uzoraka . 

Analize ka jmaka , daju njegovu osnovnu karak te r i s t iku , da se nalazi po 
kemijskom sas tavu između maslaca i sira. Mlječna m a s t glavni sas tavn i dio 
ka jmaka j e oko 77%, b je lančevina ima malo oko 7'%, procenat kuh in j ske soli 
je ma len oko 1,5%. In te resan tno je da je odnos Ca i P daleko pozi t ivni j i za 
Ca nego kod sireva. Da b ih uporedi la dobivene rezu l t a te s i sp i t ivanj ima 
d rug ih autora , daću nekol iko para le ln ih analiza ka jmaka : 
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1 Gutschy-e 
cit. Zdanovski 27,07 58,92 9,23 0,81 0,74 3,22 — (4) 

2 Laxa 
cit. Pejić 24,15 62,19 8,99 • 1,78 3,63 0,53 (2) 

3 Mokranjac 
cit. Pejić 32,32 58,84 7,24 1Д4 1,06 2,79 1,89 (2) 

^ *) Izgaranjem smrčevine dolazi do siagorjevanja njenih eteričnih ulja i smole, a pritom 
eterična ulja dijelom hlape, a dijelom stvaraju smjesu aromatai, koja daje specifičan miris po 
dimu. 



P r e m a ovim para le ln im podacima moji rezu l ta t i se najviše pribl ižavaju 
anal izama pod brojem 3 po svim ispi tanim sastojcima ka jmaka . Kod oba 
ispitivanja, više j e vode, te se p rema tome smanju je procenat mast i u k a j ­
maku , i ' 

Ka jmak po svom načinu proizvodnje, po specifičnom okusu i kemijskom 
sastavu, zaslužuje veću pažnju i sprovođenje opsežnij ih ispit ivanja. 

Bijeli mek i sir iz ovoga područja j e slabijeg kval i te ta , naroči to zbog 
male sadržine mast i , te zna tno zaostaje za bi jel im m e k i m sirom sa p lan ine 
Vlašić. 

Posni sir ima karakter i s t ičan sastav za ovu v r s t u proizvoda. 
Mlječni proizvodi u obiđenim kra jev ima spadaju u g rupu slabijih ml je ­

čnih p re rađev ina u našoj Republici, a ml jekars tvo kao g r a n a p r iv rede ni je 
razvi jeno u o v i m kra jev ima ni t i m u se dosada poklanja la odgovarajuća 
pažnja. 
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Dr Davor Baković, Zagreb 
Tehnološki fakul te t 

TEHNOLOGIJA SILBANSKOG I OLIPSKOG SIRA 

Na zadarsk im otocima Silbi i Olibu o rgan iz i rane su ovčarsko-mljekarske 
zadruge, koje sve količine ovčjeg ml i jeka p r e r a đ u j u u sir. Već pr i je zadru­
žne prerade , koja j e u Silbi bila o rgan iz i rana god. 1926., s i lbanski sir je bio 
na glasu (2). Ovaj sir j e bio dobar, ali ni je bio dovol jno t ra jan . P r i j e o tvorenja 
ml j eka re održao je ml jekarsk i s t ručnjak Oldr ich Brož s i rarski tečaj . U novo>-
organiziranoj zadruzi zaposlila se žena, ko ja j e završ i la naveden i tečaj i na 
taj način j e usvojena u Silbi nap redn i j a p r e r a d a i do danas nije se bi tno 
mijenjala. Ipak se od god. 1933. kva l i t e t s i ra poboljšao, je r je te godine sa­
građen odgovarajući p o d r u m za zrenje. Novi s i r a r i n i su stjecali s i s tematsku 
s t ručnu naobrazbu, nego su se pr iučaval i uz i skusne s i ra re i t ako nastavl ja l i 
t radiciju. To j e dovelo do s tanovi te šablone u p re rad i , a zahval jujući pr i l ično 
izjednačenoj kval i te t i ml i jeka i ostal im uvje t ima, ni je se to š te tno očitovalo 
u kval i te t i s ira. Osim toga p re rada se iz is t ih raz loga nije n i usavršavala . 
Sada se ovčje mlijeko u Silbi p re rađu je ovako: 

Pomuzeno ovčje mli jeko od mužnje pa do poče tka p r e r ade stoji prosječno 
samo 1 do 2 sata, jer je pašnjak blizu. Napose sir i se ju ta rn je , a napose večer­
nje mli jeko. Mli jeko se cijedi kroz v išes t ruko gus to p la tno . 

Mli jeka se pođsiruje Hansenovim sir i lom u p r a h u , i to približno' dvo­
s t rukom dozom od one za kravl je mli jeko. T o m p e r a t u r a podsi r ivanja t r eba 
da je 32°C. Zgrušavanje t ra je neš to m a n j e od j ednog sa ta ili prosječno* 53 
minu te . 


