'ér:ijentacioni pokusi koji su vrSeni na ementalcu, ukazali su na ovo:

a) koriStenje premaza smanjuje gubitak teZine. Zrenje se .odvija nor-
malno;

b) svi su premazi pokazali veliku otpornost na udar, te nisu pretrpjeh
o¥te¢enja, niti kod manipulacije velikih sireva, teZine 80—90 kg.

Provedeni pokusi su pokazali da se premazivanjem povrdine sira sma-
njuje gubitak teZine, sir mormalno zrije, kvaliteta mu je ne3to poboljSana.
Ispitivanje je pokazalo da neke vrste premaza treba izluditi kao neprikladne.

Autori su na simpoziju iznijeli, kako smatraju da se premazi mogu s
uspjehom primijeniti u uvjetima proizvodnje i drZanja sireva kod nas.

U toku su daljnja ispitivanja koja ¢e pokazati ekonomski efekat prema-
zivanja sireva, i utjecaj na mikrobioloske procese u siru.
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MLJECNI PROIZVODI NA PODRUCIU ISTOCNE BOSNE

Ispitivanje rasprostranjenosti mlje¢nih proizvoda naSe Republike i utvr-
divanje njihove vrijednosti, predstavlja stalni zadatak Zavoda za mljekar-
stvo Poljoprivrednog fakulteta u Sarajevu. Polazeéi od toga osnovnog za-
datka saradnici Zavoda obraduju sistematski pojedina podruéja, da bi na
kraju izradili 3to potpuniji prikaz proizvodnje mljefnih proizvoda za cijelu
Bosnu i Hercegovinu. U ovome radu je objavljen-dio toga ispitivanja.

Podrugje ispitivanja je istoéna Bosna, krajevi oko Fode, Gorazda, Ro-
gatice, ViSegrada, Srebrenice i Sokoca, kako je prikazano w mapi br. 1.

Ispitivanje asortimana proizvoda i njihove tehnologije, sprovedeno je
putem anketiranja kod 23 domaéinstva i sa polj. dobra »Borike« i ZZ Soko-
lac. Ispitivala sam u karakteristitnim stofarskim punktovima, kako u - pla-.
ninskim tako i u ni%im predjelima. Kao konsultanti su bili agronomi s toga
podruéja. Mjesta prikupljanja podataka oznadena su na mapi pod br. 1.

Kvalitet mljednih proizvoda, ispitivala gam jputem  kemijskih analiza
prikupljenih uzoraka. Analize su radene u Zavodu za mljekarstvo u Sara-
jevu prema standardnim metodama (3).

Obideno podruéje je dobrim dijelom .izrazito stodarski kra], ali sa slan‘o
razvijenom proizvodnjom i preradom. mlijeka. Na cijelom podrudju nema
izgradenog savremenog mljekarskog objekta, osim kod ZZ na Sokocu. Sve
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MAPA Br. 1

Ispitano podruéje istoéne Bosne :

1 Cajnide srez Gorazde; 2 i 3 Trpinje — Cajniée; 4 Suha —
TjentiSte opsdtina Fola; 5 Kozadre opStina Rogatica; 6, 7 Sut-
jeska — Tjentiste; 8 i 9 Obrtiéi opstina Rogatica; 10 i 11
Borike opstina Rogatica, 12 i 13 Sase opstina ViSegrad;
14 i 15 Pototani opdtina Srebrenica; 16, 17, 18, 19 Gornji
Zalkovik opStina Vlasenica; 20 Sokolac, srez Sarajevo, 21,
22 Cavdevo Polje — planina Romanija, srez Sarajevo; 23,
24, 25, 26 Ravna Romanija — srez Sarajevo.

ostalo preraduje se u malim primitivhim »mljekarima« ili u kuéama uz
drugi posao domacica. Kao i u ostalim podruéjima Bosne, ovdje se takoder
preraduje primitivno i pod loSim higijenskim prilikama.

Razvojem vetih industrijskih centara (GoraZde i dr.) prigradski poljo-
privredni proizvoda&i se orijentiraju na proizvodnju sirovog mlijeka, a~pro-
daju ga preko ZZ ili raspa€avaju po kuéama. U istom tom podru&ju prlva”cm
proizvodadi imaju i separatore za proizvodnju vrhnja i nuzproizvod posni

sir. To su sve pr01zvod1 za prodaju na gradskom trZi§tu i prema potraZnji
potroSaéa.
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U najvetem dijelu podrudja proizvodi se kajmak (mladi, jomuzni, slatki
i slani} i posni sir. To su najvaZniji proizvedi ovoga kraja. Najbolji kajmak
u ovom podrudju je »romanijski« koji se proizvodi na podruéju plamne Ro-
-manije i Sokoca.

U krajevima koji gravitiraju Crnoj Gori (Cajnite) proizvedi se bl_]ell
punomasni sir, a takoder Z. zadruga u Suhoj na Tjenti$tu i na Sokocu, su
se orijentirale na proizvodnju bijelog mekog sira. Prema tome se vidi, da ovo
podruéje nije bogato u proizvodima, a osim »romanijskog« kajmaka ne moZe
se pohvaliti i kvalitetom mljeénih proizvoda. .

Prerada kajmaka, posnog sira i bijelog mekog sira je vrlo sli¢na na-
¢inu prerade ovih mljetnih proizveda u drugim podruéjima Bosne i Herce-
govine (1, 4), zato njihovu tehnologiju netu posebno obradivati. Napomenula
bih da »romanijski« kajmak ima jednu specifiénost, a to je miris po dimu.
Proizviodi se u plamnskam kolibamia, u kojima se loZi smrréemnar a kajmak pio-
prima miris dima®,

Kajmak ima slojast izgled na presjeku, 3to je inade slabo uotljivo ili se
uopée ne vidi kod kajmaka iz drugih krajeva.

Zig; thIvmdMan)J'e kvialiteta ovih proizvoda, uzeti su uzorci i madetma je
kemijska analiza.

Kemijska analiza mljeénih proizvoda istoéne Bosne

Tabela 1
@ ) . E
_Vrst . a * EE -
proévoa‘da g § '§ % Bu Eé 2 3 % & B
| > & Sz mo z ﬁ & 0
Kajmak 11 358 5356 7705 75 15 — 16 0168 0079
Bijeli N .
meki sir 5 4768 227 434 20,35 2,84 13 2,97 0,1996 0,2106
Posni sir 8 6865 2,8 89 2475 1,13 0,882 1,06 01200 0,1137

U tabeli 1 dala sam analize kajmaka, bijelog mekog sira i posnog sira.
Rezultati su prikazani sa srednjom vrijedno$éu svih izradenih uzoraka.

Analize kajmaka, daju njegovu osnovnu karakteristiku, da se nalazi po
kemijskom sastavu izmedu maslaca i sira. Mljetna mast glavni sastavni dio
kajmaka je oko 77%, bjelanevina ima malo oko 7%, procenat kuhinjske soli
je malen oko 1,5%. Interesantno je da je odnos Ca i P daleko pozitivniji za
Ca nego kod sireva. Da bih uporedila dobivene rezultate s 1sp1t1van]1ma
drugih autora, dafu nekoliko paralelnih analiza kajmaka:

. g o E & a %
ot . f 3
g5 Autori 3 E ol § 28 Qg g%g Nacl
25 S 5= w8 H3 E Ef=
1  Gutschy-e ‘ : .
cit. Zdanovski 27,07 58,92 9,23 0,81 0,74 3,22 — 4
2 Laxa : ' .
cit. Pejié . 24,15 62,19 8,99 _— 1,78 3,63 0,53 (2)
3  Mokranjac ' :
’ cit. Peji¢- 32,32 58,84 7,24 1,14 1,06 2,79 1,89 (2)

*) Izgaranjem, smréevine dolazi do sagorjevanja njenih eteridnih ulja i smole, a pritom
eteriéna ulja dijelom hlape, a dijelom- sgtvaraju smjesu aromata, koja daje specaﬁéan miris po
dimu.
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Prema ovim paralelnim podacima moji rezultati sé najviSe pribliZavaju
analizama pod brojem 3 po svim ispitanim sastojcima kajmaka. Kod oba
ispitivanja, viSe je vode, te se prema tome smanju]e procenat masti u kaj-
maku.

Kajmak po svom nadinu proizvodnje, po spec1f1cn0m okusu i kemljskom
sastavu, zasluZuje vec¢u paZnju i sprovodenje opseZnijih ispitivanja.

" Bijeli meki sir iz ovoga podruéja je slabijeg kvaliteta, naroéito zbog
male sadrZine masti, te znatno zaostaje za bijelim mekim sirom sa planine
Vlasié. v

Posni sir ima karakteristitan sastav za ovu vrstu proizvoda.

Mijetni proizvodi u obidenim krajevima spadaju u grupu slabijih mlje-
¢nih preradevina u nafoj Republici, a mljekarstvo kao grana privrede nije
razvijeno u ovim krajevima niti mu se dosada poklanjala odgovarajuéa
paZnja.

Literatura:

Dozet — Filjak: Prerada mlijeka u Bosanskoj krajini, Poljoprivredni pregled,
br. 3 — 1956
Pejié: Mljekarstvo II, Naudna knjiga Beograd, 1956
Vajié: Pretraga Ziveinih namirnica, Zagreb, 1951
. Zdanovski: Oviéje mljekarstvo, Zagreb, 1947

—

oo

*) Radove financira Savezni fond za nautni rad

Dr Davor Bakovié, Zagreb
Tehnologki fakultet

TEHNOLOGIJA SILBANSKOG I OLIPSKOG SIRA

Na zadarskim otocima Silbi i Olibu organizirane su ovéarsko-mljekarske
zadruge, koje sve koli¢ine ové¢jeg mlijeka preraduju u sir. Veé prije zadru-
Zne prerade, koja je u Silbi bila organizirana god. 1926., silbanski sir je bio
na glasu (2). Ovaj sir je bio dobar, ali nije bio dovoljno trajan. Prije otvorenja
mljekare odrZao je mljekarski struénjak Oldrich BroZ sirarski te¢aj. U novo-
organiziranoj zadruzi zaposlila se Zena, koja je zavrSila navedeni tefaj i na
taj naéin je usvojena u Silbi naprednija prerada i do danas nije se bitno
mijenjala. Ipak se od god. 1933. kvalitet sira poboljSao, jer je te godine sa-
graden odgovarajuéi podrum za zrenje. Novi sirari nisu stjecali sistematsku
stru¢nu naobrazbu, nego su se priufavali uz iskusne sirare i tako nastavljali
tradiciju. To je dovelo do stanovite 8ablone w preradi, a zahvaljujuéi prili¢no
izjednacenoj kvaliteti mlijeka i ostalim uvjetima, nije se to $tetno o&itovalo
u kvaliteti sira. Osim toga prerada se iz istih razlega nije ni usavr3avala.
Sada se ov¢je mlijeko u Silbi preraduje ovako:

Pomuzeno ovéje mlijeko od muZnje pa do poletka prerade stoji prosjeéno
samo 1 do 2 sata, jer je padnjak blizu. Napose siri se jutarnje, a napose veter-
nje mlijeko. Mlijeko se cijedi kroz viSestruko gusto platno.

Mlijeko se podsiruje Hansenovim sirilom u prahu, i to priblitno Hvo-
strukom dozom od one za kravlje mlijeko. Tomperatura podsirivanja treba
da je 32°C. ZgruSavanje traje ne$to manje od jednog sata ili prosjetno 53
minute. ,
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