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Industrijska proizvodnja kajmaka za-
hteva standardizaciju postupka proiz-
vodnje u cilju postizanja proizvoda
standardnih, ponovljivih karakteristika.
Za standardizaciju pojedinih aspekata
u proizvodnji kajmaka neophodno je
obezbediti blizu karakterizaciju procesa
tokom proizvodnje i zrenja kajmaka i
njegovog sastava i karakteristika. Klasi-
fikacija kajmaka treba da pruzi mogu¢-
nosti plasmana standardizovanih proiz-
voda u okviru kajmaka kao robne gru-
pe.

Svi parametri procesa proizvodnje
i zrenja, kao i sastava i karakteristika
kajmaka, nalaze se u okviru intervala
odgovarajuc¢ih parametara robnih gru-
pa sira i maslaca.

Karakterizacija kajmaka mogla bi
se ostvariti kombinovanjem iskustava
autohtone proizvodnje kajmaka i indu-
strijske proizvodnje sireva i maslaca.

Kljuéne reéi: Kajmak  karakterizacija ¢ klasifi-
kacija

uvoD

Kajmak je na$ ekskluzivni mleéni
proizvod koji se danas proizvodi u do-
macoj radinosti. Postupak dobijanja
kajmaka zasniva se na tradicionalnom
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na¢inu izrade. Postojeéa autohtona
proizvodnja ovog proizvoda je veoma
usitnjena i neorganizovana. Usled toga,
nacin izrade kajmaka se veoma razli-
kuje po pojedinim podrucjima, a proiz-
vod je nestandarnog i neujednacenog
kvaliteta (2, 3, 4, 8).

Bolje poznavanje procesa prisutnih
u postupku dobijanja kajmaka, sagle-
davanje uticaja razli¢itih faktora na sa-
stav i kvalitet, kao i savremenija klasifi-
kacija proizvoda, putevi su uspesne
standardizacije i industrijalizacije proiz-
vodnje kajmaka.

Osnova uspesne realizacije proiz-
vodnje kajmaka vecih kapaciteta mogla
bi se ostvariti sagledavanjem i otkla-
njanjem nedostataka autohtone proiz-
vodnje uz primenu iskustava indu-
strijske proizvodnje sireva i maslaca.

Karakteristike i sastav kajmaka

Kajmak nastaje kao sloj ili kora ko-
ja se formira na povrsini mleka agregi-
ranjem mle¢ne masti, uz izrazeno uce-
s¢e proteina. Agregati mleCne masti,
odnosno masna faza kajmaka, u izve-
snom smislu doprinosi da kajmak po-
prima odredene odlike maslaca, dok
prisustvo proteina, kao i specifi¢an ob-
lik koagulacije kojim su oni zahvaceni
u stasavanju kajmaka priblizavaju kaj-
mak proizvodima iz porodice sireva,
kod kojih je kao osnova strukture za-
stupljen proteinski gel sistem.

Imajuci u vidu da je kajmak proiz-
vod koji je veoma oskudno obraden u
literaturi, te da je veoma malo naucnih
Ginjenica na osnovu kojih bi se moglo
temeljiti ozbiljno i organizovano prou-
Gavati ova oblast, smatramo da bi se

za proucavanje proizvodnje kajmaka
mogao uspes$no primeniti model koji
se zasniva na uporednom sagleda-
vanju pojedinih karakteristika sireva i
maslaca, kao osnove za izu¢avanje ra-
zlicitih aspekata proizvodnje kajmaka.

Kada se razmatraju karakteristike i
parametri sastava sireva i maslaca, ne-
ophodno je istaéi da se ove dve grupe
proizvoda sustinski razlikuju po svom
karakteru. Naime, sirevi su proizvodi
koji se odlikuju kontinuitetom vodene
faze i faze proteinskog matriksa, dok
se masna faza javlja kao emulgovana
faza sa masnim kapima kao pojavnom
formom. Nasuprot tome, maslac se od-
likuje kontinuitetom masne faze i emul-
govanom vodenom fazom koja je pri-
sutna u formi fino dispergovanih vode-
nih kapi. Proteinska faza je veoma os-
kudno zastupljena, $to se i vidi iz he-
mijskog sastava maslaca (tabela 1).

Karakter strukture kajmaka u po-
gledu odnosa faza nalazi se izmedu
strukture sireva i maslaca. Mladi kaj-
mak se odlikuje strukturom koja je bli-
za kontinuitetu vodene faze i kod koje
je mle¢na mast u vecoj meri zadrzala
svoj izvorni pojavni oblik. Zreo kajmak,
odmicanjem zrenja postepeno menja
karakter sopstvene strukture, pri ¢emu
se delimi¢no gubi kontinuitet vodene, a
uspostavlja ogranieni kontinuitet mas-
ne faze. Potiskivanje kontinuiteta vode-
ne i nastajanje kontinuiteta masne faze
ima za rezultat parcijalno eliminisanje
hidrofilnih komponenata kajmaka (vode
i proteina) i narastanje hidrofobnosti si-
stema sa izrazenijom dominacijom
mle¢ne masti.
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Struktura kajmaka se takode
menja tokom zrenja. Mladi kajmak se
odlikuje lisnatom strukturom, koja je
bliska strukturi sireva, ali je mekSa i
mazivija. Zrenjem kajmak poveéava
mazivost, iako se povecava nivo suve
materije, $to ukazuje na izrazeno
uruSavanje kontinuiteta proteinske faze
(proteinski matriks je nosilac elasti¢nih
svojstava) i nastajanje strukture masne
faze.

Parametri sastava sireva, maslaca i
kajmaka u velikoj su meri uslovljeni
medusobnim odnosom vodene i mas-
ne faze ovih proizvoda. Podaci o he-
mijskom sastavu maslaca, sira i kaj-
maka prikazani su u tabeli 1.

Svi parametri hemijskog sastava
maslaca kreéu se u relativno uskom
intervalu. Kod sireva, usled prisustva
veoma velikog broja razli¢itih vrsta,
opseg variranja pojedinih parametara
je znatno Siri. Iz tabele 1 se uocava da
se svi parametri hemijskog sastava kaj-
maka, bez obzira da li se radi o mla-
dom ili zrelom, nalaze izmedu intervala
navedenog parametra za sir i maslac.

Sadrzaj vode maslaca kre¢e se u
relativno uskom intervalu (12-16%), a
sadrzaj vode sireva izmedu 30-85%.
Miadi kajmak se odlikuje nesto veéim
sadrzajem vode (30-45%) u odnosu na
zreo kajmak (15-35%). U tom smislu,
prema sadrzaju vode mladi kajmak se
priblizava pojedinim vrstama sireva,
dok je zreo kajmak blizi maslacu.

Sadrzaj mle¢ne masti maslaca je
veoma visok i kreée se u intervalu
80-86%. Sadrzaj mlec¢ne masti sireva
kreée se u intervalu 5-40% i ukazuje
na izrazito veliku raznolikost sireva u
pogledu ovog parametra. Zreo kajmak
ima nesto visi sadrzaj masti (45-70%)
u odnosu na mladi kajmak (35-55%).
Ukoliko razmotrimo sadrzaj masti u su-
voj materiji maslaca, sira i kajmaka uo-
Cava se da se kajmak, posebno zreo,
prema ovom parametru priblizava po-
rodici maslaca koji sadrzi vise od 98%
MuSM.

Maslac je proizvod koji se odlikuje
izrazito malim sadrzajem proteina
(0,50-0,60%), dok kod sireva proteini
¢ine osnovu sastava i strukture
(12-40%). Visoko ucesce proteina u si-
ru je svakako odraz prisustva kontinui-
teta vodene faze proizvoda. Sadrzaj
proteina mladog kajmaka (5-15%) ne-
koliko je puta nizi od sadrzaja proteina
kod sireva, ali viSestruko visi od sadr-
Zaja proteina maslaca. Kod zrelog kaj-
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Tabela 1. PROSECAN HEMIJSKI SASTAV MASLACA, SIRA | KAJMAKA

Table 1. THE AVERAGE CHEMICAL COMPOSITON OF BUTTER, CHEESE
AND KAJMAK
Parametar Maslac Kajmak Sir
Miladi kajmak Zreo kajmak

Voda (%) 12-16 30-45 15-35 30-85
Milecna mast (%) 80-86 35-55 45-70 5-40
Mast u suvoj materiji (%) >98 60-75 75-90 10-70
Proteini (%) 0,50-0,60 5-15 2-10 8-40
Proteini u suvoj materiji (%) 0,55-0,70 7-27 3-15 20-80
So (%) 0-1,2 0,5-2 1-3,5 0,5-3,5
SIV (%) 0-6 2-5 3-8 2-9
Pepeo (%) 0,13-2,20 1-2,5 1,5-4 2-8

maka sadrzaj proteina se smanjuje, Ci-
nec¢i veéu distancu u odnosu na sireve,
pri ¢emu postoji i dalje znacajna ra-
zlika u odnosu na sadrzaj proteina ma-
slaca.

Sadrzaj soli kajmaka znatno je blizi
sirevima nego maslacu, $to je i oce-
kivano, jer sir i kajmak se odlikuju pro-
cesom zrenja u kojem so ima ulogu
konzervansa.

Analiza postupaka dobijanja sireva,
maslaca i kajmaka

Proces dobijanja kajmaka je veo-
ma specifi¢an, ali u pojedinim segmen-
tima njegovog nastajanja postoje Dbli-
skosti sa pojedinim procesima u proiz-
vodniji sira odnosno maslaca.

U proizvodnji sireva centralno me-
sto pripada koagulaciji mleka i procesu
izdvajanja surutke — sinerezisu. U toku
koagulacije dolazi do prevodenja tec¢-
nog sistema, kao $to je mleko, u stanje
gela. Proteinski matriks ¢&ini osnovu
strukture gela u koju su uklopljene os-
tale komponente mleka. Mali afinitet
gela prema mleCnom serumu rezultira
u teznji za reorganizacijom i istiskiva-
njem seruma iz sistema, usled cCega
dolazi do koncentrisanja suve materije
i dobijanja supstrata, po sastavu veo-
ma sliénom finalnom proizvodu. Veéina
sireva podleZze procesu zrenja u toku
kojeg se formiraju specificna senzorna
svojstva karakteristicna za odgovaraju-
¢u vrstu sira. U tom smislu sir pred-
stavlja veoma dinamian sistem koji
karakterise kontinuitet promena sastava
i strukture.

Postupak dobijanja maslaca iz
mleka kao polazne sirovine, obuhvata
dve faze: (l) povecéanje koncentracije
mle¢ne masti mleka u statusu emulzije
masti u vodi i (ll) preobrazaju faza i

nastanku emulzije vode u o&vrsloj mle-
€noj masti, uz dodatno smanjenje ni-
voa vode u proizvodu. Osnovu struk-
ture maslaca ¢ine hidrofobni agregati
oc¢vrsle mle¢ne masti, dok je mala ko-
li¢ina prisutne vode emulgovana u ma-
sti u vidu fine disperzije. U tom smislu
reoloske karakteristike maslaca domi-
nantno zavise od strukture i posebno
od hemijskog sastava mleéne masti.
Maslac se ne odlikuje zrenjem, tako da
ga odlikuje konstantnost karakteristika.
Mikroflora je u maslacu slabo zastu-
pliena, osim kod fermentisanog masla-
ca, kod koga se razvijaju aromogene
bakterije mle¢ne kiseline.

Postupak dobijanja kajmaka sastoji
se iz dve faze: (l) faze tople inkubacije
koja je po karakteru zastupljenih pro-
cesa bliza sirevima i (ll) hladne agluti-
nacije, u kojoj dominiraju procesi blizi
maslacu (7).

U toploj fazi nastajanja kajmaka
povrsinski kontakt mleka sa okolnim
vazduhom dovodi do koncentrisanja
povrsinski aktivnih komponenti u povr-
Sinskoj zoni mleka. lzrazenom povrsin-
skom aktivno$éu potiskuje se vodena
faza iz granitnog sloja usled cega
koncentrisane komponente postepeno
gube rastvorljivost, stvarajuéi specifi¢an
gel sistem na povrs$ini mleka — poko-
Zicu (7). Formirana pokoZica, nastala
kao rezultat povrSinske precipitacije i
koagulacije sadrzi dominantno mle¢nu
mast u globularnoj formi (50-60%) i
proteine mleka (oko 10 %), uz skrom-
no ucesce vode (oko 30%). U tom smi-
slu topla faza nastajanja kajmaka je
bliza postupku dobijanja sira nego ma-
slaca jer se odlikuje nekim oblikom ko-
agulacije u kome dominantni udeo ima
mle¢na mast koja se nalazi u globu-
larnoj formi.
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U drugoj fazi dobijanja kajmaka
dominira agregiranje mle¢ne masti, i u
manjoj meri proteina, kroz proces
hladne aglutinacije. Ovo agregiranje u
manjoj meri ima oblik koagulacije, a u
vecoj meri koalescencije i po svojim
karakteristikama je blisko agregiranju
mle¢ne masti u prvoj fazi buc¢kanja pri
proizvodnji maslaca. Tokom procesa
aglutinacije dolazi do odredenog obi-
ma hidrofobizacije masti, tako da ag-
regati masti ne predstavljaju viSe samo
prosti zbir masnih kapi. Potvrda pro-
cesa koalescencije dobija se ukoliko
se izvrSi separiranje mleka po okonca-
nom stasavanju kajmaka. Pavlaka od
takvog mleka ima manju stabilnost u
odnosu na standardnu pavlaku i poka
zuje vedi stepen izdvajanja slobodnih
masnih (6). Sli¢an zaklju¢ak iznosi i
DPordevi¢ (1) koji ukazuje da se slicnost
kajmaka i maslaca ogleda u tome $to
je u proizvodnji kajmaka najveéi deo
masti deemulgovan, odnosno nalazi se
u obliku slobodnih masti koje impre-
gniraju ostale sastojke suve materije
kajmaka.

Imajuéi u vidu karakter toplog i
hladnog dela procesa stasavanja kaj-
maka, uocCava se bliskost toplog dela
proizvodnje kajmaka sa proizvodnjom
sireva i hladnog dela proizvodnje sa
proizvodnjom maslaca.

Mikrobioloski status kajmaka

Mikrobioloski status kajmaka je
veoma znacajan, posebno sa aspekta
nastajanja arome zrelog proizvoda, kao
i sa aspekta potencijalnog kvarenja
proizvoda. U tom smislu, znacaj mikro-
flore kajmaka se u nekim segmentima
moze posmatrati kroz mikrobioloski sta-
tus sireva i maslaca.

Uloga mikroorganizama u proizvod-
nji maslaca znacCajna je sa aspekta
proizvodnje fermentisanog maslaca i sa
aspekta mikrobioloskog kvarenja pro-
izvoda. Starter kulture, koje se dodaju
u proizvodnji fermentisanog maslaca u
velikoj meri opredeljuju aromu proizvo-
da. Osnovne aromatske komponente
fermentisanog maslaca su mle¢na kise-
lina, diacetil i dr. pa stoga ove kulture
su pretezno citrat pozitivne.

Mane maslaca, posebno ukusa i
mirisa, Cesto su rezultat delovanja mi-
kroorganizama na komponente sup-
strata. Mle¢na mast, kao osnovna kom-
ponenta sastava maslaca, podlozna je
delovanju mikroorganizama c¢ijom raz-
gradnjom mogu nastati nezeljena jedi-

njenja koja utiCu na pogorSanje ukusa i
posebno mirisa maslaca. Defekti aro-
me maslaca lako se uoCavaju, jer je
maslac proizvod sa blagom aromom,
tako da je prag uoCavanja netipi¢nih
komponenata veoma nizak.

U proizvodnji sireva mikroorganiz-
mi imaju zna€ajnu ulogu. Jedan deo
mikroflore sireva potice od dodatih
starter kultura, a drugi deo ¢&ini nestar-
terska mikroflora, koja se spontano
razvija u supstratu, a najveéim delom
poti¢e iz mleka.

U pocetnim fazama proizvodnje si-
reva mikroorganizmi, pre svega dodate
starter kulture, imaju znac¢ajnu ulogu u
acidifikaciji koja prethodi fazi koagula-
cije. Pored toga, uloga mikroorganiza-
ma je posebno izrazena u toku zrenja
sireva. Svojim enzimskim sistemima
mikroorganizmi uéestvuju u brojnim
biohemijskim promenama koje se odi-
gravaju tokom zrenja sireva, a zna-
¢ajno doprinose formiranju senzornih i
reoloskih karakteristika proizvoda.

Dodavanje starter kultura prisutno
je u proizvodnji sireva veé dugi niz go-
dina. S tim u vezi, u zavisnosti od vrste
sira i uslova tehnolo8kog postupka
proizvodnje vr$i se odabir sojeva mi-
kroorganizama, odnosno starter kultu-
ra. Sojevi koji ulaze u sastav odredenih
startera su selekcionisani pretezno sa
definisanim enzimskim sistemima, pa
su stoga njihovi rast i aktivnost u vecoj
meri oCekivani. S druge strane, nestar-
terska mikroflora se spontano razvija u
siru i njihov rast i aktivhost su veoma
malo kontrolisani.

Uloga starter kultura posebno je
izrazena u pocetnim fazama zrenja, pri-
marnoj razgradnji komponenata, nakon
Cega njihov broj opada, a aktivnost se
smanjuje. Suprotno tome, nestarterska
mikroflora preuzima primat u kasnijim
fazama zrenja, pokazuje trend rasta i
aktivno doprinosi formiranju specifi¢nih
senzornih karakteristika pojedinih vrsta
sireva.

Kompleksni enzimatski sklop prisu-
tan u zrenju sireva doprinosi da su si-
revi znatno manje osetljivi na oscilacije
arome u odnosu nha maslac.

U proizvodnji kajmaka, mikroflora
ima velikog znacaja u toku perioda zre-
nja. Formiranje specificnih senzornih
karakteristika, kao i promene teksture
tokom zrenja kajmaka, rezultat su de-
lovanja prisutne mikroflore.

Mikroflora kajmaka poti¢e prven-
stveno od mikroflore sirovog mleka, ka-

rakteristicne za odredeno podrucje gde
se proizvod izraduje. U uslovima auto-
htone proizvodnje, rast i aktivnost mi-
kroflore kajmaka su potpuno nekontro-
lisani i za sada jo§ uvek veoma malo
izu€eni. Evidentno je da ovi mikroorga-
nizmi poseduju jake enzimske sisteme
koje biohemijskim promenama kompo-
nenata supstrata uc¢estvuju u formiranju
senzornih i reolo$kih karakteristika pro-
izvoda. U tom smislu, zrenje kajmaka
se u velikoj meri moze porediti sa zre-
njem velikog broja sireva, gde takode
mikroorganizmi imaju veoma izrazenu
ulogu. S tim u vezi, iskustva i znanja o
uces¢u pojedinih sojeva mikroorgani-
zama u proizvodnji sireva trebalo bi ko-
ristiti za bolje sagledavanje i upozna-
vanje procesa zrenja kajmaka.

Selekcionisanje sojeva i definisanje
vaznijih karakteristika nestarterske mikro-
flore bi omogucilo bi lakSe sagledava-
nje promena tokom zrenja kajmaka.
Danas, usled nepostojanja organizova-
ne proizvodnje kajmaka, dodavanje
starter kultura u proizvodnji kajmaka je
neistrazena oblast. S tim u vezi, sagle-
davanje uloge mikroorganizama i bolje
razumevanje biohemijskih promena to-
kom zrenja kajmaka otvara pitanje mo-
guénosti dodavanja startera u proizvo-
dnji kajmaka, koje bi svakako rezulti-
ralo u vecoj ponovljivosti karakteristika
i samim tim standardizaciji proizvoda.
Pocetni podaci u proucavanju uloge
startera u proizvodnji kajmaka (9) uka-
zuju da je po karakteru razvoj startera
kod sireva i kajmaka veoma sli¢an.
Veca osetljivost kajmaka na oscilacije
arome u odnosu na sireve sugeriSe
potrebu proucavanja uloge nestarter-
ske mikroflore kajmaka.

Senzorne karakteristike kajmaka

Kajmak je specifian mle¢ni pro-
izvod karakteristi¢nih senzornih svojsta-
va. Senzorne osobine kajmaka, sli¢no
parametrima hemijskog sastava, u
mnogome se podudaraju i veoma su
bliske sa pojedinim osobinama sira ili
maslaca, ali ipak istovremeno i veoma
specifi¢ne.

Boja kajmaka u velikoj meri zavisi
od stepena zrelosti proizvoda i hemij-
skog sastava mle¢ne masti. Mladi kaj-
mak se odlikuje izrazeno svetlom, beli-
Gastom bojom do boje slonove kosti. U
odnosu na maslac boja je svetlija i ble-
da, a intenzivnije obojena od svezih si-
reva koji su prakticno potpuno beli.
Zreo kajmak, sli¢no zrelim sirevima ima
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izrazito zutu boju, tako da su razlike u
boji zrelih sireva i kajmaka manje iz-
razene.

Aroma, odnosno ukus i miris mla-
dog kajmaka nisu posebno izrazeni.
Oni su blagi, tipicno mlec¢ni, podseéaju
na kuvano mleko i moze se reci da su
znatno blizi maslacu nego sirevima.

Promene tokom perioda zrenja
kajmaka rezultuju u formiranju intenziv-
nog ukusa i mirisa specificnog i pre-
poznatljivog za zreo kajmak. Lipoliti-
¢kim promenama nastaje veliki broj is-
parljivih jedinjenja koje doprinose na-
stajanju o$trog i veoma intenzivnog
mirisa. Miris i ukus zrelog proizvoda
asocira na pojedine sireve sa dugim
periodom zrenja. Razmatrajuéi pitanja
arome moze se zakljuciti da se tokom
zrenja kajmaka aroma menja u pravcu
od maslaca ka sirevima.

Konzistencija i struktura mladog i
zrelog kajmaka veoma se razlikuju.
Mladi kajmak se odlikuje mazivom
konzistencijom sa izrazenom slojevito-
§¢u i prepoznatliivom gel strukturom
testa kajmaka.

Za zreo kajmak je karakteristi¢na
zrnasta struktura koja nastaje kao re-
zultat promena tokom zrenja, prven-
stveno proteolitiCkih, koje dovode do
razbijanja gel strukture kajmaka. To-
kom zrenja kajmaka dominantnu osno-
vu strukture postepeno preuzima mas-
na faza kod koje se sa vremenom po-
veCava stepen hidrofobizacije masnih
kapi, koje sve viSe gube svoj identitet,
te se na taj nacin struktura zrelog kaj-
maka priblizava strukturi maslaca.

Analiziraju¢i aromu i konzistenciju,
odnosno strukturu, kao dve najznacaj-
nije komponente senzornih karakteristi-
ka prehrambenih proizvoda, vidimo da
se aroma tokom zrenja menja od ma-
slaca ka siru, dok su promene kon-
zistencije usmerene od sira ka masla-
Ccu.

Klasifikacija kajmaka

Pitanje mesta kajmaka u klasifika-
ciji mle¢nih proizvoda dugo godina je
bilo predmet brojnih razmatranja. U
tom smislu nekolicina stru¢njaka je
kajmak posmatrala kao deo porodice
maslaca, dok su drugi ovaj proizvod
svrstavali u grupu punomasnih svezih
sireva. Ipak, kajmak sa svojim speci-
ficnim senzornim osobinama i karakte-
ristikama hemijskog sastava &ini pose-
bnu grupu proizvoda od mleka i kao
takvog ga treba posmatrati (1). Kajmak
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je u pogledu svih svojih karakteristika,
kao $to je pokazano u ovom radu, pro-
izvod koji se nalazi izmedu sira i ma-
slaca.

Prema odredbama vazeceg Pravil-
nika (5), kajmak se definiSe kao pro-
izvod koji se dobija kao masni sloj ili
kora koja se odvaja sa kuvanog i
ohladenog mleka. Prema stepenu zre-
losti, kajmak se klasifikuje u dve ka-
tegorije: mladi i zreli kajmak. Odredbe
vazeéeg Pravilnika o kvalitetu mleka
definiSu minimalni nivo suve materije
(SM), masti u suvoj materiji (MuSM),
kiselosti i sadrzaja soli kajmaka (5).

Mladi kajmak, prema odredbama
Pravilnika (5), mora da sadrzi najmanje
65% mleCne masti u suvoj materiji i
najmanje 60% suve materije, najviSe
2% kuhinjske soli i da mu kiselost nije
veéa od 25°SH. Zreo kajmak mora da
sadrzi najmanje 75% mleCne masti u
suvoj materiji, najmanje 65% suve ma-
terije, najvise 3,5% kuhinjske soli i da
mu kiselost nije veca od 40°SH. (5)

Kajmak koji je danas prisutan na
trziStu je, usled neorganizovane pro-
izvodnje, veoma neujedna¢enog hemij-
skog sastava i karakteristika. Velika va-
riranja u pogledu hemijskog sastava,
kao i karakteristika kajmaka, danas se
tretiraju kao redovno stanje u proizvod-
nji kajmaka. Ipak, razmatranjem para-
metara hemijskog sastava i kvaliteta
kajmaka moguce je ostvariti standar-
dizaciju i savremeniju klasifikaciju pro-
izvoda.

Puda i sar. (8) razmatraju podatke
hemijskog sastava kajmaka razlicitog
porekla. Analizom rezultata autori su
ustanovili da oko 16% uzoraka kaj-
maka ne ispunjava norme Pravilnika, te
se ne bi smeli pojavljivati u prometu
pod nazivom kajmak. Uzorci koji ispu-
njavaju norme Pravilnika pokazuju ve-
liku raznolikost u pogledu sastava. Po-
lovina ovih uzoraka odlikuje se sasta-
vom koji je relativno blizak zadatim pa-
rametrima Pravilnika, dok druga polo-
vina znac¢ajno premasuje propisane pa-
rametre. Znacajna variranja su ustano-
vliena posebno u pogledu sadrzaja
masti, odnosno sadrzaja masti u suvoj
materiji kajmaka (8).

Prisutnost navedenih variranja u
pogledu sastava kajmaka otvara pitanje
postavljanja parametara sastava kaj-
maka na takav nacin da se razli€itosti
u sastavu kajmaka mogu uklopiti u po-
stavliene parametre bez izraZenijih
odstupanja. Jedno od mogucih resenja

jeste uspostavljanje klasifikacije kajma-
ka prema sadrzaju masti. U tom
smislu, za definisanje pojedinih grupa
kajmaka prema sadrzaju masti mogu
se koristiti pojedine norme prisutne u
klasifikaciji sireva u pogledu ovog pa-
rametra. U tom smislu moglo bi se
razmisljati o uvodenju kategorija puno-
masni zreo kajmak, sa sadrzajem
MuSM u intervalu 75-85%, i ekstrama-
sni zreo kajmak sa sadrzajem MuSM
preko 85%.

Savremenija klasifikacija kajmaka
bi sigurno pomogla njegovoj standardi-
zaciji i prosirila moguénosti u plasma-
nu, ali ne bi omogudila urusavanje nje-
govog kvaliteta.

ZAKLJUCAK

Kajmak je mlecni proizvod jedin-
stvenog hemijskog sastava i specifi¢nih
karakteristika. U pogledu svojih senzor-
nih karakteristika, hemijskog sastava i
postupka dobijanja, kajmak se nalazi
izmedu sira i maslaca.

Topla faza nastajanja kajmaka po-
kazuje bliskost sa proizvodnjom sireva,
dok je faza hladne aglutinacije bliza
proizvodnji maslaca.

Hemijski sastav i karakteristike kaj-
maka koji se nalazi na trziStu pokazuju
veoma velika variranja. Savremenija
klasifikacija kajmaka, u pogledu sadr-
zaja masti u suvoj materiji, standardi-
zovala bi i unapredila postoje¢u pro-
izvodnju i omogucila organizovaniji pla-
sman kajmaka na trziStu proizvoda od
mleka.
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SUMMARY

A STUDY ON CLASSIFICATION AND CHARACTERISTICS OF KAJMAK
"Predrag Puda, ?Mira Radovanovié, 'Jelena Derovski

"Faculty of Agriculture, University of Belgrade, 2POLIMARK, Belgrade

Industrial production of kajmak requires production procedure standardization in order
to get a product with standard characteristics. Better knowledge of processes involved
in production and maturation stages of kajmak is necessary. It is necessary to generate
more information about kajmak composition and characteristics.

Upgrade of kajmak classification should improve prospects for penetrating of kajmak on
the local and world market.

All parameters, production and maturation stages, as well as the composition and char-
acteristics of kajmak are closely connected to the relevant data for cheese and butter.
Characterisation of kajmak could be made by combining the experiences of both
autohtonouos farmhouse kajmak manufacture and industrial cheese and butter produc-
tion.

Key words: Kajmak ¢ characterization

classification
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