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Znacaj i cilj projekta

Stara planina spada u red najpoznatijih stocarskih regiona Srbije. Tokom istorije
ovom planinom su prolazila nebrojena stada ovaca i gajilo se mnogo goveda.
Zahvaljujuci toj €injenici, koja je rezultat izvanrednih prirodnih uslova za bavljenje
stodarstvom, javili su se i postali poznati §irom sveta proizvodi kao: pirotski kackavalj,
pirotsko jagnje i pirotski ¢ilim.

Posle vekovima uspe$nog stoarstva Stare planine, poslednih decenija XX veka
krenuo je nezadrZiv proces stagnacije, §to je praceno ne samo smanjenjem proizvodnje i
redukcijom broja seoskog stanovnista ve¢ i odumiranjem pojedinih sela. Da paradoks
bude veci traZnja za proizvodima sa ovog podrucja pre svega kackavalja ne prestaje i
biva sve veca.

Promene u pogledu privrednog razvoja naSe zemlje koje su u toku osvetlile su
zaboravljenu Staru planinu i pirotski kackavalj, jer se shvatilo da Srbija moZe ponuditi
svetskom trziStu ba3 te, ve¢ poznate specijalitete sa prirodno nezagadenih podrucja. Da
bi se to i desilo bilo je neophodno zapoceti projekat koji ¢e na naucnim osnovama
omoguciti sagledavanje potencijala i pokazati pravi put za aktiviranje resursa. Ovim
projektom se planiraju sledece najvaznije aktivnosti:

- Utvrdivanje mogucénosti proizvodnje sto¢ne hrane i na¢in ishrane ovaca i goveda i
predlog mera za njihovo poboljSanje.

- Ispitivanje proizvodnog potencijala populacija ovaca i goveda i predlog mera za
unapredenje proizvodnje mleka.
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- Snimanje tradicionalne tehnologije proizvodnje kackavalja i standardizacija svih
procesa od prijema mleka do zrenja sira.

- Na osnovu standardizacije proizvodnje kackavalja i ispitivanja svih vaznih
osobina dobiée se robna marka i prepoznatljive karakteristike novog proizvoda koji ¢e
biti uveden u sistem za dobijanje oznake geografskog porekla.

Analiza sada$njeg stanja u proizvodnji

Aktivnosti vezane za analizu potencijala u proizvodnji sto€ne hrane, kravljeg i
ovCijeg mleka na lokalitetu Stare planine skoncentrisane su u selima: Rsovci, Visocka
Rzana, Jelovica, Brlog i Dojkinci od 700 do 1200 m nadmorske visine, dok se
sagledavanje uslova za proizvodnju kackavalja odvija u mlekari Dojkinci vlasnika i
korisnika projekta preduzeca »KLIMA« sa sediitem u Smederevu.

Istrazivanja su obuhvatila analizu travnjaka kao i uzoraka sena. Na osnovu
utvrdenog floristickog sastava utvrdeno je procentualno ude$¢e vrsta iz familije
leguminoza, trava i ostalih, korovskih vrsta.

Na navedenim uzorcima uraden je hemijski sastav, odnosno osnovni parametri
kvaliteta: suva materija, mineralne materije, organska materija, sirovi proteini i sirova
celuloza.

IzvrSena su ispitivanja tehnologije ishrane goveda i ovaca na farmama proizvodaca
u svim selima ovog podrudja i uraden je znatan broj hemijskih .analiza hraniva. Obroci za
krave i ovce u letnjem periodu su uglavnom od koSene livadske trave ili pase. Analizom
je utvrdeno da se u SM trave nalazi od 8,5-13% proteina. Pored trave ponegde se u obrok
ukljucuje i koncentrat gde sadrZaj proteina u ispitivanim uzorcima iznosi 12%.

Kvalitet kabaste hrane — sena je vrlo razli¢it a u proseku seno sadrzi 115 g sirovog
proteina, 305 g sirove celuloze i oko 5,3 MJ NEL u kg SM.

Pored ispitivanja kvaliteta sto¢ne hrane izvrSeno je ispitivanje metaboli¢kog profila
Zivotinja. Ovi podaci ukazuju na znatne razlike u sadrzaju ureje, glukoze i natrijuma u
uzorcima mleka, odnosno na nedostatak koncentrata u obroku.

Osnovu ishrane ovaca u zimskom periodu ¢ini livadsko seno. Pored sena, ovce su
tokom bremenitosti i laktacije dobijale i zrno pSenice (koncentrovani deo obroka).

Konstatovano je smanjenje broja krava za oko 40% u poslednjih 10 godina.
U pogledu rasne strukture goveda, preovladuje simentalska rasa i melezi u tipu
simentalske rase. Odrasla grla (krave) po formatu su srednje veli¢ine, telesne mase koja
varira od 500 do 600 kg, slabo izraZenih karakteristika mle¢nosti i muznosti, sa dosta
eksterijernih mana, pre svega mana vimena koje se ogledaju u nedovoljno i nepravilno
razvijenom vimenu, neodgovaraju¢im oblikom i veli¢inom sisa i prisustvom pasisa.
Proizvodnja mleka je na niskom do srednjem nivou za ovu rasu, u zavisnosti od
intenziteta gajenja. Mle€nost za laktacije koje su u proseku trajale krace od standardne
bila je od 2400-3000 kg sa 3,8-4,2% mle¢ne masti. U proizvodnji ovéijeg mleka pored
rapidnog pada broja grla pirotske pramenke, postoji i ¢injenica da se rasna struktura
ovaca menja povecanim uno$enjem gena virtemberg rase, gde se tako dobijena grla bolje
pokazuju u proizvodnji jagnjeeg mesa nego u proizvodnji mleka. I pored toga kod
veceg broja farmera, a posebno onih &iji broj prelazi 50 grla proizvodnji oveijeg mleka
se posvecuje naro€ita paznja. Deo dobijenog mleka se predaje mlekari u Dojkincima a
deo se siri u sopstvenom domacinstvu. Dnevna mle¢nost ovaca varira od 0,3-0,5 kg po
grlu, odnosno 60-90 kg u laktaciji.
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Prijem mleka u mlekari se vrsi jednom dnevno u jutarnjim ¢asovima, istovremeno
vecernje i jutarnje mleko. U kackavalj se dnevno preradi oko 2000 litara mleka, bez
prethodne provere njegovog kvaliteta. Radi utvrdivanja kvaliteta mleka uraden je veliki
broj analiza metodama po Gerberu, ali i savremenim aparatima tipa milkotest. Ispitivanja
su obuhvatila i utvrdivanje fizicko-hemijskog sastava, mikrobioloske ispravnosti 1 broja
somatskih éelija u cilju definisanja njegove tehnoloske podobnosti za preradu u
kackavalj.

Dobijeni rezultati ukazuju da je kvalitet mleka u jesenjem periodu bio znatno bolji
nego u letnjem. Fizi¢ko-hemijska ispitivanja su pokazala da je u letnjem periodu, za
razliku od jesenjeg, vedi broj uzoraka mleka imao povisen stepen kiselosti, niZi sadrzaj
proteina i suve materije bez masti, kako u kravljem, tako i ov¢ijem mleku, Sto se
odrazava na randman pri proizvodnji kackavalja. Na niske vrednosti navedenih
parametara uticalo je i prisustvo dodate vode u pojedinim uzorcima.

Mikrobioloska ispitivanja su pokazala poveéan ukupan broj bakterija i prisustvo
E.coli u nekim od ispitivanih uzoraka mleka, posebno u letnjem periodu. Medutim, zbog
specifi¢nosti proizvodnje, odnosno termicke obrade grude, moguce je realizovati izradu
sireva i sa mlekom loSijeg kvaliteta.

Od uzoraka mleka proizvodaca i zbirnog mleka ispitani su: siriSna proba, broj
termorezistentnih mikroorganizama i zastupljenost proteolitickih mikroorganizama.

Termorezistentni mikroorganizmi su u veoma razli¢itom broju zastupljeni u
uzorcima mleka; nalaz proteoliti¢kih bakterija je u pravilu manji od 10/ml, $to ne bi
tebalo da ima uticaja na proteoliti¢ku aktivnost tokom zrenja kackavalja.

Sirina proba uzoraka mleka pokazuje da je mleko podobno za preradu, nema
nadimanja i stvaranja znaCajnijih koli¢ina gasa; samo u dva uzorka zapaZena je
proteoliza gru3a, koja nije bila uzrokovana aktivno$¢u mikroorganizama.

Da bi se stekao pravi uvid u sadaSnje stanje proizvodnje obavljena je analiza
tehnolo3kog postupka dobijanja ka¢kavalja u mlekari u Dojkincima.

Sakupljanje mleka iz sela pocinje ujutro u 6 ¢asova i traje do 8 Casova. Seljaci
sipaju mleko u mlekomer, a posle merenja, mleko se preko cedila prebaci u kadu za
podsiravanje. Vecina proizvodaca donosi mleko u aluminijumskim kantama, dok jedan
broj proizvodaca predaje mleko u aluminijumskim kofama. Pripremljeno mleko
prebacuje se u kazan i zagreva na temperaturu 65-70°C. Ova temperatura se postiZze u
periodu od 2 h, a oko 10 h dolazi mleko iz okolnih sela, koje se crevom i pumpom
prebacuje u kadu za podsiravanje. MeSa se sa zagrejanim mlekom iz kotla i postize se
temperatura podsiravanja od 30°C. Temperatura podsiravanja se tokom cele faze
podsiravanja nije menjala, a sama faza je trajala 60 min. Kiselost grusa na kraju faze
podsiravanja iznosi 8,8°SH.

Faza obrade gruda je zapodeta sitnjenjem grusa sa krstatom i trajala je 5 min,
izdvojena surutka (SI) je bila temperature 29,6°C i kiselosti 6,6°SH, a gru§ (GI)
temperature 29°C i kiselosti 5,2°SH. Posle izdvajanja dela surutke, gru§ se ponovo
intenzivno me$a da se zrna odvoje i ponovo se odvoji deo surutke (SII) koja je imala
kiselost 6,4°SH, a temperaturu 29,9°C, dok je grus (GII) kiselosti 10,8°SH i temperature
29,5°C. Potom se dodaje topla voda iz kazana za parenje sira i temperatura grusa se
podigne na 34,9°C. Trajanje faze suSenja zrna je 10 minuta, dok se ne postigne dovoljna
¢vrstina zrna. Kiselost surutke (SIIp) je 9,6°SH. Grus se ostavi u kadi, presuje 10 minuta
da se odvoji surutka, potom se sece, vadi iz kade i prebacuje u cedilo na sirarski sto,
drobi, rasporeduje i presuje 20 minuta. Opterecenje se postiZe zavrtanjem prese prema
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iskustvu. Po zavrienom presovanju, gruda se se¢e na komade, vadi iz cedila i ostavlja na
stolu za cedenje do sutradan. Temperatura prostorije je 20,7°C, a duZina zrenja baskije je
od 13 ¢asova i 20 minuta prethodnog dana do 8 ¢asova sledeceg dana, odnosno 19-20
sati. Temperatura prostorije preko noci je niza (15-16°C). Posle provere kiselosti baskije
rastezanjem, baskija se sitni na sekacu i pari u vodi temperature 75°C. Parenje se izvodi
u pletenim korpama u koju se stavi oko 6 kg baskije, raspari se i potom se prebacuje na
sirarski sto na kome je majstor rasteze i soli, formira loptu i stavlja u kalupe. Sir ostaje u
kalupima do sutradan, potom se vadi, meri i prebacuje u prostoriju za susenje u kojoj je
temperatura 20°C i posle suSenja 1-2 dana prebacuje se u prostoriju za zrenje sira.
Prostorija za zrenje sira ima temperaturu 16°C. Poga¢e katkavalja stoje jedna na drugoj i
sole se suvom solju. Odzreli kackavalj se pakuje u vakum kese i deklariSe kao:
dojkinacki kackavalj-stari srpski sir sa stare p$lanine.Sastav 45% masti u suvoj materiji,
a rok upotrebe 1 godana na temperaturi 0-8°C.

Zapazeno je, da je proizvodnja kackavalja neujednacena, bez vodenja tehnolo3kog
dnevnika i1 sa zna¢ajnim odstupanjima. Ne postoji mogu¢nost uvida u randman i gubitke,
koji mogu nastati kao posledica odstupanja od tehnoloSkog procesa proizvodnje.

Projekcija optimalnog koris¢enja resursa

Analiza postojeceg stanja proizvodnje od pasdnjaka i povriina za proizvodnju stoéne
hrane preko potencijala u pogledu mle¢nosti ovaca i goveda i samog tehnoloskog
postupka proizvodnje kackavalja ukazuje na mnoge nedostatke koji uti¢u na ukupno
koris¢enje prirodnih potencijala a naroéito na koli¢inu i kvalitet samog proizvoda. 1z tih
razloga koncepcija projekta bazirana je na iznalaZenju postupaka i metoda za
prevazilazenje postojeceg stanja i pretvaranju ovog podrudja u poligon za moderno
farmsko stocarstvo i proizvodnju kvalitetnog kackavalja sa geografski definisanim
poreklom za domace i svetsko trzite.

Ono 3$to se na osnovu procene produkcije travnjaka i navedenih parametara
kvaliteta moze preporuciti su sledeée agrotehnicke mere:

- Pubrenje kvalitetnih travnjaka u jesen koli¢inom mineralnih NPK (15:15:15)
hraniva u koli¢ini od najmanje 150-200kg/ha;

- Dubrenje srednjekvalitetnih i loSijeg kvaliteta travnjaka u koli¢ini od 250-350
kg/ha navedenog hraniva; usejavanje leguminoznih komponenti kao §to su crvena i bela
detelina u rano prolece, a u koli¢ini od najmanje 10-15kg/ha, a realna koli¢ina ée se
odrediti na licu mesta u zavisnosti od snimanja kretanja vegetacije, proredenosti i
zakorovljenosti; setva sejanih livada se preporucuje kaka na jako degradiranim
povriinama ili usejavanjem na postoje¢im i to: smese za brdsko podrugje, za dublja.
umereno vlazna i plodnija zemljista; polusloZena sme$a za osrednje dubrenje: jeZevica
14 kg/ha, bezosni vlasen 8, maciji rep 5, Zuti zvezdan 5 i lucerka 4 kg/ha. Prosta smesa
za intenzivno dubrenje: jezevica 24 kg/ha i maciji rep 12 kg/ha. prosta smesa za srednji
nivo dubrenja: jezevica 25 kg/ha, zuti zvezdan 5 i lucerka 5 kg/ha; za povriine brdskih
kiselih i loSih zemljista: poluslozena sme3a za srednji nivo dubrenja: jezevica 16 kg/ha,
maciji rep 6, francuski ljulj 6 i Zuti zvezdan 7 kg/ha; prosta smeSa za intenzivno
dubrenje: jezevica 16 kg/ha, madiji rep 10 i bezosni vlasen 14 kg/ha; prosta smeSa za
intenzivno dubrenje: jeZevica 24 kg/ha i maciji rep 12 kg/ha: za intenzivno dubrenje,
Cista setva jeZevice 35-40 kg/ha semena prosta smeda za srednji nivo dubrenja: jeZevica
28 kg/ha i Zuti zvezdan 8 kg/ha.
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Analizom kori§¢enog obroka konstatovan je nizi sadrzaj proteina, Ca i P od
normativima predvidenog za ovce u ovoj fazi proizvodnog ciklusa. Stoga smo
preporutili da u sastav koncentrovanog dela obroka ude neka od dostupnih proteinskih
komponenti (suncokretova, sojina satma), a kao izvori Ca i P mogu se Koristiti
dikalcijum fosfat i sto¢na kreda. Pri ishrani ovaca ovim tipom obroka, preporucuje se
mineralna smeda sledeCeg sastava: dikalcijum fosfat 25%, stocna kreda 25% 1 so sa
mikroelementima 50%. Korisc¢enje silaze kukuruza do sada nije bilo u tradiciji ovog
podru¢ja. Medutim, bzirom da ovo hranivo garantuje stabilnost obroka u zimskom
periodu, preporuc¢ujemo korisc¢enje istog.

Zbog svih nedostataka genetske prirode mora se poboljSati nasledna osnova gajene
populacije goveda, osemenjavanjem semenom progenotestiranih bikova simentalske
rase. Utvrdene ocene genetskih korelacija pokazuju da se selekcijom na jednu osobinu
(proizvodnja mleka), moze indirektno uticati na drugu osobinu (proizvodnju mlecne
masti). Dobijene ocene u ovim istraZzivanjima mogu se koristiti pri proucavanju genetske
varijabilnosti, interakcije genotipa i okoline i izboru pravca oplemenjivanja na ispitivana
svojstva goveda i ovaca u ovim istrazivanjima.

Neujednacen kvalitet mleka moze biti posledica nestandardizovanog mleka, kao i
prisustva razlititih koli¢ina ovéijeg i kozijeg mleka. Na osnovu analize postojeceg
stanja, utvrdeno je da ujedno postoji i problem zdravstvenog stanja vimena posto
nekoliko uzoraka sirovog mleka pokazuje pozitivnu reakciju na mastitis test, §to upucuje
na poremecaj u sekreciji, sa zna¢ajnim uticajem na kvalitet mleka. Stoga se narocita
paznja mora posvetiti doslednoj zdravstvenoj kontroli i zaStiti Zivotinja i to pre svega
zoohigijenskim uslovima drzanja ovaca i goveda.

Ispitivanjem mleka sa siriSnom probom, ustanovljeno je da 80% ispitivanih uzoraka
mleka daje dobar gru§, kompaktan, bez izdvajanja gasa, dok je kod 20% uzoraka mleka
vidljiva pojava intenzivne proteolize, sa znacajnim izdvajanjem surutke, bez posebnog
mirisa. Mikrobiolo§kom analizom u ispitivanim uzorcima mleka, utvrdeno je prisustvo
termorezistentnih mikroorganizama (do 36000/ml u jednom uzorku). Proteoliticke
bakterije u uzorcima sirovog mleka dokazane se u broju do 4,1x 10%ml. Aktivnost
ispitanih termorezistentnih proteolitickih mikroorganizama ukazuje na njihovu
sposobnost da razlazu belantevine mleka.

U tehnoloskom postupku proizvodnje Dojkinackog kackavalja zapaza se veoma
neujednacen sastav baskije i parenice, §to posledi¢no dovodi do neujednacenog sastava
gotovih sireva.

Na osnovu rezultata sprovedenih ispitivanja i analize postojeceg stanja tehnoloskog
procesa u proizvodnji kackavalja predlaze se sledece:

- Utvrditi uzroke poremedene sekrecije kod krava i ovaca, ispitati mehanizam
proteoliticke aktivnosti, i objasniti poreklo (endogeno ili egzogeno poreklo);

- Kozije mleko treba predavati odvojeno, kao i da se nade reSenje za proizvodnju
kozijeg sira; obavezno vodenje tehnoloskog dnevnika; kontrola temperature i relativne
vlaZnosti u prostorijama za zrenje i suSenje sira; uvesti separisanje surutke i vode u kojoj
se vr$i parenje baskije. U tom slu¢aju, od izdvojene pavlake proizvoditi maslo.

U cilju uspe$ne realizacije projekta neophono je ispitivanje sirovinskog podrucja
mlekare Dojkinci u razli¢itim godisnjim dobima; preduzimanje odgovarajuc¢ih mera za
poboljsanje higijenske ispravnosti mleka prilikom njegove muze, ¢uvanja i transporta do
mlekare; obavezno uvodenje osnovnih rutinskih analiza mleka pri prijemu u mlekaru
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(zapreminska masa, kiselost i dr.); uvodenje tehnoloskog dnevnika pojedinih faza izrade
pri proizvodnji kackavalja.

Konacno, posle standardizacije celokupnog tehnoloskog postupka potrebno je raditi
na dobijanju robne marke ovog proizvda sa definisanim geografskim porekiom.
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STANDARDIZATION OF NATIVE TEHNOLOGY FOR
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BRAND AND ORIGIN”

No. BTN.5.1.0.7142.B

M.P. Petrovi¢ et al.
Summary

Based on results of performed investigations and analysis of existing conditions
relating to technological process in production of kachkaval, we propose the following:

- To determine the causes of disturbed secretion in case of cows and sheep,
investigate the mechanism of proteolytic activity and explain the origin (endogenous or
exogenous);

- Goat milk should be delivered to dairies separately; control of temperature and
relative humidity in departments for maturing and drying of cheese: introduction of
whey and water separation; in that case, butter can be produced from separated cream.

In order to successfully realize project it is also necessary to investigate location of
the dairy in Dojkinci in relation to raw material status in different seasons of the year.
and take certain measures for improvement of hygienic condition of milk throughout
entire technological process: milking, delivering to dairies, storage, transport, etc.:
obligatory introduction of basic routine milk analysis when delivered to dairies (volume,
acidity, etc.);

Introduction of technological log — diary for certain phases of production of
kachkaval is also necessary.

Finally, subsequent to standardization of entire technological process activities
related to obtaining of brand name for such product with determined geographical origin
are of great importance.




