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O kiselinskom stupnt u i pH naseg maslaca

Medu postupke kojima ocjenjujemo odrZivost pa i nekoje pogreske
odnosno procese kvarenja maslaca, ubrajaju mneki istraZivadéi -— osobito u
prijagnjim decenijima — odredivanje kiselinskog stupnja i pH (van Gilmour
1933, van Gilmour i Arup 1935, Kretschmer 1938, Mc Dowall i Mc Dowall 1937,
Effern 1938). I Pravilnik o prometu ZiveZnim namirnicama i predmetima opée
upotrebe $vicarske konfederacije (1956) navodi kiselinski stupanj kao indikator
kvalitete za razne kvalitetne razrede maslaca.

UZeglost do koje dolazi zbog hidrolitickog rastvaranja masti u glicerin
i slobodne masne kiseline ima svakako svoj odraz u promjeni kiselinskog stup-
nja maslaca. Osim toga kiselinski stupanj maslaca moZe biti i poveéan zbog
povecanog kiselinskog stupnja stepke, a da je maslaéna mast sasvim ispravna.

Veé su god. 19417 Vollhase i Rauschning ustanovili da je kiselinski stu-
panj maslaca razli¢it i da je kod ispravnih uzoraka éesto dosta vii nego kod
‘neispravnih. Tako je kod uzoraka s organoleptitkom ocjenom odli¢no (9—10
tadaka) iznosio kiselinski stupanj 1,8 do 2,1, dok kod uzoraka s kiselim, uZeglim,
sirastim i metalnim okusom samo 1,3 do 1,7. Kod nekih drugih pretraga varirac
im je kiselinski stupanj od 0,8 (okus po ulju, okus po krmi) -do 10,1 (jako uZe-
¥en), dok su uzorci, koji su bili organoleptitki u redu (9—10 tacaka), imali
kiselinski stupanj izmedu 1,8 do 2,6.

- Kiselinski stupanj moZemo izraziti i kao 0/ oleinske kiseline; ta] je kod
organolephckl ispravne i nepromijenjene maslaéne masti izmedu 0,11 0,2 (Sode-
Mogensen 1957). Prema literaturi uZeglost maslaca moZe se ustanoviti veé
organoleptitki — po okusu — kad je %o oleinske kiseline veé¢i od 0,4. Premda
je izradeno veé¢ dosta rutinskih postupaka za odredivanje postotka oleinske
kiseline u maslaénoj masti, rijetki su izvjeftaji o vrijednosti takove kontrole.
Izgleda, da organolepticki pokusi jo§ najvise odgovaraju (Sode-Mogensen 1957).

Kao §to . smo u uvodu napomenuli moZda bi i pH bio uporabljiv kao
pouzdan indikator za kvalitetu i odrZivost maslaca. Kao §to je poznato, veéa pH
vrijednost maslaca daje §tetnim bakterijama u maslacu veéu moguénost za
rast; zato bi pretpostavljali, da ée se — s porastom pH prema neutralnoj tadel
— gredke prouzrokovane bakterijama, pojavijivati ¢edée. To pak ne bi mogli
‘potvrditi niti laboratorijski ekspéerimenti, niti praktiéna iskustva; greske, pro-
uzrokovane bakteruama pojavljuju se bez obzira na visinu pH wvrijednosti

(Petersen 1953)
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 Schulz, Voss 1 Kay (1959) su ustanovili kod mjerenja pH vrijednosti u
uzorcima maslaca, da intenzivno kiseljenje vrhnja moge prouzrokovati u ma-
slacu pogreske u okusu. Iz slijedeée tabele je uoéljivo, da se — u prosjeku —
uzorci s veédom pH vrijednogéu bolje drZze nego oni s manjim pH:

pH virij edmo@f Coe broj uzoraka organolepti¢ka ocjena
—44 . - 13 . 16,8
4 0 —4, 6 45 17,3
4 7—4, '8 - 21 17,7

. 49— 10 : 18

Swartling (1958) je usténovio da oksidacioni procesi u vodnoj fazi ma-
slaca teku brZe kod manjeg nego kod veteg- pH.

I Kocps (1963) smatra, da pH — osim ostalih faktora — ima izvjesnu
ulogu u vezi s odrzivo3éu maslaca; do greSaka maslaca ée osobito doéi ako je
‘PH — uz kontaminaciju s bakrom — prenizak (cca 4,6).

U istrazivanjima - Schulza  (1957) pH maslaca varirao je od 4,4 do 6,7
s prosjekom 5,1. Von Gavelova (1957) je u serumu maslaca iz intenzivno kise-
log vrhnja ustanomla pH 4,55, kod maslaca koji je bio samo slabo kiseo 4,75.
Wasserfall, Voss i Nagel (1962) su ustanovili kod maslaca iz kiselog nepaste-
riziranog vrhnja pH 4,65 do 6,2.

Defava se, da pojedini analiti¢ari u sudsklm sporovima tumade kise-
linski stupanj maslaca kao ekskluzivan dokaz ili pak potvrdu za razne organo-
lepti¢ki ustanovljene -procese kvarenja. odnosno pogreske maslaca. :Zbog toga
smatramo, da je bilo korisno istraZiti odnos izmedu kiselinskog stupnja ili po-
stotka oleinske kiseline te pH seruma maslaca i organolepti¢kih osebina maslaca
razli¢ite higijenske i trZzne kvalitete.

Pretrazili smo 54 uzorka maslaca, od toga 26 uzoraka I kvahtete 11 uzo-
raka maslaca II kvalitete, 14 .uzoraka seljatkog maslaca i 3 uzorka ameriékog
soljenog maslaca (iz kornserve)

Od uklupno 45 uzoraka 26 imalo je takve Ofrganoleptlcke osobine, kao §to
ih zahtijeva na$ pravilnik za maslac I i II kvalitete, odnosno za selja¢ki maslac;
12 uzoraka imalo je izvjesna organolepti¢ka odstupanja (nespecifid¢an miris ilf
okus, kiselkast miris, okus po skuti i sl.); 16 uzoraka bilo je pokvarenih (okus
i miris po uZeglosti, gorak okus, po sapunu i sl.). .

Kiselinski stupanj odredivali smo metodom po Kéottstorferu, a pH u
serumu maslaca elektrometricki s pH metrom — Radiometer-Kobenhavn.

Rezulfati, diskusija i zakljuéei’

Rezultati o klsehnskorn s‘cu;pn;u ispitanih maslaca uo¢ljivi su iz ove
tabele:

Kiselinski stupanj maslaca

uzorei - minimum malksimum vp\rosaefk
i organolepti®ki specifiéni 0,7 5,7 o2
organolepticki odstupaju 0,9 7,1 3,4
ur‘gamoﬂap(ﬂi‘éki pokvareni.” 1,6 ) 7,6 3,2 -

Ako preradunamo kiselinski stupanj iz prijasnje tabele na. postotak
oleinske kiseline, dobivamo ove vrijednosti:
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Postotak oleinske kiseline maslaca

ruzomcﬁ dnimum maksimum prosjek
,omgamonleptuékl specifiéni. - 0,19 1,60 0,59 )
orgamolepti¢ki odstupaju - 0,25 2,0 0,95
organoleptidki pokvareni 0,45 2,15 - 0,90

Rezultati pretraga rhaslaca na pH uoéljivi su iz ove tabele:

pH seruma maslaca

- uzorci * miinimum maksimum © prosjek
argmnodepmcku specifiéni 4,0 . 5,8 5,5
organoleptic¢ki odstupaju 4,6 - 5,7 45
organoleptitki pokvareni 47 5,3 49

, Iz rezultata koje smo dobili s pretragama uzoraka maslaca (organolep-
ticko specifidni, s odstupanjima i pokvarenih) uodljivo je, da uzorci kojl .su
pokvareni mogu imati i vrlo mizak kiselinski stupanj, dok uzorci, koji su drgano-
lepti¢ki visokokvalitetni, mogu imati razmjerno visoki kiselinski stupanj. Zbog
-toga smatramo, da se samo iz kiselinskog stupnja ne da zakljuéivati o isprav-
nosti odnosna pokvarenosti maslaca. —

Takoder iz rezultata koje smo dobili kad smo preracunali kiselinski stu-
panj u postotak oleinske kiseline, ne mozemo zakljudivati o ispravnosti odnosno

pokvarenosti maslaca. Literatura navodi, da je postotak oleinske kiseline kod

organoleptitki_ ispravne i. nepromijenjene maslatne - masti izmedu 0,1 i 0,2
(Sode-Mogensen 1957). Izmedu uzoraka koje smo ispitivali samo jedna vrijed-
nost je unutar tih granica. Uz to navodimo, da je kod 18,5 istraZenih uzoraka
koji su organolepti¢ki ispravni, postotak oleinske kiseline bio veéi od 0,4 (i do
1,6). ; o . '
Ako uporedimo nase rezultate pH seruma maslaca s rezultatima Koje je
dobila Von Gavelova (1957), Schulz (1957) te Wasserfall, Voss i Nagel (1962)
vidimo, da su na&i minimumi i maksimumi pH nesto manji od njihovih. Utvrdili
smo takoder, da je pH seruma maslaca kod organalepti¢ki pokvarenih uzoraka
i uzoraka koji imaju izvjesna organoleptidka odstupanja, manji od prosjeka pH
onih uzoraka koji imaju organolepti¢ki ispravne osobine. Ta Konstatacija se
slaZe s rezultatima Schulza, Vossa 1 Kay-a (1959).

S maim pretragama potvrdili smo ve¢ poznatu &njenicu, da je stupanj
vastvaranja maslaca neovisan od kiselinskog stupnja odnosno od postotka olein-
ske kiseline: Zato nije moguce samo iz kiselinskog stupnja zakljuditi o kvaliteti
nekog maslaca. Isto vrijedi donekle i za pH seruma maslaca. Najsigurniji
postupak za ustanovljenje kvalitete maslaca je jo§ uvijek organoleptidka ocjena,

jer okus i miris je jo§ uvijek n3351gurn131 pokazatelj za ocjenjivanje eventualne .

neispravnostt maslaca.
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(Nastavak)
IV Pranje butirometara i ¢epova

Sumporna kiselina se izlijeva odmah nakon zavrienog oditavanja jedne
serije butirometara, dok im je sadrzina jof topla, u staklenu posudu, pocakljeni
zemljani lonac ili u posudu od plastiéne mase. Za simultano praZnjenje butiro-
metara iz stakla postoji posebni plastiéni-lijevak s odgovarajuéom posudom
(sl. 16 i 36). Nikada ne treba sumpornu kiselinu izlijevati u metalnu posudu
ii u vodovodnu 8§koljku. Sakupljenu sumpornu kiselinu se kasnije izlije u
zemljanu jamu i neutralizira’ vapnom.

Butirometri se mogu lakSe i potpunije oprati, ako se ne dozvoli da se
chlade i da uslijed toga u njima mast o¢vrsne. Ovakve zapustene butirometre
treba prije pranja ugrijati na oko 70? C namakanjem u toploj vodi, a zatim
isprazmiti. :

IspraZznjene butirometre se naj-
prije ispere toplom wvodom, a za-
tim visekratnim punjenjem i pra-

- Znjenjem -tijela butirometra, cjev-
gice i krugkice toplom (preko 55°
C) sodnom otopinom (1%), 'sapu-
nicom ili nekim detergentom. Ako
je potrebno pere se i1 detkicama.
Nakon isplahnjivanja mlakom . &i-
stom vodom ostavlja ih se na
stalku za suSenje otvorom ha ni-
7e. Na stijeni &istog, odmadcéenog
butirometra se ne zadrZavaju ka-
pi vode. Nove butirometre treba
prije prve upotrebe vide puta
isprati vruéom vodom, drZati ne-

SL 36 — Lijevak za simultano izli- ko vrijeme u otprilike 5% otopini

jevanjé butirometara s posudom za solne kiseline i konaéno isprati
sumpornu kiselinu; plastiéni . '
materijal ¢istom hladnom vodom.
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