Rastvor kreda spravija se od ¢€istog kreta bez mehani¢kih primesa na taj

" naéin, §to se na 1,5 kgr. krefa doda 8,5 litara vode temperature 50%C. Rastvor se

dobro promucka i posle filtriranja odreduje se normalitet kao i kod sode, sa

tom razlikom, $to se umesto metiloranZa dodaje 2% rastvor fenolftaleina kao

indikator. Rastvor sode i kreta moZe se Cuvati oko 20 dana u zatvorenon boci
- bez pristupa vazduha.

Ing. Mileti¢ Silvija

SADRZAJ MASTI I VODE U UZORCIMA MASLACA
I SIRA TRAPISTA OCHHENJENIM U UDRUZENJU
MLJEKARSKIH PODUZECA NRH GODINE
1951. DO 1953.

Karakteristika mlijeénih proizvoda, koji preko trgovatke mreZe dolaze na
naSe trziSte, jest velika nejednoli¢nost njihova sastava i redovno. loa kvaliteta.
Vetina mlijeénih produkata obiluje pogretkama tehnolodkog, kemijskog i mikro-
bioloskog porijekla.

UdruZenje mljekarskih poduzeéa NRH uvelo je 27, X. 1951. god. ocjenjivanja
maslaca i sira, kao mjeru, koja ¢e pridonijeti, da se poboljSa kvaliteta njihovih
mlije¢nih proizvoda. 2. X. 1952. donesen ]e jugoslavenski standard za maslac i
mlijeko; naZalost jo§ nemga standarda za sireve i ostale mlije¢ne proizvode.

Kvalitetu mlije¢nih proizvoda poboljSat éemo opseZnim, sistematskim i du-
gotrajnim radom. Proizvadnja mlijednih produkata jednoli¢nog kemijskog sastava
neobitno je vaZna za sredenje prilika na naSem trzi§tu. Mijekarska poduzeta
mogla bi to najlak$e rijefiti sama, jer uglavnom takova proizvodnja i zavisi o
znanju i zauzimanju majstora. Kad bi se viSe pazilo kod rada u samom poduzecu
i kontrolirao kemijski sastav sirovine i gotovih produkata, bili bi oni jednoli¢nijeg
kemijskog sastava, a rad bi bio rentabilniji.

0Od 27. X. 1951. do kraja 1953. odrZano je u UdruZenju mljekarskih poduzeéa
osam ocjenjivanja mlije¢nih proizvoda, a ocijenjzna su 143 uzorka sira trapista i
108 uzeraka maslaca. Nakon ocjene podvrgnuto je kemijskoj analizi 127 uzoraka
sira i 96 uzoraka maslaca. Kemijska se analiza maslaca ograniéila na odredivanje
sadrZaja masti i vode, a sira na odredivanje suhe tvari, odnosno sadrZaja vode i
sadrZaja masti u suhoj tvari sira. Odluéili smo, da rezultate ovih analiza obra-
dimo biometri¢ki, kako bismo ih mogli pravilno interpretirati i prosuditi, koliko
su ocjene utjecale na kemijski sastav. Raunata je srednja vrijednost, standardna
devijacija i varijacioni koeficijent, biometri¢ke vrijednosti, od kojih prva kara-
kterizira apsolutnu vrijednost nekog svojstva, druga njegov -apsolutni, a treca
relativni varijabilitet.

Rezultati izvrSenih analiza obradeni su napose za svaku od protek11h godma
ocjenjivanja i za &itavo razdoblje od god. 1951. do kraja god. 1953,

Na prllozemm je tabelama dat pregled rezultata biometritke obrade analiza.

Maslac: SadrZaj masti u maslacu uglavnom odgovara standardnom pro-
pisu, koji trazi najmanje 84% mlijedne masti za maslac kvalitete I, i najmanje
82% mlijefne masti za maslac kvalitete II, ali su razlike izmedu najveéih i naj-
manjih koli¢ina vrlo velike (god. 1951. 8%, god. 1952. 14%, god, 1953. 12,5%, od
god, 1951 — 1953. 16 %), a varijabilnost toga svojstva raste od godine do godine.
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MASLAC

Sadrzaj masti l Sadrzaj vode U0
Braj Godina
1zoraka a.nagze Srednja Mini- | Maksi-| Standardna Varijacioni Srednja Mini- | Maksi- E Standardna Varijacioni
vrijednost mum | mum | devijacija koeficijent vrijednost | mum | mum ! devijacija koeficijent
I | :
20 | 1951. | 86,257*0,46 82 90 2,07£0,32 2,40=0,37 13,10*0,50 ) 8,59 | 17,17 2,2670,35 17,30+=2,81
46 | 1952 83,80+=0,32 74 88 2,17+0,22 2,5970,27 16,04+0,32 111,75 !, 25,08 2,17+0,22 13,55+1,41
30 | 1958. | 85,03%=0,43 77,5 l 90 2,3720,30 2,7970,36 14,36=0,45 9,08 | 20,78 2:48-0,32 17,29+2,29
1951 | 4 . o ‘ '
96 do 84,69+0,24 74 90 2,417%0,17 2,85+£0,20 14,900,26 8,59 | 25,08 2,58-0,18 17,30221,28
1953. : , o
| |
SIR TRAPIST
Sadrzaj masti u suhoj tvari ¥ Sadrzaj vode %
Broj Godina (-
uzoraka | analize Srednja Mini- | Maksi- { Standardna Varijacioni Srednja | Mini- | Maksi-| Standardna Varijacioni
vrijednost mum mum devijacija koeficijent - ‘vrijednost’ mum mum devijacija koeficijent
29 1951. 46,17+1,10 | 28,64 | 62,01 5,95=0,78 12,89+1,72 4‘3,0550, 73 | 36,86 52,66 3,94i 0,51 9,167:1,20
63 ‘| 1952. | 45,170,558 | 32,51 | 53,19 | 4,620,410 10,23=-0,92 k 38,96 +0,55 | 28,17 | 47,28 | 4,4170,39 11,32%1,02
35 | 1953. | 44,71%+0.65 | 33,39 | 52,87 3,850,446 8,61+ 1,0'2 36,44'-—*‘0,89 27,17 | 4844 | 5,280,683 | 1448176
1951. o ; :
127 do 45,28-0,42 | 2864 | 62,01 4,800,30 10,6170,67 39,2010,45 27,77 | 52,66 5,13+0,32 13,1020,84
1953. : )
il




I sadrZaj vode u maslacu priblizno odgovara standardu, koji propisuje naj-
‘ Vlse 15% vode za maslac kvalitete I ili najvide 16% za maslac kvalitete II. Ra-
zlika izmedu najvetih i najmanjih koliina vode bila je god 1951. 9,58%, god
1952 13,33%, god. 1953. 11,70%, g od god. 1951—-—1953 16 49%. ‘Varijabilnost je
ovog svojstva vrlo Vehka i unato¢ ¢injenici, da se god. 1952. stanje neSto popra-
vilo. ) )
Sir trapist: SadrZaj vode sira trapista u prosgeku je premalen povrh
toga stalno opada, a varijabilnost toga svojstva neprekidno raste. SadrZaj masti u
suhoj tvari sira varira u vrlo Sirokim granicama. U prosjeku je sir punomastan,
ali nisu rijetki tricetvrtmasni ili ¢ak polumasni primjerci pa ipak se sav sir pro-
daje kao punomastan. Varijabilnost ovog svojstva opada, samo naZalost rezultati
iz god. 1953. pokazuju, da trapist naSih poduzeéa nije vise ni u prosjeku puno-
~mastan.

Biometritka obrada samo nekih elemenata kemuskog sastava maslaca i sira
traplsta ocuemenog u Udruzenju mIJekarsklh poduzeca N‘%H u protekle tri godi-
odnosno OCJen]WanJe kao mijera, kOJa je ‘crebala pridonijeti, da se poboljsa 1ﬁsita-
bilizira kvaliteta mlijeénih proizvoda, nije dalo pozitivnih rezultata.

Ipak ne bi valjalo tvrditi, da ocjenjivanje ne zadovoljava kao radna metoda
"Ono bi sigurno djelovalo pozitivno, i pomoglo rijeSiti postavljeno pitanje, da je |

. bilo drugaéije organizirano. Kemijska analiza uzoraka prije ocjenjivanja elimini~
rala bi, na pr. sa ocjenjivanja uzorke, koji po svom kemijskom sastavu ne odgo-
varaju. Vjerojatno bi stimulativno djelovalo, da se produkti poduzeéa, koji su na
ocjenjivanju postigli dobre ocjene, mogu prodavati po nesto vi$im cijenama u ra-
zdoblju izmedu dva ocjenjivanja, ili tako dugo, dok se isti¢u kvalitetom. Posve je
sigurno, da takva ili sli¢na organizacija ocjenjivanja traZi, da se zgodnije rijeSe
i neka tehnicka pitanja, o kojima ovisi, hoée 1i ée ocjenjivanje normalno odvijati
(uzimanje uzoraka, komisija za ocjenjivanje i t. d.), ali . bi vjerojatno rezultati
bolje organiziranog rada pozmvno utjecali na pobolysanje i stabiliziranje kvalitete
nmh]ecmh proizvoda.

Ing. Butrakovié Dorde, Osijek

DETERGENTI I DEZINFEKCEONA SREDSTVA U
- MLJEKARSTVU KAO FAKTORI KVALITETE
' MLIJECNIH PRCIZVODA

Da uklonimo obtatke rtheka na strojevima, priboru, kantama i bocama, s
‘obzirom na kemijski sastav ‘mhlijeka nije dovoljno, da samo mehanijéki &istimo
mljekarski pribor i uredaje. Potpuna ¢&istoca i sterilnost na pr. kanta i boca uz
ostale faktore jesu preduvjet, da se odrZava kvaliteta (gotovog proizvoda) — mli-
jeka. Upotrebom mnekih kemijskih sredstava ne samo da potpomaZemo meha-~
ni¢ki uklanjati ostatke mlijeka, nego ujedno i steriliziramo pribor i uredaje.

) Defergenti: (motila — omekSivaci)
* Svrha upotrebe déte-r.gcnta jest, da se s povrsina, koje Cistimo, ukioni fini
sloj masti i bjelanéevina, odnosno da se pripremé povriiné za djelovanje vode i
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