moguénost njezinog koritenja u ishrani. Koji sistem ugus¢ivanja odnosno su-
Senja sirutke ée pojedina mljekarska industrija koristiti ovisi od niza faktora
kao Sto je raspoloziva dnevna koli¢ina sirutke, njen kvalitet, cijena energije
kao i potraznja proizvoda dobivenih iz sirutke.

Kao prilog navedenoj problematici iznijeta je jedna moguénost prerade
slatke sirutke u albuminski sir.
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PRILOG ODREDIVANJU SUHE TVARI MLIJEKA

Dr Marija HORVATIC, Farmaceutsko-biokemijski fakultet, Zagreb,
Prof. dr Bozidar VAJIC, Rijeka, Prof. dr Matilda GRUNER, Zagreb, Tehnoloski
fakultet.

Pravilnik o Zivotnim namirnicama predvida procjenu kvalitete mlijeka na
bazi bezmasne suhe tvari izraéunate Fleischmannovom formulom. Buduéi da
je za ovo izratunavanje potrebno poznavati osim specifitne tezine mlijeka i
koli¢inu masti, a Pravilnikom je predvideno odredivanje masti metodom po
Gerberu i Rose-Gottliebu, to smo smatrali za potrebno uporediti dobivene re-
zultate za koli¢inu suhe tvari izra¢unate po Fleischmannovoj formuli na bazi
koli¢ine masti odredene po obim metodama. Osim toga komparirani su rezultati
koli¢ine bezmasne suhe tvari dobiveni sufenjem do konstantne mase i rezul-
tati izracunati pomocéu tabele dobivene transformacijom Fleischmannove for-
mule (Zonji 1975).

Materijal i metode

Ispitivano je mlijeko krava individualnih proizvodada, u okolici Zagreba,
¢ime je dobivena veta varijabilnost u koli¢ini masti.

Specifiéna tezina mlijeka na 15°C odredivana je laktodenzimetrom po
Soxhletu. Za odredivanje masti primijenjena je metoda po Rése-Gottliebu i
acidobutirometrijska metoda po Gerberu. Koli¢ina suhe tvari mlijeka odredena
je direktno suSenjem do konstantne mase i primjenom Fleischmannove formule,
(Kern i suradnici 1968).
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Rezultati i diskusija

Eksperimentalni podaci za specifiénu teZinu mlijeka, koli¢inu masti i
koli¢inu suhe tvari prikazani su u tabeli 1.

Tabela 1

Eksperimentalni podaci odredivanja specifi¢ne tezine mlijeka, koli¢ine masti
i suhog ostatka

/o masti % suhog ostatka
po Gerberu po Rése- po Fleischmannovoj suSenjem
Uzorak Specifi¢na -Gottliebu formuli
broj teZina (mast po
(mast po Rose-
Gerberu) -Gottli-
ebu)

1 1,031 5,00 5,00 14,01 14,01 14,09
2 1,031 4,90 4,98 13,89 14,01 14,06
3 1,031 3,90 3,94 12,69 12,75 12,89
4 1,030 415 4,67 12,74 13,28 12,86
5 1,031 4,90 4,96 13,89 13,95 13,91
6 1,031 4,45 4,57 13,41 13,53 13,58
7 1,032 3,95 3,96 13,00 13,00 13,16
8 1,030 3,70 3,87 12,20 12,32 12,26
9 1,029 4,00 4,08 12,31 12,37 12,31
10 1,031 4,30 4,44 13,17 13,29 13,29
11 1,031 4,00 4,18 12,81 12,93 12,83
12 1,031 4,20 4,30 13,05 13,17 13,38
13 1,031 4,05 4,05 12,87 12,87 12,93
14 1,031 3,75 4,00 12,57 12,81 12,96
15 1,031 4,95 4,31 13,17 13,17 13,49
16 1,031 4,90 4,84 13,89 13,89 13,83
17 1,031 3,40 3,57 12,09 12,33 12,39
18 1,029 3,50 3,59 11,71 11,83 11,17
19 1,032 4,10 4,03 13,18 13,06 13,58
20 1,032 5,00 5,25 14,26 14,56 14,62
21 1,031 4,20 4,36 13,05 13,23 13,33
22 1,030 3,90 4,14 12,56 12,68 12,17
23 1,032 4,20 4,18 13,30 13,30 13,32
24 1,031 4,50 4,69 13,41 13,63 13,41
25 1,031 4,60 4,80 13,53 13,77 13,58
26 1,032 5,10 5,43 14,38 14,74 14,89
27 1,031 5,05 5,03 14,01 14,11 14,24
28 1,032 4,70 4,72 13,90 13,90 13,95
29 1,031 4.90 4,76 13,83 13,77 13,97
30 1,031 5,10 5,18 14,11 14,23 14,28
31 1,028 3,50 3,55 11,34 11,46 11,31
32 1,031 4,80 4,62 13,77 13,53 13,97
33 1,031 4,90 5,02 13,89 14,01 14,15
34 1,032 4,30 4,47 13,29 13,53 13,63
35 1,030 4,30 4,43 12,92 13,10 13,29
36 1,032 4,55 4,68 13,72 13,90 13,73

Specifi¢na tezina ispitivanih uzoraka mlijeka varira od 1,028 do 1,032.
Koli¢ina masti odredena metodom po Rose-Gottliebu kreée se od 3,55% do
5,43%, a metodom po Gerberu od 3,40% do 5,10°%. Suha tvar mlijeka odredena
suSenjem iznosi 11,17% do 14,89%. Primjenom Fleischmannove formule dobi-
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vene vrijednosti za suhu tvar kreéu se od 1,46%0 do 14,74%¢ na bazi kolitine
masti odredene metodom po Rose-Gottliebu i od 11,34 do 14,380 na bazi
kolitine masti odredene metodom po Gerberu.

Da bi se utvrdilo da li postoje razlike u koli¢ini masti i koli¢ini suhe tvari
odredenih gore spomenutim metodama, izradunate su varijance. Rezultati sta-
tisticke obrade eksperimentalnih podataka prikazani su u tabeli 2 i 3.

Tabela 2
Disperzija (rasponi) podataka upotrijebljenih metoda i rezultati statisticke

analize: varijanca i postotak varijabilnosti

Raspon Varijanca %0 varija-
V) bilnosti
Specifiéna tezina 1,028— 1,032 0,17 0,52
/o masti po Gerberu (M;) 3,40 — 5,10 0,25 11,47
%s masti po Rose-
Gottliebu (Ma.) 3,55 — 5,43 0,24 10,99
%y suhog ostatka po
Fleischmannu (mast Gerber) 11,34 —14,38 0,53 5,62
(n
%s suhog ostatka
po Fleischmannu
(m. Roése-Gottlieb) 11,46 —14,74 0,53 5,48
(IT)
%y suhog ostatka suSenjem 11,17 —14,89 0,69 6,21
(I1T)
Tabela 3
Eksperimentalne vrijednosti za F parametre
/11 1,00
111/ 1 1,30
I11/11 1,30
M,/Ma 1,04
Fss.85 = 1,82

Na osnovu vrijednosti kvocijenta Mi/M: koji iznosi 1,04 i nije statisti¢ki
signifikantan od vrijednosti F-kvocijenta (35,35) koji iznosi 1,82, moZe se
zakljuéiti da ne postoje signifikantne razlike (na nivou 95% vjerojatnosti) iz-
medu koli¢ine masti po Rése-Gottliebu i koli¢ine masti po Gerberu.

Takoder ne postoje signifikantne razlike izmedu koli¢ine suhe tvari odre-
dene sufenjem i koli¢ine suhe tvari izradunate po Fleischmannovoj formuli, kako
na osnovu koli¢ine masti po Rése-Gottliebu (kvocijent ITI/II iznosi 1,30), tako i na
osnovu koliéine masti po Gerberu (kvocijent III/I iznosi 1,30).

Da bi se ispitala preciznost odredivanja suhog ostatka bez masti pomocu
tabele dobivene transformacijom Fleischmannove formule, uporedivane su vri-
jednosti suhog ostatka bez masti izradunate na ovaj naéin (x) sa vrijednostima
suhog ostatka bez masti dobivenog suSenjem uzimajuéi u obzir koli¢inu masti
odredenu metodom po Gerberu (y). Rezultati su prikazani u tabeli 4.

Buduéi da postoji linearni odnos izmedu rezultata obiju metoda, izratunata
je linija regresije prvog reda tehnikom najmanjih kvadrata i granice pouzda-
nosti za svaki rezultat. Dobivena linija regresije glasi: Yy = 1,3322x — 2,8063,
a granice pouzdanosti prikazane su u tabeli 4. Relativna greska odredivanja
iznosi + 4,39%, Sto je za praksu zadovoljavajuée.
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Tabela 4
Statisticka analiza funkcionalnog odnosa odredivanja bezmasne
suhe tvari mlijeka po dvjema metodama

Ekspel-imeﬂtalne Vrijednosti Izratunate Vrijednostl s

Uggga}k intervalom pouzdanosti
J (x) (&2) Yi + t (SE)vk

1 9,01 9,09 9,20 + 0,39

2 8,99 9,16 9,17 + 0,39

3 8,79 8,99 8,90 + 0,40

4 8,50 8.71 8,64 + 0,40

5 8,99 9.01 917 + 0,39

6 8.90 9,13 9,05 T 0.39

7 9.05 9,21 9.25 + 0,39

8 8,50 8,56 8,52 + 0.40

9 8.31 8.31 8.26 + 0,41
10 8.87 8,99 9.01 + 0,39
11 8,81 8,83 8,93 + 0,39
12 8,85 9,18 8,98 *+ 0,39
13 8,82 8,88 8,94 = 0,39
14 8,76 9,21 8,86 = 0,39
15 8,76 9,24 8,86 + 0,39
16 8,99 8,93 9,17 + 0,39
17 8,69 8,99 8,77 + 0,39
18 8,21 7,67 8,13 + 0,42
19 9.08 9.48 9.29 + 039
20 9,26 9,62 953 + 0,40
21 8,85 9,13 8,98 *+ 0,39
22 8,54 8,27 8,57 £ 0,40
23 9,10 9,12 9,32 + 0,39
24 8,91 8,91 9,06 * 0,39
25 8,93 8,98 9,09 + 0,39
26 9.28 9.79 9,56 0,40
27 9,02 9,19 9,21 0,39
28 9,20 9,25 9,45 + 0,40
29 8,99 9,07 9.17 + 0,39
30 9,03 9,18 9,22 + 0,39
3 7.95 7,81 7,78 £ 0,44
32 8,97 9,17 9,14 + 0,39
33 8,99 9,25 9,17 £ 0,39
34 9,12 9,33 9,34 £ 0,40
35 8,62 8,99 8,68 £ 0,39
36 9,17 9,18 9,41 % 0,40

(x) = bezmasna suha tvar izraféunata pomoc¢u tabele dobivene transformacijom
Fleischmannove formule.

(v) = bezmasna suha tvar dobivena iz suhog ostatka odredenog suSenjem do kon-
stantne mase, uzimajuc¢i u obzir koli¢inu masti odredenu metodom po Gerberu.

Zakljucak

Statisticka analiza rezultata ukazala je na to da ne postoje znatajne
razlike (rizik procjene p = 0,05) u koli¢ini suhog ostatka izra¢unatog po Flei-
schmannovoj formuli uzimajuéi u obzir koli¢inu masti odredenu metodom po
Gerberu odnosno Rose-Gottliebu.

Odredivanjem suhog ostatka bez masti klasitnom metodom suSenja i
izrac¢unavanjem pomoc¢u transformirane Fleischmannove formule, uzimajuéi u
obzir koli¢inu masti odredenu metodom po Gerberu, dobivena je visoka kore-
lacija od 0,90. Primjenom tehnike najmanjih kvadrata izradunata je jednadzba
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regresije Yy = 1,3322x— 2,8063, koja omoguéuje da se, na osnovu vrijednosti
suhog ostatka bez masti izraéunatog pomoc¢u transformirane Fleischmannove
formule, dobije vrijednost suhog ostatka bez masti odredenog klasi¢nim postup-
kom. Interval pouzdanosti kreée se u prosjeku + 0,39, a prosjetna relativna
greSka iznosi + 4,39%. MoZe se smatrati da je postignuta preciznost izratuna-
vanja suhog ostatka bez masti na osnovu transformirane Fleischmannove for-
mule zadovoljavajuéa.

Summary

Statistical analysis of the results on the amount of dry maiter in milk, calculated
by Fleischmann's formula on the basis of the amount of fat determined by Gerber’s
method and the method of Rose-Gottlieb, respectively, has revealed no significant
differences (estimation risk p = 0.05) between the valeus obtained on the basis of
the amount of fat determined by either method.

A high correlation (0.90) was obtained between the amount of dry residue
without fat, determined by the method of drying to a constant mass (n the basis of
the amount of fat according to Gerber) and that calculated by means of the trans-
formed Fleischmann formula (Zonji, Mljekarstvo, 1975). By means of the least
squares method the following regression equation was obtained: Yy = 1,3322x —
— 2.8063. The average confidence interval was * 0.39 and the average relative error
+ 4.39%6, Therefore, the precision of the calculation of dry residue without fat on the
basis of the transformedi Fleischmann formula can be considered satisfactory.
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Vijesti

U MLJEKARSKOJ INDUSTRUI »PIONIR« PUSTENA U RAD
NOVA HLADNIJACA

Radni ljudi Mljekarske industrije »Pionir« iz Zupanje postali su na Dan
JNA ove godine bogatiji za jo§ jedan novi objekat: hladnjaéu kapaciteta 3.000
tona. Svetanosti su prisustvovali Jure Bili¢ predsjednik, i Zvonko Cirié potpred-
sjednik Sabora SR Hrvatske. Ovaj novosagradeni objekat sluzit ¢e za skladiste-
nje maslaca i mesa kao i za usluge samom mjestu Zupanja. Ovo je jedan u
nizu novih objekata koji su u »Pioniru« izgradeni u posljednjih nekoliko godina,
a time nije zakljucena lista proSirenja kapaciteta. Veé iduée godine za Dan Re-
publike treba do proradi nova suSara kapaciteta 300 tisuéa litara dnevne pre-
rade. Da bi se stekla prava slika o danainjem »Pioniru«, moramo se vratiti u
dane potetka rada ovog kolektiva, u 1952. godinu kada je Mljekara pustena u
rad.
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