Odredivanje masti u mlijeku bez
upotrebe sumporne kiseline

Stetno djelovanje sumporne kiseline na odjeéu i obuéu ponukalo je
razne istraiivate, da pronadu zamjenu sumpornoj kiselini u Gerberovu po-
stupku za odredivanje postotka masti u mlijeku. U tu svrhu oni su izradili
postupke za odredivanje masti u mlijeku bez upotrebe sumporne kiseline.
Osnovna karakteristika ovih postupaka je ta, 5to je sumporna kiselina za-
mijenjena drugim po odjetu i obuéu manje opasnim ili posve bezopasnim ke-
mikalijama, kao 5to su: trinatrijev fosfat i trinatrijev citrat (Sjechler), alka-
li¢ni tartarat odnosno borat (sal postupak po Gerberu), soli salicilne i citronske
kiseline (neusal postupak po Wendleru), natrijeva lufina i visoko molekularni
alkoholi (Hojberg), alkalitna otopina natrijeva salicilata i citrata u razrije-
denom metilnom alkoholu (morsin postupak po Mores i Schiitzleru), otopina
Seignettove soli i natrijeve luZine u smjesi etilnog, butilnog, amilnog alko-
hola i vode (Wé-Ka postupak po Walter Konigu).

Poredbe prije spomenutih postupaka s Gerberovim postupkom utvrdeno
je, da ti postupei u pogledu tofnosti rezultata nefto variraju od rezultata
dobivenih s Gerberovim postupkom, a neki od njih ne mogu se upotrebiti za
kuhano mlijeko odnosno s kalijevim bikromatom konzervirano mlijeko (ne-
usal postupak).

U novije vrijeme pobudila su interes dva nova postupka za odredivanje
masti u mlijeku, bez upotrebe sumporne kiseline, $to su ih god. 1947. izradili
ruski autori Inihov i Sadokova.

Postupak po Inihovu vrlg je jednostavan za odredivanje masti u mlijeku,
jer se vrdi s jednostavnim kemikalijama i bez upotrebe céntrifuge.

Od pribora i kemikalija treba nam za izvodenje postupka po Inihowu
ovo: butirometar i pipete, koje upotrebljavamo za odredivanje masti u mli-
jeku po Gerberovu postupku, luZnati rastvor i alkoholna smjesa.

LuZnati rastvor pripremamo tako, da u pola litre prokuhane
vode otopimo 30 g luZnatog kamena (masna soda ili natrijeva lufina), 40 g
hezvodnog natrijeva karbonata i 75 g obiéne kuhinjske soli. PoSto se spome-
nute soli u vodi otope, smjesu nadopunimo prokuhanom vodom do 1 litre.
Ovako pripremljeni rastvor fuvamo u staklenoj boci zafepljenoj gumenim ili
plutenim &epom.

Alkoholnu smjesu pripremamo tako, da pomijelamo 65 ccm
amilnog i 105 cem 96% obiénog etilnog alkohola.

Postotak masti u mlijeku postupkom po Inihovu odredujemo na ovaj
natin: U Gerberov butirometar stavimo 10 ccm luZnatog rastvora pazeéi
pritom, da ne ovlaZimo grlo butirometra (radi izbacivanja gumenog Eepa).
Nakon toga stavimo u Butirometar 11 ccm prethodno dobro promije¥anog
mlijeka, koje istrafujemo, i 1 cem alkoholne smjese. Podto butirometar za-
tepimo, sadrZaj u butirometru snafno muckamo dotle, dok se ne stvori
pjena. Pritom pazimo, da se sadrZaj &irokog dijela butirometra jednako-
mjerno promijeSa sa sadrfajem iz plosnatog, t. j. graduiranog dijela butiro-
metra. Butirometar § ¢epom okrenutim gore stavljamo u posudu s vodom,
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koja ima temperaturu 70 do 75° tako, da je visina sadr!a]a u huhmmetrn
ispod visine vode u posudi. Nakon 5 minuta izvadimo butir tar iz

s vodom, snaino ga promué¢kamo i stavljamo ponovno u posudu s vadom
temperature 70°C s fepom okrenutim dolje. Nakon stajanja kroz 10 do 15
minuta oitamo postotak masti.

. Prema navodima Inihova ovaj je postupak jednako tofan kao i Gerbﬂcv

Postupak po Sadokovej nazvan »burat-postupkom« neito je komplici-
~raniji, jer nam za nj trebaju besprijekorne kemikalije i centrifuga.

Umjesto sumporne kiseline upotrebljavamo burat smjesu, koju
pripremimo tako, da 10 g boraksa otopimo u 1 litri destilirane ili prokuhane
vode. U posebnoj posudi pomijefamo 82 cem amilnog alkohola (s totkom vre-
lista izmedu 128 do 132°C) i 600 cem 96%-tnog etilnog alkohola. Kad se
boraks potpuno otopi pomijefamo smjesu alkohola s otopinom boraksa do-
dav$i joj nekoliko mg boje Sudan III, da se oboji mast, koja se izluéi u plos-
natom dijelu butirometra. Dodavati spomenutu boju i ne treba, jer se postotak
masti moZe ofitati i bez nje.

Postotak masti u mlijeku burat postupkom po Sadokovoj odredujemo
tako, da u Gerberov butirometar stavimo 10 cem burat otopine i 11 cem
mlijeka. Butirometar za®epimo gumenim &epom i stavimo ga bez prethodnog
muékanja na 10 minuta u posudu s vodom (s Cepom okrenutim dolje), koja
ima temperaturu 65°C. Nakon toga stavljamo butirometar u centrifugu po
Gerberu i centrifugiramo ga 5 minuta (1000 ckretaja u 1 minuti). Iz centri-
fuge stavljamo butiromebsr ponovno u posudu, keoja ima temperaturu 65°C,
s tepom okrenutim dolje, na 5 minuta, a potom otitamo postotak masti.

Sadokova tvrdi, da kolitina masti u mlijeku dobivena burat postupkom
varira u poredenju s Gerberovim postupkom za =0,15%

Nadalje autorica tvrdi, du je burat postupak wvrlo ekonomifan, jer sa
1 kg boraksa mofemo pripremiti toliko burat otopine, da ona mofe zamijeniti
303 kg sumporne kiseline u Gerberovu postupku. Medutim burat postupkom
mofemo odrediti postotak masti samo u svjefem mlijeku, t. j. mlijeku, kome
kiselost nije veéa od 9°SH. Stoga Zelimo li odrediti postotak masti u mlijeku
24 ili 48 sati nakon muZnje, tada takove mlijeko konzerviramo dodavii mu
0.6 do 1% borne kiscline. U takovom sludaju poveéamo i temperaturu vode,
u koju stavljamo burometar prije centrifugiranja na 75 do 80°C.

Potaknuti navedima Imihova i Sadokove o jednostavnosti, ekonomié-
nosti i pouzdanosti njihovih postupaka za cdredivanje masti u mlijeku bez
upotrebe sumporne kiseline mi smo ih istraZili uporedo s Gerberovim po-
stupkom u naem laboratoriju,

Na osnovu rezultata nadih istraZivanja moZemo zakljutiti ovo:

1) Postupak po Inihovu u poredbi s Gerberovim postupkom daje za
0,11% manji odnosno za 0,08% veéi postotak masti Nadalje postupak po
Tnihovu mofemo upotrebiti za odredivanje postotka masti i u kiselom mli-
jeku.. Postupak po Inihovu praktiéniji je od postupka po Sadokovoj, jer ga
mofemo izvesti bez centrifuge, a vrii se vrlo jednostavnim kemikalijama
{lu3nati kamen, bezvodni natrijev karbonat, kuhinjska sol, prokuhana voda,
obifni i amilni alkohol).

2) Postotak masti u mlijeku odreden postupkom po Sadckovoj u poredbi
s Gerberovim postupkom varira za —0,05% do +0,10%. Kako je za izvodenje
burat postupka potrebna i Gerberova centrifuga, to je njegeva primjena na
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terenu ogranifena zbog nestafice centrifuge. Tamo pak, gdje raspola‘emo
Gerberovom centrifugom, mofemo upotrijebiti burat postupak umjesto Ger-
berova, jer burat otopina nije opasna za odjeéu i obufu, a sam postupak
vrlo je jed van, itan i pouzdan. Jedini nedostatak burat postupka
je u tome, ito ga moZemo primijeniti samo za svjeZe mlijeko, t. j. za mlijeko
kome kiselost nije veéa od 9°SH.

3. Razlike u kolitini masti u mlijeku utvrdene postupkom po Gerberu,
Inihovu i Sadokovoj praktitki nisu vaine, pa smatramo, da je naroéito po-
stupak po Inihovu vrlo zgodan zu odredivanje masti u mlijeku na terenu, gdje
nema centrifuge. dr. Kovatevi¢ Matija

Izraéunavanie prosje¢nog postotka
masti u mlijeku

Nasi majstori u mljekarama vrlo &esto grijefe pri izratunavanju i od-
redivanju prosjenog sadrZaja masti u milijeku. Obifno uzimaju uzorak mli-
Jeka od svakog vozara i dobivene lize zbroje, razdijele s brojem vozara te
time smatraju, da su dobili ispravan prosjek. Ovakav nadin odredivanja pro-
sjetnog sadrfaja mosti u mlijeku moZe se primijeniti samo u onom slutaju,
kad svi vozari imaju jednaku kolifinu mlijeka. Ako vozari imaju razliditu
kolizinu mlijeka, tada treba odrediti sadrfaj masti po masnim jedinicama.

Evo primjera:

Sabiralifte u RoviS¢u otkupilo je 2. travnja 1.400 lit. mlijeka, koje je
sabrano u 5 sela (5 vozara).

I vozar dopremio je 400 lit mlijeka s masnoéom - 28%
II vozar dopremio je 50 lit mlijeka s masnotom 35%
III vozar dopremio je 609 lit mlijeka s masnoéom 2.8%
IV vozar dopremio je 200 lit mlijeka s masnofom 33%
V vozar dopremio je 159 lit mlijeka s masnofom 3.6%

Kad bi jednostavno zbrojili postotak masti i razdijelili s brojem vozara
dobili bi prosjek 3.2% masti (2.8+3.5+2.8+3.3+3.6==16:5=3.2). Ovaj prosjek
nije ispravan

Pravilan prosjek pronaéi éemo na taj natin da kolifine pojedmaéno
pomnoZimo s postotkom masti (dobiveni broj tuje t zv. ]
umnodke zbojimo i razdijelimo s ukupnom kolitinom mlijeka. Na pr

I 400%2.8=1120 masnik jedinica

II  50%3.5= 175 masnih jedinica "

IIT 600x2.8=1680 masnih jedinica

IV 200x3.3= 660 masnih jedinica

v 150X3 6= 540 masnih jedinica
Ukupno 1400 lit. sa 4175 masnih jedinica

Podijelimo li ukupni broj masnih jedinica (4175) sa ukupnom koli¢inom
mlijeka (1400 lit) dobit éemo ispravan prosjek sadrifaja masti u svemu mli-
jeku, t. j. 2.98 ili okruglo 3%.
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