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MASLAC ZAGREBACKOG TRZISTA
NEKI PODACI O KEMIJSKOM SASTAVU 1 SVOJSTVIMA

Malobrojni su dosad objavljeni podaci o kemijskom sastavu i svojstvi-
ma nafeg maslaca. Obi¢no su to podaci o sadrZini vode i masti maslaca, a
gdjekada i podaci o pH seruma maslaca.

U namjeri, da doprinesemo poznavanju kemijskog sastava maslaca,
koji dolazi na nae trziste, i da pokusamo utvrditi, u kolikoj mjeri kvalitet
maslaca zavisi o kemijskom sastavu i svojstvima, analizirali smo 76 uzoraka
maslaca, koji su od listopada 1955. do srpnja 19586..proizvedeni na podruéju
NRH, i 4 uzorka maslaca, koji je oko Sest mjeseci bio uskladisten na tempe-
raturi —11°C. Odredili smo: a) sadrZinu vode — suSenjem do konstantne
teZzine; b) sadrZinu u eteru netopljivih tvari — ekstrakcijom eterom; c) pH
seruma maslaca — elektrometrijski; d) jodni broj — Hanusevom metodom,;
e) Reichert-Meisslov broj — standardnom metedom i f) kvalitet maslaca
— organolepti¢kom metodom. Analize su vriene petog, petnaestog, tridese-
tog i Sezdesetog dana nakon. proizvodnje (osim odredivanja sadrzine vode
i eteru netopljivih tvari, koje je izvrSeno samo petog dana.nakon proiz-
vodnje), odnosne, petog i tridesetog dana poslije pakovanja maslaca iz
hladnjace. Polovma uzoraka maslaca iz hladnjade prana je prije: pa-
kovanja, a svi uzorci tog maslaca diZani su na sobnoj temperaturi. Na
sobnoj je temperaturi drZzan i maslac, koji je analiziran petog i petnaestog
dana nakon proizvodnje, a ostali uzorci maslaca drZani su na temperaturi
oko +5°C. (U tabelama su slovima a, b, ¢ i'd oznadeni rezultati, koji se odno-
se na uzorke maslaca stare pet, petnaest, trideset i §ezdeset dana — slovo a
odgovara starosti pet dana, b petnaest itd.).

Svoje rezultate usporedit ¢emo odgovarajucim rezultatlma koje nala-
zimo-u literaturi.

Kako se iz priloZenih tabela vidi, kerszkl sastav i svojstva -naseg
maslaca variraju u vrlo Sirokim granicama, a i u literaturi nalazimo
sli¢ne podatke, koji se kreéu u tim 3irim granicama, $to je manje paZnje
bilo obradeno standardizaciji kemijskog kvaliteta maslaca.

Kiselost seruma (pH) nasih uzoraka maslaca razmjerno je vrlo visoka
bez obzira, da li se radi o maslacu prmzvedenom od paster1z1ranog ili od
spontano sazrelog vrtha :



Korelacioni koeficijent izmedu ocjene za okus i pojedinih podataka o
kemijskom sastavu i svojstvima analiziranih uzoraka maslaca omoguduje
slijedeée zakljudke: utvrdena je slaba, negativna zavisnost kvaliteta svje-
7eg maslaca o sadrZini vode i sadrzini u eteru netopljivih tvari maslaca;
starenjem msalaca slabi i onako slaba zavisnost kvaliteta maslaca o pH
seruma: kvalitet svjeZeg maslaca nije zavisan o Reichert-Meisslov.i broju,

TABELA 1

Minimalan i maksirralan broj odreden za pojedina kemijska svojstva i kvalitet
maslaca proizvedenog od pasteriziranog i nepasterlzlranog vrhnja, pa korelacioni
koeﬁcuent izmedu tih brojeva i ocjene za okus

maslac od pasteriziranog ma-lcc.od nepasteriziranog . korelacioni
vrhnja vrhnja ‘ koeficijent
minimum maksimum minimum maksimum T

SadrZina vede u maslacu:

a) 10,17% 19,495% 11,115% 20,37% -0,3103
Sadriina u eteru netopljivih tvari maslaca:

a) 0,801% 1,758% 1,210% 2,00% —0,3878
prH seruma maslaca: .

a) 3,68 ’ 5,44 3,39 4,64 0,2537
43} 3,78 : 5,10 3,05 4,54 0,2099
e) 3,68 5,30 3,21 5,00 0,1755
) 3,57 5,58 3,28 5,06 0,1528
Jodni brej:

a) 29,1 37,0 29,0 43,8 —0,1659
b) 28,8 36,9 . 26,3 441 —0,3122
) 29,8 36,9 28,8 44.5 0,0512
d) 28,2 36,9 25,8 44,1 —0,1494

Reichert-Meisslov broj:

a) © 20,3 26,6 20,7 27,2 0,0307
b) ; 23,8 26,6 19,1 27,4 —0,2829
) 23,8 210 21,8 27,1 —0,0529
d 205 - 27,1 18,0 27,2 —0,2357
"Ocjena za okus maslaca:

a) 6,5 9,5 4,0 7,5

b) 5,5 9,0 40 7,5

o) 6,0 9,0 4,0 7,5

) 5,0 9,00 40 7,5

ali se starenjem maslaca uodava vrlo slaba zavisnost tih dvaju svojstava;
kvalitet maslaca vrlo je slabo zavisan o jodnom broju.

‘ Orijentacioni podaci o kemijskim svojstvima uzoraka maslaca, koji je
oko Sest mjeseci bio uskadi$ten na temperaturi —11°C, upozoruju na éinje-
nicu, da se kemijski sastav tog maslaca moze donekle popraviti ako se
maslac prije pakovanja pere, jer se na ta] nacm regulira sadrzma vode i
sadrZina u eteru netopljivih tvari.
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TABELA 2

Podaci o kemijskim svojstvima i ocjeni za okus maslaca, koji je oko Zest mjeseci
bio uskladiten na temperaturi —11°C, a zatim je pakovan i drZan na sobnoj

temperaturi:

5 dana

30 dana

5 dana 30 dana

prije pakovanja pran

Sadrzina vode u maslacu:

A) 19,18% C) 16,435
B) 18,96 D) 16,535
Sadriina u eteru netopljivibh tvari:
A) 1,815% C) 1,269%
B) 1,807% D) 1,512%
pH serumna maslaca: ’
A) 3,90 3,54 C) 4,28 . 3,55
B) 4,08 3,54 D) 419 . 3,55
Jodni broj:
A) 39,9 39,7 C) 37,9 35,6
B) 38,1 38,2 D) 36,5 36,2
Reichert-MeissIov broj:
A) 26,4 26,4 <) 26,0 26,4
. B) 24,1 26,0 D) 247 24,9
Ocjena za okus: '
A) ) 6,5 6,0 cy 7,0 8,0
B) 6,5 6,0 D)y 70 6,0
TABELA 3.

Pregled podataka nekih autora o kemijskim svojstvima maslaca:

Minimum Maksimum

Autor

Sadrzina vode maslaca:
10,4999% 21,50%

Sadrzina u eteru netopljivih tvari:
0,3500 - 2,63%

'va seruina Imasiaca:
4,1 7,68

Jodni broj:
22,5 53,2

Reichert-Meissloy broj:
14,7 35,0

Skoda, Guittonneau i Chevalier

Veisseyre et al, Guittonneau i Chevalier

Veisseyre et al, Loftus-Hills

Davis i MacDonald

Davis i MacDonald

Na osnovu podataka iz literature mo¥e se zakljuditi, da jodni broj
maslaca starenjem opada. Interesantni su podaci Inihov-a o opadanju
jodnog broja maslaca starog trideset do pedeset i dvije godine. -Minimalna
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vrijednost za jodni broj, koju je on odredio, bila je 1,50, ali je Jodm broj
Jednog uzorka Jnaslaca starog 52 godine bio 116,37

Davis i Mac Donald opéenito zakljucugu, da Reichert-Meisslov
broj-starenjem postepeno raste, a to nije u skladu sa zakljuécima nekih
drugih -autora (Arup, Crispo). Anselmi opet zakljuCuje, da je taj
broj kod uZeglih uzoraka maslaca manji od normalnog. Inihov je kod
uzoraka maslaca starih trideset do pedesetdvije godine primjeé¢ivao tenden-
ciju neznatnog povecanja koli¢ine hlapljivih masnih kiselina. Zanimljive
su vrlo niske vrljednosm za Reichert-Meisslov broj utvrdene za maslac
proizveden od mlijeka muzara, koje su bile podvrgnute vrio naglim kli-
matskim promjenama ili grubom postupku prilikom vodenja na klaonicu.

VishramiPatil nisu mogli utvrditi, da kvalitet maslaca zavisi o
jodnom broju ili Reichert-Meisslovu broju. Loftus-Hills i suradnici
nisu-mogli ustanoviti, da kvalitet maslaca zavisi o sadrzini nemasnih tvari.
Mohri Baur su zakljudili, da kvalitet maslaca ne zavisi o pH seruma
maslaca. Medutim W hit e isuradnici smatraju da se nepoZeljne promjene
okusa maslaca oc¢ituje u maslacu, koji je proizveden od kiselijeg vrhnja, a
Virtanen tvrdi, da se u maslacu, ¢ji je pH seruma 6 ili viSe, ne poja-
vljuje okus po ribi ni uljast okus.

Na osnovu podataka o kemijskim svojstvima maslaca potrebno je
zakljuéiti, da je kemijski sastav naseg maslaca vrlo neujednaden, a serum
maslaca redovno .prekiseo:

Buduéi da su neujednadenost kemijskog sastava i svojstava, neujedna-
¢enost mikrobiologkog sastava i neujednadenost kvaliteta te preteZno lo$
kvalitet mlijeénih proizvoda, koji dolaze na naSe trzite, opée karakteristike
tih proizvoda, mljekarske bi privredne organizacije trebale najozbiljnije
pri¢i rjeSavanju problema standardizacije mlije¢nih proizvoda. Uvodenje
stalne i sistematske kontrole sastava i kvaliteta sirovine i gotovog produkta,
pa kontrole pojedinih faza u procesu proizvodnje, sigurno bi vrlo brzo
urodile vidljivim, pozitivnim rezultatima.
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