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UTICAJ KISELINSKOG STEPENA MLEKA NA REZULTAT ODREDIVANJA
MASTI PO GERBER-0v0j] METODI .

Gerberova metoda odredlvan]a sadrzaja masti mleka je danas u mnogim
zemljama usvojena kao standardna metoda, pa se i kod nas redovno upo-
trebljava w laboratorijama mlekare, kajo i u laboratorijama raznih kontrolnih
ustanova. Brzina, ekonomiénost, kao i jednostavnost ove metode opravidava
raSirenu primenu i pored toga 3to ne postoji uvek identitnost rezultata sa
gravimetrijskom metodom odredivanja masti, na primer po Rése-Gottliebu.

Ovaj momenat je dobrim delom doprineo da se u nekim zernljama zadnjih
godina izvrdi revizija Gerber-ove metode, kao i korekcija zapremine pipete
za mleko. Namesto klasiénih pipeta od 11 cem, u Zapadnoj Nemabkoj pipete
su standardizovane na 10,75 ccm (1953), a uw Holandiji na 10,77 ccm. (1951).

Tokom revizije Gerber-ove metode ukazano je u jednom wsaopitenju G.
Mayer-a (1) i na uticaj kiselinskog stepena mieka mna rezultate odredivanja
masti. Po rezultatima istrazivanja ovog autora, ustanovljeno je da povedani
kiselinski stepen mieka doprinosi porastu masti za 0,07 — 0,1% u odnosu na
procenat masti prvobitnog sveZeg mleka. Metodika rada koju je G. Mayer
primenio, sastojala se u odmeravanju istog mleka u veéi broj baZdarenih
butirometara, od kojih je polovinu drZao na temperaturi od 1°C, a drugu po-
lovinu u termostatu na temperaturi od 28°C, za vreme od: 24 &asa.

Kiselost mleka u termostatu dostizala je 36—42°SH, naprama 6,8 — 7,2°SH
mleka u frizideru. Svim butirometrima dodavana je naknadno sumporna ki-
selina i amil alkohol, pa je dalje madeno na uobitajeni na¢in. Ovaj metod
rada davao je navedenu razliku u masti od 0,07 — 0,1%. Da nije u pitanju
uticaj izmenjenog redosleda dodavanja mleka, sumporne kiseline i amil alko-
hola u butirometar, Mayer je proverio paralelnim odredivanjem masti po
metodi Weilbull-a- Rezultati su potvrdili nalaze po Gerber-ovoj metodi.

S tatke glediSta prakse bilo je od interesa razmotriti u kojoj meri ume-
reni porast kiselinskog stepena mleka moZe imati uticaj na porast procenta
masti,” pa smo iz tog razloga izvr$ili u laboratoriji Gradskog mlekarstva u
Beogradu seriju paralelnih ispitivanja procenta masti :mﬂe‘ka s normalnim,
i mleka s umereno povetanim kiselinskim stepenom.

Metodika rada i rezultati

Butirometri za mileko, nakon temeljitog pranja, obezma$éivanja i suSe-
nja, punjeni su sumpornom Kkiselinom, mlekom i amil alkoholom. Nakon
odredivanja procenta masti i temeljitog pranja i suSenja, butirometri punje-
ni su istim miekom i drZani u termostatu dok kiselingki stepen nije dostigao
11 — 13,5°SH. Butirometrima je maknadno dodavana sumporna kiselina i
amil alkohol. )

Rezultati nasih ispitivanja pokazali su da ne postoji razlika u procentu
masti mleka od 6,8 — 7,2°SH i istog mleka nakon porasta kiselosti do 13,5°SH.
Treba medutim napomenuiti, da je porast procenta masti uoten, kada je kise-
lost mleka dostigla 32,8 — 44°SH, i to kod 50% uzoraka, U svim ovim ogle-
dima prividan porast procenta masti iznosio je 0,05%,



Lakljudak
Kiselinski stepen. mleka moZe uticati ma rezultat odredivanja procenta
© masti u mleku, kada se mast odreduje po Gerber-ovoj metodi. Ovaj: uticaj za-
visi od visine kiselinskog stepena. Prema ispitivanjima, kiselost do 13,5° SH
nema uticaja, dok je kod kiselosti od 32,8 — 44° SH uoten porast od 0,05% kod
50% ispitivanih uzoraka.
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O POTREBI DOPISNOG SKOLOVANJA KADROVA U MLEKARSTVU

Milekarstvo je iz 'pmedratnne sitne zanatske proizvodnje danas prerasio u
medernu industriju. To se da narofito primetiti u izgradenim milekarskim
cbjektima nakon IT svetskog rata, koji imaju w svojim pogo;nuna najmoder-
niju opremu za savremenu obradu i preradu mileka.

Uporedno s izgradnjom mlekarske industrije, vodilo se, a i danas se vodi
_ratuma, da takve milekare imaju solidne strudnjake, koji ¢e da buduw kadri
poeduhvatiti se svakog zamafnog zadatka u proizvodinji, Skoro svi Poljopri-
vredni i neki Tehnolodki fakulteti u nagoj zemlji u svom sastavu imaju i Za-
vode za milekarstvo, Veéi broj prehrambenih instituta bavi se problemiom
mlekarstva preko svojih odseka za mlekarstvo, zatim dvije (Kranj i Pirot)

. mlekarske skole, pa na kraju i sam Institut za miekarstvo FNRJ, koji se ba-
ve problemom uvodenja i proutavanja savremenijih procesa m industriji mile-
ka. Uporedno s ovom problematikom ove korisne institucije bave se i usavir-
Savanjem strudnih kadrova u milekarstvu.

Danas naSa zemilja veé¢ moge da se pohvali da ima jedan reprezentativan
Centar za wusavr$avanje milekargkih kadrova — Mlekarnski Solski center u
Kranju (NR Slovenija). U sklopu ovoga Centna danas ve¢ radi $kola za kva-
lifikovane radnike, koja traje dve godine, i Mlekarsko tehniéna Sola, koja
traje Cetiri Skolske godine, a takode i dve za one koji sw zavr$ili Skolu za

- kvalifikovane miekarske radnike, a imaju volju da nastave skolovanje i time
postanu miekari — tehnidari, Jednom redju ovaj poslednji vid Skolovanja
tretira se kao dopunsko §kolovanje za odrasle, No, mi se nadamo dia ovo nije
zavrina faze razvoja milekarskog Skolstvia u ovom Centru, Na§ dalji cilj i
zadatak je mo¥da i u formiranju Vise mlekarske $kole, i time stvaranju tro-
stepene mastave. Medutim, o ovome naravno kasnije, jer zadaci u. milekarskoj
industriji stvaraju pred prosvetnim faktorima i nove probleme koje treba re-
Savati, Stalan i dinamian razvoj mlekarstva koji smo imali u posleratnom
periodw nije mogao, i pored ogrommnih napora koji su bili uloZeni, da bude
pracen obezbedivanjem potrebnoga broja strudnih kadrova za potrebe mie-
karstva. Ovo nije problem samo za milekamsku industriju, veé za sve strutne
sluzbe u-nasoj zemlji- U vezi s time, Rezolucija Savezne narodne skupitine o

CLANOVI UDRUZENJA! .
DNE 9. III O. G. ODRZAT CE SE GODISNJA SKUPSTINA UDRUZENJA,
PA VAS MOLIMO, DA ISTOJ NEIZOSTAVNO PRISUSTVUJETE.



