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Raspodjela 'que u maslacu

Ve¢ prije viSe od 30 godina su Rahn i Boysen (1928) upozorili na to, da
raspodjela vode ima odludujaéi uticaj na odrZivost maslaca. U praksi je vet
dugo vremena poznato, da fina raspodjela vode u maslacu bitno povisuje nje-
govu odrZivost i kvalitetu, dok veée-kapljice prouzrckuju rapidno smanjenje
kvalitete. Tako postavlja npr. Senke, Knudsen, da bi kapljice vode u maslacu
smjele imati promjer do najviSe 1/5u; to bi uz to sprijedilo aktivnost mikro-
organizama. Kapljice takvih dimenzija »blokiraju« i wnaktiviraju pojedine bak-
terijske stanice ili skupine stanica (Sode-Mogensen 1957). U novije vrijeme po-
tvrduju i Schulz, Voss i Kay (1959) da f.na raspodjela vode predstavlla naj-
vazniji faktor za dobru odrZivost maslaca.

Na toj osnovi predlaZze Senke, Knudsen (Sode Mogensen 1957) Je’dnostavnu
i brzu metodu za utvrdivanje raspodjele vode u maslacu. Komadié filter pa-
pira dimenzije 5 X 5 om koji je prepariran s bazidnim Zzutim bromfenol pla-
vilem kao indikatorom, pritisne se na svjeZe odrezanu povr§inu maslaca. Na

- papiru se onda pokaze slika raspodjele vode u maslacu u obliku plavih tataka.
‘Po njihovoj veli¢ini i gustodi ocuem se stupan; slobodne vade odnosno njezina’
raspodjela u maslacu. . o '

Vet viSe od 2 decenija upotrebljavaju se u praks1 indikatorski pap1r1 koji
omogucavaju objektivno prosudivanje izrade odnosno gnjetenja maslaca 050- .
bito ta¢no kod maslaca iz kiselog vrhnja. -

Danas se aglavnom upotrebljavaju ovi indikatorski papiri (hst1c1) za utvr-

" divanje raspodjele vode: ’

1. Presto-Papier, tvrtka Hansen’s Laboratorium Libeck — Zuti papir koji
se pod djélovanjem-vode bojadiSe plavo; .

2. Bromphenolblau Papier, tvortka Maokerey, N agel & Co, Diiren; Zuti
papir koji se pod djelovanjem vode oboji plavo;

3. Wator-Papier (Wasser indikator) ima prednost zbog toga jer je postOJan
prema svjetlu i vlazi (Stehle 1961); svijetlo plavosivi paplr se pod «dJelova—
njem vode bojadiSe tamnoplavo;

4. Indipa (indikator papir) tvrtka Bacto-Sfrlp, Zirich; crveni paplr koji
se pod djelovanjem vode bO]ad1se Zuto. :

Schultz, Voss i Kay (1959) te Koenen (1959) daju Indipa papiru pre‘dnost
pred Presto papirom, jer se na papiru_ jasnije vide konture kapljica vode. In-
dipa papir se upotrebljava za utvrdivanje fine raspodJele vode u maslacu kao
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i u drugim mastima. Za izradu tog indikatorstkog papira upotrebljava se po-
seban papir sa sitnim porama koji sadrzava samo 0,01% minerala i osrednje
upija vlagu. Papir natope bojama koje su smjesa kondenzacijskih produkata
_sulfo-benzoylnih spojeva. Papir impregniraju i sufe po posebnim Ppostupcima.
Indipa papir se Salje u promet u zatvorenirh tammim polietilenskim vre¢icama
po 50 kom zajedno; dimenzija papira je 40X80 mm. Indipa papir je veoma
osjetljiv-na svjetlo i vlagu, pa ga zato treba stalno ¢uvati u 'pomenutlm vreci-
cama. .

"Pokus na raspodjelu vade s Indipa paplrom vriimo na ovaj naéin: uzme-
mo uzorak maslaca koji ima temperaturu +15°C: S 'glatkom Zicom, kO]a je
udvriéena na posebnom driku, odre¥emo gornji dic. Na glatku povréinu, koju
smo dobili, poloZzimo indika’corski papir te ga izgladimo noktima. Nakon 30—60
sekunda dignemo papir, odstranimo dijelove masti s noZem i promatramo
stranu koja se nije drZala maslaca. Na crvenom papiriéu opazimo Zute tatkice
‘I mrlje koje su mastale pod ucinkom vode. Po. veli¢ini i kolidini tih mrlja di-
jelimo maslac u 8est razreda. '
, Slijedeca slika pokazuje nam na kakve nacéine moZe biti voda rasporedena
u maslacu
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Kompa‘racijé'makros‘ko.pslke"pretrage na raspodjelu vode (s reagens papi-
ri¢ima) s mikroskopskom slikoim kapljica vode u maslacu kaZu nam ovo:

Ocjena s reagens ' : : ] )
papirom . mikroskopska slika kapljica vode u maslacu
1 v Jedna’komjemo rasporedene sitne kapljice pro-
' mjera 2—4 u, nekoje 5—7 . Kod takve raspodjele
-vode, gdje -su kapljice dimenzije najviSe 5—7.u
(maslac izraden po Fritz-ovom postupku), indika-
torski papir se ne oboji %uto, jer je sitnih kapljica
premalo, da bi progle kroz papir.

2 Dosta jednakomjerno rasporedene sitne kapljice
promjera 3—4 u, nekO]e 6—38 1, samo pojedinaéne
do 10 .

3 " Dosta jednakomjerno rasporedene promjera 3—5,
viSe njih do 8w, pojedina¢ne 10—+12 p. .

4 - Pomalo nejednakomjernc rasporedéne, promjera
3—>b u, vife njih 8—10 y, nekoje 12—15 .

5 : Nejednakomjerno rasporedene, promjera 3—5y,

viSe njih 8—12y, nekoliko 20—30 p.
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6 Veoma néjednakom]ei'no rasporedene, promjera
4—5 u, mnoge 8—12y, kv1se n;1h 15———20 pL, nekoje.
40-60 pivise.

Mohr i suradnici (1956, 1958) oznatuju 1 i 2 kao dobru raspodjelu VO:de
314 kao dovoljnu, 5 1 6 kao slaﬂou Ocjene raspodjele vode — po tatkama:

c;cnwﬁ—i .

IstraZivali smo uzorke maslaca prve kvalitete (26  uzoraka), druge kvali-
tete (11 uzoraka), seljatkog maslaca (14 uzoraka) i 3 uzorka armemékog solJe—
nog maslaca.

Raspodjelu vode odredivali smo po postupku koji smo prije opnsah Osim
toga smo odredivali i koli¢inu vode u maslacu te ukupan broj aerobnih kolo-
nija/ml maslaca na tripton glukoznom agaru s kvascem.

Rezultati, diskusija i zakljugei

Rezultate tih~ pretraga maslaca na raspodjelu vode s 1nd1katorsk1m papi-
rom prikazujemo u ovoj tabeli:. . . .

Vrsta ’ e 1 2 3 4. 5 6
I 1 : 5 12 1
I ' 1 2 ]
seljatki maslac 2 12
ameridki solj. maslac S . ) ,
ukupno: 1 8 8 16 21

Iz navedenih rezultata uoéljivo je, da bi ocjenu dobro (prema Mohru i su-
radnicima, 1956, 1958) mogli dati samo 1,9% istraZenih uzoraka, ocjenu dovo-
ljan 29,6%, a ocjenu slabo 68,5% istrafenih uzoraka. Iz svega toga moZemo
zakljuliti, da je raspodjela vode u maslacu jugoslavenske proizvodnje raz-
mjerno slaba. Smatramo, da bi trebao na% maslac, proizvodio se industrijski ili
»obrtnitkix, dosti¢i u pogledu raspodjele vode barem ocjenu dovoljan (3 od-
nosno 4). , , ’ o

Kod nasih pretraga o raspodjeli-vode u maslacu nismo ustanovili nikakav
odnos izmedu ukupnog bro7a svih aerobnih kolonija i dobre, dovoljne; odnos-
no slabe raspodjele vode. Sto se tide odnosa izmedu raspodjele vode i postotka.
vode - maslacu, ustanovili smo kod uzoraka s ocjenom raspodjele vode 4 —
prosjek 14,090 vode, kod maslaca s ocjenom 5 — prosjek 14,1% i kod maslaca
s.-ocjenom 6 — 16,3%0 vode.

Spomenuti mikroskopski test s reagens pap1r0m — za ocjenu. raspod]ele
vode — je prema nafim iskustvima veoma prikladan, jer je jednostavan, brz
i efikasan i zato ga preporutamo organima veterinarske i samtarne inspekcije
kao i proizvodaéima.
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ODRED!VANJE SADRZINE MASTI U MLIDEKU
PO GERBEROVO) METOD! '

' (Nastavak)
III Postupak ,
1. Priprema mlijeka ‘

Uzorci theka moraju biti temperirani ma 20°C ali u Sirokoj praksi je to
tetko postici, te moZe zadovoljiti I raspon od 18—22%C. Ako je mlijeko bilo
konzervirano, tj. stajalo je duZe vremeéna na obi¢noj iliniskoj temperatuni,
treba ga prethodno zagrijati, najbolje ma 38°C, maksimalno do 40°C¥, a zatim
kruzenjem sadrZine bo&ice i okretanjem boice (8—10 puta) tako promijeSati
da se mljetna mast sa stijena botice i sa ¢epa potpuno otopi i jednoli¢no raz-
dijeli. Nakon toga se mlijeko odmah ohladi na oko 20°C (18—22°C). Buduéi da
-su danasnje pipete za mlijeko (isto i za sumpornu kiselinu i amilni alkohol)
izradene, odnosno justirane za odmjeravanje na. 20°C, treba se toj temperaturi
-8to viSe pribliZiti, jer ¢e pipete kod odmjeravanja mlijeka sadrZavati ispravnu
koli¢inu mlijeka samo kod te temperature. Kod mijeSanja mlijeka ne smije se
stvoriti pjenu. Tek namuzeno ili centrifugirano mlijeko ne odgovara odmah za
analizu, nego tek nakon par sati mirovanja.

O ispravnoj pripremi uzorka mlijeka za analizu zavisi ta¢nost dobivenih
rezultata. Najtedte su slijede¢e pogredke: lofe promijefan uzorak, zrnca ma-
slaca izlutena u uzorku (¢esto kod zgrufanog i konzerviranog mlijeka), pre-
vie zraka u mlijeku, previSe ili neprikladnog konzervansa, te prehladno ili pre-
toplo mlijeko, a me oko 200C.

2. Punjenje butlrometara

Butirometri, oznadeni redmrn brojem uzoraka mlijeka, pune se redosh]edom
koji odreduje spec1f1cna teZina reagencija i mlijeka. Punjenje se podinje sum-
pornom kiselinom, a‘zavigi amilnim alkoholom, tako da su u ispravno napu-
njenom butirometru poredani slojevi: dolje 10 ml sumporne kiseline (1,820), u
sredini 11 ml mlijeka (npr. 1,032); a na njemu 1 ml amilnog alkohola (0,815).
Navedene koli¢ine odmjeruju se prije pomenutim posebnim pipetama za sum-
‘pornu kiselinu, mlijeko i amilni alkohol, ili specijalnim, za to konstruiranim,
vide ili manje automatiziranim priborom. Pri odmjeravanju sumporne kisekine,
a kasnije i amilnog alkohola, ne smije se njima ovlaziti vrat butirometra, Jer
se tlme moze prouzroc1t1 1s'k11znu|ce gepova kod daljnjeg rada. '

prema J. Lj. Davis-u; prema B. van der Burg-u mlijeko se zangava na 35 — 40°C.
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