MLJEKARSTVO

LIST ZA UNAPREDENJE MLJEKARSTVA

God. XV NOVEMBAR — DECEMBAR 1965. Broj 11-12

Prof. Dimitrije Sabados, Zagreb
Zavod za mljekarstvo
Poljoprivredni fakultet

KVALITETA JUGOSLAVENSKIH MLIECNIH PROIZVODA
NA XXXii MEDUNARODNOM POLIOPRIVREDNOM SAIJMU
U NOVOM SADU GODINE 1965.

Sedmo ocjenjivanje mljednih proizvoda izloZzenih na novosadskom Medu-
narodnom poljoprivrednom sajmu odrzano je ove godine u razdoblju od 24 —
27. aprila. Ocjenjivatku komisiju, imenovanu po Saveznoj poljoprivrednoj
komori, sadinjavali su dipl. inZ. Franc Kervina, docent Biotehniske fakultete
u Ljubljani, dr Dimitrije Sabados, profesor Poljoprivrednog fakulteta u Za-
grebu, 1 dr Ivica Vujic¢ié, docent Poljoprivrednog fakulteta u Novom Sadu.
Kao i prija§njih godina, ocjenjivalo se po sistemu od 20 tadaka, s time da su
ove rasporedene na kvalitetne klase: ekstra 20 — 18, I (prima) 18 — 16, II
16 — 13, IIT 13 — 10 i »ostalo« ispod 10 tafaka. Proizvodima, Cija kvaliteta
ih uvrSéuje u prve tri klase, dodijeljene su medalje XXXII Medunarodnog
poljoprivrednog sajma, Novi Sad, 1965 : zlatne, srebrne i bronéane.

Sl 1 — Izgl.ed' n}edalja. koje u znak priznmanja kvalitete izloZenih proizvoda
dodjeljuje Medunarodni poljoprivredni sajam u Novom Sadu

(Orig.: D. Sabados)
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Vrlo odgovorne i naporne organizacione i tehnidke zadatke u vezi s ocje-
njivanjem kvalitete mljeénih proizvoda obavili su drugovi Jovo Gavran i dipl.
ekon. DuSan Vitkovié, saradnici Poslovnog udruZzenja za mlekarstvo, Beograd.
UskladiStenje uzoraka i ocjenjivanje njihove kvalitete izvrdeno je u skla-
distu i prostorijama novosadske hladnjate. U interesu olakSanja, brzine i
maksimalne objektivinosti komisija je, po zavrSetku rada, u izvje$taju Upravi
novosadskog Medunarodnog poljoprivrednog sajma, predloZila da buduéa ocje-
njivanja organizira u prostorijama Sajma, gdje bi se, uz ostalo, moralo potpuno
iskljuciti prisustvo stranih osoba i osigurati pogodniji temperaturni reZim
i atmosferu.

Tabelarni pregledi 1— VI prikazuju kvalitetu, vrste i broj mljeénih pro-
izvoda, broj i vrste nagradnih medalja, utesi¢e mljekarskih poduzeca, te kom-
paraciju kvalitete ocijenjenih i odlikovanih miljeénih proizvoda SFRJ.

Tabela I
Asortiman i kvalifetne klase ocijenjenih miljecnih proizvoda
Vrste i broj dodijeljenih medalja

Broj uzoraka ocijenjenih klasom
ekstra I I IIT ostalo Ukupno

Naziv proizvoda MEDALJA - proizvoda medalja
zlatna srebrna broncana

Maslac 3 1 6

Topljeni
maslac-maslo

Sirevi:

. trapist

. kackavalj

. ementalac

gouda

edamac

. »grojer«

. beli srpski

. beli ovéiji

. romadur

10. ribanac

11. kamamber

12. gorgonzola

13. rokfor

14. kvargli — tvaruzki

15. »Atlas«

16. »Bamby«

17. »Delikates«

18. »Herkules«

19. »Special«

20. »Bilogorac«

21. »Posavski«

22. »Novosadski«

23. »Smarski specijal«

24, §varcenberg

25. imperijal

26. »Minjon«

Toplj. sirevi

Jogurt

Kiselo mleko-obrano

Vrhnje

Milij. u prahu

Bijela kava u prahu
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Broj uzoraka 6cijeﬁjéﬁih klasom

ekstra I II II1 ostalo Ukupno
Waziv proizvoda MEDALJA ] proizvoda medalja
zlatna srebrna bronfana
Kondenz. mlijeko 1 — _— — — 1 1
Evapor. mlijeko 1 — — — — 1 1
Sladoled 5 3 3 3 7 21 11
Kazein kiseli 2 2 — — — 4 4
Kazein slatki 1 1 —_ —_ —_— 2 2
Ukupno (uzoraka) 43 30 39 25 31 168 112
%/ 25,6 17,9 23,2 14,9 18,4 100,00 66,6

Sl. 2 — Topljeni sirevi, proizvodi Mljekarske industrije »Zdenka«, Veliki
Zdenci — vrste nagradene zlatnim medaljama
(Orig.: D. Sabados)

Pregled asortimana od 39 navedenih mljednih proizvoda treba upotpuniti
primjedbama:

1. da je pod oznakom maslac uvriten i maslac iz slatkog vrhnja proizve-
den kontinuiranim postupkom;

2, da se u dkupini topljenih sireva nalaze topljeni sirevi s dodacima (raj-
tica, paprika, senf, kumin, Sunka) i dimljent;

3. da se mlijeko u prahu proizvodi kao puno i obrano;

4. da je sladoled s varijantama osnovnih dodataka i zadina (kava, mandula,
vanilija, pung, ¢okolada), te oblikas i velitine, odnosno opreme i ambalaZe
(Stapici, Cage, torte);

5. vrhnje slatko i kiselo;

6. jogurt ¢vrsti i tekuéi.

Tako je asortiman jugoslavenskih mljeénih proizvoda predstavlijen sa oko
56 razli¢itih proizvoda, ne radunajuéi varijante u stupnju masnoce i obliku ne-
kih vrsta (npr. edamac).
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0Od ukupno 168 uzoraka ocijenjeno je ekstra klasom 25,6%, I klasom
17,9%, II klasom 23,2%, $to &ini 66,6%. S time je srazmjeran i broj postignutih
medalja: 43 zlatnih, 30 srebrnih i 39 brontanih, ukupno 112. U III klasi je
14,9% proizvoda. Preostalih 18,4%0 su proizvodi najniZe kvalitete i oni koji su
neocijenjeni zbog meudovoljavanja propozicijama ocjenjivanja (npr. buSenje
sira).

Tabela II
Broj medalja postignut po poduzeéima
(klase proizvoda)
Naziv poduzeca zlatna srebrna broncana Ukupno
(ekstra) I (II) (III) (ostaloy medalja proizvoda
1. Zagreb

Tvornica mljetnih

proizvoda i sladoleda

»Zagrebacka mljekarac,

Agromljekarski

kombinat 14 9 7 5 7 30 42
2. Beli Manastir

Tvornica mljetnih

proizvoda »Beljeg,

PIK »Belje« 10 5 2 1 2 17 20
3. Beograd
Gradsko mlekarstvo 1 3 4 2 8 8 16

4. Veliki Zdenei
Mijekar. industrija

»Zdenkac« 4 1 2 3 1 7 - 11
5. Odzaci
Mlekara ZZ — 1 4 1 2 5 8

6. Murska Scbota
Tovarna mlelnega praha,

KIK »Pomurka« 4 — — —_ —_ 4 4
7. Osijek -
Tvornica mlijeka
u prahu, IPK 2 2 — 1 — 4 5
8. Kikinda
Mlekara ZZ — 1 3 1 1 4 6
9. Ptuj
Mlekarna KK 2 — 1 — — 3 3

10. Zupanja
Mljekar. industrija

»Pionir¢, PPK 2 — 1 — 1 3 4
11. Novi Sad

Centralna mlekara 1 1 1 1 _— 3 4
12. Smarije

Mlekarna — 1 2 1 — 3 4
13. Zrenjanin

»Mlekoproduki«,

IPK »Servo Mihalj« — 3 — 1 3 3 7
14. Subetica ’
Mlekara — —_— 3 1 1 3 5

15, Zajecar
Industrija mleénih

proizvoda

PIK »TIMOK« 1 — 1 — _ 2 2
16. Ljubljana

»Ljubljanske

mlekarne« — 2 — 2 1 2 5.

244



Naziv poduzeta zlatna srebrna broncana Ukupno
(ekstra) (¢5) (IDn (ITII) (ostalo) medalja proizvoda

17. Coka

Mlekara

AIK »Cokac 1 — 1 3 1 2 6

18. Kikinda

»Banat« — 2% 2 — — 2 2

19. Kranj

Mlekarna KZK — — 2 —_ — 2 2

20. Padinska Skela

Mlekara

PK »Beograd« 1 — — 1 —_— 1 2

21. Vrhnika

Mlekarna KZ — 1 — — — 1 1

22, Pancevo

Mlekara PIK »Tamif§« — — 1 — — 1 1

23. Pristina

Mlekara

»Kosmet-export« — — 1 — 1 1 2

24, Pivnice

Mlekara KZ — — 1 1 4 1 6

Ukupno: 43 30 39 25 31 112 168

Redoslijed mljekarskih poduzeéa po broju medalja postignutih za kvali-
tetne proizvode i po broju uzoraka podnesenih komisiji.za ocjenjivanje kva-

litete prikazan je u tabeli II.

Po apsolutnom broju proizvoda ekstra kvalitete prednjadi »Zagrebatka
mjekara« sa 14 zlainih medalja (naslovna slika), a slijede je »Belje« sa 10, te
sZdenka« i Murska Sobota sa po 4 zlatne medalje. Prema tome na »Zagre-
batku mljekaru« otpada 32,5%0 proizvoda ocijenjenih ekstra klasom, 30% I
klasom i 18%0 II klasom, a na »Belje« 23,2% ekstra i 16,6%0 I klase. Prikljudi
li se tome jo§ »Zdenku« sa 9,3%0 zlatnih i 3,3% srebrnih medalja, to su pro-
izvodi ovih triju mljekara iz SR Hrvatske osvojili 656%¢ zlatnih i 40% srebrnih

S1. 3 — Topljeni sir — »Desertni«
Tvornice mljeénih proizvoda »Belje«, Beli Manastir — zlatna medalja

(Foto: Exportprojekt, Ljubljana i D. Sabado$)
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medalja. Po ovom kriteriju na njih otpada 58,8% izloZenih jugoslavenskih
mljeénih proizvoda vrhunske kvalitete.
Osim asortimana iskazanog brojem uzoraka, tabela II ilustrira aktivnost
na proS§irenju asortimana i odaziv jugoslavenskih mljekara ma pruZenu mogué-
nost za ocjenu kvalitete i izlaganje proizvoda na movosadskom poljoprivred-
nom sajmu. I obratno, pokazuje se neodziv mmogobrojnih poduzeéa, koji se u
struémim i komercijalnim krugovima moZe tumadciti, i tumadi se, i pomanjka-
njem kvalitetnih proizvoda, i bojazni od rezultata struéne, objektivne i kom-
petentne ocjene i komparacije kvalitete proizvoda.

Tabela IIT
Kvaliteta mljeénih proizvoda po vrstama prikazana brojem i vrstom postignutih
medal ja
Medalja
Naziv poduzeéa zlatna srebrna brondana
Zza proizvod:

1. Beli Manastir Sirevi: trapist Sirevi: »Atlas« 45%, | Fopljeni sir: 3/4 ma-
‘Tvornica mije&nih #5% i 35%, »Herkules« | Toplj, sirevi: masni|sni (trokkut), masni
proizvoda »Belje«, 45, »Bamby« 45. kocka), ekstra ma- |lopljeni.

PIK »Belje« »Speciale 45%, »Deli- sni »Bucos.
kates« 45%, »Delika- Kazein: kisell i slat-
tes« s kimom 45%. i,
Cajni maslac »I kla-
se« od slatkog vrhnja.
Topljeni sirevi: ek-
stra masni (kocka),
3/4 masni (kocka)
10 5 2

2, Beograd Topljeni sir s rajéi- ‘Topljeni sir sa sala- Kalkavalj 45%, tra-
Gradsko com. mom, topljeni sir di- pist, toplijeni sir sa
mlekarstvo inljeni. Sunkom, tfopljeni sir

Rokfor, na mazanje
1 3 4

3. Coka Srpski sir (punoma- Maslo
Mlekara, Agro- srii, beli kravlji)
industrijski _
kombinat »Coka«

. 1 i1

4, Kikinda Gouda, sir maniji
Mlekara Gouda, sir veéi
PIK »Banat«

2

5. XKikinda Maslo Beli sir (kravlji) 45“{»
Mlekara kadkaval] (mesSani,
Zemljoradnitke ovdije i kravlje mle-
zadruge ko), owdiji belr sir.

1 3

6. Kranj Sirevi gouda i gor
Mlekarna genzola.

2

7. Ljubljana Sir posavski i roma-
»Ljubljanske : dur
mlekarne« 2

8. Murska Sobota Punomasno mlijeko

Tovarna mileéneg:
prahu.

KIK »Pomurka«

u prahu, obrano mli-
jeko u prahu, kon-
denzirano obrano
mlijeko, evaporirano
mlijeko.

9. Novi Sad
Centralna
mlekara

Kiseli kazein

Cajni maslac

Novosadski masni sir

l =
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Naziv poduzeéa

Medalja

zlatna

srebrna

brondéana

za proizvod:

10.

OdzZaci

Milekara,
Zemljoradnidka
zadruga

Romadur

1

Ementalac, Svarcen-
berg, topljeni sir,
maslac »I klasex,

3

. Osijek

Tvornica mlije'zs
u prahu,
TIPK »Osijekc

Punomasno mlijekot
prahu, kiselo vrhnije

2

Tekwéi jogurt od ou-
nomasnog milijeka,
kiseli kazein.

2

12,

Padinska Skela
Mlekara,
PK »Beograd«

Maslac »I Kklase«

. Panéevo

Mlekara,
PIK »Tamis«

Masglac »I klasec«

1

14,

Pivnice
Mlekara,
Zemljoradnidka
zadruga

Trapist 45%

1

15

Pristina
Mlekara, »Kosmet-
export«

Beli srpski sir

1

18.

Subotica
Milekara

Trapist 46%. katka-
valj punomasni ipo-
lumasni

17, Ptuj

Mlekarna,

Kmetijski
kombinat

Kazein slatki i kisel

»Cajno maslok

1

18.

Smarje
Milekarna

»8marski speecijal«
1L

Trapist 45%
b1

19,

Veliki Zdenci
Mljekarska
industrija
»Zdenkax

Topljeni sirevi: de-
sert sa Sunkom, S
paprikom, sa senfom
i-desertni sir u koc-
kama

4

»Zdenkac,
6 kom.

kutije pc

1

Edamac, ementalac

20,

21.

22

24,

Vrhnika
Mlekarna
Kmetijska
zadruga

Ementalac

1

Zagreb

Tvornica mljeénih
proizvoda i sla-
doleda »Zagrebad.
ka mljekarac,
Agromljekarski
kombinat

Sirevi: grojer, riba-
nac veliki i mali.
Topljeni sirevi: »Vi-
kend«, »Zagrebx, »Du-
kate.
Maslac »I klase«. Vr-
hnje: kiselo 20% |
konzumno.
Sladoled: kava, man-
dula, torte: »Grid
»Zagreb« 1 »Gradec«
14

Edamac (kugla),
trapist 35%, emen-
valae, grojer (veliki).
{opljeni sir u crije-
vu; slatko vrhinje
20%; sladoled: &oiko-
lada, vanilija, »Pund:
na Stapiéima.

»Bilogorac«, *“ra-
trapist

Sir
pist mTuriste,
45%; jogurt; slado-
led: »Lado« na §ta-
pi¢ima, mandula ns
Stapic¢ima.

7 !

Zajecar:
Industrija mled-
nith proizvoda
PIK »Timok«

Mleko u prahu

1

Maslac L klasex

b

Zrenjanin
sMleakoproduktx,
IPK »Servo
Mihalj«

Katkavalj 45%, 25

gouda 45%
3

Zupanja
Mljekarska indua-
strija »Pionir«,
PPK

Mlijeko uw prahu i
bijela kava u prahu

2

»Cajni maslacg
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Tabela III predstavija taksativno asortiman mljeénih proizvoda i njihovu ovo-
godisnju, odnosno sezonsku kvalitetu, ukoliko je ova varijabilnog karaktera.

Sumarna komparacija kvalitete mljeénih proizvoda po republikama, sadrZana
u tabeli IV, vrlo jasno istiCe impozantan broj najkvalitetnijih mlje¢nih proizvoda iz
poduzeéa SR Hrvatske, kojima je od ukupnog broja medalja dodijeljeno '74% zlatnih
i 56,7% srebrnih medalja, te 30,8 bronéanih. Medutim, realniju sliku kvalitete
mljetnih proizvoda unutar pojedinih republika pokazuje fabela V.

Tabela IV
Kvaliteta mljecénih proizvoda prikazana po republikama
Medalje (i klase)
zlatna srebrna bronéana Nenagradeno Ukupno udeSée
SR (ekstra) @ (IT)
Hrvatska
broj 14, 10, 4, 2,2 9,5, 2, 1 7,2 2,1 7,53, 2
1,1, 1,1
ukupno 32 17 12 21 82
/o 74%% 56,7%% 30,8%% 37,5% 48,8/
Srbija
broj 1,1, 1, 1 3,3, 1,1,1 4,4,3,3,2 6, 4,3,3,
1, 1, 1, 1, 1X11, 2, 2,
1, 1
ukupno 4 9 22 31 66
%0 9,3% 30% 56,4%0 55,4%0 39,3%
Slovenija )
broj 4,2, 1 2,1, 1 2,2 1 2,1, 1
ukupno 7 4 5 4 20
0/p 16,3%% 13,3% 12,8% 7,1% 11,9%6
Sveukupno: 43 30 39 56 168
Tabela V
Relativni odnos kvalitete mljeénih proizvoda prikazan po republikama
ukupno Klase — medalje
SR ekstra I 11 111 ostalo
zlatne srebrne bronCane
Hrvatska
uzoraka 82 32 17 12 10 11
% 100 39,02 20,73 14,64 12,20 13,41 100,00
Srbija ,
uzoraka 66 4 9 22 12 19
% 100 6,08 13,63 33,33 18,19 28,79 100,00
Slevenija
uzoraka 20 7 4 5 3 1
0/ 100 35,0 20,0 25,0 15,0 5,0 100,00
Tabela VI

Zastupljenost jugosiavenskog mljekarstva na ocjenjivanju kvalitete
mljecnih proizvoda

SR Broj uzoraka miljeénih proizvoda
ukupno %/
Bosna i Hercegovina i - -
Crna Gora — —
Hrvatska 82 . 48,8
Makedonija _ —
Slovenija 20 11,9
Srbija 66 39,3
Ukupno: 168 100,0
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Od ukupnog broja ocijenjenih uzoraka udestvuju proizvodi iz poduzeta SR
Hrvatske sa 39,02% 1 ekstra klasi, sa 20,73% u I klasi, sa 14,64%6 u II klasi,
sa 12,20% u III klasi i sa 13,41% u skupini »ostalo i neocijenjeno«. Slijede
mljekare iz SR Slovenije s priblizno istom slikom za odlikovane proizvode, dok
po relativnom ukupnom zbroju proizvoda nagradenih medaljama vode sa 80%,
ispred poduzeéa iz SR Hrvatske sa 74,39%¢ i iz SR Srbije sa 53,02%4.

Sl. 4 — »@ajni maslac« Tvornice mljeénih proizveda »Beljec,
Beli Manastir — zlatna medalja
(Foto: Exportprojekt, Ljubljana
i D. Sabado$)

Sl. 5 — Ribanae, veliki i mali — sirevi proizvedeni u Bjelovaru, pogonu
»Zagrebacke mljekare« — nagradeni zlatnim medaljama
(Orig.: D. Sabados)
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Sl. 6 — »Specialk, sir Tvornice mljeénih proizvoda »Belje,
Beli Manastir — zlatna medalja

(Foto: Exportprojekt, Ljubljana i D. Sabadog)

Tabela VI ukazuje da provedeno ocjenjivanje kvalitete ne daje cjelovitu
sliku jadine cjelokupnog jugoslavemskog mljekarstva, jer na ocjenjivanju uopée
nije bilo proizvoda iz mljekarskih poduzeéa SR Bosne i Hercegovine, SR Crne
Gore i SR Makedonije. A iz iskustva s prijadnjih ocjenjivanja u Novom Sadu
poznato je da i makedonsko i bosansko-hercegovatko mjekarstvo obiluje viso-
kokvalitetnim originalnim mljeénim proizvedima. Upotpunjujuéi ovu konsta-
taciju, narotito je upadljiv mali broj proizvcda iz slovenskih mljekara, za
koje je poznato da raspolaZu znatno veéim asortimanom kvalitetnih mljeénih
proizvoda mego $to je bio zastupljen.

Uceste ogranifuje, vijerojatno, i financijska strana izlaganja na Sajmu.
Taj problem bi trebalo razmotriti i rijegiti sporazummo izmedu uprave Sajma,

Sl. 7 — Mljeéni prah punomastan, obrane mlijeko u prahu, evaporirano mlijeko
i kondenziranc obranc mlijeko — proizvedi Tovarne mleénega prahu, Murska
Sobota — magradeni zlatnion medaljama

(Orig.: D. Sabados)
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Poslovnog udruZenja za mljekarsku industriju,. Beograd i privrednih komora
na raznim nivoima.

Sl. 8 — Pet zlatnih medalja za sladoled i izgled ambalaZe nagradenih slado-
lednih torti »Zagreb«, »Gradec« i »Grié«, proizvoda Tvornice sladoleda, pogona
»Zagrebaike mljekare«, Zagreb (Orig.: D. Sabados)

Sl. 9 — Izgled sladelednih torti »Zagreb« i »Gradec«
(Orig.: D. SabadoS)
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U opéem osvrtu na kvalitetu i asortiman ovogodignjih uzoraka moZe se
sa zadovoljstvom konstatirati napredak u jugoslavenskom mljekarstvu izrazen
naro¢ito uotljivom prosjetnom visokom kvalitetom topljenih sireva — »Zden-
ka« (sl. 2), »Zagrebadka mljekara« i »Belje«, — mlijeka u prahu — Murska
Sobota, Osijek, Zajedar i Zupanja, — maslaca proizvedenog kontinuiranim pro-
cesom iz slatkog vrhnja — »Belje« i Padinska Skela, — sireva ribanca (sl. 5)
»Zagrebatke mljekare«, sSpeciala« (sl. 6), trapista, »Herkulesa«, »Bamby-ac,
Tvornice mljetnih proizvoda »Belje«, te sladoleda (sl. 8, 9 i 10) »Zagre-
batke mljekare«. Najveéi uspjeh je postigla Tovarna mlednega prahu Murska
Sobota, ¢iji su svi proizvodi ocijenjeni s maksimalnom ocjenom »ekstrag,
odnosno 4 proizvoda — 4 zlatne medalje — 100%0 {(sl. 7).

Kvaliteta i asortiman mljednih proizvoda, dva vaZna elementa kako u
prehrani, tako i u komercijalnom prometu mljeénih proizvoda, imaju odraz i u
proizvodnji mlijeka kao sirovine za preradu u mljedne proizvode, odnosno u
poljoprivredi. U razvoju zemaljskog mljekarstva mogu i dobro organizirane
izloZbe i ocjenjivanja kvalitete mljetnih proizvoda imati izuzetnu vaZmost.
Takvu svrhu ima u biti i tradicionalni novosadski poljoprivredni sajam, odno-
sno izlozba poljoprivrednih proizvoda i preradevina. Na njemu je s podrudja
mjekarstva obuhvaéen, kao 3to je vidljivo iz priloZenih pregleda, samo jedan
dio, preteZno industrijski proizvedenih mlje¢nih proizvoda. Dalekovidnijem i
kompleksnijem zahvatanju u unapredenje mljekarstva pridonijelo bi organizi-
ranje smotre svih tipitnih mljednih proizvoda, koji se redovito proizvode u
SFRJ ne samo na industrijski naéin, nego i na zanatski i domaé¢i nadin. Time
bi se dalo moguénost okupljanja, upoznavanja i komparacije mnogobrojnih
mljeénih proizvoda regionalnog karaktera. Organizaciju sabiranja i dopreme
mljeénih proizvoda trebale bi preuzeti privredne komore, Poslovna udruZenja
i industrijski mljekarski pogoni, &iji bi se mljekarski struénjaci angazirali kod
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poljoprivrednih organizacija i individualnih proizvodata u ovom perspektivno
i potencijalno veoma korisnom stru¢nom radu. Organizirano mljekarstvo je
takvu akciju duZno 3to prije realizirati u interesu daljnjeg razvoja jugoslaven-
skog mljekarstva.

Dipl. inZ. Tatjana Slanevec, Ljubljana
Institut za mlekarstvo
Biotehnitka fakulteta

PROBLEMI! U VEZI S UVODENIEM U PRAKSU
MODIFICIRANE GERBEROVE METODE S PIPETOM
OD 10,75 m!

U novije vreme u svetu sve viSe uvode modificirani postupak za odredi-
vanje masti mleka po Gerberu. U stranoj literaturi moZemo pratiti istraZivanja
i diskusije u vezi s time pa iako kod nas u veéini mlekara jo¥ upotrebljavaju
klasi¢ni postupak s 11 ml mleka moZda neée biti na odmet, da ukratko predo-
¢imo problematiku*, koja se pojavljuje. Smatramo, da ée i na$e laboratorije
morati pre¢i pre ili kasnije na rad po predlogu i propisima internacionalnog
standarda, kako radi komparativnosti rezultata analiza, tako i iz ekonomskih
razloga.

Poznato je, da je za sada najtadnija metoda za utvrdivanje mlefne masti
ekstrakcijska metoda Rose-Gottlieb. Klasi¢na Gerberova metoda (10 ml H2SOq4,
11 ml mleka, 1 ml CsHu:OH) izradena je na osnovu empiriskih iskustava Sto
uslovljava donekle netainost rezultata. Razumljivo je dalje, da kod volumskog
merenja mleéne masti dolazi do razlike prema gravimetrijskom postupku s
obzirom na razli¢itu gustoéu i razli¢iti sastav mle¢ne masti §to zavisi od go-
diSnjeg doba, krmiva itd. Pored toga mast u butirometru nije identi®na s onom
u mleku zbog uticaja sumporne kiseline, koja mleénu mast delimitno razgra-
duje. Jedan njen deo prelazi u mledni serum, a na njegovo mesto dolazi amilni
alkohol, kojeg dodajemo kao sredstvo za bistrenje. Kod uzoraka mleka, koji
sadrZzavaju viSe od 2% masti dobivamo po Gerberovoj metodi stalno veée re-
zultate. No, posto je pomenuta metoda jednostavna, brza i jeftinija od ekstrak-
cijske pa se stoga u praksi svagdje upotrebljava, nastoje analitidari naéi naéina
i reSenja, kako bi se pomenute greSke $to viSe smanjile, &ime bi se rezultati
Gerberove metode §to viSe pribliZili rezultatima metode Rdése-Gottlieb.

Prema danadnjem stanju istraZivanja moglo bi se ovo postiéi na sledeée
nadine:

1. umesto dosada$njih 11 ml mleka odpipetirali bi 10,7 do 10,8 ml. Koli-
tine u ovim granicama upofrebljavaju danas u Demokratskoj Republici Ne-
mackoj, Irskoj, Holandiji, Saveznoi Rep. Nemadkoj i Poljskoj. U Norve§ko]j i
Britaniji doziraju 10,969 odnosno 10,94 ml, dok u Cehoslovadkoj, Francuskoj,
Sovjetskom Savezu i Madarskoj upotrebljavaju jo§ uvek 11 ml mleka;

2. skalu butirometra bilo bi potrebno izmeniti tako, da bi 0,1285 ml masti
odgovaralo 1% masti;

* Vidi sMljekarstvo« br. 9 i 10/1964. Dr D. Sabados, B. Raji¢: Odredivanje sa-
drzine masti u mlijeku po Gerberovoj metedi — (Opaska uredni§tva).
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