VRHNJE DOMACE — ORGANOLEPTICKA KVALITETA*

Prof. dr Dimitrije SABADOS; Branka RAJSIC, dipl. ing.
Zavod za mljekarstvo Poljoprivrednog fakulteta, Zagreb

Motto: »Cime se hranimo?«
1. Uvod

Domaci mlje¢ni proizvodi iz domacinstava — gospodarstava — poljopri-
vrednika zauzimaju svojom koli¢inom i »ugledom« vaZno mjesto u prehrani
naroda derivatima mlijeka.

O vanrednoj raznoli¢nosti kvalitete tih proizvoda ima empiri¢kih, subjek-
tivnih misljenja i proizvodaca i potro$ac¢a, koji svoje sudove formiraju isklju-
¢ivo na osnovi dozivljavanja prilikom konzumiranja ili prethodnog kuSanja —
»probanja« — na trznicama. Struéna istraZivanja su malobrojna i sporadié¢na,
ograniéena (ne)zanimanjem — »razumijevanjem« — S§irih druStvenih i struénih
krugova za to podruéje naseg mljekarstva i iz toga rezultirajuéim financijskim
sredstvima.

U cilju upoznavanja domacih proizvoda autori su ispitivali, medu ostalim,
i kvalitetu domaéeg vrhnja. Time se, pored ve¢ objavljenih rezultata o organo-
lepti¢koj kvaliteti tounjskog (15, 18), bohinjskog (16), bovskog (14) i paskog
(17, 20) sira, djelomi¢no popunjava mozaik ovog dijela kompleksa kvalitete
mlje¢nih proizvoda i pridruzuje poznavanju organolepticke kvalitete nasih in-
dustrijskih mljeénih proizvoda (2—12, 21).

2. Definicija domaéeg vrhnja — tehnoloSka i trZiSnozakonodavna

Vrhnje, uz kiselo mlijeko, najstariji proizvod od mlijeka, nastao je jedno-
stavnim stajanjem, mirovanjem mlijeka, pri ¢emu je razlikom u specifi¢noj
tezini sastojaka mlijeka izazvano raslojavanje mlijeka. Izdizanjem dijela mlje-
¢ne masti na povrSinu — spontano obiranje mlijeka — u masni, odvojivi sloj
na vrhu mlijeka, javlja se novi vid masnog ili premasnog mlijeka — vrhnje.
Ovisno o dnevnim, odnosno sezonskim temperaturama mlijeka, broju i vrsti
mikroorganizama u njemu, te o trajanju izdvajanja vrhnja, varira sadrZina
masti kao opéenito najvaznije mjerilo sastava i plateZne vrijednosti vrhnja. Isti
faktori izazivaju i fluktuacije kiselosti mjerodavne za orijentaciju o nativnoj
senzoritkoj kvaliteti vrhnja. Odvajanjem vrhnja od mlijeka i daljnjim postup-
kom — »manipulacijom« s njim do prodaje nastaje originalni robni proizvod
finalne kvalitete, tj. one s kojom ga na trzi§tu — »pijacama« — preuzima po-
troSa¢, a »uziva« ga ili skoro u stanju u ¢asu kupovine ili promijenjenom prema
uvjetima drzanja kod kupca.

Vrhnje kao robni proizvod predmet je »Pravilnika« (1) u kojem se ¢lanom
1. »propisuju najnuzniji uslovi koje u pogledu kvalitete moraju ispunjavati
mleko i proizvodi od mleka« i koji »moraju biti ispunjeni u proizvednji i pro-
metu** namirnica«.

* Dopunjeni referat odrZan na XV Seminaru za mljekarsku industriju, Tehnoloski fakultet
Sveudilista u Zagrebu, 25. 1 26. I 1977.
** podvuéeno od autora
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Cl. 51. istih propisa sadrzi definiciju toga mljeénog proizvoda prema kojoj
je vrhnje »proizvod dobiven obiranjem ili separiranjem mleka ili obiranjem
spontano ukiseljenog mleka«, a domaée vrhnje* se stavlja u promet kao »kisela
pavlakac, tj. nepasterizirano, dobiveno »obiranjem spontano ukiseljenog mlekas.

Cl. 55. spomenutog »Pravilnika« zahtijeva da kiselo vrhnje u prometu ispu-
njava uvjete: 1. da je bijelo ili bijelozuékaste boje, 2. da ima miris na kiselo
mlijeko i blagi kiseli okus, 3. da je ujednaéeno guste konzistencije, bez grudica
i pahuljica, 4. da sadrzi najmanje 20° mlje¢ne masti, itd.

I, konatno, &l. 56. glasi: »Zabranjeno je stavljati u promet uzavrelu (pro-
kislu), plesnivu, uZeglu i gorku pavlaku« — vrhnje.

3. Materijal i metode rada

U godini 1973., (mjesec I i V—XI) ispitivana je sadrzina masti (22) i orga-
nolepti¢ka svojstva 157 uzoraka kiselog vrhnja sa Sest zagrebackih trznica, po-
rijeklom iz oko 40 naselja iz okolice. Kvaliteta vrhnja je ocjenjivana sistemom
od 20 tocaka: vanjski izgled 2, boja 1, konzistencija 4, miris 3, okus 10 (2). U
nijansiranju ocjena pojedinih oznaka kvalitete primijenjeni su jedinstveni krite-
riji (2) i vlastita dugogodisnja iskustva u izgradnji i provedbi ocjenjivanja kva-
litete mljeénih proizvoda u Zavodu za mljekarstvo i UdruZenju mljekarskih
radnika SRH, te u rukovodenju i sudjelovanju u komisijama za ocjenjivanje
kvalitete i nagradivanje mlje¢nih proizvoda na Medunarodnim poljoprivrednim
sajmovima u N. Sadu i Zagrebackim velesajmovima. Mikroskopiranjem je pro-
vjeravana nazocnost plijesni Oidium (Ospora) lactis (Geotrichum candidum).

U ovim ispitivanjima obrac¢ena je posebna paZnja i na karakteristike ambi-
jenta i uvjete drzanja u kojima su mljeéni proizvodi izloZeni prodaji. Bez svake
je sumnje da se i ovi odraZzavaju u organolepti¢koj kvaliteti vrhnja i drugih
domacih mljeénih proizvoda, kao i da su slika suvremenih higijenskih (ne) pri-
lika na trzni¢kom stolu s potencijalnim zdravstvenim posljedicama za konzu-
mente.

4. Rezultati istraZivanja i diskusija

Svi broj¢ani pojedinadni odnosi sadrZani su u tabelama 1—86, a notirani,
pomno odvagnuti podaci za obrazlozenje visine ocjene svakog pojedinog svoj-
stva svakog uzorka predmet su posebne obrade.

Ukupne ocjene organolepticke kvalitete domaéeg vrhnja, ustanovljivane
na uzorcima sa zagrebackih trznica, rasporedene su procentualnom pripadnoséu
u skupine od 0—20 tofaka (tab. 1), s time da nije bilo ni jednog uzorka s ocje-
nom preko 19 totaka. Srednja vrijednost ukupnih ocjena — 10,81 toéaka (tab. 6),
nije niti cijeli jedan poen iznad kritiénih 50°% od maksimalnog broja bodova
za ukupnu ocjenu.

Isto vrhnje ispitano na sadrzinu masti (22) u 72% uzoraka zadovoljilo je
»Pravilnikom« (1) propisanih minimalnih 20% masti. Kako 50% uzoraka istog
vrhnja ima ili premasuje ustanovljenu srednju vrijednost za sadrzinu masti od
23,02%, to je samo po jednostranom kriteriju masnoée slika kvalitete daleko
povoljnija, nego po iskazanoj ukupnoj ocjeni organoleptitke kvalitete.

* podvuéeno od autora

Mjekarstvo 27 (10) 1977. 219



Tabela 1.
ORGANOLEPTICEA KVALITETA DOMACEG VRHNJA

Ukupna ocjena

Totaka (do): 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
9/ uzoraka: 0,63 — 0,63 1,91 1,27 1,27 5,773 5,09 12,11 13,38
Tocaka do: 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
% uzoraka: 11,47 1529 765 829 3,82 3,18 2,55 1,91 3,82 —
Tabela 2.
Okus
Toéaka (do): 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
%/e uzoraka: 382 — 255 466 2039 2356 2356 955 7,01 510 —
Tabela 3.
Miris
Totaka (do): 0 025 05 0,75 1,0 1,25 15 1,75 20 225 25 275 30
%o uzoraka: 1,91 — 1,27 0,64 6,36 15,92 27,40 1,27 2485 892 955 064 1,27
Tabela 4.
Konzistencija
Totaka (doj: 0 05 1,0 1,5 2,0 25 3,0 35 40
%/¢ uzoraka-“ 5,09 1,27 6,37 19,12 15,92 22,93 8,28 15,26 5,73
Tabela 5.
Klase
Uzoraka Ekstra I 11 111 Ostalo Diskvali- Ukupno Sadrzi
ficirano Oidium lactis
Broj 5 4 21 39 47 41 157 41
%o 3,18 2,556 13,37 24,85 29,94 26,11 100 26,11
Tabela 6.
Varijacionostatisticke vrijednosti ocjene*
vaznijih organoleptickih karakteristika
n = 157
Broj Srednja Standardna Varijacioni
totaka vrijednost devijacija koeficijent Min. Maks. Var. sir.
Ukupno 10,81+ 0,27 3,40+0,19 31,414 1,94 0,5 18,5 18
Okus 47810,15 1,86%0,11 39,434-2,54 0,0 9,0 9
Miris 1,56+ 0,04 0,54+ 0,03 34,574-2,17 0,0 3,0 3
Konzistencija  2,51:0,08 0,99+ 0,06 39,604 2,55 0,0 4,0 4

* .. najvisi broj tofaka za: ukupnu ocjenu = 20, okus = 10, miris = 3, konzistenciju

= 4, (vanjski izgled = 2, boja
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Medutim, srednja vrijednost ocjene okusa (tab 6) — 4,78 toéaka (od 10 mo-
guéih) ili oko 55° uzoraka od 5 to¢aka, odnosno 78,54% do 6 to¢aka (tab. 2),
napadno objasnjava nisku kvalitetu vrhnja prema ukupnoj ocjeni.

Potvrda tome nalazi se i u srednjoj vrijednosti ocjena za miris — 1,56
to¢aka (tab 6), sa 53,50% uzoraka do 1,5 tocke (tab. 3).

Samo neznatno je povoljnija srednja vrijednost ocjene konzistencije —
2,51 totaka (tab. 6) ili 47,770 uzoraka do 2 tocke (tab. 4).

Tab. 5 prikazuje da u dvije viSe klase kvalitete ima samo 5,73%0 uzoraka
vrhnja, u II klasi samo 13,37%, §to s prijasnjim iznosi samo 19,10°/s ocijenjenih
uzoraka. Na &etvrtu skupinu kvalitete ili na III klasu (iznad 10 toéaka) otpada
24,85% uzoraka, a u skupini do 10 to¢aka ili »ostalo« je 29,94 uzoraka. Diskvali-
ficiralo se 26,11°0 uzoraka. Kada se jo§ uo¢i da je oidije sadrzavalo takoder
26,1199 uzoraka, iako ne uvijek istih onih koji su diskvalificirani, dolazi se do
potvrde niske ocjene za najosjetljiviji i najvazniji kriterij kvalitete — okus.

Tabele 2—4 ujedno predofuju upozorenje na kvalitetu domaéeg vrhnja
(»kisele pavlake«) i s glediSta zahtjeva Pravilnika (1, €¢l. 55 i 56) na glavna
organolepti¢ka svojstva vrhnja: okus, miris i konzistenciju.

Na osnovi ustanovljenih rezultata, domaé¢e vrhnje — dobiveno od sirovog
mlijeka — kao trZisni pandan istovrsnom pasteriziranom vrhnju iz mljekarske
industrije (21) zaostaje za ovim i u kvaliteti s obzirom na zdravstvenu sigurnost,
a vrlo ¢esto i u pogledu zajaméene minimalne sadrzine mljeéne masti (1).

Kako se domaée vrhnje trosi vrlo Cesto sa svjezim domaéim sirom, takoder
od sirovog mlijeka, koji u 89,509 slu¢ajeva (19) premasuje »Pravilnikom« naj-
vige dozvoljenu sadrZinu od 75% vode®, to je glasoviti domaéi i ugostiteljski
specijalitet »sir s vrhnjem« takoder vrlo problemati¢ne kvalitete.

PriloZene ilustracije (naslovna slika i sl. br. 1—10) predstavljaju izbor iz
opdirne fotodokumentacije u boji i erno-bijeloj tehnici. Sli¢ni motivi uvjerljivije
prikazuju redovitost ponavljanja svakodnevne, tradicionalne »prakse« u trzni-
¢kom prometu.

5. Zakljuéak

1. Rezultati istrazivanja dokumentiraju struéne empiritke impresije o kvaliteti
domac¢ih vrhnja na zagrebatkom trziStu, odnosno opovrgavaju tradicional-
no, uobi¢ajeno, automatsko lai¢ko povezivanje atributa »domaci« s visokom
kvalitetom.

2. Srednje vrijednosti ocjena glavnih organolepti¢kih svojstava, prikazujuéi
kvalitetu domaéeg vrhnja, iznose:
ukupno 10,81 to¢aka, okus 4,78, miris 1,56 i konzistencija 2,5. Jedna ¢etvrtina
uzoraka je diskvalificirana radi neéistoce, a isti broj, iako ne isti uzorci, sa-
drzi Oidium lactis, glavnog uzroénika brze razgradnje mljeéne masti — uze-
glosti.

3. Pripadnost domaceg vrhnja po klasama kvalitete je: ekstra 3,18%, I 2,55%b,
II 13,37%0, 111 24,85%0 (ne nagraduje se), u skupini »ostalo« (ispod 10 toéaka)
29,24% i diskvalificirano 26,11%. Time dvije posljednje skupine odbojnog,
problemati¢no jestivog vrhnja obuhvacaju poraznih 56%.

* Izuzetno vrlo tolerantan uvjet, osobito kada se usporedi sa prosjefnom sadrifinom wvode
u mljjeku: 87,5%.
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4.

2.

Ustanovljena niska kvaliteta vrhnja predstavlja kvalitetu ispod svih klasa
koje se na sluZbenim ocjenjivanjima nagraduju, a sa jedva oko 50% posti-
gnutih toéaka za navedena svojstva nalazi se na dnu ¢etvrte skupine kvali-
tete.

Otigledna je potreba eliminiranja »domac¢ih« vrhnja na trziStima koja je mo-
guée opskrbljivati kvalitetnim vrhnjem iz industrijskih mljekara koje pro-
izvode oko 60%o vrhnja (21), a u kvaliteti prosjeéne ukupne ocjene ispitanog
domaceg vrhnja oko 33,34%. Clan 56. »Pravilnika« zakonska je podloga za
navedene mjere zaStite potro3ata, odnosno poboljSanje kvalitete prehrane
nepoljoprivrednog stanovnistva upuéenog na opskrbu putem trznica.

Stanje »trZni¢kog stola« nije u skladu sa suvremenim higijenskim principi-
ma. Za mikroorganizme nema razlike izmedu privatnog i industrijskog pori-
jekla mlje¢nih proizvoda i nadina »serviranja« kupcima tih proizvoda.
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Popis slika

Reklamna fluorescentna kutija s mrljama, odnosno izmetinama golubova i

jedan od brojnih vinovnika higijenskih prekrSaja u odjeljenju za prodaju

mljeénih proizvoda
Foto: D. Sabado$
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2.

Odjeljenje za prodaju domaéih i industrijskih mlje¢nih proizvoda. Naslage

ekskremenata golubova na kutijama slova natpisa »HRANA« (itd.) o¢ito su u
disharmoniji s propagandnim tekstovima: »Mlijeko — dnevna potreba djetetac,

10.

»Konzumno Vrhnje«, »SRETNA NOVA 77«...
Foto D. Sabado$

Zalihe golubinjeg »guana« na podnim, zidnim i prozorskim povrSinama
stepeniS§ta specijalnog odjelienja za mljeéne proizvode pruZa zastitu i pro-
davaéima i kupcima mljetnih proizvoda i krilatim prijateljima grada od
vjetra, kiSe, snijega, hladnoée i vrudine...

Foto: D. Sabados

Domaée vrhnje (i sir) — nepokriveno; mjerica takoder.
Foto: D. Sabados

Domacée vrhnje u prozirnim staklenkama izloZzeno fotokemijskom djelo-

vanju »sunéanjac.
Foto: D. Sabado$

»Kupanje« Zlice u vrhnju — dr3ka se dodiruje ili briSe prstima, ili oliZe
(€esto i zZlica) — (»domadéi« maslac i »svjeZi« sirevi izloZeni »svemu« kao i
kuSanju kupaca, golubova, vrabaca, muha..; vaZi za svu foto-dokumen-
taciiu)

Foto: D. Sabado$

Krpa, vizuelno ¢ista, za pokrivanje vrhnja drZi se na »@istoj«, tamnoj
kamenoj povrsini prodajnog stola, lonac s vrhnjem nepokriven, mjerica
nepouzdanog higijenskog i sanitarnog stanja (prije i za vrijeme upotrebe)...

Foto: D. Sabado$

Limenka od masti — otvorena, neadekvatna ambalaZa problematine
Cistoée ...
Foto: D. Sabado$

Limena kantica od masti, prikrivena poklopcem koji se onediSéuje stav-
Ijanjem na prljave daske prodajnog stola.
Foto: D. Sabado$

»Suncanje« vrhnia (i drugih domaé¢ih mljec¢nih proizvoda) u prometnom
ambijentu: hodanje kupaca, strujanje zraka i vjetar nosi praSinu razli-
¢itog porijekla.

Foto: D. Sabados

KOMPARATIVNO ODREDPIVANJE REFRAKCUJE MLIECNOG

SERUMA

Prof. dr Bozidar VAJIC, dr Marija HORVATIC, Prof. dr Matilda GRUNER,

Tehnoloski fakultet, Zagreb

Za procjenu kvalitete mlijeka, odredivanje refrakcije mljeénog seruma za-

uzima znaéajno mjesto. Prema naSem Pravilniku refrakcija mljeénog seruma
izrazena refraktometrijskim brojem kod 17,5°C, ne smije biti manja od 39 (1).
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