»DOMACE VRHNJE« — SADRZINA MASTI
KAO KRITERIJ KVALITETE*
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Zavod za mljekarstvo Poljoprivrednog fakulteta Sveudéilista u Zagrebu

1. Uvod

U asortimanu proizvoda selja¢kih poljoprivrednih gospodarstava, kvan-
titativno vaZno mjesto, u prodaji tih proizvoda, zauzima domace vrhnje, do-
biveno na tradicionalan nacin obiranjem spontano skiseljenog mlijeka. Takvo,
nepasterizirano, tj. sirovo vrhnje iznosi se od davnih vremena na raznovrsne
trznice u zemlji.

Svakodnevno dopremane i prodavane koli¢ine vrhnja iz seoskih doma-
cinstava svjedole da jos uvijek postoji veliki interes za taj proizvod.

Procjena kvalitete domaceg vrhnja svodi se na utiske domacica o organo-
lepti¢kim svojstvima, $to predstavlja vrlo subjektivnu predodibu o »masnoci«
i »gustoéi«, koje na8im kupcima — potroSadima sluze kao najvaZzniji, odnosno
jedini direktno ustanovljivi kriteriji kvalitete. ViSe-manje se zapostavlja higi-
jenske uvjete (3), koji su ¢esto puta ispod svih pisanih i nepisanih, struéno i
znanstveno fundiranih normi (naslovna slika).

Za ovu vrstu vrhnja postoje, medu ostalim, i norme u pogledu sadrzine
masti. »Pravilnik« (1) zahtijeva da kiselo vrhnje dobiveno »obiranjem spon-
tano ukiseljenoge« (€l. 21) mlijeka sadrZi najmanje 20 mlje¢ne masti (¢l. 55/4).

2. Materijal i metode istraZivanja

Sa svrhom da se pridonese strué¢nom poznavanju domaéeg vrhnja, u ovom
radu s glediSta sadrzine masti, a time i glavne uobitajene karakteristike vri-
jednosti domaéeg vrhnja, analizirano je 157 uzoraka, u periodu od 17. I-1973.
do 22. XI-1973. sa 6 zagrebaCkih trznica: Dolac (naslovna slika), Kvaternikov
trg, Branimirova, Britanski trg, Crnomerec i Tre$njevadki trg. Vrhnje potjete
iz 48 naselja ili njihove blizine. PreteZno (49%0) su to mjesta: Jablanovec, Sa-
mobor, Dugo Selo, Ivani¢, Vel. Trgoviste, Luka, Podsused, Zapre$ié, BoZjako-
vina, Rugvica, Sesvete, KaSina i Jaska.

Organoleptitka kvaliteta i higijenski uvjeti u prodaji istih uzoraka ob-
radeni su posebno (3).

Uzorei, u koli¢ini od 1—2 del, uzimani su metodom slu¢ajnog izbora i ana-
lizirani odmah po donoSenju u laboratorij. Svaki uzorak je pazljivo promije-
San prelijevanjem, s tim da je, ukoliko su to vanjske, sezonske temperature
zahtijevale, bio zagrijan na 30—40°C u vodenoj kupci, a zatim temperiran
na 20°C. Za analizu je koritena KOHLER-ova butirometrijska vanijanta od-
mjeravanjem vrhnja s pomoéu du Roi-Hoffmeisterove pipete za ispiranje (2).

* Upotpunjeni referat odrZan na XII Seminaru za mljekarsku industriju na Tehnoloskom
fakultetu Sveuéilista u Zagrebu od 6—8. IT 1974.
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3. Rezultati

Rezultati istrazivanja prikazani su u tabelama 1. 2. i grafikonu 1.

Tabela 1.
Sadrzina masti domaéeg vrhnja
sadrzina n X s 53N v min. max. var. Sir.
% /g Oy
masti 157 23,02 5,56 0,44 24,16 9,5 37,0 27,5

Iz statisti¢ki obradenih podataka, vidljivo je da prosjeéna vrijednost za
sadrzinu masti domaéeg vrhnja, izraéunata kodiranjem, iznosi 23% (23,02%)
masti. Srednju vrijednost od 23% masti imalo je 4,5% (7) uzoraka, ispod
prosjeka bilo je 43,9% (69) i iznad 51,6% (81).

Prikazi procentualnog rasporeda uzoraka prema sadrzini masti (fabela
2, graf. 1) istitu vanrednu neizjednatenost domaéeg vrhnja.

U osvrtu na propise (1) isti¢e se da je od 157 analiziranih uzoraka to&no
20%p masti bilo sadrzano u 3 (1,9%) uzorka, 41 (26,2%) uzorak imao je masti
ispod, a 113 (72°) uzoraka iznad navedenog minimuma,

Tabela 2.
Procentualna frekvencija
uzoraka domaéeg vrhnja prema sadrzini masti
do 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23%0
Ll 1,91 255 — 1,27 127 255 3,82 382 3,82 3,18 3,82 637 8,28 7,02
do 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37%0
Oy 10,20 8,28 5,73 3,82 5,09 509 637 191 191 064 — — 0,64 0,64

4. Zakljucak

1. Domaée vrhnje dobiveno je obiranjem spontano ukiseljenog mlijeka.
Ispitani uzorei vrhnja sa zagrebatkog trzista potjetu iz 48 mjesta zagrebacke
okolice.

2. Rezultati ispitivanja pokazuju da 26° uzoraka mne dosize normu odre-
denu »Pravilnikome«, a 72% uzoraka premasuje vrlo nisko propisanu vrijed-
nost norme,

3. Struéno poznati primitivni uvjeti proizvodnje vrhnja, vrlo nehigijenski
uvjeti ambalaziranja i transporta, te neizbjezni na¢in »probanja« po svakom
kupcu. kao i naéin izlaganja u prodaji (3), ¢esto nisu u suglasnosti s elemen-
tarnim higijenskim zahtjevima na naminmnice.

4. Prosjetna cijena 2 dcl vrhnja kretala se oko 3,20 Din, 8to je meznatno
manje od 3,35 Din, koliko iznosi cijena iste lkoli¢ine pasteriziranog kiselog
vrhnja sa 20% masti, odnosno vrhnja, u svakom pogledu zajaméene kvalitete.

5. Relativno visoku potrodnju — potraznju domaceg vrhnja moZe se ob-
jasniti jo§ uvijek visokom konzervativno$éu i meupuéenoSéu kupaca. Posto-
janje proizvoda od nepasteniziranog mlijeka u centru (-ima) sa suvremenim
mljekarskim pogonom (-ima) ve¢ odavno nije u skladu sa struénim — teh-
nolo§kim i znanstvenim zahtjevima laktologije, odnosno zdravstveno bezo-
pasne prehrane.
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6. Prikazani rezultati kao znanstveni prilog poznavanju karalkteristika
kvalitete mljeénih proizvoda u naSoj zemlji, te (ne) prilika mna trziStu, upuéuju
kako na potrebu suvremenijeg iskoriStenja mlijeka, tako i na problem zaStite
interesa pofroSata ne samo propisivanjem nego i provodenjem mjera za una-
predenje kvalitete mljeénih proizvoda.
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NEKA ZAPAZANJA
O INHIBICUI KISELO-MLECNE FERMENTACUE
U PROIZVODNIM USLOVIMA*

Mr Anka POPOVIC-VRANJES RO Mljekarska industrija Banja Luka

Uvod

U novije vreme proizvodnja i potro$nja kiselog mleka i ostalih fermen-
tiranih proizvoda je porasla kako u naoj tako i u drugim zemljama. Uporedo
sa porastom potro$nje raste i potreba trzista za visokokvalitetnim fermenti-
ranim proizvodima, uopste.

Nije rjetkost da mlekare plasiraju na trziSte kiselo mleko ili neki drugi
fermentiran proizvod sa slabom konzistencijom i neodgovarajuéeg ukusa
1 mirisa. Medu kvalitlativne pokazatelje koji znatno uti¢u na osobine kiselog
mleka i svih fermentiranih proizvoda spada i konzistencija. Slaba konzisten-
cija je najcescée posledica nepravilno vodene fermentacije pri proizvodnji ovih
proizvoda. Kiselo-mle¢na fermentacija je vrlo vazan proces u proizvodnji
svih fermentiranih proizvoda, pa tako i u proizvodnji kiselog mleka.

Danasnja proizvodnja mleka vrlo &esto se odvija uz prisustvo inhibicionih
supstanci: antibiotika (1), (9), (12), dezinficijensa i detergenata (2), mikotoksina
(3), raznih konzervanasa i bakteriofaga (7), koji inhibiciono deluju na proces
kiselo-mle¢ne fermentacije.

Osim uticaja inhibicionih supstanci, nepravilna fermentacija moZe nastati
1 usled nepravilnog hemijskog sastava mleka (6), (8), (10), (11), (17), (18), &iji
manjak ili nepravilan odnos u pojedinim komponentama uti¢e na aktivnost
kulture za kiselo mleko, a time i na slabo stvaranje mleéne kiseline. U
zavisnosti od mnogo faktora (4), (7), (13), (19), hemijski sastav mleka je
promenljiv.

* Referat odrZan na 6. Jugoslavenskom simpoziju od 5—7. X 1977. u PortoroZu
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