nekih na$ih mlekara gini se kao da su neke stvari obrnuto postavljene. Ako se
pogiedaju uspesi engleskog mlekarstva za poslednje dve decenije ,teSko se moZe
osporiti da njihove mlekare nisu gradene na bazi solidno proutenih iskustava
zemalja razvijenog mlekarstva, kao i na bazi sopstvenog iskustva. Zbog toga se
sa poverenjem mogu proudavati i koristiti njihova iskustva, a ima se Sta i

nauciti.
Cilj ovog €lanka je da bar delimitno ukaZe na neka pitanja.

Ing, Branka MeSterovié, Novi Sad

ODREDIVANJE KISELINSKOG STEPENA MLEKA
UPOTREBOM ROZANILINA KAO STANDARDNE BOJE

Odredivanje kiselinskog stepena mleka titracijom sa NaOH vrdi se po me-
todama Ternera, Dornika i Soxlet Henkela, a kod nas majvige po Soxlet Hen-
kelu. Ova metoda se izvodi titracijom 50 cem mleka sa n/4 NaOH uz dodatak
fenolftaleina kao indikatora. Titriranje se vrdi uz mefanje staklenim Stapi¢em
do pojave ruZitaste boje, $to pokazuje da je titriranje zavrSeno. Broj utroSenih
kubika NaOH mnoZi se sa 2 i dobija se stepen kiselosti mleka po SH.

Ovom metodom sluZimo se vrlo mnogo kod odredivanja stepena kiselosti
mleka pred potsirivanje kod izrade svih vrsta sireva. Kiselinski stepen mleka,
takozvana »zrelost mleka«, vrlo je vaZan &inilac kod izrade kvalitetnog sira, a
narotito za izradu standardnog sira kod mlekara koje rade u viSe pogona a sir

_treba da bude jednolitan.

I sve konzumne mlekare sluze se metodorn titracije kod kontrole stepena
kiselosti u pasterizovanom mleku i posebno u mleku koje se pusta u prodaju,
jer nad drZzavni standard predvida maksimalni stepen kiselosti od 9 SH. kod
mleka koje se sme pustiti u prodaju. |

Ova ispitivanja se rade svakodnevno pa mogu da budu dragocen podatak
o proseénoj kiselosti mleka u pojedinim mlekarama. Ako bi se podaci iz poje-
dinih mlekara ili uporedni iz vife mlekara statisti¢ki obradili paralelno sa
kretanjem srednjih dnevnih temperatura, ili grafikonom prikazali u odnosu na
vreme dolaska mleka u mlekare (3to znaéi vremenom koje protekne od muZe
do momenta pasterizacije), mogli bi odli¢no da posluZe kao slika u radu mlekara.

Podaci o prose¢nom stepenu kiselosti mléka mogu se obraditi i kao prikaz
kod primene hladenja mleka, ili higijenske muZe. ,

Na poljoprivrednim imanjima se preko prosetnog stepena kiselosti mleka
moZe pratiti da li i kako utidu pojedine godine ili nadin ishrane krava na ste-
pen kiselosti mleka u proseku.

Sve ovo su vaZni &inioci, i kada ih upoznamo, treba da doprinesu una--
predenju rada u nasoj mlekarskoj proizvodnji. '

Nazalost iako naSe mlekare raspolazu viSegodi$njim podacima o kiselosti
mleka po godinama, mesecima i danima, ovi podaci se ne mogu u potpunosti
koristiti ¢ak ni kao iskustvo jedne mlekare, jer je rezultat analiza kiselosti
metodom titracije uslovljen faktorom individualne ocene ruZidaste boje od
strane onoga ko radi analizu, ocene momenta prestanka titracije koji je pre-
sudan za rezultat analize. .
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Ovaj individualni faktor moZe da menja rezultat analize i do 2 SH, §to
‘moZe da dovede do pogre¥nih zakljudaka ako se regzultatima koriste hca koja
nisu radila analizu. g

Doklegod jedno lice vrsi anahzu u ]ednom preduzecu, pogonu ili laborato-
riji, dotle ée relativno odstupanje izmedu jedne i druge analize, jednog i dru-
gog dana biti u granicama ustaljene greske pa ¢e dati pozitivan rezultat u radu.
Ali ako analizu vr8i nekoliko lica na smenu, §to je najle$te sluéaj u mljeka-
rama, desice se da ¢e se dobiti razli¢iti rezultati za iste uzorke.

‘ Da bi se izbegao ovaj subjektivni momenat ocene intenziteta boje prilikom.
titracije, primenjuje se metoda standardne boje rozanilina.

~ Princip standardne boje je u tome da se za svako ispitivanje uzimaju 2 uzor-
ka, jedan koji se titrira i drugi koji uz dodatak rozanilina kao standardne boje
sluzi kao kontrolni uzorak, po kome se procenjuje pri kojem mtenmteftu ruZi-
Gaste boje treba prestati sa'daljim titriranjem.

Metoda rada:
Za rad sa standardnom bojom rozanilina. potrebno Je naprav1t1 2 rastvora,
“matiéni rastvor i rastvor za upotrebu koji se pravi od mati¢nog rastvora.

Matiéni rastvor — .
odmeriti 0,12 grama kiselog rozanilina i rastvoriti u 50 cem etilnog alko-
hola (95/96) zatim dodati 0,5 cem ledene siréetne kiseline pa dopuniti do
100 .ccm etil alkoholom

Rastvor za upotrebu — 2
uzme se 1 cem matiénog rastvora i doda u 500 ccm sme$e amilalkohola i
vode (destilovane) u odnosu 1:1 (250 cem destilovane vode i 250 cem amil
alkohola). :
Oba rastvora se ¢uvaju na tamnom mestu i u staklenim bocama s gume-
nim zapusaéem.

Izvpdenje reakeije: |
Uzmu se 2 uzorka po 50 cem mleka koje se ispituje u jednake sudove (boja
suda mora biti jednaka, na pr. ili oba porcelanska ili oba staklena). U jedan
uzorak staviti 5 ccm rastvora za reakeiju (rozanilina), i taj uzorak sluzi kao
kontrola boje.

U drugi uzorak stavi se indikator fenolftaleln i t1tr1ra sa n/4 NaOH uz

stalno me3anje staklenim $tapiéem do pojave ruzZitaste bOJe koja treba da

ima istu nijansu kao boja u kontrolnom uzorku. ,

‘Kada su boje u oba uzorka jednake, titriranje se prekida, i broj cem NaOH

utroSenog u reakeciji pomnoZi se sa 2, da bismo dobili - stepen kiselosti

mleka SH!

Rad po Dornikovoj metodi razlikuje se po ja¢ini NaOH koji je za izvodenje
po toj metodi n/9 NaOH. Celo ispitivanje vrsi se prema engleskom standardu
na ovaj naéin:

Uzmu se 2 uzorka mleka po 10 ccm u jednake sudove. U prvi uzorak do-

daje se 1 ccm rastvora za reakeiju (rozanilina), i to je kontrolni uzorak.

U drugi uzorak stavi se 1 cem indikatora fenolftaleina (0,5%), i ovaj uzorak

se titrira sa n/9 NaOH uz me#anje staklenim ¥tapiéem do pojave ruZidaste

boje kO]a odgovara boji kontrolnog uzorka, i tada se prestaje sa titracijom.

Broj kubika utrofenih za titriranje predstavlja stepen kiselosti mleka.

Vreme trajanja titracije ne sme da bude duZe od 20 sekundi.
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Uvodenjem ove metode kod odredivanja prestanka titracije u ispitivanju
kiselosti mleka, nestate sve razlike u rezultatima koje su proizilazile iz razliéite
ocene o boji prilikom titracija. Ovo bi bilo vrlo vaZno, naroéito u odnosu na
uporedivanja rezultata rada pojedinih mlekara. U nekim zemljama ocena pre-
_stanka titriranja odreduje se uporedenjem sa standardnim porcelanskim $tapi-
¢ima koji su obojeni razli¢ito. Ovi porcelanski $tapiéi sluZe za meSanje mleka
prilikom odredivanja kiselosti, a poSto su obojeni ruZidasto, slu¥e mesto kon-
trolnih uzoraka. Ova metoda sa §tapiéima nije dovoljno precizna iz razloga $to
na ruzi¢astu boju mleka koja se stvara prilikom titracije sa NaOH uz prisustvo
fenolftaleina uti¢e i osnovna belo-Zuta boja mleka, kO]a moZe znatno utlcatl

na intenzitet ruZiaste boje koja se stvara.

Upotreba rozanilina kao standardne boje u$la je u engleski standard tek
pre 5 godina, i dala je pozitivne rezultate, a danas se ova metoda primenjuje
u svim mlekarama i laboratomJama u Engleskoj i Skotskoj.

Literatura:

Methods for the chermcal analysis — of liquid Milk
British Standards Institution 1741/1951

OSVRT NA XIII. OCJENJIVANJE MLIJECNIH PROIZVODA
I NA SAVJETOVANJE OCJENJIVACKIH KOMISIJA

Dne 15. X1, 1956, odrzalo se u poslovni-
ci Struénog udruzenjs miljekarskih pri-
vrednih organizacija Hrvatske XIII. ocje~
njivanje mlijetnih proizvoda, a 16. XI. sa-
svjetovanje ocjenjivackih komisija.

Dostavljeno je bilo 11 uzoraka maslaca
i 27 uzoraky sira iz 12 miljekarskih organi-
zucija (poduzeéa i zadruZnih miljekara), od-
nosno iz 31 pogona. Od sireva bilo je:

18 uzoraka ftrapista cilindriénog oblika,

3 uzorka grijera,

3 uzorka edamca,

1 uzorak emen‘r,allca i
1 uzorak sira romadur.

U laboratoriju Zagrebadke mhekarev

istrazivala se sadrZina vode u 11 uzoraka
measlaca i sadrzina masti u suhoj tvard i vo-
de kod 27 uzoraka sira. Uzorak romadura
nije ispitan.
) Prema podacima analize 2 uzorka ma-
slaca (br, 7 i 8) ' nisu uwdovoljili standardu
s obzirom na preveliku sadrZzinu vode. Svi
analizirani sirevi udovoljili su zahtjevima
za punomasni sir. Sadrzing masti w suhoj
tvari uzoraka sira wvarirala je od 45,6%
do 55,73%, a sadrzina vode od 33,6% do
45,3%.

Clanovi oc;|en1vaoke komisije na XIIL
ocjenjivanju bili su:

za tvrde i polutvrde sireve —

Mato Ferdebar
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Veteslay Ko-horut
Stevan Lazié

ing; Matej Marked
Antun Rudnic¢ki

dr. Dimitrije Sabados

za maslac —

Ivan Jembrek

ing. Dinko Kagtelan

ing. "Ante Petri¢ie

Stevan  Sauter

Po organoleptitkim osobinama uzorak
maslaca broj 2 ZadruZne mlJekaTe »Slavi-
ia« (majstor Dane Krizmani¢) je prvi, a
poludio je majveli broj totaka 18, a od
toga na okus i miris ofpalo je 11 toaka.

Uzorak romadur sira, $to ga je proiz-
vela »Slavija«, zadr. mljekara, St. Petrovo
Selo (majstor Veéedlav Kohout), dobio je
ukupno 19 totaka, a uzorak ementalca iste
mljekare ukupno 18 totaka, 3 od toga na
okus i miris 9 (majstor Ivan Kara§).

Od trapista najbolje se plasirao uzo-
rak broj 7 »Slavonka« Slav. Pozega (maj-
stor Franjo Butja). Na drugom je mjestu
uzorak broj 9 »Slavija¢, St. Petrovo Selo
(majstor Mirko Primorac), a na IIL i IV.
mjestu su uzorei br, 1 1 11. :

Od grijera najvedéi broj totaka dobio je
uzorak broj 20 sSlavonka« Sl..PoZega (maj-
stor Josip Zdimal), g od edameca uzorak



