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Nasiaklivost mlieka

VLADIMIR PALO - JANA HRICKOVA

SUHRN. Studovala sa nasiaklivost (kapilarita) mlieka na chromatografickom papieri
Whatman No.3 a na tenkych vrstvach Silufol, Alufol a Lucefol. Zistilo sa, Ze najvacsi
rozdiel vo velkosti skvrny nasatej vody a mlieka bol pri pouziti Alufolu a papiera
Whatman No.3. Pomocou nasiaklivosti mlieka sa Studovala zdvislost jeho zvodnenia
od velkosti vytvorenej Skvrny. Tato bola vysokd (Whatman No.3: r = 0,9963 a Alufol:
r = 0,9935). Pomocou nasiaklivosti mlieka na uvedenych materidloch je mozné dokdzat
uz 5 %-ny pridavok vody do mlieka. Dalsie priklady o moznostiach vyuzitia nasiaklivosti
mlieka v mliekdrstve budu uvedené na inom mieste.

Nasiaklivost, vzlinavost (kapilarita) patri k zdkladnym vlastnostiam
mlieka. Je to schopnost mlieka nasat sa do filtraéného papiera. Spomenutd
vlastnost je zavisld na viacerych faktoroch. Z nich je najddlezitejSie zastuipe-
nie jednotlivych zloZiek mlieka [1,2]. Pri nasdvani mlieka do filtra¢ného
papiera sa pohybuju jeho zlozky tak, ze najrychlejSie postupuje voda, pomal-
Sie laktdza a soli, ovela menej tuk a najmene;j bielkoviny.

Podla nasich vedomosti prvé informdcie o vzlinavosti mlieka poskytol uz
v roku 1887 lekarnik Hager [3]. Tento aplikoval kvapku mlieka na papier
a v priebehu 10 min sa tato nasala do Skvrny, ktord bola tym vécSia, ¢im bolo
mlieko viac zriedené vodou. Tieto ndlezy vedecky potvrdili Kreidl a Lenkl
v roku 1911 [3] a novSie Valko et al . [4].

Nasiaklivostou mlieka a jej vyuzitim pre stanovenie zvodnenia sme sa
neddvno zacali zaoberaf aj na naSom pracovisku [5-8]. Overili sme sku-
to¢nost, Ze nasiaklivost mlieka je priamo zdvisld na jeho zvodneni - je tym
vicSia, ¢im mlieko obsahovalo vacsi pridavok vody.

Pri aplika¢nom Studiu nasiaklivosti mlieka v mliekarenskej laboratdrne;j
praxi sa uvazovalo o tom, ¢i by sa pre tento tcel nemohli pouzit okrem fil-
tracného papiera aj iné€ nosice - konkrétne platne pouzivané v tenkovrstvovej
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chromatografii. Cielom predlozenej prace bolo overit, ¢i by niektory z bezne
pouzivanych tenkovrstvovych materidlov nebol vyhodnejsi v porovnani s fil-
tranym papierom.

Material a metddy

K Studiu nasiaklivosti mlieka sme pouzili nasledovné materidly:
- chromatograficky papier Whatman No.3,
- platne pre tenkovrstvovi chromatografiu (Kavalier, Votice):
Silufol (silikagel aplikovany na Al féliu),
Lucefol (celuléza aplikovand na Al f6liu),
Alufol (Al2O3 aplikovany na Al f6liu).

Na nasiaklivost sa testovalo konzumné mlieko (t = 1,5 %) a to pévodné
a riedené vodou. Vzorka sa nandSala na papier a tenku vrstvu v mnoZzstve
20 pl pomocou mikrostriekacky Hamilton.

Velkost $kvrny (priemer) sa merala posuvnym meradlom s presnostou
0,1 mm.

Vysledky sa hodnotili Statisticky.

Vysledky a diskusia

Vysledky z testovania ucinku réznych materidlov na nasiaklivost mlieka,
zvodneného mlieka a vody su zhrnuté v tab. 1. Na zdklade tabelovanych

TABULKA. 1. Nasiaklivost mlieka, vody a zvodneného mlieka na testovanych materidloch
(n=5).
TABLE 1. Soakage ability of milk, water and watered milk using test materials (n = 5).

Nosic! Whatman No.3 ‘ Silufol ‘ Lucefol ‘ Alufol
Vzorka? Priemer $kvrny [mm]3
mlieko4 11,2 15,6 19,9 16,9
mlieko + 15% H20> 11,8 16,6 21,0 18,1
voda® 14,5 18,2 23,3 25,4
Vzgsgs_egﬁeff[’;:]ﬂ“ Skvrny 23,0 14,0 15,0 33,0

1 - carrier, 2 - sample, 3 - diameter of spot, 4 - milk, 5 - milk + 15 % H2O, 6 - water, 7 - enlarge
of spots diameter water - milk [%].

216




Roc¢. 36, 1997, ¢. 3, s. 215-220

vysledkov mozno konstatovat, Ze chromatograficky papier Whatman No.3
sa vyznacuje vysokou schopnostou prepustat vodu a zadrziavat zlozky
mlieka.

Je to v siilade s doteraj’imi poznatkami [7]. Skrvny mlieka na papieri boli
v porovnani so Skvrnami na tenkych vrstvich najmensie, ale aj najstumer-
nejsie.

Porovndvanim nasiaklivosti mlieka na testovanych materidloch sa zistilo,
ze Skvrny boli na tenkych vrstvach viditelnejsie, ale Ciastocne nehomogénne
(nemali uplne hladky okraj).

Toto mdze spOsobovat hrubsia Struktira naneseného sorbentu na tenkej
vrstve v porovnani s jemnou Strukturou filtracného papiera. Nakolko sa
spomenutd nehomogénnost Skvin prejavila len u mlieka, mozno usudzovat,
Ze ju sposobili suSinové, vo vode nerozpustné zlozky mlieka.

Z vysledkov jednoznacne vyplynulo, Ze najvacSie rozdiely vo velkosti
Skvrny mlieka a vody sa vyskytli u Alufolu, ¢o dokazuje, Ze pre zvodnenie
mlieka je tento materidl vhodnejsi ako papier Whatman No.3.

120 + O Whatman No.3
O Silufol

@ 100 + W Lucefol
= O Alufol _ .
£ 8071 e OBR. 1. Grafické vyhodnotenie
g 60l rychlosti nasdvania mlieka a vody
g na testovanych materidloch.
v . .
g 407 Fi1G. 1. Graphic evaluation of soakage

20+ rate of milk and water using test

0 “ Q materials.

mlieko2 voda3 1 - time of soaking, 2 - milk, 3 - water.

Dalifmi pokusmi sa sledovala rychlost nasdvania mlieka a vody na testo-
vanych materidloch. Rychlost nasdvania sa stanovila tak, Ze po naneseni
20 pl vzorky na papier a tenku vrstvu sa sledoval Cas, pocas ktorého sa pro-
ces nasdvania ustdlil (priemer Skvrny sa uz nezvicSoval). Vysledky su
graficky zndzornené na obr. 1. Z obrazku vidiet, Ze z testovanych materidlov
najrychlejSie nasdval mlieko i vodu papier Whatman No.3. Naopak najpo-
malSie nasdvala tenkd vrstva Alufolu. Zistené rozdiely nasdvania mozno
odvodit od rozdielneho charakteru predmetnych materidlov.

Vzhladom na preferenciu Alufolu spomedzi ostatnych testovanych
materidlov ¢o do zvySenia ,,citlivosti“ (rozdielu velkosti Skvin mlieka a vody),
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TABULKA 2. Presnost metddy nasiaklivosti mlieka a vody s pouZitim Alufolu

a papiera Whatman No.3.
TABLE 2. Accuracy of the method of soakage ability determination using Alufol
and Whatman No.3.
Nosi¢! Whatman No.3 ‘ Alufol
Priemer $kvrny [mm]3
Vzorka? - -

mlieko* voda’® mlieko?# voda?®

1 11,2 14,4 16,7 253

2 11,2 14,6 16,8 25,2

3 11,3 14,5 16,9 253

4 11,1 14,5 17,1 25,5

5 11,3 14,5 17,0 25,5

6 11,2 14,5 17,0 25,4

7 11,2 14,6 16,8 25,3

8 11,1 14,4 16,9 25,4

9 11,2 14,5 17,1 25,4

10 11,2 14,5 16,8 25,5
priemerna hodnota® 11,2 14,5 16,9 25,4
smerodajnd odchylka’ 0,067 0,063 0,137 0,103
rozptyl8 0,004 0,004 0,019 0,011

1 - carrier, 2 - sample, 3 - diameter of spot, 4 - milk, 5 - water, 6 - mean value, 7 - standard
deviation, 8 - dispersion.

sa dal$imi pokusmi preverila presnost metddy nasiaklivosti na tomto mate-
ridli, a to v porovnani s papierom Whatman No.3. Urobilo sa 10 pokusov
s mliekom (t = 1,5 %) a s vodou. Vysledky su v tab. 2.

Z vysledkov vyplynulo, Ze vacsie odchylky presnosti sa zistili u Alufolu.
Mozno to pripisat zmienenej nepravidelnosti Skvin. V porovnani s pred-
chddzajucimi vysledkami [5-8] mozno konStatovat, Ze prezentované vysledky
su este lepSie, ¢o mozno pripisat zvySenej presnosti merania priemeru Skvin
(pouzitie posuvného meradla).

Z vysledkov v tab. 2. mozno zhrnit, Ze metdda zaloZend na nasiaklivosti
mlieka ma velmi dobré parametre presnosti a je vhodnd k analyze mlieka,
pripadne mlie¢nych vyrobkov.

Spomenutd vhodnost metddy pre analyticki mliekarensku prax sa pre-
verila na dokaze zvodnenia mlieka. K pokusom sa pouzilo polotu¢né mlieko,
do ktorého sa postupne priddvala voda, a to v mnozstve 2 az 30 %. Vzorky
mlieka sa aplikovali na papier Whatman No.3, ako aj na Alufol, a to
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v mnozstve 20 pl. Po ustédleni nasdvania sa zmeral priemer vytvorenej Skvrny.
Vysledky zo 16 merani su zhrnuté na obr. 2. a 3.

Vysledky potvrdili zdvislost medzi zvodnenim mlieka a zvicSujicim sa
priemerom Skvrny. VicSie rozdiely vo velkosti Skvin rozdielneho zvodnenia
sa prejavili na Alufole. Pridavok 30 % mnozstva vody do mlieka za danych
podmienok spdsobil zviacSenie Skvrny oproti povodnému mlieku o 2,7 mm.
U papiera Whatman No.3 to bolo len 1,1 mm.

Vzhladom na dokumentované vysledky mozno konstatovat, zZe tenka vrst-
va Alufolu, ale i papiera Whatman No.3 su spomedzi testovanych materidlov
najvhodnejsie pre stanovenie zvodnenia mlieka pomocou nasiaklivosti a Ze
tymto sposobom je mozné dokdzat uz 5 %-ny pridavok vody do mlieka.

Zaverom mozno zhrnut, Ze sa potvrdili doterajSie poznatky o zdvislosti
rozdielnej nasiaklivosti zvodneného mlieka do filtracného papiera, ako aj to,
ze k tomuto ucelu je mozné pouzit namiesto filtraéného papiera aj iny
materidl, vrstvy pouzivané v tenkovrstvovej chromatografii. Testovand meto-

OBR. 2. Zavislost nasiaklivosti

= 1251 . mliecka od pridavku vody
g7 . . s pouzitim papiera What-
A} . man No.3.
g 1l * . Fic. 2. Dependence of soakage
2 « °° * ability of milk to adition of water
g . s " ° using filter paper Whatman No.3.
5 11,5+ LI ) ]
& [} ¢ . * n =26
. y = 0,0387x + 11,44
11 . . . . f f r = 0,9963
0 > 10 15 20 2 399 . diameter of spot [mm], 2 -
pridavok vody [%]? adition of water into milk [%].
20 = OBR. 3. Zadvislost nasiaklivosti
= 19,5 | mlieka od pridavku vody
E 19 1 s pouzitim Alufolu.
- FiG. 3. Dependence of soakage
E 18,5 1 ability of milk to adition of water
= 18 4 using Alufol.
5]
E 17,5 1 n =26
& 174 y = 0,0890x+ 16,778
16,5 ? : : : : : ; r = 0,9935
0 5 10 15 20 25 30 1 - diameter of spot [mm], 2 -
pridavok vody [%]2 adition of water into milk [%].
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da pre stanovenie zvodnenia mlieka md redlne predpoklady k praktickému
vyuzitiu vSade tam, kde treba rychlo zistit, ¢i vylucit podozrenie o falSovani
mlieka zvodnenim.

Dalgie priklady o moznostiach vyuzitia nasiaklivosti mlieka (mlie¢nych
vyrobkov) v mliekarenskej analytickej praxi budui uvedené na inom mieste.
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Soakage ability of milk
PALO, V. - HRICKOVA, J.: Bull. potrav. Vysk., 36, 1997, p. 215-220

SumMMARY. Soakage ability (capillarity) of milk was studied on chromatography paper
Whatman No.3 and on thin layers of Silufol, Alufol and Lucefol was studied. The biggest
differences of spot diameter were observed when Alufol or Whatman No.3 were used.
Using soakage ability of milk we studied dependence of spot diameters on degree of milk
watering. A close dependence was observed (Whatman No.3: r = 0.9963, Alufol: r = 0.9935).
Using soakage ability of milk on the above mentioned materials it was possible to determine
even 5 % addition of water to the milk.

Other examples of using soakage ability of milk in dairy practice will be mentioned in other
papers.
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