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942.

Na temelju &lana 32. stava 1. Zakona o standardizaciji
(.;Stuzbeni list SFRJ”, br. 38/77 i 11/80), u suglasnosti $ pred-
sjednikorh Saveznog komiteta za poljeprivredu i predsjedni-
kom Saveznog komiteta za rad, zdravstvo i socijalnu zatitu,
direktor Saveznog zavoda za standardizaciju propisije

PRAVILNIK
O METODAMA ISPITIVANJA KVALITETE JAJA 1
- PROIZVODA OD JAJA

I. OPCE ODREDBE

Clan 1.

Kvaliteta jaja i proizvoda od jaja ispituje se na uzorcima
uzetima za ispitivanje po metodama §to su propisane ovim pra-
vilnikom.

Clan 2.
Pod metodama kojima se ispituje kvaliteta jaja i proizvo-

- da od jaja razumijevaju se:

1) métodé uzimanja uzoraka;.

2) metode fizikalnih i kemijskih analiza.

Metode iz stava 1. toéke 2) ovog &latia otiskane su uz ovaj
pravilnik i njegovim su sastavnim dijélom.

Clan 3.
Pod metoddama uzithanja uzoraka, prema ovom pravilni-

ku, razumijeva se postupak uzimanja uzoraka jaja i proizvoda
r od jaja tija se kvaliteta ispituje.

Clan 4.
Pod metodama fizikalnili i kemijskih analiza, prema

- ovom pravilniku, razumijevaju se uvjeti i postupci za fizikalne
. i kemijske analize jaja i proizvoda od jaja, radi provjere fizi-

kalnih svojstava i kemijskog sastava.

Clan 5.

Reagensi koji se upottebljavaju za obavljarje keniijskih
analiza proizvodd od jaja moraju biti analiti¢ke Cistode p. a., a
voda mora biti destilirana.

Clan 6.

U izvje$taj o obavljenoj kemijskoj i fizikalnoj analizi jaja
i proizvoda od jaja moraju biti upisani rezultati koji su utvrde-

* i primjenom fizikalnih i kemijskih metoda.

Izvjestaj o ispidivanju mora obuhvatiti sve poddtke nune
za kompletnu identifikaciju uzoraka.

1. METODE UZIMANJA UZORAKA
Clan 7.
~ Uzorke jaja i proizvoda od jaja mora uzimati stru¢na oso-
ba. : .
Clan 8.

Uzorci jaja i proizvoda od jaja uzimaju se: .

1) u proizvodnji — iz proizvodne pattije ili dijela proiz-
vodne partije; .

2) u prometu - iz ambala¥nih jedinica.

Clan 9.
" Uzorci se u uvjetima proizvodnje i prometa moraju uzi-

mati na isti nain, tako da za svaku jedigicu proizvoda postoji
moguénost da bude izabrana za uzorak. .

Clan 10.

Uzorak jaja i proizvoda od jaja mora predstavljati pro-
sjetrii sastav cjelokuprie koliting proizvoda od kojeé se uzorak
uzima.

SLUZBENI LIST SFRJ

Clan 11.

Pod proizvodnom partijom jaja i proizvoda od jaja, pre-
ma ovom pravilniku, razumijeva s¢ odgovarajuéa kolitina jaja
ili proizvoda od jaja proizvedena uz iste uvjete (a za proizvode
od jaja i istom tehnologijom) i upakirana u ambalaZne jedinice
utvrdene mase, obujma ili broja, tako da za svaku jedinicu pa-
kovanija jaja ili proizvoda od jaja postoji moguénost da bude
izabrana za ispitni uzorak.

Clan 12.

Uzorak jaja i proizvoda od jaja sastoji se .qajmqnjg od
dva primjerkd uzeta pojedinatnio, koji moraju biti identi¢ni po
sastavu, priblizno jedraki po masi ili broju jedinica i uzeti u
kolifini koja je dovolina da se cbave potrebna ispitivanja.

Broj uzoraka ovisi 0 vrsti proizvoda, masi cdnosno broju
jedinica u ambalaZnoj jedinici pakovania te o proizvedenoj ko
1idini odnosno posilici, a izdvaja se iia temelju tablice M za ui,
vrdivanje broja uzoraka z4 ispitivanje kvalitete Jaja i prcizved';
od jaja.

TABLICA M
Jaja i proizvodi od ja- Koli¢ina od koje se uzima Broj
ja uzorak uzoraka
Jaja u fjusci ~ do 2 000 pojedinaénih ,
pakovanja 5
~ za svakih slijedeéih
1000 pakovanja joi po 1
Ptolzvodi od jaja
Tekudi, zamrznuii i su-
$etii ptoizvodi od jaja
(melatif, Zumanjak i :
bjelanjak) -do ! 000 kg 2
-0d 1000 do5000kg 4
- za svakils slijedecih
1000 kg jo§ po 1

Kithani proizvodi od:
jdja (kuhana jaja na
métar) Proizvedna pariija

= posilixa do 100 kg 1

~ od 10! do 500 kg - 3
~ za §vakih slijededih 100
kg jos po 1

Clan 13.

Najmanfie koliéine uzoraka jaja i proizvoda od jaja koii
sluZe za provjeru kvalitete moraju biti: za jaja u ljusci I, i
II1. kvalitété najmanje 500 g, za sufene, ohiladenie i zamfznute
proizvode od jaja hajmanje 200 g, a za kuhane proizvode od
jaja (jaja na metar) najmanje 200 g.

Clan 14.

Pri uzimanju uzoraka jaja i proizvoda od jaja struéna oso-
ba koja uzima uzorak obavezno sastavlja zapisnik, u koji unosi
sve podatke vaZne za rezultat, i to: mjésto, datum i vrijeme uzi-
manja uzoraka, uvjete uvanja, vrstu i koli¢inu proizvoda od
kajih se lizorci uzimdju, oznaku za identifikaciju uzoraka i ko-
li¢inu uzoraka koji se dostavljaju na ispitivaiije.

Zapisnik potpisuje strutna osoba i predstavanik organiza-
cije udriuzenog rada.

Clan 15.

Ovaj pravilnik sﬁpa na snagu nakon Proteka Sest mjeseci
od dana objave u ,,Sluzbenom listu SFRJ”.

Br. 07-209/1
Beograd, 17. rujna 1987.

Direktor
Savéznog zavoda
_ za standardizatiju
Vuka$tn Diigojewle, v. t.
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- METODE FIZIKALNIH I KEMIJSKIH ANALIZA

1. METODE FIZIKALNIH- ANALIZA ZA ISPITIVANJE
- KVALITETE JAJA I PROIZVODA OD JAJA

L Ispitivanje kvalitete jaja u Gusci

Kvaliteta jaja u ljusci utvrduje se ovim fizikalnim meto-
dama:

- prosvjetljivanjem;

- mjernim instrumentima;

- organolepticki.

Prosvjetljivanjem jaja u ljusci utvrduje se: oblik, pokretlji- :

vost, izgled i poloZaj Jumanjka, op¢i izgled odnosno prozir-
nost i kompaktnost bjelanjka, prisutnost stranih tvari i krvavih
mtlja u unutrainjem sadrZaju te prisutnost i razvijenost zamet-
ka, veli¢ina zradne komore i napukline ljuske.

Velitina zratne komore utvrduje se u toku prosvietljiva-
nja pomoéu mjernog instrumenta (metalnoga ili plasti¢riog) s
milimetarskom podjelom.

Jaja u ljusci prosvjetliavaju se u zamragenoj prostoriji ili
mraénoj komori pomoc¢u ovoskopa (naprava za prosvjetljiva-
nje). ;

Masa jajeta u Husci i sadrZaj jajeta nakon odvajanja ljus-
5% llnvrduje se mjerenjem pomocu precizne vage, s to¢noiéu +

W1 g .

Vanjski izgled, zaprljanost i deformacija ljuske utvrduju
se organoleptiki - adspekcijom. )

Opéi izgled, boja i miris sadraja jajeta u ljusci utvrdein
se organoleptitki - lomljenjem Luske i stavljanjem sadriaja .
&istu posudu ravna dna i svijetle povriine.

Procjena sadr’aja bjelanjka i Zumanjka obavlja se pri
dnevnom svjetlu.

> Miris tekuéeg bjelanjka i Zumanjka ispituje se osjetilom
mirisa. Ako se posumnja da okus i miris odstupaju od specifi¢-

ne kvalitete, mogu se provjeriti pokusom kuhanja ili pokusom '

petenja:

- a) pokus kuhanja izvodi se tako §to se u &istu posudu bez
mirisa stavi toliko pitke vode u koli¢ini koja je potrehna da ci-
jela jaja s ljuskom (&ija se svojstva ispituju) budu potopljena.
Posuda se poklopi i stavi na toplinski izvor da se postupno za-
grije do vrenja. Vrenje mora trajati od 5 do 7 minuta za kokos-

ja ipurja, a od 10 do 20 minuta za gus¢ja i padja jaja.

Jaja se vade iz posude, lome i odstranjuje im se juska. Za
vrijeme odstranjivanja ljuske i nakon uklanjanja provjerava se
miris. hlapljivih tvari koje s parom izlaze iz sadrzaja kuhanog
jajeta. Kuhana jaja s kojih je odstranjena ljuska stavljaju se u
&istu posudu i &istim noZem prepolove na polovice, a zatim se
ponovno procjenjuje miris hlapljivih tvari. Okus kuhanog

~ #umanjka i bjelanjka procjenjuje.se osjetilom okusa. Miris i

okus ispitivanog jajeta moraju biti karakteristi¢ni za kuhano
Jaje;

_ . b) pokus petenja izvodi se tako ¥to se u istu posudu bez
mirisa (bez dodavanja masti) stavi sadrfaj jajeta bez fuske i

. pete. Tokom pedenja, koje traje dok bjelanjak zbog topline

potpuno ne koagulira odnosno ne pobijeli, ispituje se miris ja-
jeta, a nakon pedenja procjenjuje se i okus. Miris i okus ispiti-
vanog jajeta moraju biti karakteristi¢ni za peteno jaje.

2. Ispitivanje kvalitete proizvoda od jaja

_ A) Ispitivanje kvalitete tekucih, hladenih i zamrznutih
proizvoda od jaja.

Kvaliteta tekuéih, hladenih i zamrznutih proizvoda od ja-
ja utvrduje se ovim fizikalnim metodama: ] :

- mjernim instrumentima;

- organolepticki.

Mijernim instrumentima utvrduju se temperatura i masa
proizvoda od jaja.

Za mjerenje temperature proizvoda od jaja mogu se upot-
rebljavati metalni, alkoholni ili rotacijski termometri i kontak-
tni elekiriéni termometri. Temperatura proizvoda od jaja mjeri
s¢ u srediénjem dijelu proizvoda odnosno u dijelu koji je naju-
dafjeniji od vanjske povriine pakovania.

£a utvrdivame mase prozvoda od jaj
precizna vaga s totnoféu + 0,01 g.,

a upotrebljava se

Kvaliteta tekudih i hladenih proizvoda od jaja procjenju-
je se organolepticki, i to: adspekcijom, osjetilom mirisa i asje-
tilom okusa nakon pokusa pecenja. ]

Adspekcijom se utvrduje: prisutnost stranih primjesa
(tvari), homogenost i boja proizvoda od jaja. Proizvod se stavi
u tistu i suhu posudu svijetle povrsine i ravna-dna i provjera-
vaju se njegova svojstva. Istovremeno se osjetilom mirisa ispi-
tuju eventualna odstupanja od mirisa karakteristi¢nog za pro-
izvode od jaja.

Ako se posumnja da okus i miris odstupaju od specifitne

“kvalitete, provjeravaju se pokusom petenja propisanim u tocki

b) ove metode. Za ispitivanje okusa i provjeru mirisa pokusom
pedenja moZe se upotrijebiti isti dio uzorka iz prethodnog sta-
va,

Za utvrdivanje postotka suhe tvari i postotka masti pri-
mjenjuju se metode kemijskih analiza propisane Pravilnikom o
metodama ispitivanja kvalitete jaja i proizvoda od jaja.

Kvaliteta zamrznutih proizvoda (melana,~Zumanjka i
bjelanjka) ispituje se istim metodama i postupcima kao i kvali-
teta tekudih ohladenih proizvoda, s tim §to se prethodno mora-
ju odmrznuti.

Uzroci pasteriziranih zamrznutih proizvoda od jaja mogu
se odmrzavati brzim ili sporim postupkom. _

Uzorak se smatra odmrznutim kada je temperatura u nje-
govu sredi¥njem dijelu od ~ 0,5 °C do 0°C.

Tekuéi ohladeni i zamrznuti uzorci moraju se uzimati u

proizvodnji i prometu na natin i sredstvima koji neée utjecati 3

na promjenu njihovih organoleptitkih i drugih svojstava.

B) Ispitivanjé kvalitete suenih proizvoda od jaja

Kvaliteta suienih proizvoda od jaja utvrduje se:

- mjernim instrumentima;

- organoleptitki. .
L. Mjernim instrumentima utvrduje se masa proizvoda od
jaja.

ljava se precizna vaga s totnod¢u+ 0,01 g-

Kvaliteta suienih proizvoda od jaja procjenjuje se orga- .

noleptitki: adspekcijom, osjetilom mirisa i pokusom pedenja.

Sulepi prah se stavi u &istu suhu posudu, svijetle boje i
ravna dnd i adspekcijom se utvrduje: boja, prisutnost stranih
tvari i opéi izgled praha. Istovremeno, osjetilom mirisa utvrdu-
je se i eventualno odstupanje mirisa od specifi¢nog mirisa pro-
izvoda. «

Pokusom pedenja se u slu¢aju sumnje provjerava miris i
utvrduje okus proizvoda.

Uzorak za pokus pedenja priprema se ovako: odmjeri se

_jedan dio suienog praha cijelog jajata i dodaju tri dijela vode,

ili jedan dio bjelanjka u prahu i sedam dijelova vode ili jedan
dio Zumanjka u prahu i 1,25 dijelova vode. Dobro se homoge-
nizira i ostavi stajati 15 minuta, a zatim, bez dodavanja masti
ili ulja, pede. Miris uzorka koji se pece ispituje se u toku i na-
kon petenja, a okus nakon pelenja.

Ispitivanje mirisa i okusa treba ponoviti i nakon hladenja .

uzorka pri sobnoj temperaturi.
Postotak suhe tvari i postotak masti utvrduju se kemij-
skim metodama propisanim ovim pravilnikom.

C) Ispitivanje kvalitete kuhanih proizvoda od jaja

Kvaliteta kuhanih proizvoda od jaja utvrduje se pri dnev-
nom svjetluy, i to: -

- mjernim instrumentifna;

- organolepticki. .

‘Uzorak se stavi u &istu posudu svijetle boje i ravna dna.
Mjernim instrumentima utvrduju se temperatura i masa kuha-
nih proizvoda od jaja. )

Za utvrdivanje temperature i mase upotrebljavaju se in-
strumenti. .

Za utvrdivanje mase suSenih proizvoda od jaja upotreb- 3
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Uzorci kuhanih proizvoda od jaja procjenjuju se organo-
lepti¢ki: adspekcijom, palpacijom, osjetilom mirisa i osjetilom
okusa.

~ Adspekcijom se utvrduje vanjski izgled proizvoda, prisut-
nost stranih tvari na ovoju i ispod ovoja (ako ima ovoj) i na
presjeku proizvoda. Boja kuhanog bjelanjka i Zumanjka ut-
vrduje se na presjeku uzorka kuhanog proizvoda od jaja.

Palpacijom se utvrduje konzistencija uzoraka kuhanih
proizvoda od jaja. Miris i okus procjenjuju se neposredno na-

. kon skidanja ovoja i pri narezivanju uzoraka kuhanih proizvo-

da od jaja.

- II. METODE KEMIJSKIH ANALIZA ZA ISPITIVANJE

K.VALITETE JAJA I PROIZVODA OD JAJA
Metodama kemijskih analiza za ispitivanje kvalitete pro-

: izvoda od jaja odreduju se:

1) suha tvar - suSenjem;
2) masti (postupak po Weibelu i Stoldtu);
3) slobodne masne kiseline.

1. Odredivanje sube tvari sulenjem
Princip i postupak
Metoda se temelji na principu vaganja ostatka nakon su-
Senja do konstantne mase.
Za odredivanje suhe tvari sufenjem proizvoda od jaja pri-
mjenjuju se dva postupka:
a) susenje na 105 °C + 0,5 °C - za proizvode od jaja koji-
ma nije dodan Seder. _
b) sufenje u vakuumu - za proizvode od jaja kojima je
dodan 3eder.

a) Sudenje na 105 °C + 0,5 °C

. Princip

Ovnm se postupkom odreduje ostatak nakon sudenja
uzorka na 105 °C % 0,5 °C do konstantne mase.
Aparatiipribor
Osim uobi¢ajene laboratorijske opreme, upotrebljava se

1) aluminijska posudica, promjera 50 mm;
2) kratki stakleni 3tapi¢;

3) sulionik s automatskom regulacuom temperature na
105 °C + 0,5 °C;

4) kremem pl_)esak opran klorovodi¢nom kiselinom i
iZaren;

3) eksikator.

Postupak

U osulenu i izvaganu aluminijsku posudicu odvale se, s
to¢no$éu od + 0,0001 g, oko 2 g tekudega ili zamrznutog uzor-
ka odnosno oko § g sufenog uzorka proizvoda od jaja. Odva-
gana koligina uzorka, s posudicom, susi se u susioniku na tem-
peraturi 105 °C + 0,5 °C do konstantne mase.

Uzorak tekudega ili zamrznutog proizvoda od jaja susi se
na isti nadin, u aluminijskoj posudici s iZarenim pijeskom i
staklenim §tapiéem.

Na istome ispitnom uzorku obavljaju se najmanje dva od-
redivanja.

Izralunavanje

Suha tvar iskazuje se kao postotak mase uzorka, a izradu-
nava se prema ovoj formuli:

Suha tvar u postocima = _G_;(;—_G - 100
{1

G -G

Gy - 100,

Voda u postocima =

gdje je:

G - masa prazne aluminijske posudice, u g;

G, - masa aluminijske posudice s odvagom, u g;

G, - masa aluminijske posudice s 6dvagom nakon susenja,
ug;

Gy - odvaga,ug.

b) Susenje u vakuvmskom suSioniku

Princip

Ovim se postupkom odreduje suha tvar u proizvodima
od jaja kojima je dodan 3eéer, sulenjem uzoraka u vakuum-

skom suSioniku, pri apsolutnom tlaku koji je manji od 2,2 KPa

i pri temperaturi 99 °C = 1 °C.

Aparatii pribor

Osim uobitajene laboratorijske opreme, upotrebljava se
i .

1) vakuumski sudionik s automatskom regulacijom tem-
perature na 99 °C % 1 °C, opremljen manometrom;

2) eksikator, koji sadrZi svjeZe aktiviran silikagel s odgo-
varajuéim sredstvom za sulenje;

3) metaina posuda za mjerenje, promjera 50 mm, i otpor-
na na uzorak i uvjete ispitivanja;

4) topla vodena kupelj;

5) analiti¢ka vaga.

Postupak

U osugenu i izvaganu metalnu posudu odvaie se, s tod-
no¥éu od + 0,0001 g, oko 5 g tekudega ili zamrznutog odnesno
2 g sufenog uzorka proizvoda od jaja. Posuda se stavi na toplu
kupelj da bi najveéi dic vode iz uzorka ispario. Posuda s uzor-
kom i poklopac koji je skinut s posude stave se u vakuumski
susionik da se pri temperaturi od 99 °C + 1 °C i tlaku koji je
manji od 2,2 KPa su$i oko 5 sati. Zatim se omoguéi da suhi
zrak ude u susionik i da se tlak izjednali s atmosferskim tla-
kom. Posuda se poklopi i prenese u eksikator da se ohladi do
sobne temperature, a zatim vaZe.

Postupak suenja u vakuumskom suSioniku ponavlja se u
intervalu od dva sata do postizanja konstantne mase.

Obave se najmanje dva odredivanja na istome ispitnom

uzorku.

Izradunavanje

! . . .
Suha tvar iskazuje se kao postotak mase uzoraka, a izra-
&unava se prema ovoj formuli:

Ukupna suha tvar u postocima = 93—6-——9 - 100
o (]
Voda u postocima = G -G, 100,
Go

gdje je
G - masa prazne metalne posude, u g;
G; -~ masa metalne posude s odvagom, u g;
G, - masa metalne posude s odvagom nakon sudenja, u g

Gy - odvaga,ug.

Postotak suhe
tvari proizvoda =
od jaja

postotak ukupne _  postotak dodanog |
suhe tvari $edera

F R
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Ponovlivost G -G
. ] . Postotak masti = ———2- 1
Razlika rezultata dvaju odredivanja §to ih je obavio isti astt Gy 00, B¢
analiticar na istom uzorku, u istom laboratoriju i u istim uvjeti- L.
ma ne smije biti veéa 0d 0,1 g suhe tvari na 100 g uzorka. gdje je:
gl ~ masa balona nakon ekstrakcije i suSenja, u g; m
2. Odredivanje masti (postupak po Weibelu i Stoldtu) G :;“xgis;a:;‘;’i:a‘lfga’ ve in
Princip i postupak
_Uzorak proizvoda od jaja hidrolizira se klorovoditnom Ponovlivost
kiselinom, a oslobodene masti ekstrahiraju se petroleterom. Razlika izmedu rezultata dvaju odredivanja 5to ih je is-
Mast se, zatim, ponovno izdvoji i kolitina iskaze kao postotak  tovremeno ili ubrzo jedno za drugim obavio isti analitiCar naf g
mase,bxiaéugato na uzorak. dredivani . Kué istom ispitnom uzorkuy, u istom laboratoriju i uz iste uvjete, ne}
_e‘o a se primjenjuje 3 o ire ivanje masti u tekucem, smije biti veaod 03 g masti na 100 g uzorka. ]
zamrznutom i suenom Zumanjku i melanZu. y
’ ) z3
Aparatiipribor 3. Odredivanje slobodnih masnih kiselina
Osi bitaj b ij 3 treblj . e
i N sim uobitajene la orgtonjske opreme, upotrebljava se Princip i postupak |
i 1) Eala, obujma 200 ml; Uzorak se ekstrahira dietileterom. Digﬁléter hlapi a ek§ to
E 2) lijevak, promjera 10'do 15 cm; strafiirani ostatak otapa se u toluenu. Koli¢ina slobodnih masg. is
i 3) satno staklo, promjera 10 cm (2 komada); nih kiselina odreduje se titracijom pomoéu standardne otopif Ui
i 4) menzura, obujma 100 ml (2 komada); ne natrijeva hidroksida u etanolu uz fenolftalein, kao indikaf - se
_ ‘ 5) filterpapir, promjera 27 ¢m; tor. :
o 6) vodena kupelj ili zatvorena elektriZna grijalica; Metoda se primjenjuje za odredivanje aciditeta dietilnof

7) sudionik s automatskom regulacijom temperature na -eterskog ekstrakta (ratunato kao oleinska kiselina) u sudenong-
105 °C £+ 0,5 °C; . o melanZu i sudenim Zumanjcima, 1
8) aparatura za ekstrakciju po Soxhletu ili ekstraktor po o |

Twisselmannu, s balonom, obujma 250 mi; A . . .
9) hvatalo kapi; parati i pribor -
10) kondenzator po Liebigu. .. Osim ucbidajene laboratorijske opreme, upotrebljava
B . L 3
1) stoZasta tikvica (Erlenmeyer) sa &epom;
Postupak 2) topla vodena kupelj;
S tonoféu od 0,0001 g izvaZe se u &adi uzorak od cko 2 g 3) analitickd vaga;
tekycega ili zamrznutog sumanjka odnosno oko 3 g tekucega 4) susionik s termostatom.

ili zamrznutog melan¥a odnosno oko 1 g sulenog Zumanjka ili
melanza. Uzorak se zagrijava 15 minuta s 30 ml vode i .
10 m! klorovoditne kiseline u vreloj vodenoj kupeli, uz povre- Reagensi
meno mijesanje. Zatim se.¢a3a, uz neprestano mijesanje stakle- Upotrebljavaju se ovi reagensi:

1) toluen: ako nije neutralan titrira se 50 ml! toluenaj

- pim &apiem, zagrijava do vrenja na azbestnoj mrezi. Casa se
pokrije satnim staklom i ostavi s¢ da polako vrije dok se sve ) t J
bjelancevine ne otope (oko 30 minuta). Satno staklo se zatim ~ 0,05 mol/1 standardne otopine natrijeva hidroksida u etanolf

ispere vrelom vodom u asu i cjelokupni sadrZaj odmah filtrira  a zatim korigira rezultat;

kroz naborani navlaZeni filterpapir. Filterpapir se ispire vre- 2) fenolftalein 1% (m/v) u etanolu; ]
lom vodom kojom je prethodno ispirana &ada u kojoj se uzo- 3) etanolska otopina natrijeva hidroksida ¢ (NaOH) 4
rak kuhao, sve dok filtrat daje reakciju na ione klora. 0,05 mol/1: otope se komadici metalnog natrija, obujma ok(

Nakon ispitivanja, kada je voda dobro ocijedena, filter- 1mlu 800 m] apsolutnog alkohola (etanola). Titrira se 10 ml |
papir s izdvejenom ma¥éu stavi se u fahuru (hilznu), koja se otopine sa 0,1 mol/1 otopine klorovodi&ne kiseline uz fenolf§
zatim stavi na satno staklo ili u &adu u kojoj se uzorak kuhao i - lein, kao indikator. Izratuna se obujam etanola potreban da;
susi 2 sata na temperaturi od 105 °C. Osuseni se uzorak zajed- . se napravila otopina 0,05 mol/l. Prije upotrebe standardizij
no s filterpapirom i dahurom izravno stavi u eksikator Soxhle- ~ se 0,1 mol/1 otopine klorovodi¢ne kiseline.
tove aparature, a satno staklo ili ata isperu se petroleterom

koji se ulije u aparaturu. Aparatura se zatim spoji s kondenza- P
torom i prethodno osuSenim izvaganim balonom, S gornje stra- ostupak
ne kondenzatora ulije se kroz mali lijevak toliko petroletera da U stoZastoj tikvici sa &epom izvaZe se oko 2 guzorkai

njegova ukupna kolidina ne zauzima vise od 3/4 obujma balo- da 30 ml dietiletera, a zatim snaZno promucka. Ostavi se d|
na. Balon se zagrijava ili izravno na zatvorenoj elektriénoj gri-  se sadriaj ne izbistri, a zatim dekantira kroz filterpapir u til
jalici ili na vodenoj kupelji. Jakost zagrijevanja podeava seta-  cu. Ekstrakcija se ponovi tri puta sa po 20 ml dietiletera za
ko da kondenzirane kapi petroletera padaju takvom brzinom ku ekstrakeiju. Dietileter ishiapi na toploj kupelji, a ekstrak{
da se jedva mogu brojati, ali da ne formiraju neprekidni mlaz. susi 15 minuta u sudioniky na 100 °C. Ekstrakt se zatim ohlg
Ekstrakcija treba da traje oko 2 sata. Prekida se u trenutku ka-  doda 30 ml toluena i 3 do 4 kapi otopine fenolftaleina kao
da se petroleter prelije u balon. Petroleter iz ekstrakta uklanja  dikatora, a zatim titrira svjeZe pripremlienom otopinom n
se destilacijom na istoj aparaturi samo bez tahure ili tako §to  jeva hidroksida u etanolu. Za kraj titracije uzima se trenu
se balon s ekstraktom masti veZe s Liebigovim kondenzatorom promjene boje. ;

;ﬁgﬁi};:&ﬁgg{:g’ﬁg‘:"' Uzorak se destilira sve dok se ne Na istom ispitnom uzorku obave se najmanje dva odr :
SadrZaj u balonu zatim se suli na temperaturi od 105 °C vanja. 1
do konstantne mase. .

Izralunavane

Na istom ispitnom uzorku obave se najmanje dva odredi-
vanja. - .

~ Kolitina slobodnih masnih kiselina (kao oleinska)j
) uzorku izratunava s¢ prema formuli:
Izratunavanje 0,0
Kolitina masti iskazuje se kao postotak po masi uzorka,
a izralunava se prema ovoj formuli: - '

V,'2,81'
2my
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gdje je: Clan 4.
V, - obujam utrodene standardne 0,05 mol/1 otopine natrije- Za pregled mjerila moraju se upotrebljavati ovi radni eta-
va hidroksida u eLanolu, uml; loni: ’ :
m, - masa uzetog uzorka, u g. . 1) vakuumske fotometrijske Zarulj -
Za koli¢inu slobodnih masnih kiselina (izraZeno kao ole- k )- P : yske zaruye 5 Zamom volfram
inska) i isk diel G izvodu dana je for- skom niti - pri radnoj temperaturi boje 2.350 K,
glli l:? i iskazanu-prema udjeiu masti u pro ¥ _ 2) fotometrijske Zarulje sa Zamom volframskom niti pu-
: | «  njene plinom - pri radnoj temperaturi boje 2.800 K.
vV, - 281 100 &
. 2my, % masti’ lan 5.
| je is- . Radna prostorija za pregled mjerila mora biti &ista, suha i
car naf gdje su: dovoljno prostrana za mjerenje i smjeitaj opreme te potpuno
ete, nej . . . . zamralena.
V, i m, - isti kao i za prethodnu formulu;
% masti — postotak masti u proizvodu odreden metodom Clan 6.
za odredivanje masti iz ovog pravilnika. . .
. Radna prostorija mora biti smjeitena daleko od izvora
Ponovlivost . mehanickih vibracija i potresa te od izvora elektromagnetnih
Razlika rezultata izmedu dvaju odredivanja §to ih je is- polja. . ) L.
W a ekd tovremeno ili ubrzo jedno za drugim obavio isti analiti¢ar, na ~ Ako nije udovoljeno uvjetima iz stava 1. ovog ¢lana, mo-,
ih mas{ _istom ispitnom uzorku istom metodom, u istom laboratorijui  ra se izvesti djelomi¢na izolacija da bi se otklonili neZeljeni
s otopi] Uz iste uvjete, ne smije biti ve¢a 0od 0,3 g slobodnih masnih ki-  vanjski utjecaji.
indikad - selina na 100 g masti u uzorku.

/
lictilnd
uSeno 943.

Na temelju &lana 46. stava 2. Zakona o mjernim jedinica-
ma i mjerilima (,,Sluzbeni list SFRJ”, br. 9/84 i 59/86), direk-
ava s§ tor Saveznog zavoda za mjere i dragocjene kovine propisuje
[}

PRAVILNIK

1 O UVIETIMA OSNIVANJA LABORATORIJA ZA PRE-
1 GLED FOTOMETRIJSKIH ZARULJA SA ZARNOM VOL-
FRAMSKOM NITI - MJERILA SVJETLOSNOG TOKA

Clan 1.

Ovim se pravilnikom propisuju uvjeti osnivanja laborato-
oluena §: rija za pregled fotometrijskih Zarulja sa Zarnom volframskom
etanolfl - niti — mjerila svjetlosnog toka (u nastavku teksta ,,mjerila”) ko-
Jjima u pogledu stru¢nosti, opreme i radnih prostorija- moraju
udovoljavati organizacije udruzenog rada i radni ljudi koji sa-

aOH) 4 ‘mostalno obavljaju djelatnost osobnim radom sredstvima rada
fl}?) Ql; “u vlasni3tvu gradana 3to proizvode i popravljaju mijerila.
'fengllft ~ Upvijeti iz stava 1. ovog ¢lana oznaduju se skraeno, ozna-
»an da § kom PUL. S-4/2. .
dardizi§"

Clan 2.

Organizacije udruZenog rada i radni judi iz ¢lana 1. ovog
1 pravilnika duZni su 2a pregled mjerila osigurati struéne radni-
4 ke, koji moraju imati VII. stupanj strucne spreme. odnosno pri-
\ yodoslovno-matemati¢ki fakultet - odsjek za fiziku ili elektro-
:kol-tehnicki fakultet te znati postupak i metode pregieda.

Clan 3.

Za pregled mjerila potrebna je ova oprema:
- 1) fotometrijske Zarulje sa  Zarnom volframskom niti -
& radni etaloni jedinice svjetlosnog toka (u nastavku teksta »rad-
2 ni etaloni”), . .

2) fotometrijske Zarulje - etaloni temperature boje,

3) integracijska sfera s priborom,

4) fizikalni odnosno vizualni fotometar,

5) izvori istosmjerne struj. i aapona, sa stabilnoicu
& 71074, '

6) mijerila istosmjerne struje i napona, razreda toénosti
0,05,
7) etaloni otpora, razreda to¢nosti 0,05,
8) pomoéne Zarulie,
9) kolorimetrijski filteri i neutralni svjetlosni filteri.

leinska)

Clan 7.

Zidovi i pod radne prostorije, a i svi uredaji i tiamje§taj te
prostorije, moraju biti obojeni crnom matiranom bojom.

Clan 8.

Radna prostorija mora imati dnevnu i elektriénu rasvjetu
prema jugoslavenskom standardu JUS U.C9 100 §to je-propi-
san u RjeSenju o jug%slavenskom standardu za zgradarstvo
(»Sluzbéni list FNRJ”, br. 48/62). o

U radnoj prostoriji, osim rasvjete iz stava 1. ovog ¢lana,
mora biti osigurana i dodatna rasvjeta pojedinih uredaja i rad-
nih mjesta. ‘ '

Clan 9.

U radnoj prostoriji moraju se nalaziti stol i stolac za rad-
nika koji pregleda mjerila te ormari za smjestaj mjerila pri-
premljenih za pregled, etalonske opreme i tehnitke dokumen-
tacije. :

Clan 10.

U radnoj se prostoriji ne smiju drZati predmeti koji bi

mogli ometati normalan tok pregleda mjerila. -

Clan 11.

Temperatura u radnoj prostoriji mora biti u granicama
(20 + 5) °C, s dopuitenim oscilacijama u toku mjerenja ma-
njim od £ 2°C. '

Radna prostorija ne smije biti zadimljena. -

Clan 12,

Radna prostorija mora imati klimatjzacijske uredaje, biti
dovoljno prostrana i udovoljavati propisanim uvjetima higijen-
sko-tehnitke zastite.

Clan 13. ,

Ovaj pravilnik stupa na snagu osmog dana od dana obja-
ve u ,,Sluzbenom listu SFRJ”.

Br. 02-2972/85/1
Beograd, 21. srpnja 1987.

Direktor
Saveznog zavoda za mjere
i dragocjene kovine
Mr. Milar MeZek, v. 1.




