
Godine 1941. je u USA proizvedeno oko 1,379,168.000 1 ice creama, a 1955. 
god. oko 2,387.074.000 1, dok je u Kanad i proizvodnja od 1942. god. do 1955. po 
rasla sa oko 69,247.848 1 na oko 147,819.096 l i tara . 

Godišnja potrošnja po osobi iznosi u USA oko 17 1, u Holandiji , Belgiji i 
Francuskoj po 8 1, u Njemačkoj oko 2—4 1, u Danskoj 3.5 l i t re . 

Na osnovu gornjih poda taka može se lako zaključit i da se uvođenjem p r o 
izvodnje ice creama u našoj zemlji s tva ra nova mogućnost plasi ranja mli jeka. 
To znači s j edne s t r ane povoljan utjecaj na povećanje proizvodnje mlijeka, a 
s d r u g e s t rane , što je sad aktuelnije , ras te rećenje vel ikih konzumnih ml jekara 
ljeti, k ad one imaju zna tne viškove mli jeka. 

Mjesto proizvodnje 
Razne v r s t e ice c reama se n ikada ne proizvode u p rodavaonama, nego se 

u nj ih uvi jek doprema gotove proizvode ili već upakovane , ili da bi se tamo 
samo podijelil i u porcije, ili da bi poslužili za p r i ređ ivan je drugih proizvoda 
(mliječni cocktaili i t. d.). U s t ran im zeml jama ice c ream ni je slastičarski ar t ikl 
ili s amo s reds tvo za osvježavanje, nego vr i jedni mli ječni proizvod proizveden 
u ml j eka rama . Kao pr imjer mogu n a m poslužit i d a n s k e ml j eka re koje godi
šnje p r e r a đ u j u u ice c ream 23—25 mi l i juna k i lograma mli jeka. 

Z a k l j u č a k 
Mljekare naših najvećih gradova, kao što j e Beograd, Zagreb, Ljubljana, 

koje su ove godine nabavi le i mont i ra ju odgovara juću tehničku op remu za p r o 
izvodnju ice creama, učinile su t ime na pol ju ml jeka r s tva i nacionalne p r e h r a 
n e n a p r e d a n korak, koji će poslužiti za p r imje r i d r u g i m ml jekarama. Pos te 
penom zamjenom proizvodnje s ladoleda u r azn im nedovol jno higi jenskim us lo
v ima s proizvodnjom ice c reama u savremenim ml j eka rama dat će ove novu 
mli ječnu h r a n u u najprivlačivi jem obliku. 

Ing. Radosav Stefanović, Zemun 
Pol jopr ivredni fakultet 

ODREĐIVANJE V L A G E U MASLACU 

Borba za visoki kval i te t proizvoda, za bolje me tode tehnološkog procesa 
zahteva ne samo osvajanje s av remene t ehn ike proizvodnje maslaca, već i dobro 
postavl jenu kontro lu za kval i te tnu sirovinu, p r av i l ne tehnološke procese i kva
litet gotovog proizvoda. 

P r a v i l n a organizacija tehnološko-hemijske kon t ro le sprečava izlaz iz p r e 
duzeća nes tandardn ih proizvoda i pomaže proizvodnju kvalitetnog, maslaca. 

U us lovima sve većeg poras ta pro izvodnje mas laca prav i lna organizacija 
tehnološko-hemijske kont ro le sa po tpun im obuhva t an j em svih s tadi juma p ro 
izvodnje dobij a izuzetno važan značaj . 

Maslac se najvećim delom sastoji iz mas t i i vode, dok je količina ostalih 
sastojaka s razmerno mala, pa su p r e m a t o m e i osobine maslaca u najvećem 
s tepenu u zavisnosti od količine, osobina i ponašanja ovih sastojaka pored još 
nekih faktora koji deluju na p r o m e n u t ih osobina. 



Trajašnost i fizičke osobine maslaca u velikoj mer i zavise od količine vlage 
u njemu te se zbog toga količina v lage u maslacu određuje zakonskim propi 
sima u svakoj zemlji. 

Sadržaj v lage u mas lacu se reguliše či tavim nizom operacija počev od 
p r i p r eme p a v l a k e , 1 bućkanja , zat im u toku obrade maslaca a naroči to za v r e m e 
gnječenja. 

Radi p rav i lnog usmeravan ja tehnološkog procesa i kontrol isanja učinka 
pojedinih operacija, od kojih konačno zavisi i količina vode u maslacu, pot rebno 
je pr i svakoj operacij i određivat i količinu vlage dobijenog proizvoda. U praks i 
se to najčešće vrši organolept ičkom ocenom.no tu se često može doneti pogre 
šan zaključak. P r i organoleptičkoj oceni može se ^površina maslaca pokazat i 
suva ili vlažna, tako da se stiče u t isak da maslac sadrž i malo ili mnogo vlage, 
što ne odgovara s tvarnoj količini vlage u njemu. Ova pojava je v iše u vezi sa 
raspodelom a n e količinom vlage u maslacu. Maslac koji izgleda suv sadrži fine, 
sitne kaplj ice vode, dok mas lac sa g rubom raspodelom vlage (k rupne kapljice 
vode) izgleda zna tno vlažniji pr i istom sadržaju vlage. Zbog toga j e bolje i si
gurnije ne oslanjat i se samo na organolept ičku ocenu već vrši t i i određivanje 
procenta vlage. Za određivanje procenta v lage u mas lacu kao k ra jn j em p r o 
izvodu, kao i za određivanje v lage u procesu njegove iz rade postoji više metoda. 
Ovde ćemo opisati nekol iko metoda koje se mogu pr imeni t i u praks i . Dobijeni 
rezul tat i su v iše ili man je tačni, j e r su ovo sve tehničke metode, ali za p rak t i čne 
potrebe su zadovoljavajući 1; u svakom slučaju su s igurni je meri lo od organo-
leptičke ocene. -

Određivanje vlage u maslacu pomoću specijalne vage »Perplex« 

Vaga ima svoje t egove 2 od 5 i 10 grama, tegove j a h a č e od 2 i 0,2 g r a m a a lu
minijsku čašu. Tegovi od 5 i 10 gr. služe za odmeravan je p o t r e b n e količine 
maslaca, dok tegovi jahači služe za određivanje procenta i sparene vode. 

P r e početka r a d a vaga se podmer i na taj način što se a lumini jska čaša stavi 
na t a s 3 vage, a t eg od 10 ili 5 gr. (što zavisi od toga koju količinu mas laca ćemo 
uzeti) okači na k u k u o koju j e okačen nosač tasa. Za t im se pomoću zavr tn ja 
na desnom k r a k u po luge podešava da igla na levom k r a k u pokazuje nu l t u 
tačku. Poluga vage je podel jena n a 20 podeoka. 4 K a d a je vaga u ravno težena 
izmeri se 10 gr. mas laca na taj način što se skine teg od 10 gr. koj i j e okačen 
na kuku, a težina tega se zameni s tav l janjem maslaca u a lumini jsku čašu dok 
igla ponovo n e pokaže n u l t u tačku. Izmereni maslac se zagreva nad p l amenom 
špir i tusne lampe, držeći a lumini jsku čašu klješt ima. Za v r e m e zagrevanja p r o 
ba se mora s ta lno meša t i da n e bi došlo do p regrevan ja i zagorevanja što nega
t ivno utiče n a tačnost rezul ta ta . Kada proba dobije ć i l iba rnu 5 boju i oseti se 
miris topljenog masla , skloni se sa p lamena , ohladi i s tavi n a t as vage. Sada se 
na skalu po luge s tavl ja veliki j ahač i pomera dok se ne post igne ravnoteža . Ako 
se ravnoteža ne može d a uspostavi ve l ik im jahačem zbog toga što na man jem 
od dva susedna podeoka na skali nije dovoljan da dovede vagu u ravnotežn i 
položaj, a na većem pre težava onda se veliki j ahač ostavi na manj i podeok a 
na polugu v a g e se s tavl ja mal i j ahač i pomera dotle dok se ne post igne r a v n o 
teža. Posle toga vrš i se čitanje. Broj podeoka na skali na kome se nalaz i veliki 

i ) vrhnja; 2 ) uitese; 3) zdjelicu; 4) dijelova; 5) jantara 

http://ocenom.no


j ahač označava d i rektno cele procente, a broj n a k o m e se nalazi mal i p r e t s t a -
vlja desete delove. Naprimer , ako j e veliki j ahač na podeoku 14 a mal i na po-
deoku 7 onda je % vlage u maslacu 14,7%. » 

Određivanje vlage Hauptner-ovom vagom 

Na desnom k r a k u poluge okačen je tas vage gde se stavlja čista i suva 
alumini jska čaša. Na levom k r a k u poluge nalaz i se tas gde se s tavl ja teg radi 
odmeravanja maslaca. O levi k r ak po luge j e okačen i j e d a n l anč ić . sa tegom 
a lančić je p reko jednog točkica vezan za k o t u r n a zadn jem kra ju vage, čijim 
se okre tanjem podiže i spušta teg na lančiću a s a m lančić se skraćuje ili p ro 
dužuje. 

Na p redn jem kra ju vage nalaze se dva k r u g a sa podeocima i dva zavr tnja . 
Gornj im zavr tn jem se p reko jedne kolenaste poluge sa točkićem na kraju, može 
takođe podizat i i spušta t i teg okačen o lančić. 

Način određivanja v lage ovom vagom j e sledeći: Na desni tas vage s tavi se 
a lumini jumska čaša pa se okre tan jem gornjeg zavr tn ja vaga dovede u r avno
težni položaj. Za t im se na levi tas stavi teg od 10 gr. a u a lumini jsku čašu se 
aodaje maslac dok se ponovo ne uspostavi ravnoteža . Na taj način smo odme-

irili tačno 10 gr. maslaca. Čaša sa mas lacem se za t im zagreva i voda i sparava 
na isti način kao što je opisano pod p re thodne metode . Da li j e sva voda iz mas la 
ca ispari la možemo ustanovi t i poklapanjem čaše s a h a t n i m 1 s taklom, pa ako s ta 
klo ostane.suvo., znači da j e voda isparila, ukpl iko .se s taklo orosi p rodužava se 
sa zagrevanjem čaše. Kada ustanovimo da j e voda iz maslaca isparila osta
vimo da se čaša malo ohladi pa je s tavimo na t a s vage. Okre tan jem donjeg 
zavr tn ja i celog k ruga na kome se na laze podeoci od 0 do 25 ponovo u r a v n o t e 
žimo vagu. Podeok koji n a m pokazuje kazal jka na gorn jem kra ju k ruga p re t -
stavlja d i rektno procenat v lage u maslacu. Skala na k r u g u je tako podel jena 
da se može očitati sa tačnošću od 0,l°/o 

Ako laborator i ja ne raspolaže ni j ednom od ovih vaga, količina vode u 
mas lacu . se može odredit i i 'običnom tehničkom vagom. Na jp re se izmeri p razna 
alumini jska čaša pa se u podmerenu čašu odmer i 10 gr. maslaca. I sparavanje 
vlage se vrš i na isti način kao i p r i određ ivan ju H a u p t n e r - o v o m vagom. Kada 
j e voda i sparena i čaša ohlađena ponovo se mer i . Iz raz l ike p rvog i drugog 
meren ja us tanovl javamo količinu i sparene v lage iz 10 gr. maslaca. Odavde se 
procenat v lage u maslacu izračunava po sledećoj formul i : 

a X 100 a = gub i t ak težine posle grejanja 
% vode = 

b b = odmerena količina maslaca (10 gr) 

Određivanje v lage u maslacu na bilo koji od t r i p o m e n u t a načina daje za 
p r a k s u zadovoljavajuće rezu l ta te a samo određ ivan je j e l ako i brzo. 

Radi i lustraci je navešćemo srednje vrednos t i izvršenih merenja u Zavodu 
za mlekars tvo Pol jopr ivrednog fakul te ta u Z e m u n u . Merenja s u vršena vaga
m a : »Perplex«, Hauptner -ovom, tehničkom a kon t ro lna meren ja su vršena ana 
li t ičkom vagom. Dobijene su sledeće v rednos t i °/o v lage u maslacu: 

Vagom »Perplex« 16,60%; H a u p t n e r - o v o m 16,80%; tehničkom 16,60% i 
anal i t ičkom 16,75%. Iz ovoga se vidi da raz l ike n isu ve l ike ± 0,05 — 0,15% i da 
s v e ove m e t o d e daju zadovoljavajuće rezul ta te . 

i s a t n i j u 
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