
U godini 1970. neto p roduk t je veći za 25 !% od onog u 1969. a po radn iku 
je poras tao od 28.3 na 34.8 Nd. 

U odnosu na angažirana poslovna sreds tva ne to p roduk t je za 1 % viši u 
1970.-oj nego u prethodnoj godini. 

Ukupn i pr ihod kod 8 p romat ran ih ml jekara iznosio je u 1970.-oj 97.3 mili­
j a rde st. d. i bio je za oko 13 mili jardi st. d. viši nego u pre thodnoj god. Ukupna 
pr ihod bio je za 12% viši od ut rošenih s reds tava (prema ll°/o u pre thodnoj 
godini). 

Prosječno angažirana sredstva po r a d n i k u iznosila su 54.9 (prema 54.5) tis. 
Nd, a opremljenost r ada je porasla na 43.7 tis. Nd p r e m a 39.8 t j . za oko 10%. 

Stopa sposobnosti oruđa za rad snižena je od 58 na 53%, a odnos oruđa 
za r ad p r e m a ukupnoj vri jednosti osnovnih s reds tava nešto je poboljšan i u 
ovoj godini (na 69% prema 68 u pre thodnoj godini). 

Učešće osobne i zajedničke potrošnje u čistom pr ihodu smanjeno je p rema 
pre thodnoj godini od 180 na svega 142%. 

Isplaćeni neto osobni dohoci po r adn iku porasl i su od 11.1 na 15.5 tis. Nd. 
godišnje odnosno od 925 na 1292 pros j . mjesečno, t j . za oko 40%. P r i tom su 
s reds tva zajedničke potrošnje, po r adn iku ostala vr lo mala kao i p re thodne 
godine. 

Č O K O L A D N I M A S L A C 
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U v o d 

Maslac je visoko hranj ivi proizvod zbog sadržane mlečne masti . Neopho­
dan je l judskom organizmu zbog svojih nezasićenih masn ih kiselina, bogat je 
v i taminima, a njegova laka apsorbcija (98%) p rouzrokovana je niskom tempe­
r a t u r o m topljenja (oko 30° C), nižom od t e m p e r a t u r e l judskog tela. U zemljama 
gde se maslac proizvodi u vel ikim kol ič inama postavl ja se uvek pi tanje p las ­
mana . U nek im zemljama s tanovništvo ne konzumira maslac u toj mer i u ko­
joj se on proizvodi. Da bi se prošir i la prodaja, a maslac postao privlačnij i po ­
trošačima, počelo se maslacu dodavat i voće, čokolada, med, razne arome, šećer 
itd. Dodaci maslacu su dali novu a romu i ukus , povećal i sadržaj vi tamina, a 
što je sve uticalo na bolje p r ihva tan je maslaca. S d ruge s t rane ovako p r ip re ­
mljeni maslac omogućuje d i rek tnu p r i m e n u kod spravl janja različit ih kolača; 
s i tna domaćinstva nemaju po t rebu za doradom maslaca do konzumacije i uje­
dno obogaćuju svoj jelovnik. 

U sledećem izlaganju želim opisati iz radu čokoladnog maslaca, na osnovu 
sopstvenih eksper imenata i p robne proizvodnje, kao i l i t e ra ture ko ja obrađuje 
teore tski ovu problemat iku. 

Sirovina i metodi iz rade 

Kao osnovna sirovina i ovde se upot reb l java k ise la ili s latka pav laka veo­
m a dobrog kvali teta, neophodna da se dobije maslac p r v e klase. Kao dodatak 
se kor is t i kakao u prahu , vanila, kr i s ta ln i šećer i nešto vode. 



U zavisnosti od vrs te apara ta za izradu maslaca razl ikujemo kon t inua lnu 
izradu i šaržnu izradu čokoladnog maslaca. Kod neprek idne izrade dodaci se 
dodaju u v idu prosejanog p r a h a visoko masnoj pavlaci. Ovako t re t i rana pav laka 
se paster iše zajedno s dodacima. Ovim načinom se može radi t i samo iz s latke 
pavlake čokoladni maslac, a isključivo na Meljošin liniji. Kod drugih kon t inu-
alnih linija nema poda taka o mogućnosti izrade čokoladnog maslaca, a p r e t ­
postavl jam ako bi se i moglo radi t i na njima, da bi se dobar deo doda taka 
odstranio zajedno s mlaćenicom, te bi se svi dodaci mora l i kalkul isa t i u većoj 
dodatnoj mer i . Mi smo radi l i čokoladni maslac u bućkalici . Izrada čokoladnog 
maslaca u bućkal ici je nešto teža, jer pored tačnih p ro računa zahteva vel iku 
pažnju. 

Maslac u koji će se ugnječit i paster izovani ohlađeni dodaci, dobija se uobi­
čajenim načinom bilo iz kisele, bilo iz s latke pavlake. "Tehnologija se potpuno 
podudara sve do ispiranja i gnječenja maslaca, ali maslac se ugnječuje samo 
do 12,5 — 13 1 % vlažnosti . Sva voda se ispušta iz bućkalice, t j . gnječi se otvore­
nom slavinom, u bućkal icu se zatim postepeno dodaje po receptur i p r ip reml jen 
paster izovani ohlađeni s i rup u tačno proračunatoj količini. Naroči ta pažnja se 
mora obrat i t i na to da ugnječeni čokoladni maslac ima kra jn ju vlagu 16'°/o. 
Kod ugnječenja s i rupa u maslac, tehnika r ada t reba da obezbedi r a v n o m e r n u 
raspodeljenost s i rupa u maslacu. Obično se šećer iskristališe u sirupu, zato ne 
samo što se postepeno dodaje sirup, već se i postepeno gnječi maslac sa s i ru­
pom i to na taj način da se posle svakih 10—15 obrtaja nap rav i jedna pauza i 
daje v remena za r a s tva ran je iskristalisanog šećera. K a d a se izgnječi homogena, 
j ednorodna masa, gnječenje, t j . izrada čokoladnog maslaca je završena. On se 
može sitno pakova t i i pus t i t i u prodaju, a zbog dodataka koji imaju konzerv i -
rajuće dejstvo, t ra jnost čokoladnog maslaca je nešto duža od čajnog maslaca. 

Teoretske postavke 

U l i t e ra tu r i da t i su obrasci za izračunavanje, t j . određivanje kol ič ine do­
da taka i n a r a v n a v a n j e vlage u maslacu. Mi smo se u r a d u koristi l i ovim zavis­
nost ima. Kako bi se mogao p re rada pr ipremi t i sirup, po t r ebno je odredi t i teo­
re tsku količinu proizvedenog maslaca na sledeći način: 

_ K p ( M p M m ) 
К б т — —; — (kg) 

M g m — M m 

gde su: ' 1 : ! 1 | 
Kčm — količina čokoladnog maslaca u kg 
K p — količina pavlake u kg 
M p — masnoća pavlake u °/o 
M m — masnoća mlaćenice u % 
Mčm — masnoća gotovog čokoladnog maslaca u % 
ali može se posluži t i i aproks imat ivn im jednostavni j im obrascem: 

K p • M p 

U sirupu sudelujuće po t rebne komponente određuju se ist im pos tupkom: 

K č m • k • 1,02 _ K č m • Š • 1,02 
K = — ^ — (kg) t j . S = — — (kg) 

99,73 99,73 



gde su: 
K — količina kakao-a u kg 
k — sadržaj kako-a u čokoladnom maslacu u %> 
Š — količina šećera u kg 

š — procentualna količina šećera u čokoladnom maslacu (3) 

A voda u kojoj se ras tvara šećer i kakao, određuje se ovako: 
_ _ _ KgmJVi • M m — V 2 М б т ) _ . 
V— (kg) 

100-Mm 

gde su: 
V — količnia vode u kg 
vi — procentualni sadržaj vode u čokoladnom maslacu (%) 
v 2 — procenat vlage u maslacu pre unošenja sirupa (%) 
М ш — masnoća maslaca pre unošenja sirupa u %. 

Vanil i ja se obično dodaje 15 g na 1 tonu maslaca, ali može i po uobičaje­
nom ukusu s tanovniš tva dotičnog podneblja . 

Izrada s i rupa 

Kod pasterizaci je i h lađenja s i rupa vodili smo računa da se masa ne za­
gadi, a pošto smo radil i s veoma mal im količinama, s i rup smo pr ipremil i u 
kan t i za mleko. Određenu količinu kakao-a i šećera dobro smo izmešali, uz 
stalno mešanje dodali smo zagrejanu vodu u kan tu . Zat im se kan t a stavlja 
u kl jučalu vodu u t ra janju od 30 minuta , a posle toga u ledenu vodu. P r e doda­
vanja maslaca, s irup je t empera tu re maslaca. Ovaj način p r ip reme je j edno­
stavan, poklopcem dobro zatvorena k a n t a ne dozvol java reinfekciju s i rupa u 
toku manipul isanja . Eksper imenta ln i rad je pokazao da pav laka koja je p r ip r e ­
ml jena za bućkanje mora biti dobro rash lađena , i to let i između 7—9° C, zimi 
9—12° C. Naime, u topao maslac se ne može ugnječi t i s i rup. Voda za ispiranje 
maslaca ne srne da bude toplija od + 14° C. Z r n a mas laca izrađuju se u sred­
njoj veličini. Velika z rna maslaca ostavljaju bel i t r ag u čokoladnom maslacu. 

Ako se čokoladni maslac proizvodi u većoj količini, pot rebno je ceo proces 
još više pojednostavit i , unapred sastavit i tabl icu recep ture , tačno podesiti m a ­
snoću pav l ake pre bućkanja itd. Majstor koji iz rađuje čokoladni maslac mora 
bit i dobro upoznat sa svim nužnim faktor ima izrade, i da ih se s t r ik tno p r i d r ­
žava. 

Opšte osobine gotovo proizvoda 

Hemijski sastav čokoladnog maslaca: 

mlečna mast 62—63% 
voda 1 6 % 
kakao 2 ,5% 
šećer 1 8 % 
suva mater i ja bez mas t i 21—22% 



Organoleptički , čokoladni maslac je veoma pr i ja tnog karakter is t ično čoko­
ladnog okusa, sličan k r e m u koj i je pogodan za punjenje kore od tort i , kolača 
ili se maže na h ieb . Zbog svoje brze p r imene kod punjenja kolača, savremenoj 
ženi znači vel iku olakšicu, a za -proizvodno preduzeće čokoladni maslac je 
veoma rentabi lan . Čokoladni maslac naime postiže punu cenu, pa čak i veću od 
cene čajnog maslaca, a razl ike u sadržanoj mlečnoj mas t i su značajne. U pore­
đenju sa čajnim mas lacem sa 82% mlečne masti , čokoladni sadrži 20% manje. 
Odgovarajuća cena kakaoa i šećera omogućuju nižu cenu čokoladnog maslaca 
za oko 1 5 % od čajnog maslaca. Ipak, zarade nisu tako vel ike kao što je to mo­
guće, jer čokoladni maslac ima malu prodaju. Dobra za rada i p lasman ide s 
velikom prodajom, što nije slučaj, pogotovu sada kad već unazad 2 godine mo­
žemo reći da je nestašica maslaca na tržištu. Zbog ovog momen ta proizvodnja 
čokoladnog maslaca i maslaca s dodacima ne može se ostvari t i . Njegovu tehno­
logiju izneli smo samo kao novi te t u radu i asor t imanu fabrike, koji se može 
ostvari t i bez u laganja u osnovna sredstva u jednoj perspekt ivnoj proizvodnji. 

Rezul ta t i i njihovo vrednovanje 

Do sada se najviše proizvodi čokoladni maslac u SSSR-u, u zemlji s veli­
kom proizvodnjom obranog mleka u p r ahu i maslaca. Kod nas je rađen u No­
vom Sadu i na XXXIV Međunarodnom Pol jopr ivrednom sajmu u Novom Sadu 
nagrađen s reb rnom meda l jom (1). U l i te ra tur i se daje apsolutna prednost po 
kval i te tu čokoladnom maslacu izrađenom na kont inualnoj liniji, ističući više 
izraženu aromu, jednorodni ju konzistenciju i boju u odnosu n a čokoladni ma­
slac izrađen u bućkalici . Međut im, naše iskustvo ukazuje i na pogodnosti izra­
de bućkalicom, a to su: 

— sirup, t j , doda tna masa se pre thodno pasteriše, 
— čokoladni maslac se bez teškoća može radi t i u manj im količinama, 
— može se izradi t i iz kisele i iz s latke pavlake. 
Na kra ju bi samo rekl i nekoliko reči o maslacu s d rug im dodacima, kao što 

je šećer, med, kafa, voće. I z rada je slična kod svih njih. Želimo samo ukazat i 
na to da i u ovoj oblast i m leka r s tva postoji j edna široka mogućnost vari jacije 
i bogatstvo razl iči t ih proizvoda od maslaca, slično mlečn im i kiselomlečnim 
napicima. 
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Ins t i tu t za mlekars tvo Jugoslavije, Beograd 

U v o d 
Poznata je činjenica da se najveći ekonomski uspeh u stočarskoj proizvod­

nji postiže t amo gde se kor is t i jeft ina stočna hrana . Ovde n a p rvom mes tu 
dolazi h r a n a koja se dobija s pašn jaka ili d rugih pr i rodnih izvora stočne h rane . 


