U godini 1970. neto produkt je veéi za 25%¢ od ohog u 1969. a po radniku
je porastao od 28.3 na 34.8 Nd.

U odnosu na angaZirana poslovna sredstva neto produkt je za 1% visi u
1970.-0j nego u prethodnoj godini.

Ukupni prihod kod 8 promatranih mljekara iznosio je u 1970.-0j 97.3 mili-
jarde st. d. i bio je za oko 13 milijardi st. d. vii nego u prethodnoj god. Ukupna
prihod bio je za 12%¢ vi§i od utroSenih sredstava (prema 11% u prethodnoj
godini). _

Prosjetnc angaZirana sredstva po radniku iznosila su 54.9 (prema 54.5) tis.
Nd, a opremljenost rada je porasla na 43.7 tis. Nd prema 39.8 tj. za oko 10%.

Stopa sposobnosti oruda za rad sniZena je od 58 na 53%, a odnos oruda
za rad prema ukupnoj vrijednosti osnovnih sredstava neSto je poboljSan i u
ovoj godini (na 69% prema 68 u prethodnoj godini).

Uteste osobne i zajednitke potrofnje u fistom prihodu smanjeno je prema
prethodnoj godini od 180 na svega 1429,

Isplaéeni neto osobni dohoci po radniku porasli su od 11.1 na 15.5 tis. Nd.
godisnje odnosno od 925 na 1292 prosj. mjesetno, tj. za oko 40%,. Pri tom su
sredstva zajedni¢ke potro3nje, po radniku ostala vrlo mala kao i prethodne
godine.

COKOLADNI MASLAC

Eva GAL
»AGROCINDUSTRIJA« Novi Sad

Uvod

Maslac je visoko hranjivi proizvod zbog sadrzane mleéne masti. Neopho-
dan je ljudskom organizmu zbog svojih nezasiéenih masnih kiselina, bogat je
vitaminima, a njegova laka apsorbecija (98%c) prouzrokovana je niskom tempe-
raturom topljenja (oko 30° C), niZom od temperature ljudskog tela. U zemljama
gde se maslac proizvodi u velikim koli¢inama postavlja se uvek pitanje plas-
mana. U nekim zemljama stanovni§tvo ne konzumira maslac u toj meri u ko~
joj se on proizvodi. Da bi se pro$irila prodaja, a maslac postao privlatniji po-
trofadima, potelo se maslacu dodavati voée, ¢okolada, med, razne arome, Seéer
itd. Dodaci maslacu su dali novu aromu i ukus, poveéali sadrzaj vitamina, a
§to je sve uticalo na bolje prihvatanje maslaca. S druge strane ovako pripre-
mijeni maslac omoguéuje direktnu primenu kod spravljanja razli¢itih kolata;
sitna domacinstva nemaju potrebu za doradom maslaca do konzumacije i uje-
dno obogacuju svoj jelovnik.

U sledeéem izlaganju Zelim opisati izradu ¢éokoladnog maslaca, na osnovu
sopstvenih eksperimenata i probne proizvodnje, kao i literature koja obraduje
teoretski ovu problematiku.

Sirovina i metodi izrade

Kao osnovna sirovina i ovde se upotrebljava kisela ili slatka pavlaka veo-
ma dobrog kvaliteta, neophodna da se dobije maslac prve klase. Kao dodatak
se koristi kakao u prahu, vanila, kristalni Seter i neSto vode.
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U zavisnosti od vrste aparata za izradu maslaca razlikujemo kontinualnu
izradu i SarZnu izradu &okoladnog maslaca. Kod neprekidne izrade dodaci se
dodaju u vidu prosejanog praha visoko masnoj pavlaci. Ovako tretirana pavlaka
se pasteriSe zajedno s dodacima. Ovim nafinom se moZe raditi samo iz slatke
pavlake ¢okoladni maslac, a iskljuéivo na Meljosin liniji. Kod drugih kontinu-
alnih linija nema podataka o moguénosti izrade &okoladnog maslaca, a pret-
postavljam ako bi se i moglo raditi na njima, da bi se dobar deo dodataka
odstranio zajedno s mlaéenicom, te bi se svi dodaci morali kalkulisati u veéoj
dodatnoj meri. Mi smo radili ¢okoladni maslac u buékalici. Izrada &okoladnog
maslaca u buékalici je ne$to teza, jer pored talnih proraduna zahteva veliku
paZnju.

Maslac u koji ée se ugnjediti pasterizovani.ohladeni dodaci, dobija se uobi-
¢ajenim nafinom bilo iz kisele, bilo iz slatke pavlake. Tehnologija se potpuno
podudara sve do ispiranja i gnjefenja maslaca, ali maslac se ugnjefuje samo
do 12,56 — 139%/y vlaZnosti. Sva voda se ispusta iz buékalice, tj. gnjeéi se otvore-
nom slavinom, u buékalicu se zatim postepeno dodaje po recepturi pripremljen
pasterizovani ohladeni sirup u tafno proratunatoj koli¢ini. Narocéita paZnja se
mora obratiti na to da ugnjeeni &okoladni maslac ima krajnju vlagu 16%.

~Kod ugnjecenja sirupa u maslac, tehnika rada treba da obezbedi ravnomernu
raspodeljenost sirupa u maslacu. Obi¢no se Seler iskristaliSe u sirupu, zato ne
samo §to se postepeno dodaje sirup, vet se i postepeno gnjeti maslac sa siru-
pom i to na taj naéin da se posle svakih 10—15 obrtaja napravi jedna pauza i
daje vremena za rastvaranje iskristalisanog Setera. Kada se izgnje¢i homogena,
jednorodna masa, gnjefenje, tj. izrada Zokoladnog maslaca je zavriena. On se
moZe sitno pakovati i pustiti u prodaju, a zbog dodataka koji imaju konzervi-
rajuée dejstvo, trajnost Zokoladnog maslaca je neSto duza od ¢ajnog maslaca.

Teoretske postavke

U literaturi dati su obrasci za izralunavanje, tj. odredivanje koli¢ine do-
dataka i naravnavanje vlage u maslacu. Mi smo se u radu koristili ovim zavis-
nostima. Kako bi se mogao pre rada pripremiti sirup, potrebno je odrediti teo-
retsku koli¢inu proizvedenog maslaca na sledeéi nadin:

Ky Mg —Mm) .
Kin = ———2———" (kg)
Megm — Mn
gde su: ‘ ' ! . '
Kem — koli¢ina ¢éokoladnog maslaca u kg
Kp — koli¢ina paviake u kg
M, — masnoéa pavlake u %
Mn — masnoéa mladenice u %
Msn — masnota gotovog Cokoladnog maslaca u %

ali moZe se posluziti i aproksimativnim jednostavnijim obrascem:

I;D ' I'ID
Kx —_— k
-CIL 63’2 ( g)

U sirupu sudelujuée potrebne komponente odreduju se istim postupkom:
Kam - k - 1,02 Rem - § - 1,02

K= —B- -2 (k) tj. §=

(k
99,73 ' : 99,73 (ke)
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gde su:

K — koli¢ina kakao-a u kg .
k — sadrZaj kako-a u &okoladnom maslacu u %
S — kolidina Secera u kg
§ — procentualna koli¢ina Seéera u éokoladnom maslacu (3)
A voda u kojoj se rastvara Secer i kakao, odreduje se ovako:
v= Kim (vi My — vo Migm) (kg)
100 My
gde su:
v — koliénia vode u kg
Vi — procentualni sadrzaj vode u fokoladnom maslacu (“/a)
Vg — procenat vlage u maslacu pre unoSenja sirupa (%)
Mu — masnoca maslaca pre uno$enja sirupa u %e.

Vanilija se obitno dodaje 15 g na 1 tonu maslaca, ali moZe i po uobitaje-
nom ukusu stanovni§tva dotiénog podneblja.

Izrada sirupa

Kod pasterizacije i hladenja sirupa vodili smo raduna da se masa ne za-
gadi, a podtd smo radili s veoma malim koli¢inama, sirup smo pripremili u
kanti za mleko. Odredenu koli¢ginu kakao-a 1 Seéera dobro smo izmeSali, uz
stalno meSanje dodali smo zagrejanu vodu u kantu. Zatim se kanta stavlja
u kljuéalu vodu u trajanju od 30 minuta, a posle toga u ledenu vodu. Pre doda-
vanja maslaca, sirup je temperature maslaca. Ovaj nalin pripreme je jedno-
stavan, poklopcem dobro zatvorena kanta ne dozvoljava reinfekciju sirupa u
toku manipulisanja. Eksperimentalni rad je pokazao da pavlaka koja je pripre-~
mljena za buékanje mora biti dobro rashladena, i to leti izmedu 7—9° C, zimi
9—12° C. Naime, u topao maslac se ne moZe ugnjeéiti sirup. Voda za ispiranje
maslaca ne sme da bude toplija od + 14° C. Zrna maslaca izraduju se u sred~
njoj veli¢ini. Velika zrna maslaca ostavljaju beli trag u tokoladnom maslacu.

Ako se ¢okoladni maslac proizvodi u veéoj koliéini, potrebno je ceo proces
jo§ viSe pojednostaviti, unapred sastaviti tablicu recepture, taéno podesiti ma-
snoéu pavlake pre buékanja itd. Majstor koji izraduje ¢okoladni maslac mora
biti dobro upoznat sa svim nuZnim faktorima izrade, i da ih se striktno pridr-
Zava.

' Opste osobine gotovo preizvoda

Hemijski sastav ¢okoladnog maslaca:

mleéna mast 62—63%0
voda 16
kakao 2,5%
Seéer 18%/¢

suva materija bez masti 21—22%o
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Organolepticki, ¢okoladni maslac je veoma prijatnog karakteristitno &oko~
ladnog okusa, slitan kremu koji je pogodan za punjenje kore od torti, kolata
ili se maZe na hleb. Zbog svoje brze primene kod punjenja kolada, savremencj
Zeni znadi veliku olak8icu, -a za -proizvodno preduzeée &okoladni maslac je
veoma rentabilan. Cokoladni maslac naime postiZe punu cenu, pa &ak i veéu od
cene 8ajnog maslaca, a razlike u sadrZanoj mle¢noj masti su znadajne. U pore-
denju sa ¢ajnim maslacem sa 82%p mleéne masti, dokoladni sadrZi 20%o manje.
Odgovarajuéa cena kakaoa i $eéera omoguéuju nifu cenu &okoladnog maslaca
za oko 15%0 od &ajnog maslaca. Ipak, zarade nisu tako velike kao §to je to mo-
guce, jer Cokoladni maslac ima malu prodaju. Dobra zarada i plasman ide s
velikom prodajom, 5to nije sluéaj, pogotovu sada kad veé unazad 2 godine mo-
Zemo refi da je nestaSica maslaca na trZiftu. Zbog ovog momenta proizvodnja
¢okoladnog maslaca i maslaca s dodacima ne moZe se ostvariti. Njegovu tehno-
logiju izneli smo samo kao novitet u radu i asortimanu fabrike, koji se moZe
ostvariti bez ulaganja u osnovna sredstva u jednoj perspektivnoj proizvodnji.

Rezultati i njihove vrednovanje

Do sada se najvife proizvodi éokoladni maslac u SSSR-u, u zemlji s veli-
kom proizvodnjom obranog mleka u prahu i maslaca. Kod nas je raden u No-
vom Sadu i na XXXIV Medunarodnom Poljoprivrednom sajmu u Novom Sadu
nagraden srebrnom medaljom (1). U literaturi se daje apsolutna prednost po
kvalitetu &okoladnom maslacu izradenom na kontinualnoj liniji, istiduéi vise
izraZenu aromu, jednorodniju konzistenciju i boju u odnosu na &okoladni ma-
slac izraden u buékalici. Medutim, nase iskustvo ukazuje i na pogodnosti izra-
de buékalicom, a to su:

— sirup, tj, dodatna masa se prethodno pasterige,

— ¢okoladni maslac se bez tefkoéa moze raditi u manjim koli¢inama,

— moZe se izraditi iz kisele i iz slatke pavlake.

Na kraju bi samo rekli nekoliko re¢i o maslacu s drugim dodacima, kao §to
je Beter, med, kafa, voée. Izrada je slina kod svih njih. Zelimo samo ukazati
na to da i u ovoj oblasti mlekarstva postoji jedna Siroka moguénost varijacije
i bogatstvo razliGitih proizvoda od maslaca, slitno mlednim i kiselomlednim
napicima.
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ULOGA KONTROLE U POBOLJSANJU KVALITETA -
MLEKA 1Z BRDSKO-PLANINSKIH PODRUCIA

Zivota ZIVKOVIC, Milivoje ALEKSIC i Julijana VASIC
Institut za mlekarstvo Jugoslavije, Beograd
Uvod
Poznata je &injenica da se najveti ekonomski uspeh u stoéarskoj proizvod-
nji postize tamo gde se koristi jeftina stoéna hrana. Ovde na prvom mestu
dolazi hrana koja se dobija s pasnjaka ili drugih prirodnih izvora stoéne hrane.

R
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