107

d) probani kamen;
d) probne igle:
€) probne kiseline; )
‘ %) sitni- matertjal koji safinjavaju badice za probne kiseli-
ne, kutije za probne igle, sredstva za GiEéenje probnog kamena,
! filtrir-papir, ulje 2a premazivanje kamena itd.
: 2) za Zigosanje prédmeta od dragocjenih metala:
a) sto od punog drveta zastiden po povrémz gumom ili
_plastikom;
b) masina za Figosanje, sa neephodnim prateéim alatom
za rukovanje masinom;
V) pomagala za Zigosanje;
g) rukavice za radnike koji obavljaju ilgosargc predmeta
od dragocjemh metala.

Clan 5.

U radnoj prostoriji za mjerenje uzoraka pri obavljan]u

‘ kvantltanvmh hemijskih analiza mora se nalaziti shedeéa opre-
ma: ‘

1) vaga kiase tednosti CD
~2) sto za vagu;
) uredaj 23 kllmanzacuu,
4) termometar.

Clan 6.

] U ra,dnq prostoriji za obavljanje kvant:tahvmh hemijskxh
analiza mora se nalaziti sljedeéa oprema:
- 1) peé za kupelaciju; '
2) maiina za valjanje lima;
3) pjedtano kupatilo;
4) areometar;
- 5} laboratorijsko posude (Kjendaiovx sudovi, bnrete, pipe-
_I"te, Ease menzure itd.);
6} sitan potroni materljal (kupele, potrebne hemlkah_]e,
lon&i&i za Zarenje): )
.7} nakovanj, Eelué masxce, zaétttne mkav:ce naoéan i
pmcete
' Clan 7. ‘ _
U prostoriji za obavljanje kvantitativnih hemijskih anali-
.‘za mora se nalaziti:
" 1).mokr &vor podelen za rad sa hemljskm sredstwma, ’

2) uredaj za isisavanje zagadenog vazduha- (chgestor), L
. 3) poseban orman za éuvan_]c hemikalija. - - :

Clan 8.

Prcdrnetl od dragﬂqemh metala pnmaju se rad1 1spmva- .
- ‘n)a i i1gosanja na 3alteru,

_ . Clan 9. .
" Ulaz u. radnu prostoriju za vrijeme rada organa kontrole
' ‘-:'_;dozvo!jen je samo radnicima koii obavijaju poslove u vezi sa.
zrgosanjem predmeta od dragoqemh meta!a ]

Cran 10 _ *
U radno_] prostotiji ne smiju se drzati predmen ko_u nisu.
" néophodni-za ispitivanje i #igosanje predmata od-dragocjenih
,.;;mctala niti.se 1 #joj za vrijeme njthovog 1spmvanja i 21go=an_|a
Frog mogu ubavljau bx!o‘ko_u drugi postovi.

Clan Il

Dancm stupanja na snagu ovog pranlmka prestaje da -
vaz1 Pravilnik o tehnickim wslovima za Ispitivanje'i ilgosanje g
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© trZiste i opite privredne poslove, dlrek or Saveznog zavoda zd

: . »'SLICNIH COKOLADL KREM-PROIZVODA I BOMBO

grupuasrodmh proizvoda iz ovog pravilnika. -

. ko;e Je to ovim pravilnikom izridito predv:deno, prmzvodaé Jje
- dizan’da donese proizvodatku specifikacij ju;

o dek[aracue propisane v odredbi &lana 3. ovog pravilnik

predmeta od dragocjenih metala (,Stusbeni list SFRJ¥;
30/82). _ P

Clan 12,

Qvaj prav:lmk stupa na snagu osmog dana od da.na ob
javljivanja u ,Slufbencm listt SERJ",

Br. 02-1021/1
4. januara 1988. godine

Beograd T
Direktor
Saveznog zavoda za mj
dragocjene metale -
~Milan Meiek, 8 I,
304,

Na osnovu flana 32. stav 1, Zana 81, stav 2. i ¢an;
stav }. Zakona o standardizaciji (,Sluzbeni list SFRJ"
38/77 i 11/80), u saglasnosti sa predsjednikom Saveznog -ko
miteta za poljoprivredu, predsjednikom Savcznog komiteta za
rad, zdravstvo i.socijalnu zadtitu i saveznim sekretaro

i standardizacuu propisitje

. PRAVILNIK
0 ' KVALITETU KAKAO-PROIZVODA, PROIZVODA

SKIH PROIZVODA

I. OPSTE ODREDBE

‘.:;;, B Clan 1.

“Ovim prawimkom propisuju se minimaini uslovi koje'n
pogledu kvaliteta moraju da ispunj avaju kakao-proizvodi,
izvodi slitni &okoladi, krem-proizvodi i bombonski proizvo
{u nastavku teksta: proizvodi), kao i minimalni uslovi 23 obez-
bl_]edﬂﬂ]e i oéuvanje tog kvaliteta,

-Uslovi proplsam ovim pravilnikom mora_}u bltl lspun_]em
u pro;zvodnjl 1 prometu proizvoda:. %

Clan 2.

Za protzvode za koje ovim pravnmkom nisu propisa
uslovx kvax{teta i.uslovi za obezbjedénje i. oéuvanje kvalit
shndno 56 primjenjuju uslovi propisani ovim: prawlnlkom I8

+Za prmzvode iz stava 1. ovog ¢lana, kao iza prmzvod :

- Projzvodatka specifikacija mora da sadﬁl podatk

ev:denm Hey) donesemm prmzvodaéklm specmkac an;

) ewdencusiu bro_; spec:lﬁkacue E
paa ) naziv proizvoda i njegovo trgovacko.ime; ako ga prolz-
vod ima;
.3) datum donoéen}a proizvodadke speclﬁkacue
4) datem izvr¥enog ispitivanja sastava prmzvoda
=48} datum pocetka promvodn_]e pe proxzvodaékoy
kacul 5 .
6) grupa kojoj prcnzvod pnpada prema odredbama vy
pravnlmka
- organolepnéka svo;stwa prmzvoda
8 kratak opis tehnolofkog postupkay: d
9) vrsta i kolidina upotrijeblienih sirovina i dodatmh siT
vina i adltlva, raéunato na gotov proizvad.. T
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Clan 3.

- Ako za'pojedine proizvode ovim pravilnikom nije drukéi-
je odredeno, proizvodi koji se stavljaju v promet u original-

nom pakovanju moraju na omotu, posudi il etiketi imati dek- -

laraciju.
Deklaracqa mora da sadr¥i:

1) naziv proizvoda i njegovo trgovaéko ime, ako ga prmz-
vod ima;

2) firmu, odnosno naziv i sjediite pronzvodaéa,
3) neto-masu proizvoda:
4) podatke o udedéu aditiva u gotovom prmzvodu, po re-

doshjedu procentualne zastupfjenosti, ako ovim pravilnikom

nije drukéije propisano;
5) datum proizvodnje, odnosna pakovanja (mjesec i godi-

na, tako da je godina izraZena dvocifrenim brojem) rok upot-.

rebe ili tekst ,.upotrebljivo do™;

6) vrstu i kolidinu maten_]a bioloske vrijednosti -dodatih
pmlzvodu radi obogadivinja njegovog sastava; .

7) druge podatke od interesa za potrosada, .

Deklaracija mora biti lako uoéljiva, jasna i &itka. ;

Slova kojima su odstampam naziv proizvoda i firma, od-
nosno naziv proizvodada moraju biti veéa od slova kojima su
odstampam ostali podaci.

Clan 4,

- Ako proizvod ne pakuje proizvodat, deklaracija mora da
sadrZi sve podatke iz tlana 3. ovog pravilnika, osim podataka
iz tadke 2. tog ¢lana, kao i firmu, odnosno naziv i sjedi3te orga-
nizacije ndruZenog rada koja je proizvod pakovala.

Clan 5.

Ako neto-masa proizvoda koji se stavlja u promet v origi-
nalnom pojedinanom pakovan_]u nije veca od 100 g, deklara-
cua. morz da sadrii samo naziv proizvoda, ﬁrmu, 0dnosno na-
ziv i sjediite proizvodada, odnosno organizacije ko_;a je proiz-
vod pakovala'i neto-masu proizvoda.

*+ Na prvom zbimom pakovan]u vecem od 100 g mora se
nalaziti datum proizvodnje i rok upotrebe, odnosno tekst
nupotrebljivo do” i ostali podaci. iz &lana 3. ovog pravilnika.

Deklaracija iz stava 1. ovog &lana mora da sadrZi podatak
o bojenju, aromatizovanju i konzerviranju ako je proizvad obo-
jen, aromatizovan, odnosno konzerviran. .

Clan 6.

Proizvod koji se ne stavija u promet u origin'alnom pako-
- vanju mora imati deklaraciju samo kad j je to ovim pravilnikom
odredeno. 2

_ Clan 7. .
Ako je sadriaj pojedinaénog pakovanja dekiarisan u jedi—

riicama mase, dozvoljena su sljedeéa’ odstupan_}a od nazivne
mase za pojedinana pakovanja.

I Lak'odozirajuéi proizvodi: kakao-prﬁh’, ‘Zokolada, Secerna
tabla i krem-proizvodi (za sve proizvode bez dodataka}

Tabela 1

- ‘Deklarisana nazivna masa

) - Gratica dopustene greske
“do125g

+ 8% deklansane naz:vne
mase
vife od 12,5 gdo 50 g % 1000 mg

vife od 50 g do 2 kg
: se

vife 0d 2 kg do 5 kg t40g

* 2% deldarisane nazwne ma- _'
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"1L. Tegkodozirajnéi proizvo.di': Zokolada sa dodacima, punjena

&okolada, okoladni deserti, Sokoladni draZe, Sederna tabia
sa dodacima, punjena federna tabla, deserti sa ¥ecernim
-prelivom, draZe sa ¥edernim prelivom, krem-proizvodi sa
dodacima i bombonski proizvodi

' ' Tabela II

Granica dopuitene 'greﬁke

Deklarisana nazivna masa

dos50g & 9% deklarisane nazivne ma-
. se .
vife od 50 g do 100 g +45¢g i :
vise od 100 g da 200 g +4,5% deklarisane pnazivne
- mase”
vife 0d 200 g do'300 g t9g
vife od 300 g do 500 g * 3% deklarisane nazivre ma-
. . se :
vife od 500 g do 1 kg +15¢ :
vise od 1 kg do 5 kg + 1,5% deklarisane naz;wne
: mase

Srednja vrijednost stvamne gredike za uzorak od 10 nasu-
mice izuzetih pojedinaénih pakovanja mora biti manja ili jed-
naka 40% od granice dopustene gretke za date nazivne mase
navedene u tabelama T1 11 ovog ¢lana.

eClan 8

Ako ovim pravilnikom nije drukéije odredeno, nije do-
zvoljeno bojenje, zasladivanje i aromatizovanje proizvoda vjes-
tatkim sredstvima, konzerviranje proizvoda herm;slnm sred-

. stvima i zradenje jonizujuéim ili ultravioletnim zracima, kao i

dodavanje proizvodima drugih' hemijskih sredstava.

Clan 9.

Proizvodi koji se stavlga;u u promet moraju imati sVOj-
stven izgled, ukus i miris,

Clan 10. )

Proizvodi odredeni avim pravilnikom moraju se u proiz-
vodnji i prometu transportovati, skladidtiti i Suvati na naéin
kojim s¢ obezbjeduje oéuvan_le njihovog kvaliteta do momenta
otvaranja. :

Clan 1. '

Odredbe ovog pravilnika odnose se i na radne lude koji
samostalnim li¢nim radom sredstvima u svojini gradana proiz-

‘vode i stavljaju w promet kakao-proizvode, proizvode slitne

Zokoladi, krem-proizvode i bombonske proizvode. -
' - 11 POSEBNE ODREDBE
l. Kakao-pronzvodl

Clan 12, -

Kakao-zrna su sjemenkeé ploda kakao-stabla (Theobroma
cacao L.) fermentisane i osufene. Kvalitet kakao-zrna mora is-
punjavati uslove propnsane jugosiovenskim standardom JUs
E.B2.022,

€lan 13.

Pod kakao-proizvodima, u skladu s ov1m pravilnikom,
podrazumijevaju se: : '

1) kakdo-lom;

2) kakao-masa;

3) kakao-sitnef;

4) kakao-pogada;

5) kakao-maslac;

_6) kakao-prah;
T) Cakolada;
8) ostah dokoladni pro:zvcdl.

A ) et oA b e
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“Clan 14.

- Petak, 15, aprila 1988

u prouvodnj; kakao-prmzvoda, proizvoda sliénih éckoiach i krem- prmzvoda mogu se upotrebljavati shededéi ad:tm:
Za kakao-loin, kakao-masu i kakao-pogalu:

Maksimalno. dozvoljena kolifina u gra-

3) Amonijum-hidrogen-karboenat
4) Kalcijum-karbonat
5) Magnezijum-karbonat
6) Magnezijum-hidroksid
~ 7) Kalijum-karbonat -
8) Kalijum-hidroksid :
9) Kalijum-hidrogen-karbonat
10) Natrijum-karbonat
11) Natrijum-hidroksid
12) Natnjum-h1drogen—xarbonat

K;selme {sredstva za neutrahzacgu) :

1) Fosfornia kiselina
- 2) Limunska kiselina
3) L-vinska kiselina

Emelgatori

1) Monogliceridi i digliceridi jestivih
masnih kiselina
2} Lecitin

. 3) Amonijeve soli fosforne kiseline
Ukupno emulgatora

Arome

1) Prirodne arome ili prirodno zdentré-
ne arome, osim aroma koje imitiraju
prirodnu aromu ¢okolade i mlijeka

. 2) Vanilin

3) Etil-vanilin

. Za ¢okoladu i ostale Zokoladne proiz_vbde:

" ili u kombinaciji,

izra¥en kao bezvodni
Ka2C0s, raéunato na
bezmasnu materiju

2,5 g/kg a izrafena kao P:Os
5 g/kg pojedinano ili
u kombinaciji

15g/kg

10 g/kg u acetony nerastvorljive kompo-"

nentte lecitina
7 a/kg
15 g/kg pojedinadno ili u kombmac:_u

U skladu sa zahtjevima proizvodnje

U skladu sa zahtjevima proizvodnjé'

Vrsta aditiva X g Proizvod -
1) Amom_mm-karbonat .
2y Amonijum-hidroksid 50 g/ kg pcjedinadno Kakao-lom

Kakao-masa
Kakao-pogala

Kakao-lom

Kakao-masa -
Kakao-pogaia

Kakao-lom
Kakao-masa
Kakao-pogaéa

Kakao-masa-' ‘

Kakao masa

Kakao-presovana pogaéa
Kakao-presovana pogala
Kakao-presovana pogaca-

Kakao-masa
Kakao-presovana pogata

-Kakao-présovan’a pogala

- Vrsta aditiva

Maksimalno dozvoljena kolidina w g

Emuigatori

1) Manoghcenm i digliceridi jestw:h masnih

kiselina
2) Lecitin -~ - -
Ukupno emuigatora

Aronie

15 g/kg

-5 'g/kg u acetonu nerastvorfive komponente lemtma
i5 g/ke, po_]edmaéno iliu kombmacul

1) Pnrodne 111 pmodno 1dent1€5ne arome, osim aroma koje

imnitiraju privodng aromu Eokolade i mhjeka

2) Vanilin
3) Etil-vanilin

£a kafg_ao-pljah i zasladen kakao-;:irah:
Soll i bnze (sredstva za 'alkﬁlizaciju) :

1) Amonijum-karbonat

‘2) Amonijum-hidrogen-karbonat
3} Amonijum-hidroksid

4) Kalcijum-karbonat

5) Magnezijum-karbonat

6) Magnezijum-hidroksid

Ty Kalijjum-karbonat

8) Kalijum-hidrogen-karbonat.
9 Kalijurn-hidroksid
10) Natrijumn-karbonat
11y Natnjum-hzdrcgm-karbonat
12} Natrijum-hidroksid

U skiadu sa zahtjevima proizvodnje

0,5% (mi/m), pojedinatno ili u kombinaciji, izrafeni kao b
vodai ¥,C0O,, ratunaio nd bezmasnu materiju
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Vrsta aditiva

Maksimalno dozvoljera kolidina u g

Sredstva za neutralizaciju
1) Fosforna kiselina ili
2} Limunska kiselina
3) L-vinska kiselina
Emulgatori
i) Manogiicéridi i digliceridi jestivih masnih kiselina -
2) Lecitin
3) Amonijeve soli fosforne kiseline

4) Saharozni estri masnih kiselina
Ukupno emulgatora

Arome

1) Prirodne ili prirodno identi¢ne arome, osim aroma kOJe ‘
imitiraju aromu gokolade 1 mhjeka

© 2} Vanilin

3} Etil-vanilin .

Za proizvode sli¢ne Zokoladi i krem-proizvode:
Emuigatori
1) Monogticeridi i d:ghcendx jestivih masmh kiselina
2) Lecitin .
Ukupno emulgatora
Aréme -
3] Pﬁrodne, prirodno identiéne arome i vj‘eétaéke arome

2) Vanilin
3) Etil-vanilin

0,25% (m/m), izraZzena kao P,O; na kakao—frakcuu
0,5% (m/m), pmedmaéno itiu kombmacul, raéunato na ka-
kao- prah .

. 1,5% (m/m), powdmaéno iliu kombmacljl, rafunato na go-

tov proizvod

1% (m/m), u acetonu nerastvorljive komponente licitina, ra-
£unato na gotov proizvod .

0,7% (m/m), ratunato na gotov proizvod

1% (m/m), ratunato na gotov proizvod

1,5% (m/m), pojedinadno ili v kombinaciji, raéunato na go-

tov proizvod

U skladu sa zahtjevima proizvednje

15 g/kg
6 g kg u acetonu nerastvorl_uve komponente lecitina
13 g/kg, pojedinaéno ili u kombinaciji

U skladu-sa zahtjevima proizvodnje

Clan 15.

Kakao-proizvodi ne smiju sadrZati mineralna ulja niti se
ta ulia mogu upotrijebiti pri proizvodnji kakao-proizvoda.

. Clan 16.

Kakao-pro:zvodl se moraju ¢uvati na subom i hladnom
mjestu, ne Smiji.l biti izloZeni utlca_m sundeve svjetlosti, viazi,
velikim promjenama temperature i ne smiju stajati bhzu robe
&iji mms mogu apsorbovati.

Clan 17.

Kakao-lom j Jje oézééeno i od fjuske oslobodeno j Jezgm ka-
kao-zrna,

Kakao-masa je prmzvod dobljen mehamék:m us1tn_|ava-
njem kakao-loma, bez oduzimanja ili dodavanja bilo kakvih
sastojaka, osim ako je u pitanju alkalizovan preizvod.

Kakao-sitneZ je mje¥avina fino usitnjenog kakao-jezgra,

tia.

Kakao-pogaéa nastaje kad se kakao-lomu iii kakao-ma51
mehanitkim postupcima oduzme dio masti.

" Ekspeler kakao-pogada je kakao-pogada dobijéna ekspe-
ler-postupkom iz kdakao-zrna, sa dodatkdom kakac-loma i ka-
kao-pogade ili bez njih.

Clan 18.

JKakao-lom i kakao-masa ne smiju sadrzati viSe od 10%
ukupnog pepela, radunato na bezmasnu suhu materiju, odnos-
no viSe od 14% pepela ako je u pitanju alkalizovan proizved.

-kakao-,ljuske i kakao-klice, koja nastaje pri ljuﬁtenju kakao-zr-

Kakao-lom ne smije sadriati viie od 0,3% pepela neras-
tvorkivog u hlorovodoniZnoj kiselini, radunato na bezmasnu
suhu materiju, a kakao-ljuske ne smiju sadrZavati vise od 4%
pepela, ralunato na kakao-lom.

Clan 19.

Kakao-masfac je masnoca dobuena mehanitkim postup-
cima iz kakao-zrna, kakao-loma, kakao-mase, kakao-pogale ili
‘kakao-sitne¥i, °

Kakao-maslac moZe se:

* 1) filtrirati i centrifugirati;

2) odsluziti i dezodorisati vodenom pParom uz vakuum ili
drugim uobifajenim nadinom;

3) obraditi natrijumovom bazom ili drugim uobléajemm
sredstvom za nentralizaciju; ‘

4) obraditi zemljom za bijelienje, aktivhim ugljem iH dru-
gim uchilajenim sredstvom za obezbo_iavanje

Kakao-maslac moZe biti:

1) presovani kakao-maslac, koii se dobija presovanjem
kakao-loma ili kakao-mase. On se dafje mo¥e obradivati samo

' na naéin predviden u odredbama tal. 1. 1 2. stava 2. ovog da-

na; .
2) ekspeler kakao-maslac, koji se dobija iz kakao-zrna il
kakao-loma, kakao-mase i kakao-pogafe u ekspeler-presama,
On se dalje moZe obradivati na natin predviden u odredbama
tag. 1. i 2, stava 2. gvog &lana; =

3) rafinirani kakao-maslac koijl se dobija na nadin pred-
viden u odredbamatad. I.1 2. stava 2. ovog &lana ili na oba na- .
¢ina ili na nadin predwden u odredbama tag, 3.1 4. stava 2,
ovog ¢lana,
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Boja, miris i ukus pojedinih vrsta kakao-maslaca moraju
odgovarati karakteristikama tih vrsta i ne smiju imati strani
miris i ukus. Pojedine vrste kakao-maslaca mora_]u 1spunjavau
sliedede uslove:

Presovani | Ekspeler - Rafinirani
kakao- _kakao- kakao-
-maslac -maslac -maslac
Indeks refrakcije 1,456 do 1,456 do 1,456 do
D40 ¢C 1,459 1,459 1,459
Tadka topljenja -
metoda po Finkeu
(Fincke): -
— mutna 30 do 34 °C 30 do 34°C 30 do34°C
- bistra ~31do35°C 31do35°%C 31 do 350 C

Slobodne masne ki-
seline (obradunate
kao procent olein-
ske kiseline)

Broj osapunjenja

. (obradunato kao mg
KOH/g masti}
Jadni broj po Hanu-

05do 1,75 05do175 05do1,75

Su 33,8 do 39,5 35,6 do 40,6 36,7 do 41,0

Neosapunjive mate-

rije u procentima
(petroleter), ne vise - ; N
od ) 0,35 0,40 0,50.

- Clan 20,

Kakao-prah je proizved dobijen mljevenjem kakao-poga- ,

&e. Kakao-prah se moié proizvoditi alkalizovanjem kakao-ma-

se ili kakao-loma dozvoljenim alkaltjarna, § tim §to takav ka-
kao-praly ne smije sadrZavati viSe od 0,5% alkalija, ra¥unatih
na bezvodni kahjum-karbonat na bezmasnu suha matcnju ka-
kao-praha.

Clan 21.

Kakao-prah koji se stavija u promet mora ispunjavati slje-
deée uslove:

1y da sadr¥i- na_lman_]e 17,5% kakao-maslaca, rafunato na
suhu materiju;

2) da ne sadrzl vise od 8% vode, ratunato na gotov proiz-
vod;

3) dane sadrzn vife od 8% pepelas, a sulublhzlran kakao-
-prah - vife od 11% pepela i 0,3% pijeska, u odnosu na bez-
masnu suhu materiju;

4) da ne sadrZi pnm_]ese skroba, Zelatina i sliénih materi-
ja, strane mineralne materije i boje, strane masnode ili ma kak-
ve druge materije koje se stavljaiu samo radi povecanja mase,
prikrivanja lodeg kvahteta ili posnzan_]a prividno boljeg kvalite-
- tag

5) da nije uzegnut, kiseo ili pl]esmv, zagaden insektima ili
B_]lhDVlm fzmetom 1 da po izgledu, ukusn ili mirisu m]e toliko
izmijenjen da je nepodesan Za ishranu.

U promet s¢ moZe stavljati i kakao-prah koji sadri manje
od 17,5% kakao-masti, radunato na suhu materiju, ali re manje
od 10%, rafunato na suhy materiju kakao-praha.

" " Na dekiaraciji za takav kakao-prah, osiin podataka iz od-
redbe £lana 3. ovog pravilnika, mora se nalaziti tekst ,,Nemas-

‘ni kakao-prah”, Kakao-prah kaji sadr#i manje od 10% kakao- - ‘

-masti ne smije se staviti u promet za neposrednu potrodnju.

Clan 22

Dozvolieno je stévl]atl u promet: .
1) zasladen kakao-prah, odnosno smjesu kakao-praha i

saharoze, s tlm $to takav prmzvod mo¥e sadr¥ati najvise 60% _

saharoze a mora sadr¥ati najman_]e 6% kakao maslaca raéunaa
to na suhu materiju gotovog proizvodas;

2) smjesu kakao-praha, saharoze i mlijeka u prahu, s tim
Sto takva smjesa mora sadr¥ati najmanje 20% kakao-praha i
najmanje 5% kakaa-maslaca, a moZe sadrZati najvile 50% sa-
haroze, radunato na suhu materiju gotovog proizvoda,

Clan 23.

Instant-kakao i instant-kakao sa mlijckoni su proizvodi
dobijeni tehnoloikim postupkom agtomeriranja nemasnog ka-
kao-praha i jednog ili vi%e sljededih dodataka: saharoze, mlije-

_ka u prahu, surutké u prahu, sladnog ckstrakta, bjelantevin-

skih proizvoda od soje, bjelandevina mlijeka i arome.
Instant-kakao koji se stavlja u promet mora sadrzati: naj-

" manje 20% nemasnog kakao-praha, rafunato na suhu materiju

gotovog proizvoda; najvile 1,5% emulgatora, radunato na suhu
materiju gotovog proizvoda; najvise 75% saharoze, ratunato
na gotov proizvod i najvise 4% vode, rafunato na gotov proiz-
vod.

Instant-kakao sa mlijekom koji se stavlja u promet mora
da sadri najmanje 10% bezmasne suhe materije mlijeka, naj-
manje 13% nemasnog kakao-praha i najvise 1,5% emulgatora,
radunato na subu materiju gotovog proizvoda i najvie 75% sa-
haroze i 4% vode, radunato na gotov prmzvod

Clan 24

Kakao-prah, smjesa kakao-praha sa saharozom ili sa sa-
harozom i mlijekom w prahu, instant-kakao i instant-kakao sa
mlijekom mogu se stavljati u promet samo u ongmalnom pa-
kovagju.

Deklaracija za prmzvode iz stava 1. ovog &ana, pored
podataka iz lana 3. tatka 4. ovog pravilnika, mora da sadrZi
minimalni procent kakao-dijelova, ratunat na gotov proizvod,
a proizvodi koji sadrze mlijeko — i minimalan procent bezmas-
ne suhe materije mlijeka, ratunat na gotov proizvod.

Deklaracija za proizvode iz stava 1. ovog £lana ne smije
sadrZati oznake koje bi upuéivale na to da pmizvod predstav-
lja Zokoladu (na pnmjer tokelada u prahu i sl.). .

" Ako je u smijesi kakao-praha upotrijebljeno obrano mlije-
ko u prahw, takav proizvod mora se deklarisati kao ,,Zasladeni

. kakao-prah sa obranim miijekom u prahu”.

Clan 25.

Cokolada je homogeni proizvod dobijen naroditim teh-
nolokim postupkom, .obradom $edera i jednog ili vile sljede-
éih sastojaka: kakao-loma, kakao-mase, presovane kakao-po-
gale, kakao-praha, nemasnog kakao-praha i kakao-maslaca,

" sa dozvoljenim dodacima ili bez njih.

Poscbne vrste &okolade su: Cokolada sa poveéamm
sadrZajem Zedera, mlijetna Sokolada, mlijeéna &okolada sa vi-
sokim sadrzajem mlijeka, mlijena ¢okolada s pavlakom, &o-
kolada s obranim mlijekom, bijela mtijeéna &okolada, okola-
da v prahu, dezertna fokolada i okoladni preliv.

Clan 26,

Seéeri, u skladu s ovim pravitnikom, koji se upotrebljava-
ju za proizvodnju kakao-proizvoda jesu: saharoza, deksiroza
(bezvodna i monohidratna), skrobni sirup, visokofruktozni si-
rup, fruktoza i laktoza, osim laktoze-iz suhe materije mlijeka.

Clan 27.

. Cokolada koja se stavlia u promet mora ispunjavati slje-
deée uslove kvaliteta:
1) da sadrii najmanje 18% kakao mas]aca, rafunato na
_ suhu materiju okolade; '
2) da sadrzi najmanje 14% ‘bezmasne suhe materije ka-
kao-dijelova, rafunato na suhu materiju ¢okolade;
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3) da sadrZi najmanje 35% ukupne suhe materije kakao-
-dijelova, ‘fadunato na suhu materiju Sokolade;
: 4) da sadrZi najvife 65% ukupnih ¥ecera, ralunato na su-
hu materiju proizvoda,

Clan 28.-

_ Cokolada sa povedanim sédﬁajeni Secera koja se stavlja '

u promet mora ispunjavati sjedeée uslove kvaliteta: .

1) da sadrZi najmanje 18% kakao-maslaca, radunato na
suhu materiju ¢okolade; ° .

2) da sadrZi najmanje 12% bezmasne suhe materije ka-
kao-dijelova, rafunato nd suhu materiju fokolade;

3) da sadrii najmanje 30% ukupne suhe materije kakao-
-dijelova, ratunato na suhu materiju Eokolade;

~ 4) da sadr# najvise 70% §eéera raéunato na schu maten-

ju COkolade

Clan 29.

Mlxjeéna fokolada je homogem prmzvod dobgen narod-
tom. tehnolotkom obradom smjese Sedera, sa jednim ili vije
sliededih kakao-proizvoda: kakao-loma, kakao-mase, kakao-
-pogade, kakao-praha, nemasnog kakao-praha i kakao-raasia-

ca i sa jednim il vife sfjedeéih mlijednih dijelova: mlijeka u

prahu, obranog mlijjeka v prahu, maslaca i kondenzovanog
mlijeka i dozvoljenih dodataka ili bez njih. :
Milije¢na Sokolada koja se stavija u promet mora 1spun3a~
vati sljedede uslove kvaliteta:
1) da sadr?i najmanje 2,5% bezmasne suhe materije ka-
.- kao-dijelova, rafunato na suhu materiju mlijene Sokolade;

2) da sadrZi najmarje 25% ukupne suhe materije kakao-

-dijelova, radunaté na suhu materiju mlijene Sokolade;
3) da sadrZi najmanje 3,65% milijeéne mastl, rafunato.na
suhy materijn mhjeéne tokolade;

4) da sadrzi najmarge 10,5% bezmasne suhe materge mli-

jeka, fatunato na subu materiju mijjedne dokolade;
5) da sadr¥i najmanje 25% ukupne masti, raonato na su-
hu materiju mlijeZne Sokolade;

6) da sadrti naJV1§e 55% §eéei‘a, raéuuato na suhu materi- -

ju prmzvoda

Clan 30.

Mlijetna &okolada sa visokim sadrfajem miijeka koja se
stavlja u promet. mora ispunjavati sliedece uslove kvaliteta:
1} da sadrii najmanje 2,5% bezmasne sihe materije ka-

kao- dl]elova, ratunato na suhu materiju mlijeéne Eokolade i.

najmanje 20% ukupne suhe materije kakao-dijelova, raéunato
na suhu materiju mh_]eéne dokolade; .
2) da sadrZi najimanje 5% mlijedne masti, radynato na su-
hu materiju mlueéne &okolade;
3) da sadrZi najmanje 15% bezmasne suhe materije mlije-
ka, rafunato na suhu materiju mlije&ne &okolade;
4) da sadr#i najmanje 25% ukupne masti, ratunato na su-
_hu materiju miijedne okolade;
. 5) da sadrZi najvide 55% Bedera, racunato na suhu materi-
ju prmzvoda.

Clan 31.
- Mlijeéna Zokolada s paviakom koja se stavlja u promet
. mora ispunjavati sljedeée uslove kvaliteta, i to:
++ 1) da sadr#i najmanie 2,5% bezmasne suhe materue ka-
kao- duelova, ratunato na suhu materiju miijeéne okolade i
najmanje 25% ukupne suhe materije kakao -dijelova, raéunato
na sehu materiju mh_]eéne tokolade;
2) da sadrii najmanje 7% mlijeéne mastl, rafunato na su-
hu matenju mli_]eéne ¢okolade;
" ' 3) da sadrZi najmanje 3%, a najviie 14% bezmasne suhe

materije mlijeka, radunato na suhu materiju. miijetne tokola-
de; '

.:n: . ‘;y:‘- 3 g

4) da sadrn najmanje 25% ukupne rnastt raunato na su-
hu materiju mlueéne tokolade;

5) da sadr¥i najvise 55% $edera, ralundto na suhu materi-
ju proizveda. .

Clan 32.

Cokolada s obranim mlijekom koja se stavha u promet
mora ispunjavati sljedeéc uslove kvaliteta:

1) da sadr?i najmanje 2,5% bezmasne suhe materue ka-
kao- duelova, rafunato na suhu materiju mlijeéne -Cokolade, i
najmanje 25% ukupne suhe materije kakao- duelova, rafunato
na suhu materiju mlljeéne Gokolade;

2) da sadrZi najmanje 14% bezmasne suhe materije mlije-.

-ka, radunato na suhu matenju ¢okolade;

3) da sadrZi najmanje 25% ukupne masti, ratunato na su-
hu materiju fokolade;

4) da sadrdi najvx§e 55% $eéera, ratunato na subu materi-
ju pro;zvoda .

: Clan 33.

Bijela mlije&na Zokolada je homogeni proizvod dobijen
naroditom tehnolofkom obradom smjese ¥edera, mlijeka.i ka-
kao-maslaca, sa dozvoljenim dodacima ili bez njih.

Bijela mlijedna Sokolada koja se stavlja u promet mora is-
punjavatl uslove za mhjeénu &okoladu iz &lana 30. ovog prav1l—
nika, s tim 3tc ne smije saclmatl bezmasne suhe materije ka-
kao-dijelova. '

Clan 34.

Cokoiada se moZe stavljati u promet kao &okolada u pra-
‘hu, s tim da ispunjava uslove iz &lana 28. ovog pravilnika.
Miijedna okolada se moZe stavljati u promet kao miijed-
na ¢okolada u prahu, s tim da ispunjava uslove iz &lana 30.
ovog pravilaika, '

Clan 35.

Desertna dokolada (Sokolada veoma fine strukture) koja
se stavlia u promet mora ispunjavati sliedede uslove kvaliteta:

1) da sadrZi najmanje 30% kakao-maslaca, radunato na
suhn materiju Sokolade, i najmanje 17% bezmasne suhe mate-
rije kakao-dl_]elova, rafunato na suhu materiju Sokolade;

2) da sadrzi najmanje 49% ukupne suhe materije kakao.
-dijelova, radunato na subu materiju ¢okolade;

3) da sadrZi najviSe 51% Secera, ratunato. na subu materi-
ju proizvoda. : '

Clan 36.

Cokoladni preliv (kuvertira, tunk-masa) koji se stavljau
promet mora ispunjavati sljedece uslove kvaliteta, i to: .

1) da sadrZi najmanje 31% kakao-maslaca, rafunato na
suhu materiju &okoladnog preliva, i najmanje 2,5% bezmasne
suhe materije kakao-dijelova, raZenato na suhu materiju foko~
ladnog preliva; :

2) da sadrZi najmanje 35% ukupne suhe materije kakao-
-dijelova, radunato na suhu materiju fokoladnog preliva;

3) da sadr¥i najviSe 65% Seéera, ratunato na suhu materi-
ju proizvada,

Miijeéni Tokoladni prehv (mh_]ec‘,na tunk-masa) koji se
stavlja u promet mora ispunjavati sliedede uslove kvaliteta, i
to: .

1}-da zadovoljava sve uslove za mlijednu dokoladu iz &la-
na 30. ovog pravﬁmka, osim uvslova za ukupnu mast;

2) da sadr¥i najmanje 31% ukupne masti, radunato na su-
hu materiju mlijeSnog ¢okoladnog preliva.

Clan 37.

Cokoladl se mogu dodavati kafa, sladni ckstrakt kikiriki,
susam, mak, kesten, jezgrasio vole, kao i njihove preradevine
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(grilaZ, krokant i s1.), proizvodi od voéa, kokosovo bragno, pie-
pifna klica, kukuruzne i oysene pahuljice, ekspandirana riza,
sofino bra%no i strukturna bjelantevina soje, surutka u prahu i
bielanfevine mlijeka. _ )

Cokolada sa dodacima kao §to sn proizvodi od Fita, pro-
izvodi od soje i kokosovo bragno mora sadr¥ati najmanje 4%, a
najvile 12% tih dodataka, ratunato na gofov proizvod.

" Cokolada sa kafom mora sadriati najmanje 2% fino sam-
lievene priene kafe. ' : :

Cokolada mora sadriati najmanje 12%, a najvige 30% slje-
decih dodataka: sladni ekstrakt, kikiriki, susam, mak, kesten,
jezgrasto voée, kao i njihove preradevine (grilaZ, krokant i sl.),
proizvode od voéa, surutku u prahu i bjelandevine miijeka.

Cokoladi se mogu, bez posebnog deklarisanja u naziva
proizvoda, dodati u ukupnoj koliini do 5% dodatne sirovine
navedene u stavu 4. ovog dana. o _

. Cokoladi se moZe dodati najvite do 5% biljne masti, uz
obavezho deklarisanje o dodatnoj kolidini te masti,

- Clan38. _
Cokolada sa bijelim slojem iskristalisanog Seéera ili-ka-
kao-masti ne smatra se pokvarenom akg po kvalitetu i ukusu
odgovara uslovima propisanim ovim pravilnikom za odgova-

rajuéu vrstu Yokolade,

&
Clan 39. '
Cokolada u tablama stavfja s¢ u promet u komadima ne-
to-mase od 5 g do 1000 g. . o
. Svaki komad Zokoladne table mora biti posebno uvijen u
aluminijumskuy foliju ili drugi materijal predviden za pakova-
tje prehrambenih proizvoda. ' o
~ Cokolada u blokovima, namijenjena daljoj preradi, moge
s¢ staviti u promet i u komadima mase vede od Jjednog kilogra-
ma.

Clan 40.

Pod ostalim dokoladnim proizvodima, u skladu s ovim

pravilnikom, podrazumijevaju se: punjena &okolada, Sokolad-
ni deserti i dokoladni draze, i :

C‘ian 41.

Punjena &ckolada je proizvod koji se dobija tako ¥to se.
-Cvrsto, poludvrsto ili teéno punjenje od fondana ili trajnih kon-

ditorskih, odnosno drugih pogodnih masa prevude fokolad- -

nim prelivom ili na drugi nain pokrije &okoladnim slojem, pri
demu gotov proizvod mora da sadr?i najmarnje 30 % éokoladne
mase,

Clan 42.

' Masa za punjenje Zokolade ne 'sn.xijc da sadr¥i mateﬁje
koje umanjuju hranljivu vrijednost punjene Zokolade, odnosno
&akoladnog deserta (bragno, saharin i si.).

Masa za punjenje mo3e se bojiti i aromatizovaii dozirolje- '

nim prehrambenim prirodnim i viettalkim bojama, odnosno
aromama, $ tim $to ukupna kolifina boje ne smije biti veéa od
0,03%, a koli¢ina aroma ne smije biti veda od 3%, ratunato na
masu gotovog proizvoda. ' '

Masi za punjenje Zokolade i Sokoladnih deserata mo¥e se
dodati enzim invertaza ili sorbitol radi. odriavanja svjeZine.

Za konzerviranje punjenja mo¥e se upotrijebiti sorbinska
kiselina ili Na, K i Ca soli sorbinske kiseline do 0,15%, raduna-
to na kolifinu punjenja, o

Clan 43,

Punjena ¢okolada stavlja se u promet u tablama neto-ma-
se.od 5 g do 1000 g. Svaka tabla mora biti posebno uvijena u

- wvijen u aluminijumsky foliju (nelakirann, lakiranu,-'nekasi_f

- iznositi najmanje 50% od ukupne mase proizvoda.

- dodatak sadrfi (npr. Sokolada sa Kednikom i sl).

- minimalan sadr¥aj kakao-dijelova, a na proizvodima sa mlijed-

aluminijumsky foliju ili druge materijale dozvoljehe za pako
vanje prehrambenth proizvoda. : " a" 9y

Clan 44.

Cokoladni deserti su proizvedi koji se dobijaju tako $to
se konditorskim proizvodima doda &okoladna masa ili se p

dina te&na, polutedna, Svrsta, poludvrsta ili pjenasta punjenja
prevuku okoladnim prelivom, odnosno uliju u Suplie Loko:
ladne omotadé¢ raznih oblika. Kao dodatne sirovine &okola
nim desertima mogu se upotrijebiti: badem, orah, HieSnik, ki
riki, kokosavo bragno, sojino braino i strukturna bielandevina
soje, flipsi, keks ili vafiov list kao podioga, sufeno i kandirang
voce, susam, mak, kesten i ekspandirana Zita. e
okoladni prevudeni deserti moraju sadr¥ati najm e
22 % &tokoladne mase, a Cokoladni punjeni i ostali deserti.:
najmanje 40% te mase. ' S
Djelimi¢no prevugeni Sokoladni deserti moraju sadr¥
najmanje 8% ¢okoladne mase, radunato na gotov proizvod

Clan 45. ;
Cokoladni desert koji se pojedinadno. pakiijé mora:biti

nu i kairanu) ili u druge materijale dozvoljene za pakov
prahrambenih proizvoda. Cokoladri deserti kofi s¢ ne pak
pojedinadno veé se pakuju u kutije moraju biti sfofenitako-da.
2a vrijeme transporta ostanu neoltedeni. S
‘Cokoladni desert moe se stavljati u promet samo u orig
nalnom pakovanju. g 2oy = AR
Cokoladni desert mo¥e se stavljati u promet na malo. u-
rinfuznom stanju samo u specifalizovanim prodavnicama tipa:
»bombonjera™. Posude iz kojih se razmjerava fokoladni desert:
moraju imati deklaraciju iz dana 3. ovog pravilnika, S

élan 46.

Cokoladni drae je proizvod ovalnog oblika i sastoji se.
od jezgra (korpusa) i dokoladnog plagta. Cokoladni pladt mora

Jezgra mogu biti proizvedena od trajnih konditorskih ma- )
sa, jezgrastog ili suhog voéa, kandiranog voéa i povréa, proiz-:
voda od Zita, soje i si. ’ C

Cian 47.

Ako je kolig¢ina alkohola u ostalim &okoladnim proizvo- -
dima iz odredbe &ana 40. ovog pravilnika veéa od 0,5% mase,"
ratunato na cjelokupni sadrzaj pakovanja, koliding alkohela
mora biti deklarisana. Odstupanje od deklarisanog sadrZaja al-. -
kohola dozvoljava se u granicama = 0,4% mase, radunato na -
cjelokupni sadriaj pakovanja. ' S

Clan 48.

_ U deklaraciji za okoladu, osim podataks iz odredbe &a- -
na 3. tagka 5. ovog pravilnika, mora biti naznadena minimaina’
kolitina kakao-dijelova jzra¥ena u procentima, a za mlijednu’
¢okoladu —i minimalna koli¢ina mbjetne masti izraZena i pio-..
centima, ralunato na gotov proizvod; za &okolady sa dodsci
ma - minifalan sadrZaj kakao-dijelova, a 2a miijednu &okola:
du sa dodacima ~ i minimalan sadrfaj mlijedne masti u doko--
ladnoj, odnosno miijeénoj Eokeladnoj masi izrazen u procenti-
—— O N

Cokolada sa dodacima navedenim u odredbi &lana 37, -
stav 1. ovog praviinika mora u deklaraciji imati naznadeno koji |

Na deklaraciji za ostale fokoladne proizvode, osim pbd'é_—--_'
taka iz lana 3. tadka 5. ovog pravilnika, mora biti naznaden

nom Cokoladnom masom ~ i minimalan sadr2aj mlijeéne masti ;
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u &okoladnoj, odnosno mlljeénm &okoladnoj mast fzraZen u
procentima. .

I1. Profzvodi shitni &okoladi

‘

Clan 49.

. Proizvodi sligni &okoladi, u skladu s ovim pravilni'kam,.
jesu: Sederna tabla, 3ederni preliv, Zederni deserti, Secerni

draZe, Sederna tabla sa dodacima i punjena Secerna tabla.

Clan 50.

Pronzvodl slitni Sokoladi - ‘moraju u prometa 1spun_;avat1

sliedede uslove kvaliteta:

1) da sadrZe najmanje 21% ukupne masti, radunato na su-
hu materiju. gotavog pmlzvoda.

2) da sadrZe najmanje 5% kakao-praha, ratunato na suhu
materiju gotovog proizvoda;

3) da sadrZe najvi§e 60% Sedera, radunato na suhu materi-
ju gotovog proizvoda.

Clan 51.

Proizvodi prevudeéni. fe¢ernim prelivom moraju sadrZati
20% tog preliva, a proizvodi punjeni $ecernim prelivom — naj-
manje 30% tog preliva, taéunato u odnosu na-subu materiju
gotovog proizvoda.

Clan 52.

Zegerni preliv mora da ispuujava sljédeée uslove kvalite-
ta:
1) da sadrZi najmanje 25% ukupne masti, raéunato na su-
hu materiju gotovog prmzvoda.
© 2) da sadr#i najmanje 5% kakao-praha, raéunato na suhu
matenju gotovog pro1zvoda,

'3) da sadréi najvise 55% Sedera, radunato na suhu maten-'

ju gotovog proizvoda.

Clan 53.

Masa za pun_]enje proizvoda sli¢nik Zokoladi mora 1spu-
njavati uslove iz €lana 42. ovog pravilnika.

Clan 54.

Seéerm draZe je proizvod ovalnog oblika, sjajne povriine
i sastoji se od jezgra (korpusa) i plaita od §eéem0g prehva

Pla%t od Zefernog preliva mora da iznosi najmanje 50%
od ukupne mase prmzvoda

Jezgro mora da ispunjava uslove iz &lana 46. stav 2. ovog
prawlmka.

Clan 55.

Proizvodima sli¢nim Zokoladi mogu se dodavati: kafa,
sladni ekstrakt, susam, mak, kesten, kikiriki, jezgrasto voce i
njikove preradevine (grilaZ, krokant i sl.), proizvodi od voéa,
rogaé, kesten, voce i drugi proizvodi od voéa, kokosovo brai-
no, pienitna klica, kukuruzne i ovsene pahuljice, ekspandira-
na riZa, surutka u prahuy, bjelanZevine mlijeka, sojino brasno i
strukturna bjelanéevina soje.

Proizvodi sli®ni ¢okoladi sa kafom moraju da sadrie naj-
manje 2% fino samljevene priene kafe,

Proizvodi sliéni Zokoladi u koje se dodaju pronzvodl od
Zita, proizvodi od soje i kokasovo brasno moraju da sadrie
najmanje 4%, a najvile 12% tih dodataka, ratunato na gotov
proizvod. '

Proizvodi sli¢ni &okoladi moraju da sadrie najmanje 12%,
a najvide 30% sljededih dodataka: sladni ekstrakt, kikiriki, su-
sam, mak, kesten, rogaé, jezgrasto voée, kav i njithove prerade-
vine (grilaZ, krokant i sl.), proxzvode od voda, surutku u prahu
i bjelandevine mlijeka.

~
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Proizvodima slidnim Sokoladi mogu se, bez posebnog
deklarisanja u nazive proizvoda, dodati u ukupnoj koli&ini do

5% dodatne sirovine navedene u odredbi stava 4. ovog &lana,
X ! g

Clan 56.

Proizvodi sli¢ni Zokoladi ne smiju sadriati mineralna ﬁlja '
niti se ta ulja mogu upotrebljavati pri prmzvodn_]l proizvoda
slitnih &okoladi. .

Clan 57.

Proizvodi sliéni &okoladi moraju se Zuvati na suhom i
hladnom mjestu ne smiju biti izloZeni uttcaju sunca, viage i
velikim prom_]enama temperature i ne smiju se driati u bhzml
robe &iji miris mogu da apsorbtuu

Clan 58.

Seceri, u skladu s ovim pravilnikom, za izradu proizvoda
sliénih &okoladi jesu: saharoza, dekstroza (bezvodna ili mono-
hidratna), fruktoza, visokofruktozni sirup, skrobni sirup i lak-
toza, osim laktoze iz‘suhe materije mlijeka. .

Clan 59,

Proizvodi sli¢ni Sokoladi sa bijelim slojem iskristalisanog
ecera ili sa izdvojenim slojern masti ne $matraju se pokvare-
nim ako po kvalitetu i ukusu odgovaraju uslovima propisanim

-za odredenu vrstu proizvoda slignih Zokoladi.

Clan 60.

Proizvodi sli¢ni dokoladi stavijaju se u promet u original-
nom pakovanju.
Na deklaraciji za proizvode sliéne dokoladi, osim podata-

- ka iz odredbe &lana 3. tafka 5. ovog pravilnika, mora biti nave-

dena minimalna koligina kakao-dijelova izraZena u procenti-
ma, radunato na gotov proizvod, a u deklaraciji proizvoda izra-

. denih sa $efernim prelivom — sadeZaj kakao-dijelova u Zeder-

nom prelivu izraZen u procentima.

Na deklaraciju proizvoda slidnih Sokoladi mora se staviti
oznaka (npr. ,Secerna tabla™). Velitina slova na prednJOJ strani
za pakovanje mase veée od 125 g mora biti najmanje 10 mm, a
za pakovanje do 125 g - najmanje 5 mm.

Na deklaraciju proizveda izradenih sa Zedernim prehvom
mora se staviti oznaka ,,Sa §efernim prelivom”. Veliing slova
na prednjoj strani mora biti kao u odredbi stava 3. ovog ¢lana.

. Na deklaraciji proizvoda sli¢nih Sokoladi koji u sastavu
imaju sirovine u koli¢inama propisanim u &lanu 55.5t. 2, 3.1 4.

" oveg pravilnika mora se naznagiti da sadrZe odredenu dodat-

nu sirovinu (npr. ,.Seéerna tabla sa ljeSnikom™). -
Na omot proizvoda sli¢nih Zokoladi zabranjeno je stavlja-
ti oznake: &okolada, kakao, ¢okoladni desert i sl.

III, Erem-proizvodi

Clan 61,

Krem-proizvod je proizvod dobijen naroditim tehnolod-
kim postupkom - obradom smjele Sedera, mlijeka ili mlijeénih
prmzvoda biljnih masnoéa i drugih dodatmh sirovina proplsa-
nih ovim pravilnikom. .

Po konz1stenc:_|1 krem-proizvodi mogu da budu mazivi ili °

dvrsti, zavisno od vrste upotrijebljene masnoce.

Clan 62,

Seéeri u proizvodnji krem-proizvoda, u skladu s ovim
pravilnikom, jesu: saharoza, dekstroza (bezvodna ili monohid-
ratna), skrobni sirup, visokofruktozni sirup, frukioza i laktoza,

" osim laktoze iz suhe materije mlijeka. :
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Clan 63.

Prema nadinu proizvodaje 1 vrsti upotrijebljenih sirovina
i dadataka, krem-profzvod se stavlja u promet kao:

1) kakao-krem-proizvod;

2) milijedni krem-proizvod:

3) Yednik ili badem, ili kikiriki, ili rogaé 111 shéan krem-
~proizvod;

4} krem- proxzvoch sa dodamma

C‘lan 64.

Kakao-krem proizvod koji se stavija u promet mora ispu-
njavati sljedede uslove kvaliteta, i to:-
1) da sadri najmanje 5% bezmasnog kakao-praha, raéu-
nato na suhu. matenju gotovog proizvoda;
‘ 2) da sadr#i najmanje 7% bezmasne suhe materije mhje-
ka, radunato na suhu matcn_]u gotovog proizvoda;’
] - 3) da sadr¥i najmanje 25% ukupne masti, raunato na su-
hu matenju gotovog proizvada;
... 4) da sadrzi najvise 60% seécra, raéunato na suhu materi-
Jju proizveda,

. él.an 6S.

. Miijelni krem-proizvod koji se stavlja v promet mora is- .

ﬁpunjavats sliedece uslove kvaliteta:
© . 1) da sadrZi najmanje 15% bezmasne suhe matenje mh_le-
ka, ratunato na suhu materiju gotovog proizvoda;
2) da sadr?i najmanje 25% ukupne mastx. radunato na su-
. hue materiju gotovog pronzvoda ‘
_3) da sadrzi najvie 60% 3ecera, raéunato na suhu materi-
ju gotovog proizvoda.

o Clan 66. .

“Lijednik ili badem, ili kikiriki, ili roga® ili sli¥an krem-pro-
izvod koji se stavlja u promet mora ispunjavati sljedede uslove
kvaliteta:

1) da sadrzi na_]maﬂje 12% lje3nika ili badema ili kikirikija.
i sl, rafunato na suhu maten_;u gotovog proizvoda;

2) da sadrZi najmanje 7% bezmasne suhe materije mlije-
ka, ratunato na suhu maten]u gotovog proizvoda; |

3) da sadr# najmanje 25% ukupne masti, radunato na su-
hu materiju gotovog proizvoda;

4) da sadrZi 55% edera, radunato na suhu materiju goto--

vog proizvoda.

Clan 67.

) Krem-proizvodi sa dodacima koji se stavlaju u promet
moraju ispunjavati uslove za kakao-krem proizvod ili mlijeéni
krent-proizvod ili Hesnik, odnosno badem, odnosno kikiriki,

" odnosno rogad i slidan krem-proizvod.

Krem-proizvodi sa dodacima moraju da sadrie sirovine
navedene u odredbi €lana 69. ovog pravilnika,

_Clan‘63. '
u promet se mogu stavitl mjsdavine krem-proizvoda.
“Clan 69, -

Krem-proizvodima mogu se dodavati kafa, ljeInik, orah,
-badem, kikiriki i drugo jezgrasto voce, kao i njihove preradevi-

" me (grilaZ, krokaat i sl), nugat-mase, suho grofde, kandirano

i vode, suteno vole I povrle, kesten i drugi proizvodi od voéa,
kokosovo bradnao, pieniéne klice, kukuruzne i ovsene pahaulji-
ce; ekspandirana rifa, surutka u prahu, bjelanfevine mlijeka,
sladni ekstrakt, sojino bragno i strukturna bjelanfevina soje,

pod usiovom da u gotovom proizvedu ne moe biti manje od |

5%, odnosno vide od 12% navedenih dodataka, osim ekspaﬂdl-
ranth Zita kojih ae smije bit marge od 4%,

Krem-proxzvodz sa kafom moraju sadrzati na_;manje 2%

fino samljevene priens kafe,

Krem-proizvedima mogu se, bez posebnog deklarisanja,

.dodati u ukupnoj koligini do 5% dodaci navedeni u stavu 1.

ovog 8ana.

‘ _ Clan70.
Krem-proizvod sa bijelim Siojem iskristalisanog $edera ili
izdvojenim slojem masti ne smatra se neispravnim ako po kva-

" litetn i ukusu odgovara uslovima kvaliteta Za odgovarajuén

vrstu krem-proizvoda propisanu. ovim pravilnikom.

Clan 71.

Krem-proizvodi ne smiju sadr¥ati mineralna ulja nitise ta
ulja mogu upotrebljavati pri proizvodaji krem-proizvoda. -

- Clan 72. .
Krem-proizvodi moraju se ¢uvati na suhom i hladnom

_Injestu, ne smiju biti izloZeni uticaju sunca, vlage i velikim pro-

mjenama temperature i ne smiju se drfati u blizini proizvoda
iji miris mogu da apsorbuju;

Cian 73.

Krem-prorzvod stavlja seu promet samo u originalnom -

pakcwanju

Clan 74.
U deklaraciii za krem-prmzvode, osim podataka iz &lana

3. tadka 5. ovog pravilnika, moraju se navesti:

1) za kakao-krem-proizvode - najmanji sadr#aj kakao-di-
jelova izraZen u procentima, radunato na gotov proizvod;

2) za mlijetni krem-proizvod — najmaniji sadrZaj bezmas-
ne suhe materije mlijeka izra¥en:u procentima, rafunate na go-
tov proizvod;

3) za krem-proizvode —~ na]manji sadrZaj ljeSnika ili bade-
ma, ili kikirikija ili rogada i sl. izraZen u procentima, rafunato
na gotov proizvod.

Na deklaraciji za krem-proizvode sa dodacima, osim
podataka iz odredbe stava 1. ovog ¢lana, mora se navesti naj-
manja kolifina dodataka iz Zana 70. stav 1. ovog pravxlmka
izrazena u procentima, rafunato na gotov proizvod.

Deklaracija za mjesavine krem-proizvoda mora sadr¥ati
podatke iz odredaba st. 1.1 2. ovog &iana za svaku komponen-
tu odgovarajuce grupe proizvoda.

~T¥. Bombonski proizvodi

Clan 75.

Bombonski proizvodi, u sklade s ovim pravilnikom, jesu
proizvodi dobijeni preradom $edera, skrobnog sirupa, inver-

- tnog edera i drugih sirovina, uz dodavanje sredstava za posti-

zanje izgleda, ukusa i mirisa sv()jstvemh pojedinim vrstama
‘bombonskih proizvoda.

Clan 7s.

Bombonskim proizvodima mogu se dodavati kafa, jez-
‘grasto voée i njihove pn:radevinc, kandirano voée i drugo vode
i proizvodi od voda, kukuruzne i ovsene pahuljice, ekspandira-
na riZa, suratka u prabu, bje!am‘.‘evme mlijeka, sladni ekstrakt,
med i proizvodi od soje.

Bombonski proizvodi mogu se aromatizovati dnwo!;e-
nim prehrambenim prirodnim, priredno identiénim ili vjeStad-
kim aromama ili njthovim mjesavinama i bojiti pricodnim ili
viedtackim bojama, Ukupna kolitina boje ne smije biii veéa od

0,03%, osim za drate-bombone kod kojih e smije biti veca od

e
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0,1%, ratunato na masu gotovih proizvoda. Koligina arome ne
smije biti veéa od 3%, a suhe materije ekstrakta liekovitog bilja
— od 5%, ratunato na masu gotovog proizvoda.

Clan 77. -

. U proizvodnji bombonskih proizvoda moZe se kao sred- -

stvo za konzerviranje upoirijebiti 0,15% sorbinske kiseline, od-
nosno odgovarajuda Kolitina Na, K, Ca soli serbinske kiseline.
U proizvodnji bombonskih proizvoda za odrZavanje
" svjeZine mogu se upotrijebiti sorbitol, glicerin i invertaza,
Bombonskim proizvodima mogu se dodati emulgatori u
ukupnoj kolitini do 0,3%. '
Za postizanje uk‘usa v proizvodnji bambonsklh proizvoda
mogu se koristiti: vinska, limunska, jabuna, siréetna, askor-
binska i mlije@na kiselina, kao i njihove odgovarajude soli.

Clan 78.

Sederi koji se mogu upotrebljavatl u proizvodnji bombon- -

skih proizvoda i bombonskih masa su: saharoza, dekstroza
(bezvadna ili monohidratna), skrobni sirup, laktozas fruktoza.

U proizvodnji bombonskih proizvoda kao zamjena za Ze-
¢er mogu se upoirebljavati sorbitol, manitol i ksilitol.

Clan 79.

Bomboriskom masom, u skladu-s ovim pravilnikom,
smatra se poluproizvod dobijen od Secera, skrobrog sirupa ili
invertnog federa, uz dodatak sredstava za postizanje izgleda,
ukusa i mirisa svojstvenih pojedinim vrstama bombonske ma-
se. :

Bombonskoj masi mogu se dodavati prirodne ili vie§tad-
ke boje i arome u k@hémama propisanim odredbama élana 76.
ovog prawlmka

Clan 80,

Bombonski proizvodi koiji u svom sastavu sadrie proizvo-
de od voda 1 kolidini od najmanje 0,5% suhe materije voda,
osim gume za Zvakanje koja u svom sastavu sadrii najmanje
0,2% suhe materije od voéa i osim pragkastog punjenja koje v
svom sastavu sadrdi 0,5% suhe materije od voca, a eventualno
su aromatizovani prirodnim ili prirodno identiénim aromama i
obojeni prirodnim ili vie§talkim bojama, mogu na ambalaZi
imati slike ili crieZe upotrijebfienih prirodnih dodataka.

~Bombonski proizvodi koji u svom sastavu sadrZe ekstrak-
te ljekovitog bilja ili eterifna ulja mogu na ambalaZi imati s!lkc
ili crteze upotnjebhcnlh prirodnih dodataka.

Cian 81.

* Nije dozvofjerto proizvoditi i stavljati u promet bombon-
ske proizvode koji sadrZs:
1} niirobenzol;

2) sintetizki saponin;

3) kumarin; :

4) mineralne materije koje mogu Stetno d_]elovatl na
zdravije; -

5) skrob ili bradno i druge slifae siravine radi punjenja
. proizvoda i poveéanja mase proizvoda, osim ako ovim pravil-

- nikom nije drukéije odredeno; '

6) ulje od gorkih badema.

Nije dozvoljeno stavljati u promet bombonske prmzvode
koji su zbog lofeg tehnoloskog postupka ili nepropisnog uskia-
distenja lzgubll: prvobitna svojstva.

Cian 82,

Bombonski proizvodi moraju se duvati na suhom i hlad-
nom mjesty, ne smiju biti izloZeni uticaju sunca, vlage i veli-
kim promjenama temperturs i ne smiju se drati u blizini pro-
izvoda ¢iji miris mogu da apsorbuju.

Clan 83.

Bombonski proizvodi mogu se stavljati u promet na malo
u rinfuznom stanju samo u specijalizovanim prodavaicama ti-

. pa ,bombonjera”, a pojedinano zapakovani u rinfuznom sta-

njit — u ostalim trgovinama na specijalnom miestu. Posude iz
kojih se razmjeravaju bombonski proizvodi moraju imati dek-
laractju iz &lana 3. ovog pravilnika,

Clan 84,

Prema nadinu proizvodaje i vrsti upotrijeblienih polupro-
izvoda i drugih sirovina i aditiva, bombonski proizvedi stavlja-
ju se u promet kao: '

1) tvrde bombone;
2} tvrde punjene bombone;

* 3) svilene bombone;

4) svilene punjene bombone;
5) draZe-bombone; .
6) karamel-proizvodi;
. 7) Zele-bombone;
8) gumene bombone;
9) rahat-lokum;
10) fondan-bombone;
" 11) likerne bomboxne;
12) §ederne figure;
13) komprimati;
14) pjenaste bombone;
15) laksic-bombone; |
16) halva;’
17) marcnpan—prmzvodl
18) persipan-proizvodi;
19) nugat-proizvodi;

20) grila¥-proizvodi;

21} guma za ¥vakanje;

22) punjena guma za ¥vakanje;

23} draZe-guma za Zvakanje..

Clan 85.

Tvrde bombone izradiju se od bombonske mase i odgo-
varajuéih sirovina i aditiva kojima se postiZu izgled, ukus i mi-
1is svojstveni pojedinim vrstama tih bombona.

Tvrde bombons mogu biti sa dodacima i bez dodataka
(obigne).

Tvrde bombone mogu kao dodatne sirovine da sadrze ka-
kao-dijelove, slad, med i dr, s tim §to moraju sadrZati najmanje
5% dodatnih sirovina po kopma proizvod nosi ime i koji se oz-
‘natava u deklaraciii.

Bombone deklarisane kao mlijeéne bombone moraju
sadrzati najmanje 2,5% mlije¢ne masti, radunato na suhu maite-
riju gotovog proizvoda.

Bombone sa kafem moraju da’ sadrze najmanje 1,5%
priene mljevene kafe, odnosno odgovarajudu kohému ekstrak-
ta kafe, rafunato na masu gotovog proizvoda.

Obejene, aromatizovane i zakiseljene tvrde bombone mo-
raju da sadr¥e najmanje ¢,1% kiseline, radunato kao vinska ki-
selina.

Tvrde bombone ne smiju da sadrze vide od 2,5% vode,
osim livenih bombona koje mogu sadrZati najvide 4% vode.

Clan 86.

Tvrde purJene bombone (fur&) sastoje s¢ od unutraEnjeg
dijela {punjenja) i spoliainjeg dijela (pladt).

Pladt se izraduje od bombonske mase.

Punjenja mogu biti: masna, miijeéna, seécmo-sm.pna

voéna, medena, fondan, pjenasta i pratkasta. Kolidina punje-
nja mora iznositi najmanje 18% od ukupne mase gotovog pro-
izvoda, csim za bombone sa pjenastim pusjenjem kod kojih
kolifina punjenja mora iznositi najmanje 12% i bombone s
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praskastim punjenjem kod kojih kolifina punjenja mora iznosi-
ti najmanje 8%.

Clan 87,

Svilene bombone izraduju se od bombonske mase i odgo-
varajucih sirovina i aditiva kojima se postizu ukus, miris i iz-
gled svojstveni pojedinim vrstama bombona, s tim 3to bom-
bonska masa mora biti obradena tako da gotove bombone do-
biju svilenkast sjaj. Svilene bombone proizvode se i stavijaju u

promet kao svilene tvrde bombone i svilene tvrde bombone sa
dodacima, : ' .

Clan 88.

Svilene punjene bombone (fure) sastoje se od unutrainjeg
dijela (punjertja) i spoljadnjeg dijela (plast). o

Sastav i koli¢ina punjenja mogu biti isti kao za tvrde pu-
njene bombone. - s

Clan 89,

Dra;ie-bombone sastoje se od jezgra (korpusa) preﬁée- :

nog ¥edernim plastom. Sederni plast mode sadrZati do 5% skro-
"ba i dozvoljenih sredstava za zguinjavanje. :

Jezgro moZe biti izradeno od Sederne masé, bombonskih -

proizvoda, bombonske mase, voda (badem, liednik, suho
groide), Sokoladne mase, mase od proizvoda sliénih Sokoladi i
dr. i ’

Ako draZe-bombone sadrfe jezgrasto vode, jezgro mora
.iznositi najmanje jednn tredinu mase gotovog proizvoda.

Clan 90,

Karamel-proizvodi stavljaju se u promet kao:
1) karamele:

2) mlijeéne karamele;

3) punjene karamele;

4) mlijene punjene karamele;

5) plastidno-elastiéne karamele. .

Clan 91,

) Karamele su mekane bombone izradene od gecera, skrob-
nog sirupa ili invertnog Sedera, masnoda i drugih dodatnih si-
rovina vobitajenih za pojedine vrste karamela. '

MlijeZne karamele su mekane bombone izradene od fece-
ra, skrobnog sirupa ili invertnog Seéera i moraju sadrati naj- -
manje 2,5% mlijedne masti i 6% suhe materije mlijeka, raduna-
to na suhu materiju gotovog proizvoda.

Karamel-proizvodi mogu sadrati najvie 9% vode,

Punjene ili mlijeéne punjene karamele mogu sadrZati naj-
viSe 50% punjerja, radunato na masn gotavog proizvoda i naj-
vile 10% vode. C

- Plasti¢no-elasti®ne karamele su mekane bombone posehb-

ne vrste koje se odlikuju plastitno-elasti®nom konzistencijom,
U i grupu karamela spadaju plastigno-elastine karamele sa
dodacima i plastino-clastitne karamele bez dodatdka, pjenas-
te karamele sa dodacima i pjenaste karamele bez dodataka.

Clan 92,

Karamele iz &lana 90, ovag pravilnika tatka 1. mogu biti
sa dodacima ili bez dodataka, i .
Karamele sa dodacima moraju sadr¥ati najmanje 5% jez-
grastog voca ili kokosovog braina osim karamela sa kafom ko-
je moraju sadr¥ati najmarje 1,5% pr¥ene mijevene kafe, odnos-
_no odgovarajudy kolitinu ekstrakta kafe, i karamela s kakao-
-dijelovima i sezamom, koje moraju sadezati najmanje 3% ka-
kao-dijelova, odnosno sezama i karamele s ckspandiranim
Zitaricama koje moraju sadrfati najmanje 4% tih Zitarica. -

* najmanje 70% suhe materije, od Sega najmanje 60% §qé¢'ri

.. 70%.

- mogu-sadrZati i druge dodatne sirovine (kafu, kakao—dijelove -

Clan 93, )
Zele-bombone izraduju se od Sedera sa dodatkom sred:
stava za Zeliranje (agar-agar, pektin i s1.) i sirovina i aditiva z
postizanje izgleda, ukusa i mirisa svoistvenih za tu vistn Ppre
voda. L ’
Zele-bombone moraju da sadr¥e najmanje 72% suhe
terije od fega najmanje 60% 3ecera, a pjenaste Zele-bombon

Sunato kao vkupni invertni $eer u potovom proizvodu, ne’
funajuéi kristalni Seder ili $eder u prahu koji slui za oblagan

Zele-bombone mogu biti sa dodacima i bez dodataka; 7
le-bombone sa dodacima moraju sadr¥ati najmanje 3% doda
ka, Dodaci mogu biii kandirano voée, jezgrasto voce i dr.

Clan 94,

Gumene bombone izraduju se od 3edera, uz dodatak Ze
tina, gumiarabike, proizvoda od skroba i sl. Za postizanje
gleda, ukusa i mirisa mogu se upotrebljavati boje, arome, sre
stva za konzervisanje i kiseline propisane u &l 76. i 77 ovog
praviinika. o L

- U proizvodnji gumenih bombona. kao sredstvo. - za
odrZavanje svjeFine moZe se upotrebljavati sorbitol. . .

Gumene bombone moraju sadriati najmanje 78% suh
materije, rafunato na gotov proizvod. 2 %o o
Koli¢ina rastvorljivih sastojaka ne smije biti manja od

Clan 95.

Rahat-lokum je proizvod dobijen od $eéera i odgovar:
e vrste'skroba, $ dodatkom prehrambenih aroma i prehrambe-
nih boja, LR

Rahat-lokumu se mogu dodavati jezgra oraha, badema;
lieénika i kikirikija, suho vode, kandirano vode i kokosovo:
braino. . : ‘ . 5,

-Rahat-lokum koji se stavlia u promet kao rahat-lokum
Jjezgrastim vodem tnora da sadr¥i najmanje 3% jezgra u got

vom proizvodu. . :
’ Umjesto saharoze, pri proizvodnji rahat-lokuma mogu se
djelimi¢no upotrijebiti skrobni sirup i dekstroza. o ek
Rahat-lokum mora da sadrZi najmanje 65% Secera, rad
nato kao ukupan invertni Seéer u gotovom proizvodu, ne rat :
najuéi fecer u prahu koji slusi za oblaganje, 2 u masi rahat-lo-
kuma ne smije biti vife od 20% vede, ' '

Clan 96. Jie ®

Rahat-lokum se stavlja v promet u originalnom pakova-'

ju, u kartonskim kutijama i kutijama od drugih vrsta materi-
Jala koje fznutra moraju biti obloZene celuloznom folijom (ce-
lofanom), pergament—papirom ili sli¢nim materijalom. - -

Clan 97.

Fondan-bombone izraduju se od saharoze, skrobnog si .
rupa jili invertnog $edera, sa sirovinama i aditivima za postiza-
nje izgleda i ukusa, a na povrini imaju kristalnu strukturu ko-.
Jja se postiZe naroditim postupkom u toku izrade (fondan-bom- .
bone, glazirane i kandirane, fondan-krem-bombone, glazirane
i kandirane). . .

Fondan-bombone ne smiju da sadrze vite od 14% vode,.
Kelitina mase za glaziranje, odnosno kandiranje mora iznositj -
najmanje 6%, rafunato na gotov proizvod. e

Fondan-bombone, osim dodataka iz stava 1. ovog &lana,

i dr.), u kolidini propisancj v &lanu 92, stav 2. ovog pravilnika,

Clan 98,

Likerne bombone ili bombone sa dodatkom drugih alko
holnih pi¢a su punjeni bombonski proizvodi koji sadrie-alko- -
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holna pica. Likerne bombone su punjeni bombonski proizvodi
sa dodatkom od najmanje 0,5% alkohola u odnosu na masu
proizvoda.

Na originainom pakovanju bombona iz odredbe stava 1.

" ovog tlana mora s¢ vidno oznagiti vrsta punjenja.

Clan 99,

Secerne figure izraduju se od Sederne mase i odgovaraju-
¢ih sirovina i aditiva kojima se postizn izgled, miris i ukus
svojstveni pojedinim vrstama tih prolzvoda

Sederne figure mogn biti pune i suplje.

Clan 100.

Komprimati i pastile su proizvodi dobijehi présovanjem
saharoze ili dekstroze, uz dodatak sredstava za vezivanje (Zela-

tin, skrobni sirup, maltodekstrin, tragant, gumiarabika i dr.),"
kliznih sredstava (stearinska kiselina, kalcijum i magnezijum- .

—stearat, smjese mono, di i triglicerida, koji se mogu dodavati i
pojedinaéna), proizvoda voda, limunske, vinske, jabuéne, sir-
Setne ili mlijeCne kiseline, arome i boje.
Pri pronzvodn_u komprimata i pastﬂa moZe se upotnjcbltl
ksilitol, sorbitol i manitol. .
' Kompnman i-pastile ne mogu sadrZati v1§e od 2% kliznih
sredstava i vise od 9% vode.

Clan 101.

Pjenaste bombone su proizvodi dobijeni od saharoze ili

dekstroze i skrobnog sirupa uz dodatak sredstava za stvaranje
pjene (b_;elanécvma, Zelatma i dr), sredstava za vezivanje pje-
ne, arome i boje.

* . Pjenaste bombone mogu biti sa dodacnma i bez dodataka,
Ako pienaste bombone sadrZe dodatne sirovine, u pogledu ko-
lifine tih dodataka primjenjuje se odredba ¢lana 92, stav 2.
ovog pravilnika.

- Meke pjenaste bombone mogu da sadrie najvide 30% vo-
de, a tvrde pjenaste bombone najvige 10% vode.

Cilan 102,

Lakric-bombone mogu biti punjene Ialmc—bombone i
obi¢ne lakric-bombone.

Punjene lakric-bombone moraju da sadre najmanje 25%

osnovne lakric-mase.
Lakric-bombone moraju da sadr¥e najmanje 5% }aknca,
mogu da sadrie do 50% skroba i do 18% vode.

Clan 103,

Tahan-halva je proizvod dobijen od saharoze, skrobnog
sirupa i susamove (tahan) mase po odgovarajuécm tehnolo3-
kom postupku kojim s¢ stvaraju iglitaste &estice ko_]e halvi da-
ju vlaknastu strukturu.

Pri proizvodnji tahan-halve mogu se, radi postizanja na-
roditog ukusa, mirisa i konzistencije, upotrijebiti i limunska ki-
selina, sredstvo za stvaranje pjene (Zelatin), bjelance, bjelande-
vine soje, korijen bilike sapinike, fokolada i kakao u prahu.

Clan 104,

Tahan-halva koja se stavlja u promet mora ispunjavati
sliedede pslove kvaliteta:
I) da _]e krem Zudkastosivkaste bDJE umjcrcno slatkog

uknsa i umjereno masnog lzgleda i da ima mids svojstven se- -

zamovom ulju;
2) da sadrzi najman_]e 50% %ecera, raGunato na suhu mate-

se;
3) da ne sadr¥i vide od 5% vode;
4) da nema miris na ustajalpst, plijesan i uZeglost;

- proizvoda.

riju proizvoda i najmanje 22% sezamovog ulja i 1z susamove ma-

5) da nema ukus zagorjelosti;
6) da ne sadrZi debela vlakpa ili komade bombonske ma-
se.

Clan 105.
Tahan-halva se mora Euvati na stthom i hladnom mjestu.

Clan 106.

Bijela halva je proizvod dobijen kuhanjem bombonské
tnase kojoj se dodaju priena jezgra oraha, badema i susamo-
vog sjemens, kao i aromatske i pjenulave materije &ija je upot-
1eba dozvoljena u proizvodnji tahan-halve, osim ekstrakta ko-

. rijena biljke sapunike.

Bijela halva koja se stavlja u promet mora biti tvrda i Yjep-
ljiiva masa bijele boje. .

Clan 107,

Crna halva je proizvod dobijen kuhanjem 3edera, skrob-
nog sirupa susamove (tahan) mase prema odredenom tehno-
lodkom postupku.

Pri' proizvodnii crne halve, radi postizanja spécifinog
vkusa, dodaju se kakao u prahu, karamelizovan eéer; jezgra

oraha, lieinika, kikirikija i badema i suho groZde.

Clan 108.

Crna halva koja se stavlja u promet mora ispunjavatl slie-
dede uslove kvaliteta:
1) da je tarnne boje, umjereno slatkog ukusa i da 1ma mi-

' ris svojstven crnoj halvi:

2) da sadrz najmanje 50% Sedera, raunato na suhu mate-
riju proizvfoda i najmanje 20% susamovog ulja od susamove
mase;

3) da sadrZi najmanje 5% Jezgrastog voca;

4) da ne sadrZi vike od 5% vode;

5) da sadrfi najmanje 1,5% karamehzovanog Eeéera il
najmanje 5% kakaa u prahu;

6) da nema miris ustajalosti i ukus zagorjelosti.

Clan 109,
Crma halva se mora Zuvati na suhom i -hladnom mjestu.

Clan 110,

Marcipan-proizvodi su proizvodi dobijeni od sirove mar-
cipan-mase. Slatki badem koji se upotrebljava za proizvodnju
sirove marcipan-mase moZe sadriati do 4% gorkog badema.

Sirova marcipan-masa izraduje se od slatkih badema, uz
dodatak Jedera ili do 3,5% skrobnog sirupa. Sadrzaj bademo-
vog ulja u sirovoj marcipan-masi mora iznositi najmanje 28%%.

Marcipan-proizvodl uraduju se od najmanje 50% sirove
marcipan-mase, Seéera u prahu i drugih dozvol_;emh dodataka.

Marcipan-proizvodi mogu biti: marcipan—-masa, kandira-
ni marcipan—proizvodi, glazirani marcipan-proizvodi, prevu-
€eni marcipan—proizvodi i punjeni marcipan-proizvodi. -

KoliCina punjenja u marcipan-proizvodu moZe iznositi
najvife 30%, a vlaga najvise 20% u odnosu na ukupnu masu

Clan 111.

Pcrs:pan—prouvodl su proizvodi dobijeni od sirove persi-
pan-mase.
Sirova persipan-masa izraduje se od jezgra kostica kajsi-

_ja, Sljiva, gorkog badenia, bresaka, vifanja ili trefanja iz kojih

je preteZno uklonjen artigdalin, uz dedatak Sedera ili do 3,5%
skrobnog sirupa.

Kolidina zaosta‘og gmigdalina u tretiramm jezgrima k-ﬁ-
tica voéa ne smije iznositi viSe od 8,17%, radunato na suku ma-
teriju, §to odgovara 10 ing’t za enzimaiski osiobodenu cijano-
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vodonidnu kiselinu na 100 g proizvoda, Koligina amigdalina u
gotovom persipan-proizvodu ne smije preéi 0,09%, odnosno
5 mg% enzimatski oslobodene cijanovodoniéne kiseline na 100
g proizvoda.
Pcrmpan—~prmzvod1 mogu biti kandirani, gIaznram, prevu-

&eni ili punjeni.

’ Koligina punjenja u pers1pan—pro1zvodima moZe 1znosnt1
najvite 30%, a viaga najvise 20% u odnosu na ukupnu masu
proizvoda.

Clan 112,

Nugat-proizvodi su proizvodi dobijeni od nugat-mase.
Nugat-masa izraduje se od lj'eﬁnika uz dodatak Zeéera.
Nugat-masi se mogu dodavati i kakao-sastojci. Sadr#ina
uljau prmzvodu kO]l potite od ljeémka i kakao-sastojaka mo-
ra iznositi najmagje 30%, & vode ne smije biti v1§e od 2% u od-
nosu na vkupnu masu proizvoda. |
Badem-nugat-proizvodi su proizvodi dobijeni od ba-
dem-nugat-mase. Badem-nugat-masa izradije se od badema,
uz dodatak §céera, kakao-sastojaka i lieinika. U pog!edu
sadrZaja ulja I procenta vode za te proizvode pnm_]en_]uje se
odredba stava 3. ovog ¢€lana.
 Miijeéni nugat-proizvedi i mh;eém badem-nugat-proiz-
- vodi su proizvodi dobijeni od najmanje 50% nugat-mase ili ba-

dem—nugat—mase, uz dodatak mlijeka u prahu i feéera, sa naj-~

manje 3,2% mlijeéne masti i 9,3% bezmasne suhe materije mli-
Jjeka, radunato na suhu materiju gotovog proizvoda.
Nugat i badem-—nugat proizvodi sa paviakom su proizvo-

di dobijeni od najmanje 50% nugat-mase i badem-nugat-ma-
se, uz dedatak mlijeka u prahu ili pavlake u prahu i §eééra, sa
najmanje 5,5% mlijeZne masti, rafunato na suhu materiju pro-
izvoda. _

" Nugat-proizvodima i badem-nugat-proizvodima mode
se dodati najvife 5% biljne masti, radunato na gotov proizvod.

Clan 113,

Gnlai (k:okant) proizvoedi su prmzvodl dobljem od bade-

ma, lieSnika i drugog jezgrastog voda i karamelisanog Secera.
Ti proizvodi mogu sadr¥ati marcipan-masu, nugat-masu, vode
i proizvode od voda, mlijeko u prahu, skrobm sirup 1 bilinu
mast.
- Grilaz-proizvodi mogu biti tvrdi, meki i lisnati.”
GrilaZ-proizvodi morzju da sadrie najmanje 20% jezgras-
tog vota, a mogu da sadrie najvile 5% vode.

Clan 114,
Guma za fvakanje mraduje se od §ecera, skrobnﬂg sirupa
i gumi-baze.
- Gumi-baza moZe biti prirodna ili sintetska (dobijena od
neskodl}wxh smtetsk.lh termoplastinih masa).

Clan 115,

" Komponenie koje se mogu koristiti za priredne gum.i—ba-
z¢ su prirodni koagulisani ili koncentnsam bijjni lateksi pori-
© jeklom od sljedecih biljaka:

= Manilkara zapotilla i Manilkara chicle;
-~ Palaguiom leiocarpum i Palaquxum obionglfolmm,
- Maniltkara haberi; .
- Manilkara solinfoesensis;
— Micropholis (Sideroxylon);
— Manilkara williasii Standley,
— Duerz costulata;
© - Couma macrocarpa i Conuma utilis:
~ Brosimum utile ili Pulsenia sp. ili Lacmelea standleyi;
-~ Monachino (Apocynaceae);
— Ticus platyphylia;
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. — Castilla fallax; ]
- Chidoscolus (Satropha) elasticus i Chidoscellus tepiqu-
ensis; .
~ Hevea Brasiliensis,

Clan 116.

Kompornents koje se mﬁgu koristiti za sintetske gumi-ba-

- butadlcnsnren 75/25 ruber;
— butadienstiren 50/50 ruber;
- izobutilenizopropen kopolimer;
- parafin, Tvrsti;
- parafin, mlkmknstaim,
~ polietilen;
" - polivinilizobutilen;
- polivinilacetat.

Can 117.

Plasnﬁkaton {omekSivadi) koji se mogu koristiti za gumi-
-baze jesu:

- ghceml—estar djelimi¢no dimerizirane prirodne smole;

- glicerol-estar djelimi¢no hidrogenizovane prirodne
smole;

- vosak riZinih mekinja;

~ stearinska kiselina;

- stearati kalijuma { natrijuma.

Clan 118,

Terpenske smole kaje se mogu koristiti za gumi-baze je-
su: : ' :
— prirodne terpenske smole;

u - gintetske terpenske smole.

é!an ilg..

Za gumi-baze mogu se koristiti antioksidansi (butil-hid-
roksi-anizoi i butil-hidroksi-tofuol} i konzervansi (natrijum-
-sulfat i natrijum-sulfit).

.U gumi-bazu mogu se kao punila dodati i sljededi aditivi:
kalcijum-karbonat, magnezuum-karbonat magnezx_lum-mdro-
gen-meta-sifikat (ta!k) i titan-dioksid. -

Clan 120.

Gumi za Zvakanje mogu se dodavati sredstva za postiza-
nje ukusa, mirisa i izgleda, kao i antioksidansi, najvite do
0,1%.

-Gumi za ¥vakanje moe se dodati sredstvo za cdrzavar;e
svjefine iz odredbe Mana 78. stav 2. ovog pravilnika, kao §
sredstvo za postizadjs sjaja (péelmjl vosak, kandelila-vosak,
karnauba-vosak i talk).

Clan 121.

‘Guma za Zvakanje moZe sadriati najmanje 10% nerastvor-
Livih sastojaka, najviSe 5% vode i najmanje 60% rastvorfjivii
sastojaka.

Clan 122,

Punjena guma za Evakanje sastoji se od plasta i punjenja.
Plast se izraduje od sirovina utvrdenih u &lanu 14, ovog pra-
viinika i po karakteristikama mora ispunjavati uslove iz &lana
121. ovog pravilnika.

Punjenja mogu biti %eéerna, Sederno- s:mpna voéna ‘i
preskasta,

. Kolitina punjenja mora iznositi najmanje 5% od ukupne
mase gotoveg proizvada.

a




‘Broj 23 - Strana 647

_ Petak, 15. aprila 1988.

3

Clan 123.

_ DraZe-guma za Zvakanje sastoji se od jezgra gume za Zva-
kanje ili punjene gume za Zvakanje prevucenog Zecernim plas-
tom. ' . = .
Beterni pladt mo¥e da sadri do 5% skroba i dozveljenih
sredstava za zguinjavanije.

Clan 124. -

Danom Stupanja na snagu ovog pravilnika préstaje da
va#i Pravilnik o kvalitetu kakao-proizveds, proizvoda sli¢nih

SLUZBENI LIST SFRJ

dokoladi i bombonskih projzvoda (,Sluzbeni list SFRI", br.
54/76, 23/77, 13/78, 44/79 i 60/82).

Clan 125.

Ovaj pravilnik stupa na smagy nakon isteka 30 dapa od
dana objavijivanja u ,Stufbenom listu SFRI™.

Br. 07-3540/1
16. decembra 1987, godine .
Beograd o Direktor
Saveznog zavoda za
"standardizaciju

Vukafin Dragojevié, s. 1.

305,

'Na osnovu Slana 3. Zakona o posebnim dazbinama pri'uvozu ﬁoljop:ivrednih i prchrambénih p'roiivoda (,,SluFheni
list SFRI”, br. 15/68), u saglasnosti sa saveznim sekretarom za tr¥idie i opite priviedne poslove i saveznim sekretarom za spolinu

trgovinu, direktor Saveznog zavoda za cijene izdaje

. .  'NAREDBU R
O VISINI POSERNE PAZBINE PRI UVOZU POIJOPRIVREDN’I}I I PREHRAMBENIH PRGIZVODA
1. Visina possiane daZbine predstavlja razliku izmedu normalne domace cijene i uvozne cijene. Uvoznu cijern Zini iz-

nos koji

predstavija carinsku osnovicu proizvoda, uvefan za iznos darine i drugih uvoznih da¥bina, bez posebne dalbine.-

2. Normalne domade cijene u skladu sa tackom 1. ove naredbe jesu:

N ' _ihi smrzouti;

R Térifni !l;roj ; . Ciiena na
edni Carinske Tarifna : : © domadem .
" broj tarife . ouznaka Nau_nenovanje‘robe teZisty
‘ o : N din/kg
1 2 ‘ 3 ¢ 4. | ) : 5
1 01.02, Zive Zivotinje, vrsta goveda:
: 0102.590 ~ Ostalo: i
0102.904 ——— junad za tov (od 200 do 280 kg) - 1.617,95
' 0102.905 - ~ - junad utovijena preko 280 do 430 kg 1.570,80
: ~ 0102906 - —— junad ostala : K 1.539,40
2 . 01.03 ) Bvinje, Zive: :
| ¢103.9 : - Ostalo: )
0103.922 ~ ~ - mesnate za klanje 1.385,00
3 01.04 . ‘ Qvce i koze, Zive: ,
0104.10 — Ovee: i
L 0104.102 - ~— za klanje , 1.386,00
4 . 02.01 Meso govede, svijeZe ili rashladeno:
. 0201.10 — Trupovi i polutke;" .
0201.102 - —— Junedi . 2.984,10
02¢1.20 — Ostali komadi sa kostima: ) :
o 0201.202 - — = junséi : 5.699,00
5 02.02 Meso govede, smrznuto: )
. : ‘ 0202.10 — Trupovi i polutke:
P 0202.102 - - — junedl ’ ) 2.984,10
3 ' 0202.20 ~ -Ostali komadi sa kostima:
- 0202202 -~ ~ juneéi : 5.699,00
6. 02.03 Meso svirjsko, svieZe, rashladeno ili smrznuto:
0203.1 — SvjeZe ili rashladena: S
0203.11 - — trupovi i polutke ] 260398
(201,12 ~ - butovi, plecke i komadi ed njih, sa kostima 4.685,00
0203.19 —— ostalo : 2.355,30
i 0203.2 - Smrznuto:
0203.21 ~ - trupavi i polutke " 2.603,98
) 0203.22 — — butovi, plecke i komadi od njih, sa kostima 4,685,090
o 0203.29 -~ ostaio : 2.355,20
7 02.04 B Meso ovéje ili kozje, svjede, rashladeno il smrznuto: ‘
B 0204.2 — Ostalo mesg ovdje, sviete ili rashladeno: s ..
0264.21 - — trupovi i polutke . 2.600,00° -
0204.22 —— ostali komadi sa kostima 4.677,80
0204.23 . - — bez kostiju '
© 02044 - Qstalo meso ovlje, smrznuto:
0204.41 — — trupovi i pelutke 2.600,00
. 0204.42 — ~ ostali komadi sa kostima 4.677,80 -
0204.43 ~ - bez kostiju ) ‘
8 02.07 i Meso i jestivi otpadi, od Zivine iz tar. broja 01.05, svjeH, rashladeni




