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Zagrebatka mljekara

Vitaminiziranje industrijskog krem sludoleda vitaminom C¥*

Uvod

Od vremena kad je utvrdeno, da je vitamin C potreban za normalne
zivotne funkeije ljudi, i da ga ljudski organizam ne tmoze sam sintetizirati,
izvrdena su mnogobrojna ispitivanja koli¢ine vitamina C u raznim ZiveZnim
namirnicama.

Buduéi da su mlijeko i mljeéni proizvodi sastavine vaZne za ljudsku pre-
hranu, mnogi autori su analizirali koli¢inu vitamina C u mlijeku. Ove ana-
lize su pokazale da je sadrZina vitamina C zavisna o nizu faktora: o vrsti i
pasminm Zivotinja, o godiSnjoj dobi i laktacionom periodu, o temperaturi u
toku uskladiStenja i obradi mlijeka itd.

Prema Panié¢u (1) u svjeZe pomuzenom mlijeku od krava simentalske
pasmine ima 20,4—25,2 mg/l vitamina C. Wallis (2) je naSao kod istofno-
frizijskih krava 17,5—21 mg/1 vitamina C. Davidov i Guljko (3) ustanovili su
u kravljem mlijeku ni¥e vrijednosti, u prosjeku 13—16 mg/l. Kon i Watson
(4) navode vrijednosti od 20,1 mg/l, a Hand (5) prosje¢no 23,4 mg!/l vitamina
C. Ove se vrijednosti odnose na mlijeko neposredno nakon muZnje. Medutim
nakon transporta mlijeka do mljekare ta sadrZina je znatno niZa. Prema naSim
ispitivanjima sadrZina vitamina C u nepasteriziranom mlijeku Zagrebatke
mljekare kretala se izmedu 12,6—13 mg/l. Nakon pasterizacije mlijeka ta je
koli¢ina pala na 8,13—8,90 mg/l. Zbog daljnje manipulacije kod prerade u
pojedine miljene proizvode izgubi se gotovo sav vitamin C.

To nas je potaklo da ispitamo moZe li se vitamin C dodavati nekim mlje-
¢nim proizvedima i kakva mu je stabilnost u njima.

Opisat cemo postupak obogativanja industrijskog krem sladoleda vita~
minom C (askorbinskom kiselinom), analiticku metodu za odredivanje vita-
mina C, pa rezultate o analizi sadrzine vitamina C u njoj.

Industrijski krem sladoled

Veé 5—6 godina nalazimo na nafem trZiftu novu vrstu sladoleda tzv.
industrijski krem sladoled, koji se uglavnom razlikuje od »klasi¢nog slado-
ledac« po svojoj konzistenciji i sastavu. To je proizvod smrznut na niskim
temperaturama, koji dolazi u prodaju na drvenim S§tapi¢ima u papirnatim
vreticama. Od mljetnog sladoleda razlikuje se znatno veéom sadrZinom mlje-
¢ne masti (10—12%0). Proizvode ga naSe mljekare u Zagrebu, Beogradu, Lju-
bljani i Sarajevu. '

Zagrebatka mljekara proizvede i proda na godinu cko 20 milijuna kom.
sladoleda, poznatih na trZi§tu pod trgovadkim popularnim imenima: Tongo,
Moka, Lado, Snjeguljica, Pung itd.

* Clanak je objavljen u tasopisu »Hrana i ishranac, br, 12/63.
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Ima raznih recepata za izradu pojedinih vrsti ovog sladoleda, koji se
manje-viSe razlikuju u koli¢ini pojedinih sastavina i eventualno i nekim fine-
sama prilikom izrade, smrzavanja i uskladiStenja.

U tabeli 1 navodimo pribliZne grani¢ne koliéine pojedinih sastavina indu-
strijskog krem sladoleda.

Sastav krem sladoleda

Tabela 1

Osnovne ‘ cxs 0/
sastavine . - koli¢ina u %
mljetna mast (vrhnje, maslac, kondenzirano i suSeno mlijeko) 10 — 12

mljetna bezmasna suha tvar 10 — 115
seéer (saharoza) 14 — 16

stabilizator (Zelatina, pektin ili alginat — sredstva

. koja povetavaju stabilnost emulzije) - 0256 — 0,5

jaja (svieza ili u prahu) ) 0,25 — 0,5

sol 0—201

Ukupna suha tvar: : 34,5 —40,5

—

Kao dopunske sirovine upotrebljavamo:
a) zadine — najéedte ¢Cokoladu, vaniliju, kavu, vote, voéne ekstrakte i
sirupe, a dodajemo ih radi postizavanja specijalnog okusa i mirisa;
b) vitamine C i D, kojima se obggacéuje proizvod i
¢) antioksidanse.

Tehnoloski proces proizvodnje industrijskog krem sladoleda
Buduéi da su pokusi vitaminizacije sladoleda izvrSeni u Zagrebackoj
mljekari opisat éemo ukratko tehnologki postupak proizvodnje industrijskog
krem sladoleda. )

1. odmjerenu kolitinu potrebnih sastavina stavljamo u duplikator radi
pasterizacije. Uz stalno mijeSanje sladolednu masu pasteriziramo kroz
15 minuta kod temperature od 75—80°C;

2. tako zagrijanu masu pultamoc u homogenizator gdje se pod tlakom od
cca 180 atmosfera homogenizira, tj. kuglice mljetne masti razbijaju i
usitnjuju do velitine isped 1 mikrona;

3. homogeniziranu masu provodimo preko povriinskog hladlomka da bi
se ohladila na temperaturu ispod *+5°C;

4, ohladenu masu prebacujemo u duphkabor za zrenJe gdje k'od tempe-
rature od +5°C zrije 4—24 sata;

5. zrelu masu odvodimo u stroj za smrzavanje (engl. freezer). Ovdje se
na temperaturi od —6 do —7°C jedan dio vode {cca 20%) u zreloj
masi smrzne. Istodobno tufenjem mase utjerujemo u nju odredenu
koli¢inu zraka, da sladoled bude pjenuSav i u ustima lako topljiv;

6. ohladena masa prelazi u dozator; '

iz dozatora masa odlazi na obhkovanje

8. oblikovani i na drvenim §tapi¢ima u paplrna‘um vreéicama sladoled
spremamo u hladnjadu gdje ga ¢uvamo kold tempela’mre od —25-do
—30°C.

~
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Provedba pokusa vitaminiziranja krem sladoleda

Krem sladoled je izvanredno hranjiva, ukusna i koncentrirana hrana.
Buduéi da je mljetna mast probavijivija od ostalih masti, ovaj sladoled je
vrlo pogodna hrana za bolesnike i rekonvalescente. Ovaj proizvod je veoma
hranjiv, jer uz mast sadrfava mnogo proteina, ugljikohidrata i mineralnih
tvari. Hranjiva vrijednost 100 g ovog sladoleda iznosi 200—240C kalorija.

PotroSada je trebalo prvo naviknuli na novi proizvod, &ji okus je razlidit
od poznatog mu okusa klasi¢nog sladoleda. Osim foga uvrijeZena je i stara -
navika da se sladoled konzumira samo za ljetnih dana. Medutim potroSad:
drugih zemalja troSe taj sladoled preko cijele godine, umjesto kolata ili drugih
poslastica nakon redovnih obroka. I kod nas se ta navika veé pomalo izmi-
jenila, pa potroénj‘a sladoleda polinje u rano proljete i traje do kasne jeseni.

Kako smo prije naveli, ovaj je sladoled kao hranivo veoma vrijedan pro-
izvod, ali je oskudan u vltamlmma napose u vitaminu C Doda 1li mu se ovaj
vitamin, vrijednost krem sladoleda bit ¢e kudikamo veta. Kod odredivanja
kolid¢ine dodatka vitamina C pofli smo s glediita da nije potrebno osigurati
cjelokupnu dnevnu potrebu samo jednim obrokom sladoleda (jedan obrok teZi
cca 30 g).

Dnevna potreba vitamina C ked ljudi

Tabela 2

Dobna s.kupijna minimum ’ : optimum
. mg mg

dJ:eca -1 — 5 god. 20 35 — 50

djeca 6 — 11 god. 20 50 — 75

djeca 12 god. i vige . 30 75 — 100

odrasli ‘ 30 70

dojilje _ 30 ~ 150

U pokusu na 1000 kg mase stavljali smo 0,450 kg askorbinske kiseline.’
Kako se od 1000 kg mase dobije oko 33.333 obroka sladoleda, trebalo bi u po-
jedinom obroku biti oko 13,4 mg askorbinske kiseline, ukoliko ne dode do
gubitka zbog nejednolike raspodjele vitamina C, poviSene temperature uskla-
diStenja, prodajne manipulacije i sl ) ‘

Kako je vitamin C osjetljiv na visoke temperature, nistmo ga mogli doda-
vati istodobno s ostalim sastavinama, tj. prije pasterizacije, Dodavsli smo. ga
u ohladenu sladolednu masu u zrijaé, prethodno otopljenog u 3—4 litre vode.
Otopinu vitamina ulijevali smo u sladolednu masu postepeno i uz stalno mi-
jeSanje. Pokus je ponavijan 3 puta.

Nakon zrenja vitaminizirana masa prolazi kroz dozator i nakon toga se
oblikuje.

Odredivanje vitamina C u industrijskom krem sladoledu

Za analizu sadrZine vitamina C u sladoledu uzimali smo uzorke na potetku
i pri kraju proizvodnje. Svaka analiza je ponovljena 2 puta i srednja vrijed-
nost je uzeta kao konalni rezultat. Prve analize sadrZine vitamina C izvrSili
smo sutradan nakon vitaminiziranja sladoleda. Zatim smo svakih 5—10 dana
uzimali uzorke od tri pokusne SarZe sladoleda. Svi uzorci od momenta vita-
miniziranja do analiziranja &uvani su u hladnja®i na temperaturi od —25°C.
U tabeli 3 prikazani su rezultati ispitivanja sadrZime vitamina C.
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Analize su vriene u Kontrolno-analititkom odjelu Tvornice farmaceutskih
i kemijskih proizvoda »Pliva« u Zagrebu. Radi ugporedne kontrole dostavili
smo uzorke pojedinih proba od sve tri SarZe na ispitivanje odjelu za higijenu
prehrane Republitkog zavoda za zadtitu zdravlja SRIL. Nije bilo vetih razlika
u koli¢ini askorbinske kiseline ustanovljenoj analizom u oba odjela (»Plive«
i Republitkog zavoda za zatitu zdravlja) i rezultam su se uglavnom podu-
darali.

Kretanje sadrZine vitamina C u krem sladoledu tokom skladi§tenjé

Tabela 3.

B dodano askor- ’
Sarza binske kisel. analizom nadena kolifina askorbinske kiseline mg/kg

meg/kg ‘

19. IIT 20. 111 27, I1I 8. IV 26. TV 1963.
: 450 401 421 422 411

28. II1 27. I11 2. IV 8. IV 15. IV 26. IV 1963.
- 450 420 430 436 400,2 3914

1. Iv 2, IV 8. IV 15. IV 26. IV 1963.
1 450 408 415,8 418 410

Oba odjela ispitivala su u uzercima sadrzinu vitamina C u krem slado-
ledu metodom oksidacije po Tillmanu s 2,6 diklorfenol indofenolom.

Postupak odredivanja askorbinske kiseline
Vagnemo tadno 1 obrok krem sladoleda (cca 30 g), stavimo u ¢aSicu od
100 ml, dodamo u 50 ml otopine trikloroctene kiseline i prenesemo kvantita-
tivno s pomecéu vode u odmjernu tikvicu od 250 ml i nadopunimo vodom
do oznake. Otopinu filtriramo i prvi dio filtrata bacimo. Otpipetiramo 50 ml
filtrata, dodamo 5 ml metafosforoctene kiseline i brzo titriramo otopinom 2,6
diklorfenol indofenolom do ruZitaste boje: _
mg askorbinske kiseline C X F X 5X1000
na 1 kg krem kladoleda D : '
C=ml 2,6 diklorfenol indofenol otopine
D = odvaga krem sladoleda
faktor 2,6 diklorfenol indofenol otopine
npr.: C = 9,565 ml

D =22,6801 g
F = 0,1905
mg askorbinske kiseline 9,55 X 0,905 X 100 . o
= = 40 korbinske kisel
na 1 kg krem sladoleda 22,6801 401 mg as orbmske wetne

Rezultati ispitivanja

Ovim ispitivanjem Zeljeli smo odrediti tehniku obogativanja krem slado-
leda vitaminom C, i provjeriti njegevu postojanost pri uobi¢ajenom mdustm]—
skom uskladistenju.
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-Ta su ispitivanja pokazala:

— da je vitamin C bio jednolitno umije$an u sladolednu masu:

— da je dodavanje jednostavno i da mnogo ne oteZava redovni proiz-
vodni postupak, i hapokon;

— da se vitamin C dobro odrZava u sladoledu, jer &ak i nakon mjesec
dana otkako je dodan, nije bilo znatnijih gubitaka (tab. 3).

Budu¢i da su djeca i.omladina najveéi potroSacéi sladcleda, smatramo da
je vitaminizacija krem sladoleda probitatna. Sladoled treba da bude izvor
najprobavljivijih hranjivih sastavina i poboljSana vitaminizacija prehrane —
a ne samo poslastica koja osviefzuje!
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Moguénosti ubrzavanja zrenja sireva

‘Zrenje sireva predstavlja vremenski najduZi proces u njegovoj proizvod-
nji. Kod pojedinih sireva on je razliéit, a najteSte se krete od dwva do 3est
meseci. Dugotrajno zrenje zahteva vete investicije za izgradnju prostorija za
zremje kao i znatno veéi utrofak materijala i radne snage oko njegove obrade
u toku zrenja. Stoga se s ekonomske tatke glediSta postavlja problem ubr-
zanja toga procesa. _ ‘ ‘

Ubrzanje zrenja sira predstavlja jedan sloZen bioloki problem od &ijeg
se uspjesnog reSenja moZe ocekivati veliki privredni znadaj u mlekarstvu.
Veé tri decenije se izvode brojni eksperimenti u tom praveu. Ovom pitanju
se obraéa narotita paZnja nekoliko poslednjih godina zahvaljuju¢i izvesnim
novim teoriskim saznanjima i postignutim uspesima u proizvodnji. U naSoj
zemlji uglavnom na tome dosad nije radeno niti je pokuSavana proizvodnja
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