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O KVALITETI N A Š E G I N D U S T R I J S K O G S L A D O L E D A * 

S POSEBNIM OSVRTOM NA SLADOLED TVORNICE SLADOLEDA LEDO 
»ZAGREBAČKE MLJEKARE« 

U Jugoslavi j i j e do god. 1956. jedino obrtnička proizvodnja sladoleda 
opskrbl j ivala po t rošače ovom slasticom, i to isključivoi u toku l je tn ih mjeseci. 
To je s ladoled kojeg d a n a s naz ivamo »klasičnim« za raz l iku od s ladoleda 
proizvedenog u indus t r i j sk im razmjer ima. Mekane j e konzistencije, t rošen 
u ko rne tu ili čaš icama i p ro izveden u man j im kol ič inama za lokalnu, dnevnu 
potrošnju i k a o t a k a v ni je m o g a o zadovolji t i sve veću po t ražn ju koja se iz 
dana u d a n osjećala n a našem tržiš tu. Os im toga, kva l i t e t a tog s ladoleda ni je 
bi la uvi jek n a visini. S laba kva l i t e t a upotrebl jenih s irovina, nehigi jenski 
uvjet i pros tor i ja i osoblja k o j e ga je proizvodilo i prodavalo 1 , dovodile su 
čak i do t rovan ja potrošača. S je t imo se nek ih masovnih i g rupnih t rovan ja 
sladoleda p red nekoliko' godina . San i t a rne inspekci jske s lužbe vršile su p o ­
v remene kont ro le obr tn ičk ih radionica i n e k i podaci s ko j ima raspolažemo, 
govore o rezu l t a t ima laborator i j skog p reg leda sladoleda n a području g r ada 
Zagreba, kada je zbog prevel ikog bro ja živih bak te r i j a ili zbog pr i su tnos t i 
kolifoirmnih b a k t e r i j a odbačeno 

u god. 1962. 17,6% uzoraka 
u „ 1963. 30 ,2% 
u „ 1964. 28 ,8% 
u „ 1966. 12,5% „ i 
u „ 1967. 8,9%. uzo raka 
Ovih nekol iko poda t aka pokazuju doduše, da se i t a proizvodnja s ladoleda 

posijednjih godina pobol jšava. 
U to v r i j eme se s v e više govorilo o vel ikim i o tvoren im mogućnost ima 

za snažnij i i b r z i r ezu l ta t indus t r i j ske proizvodnje ovog proizvoda. 
Indus t r i j ska p ro izvodnja s ladoleda u Jugoslavij i započela j e god. 1956. 

k a d a je u Beogradskom mleka r s tvu otvoren odjel za proizvodnju sladoleda, 
a dvi je godine kasn i j e su »Zagrebačka ml jekara« i »Ljubl janske mleka rne« 
osnovale posebne pogone koj i postepeno preras ta ju u tvorn ice sladoleda. Ubrzo 
zat im osnivaju s e pogoni za proizvodnju sladoleda i u ostal im naš im g r a d o ­
vima: god. 1964. u Sara jevu, Spl i tu i Skoplju, god. 1965. u Ti togradu i proš le 
godine u Somboru. 

Indus t r i i sk i s ladoled s e sve više af irmira kao značajan p r e h r a m b e n i p r o ­
izvod, iako je u početku t rošen s a m o u l je tnim mjesecima. Kod naš ih p o t r o ­
šača p rev ladava lo je miš l jenje d a je sladoled p rvens tveno slastica za djecu 
i omladinu. Međut im, n a v i k e se mijenjaju iz godine u godinu u kor is t p o t r o ­
šnje s ladoleda u toku cijele godine. Tvornice sladoleda s u uspjele d a i zmje ­
nom asor t imenta i p ro izvodnjom različitih novih sladolednih specijal i teta, kao 
što su tor te , rolat i , s ladoled u ka r tonsk im ku t i j ama i si. uč ine od i n d u s t r i j ­
skog sladoleda znača jan svakodnevni p r e h r a m b e n i proizvod. U tvornici s l ado ­
leda LEDO do god. 1966. n i je bilo zimske (prodaje s ladoleda i t e je god ine 
u čet ir i z imska mjeseca (siječanj, veljača, s tudeni , prosinac) proizvedeno samo 
55 000 kg sladoleda, u god. 1967. 83 000 kg, dok je u 1968. ta količina iznosila 
130 000 >kg. 



Sto je s t anda rd u nekoj zemlji veći i što j e t ehn ičk i razvoj n a višem nivou 
(opremljenost domaćins tava sa hladionicima), to j e pot rošnja s ladoleda veća 
i s talna. Navikavanje potrošača na svakodnevno t rošenje sladoleda zaht jeva 
mnogo t r u d a i mater i ja ln ih ulaganja u organizaci ju proizvodnje i prodaje , ali 
se mnogos t ruko vraćaju. 

Uspoređujući potrošnju sladoleda u n a s i u ostal im zemljama, vidimo da 
smo u toj potrošnji gotovo među posljednjima. Tako je npr . u god. 1964. po ­
trošnja industr i j skog sladoleda po s t anovn iku häla najveća u SAD, gdje j e 
iznosila 23 1, za n j ima je SSSR sa 10 1, Švedska s a 6,97 1, Danska sa 5,64 1, 
Engleska sa 3,3 L Švicarska sa 4,12 1, Njemačka sa 3,1 1, Aus t r i j a sa 2,1 1 
i Jugoslavi ja s a 0,3 1, dok je t a pot rošnja u god. 1967. porasla n a 0,8 1. 

Svi ovi podaci koj i su d a t i o pot rošnj i s ladoleda po s tanovniku uzet i su 
na temelju ispit ivanja t ržiš ta (Marketing, ZIT), 1963., a n a temel ju anke t i ­
ran ja proizvođača i potrošača sladoleda u našoj zemlji. 

Iako* j e potrošnja kod nas u odnosu n a d r u g e zemlje ma/la, ipak se vidi 
izvjestan porast , š to j e u s tvar i doprinijelo' d a se pot rošn ja industr i jskog s la­
doleda povećala, t j . d a j e »dječja slastica« počela pomalo ulazi t i u svakodnevni 
obrok h rane . 

D a n a s u našoj zemlji imamo osam proizvođača industr i jskog sladoleda, 
ali i z ana t ska proizvodnja još p reds tav l j a značajnog proizvođača. Međut im, 
n i t i u Saveznom u redu za s tat is t iku, a n i t i u Pos lovnom udružen ju ml jeka r ­
skih organizacija Jugoslavi je nema n i t i pr ib l ižno t ačn ih poda taka o proizvod­
nji ' industrijskog sladoleda, a kamol i o zanatskoj proizvodnji . Tako, o po ras tu 
proizvodnje, a i pot rošnje možemo sag leda t i samo k roz proizvodnju tvorn ice 
sladoleda LEDO »Zagrebačke mljekare«, koja je u god. 1960. iznosila 200 t, 
da b i u god. 1968. iznosila 3 800 t. 

Aso r t iman sladoleda se također s ta lno povećavao, tako d a j e u god. 1968. 
u tvornic i s ladoleda LEDO bi lo 50 razn ih v r s t a i pakovanja . 

K a d govor imo o kval i te t i , onda misl imo n a sve ono što u t ječe da ona 
b u d e n a visini . Pr i l ikom proizvodnje s ladoleda postavl ja ju se ovi zaht jevi : 

1. kva l i t e ta sirovine, 
2. tehnologi ja proizvodnje, 
3. u k u s potrošača i n j ihova k u p o v n a moć, 
4. ekonomičnost proizvodnje i 
5. zakonski propisi . 

Kako je sladoled, koj i se ug lavnom proizvodi u n a š i m ml j eka rama mlječni 
ili k r e m , to su osnovni sastojci ml i jeko i ml ječn i proizvodi (vrhnje, maslac, 
mlječni p r a h , kondenzirano mli jeko i dr.) uz doda tak raznih s r eds t ava za 
aromatizaci ju, stabilizaciju i dr . Kont ro la kva l i t e t e s ladoleda u tvornic i sla­
doleda LEDO provodi se u toku cijelog proizvodnog ciklusa, t j . kon t ro la s iro­
v ine i gotovog proizvoda. Kont ro la s i rov ine zasniva se n a s t anda rdn im k e m i j ­
sk im m e t o d a m a ispi t ivanja sadrž ine mast i , specif ične težine, .stupnja kiselosti 
ml i jeka i proizvoda od mli jeka koji u laze u sas tav sladoleda, uz p re tpos t avku 
d a su t e s i rov ine p re thodno pas te r iz i rane i kao t a k v e bakter iološki i spravne. 
Sladoledna masa, pas ter iz i rana , homogeniz i rana i oh lađena se r edovno ispituje 
kemijski i bakter iološki . Kemijske me tode ispi t ivanja odnose se n a određi­
vanje mas t i , specifične težine, suhe tvar i , dodanog šećera, bjelančevine, pepela, 
a bak te r io loška ispi t ivanja se v r še n a dokazivanju p r i su t š tva bak te r i j a coli, 
staphiloco'ccus pyogenes, streptococcus faecalis i sulforeducirajućih klostr idija, 
t e n j ihovu dal jn ju identifikaciju, kao i određivanje u k u p n o g bro ja svih bak ­
ter i ja p r e m a »Pravi ln iku o bakter io lošk im uv je t ima koj ima mora ju odgova­
ra t i n a m i r n i c e u p rometu« . 



U dal jn jem procesu proizvodnje, u sv rhu post izavanja kval i te tnog gotovog 
proizvoda, p r a t i se s ta lna kont ro la čistoće pogona i cijelog postrojenja. 

Nakon -izvršenog temelj i tog p ran ja i dezinfekcije vrš i se kon t ro la čistoće 
metodom uz imanja br iseva. Tom metodom ispituje se i osobna higijena r ad ­
n ika koji dolaze u nepos redan doticaj s proizvodom, tako d a smo čak u p r a ­
vi lnik o razdiobi osobnih dohodaka uvel i klauzulu p r e m a kojoj r adn ik kod 
kojeg se u toku mjeseca bakter io loški dokaže prekomjerno- zagađenje ruku , 
oduzima određeni pos to tak od njegovih p r iman ja ili obra tno, ukoliko nije bilo 
zagađenja, n a g r a đ u j e ga se. S ta lno se p ra t i i spravnost p rovedene pasterizacije 
n a te rmografu i homogenizaci je p roma t r an j em veličine masn ih kaplj ica pod 
mikroskopom. 

Kemijska i bakter io loška kon t ro la gotovog proizvoda vrši se sv im gore 
naveden im metodama , kako b i konačno proizvod odgovarao po svom sas tavu 
i po bakter iološkoj kva l i t e t i »Pravi ln iku o kval i te t i mli jeka i proizvoda od ml i ­
jeka, sir i la i ml jeka r sk ih k u l t u r a , sladoleda i p raška za sladoled, jaja i p r o ­
izvoda od jaja«. 

Osim ove redovne kon t ro l e čitavog tehnološkog procesa i gotovog p r o ­
izvoda u labora tor i ju tvorn ice s is tematski se provodi kont ro la sladoleda od 
god. 1962. u Z a v a d u za zaš t i tu zdravlja g rada Zagreba. Ta su se ispi t ivanja 
odnosila n a kemi j ske anal ize: 

sadrž inu suhe t va r i : proteina, masti , pepela, bezmasne ml ječne suhe 
tvar i , reakci ju n a škrob, kgKal u 100 g sladoleda 

te n a bakter io loška ispi t ivanja: 
u k u p a n bro j živih bak te r i j a u 1 ml uzorka, 
na laz Escher ichia coli, 
S t reptococcus hemolyt icus u 0,1 ml, 
Stafilococcus pyogenes au reus u 1 ml, 
St reptococcus faecalis i v r s t e roda Pro teus u 0,001 ml 
Sa lmone le u 20 ml , 
Sulforeducira juće bakter i je . 

Bakteriološka kvaliteta sladoleda tvornice sladoleda LEDO »Zagrebačke mlje­
kare« u razdoblju od god. 1962. do 1968. određena prema zahtjevima 

»Pravilnika o bakteriološkim uvjetima, kojima moraju odgovarati 
namirnice u prometu.« (PBU) 

Godina Broj °/o-ta!k u z o r a k a koj i 
uz imanja uzet ih n e odgovaraju p r e m a 
uzoraka uzoraka P rav i l n iku (PBU) 

1962. 81 21,0 
1963. 407 7,8 
1964. 484 15,2 
1965. 407 2,2 
1966. 399 0,5 
1967. 411 0,0 
1968. 450 0,0 

Rezul ta t i ovih i sp i t ivan ja pokazuju d a j e indus t r i j sk i sladoled u posl jednje 
t r i godine gotovo s ter i lan. P r e m a kemi jskom sastavu svi su uzorci odgovara l i 
p rav i ln iku (PMS). Nažalost, n i smo u posjedu rezul ta ta ispi t ivanja k v a l i t e t e 
s ladoleda ostal ih proizvođača industr i jskog sladoleda, ali v je ru jemo d a se i 
kod nj ih kva l i t e ta poboljšava. 



Kada smo spomenul i d a je sladoled u posl jednje 3—4 godine praiktično 
ster i lan onda moramo r a d i usporedbe reći k a k v a j e si tuacija u nek im tvorn i ­
cama sladoleda, koje smo imali p r i l i ke posje t i t i u Danskoj , Engleskoj , Italij i 
i Njemačkoj . I ako nemaju ni t i iz da leka ovako r igoroznu bakter io lošku kon­
t ro lu Ikao k o d nas , ipak nemaju p rob lema sa kol i bak t e r i j ama i l i bilo kakv im 
d rag im onečišćenjima. Razlog su tome kva l i t e t ne s i rovine, u tehnološkom p r o ­
cesu proizvodnje pr imjenj ivani su za tvoreni s is temi od (početka proizvodnje 
do gotovog proizvoda), režim održavanja h igi jene pros tor i ja i osoblja j e na 
visini, a da n e govorim o na jmodern i j im u r e đ a j i m a za automatsko p ran j e i 
dezinfekciju uređaja , automatsko doziranje s i rovina pomoću kompju tora , p r o ­
g ramera itd., što je sve rezul ta t visoke kva l i t e t e proizvoda. 

Nadalje, kva l i te ta sladoleda ovisi i o njegovoj s t ruk tu r i i konzistenciji , 
a one opet zavise o ispravnom izboru s i rovina, te o nač inu pasterizacije, homo­
genizacije i zrenja, napose smrzavanja s ladoledne mase . Smrzavanje se p r o ­
vodi u tzv . »freezerima« u kojima se s lađoledna masa pod ut jecajem niskih 
t e m p e r a t u r a .smrzava i ujedno povećava svoj vo lumen ubr izgavanjem zraka. 
Povol jno odabrana količina ubr izganog z r aka d a j e sladoledu odgovarajuću, 
poželjnu konzistenci ju i kons tan tnu s t r u k t u r u . S t r u k t u r n e pogreške, kao ledeni 
kristal i , vodenas t i grudičas t s ladoled nastaju, uz ostalo*, usli jed nepovoljnog 
prožimanja zrakom, p a je po t rebna i s t a lna kont ro la u toku ove faze proizvod­
nog procesa. S m a t r a se, d a je najbolje povećanje vo lumena t r i p u t a više od 
u k u p n e suhe tvar i , a d a se p r i tom n e izmjeni s t r u k t u r a sladoleda. Iskustvo 
je pokazalo da to zavisi o vrs t i s ladoleda, n a č i n u pakovanja , kao i o dopušte­
noj granici povećanja volumena. Kod n a s p rav i ln ik dopušta povećanje volu­
mena do 100%. Svakako da povećanje vo lumena ima i značenje u ekonomi­
čnosti proizvodnje, ali t o n e bi smjelo ići n a š te tu kva l i t e te proizvoda. 

P r i proizvo'dnji sladoleda t r eba vodi t i r ačuna i o ukusu potrošača i n je ­
govoj kupovno j moći. Nije svejedno da li ćemo proizvodi t i onu v r s tu slado­
leda za ko ju s e nakon ispi t ivanja t rž i š ta pokaže d a je potrošači nerado p r i ­
hvaćaju. Treba , t akođer vodit i r a č u n a i o obliku i veličini pakovan ja koja 
mogu posluži t i za razl iči te svrhe , n a određen im p r o d a j n i m mjes t ima (na ulici, 
u kućans tvu , u ugosti tel js tvu itd.). Kva l i t e t a r a z n i h pakovan ja zavisi i o k v a ­
l i te t i u p o t r e b i j ene ambalaže. Pap i r za omatan je s ladoleda n a š tapiću i sličnih 
proizvoda m o r a b i t i od određene vrs te p e r g a m i n pap i r a ; ka r tonske čašice ili 
kut i je m o r a j u b i t i pa ra f in i rane ili p r e v u č e n e jes t iv im lakom; razni oblici od 
p las t ike m o r a j u h i t i od m a s e (polietilen, okiten, i si.), ko ja ima ates t od san i ­
t a rn ih o rgana za upot rebu u p r e h r a m b e n o j indus t r i j i i td. 

K a d je b i lo ri ječi o niskoj pot rošnj i s ladoleda kod nas , r ek l i smo da je 
ona u odnosu n a druge zemlje najniža . Moje j e miš l jenje da je, osim nek ih 
proizvoda od sladoleda, sladoled kod nas , za veći d i o s tanovniš tva , još uvi jek 
p re skupa namirn ica . Sta se tiče ekonomičnost i p ro izvodnje mis l im d a će svaka 
tvorn ica s ladoleda nać i svoju računicu u povol jnom izboru s i rovine, p r av i l ­
n o m r u k o v a n j u i organizaciji cijele tvorn ice . 

Kao što s v a k a nami rn i ca podliježe određen im zakonsk im propis ima, t ako 
se i u pro izvodnj i sladoleda proizvođači m o r a j u p r id ržava t i p rav i ln ika (PMS) 
za proizvodnju određene v r s t e s ladoleda. I ako ovdje ni je mjesto da govorimo 
0 zastarjelost i tog pravi lnika , ipak ibih h t je la samo. nabac i t i n e k e odredbe sa 
ko j ima se proizvođači n e r a d o slažu. Nadme, dopuš teno je proizvodit i , uz ostale 
v r s t e i dvi je v r s t e Ikrem s ladoleda istog % - k a mast i , s amo se raz l ikuju u do­
davan ju ili nedodavan ju jaja. Mišljenja smo, da b i se mogao proizvest i dobar 
1 v r lo u k u s a n k r e m sladoled s man jom kol ič inom mas t i npr . sa 6—8% masti , 
k o d kojega ibi raznovrsni voćni dodaci daleko više došli do* izražaja. Osim toga, 



osjeća se po t reba i za proizvodnjom nek ih drugih v r s ta sladoleda (koji se u 
ostal im zeml jama n o r m a l n o proizvode), kao sladoled za dijabetičare, zat im 
sladoled s m a n j e mast i , a v iše bjelančevina, poput amer ičkog sladoleda »low 
fat-high prote in« i d r . Pro izvodnja t akv ih v r s t a s ladoleda n i j e dopuštena, jer 
ih p rav i ln ik n e obuhvaća. Osim toga, kao što n a m je sv ima poznato zabra ­
njeno je bojenje i a romat iz i ran je sladoleda. To je, t akođer neš to što je n e ­
shvatl j ivo. Dok se u č i tavom svi je tu (a m i i m a m o uvid u sve s t anda rdne p r o ­
pise za sladoled drugih zemalja) vrš i bojenje s ladoleda p r e h r a m b e n i m bojama, 
naš i su, indust r i j sk i s ladoledi svi bijele, žućkasto-bijele i svijetlo smeđe boje. 
Nešto je u tom smislu p o k r e n u t o zadnjih godina, a posl jednj ih dana se ak t iv­
n i je n a tome radi , ali se još do d a n a s n i j e n i š ta izmijenilo. No, iako smo se 
mora l i malo osvrnut i n a nedos t a tke našeg pravi lnika , ipak znamo da se u 
sv rhu post izavanja jednog ujednačenog proizvoda, kako* po kemijskoj , tako i 
po bakter iološkoj kval i te t i , m o r a m o svi toga pr idržava t i . 

U mnog im zeml jama indust r i ja s ladoleda preds tav l ja važnu p r iv r ednu 
granu. U SAD i Evrop i osnivaju se pojedina udruženja koja koordini ra ju 
svoja poslovanja i r ješavaju zajedničke probleme, a č lanovi su im proizvođači 
sladoleda iz različi t ih zemalja . Tako je np r . god. 1961. osnovano evropsko 
udruženje »Euroglaces« koje obuhvaća zemlje evropskog zajedničkog tržišta . 
Ono redovno održava s a s t a n k e i kongrese. Tako su god. 1967. na III kongresu 
Euroglaces u Ber l inu i ove godine n a IV kongresu u R imu bili r a zma t r an i 
problemi organizacije, nač ina i t roškova prodaje sladoleda. Zajednički se r je­
šavaju p rob lemi kao što' su : sa s t av sladoleda, donošenje s t andardn ih propisa, 
školovanje kadrova , uspostavl janje zajedničkih prodajnih područja , formiranje 
car ina i mnogi d rug i . 

Na kra ju misl im, d a b i i jugoslavenski proizvođači t reba l i osnovati u d r u ­
ženje sa cil jem u n a p r e đ e n j a proizvodnje i p lasmana sladoleda, tako da u 
perspekt iv i j ačan jem k u p o v n e moći ili poras tom s t a n d a r d a r adn ih l judi i 
sladoled dobi je ono mjes to u p r e h r a n i s tanovniš tva koje po svojoj vr i jednost i 
i zaslužuje. 

Vet. inspektor Zvonimir Cigoj i mr . Dušan Pir ih, Ljubl jana 
Vete r inarska postaja 
Prof. d r Mar jan Milohnoja, L jubl jana 
Veter inarsk i oddelek Biotehniške fakul te te 

A N T I B I O T I C I I P A T A L O S K I SEKRETI U S I R O V O M MLIJEKU 
S L O V E N I J I * 

Više od j ednog i po deceni ja upotrebl javaju ve te r inar i penici l in i d ruge 
ant ibiot ike p r i te rapi j i boles t i k r a v a muzara . Osobito ve l ike kol ič ine u p o t r e ­
bl javaju p r i terapi j i mast i t i sa . Antibiot ic i se apliciraju in t ramamarno ' , i /m i i/v 
pa i p /0 . Sve to> i m a za posljedicu da se (antibiotici izlučuju s mli jekom, p o ­
gotovo poslije i n t r a m a m a r n e aplikacije. Dio doze se apsorb i ra ili inak t iv i ra , 
a vel iki dio izlučuje kod mužn je s mli jekom. 

Nazočnost ant ibiot ika, osobito penici l ina u mlijeku, s t v a r a s tanovi te p r o ­
bleme kako u j a v n o m zdravs tvu , tako i u mljekarskoj mdustiriji. Z d r a v s t v e n e 
službe zapadnih i s jeveroevropskih država počele su zadnj ih godina i n t e n ­
zivnije p roučava t i t u p rob lemat iku . K a d a je p a k došlo* k o d l judi do ozbil jnij ih 
alergičnih reakci ja posli je aplikacije penicil ina, bila j e op ravdana sumnja , 
da penicil in u k o n z u m n o m ml i jeku igra s tanovi tu ulogu u senzifoilizaciji s ta­
novišta, p a i u s luča jev ima alergičkih šokova kod senzibil iziranih l judi . 


