Izvori:

Filipovié¢, S.: Planina Vladi¢c i mljekarstvo na njoj; Posebni otisak iz Glasnika
Min. polj. i voda br. 18, 19, 1927.

Fleischmann — Weigmann: Lehrbuch der Milchwirtschaft VII Aufl. 1932,

Gavranovi¢, B.: Dolazak trapista u Delibasino selo kod Banja Luke i njihova
djelatnost, Banja Luka, 1964.

Horvat, R.: Proslost grada Zagreba, Zagreb, 1942.

Izvjeite o radu Zem. gosp. upr. kr. Hrv. i Slav., Svezak III za godinu 1896—1905.

Izvjesce trg. obrt. komore u Zagrebu za god. 1886—90.

Jardas, F.: Seljacki sirevi u Bosni; Mljekarstvo, god. II br. 7. (Prilog Gosp. lista)
1943.

Kopéié, J.: SusSeni sir od kravljeg mlijeka; Mljekarstvo, god. II br. 3 (Prilog Gosp.
lista) 1944.

Markes§ M.: O izvornom trapist siru; Mljekarstvo, god. III br. 3. (Prilog G. 1.) 1944.

Markes M.: Medimurski sirevi, rukopis.

Markes M.: NeSto o razvoju i stanju mljekarstva u srednjoj Podravini; Mljekar-
stvo, II, 11, (Prilog G. 1.), 1943.

Pejié¢ 0. Mlekarstvo, II deo.

Pevce A, Sirarstvo, 1925.
Pravilnik o kvalitetu mleka itd. (Interni preéiscéeni tekst), 1970. 50-ta obletnica
mlekarskega Solstva Slovenije, 1957.

Sabados, D.: Bohinjska skuta, Poseban otisak Mljekarstva.
Statisticki godiSnjaci SFRJ 1965—1972.
Statistika spoljne trgovine Jugoslavije 1965—1971.

Sabec, S.: Osnove sirarske tehnologije, 1964.

Vukovié A.: Pregled mleka i mle¢nih proizvoda, 1936.

Vychodil, G. A.;; Ubl J, Lemai¢, R.: Umno mliekarenje, Zagreb, 1886.

Weigmann, H.: Handbuch der praktischen Kiserei, IV Aufl, 1933.

Zdanovski, N.: Oveca i ovéarstvo na otoku Krku, Vet. arhiv VII, 8, 1936.

Zdanovski, N.: Seljacki sirevi Gornje Hrvatske, Mljekarstvo I, 4. (Prilog Gosp.
lista) 1942.

Zdanovski, N.: Ovéje mljekarstvo, 1947,

Zdanovski, N.: Mljeéni proizvodi u NR Bosni i Hercegovini, Posebni otisak
Mljekarstva 7—8, 1956.

Zdanovski, N.: Mljekarstvo, Sarajevo 1962,

ZNACENJE | ULOGA KONTROLE KVALITETA SLADOLEDA

Simo PARIJEZ
UPI-Industrija mlijeka i sladoleda, Sarajevo

Uvod

Savremena proizvodnja sladoleda predstavlja relativno mladu privrednu
granu u naSoj zemlji. Poéetak industrijske proizvodnje sladoleda moZemo ra-
¢unati od god. 1953. kada se poteo proizvoditi sladoled u Gradskom mlekarstvu
— Beograd. Danas u Jugoslaviji imamo izgradeno osam savremenih tvornica
sladoleda, koje imaju instalirane kapacitete za godisnju proizvodnju od oko
15.000 tona. Ova proizvodnja predstavlja daleko veée koli¢ine od naSe momen-
tane potrosnje, koja iznosi oko 1,5 1/stan., zajedno sa proizvodnjom mekanog
sladoleda u automatima, koji su u posjedu drustvenih i privatnih ugostitelja.
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Medutim, trend porasta potro¥nje sladoleda je u stalnom porastu kod nas
i u svijetu uopste, pa je potrebno poduzimati stalne mjere kontrole za pobolj-
Sanje tehnitko-tehnoloskih i higijenskih uslova kod proizvodnje i prodaje.
Sagledavajuéi ovu problematiku cilj ovog &lanka je da analizira najneophodnije
mjere kontrole i skrene paznju na znac¢aj i sprovodenje istih.

Osnovna svrha kontrole sladoleda

Kod velike i raznolike proizvodnje sladoleda bilo bi suviSe riskantno po-
vrino prilaZenje proizvodnji i kontroli sladoleda. Danas se u savremenoj indu-
strijskoj proizvodnji sladoleda upotrebljava vrle mnogo razli¢itih sirovina za
poboljsanje kvalitete i proSirenie asortimana. Medu osnovne sirovine spadaju
mlijeko, pavlaka (vrhnje), maslac, biljna mast, Seéer, mljeéni prah i stabilizator.
Pored osnovnih sirovina upotrebljavaju se i razni aditivi kao Sto su: ¢okolada,
aroma, boja, voée u raznim oblicima, razne kreme, itd. Sve ove sirovine ne-
ophodno je kontrolisati jer im je obi¢no nepoznato porijeklo i tehnologija
proizvodnie.

Pored sirovina pri proizvodnji sladoleda se koristi vec¢i broj razlig¢itih
strojeva i pomoénih uredaja kroz koje prolazi sladoled u raznim fazama pro-
izvodnje, distribucije i prodaje. Sve su ovo potencijalna Zarista infekcije i mo-
guénosti za odstupanje od standardnih tehnitko-tehnoloskih i higijenskih
normativa.

Dodamo li jo§ da nam na putu kontaminacije i eventualnih odstupanja od
zZeljene kvalitete stoje jo§ materijali za pokavanje i osoblje koje ucestvuje u
manipulaciji sladoleda, dolazimo do zakljutka od kolikog je znagenja kontrola
sladoleda.

Prema tome kontrola sladoleda je neophodna da bismo udovoljili tehnié¢ko-
-tehnoloskim, ekonomsko-komercijalnim i higijenskim zahtjevima i propisima.
S obzirom na znaé¢enje svih ovih ¢inilaca kod kontrole sladoleda u proizvodnji
i prometu, potrebno je zadrzati paznju na svakom od njih posebno.

1. Tehni¢ko-tehnoloska kontrola

Da bismo proizveli kvalitetan sladoled koji udovoljava zahtjevima trZista
potrebno je da imamo na raspolaganju odgovarajuce strojeve i pomoéne ure-
daje, kvalitetne sirovine i obuéene kadrove. U toku proizvodnje neophodno je
kontrolisati rad strojeva i pomoénih uredaja, organoleptitka, fizi¢ko-hemijska
i bakteriolo§ka svojstva sirovina i pomoé¢nog materijala, pravilnu primjenu
tehnolo3kog procesa, kvalitet gotovih proizvoda i rad zaposlenog osoblja.

a) Kontrola strojeva strojeva i pomoénih uredaja

Pored toga $to strojevi i svi pomoéni uredaji koji dolaze u dodir sa slado-
ledom, moraju biti izradeni od nezardiva ¢elika, radi lakSeg odrZavanja i posti-
zanja higijenskih uslova kod proizvodnje, potrebno je redovno kontrolisati:
— pripremu strojeva i pomoénih uredaja (pranje i sterilizaciju)

— rad i efekat pasterizatora
— funkcionisanjie hladionika i zrijata smjese
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— rad centrifugalnih pumpi

— ispravnost rada homogenizatora

— pravilnost rada strojeva za punjenje i oblikovanje

— proces smrzavanja u strojevima ili tunelu

— temperaturu hladnjace za uskladistenje

— ispravnost rada rashladnih uredaja na kamionima — hladnja¢ama

b) Kontrola sirovina i pomoénih materijala
Znacéajan ¢Cinilac kod proizvodnje sladoleda predstavlja kvalitet upotreb-

lienih sirovina. Osnovno je pravilo da se od loiih sirovina ne mozZe dobiti kva-

litetan gotov proizvod, mada pravilno provedena pasterizacija smjese u mno-
gome poboljSava bakterioloSku sliku i predstavlja najvaZniju fazu kod proiz-
vodnje sladoleda.

Zato je potrebno kontrolisati:

— kvalitetnu ispravnost i svjeZinu sirovina, ukljuéujuéi kontrolu organo-
lepti¢kih, fizi¢ko-hemiiskih i bakterioloskih osobina sirovina i pomoénih
materijala

— upotrebu sirovina prema utvrdenoj recepturi

— podobnost ambalaze i pomoénih materijala za pakovanje

¢) Kontrola tehnoloSkog postupka
Kod proizvodnje sladoleda veoma je znatajna pravilna primjena tehno-

loskog postupka i omjer prisutnih osnovnih sastojaka u smjesi sadoleda. Pri

provodenju tehnoloskog postupka potrebno je dosljedno pridrZavati se i

kontrolisati:

— redoslijed dodavanja osnovnih sastojaka

— optimalnu temperaturu za rastvaranje sastojaka

— temperaturu pasterizacije smjese

— temperaturu i efekat homogenizacije

— temperaturu hladenja smjese

— temperaturu zrenja (bubrenja) smjese

— temperaturu smrzavanja u frizeru

— procenat ubrizgavanja vazduha

— temperaturu smrzavanja u stroju ili tunelu
Od kvaliteta sirovina i pravilnog provodenja tehnoloSkog postupka zavisi

kvalitet sladoleda, zato je potrebno poznavati osnovne osobine i znaenje

prisustva pojedinih sastojaka u smjesi sladoleda.

Mlijeko ¢ini osnovni sastojak smjese mlje¢nog i krem-sladoleda. Pored
vode sadrzi mljeénu mast, bjelan¢evine i druge mineralne materije.

Mast predstavlja obiljezje kvalitete i vrste sladoleda. Ona je vazan sastojak
sladoleda, jer ima visoku kalori¢nu vrijednost i poboljSava strukturu sladoleda.

Ugljiéni hidrati, kao $to je Seer, u sladoledu se upotrebljava obi¢no
saharoza, po kaloritnoj vrijednosti i znadenju dolaze poslije masti. Prisustvo
Setera u sladoledu poboljSava ukus, utice na tatku smrzavanja, daje finiju
i njezniju konzistenciju smjese i ubrzava svojstva otapanja.

Bjelan¢evine su zastupljene u vidu obranog mlijeka u prahu. Pobolj$avaju
sastav i strukturu sladoleda i sluZe za podeSavanje ukupne suve materije u
smjesi sladoleda.

Stabilizatori su aditivi koji se dodaju smjesi sladoleda da bi mu dali finu
i jednoliénu strukturu, poboljsali bubrenje smjese, onemoguéili stvaranje
ledenih kristala za vrijeme skladistenja i distribucije, i usporili otapanje
sladoleda.

Mljekarstvo 23 (10) 1973 235



Emulgatori su aditivi koji doprinose stvaranju emulzije masti i vode,
pospjesuju efekat homogenizacije, daju smjesi finu i jednoliénu strukturu,
poboljSavaju bubrenje, pospjefuju tuéenje, pridonose da sladoled bude suvlii
pri izlazu iz frizera i poveéavaju randman sladoleda.

Arome i boje su takode aditivi. Sluze da poboljsaju sladoledu izgled, ukus
i daju karakteristiku vrste.

d) Kontrola gotovih proizvoda

Ocjena kvalitete gotovog proizvoda mora biti veoma temeljita i stroga,
jer je to posljednja i najvaZnija kontrola pred stavljanje proizvoda na trziste.
Kontrola sladoleda u ovoj fazi predstavlja analizu prethodnih priprema i
pravilnosti provedenog tehnolodkog postupka. Zato je neophodno poduzeti
sve preventivne mjere kontrole polev od odrZavanja i pripreme strojeva i
pomoénih uredaja, obucenosti i liéne higijene zaposlenog osoblja, kvaliteta
sirovina i podobnosti ambalaze za pakovanje.

Kod gotovih proizvoda sladoleda treba kontrolisati:

— organolepticka, fizicko-hemijska i bakterioloska svojstva propisana Pravil-
nikom i Pravilnikom o izmjenama i dopunama Pravilnika o kvalitetu
mliieka i proizvoda od mlijeka, sladoleda i drugih proizvoda (Sl. list SFR.J
br. 15/64, 36/64, 33/70) i Pravilnika o bakterioloskim uslovima kojima
moraju odgovarati Zivotne namirnice u prometu (Sl. list SFRJ br. 4/66 i
2/67). Ovdje se prije svega misli na ispitivanje sadrZaja masti, suve mate-
rije, arome, boje i drugih sastojaka koji karakteridu odredenu vrstu
sladoleda. Pored toga treba kontrolisati topivost, prisustvo ledenih kristala,
a posebno bakterioloSku sliku sladoleda;

— volumen odnosno teZinu oblikovanog i punjenog sladoleda;

— kvalitet materijala za pakovanje;

— temeperaturu sladoleda u hladnjaéi-skladistu;

— temperaturu i ponaSanje sladoleda u transportu i prodaji.

e) Kontrola zaposlenog osoblja
VaZan ¢inilac kod kvalitetne i higijenske proizvodnje sladoleda predstavlja

osoba koja ulestvuje u proizvodnji. Zato je kod zaposlenog osoblja neophodno

kontrolisati:

— zdravstvenu podobnost na radnom mjestu

— da li posjeduie zdravstvenu knjiZicu

— da li poznaju osnovne norme sanitarnog minimuma gdje je ukljufeno i
poznavanje li¢ne higijene

— da se dosljedno pridrZavaju sanitarnih uputstava o ponaSanju pri proiz-
vodnji i prometu sladoleda.

2. Ekonomsko-komercijalna kontrola

Sa ekonomsko-komercijalnog stanovista kontrola sladoleda ima vrlo zna-
¢ainu ulogu, jer se istom odreduje cijena, vrsta, kvaliteta i nac¢in pakovanja.
Prema tome sa ovog stanovista gotove proizvode treba kontrolisati:

— organolepti¢kim putem izgled i ukus;

— kvalitet i volumen punjenja;

— kvalitet pakovanja;

— datum proizvodnje;

— oznacavanje vrste i teZine;

— temperaturu sladoleda u hladnjaéi-skladistu, pri distribuciji i transportu
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3. Higijensko-bakterioloska kontrola

Imajuéi u vidu proizvodnju veoma velikog broja jedinica sladoleda i
opasnosti vezane za eventualno obolenje potro3aca, postavlia se kao imperativ
strogo pridrzavanje higijenskim uslovima proizvodnje i uvodenje redovne
bakterioloske kontrole sladoleda iz svake serije. Ova kontrola treba da bude
zastupljena u svim fazama proizvodnje jer se samo na taj nadin moZe
obezbjediti zadovoljavaju¢i kvalitet gotovog proizvoda.

Bakteriolo$ka kontrola obuhvata praéenie kvalitete i higijenske ispravnosti:

— sirovina (mlijeka, pavlake, maslaca, mlije¢nog praha i dr.);

— pomoé¢nih repro-materijala i ambalaze za pakovanje;

— smjese sladoleda (poslije pasterizacije);

— smjese sladoleda (poslije bubrenja);

— gotovih proizvoda (poslije oblikovanja, punjenja i pakovanja);
— strojeva i pomoénih uredaja;

— liéne higijene osoblja zaposlenog u proizvodnji i prometu.

Postavlja se pitanje Sta treba bakterioloski pretrazivati u sladoledu?
Medutim, imajuéi u vidu propise po vaZe¢em Pravilniku o bakterioloskim
uslovima kojima moraju odgovarati Zivotne namirnice u prometu (SI. list
SFRJ br. 4/66 i 2/67), osnovno je kontrolisati prisustvo ukupnog broja bakterija
kontaminenata, a posebno bakterija $kodljivih po zdravlje (¢l. 4 i 5 Pravilnika)
i to:

. bakterije Salmonella vrste u 20 g (ml)

. Staphylococcus pyogenes var. aureus u 0,01 g (ml)
. Sulfitoredukujuce klostridije u 0,01 g (ml)

. Proteus vrste u 0,001 g (ml)

. Streptococcus faecalis u 0,001 g (ml)

. Escherichia coli u 0,001 g (ml)

Streptococcus beta haemoliticus u 0,1 g (ml)

Na osnovu ¢l. 35 Pravilnika o izmjenama Pravilnika o bakterioloskim
uslovima kojima moraju odgovarati zivotne namirnice u prometu, sladoled ne
smije sadrzavati bakterije iz ¢1. 4 i 5, od red. br. 2 do 7 u broju ve¢em od
100.000 u 1 g (ml), a pod red. br. 1 bakterije Salmonella vrste u 20 g (ml)
smatraju se Skodliivim po zdravlje.

Kod provodenja bakteriolo§kih analiza veoma je znacajno da se labo-
ratorije pridrzavaju standardnih metoda, jer tu moZe lako da dode do pojave
netaénih rezultata kod ispitivanja uzoraka sladoleda. Pored toga bakterioloska
kontrola treba se obavljati savjesno i veoma dosljedno, jer posliedice mogu
biti veoma teSke i opasne.

N W b W N e

Zakljuéak

Rezimiraju¢i pomenute fizicko-hemijske i bakterioloSke mjere kontrole
kod sladoleda, dolazimo do zaklju¢ka da kod masovne industrijske proizvodnje
prehrambenih proizvoda kao $to je sladoled ni jednog momenta ne smije doc¢i u
pitanje bakterioloska pa ni fizicko-hemijska ispravnost proizvoda, mada su mo-

-
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guéa odstupanja u toku provodenja tehnoloskog postupka. Ovo iz razloga $to se
za proizvodnju sladoleda u svakoj seriji upotrebljava viSe razli¢itih vrsta i
kvaliteta sirovina, koje pored toga $to se predhodno redovno ispituju, mogu
da uti¢u na kvalitet gotovih proizvoda.

U cjelini uzevii redovna i temeliita kontrola sladoleda u svim fazama
proizvodnje, distribucije i prodaje, predstavlja neophodne mjere predostroz-
nosti da se proizvede i proda sladoled sa svim neophodnim fizi¢ko-hemijskim
i bakteriolo§kim osobinama.
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Vijesti

FAO/WHO - KOMITETI STRUCNJAKA ZA MLUEKO
| MLJECNE PROIZVODE

Ovogodisnje XVI zasjedanje komiteta odrzano je od 10—15. rujna 1972.
u Rimu. Otvorio ga je E.M. Ojalo, zamjenik generalnog direktora FAO, inte-
resantnom analizom stanja radova FAO/WHO-Codex alimentarius komiteta.
U njemu suraduju predstavnici 101 drzave, FAO/WHO-komiteti za mlijeko i
mljetne proizvode 71 zemlje ¢lanice. Predsjedavao je J. R. Sherk (Kanada), a
povremeno zamjenik predsjednika dr E. Ackermann i drugi zamjenik pred-
sjednika F. S. Anderson. Iz budZetskih razloga sastanci se ne odrzavaju vise
godidnje nego u razdoblju od 18 mjeseci.

U radovima sudjelovali su struénjaci viSe od 30 drZzava i promatraéi 8
medunarodnih organizacija.

Delegati su sa zadovoljstvom primili odluku, da se Stampa publikacija o
dosad 25 izradenih individualnih medunarodnih normi za sir. Dielo se sastoji
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