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KVALHET SLADOLEDA I NJEGOV ZNAČAJ U ISHRANI* 

Dr Simo P A R I J E Z 

Ujedinjena poljoprivreda, p rome t i indus t r i ja — Sarajevo 

U v o d 
Sladoled je visokokalorična i lako probav l j iva h rana , čija je proizvodnja 

novijeg da tuma , pa se njegovom kval i te tu poklan ja sve veća pažnja u nauci 
i praksi . Inače, sladoled je smrznut i mlječni proizvod, koji se sastoji od mlječ-
ne mast i , bjelančevina, ugljičnih h idra ta , s tabi l izatora , aroma, voća i d rug ih 
adi t iva koj i ovom proizvodu daju osobine kva l i t e t e i vrs te . P r e m a važećem 
Prav i ln iku o kval i te tu mlijeka i proizvoda od mli jeka, odnosno zavisno od 
sadržaja mast i , šećera, voća i u k u p n e suve mater i je , kod n a s je sladoled klasi­
ficiran u t r i osnovne g rupe i to: mlječni, k r e m i voćni sladoled. 

Imajući u v idu da je sladoled veoma h ran j iv p r e h r a m b e n i proizvod, koji 
još uvi jek nije našao svoje mjesto u redovnoj i shrani s tanovniš tva, po t rebno 
je još dosta u rad i t i na povećanju proizvodnje i potrošnje ovog proizvoda. Sto 
se liče mogućnost i za povećanje proizvodnje, pobol jšanja kva l i t e ta i asor t imana 
u našoj zem'lji postoje svi uslovi, jer pos jedujemo osam savremeno opremljenih 
fabr ika s ladoleda. Radi toga se pred nas pos tavl ja zada tak kako povećati po­
t rošnju ovog veoma in teresantnog proizvoda, ako znamo da se po proizvodnji 
i potroišnji s ladoleda nalazimo pr i dnu evropske i svjetske ljestvice. Kre tan je 
u k u p n e proizvodnje i potrošnje sladoleda po s t anovn iku u nekol iko evropskih 
i vanevropsk ih zemalja možemo sagledat i u tabel i 1. 
Referat održan na IV Jugoslavenskom kongresu o ishrani (Ohrid 22—24. IV 1975) 
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Pregled godišnje proizvodnje i potrošnje sladoleda 
Tabela 1 

Red. 
broj Z e m l j a Godina 

Proizvodnja 
u 000 
litara 

Potrošnja 
litara po 

stanovniku 
1. S A D 1972. 5,000.000 25,0 
2. S S S R 1970. 645.000 2,6 
3. N j e m a č k a SR 1972. 284.611 4,7 
4. I t a l i j a 1972. 258.600 4,3 
5. Vel. B r i t a n i j a 1972. 231.000 4,1 
6. F r a n c u s k a 1972. ] 17.692 2,4 
7. S p a n i j a 1972. 115.000 3,5 
8. Be lg i ja 1972. 80.000 4,2 
9. H o l a n d i j a 1972. 70.681 5,0 

10. Š v e d s k a 1972. 58.650 7,2 
11. J u g o s l a v i j a 1972. 38.062 1,9 
12. Šva j c a r s k a 1972. 37.821 6,3 
13. G r č k a 1971. 37.645 4,5 
14. P o l j s k a 1971. 37.592 1,15 
15. F i n s k a 1972. 34.203 7,5 

Prema statističkim pokazateljima sa VII Evropske konferencije proizvo­
đača sladoleda (1) održanog 1973. godine, proizvodnja sladoleda je veoma zna­
čajna sa ekonomskog stanovišta, jer se u svijetu proizvodi oko 10 milijardi 
litara sladoleda, u što se utroše sirovine u količinama od: 

10 milijardi litara mlijeka 
840 miliona kilograma šećera 
160 miliona kilograma kakao praha 
230 miliona kilograma voća 
120 miliona litara voćnih sokova 
Ovako značajna proizvodnja sladoleda u svijetu zahtjeva stalnu brigu oko 

poboljšanja kvaliteta ovog prehrambenog proizvoda i u tom pogledu se čine 
ogromni napori da se eliminiše svaki rizik kvalitete kod ovako masovne pro­
izvodnje i potrošnje sladoleda. 

Prema »Pravilniku o minimalnim uslovima u pogledu bakteriološke isprav­
nosti kojima moraju odgovarati životne namirnice u prometu« sa higijensko-
^bakteriološkog stanovišta odnosno u pogledu bakteriološke ispravnosti prema 
čl. 3 pomenutog Pravilnika životne namirnice u prometu ne smiju sadržati 
slijedeće bakterije koje su škodljive po zdravlje: 

1. Bakterije Salmonella vrste u 25 g (ml) 
2. Koagulaza pozitivne stafilokoke u 0,01 g (ml) 
3. Sulfitoredukujuće klostridije u 0,01 g (ml) 
4. Proteus vrste u 0,001 g (ml) 
5. Escherichia coli u 0,001 g (ml) 
Pored bakterioloških uslova iz čl. 3 pomenutog pravilnika, prema čl. 4 

sladoled ne smije sadržati ni Streptococcus beta haemoliticus u 1 g (ml), a pre­
ma čl. 30 dozvoljeno je prisustvo Escherichia coli u 0,01 g, Staphylococcus u 1 
g i najviše 200.000 bakterija kontaminenata u 1 g. Prašak za sladoled ne smije 
sadržati Escherichia coli u 0,1 g ni više od 200.000 bakterija kontamine­
nata u 1 g. 

Na kvalitet sladoleda utiče sastav komponenti, kao što su: mlječna mast, 
šećer, voće i ukupna suva materija, koje po jugoslovenskim standardima ovom 
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proizvodu daju karakteristiku vrste. Prema tome veoma je značajno koliko 
i kakve mlječne masti će se upotrebiti u recepturi sladoleda, jer su sasvim 
drugačije osobine svježe pavlake od maslaca ili smrznute pavlake. Znači, na 
kvalitet sladoleda veoma mnogo utiče vrsta i izbor masnoće, količina šećera i 
drugih neophodnih komponenti, koje utiču na u'kupan sadržaj suve materije 
u smjesi sladoleda. 

Materijal i metod rada 

Da bismo utvrdili variranje sadržaja masti i suve materije, kao i specifičnu 
težinu smjese sladoleda, ispitali smo 150 uzoraka mlječnog sladoleda. Ogledi 
su vršeni pri standardnim uslovima industrijske proizvodnje i po utvrđenim 
recepturama za ovu vrstu sladoleda. Kod ogleda je upotrebljavana mlječna 
mast iz maslaca, a ostale sirovine koje sačinjavaju suvu materiju sladoleda 
(mlijeko, obrani mlječni prah, arome i stabilizator) ,takođe su bile standardne. 
Sadržaj masti je ispitivan po metodi Gerber, specifična težina sa areometrom, 
a suva materija se određivala direktno na specijalnoj Ultra-X vagi. 

Rezultati ispitivanja i diskusija 

Analizirajući kvalitet sladoleda u ogledu konstatovali smo da su veličina 
i pravilan raspored pojedinih komponenti u smjesi sladoleda veoma značajan 
momenat kod određivanja kvalitete i hranjive vrijednosti sladoleda (6). 

Tabela 2 

Red. 
broj Pokazatelj 

Broj 
uzoraka X min max Sd K V / o 

1. Mast 
2. Spec, težina 
3. Suva materija 

150 
150 
150 

4,23 
12,90 
32,15 

3,00 
10,00 
26,20 

5,60 
15,00 
36,40 

0,44 
0,83 
1,70 

10,56 
6,46 
5,31 

U tabeli 2 su prikazani rezultati ogleda za mast, specifičnu težinu i suvu 
materiju. Ovi rezultati ispitivanja su pokazaHi da su veoima dominantni faktori 
kvalitete i hranijive vrijednosti sadržaj i pravilan raspored masti i ostalih 
komponenti koje sačinjavaju suvu materiju u smjesi sladoleda. 

Kod smjese sladoleda sa sitnim masnim česticama od 2 mikrona i manjim, 
znatno se lakše ubrizgava vazduh, koji zahvaljujući pravilnom rasporedu 
koloidnih čestica povećava obim, poboljšava strukturu, topivost i održivost, a 
pored toga smanjuje se osjećaj hladnoće u ustima prilikom konzumiranja sla­
doleda. Prema tome naša ispitivanja su pokazala da se mast kao komponenta 
smjese sladoleda smatra dominantnim faktorom kvalitete i vrste, jer gotovom 
proizvodu daje obilježje odgovarajućeg standarda. 

Značajan faktor kvalitete predstavlja sadržaj suve materije u smjesi sla­
doleda, jer utiče na viäkozitet, bubrenje, smrzavanje i održivost sladoleda. 
Rezultati naših ogleda na 150 uzoraka mlječnog sladoleda su pokazali da je 
sadržaj suve materije u prosjeku iznosio 32,15"/«', minimalno 26,2"/o, a maksi­
malno 36,40''/o. Ovaj faktor kvalitete sladoleda utiče na viskozitet, bubrenje, 
smrzavanje smjese, kao i na održivost gotovog proizvoda, jer odgovarajući 
sadržaj suve materije poboljšava fizička svojstva, a samim tim kvalitet i hran-
Ijivu vrijednost sladoleda. 

Kada govorimo o kvaliteti sladoleda tada mislimo i na njegovu hranijivu 
vrijednost. Poznato je da se sladoled svrstava među univerzalnu i visokolka-
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loričnu h r a n u , j e r njegove komponente sadrže određenu hran l j ivu vr i jednost 
po t rebnu l judskom organizmu, koja se mjeri u kalor i jama. Ova h ran l j i va v r i ­
jednost je sad ržana u mlijeiku odnosno mas t ima i b je lančevinama, za t im 
uglj ičnim h id ra t ima , mine ra ln im mate r i j ama i v i t amin ima (7). Tako se dugo 
smat ra lo da je s ladoled samo poslastica za djecu a ne proizvod za i sh ranu , j e r 
nije postojala nav ika za potrošnjom, nit i je dovoljno bio poznat njegov hemi jsk i 
sastav i h ran l j iva vri jednost . Međutim, ako znamo da 100 gr s t anda rdnog van i ­
lija s ladoleda sa 12^/0 mlječne mast i ima oko 207 kalori ja , od čega o tpada n a 
uglj ične h i d r a t e 82,88, na mas t 108 i n a bje lančevine 16,12 kalori ja , t ada 
možemo kons ta tova t i da je kalor ična vri jednost s ladoleda dosta ve l ika i da 
može poslužiti kao vr lo pogodan izvor energi je za l judski organizam. 

Kada je u p i tan ju upo t reba mlječnih ili bi l jnih mas t i s m a t r a m o da taj 
faktor ne ut iče b i tno na kval i tet , ukus i hranl j ivu vr i jednost s ladoleda (5), ali 
sa e'konomskog s tanoviš ta znatno snižava troškove u receptur i smjese kod p r o ­
izvodnje s ladoleda, koji se odražavaju na cijenu gotovog proizvoda. P o r e d toga 
bila bi to dopuna u a so r t imanu smrznut ih mlječnih p re rađev ina , koja bi t r e ­
ba la da nosi posebno ime da se razl ikuje u nazivu i deklaraci j i od sladoleda. 
Međut im, p r e thodno bi t rebalo mijenjat i postojeći P rav i ln ik o proizvodnj i i 
p rome tu s ladoleda (2), j e r se pr i važećim propis ima u našoj zemlji n e može 
upot reb l java t i b i l jna mas t kod proizvodnje sladoleda, kao što je to sučaj u 
d rug im zeml jama. 

Z a k l j u č a k 

Proizvodnja i potrošnja sladoleda je kod nas još nedovoljno razvi jena , ali 
poišto je s ladoled visokokalor ična i lako probavl j iva h rana , koja sadrži mast i , 
bjelančevine, uglj ične h idra te , v i t amine i minera lne mater i je , to je značaj ovog 
proizvoda u tol iko veći, je r p ruža sve uslove i mogućnost i da se zna tno masov-
nije uvrs t i kao redovan obrok u ishrani s tanovniš tva. 

Rezul ta t i ogleda su pokazal i da kval i te t sladoleda zavisi od mast i , b je lan­
čevina i ugl j ičnih h idra ta , j e r ove komponente regulišu sadržaj suve ma te r i j e 
u sladoledu. Posebno su od in teresa dalja ispit ivanja upo t rebe količine i v r s te 
mast i kao k o m p o n e n t e sladoleda. Proš i renje asor t imana i s tavl janje na t ržiš te 
manje kalor ičnog sladoleda ili smrznutog mlječnog proizvoda sa posebnom 
deklaraci jom, uz upo t rebu bil jnih masti , koje imaju određenih prednos t i nad 
mlječnim mas t ima, bilo bi in te resan tno sa ekonomskog i di jetetskog s tanoviš ta 

S u m m a r y 
THE QUALITY OF ICE CREAM AND ITS IMPORTANCE 

IN HUMAN NUTRITION 

The ice c ream product ion and consumption in all over the wor ld and p a r ­
t icular ly in our coun t ry is still insufficiently developed, a l though th is p r o d u c ­
tion has inc reased rap id ly in recent years . This milk p roduc t is an excel lent 
source of food energy . The energy and nut r i t ive va lue of ice c ream depend 
upon the food va lue of t he products from which the ice c ream was produced. 
The main cons t i tuents of the ice cream mix are water , milk fat, prote in , ca rbo­
hydra tes , minerals., v i tamins and other addit ional ingredients . When w e k n o w 
tha t ice c r eam consists from these very good ingredients its impor tance is biger 
in h u m a n nu t r i t ion . 

The resul ts from our examinat ions showed tha t the qua l i ty of ice c r eam 
depends upon the milk fat, prote in and carbohydra tes , because these compo-
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nen t s regu la te a content of total solid in ice cream. F u r t h e r examinat ions oi 
the qua l i ty and kind of fats, which can be used as ice c ream ingredient will 
be of the par t i cu la r impor tance from the nu t r i t iona l v iewpoint . 

F rom the economical and d ie tary viewpoint it wil l be of g rea t in teres t to 
give on our m a r k e t some new product al ike ice c ream wi th improved packing 
and wi th less food values, w h e r e the bu t t e r fa t can be replaced wi th vegetable 
or ano the r an imal fats. 
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ZNAČAJ KONTROLE KVALITETA 
MLEKA I PROIZVODA OD MLEKA 

SA GLEDIŠTA ZAŠTITE POTROŠAČA 
Svetiislav MILIN »•Jugoinjsipekit^< OOUR >>Novi Sad« 

Danas se u ćelom svetu ulažu ogromni napor i za obezbeđenje i spravne 
h rane , vode, zemlje i vazduha i svak im danom oni će bit i sve veći i veći. 
Razlog ovome su novi pronalasci i eksper iment i na polju nuk lea rn ih is traži­
vanja, nova sredstva hemijske i fa rmaceutske indus t r i j e koja se koris te u agro 
i zootehnici i u p reh rambeno j industr i j i , i spuštanje vel ikih količina indus t r i j ­
skih o tpadnih voda i dr. Sve ovo svakim danom u sve većoj mer i doprinosi 
zagađenju čovekove sredine. Skoro svi ovi faktor i imaju, posredno ili nepo­
sredno, značajan negat ivan uticaj i to p r e svega na higi jenski kval i te t n a m i r ­
nica. Pored ovih, nepovoljan uticaj na kval i te t nami rn i ca mogu imati i nek i 
d rug i faktori , koji su najčešće vezani za p'ropuste u proizvodnji i p rometu . 
Ova p rob lemat ika prilično je obimna i kompl ikovana , t ako da ju j e nemoguće 
obuhva t i t i u jednom ovakvom izlaganju. Stoga bi u ovom r a d u želeli da izdvo­
j imo i prikažejTio uticaj samo nekih od naveden ih fak tora na higijenski kval i te t 
mleka i proizvoda od mleka, da iznesemo najčešće nedos ta tke ovih proizvoda 
u pogledu kval i te ta i da ukažemo na značaj kont ro le is t ih kao m e r e zašt i te 
potrošača. 

1. H i g i j e n s k i k v a l i t e t m l e k a 

In tenz ivna proizvodnja mleka uz korišćenje v i sokoprodukt ivn ih k rava ne 
može se danas ni zamisliti bez upot rebe sav remen ih p r e p a r a t a hemijske i far-
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