Suprotno od prakse zemalja sa zavidno razvijenim mljekarstvom, nasem
nedostaje ekonomska stimulacija za bolju kvalitetu. Preduvjet za ekonomski
tretman kvalitete je poznavanje i stalna garancija kvalitete obaveznom sirué-
nom organoleptickom i prateéom kontrolom kvalitete u mljekarstvu, te na
osnovi toga sticanim pravom oznatavanja ambalaZe ili sireva zaStitnim znakom
(»markom«) kvalitete.

Literatura

1. ... Pravilnici o kvaliteti Zivotnih namirnica i o uslovima za njihovu proizvodnju
i promet, o bakterioloskim uvjetima kojima moraju odgovarati ZiveZne namirni-
ce u prometu, itd.

2. ... Pravilnik (ci) o ocjenjivanju mleka i mleénih proizvoda izloZenih na Medu-
narodnom poljoprivrednom sajmu. Novi Sad, godine do 1975.

3. Sabados D.: Organolepticka kvaliteta naSeg sladoleda. Simpozij o proizvod-
nji, preradi i plasmanu sladoleda, Polj. fakultet Sarajevo, 1972. str. 7, tab. 3, lit. 7.

4 Sabado§ D.,; Raj§i¢ B.: Organolepticka kvaliteta jugoslavenskih jogurta i
drugih fermentiranih mlijeka. Mljekarstvo, Zagreb, br. 2/1975, str. 26—32, tab
7, lit. izv. 8, sl. 2

5. Sabado§ D.; Rajsi¢ B.: Organoleptitka kvaliteta jugoslavenskih maslaca, Ref.
za IV Jugosl. stoé. konferenciju Mostar 76. Str. 5 tab. 1, lit. 8.

6. Sabado§ D.,; Rajs§i¢ B.: Organoleptitka kvaliteta jugoslavenskih sireva. Refl.
za IV Jugosl. stod. konferenciju Mostar 76, Strana 5 tab. 1, lit. 8

Projekcije (color)

. Trapist s ocjenjivanja kvalitete, 7 uzoraka.

. Trapisti s ocjenjivanja kvalitete, 11 uzoraka.

. Trapisti s ocjenjivanja kvalitete, 10 uzoraka.

Trapisti s ocjenjivanja kvalitete, 8 uzoraka.

Kvalitetan trapist.

. Varijanta kvalitetnog trapista.

. Trapist vrhunske kvalitete, vanjski izgled. Zlatna medalja.
. Trapist vrhunske kvalitete, presjek. Zlatna medalja.

UPOTREBA SIROVINA | NJIHOV UTJECAJ NA KVALITET,
TEHNOLOGIJU | EKONOMICNOST KOD PROIZVODNJE
SLADOLEDA*

Dr Simo PARIJEZ, UPI, Sarajevo

Uvod

Sladoled je smrznuti mlje¢ni proizvod nastao pasterizacijom odgovara-
juéih sastojaka kojem se u toku zamrzavanja i mijeSannja ubrizgava vazduh.
da bi se postigao Zeljeni kvalitet. Prema tome sladoled je mjeS$avina raznih
sirovina na bazi mlijeka, sredstava za zasladivanje, sredstava za vezivanje i
stvaranje emulzije, arome i drugih sastojaka znatajnih za davanje sladoledu
odredenih osobina kvalitete i vrste.

* Referat odrfan na XIV Seminaru za mljekarsku industriju na Tehnoloidkom fakultetu u
Zagrebu od 5.—7. II 1976. godine
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Izbor odgovaraju¢ih i kvalitetnih sirovina predstavlja veoma znatajan
faktor kod proizvodnje sladoleda. Pored uticaja na kvalitet i vrstu gotovog
proizvoda i sirovina uslovljava odgovarajuéu tehnologiju i odraZava se na eko-
nomi¢nosti proizvodnje. Radi toga pravilnom izboru i upotrebi sirovina na-
mijenjenih za proizvodnju sladoleda treba obratiti izuzetnu paZnju sa nauénog
i struénog stanovista.

Za proizvodnju sladoleda upotrebljavaju se ogromne koli¢ine raznih vrsta
sirovina. Prema podacima sa VII Evropske konferencije proizvodaca sladole -
da odrzane 1973 godine (1) u svijetu se za proizvodnju 10 milijardi litara sla-
doleda utro$e sirovine u koli¢inama od:

10 milijardi litara mlijeka

840 miliona kilograma Setera

160 miliona kilograma kakao praha
230 miliona kilograma voca

120 miliona litara voénih sokova

Ovako ogromne koli¢ine sirovine koje se u svijetu upotrebljavaju za pro-
izvodnju svakako zasluZzuju da im se kod upotrebe pokloni izuzetna paZnja sa
slanovista kvalitete, izbora vrste i ekonomiénosti.

Posmatrano sa stanovi$ta proizvodnje sladoleda u naSoj zemlji, koja se
kreée oko 40 miliona godiinje, potrodnja i vrijednost osnovnih sirovina izno-
si:

Tabela 1

Red. Sirovina Jedinica  Kolitina ~ Cijena Vrijednost
broj mjere u 000 kg din/kg u 000 din
1. Mlijeko 1 40.000 2,90 116.000
o Maslac kg 2.000 51,00 102.000
3. Obrani mlj. prah kg 1.000 25,35 25.350
4, Secer kg 2.300 12,00 27.600
5. Kakao prah kg 150 21,00 3.150
6. Cokolada kg 2.100 45,00 94.500
;A Voce koStunjavo kg 250 45,00 11.250
8. Vocée kandirano kg 200 60,00 12.000
9. Voéni sirup kg 120 15,00 1.800

Prema koli¢inama i vrstama sirovina, koje se koriste kod proizvodnje
sladoleda moZemo konstatovati da predstavljaju znadajne finansijske vrijed-
nosti u nacionalnoj ekonomiji. Zbog toga se postavljaju praktiéni zadaci, koje
treba stalno pratiti i usavrsavati, kako bismo proizvodili sladoled irokog asor-
timana, odgovarajuée kvalitete. S ekonomskog stanovista se traZi da tro3kovi
proizvodnje ne opterete suviSe gotov proizvod, ¢ije su cijene &esto puta pre-
sudne kod proizvodnje i plasmana odredenih vrsta sladoleda.

Pravilnikom o kvalitetu mlijeka i proizvoda od mlijeka (Sl. list SFRJ br.
33/70) regulisano je koje se vrste sladoleda mogu proizvoditi i stavljati u po-
met i koje se osnovne sirovne mogu upotrijebljavati u smjesi sladoleda. Iz-
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medu ostalog, Pravilnik nalaze da se kod proizvodnje sladoleda treba isklju-
¢ivo upotrebljavali mljeéna mast, zatim prirodne boje i arome. Ovo se istice
iz razloga §to se u mnogim zemljama sladoled odnosno smrznuti mljeéni pro-
izvod sli¢an sladoledu proizvodi i sa biljnim mastima.

Materijal i metod rada

Da bi se utvrdio uticaj sadrzaja masti i ukupne suve materije na kvalitet,
tehnologiju i ekonomiénost proizvodnje mljetnog sladoleda, praéeni su i upo-
redivani ovi faktori u toku pripreme sirovina, primjene termiéke obrade, kao
i kod oblikovanja i zamrzavanja gotovog proizvoda.

Sirovine koje su upotrebljavane u toku ogleda bile su: mlijeko sa 3,2
masti, obrani mlje¢ni prah, dobiven sistemom rasprsivanja, maslac 82", %e-
¢er kristal, stabilizator i emulgator »Cremodan« i vanilin kao vjeStatka aroma
vanilije.

Ogled se izvodio po ustaljenim tehni¢ko-tehnoloskim normativima, na
slandardnim industrijski strojevima i pomoénim uredajima koji sluze za pro-
izvodnju sladoleda. Kod uporednog ogleda se koristila 98% biljna mast K:
proizvod Tvornice ulja Zagreb, kao djelomi¢na zamjena mljeénih masti.

Rezultati ispitivanja i diskusija

Sirovine su bitan faktor kod proizvodnje sladoleda, jer uti¢u na kvalitet
smjese i na sladoled kao gotov proizvod. Zato se njihovom izboru, pripremi i
rastvaranju poklanja izuzetna paZnja.

1. Mlijeko je osnovna komponenta, koja €ini smjesu sladoleda. Upotreh-
ljava se obi¢no standardizirano sa 3,2% mlje¢ne masti, radi lak3e i jednostav-
nije izrade recepture za odredenu vrstu sladoleda, ali sadrZaj masti moZe biti
manji ili ve¢i od standardne masnoc¢e mlijeka namijenjenog trzistu. Pored
masti ostatak suve materije mlijeka ¢ine bjelan¢evine, Se¢er i mineralne so-
li. Kvalitet mlijeka uti¢e na ukupan sadrzaj suve materije u smjesi sladoleda,
koja za mlje¢ni sladoled treba biti najmanje 32, a u tome mlijeko uéestvuje
sa 12%, Inace mljeéna mast ¢ini prirodnu emulziju sa vodom, koja nije stabil-
na, pa se kod hladenja, jer je lakSa od vode, izdvaja na povriinu, Sto je veo-
ma znacajno poznavati kod obavljanja tehnoloskog procesa i pripreme smje-
se za sladoled.

2. Mast predstavlja vaZnu komponentu smjese sladoleda, a moze biti Zi-
votinjskog i biljnog porijekla. Masti Zivotinjskog porijekla su obiéno mljeéne
masti koje se upotrebljavaju u vidu pavlake ili maslaca. Inate masti obogu-
cuju smjesu sladoleda, ali joj daju i bljutav okus, i zato se smjesi moraju do-
dati sastojci koji popravljaju okus i druga svojstva. Kvalitet masti utiée na
osobine gotovog proizvoda, a s tehnoloskog stanovistva vrsta masti uslovla-
va temperaturu pasterizacije i pritisak kod homogenzacije (4). Osnovno je
da mljeéne masti, koje se upotrebljavaju za proizvodnju sladoleda, ne budu
uzZegnute i da nemaju stranih mirisa i ukusa, i da se kod obavljanja tehnolo§-
kog procesa homogenizacije dobro usitne i ravnomjerno rasporede u smjesi
sladoleda. Mast kao sirovinska komponenta smjese predstavlja s ekonomskog
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stanovista znacajnu kalkulativnu stavku, pa se izboru vrste masti i koli¢ina
potrebnih za odredenu vrstu sladoleda treba pokloniti posebna paznja.

Kao §to je poznato, po vaze¢im propisima, u nas je dozvoljena upotreba
samo mljeénih masti za sladoled, za razliku od drugih evropskih zemalja gdje
se koriste masti. Medutim, treba istaéi da danas na trzi§tu imamo vrlo dobrih
hidrogenziranih biljnih masti, ¢ija je tatka topljenja zadovoljavajuca, a struk-
tura, okus i miris vrlo dobri. Zbog toga se postavlja pitanje zaSto mljekarska
industrija, koja se bavi proizvodnjom sladoleda, ne pristupi proizvodnji nove
vrste smrznutog mljetnog proizvoda s biljnim mastima, sliénog sladoledu, ¢ije
se tvorniéko ili komercijalno ime moZe dogovoriti i utvrditi na nivou jugo-
slavenskih proizvodac¢a sladoleda.

Upotreba biljnih masti ima viSestrukih prednosti i opravdanosti od kojih
navodimo ove:

— zamjena mlje¢nili masti djelimiéno ili potpuno biljnim mastima, s
ekonomskog stanovisia pojeftinjuje proizvodnju ovog smrznutog mljeénog
proizvoda,

— oslobadamo se uvoza maslaca za industrijske svrhe,

— stavlja se na trziSte jedna nova vrsta smrznutog mljetnog proizvoda
slitnog sladoledu, sa ¢ime se proSiruje asortiman i pakovanje,

— ogledi su pokazali da je kvalitet ove vrste smrznutog mlje¢nog proiz-
voda vrlo dobar, tako da po organolepti¢kim svojstvima potrosaé sladoleda tes-
ko raspoznaje sladoled proizveden sa mljeénim odnosno biljnim mastima (3).

— pruza moguc¢nost da se na trzi§tu pojavi proizvod, koji je jeftiniji od
sladoleda, $to odgovara odredenoj kategoriji potrosaca,

— bez obzira §to medicinski nije potpuno dokazan uticaj masti zivotinjskog
porijekla na povecano stvaranje holesterola u krvi ljudskog organizma, prak-
sa j= pokazala da se sve viSe u upotrebi nalaze biljne masti. Neki struénjaci
za ishranu smalraju da ibljne masti ili ulja imaju medicinske prednosti nad
zivotinjskim mastima po$to sadrZe linolnu, arahidonsku i druge esencijalne
masne kiseline, a sadrze manje steroida i brze ih organizam resorbuje, jer
masti sa tackom topljenja iznad 38°C znatno se sporije resorbuju, pa nisu po-
godne za ishranu starijih osoba (2).

Postupak kod upotrebe biljnih masti u tehnoloSkom procesu proizvodnje
je skoro istovjetan upotrebi mljetnih masti kod sladoleda. Tacka topljenja
biljnih masti za smrznuti mljeéni proizvod slican sladoledu iznosi od 30 do
35'C, mada se moze proizvoditi mast sa nizom ili viSom tatkom topljenja.
Kokosova mast se smatra kao najpogodnija biljna mast za prehranu i posla-
sticarsku industriju i ona ima ta¢ku topljenja od 23 do 28°C, i pogodna je po-
sebno za proizvodnju ¢okoladnih premaza za sladoled. Optimalni uslovi za
razbijanje masnih kuglica su kod temperature homogenizacije od 75 do 85°C
i radnog pritiska u glavi jednostepenog homogenizatora za 20—35 kg/em? nize
od pritiska koji se primjenjuje za mljeéne masti iz maslaca (5).

Orijentaciono izvodenje homogenzacije za razli¢ite vrste masti moze se
sagledati iz dijagrama 1.
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Dijagram 1. Homogenizacija raznih vrsti masti
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3. Obrani mljeéni prah predstavlja komponentu koja smjesu sladoleda o-
bogaéuje sa suvom materijom, veoma znac¢ajnim faktorom kvalitete sladoleda.
Dodaje se u koli¢inama koje zahtijeva tehnoloSka kalkulacija kod izrade re-
cepture za odredenu vrstu sladoleda. Preporucuje se upotreba obranog mljeé-
nog praha dobivenog sistemom rasprSivanja, poSto se prah suen na valjcima
slabije rastvara i obi¢no sadrzi tamne Cestice mlijeka, koje su pregorjele kod
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suSenja na visokoj temperaturi, a to se primjeti na bijeloj podlozi zamrznu-
tog sladoleda. Obrani mljeéni prah sadrzi 96% suve materije. Stavlja se u
stalno mije$anja, kod temperature smjese od 30—35°C, jer se na ovoj tempera-
turi najbolje rastvara.

Mlje¢ni prah (masni) se rijetko koristi kod proizvodnje sladoleda, jer mu
je rok trajanja kratak, pa se kod nepovoljnog uskladiStenja mast brzo uZegne.
Mljeéni pra'i dobiven suSenjem surutke nije pogodan za sladoled, jer mu je
obi¢no stepen kiselosti visok, sadrZi manje bjelanéevina, a viSe Sefera, pa se
njegovim dodavanjem u smjesu sladoleda ne postize Zeljeni efekt.

4. Dodavanje Secera u smjesi sladoleda popravlja bljutav okus smjese od
visokog sadrzaja masti, daje smjesi finu i njeZnu konzistenciju, smanjuje
tatku zamrzavanja i ubrzava otapanje gotovog proizvoda. Obi¢no se upotre-
bljava §ecer saharoza dobiven iz Seéerne repe ili Se¢erne trske. Seéer ne smi-
je sadrzavati strane mirise i primjese. Dodaje se u smjesu sladoleda polakon
uz stalno mijeSanje, kod temperature od 45—50°C, u koli¢ini od 16—18%p za-
visno od vrste sladoleda. Inace, sadrzaj Setera je propisan po Pravilniku o
kvalitetu mlje¢nih proizvoda za sve osnovne vrste sladoleda.

5. Sredstva za vezivanje i emulgiranje odnosno staiblizatori su veoma
znacajne komponentne smjese sladoleda, jer imaju ulogu da stvore emulziju
od bjelancevinastih materijala, masti i vode, kao i da promjenom fizitkog
stanja medusobno povezu prisutne komponente smjese. Kvalitet stabilizatora
je veoma bitan kod proizvodnje sladoleda, jer utiée na duZinu trajanja tehno-
logkog procesa, a to je sa ekonomskog stanovista vrlo znacajno, jer skraéuje
proces bubrenja bjelancevinastih materija, Sto omogucéava bolje koristenje
proizvodnih kapaciteta.

Pored navedene uloge i znac¢aja u tehnoloSkom procesu stabilizatori i emul-
gatori doprinose stvaranju glatke strukture, poveéanju obima smjese, zatim
oni spretavaju brzo otapanje sladoleda, povec¢avaju viskozitet i onemoguéa-
vaju stvaranje krupnih ledenih kristala. Ova dva aditiva za sladoled se pro-
izvode odvojeno, ali se isporucuju zajedno, zahvaljujuéi tehnoloskom napret-
ku hemijske industrije. Medutim, pos$to su emulgatori posebno osjetlvjivi na
hemijske promjene, nije ih preporuéljivo dugo drZati na skladi$tu. Stabiliza-
tori se dodaju u smjesu sladoleda, pomijeSani sa odredenom koli¢inom Selera
radi ravnomjernijeg rastvaranja i rasporedivanja, prema propisima najvise
do 0,5%0.

6. Arome i drugi aditivi kao sirovine kod pripreme smjese, imaju ulogu
davanja karakteristike vrsti sladoleda. Arome i boje prema vaZeéim propisi-
ma moraju biti prirodne, izuzev arome vanilije koja moZe biti vjestatka od
vanilina odnosno etil-vanilina. U tehnoloSskom procesu proizvodnje sladoleda
arome se dodaju na kraju pasterizacije odnosno u toku hladenja, zbog Cega
njihov kvalitet ne smije nikada doé¢i u pitanje, pa se moraju prethodno dohro
ispitati da ne bi doslo do reinfekcije smjese. Dodaju se u koli¢inama koje za-
htijeva odredena vrsta sladoleda.

Upotreba raznih voénih sokova i pasta uti¢e na kvalitet, tehnologiju i
ekonomiénost proizvodnje sladoleda. Ovi aditivi su obi¢no skupi, pa se kod iz-
bora i upotrebe u {ehnolotkom procesu treba pokloniti posebna paZznja. Isti je
sluéaj kod upotrebe svjezeg i kostunjavog voéa. SvjeZe voée, pulpa od voéa,
voéni sirupi, kao i kostunjavo voce (ljeSnici, bademi i dr.) mora biti besprije-
korno ¢isto i bakteriolofki ispravno, jer u protivnom moZe da umanji efekat
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pravilno obavljenog tehnoloskog procesa, posto se ovi aditivi obi¢no dodaju
poslije pasterizacije odnosno zamrzavanja u frizeru.

Posebno je zanimljiva upotreba alkoholiziranih aroma, koje takoder uti¢u
na kvalitet, tehnologiju i ekonomi¢nost proizvodnje sladoleda. Poznato je da
se smjesa sladoleda sa alkoholnom aromom te$§ko zamrzava, pa to ima odaza
na ivrdoéu i topivost sladoleda. To je slu¢aj kod smjese u koju se stavlja rum
ili druge alkoholne arome. Pored toga $to je ovaj aditiv skup, ako se dodaje
u veéim koli¢tinama, negativno se odraZava na kvalitet, jer se sladoled tesko
zamrzava, a u nepovoljnim uslovima drzanja i hladenja brzo omeksa.

Zakljuéak

Priprema smjese i proizvodnja sladoleda zahtijeva vrlo Sirok izbor siro-
vina. Sladoled kao zamrznuti prehrambeni proizvod moze biti Stetan i opasan
po zdravlje potroSafa, ako se priprema smjese i zamrzavanje gotovog proiz-
voda obavlja pri nepovoljnim i nehigijenskim uslovima. Zbog toga se izboru
i kvalitetu sirovina, kao i pravilnoj primjeni tehnoloskog postupka, mora po-
kloniti izuzetna paznja. Iskustvo iz pro$losti nas podsjeéa da smo u nasoj ze-
mlji imali vrlo ¢esto masovna trovanja potrosac¢a sladoledom iz zanatske pro-
izvodnje, koji je bio nehigijenski pripreman ili se drZao u posudama koje ne
odgovaraju, izradenim od bakra ili Zeljeza.

Sa tehnoloskog stanovista kvalitet i vrsta sirovina kod pripreme i zamr-
zavanja smjese zahtijeva primjenu odgovarajuceg tehnolo$kog postupka, po-
sebno kada je u pitanju potreba razli¢itih vrsta i koli¢ina masti, sadrZaj suve
materije i raznih aditiva. Pored toga kod primjene i izvodenja tehnoloskog
postupka veoma je zna¢ajno dosljedno se pridrzavati utvrdenog temperatur-
nog reZima pasterizacije, homogenizacije i hladenja smjese i gotovog proiz-
voda.

Uticaj sirovina na ekonomsku proizvodnju sladoleda je vrlo veliki. Zbog
toga je potrebno da se kvalitetu, vrsti i koli¢inama komponenti smjese pokloni
izuzetna paznja, jer ovi faktori uti¢u direktno na ekonomiku poslovanja pro-
izvoda¢a sladoleda. Isto tako bi bilo potrebno da se proizvodaci sladoleda u
nasoj zemlji dogovore i oko djelimi¢ne upotrebe biljnih masti kod proizvod-
nje smrznutog mljeénog proizvoda sliénog sladoledu, uz odgovarajutu regis-
traciju novog proizvoda kod nadleznih institucija. Ova nova proizvodnja isla
bhi u pravcu pro8irenja asortimana smrznutih mljec¢nih proizvoda i sniZenja
tro¥kova proizvodnje za odredenu vrstu prehramebnih proizvoda, koji u ukup-
nom bilansu proizvodnje sladoleda mogu da utiéu na bolju ekonomiénost pc-
slovanja.
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