Zakljucak

Vaznost standarda odnosno propisa iz mlekarstva je vrlo velika, i to
kako za potrosSace tako isto i za proizvodace.

Danas imamo samo jedan pravilnik kojim se propisuju minimalni uslovi
i minimalni kvalitet za mleko i mleéne proizvode, sirilo, mlekarske kulture,
sladoled i jaja. Takode, samo jedan standard kojim se propisuje kvalitet za
tehnic¢ki kazein.

Nema propisanih jedinstvenih metoda za ispitivanje mleka i proizvoda
od mleka.

Pred nama je neophodnost svestranog angazZovanja u donoSenju ovih
propisa, ako se Zeli unapredenje mlekarstva.
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ZUSAMMENFASSUNG
STANDARDISIERUNG IN DER MILCHWIRTSCHAFT

Die Wichtigkeit der Standarde, bzw. der Vorschriften aus der Milch-
wirtschalt ist sowohl fiir die Konsumenten als auch Erzeuger sehr gross zu
bezeichnen.

Heute verfiigen wir iiben nur eine Dienstordnung in welcher die mini-
male Qualitdt fiir Milch und Milcherzeugnisse vorgeschrieben sind. Die Not-
wendigkeit allseitiger Bemiihungen zur Erarbeitung solcher Vorschriften ist
zu betonen.

PRUUEDLOG ZA IZMJENU | DOPUNU
STANDARDA ZA SLADOLED*

Dubravka FILJAK, dipl. ing., Zagrebatka mljekara,
OOUR Tvornica sladoleda »Ledo«
prof. dr Davor BAKOVIC, Tehnolodki fakultet, Zagreb

Problem ishrane u svijetu sve viSe zabrinjava svjetsku javnost. Zato me-
dunarodne organizacije na tom podruéju ulazu velike napore. Jedna od vaznih
komponenata te aktivnosti je rad na standardima za prehrambene proizvode,
gdje i teznja da ih prihvati §to veéi broj drzava.

Sladoled je namirnica kojoj zadnjih decenija jako raste vaZnost. Radi toga
zakonodavstvo vrlo tesko ide u korak s razvojem industrije sladoleda, a testo
mu postaje i koénica. Kao u mnogim zemljama takav je slu¢aj i kod nas, te
ovim referatom Zelimo potaknuti diskusiju o ovom problemu.

* Referat odrzan na IV Jugoslavenskoj sto¢arskoj konfereneciji u Mostaru od 27-29. 1V

19’.;& g. Rad je prenesen iz knjige: »Radovi poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sa-
rajevus,
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Standardi za sladoled u svijetu

Standardi za sladoled u raznim zemljama (15) se medusobno jako razlikuju.
Katkada i naziv za pojedinu vrstu sladoleda ne znadj isti proizvod u drugoj
zemlji.

Ako bi se posebno osvrnuli na glavne sastojke sladoleda onda svi navode
najprije mlje¢nu mast i to za krem-sladoled od 5—15%, ili u uZem
rasponu 8—12%, a za mlje¢ni sladoled 2 do 4%.

Mljeéna bezmasna suha tvar varira u raznim pravilnicima od
2 do 12%, a neke drzave navode samo suhu tvar kao npr. SSSR i Francuska.

Za Secer, koji po koli¢ini ima veliko znadenje, svi standardi navode saha-
rozu dok samo neke zemlje glukozu.

Od aditiva polovica drzava dozvoljava u svojim pravilnicima boje u
sladoledu. Prirodne arome su dozvoljene, a od sintetskih ve¢ina zemalja do-
zvoljava vanilin.

Povecanje volumen a skoro polovica dostupnih standarda ne preci-
zira, a kod osialih se navodi 100 do 120%b.

Kao obaveza higijene za sve zemlje je zajednitka pasterizacija. Ho-
mogenizaciju zahtijeva u svojim standardima samo polovica ispitanih drzava.
U svim standardima je naveden maksimalan broj mikroorganizama i to veéi-
nom 100.000 v 1 ml, a raspon je od 25.000 do 300.000. Pakovanje i ozna-
¢avanje je razlicito za razne zemlje, vet¢inom slabo definirano. Analiza,
kontrola i uzorkovanje u mnogim standardima nisu ni navedeni.

Ovaj letimi¢an pregled dovoljno pokazuje Sarolikost standarda za sladoled
u raznim zemljama. Ako je zadnjih godina do3lo u standardima pojedinih
zemalja i do promjene tesko je vjerovati da je tu nacdinjen ozbiljniji korak
medusobnom priblizavanju gledifta. Jedino u tom praveu moZe se neSto udi-
niti, ako se sve drzave, ili barem one s razvijenom industrijom sladoleda anga-
ziraju u radu na standardima u medunarodnim organizacijama.

Rad medunarodnih organizacija

Na standardu za sladoled u svijetu rade tri organizacije: IDF (International
Dairy Federation — Medunarodni mljekarski savez), FAO/WHO (Food and

Agriculture Organization — Organizacija za hranu i poljoprivredu i World
Health Organization — Svjetska zdravstvena organizacija) i EEC (European
Economic Community — Evropska privredna zajednica).

IDF je 1937. i 1969. g. izradio prvi nacrt standarda za sladoled. U njemu
nije obuhvaéen sladoled bez mljeéne masti.

U ovom standardu zahtijeva se uskladistenje sladoleda na nizim tempera-
turama koje sprefavaju razvoj bakterija, $to nema smisla kada se zna da
i tako sladoled mora biti na nizim temperaturama da bi odgovarao za trZiste (6).
Nacrt standarda FAO/WHO se nije tada bitno razlikovao od standarda pred-
lozenog od IDF.

Vlade zainteresiranih zemalja nisu bile zadovoljne ni s jednim prednacr-
tom i to su obrazloZile principijelnom kritikom koju bi ovako mogli formulirati.
U nekim drzavama je industrija sladoleda grana mljekarske industrije, a u
drugima nije. Industrija sladoleda se toliko razvila da standarde za nju trebaju
stvarati njeni vlastiti struénjaci, a ne iskljuéivo mljekarski. PredloZeni stan-
dardi bave se samo nekim proizvodima ove industrije, a nije preporuéljivo da
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se donosi jedan standard za proizvode na bazi mlijeka, a drugi za ostale pro-
1zvode iste industrije (6).

Komisija »Codex Alimentarius« organizacije FAO/WHO u aprilu 1970. g
daje inicijativu da se dotadasnji rad na standardu sladoleda prekine te da se
zatrazi od Svedske delegacije da pripremi nacrt standarda za sladoled s time
da uzme u obzir navedene sugestije.

Treba naglasiti da su na svojim standardima do tada nastavile rad komi-
sije IDF-a i EEC te da ova zadnja u 1968, g. unosi u nacrt upotrebu biljne
masti u proizvodnji sladoleda. Neke drzave EEC-a, kao SR Njemadka i Fran-
cuska, za to nisu dale pristanak (6).

Aktivnost ove tri organizacije na dovrSenju standarda za sladoled imala je
pozitivan tok, jer su se do 1973. g. mnoga gledista priliéno priblizila §to daje
dobre izglede za buduéi rad.

Codex Alimentarius — Nacrt 1975.

Komisija »Codex Alimentarius« koja je 1968. g. predstavljala 53 nacije.
uklju¢ivo zdruZene ¢lanove uz redovite, postavila je slijede¢i konaéni pro-
gram (7):

— zastita zdravlja potroSafa i osiguranje trgovac¢kog morala;

— rad na normama standarda za pojedine regije ili za &itav svijet;

— izrada osnovnih normi za proizvodnju odredenih namirnica. Kao odraz
ovin teZnji u junu 1975. g. izradila je komisija »Codex«-a najnoviji nacrt stan-
darda za sladoled (2). Iznosimo skracene glavne postavke:

1. Svrha: Ovaj standard se primjenjuje na sladoled (edible ices) za po-
trosnju i sladoledne smjese u tekuéem stanju ili prahu, te sladoled koji je
dio namirnice.

2, Opis: Definicija proizvoda: Sladoled je hrana, pripravljena od emulzije
mastj i proteina, sa ili bez dodatka drugih tvari, ili pak smjesa vode, Secera
i drugih tvari koje se smrzavaju, a u svrhu uskladiStenja, prodaje i po-
trodnje u smrznutom ili djelomi¢no smrznutom stanju. Smjesu koja sadrzi
mljeéne sastojke treba pasterizirati, a takoder i smjese tekuce ili u prahu,
koje su namijenjene za pripremu sladoleda.

3. Osnovni sastav:
Tablica 1. prikazuje grupe i podgrupe sladoleda s minimalnim postocima
sastojaka ako drugaéije nije oznaéeno. Dozvoljeni su svi sastojci poznati
u praksi, ukljucivo jestive masti i ulja, te Sec¢eri odobreni »Codex«-om kao
i fruktoza. Takoder i namirnice ili sastojci za popravljanje okusa, arome
ili teksiure (kava, kakao, med, likeri i dr.). Postoci za voéni sladoled nisu
definirani.

4. Aditivi: »Codex«-om odobreni aditivi za prehrambene proizvode mogu
se upotrijebiti i u tehnologiji sladoleda. Od boja se navode ove: bri-
ljant crna PN, indigotin, briljant modra FCF, klorofil, amarant, ponso 4R,
anato, sunset Zzuta FCF, tartrazin i grupa karotina i karotinoida. Maksi-
malni nivo u gotovom proizvodu je 0,01%, a ukupno najvise 0,03"/o. Za
karamel smedu boju jo$ nije definirana koli¢ina.

Dozvoljeni su emulgatori do 0,5% i to su grupa mono- i diglicerida,
te lecitin.
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Tablica 1.
Vocni sladoledi sa 15% wvoca ili 10%, citrusa ili aromatizirani sladoled.

Sastav i grupe sladoleda (% m/m)

Grupe A B C D
Podgrupe 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Uk. suha tvar 30 28 26 — 30 26 — 30 30 20 30 30 20
Mljeéna mast 8 25 <25 — 8 <25 — 5 8

Mast uklj. mlj. mast — 8 5 <5 10 5 <5
MIlj. protein 25 25 25 — — 25 25 1

Protein uklj. mlj.

protein — 25 25 — 25 25 1
Vocai sladoledi sa 15" voéa ili 10" citrusa ili aromatizirani sladoled.

Uk. suha tvar 28 26 24 20 28 24 20 28 28 20 28 28 20
Mljeéna mast 7 22 <22 1 7 <22 1 5 7

Mast uklj. mlj. mast 7T 4 <4 9 4 <4
MIlj. protein 2.2 22 22 1-3 22 22 1

Prot. uklj. mlj.

protein 2,2 2,2 1-3 2,2 2.2 1

a) Ako je sladoled s jajima onda je suha tvar zutanjka 1,4%.
b) Tezina/volumen: 430 g/l
c) Jo§ je predlozena grupa F koja predvida samo uk. suhu tvar 15 i 10%.

Stabilizatori. Navedeno je 16 vrsta s maksimalnim doziranjem 1%,
a za 17 tipova medificiranog $kroba nisu jo$ predloZene graniéne vrijednosti.
Arome obuhvac¢aju prirodne i identi¢éne ovima. te umjetne prema »Co-
dex«-u (CAC/FAL).

Korektori pH j okusa i razno su organske Kkiseline kao jabuéna,
mljeéna, limunska i neke njihove soli, neki Na i K fosfati te soribtol i gli-
cerol. Za fosfate je grani¢na koli¢ina 0,2, a za ostale nije jo§ utvrdeno.

Higijena: je u skladu s »Kodeksom prakse« (CAC RCP 1-19/9). U pro-
izvodu ne smije biti $kodljivih tvari kao $§to su patogeni mikroorganizmi
i njihove tvari, te drugih otrovnih i Skodljivih tvari u koli¢inama opasnim
za zdravlje.

Mikrobioloski standardi su:

Ukupan broj mezofila <100.000 kolonija/g
Koliformni <100 kolonija/g
Salmonele odsutne u 20 g
Staphylococcus aureus {minimum jo3 nije definiran

Escherichia coli

Mlje¢ni sastojci kao i sladoledne smjese moraju biti podvrgnuti pasteriza-
ciji ili ekvivalentnom postupku.

Pakovanje: mora biti takovo da osigurava higijenu i kvalitetu sladoleda.
Materijali koji su propisani komisijom CA moraju se upotrijebiti.

Oznacavanje: (etiketiranje) je prema preporuci Internacionalnog ge-
neralnog standarda (CAC/RS 1-1969). Specifi¢nosti iz »Codex«-a za ozna-
¢avanje hrane navodimo:

Naziv proizvoda — prema obi¢ajima zemlje i da ne zavaravaju potro3ada.
Iza naziva dolazi oznaka grupe ili podgrupe prema tablici 1. Deklarirani
sastojak mora biti u tolikoj koli¢ini da karakterizira proizvod.
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Popis sastojaka deklarira se prema ranije spomenutoj preporuci osim za
mljeéne i neke specifi¢ne proizvode. Ako sladoled sadrzi nemlje¢ni protein
onda treba tip toga proteina deklarirati. Cokoladni ili drugi prelijev morza
biti opisan nazivom upotrebljenog sastojka.

Neto sadrZaj treba deklarirati volumenom ili teZzinski metrickim sistemom
ili engleskim mjerama ili oba sistema ako drZava kupac to trazi.

Omot veéeg pakovanja mora biti oznafen imenom ili znakom proizvodaca,
koli¢inom proizvoda, te uputama o drzanju i to na svim pakovanjima iznad
75 g/150 ml.

8. Metode, analize i uzorkovanje opisani su prema odgovaraju-
¢im standardima »Komiteta za metode, analize i uzorkovanje« u kojima je
toéno opisana metoda za odredivanje koli¢ine masti, suhe tvari, bjelan-
¢evina i dr.

Prije kratkog osvrta na »Codex« iznijet ¢emo u slobodnoj interpretaciji
ideje koje su nabacila dva referenta na VIII Evropskom sastanku za sladoled
u maju 1975 u Beéu. Ijsselstein zapaZa da u radu na standardima »Codex«-a
nakon diskusije i medusobnog priblizavanja gledista pojedine delegacije po-
stavljaju jo§ veée zahtjeve koje malo zemalja moze prihvatiti. Zato predlaze
(7) osnovne razumne norme, a ne kompleksne i predetaljne. Takve ée onda
norme biti prihvatljive za ¢itave regije ili za sve drzave. Inzistiranje na nacio-
nalnim zakonima udaljuje nas od cilja.

Na ovo nadovezuje drugi delegat (17) da zemlje u razvoju prihvacéaju
nacrt standarda bez rezerve za razliku od razvijenih koje tesko mijenjaju
svoje navike i zakonodavstvo. Zato treba raditi na pobolj$anju takvih zakona
u svakoj zemlji i §to viSe ih medusobno izjednacavati, a to je program na
duzi rok.

Iz ovog skracéenog nacrta odnosno iz tablice 1. vidi se da je predvideno
26 vrsta sladoleda, a da nije ubrojen sladoled sa jajima-

Osim toga se vidi da su mnoge postavke i zahtjevi usko povezani s radom
drugih grupa FAO/WHO te ¢e dovrienje kompletnog standarda zavisiti o radu
svih relevantnih grupa.

Ipak se ve¢ sada moze smatrati da su osnovne postavke u skladu s prin-
cipom da je sladoled posebna hrana, a ne mljeéni proizvod. Samo tamo gdje
se radi o vrsti sladoleda gdje ima mljeénih sastojaka prihvaéaju se neke norme
koje su obavezne za mljeéne proizvode.

Ovakva shvaéanja omogucit ée brzi razvoj industrije sladoleda.

Nas pravilnik

Ukratko iznosimo historijat propisa o sladoledu u nasoj zemlji a detaljniji
uvid se moZe dobiti iz ¢élanaka navedenih u popisu literature (1, 3, 4 i 9) i
samih Pravilnika.

Do 1951. g. postojao je Osnovni Zakon o sanitarnoj inspekciji (8), a tek od
te godine izisli su jugoslavenski standardi za kvalitetu namirnica.

1957. g. izlazi »Pravilnik o kvaliteti Zivotnih namirnica ...« (10) medu ko-
jima se nalazi i sladoled. Navedene su tri vrste sladoleda i to mljeéni, voéni
i krem-sladoled. Ovaj je Pravilnik namijenjen obrtni¢kom sladoledu. Na Zalosi
i danas imamo jo$ neke postavke iz tog Pravilnika.
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Upravo u doba objave tog Pravilnika po¢inje se kod nas razvijati indu-
strija sladoleda. Vrlo brzo se doSlo do saznanja da navedeni Pravilnik ne
odgovara novoj tehnologiji sladoleda. Primjedbe industrije su vrlo sporo pri-
hvacene i tek 1964. g. izlazi »Pravilnik o kvaliteti mlijeka i proizvoda od mli-
jeka, sirila i...« (11).

U ovom Pravilniku su izmjene samo djelomi¢no popravile situaciju. Na
primjer dozvoljen je krem-sladoled bez jaja, a %o mljetne masti snizuje se s
14%/y na 12", a Secera s 20 na 16%. Kod mljetnog sladoleda i dalje ostaje
obavezna upotreba jaja. Najveta promjena je u dozvoljenom povecanju volu-
mena do J00".

Ovaj Pravilnik svojim ograni¢enjima u vrstama i koli¢ini sastojaka te
upotrebi aditiva vrlo brzo po svom izlasku postaje koénica za razvoj naSe
industrije sladoleda. 1970. g. izlazi novi Pravilnik (12) koji omogutuje proiz-
vodnju sladoleda s 2,8, 6, 12 i 17% masti, a jaja vise nisu obavezna. Omogu-
cena je i proizvodnja aromatiziranog sladoleda te sladoleda za dijabeti¢are.
1971. g. izlazi »Pravilnik o izmjenama i dopunama kave i surogata kave.. .«
(13).

Pravilnici iz 1970. i 1971. su svakom pristupaéni pa to ne citiramo, vet
iznosimo glavne primjedbe. Prema dosada$njim propisima vrlo je ograniten
broj vrsta sladoleda. Zabranjena je proizvodnja sladoleda s mastima i pro-
teinima koji nisu mljeénog porijekla. Proizvodaé mozZze ovu zabranu izbjeéi
prema ¢l. 41 »Zakona o jugoslovenskim standardima i normama kakvocée pro-
1zvoda« (18) time da predlozi proizvodnju novog proizvoda, a da taj ne nosi
naziv sladoled. Na taj nacin stvara zabunu kod potroSaca koji nije siguran §to
taj novi proizvod predstavlja.

Druga primjedba je na propise o aditivima koji ih jako ogranicavaju.
Mnoge boje i arome koje su dozvoljene u proizvodnji namirnica zabranjenc
su za sladoled. To vazi i za ostale aditive kao stabilizatore, emulgatore i dr.
bez kojih nema uspje$ne industrijske proizvodnje sladoleda, a nisu Stetni za
zdravlje.

U pogledu bakterioloskih analiza prema »Pravilniku o bakterioloskim
uslovima.. .« (14) trazi se negativan rezultat za neke bakterije koje se u nizu
godina uopée ne nalaze kao sulforeduktivni klostridiji i Proteus vrste Sto
oteZzava rad tvornickih laboratorija.

U pogledu deklariranja sladoleda osvrnut ¢emo se samo na obavezu oznake
datuma na tezim pakovanjima od 50 g. Sladoled je specifitna namirnica koja
po kakvoéi nista ne gubi ako je i dulje vremena uskladiStena, a moZe mnogo
1zgubiti ako je i kraée vrijeme u nepovoljnim uvjetima. Zato navodenje da-
tuma proizvodnje za sladoled nema nikakvog smisla (16).

Ovo je nekoliko primjedaba na nasSe Pravilnike, a neke ¢e se mo¢i shvatiti
1z prijedloga koje éemo navesti.

Prijedlozi umjesto zakljutaka

Iznijeli smo pregled propisa za sladoled u svijetu i medunarodna nasto-
janja za jedinstvenim propisima za sve zemlje kako bi mogli bolje sagledati
propise u nasoj zemlji. Navodimo prijedloge koji bi bili za ovaj ¢as kompromis
1zmedu na§ih propisa i onih koje Codex Alimentarius u sadasnjoj fazi predlaze.
1. Izmjene odnosno dopune o vrstama sladoleda navodimo u tablici 2. Nave-
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deni % znaée minimalne koli¢ine sastojaka. Iz ove tablice se vidi da je ten-
dencija smanjenja suhe tvari, $e¢era i masti u sladoledu kao $to je i u
svijetu.

2. Predlaze se moguénost potpune ili djelomiéne zamjene mljetne masti dru-
gim mastima s time da se to deklarira- Stanje prehrane u svijetu sve vise
dovodi do Sirenja namirnica s biljnim mastima te je sigurno da to ne moze
mimoiéi industriju sladoleda (9,5).

3. PredlaZe se upotreba svih aditiva koji su navedeni u popisu Codex Alimen-
tarius-a. Svi ti aditivi su ne8kodljivi za ¢ovjeka te nema razloga da i mi u
nasoj zemlji njih ne koristimo. To su boje, arome, stabilizatori, emulgatori,
korektori pH i okusa i jo§ neke tvari, a sve te tvari su navedene u listama
kodeksa CAC/FAL 1-1973. Bilo bi ih preop$irno ovdje nabrajati.

4, Iz obaveznih bakteriolo$kih analiza predlaze se ukidanje zahtjeva za nega-
tivan nalaz sulforeduktivnih klostridija i vrste Proteus.

5. U novom Pravilniku ne bi smio postojati zahtjev oznake datuma proizvod-
nje na sladoledu.

6. Potrebno je propisati metode ispitivanja svih osnovnih sastojaka sladoleda
te mikroorganizama. Za one metode koje su po odgovaraju¢im komisijama
Codex Alimentarius-a ve¢ propisane trebalo bi ih uzeti u obzir kod izmjene
naseg Pravilnika ili pak kod donoSenja novih propisa.

Zavrsavamo ovaj referat s konstatacijom da ée industrija sladoleda dobiti
pravi poticaj i moguénost razvoja kada se izradi poseban pravilnik za sladoled.
Time bi i potro3aéi dobili bogat asortiman ovog proizvoda uz sigurnost zastite
zdravlja.

Tablica 2.
Prijedlozx vrsta sladoleda
Vrsta Ukupna Mast Secer
sladoleda suha tvar % /g 9/p
Sladoled ed vrhnja 36 17 14
Krem-sladoled 32 12 14
Vocéni-krem-sladoled 30 6 16
Miljetni sladeled 28 2,5 16
Vocéni siadoled 28 - 26
Voéni aromatizirani sladoled 26 — 24
Krem-sladoled (2) 30 8 14
Posni sladoled 20 1 16
SUMMARY

Proposals and amendments for standards of edible ices

Autors ecxplain the present-day ice-cream (edible ices) legislations throug-
hout the world. The efforts made by the international institutions, creating
the common standards, are specially worked out, as to obtain their acceptance
in all countries producing ice-cream. After a short survey of our regulations
the authors made their amendments for the ice-cream standards. To authors
opinion our regulations are to be in frame of the Codex Alimentarius, establi-
shed to implement the Joint FAO/WHO.
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PROBLEMATIKA STANDARDIZACIJE U OBLASTI
MLJEKARSTVA SLOVENUE"

Dr Tatjana SILANOVEC, Ana ARSOV, dipl. ing. -— BiotehniSka fakulteta,
Ljubljana

Sadrzaj: Problematika standardizacije — Zakljutak — Literatura — Zusam-
menfassung

Problematika standardizacije

Standardizacija bilo analitickih postupaka bilo kvaliteta proizvoda u
oblasti mlekarstva pitanje je saveznog znacaja. Prema tome se za Sloveniju
problem ne moZe ni tretirati ni prikazati izolovano. Verovatno su problemi
i nastojanja za njihovo reSavanje sliéni u celoj SFRJ. Prikazom naSe proble-
matike i sugestijama za njihovo refavanje na republickom i saveznom nivou.
zelimo doprineti ne samo diskusiji veé¢ u prvom redu aktivizaciji svih ¢inilaca,

* Referat odrzan na 1V Jugoslavenskoj stofarskoj konferenciji u Mostaru od 27-29, IV
197js. g. Rad je prenesen iz knjige: »Radovi poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Sa-
rajevi«.
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