20 GODINA INDUSTRUSKE PROIZVODNIE
SLADOLEDA U NASOJ ZEMLJI*

Dubravka FILJAK, dipl. inZ., mr. Branko MISIC, Branka POCIVAVSEK,
dipl. inZ., »Ledo«, Zagreb

Gotovo da se 20-godiSnjica odrzavanja ovih seminara poklapa s 20-go-
diSnjicom industrijske proizvodnje sladoleda, jer su tih godina otvoreni pri
veéini mljekara, u Beogradu, Zagrebu i Ljubljani, pogoni za proizvodnju
sladoleda. U stvari, godine 1958. nabavljeni su prvi uredaji za poluautomat-
sku proizvodnju sladoleda na 3$tapi¢éu. Prije toga sladoled se proizvodio is-
kljuivo u slastiarnama, kavanama i dr., a prodavao se u kolicima po par-
kovima, sajmovima i sl. Bilo je to samo ljeti, radi oswjeZenja, a sladoled se
proizviodio od mlijeka ili vode. Sladoledna smjesa se »kuha« u manjim po-
sudama, zatim hladila ledom i u miksenima tukla i tako proizveden sladoled
se odmah prodavao. Uvjeti ovakove pripreme i prodaje nisu mogli osigurati
kvalitetan proizvod, te je &festo dolazilo do trovanja potroSata Sto pokazuju
podaci iz tih godina u Zagrebu (Bach i Budak 1957.), a sli¢no je bilo i u dru-
gim gradovima (Joksovié, 1963).

Poéetak proizvodnje industrijskog sladoleda odvijao se kod nas u ma-
njim odvojenim prostorijama mljekara koje su bile zato adaptirane. Slado-
ledna se smjesa pasterizirala u kotlovima (duplikatorima) hladila na otvo-
renim hladionicima, 'te smrzavala i tukla u zalediva¢ima (frizerima). Nakon
toga sladoled se oblikovao u Stapié.

Pogoni u Zagrebu, Ljubljani i Beogradu, malo pomalo postaju tvornice
s mehaniziranim, polukontinuiranim do kontinuiranih linija proizvodnje.

Kako su se potroSaéi postepeno navikavali i orijentirali na findustrijski
sladoled tako su i otvarani novi pogoni u drugim mljekarama, kao u Sara-
jevu, Somboru, Skopju, Splitu i Titogradu. Neke proSiruju kapacitete kao
»Ledo« u Zagrebu, te »Frikom« u Beogradu, koji postaju samostalne tvornice
sladoleda. Uz sladoled sada poéinju proizvoditi i neke druge smrznute pro-
izvode od tijesta i kestena.

Sve navedene tvornice opremljene su strojevima uglavnom uvezenim iz
Zapadne Evrope. Paralelno s ovim nabavljeni su pasteri, zatvoreni hladionici,
homogenizatori, zaledivaéi, kontinuirani tuneli i kompresori.

Neki strojevi kao duplikatori, pumpe, armature, pa i kompresoni poédinju
se nabavljati kod domacih proizvodaca. Nabavljanjem mnovih tipova strojeva
za oblikovanje povetava se asortiman sladoleda. Tako se uz $tapié sada pro-
izvode ¢aSice raznih veli¢ina, korneti, kutije za domacéinstvo, takoder raznih
velitina, ftorte, rolati i velika pakovanja za ugostiteljstvo i sl

* Referat odrZan na XX Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb, 1982.
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U tabeli 1 iznosimo dostupne podatke o proizvodnji sladoleda, a lkoristili
smo statisticke podatke i pojedinih tvornica te dali slobodnu procjenu.

Tabela 1
Proizvodnja sladoleda u SFRJ i republikama, 1961—1981 god.

Godina SFRJ BiH Crna Gora Hrvatska Makedonija Slovenija Srbija

1961, 223 223

1962. 496 496

1963. 682 682

1964. 1.039 869 170

1965. 2.408 698 210 750
1966. 4.218 1.478 240 1.250
1967. 4.220 1.860 260 1.250
1968. 5.604 2.556 290 8 1.540
1969. 7.576 3.468 350 1.286 1.260
1970. 10.352 851 225 3.680 356 1.804 2.168
1971. 9.534 1.097 221 3.314 324 1.248 2.100
1972. 9.021 657 188 3.306 344 1.206 2.090
1973. 10.979 682 184 4.283 390 2.014 2.186
1974, 8.952 407 156 2.856 322 1.908 2.048
1975. 8.452 578 188 2.442 315 1.894 1.855
1976. 5.860 194 3.157 309 1.100
1977. 7.939 209 3.250 464 2.008
1978. 11.791 250 4.042 551 3.474
1979, 18.321 919 213 4.884 574 3.929 4.442
1980. 16.880 816 304 3.995 582 3.112 4.521
1981. 17.894 909 324 4.222 493 2.798 4.574

Grafikon 1 prikazuje proizvodnju sladoleda sitnih pakovanja, a grafikon
2 ukazuje na sve veéi porast potroSnje pakovanja za domadinstva i ugosti-
teljstvo Sto je povezano veéom nabavkom hladionika za duboko smrzavanje.

Sve se tvornice sladoleda snabdijevaju osnovnim sirovinama iz »susjed-
nih« mljekara (mlijeko i mlje¢ni proizvodi) i domac¢ih tvornica (Secer, voce
i dr.). Neki potrebni aditivi se uvoze a ponekad i maslac. Smanjenje uvoza
prisiljava industriju sladoleda da uvodi nove proizvode, a napusta vet¢ uve-
dene.

U poctetku industrijske proizvodnje sladoleda vazio je Pravilnik o kva-
liteti namirnica iz 1959. godine, koji je propisivao samo tri vrste sladoleda.
Razvojem industrije sladoleda nastojalo je izmijeniti ovaj Pravilnik, te je
1964. izaSao movi, ali i taj nije zadovoljio. Pravilnik od 1970. koji i sada vaZi
predvida 11 vrsta. U ovom pravilniku jo§ uvijek su zabranjeni neki aditivi,
te zamjena mljeéne masti biljnom. Do danas se ne vedi dovoljno ratuna o
stvarnim uvjetima proizvodnje kao problemu deficita maslaca, pomanjkanju
izrazenijih koja i aroma koje su neskodljive za zdravlje. (Filjak, 1972.)
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20 godiSnja proizvodnja sitnog pakovanja sladeoleda TS »Ledo«

NaSe tvornice uglavnom rade krem i mljeéni sladoled, a zadnjih godina
i voéni, tzv. vodeni (»Frikom« u Beogradu i mljekara iz Splita). Dodavanjem
aroma, veéinom vanilije, ¢okolade i pundéa, te dodatkom razliditog voéa po-
vetava se znatno asortiman proizvoda.

Kvaliteta industrijskog sladoleda je na odgovarajué¢oj visini. U svim se
tvornicama provodi stalna i stroga kontrola cijelog tehnolo$kog procesa,
osoblja i sirovina, uz kontrolu gradskih sanitarnih ustanova. Ciséenje i dezin-
fekeija postrojenja vrsi se svakodnevno 5to je optoénim pranjem (cleaning in
place) olakSano i osigurava potpunu éisto¢u. (Filjak, 1969.)

Osoblje zaposleno u naSim tvornicama su uglavnom kvalificirani radnici
i tehniari sa zavrSenom mljekarskom ili prehrambeno-kemijskom $kolom,
a za sezonske se radnike organiziraju tefajevi iz higijene namirnica (Higijen-
ski minimum), upoznavanje s proizvodnjom i proizvodima. Kako je indu-
strija sladoleda novija industrijska grana to se nastava na spomenutim Sko-
lama i fakultetima (poljoprivrednim i tehnoloSkim) prilagodava potrebama
ove industrije, iako presporo. Medutim nastavu bi trebalo orijentirati na
obrazovanje kadrova, ne samo za proizvodnju sladoleda nego i za svu smrz-
nutu hranu. Time bi se obrazovao kadar potreban za dana$nje potrebe ove
industrije.
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20 godiinja proizvodnja sladoleda u blokovima za domaéinstvo i ugostiteljsive TS
»Ledo«

Kako bi dobili bolji uvid o potrosnji sladoleda u naSoj zemlji iznosimo
podatke potro3nje sladoleda u nekim drugim zemljama, u litrama.

USA 20,9 Velika Britanija 5,2
Australija 19,0 Austrija 5,7
Svedska 12,5 Francuska 44
Danska 7,9 Afrika 0,2
Svicarska 7,9 Azija 0,3
Zapad. Njematka 6,6 Jugoslavija 1,4
Nizozemska 5,9 Portugal 1,1
Japan 5,8 Spanija 2,5
Italija 5,0

Potrosnja sladoleda u Jugoslaviji je jo¥ uvijek vrlo niska te nam pred-
stoji mnogo rada da se donekle priblizZimo nekim razvijenim zemljama.
Prilikom plasmana industrijski sladoled jo§ uvijek nalazi konkurente u za-
natskom sladoledu kao i sladoledima iz automata. Kao osnovne kategorije
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kupaca industrijskog sladoleda javljaju se dirsktni potro$aéi, domaéinstva,
restorani, vrtiéi, hoteli, $kole i bolnice. Sve te kategorije kupaca vezane su
nizom razloga na potrosSnju sladoleda u odnosu na ostale poslastice kao $to
su ekonomski, zdravstveni pa i privlaénost, razvijene navike i drugi. Jos
uvijek slab plasman uvjetovan je medovoljnim asortimanom proizvoda, ne-
atraktivno3éu obzirom na boju, ogranienosti rashladnih uredaja kako u pro-
daji tako i u domaéinstvu. Velika veéina potroSat¢a nema navike troSenja
sladoleda u domatinstvu Sto bi trebalo posti¢i edukacijom i veéom propa-
gandom. Rezultati istraZivanja u »Ledu« pokazuju da je lakSe povetati broj
potrosata medu ugostiteljskim objektima, hotelima, restoranima, dok je to
teZze u Skolama, vrti¢éima i bolnicama i to radi ekonomskih razloga.

Bitno je wuoéiti u vezi s potrodnjcm sladoleda u Jugoslaviji znatajne ka-
rakteristike, ‘da skoro jedna tretina ispitanika — potroSata — uopée ne jede
sladoled, dok 60 ga troSi samo ljeti. Samo 8% ispitanika potroSata konzu-
mira sladoled tokom cijele godine (ZIT, 1977.) Sladoled je prema tome za
razliku od niza zapadnih zemalja izraziti sezonski proizvod. Osobna potrosnja
sladoleda znatno oscilira po regijama tako je napr. broj onih koji ne tro3e
sladoled u Kosovu ¢ak 71%, a u Hrvatskoj 31%0 od ukupnog broja stanovni-
§tva. Anketa takoder ukazuje da broj potroSaca sladoleda raste prema veli-
¢ini naselja i da je grani¢na naseljenost negdje oko 10.000 stanovnika. Po-
trodnja sladoleda ovisna je o Zivotnoj dobi stanovniStva i bitno se smanjuje
§to su potroSaéi stariji. Slijedeéi vaZan moment za potroSnju sladoleda je nivo
ukupnih prihoda stanovniStva te sladoled troSe preteZzno ljudi viSeg standarda.

Zakljuéno mozemo reci slijedece:

Vrlo niska potro3nja sladoleda u naSoj zemlji mogla bi se poveéati vefim
uputivanjem potroSata na prednosti industrijski proizvedenog sladoleda a
to su:

— sladoled proizveden u industrijskim pogonima koji su opremljeni su-

vremenom opremom u kojima se vrSi stalna sanitarna kontrola, osi-
guravaju bakterioloski ispravan proizvod,

— sirovine koje ulaze u sastav sladoleda su pod stalnom kontrolom,

— prednost industrijskog sladoleda je radi njegove prehrambene i zdrav-
stvene kvalitete,

— rashladni lanac od proizvodnje do potroSafa osigurava kvalitetan
proizvod.
Sigurno je da bi za povetanje plasmana bilo vazno jod slijedece:

— stalna ponuda sladoleda na trzistu da stimulira potros$nju u toku cijele
godine,

— stalna ponuda novih proizvoda, opremljenih u atraktivhu ambalazu,
raznih aroma i vrsta itd.,

— povecati broj prodajnih mjesta,

— viSe brige obratiti prodaji sladoleda u ugostiteljskim radnjama (ho-
teli, restorani) i domovima druStvene prehrane (3kole, vrti¢i, bolnice,
armija),
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— nastojati da se donese takav pravilnik koji bi omoguéio zamjenu svih
mljeénih sastojaka te koriStenje nedkodljivih boja, aroma i drugih
aditiva,

Vjerujemo da bi se na ovaj nadin potro$nja sladoleda u naSoj zemlji pri-

blizila onoj u evropskim zemljama.

Vazno je ustanoviti da se danas proizvodaci sladoleda sve viSe orijen-

tiraju na proizvodnju drugih smrznutih proizvoda Sto pridonosi razvoju ove
industrije, te o tome treba u buduénosti voditi raéuna.

Na kraju predlazemo da bi bilo korisno da se proizvodaéi sladoleda i
ostalih smrznutih proizvoda udruze bilo na republiékom ili jugoslavenskom
nivou.
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