gradovi, opéenito s vife od 20.000 stanovnika,.imaju mljekare, gdje se paste-
rizira mlijeko za konzum. Njihov kapacitet varira prema potrebama od 10.000
—100.000 1 na dan. :

Bukurest, glavni grad Rumunjske, ima dvije tvornice; jedna sa
300.000 I/dan, a druga sa 100.000 1/dan. U njima se obraduje mlijeko za konzum,
proizvode mljedno-kiseli proizvodi i svjeZi sir. Maslarna u Bukuredtu kapa-
citeta 12 t na dan jo¥ nije stavljena u pogon. Inade sve mljekare, koje pasteri-
ziraju mlijeko, proizvode i maslac, ¢ija proizvodnja je u god. 1966. dostigla
gotovo 30.000 t.

Izgradene su i opskrbljene potrebnim uredajima tvornice mljeénog pra-
gka, laktoze, kazeina i sireva s duljim dogrijavanjem i tvrdih. Svake godine
se osnivaju nove tvornice. I proizvodnja sladoleda je dobro razvijena.

Sto se tide organizacije mljekarska industrija je drZavno vlasnitvo,
u nadleZnosti Ministarstva za industriju i prehranu. Sva su poduzeca grupi-
rana u okviru Generalne direkcije mljekarske industrije.

Kvaliteta mlijeka je pod veterinarskom kontrolom, a isto tako i kvali-
teta. mljeénih proizvoda.

Posebno se obrata painja proizvodnji mlijeka na drZavnim i kolek-
tivnim farmama. Rumunjska ima 2,400.000 krava i 10,000.000 ovaca, koje se
muzu. Zbog rastete proizvodnje mlijeka drZzava otkupljuje svake godine koli-
¢ine koje su vaZne za mljekarsku industriju i stavlja na raspolaganje potro-
Sadu sve potrebne kolitine mljeénih proizvoda, a viSak je namijenjen izvozu.

Dr Davor Bakovié i prof. dr Ante Petri¢ié, Zagreb
Tehnoloski fakultet

OSVRT NA PROIZVODNJU SLADOLEDA U JUGOSLAVIJI

Sladoled je smrznuta smjesa razliditih sastojaka i dodataka koja se pri-
prema tucenjem tokom smrzavanja.

Tulenjem se u masu inkorporira zrak. Zato je sladoled po svojem
fizikalnom sastavu pjena u kojoj su mjehurié¢i zraka dispergirani u djelomigno
smrznutoj kontinuiranoj fazi.

Prema sadrzini pojedinih sastojaka razlikujemo razne tipove sladoleda,
kao 8to je mljedni, voéni i krem sladoled.

Mljeéni i krem sladoled proizvodi se od mlijeka odnosno mljeénih pro-
izvoda. Prema naSem Pravilniku sladoled proizveden s 12% mljedne masti
spada u krem-sladoled, a takav se iskljudivo proizvodi industrijski u nafim
mljekarama.

Veé¢ izmedu dva rata u mnogim zemljama kao u SAD-u, SSSR-u, Ita-
liji, skandinavskim zemljama proizvodnja sladoleda postaje vaZna grana pre-
hrambene industrije. Ova se grana industrije poslije II Svjetskog rata sve
brze razvija. Tako se u Zapadnoj Njemalkoj zadnjih 10 godina proizvodnja
sladoleda udeseterostruéila. U SAD-u svake godine porast proizvodnje sla-
doleda iznosi oko 1,5%. Potroinja sladoleda u navedenim zemljama nema
sezonski karakter, jer se ovaj proizvod tro$i i u zimskim mjesecima. U SSSR-u
se usred zime moZe naiéi na prodaju sladoleda na otvorenom. U Engleskoj
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se zimi proizvodi 40% sladoleda od ljetne proizvodnje. Sladoled postaje navika
u prehrani, te je njegova potroinja sve manje vezana s klimatskim prilikama
i godiSnjim dobom.

SAD je zemlja s jakom proizvodnjom industrijskog sladoleda Karak-
teristiéno je da asortiman sladoleda dosife 200 vrsta medu kojima vaZnu ulogu
imaju razne vrste mekog sladoleda — oko 30% od ukupne proizvodnje. Orga-
nizacija prodaje je tako razvijena da nema veéih trgovina, samoposluZivanja,
ugostiteljskih radnja, izletista, ljetovalista itd, gdje se ne moZe dobiti.sladoled.
Organizirana je dostava u kuée gdje postoje hladnjaci s dubokim smrzavanjem
te u njima sladoled moZe da stoji i do mjesec dana. U SAD-u raste proizvodnja
sladoleda u prahu te se danas 1/3 proizvodnje sladoleda osniva na ovoj sirovini.
Time se smanjuje transport i omoguéuje uskladitenje u nehladenim prosto-
rijama. Proizvodnja je moguéa u istim uredajima na kojima se proizvodi
mljedni prah.

U Jugoslaviji je do god. 1956. proizvodnja sladoleda bila iskljuéivo
zaratskog karaktera. Kuhanje sladoledne mase, tuenje s pomoéu mijeSalice
uz istovremeno hladenje ledom glavne su operacije ove proizvodnje. To je
vetinom proizvod slasti¢arnica u kojima je teSko redovito kontrolirati pro-
izvodnju. Kvaliteta sirovine, tehnolo$ki proces i higijenski uvjeti su takovi
da je te8ko garantirati kvalitetu sladoleda. To dokazuju sporadi¢ne pojave
trovanja €iji uzroénici su obi¢no sojevi Staphylococcus aureus ili Salmonella
Najce$ta je rekontaminacija sladoleda tokom proizvodnje.

Od god. 1956, kada je u Beogradu proradila prva linija industrijske
proizvodnje sladoleda, do danas je organizirana takva proizvodnja u Sest
nafih mljekara. To su mljekare u Beogradu, Zagrebu, Ljubljani, Sarajevu,
Splitu 1 Skopju. Od tada se sve CeSée moZe uotiti sladoled na Stapi¢ima za
razliku od onoga u kornetima kako ga najée§ée prodaju slasti¢arne. Industrijska
proizvodnja sladoleda u Jugoslaviji stalno raste S$to se moZe vidjeti iz ovih
podataka:

Godina Sladoled u tonama
1964. 1780
1965. 1946
1966. 3300 (procjena)

Osim proizvodnje sladoleda na §tapi¢ima postepeno se kod nas pofec poja-
vljivati sladoled i u drugim oblicima kao $to su &aSice, torte, rolade, paketiéi
I sendviéi. Potro$nja sladoleda je jo§ uvijek sezonska te se majveée kolidine
sladoleda prodaju samo u toplim mjesecima. Ni ugostiteljstvo, ni domaéinstva
nisu prihvatile sladoled kao jedan od redovitih obreka te je sladoled jo& uvijek
poslastica.

U mljekarama se kao sirovine za sladoled koriste kvalitetni mljeéni
proizvodi koji su u takvom omjeru da daju proizvod odredenog sastava. Sta-
bilizatori i emulgatori se dodaju obi¢no pomijeSani radi dobivanja kvalitet-
nijeg proizvoda. Poslije pasterizacije masa se homogenizira, naglo ohladi, te
prepusta zrenju kroz 6—24 sata. U kontinuiranom zamrinjivadu (freezer) masa
se smrzava i u nju se istovremeno utiskuje zrak. Iz zamrinjivada izlazi mek
sladoled koji se oblikuje, a zatim u hladnjadi skruéuje pri —25 do —40°C,
Ovakva proizvadnja omoguéuje kontrolu kvalitete sirovine, tehnologkog pro-
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cesa sve do distribucije. Meki sladoled se proizvodi na isti nadin samo izostaje
duboko smrzavanje.

Sladoled je vrlo hranjiv te 100 g sladoleda s 12%0 masti ima 220—240
kalorija. Sladoled sadrZzava bjelantevine u kojima su zastupane sve esen-
cijalne aminokiseline od kojih su vaZne triptofan i lizin, jer na njima osku-
dijevaju biljne bjelandevine. Seéer i mast u sladoledu izvrsno se nadopunjuju,
jer je Seter brZe prokavljiv od masti. Medutim i mast je dosta probavljiva,
jer je homogenizirana i u obliku emulzije. To je pogotovu vazno za ljude koji
mast teZe probavljuju. Sladoled je bogat izvor mineralnih tvari naroCito kal-
cija i fosfora koji su potrebni organizmu u razvoju. Vitamini su u sladoledu
dobro zastupani naroéito vitamin A, vitamini grupe B, te vitamini E i C.

Lako probavljiv i hranjiv te ukusan i ugodan za potro$nju sladoled za
mnoge predstavlja privliaénu hranu. Zato sladoled ne treba smatrati prigodnom
poslasticom nego redovitom hranom tokom ¢&itave godine. Tamo gdje treba
da apetit bude stimuliran — kao kod nekih bolesnika i rekonvalescenata —
sladoled se moZe izvrsno koristiti. U svijetu je u mnogim bolnicama sladoled
uveden kao redoviti obrok. Sladoled se moZe unijeti i u dijetu mrSavljenja
ili debljanja. U prvom sludaju on nadomjeStava kaloriéniji obrok, a u drugom
se nadovezuje na normalni obrok, a moZe ga se uvesti i kao meduobrok.

Potrosnja sladoleda u Jugoslaviji je vrlo mala $to se vidi iz godi$nje
potrodnje po stanovniku u odnosu na neke druge zemlje:

SAD 12,4 kg
SSSR 5,5 kg
Australija 4.6 kg
Britanija 2,3 kg
Italija 1,3 kg
Jugoslavija 0,05 kg

Ovako mala potro$nja moZe se objasniti niskom kupovnom moéi naSeg potro-
Saca. Treba imati na umu é&njenicu da gradsko stanovnidtvo u odnosu na
seosko trosi viSe sladoleda. Osim toga veéi potroSak sladoleda u navedenim
stranim zemljama ima se u mnogome zahvaliti i zimskoj potro$nji sladoleda
kao i uvadanjem sladoleda u ugostiteljstvo, bolnice i vojsku, §to se kod nas
tek zapocelo. _

Ima nekoliko podataka koji pokazuju tendenciju poveéanja potrosnje
sladoleda kod nas. Zagrebatka mljekara je god. 1964. proizvela 500 t ledenih
specijaliteta, a god. 1966. ve¢ 1300 t. Kako se ove vrste sladoleda viSe trofe
zimi nego ljeti, ovo dokazuje povecanje zimske potro$nje sladoleda. Nedavno
su i neke bolnice u Zagrebu uvele sladoled kao redoviti obrok.

Da bi se sladoled kod nas uveo kao redoviti obrok u prehrani, a ne
sezonska poslastica, trebalo bi poduzeti niz mjera kao 8to su: pristupadne
cijene sladoleda, kvalitetan i 3irck asortiman te dobro organizirana prodaja
u toku cijele godine.

Sladoled se moZe proizvesti u raznim oblicima kako je ranije nave-
deno, u raznim veli¢inama te s raznim aromama. MoZe se sluZiti s koladem,
pudingom, svjeZim, konzerviranim ili smrznutim voéem te s raznim sirupima
1 sokovima. Kako bi se udovoljilo onima koji ne vole évrst sladoled moZe se
proizvesti i sladoled meke konzistencije tj. bez dubokog smrzavanja. Pret-
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hodno treba anketiranjem ispitati ukus potrofada za razne vrste sladoleda

te razne arome.
Proizvodnjom sladoleda u prahu mo¥e se smanjiti transport i pojedno-

staviti uskladiftenje, a dcbiti bakteriologki kvalitetan sladoled. To narotito
vaZzi za krajeve deficitarne na kravljem mlijeku te za armiju.

Uz sve ovo treba da usporedno idu i obavjeStenja koja ¢e pokazati
vrijednost sladoleda kao hrane kojom se izvrsno moZe kompletirati obrok
deficijentan na bilo kojem hranjivom sastojku.
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PABGRL o

Iz Helandije

KONTROLA SIROVOG MLIJEKA

Mlijeko koje proizvodadi dostavljaju mljekarskoj industriji podlijeZe
redovitoj laboratorijskoj kontroli. Rezultati kontrole utjetu na oblikovanje
isplatne cijene

U zapadnom dijelu Holandije kontrola kvalitete sirovog mlijeka jedin-
stvena je u svojoj metodici rada i ocjeni rezultata. Ispitivanja se vrSe na
osnovu Pravilnika »Reglementen Regulatieven Voor De Melkcontrolestations«.
Izdalo ga je UdruZenje mljekarskih kontrolnih laboratorija. Ispitivanja se
vrie u:

— Melkcontrolebureau »Amsterdam« u Amsterdamu

— Melkcontrolebureau »Den Haag« u Den Haagu

— Veereeniging voor Melkcontrole »Zuid Holland« u Rotterdamu

— Melkcontrolestation »Gorinchem« u Gorinchemu

— Meekcontrolestation van de Vereening vor Zuivelindustrie en

— Melkhygiene u Den Haagu

— Melkcontrolestation »Utrecht« u Utrechtu

Pravilnikom se tafno propisuje cjelokupna metodika rada kontrole kva-
litete mlijeka od natina uzimanja uzoraka, manipulacije s uzorcima od mlje-
kare do laboratorija, poletak same laboratorijske pretrage, ocjena rezul-
tata i dr.

U drugim dijelovima Holandije kontrolu kvalitete mlijeka vrde zajed-
ni¢ki mljekarski, veterinarski i kooperativni laboratoriji. Svatko od n31h vrii
odredenu probu te se nalazi objedinjuju za svakog proizvodala.
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