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ULOGA SLADOLEDA I DRUGIH SMRZNUTIH PROIZVODA 
U NA^OJ PREHRANr 

Dubravka F I L J A K 
Zagrebačka ml jekara — OOUR Tvornica s ladoleda »LEDO«, Zagreb 

Sladoled je smrznu ta smjesa mlijeka, ml ječn ih proizvoda, doda taka za 
zaslađivanje, s tabil izatora, emulgatora , te a roma u koju je inkorpor i ran zrak. 

Postoji malo namirn ica koje u tako k o n c e n t r i r a n o m obliku sadrže toliko 
vr i jednih tva r i po t rebn ih za izgradnju i razvoj l judskog organizma, kao što 
je to s ladoled. U nas se većinom proizvodi k r e m sladoled ovakvog sas tava: 

12% mlječne mast i , 16*/o šećera (saharoza), 10—12"/o bezmasne suhe tvar i 
mlijeka. 

Od kol ičine osnovnih sastojaka ovisit će i h r an j iva vr i jednost sladoleda. Ta 
se vr i jednost može najviše pr ipisat i ml i jeku i ml ječn im proizvodima u k o ­
j ima su zas tupl jene masti , bjelančevine, ug l j ikohidra t i , m i n e r a l n e t v a r i i v i ­
tamini , 

Mlječne mas t i ima u sladoledu 3—4 pu t a više nego u mlijeku, što s lado­
led čini j ako kalor ičnim. Poznato je da je ml ječna m a s t v r lo probavl j iva . U m o ­
dernoj tehnologij i proizvodnje sladoleda, s ladoledna smjesa se homogenizira . 
Fino d i sperg i rana mas t pomaže također probavl j ivos t . U posljednje vr i jeme 
se u svijetu (Italija, Švedska, Vel. Br i tani ja , SAD, J apan ) mlječna mas t sve 
više zamjenjuje bi l jnom. Većinom su to kokosova, p a l m i n a i arašidova, koje 
su tako ra f in i rane da su bez okusa i mir isa . Bi l jne mas t i sadrže esencijalne 
masne kiseline, kao što su linolna, l inolenska i a rah idska , a ne sadrže hole-
sterol koji može š te tno djelovati na k r v n e sudove, pogotovu star i j ih l judi. 

Bezmasna suha t va r mli jeka je t akođer od vel ikog p r e h r a m b e n o g značenja. 
Nju sačinjavaju bjelančevine, mlječni šećer i m i n e r a l n e tvar i . Bje lančevina 
ima u s ladoledu 12—18% više nego u ml i jeku. One sadrže sve aminokisel ine 
po t rebne za život, kao t r ip tofan i lizin, a koje se ne na laze u bilju. U nek im 
zemljama cen t r a lne Afrike počinju se i b je lančev ine zamjenj ivat i bi l jnim, 
kao na pr imjer , sojinim brašnom i b ra šnom kik i r ik i ja (Rothwell , 1972). 

* Odštampano u »Hrana i ishrana«, 1973. XIV, 11—12. 
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Fiziološku kalor ičnost sladoleda, uz laktozu, povećavaju dodani šećeri : 
saharoza, dekstroza, g lukozni s i rup i dr. Šećeri daju proizvodu s ladak okus, 
te sudjeluju u kalor ičnost i sa oko 30"/o. (Loeser, 1972). 

Minera lne tva r i zas tupl jene su u sladoledu bolje nego u mli jeku, što se 
vidi iz p o d a t a k a u tablici 1 (Brodarac, 1971): 

Tablica 1 
Količina mineralnih tvari u sladoledu u mg/100 g 

Ca P Fe Na K 

Mlijeko 
Sladoled 

119 93 0,1 — 
123—156 99—124 0,1 40—68 112—195 

Tablica 2 
Sastav i kalorijska vrijednost krem sladoleda Tvornice sladoleda LEDO 

(1964—1972) 

Vrsta proizvoda masti bjelančevine suha tvar kal/100 g 
o/o 0/» »/o 

Vanilija 12,30 3,52 36,63 212,6 
Čokolada 11,93 3,66 38,10 215,0 
Punč 11,97 3,69 37,05 209,8 
Nougat 12,31 4,30 38,31 267,5 

D n e v n a p o t r e b a u Ca iznosi za djecu oko 75 g, a to znači da se ta količina 
može podmir i t i sa oko 5—6 čašica sladoleda. 

Od v i t amina u s ladoledu najviše su zastupl jeni A, v i t amin i B kompleksa i, 
nešto manje , D i K. Zamjenom mlječne mas t i biljnom, smanju je se osjetljivo 
sadržina v i t a m i n a A i D, š to se može kor igira t i dodavan jem (Rothwell , 1972). 

Kalor i j ska vr i jednost s ladoleda zavisi o vrst i s ladoleda i ona se k reče od 
209 do 267 kal. , š to se v id i iz poda t aka u tablici 2. 

Budući da j e d n e v n a po t reba u kalor i jama za djecu od 7 do 10 godina 
1000, a r a č u n a m o da su djeca g lavni potrošači sladoleda, to bi oni ovu u k u p ­
nu po t r ebu u ka lo r i j ama podmir i l i sa 8 do 10 čašica sladoleda. 

Sladoled je p r e h r a m b e n i proizvod, pr iv lačan za većinu potrošača. Njego­
va je p r ednos t u t o m e što se šećeri d i rek tno asimiliraju u krv , a za t im nas tupa 
resorpcija d rug ih tvar i , što produl ju je sitost. K r i v a je p redodžba da niska 
t e m p e r a t u r a s ladoleda nepovoljno djeluje n a p robavni t r ak t . Najnovi ja i spi ­
t ivanja dokazuju da želudac, a i usna šupljina, podnose raz l iku u t e m p e r a t u ­
ri od 35 do 45"C, što odgovara razlici između sladoleda (—8"C) i t e m p e r a t u r e 
t i jela (37"C) (Ice cream, 1973). 

F ino d i sperg i ran i z rak u s ladoledu (80 do 90^/0 vo lumena s ladoledne m a ­
se) čini ga p jenas t im, djeluje kao termoizolator i zato se sladoled lako r a s ­
t a p a u u s t i m a (Geiger, 1968), 

Mode rna n a u k a o p r e h r a n i ne s m a t r a sladoled samo p r iv l ačnom slast i ­
com, već vr lo v r i j ednom namirn icom, odnosno fiziološki i zba lans i ran im obro­
kom h r a n e . 

Do god. 1958. u Jugoslavi j i je bi la isključivo zana t ska proizvodnja s la­
doleda. Od te godine počnje postepeno ras t i indus t r i j ska proizvodnja , t ako 
da se učešće indust r i j skog sladoleda povećalo sa 18,3^/0 u god. 1963. na 68,2"/o 
u god. 1970. 
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Zana t sk i sladoled je nejednoličan po svom sas tavu i često izvor razn im 
p r o b a v n i m smetnjama uvje tovanim at ipičnom mikrof lorom. Indus t r i j ska p r o ­
izvodnja po kemijskom i higi jenskom sas tavu daje kva l i t e t an proizvod. P o ­
ras t proizvodnje industr i jskog sladoleda u Jugoslavi j i najbolje se vidi iz po­
da t aka u tablici 3. 

K a d a bi se ove količine dijelile sa b ro jem s t anovn ika u republ ikama, 
moglo bi se vidjet i da je proizvodnja odnosno pot rošnja s ladoleda veća t amo 
gdje j e i s t anda rd Viši. To još možemo dokazat i podac ima prodaje s ladoleda 
Tvorn ice LEDO u raznim područj ima (tablica 4). 

Da saznamo kol ika je potrošnja s ladoleda po s t anovn iku u našoj zemlji 
u odnosu na neke druge države, iznosimo skraćenu tabl icu 5 (VI kongres , 
1972). 

U SAD, Austral i j i i nordijs(kim zemljama pot rošnja s ladoleda je veoma 
velika. U najrazvi jeni j im evropskim zeml jama i J a p a n u je ta količina zna­
čajna, dok u ostal im zemljama vid imo nisku potrošnju. P o d a t a k za SSSR stva­
ra p redodžbu o niskoj potrošnji u ovoj zemlji, m e đ u t i m ako bi se uzeli podaci 
za evropski dio SSSR ili vel ike gradove, onda je ta pot rošnja vrlo visoka. Ta­
ko, n a pr imjer , u Lenj ingradu i Moskvi je 17 l i t a ra po s tanovniku. 

Tablica 3 
Industrijska proizvodnja sladoleda u SFRJ (u tonama) 

1966. 1967. 1968. 1969. 1970. 
BIH 
Crna Gora 
Hrvatska 
Makedonija 
Slovenija 
Srbija 

600 711 703 643 1.205 
— — 34 71 500 

1.415 2.442 3.301 3.911 4.300 
135 123 267 285 420 
328 333 683 1.886 2.100 
629 1.546 1.218 1.448 2.000 

Tablica 4 
Prodaja sladoleda Tvornice sladoleda LEDO u 1970. godini po područjima 

P o d r u č j e k g o/o 

Z a g r e b i okolica 800.028 21,4 
K o n t i n e n t a l n a H r v a t s k a 770.640 20,7 
I s t r a i Hrv . p r i m o r j e 566.518 15,2 
Sloven i ja 230.472 6,2 
Bosna i Hercegov ina 222.126 5,9 
Vojvod ina 127.340 3,4 
Kosovo 31.091 0,8 
B e o g r a d 244.739 6,5 
Za j eča r 108.964 2,9 
S F R J 3,738.066 100,0 

Povećan je proizvodnje s ladoleda u postocima posl jednj ih 8 do 10 godina 
najbolje govori o naglom poras tu potrošnje s ladoleda u gotovo svim navede­
n im zeml jama. 

K a k o su neke zemlje uspjele postići t ako visoku pot rošnju sladoleda, na­
ći ćemo najbolji odgovor ako razmot r imo koji su sve faktor i na to utjecali. 

a) Razvoj t ehn ike . Strojevi za proizvodnju s ladoleda omogućil i su ne samo 
k o n t i n u i r a n u proizvodnju vel ikih količina sladoleda, već 1 proš i renje asort i ­
m a n a . Kod toga su imali ogromnu ulogu rash ladn i u ređa j i koji od tehnolo-
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Tablica 5 
Proizvodnja sladoleda u svijetu 

D r ž a v a God. Ind. s lad. 
u 1000 1. 

Po s t a n o v ­
n iku u 1. 

P o v e ć a n j e u odnosu 
god. "/o 

S A D 1970. 4,532.650 22,2 1961. 22 
Aus t r a l i j a 1970. 240.740 19,1 1961. 125 
I ta l i ja 1971. 216.000 3,9 1962. 210 
Vel. B r i t a n i j a 1971. 206.000 3,7 1962. 33 
SR N j e m a č k a 1971. 202.870 3,4 1962. 248 
F r a n c u s k a 1971. 71.500 1,4 1966. 160 
D a n s k a 1971. 32.536 6,6 1962. 82 
Svedskay 1971. 58.070 7,2 1962. 94 
Norveška 1971. 26.355 6,8 1962. 167 
Šv ica r ska 1971. 33.826 5,6 1963. 124 
Aus t r i j a 1971. 16.731 2,2 1962. 272 
Jugos lav i j a 1971. 29.608 1,4 1966. 74 
G r č k a 1970. 24.794 2,8 — — 
SSSR 1969. 272.238 1,1 — — 
A r g e n t i n a 1970. 31.526 1,3 — — 
J a p a n 1970. 585.426 5,7 1961. 120 
Ind i j a 1970. 333.807 0,6 — — 

Izvaci iz tablice su iz referata održanog na VI kongresu evropskih sladoledara 1972. 
godine u Stokholmu. 

škog procesa pa do proda je omogućuju bolje snabdi jevanje sladoledom. To su 
hladnjače i tune l i za duboko smrzavanje u tvorn icama sladoleda, depoi h lad­
njače u po t rošačk im cent r ima, hladnjače za t ranspor t , konzervator i i v i t r ine 
na p roda jn im mjes t ima, te hladnjaci u ugost i te l jskim r adn j ama i domaćin­
stvima. Navodimo p r imje r tvornice LEDO. Broj nabav l j en ih konzerva tora u 
razdoblju od 1962. do 1972. povećao se od 120 na 3.037. Ovo je pr imjer da je 
u uvođenju mehanizac i je i u nas učinjen veliki nap redak . Sličan poras t je i 
u ostalim tvo rn i cama s ladoleda u zemlji. 

Uporedo sa razvojem tehn ike koja je u uskoj vezi s industr i jal izaci jom, 
povećava se i životni s t andard , što također ima jak utjecaj na povećanje po­
trošnje s ladoleda. 

b) Proš i ren je asor t imana . Industr i jska proizvodnja sladoleda u nas i u 
svijetu teži ka povećanju asor t imana, sa tendenci jom da zadovolji sve raf ini­
rani j i ukus potrošača . Pod asor t imanom sladoleda razl ikujemo vrste s ladoleda 
i način pakovan ja . Vr s t e s ladoleda su propisane zakonskim propis ima i što su 
oni elastičniji — to j e i veća mogućnost proizvodnje s ladoleda različit ih v r s ta 
Naš »Pravi lnik« (1970) omogućuje širok asor t iman s ladoleda po sas tavu koji 
se može pr i lagodi t i i s h r a n i raznih zaht jeva potrošača. U svijetu je tendenci ja 
potrošnje s ladoleda sa man jom sadrž inom mast i i šećera. 

Tako je posl jednj ih 10 godina proizvodnja s ladoleda sa 2 do Ŝ '/o mas t i 
udvos t ručena , voćnih s ladoleda povećana za 40^/0, a k r e m sladoleda samo za 
9%. Ova tendenci ja se opaža i u nas. Tvornica s ladoleda LEDO od u k u p n e 
količine pro izve la je man je -masnog sladoleda u god. 1970. 17".'oi, a u 1972 — 
36'Vo. 

»Pravi lnik« omogućuje također proizvodnju s ladoleda za potrošače sa fi­
ziološkim defek t ima u i sh ran i (dijabetičare), što do sada nije u nas dovoljne 
iskorišteno. 
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Propust je našeg »Pravilnika« što ne dozvoljava zamjenu mlječne masti 
biljnom. Za taj sladoled postoji mnogo zainteresiranih potrošača. 

U pogledu raznih dodataka, kao arome, boje, stabilizatora i sL, »Pravil­
nik« je još ograničen, te bi u tom pogledu trebalo dati više slobode proizvo­
đačima, uz uvjet da takvi dodaci budu neškodljivi. 

Pa'kovanja sladoleda mogu se razlikovati po veličini, obliku te vrsti am­
balaže, a prema namjeni potrošnje. Sitna pakovanja služe za direktnu potroš­
nju, kao što su sladoled na štapiću, u čašici, u kornetu, sendviči, loptice i si. 
U Tvornici LEDO je učešće ove vrste sladoleda iznosilo posljednjih pet go­
dina oko 80% ukupne proizvodnje sladoleda. 

Proizvodnja većih pakovanja za domaćinstvo, tzv. »take home products« 
dobiva sve veće značenje, što je usko povezano sa stvaranjem navike što rav­
nomjernije potrošnje sladoleda tokom čitave godine. U nordijskim zemljama 
potrošnja ovih pakovanja iznosi 35—53"/o u odnosu na druga pakovanja. I u 
nas se zapaža sve veća potrošnja sladoleda u velikom pakovanju. U tvornici 
LEDO potrošnja ovih pakovanja povećana je sa 6,6 /̂0 u 1970, na 12,5"/oi u god. 
1972. 

c) Propaganda i reklama. Podaci o potrošnji sladoleda po stanovniku, 
koji su navedeni u tablici 1, pokazuju da je najveća potrošnja u onim zemlja­
ma u kojima se najviše ulaže u reklamu i propagandu. Iako se u nas za to 
daju prilična sredstva, ipak se ona ni iz daleka nisu približila sredstvima 
koje troše zemlje sa velikom potrošnjom sladoleda. To se odnosi najviše na 
propagiranje novih proizvoda, te prodaju sladoleda u školama, raznim zaba-
vištima, sajmovima, izložbama, restoranima, hotelima, sportskim priredbama, 
bolnicama, armiji itd. 

Ne smije se ostati samo na proizvodnji važnih asortimana sladoleda, nego 
treba proširiti tu proizvodnju i drug'im smrznutim proizvodima. To su, u 
prvom redu, tučeno smrznuto vrhnje, razni pudinzi, kreme, smrznuta fer­
mentirana pića i dr. Njihovo propagiranje treba da se provodi paralelno sa 
sladoledom, jer faktori koji utječu na njihovu potrošnju su gotovo istovjetni 
sa onima koje smo naveli za sladoled. 

THE ROLE OF ICE-CREAM AND RELATED ICED PRODUCTS IN OUR DIET 
D. FILJAK 

S u m m a r y 

The ice-cream made by means of moderntechnology represents for all cate­
gories of our population (as well as for some types of patients) an excellent food 
stuff. The consumption of ice-cream is daily increasing, but it is still lower than in 
most European countries. 

The author is considering the ways of increasing the consumption in the coun­
try, giving his personal experiences and data on the production and consumption 
of the ice-cream made by the Ice-cream Factory »Ledo«. 

Efforts are made with a view of expanding the choice, bettering the organisa­
tion of sale and sale points, as well as trought propagation, to ensure a more even 
sale the year over. 

The introduction of other related frozen products would make it possible to 
provide a more varied food scheme, as well as a more economical production. 

The paper is presenting tabulated data on the production and consumption of 
ice-cream per capita in Europe and Yugoslavia, as well as data on the production 
and sale of ice-cream, development of sale points, chemical composition of the 
ice-cream made by the »Ledo« Ice-cream Factory, etc. 
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Vijesti 
MUEKARSTVO NA PODRUČJU EEZ 

u okvi ru godišnjeg zasjedanja Međunarodne ml j eka r ske federaci je 17. 
do 21. ru jna 1973. u Bruxe l l e s -u organiz i rane su bi le dvije znans tvene kon­
ferencije. P r v a se odnosila n a ml jekars tvo na području EEZ, o čemu je izvje­
štaj podnio M. J. de Bruycke r . 

U k r a t k o naves t ćemo izvještaj Mr. Prof. B. Blanc, Liebefeld, šefa švicar­
ske delegacije n a zasjedanju. 

Struktura proizvodnje mlijeka 

a) n a područ ju EEZ 45^/0 obrad ive površ ine su l ivade i pašnjaci (u Švicarskoj 
60«/o); 

b) proizvodnja ml i jeka j e usko povezana na tlo topografski i b iokl imatski ; 
c) pr inos ml i jeka po k rav i ovisi o pasminskoj p r ipadnos t i ; godišnji prosjek 

iznosi oko 3600 kg (2855 kg u Francuskoj , a 4432 u Nizozemskoj). 
Samo s t r u k t u r a eksploataci je mli jeka je važan e lemena t . Za E v r o p u de­

vetorice pr ibl ižno je SO '̂/o mli ječnih k rava . Po po l jopr ivrednom gospodars tvu 
j e prosječno 6 mli ječnih k r a v a i to u Italiji 4,5^/0, a Nizozemskoj 31,5^/0. 
Uspješnu pol i t iku proizvodnje mli jeka nije lako postići s obzirom na 3.000,000 
proizvođača mli jeka. 

Struktura mljekarskih pogona 

Broj ml j eka ra j e dosta veli'k. Iznosio je u proširenoj E E Z god. 1970. 12.235. 
Pr i j e deset godina bilo je 20.114 ml jekara . 

Godišnja doprema ml i jeka po jednoj mljekar i j e m a n j a od 6 mil i juna 
tona. U L u x e m b o u r g - u iznosi 50,5 mili juna, a 1,3 mi l i j una tona u Italij i . Ri ­
t a m smanjenja broja m l j e k a r a i ubuduće se neće zna tno smanji t i . Opt imalan 
kapac i te t j edne ml j eka re ovisi o o tkupnom području, smještaju ml j eka re F 
obzirom n a zone potrošnje , a osobito u pogledu v r s t e proizvoda. 

(Nastavlja se) 
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