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ULOGA SLADOLEDA | DRUGIH SMRZNUTIH PROIZVODA
U NASOJ PREHRANI*

Dubravka FILJAK
Zagrebatka mljekara — OOUR Tvornica sladoleda »LEDO«, Zagreb

Sladoled je smrznuta smjesa mlijeka, mlje¢nih proizvoda, dodataka za
zasladivanje, stabilizatora, emulgatora, te aroma u koju je inkorporiran zrak.

Postoji malo namirnica koje u tako koncentriranom obliku sadrze toliko
vrijednih tvari potrebnih za izgradnju i razvoj ljudskog organizma, kao Sto
je to sladoled. U nas se veéinom proizvodi krem sladoled ovakvog sastava:

12%/0 mljeéne masti, 16% Seéera (saharoza), 10—12%: bezmasne suhe tvari
mlijeka.

Od koli¢ine osnovnih sastojaka ovisit ée i hranjiva vrijednost sladoleda. Ta
se vrijednost moZe najviSe pripisati mlijeku i mlje¢nim proizvodima u ko-
jima su zastupljene masti, bjelanéevine, ugljikohidrati, mineralne tvari i vi-
tamini.

Mljetne masti ima u sladoledu 3—4 puta viSe nego u mlijeku, Sto slado-
led éini jako kalori¢nim. Poznato je da je mljeéna mast vrlo probavljiva. U mo-
dernoj tehnologiji proizvodnje sladoleda, sladoledna smjesa se homogenizira.
Fino dispergirana mast pomaZe takoder probavljivost. U posljednje vrijeme
se u svijetu (Italija, Svedska, Vel. Britanija, SAD, Japan) mlje¢na mast sve
viSe zamjenjuje biljnom. Veéinom su to kokosova, palmina i arasidova, koje
su tako rafinirane da su bez okusa i mirisa. Biljne masti sadrZe esencijalne
masne kiseline, kao 35to su linolna, linolenska i arahidska, a ne sadrZze hole-
sterol koji moZe Stetno djelovati na krvne sudove, pogotovu starijih ljudi.

Bezmasna suha tvar mlijeka je takoder od velikog prehrambenog znacenja.
Nju saéinjavaju bjelantevine, mlje¢ni Seter i mineralne tvari. Bjelanc¢evina
ima u sladoledu 12—18% viSe nego u mlijeku. One sadrZe sve aminokiseline
potrebne za Zivot, kao triptofan i lizin, a koje se ne nalaze u bilju. U nekim
zemljama centralne Afrike po¢inju se i bjelantevine zamjenjivati biljnim,
kao na primjer, sojinim brasnom i brasnom kikirikija (Rothwell, 1972).

* Odstampano u »Hrana i ishrana«, 1973. XIV, 11—12.
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Fiziolosku kalori¢nost sladoleda, uz laktozu, povetavaju dodani 3Zeceri:
saharoza, dekstroza, glukozni sirup i dr. Seéeri daju proizvodu sladak okus,
te sudjeluju u kalori¢nosti sa oko 30%e (Loeser, 1972).

Mineralne tvari zastupljene su u sladoledu bolje nego u mlijeku, $to sc
vidi iz podataka u tablici 1 (Brodarac, 1971):

Tablica 1
Koli¢ina mineralnih tvari u sladoledu u mg/100 g
Ca P Fe Na K
Mlijeko 119 93 0,1 = —
Sladoled 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 bjelanc¢evine suha tvar kal/100 g
Oy 9o /o
Vanilija 12,30 3,52 36,63 212,6
Cokolada 11,93 3,66 38,10 215,0
Puné 11,97 3,69 37,05 209,8
Nougat 12,31 4,30 38,31 267,5

Dnevna potreba u Ca iznosi za djecu oko 75 g, a to znaéi da se ta koli¢ina
moZe podmiriti sa oko 5—6 ¢aSica sladoleda.

Od vitamina u sladoledu najviSe su zastupljeni A, vitamini B kompleksa i,
nesSto manje, D i K. Zamjenom mljeéne masti biljnom, smanjuje se osjetljivo
sadrzina vitamina A i D, 3to se moZe korigirati dodavanjem (Rothwell, 1972).

Kalorijska vrijednost sladoleda zavisi o vrsti sladoleda i ona se kreée od
209 do 267 kal., 3to se vidi iz podataka u tablici 2.

Budué¢i da je dnevna potreba u kalorijama za djecu od 7 do 10 godina
1000, a ra¢unamo da su djeca glavni potro$aéi sladoleda, to bi oni ovu ukup-
nu potrebu u kalorijama podmirili sa 8 do 10 ¢asica sladoleda.

Sladoled je prehrambeni proizvod, privlaan za veéinu potroSaca. Njego-
va je prednost u tome Sto se Se¢eri direktno asimiliraju u krv, a zatim nastupa
resorpcija drugih tvari, §to produljuje sitost. Kriva je predodzba da niska
temperatura sladoleda nepovoljno djeluje na probavni trakt. Najnovija ispi-
tivanja dokazuju da zeludac, a i usna 3upljina, podnose razliku u temperatu-
ri od 35 do 45°C, Sto odgovara razlici izmedu sladoleda (—8°C) i temperature
tijela (37°C) (Ice cream, 1973).

Fino dispergirani zrak u sladoledu (80 do 90 volumena sladoledne ma-
se) ¢ini ga pjenastim, djeluje kao termoizolator i zato se sladoled lako ras-
tapa u ustima (Geiger, 1968).

Moderna nauka o prehrani ne smatra sladoled samo privlaénom slasti-
com, veé¢ vrlo vrijednom namirnicom, odnosno fizioloski izbalansiranim obro-
kom hrane.

Do god. 1958. u Jugoslaviji je bila iskljutivo zanatska proizvodnja sla-
doleda. Od te godine poénje postepeno rasti industrijska proizvodnja, tako
da se udesée industrijskog sladoleda poveéalo sa 18,3 u god. 1963. na 68,2%
u god. 1970.
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Zanatski sladoled je nejednoli¢an po svom sastavu i Cesto izvor raznim
probavnim smetnjama uvjetovanim atipiénom mikroflorom. Industrijska pro-
izvodnja po kemijskom i higijenskom sastavu daje kvalitetan proizvod. Po-
rast proizvodnje industrijskog sladoleda u Jugoslaviji najbolje se vidi iz po-
dataka u tablici 3.

Kada bi se ove koli¢ine dijelile sa brojem stanovnika u republikama,
moglo bi se vidjeti da je proizvodnja odnosno potroinja sladoleda veéa tamo
gdje je i standard visi. To jo5 moZemo dokazati podacima prodaje sladoleda
Tvornice LEDO u raznim podruéjima (tablica 4).

Da saznamo kolika je potro$nja sladoleda po stanovniku u naSoj zemlji
u odnosu na neke druge drzave, iznosimo skra¢enu tablicu 5 (VI kongres,
1972).

U SAD, Australiji 1 nordijskim zemljama potro$nja sladoleda je veoma
velika. U najrazvijenijim evropskim zemljama i Japanu je ta koli¢ina zna-
¢ajna, dok u ostalim zemljama vidimo nisku potro$nju. Podatak za SSSR stva-
ra predodZbu o niskoj potros$nji u ovoj zemlji, medutim ako bi se uzeli podaci
za evropski dio SSSR ili velike gradove, onda je ta potroinja vrlo visoka. Ta-
ko, na primjer, u Lenjingradu i Moskvi je 17 litara po stanovniku.

Tablica 3
Industrijska proizvodnja sladoleda u SFRJ (u tonama)
1966. 1967. 1968. 1969, 1970,
BiH 600 711 703 643 1.205
Crna Gora — — 34 71 500G
Hrvatska 1.415 2.442 3.301 3.911 4.300
Makedonija 135 123 267 285 420
Slovenija 328 333 683 1.886 2.100
Srbija 629 1.546 1.218 1.448 2.000
Tablica 4
Prodaja sladoleda Tvornice sladoleda LEDO u 1970. godini po podruc¢jima

Podrudje kg Oy

Zagreb i okolica 800.028 214

Kontinentalna Hrvatska 770.640 20,7

Istra i Hrv. primorje 566.518 15,2

Slovenija 230.472 6,2

Bosna i Hercegovina 222.126 5,9

Vojvodina 127.340 3,4

Kosovo 31.091 0,8

Beograd 244.739 6,5

ZajecCar 108.964 2,9

SFRJ 3,738.066 100,0

Poveéanje proizvodnje sladoleda u postocima posljednjih 8 do 10 godina
najbolje govori o naglom porastu potrosnje sladoleda u gotovo svim navede-
nim zemljama.

Kako su neke zemlje uspjele posti¢i tako visoku potrosnju sladoleda, na-
éi éemo najbolji odgovor ako razmotrimo koji su sve faktori na to utjecali.

a) Razvoj tehnike. Strojevi za proizvodnju sladoleda omoguéili su ne samo
kontinuiranu proizvodnju velikih koli¢ina sladoleda, veé¢ i prosirenje asorti-
mana. Kod toga su imali ogromnu ulogu rashladni uredaji koji od tehnolo-

44 Mljekarstvo 24 (2) 1974



Tablica 5
Proizvodnja sladoleda u svijetu

s Ind. slad. Po stanov- Povetanje u odnosu
Drzava God. u 1000 1. niku u 1. god. T 0y
SAD 1970. 4 ,532.650 22,2 1961. 22
Australija 1970, 240.740 19,1 1961. 125
Italija 1971. 216.000 3,9 1962. 210
Vel. Britanija 1971. 206.000 3,7 1962. 33
SR Njemacka 1971. 202.870 34 1962. 248
Francuska 1971. 71.500 1,4 1966. 160
Danska 1971. 32.536 6,6 1962. 82
Svedsks, 1971. 58.070 7,2 1962. 94
Norveska 1971. 26.355 6,8 1962. 167
Svicarska 1971. 33.826 5,6 1963. 124
Austrija 1971. 16,731 2,2 1962. 272
Jugoslavija 1971. 29.608 14 1966. 74
Grcka 1970. 24,794 2,8 — —
SSSR 1969. 272,238 1,1 — —
Argentina 1970. 31.526 1,3 — -
Japan 1970. 585.426 5,7 1961. 120
Indija 1970. 333.807 0,6 —_ _

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

$kog procesa pa do prodaje omoguéuju bolje snabdijevanje sladoledom. To su
hladnja¢e i tuneli za duboko smrzavanje u tvornicama sladoleda, depoi hlad-
njate u potrosatkim centrima, hladnjate za transport, konzervatori i vitrine
na prodajnim mjestima, te hladnjaci u ugostiteljskim radnjama i domacin-
stvima. Navodimo primjer tvornice LEDO. Broj nabavljenih konzervatora u
razdoblju od 1962. do 1972. povec¢ao se od 120 na 3.037. Ovo je primjer da je
u uvodenju mehanizacije i u nas uéinjen veliki napredak. Sli¢an porast je i
u ostalim tvornicama sladoleda u zemlji.

Uporedo sa razvojem tehnike koja je u uskoj vezi s industrijalizacijom,
povecéava se 1 Zivotni standard, §to takoder ima jak utjecaj na povetanje po-
trodnje sladoleda.

b) Prosirenje asortimana. Industrijska proizvodnja sladoleda u nas i u
svijetu tezi ka povecanju asortimana, sa tendencijom da zadovolji sve rafini-
raniji ukus potroSac¢a. Pod asortimanom sladoleda razlikujemo vrste sladoleda
i na¢in pakovanja. Vrste sladoleda su propisane zakonskim propisima i §to su
oni elasti¢niji — to je i veéa moguénost proizvodnje sladoleda razli¢itih vrsta
Na§ »Pravilnik« (1970) omoguéuje Sirok asortiman sladoleda po sastavu koji
se moze prilagoditi ishrani raznih zahtjeva potrosac¢a. U svijetu je tendencija
potrosnje sladoleda sa manjom sadrZinom masti i Secera.

Tako je posljednjih 10 godina proizvodnja sladoleda sa 2 do 3% masti
udvostruéena, voénih sladoleda poveéana za 40°, a krem sladoleda samo za
9%. Ova tendencija se opaZa i u nas. Tvornica sladoleda LEDO od ukupne
koli¢ine proizvela je manje-masnog sladoleda u god. 1970. 170, a u 1972 —
36%.

»Pravilnik« omoguéuje takoder proizvodnju sladoleda za potrosace sa fi-
zioloskim defektima u ishrani (dijabeti¢are), $to do sada nije u nas dovoljne
iskoristeno.
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Propust je naSeg »Pravilnika« §to ne dozvoljava zamjenu mljeéne masti
biljnom. Za taj sladoled postoji mnogo zainteresiranih potrosaca.

U pogledu raznih dodataka, kao arome, boje, stabilizatora i sl., »Pravil-
nik« je jo§ ogranicen, te bi u tom pogledu trebalo dati viSe slobode proizvo-
daéima, uz uvjet da takvi dodaci budu nes$kodljivi.

Pakovanja sladoleda mogu se razlikovati po veli¢ini, obliku te vrsti am-
balaZe, a prema namjeni potro$nje. Sitna pakovanja sluZe za direktnu potros-
nju, kao $to su sladoled na §tapic¢u, u ¢asici, u kornetu, sendviéi, loptice i sl.
U Tvornici LEDO je uceite ove vrste sladoleda iznosilo posljednjih pet go-
dina oko 80° ukupne proizvodnje sladoleda.

Proizvodnja veéih pakovanja za domacinstvo, tzv. »take home products«
dobiva sve veée znacenje, §to je usko povezano sa stvaranjem navike 3to rav-
nomjernije potro$nje sladoleda tokom ¢itave godine. U nordijskim zemljama
potroinja ovih pakovanja iznosi 35—53% u odnosu na druga pakovanja. I v
nas se zapaza sve ve¢a potrodnja sladoleda u velikom pakovanju. U tvornic:
LEDO potroénja ovih pakovanja povefana je sa 6,6°0 u 1970, na 12,5% u god.
1972.

¢) Propaganda i reklama. Podaci o potro3nji sladoleda po stanovniku,
koji su navedeni u tablici 1, pokazuju da je najveta potroSnja u onim zemlja-
ma u kojima se najvise ulaZze u reklamu i propagandu. Iako se u nas za to
daju prili¢éna sredstva, ipak se ona ni iz daleka nisu priblizila sredstvima
koje troSe zemlje sa velikom potroinjom sladoleda. To se odnosi najvife na
propagiranje novih proizvoda, te prodaju sladoleda u Skolama, raznim zaba-
vi§tima, sajmovima, izloZzbama, restoranima, hotelima, sportskim priredbama,
bolnicama, armiji itd.

Ne smije se ostati samo na proizvodnji vaznih asortimana sladoleda, nego
treba prosiriti tu proizvodnju i drugim smrznutim proizvodima. To su, u
prvom redu, tufeno smrznuto vrhnje, razni pudinzi, kreme, smrznuta fer-
mentirana piéa i dr. Njihovo propagiranje treba da se provodi paralelno sa
sladoledom, jer faktori koji utjeéu na njihovu potro$nju su gotovo istovjetni
sa onima koje smo naveli za sladoled.

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

Summary

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 {o
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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o a:

Vijesti
MLIJEKARSTVO NA PODRUCIU EEZ

U okviru godiSnjeg zasjedanja Medunarodne mljekarske federacije 17.
do 21. rujna 1973. u Bruxelles-u organizirane su bile dvije znanstvene kon-
ferencije. Prva se odnosila na mljekarstvo na podrué¢ju EEZ, o temu je izvje-
Staj podnio M. J. de Bruycker.

Ukratko navest éemo izvjeStaj Mr. Prof. B. Blanc, Liebefeld, Sefa Svicar-
ske delegacije na zasjedanju.

Struktura proizvodnje mlijeka

a) na podrué¢ju EEZ 45 obradive povrSine su livade i pa$njaci (u Svicarskoj

600/0);

b) proizvodnja mlijeka je usko povezana na tlo topografski i bioklimatski;
c) prinos mlijeka po kravi ovisi o pasminskoj pripadnosti; godi$nji prosjek
iznosi oko 3600 kg (2855 kg u Francuskoj, a 4432 u Nizozemskoj).

Samo struktura eksploatacije mlijeka je vaZan elemenat. Za Evropu de-
vetorice priblizno je 80% mlije¢nih krava. Po poljoprivrednom gospodarstvu
je prosjeéno 6 mlijeénih krava i to u Italiji 4,5%, a Nizozemskoj 31,5%0.
Uspjesnu politiku proizvodnje mlijeka nije lako posti¢i s obzirom na 3.000,000
proizvodaca mlijeka.

Struktura mljekarskih pogona

Broj mljekara je dosta velik. Iznosio je u proSirenoj EEZ god. 1970. 12.235.
Prije deset godina bilo je 20.114 mljekara.

Godi3nja doprema mlijeka po jednoj mljekari je manja od 6 milijuna
tona. U Luxembourg-u iznosi 50,5 milijuna, a 1,3 milijuna tona u Italiji. Ri-
tam smanjenja broja mljekara i ubuduée se neée znatno smanjiti. Optimalan
kapacitet jedne mljekare ovisi o otkupnom podrué&ju, smjestaju mljekare r
obzirom na zone potrodnje, a osobito u pogledu vrste proizvoda.

(Nastavlja se)
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