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ICE CREAM
" Naziv i definicija

Medu proizvodima, koje dosad nisu proizvodile nale mljekare,' posebno
‘mjesto pripada jednoj skupini mlije¢nih proizvoda, koji su u svijetu najpozna-
tiji pod nazivom ice cream* Ovaj naziv, koji znaéi led od vrhnja ili smrznutq
vrhnje, nosi u sebi glavnu karakteristiku sastava tipi¢nog pretstavnika raznih
varijeteta toga proizvoda. Na osnovu te karakteristike nastali su isti nazivi i u
raznim drugim zemljama, kao na primjer u Engleskoj — ice cream, cream
ices; u Francuskoj — créme glacé; u Italiji — gelato di crema; u Svicarskoj —
Rahmeis; u Njemadkoj — Rahmeis, Sahneeis, Eiskrem, Eiscreme; u Danskoj —
Flodeis, Iskrem, Iscrem; u Ce¥koj — mraZena smetana, i t. d. Pored navedenih
naziva postoje 1 jednostavniji: engleski — ices; francuski — glace; talijanski —
gelato; njemadki — Eis, Speiseeis, Gefrorenes; ¢efki — zmrzlina; poljski — lo-
dy; ruski — moroZenoe, i t. d. U mnogim od spomenutih zemalja upotrebljava
se, najvjerojatnije iz komercijalnih razloga, originalni naziv ice cream unatoé
*oga Sto je to u suprotnosti s principom ¢&istoée dotiénih jezika.

Ice cream je proizvod, koji se smije tako nazvati samo ako je nafinjen iz
pasterizirane, homogenizirane, smrznute i tutene smjese slatkog vrhnja i Se-
¢era s dodacima ili bez njih. Mnoge definicije navode i koli¢ine glavnih sasto-
jaka i koli¢inu hranjivih {vari u odredenom volumenu.

Uzevsi u obzir sastav vrhnja (cream, créme), kojemu je osnova mlijetna
mast i sastojei mlijeka, vidimo da se ice cream najviSe po tome razlikuje od
sli¢nog proizvoda, poznatog kod nas pod nazivom sladoled. U tom nazivu nije
sadrzana glavna karaktieristika toga mlijeénog proizvoda, a i sam naziv pret-
stavlja nespretnu kovanicu, na koju smo doduse navikli, ali koja, kako vidimo,
ne odgovara u ovom slutaju. Zato ¢e biti potrebno ili pronaéi novi, bolji izraz,
ili, $to je itekako vaZno s komercijalnog gledista, preuzeti s proizvodnjom za
nas novog proizvoda i njegov u svijetu najraSireniji naziv, t. j. ice cream. Taj na-
ziv je toliko uobicajen i u onim zemljama gdje postoje precizni struéni nazivi,
da ima internacionalni karakter, kao i sam proizvod.

Buduéi da se ova izlaganja odnose na ice cream, na karakteristike njego-
vog sastava, proizvodnje, hranjive vrijednosti, zdravstvene i ekonomske vazno-
sti, bit ée nadalje upotrebljavan originalni naziv, a s istih razloga kao kad se
govori o roguefortu, cheddaru, camembertu, i t. d.

* pjekrim, Nazivi za vrhnje ma rasmim jezicima: cream (engl.), créme (framc.), crems (ta-

1), Rahm,Sahne (mfjem.), Flode (danski), smetana (fefki). Varijante rijed: krem dolaze od latinske
rije¢i cremor-oris, koja znadéi sluz.
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Sastav

U raznim zemljama postoje razni propisi o sastavu raznih vrsta i podvrsta
ice creama, tako da je prili¢no teSko navesti ukratko prosjeni sastav. Za ori-
jentaciju o pribliZnom sastavu ameri¢kog ice creama neka posluZi tablica br. 1.

SASTAV ICE CREAMA

Koli&tne u 9,
Sastojci — - - !
najmanje | najvi§e |prosjeéno ’ bogati ‘malomasm u prahu
Mlijeéna mast 8 220 10-12 16 8.2-8.5 28
Mlije¢na bezmszsna
su$ina 6 14 10-11 5 8 11 25
Seder 12 18 14-16 16 16 44 ‘
Stabilizator 0 0.7 0.25-0.5 | 0.25-0.5 0.3-0.6 1
Jaja (suha tvar) 0 1 0.25-0.5 0.5% — — |
Sol 0 01 ok — — -
Ukupna suha tvsr 26 55.8 34.5-40,5 |40.75-41 | 35.5-36 98
Voda 74 442 65 5-59.5 |59.25-59 | 64.5-64 2

¥) suba tvar Zumanjka, *¥*) sol ne upotrebljuju svi proizvodaéi ice creama.

Ne postoji najbolji recept za proizvodnju ice creama, jer recept moze obu-
hvatiti samo sastav i oznaditi samo koli¢ine sastojaka, dok kvaliteta ice creama
zavisi i o drugim veoma vaZnim faktorima, kao §to su: kvalitet sirovina, naéin
pripreme smjese, provodenje sanitarnih mjera, koli¢ina, vrste i kvaliteta zaéi-
na, naéin smrzavanja, temperatura tokom uskladistenja, i t. d. Pri traZenju naj-
boljeg recepta treba ratunati i s navikama potrofata u potrofatkom rajonu ili
zemlji i s njihovom kupovnom moéi. Tako postoje razlike u vrstama i recepturi,
odnosno u normama o sastavu i zahtjevima na kvalitetu kod ocjenjivanja ice
creama u raznim zemljama: USA, SSSR, CSR, Italiji, Njemaékoj, Francuskoj,
Danskoj, Vel. Britaniji i t. d., te za na8e prilike nec¢e biti lagan problem stan-
dardizacije i terminologije u vezi s tim, za naSe mljekarstvo novim proizvodom.

Sastojei ili sirovine

Kao $to je vidljivo iz tablice br. 1. u proizvodnji ice creama upotrebljavaju
se razni sastojci od kojih su neki osnovni, a drugi dopunski.

I Osnovni sastojci,

1. Mlijeéna mast. Dodaje se vrhnjem, nesoljenim maslacem, maslom, punim
kondenziranim i suSenim mlijekom. Za kvalitetu ice creama najvaZnije je
vrhnje, a na potrodnju najviSe utjede mlijeéna mast, koja je obi¢no naj-
skuplji sastojak ice creama, te se po njoj ravna cijena. Osim toga ice cream
s visim procentom masti brZe zasi¢uje apetit, pa ga se zato ne moZe uzivaii
u tolikoj koli¢ini kao onaj koji sadrzi manje masti. Sa kalori¢nog gledista
mlijeCna mast ice creama vrijedi 2.25 puta viSe od iste koli¢ine Seéera ili
bezmasne suhe tvari mlijeka. S tim svojstvima treba ratunati u vruéim
krajevima, gdje se ice créam troi preteZno radi rashladivanja. Zato se tu
preporuda proizvodnja ice creama sa srednjim sadrzajem masti, §to odgo-
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vara harolito za osobe, koje se boje povefanja teZine. Medutim sniZe-
njem procenta masti ice cream gubi svoja karakteristi¢na svojstva, pa se
ne smije iéi ispod 8—10%p masti. U toploj klimi se obi¢no proizvodi sa 10%
masti, a inade je najbolje ako sadrZi 12% ili ne$to viSe. Sa 14%p masti je
izvrstan komercijalni proizvod.

~Visoki sadrZaj masti; a to je veé preko-16%, nije ni ekonomski oprav-
dan, jer ne samo da ne povefava kvalitetu gotovog proizvoda, nego je
naprotiv pogor$ava negativnim posljedicama, koje se oéituju u lodijem tu-
¢enju i uslijed toga smanjenom porastu volumena ili izdasnosti mase. Bu-
duéi da se ice ecream prodaje po volumenu, a ne po teZini, to se prividne
prodaje manja kolidina, odnosno dobiva se manji broj porcija, ako je po-
rast bio smanjen radi prewsokog procenta masti, koja ujedno povisuje i
cijenu proizvoda.

U slutaju nuZde zamjenjuje se rnhjecna mast margarinom, $to je na
Stetu kvaliteta.

Mlijetna mast daje ice creamu ne samo hranjivost i tecnos‘c nego i ka-
rakteristiénu glatku konzistenciju i finoéu. .

2. Mlijeéna suha tvar bez masti. To je jedan ~od najjeftinijih izvora ukupne
suhe tvari milijeka, a u visokokvalitetnom ice creamu ima je 9—11%0. Sa-
stoji se preteZno od bjelanéevina i mlijeénog Sefera. Uslijed spajanja bje-
lancevina mlijeka s vodom, t. zv. hidratacije, .dobiva ice cream potrebnu
gustoéu. Radi konzistencije, izdadnosti i cijene ice creama poZeljan je vi-
soki sadrZaj suhe tvari mlijeka. Medutim ako se s njom u ice-cream unosi
previsoki procenat laktoze (mlijedni Seéer), dobit ée se pjeskoviti proizvod
t. . u ice creamu ¢e biti krupnijih kristala laktoze, koji ¢e Skripati pod zu-
bima. Stoga se mora na poseban naéin izratunati maksimalna dozvoljena
koli¢ina mlijeéne su$ine bez masti.

Koli¢inu mlijeéne bezmasne suhe tvan ogramcu]e i sadrzaj masti, s
kojim mora biti u izvjesnoj ravnotezi (tab. br. 2).

.Sadizaj. mh]ecne masti, %o .. 10 ‘ 12 - 14
SadiZzaj bezmasne thewcne susine, %. .. 11—12 10.5—11 9.5—10.5

Prema tome medu tim sastojcima vlada,reciproc‘:an odnos t. j. proizvod

- -podnesi-manje bezmasne mlijedne suhe tvari, ¢m sadr?i vife mlijetne masti.

Bezmasna suitha tvar mlijeka-u ice creamu podmiiruje se vrhnjem, mli-

. jekom, obranim mlijekom, slatkom ‘mlaéenicom, kondenziranim mlijekom,

" (puno, obrano, zadetereno i nezadetereno), evaporiranim mlijekom, suSenim

obranim mlijekom, suSenom-slatkom stepkom, kazeinom, laktoalbuminom

it d .

3. Seéer. Saharoza ili Seter od Seterne repe (ili tr§éani) je obitno najjeftiniji

wizvor siihe tvari. On poboljfava teksturu, snizuje sposobnost tudenja, pro-

duZuje vrijeme smrzavanja i -uzrokuje prekomjernu slatkocu. Stoga. se obi-

taje jedan die zamijeniti's manje slatkim Seterima: dekstroza (glukoza)- i

- dr: Sefera ne smije biti manje -od 12%. Obino pubhka zeh 16~—18°/o, ali
dobar komercualm produkt ima *14—-15%0 §ecera. '

Ice cream se zasladuje Seéerom: (od Secerne repe ili Seterne trske), gluko=

~zom, -javorovim sirupom (sluzi ujednoza-aromatizaciju),-invertnim :3ecerom,

medom i saharihom (iznimno, za specijalnu vrstu. dijetnog ice crema za di-

jabeti¢are). Glukoza, inverti med (prirodni' i umjetni)nepovoljno djelujuna
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lediSte smjese snizujuti ga viSe nego saharoza, tako da ih se moZe dodavati
samo do izvjesne mjere.

4. Stabilizatori. Tradicionalno sredstvo je Zelatina, Zatim se upotrebljuje natri-
jev alginat, tragant guma, agar-agar, pektin, pSeni¢no brasno, kukuruzni i
krumpirov Skrob i dr. To su tvari koje imaju visoki kapacitet drZanja vode,
te u smjesi za ice cream pomaZu postizavanje stabilnosti emulzije, a u
smrznutom i otvrdnutom sprefavaju stvaranje velikih ledenih kristala. Za-
hvaljujuéi tome ima glatku teksturu i dobru konzistenciju. U suviSku ote-
Zavaju otapanje, povecavaju gustotu preko mjere i daju lodi okus.

II. Dopunski sastojci

1. Jaja. Upotrebljavaju se kod izrade luksuznijih proiz. 1z tehnoloskih razlo-
ga dodaju se radi povetanja sposobnosti ice creama da kod tuéenja primi
i zadrzi zrak, ¢ime se poboljSava tekstura. Osim toga, osobito Zumanjak,
poveéava stabilnost emulzije ili otopljene smjese ice creama, stvara glat-
ko¢u, poskupljuje proizvod i daje mu poseban okus i miris. Nekim kon-
zumentima to nije ugodno. Negativna strana je da jaja povetavaju stva-
ranje pjene, pa se ne smiju dodavati preko 0.5%. '

2. Zadini, Dodaju se radi postizavanja specijalnih mirisa i okusa, kao i radi
povifenja hranjive vrijednosti ice creama. Od prirodnih zad¢ina najée$éi su:
vanilija, kakao, ¢okolada, suho i svjeZe voce (orasi, lednjaci, bademi, jago-
de, maline, banane, narante i dr.), voéni ekstrakti i sirupi (naranca, limun,
ananas i-sl.), a od umjetnih voéne esencije, vanilija i t. d. Neki dodaju i ku~
hinjsku sol iz-istih razloga kao kod soljenja nekih kolaéa, keksa i sl. Do-
davanje povréa (mrkva, §pinat i t. d.) prakticira se takoder u specijalnim.
sluc¢ajevima. .

3. Boje. Cesto se upotrebljava preni Seéer ili karamel boje, te razne boje koje:
su dozvoljene za bojadisanje hrane.

4. Antioksidanti. Sluze za sprefavanje uZegnhutosti masti. ,

5. Vitamini. Sadrza] vitamina u ice creamu zavisi o sastojcima od kojih je na-
¢injen. Od vitamina se dodaje najée$ée D vitamin radi njegove uloge u
metabolizmu vapna i fosfora.

Ukupna suha tvar ice creama (I. 1—4; II. 1.). S povetanjem ukupne suhe-
tvari raste hranjiva vrijednost ice creama. Ako ne prede odredenu granicu,
veca kolid¢ina suhe tvari utjete pozitivno na teksturu i konzistenciju, a u obrat--
nom sludaju izaziva te$ku, mokru ili kao tijesto ljepivu konzistenciju. U viso--
kokvalitetnom ice creamu ima prosjeéno 38—40%e ukupne suhe tvari.

~ Hranjiva vrijednost. .

Vrijednost ice creama kao hrane, opéenito uzevsi, vrlo je velika, ali i razli-
tita. Broj kalorija koji ima neka vrsta zavisi ne samo o sastavu smjese, ve¢ i 0
izdasnosti, odnosno pove¢anju volumena uslijed ukljuéivanja zraka, $to je ta--
koder jedna od vaZnih karakteristika tehnolo§kog procesa u proizvodnji ice-
creama. Prosje¢no se uzima da u ice creamu ima oko dva do tri puta viSe suhe-
tvari nego u. mh_]eku te-bi to u kalorijama izraZeno iznosilo oke 2000. Medutim.
samo takovo prosudivanje nije opravdano, jer ice cream sadrZzi osim mlijetne-
masti jos i bjelancevine i mineralne tvari, te vitamine, lako je probavljiv i
osvjezuje. Ice cream je jedna od najukusnijih vrsta hrane.
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Poznato je da mlije¢noj masti nema premca medu mastima, a bjelantevine
mlijeka i jaja, koje sadrzi ice cream, spadaju u punovrijedne bjelanéevine, jer
sadrZe sve aminokiseline u omjeru koji je potreban za gradu tjelesnih stanica.
Ice cream je za mnoge potroface najprijatniji izvor mlijeénih bjelanéevina. I
mineralnih tvari sadrZi vi$e od mlijeka, koje je dragocjeno po visokom sadrzaju
vapna i fosfora, dakle tvari koje su neophodno potrebne za izgradnju kostiju

- i zubi. Vitamina A i Be, zatim vapna i fosfora sadrZi ice .cream u vrlo velikoj
koli¢ini. Radi homogenizirane mlijeéne masti, finog zgruSavanja u Zelucu, pa-
sterizacije, homogenizacije, stabilizatora (¥elatina je va¥an faktor za stvaranje
fino razdijeljenih zgruSanih cestica u Zelucu) i radi visoke teénosti.ice creama,
koji stimulira sekreciju sline i Zelutanih sokova, ice cream je vrlo probavljiv.

Buduéi da je ice cream i veoma ukusna i dosta koncentrirana hrana on je
idealan za mnoge pacijente i rekonvalescente.

Zdravstvena vaznost

) Proizvodnja ice cremg centrallzu'ana na jedno poduzete, savremeni tehno—
Togki postupak, specijalni strojevi koji kontinuiranim procesom daju gotovi
upakovani proizvod, mljekarski tehnolofki i kontrolni struénjaci u samom po-
duzetu, i t. d. sve su to faktori, koji omoguéuju da se proizvede ice cream stan-
dardnog sastava i kvalitete i besprikoran sa zdravstvenog gledista. Kontrola sa
strane sanitarnih organa je lako sprovediva. Inale je to tehnitki nesavladiv
problem, a za zajednicu izvanredno skup nadin, kao 3to je to slufaj u pojedi-
natnoj kontroli mnogobrojnih maloproizvodata sladoleda s problematitnim
kvalifikacijama, s vlastitim \shv-aéah-jem i mogutnostimg primjene higijenskih
mjera, s prerazliditim izvorima i kvalitetom sirovina, bez moguénosti kontrole
sastava, s nedovoljno razvijenim osjetajem odgovormosti i t. d. -

Ekonomska vaZnost

U mnogim zemljama je ice cream novi proizved, koji se u posljednjim de-
cenijama sve viSe §iri zahvaljujuéi pozitivnim materijalnim iskustvima i pri-
mjerima iz USA, gdje je proizvodnja ice creama najrazvijenija, a godiSnja
potrodnja po osobi najviSa u svijetu.

Godine 1948. upotrebljeno je od ukupne proizvodnje milijeka* u USA za
proizvodnju: '

mlijeka i vrthnja . . . . . . 48 " kondenzir. i evapor. mlijeka 6.93
maslaca u mljekarama . . . . 2045 ice creama . . . ... b.176
maslaca na farmama . . . . 5.01 sufenog mlijeka za 1shranu

sira O ¢ 31 teladiit.d . . . . . 156

Kako je za proizvodnju ice creama upotrébljen i dio maslaca, kondenzi-
ranog. mlijeka i thecmh proizvoda, tostvarm procenat proxzve«d’enog ice crea-
ma iznosi 6.79%.

PotroSnja mlije¢nih proizvoda i margarina (kg) po osobi u USA iznosila je:

God. sir maslac  margarin - ice cream
1922 . 2 .7 0.8 3.3
1948 3.1 .45 2.8 7.75

* preradunato ma ml mast
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Godine 1941. je u USA proizvedeno oko 1,379,168.000 1 ice creama, a 1955.
- god. oko 2,387.074.000 1, dok je u Kanadi proizvodnja od 1942. god. do 1955. po-
rasla sa oko 69,247.848 1 na oko 147,819.096 litara.
- Godi$nja potroSnja po osobi iznosi u USA oko 17 1, u Holandiji, Belgiji i
Francuskoj po 8 1, u Njematkoj oke 2—4 1, u Danskoj 3.5 litre.

Na osnovu gornjih podataka moZe se lako zakljuditi da se uvodenjem pro-
izvodnje ice creama u nafoj zemlji stvara nova moguénost plasiranja mlijeka.
To zna&i s jedne strane povoljan utjecaj na poveéanje proizvodnje mlijeka, a
¢ druge strane, $to je sad aktuelnije, rastereéenje velikih konzumnih ml;jekara
1]et1 kad one imaju znatne viskove mlijeka.

Mjesto proizvodnje

Razne vrste ice creama se nikada ne proizvode u prodavaonama, nego se
u niih uvijek doprema gotove proizvode ili veé upakovane, ili da bi se tamo
samo podijelili u porcije, ili da bi posluZili za priredivanje drugih proizvoda
(mlije¢ni cocktaili i t. d.). U stranim zemljama ice cream nije slasti¢arski artikl
ili samo sredstvo za osvjeZavanje, nego vrijedni mlijeni proizvod proizveden
u mljekarama. Kao primjer mogu nam posluZiti danske mljekare koje godi-
#nje preraduju u ice cream 23--25 milijuna kilograma mlijeka.

Zakljuéak

- Mljekare nasih najveéih gradova, kao §to je Beograd, Zagreb, Ljubljana,
koje su ove godine nabavile i montiraju odgovarajuéu tehni¢ku opremu za pro-
jzvodnju ice creama, udinile su time na polju mljekarstva i nacionalne prehra-
ne napredan korak, koji ¢e posluZiti za primjer i drugim mljekarama. Poste-
penom zamjenom proizvodnje sladoleda u raznim nedovoljno higijenskim uslo-
vima s proizvodnjom ice creamg u savremenim mljekaramg dat ée ove novu
mlije¢nu hranu u najprivladivijem obliku.

Ing. Radosav, Stefanovié, Zemun
Poljoprivredni fakultet

ODREPIVANJE VLAGE U MASLACU

Borba za visoki kvalitet proizvoda, za bolje metode tehnoloskog process
zahteva ne samo osvajanje savremene tehnike proizvodnje maslaca, veé i dobro
postavljenu kontrolu za kvalitetnu sirovinu, pravilne tehnoloske procese i kva-
litet gotovog proizvoda.

Pravilna organizacija tehnolofko-hemijske kontrole spretava izlaz iz pre-
duzeta nestandardnih proizvoda i pomaZe proizvodnju kvalitetnog maslaca.

U uslovima sve vefeg porasta proizvodnje maslaca pravilna organizacija
tehnoloSko-hemijske kontrole sa potpunim cbuhvatanjem svih stadijuma pro-
izvodnje dobija izuzetno vaZan znaéaj.

Maslac se najvetéim delom sastoji iz masti 1 vode, dok je kolitina ostalih
sastojaka srazmerno mala, pa su prema tome i osobine maglaca u najvetem
stepenu u zavisnosti od koli¢ine, osobina i ponafanja ovih sastOJaka pored jos
nekih faktora koji deluju na promenu tih osobina.
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