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Uvod

Sladoled je Zze od nekdaj poznan kot najimenitnejSa sladica. Zanj lahko re¢emo, da je
nepremagljiv vir uzitka za vecino ljubiteljev sladic. V vroCih poletnih mesecih velja za odli¢en
vir osvezitve. Je kombinacija razlicnih okusov, prepletena z majhnimi neznimi zracnimi
mehurcéki, drobnimi kristal¢ki ledu, mleéno mascobo in razli€énimi sladkorji, kar mu daje
lastnosti, zaradi katerih je sladoled sladica poznana po celem svetu.

Sodobna strojna oprema, ponudba visokokakovostnih surovin in tehnoloSko znanje nam
omogocajo izdelavo kakovostnih in zdravstveno ustreznih izdelkov. Danes misljenje, da je
sladoled nevarno Zivilo, ne velja vec.

Poznamo industrijsko in obrtniSko izdelan sladoled. Industrijski sladoled je izdelan na
sodobnih kontinuiranih industrijskih linijah, ki omogo€ajo izdelavo sladoleda z dolgim rokom
trajanja. Obrtniko izdelan ali sveZi sladoled je izdelan SarZzno v stroju za sladoled, ki ga
napolnimo s tekoCo sladoledno maso, ki jo v stroju zamrznemo in iz stroja dobimo svezi
sladoled, ki ga lahko takoj ponudimo. Po tem postopku dnevno izdelujejo dolo¢eno koli€ino
sladoleda manj$i proizvajalci, kot so restavracije, sladoledarne, slas&i¢arne in obrtniki. Car
tega sladoleda je, da je dnevno svez. V¢asih so tako izdelan sladoled imenovali obrtniski
sladoled. Beseda obrtniSki prihaja iz italijanske besede »artigienale«, kar pomeni ro¢no
izdelan. V Ameriki uporabljajo razlicne izraze za sladoled: »icecream« poimenujejo
industrijsko izdelan sladoled, »gelato« pa svez sladoled.

Za proizvodnjo kakovostnega in zdravstveno ustreznega izdelka moramo imeti ustrezna
Zznanja o surovinah za izdelavo sladoleda in o procesu izdelave sladoleda. Posebno
pozornost pri izdelavi sladoleda pa je potrebno posvetiti osebni higieni osebja in higieni pri
pripravi strojev, opreme in surovin.
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1 Zgodovina in potrosnja sladoleda

1.1 Zgodovinski pregled nastanka sladoleda

Ena izmed njih pravi, da se je njegova izdelava zacela pred vec kot tri tisoC leti na Kitajskem.
Tamkaj$nji vladarji naj bi prvi imeli priloZnost uZivati danes najbolj priljubljeno sladico. Ko so
se zeleli posladkati in osveZiti, so jim kuharji v sneg, ki so ga prinesli iz planin, vmesali sadje,
vino in med. Tako pripravljen sladoled je e najbolj podoben danes poznanemu sorbetu.

Sladoled oziroma sorbetu podoben izdelek nastopa tudi v Bibliji, ko lzak sredi vrofega
poletja Abrahamu ponudi kozje mleko s snegom.

Spet druga zgodba govori o tem, da so sladoled pripravljali Ze v anticnem ¢Casu, v stari Grciji
in v starem Rimu. S snegom in ledom ohlajene pijae, v katere so dodajali tudi sadje, naj bi
uzival kralj Salomon.

O ugodnih u€inkih tako pripravljenih hladnih in sladkih sadnih izdelkov je pisal tudi grski
zdravnik Hipokrat leta 406 pred nasim Stetjem.

Aleksander Veliki je imel na svojih pohodih ob sebi eto moz, ki je skrbela za sneg in ga
mesala s sadjem, sadnimi sokovi in medom in tako pripravljala nekaj sladoledu podobnega.

Uradno naj bi prvi recept rimskega sladoleda podpisal general Quinto Fabio Massimo z
dvora rimskega cesarja Nerona, ki naj bi bil velik gurman in oboZevalec hladnih sladic.
Propad Rima je pomenil v Evropi tudi zaton izdelave sladoleda.

V grobnicah faraonov iz starega Egipta so nasli posebne kelihe, ki so v notranjosti
prepolovljeni, da so jih lahko napolnili napol s snegom, drugo polovico pa s sadnimi sokovi.
Zgodovinski viri govorijo o tem, da je lepa in zvita Kleopatra z ohlajeno vsebino iz teh kelihov
razvajala svoja rimska ljubimca, Cezarja in Marka Antonija.

Med Arabci in na Bliznjem vzhodu pa se je zgodba o sladoledu razvijala in ledene pija¢e so
bile mo¢no razSirjene. Arabci so jih imenovali scherbet (sladki led), Turki pa chorbet (sorbet).
Pripravljali so jih v posodah, ki so jih vstavili v veéjo posodo, napolnjeno z zdrobljenim ledom
ali snegom. Ta sistem izdelave se je ohranil vel stoletij, vse do razvoja industrijske
proizvodnje sladoleda. Za prihod sladoleda v Evropo so poskrbeli Arabci, ki so v €asu
vladavine na Siciliji, Italjane naucili veS¢€ine zamrzovanja sladoledne kreme.

Prvi Evropejec, ki je okuSal ledeno kremo, je bil Marco Polo, ki se je leta 1295 vrnil iz Kitajske
in v Italijo prinesel recept za sladoled. Po tem receptu so v sneg umesSali jakovo mleko in
tako dobili bolj kremasto teksturo. Dodajanje mleka v sneg, se je tako prijelo, da so se
italijanski bogatasi kmalu sladkali s tem zamrznjenim mlekom, kasneje pa se je to razsirilo Se
drugod po stari celini. V srednjem veku pa so sorbete in $e nekatere jedi, ki so bile prinesene
iz Orienta, umaknili z jedilnikov na evropskih dvorih, gradovih in mestnih palacah, ker je
cerkev oznanila, da simbolizirajo greh.

Sladoled se je vrnil v Evropo v 16. stoletju v obdobju renesanse in takrat je nastal sladoled
podoben danasnjemu. Za izdelavo sladoleda so uporabljali sneg z vrhov vulkana Etna. S
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Sicilije se je sladoled razsiril po Italiji do Neaplja, Firenc in Milana, kasneje pa $e v Francijo,
Nemcijo, Spanijo in Severno Ameriko.

Leta 1533 je Katarina De Medici s poroko s francoskim kraliem Henrikom Il. postala
francoska kraljica. Ena od stvari, ki jih je vzela s seboj v Francijo, je bil kuharski mojster
Ruggeri, ki si je s sladolednim sorbetom ustvaril slavo najprej v Firencah in nato v Franciji.
Ze na poroki so se svatje gostili z Ruggerijevim sladoledom, kasneje pa je Ruggeri postal
glavni kuhar na dvoru v Parizu. Ker je bil kraljevskemu paru zelo pri srcu, si je nakopal
sovrastvo vseh francoskih kuharjev, ki so ga pri¢akali na ulici, ga pretepli in mu dali vedeti
naj ¢im prej zapusti Francijo in se vrne v Firence. Recept za sladoled je skrbno napisal na
papir in ga v zape€atenem pismu dal kraljici z Zeljo, naj pozabi nanj in se zadovolji z
njegovim sladoledom. Nek francoski kuhar je sladico zacel prodajati v svoji trgovini, prvi ji je
dodal okuse.

V prvi polovici 17. stoletja je angleski kralj Karel I. (1600-1649) priredil veliCasten banket za
svoje prijatelie in druzino. Veclerja je bila sestavljena iz najimenitnejSih jedi, vendar je
najvecje presenecenje prislo na koncu. Francoski kuhar De Mirec je po dolgem prizadevaniju
ustvaril novo jed. Bila je mrzla in je spominjala na sveze zapadli sneg, le da je bila bolj
kremasta in bolj sladka kot katerikoli drug desert. Gostje so bili navdu$eni, prav tako kralj,
zato je ponudil kuharju petsto funtov na leto, da ne izda recepta in tako ohrani specialiteto za
angleski dvor. Kralj je kasneje padel v nemilost in bil obglavljen. Kuhar De Mirec pa seveda
ni drzal obljube.

D@ p
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Slika 1: Klepet ob sladoledu (Farrow, J., Lewis, S. 2005.)

Sladoled se je zacel Siriti po svetu, vendar le v visjih slojih prebivalstva. Pomembno vlogo so

pri tem nosili italijanski slas¢i¢arski mojstri. Prvi recept za izdelavo sladoleda se je pojavil v
kuharski knjigi Recepti gospe Ealesove, ki je iz8la leta 1718 v Angliji.

To je le nekaj zgodbic, ki krozijo o nastanku najbolj priljubliene sladice na svetu.
Najverjetneje je sladoled nastal kot posledica na tiso¢e poskusov in sprememb. |1z Evrope se
je preselil v Zdruzene drzave Amerike. Leta 1700 je guverner Marylanda Bladen z njim
pogostil svoje povablience. 71 let kasneje so v New Yorku odprli prvi sladoledni salon.
Predsednikova Zena Dolly Madison je imela sladoled Se posebno rada in ga je vedno
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ponudila tudi svojim gostom. Jacob Fussell je leta 1842 v Baltimoru odprl prvo tovarno
sladoleda v ZDA. Prodajal ga je kar iz vagona.

Izdelava sladoleda je bila zelo tezka dokler ni Nancy Johnson leta 1846 izumila prvi
sladoledni zamrzovalnik. Francoz August Gaulin je leta 1899 izumil homogenizator, ki je
omogocil bolj kremasto strukturo sladoleda. Nekoliko kasneje pa 3e zamrzovalnik za
sladoled, ki je omogocil hitrejSe zamrzovanje in boljSo kakovost sladoleda.

Italijanski priseljenec Italo Marchiony je leta 1896 izdelal prvi kornet. Skodelice, v katerih je
stregel sladoled, so mu gostje razbili ali odnesli. Posledica tega je bila, da se mu je porodila
zamisel izdelati posodico iz vaflja — kornet. Leto kasnheje so podobno iznajdbo kot inovacijo
predstavili na svetovhem sejmu v St. Louisu. Charles Menches je na sejmiS€u prodajal
sladoled v posodicah. Ker je bilo veliko ljudi, mu je posodic zmanjkalo. V blizini je njegov
prijatelj Ernest Hamwij na stojnici prodajal zalabio. To je sladica z Bliznjega Vzhoda,
podobna vaflju, ki se uziva s sirupom. Menches je prijatelja prosil za zalabio, jo zvil, vanjo
polozil kepico sladoleda in nastal je kornet.

V Ameriki se je sladoled mo¢no razsiril v obdobju med 1900 in 1919. Postavili so sladoledne
standarde, predvsem zaradi varnosti uZivanja sladoleda. Leta 1921 so razvili prvi stroj za
pakiranje sladoleda. Sladoled na leseni palCki je nastal Sele pred nekaj ve¢ kot 100 leti,
iznasel naj bi ga Ameri¢an Frank Epperson, ko je po naklju¢ju ¢ez no€ na terasi pozabil
kozarec limonade, v kateri je bila lesena paliica za meSanje. Zaradi nizke temperature, ki je
padla pod ledi&€e, je paliCica skupaj z limonado zamrznila. Nekaj let kasneje (leta 1923) je
izum zas&citil na patentnem uradu. Kmalu je poslastica na palCki postala zelo priljubljena po
vsem svetu.

S sladoledom, ki so ga takrat imenovali zmrzlina, so se med slavnostnimi in bogatimi kosili
sladkali tudi v PreSernovih €asih. Gostje so ga jedli med obroki zaradi boljSe prebave in
kr€enja zelodca ter tako lazje nadaljevali s pojedino.

1.2 Zgodovinski pregled razvoja opreme za proizvodnjo
sladoleda

Princip izdelovanja sladoleda je temeljil na tem, da so doloéeno mle¢no, vodno, sadno-
sladkorno, alkoholno maso ohladili do dolo¢ene konsistence v posodi z meSanico ledu in soli.
Zamrzovanje so regulirali z razliénimi razmerji med soljo in vodo oziroma ledom. Za nizje
temperature pa so dodali Se kalijev nitrat. Posodo napolnjeno s sladoledno maso, so opremili
z roCajem, da so jo lahko ro¢no vrteli v vecji posodi, ki je bila napolnjena z ledom. Dobili so
sladoled z bolj fino strukturo. Posode so postajale vse ozje in viSje, da bi bili nastali kristali
¢im manjsi in bolj homogeni. Bistvo za uspeSno delovanje je bilo vrtenje pokrite posode.
TekocCina se je pri mo¢nem vrtenju lepila na ohlajene stene in zmrznila. S posebno leseno
roCico so ledeno maso premesali v preostalo, Se nezmrznjeno teko€o zmes. Postopek
vrtenja in strganja so ponavljali tako dolgo, da je sladoled postal dovolj trd in dobil masleno
strukturo.

V ZDA so leta 1843 to napravo izpopolnili. Sestavljali sta jo dve posodi, $irSa in oZja. OZjo
posodo so postavili v $irSo, prazen prostor med obema pa napolnili z zdrobljenim ledom. V
ozjo posodo so zlili sladoledno zmes, namestili meSalno lopatico, ki je bila fiksirana na dnu
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ozje posode, preko prenosa so jo povezali z vrtilno rocico, pokrili z ledom in zaCeli mesati z
obracanjem rocice. Tako izdelan sladoled je bil podoben danasnjemu sorbetu, napravo pa so
imenovali sorbetor.

Slika 2: Stroj za izdelavo sladoleda z Slika 3: Stroj za izdelavo sladoleda z
ro¢ico (Farrow, J., Lewis, S. 2005.) motorjem (Farrow, J., Lewis, S. 2005.)

Do izuma parnega stroja in kasneje elektricnih motorjev je bilo treba rocico vrteti rocno, zato
je bila izdelava sladoleda zelo naporen moski opravek. Za pripravo majhne koliine
sladoleda so potrebovali priblizno 15 minut napornega vrtenja. Z razvojem sladolednega
stroja so za vrtenje rocice uporabili motor. Patent za montazo motorja na stroj je prijavila
Zenska, Nancy M. Johnson. Kasneje so motor montirali na vrhu aparata, kar je omogocalo
enostavnejSo demontazo delov, €iS€enje in veljo varnost uporabe stroja. Praznjenje
sladoleda iz stroja je bilo zelo naporno delo, zato je Otelo Cattabriga iz Bologne skonstruiral
mesalo, ki ga je pritrdil na steber. MeSalo se je vrtelo okrog osi ter gor in dol, ter tako dovolj
ucinkovito strgalo maso s sten posode.

Slika 4: Tovarna sladoleda v Nemciji neko¢ (Farrow, J., Lewis, S. 2005.)
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Razvoj hladilne naprave je bil dolgotrajen. Prvi korak v tej smeri pripisujejo Skotu lordu
Cullenu, fiziku in kemiku iz univerze v Edinburgu, ki je izdelal mehani¢no hladilno napravo, ki
je s pomocjo vakuumske Crpalke dosegla intenzivho uparjanje vode in izdelavo ledu.
Ameri¢an Perkins je leta 1834 izdelal hladilno napravo s kompresorjem, v kateri se je kot
hladilno sredstvo uporabljal eter.

Zaradi visoke cene se je Se vedno uporabljal naravni led, ki je bil velikokrat higiensko
oporecen in so imeli zaradi tega odjemalci vecje ali manjSe tezave.

Prvi hladilni stroj za domaco uporabo, katerega kompresor je zavzel vso klet, je bil izdelan v
ZDA leta 1922. Prvo napravo za izdelovanije sladoleda, ki je uporabljala kompresorski hladilni
stroj, je leta 1929 razvil Ameri¢an Clarence Vogt in s tem ustvaril osnovne pogoje za
proizvodnjo sladoleda.

Kompresorski hladilni stroj (toplotno &rpalko), ki ga je leta 1875 skonstruiral Nemec Karl von
Linde, uporabljamo Se danes.

Pri razvoju stroja za to€eni sladoled je sodelovala tudi Margaret Thatcher. V mlajsih letih je
namre¢ sodelovala v ekipi britanskih kemikov, ki so izumili metodo, kako v sladoledu
povecati vsebnost zraka.

&

Vaja 1: Priprava limoninega sorbeta v posodi z ledom in soljo % \{2

Potrebujemo:

* 400 g vode,

* 150 g sladkorja,
* 1 beljak,

* 100 g limoninega soka.

Postopek izdelave:

Pripravi posodo in jo napolni z dvema deloma ledu in enim delom soli. V posodo postavi
drugo posodo s sladoledno meSanico. Sladoledno zmes enakomerno mes$aj z mesSalnikom,
dokler se zmes ne zgosti.
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Slika 5: Limonin sorbet (Farrow, J., Lewis, S. 2005.)

1.3 Kje na svetu pojedo najve¢ sladoleda?

Sladoled je izdelek, ki ga cenijo po vsem svetu. V industrijsko razvitih drzavah je njegova
letha poraba na prebivalca med 5 in 23 litri. Posledica tako visoke porabe je vedno bolj
pestra ponudba okusov in razliCnih vrst sladoleda. Za vedje proizvajalce je sladoled zelo
zanimiv proizvodni izdelek, saj se njegova cena v vecini primerov prosto oblikuje, kar ne velja
za ostale mle€ne izdelke.

Najveé sladoleda pojedo na Novi Zelandiji, v ZDA, Avstraliji, Finski, Svedski, Italijani so po
potrosnji Sele na Sestem mestu. Najvec sladoleda se proda ob nedeljah, poraba je najvedja v
juliju in avgustu. Najvec ga pojedo otroci med 2. in 12. letom ter odrasli stari nad 45 let.
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Tabela 1: Letna potrosSnja sladoleda na prebivalca v litrih

Drzava Letna potrosnja sladoleda na prebivalca
v

Nova Zelandija 22-23 |
ZdruZene drzave Amerike 18,3 |
Avstralija 18,01
Finska 14,01
Svedska 11,91
Italija 9,21
Irska 9,01
Kanada 8,71
Danska 8,71
Anglija 6,01
Cile 56 I
Slovenija 401
Malezija 2,01
Kitajska 191
Japonska 0,011

Vir: Jejc€i¢, B. Sladoled in sladoledni izdelki, 2012.

1.4 Vprasanja za utrjevanje

1. Kje v svetu je nastal sladoled?

B

2. KakS$en je bil sladoled v davnih ¢asih? |z katerih surovin je bil izdelan?

3. Ali pozna$ prvega slovenskega proizvajalca sladoleda?
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2 Definicija in vrste sladoleda

2.1 Kaj je sladoled?

Sladoled je zmrzlina, pripravljena iz emulzije mle¢nih sestavin (mascob in beljakovin) v vodi
z dodatkom sladkorjev, sestavin za barvo in aromo ter dodatkov za emulgiranje sestavin in
stabilizacijo sistema. Sladoled je edino zivilo, ki v svoji strukturi vsebuje vsa tri agregatna
stanja (plin, teko€ino in trdno snov). Teko€o snov predstavljajo nezamrznjena prosta voda,
raztopljeni vodotopni kristali in vodotopne snovi. Po tekodi fazi so razporejeni delci plinaste
faze in trdne snovi (vodni kristali, mas€obne kroglice, beljakovine, kristali mleénega sladkorja
in netopne soli). Trifazni sistem nastane samo, Ce isto€asno potekata zamrzovanje in
mesanje mase v sladoled. Ustvarimo telo in volumen sladoleda.

zraéni mehuréek

mascéobna
kroglica

ledeni
kristal

Slika 6: Sestava sladoleda (Dairy Processing Handbook, 1995.)

2.2 Surovine za pripravo sladoledne mase

Sladoledna masa je tekoCa zmes vseh sestavin sladoleda. Sladoled izdelujemo iz razlicnih
sestavin, ki dolocijo sladoledu vrsto in aromo. Za dober sladoled so zelo pomembna pravilna
razmerja med sestavinami in pravilen vrstni red dodajanja le-teh.

Poleg higiensko in kemijsko neopore¢ne vode so sestavine sladoledne zmesi naslednje:
e mleko, posneto mleko, evaporirano mleko, mleko v prahu;

e smetana, surovo in topljeno maslo;
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e saharoza, sladkorni sirup, fruktoza in fruktozni sirup, glukoza in glukozni sirup,
Skrobni sirup, invertni sladkor, dekstroza, itd.;

e sveze oCiCeno in zmleto sadje, pasterizirano sadje, pasterizirana sadna ka$a,
koncentrirani sadni izdelki, sadni sokovi, itd.;

e zmleta jedrca orehov, leSnikov in mandljev, rozine, ¢okolada, kakav, kava, vanilija,
naravne sadne arome, karamela, sadni destilat, aroma ruma, itd.;

e naravna barvila, ki ustrezajo deklariranemu okusu;

¢ stabilizatorji in emulgatorji.

2.3 Pomen sestavin in tehnoloskih postopkov

Osnovne tehnoloske znacilnosti osnovnih sestavin

Suha snov vpliva na gladko strukturo, évrstost in hranilno vrednost. Ce je koli¢ina suhe
snovi previsoka, ne dosezemo ustreznega hladilnega ucinka, ker je premalo ledenih
kristalCkov, ki dajejo v ustih hladen oblutek. Tak izdelek je draZji in ponavadi energetsko
bogate;jsi.

Mascoba vpliva na aromo, okus, gladko strukturo in &vrstost izdelka. Kadar je mascobe
prevec, je izdelek zelo nasiten in redilen. Izdelki, ki vsebujejo ve¢ mascob, so tudi drazji.
Namesto mleéne mascobe lahko uporabimo mascobe drugaénega izvora: npr. kokosovo
mast kot rastlinsko mas€obo in ima talis¢e pri temperaturi ¢loveskega telesa.

Koli€ina sladkorja v sladoledni zmesi naj se giblje med 13 in 18 %.

Brezmastna suha snov: mleko v prahu da izdelku gladko strukturo in &vrstost in zmore
vezati vecjo koli¢ino zraka. Laktoza lahko zaradi kristalizacije daje peskast okus.

Stabilizatorji vplivajo na strukturo, ¢vrstost in dajo smetanast okus. Ob prevelikem dodatku
stabilizatorjev je sladoled precvrst.

Emulgatorji skrbijo za dober okus in vklju¢evanje (inkorporiranje) zraka. Lahko povzrocijo
okus po rumenjakih ter dajo penasto strukturo. Nase vezejo vodo, kar je pomembno pri
dodajanju mleka v prahu.

Arome in barvila morajo biti naravna in ustrezati deklariranemu okusu sladoleda. Ker so
naravna barvila obCutljiva na poviSano temperaturo, jih dodajamo po pasterizaciji.

Sadje dodajamo kot sadno bazo, pasterizirano sadje, sadno pulpo, zamrznjeno sadje, itd.

Zrak oziroma plin se v sladoledno zmes vkljuCuje med ohlajanjem oziroma delnim
zamrzovanjem. Uhajanje zracnih mehurCkov iz sladoleda prepreimo s homogenizacijo
masCobe in dodatkom stabilizatorjev.

Za pravilno razmerje med sestavinami sladoledne zmesi je pomembno uravnoteZiti
deleZze posameznih nemascobnih sestavin izdelka. To naredimo z ustreznim izraCunom, ki je
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za vsako vrsto sladoleda drugacen, zato sta pravilna kombinacija posameznih sestavin in
vrstni red njihovega dodajanja skrivnost vsakega izdelovalca sladoleda.

Pri proizvodnji sladoleda je pomembno tudi povecanje volumna, ne samo z ekonomskega
staliS€a, ampak tudi s senzoriCnhega, saj je sladoled z veC vpihanega zraka bolj rahel.
Dolgoletne izkusnje so pokazale, da je povecCanje prostornine odvisno predvsem od skupne
koli¢éine suhe snovi sladoledne zmesi in ga lahko izraunamo tako, da delez suhe snovi
pomnozimo s faktorjem 2,5. Primer: ¢e imamo sladoledno zmes s 37 % suhe shovi, lahko
izraCunamo, da se bo prostornina povecala za 92,5 % (2,5 x 37 %).

0,5 % emulgatorjev
in stabilizatorjev

9-12 % nemascobne 55-65 % vode
suhe snovi mleka

10 % mascobe

12-16 % sladkorjev

Slika 7: Prikaz sestavin sladoleda v % (Mavrin, D., Subic, T., 2011.)

2.4 Vrste sladoleda

Kremni sladoled izdelujemo iz pasteriziranih ali steriliziranih sestavin mleka. Vsebuje:
najmanj 8 % mle¢ne mascobe, 8 % nemastne mle¢ne suhe snovi, od 18 do 19 % sladil in
ostalih ogljikovih hidratov, od 36 do 39 % skupne suhe snovi, do 0,5 % emulgatorjev in
stabilizatorjev.

Mieéni sladoled izdelujemo iz pasteriziranih ali steriliziranih sestavin mleka. Vsebuje:
najmanj 2,5 % mle¢ne mascobe, 7,5 % nemastne mleéne suhe snovi, od 18 do 21 % sladil in
ostalih ogljikovih hidratov, od 35 do 38 % skupne suhe snovi, do 0,5 % emulgatorjev in
stabilizatorjev.

Miecni desert izdelujemo iz pasteriziranih ali steriliziranih sestavin mleka. Vsebuje: najmanj
2,5 % mascobe, ki je delno ali v celoti nadomescena z rastlinskimi mas&obami, 7,5 %
nemastne suhe snovi, od 14 do 17 % sladil in ostalih ogljikovih hidratov, od 30 do 33 %
skupne suhe snovi, do 0,5 % emulgatorjev in stabilizatorjev.
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Sadni desert izdelujemo iz sadja. Vsebuje: od 26 do 35 % sladkorja in ostalih ogljikovih
hidratov, od 26 do 35 % skupne suhe snovi, 0,5 % emulgatorjev in stabilizatorjev.

Aromatizirani desert: namesto sadja mu dodamo arome. Vsebuje: od 26 do 35 % sladkorja
in ostalih ogljikovih hidratov, od 26 do 35 % skupne suhe snovi, 0,5 % emulgatorjev in
stabilizatorjev.

Vodni desert izdelujemo iz aromatizirane in obarvane vodne raztopine sladkorja z dodatkom
sredstev za vezanje in zgoS€evanje. Vsebuje: 5 % sladkorja in ostalih ogljikovih hidratov, do
2 % Zelatine ali pektinov.

Sadni sorbet izdelujemo iz sadja in mle¢nih sestavin. Vsebuje: od 1 do 3 % mlecne
mascobe, ki je lahko delno ali v celoti nadomes&ena z rastlinskimi mas¢obami, od 1 do 3 %
nemastne mle¢ne suhe snovi, od 26 do 35 % sladil in ostalih ogljikovih hidratov, od 28 do 36
% skupne suhe snovi, od 0,4 do 0,5 % emulgatorjev in stabilizatorjev.

Iz navedenih podatkov o sestavinah za posamezne vrste sladoleda lahko vidimo, da kadar
vsebnost mascobe v sladoledu narad€a, se zmanjSuje vsebnost nemastne mle&ne snovi,
sladil in stabilizatorjev. Poslediéno pa se z ve€anjem vsebnosti mas¢obe vec€a tudi skupna
koli¢ina suhe snovi.

Zanimivost

Sladoled je lahko razlicnih okusov. Na Japonskem liZzejo sladoled z okusom po hobotnici,
Skampih, fiZzolovi juhi, paradiZzniku, Anglezi oboZujejo sladoled z okusom slanine in jajc,
Arabci pa izdelujejo sladoled iz kameljega mleka.

2.5 Pravila za izdelavo dobrega sladoleda

Na kakovost sladoleda vpliva vrsta dejavnikov: kakovost in izvor surovin, deleZz posameznih
sestavin, dovrdenost proizvodnje, povpraSevanje, konkurenca, uradni predpisi, stroski in
lokalne reference, ki dolo€ajo merila za »najboljsi sladoled«.

Poznamo pet osnovnih pravil za izdelavo dobrega sladoleda: kakovostne surovine,
intenzivno mesanje, karakteristi¢en okus vonj in barva, moderni stroj in postrezba s konéno
dekoracijo.

2.6 Vprasanja za utrjevanje ‘ )

1. Kajje sladoled?
2. Nastej surovine za pripravo sladoledne mase.
3. Opisi pomen posameznih sestavin. Kako vplivajo na kakovost izdelka?

4. Ali poznas$ vrste sladoleda? OpiSi osnovne razlike med njimi.
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3 Tehnoloski postopek proizvodnje sladoleda

Postopek izdelave sladoleda je potek operacij, ki si sledijo po doloCenih zakonitostih.
Upostevati moramo nacela dobre proizvodne prakse. Z doslednim upostevanjem teh nacel in
s kontrolo posameznih operacij vsake Sarze prepreimo napake in zagotovimo kakovosten,
varen in stabilen sladoled z ustreznim rokom trajanja. Pri proizvodnji kakovostnega sladoleda
je pomembno, da poznamo in upoStevamo pravilna razmerja med sestavinami, pravilni vrstni
red dodajanja sestavin in ustrezno zaporedje tehnolo$kih faz.

TehnoloSki postopek izdelovanja sladoleda je sicer poslovna skrivnost proizvajalca, faze
izdelave pa so naslednje:

nabava, prevzem in skladi§€enje surovin in embalaze;

e nabava, prevzem in skladi§€enje surovin, ki zahtevajo hladno verigo;
e priprava surovin;

¢ mesSanje osnovnih surovin v homogeno zmes;

¢ homogeniziranje sladoledne zmesi (emulgiranje);

e toplotna obdelava sladoledne zmesi s pasterizacijo;

¢ hlajenje sladoledne zmesi;

e zorenje sladoledne mase ali fizikalno staranje;

e aromatiziranje sladoledne mase;

e zamrzovanje sladoledne mase;

e polnjenje v ustrezno embalazo, dekoriranje in strjevanje;

e skladiS¢enje sladoleda.

3.1 Nabava, prevzem in skladiSéenje surovin in
embalaze

Vsa Zivila in materiale, ki pridejo v stik z Zivili, nabavljamo od dobaviteljev, ki imajo
vzpostavljen sistem HACCP. Nabavljamo sproti v manjSih koli€inah, koliCine nabavljenih
surovin prilagodimo kapaciteti skladis¢nih prostorov.

V to skupino surovin spadajo: sladkorji, razne baze, aromati, posneto mleko v prahu,
dekstroza in materiali, ki pridejo v stik z Zivili (embalaZni materiali za pakiranje sladoleda).

Od dobaviteljev moramo pridobiti:

e izjavo o zdravstveni ustreznosti zivil (enkrat letno);
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e analizne izvide Zivil (vsaj enkrat letno);

¢ analizne izvide materialov, ki pridejo v stik z Zivili (vsaj enkrat letno) in embalaze.
Pri prevzemu dostavljenih zivil:

o nakljuéno izberemo nekaj vzorcev in jih vizualno pregledamo (kontrola rokov
uporabnosti izdelkov, kontrola embalaze in deklaracije);

e neustrezne izdelke (prete€en rok trajanja, poSkodovana embalaza, nepopolna ali
nepravilna deklaracija) vrnemo dobavitelju.

Zivila skladi$&imo na policah, dvignjeno od tal, po nadelu izpodrivanja. Zivila, ki so odprta in
niso dnevno v celoti porabljena, dobro zapremo, shranimo na hladno in jih €¢im prej porabimo.

3.2 Nabava, prevzem in skladiS¢enje surovin, Ki
zahtevajo hladno verigo

Tudi ta zivila nabavljamo le od dobaviteljev, ki imajo vzpostavljen sistem HACCP. Posebno
pozornost moramo posvetiti skladis€enju mleka, smetane in ostalih mleénih izdelkov.

Od dobavitelja moramo pridobiti:
e izjavo o zdravstveni ustreznosti Zivil (enkrat letno),
e analizne izvide Zivil (vsaj enkrat letno).

Pri prevzemu dostavljenih zivil nakljuéno izberemo nekaj vzorcev, pri katerih opravimo
vizualni pregled (kontrolo rokov uporabnosti, kontrolo embalaze in deklaracije, kontrolo
temperature v dostavnem vozilu). Doloimo dovoljeno odstopanje od deklarirane
temperature skladiS€enja. Neustrezne izdelke (neustrezen ali preteen rok uporabe,
poSkodovano embalaZzo, nepopolno ali nepravilno deklaracijo, neustrezno temperaturo ob
dostavi) vinemo dobavitelju. Zivila takoj po prevzemu shranimo v hladilne prostore, vsa Zivila
shranjujemo po nacelu izpodrivanja.

Zivila, ki so odprta in niso dnevno v celoti porabljena, dobro zapremo, shranimo na hladno in
jih &im prej porabimo.

3.3 Priprava surovin

Za izdelavo kakovostnega sladoleda potrebujemo kakovostne surovine in osnovno recepturo
za vrsto sladoleda, ki jo potem preracunamo in koli€¢insko prilagodimo nacrtovani proizvodnii.

Prvi korak priprave surovin za osnovno maso je priprava surovin, ki spada v nedcisti del
proizvodnje. Dela opravimo v posebnem za to namenjenem prostoru. Ta dela zajemajo
predvsem prebiranje, sortiranje, €iS€enje in odstranjevanje neuZitnih delov sveZega sadja ter
ostalih surovin, ki potrebujejo predpripravo. Ko postopek zaklju€imo, pripomoc¢ke in prostor
ustrezno ocistimo in se pripravimo na nasledniji korak.
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V namenski prostor prinesemo vse potrebne surovine. Ogistimo in razkuzimo delovne
povrSine, umijemo si roke in po recepturi stehtamo in odmerimo vse surovine za pripravo
osnovne mase Vv Ciste posode. Pred zaCetkom tehtanja ponovno preverimo surovine, ki jih
bomo uporabili (rok uporabnosti, videz Zivila, tujki ...).

3.4 Mesanje osnovnih sestavin v homogeno zmes

MesSanje surovin v tekoCo sladoledno zmes je postopek, pri katerem se sestavine v teko€ini
enakomerno porazdelijo. Nekatere sestavine se raztopijo (sladkor), druge pa porazdelijo
(maScobe, beljakovine). Pri meSanju moramo upoS$tevati pravilna medsebojna razmerja
sestavin in vrstni red dodajanja le-teh.

Topla priprava mle¢ne sladoledne mase v pasterizatorju

V posodo pasterizatorja vlijemo vse tekoCe surovine (mleko, smetano), dodamo pol tekoce
snovi (kondenzirano mleko, jajca). MeSamo in segrevamo, ko meSanica dosezZe temperaturo
med 35-40 °C, dodamo mas¢obne surovine (maslo, rastlinsko mast), bazo za mleéni
sladoled. Na koncu dodamo S3Se trdne surovine (saharozo, dekstrozo, mleko v prahu,
stabilizatorje) oziroma vse, kar smo stehtali in dobro premesali.

Ko v tekoCino dodamo trdne sestavine, naj bo temperatura mase nekje med 40-45 °C, ker
lahko pri vi§jih temperaturah mleko v prahu tvori grudice. Pri uporabi stabilizatorjev
upostevamo navodila proizvajalcev. Nekatere raztopimo pri nizjih temperaturah, druge pri
temperaturi okrog 65 °C, ali pa celo pri 95 °C.

Hladna priprava mle¢ne sladoledne mase

Najprej presejemo vse praskaste sestavine, da se izognemo nastanku grudic (sladkor,
dekstrozo, mleko v prahu), dodamo mascobne snovi (bazo za mlecni sladoled) in dobro
premeSamo. TekoCe sestavine zaChemo dodajati postopoma, da prepre€imo nastanek
grudic.

V pripravljeno mesanico dodamo najprej polovico mleka in surovine z metlico ali pali€¢nim
mesalnikom dobro premeSamo v gladko zmes. Nato dodamo preostanek mleka in sladko
smetano ter vse skupaj dobro premesamo.

Priprava sladoledne mase za sadni desert

V posodo presejemo vse suhe sestavine (sladkor, bazo za sadni sladoled). Vodo zaénemo
dodajati postopoma, najprej polovico in surovine z metlico ali pali€cnim mes$alnikom
premeSamo v gladko zmes, dodamo Se preostalo vodo, emulgator in jagode. MeSanico
dobro premeSamo s pali¢nim mesalnikom, da masa postane homogena.
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Po navodilih za hladno pripravo pripravi osnovo za mlecni sladoled in sadni desert.

Vaja 2: Priprava osnove za mle¢ni sladoled in sadni desert

Sestavine za mle¢ni sladoled:

* 1 | pasteriziranega mleka s 3,5 % mascobe,
* 100 g baze za mlec¢ni sladoled,

* 200 g sladkorja,

* 20 g dekstroze,

* 30 g posnetega mleka v prahu,

» 100 g sladke smetane,

* poljuben dodatek za okus.

Sestavine za sadni desert:

* 500 g vode,

* 500 g poljubnega sadja (jagode, maline, marelice, breskve ...),
* 300 g sladkorija,

* 50 g baze za sadni sladoled,

» 3 g emulgatorija.

3.5 Homogenizacija sladoledne zmesi (emulgiranje)

Emulzija je sestavljena iz dveh tekoc€in, ki se med sabo ne mesata in tvorita slabo obstojen
sistem. Da bi dosegli razprSenost ene faze v drugi, je potrebna mehanska obdelava
(meSanje), da bi sistem stabilizirali pa snov, ki je sposobna vzpostaviti stk med obema
fazama, to je emulgator. Poznamo klasi¢ne postopke emulgiranja, ki vkljuCujejo uporabo
mesal, sistemov rotor-stator in homogenizatorje pod visokim pritiskom.

Sladoledno maso emulgiramo v pasterizatorju z me8alom. Stopnja mehanske emulgacije je
vi§ja, ko je oljna faza segreta in tekoCa. Med meSanjem se mas€obne kapljice porazdelijo po
tekoCini in se zaradi vrtin€nih struktur razdelijo v manjSe. Velikost nastalih mascobnih kapljic
je odvisna od oblike in hitrosti me$ala, od vrste mascobe in od moé¢i mesSanja. Med
mesSanjem se v maso vgrajujejo tudi zraéni mehurcki.

V industrijski proizvodnji sladoleda maso emulgirajo s homogenizatorji. Homogenizacija
poteka pri temperaturi med 45 in 70 °C in pod tlakom 10-25 MPa (100-250 barov). Obi¢ajno
je dvostopenjska, v 1. stopnji je pritisk 150-220 barov, v 2. stopnji pa 50-70 barov. S
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homogenizacijo dosezemo boljSo povezanost sestavin, stabilnost emulzije, krajSi ¢as zorenja
mase, bolj gladko strukturo konénega izdelka, mehkejsi sladoled, bolj maslen okus, boljSo
prebavljivost in boljSo topnost med uzivanjem.

Slika 8: Industrijski homogenizator (Dairy Processing Handbook, 1995.)

3.6 Toplotna obdelava sladoledne zmesi s pasterizacijo

Pasterizacija je postopek toplotne obdelave zivil, s katerim uni€imo zdravju Skodljive
(patogene) mikroorganizme, Ce je zivilo dovolj ¢asa izpostavljeno dovolj visoki temperaturi.

Cilji pasterizacije so:

uni€iti zdravju Skodljive (patogene) mikroorganizme, zagotoviti zdravstveno
neoporecnost izdelka;

zmanjSati Stevilo mikroorganizmov, ki bi lahko povzro€ili kvarjenje ali celo
fermentacijo Zivila;

prepreciti delovanje encimov, ki so prisotni v sladoledni masi in negativno vplivajo na
aromo in teksturo;

podaljSati kakovost in obstojnost sladoledne mase in sladoleda;

med pasterizacijo se izlo€ijo tudi serumproteini, ki vezejo nase vec vode, sestavine
sladoledne mase se med seboj bolje povezejo.

Pasterizirati moramo vse surovine osnovne mase. Po kon€anem postopku ne smemo
dodajati nepasteriziranih surovin. Priporo€ena pasterizacija sladoledne mase obi¢ajno
poteka pri temperaturi 85 °C in traja 5 minut. Po kon€ani pasterizaciji je maso potrebno ¢im
hitreje ohladiti na temperaturo pod 10 °C.

Mle¢no sladoledno maso lahko segrevamo v posodi pasterizatorja, kjer je zagotovljen
avtomatski cikel, kar pomeni meSanje vseh sestavin, segrevanje do nastavljene temperature
pasterizacije (obi¢ajno 85 °C 5-6 minut), avtomatski vklop hlajenja, s katerim se sladoledna
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masa ohladi na temperaturo +4 °C v zahtevanem cCasu (najveC 1 uro). Celoten postopek
obi¢ajno traja od 1,5 do 2 uri, odvisno od velikosti pasterizatorja.

Ce pasterizatorja nimamo, lahko sladoledno maso, ki smo jo pripravili po hladnem postopku,
segrevamo Vv loncu na Stedilniku. Ob stalnem meSanju segrevamo do 85 °C in pustimo Se 5
minut. Maso po segrevanju ¢im hitreje ohladimo.

PASTO,
mﬁsrfﬁﬁ'—v GEE

Slika 9: Manjsi pasterizator za sladoled (Valte, J. 2010.)

V kontinuiranih industrijskih linijah za pasterizacijo sladoledne zmesi uporabljajo ploS¢ni
pasterizator, ki ima avtomatsko regulacijo temperature in omogoca tudi hitro hlajenje
sladoledne mase.

3.7 Hlajenje sladoledne zmesi

Homogenizirano in pasterizirano zmes &im hitreje ohladimo na temperaturo pod 10 °C. Pri
industrijski proizvodniji jo vodimo v plos¢ni hladilnik, ¢e je masa prevec viskozna pa v cevasti
hladilnik, kjer se hitro ohladi na temperaturo okoli 5 °C.

3.8 Zorenje sladoledne zmesi ali fizikalno staranje

V duplikatorju se na temperaturi okoli 5 °C zagenja mirovanje ali zorenje mase, ki traja 4-24
ur. Med zorenjem beljakovine nabrekajo, povec€a se viskoznost in sposobnost sprejemanja
zraka, sestavine se bolje porazdelijo in povezejo, vpliva tudi ha harmonizacijo aromati¢nih
sestavin. Sladoledne mase z ve¢ mascCobe in tiste, ki smo jih homogenizirali pri nizjih
pritiskih, zorijo daljsi ¢as.
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3.9 Aromatiziranje mesanice

Pred zamrzovanjem v stroju osnovni masi dodamo snovi za aromatiziranje. Cokoladne
aromate navadno dodamo pred ohlajanjem v toplo sladoledno maso, ostale aromate pa
vmesamo v sladoledno zmes pred zamrzovanjem v stroju za sladoled. Manje trdne delce
lahko dodamo v maso pred zamrzovanjem ali med njim. Kdaj bomo dodali trdno snov, je
odvisno od tega, kako velike kos¢ke Zelimo, saj se le-ti med meSanjem v stroju drobijo.
Dodajanje snovi za aromatiziranje v pasterizirano mesanico je kontrolna tocka v proizvodniji
sladoleda. UpoStevati moramo stroga higienska nacela, dodane surovine pa morajo biti
higiensko neoporecne.

3.10 Zamrzovanje sladoledne mase v sladoled in
vpihovanje zraka

Zamrzovanje je sestavljeno iz dveh faz: hitrega zamrzovanja meSanice med meSanjem pri
temperaturi od -3 do -7 °C v strojih za izdelavo sladoleda, ki omogocCa vgrajevanje zraka in
tvorbo manjsih kristalov vode in strjevanje sladoleda brez meSanja v zamrzovalnikih brez
mesSanja. ZadrZevanje zranih mehurckov v sladoledni masi poveamo s homogenizacijo
mascobe in z dodatkom stabilizatorjev.

Vaja 3: Merjenje volumna vpihanega zraka v sladoledu C?,>

S
Vzemi industrijsko proizveden sladoled v banjici. Del vsebine napolni v
merilni valj ali merilno ¢aso do dolo¢ene oznake, volumen si zapiSi. Vsebino poc€asi segrevaj
in mesa;j. Pri tem izhaja zrak. Ko je sladoled popolnoma utekocinjen, izmeri volumen. Razlika
volumnov je koli¢ina vpihanega zraka.

Rezultat: volumen pred topljenjem: , volumen po topljenju

Koli¢ina vpihanega zraka v %
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Slika 10: Kontinuirani zamrzovalnik (Dairy Processing Handbook, 1995.)

Tabela 2: Prikaz procesa zamrzovanja v stroju za sladoled

Temperatura (v °C)

4 Maso vlijemo v stroj in vklju¢imo mesSanje in zmrzovanje.
4do0 Najvecje vgrajevanje zraka.
od2,5do0 Hitro znizanje temperature v 2 minutah.
0d 0do—25 Vgrajevahje zraka se upocCasnjuje, ker je zaCela masa
zmrzovati.
od -2,5 do -7 Znizevanje temperature se s ¢asom upocasnjuje.
Z znizevanjem toCke zmrzovanja (koncentracija prave
od -4 do -7 raztopine zaradi kristalizacije vode) ne kristalizira samo voda,
ampak tudi druge snovi.
Od —6 do -8 Izmetavanje sladoleda iz stroja.
-7 Priblizno 60 % vode je kristalizirane.

Vir: Jej€i¢, B. Sladoled in sladoledni izdelki, 2012.

Ko je doloCena koli¢ina vode (60 %) zamrznjena in ko postane ostala raztopina nasi¢ena, je
prva faza zamrzovanja kon&ana. Sladoled je bolj ali manj trden. Tako pripravljen sladoled
lahko izme€emo iz stroja in ga damo v hladilno celico na strjevanje ali v hladilno vitrino za
prodajo. Konsistenca sladoleda je odvisna od koli¢ine vode, ki se je spremenila v ledene
kristale in od koli¢ine vgrajenega zraka. Dolo¢imo jo glede na nacin prodaje sladoleda.
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3.11 Polnjenje v ustrezno embalazo, dekoriranje in
strjevanje

Ob izstopu sladoleda iz stroja je njegova temperatura med -5 in =8 °C, kar ni dovolj za
shranjevanje. Sladoled pri tej temperaturi hitro izgubi strukturo, pridobljeno med mesanjem v
stroju. Faze, ki sledijo so pakiranje v embalazne enote, morebitno dekoriranje in strjevanje. V
fazi strjevanja je tvorba kristalov po€asnej$a kot pri zamrzovanju v stroju.

Pakiranje sladoleda je postopek, s katerim pripravimo izdelek za prodajo. Pakiranje mora
biti enostavno in gospodarno, skladno s higienskimi, zdravstvenimi, prevoznimi in drugimi
predpisi. Pri izdelavi industrijskega sladoleda uporabljajo za pakiranje razlicne pakirne stroje
za kornete, posodice, sladolede na pal€kah in ostalo. Pri industrijski proizvodnji sladoled na
izhodu iz stroja zapakiramo v ustrezno embalaZzo, da dobi obliko, velikost in videz. Naloga
embalaze je, da &Citi izdelek pred mikrobioloskimi in kemijskimi okuzbami ter pred fizikalnimi
poskodbami, omogoc€a ravnanje z izdelkom, deklaracija pa obveS€a uporabnika o izdelkih.
Embalaia\ mora biti okolju prijazna.

Svez sladoled pa najpogosteje pakiramo ro¢no v banjice in druge posode. Sladoled se polni
v banjice skozi posebno odprtino v stroju. Zelo pomembna je Cistost posod, v katere polnimo
in hitrost polnjenja. Poskrbeti moramo, da je hladna veriga prekinjena &im krajSi ¢as in da se
banjice €im prej prenesejo v zamrzovalnik z ustrezno temperaturo.

Slika 11: Stroj za oblikovanje sladoledov na palcki (Dairy Processing Handbook, 1995.)

Marmoriran sladoled pripravimo iz sladoleda, v katerega pri izhajanju iz stroja dodajamo
razne prelive, glazure, posipe, namaze in druge atraktivhe dekorativne izdelke. Dodajamo jih
ro¢no, pri industrijski proizvodnji pa strojno. lzdelki, hamenjeni dekoraciji, so za pripravo
sladoleda, privlaénega za o€i in usta, nepogresljivi. Prelive obi¢ajno narahlo in enakomerno
vmesamo v sladoled med izpustom iz stroja, tako da ostanejo vidni. Trdne materiale, kot so
leSniki, bomboncki, sadni prelivi, pa vmeSamo v Ze pripravljen sladoled ob izhodu iz

21



Sladoled

sladolednega stroja. Nekatere dekorje dodajamo med meSanjem sladoleda, na primer
stopljeno ¢okolado stracciatelli, pri drugih pa sladoleda ne meSamo (tekoCi prelivi).

Strjevanje je utrditev strukture in shranjevanje sladoleda, za kar so potrebne temperature
strjevanja —18 °C ali optimalne od —25 do —30 °C. Cas strjevanja je &as, ko dosezemo v
sredini izdelka temperaturo —18 °C. Cim krajsi je ta ¢as, tem manjsi so kristali vode in bolj
fina je struktura sladoleda. ObiCajno za strijevanje sladoleda uporabljamo profesionalne
zamrzovalne omare ali Sok komore, ki imajo moéne kapacitete za hitro zamrzovanje. Pri
industrijski proizvodnji sladoled najprej v 20 do 50 minutah hitro zamrznejo v tunelu pri —40
°C. Ko pride sladoled iz tunela ima temperaturo —18 do —-24 °C, nato ga skladisCijo v
zamrzovalnih celicah pri temperaturi od —28 do —30 °C, da pride do maksimalne kristalizacije
vode (90 %).

Slika 12: Zamrzovalni tunel (Dairy Processing Handbook, 1995.)

3.12 Skladis€enje

Sladoled skladis¢imo pri temperaturi nizji od —20 °C. Med skladis¢enjem mora biti
temperatura konstantna. Ce temperatura med skladiéenjem niha, pride do odtajevanja in
ponovnega zamrzovanja. Tvorijo se veliki kristali, ki povzro€ajo peskast okus sladoleda.

3.13 Vprasanja za utrjevanje ‘ 7

1. Zakaj sladoledno zmes homogeniziramo?
2. Nastej osnovne cilje pasterizacije sladoledne mase.
3. Opisi pomen zorenja sladoledne zmesi. Pri kateri temperaturi poteka?

4. Koliko % vode zmrzne v stroju za izdelavo sladoleda in koliko med skladiS¢enjem v
zamrzovalniku?
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4 Senzori€éno ocenjevanje

Senzori€na ocena je najstarejSi nacin preverjanja kakovosti hrane. S petimi osnovnimi Cutili
zaznavamo znadilnosti Zivil. Cuti se vzbudijo na razliéne nacine, osnova vsem pa je kemijska
reakcija med snovjo, ki jo okuSamo in receptoriji, ki so v ustih, nosu, o€eh, sluznicah in koZi.

V zivilski industriji testiranje zivil obi¢ajno izvajajo zaposleni, ki okusajo izdelke in na ta nacin
ocenjujejo njihove senzoriéne lastnosti. Senzori€no ocenjevanje naj izvaja skupina ljudi,
usposobliena za ocenjevanje. Osebni izbor ocenjevalcev ima vpliv na senzori€no oceno
izdelkov, zato se pojavlja precej odstopanj. Ocena je odvisna predvsem od znanja,
sposobnosti zaznavanja in od zdravstvenega stanja ocenjevalca, razpoloZenja in motivacije.

Senzori¢na analiza se najpogosteje uporablja pri razvijanju novih izdelkov, za kontrolo
kakovosti surovin in konc¢nih izdelkov, za spremljanje kakovosti izdelkov med skladis¢enjem,
za analize konkurenénih izdelkov, pri iskanju vzrokov nezelenih sprememb posameznih
senzori¢nih lastnosti (barve, vonja, okusa, teksture), za ugotavljanje viecnosti izdelkov in za
razliCne trzne raziskave.

4.1 Senzori€éno ocenjevanje sladoleda

Za ocenjevanje vzoréimo najmanj 500 g sladoleda iz vecjih embalaznih enot oziroma dovol;
veliko Stevilo manjsih enot. Sladoled pred ocenjevanjem skladiS¢imo pri temperaturi —18 °C,
za ocenjevanje pa mora imeti sladoled —13 °C.

Izdelek lahko ocenimo z najve¢ 20 toCkami in ga na podlagi senzoricne ocene razvrstimo v
ustrezen kakovostni razred:

e ekstra razred od 18,1 do 20 tock;

e razred od 16,1 do 18 tock;

e razred od 13,1 do 16 tock;

e razred od 10,1 do 13 tock;

e manj kot 10 tock je izdelek neustrezen.

Pri sladoledu ocenjujemo: videz (najveC 2 tocki), barvo (najveC 2 tocki), konsistenco (najve¢
4 tocke), vonj (najvec 2 tocki) in okus (najve¢ 10 tock).

Videz sladoleda: opazujemo polnjenje (preve¢, premalo, neenakomerno, poskodovana
embalaza) in povrsino (zgrbancen, stoplien, skréen, upadel, raztopljen, ledeni kristali),
nepravilno obliko, zlomljeno palCko, prekratko pal&ko, predolgo palcko, ¢e palcka niv sredini,
Ce je preliv na palcki, Ce je predebel ali pretanek preliv, Ce je preliv poSkodovan, Ce je
poskodovan vafel (cracker, waffel). Gledamo tudi prerez.

Barva sladoleda: opazujemo netipi¢nost (neprepoznavna, neznacilna barva, motna barva,
premoc¢na barva, premalo obarvan, neenakomerna barva).
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Konsistenca sladoleda: opazujemo jo Ze med rezanjem sladoleda z Zlico, nato pa med
zveCenjem in toplienjem v ustih. Odvisna je od razmerja med trdnimi in tekoCimi snovmi, ki
se obdelajo v procesu izdelave sladoleda. Ugotavliamo, ali je konsistenca sladoleda
neenakomerna, zrnata, grobo zrnata — ledeni kristali, krhka, lomljiva/kratka, drobljiva, mehka,
penasta, gumijasta, testasta, lepljiva, tezka kot puding, vodena, slaba kot sneg, spuzvasta,
gobasta, mastna, mrzel obCutek v ustih, peskasta kot zdrob, oblat ali vafel (razmo¢en, trd,
cvrst).

Vonj in okus s skupnim imenom imenujemo aroma. Ocenjujemo jo med tajanjem sladoleda v
ustih.

Vonj: ugotavljamo intenzivnost (preve¢, premalo) in znacilnost (neznacilen vonj, tuji voniji,
vonj po kislem).

Okus: ugotavljamo intenzivnost (preve¢, premalo), znacilnost (neznacilen, po starem),
sladkost (preve€, premalo) in tuje priokuse (kisel, trpko-kisel, slan, sladast, po kuhanem,
zarek, oksidiran, po kartonu, masten, oljast, lojast, grenak, presladek, sladila z napako, okus
in vonj po sirotki, kemijski, dodatki z napakami, kvasast, fermentiran).

N

Vaja 4: Senzori¢na ocena sladoleda % t)_?

Vzorcite vec€ razliénih vrst sladoleda in ga senzoriéno ocenite s pomocjo
ocenjevalnega lista za sladoled.

Tabela 3: Ocenjevalni list za sladoled

Datum ocenjevanja:

Kraj ocenjevanja:

Ime in primek ocenjevalca/-ke:

Oznaka ali Sifra vzorca:

Lastnost Najvisje Stevilo | Dosezeno Stevilo to¢k Opombe

tock

vzorec | vzorec | vzorec | vzorec
1 2 3 4

videz 2
barva 2
konsistenca 4
vonj 2
okus 10
skupaj 20
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4.2 Napake sladoleda

Analiza napak in pomanjkljivosti sladoleda zahteva natanéno poznavanje vloge, vpliva in
medsebojnega delovanja osnovnih surovin in njihovih sprememb med razli¢nimi procesi
izdelave sladoleda.

Mikrobioloske napake sladoleda

Sladoled je odli¢no hranilo za mikroorganizme. Se vedno je veliko ljudi prepri¢anih, da
sladoled ni varno Zivilo, ker je bil v preteklosti pogost vir okuzbe, Se posebej v poletnih
mesecih. Danes v razvitih drzavah sveta veljajo pri proizvodniji sladoleda zelo strogi higienski
pogoji in visoke mikrobioloSke zahteve tako pri izbiri surovin kot tudi pri vseh fazah
tehnoloSkega procesa. MikrobioloSka kakovost sladoleda je v tesni povezavi z
neoporec¢nostjo osnovnih surovin: mleka, smetane, masla in sadja.

Dovoljeno skupno Stevilo mezofilnih aerobnih mikroorganizmov v sladoledu ne sme presegati
10 000 na 1 g sladoleda. V ugodnih pogojih (previsoke temperature) se ti mikroorganizmi
zacnejo zelo hitro razmnozevati in povzrocijo senzori¢ne spremembe, pri prevelikem Stevilu
pa lahko postane sladoled nevaren za zdravje potrosnikov. Se bolj nevamo pa je, &e
sladoled okuzimo z zdravju Skodljivimi (patogenimi) mikroorganizmi, ki povzro€ajo nevarne
bolezni. Najbolj pogosti patogeni mikroorganizmi v sladoledu, ki jih tudi nadziramo so:
Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Bacilluscereus,
Escherichia coli in Mycobacterium tuberculosis.

Senzoriéne napake sladoleda

Pri sladoledu lahko prihaja do doloCenih odstopanj, ki jih imenujemo napake sladoleda.
Zagotovo so najbolj zaznavne tiste, ki jih ob¢utimo z zelo obcutljivim organom v nasih ustih, z
jezikom. Sledijo napake, ki jih zaznamo z o€mi, torej vidne napake. Do napak prihaja zaradi
razlicnih faktorjev, nekatere lahko odpravimo s korekcijo Zze samo enega od faktorjev. V
sploSnem velja, da pojav napak prepreCimo z doslednim upostevanjem recepture in
temperaturnih rezimov v posameznih tehnolodkih fazah ter s pravilnim doziranjem
sladoledne mase v embalazne enote in jih lahko razdelimo v ve¢ skupin: napake okusa,
napake v barvi, napake v strukturi sladoleda, napake pri topljenju, napake pri embaliranju in
odstopanje sestavin od deklariranih koli¢in.

Napake okusa se pojavijo zaradi slabih sestavin, napa¢nega odmerjanja dodatkov za okus
in aromo ali zaradi napak pri kuhanju sladoledne mase. Oksidacija mascob je vzrok za
netipi¢en okus in vonj. Okus po prekuhanem je posledica pregrevanja mleka ali previsoke
temperature pasterizacije sladoledne mase. Kisel okus je posledica prevelike koli¢ine mle¢ne
kisline, ki se tvori zaradi delovanja mikroorganizmov, ob nepravilnem skladiS¢enju surovin za
pripravo sladoledne mase ali pri predolgem zadrZevanju sladoledne mase na sobni
temperaturi pred zamrzovanjem. Grenak okus je posledica napacnega odmerka dodatkov za
okus ali delovanja mikroorganizmov.

Napake v barvi: vsak sladoled mora biti obarvan glede na deklariran okus. O napaki
govorimo, kadar obarvanost izdelka ni pravilna ali dovolj izrazita. V izdelku ne smemo opaziti
pik€astih, lisastih in drugih obarvanj, razen kadar je to povezano s sladoledom.
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Napake v strukturi sladoleda se pojavijo zaradi nepravilnega tehnoloSkega postopka,
nepravilne sestave mesanice in napacnega skladis¢enja. Drobljiv sladoled je posledica
premajhnega deleza suhe snovi, premajhne koliCine stabilizatorja, prekomerne koli€ine
vpihanega zraka in prenizkega pritiska pri homogenizaciji. Puhasta struktura sladoleda je
posledica prevelikih zraénih mehurckov, nizke vsebnosti suhe snovi in prekomerne koli€ine
stabilizatorjev (emulgatorjev). Napako prepreCimo z zmanjSanjem vpihanega zraka, z
zmanjSano koli¢ino emulgatorjev ter s poveCanjem deleZza suhe snovi. Peskasta struktura
sladoleda je posledica nezadostne topljivosti kristalov laktoze (mlecni sladkor). Do pojava
pride zaradi po€asnega zamrzovanja sladoledne mase, nepravilnega skladiS¢enja (nihanje
temperatur). Pojav preprec¢imo s hitrim zamrzovanjem in s preprecitvijo nihanja temperatur
tako med skladis¢enjem kot tudi med samim transportom. Ledena struktura sladoleda je
posledica prevelikih kristalov ledu ali prevelikih mehur&kov zraka. Vzroki za tovrsten pojav so
lahko nezadostna koli€ina suhe snovi, proteinov, stabilizatorjev, nezadosten pritisk pri
homogenizaciji, po€asno zamrzovanje mase in nihanje temperature med prevozom in
skladiS¢enjem. Maslasta konsistenca nastane zaradi slabe homogenizacije, previsokega
deleZza mas€obe, previsoke temperature sladoledne meSanice pred vstopom v zamrzovalnik.
Mehka konsistenca nastane kot posledica nezadostne vsebnosti suhe snovi v kombinaciji z
nezadostno homogenizacijo.

Napake pri topljenju: sesirjena masa pri taljenju je posledica destabilizacije beljakovin, ki jo
lahko povzro€i previsoka kislost, nizka koncentracija citratov in fosfatov, previsoki tlaki pri
homogenizaciji in dolgo skladis¢enje pri nizkih temperaturah. Slaba taljivost sladoleda je
posledica previsokega deleza mleéne mas¢obe, prekomerne koli¢ine stabilizatorjev, uporabe
napacnih emulgatorjev, zamrzovanja zmesi pri nizki temperaturi. IzloCanje sirotke je
posledica nesorazmerja delezev sestavin v sladoledni meSanici. Neenakomerno taljenje je
posledica prevelike koli¢ine vpihanega zraka.

Kréenje mase je napaka zaradi zmanjSanja volumna konénega izdelka, kar vidijo kot
nestikanje sladoleda s stenami embalaZe. NajvecCkrat se pojav opazi pri sladoledih polnjenih
v lon¢ke. Z ozirom na strukturo naj bi bil pojav posledica tvorbe zracnih kanalov, namesto
tvorbe zracnih mehurékov. Drugi mozni vzroki so $e prenizke temperature zamrzovanja,
prevelika koliCina vpihanega zraka, razlike v tlakih in prevelika temperaturna nihanja pri
skladiS¢enju.

4.3 Vprasanja za utrjevanje ‘ ?

1. Katere lastnosti ocenjujemo pri senzoricnem ocenjevanju sladoleda?
2. Nastej nekaj napak sladoleda.

3. Opisi vzroke za nastanek mikrobioloskih napak sladoleda.
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5 Recepti

Pri sestavi receptov moramo upostevati vrsto surovin, njihov vpliv na sestavo sladoleda in
nacin proizvodnje sladoleda. Recepture lahko spreminjamo glede na surovine, ki jih imamo
na voljo, ceno, tradicijo, konkurenco, vendar pa moramo vedno upoStevati tudi kakovost
izdelka.

5.1 Sorbeti

Sorbet je sladoled, ki ga pripravimo tako, kot so ga pripravljali véasih na Bliznjem vzhodu, iz
sladkane vode, sadja in gostila.

Limonin sorbet

Sestavine: 1000 g vode in 450 g sladkorja prekuhamo in ohladimo ter dodamo 220 ¢
svezega limoninega soka in 75 g fino nastrganih limoninih lupin (bio limone), 1 svezi beljak in
50 g vodke. Sestavine zmeSamo in jih v stroju za sladoled zamrznemo, napolnimo v kozarce
in okrasimo z limonino lupino.

Jagodni sorbet

Sestavine: 150 g sladkorja, 200 g vode skuhamo in ohladimo, primeSamo 500 g jagodnega
pireja, sok polovice limone, 1 beljak, v stroju za sladoled zamrznemo, napolnimo v skodelice,
okrasimo in ponudimo.

Slika 13: Jagodni sorbet (Farrow, J., Lewis S., 2005.)
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5.2 Mlecni sladoledi

Mle€na sladoledna masa (topla priprava)

Sestavine: 8 kg vode, 2 kg saharoze, 200 g dekstroze, 500 g glukoznega sirupa, 800 g
polnomastnega mleka v prahu, 50 g posnetega mleka v prahu, 40 g stabilizatorja, 10 g soli,
900 g masla, 600 g sladke smetane.

Topla priprava:

V posodo pasterizatorja damo vse tekoce sestavine (vodo, sladko smetano, glukozni sirup),
segrejemo do priblizno od 35 do 40 °C in dodamo mascobne surovine (maslo), na koncu
postopoma dodamo Se praskaste sestavine (saharozo, dekstrozo, mleko v prahu,
stabilizatorje, sol), ki smo jih prej dobro premeSali. Dobro premeSamo in pasteriziramo
(segrejemo do 85 °C in meSamo od 5 do 6 minut). Pasterizirano maso ¢im hitreje ohladimo
pod 10 °C, nato sladoledno zmes zorimo od 3 do 12 ur, pri temperaturi od 2 do 4 °C.

Osnovni mle¢ni masi, ki smo jo pripravili po navodilih za vro€o pripravo, dodajamo razlicne
okuse.

LeSnikov mleéni sladoled

Na 3 | sladoledne osnove dodamo: 180 g prazenih, fino mletih leSnikov, ki jih z meSalnikom
vmesSamo Vv gladko zmes, nato pa vmeSamo Se 90 g grobo mletih prazenih leSnikov in 35 g
60% ruma in v stroju izdelamo sladoled.

Cokoladni mleéni sladoled

Na 3 | sladoledne osnove dodamo: 150 g toplijenega ¢okoladnega obliva ali kuverture in 30 g
kakava v prahu, dobro premeSamo in v stroju izdelamo sladoled.

Rum kokos mlec¢ni sladoled

Na 3 | sladoledne osnove dodamo: 150 g prekuhane kokosove moke in 75 g ruma (60%),
dobro premeSamo in v stroju izdelamo sladoled.

Pistacijin sladoled

Na 3 | sladoledne osnove dodamo: 80 g mletih prazenih pistacij in 40 g sladkorne raztopine
(60%).

Sadna sladoledna masa z mlekom (topla priprava)

Sestavine: 8 kg vode, 2,6 kg sladkorja saharoze, 300 g dekstroze, 500 g fruktoznega sirupa,
700 g posnetega mleka v prahu, 40 g stabilizatorja, 100 g beljaka, 10 g emulgatorja v pasti.

V posodo damo vse tekoCe sestavine (vodo, fruktozni sirup), segrejemo do priblizno od 35
do 40 °C in dodamo emulgator v pasti, na koncu postopoma dodamo Se praskaste sestavine
(saharozo, dekstrozo, mleko v prahu, stabilizatorje, sol), ki smo jih prej dobro premesali.
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Dobro premeSamo in pasteriziramo (segrejemo do 85 °C in meSamo od 5 do 6 minut), nato
sladoledno zmes zorimo od 3 do 12 ur, pri temperaturi od 2 do 4 °C.

Osnovni sadno sladoledni masi z mlekom, ki smo jo pripravili po navodilih za vro¢o pripravo,
za okus dodajamo razlicno sadje.

Marelic¢ni sladoled

Na 3 | osnove dodamo: 750 g pretlacenih marelic, 120 g marelicne paste in limonin sok po
okusu, dobro premeSamo in v stroju izdelamo sladoled.

Sladoled iz gozdnih sadezev

Na 3 | osnove dodamo: 210 g paste gozdnih jagod in limonin sok po okusu, dobro
premesamo in v stroju izdelamo sladoled.

Limonin sladoled

Na 3 | osnove dodamo: 5 dkg limoninega soka, dobro premeSamo in v stroju izdelamo
sladoled.

Jogurtni sladoled (hladna priprava)

Sestavine: 1300 g sladkorja v prahu, 220 g glukoznega sirupa, 200 g dekstroze, 300 g
posnetega mleka v prahu, 25 g stabilizatorja, 1200 g sladke smetane, 5 kg jogurta, 250 g
limoninega soka, 30 g emulgatorja.

Najprej v posodi zmeSamo praskaste surovine (sladkor v prahu, dekstrozo, posneto mleko v
prahu, stabilizator), postopoma dodajamo glukozni sirup, sladko smetano, jogurt, limonin sok
in emulgator. MeSamo z metlico ali pali€nim meSalnikom. Dobro premesano pasteriziramo
(segrejemo do 85 °C in meSamo od 5 do 6 minut), nato sladoledno zmes zorimo od 3 do 12
ur, pri temperaturi od 2 do 4 °C. Pripravljeni osnovni zmesi dodajamo razli€ne okuse.

Sadni jogurtni sladoled

Na 3 | jogurtne osnove dodamo 300 g o€id€enih jagod ali malin ali gozdnih sadezev, jih s
pali€énim meSalnikom dobro premeSamo, da dobimo homogeno zmes in v stroju izdelamo
sladoled.

Jogurtni sladoled z medom

Na 3 | jogurtne osnove dodamo 120 g medu, s palicnim mesSalnikom dobro premeSamo, da
dobimo homogeno zmes in v stroju izdelamo sladoled.

Izdelamo lahko tudi sladoled iz jogurtne osnove in ze izdelan sladoled prelijemo z razliénimi
prelivi: malinov, mareli€ni, vidnjev.

Ce prelive izdelamo iz sveZega sezonskega sadja, bo sladoled $e boljsi.
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5.3 Sadni deserti

Sadne deserte obi¢ajno pripravljamo s hladno pripravo.
Jagodni sadni desert

Za priblizno 3 | sadne sladoledne zmesi potrebujemo: 600 g sladkorja, 100 g baze za sadni
sladoled, 1000 ml vode, 1000 g jagod, 6 g emulgatorja.

Sladkor in bazo premeSamo in postopoma dodajamo priblizno polovico vode, z metlico ali
palicnim mesalnikom surovine premeSamo v gladko zmes. Ko je zmes gladka, dodamo Se
preostalo vodo, emulgator in jagode. Vse skupaj dobro preme$amo s pali¢nim mesalnikom,
dokler masa ne postane gladka. Pripravljeno maso vlijemo v stroj in izdelamo sladoled.

5.4 Vprasanja za utrjevanje ‘ 2

1. Nastej surovine za sorbet.
2. Katere so osnovne surovine za izdelavo mle¢nega sladoleda?

3. Kaj upostevamo pri sestavi receptur za izdelavo sladoleda?
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6 Higiena pri proizvodnji sladoleda

SpremljajoCi higienski programi so dejavnosti, ki so potrebne za uspeSno vklju€evanje in
izvajanje sistema HACCP v notranjem nadzoru pri proizvodnji sladoleda. Vsak obrat za
proizvodnjo in/ali strezbo sladoleda mora imeti izdelan nacért in delovna navodila za vse
higienske programe in dejavnosti, ki se nanasajo na: sploSne higienske in tehni¢ne pogoje
okolice obrata in samega obrata, prostore in opremo, ravnanje z odpadki, oskrbo s pitno
vodo, osebno higieno zaposlenih, delovna oblacila, spremljanje zdravstvenega stanja in
usposabljanja zaposlenih, program ciS€enja in dezinfekcije, nadzor nad Skodljivci, transport
in skladi€enje, vzdrZzevanje temperaturnega reZima, program odpoklica neustreznih
izdelkov.

6.1 Obrat in prostori

Proizvodnja in prodaja sladoleda se lahko izvajata v objektih, prostorih in prodajnih mestih, ki
ustrezajo higienskim, zdravstvenim in tehni€nim zahtevam. Prostor za izdelavo sladoleda
mora biti lo€en na Cisti del (prostori za proizvodnjo in strezbo Zivil, skladi§€a za surovine,
polproizvode, proizvode, embalazni material) in nedisti del (dostavna obmodja za sprejem,
groba obdelava, pomivalnice, skladis¢a za Cistila, kemikalije in pribor za CiS€enje, sanitarni
prostori, zbiranje in loCevanje odpadkov). Velikost in Stevilo prostorov je odvisno od vrste
dejavnosti, tehnoloskih procesov, vrste zivil, kapacitete proizvodnje, Stevila zaposlenih oseb

Vv v

in zahtevanih postopkov €is€enja in vzdrzevanja.

6.2 Oprema, stroji in pripomocki

Oprema ima pri proizvodnji sladoleda pomembno vlogo, saj je sladoled z njo najvec Casa v
neposrednem stiku. Materiali, iz katerih je izdelana oprema, morajo biti odporni proti rjavenju,
ne smejo biti strupeni in morajo imeti gladko povrsino. Nepravilno oblikovana oprema je
lahko vir mikrobioloSkih tezav, ker je ni mozno Cistiti.

V manjSem obratu za proizvodnjo sladoleda in sladolednih izdelkov potrebujemo naslednjo
opremo:

¢ hladilno omaro s temperaturo od 0 do 10 °C za skladis¢enje osnovnih surovin, ki
potrebujejo hladno verigo (mleko, smetano, maslo, jajca);

e delovno mizo s predali, v katere shranjujemo osnovno orodje (stepalke, zajemalke,
lopatice, strgala za oblikovanje, Skarje, noze), velje predale za vedra, izvle€ne
posode na kolescih za shranjevanje sladkorja, dekstroze, mleka v prahu. Nad
delovho mizo pa Se viseCe omarice za shranjevanje ostalih surovin (kakava,
Cokolade, stabilizatorjev, arom, aromatov, prelivov in dekorjev);

e digitalno tehtnico;
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¢ umivalnik z dvema koritoma s toplo in hladno vodo za pomivanje opreme in orodja.
Umivalnik za umivanje rok s tekoc€o toplo in hladno vodo, teko€im milom, brisacami
za enkratno uporabo in kodem za uporabljene brisace,

e man;jsi kuhalnik;

e pasterizator z zorilnikom, pri vecjih kapacitetah je potreben loen pasterizator in eden
ali ve€ zorilnikov (odvisno od dnevne koli¢ine proizvedenega sladoleda);

e stroj za izdelavo sladoleda, ki je poleg kakovostnih surovin pomemben dejavnik za
izdelavo kakovostnega sladoleda;

¢ planetarni meSalec za pripravo krem za sladoledne izdelke;
e aparat za stepanje smetane, names&en na delovni mizi za oblikovanje izdelkov;
e zamrzovalno omaro za strjevanje sladoleda in izdelkov in skladi$¢enje le-teh;

e manjSo pisarno za shranjevanje dokumentacije, planov CiS¢enja, postopkov dela,
receptur ...

6.3 Higiena zaposlenih

Cilj dobre higienske prakse zaposlenih je proizvodnja zdravstveno ustreznih izdelkov in
prepreCevanje okuzb.

Osebna higiena in urejenost zaposlenih

Vsi zaposleni morajo skrbeti za svojo osebno higieno, ki zajema urejenost las, ki morajo biti
umiti, speti in pokriti s pokrivalom. Nohti morajo biti kratko postrizeni, Cisti in urejeni. Pri delu
v proizvodnji sladoleda je prepovedano nositi prstane, ure in ostali nakit, ki lahko pade v
izdelek, predstavljajo pa tudi nevarnost pri delu, Se posebej pri delu s stroji.

Roke so $e vedno najpomembnejSe orodje pri delu, zato predstavljajo najvedji dejavnik
tveganja za okuzbo Zivil. Temeljito umivanje rok je potrebno pred vstopom v delovni prostor,
pred zaCetkom dela, med delom, po zaklju€enih necistih postopkih, takoj po uporabi sanitarij,
po kihanju, po brisanju nosu, ust in uses. Za suSenje rok uporabljamo brisae za enkratno
uporabo, v€asih je roke potrebno tudi razkuZiti.

Zdravstveno stanje zaposlenih
Vsak zaposleni je osebno odgovoren za svoje zdravstveno stanje. Dolzan je obveScati
nadrejenega o svojem zdravstvenem stanju, dolzan je podpisati individualno izjavo o
bolezenskih znakih. Ce ima delavec zdravstvene tezave, se izjava izpolni v dveh izvodih,
delavca pa se napoti na zdravniSki pregled. Na delo se lahko vrne, ko od zdravnika dobi
potrdilo, da je zdrav in za delo sposoben.
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Delovna obleka in na€in vzdrzevanja

Zaposleni se mora dnevno ali po potrebi preoble€i v svezo delovno obleko, ki jo uporablja
samo v obratu. Delovna oblacila, ki lahko pridejo v stik z Zivili, je potrebno pred uporabo
sanitarij odloziti v predprostoru.

UZivanje obrokov v prostorih proizvodnje ni dovoljeno. Zvegilni gumiji, bonboni, lizike in tobak
ne sodijo v proizvodne prostore in so prepovedani.

6.4 Ciséenje delovnih prostorov in opreme

Ciséenje je odstranjevanje vidnih in nevidnih negisto& s povrsin. Estetski videz povrsine je
zelo pomemben, ni pa zagotovilo, da je povrdina dejansko Cista. Na povrdini so Se vedno
lahko ostanki surovin in sladoleda, ki so hrana mikroorganizmom in jih s prostim o€esom ne
vidimo. Pri CiSCenju je potrebno veliko pozornosti posvetiti izbiri Cistiinega sredstva in

ustreznim postopkom &ig&enja. Ciséenje obitajno poteka po dolo&enem vrstnem redu:
e pred &iS€enjem iz prostora in delovnih povrSin odstranimo izdelke in surovine;

e (CiSCenje zacnemo pri najbolj Cistih delovnih povrSinah in obmodgjih in se pomikamo
proti bolj umazanim delom;

e (Cistimo od zgoraj navzdol;
¢ (istilne pripomocke lo¢imo za Cisti in nedisti del obrata;

Vv v

e za CiSCenje sanitarij uporabliamo druge Cdistiine pripomocke kot za CciSCenje
proizvodnega dela in jih tudi shranjujemo lo¢eno;

e delovna obleka delavcev, ki Cistijo, vedra, krpe in drugi Cistilni pripomocki naj bodo
barvno lo€eni ali kako drugaCe oznaceni, da ne pride do zamenjave.
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Modernejsi aparat za sladoled CARPIGIANI

CRPALKA : i}
ZA VPIHOVANIE !
ZRAKA POKROV §
_§ KLUCAVNICO
- VLIVANJE MASE
NAPRAVA ZA TERMOSTAT ZA
AVTOMATSKO REGULIRANJE
KONTROLO ™STEMPERATURE V
KONSISTENCE . KADEH
SLADOLEDA b
PIPE ZA POPOLNO
1ZCRP.SLADOL. IZ
APARATA
TERMOMETER
ZA KONTROL.
TEMP. V POSODA POSTOPEK:
1. Vliti v kadi
: i pripravljeno maso
D_y 2. Obrniti stikalo na

pozicijo
3. Spustiti rotko

250 sladoledov
v 180 dneh, povimjena investicija celo 300 %

Slika 14: Stroj za sladoled (Perc¢i¢, M., 2012.)

Ciséenje stroja za izdelavo sladoleda
Pred pricetkom delovanja moramo aparat temeljito odistiti. Vse dele, ki so v neposrednem
kontaktu s sladoledom, je treba sterilizirati. Za pranje uporabljamo detergente, ki niso prevec

agresivni. Splaknemo s pitno vodo, ki je bakterijsko neopore¢na. Pranje, CisCenje in
razkuzevanje je potrebno opraviti po vsaki uporabi stroja.

Sladoled je idealno podrocje za Sirjenje raznih bakterij (plesni, itd.). Maksimalno moramo biti
pozorni, kako zlijemo meSanico za sladoled v zbiralnik. Tudi vsi ostali materiali, ki niso

izdelani iz nerjave€e plo€evine, kot so guma, plastika, so potrebni ¢iS€enja. Pred ponovno
uporabo stroja je potrebno izprati vsa sredstva za sterilizacijo.

6.5 Vprasanja za utrjevanje P,

1. Opisite postopek Cis€enja stroja za sladoled.

2. Opisite osnovna nacela higiene pri proizvodniji sladoleda.
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7 Prodaja in nacini serviranja

7.1 Prodaja sladoleda

Sladoled in sladoledne izdelke lahko prodajamo v lastnih sladolednih prodajalnah,
slas¢i¢arnah, mle¢nih barih, restavracijah. Lahko pa proizvajamo industrijski sladoled, ki ga
prodajamo gostincem, restavracijam, barom, trgovcem na debelo, ti pa nato prodajajo
izdelke konénim kupcem.

Sladoled lahko prodajamo:

e z ulicno prodajo v kepicah v kornetih ali lonckih z dodatkom prelivov, smetane,
posipov, holipov ...;

e z uliéno prodajo kot to¢eni sladoled;

Slika 15: Stroj za to€eni sladoled (Carpigiani, Bologna)

v wiwv

e v lastnih lokalih (kavarnah, okrep€evalnicah, slasci¢arnah, restavracijah, hotelih) s
streZnim osebjem, kjer poleg uli€ne prodaje sladoled ponujamo v sladolednih kupah
z dvema ali veC kepic, serviran v razlicnih ohlajenih kozarcih, kelihih in skodelah,
obogatenih z dekoracijo. Prodajo kup spremljajo sladoledne karte z natanéno sliko
kupe (vedno enaka, uporabliena enaka posoda, pribor, velikost in namestitev
sladoleda in dekoracija), opisom kupe (okus sladoleda in vrsta dodatkov) in cenovnim
delom, navedenim po pravilih. V ponudbi naj bi bilo od 12 do 24 razlicnih kup in
sladolednih izdelkov.

e V posebno opremljenem kombiju na razli¢nih lokacijah. Poleg prodaje sladoleda na
kepice lahko ponudimo kupcem tudi lasten pakiran sladoled vseh okusov, ki mora biti
opremljen z ustrezno deklaracijo.
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Vaja 5: Izdelaj sladoledno karto % \Q

Za svojo bodo€o prodajalno sladoleda izdelaj sladoledno karto, v ponudbo lahko vkljucis
naslednje izdelke:

» sadno kupo s sladoledom (po tvojem izboru, priporo€amo, da uporabi§ malo lastne
inovativnosti),

* banana split,

* porcijsko serviranje sladoleda,

* palacginke s sladoledom,

* ledeno kavo,

* sladoledno torto,

« sladoledno rezino,

* sladoledno rulado,

* ledeno bombo,

* cassato ...

Sladoledna karta mora vsebovati:
* ime izdelka,

* sestavo sladolednega izdelka,

» dekoracijo sladolednega izdelka,
* sliko izdelka,

e ceno izdelka.
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7.2 Sladoledne kupe in sladoledne porcije

Slika 17: Sladoledna kupa pomaranca
(Conditorei&Cafe, 2005.)

Slika 18: Ledena kava (Conditorei&Cafe,
2005.)
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Slika 19: Kavna kupa (Conditorei&Cafe, Slika 20: Kupa s sladoledom in tropskim
2005.) sadjem (Conditorei&Cafe, 2005.)

Slika 21: Sladoled v ananasu (Farrow, J., Lewis S., 2005.)
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Slika 22: Sladoled v skodelici iz kokosa (Farrow, J., Lewis S., 2005.)

Slika 23: Banana split (Conditorei&Cafe, 2005.)

Slika 24: Sladoledni Spageti (Conditorei&Cafe, 2005.)
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Slika 25: Stebelni kola¢ kot dekoracija s sladoledom (foto Horvat, M.)

7.3 Sladoledni izdelki

Sladoledne torte oblikujemo v modelih ali obroCih za torte. Kombiniramo parfe kremo,
sladoled, biskvit in sadje ter globoko zamrznemo.

Slika 26: Sladoledna torta (foto Horvat, M.)

Kot osnovo lahko uporabimo tudi biskvit, ki ga poloZimo v obro€ in nanj naloZimo sveze
pripravljen sladoled. Vse skupaj damo v zamrzovalnik. Globoko zamrznjeni sladici
odstranimo kalup in jo okrasimo s sveZe stepeno smetano, sadjem, prelivi.
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Slika 27: Sladoledna torta (Farrow, J., Lewis, S., 2005.)

Ledene bombe

Izdelane so iz kombinacije parfe kreme, sladoleda in sadja po plasteh.

Slika 28: Ledena bomba s sadjem (Farrow, J., Lewis, S., 2005.)
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Slika 29: Ledena bomba (foto: Horvat, M.)

Sladoledna rezina ali ledena rezina

Lahko je izdelana iz razlicnih vrst sladoleda ali iz kombinacije biskvita, sladoleda, parfe
kreme in sadja. V pravokoten okvir polozimo biskvit, nanj namazemo tri razli¢ne plasti parfe
kreme, dodamo lahko tudi sadje, sladoled, zakljuimo z biskvitom in globoko zamrznemo.

Slika 30: Sladoledna rezina (Farrow, J., Lewis, S., 2005.)

Sladoledne rulade so izdelane iz biskvitnih rulad, ki jih napolnimo s sladoledom. Ponudimo
jih s sadjem ali sadnim prelivom in stepeno sladko smetano.
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Slika 31: Sladoledna rulada (Conditorei&Cafe, 2005.)

Za dobro prodajo sladoleda je pomembno, da sladoledi po kakovosti ustrezajo kupcem, da
jih znamo ustrezno in atraktivho in seveda estetsko predstaviti ter ponuditi in je naSa
prodajalna na dobro obiskanem kraju.

7.4 VpraSanja za utrjevanje

1. Obi&¢ite ponudnike sladoleda v svoji okolici, predstavite njihovo ponudbo.

2. NapiSite nekaj prednosti in slabosti, ki ste jih opazili pri njihovi prodaji sladoleda.
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