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1. UVOD  
�6�O�D�G�R�O�H�G�� �M�H�� �S�U�H�S�R�]�Q�D�W�O�M�L�Y�� �S�R�� �V�O�D�W�N�R�P�� �L�� �D�U�R�P�D�W�L�]�L�U�D�Q�R�P�� �R�N�X�V�X���� �D�� �P�H�ÿ�X�� �S�U�Y�L�P��

�V�O�D�G�R�O�H�G�L�P�D���Q�D�Y�R�G�L���V�H���V�Q�L�M�H�J���S�R�P�L�M�H�ã�D�Q���V���D�U�R�P�D�P�D���S�R�S�X�W���Y�R�ü�D���L���P�H�G�D�����.�L�Q�H�]�L���V�X���P�H�ÿ�X���S�U�Y�L�P�D��

�S�R�þ�H�O�L�� �G�R�G�D�Y�D�W�L�� �P�O�L�M�H�N�R�� �X�� �W�D�N�Y�X�� �P�M�H�ã�D�Y�L�Q�X���� �6�O�D�G�R�O�H�G�� �V�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�L�R�� �X�� �N�X�ü�D�Q�V�W�Y�L�P�D�� �R�G�� ��������

�V�W�R�O�M�H�ü�D�����D���V�U�H�G�L�Q�R�P�����������V�W�R�O�M�H�ü�D���L�]�J�U�D�ÿ�H�Q�D���M�H���S�U�Y�D���W�Y�R�U�Q�L�F�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����8���+�U�Y�D�W�V�N�R�M, industrijska 

�S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D���]�D�S�R�þ�L�Q�M�H���V�U�H�G�L�Q�R�P�����������V�W�R�O�M�H�ü�D�����%�R�å�D�Q�L�ü��������������.  

�6�O�D�G�R�O�H�G�� �M�H�� �P�O�L�M�H�þ�Q�L�� �G�H�V�H�U�W�� �N�R�M�L�� �V�H�� �Q�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �N�R�Q�]�X�P�L�U�D�� �X�� �S�R�O�X�]�D�P�U�]�Q�X�W�R�P�� �L�O�L��

�]�D�P�U�]�Q�X�W�R�P�� �V�W�D�Q�M�X���� �D�� �V�D�V�W�R�M�L�� �V�H�� �R�G�� �P�O�L�M�H�N�D���� �Y�U�K�Q�M�D���� �P�O�L�M�H�N�D�� �X�� �S�U�D�K�X���� �]�D�V�O�D�ÿ�L�Y�D�þ�D���� �E�R�M�D����

�H�P�X�O�J�D�W�R�U�D���L���V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D���� �6�O�D�G�R�O�H�G���X���V�Y�R�P�H���V�D�V�W�D�Y�X���W�D�N�R�ÿ�H�U���V�D�G�U�å�L���L vodu, koja nije dodana 

�N�D�R�� �]�D�V�H�E�Q�D�� �V�L�U�R�Y�L�Q�D���� �Y�H�ü�� �N�D�R�� �N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�D�� �R�V�W�D�O�L�K�� �V�L�U�R�Y�L�Q�D i zrak. Zrak je jedna od glavnih 

�V�D�V�W�D�Y�Q�L�F�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �M�H�U�� �R�Q�� �X�W�M�H�þ�H�� �Q�D�� �I�L�]�L�N�D�O�Q�D�� �V�Y�R�M�V�W�Y�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �L�� �Q�D�� �V�S�R�V�R�E�Q�R�V�W�� �R�W�D�S�D�Q�M�D��

�V�O�D�G�R�O�H�G�D���X���X�V�W�L�P�D�����=�D�K�Y�D�O�M�X�M�X�ü�L���Q�D�þ�L�Q�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Qje, sladoled poprima kompleksnu strukturu, 

�N�R�M�X���þ�L�Q�H���J�O�R�E�X�O�H���P�D�V�W�L�����P�M�H�K�X�U�L�ü�L���]�U�D�N�D���W�H���N�U�L�V�W�D�O�L���O�H�G�D�����,�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�L���L�O�L���N�R�P�H�U�F�L�M�D�O�Q�L���V�O�D�G�R�O�H�G�L��

�Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���V�X���G�R�V�W�X�S�Q�L���Q�D���ã�W�D�S�L�ü�X�����X���N�R�U�Q�H�W�X���L�O�L���þ�D�ã�L�F�D�P�D�����W�H���X���S�O�D�V�W�L�þ�Q�L�P���S�R�V�X�G�D�P�D���N�D�R���R�E�L�W�H�O�M�V�N�D��

pakiranja. Osim industrijskih sladoleda, pod pojmom sladoleda podrazumijevaju se i gelato, 

smrznuti jogurt, ledeno mlijeko, sorbet, sherbet.  

Gelato �M�H���W�D�O�L�M�D�Q�V�N�D���Y�H�U�]�L�M�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����N�R�M�L���N�D�U�D�N�W�H�U�L�]�L�U�D���V�P�D�Q�M�H�Q���X�G�L�R���P�D�V�W�L���L���S�R�Y�H�ü�D�Q��

�X�G�L�R���ã�H�ü�H�U�D���W�H���P�L�Q�L�P�D�O�Q�R���L�Q�N�R�U�S�R�U�L�U�D�Q���]�U�D�N���X���R�G�Q�R�V�X���Q�D���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�L���V�O�D�G�R�O�H�G�����1�D�]�L�Y��gelato u 

�K�U�Y�D�W�V�N�R�P�� �M�H�]�L�N�X�� �]�D�P�L�M�H�Q�M�H�Q�� �M�H�� �Q�D�]�L�Y�R�P�� �]�D�Q�D�W�V�N�L�� �L�O�L�� �R�E�U�W�Q�L�þ�N�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �M�H�U�� �V�H�� �Q�M�Hgova 

proizvodnja bazira na manjim, dnevnim serijama. �5�H�F�H�S�W�X�U�X�� �]�D�� �]�D�Q�D�W�V�N�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �V�O�D�V�W�L�þ�D�U�L��

�S�U�L�O�D�J�R�ÿ�D�Y�D�M�X���V�Y�R�M�L�P���P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�L�P�D���L���S�R�W�U�H�E�D�P�D�����Q�R���S�R�þ�H�W�Q�X���U�H�F�H�S�W�X�U�X���L�P���R�V�L�J�X�U�D���G�R�E�D�Y�O�M�D�þ��

sirovina za zanatski sladoled. �=�D�� �U�D�]�Y�R�M�� �L�� �X�Q�D�S�U�M�H�ÿ�H�Q�M�H�� �U�H�F�H�S�W�X�U�H�� �S�R�W�U�H�Eno je poznavati 

funkcionalna svojstva svih sastojaka upotrjebljenih u proizvodnji.  

�&�L�O�M�� �R�Y�R�J�� �]�D�Y�U�ã�Q�R�J�� �U�D�G�D�� �E�L�R�� �M�H osmisliti recepturu za zanatski sladoled �S�R�P�R�ü�X��niza 

�S�U�D�N�W�L�þ�Q�L�K���S�R�N�X�ã�D�M�D�� �8���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���V�O�D�G�R�O�H�G�D���N�R�U�L�V�W�L�O�H���V�X���V�H���G�Y�L�M�H���U�D�]�O�L�þ�L�W�H���V�P�M�H�V�H���V�W�D�Eilizatora 

i emulgatora, smjesa 1 i smjesa 2, �W�H���V�H���S�U�D�W�L�R���Q�M�L�K�R�Y���X�W�M�H�F�D�M���Q�D���N�R�Q�D�þ�D�Q���S�U�R�L�]�Y�R�G�� U cilju je 

bilo proizvest zanatski �V�O�D�G�R�O�H�G���V�D���ã�W�R���E�R�O�M�R�P���V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W�L���L���ã�W�R���Y�H�ü�L�P���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L�P���Y�R�O�X�P�H�Q�R�P����

�,�V�W�R�� �W�D�N�R���� �F�L�O�M�� �M�H�� �E�L�R�� �G�D�� �N�R�Q�D�þ�D�Q�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �L�P�D�� �N�U�H�P�D�V�W�X�� �V�W�U�X�N�W�X�U�X�� �S�U�L�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L�� �U�D�V�K�O�D�G�Q�H��

�Y�L�W�U�L�Q�H�����G�D���V�H���O�D�N�R���J�U�D�E�L���W�H���G�D���E�X�G�H���E�H�]���J�U�X�G�L�F�D���L���V���P�L�Q�L�P�D�O�Q�L�P���V�M�D�M�H�P���Q�D���S�R�Y�U�ã�L�Q�L������  
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2. TEORIJSKI DIO  

2.1. SLADOLED I NJEGOVA PROIZVODNJA  

�'�H�I�L�Q�L�F�L�M�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D���U�D�]�O�L�N�X�M�H���V�H���G�L�O�M�H�P���G�U�å�D�Y�D���V�Y�L�M�H�W�D�����Q�R���R�Q�R���ã�W�R���M�H���]�D�M�H�G�Q�L�þ�N�R���V�Y�D�N�R�P��

�V�O�D�G�R�O�H�G�X�� �M�H�� �D�U�R�P�D�W�L�]�L�U�D�Q���� �V�O�D�G�D�N�� �R�N�X�V�� �W�H�� �V�W�U�X�N�W�X�U�D�� �S�U�R�å�H�W�D�� �V�L�W�Q�L�P�� �N�U�L�V�W�D�O�L�P�D�� �O�H�G�D���� �8�Q�D�W�R�þ��

njegovom zamrznutom obliku, konzumira se upravo takav, djelomice ili potpuno zamrznut. 

�%�R�å�D�Q�L�ü�� ������������ �G�H�I�L�Q�L�U�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �N�D�R�� �G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R�� �L�O�L�� �S�R�W�S�X�Q�R�� �]�D�P�U�]�Q�X�W�X�� �Q�D�P�L�U�Q�L�F�X�� �N�R�M�D�� �V�H��

�V�D�V�W�R�M�L�� �R�G�� ���S�D�V�W�H�U�L�]�L�U�D�Q�R�J�� �L�O�L�� �V�W�H�U�L�O�L�]�L�U�D�Q�R�J���� �P�O�L�M�H�N�D�� �L�O�L�� �P�O�L�M�H�þ�Q�L�K�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D�� ���P�O�L�M�H�N�D�� �X��prahu, 

�X�J�X�ã�ü�H�Q�R�J���P�O�L�M�H�N�D�����Y�U�K�Q�M�D���L�O�L���P�D�V�O�D�F�D�����L���Q�H �P�O�L�M�H�þ�Q�L�K���V�D�V�W�R�M�D�N�D���N�R�M�L���V�H���G�R�G�D�M�X���X���V�P�M�H�V�X���X���V�Y�U�K�X��

�R�E�R�J�D�ü�L�Y�D�Q�M�D���R�N�X�V�D�����D�U�R�P�H�����E�R�M�H�����P�L�U�L�V�D���L���N�R�Q�]�L�V�W�H�Q�F�L�M�H�����D�G�L�W�L�Y�D���]�D���V�W�D�E�L�O�L�]�D�F�L�M�X���L���H�P�X�O�J�L�U�D�Q�M�H��

�V�P�M�H�V�H���� �Y�R�G�H�� �L�� �X�N�O�R�S�O�M�H�Q�R�J�� �]�U�D�N�D���� �7�D�N�R�ÿ�H�U���� �X�� �5�H�S�X�E�O�L�F�L�� �+�Uvatskoj Pravilnik o smrznutim 

desertima (NN 20/09) navodi kako su smrznuti deserti smrznute emulzije (koje se proizvode 

�R�G���W�R�S�O�L�Q�V�N�L���R�E�U�D�ÿ�H�Q�H���V�P�M�H�V�H���P�O�L�M�H�N�D�����Y�U�K�Q�M�D���L���L�O�L���G�U�X�J�L�K���P�O�L�M�H�þ�Q�L�K���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���L���L�O�L���Y�R�G�H�����P�O�L�M�H�þ�Q�H��

�L���L�O�L�� �E�L�O�M�Q�H�� �P�D�V�W�L���� �P�O�L�M�H�þ�Q�L�K�� �L���L�O�L�� �E�L�O�M�Q�L�K�� �E�M�H�O�D�Q�þ�H�Y�L�Q�D���� �ã�H�ü�H�U�D�� �L�� �G�U�X�J�L�K�� �V�D�V�W�R�M�D�N�D���� �L�O�L�� �V�P�U�]�Q�X�W�H��

�R�W�R�S�L�Q�H�� ���N�R�M�H�� �V�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�H�� �R�G�� �W�R�S�O�L�Q�V�N�L�� �R�E�U�D�ÿ�H�Q�H�� �V�P�M�H�V�H�� �Y�R�G�H���� �ã�H�ü�H�U�D�� �L�� �G�U�X�J�L�K�� �V�D�V�W�R�M�D�N�D������

�7�L�M�H�N�R�P���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���V�P�U�]�Q�X�W�L�K���G�H�V�H�U�D�W�D�����X���N�R�M�H���V�S�D�G�D���L���V�O�D�G�R�O�H�G�����Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���V�H���G�R�G�D�M�H���]�U�D�N���]�E�R�J��

�S�R�Y�H�ü�D�Q�M�D���Yolumena te se takvi proizvodi proizvode postupkom smrzavanja. Pravilnikom su 

�G�H�I�L�Q�L�U�D�Q�H�� �S�R�G�M�H�O�H�� �V�P�U�]�Q�X�W�L�K�� �G�H�V�H�U�D�W�D���� �D�� �S�R�G�M�H�O�H�� �V�X�� �Q�D�� �P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�H���� �N�U�H�P�� �V�O�D�G�R�O�H�G�H����

�V�O�D�G�R�O�H�G�H�����V�P�U�]�Q�X�W�H���D�U�R�P�D�W�L�]�L�U�D�Q�H���G�H�V�H�U�W�H���L���V�P�U�]�Q�X�W�H���Y�R�ü�Q�H���G�H�V�H�U�W�H�����6�Y�D�N�X���R�G���Q�D�Y�H�G�H�Q�L�K���Set 

podjela karakterizira �U�D�]�O�L�þ�L�W�� �X�G�L�R��osnovnih sirovina u navedenim smrznutim desertima (vidi 

poglavlje 2.2. Sastojci sladoledne smjese).  

U posljednje vrijeme prehrambena se industrija bazira na proizvodnji namirnica s  

funkcionalnim sastojcima, smanjeni�P�� �X�G�M�H�O�R�P�� �P�D�V�W�L���� �ã�H�ü�H�U�D�� �L�O�L�� �E�H�]�� �O�D�N�W�R�]�H���� �,�V�W�R�� �W�R�� �P�R�å�H�P�R��

�X�R�þ�L�W�L���L���N�R�G���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����Q�R���R�V�Q�R�Y�Q�L���V�D�V�W�R�M�F�L���]�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���V�O�D�G�R�O�H�G�D���R�V�W�D�O�L���V�X���L�V�W�L. 

�6�O�D�G�R�O�H�G�Q�D�� �V�P�M�H�V�D�� �V�D�V�W�R�M�L�� �V�H�� �R�G�� �P�O�L�M�H�þ�Q�L�K�� �L�� �Q�H �P�O�L�M�H�þ�Q�L�K�� �V�D�V�W�R�M�D�N�D���� �0�O�L�M�H�þ�Q�H�� �V�D�V�W�R�M�N�H�� �þ�L�Q�H��

�P�O�L�M�H�þ�Q�D���P�D�V�W���L���E�H�]�P�D�V�Q�D���P�O�L�M�H�þ�Q�D���V�X�K�D���W�Y�D�U�����D���Q�H �P�O�L�M�H�þ�Q�H���V�D�V�W�R�M�N�H���þ�L�Q�H���ã�H�ü�H�U�L���L���]�D�V�O�D�ÿ�L�Y�D�þ�L����

�V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�L���L���H�P�X�O�J�D�W�R�U�L�����Y�R�G�D�����X�]���P�R�J�X�ü�L���G�R�G�D�W�D�N���Y�R�ü�D�����Y�R�ü�Q�L�K���D�U�R�P�D�����M�D�M�D�����þ�R�N�R�O�D�G�H���L�O�L���Q�H�N�L�K��

�G�U�X�J�L�K���G�R�G�D�W�D�N�D�����%�R�å�D�Q�L�ü�������������������,�]�Y�R�U�L���P�O�L�M�H�þ�Q�H���P�D�V�W�L���V�X���P�O�L�M�H�N�R�����Y�U�K�Q�M�H���L�O�L���P�D�V�O�D�F�����D���P�O�L�M�H�þ�Q�H��

�E�H�]�P�D�V�Q�H���V�X�K�H���W�Y�D�U�L���V�X���R�E�U�D�Q�R���P�O�L�M�H�N�R���L�O�L���P�O�L�M�H�N�R���X���S�U�D�K�X�����8�]���P�O�L�M�H�þ�Q�X���P�D�V�W���V�O�D�G�R�O�H�G�Q�D���V�P�M�H�V�D��

�P�R�å�H���V�D�G�U�å�D�Y�D�W�L���L���E�L�O�M�Q�X���P�D�V�W���N�R�M�D���M�H���Q�H �P�O�L�M�H�þ�Q�L���V�D�V�W�R�M�D�N�� 

�6�O�D�G�R�O�H�G���M�H���L�]�X�]�H�W�Q�R���V�O�R�å�H�Q�����V�W�U�X�N�W�X�U�L�U�D�Q�����D�O�L���L���G�H�O�L�N�D�W�D�Q���S�U�H�K�U�D�P�E�H�Q�L���Sroizvod (Clarke, 

�������������� �0�L�N�U�R�V�W�U�X�N�W�X�U�D�� �N�R�M�X�� �R�V�M�H�W�L�P�R�� �Ä�S�R�G�� �M�H�]�L�N�R�P�³�� �N�R�Q�]�X�P�L�U�D�Y�ã�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �]�D�S�U�D�Y�R�� �M�H�� �V�S�R�M��

�U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K�� �N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�L�� �V�L�U�R�Y�L�Q�D�� �L�]�� �V�O�D�G�R�O�H�G�Q�H�� �V�P�M�H�V�H�� �L�� �I�L�]�L�N�D�O�Q�R-kemijskih promjena koje se 

odvijaju tijekom njihove prerade. Clarke (2004) navodi kako je mikrostruktura sladoleda poput 
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�Y�L�V�N�R�]�Q�H���R�W�R�S�L�Q�H���ã�H�ü�H�U�D���� �S�R�O�L�V�D�K�D�U�L�G�D���L���S�U�R�W�H�L�Q�D�� �P�O�L�M�H�N�D�����P�D�W�U�L�N�V���� �X���N�R�M�X���V�X���X�J�U�D�ÿ�H�Q�L���N�U�L�V�W�D�O�L��

�O�H�G�D�����P�M�H�K�X�U�L�ü�L���]�U�D�N�D���L���J�O�R�E�X�O�H���P�D�V�W�L���V���Y�H�O�L�þ�L�Q�D�P�D���R�G�������J�•  do 0,1 mm. Sladoledna je smjesa 

zapravo emulzija masti i proteina uz �G�R�G�D�W�D�N�� �ã�H�ü�H�U�D���� �E�R�M�D���� �D�U�R�P�D���� �H�P�X�O�J�D�W�R�U�D�� �L�� �V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D��

���%�R�å�D�Q�L�ü�������������������%�X�G�X�ü�L���G�D���M�H���V�D�P���V�O�D�G�R�O�H�G���]�D�P�U�]�Q�X�W�D���H�P�X�O�]�L�M�D�����N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�X���I�D�]�X���S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D��

�Q�H�]�D�P�U�]�Q�X�W�L���P�D�W�U�L�N�V���V���R�W�R�S�O�M�H�Q�L�P���W�Y�D�U�L�P�D�����D���G�L�V�S�H�U�J�L�U�D�Q�D���I�D�]�D���V�D�G�U�å�L���P�M�H�K�X�U�L�ü�H���]�U�D�N�D�����J�O�R�E�X�O�H��

masti, krist�D�O�H�� �O�H�G�D�� �L�� �Q�H�W�R�S�O�M�L�Y�H�� �V�D�V�W�R�M�N�H���� �8�� �S�U�R�V�M�H�þ�Q�R�P�� �V�O�D�G�R�O�H�G�X�� ������ ���� �Y�R�O�X�P�H�Q�D�� �R�W�S�D�G�D�� �Q�D��

�Q�H�]�D�P�U�]�Q�X�W�L���P�D�W�U�L�N�V���������������Q�D���N�U�L�V�W�D�O�H���O�H�G�D���������������Q�D���P�M�H�K�X�U�L�ü�H���]�U�D�N�D���L�����������Q�D���P�D�V�Q�H���J�O�R�E�X�O�H��

���&�O�D�U�N�H�������������������2�W�R�S�O�M�H�Q�H���W�Y�D�U�L���X���P�D�W�U�L�N�V�X���V�Q�L�å�D�Y�D�M�X���W�R�þ�N�X���]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�D���V�O�D�G�R�O�H�G�Q�H���V�P�M�Hse, pa 

�V�H���W�D�N�R���S�R�V�W�L�å�X���L���Q�L�å�H���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���]�D���R�þ�Y�U�ã�ü�L�Y�D�Q�M�H���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����.�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D���V�D�V�W�R�M�D�N�D���X���P�D�W�U�L�N�V�X��

�L�� �V�W�X�S�D�Q�M�� �Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W�L�� �X�W�M�H�þ�X�� �Q�D�� �W�Y�U�G�R�ü�X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D���� �P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�� �J�U�D�E�O�M�H�Q�M�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �L�� �Q�M�H�J�R�Y�X��

�J�U�X�G�L�þ�D�Y�R�V�W. �6�O�L�N�D�������V�K�H�P�D�W�V�N�L���S�U�L�N�D�]�X�M�H���V�D�V�W�R�M�N�H���N�R�M�L���þ�L�Q�H���P�D�W�U�L�N�V�����R�G�Q�R�V�Q�R���Y�L�V�N�R�]�Q�X���R�W�R�S�L�Q�X����

SASTOJCI SLADOLEDA 

ZRAK 

MAST 

OBRANO 
MLIJEKO U 

PRAHU  

�â�(�û�(�5�, 

VODA 

EMULGATORI 

STABILIZATORI  

AROME 

BOJE 

�0�-�(�+�8�5�,�û�,���=�5�$�.�$ 

GLOBULE MASTI 

KRISTALI LEDA  

MATRIKS (VISKOZNA 
OTOPINA) 

Slika 1. �6�K�H�P�D�W�V�N�L���S�U�L�N�D�]���R�G�Q�R�V�D���L�]�P�H�ÿ�X���V�D�V�W�R�M�D�N�D��i strukturnih komponenti sladoleda 

(Clarke, 2004.) 

STRUKTURNE KOMPONENTE 
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�W�H���W�D�N�R�ÿ�H�U�� �S�U�L�N�D�]�X�M�H���V�D�V�W�R�M�N�H�� �N�R�M�L�� �þ�L�Q�H�� �R�V�W�D�O�H���V�W�U�X�N�W�X�U�Q�H�� �N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�H���� �=�D�� �Q�D�V�W�D�Q�D�N�� �P�M�H�K�X�U�L�ü�D��

�]�U�D�N�D���]�D�V�O�X�å�D�Q���M�H���V�D�P���]�U�D�N���N�R�Meg obavijaju masne globule i proteini iz mlijeka i obranog mlijeka 

�X�� �S�U�D�K�X���� �0�D�V�Q�H�� �J�O�R�E�X�O�H�� �Q�D�O�D�]�H�� �V�H�� �X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�X�� �]�D�K�Y�D�O�M�X�M�X�ü�L�� �P�D�V�W�L���� �S�U�R�W�H�L�Q�L�P�D�� �P�O�L�M�H�N�D�� �L��

emulgatorima, a kristali leda  nastaju kao posljedica kristalizacije slobodne vode. Matriks je 

�Y�L�V�N�R�]�Q�D�� �R�W�R�S�L�Q�D�� �N�R�M�D�� �V�H�� �V�D�V�W�R�M�L�� �R�G�� �ã�H�ü�H�U�D���� �S�U�R�W�H�L�Q�D���� �V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D���� �D�U�R�P�D�� �L�� �E�R�M�D�� �W�H�� �S�R�Q�H�N�L�K 

masnih globula (Clarke, 2004). �3�U�L�V�X�W�Q�R�V�W�� �P�M�H�K�X�U�L�ü�D�� �]�U�D�N�D�� �X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�X�� �S�R�Y�R�O�M�Q�R�� �X�W�M�H�þ�H�� �Q�D��

njeg�R�Y�X�� �V�W�U�X�N�W�X�U�X���� �W�H�� �R�Q�D�� �S�R�V�W�D�M�H�� �J�O�D�W�N�D�� �L�� �S�U�R�]�U�D�þ�Q�D�� Osnovna uloga masnih globula je 

�V�W�D�E�L�O�L�]�D�F�L�M�D�� �P�M�H�K�X�U�L�ü�D�� �]�U�D�N�D���� �S�R�W�R�P�� �S�R�M�H�G�L�Q�H�� �W�Y�D�U�L�� �D�U�R�P�D�� �W�R�S�O�M�L�Y�H�� �V�X���V�D�P�R�� �X�� �P�D�V�Q�R�M�� �I�D�]�L���� �W�H��

�P�D�V�Q�H�� �J�O�R�E�X�O�H�� �X�W�M�H�þ�X�� �L�� �Q�D�� �S�R�Y�R�O�M�Q�L�M�X�� �N�R�Q�]�L�V�W�H�Q�F�L�M�X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �â�W�R�� �M�H�� �Y�H�ü�L�� �V�D�G�U�å�D�M masnih 

�J�O�R�E�X�O�D���� �W�R�� �M�H�� �W�R�S�O�M�H�Q�M�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �V�S�R�U�L�M�H���� �M�H�U�� �J�O�R�E�X�O�H�� �P�D�V�W�L�� �V�W�D�E�L�O�L�]�L�U�D�M�X�� �]�U�D�N�� �L�� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D�M�X��

�Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W�� �P�D�W�U�L�N�V�D���� �0�D�V�Q�H�� �J�O�R�E�X�O�H�� �X�W�M�H�þ�X�� �Q�D�� �V�H�Q�]�Rrske �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �W�D�N�R�� �ã�W�R��

sladoledu daju pun okus i finu teksturu. Zbog toga sladoledi premium �N�Y�D�O�L�W�H�W�H�� �V�D�G�U�å�H�� �Y�H�ü�L��

postotak masti nego oni standardne kvalitete.  

�&�L�M�H�Q�D���L���N�Y�D�O�L�W�H�W�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D���R�Y�L�V�L���R���X�G�M�H�O�X���L���N�Y�D�O�L�W�H�W�L���V�L�U�R�Y�L�Q�D���N�R�U�L�ã�W�H�Q�L�K���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L����

�3�R�M�H�G�L�Q�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�H�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K�� �U�H�F�H�S�W�X�U�D�� �R�Y�L�V�Q�R�� �R�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�L��

sladoleda, a to su ekonomska, standardna, premium i superpremimum kategorija. Dok su drugi, 

�R�S�U�H�G�L�M�H�O�M�H�Q�L�� �]�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �V�D�P�R�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�H�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D���� �.�D�W�H�J�R�U�L�M�H�� �V�H�� �U�D�]�O�L�N�X�M�X�� �S�R��

�N�R�O�L�þ�L�Q�L�� �P�D�V�W�L���� �X�N�X�S�Q�R�M�� �V�X�K�R�M�� �W�Y�D�U�L���� �X�N�O�R�S�O�M�H�Q�R�P�� �]�U�D�N�X�� �L�� �X�� �N�R�Q�D�þ�Q�L�F�L�� �F�L�M�H�Q�L���� �6�O�D�G�R�O�H�G�L�� �V��

�P�L�Q�L�P�D�O�Q�L�P�� �G�R�]�Y�R�O�M�H�Q�L�P�� �V�D�G�U�å�D�M�H�P�� �P�D�V�W�L�� ���R�N�R������ ������ �L�� �V�X�K�R�P tvari (oko 35 %), te s niskom 

cijenom i uklopljenim zrakom od 100 do 120 %, pripadaju kategoriji ekonomskih sladoleda. 

Standardne sladolede karakterizira udio masti od 10 �± 12 %, suhe tvari od 36 �± �������������S�U�R�V�M�H�þ�Q�D��

�F�L�M�H�Q�D�� �L�� �Y�R�O�X�P�H�Q�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�� �R�N�R�� �������� ���� �S�R�V�W�X�Skom upuhivanja zraka. Kategoriji premium 

sladoleda pripadaju oni s  12 �± 15 % masti, udjelom ukupne suhe tvari od 38 �± 40 %, volumenom 

�S�R�Y�H�ü�D�Q�L�P���]�D���������± �����������L���F�L�M�H�Q�R�P���Y�L�ã�R�P���R�G���S�U�R�V�M�H�þ�Q�H����Superpremium �V�O�D�G�R�O�H�G�L���L�P�D�M�X���Q�D�M�Y�H�ü�L��

udio masti (15 �± 18 %) i suhe t�Y�D�U�L�����L�]�Q�D�G�����������������Q�R���X�S�X�K�L�Y�D�Q�M�H�P���]�U�D�N�D���Y�R�O�X�P�H�Q���V�H���S�R�Y�H�ü�D��

svega 25 �± 50 %, ali cijena takvog sladoleda je vrlo visoka (Goff i Hartel, 2013). 

�2�S�ü�H�Q�L�W�R���� �G�L�O�M�H�P�� �V�Y�M�H�W�V�N�H�� �S�R�S�X�O�D�F�L�M�H���� �S�R�G�� �S�R�M�P�R�P�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �S�R�G�U�D�]�X�P�L�M�H�Y�D�M�X�� �V�H��

�U�D�]�O�L�þ�L�W�L���R�E�O�L�F�L���L���L�]�Y�H�G�E�H���R�Y�R�J���V�P�U�]�Q�X�W�R�J���G�H�V�H�U�W�D�����&�O�D�U�N�H�����������������Q�D�Y�R�G�L���Q�D�M�Y�D�å�Q�L�M�H���R�E�O�L�N�H�����D���W�R��

�V�X�����P�O�L�M�H�þ�Q�L���V�O�D�G�R�O�H�G�����Q�H �P�O�L�M�H�þ�Q�L���V�O�D�G�R�O�H�G����gelato�����V�P�U�]�Q�X�W�L���M�R�J�X�U�W�����Ä�O�H�G�H�Q�R���P�O�L�M�H�N�R�³�����V�R�U�E�H�W����

sherbet �L�� �Ä�Y�R�ü�Q�L�� �O�H�G�³����Gelato je talijanski oblik sladoleda, koji se razlikuje od industrijski 

proizv�H�G�H�Q�L�K�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �S�R�� �W�R�P�H�� �ã�W�R�� �M�H�� �L�Q�N�R�U�S�R�U�L�U�D�Q�M�H�P�� �]�U�D�N�D�� �Y�R�O�X�P�H�Q�� �P�L�Q�L�P�D�O�Q�R�� �S�R�Y�H�ü�D�Q����

�V�D�G�U�å�L�� �V�P�D�Q�M�H�Q�X�� �N�R�O�L�þ�L�Q�X�� �V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D�� �L�� �H�P�X�O�J�D�W�R�U�D���� �W�H�� �L�P�D�� �Q�L�å�L�� �X�G�L�R�� �P�D�V�W�L�� ���0�D�U�V�K�D�O�O�� �L�� �V�X�U������

���������������6�D�P�D���U�L�M�H�þ��gelato �X���S�U�L�M�H�Y�R�G�X���V���W�D�O�L�M�D�Q�V�N�R�J���]�Q�D�þ�L���Ä�V�P�U�]�Q�X�W�L�³�����D��podrijetlo gelata datira u 
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�������� �V�W�R�O�M�H�üe. Gelato �M�H�� �S�R�W�S�X�Q�� �S�U�H�K�U�D�P�E�H�Q�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�� �Y�L�V�R�N�H�� �Q�X�W�U�L�W�L�Y�Q�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� �N�R�M�L�� �V�D�G�U�å�L��

�V�Y�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�H�� �H�V�H�Q�F�L�M�D�O�Q�H�� �H�O�H�P�H�Q�W�H�� �M�H�U�� �V�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�L�� �L�]�� �V�Y�M�H�å�L�K�� �L�� �S�U�L�U�R�G�Q�L�K�� �V�D�V�W�R�M�D�N�D���� �S�R�S�X�W��

�P�O�L�M�H�N�D���� �Y�U�K�Q�M�D���� �R�E�U�D�Q�R�J�� �P�O�L�M�H�N�D�� �X�� �S�U�D�K�X���� �ã�H�ü�H�U�D���� �å�X�P�D�Q�M�D�N�D�� �L�� �Y�R�ü�D�� ���6�K�L�Q�J�K�� �L�� �V�X�U������ ��������������

�%�X�G�X�ü�L���G�D���Q�M�H�J�R�Y�D���U�H�F�H�S�W�X�U�D���]�D�K�W�L�M�H�Y�D���P�D�Q�M�L���S�R�V�W�R�W�D�N���P�D�V�W�L���R�G���N�R�P�H�U�F�L�M�D�O�Q�L�K���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����W�H���J�D��

�N�D�U�D�N�W�H�U�L�]�L�U�D���V�P�D�Q�M�H�Q���X�G�L�R���N�D�O�R�U�L�M�D�����Y�H�ü�L���X�G�L�R���S�U�R�W�H�L�Q�D���L���Y�L�W�D�P�L�Q�D�����W�H���E�R�J�D�W�V�W�Y�R���N�D�O�F�L�M�D����gelato 

je namirnica s mnogo zdravstvenih benefita (Anonymus 1�������8�]���V�P�D�Q�M�H�Q�X���N�R�O�L�þ�L�Q�X���P�D�V�W�L����gelato 

�V�D�G�U�å�L���Y�H�ü�L���X�G�L�R���ã�H�ü�H�U�D���R�G���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�L�K���V�O�D�G�R�O�H�G�D���L���W�R���M�H���R�Q�R���ã�W�R���P�X���G�D�M�H���S�U�H�S�R�]�Q�D�W�O�M�L�Y�X���P�H�N�X��

�W�H�N�V�W�X�U�X���S�R�J�R�G�Q�X���]�D���J�U�D�E�O�M�H�Q�M�H�����=�E�R�J���N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�D���V�Y�M�H�å�L�K���V�D�V�W�R�M�D�N�D����gelato �V�H���R�E�L�þ�Q�R���S�U�R�L�]vodi 

�V�Y�D�N�R�G�Q�H�Y�Q�R�� �X�� �U�H�O�D�W�L�Y�Q�R�� �P�D�O�L�P�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�P�D���� �7�D�N�R�ÿ�H�U���� �Q�M�H�J�R�Y�D�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D�� �S�R�V�O�X�å�L�Y�D�Q�M�D��

iziskuje svakodnevnu proizvodnju jer se gelato �G�U�å�L�� �L�� �S�R�V�O�X�å�X�M�H�� �Q�D�� �N�R�Q�V�W�D�Q�W�Q�R�M�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L��

vitrine koja iznosi -������ �ƒ�&���� �1�D�Y�H�G�H�Q�D�� �P�X�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D�� �R�P�R�J�X�ü�X�M�H�� �Y�L�V�N�R�]�Q�R�� �L�� �S�R�Ouzamrznuto 

�V�W�D�Q�M�H�����Q�R���S�U�L���V�S�R�P�H�Q�X�W�R�M�����Y�L�ã�R�M���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�X���Y�L�ã�H���M�H���L���V�O�R�E�R�G�Q�H���Y�R�G�H�����D���Q�H���V�P�U�]�Q�X�W�H�����N�R�M�D���]�D�M�H�G�Q�R��

�V�D�� �V�Y�M�H�W�O�R�ã�ü�X���� �N�L�V�L�N�R�P�� �L�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�Q�L�P�� �I�O�X�N�W�X�D�F�L�M�D�P�D���� �P�R�å�H�� �G�R�Y�H�V�W�L�� �G�R�� �N�Y�D�U�H�Q�M�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D��

(Tettamanti, 2018). Iako je gelato talijanskog podrijetla, �Q�D�þ�L�Q�� �Q�M�H�J�R�Y�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� �L��

�N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�D�� �U�H�F�H�S�W�X�U�D���� �S�U�R�ã�L�U�L�O�L�� �V�X�� �V�H�� �L�]�Y�D�Q�� �J�U�D�Q�L�F�D�� �,�W�D�O�L�M�H�� �W�H�� �V�O�D�V�W�L�þ�D�U�Q�L�F�H�� �G�L�O�M�H�P�� �(�X�U�R�S�H�� �L��

svijeta serijski proizvode i prodaju sladoled s istim udjelom sastojaka kao i kod gelata, pa se za 

�W�D�N�R���S�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q�H���V�O�D�G�R�O�H�G�H���N�D�å�H���G�D���V�X���]�D�Q�D�W�V�N�L���L�O�L���R�E�U�W�Q�L�þ�N�L���V�O�D�G�R�O�H�G�L��  

�,�D�N�R���V�X���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�L���L���]�D�Q�D�W�V�N�L���V�O�D�G�R�O�H�G�L���S�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q�L���]�D�K�Y�D�O�M�X�M�X�ü�L���L�V�W�L�P�����R�G�Q�R�V�Q�R���V�O�L�þ�Q�L�P��

�V�D�V�W�R�M�F�L�P�D�����P�H�ÿ�X�V�R�E�Q�R���V�H���U�D�]�O�L�N�X�M�X�����8�]���U�D�]�O�L�N�X���X���Q�D�þ�L�Q�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���L���V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�X�����W�D�N�R�ÿ�H�U���V�H��

razlikuju prema udjelu osnovnih sastojaka, roku trajanja, energetskoj vrijednosti. Gelato, 

�R�G�Q�R�V�Q�R�� �]�D�Q�D�W�V�N�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G���� �V�D�G�U�å�L�� ���� - ������ ���� �ã�H�ü�H�U�D�� �L�� �� - ������ ���� �P�D�V�W�L���� �D�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H���Y�R�O�X�P�H�Q�D��

inkorporiranjem zraka je od 30 do 40 %. Dok, �N�R�G���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���X�G�L�R���ã�H�ü�H�U�D���L�]�Q�R�V�L��

od 20 - 22 %, a udio masti od 10 - �����������W�H���V�D�G�U�å�L������ - 120 % uklopljenog zraka. Temperatura 

�N�R�Q�]�X�P�L�U�D�Q�M�D���]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���M�H���L�]�P�H�ÿ�X��-�������ƒ�&���L��-�������ƒ�&�����D���N�R�P�H�U�F�L�M�D�O�Q�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���L�]�P�H�ÿ�X��

-�������ƒ�&���L��-�������ƒ�&�����8���Y�L�W�U�L�Q�L���]�D�Q�D�W�V�N�L���V�O�D�G�R�O�H�G���P�R�å�H���E�L�W�L�������G�R�������G�D�Q�D�����D���X�V�N�O�D�G�L�ã�Wen dva tjedna, dok 

�V�H���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�L���V�N�O�D�G�L�ã�W�L���L���G�R���G�Y�L�M�H���J�R�G�L�Q�H�����3�U�H�*�H�O�������������������.�R�O�L�þ�L�Q�D���R�G���������J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���V���R�N�X�V�R�P��

�Y�D�Q�L�O�L�M�H���L�P�D�����������N�D�O�R�U�L�M�D���L���������J���ã�H�ü�H�U�D�����G�R�N���S�R�U�F�L�M�D��gelata �R�G���������J���V�D�G�U�å�L���R�N�R�����������N�D�O�R�U�L�M�D���L��������

�J�� �ã�H�ü�H�U�D�� ���6�K�L�Q�J�K�� �L�� �V�X�U���� �������������� �*�R�I�I�� �L�� �+�D�U�W�H�O �������������� �� �Q�D�Y�R�G�H�� �N�D�N�R�� �M�H�� �S�R�W�U�R�ã�Q�M�D�� �]�D�Q�D�W�V�N�R�J��

�V�O�D�G�R�O�H�G�D�� ������������ �J�R�G�L�Q�H�� �E�L�O�D�� �Q�D�M�Y�H�ü�D�� �X�� �]�D�S�D�G�Q�R�M�� �(�X�U�R�S�L�� �L�� �/�D�W�L�Q�V�N�R�M�� �$�P�H�U�L�F�L���� �D�� �S�R�W�U�R�ã�Q�M�D��

�R�E�L�W�H�O�M�V�N�L�K���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�L�K�����E�L�O�D���M�H���Q�D�M�Y�H�ü�D���X���6�M�H�Y�H�U�Q�R�M���$�P�H�U�L�F�L���L���$�X�V�W�U�D�O�L�M�L�� 

2.1.1. Proizvodnja industrijskog sladoleda 

Premda �Q�D���S�U�Y�L���S�R�J�O�H�G���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�L���L���]�D�Q�D�W�V�N�L���V�O�D�G�R�O�H�G���L�]�J�O�H�G�D�M�X���V�O�L�þ�Q�R�����R�Q�R���ã�W�R���L�K���E�L�W�Q�R��

�U�D�]�O�L�N�X�M�H���M�H���Q�D�þ�L�Q���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���L���X�Y�M�H�W�L���V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D�����,�S�D�N�����S�U�Y�L���N�R�U�D�N���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���R�E�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D��
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je jednak, odnosno prije same proizvodnje potrebno je sastaviti recepturu za sladolednu smjesu. 

Kod industrijskih sladoleda jednom sastavljena receptura koristi se stalno, no kod proizvodnje 

�]�D�Q�D�W�V�N�L�K���V�O�D�G�R�O�H�G�D���V�D�V�W�D�Y�O�M�D�Q�M�H���Q�R�Y�H���U�H�F�H�S�W�X�U�H���M�H���þ�H�ã�ü�H���M�H�U���Q�R�Y�L���R�N�X�V�L���V�O�D�G�R�O�H�G�D���]�D�K�W�L�M�H�Y�D�M�X���L��

izmjenu u recepturi. Industrije koje proiz�Y�R�G�H���V�O�D�G�R�O�H�G���N�R�U�L�V�W�H���U�D�þ�X�Q�D�O�Q�H���V�R�I�W�Y�H�U�V�N�H���S�U�R�J�U�D�P�H��

�]�D���L�]�U�D�þ�X�Q�D�Y�D�Q�M�H���N�R�O�L�þ�L�Q�D���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���V�D�V�W�R�M�D�N�D���N�D�N�R���E�L���E�L�O�H���X���V�N�O�D�G�X���V���S�R�W�U�H�E�Q�L�P���V�S�H�F�L�I�L�N�D�F�L�M�D�P�D��

sastava sladolednih smjesa (Kilara i Chandan, 2016). U razvoju recepture pojam balansiranja 

sastojaka odnos�L�� �V�H�� �Q�D�� �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �P�D�V�H�� �L�� �Y�R�O�X�P�H�Q�D�� �V�Y�D�N�R�J�� �V�D�V�W�R�M�N�D�� �S�R�M�H�G�L�Q�D�þ�Q�R�� �R�Y�L�V�Q�R�� �R��

�]�D�G�D�Q�L�P�� �X�G�M�H�O�L�P�D�� �ã�H�ü�H�U�D���� �P�D�V�W�L���� �P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �E�H�]�P�D�V�Q�H�� �V�X�K�H�� �W�Y�D�U�L���� �H�P�X�O�J�D�W�R�U�D�� �L�� �V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D�� �W�H��

ukupne suhe tvari koje sladoledna smjesa mora zadovoljavati. �1�X�W�U�L�W�L�Y�Q�L���V�D�V�W�D�Y���Y�H�ü�L�Q�H���V�D�V�W�Rjaka 

�V�D�V�W�R�M�L���V�H���R�G���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���N�R�P�S�R�Q�H�Q�D�W�D�����N�D�R���Q�D���S�U�L�P�M�H�U���L���Y�U�K�Q�M�H���L���P�O�L�M�H�N�R���V�D�G�U�å�H���P�O�L�M�H�þ�Q�X���P�D�V�W����

�P�O�L�M�H�þ�Q�X���E�H�]�P�D�V�Q�X���V�X�K�X���W�Y�D�U���W�H���Y�R�G�X���X���R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�P���X�G�M�H�O�L�P�D�����V�W�R�J�D���M�H���E�D�O�D�Q�V�L�U�D�Q�M�H���V�D�V�W�R�M�N�D���Y�U�O�R��

izazovan dio u proizvodnji sladoleda. Za pravilno balansiranje sastojaka potrebno je dobro 

poznavanje i razumijevanje uloge svakog sastojka u sladolednoj smjesi zajedno s njihovim 

�S�U�H�G�Q�R�V�W�L�P�D�� �L�� �Q�H�G�R�V�W�D�F�L�P�D���� �7�D�N�R�ÿ�H�U�� �S�U�H�F�L�]�Q�R�� �E�D�O�D�Q�V�L�U�D�Q�M�H�� �R�V�L�J�X�U�D�Y�D�� �X�M�H�G�Q�D�þ�H�Q�X�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�X�� �L��

�R�G�U�H�ÿ�H�Q�L���V�W�D�Q�G�D�U�G�����*�R�I�I���L���+�D�U�W�H�O������������������ 

 �'�D�O�M�Q�M�L���N�R�U�D�N���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���M�H���P�L�M�H�ã�D�Q�M�H���V�D�V�W�R�M�D�N�D�����Q�D���Q�D�þ�L�Q���G�D��

�V�H�� �V�X�K�H�� �V�L�U�R�Y�L�Q�H�� �G�R�]�L�U�D�M�X�� �Y�D�J�D�Q�M�H�P���� �D�� �W�H�N�X�ü�H�� �P�M�H�U�H�Q�M�H�P�� �S�U�R�W�R�N�D�� �L�O�L�� �Y�D�J�D�Q�M�H�P���� �0�L�M�H�ã�D�Q�M�H��

sladoledne smjese odvija se u duplikatoru pri temperaturi 50 - ������ �ƒ�&���� �S�U�L�� �N�R�M�R�M�� �Golazi do 

�H�P�X�O�J�L�U�D�Q�M�D���P�D�V�W�L�� �L�� �R�W�D�S�D�Q�M�D���V�L�U�R�Y�L�Q�D�� ���%�R�å�D�Q�L�ü���� ��������������Sladoledna smjesa se centrifugalnom 

�S�X�P�S�R�P�� �L�V�S�X�P�S�D�Y�D�� �X�� �V�S�U�H�P�Q�L�N�� �W�H�� �G�D�O�M�H�� �X�� �L�]�P�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�� �W�R�S�O�L�Q�H (Lukinec, 2016). Slijedi 

predgrijavanje smjese pri temperaturi 73 - ������ �ƒ�&�� �X�� �S�D�V�W�H�U�L�]�D�W�R�U�X�� �Q�D�� �Q�D�þ�Ln da se hladna 

�V�O�D�G�R�O�H�G�Q�D�� �V�P�M�H�V�D�� �]�D�J�U�L�M�D�Y�D�� �Y�H�ü�� �S�D�V�W�H�U�L�]�L�U�D�Q�R�P���� �D�� �S�D�V�W�H�U�L�]�L�U�D�Q�D�� �V�P�M�H�V�D�� �V�H�� �K�O�D�G�L�� �K�O�D�G�Q�R�P��

�V�P�M�H�V�R�P�����8���R�Y�R�P���N�R�U�D�N�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���G�R�O�D�]�L���G�R���S�R�W�S�X�Q�R�J���R�W�D�S�D�Q�M�D���P�O�L�M�H�þ�Q�H���P�D�V�W�L�����,�G�X�ü�L���S�U�R�F�H�V��

u proizvodnji je homogenizacija smjese s ciljem dobivanja fin�H���V�P�M�H�V�H���V�D���ã�W�R���P�D�Q�M�L�P���J�O�R�E�X�O�D�P�D��

�P�D�V�W�L�� �N�R�M�H���X�N�X�S�Q�R�� �L�P�D�M�X�� �Y�H�ü�X�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�X�� �L�� �E�H�]�� �R�G�Y�D�M�D�Q�M�D�� �I�D�]�D���� �.�D�N�R�� �E�L�� �V�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�Q�D�� �V�P�M�H�V�D����

�R�G�Q�R�V�Q�R���P�D�V�W���P�R�J�O�D���K�R�P�R�J�H�Q�L�]�L�U�D�W�L���� �V�Y�D���S�U�L�V�X�W�Q�D���P�D�V�W���X���V�P�M�H�V�L���P�R�U�D���E�L�W�L���X���W�H�N�X�ü�H�P���V�W�D�Q�M�X����

�]�D�W�R���V�H���K�R�P�R�J�H�Q�L�]�D�F�L�M�D���Y�U�ã�L���S�U�L���������ƒ�&�����7�O�D�N �S�U�L���N�R�M�L�P���V�H���S�U�R�Y�R�G�L���K�R�P�R�J�H�Q�L�]�D�F�L�M�D���M�H���L�]�P�H�ÿ�X����������

�L�����������E�D�U�D���W�H���V�H���]�D���V�O�D�G�R�O�H�G�Q�H���V�P�M�H�V�H���N�R�M�H���V�D�G�U�å�H���Y�H�ü�L���X�G�L�R���P�D�V�W�L���L���X�N�X�S�Q�H���V�X�K�H���W�Y�D�U�L���S�U�L�P�M�H�Q�M�X�M�H��

�Q�L�å�L�� �W�O�D�N���� �+�R�P�R�J�H�Q�L�]�D�F�L�M�D�� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �R�V�L�J�X�U�D�Y�D�� �U�D�Y�Q�R�P�M�H�U�Q�X�� �U�D�V�S�R�U�H�ÿ�H�Q�R�V�W�� �H�P�X�O�J�D�W�R�U�D�� �L��

stabilizatora u smjesi, �E�R�O�M�X���V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W���]�U�D�N�D���L���P�D�V�Q�L�K���J�O�R�E�X�O�D���W�L�M�H�N�R�P���]�U�H�Q�M�D���W�H���Y�H�ü�X���R�W�S�R�U�Q�R�V�W��

na otapanje sladoleda (Achaw i Danso-Boateng, 2021). 

 �6�O�L�M�H�G�L�� �S�D�V�W�H�U�L�]�D�F�L�M�D�� �V�P�M�H�V�H�� �N�R�M�R�P�� �V�H�� �X�Q�L�ã�W�D�Y�D�M�X�� �S�D�W�R�J�H�Q�H�� �E�D�N�W�H�U�L�M�H���� �V�P�D�Q�M�X�M�H�� �V�H�� �E�U�R�M��

mikroorganizama koji uzrokuju kvarenje (npr���� �S�V�L�K�U�R�W�U�R�I�L������ �S�R�V�W�L�å�H�� �V�H�� �R�W�D�S�D�Q�M�H�� �L�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�H��
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sastojaka smjese te se hidratiziraju sastojci poput proteina i stabilizatora (Achaw i Danso-

Boateng�������������������â�D�U�å�Q�D���S�D�V�W�H�U�L�]�D�F�L�M�D���S�U�R�Y�R�G�L���V�H���X���G�X�S�O�L�N�D�W�R�U�X���S�U�L���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L���������ƒ�&���X���W�U�D�M�D�Q�M�X��

od 30 minuta, a konti�Q�X�L�U�D�Q�D���S�D�V�W�H�U�L�]�D�F�L�M�D���R�G�Y�L�M�D���V�H���X���S�O�R�þ�D�V�W�R�P���L�]�P�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�X���W�R�S�O�L�Q�H���L�O�L���S�U�L������ 

- �������ƒ�&���X���W�U�D�M�D�Q�M�X���R�G������ - 30 sekundi ili pri 105 - ���������ƒ�&���X���W�U�D�M�D�Q�M�X���R�G���� - 2 sekunde. Nakon 

�S�U�R�Y�H�G�H�Q�H���S�D�V�W�H�U�L�]�D�F�L�M�H���V�O�D�G�R�O�H�G�Q�D���V�H���V�P�M�H�V�D���K�O�D�G�L���K�O�D�G�Q�R�P���V�P�M�H�V�R�P���G�R���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���������ƒC u 

dijelu pasterizatora koji se zove regenerator. �7�D�N�R�� �R�K�O�D�ÿ�H�Q�D�� �V�P�M�H�V�D�� �V�H�� �G�R�G�D�W�Q�R��brzo hladi 

ledenom vodom do postizanja temperature 4 - �����ƒ�&�����þ�L�P�H���V�H���V�S�U�M�H�þ�D�Y�D���U�D�]�Y�R�M���E�D�N�W�H�U�L�M�D���N�R�M�H���V�X��

�S�U�H�å�L�Y�M�H�O�H�� �S�D�V�W�H�U�L�]�D�F�L�M�X�� �L�� �S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H�� �Y�L�V�N�R�]�L�W�H�W�D�� �N�R�M�H���Q�H�J�D�W�L�Y�Q�R�� �X�W�M�H�þ�H�� �Q�D�� �W�H�N�V�W�X�U�X�� �S�U�Rizvoda 

(Lukinec, 2016).  

 Zrenje je zadnji korak u obradi sladoledne smjese, a odvija se u duplikatoru pri 

temperaturi 2 - �����ƒ�&���X���W�U�D�M�D�Q�M�X���R�G���P�L�Q�L�P�D�O�Q�R�������V�D�W�D���G�R���P�D�N�V�L�P�D�O�Q�R���������V�D�W�D���X�]���E�O�D�J�R���P�L�M�H�ã�D�Q�M�H��

smjese. Tijekom zrenja d�R�O�D�]�L���G�R���N�U�L�V�W�D�O�L�]�D�F�L�M�H���P�O�L�M�H�þ�Q�H���P�D�V�W�L�����Y�H�]�D�Q�M�D���Y�R�G�H���Q�D���V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�H����

�E�X�E�U�H�Q�M�D���S�U�R�W�H�L�Q�D���L���S�R�Y�H�ü�D�Q�M�D���Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W�L���V�P�M�H�V�H ���%�R�å�D�Q�L�ü�������������������3�U�L�M�H���S�R�þ�H�W�N�D���]�U�H�Q�M�D���X���V�P�M�H�V�X��

�V�H�� �G�R�G�D�M�X�� �D�U�R�P�H�� �L�� �E�R�M�H���� �R�Q�H�� �P�R�U�D�M�X�� �E�L�W�L�� �P�L�N�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�L�� �L�V�S�U�D�Y�Q�H�� �N�D�N�R�� �Q�H�� �E�L�� �G�R�ã�O�R�� �G�R��

kontaminacije pasterizirane smjese. Temperatura 0 - 2 �ƒ�&�� �S�R�Y�H�ü�D�Y�D�� �V�W�X�S�D�Q�M�� �N�U�L�V�W�D�O�L�]�D�F�L�M�H��

ml�L�M�H�þ�Q�H���P�D�V�W�L���L �Q�H�J�D�W�L�Y�Q�R���X�W�M�H�þ�H���Q�D��rasta mikroorganizama. Vrijeme zrenja ovisi o �N�R�U�L�ã�W�H�Q�R�P 

tipu masti i emulgatora. �3�U�D�Y�L�O�Q�R���S�U�R�Y�H�G�H�Q���S�R�V�W�X�S�D�N���]�U�H�Q�M�D���Y�D�å�D�Q���M�H���N�D�N�R���E�L���N�D�Vnije smrznuta 

�H�P�X�O�]�L�M�D���E�L�O�D���V�W�D�E�L�O�Q�D�����]�D�G�U�å�D�O�D���R�E�O�L�N���L���N�D�N�R���E�L���V�H��izbjeglo otapanje sladoleda (Goff i Hartel, 

2013).  

 �1�D�N�R�Q���S�U�R�Y�H�G�H�Q�R�J���G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R�J���]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�D���L���X�S�X�K�L�Y�D�Q�M�D���]�U�D�N�D���Q�D�V�W�D�M�H���V�O�D�G�R�O�H�G�����D���R�Q�R��

se odvija pri temperaturi od -3 do -�����ƒ�&���X���N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�R�P���]�D�P�U�]�L�Y�D�þ�X���V���G�Y�R�V�W�U�X�N�L�P���F�L�O�L�Q�G�U�L�P�D����

�S�U�L���þ�H�P�X���V�H���V�P�U�]�Q�H������ - �����������Y�R�G�H���L���G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R���G�H�V�W�D�E�L�O�L�]�L�U�D���H�P�X�O�]�L�M�D���P�D�V�W�L�����%�R�å�D�Q�L�ü������������������

�-�H�G�L�Q�D���N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�D���X���V�P�M�H�V�L���N�R�M�D���V�H���P�R�å�H���]�D�P�U�]�Q�X�W�L���M�H���Y�R�G�D�����ã�W�R���]�Q�D�þ�L���G�D���]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�H���W�U�H�E�D��

�E�L�W�L�� �ã�W�R�� �E�U�å�H�� �N�D�N�R�� �E�L�� �Q�D�V�W�D�O�L�� �ã�W�R�� �P�D�Q�M�L�� �N�U�L�V�W�D�O�L�� �O�H�G�D���� �7�L�M�H�N�R�P�� �S�U�R�F�H�V�D�� �V�P�U�]�D�Y�D�Q�M�D�� �P�L�M�H�Q�M�D�� �V�H��

�U�D�Y�Q�R�W�H�å�D���L�]�P�H�ÿ�X���Y�R�G�H���L���O�H�G�D���� �=�E�R�J���V�P�D�Q�M�H�Q�M�D���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���O�H�G�L�ã�W�D���� �S�U�L���Q�L�å�L�P���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D�P�D��

�G�R�ü�L�� �ü�H�� �G�R�� �Y�H�ü�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H�� �V�X�K�H�� �W�Y�D�U�L�� �X�� �Q�H�]�D�P�U�]�Q�X�W�R�M�� �I�D�]�L���� �8puhivanjem zraka dolazi do 

�S�R�Y�H�ü�Dnja volumena smjese 50 - �������������S�U�L���þ�H�P�X���V�P�M�H�V�D���S�R�V�W�D�M�H���Y�L�V�N�R�]�Q�D�����S�O�D�V�W�L�þ�Q�D�����P�H�N�D���L��

�S�M�H�Q�D�V�W�D�����7�R���S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H���Y�R�O�X�P�H�Q�D���V�P�M�H�V�H���Q�D�]�L�Y�D���V�H �Äoverrun�³ �W�H���R�Y�L�V�L���R���W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�R�M���R�E�U�D�G�L���L��

udjelu suhe tvari u sladolednoj smjesi (Goff i Hartel, 2013). �%�X�G�X�ü�L���G�D���M�H���V�P�M�H�V�D���G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R��

�]�D�P�U�]�Q�X�W�D�����P�H�N�D���W�H���S�M�H�Q�D�V�W�D�����S�R�J�R�G�Q�D���M�H���]�D���R�E�O�L�N�R�Y�D�Q�M�H�����6�P�M�H�V�X���M�H���P�R�J�X�ü�H���R�E�O�L�N�R�Y�D�W�L���X���R�E�O�L�N��

�ã�W�D�S�L�ü�D�����N�R�U�Q�H�W�D�����X���þ�D�ã�L�F�H���L�O�L���N�X�W�L�M�H�����1�D�N�R�Q���R�E�O�L�N�R�Y�D�Q�M�D���V�O�D�G�R�O�H�G�X���V�H���P�R�J�X���G�R�G�D�W�L���U�D�]�Q�L���G�R�G�D�F�L����

�N�D�R���ã�W�R���V�X���V�X�K�L���G�R�G�D�F�L�����R�U�D�ã�D�V�W�L���S�O�R�G�R�Y�L�����N�R�O�D�þ�L�ü�L�����þ�R�N�R�O�D�G�D�������P�H�N�D�Q�L���G�R�G�D�F�L�����N�R�P�D�G�L�ü�L���Y�R�ü�D����

�W�L�M�H�V�W�R���]�D���N�H�N�V�H�������W�H�N�X�ü�L���G�R�G�D�F�L�����P�D�U�P�H�O�D�G�D�����G�å�H�P�����N�D�U�D�P�H�O�D������Achaw i Danso-Boateng, 2021). 
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�.�R�G���S�D�N�L�U�D�Q�M�D���V�P�U�]�Q�X�W�L�K���G�H�V�H�U�W�D���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���X�]�H�W�L���X���R�E�]�L�U���W�U�L���J�O�D�Y�Q�D���þ�L�P�E�H�Q�L�N�D�����3�U�Y�R�����D�P�E�D�O�D�å�D��

�P�R�U�D�� �ã�W�L�W�L�W�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�� �R�G�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�Q�L�K�� �I�O�X�N�W�X�D�F�L�M�D���� �I�R�W�R�R�N�V�L�G�D�F�L�M�H���� �G�H�K�L�G�U�D�F�L�M�H�� �L�� �S�U�R�S�X�ã�W�D�Q�M�D��

�P�L�U�L�V�D�����'�U�X�J�R�����P�R�U�D���X�]�H�W�L���X���R�E�]�L�U���þ�L�P�E�H�Q�L�N�H���Y�H�]�D�Q�H���X�]���G�L�V�W�U�L�E�X�F�L�M�X�����N�D�R���ã�W�R���M�H���W�R�S�O�L�Q�V�N�L���ã�R�N�����L��

�W�U�H�ü�H���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���X�]�H�W�L���X���R�E�]�L�U���þ�L�P�E�H�Q�L�N�H���J�R�V�S�R�G�D�U�H�Q�M�D���N�R�P�X�Q�D�O�Q�L�P���R�W�S�D�G�R�P�����'�H�R�V�D�U�N�D�U���L���V�X�U������

2016).  

 Duboko zamrzavanje je predzadnji korak u proizvodnji industrijskog sladoleda, a cilj je 

�]�D�P�U�]�Q�X�W�L�� �R�N�R�� ������ ���� �Y�R�G�H�� �X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�X���� �1�L�M�H�� �P�R�J�X�ü�H�� �]�D�P�U�]�Q�X�W�L�� �V�Y�X�� �Y�R�G�X�� �X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�X�� �]�E�R�J��

�V�X�N�F�H�V�L�Y�Q�H���N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�H���V�D�V�W�R�M�D�N�D���N�R�M�L���V�Q�L�å�D�Y�D�M�X���W�R�þ�N�X���O�H�G�L�ã�W�D���X���Q�H�]�D�P�U�]�Q�X�W�R�M���Iazi. Vrijeme 

�W�U�D�Q�V�S�R�U�W�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D���R�G���]�D�P�U�]�L�Y�D�þ�D���G�R���W�X�Q�H�O�D���]�D���G�X�E�R�N�R���]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�H�����J�G�M�H���M�H���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D��-38 

do -������ �ƒ�&���� �P�R�U�D�� �E�L�W�L�� �ã�W�R�� �N�U�D�ü�H���� �N�D�N�R�� �E�L�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �R�V�W�D�O�D�� �N�R�Q�V�W�D�Q�W�Q�D���� �'�X�E�R�N�R��

�]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�H�� �M�H�� �]�D�Y�U�ã�H�Q�R�� �N�D�G�D�� �V�U�H�G�L�Q�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D�� �S�R�V�W�L�J�Q�H�� �W�H�P�S�H�U�D�W�Xru od -������ �ƒ�&�� ���%�R�å�D�Q�L�ü����

�������������� �6�O�D�G�R�O�H�G�� �V�H�� �V�N�O�D�G�L�ã�W�L�� �S�U�L�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L�� �R�G�� �Q�D�M�P�D�Q�M�H��-������ �ƒ�&�� �W�H�� �M�H�� �S�R�å�H�O�M�Q�R�� �G�D�� �R�Q�D�� �E�X�G�H��

�N�R�Q�V�W�D�Q�W�Q�D���N�D�N�R���Q�H���E�L���G�R�ã�O�R���G�R���U�D�V�W�D���N�U�L�V�W�D�O�D���O�H�G�D���X���V�O�D�G�R�O�H�G�X���� 

2.1.2. Proizvodnja zanatskog sladoleda 

�3�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�D���]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���]�D�S�R�þ�L�Q�M�H�����W�D�N�R�ÿ�H�U�����E�D�O�D�Q�V�L�U�D�Q�M�H�P���V�D�V�W�R�M�D�N�D���L���U�D�]�Y�R�M�H�P��

�U�H�F�H�S�W�X�U�H�����S�D�]�H�ü�L���Q�D���X�G�L�R���P�D�V�W�L���L���ã�H�ü�H�U�D���W�H���V�X�K�L�K���W�Y�D�U�L�����N�R�M�L���G�H�I�L�Q�L�U�D���]�D�Q�D�W�V�N�L���V�O�D�G�R�O�H�G�����1�D�M�þ�H�ã�ü�H��

postoje dvije vrste bazne smjese, bijela �L�� �å�X�Wa. Osnovna bijela baza je kombinacija mlijeka, 

vrhnja, �ã�H�ü�H�Ua, obranog mlijeka u prahu i stabilizatora/emulgatora. �ä�X�W�D���E�D�]�D���M�H���L�V�W�R���ã�W�R���L���E�L�M�H�O�D 

smjesa���� �D�O�L�� �X�]�� �G�R�G�D�W�D�N�� �å�X�P�D�Q�M�D�N�D�� koji �S�R�Y�H�ü�Dvaju �V�D�G�U�å�D�M�� �P�D�V�W�L�� �L���S�U�X�å�D�M�X�� �E�R�O�M�X�� �W�H�N�V�W�X�U�X��

gotovom proizvodu (Anonymus �������� �6�O�D�V�W�L�þ�D�U�Q�L�F�H�� �R�Y�L�V�Q�R�� �R�� �V�Y�R�M�L�P�� �I�L�Q�D�Q�F�L�M�V�N�L�P�� �L prostornim 

�P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�L�P�D���W�H���R���N�R�O�L�þ�L�Q�L���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D���P�R�J�X���E�L�U�D�W�L���L�]�P�H�ÿ�X���G�Y�D���Q�D�þ�L�Q�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���]�D�Q�D�W�V�N�R�J��

sladoleda.  

 �3�U�Y�L���Q�D�þ�L�Q���S�R�G�U�D�]�X�P�L�M�H�Y�D���Y�D�J�D�Q�M�H���V�D�V�W�R�M�D�N�D�����W�H���P�H�ÿ�X�V�R�E�Q�R���P�L�M�H�ã�D�Q�M�H���V�X�K�L�K���V�D�V�W�R�M�D�N�D����

Mlijeko i vrhnje ulijevaju se u pasterizator, stroj za pasterizaciju smjese, gdje se smjesa/baza 

�Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���]�D�J�U�L�M�D�Y�D���G�R���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���R�G���������ƒ�&���L���S�U�R�Y�R�G�L���V�H���Q�M�H�Q�D���S�D�V�W�H�U�L�]�D�F�L�M�D�����1�D�N�R�Q���ã�W�R���P�O�L�M�H�N�R��

�L���Y�U�K�Q�M�H���G�R�V�H�J�Q�X���������ƒ�&���G�R�G�D�M�X���V�H���S�R�P�L�M�H�ã�D�Q�L���V�X�K�L���V�D�V�W�R�M�F�L�����Q�R���S�R�W�U�H�E�Q�R���L�K���M�H���G�R�G�D�Y�D�W�L���X���P�D�Q�M�L�P��

�V�H�U�L�M�D�P�D�����Y�L�ã�H���S�X�W�D�����N�D�N�R���V�H���S�L�M�H�Q�D���R�G���P�O�L�M�H�N�D���Q�H���E�L���S�U�H�O�L�O�D���S�U�H�N�R���U�X�E�D���S�R�V�X�G�H�����1�D�N�R�Q���ã�W�R���V�X���V�Y�L��

�V�D�V�W�R�M�F�L���G�R�G�D�Q�L�����S�D�V�W�H�U�L�]�D�W�R�U���D�X�W�R�P�D�W�V�N�L���]�D�J�U�L�M�H���L���P�L�M�H�ã�D���V�P�M�H�V�X���G�R���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���������ƒ�&���L���R�G�U�å�D�Y�D��

�W�X�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�X�� �Q�D�M�P�D�Q�M�H�� ������ �V�H�N�X�Q�G�L���� �3�R�W�R�P�� �V�O�L�M�H�G�L�� �D�X�W�R�P�D�W�V�N�R�� �Q�D�J�O�R�� �K�O�D�ÿ�H�Q�M�H�� �V�P�M�H�V�H�� �Q�D��

temp�H�U�D�W�X�U�X�� �L�V�S�R�G�� ���� �ƒ�&���� �8�� �W�U�H�Q�X�W�N�X�� �N�D�G�D�� �V�P�M�H�V�D�� �S�R�V�W�L�J�Q�H�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�X�� �R�G�� ���� �ƒ�&�� �S�D�V�W�H�U�L�]�D�W�R�U��

�D�X�W�R�P�D�W�V�N�L���R�G�U�å�D�Y�D���P�L�M�H�ã�D�M�X�ü�L���W�X���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�X���R�Y�L�V�Q�R���R���Y�U�H�P�H�Q�X���N�R�M�H���M�H���S�U�H�G�Y�L�ÿ�H�Q�R���]�D���]�U�H�Q�M�H��

smjese. Minimalno vrijeme zrenja �V�P�M�H�V�H���M�H�������V�D�W�D���W�H���P�D�N�V�L�P�D�O�Q�R���V�P�M�H�V�D���P�R�å�H���]�U�H�Wi do 3 dana, 

�Q�R�� �R�S�W�L�P�D�O�Q�R�� �M�H�� �L�]�P�H�ÿ�X�� ���� �G�R�� ������ �V�D�W�L���� �=�U�H�Q�M�H�� �R�P�R�J�X�ü�X�M�H�� �K�L�G�U�D�W�L�]�L�U�D�Q�M�H���P�O�L�M�H�þ�Q�L�K�� �S�U�R�W�H�L�Q�D�� �L��
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stabilizatora te osigurava da sva voda u sladolednoj smjesi bude potpuno zarobljena s ostalim 

sastojcima. Tako zgusnuta smjes�D���L�P�D���Y�H�ü�X �Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W���ã�W�R���R�P�R�J�X�ü�X�M�H���L�Q�N�R�U�S�R�U�D�F�L�M�X���Y�L�ã�H��zraka 

u �N�R�Q�D�þ�Q�L��proizvod tijekom zamrzavanja. Sladoledna smjesa koja zrije naziva se bijela, odnosno 

�å�X�W�D���E�D�]�Q�D���V�P�M�H�V�D���M�H�U���W�D�N�Y�D���V�P�M�H�V�D���V�O�X�å�L���N�D�R���E�D�]�D���]�D���G�R�G�D�Y�D�Q�M�H���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���D�U�R�P�D���L���S�R�V�W�L�]�D�Q�M�H��

�å�H�O�M�H�Q�R�J���R�N�X�V�D�����$�Q�R�Q�\�P�X�V 2).   

Za r�D�]�O�L�N�X�� �R�G�� �L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�L�� �S�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q�L�K�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D���� �]�D�Q�D�W�V�N�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �P�R�å�H�� �E�L�W�L�� �X��

�S�R�W�S�X�Q�R�V�W�L���S�H�U�V�R�Q�D�O�L�]�L�U�D�Q���S�R�P�R�ü�X���U�D�]�Q�R�Y�U�V�Q�L�K���R�N�X�V�D�����3�U�H�P�D���)�H�U�D�U�U�L�X�����������������D�U�R�P�H���N�R�U�L�ã�W�H�Q�H���X��

proizvodnji gelata �G�L�M�H�O�H�� �V�H�� �X�� �þ�H�W�L�U�L�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�H����Gelato paste su komercijalne arome koje 

proizvode poznate talijanske tvrtke specijalizirane za prodaju sirovina za gelato. Paste su 

�N�R�Q�F�H�Q�W�U�L�U�D�Q�� �L�]�Y�R�U�� �D�U�R�P�D�� �L�� �Q�M�L�K�R�Y�D�� �U�D�]�Q�R�O�L�N�R�V�W�� �S�U�X�å�D�� �ã�L�U�R�N�� �V�S�H�N�W�D�U�� �L�]�E�R�U�D���� �'�R�G�D�M�X�� �V�H��

�E�L�M�H�O�R�M���å�X�W�R�M���E�D�]�L���S�U�L�M�H���]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�D�����6�O�L�M�H�G�H�ü�X���N�D�W�H�J�R�U�L�M�X���þ�L�Q�H���U�D�]�Q�R�E�R�M�Q�L���V�O�D�W�N�L���X�P�D�F�L���N�R�M�L���V�H��

�G�R�G�D�M�X�� �X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �W�L�M�H�N�R�P�� �Q�M�H�J�R�Y�R�J�� �Y�D�ÿ�H�Q�M�D�� �L�]�� �]�D�P�U�]�L�Y�D�þ�D�� �W�H�� �V�H�� �Q�M�L�P�D�� �S�R�V�W�L�å�H�� �Q�D�V�W�D�Q�D�N��

�ã�D�U�R�O�L�N�L�K���U�H�V�L�F�D���Q�D���V�O�D�G�R�O�H�G�X�����1�D�M�S�R�]�Q�D�W�L�M�L���X�P�D�F�L���V�X���R�G���Y�R�ü�D�����M�D�J�R�G�D�����Q�D�U�D�Q�þ�L�����D�Q�D�Q�D�V�D�����W�U�H�ã�Q�M�L����

�ã�X�P�V�N�R�J�� �Y�R�ü�D������ �Q�R�� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �V�H�� �N�R�U�L�V�W�H�� �L�� �R�G�� �þ�R�N�R�O�D�G�H���� �N�D�Y�H���� �N�D�U�D�P�H�O�H���� �3�R�å�H�O�M�Q�R�� �M�H�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�H��

�X�P�D�N�D���N�R�M�L���V�D�G�U�å�H���X�ã�H�ü�H�U�H�Q�R���Y�R�ü�H���M�H�U���Q�M�L�K�R�Y�R�P���S�U�L�P�M�H�Q�R�P���Q�H���ü�H���G�R�ü�L���G�R���V�W�Y�U�G�Q�M�D�Y�D�Q�M�D���V�D�P�R�J��

�Y�R�ü�D���X���V�O�D�G�R�O�H�G�X�����7�U�H�ü�X���N�D�W�H�J�R�U�L�M�X���þ�L�Q�H���D�U�R�P�H���Q�D�V�W�D�O�H���N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�H�P���S�L�U�H�D���R�G���V�Y�M�H�å�H�J���Y�R�ü�D�����9�R�ü�H��

je potrebno oprati i oguliti te narezati na manje komade iz kojih se radi pire. U proizvodnji 

gelata �S�R�å�H�O�M�Q�R���M�H���N�R�U�L�V�W�L�W�L���Y�R�ü�H���L�Q�W�H�Q�]�L�Y�Q�R�J���R�N�X�V�D���N�D�R���ã�W�R���M�H���P�D�U�H�O�L�F�D�����M�D�E�X�N�D�����E�U�H�V�N�Y�D�����M�D�J�R�G�D����

�N�U�X�ã�N�D�� �L�� �E�D�Q�D�Q�D���� �)�H�U�D�U�U�L�� �������������� �þ�H�W�Y�U�W�X�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�X�� �L�P�H�Q�X�M�H�� �Ä�S�U�R�L�]�Y�R�G�L�� �V�� �S�R�O�L�F�D�³���� �D�� �S�R�G�� �W�L�P��

�Q�D�]�L�Y�R�P���J�U�X�S�L�U�D�R���M�H���V�Y�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�H���N�R�M�L���V�X���G�R�V�W�X�S�Q�L���X���W�U�J�R�Y�L�Q�D�P�D���L���Q�L�V�X���Q�X�å�Q�R���V�L�U�R�Y�L���V�D�V�W�R�M�Fi. 

�8���V�N�X�S�L�Q�X���W�L�K���V�D�V�W�R�M�D�N�D���V�S�D�G�D�M�X���N�D�Y�D�����N�R�O�D�þ�L�ü�L�����E�R�P�E�R�Q�L�����N�R�Q�]�H�U�Y�L�U�D�Q�R���Y�R�ü�H�����å�L�W�D�U�L�F�H���L���V�L�U�����1�H�N�H��

�R�G���Q�D�Y�H�G�H�Q�L�K���V�D�V�W�R�M�D�N�D���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���X�P�L�M�H�ã�D�W�L���X���V�O�D�G�R�O�H�G�Q�X���V�P�M�H�V�X�����G�R�N���M�H���G�U�X�J�H���S�R�W�U�H�E�Q�R���V�D�P�R��

posuti po gotovom sladoledu.  

Nakon provedenog zrenja u baznu smjesu dodaje se aroma i potom slijedi zamrzavanje 

�X���ã�D�U�å�Q�R�P���]�D�P�U�]�L�Y�D�þ�X�����%�L�M�H�O�D���E�D�]�Q�D���V�P�M�H�V�D���P�R�å�H���V�H���S�R�G�L�M�H�O�L�W�L���Q�D���Y�L�ã�H��serija te u svaku dodati 

�U�D�]�O�L�þ�L�W�D���D�U�R�P�D�����=�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�H���V�O�D�G�R�O�H�G�Q�H���V�P�M�H�V�H���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���S�U�R�Y�H�V�W�L���ã�W�R���E�U�å�H���N�D�N�R���E�L���Q�D�V�W�D�O�L��

�ã�W�R�� �P�D�Q�M�L�� �N�U�L�V�W�D�O�L��leda, stoga ovaj korak u proizvodnji zanatskog sladoleda traje od 8 do 12 

minuta. Tijekom zamrzavanja �W�H�N�X�ü�D��bazna smjesa �L�V�W�R�G�R�E�Q�L�P�� �V�P�U�]�D�Y�D�Q�M�H�P�� �L�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�H�P��

pretvara se u polutvrdu smjesu. Sladoledna se smjesa smrzava na stijenkama posude 

�]�D�P�U�]�L�Y�D�þ�D, a dvije lopatice je �V�W�U�X�å�X���V�D���V�W�L�M�H�Q�N�L���L���P�L�M�H�ã�D�M�X�����R�V�L�J�X�U�D�Y�D�M�X�ü�L��formiranje kremaste 

teksture. �7�D�N�R�ÿ�H�U�����W�L�M�H�N�R�P���R�Y�R�J���N�R�U�D�N�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���G�R�O�D�]�L���G�R���L�Q�N�R�U�S�R�U�D�F�L�M�H���]�U�D�N�D�� �.�R�O�L�N�R���ü�H��

zraka sladoled primiti ovisi o udjelu proteina, suhe tvari, vrsti ugljikohidrata u sastojcima i o 

�N�R�U�L�ã�W�H�Q�R�P��emulgatoru���� �$�N�R�� �M�H�� �X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�X�� �S�U�H�Y�L�ã�H�� �]�U�D�N�D���� �E�L�W�� �ü�H�� �N�D�R���Ämousse�³���� �D�� �Dko ga je 



10 
 

�S�U�H�P�D�O�R�����E�L�W���ü�H���W�Y�U�G���L���W�H�å�D�N���L���Q�H�ü�H���V�H���P�R�ü�L���O�L�]�D�W�L (Anonymus ���������������������3�U�L���L�]�O�D�V�N�X���L�]���]�D�P�U�]�L�Y�D�þ�D��

sladoled je temperature -���ƒ�&�����W�H���N�D�R���W�D�N�D�Y���G�R�Y�R�O�M�Q�R���M�H �þ�Y�U�V�W���G�D���]�D�G�U�å�L���V�Y�R�M���R�E�O�L�N���L���V�W�U�X�N�W�X�U�X�����D�O�L��

�M�R�ã���X�Y�L�M�H�N��je dovoljno mekan �L���P�R�å�H���V�H���Q�M�L�P�H���P�D�Q�L�S�X�O�L�U�D�W�L�� 

�8�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L�� �]�D�Q�D�W�V�N�R�J�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �Q�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �V�H�� �N�R�U�L�V�W�L�� �M�H�G�Q�D�� �R�G�� �G�Y�L�M�H�� �L�]�Y�H�G�E�H��

�]�D�P�U�]�L�Y�D�þ�D���� �D�� �R�Q�H�� �V�X�� �Y�H�U�W�L�N�D�O�Q�L�� �ã�D�U�å�Q�L�� �L�� �D�X�W�R�P�D�W�V�N�L�� ���K�R�U�L�]�R�Q�W�D�O�Q�L���� �ã�D�U�å�Q�L�� �]�D�P�U�]�L�Y�D�þ���� �.�R�G��

�Y�H�U�W�L�N�D�O�Q�R�J�� �ã�D�U�å�Q�R�J�� �]�D�P�U�]�L�Y�D�þ�D�� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �M�H�� �N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�W�L�� �V�Y�H�� �Y�D�U�L�M�D�E�O�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�H�� �X�� �S�U�R�F�H�V�X��

proizvodnje, npr. smjer mi�M�H�ã�D�O�L�F�H���� �E�U�]�L�Q�X�� �Pi�M�H�ã�D�O�L�F�H�� �L�� �N�R�O�L�N�R�� �G�X�J�R�� �N�R�P�Sresor treba raditi 

(Anonymus ���������$�X�W�R�P�D�W�V�N�L���ã�D�U�å�Q�L���]�D�P�U�]�L�Y�D�þ�L���N�R�U�L�V�W�H���Q�D�S�U�H�G�Q�X���W�H�K�Q�R�O�R�J�L�M�X���N�R�M�D���L�P���R�P�R�J�X�ü�X�M�H��

�S�R�W�S�X�Q�R�� �D�X�W�R�P�D�W�V�N�L�� �U�D�G���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �P�M�H�U�H�� �R�E�U�W�Q�X�� �V�L�O�X���� �R�W�S�R�U�� �N�R�M�L�� �S�U�X�å�D�M�X�� �O�R�S�D�W�Lce tijekom 

�P�L�M�H�ã�D�Q�M�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D���� �.�D�G�D�� �V�H�� �S�R�V�W�L�J�Q�H�� �L�G�H�D�O�Q�D�� �N�R�Q�]�L�V�W�H�Q�F�L�M�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D���� �V�X�V�W�D�Y�� �]�D�P�U�]�L�Y�D�þ�D��

�X�S�R�]�R�U�D�Y�D���V�O�D�V�W�L�þ�D�U�D���R���]�D�Y�U�ã�H�W�N�X���V�P�U�]�D�Y�D�Q�M�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����6�O�L�þ�D�Q���V�X�V�W�D�Y���Q�D�O�D�]�L���V�H���L���N�R�G���X�U�H�ÿ�D�M�D���]�D��

�U�H�R�O�R�ã�N�X���D�Q�D�O�L�]�X���W�L�M�H�V�W�D���X���S�H�N�D�U�V�W�Y�X���� 

 �1�D�N�R�Q�� �ã�W�R�� �V�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �L�]�Y�D�G�L�� �L�]�� �]�D�P�U�]�L�Y�D�þ�D�� �L�� �U�H�S�U�H�]�H�Q�W�D�W�L�Y�Q�R�� �V�W�D�Y�L�� �X�� �L�Q�Rks kadicu, 

�S�R�W�U�H�E�Q�R���J�D���M�H���R�G�O�R�å�L�W�L���Q�D���G�X�E�R�N�R���]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�H���X���6�K�R�F�N-freezer (�ã�R�N�H�U). Temperatura u �ã�R�N�H�U�X 

�M�H�� �N�R�Q�V�W�D�Q�W�Q�D�� �L�� �L�]�Q�R�V�L�� �L�]�P�H�ÿ�X��-������ �ƒ�&�� �L��-������ �ƒ�&���� �3�U�L�P�D�U�Q�L�� �U�D�]�O�R�J�� �G�X�E�R�N�R�J�� �]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�D�� �M�H��

kristaliziranje �S�U�H�R�V�W�D�O�H���V�O�R�E�R�G�Q�H���Y�R�G�H�����R�G�Q�R�V�Q�R���S�R�V�W�L�ü�L�������������N�U�L�V�W�D�O�L�]�L�U�D�Q�H���Y�R�G�H���X���V�O�D�G�R�O�H�G�X����

�1�D�G�D�O�M�H�����G�X�E�R�N�L�P���]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�H�P���S�R�V�W�L�ü�L���ü�H���V�H���V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W���V�W�U�X�N�W�X�U�H���V�O�D�G�R�O�H�G�D���L���Y�L�]�X�D�O�Q�L���L�]�J�O�H�G��

�V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �R�V�W�D�W�� �ü�H�� �Q�H�S�U�R�P�L�M�H�Q�M�H�Q���� �1�D�N�R�Q�� �S�U�R�Y�H�G�H�Q�R�J�� �G�X�E�R�N�R�J�� �]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �M�H��

�V�S�U�H�P�D�Q���]�D���L�]�O�D�J�D�Q�M�H���X���Y�L�W�U�L�Q�L�����7�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���X���Y�L�W�U�L�Q�D�P�D���S�U�H�W�H�å�L�W�R���M�H���S�R�G�H�ã�H�Q�D���Q�D��-�������ƒ�&���G�R��-14 

�ƒ�&�����ã�W�R���R�P�R�J�X�ü�X�M�H���O�D�N�R���J�U�D�E�O�M�H�Q�M�H���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����3�U�L���Q�D�Y�H�G�H�Q�R�M���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L���W�H�N�V�W�X�U�D���M�H���P�H�N�D�����Q�R���L��

dalje je smrznuta.  

�'�U�X�J�L���Q�D�þ�L�Q���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���M�H��pojednostavljen u odnosu na prethodno 

�R�S�L�V�D�Q�� �Q�D�þ�L�Q���� �1�D�N�R�Q�� �Y�D�J�D�Q�M�D�� �V�Y�D�N�R�J�� �V�D�V�W�R�M�N�D�� �S�R�M�H�G�L�Q�D�þ�Q�R���� �V�Y�L�� �V�D�V�W�R�M�F�L�� �P�H�ÿ�X�V�R�E�Q�R�� �V�H��

�S�U�R�P�L�M�H�ã�D�M�X�� �X�� �M�H�G�Q�R�M�� �S�R�V�X�G�L�� �L�� �G�R�E�L�Y�H�Q�D�� �V�P�M�H�V�D�� �L�]�O�L�M�H�� �V�H�� �X�� �V�W�U�R�M�� �N�R�M�L�� �M�H�� �X�M�H�G�Q�R�� �L�� �S�D�V�W�H�U�L�]�D�W�R�U�� �L��

�V�H�U�L�M�V�N�L�� �]�D�P�U�]�L�Y�D�þ���� �6�O�L�M�H�G�L�� �S�R�N�U�H�W�D�Q�M�H���V�W�U�R�M�D���� �N�R�M�L�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�H�P�� �]�D�J�U�L�M�D�Y�D�� �V�P�M�H�V�X�� �L�� �S�U�R�Y�R�G�L��

pasterizaciju. Nakon provedene pasterizacije stroj automatski naglo hladi sladolednu smjesu na 

�����ƒ�&�����2�Y�L�V�Q�R���R���S�U�H�I�H�U�H�Q�F�L�M�D�P�D���V�O�D�V�W�L�þ�D�U�D�����]�U�H�Q�M�H���V�H���S�U�R�Y�R�G�L���L�O�L���Q�H�����1�D�N�R�Q���ã�W�R���V�H���V�P�M�H�V�D���R�K�O�D�G�L�O�D��

potrebno ju j�H���L�]�Y�D�G�L�W�L���L�]���V�W�U�R�M�D���L���R�G�O�R�å�L�W�L���X���K�O�D�G�Q�M�D�N���J�G�M�H���V�H���S�U�R�Y�R�G�L���]�U�H�Q�M�H�����1�D�N�R�Q���W�R�J�D�����V�W�U�R�M���M�H��

�V�O�R�E�R�G�D�Q�� �]�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �R�V�W�D�O�L�K�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D���� �3�R�� �]�D�Y�U�ã�H�W�N�X�� �]�U�H�Q�M�D���� �V�P�M�H�V�D�� �V�H�� �S�R�Q�R�Y�R�� �L�]�O�L�M�H�Y�D�� �X��

�V�W�U�R�M���L���S�U�R�Y�R�G�L���V�H���Q�M�H�Q�R���G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R���]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�H�����3�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q�L���V�O�D�G�R�O�H�G���Y�D�G�L���V�H���L�]���V�W�U�R�M�D���L���V�O�D�å�H��

u inoks �N�D�G�L�F�X�� �W�H�� �R�G�O�D�å�H�� �X���ã�R�N�H�U. Nakon provedenog dubokog zamrzavanja sladoled se 
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prem�M�H�ã�W�D���X��vitrinu. Slika 2 i 3 usporedno prikazuju dijagrame tijeka proizvodnje industrijskog 

i zanatskog sladoleda. 

 

2.2. SASTOJCI SLADOLEDN E SMJESE  

 �6�D�V�W�R�M�F�L���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���V�O�D�G�R�O�H�G�D���G�L�M�H�O�H���V�H���Q�D���P�O�L�M�H�þ�Q�H���L���Q�H �P�O�L�M�H�þ�Q�H���V�D�V�W�R�M�N�H���� �D���S�U�H�P�D��

njihovoj zastupljenosti u sladoledu Pravilnikom o smrznutim desertima (NN 20/09) definirano 

�M�H�� �S�H�W�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�D���� �0�O�L�M�H�þ�Q�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �M�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�� �N�R�M�L�� �V�D�G�U�å�L�� �Q�D�M�P�D�Q�M�H�� �������� ���� �P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �P�D�V�W�L����

najmanje 6 % bezmasne suhe tvari mlijeka i najmanje 24 % ukupne suhe tvari. Krem sladoled 

�M�H���S�U�R�L�]�Y�R�G���N�R�M�L���V�D�G�U�å�L���Q�D�M�P�D�Q�M�H�����������P�O�L�M�H�þ�Q�H���P�D�V�W�L�����Q�D�M�P�D�Q�M�H�����������E�H�]�P�D�V�Q�H���V�X�K�H���W�Y�D�U�L���P�O�L�M�H�N�D��

�L�� �Q�D�M�P�D�Q�M�H�� ������ ���� �X�N�X�S�Q�H�� �V�X�K�H�� �W�Y�D�U�L���� �0�O�L�M�H�þ�Q�L�� �L�� �N�U�H�P�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �Q�H�� �V�P�L�M�X�� �X�� �V�Y�R�M�H�P�� �V�D�V�W�D�Y�X��

�V�D�G�U�å�D�Y�D�W�L���E�L�O�M�Q�X���P�D�V�W���L���E�L�O�M�Q�H �E�M�H�O�D�Q�þ�H�Y�L�Q�H�����6�O�D�G�R�O�H�G���M�H���S�U�R�L�]�Y�R�G���N�R�M�L���V�D�G�U�å�L���Q�D�M�P�D�Q�M�H��������������

�V�D�V�W�D�Y�O�M�D�Q�M�H���L���P�L�M�H�ã�D�Q�M�H��
sladoledne smjese

predgrijavanje i 
homogenizacija smjese

pasterizacija

�E�U�]�R���K�O�D�ÿ�H�Q�M�H���L���]�U�H�Q�M�H��
smjese 

�G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R���]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�H��
i upuhivanje zraka

oblikovanje i pakiranje 
sladoleda 

duboko zamrzavanje

�V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�H���V�O�D�G�R�O�H�G�D

Slika 2. Dijagram tijeka proizvodnje 

industrijskog sladoleda ���%�R�å�D�Q�L�ü����

2012) 

sastavljanje sladoledne 
smjese

vaganje sastojaka i 
�P�L�M�H�ã�D�Q�M�H���V�P�M�H�V�H

pasterizacija

�E�U�]�R���K�O�D�ÿ�H�Q�M�H���L���]�U�H�Q�M�H��
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�P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �L���L�O�L�� �E�L�O�M�Q�H�� �P�D�V�W�L���� �P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �L���L�O�L�� �E�L�O�M�Q�H�� �E�M�H�O�D�Q�þ�H�Y�L�Q�H�� �W�H�� �V�D�G�U�å�L�� �Q�D�M�P�D�Q�M�H�� ������ ���� �X�N�X�S�Q�H��

�V�X�K�H�� �W�Y�D�U�L���� �6�P�U�]�Q�X�W�L�� �D�U�R�P�D�W�L�]�L�U�D�Q�L�� �G�H�V�H�U�W�� �M�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�� �N�R�M�L�� �V�D�G�U�å�L�� �Y�R�G�X���� �ã�H�ü�H�U���� �D�U�R�P�H�� �L�� �G�U�X�J�H��

sasto�M�N�H�����=�D�G�Q�M�R�M���N�D�W�H�J�R�U�L�M�L���S�U�L�S�D�G�D���V�P�U�]�Q�X�W�L���Y�R�ü�Q�L���G�H�V�H�U�W���N�R�M�L���V�D�G�U�å�L���Y�R�G�X�����ã�H�ü�H�U�����Y�R�ü�H���L���G�R�G�D�Q�H��

�V�D�V�W�R�M�N�H�����D���P�R�U�D���V�D�G�U�å�D�Y�D�W�L���Q�D�M�P�D�Q�M�H���� �����Y�R�ü�D���L�O�L���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�X���N�R�O�L�þ�L�Q�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���R�G���Y�R�ü�D�� 

2.2.1. �0�O�L�M�H�þ�Q�L���V�D�V�W�R�M�F�L 

 �0�O�L�M�H�þ�Q�L�� �V�D�V�W�R�M�F�L�� �S�R�G�U�D�]�X�P�L�M�H�Y�D�M�X�� �P�O�L�M�H�þ�Q�X�� �P�D�V�W�� �L�� �P�O�L�M�H�þ�Q�X�� �E�H�]�P�D�V�Q�X�� �V�X�K�X�� �W�Y�D�U����

�2�S�W�L�P�D�O�D�Q���X�G�L�R���P�O�L�M�H�þ�Q�H���P�D�V�W�L���X���V�O�D�G�R�O�H�G�X���M�H���R�N�R���������������D���L�]�Y�R�U�L���P�D�V�Q�R�ü�H���P�R�J�X���E�L�W�L���P�O�L�M�H�N�R����

�Y�U�K�Q�M�H�����X�J�X�ã�ü�H�Q�R���S�X�Q�R�P�D�V�Q�R���P�O�L�M�H�N�R���L�O�L���P�D�V�O�D�F�����%�R�å�D�Q�L�ü�������������������8���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�V�N�R�J���L��

�]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���V�H���N�R�U�L�V�W�L punomasno pasterizirano ili sterilizirano mlijeko sa 3,2 

���� �P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �P�D�V�W�L���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �������� ���� �P���P���� �0�D�V�W�L�� �G�R�S�U�L�Q�R�V�H�� �I�L�Q�R�M���� �J�O�D�W�N�R�M�� �L�� �N�U�H�P�D�V�W�R�M�� �W�H�N�V�W�X�U�L��

sladoleda te sladoled koji �V�D�G�U�å�L���Y�H�ü�L���X�G�L�R���P�D�V�W�L�����V�D�G�U�å�D�Y�D�W���ü�H���P�D�Q�M�L���X�G�L�R���Y�R�G�H�����ã�W�R���G�R�Y�R�G�L���G�R��

�Q�D�V�W�D�Q�N�D���P�D�Q�M�H���N�R�O�L�þ�L�Q�H���O�H�G�D���L���E�R�O�M�H���Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W�L���S�U�R�L�]�Y�R�G�D. �9�H�ü�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���P�O�L�M�H�þ�Q�H���P�D�V�W�L�����L�V�W�R��

�W�D�N�R�����G�R�Y�R�G�L���G�R���V�P�D�Q�M�H�Q�M�D���V�S�R�V�R�E�Q�R�V�W�L���W�X�þ�H�Q�M�D���W�H���W�D�N�Y�L���V�O�D�G�R�O�H�G�L���L�P�D�M�X���Ä�W�H�å�X�³���L���J�X�ã�ü�X���V�W�U�X�N�W�X�U�X��

te manji udio zraka od optimalnog. U proizvodnji sladoleda sa sma�Q�M�H�Q�L�P���X�G�M�H�O�R�P���P�D�V�Q�R�ü�D����

njihov nedostatak potrebno je nadomjestiti proteinima, polisaharidnim stabilizatorima i 

�H�P�X�O�J�D�W�R�U�L�P�D�����*�R�I�I�������������������0�O�L�M�H�þ�Q�D���P�D�V�W���S�R�Y�H�ü�D�Y�D���K�U�D�Q�M�L�Y�X���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���V�O�D�G�R�O�H�G�D���W�H���R�W�S�R�U�Q�R�V�W��

na topljenje.  

�2�S�W�L�P�D�O�D�Q���X�G�L�R���P�O�L�M�H�þ�Q�H���E�H�]�P�D�V�Q�H���V�X�K�H���W�Y�D�U�L���X���V�O�D�G�R�O�H�G�X���M�H���L�]�P�H�ÿ�X���� - 12 %, a izvori 

�P�O�L�M�H�þ�Q�H���E�H�]�P�D�V�Q�H���V�X�K�H���W�Y�D�U�L���V�X���R�E�U�D�Q�R���P�O�L�M�H�N�R���L�O�L���P�O�L�M�H�N�R���X���S�U�D�K�X�����V�L�U�X�W�N�D���X���S�U�D�K�X�����N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�W��

�S�U�R�W�H�L�Q�D�� �V�L�U�X�W�N�H�� �W�H�� �N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�W�� �P�O�L�M�H�þ�Q�L�K�� �S�U�R�W�H�L�Q�D���� �6�P�U�]�Q�X�W�L�� �G�H�V�H�U�W�L�� �N�R�M�L�� �Q�H�� �V�D�G�U�å�H�� �P�O�L�M�H�þ�Q�H��

�V�L�U�R�Y�L�Q�H�����P�O�L�M�H�þ�Q�D��bezmasna suha tvar zamjenjuje se biljnim sirovinama bogatim proteinima, 

�N�D�R���ã�W�R���V�X���J�U�D�ã�D�N�����V�R�M�D�����U�L�å�D�����*�R�I�I����������9�������1�D�M�Y�H�ü�L���X�G�L�R���E�H�]�P�D�V�Q�H���V�X�K�H���W�Y�D�U�L���]�D�X�]�L�P�D�M�X���O�D�N�W�R�]�D��

�������� ������ �L�� �S�U�R�W�H�L�Q�L�� �������� ������ �W�H�� �R�N�R�� ���� ���� �]�D�X�]�L�P�D�M�X�� �P�L�Q�H�U�D�O�Q�H�� �W�Y�D�U�L���� �/�D�N�W�R�]�D�� �M�H�� �P�O�L�M�H�þ�Q�L�� �ã�H�ü�H�U��s 

�U�H�O�D�W�L�Y�Q�R���Q�L�V�N�R�P���V�O�D�W�N�R�ü�R�P���L���W�R�S�O�M�L�Y�R�V�W�L�����.�D�R���L���R�V�W�D�O�L���ã�H�ü�H�U�L�����V�Q�L�å�D�Y�D���W�R�þ�N�X���O�H�G�L�ã�W�D���W�H���S�R�E�R�O�M�ã�D�Y�D��

konzistenciju sladoleda. Posljedica njezine slabe topljivosti je kristalizacija u obliku 

monohidrata u sladoledu. Nastali kristali uzrokuju pojavu pjeskovi�W�H�� �W�H�N�V�W�X�U�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �ã�W�R��

�Q�H�J�D�W�L�Y�Q�R���X�W�M�H�þ�H���Q�D���Q�M�H�J�R�Y�D���R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�D���V�Y�R�M�V�W�Y�D�����V�W�R�J�D���M�H���S�R�W�U�H�E�Q�R���R�E�U�D�W�L�W�L���S�D�å�Q�M�X���Q�D���X�G�L�R��

laktoze u sladoledu (Clark, 2004). �.�D�R�� �L�� �O�D�N�W�R�]�D���� �P�L�Q�H�U�D�O�Q�H�� �W�Y�D�U�L�� �V�Q�L�å�D�Y�D�M�X�� �W�R�þ�N�X�� �O�H�G�L�ã�W�D�� �W�H��

popravljaju konzistenciju i teksturu sladoleda. Dva glavna tipa proteina mlijeka su kazein i 

�S�U�R�W�H�L�Q�L�� �V�L�U�X�W�N�H���� �R�Q�L�� �X�W�M�H�þ�X�� �Q�D�� �V�W�U�X�N�W�X�U�X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �L�� �R�O�D�N�ã�D�Y�D�M�X�� �L�Q�N�R�U�S�R�U�D�F�L�M�X�� �]�U�D�N�D�� �W�L�M�H�N�R�P��

�W�X�þ�H�Q�M�D���V�O�D�G�R�O�H�G�Q�H���V�P�M�H�V�H�����7�D�N�R�ÿ�H�U�����W�L�M�H�N�R�P���K�R�P�R�J�H�Q�L�]�D�F�L�M�H���D�G�V�R�U�E�L�U�D�M�X���V�H���Q�D���S�R�Y�U�ã�L�Q�X���P�D�V�Q�L�K��

globula te dolazi d�R���H�P�X�O�J�L�U�D�Q�M�D���S�U�R�W�H�L�Q�D�����3�R�Y�H�ü�D�Q�D���Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W���V�O�D�G�R�O�H�G�Q�H���V�P�M�H�V�H���S�R�V�O�M�H�G�L�F�D���M�H��

�V�S�R�V�R�E�Q�R�V�W�L���S�U�R�W�H�L�Q�D���G�D���G�R�E�U�R���Y�H�å�X���Y�R�G�X���W�H���W�D�N�R���S�U�R�G�X�å�H���Y�U�L�M�H�P�H���R�W�D�S�D�Q�M�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D���L���G�R�S�U�L�Q�R�V�H��
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�V�P�D�Q�M�H�Q�M�X���]�D�O�H�ÿ�H�Q�R�V�W�L�����'�H�R�V�D�U�N�D�U���L���V�X�U���������������������6�\�H�G���L���V�X�U�D�G�Q�L�F�L�����������������R�S�L�V�X�M�X���N�D�N�R���S�R�Y�H�ü�D�Q��

�X�G�L�R���P�O�L�M�H�þ�Q�H���E�H�]�P�D�V�Q�H���V�X�K�H���W�Y�D�U�L���X���V�O�D�G�R�O�H�G�X���R�N�X�V�D���Y�D�Q�L�O�L�M�H���L���N�D�U�D�P�H�O�H���G�R�Y�R�G�L���G�R���S�R�M�D�þ�D�Q�R�J��

�R�V�M�H�W�D���N�U�H�P�D�V�W�L�K�����I�H�Q�R�O�Q�L�K�����P�D�V�O�D�þ�Q�L�K���L���N�D�U�D�P�H�O�Q�L�K���Q�R�W�D�����D���L�V�W�R�G�R�E�Q�R���V�H���V�P�D�Q�M�X�M�H���R�N�X�V���Y�D�Q�L�O�L�M�H��

�ã�W�R�� �S�U�L�S�L�V�X�M�X�� �N�R�Q�G�H�Q�]�D�F�L�M�L�� �D�O�G�H�K�L�G�D�� �L�� �N�D�]�H�L�Q�D���� �7�D�N�R�ÿ�H�U���� �Q�D�Y�R�G�H�� �N�D�N�R�� �V�X�� �N�U�L�V�W�D�O�L�� �O�H�G�D���� �R�V�M�H�ü�D�M��

�]�D�O�H�ÿ�H�Q�R�V�W�L���L���R�W�D�S�D�Q�M�H���V�O�D�G�R�O�H�G�D���V�P�D�Q�M�H�Q�L���V���G�R�G�D�W�N�R�P���P�O�L�M�H�þ�Q�L�K���E�H�]�P�D�V�Q�L�K���V�X�K�L�K���W�Y�D�U�L�� 

2.2.2. Ne �P�O�L�M�H�þ�Q�L���V�D�V�W�R�M�F�L 

Ne �P�O�L�M�H�þ�Q�L���V�D�V�W�R�M�F�L���R�E�X�K�Y�D�ü�D�M�X���V�Y�H���R�V�W�D�O�H���V�D�V�W�R�M�N�H���N�R�M�L���Q�L�V�X���P�O�L�M�H�þ�Q�R�J���S�R�G�U�L�M�H�W�O�D�����W�R���V�X��

biljne masti, �ã�H�ü�H�U�L���L���V�O�D�G�L�O�D�����D�U�R�P�H���L���E�R�M�H�����V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�L���L���H�P�X�O�J�D�W�R�U�L�� 

Sladoledna �V�P�M�H�V�D���X�]���L�O�L���X�P�M�H�V�W�R���P�O�L�M�H�þ�Q�H���P�D�V�W�L���P�R�å�H���V�D�G�U�å�D�Y�D�W�L���L���E�L�O�M�Q�X�����3�U�L���R�G�D�E�L�U�X��

�E�L�O�M�Q�H���P�D�V�W�L���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���R�E�U�D�W�L�W�L���S�R�]�R�U�Q�R�V�W���Q�D���Q�M�H�]�L�Q�X���þ�L�V�W�R�ü�X���L���R�N�X�V�����E�U�]�L�Q�X���N�U�L�V�W�D�O�L�]�D�F�L�M�H���P�D�V�W�L����

�W�H���W�R�þ�N�X���W�R�S�O�M�L�Y�R�V�W�L�����1�D�M�þ�H�ã�ü�H���V�H���N�R�U�L�V�W�H���N�R�N�R�V�R�Y�D���L�O�L���S�D�O�P�L�Q�D���P�D�V�W���W�H���P�D�V�W���S�D�O�P�L�Q�L�K���V�M�H�P�H�Q�N�L��

�M�H�U���V�D�G�U�å�H���Y�H�ü�L���X�G�L�R���]�D�V�L�ü�H�Q�L�K���P�D�V�Q�L�K���N�L�V�H�O�L�Q�D���L���V�O�D�G�R�O�H�G�X���G�D�M�X���V�O�L�þ�Q�X���V�W�U�X�N�W�X�U�X���N�D�R���L���P�O�L�M�H�þ�Q�D��

mast (Goff i Hartel, 2013). 

�=�D�K�Y�D�O�M�X�M�X�ü�L���ã�H�ü�H�U�L�P�D���L���V�O�D�G�L�O�L�P�D�����V�O�D�G�R�O�H�G���S�R�S�U�L�P�D���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�X���V�O�D�W�N�R�ü�X���L���W�H�N�V�W�X�U�X��

�W�H�� �X�J�R�G�D�Q�� �R�N�X�V���� �â�H�ü�H�U�L�� �V�Q�L�å�D�Y�D�M�X�� �W�R�þ�N�X�� �]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�Q�H�� �V�P�M�H�V�H�� �ã�W�R�� �G�R�Y�R�G�L�� �G�R�� �Q�L�å�H��

�W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���S�R�W�U�H�E�Q�H�� �]�D�� �R�þ�Y�U�ã�ü�L�Y�D�Q�M�H���V�O�D�G�R�O�H�G�D���L���Q�M�H�J�R�Y�H���P�H�N�ã�H���V�W�U�X�N�W�X�U�H���� �'�R�G�D�W�N�R�P���ã�H�ü�H�U�D��

�S�R�Y�H�ü�D�Y�D�� �V�H�� �Q�X�W�U�L�W�L�Y�Q�D�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���V�O�D�Goleda i udio ukupne suhe tvari u sladolednoj smjesi te 

�ã�H�ü�H�U�L���L���V�O�D�G�L�O�D���S�R�Y�H�ü�D�Y�D�M�X���Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W���V�O�D�G�R�O�H�G�X�����ã�W�R���S�R�V�O�M�H�G�L�þ�Q�R���X�W�M�H�þ�H���Q�D���X�V�S�M�H�ã�Q�R���J�U�D�E�O�M�H�Q�M�H��

�]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����3�U�L���R�G�D�E�L�U�X���]�D�V�O�D�ÿ�L�Y�D�þ�D���]�D���V�O�D�G�R�O�H�G�Q�X���V�P�M�H�V�X���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���R�E�U�D�W�L�W�L���S�D�å�Q�M�X��

na njihove �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�H���� �D�� �W�R�� �V�X�� �U�H�O�D�W�L�Y�Q�D�� �V�O�D�W�N�R�ü�D�� �L�� �I�D�N�W�R�U�� �V�Q�L�å�D�Y�D�Q�M�D�� �W�R�þ�N�H�� �]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�D��

�V�O�D�G�R�O�H�G�D�����=�D�K�Y�D�O�M�X�M�X�ü�L���R�Y�L�P���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�P�D�����N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�R�P���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���]�D�V�O�D�ÿ�L�Y�D�þ�D���S�R�V�W�L�å�X���V�H��

�å�H�O�M�H�Q�H�� �]�Q�D�þ�D�M�N�H�� �J�R�W�R�Y�R�J�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D���� �1�D�� �S�U�L�P�M�H�U���� �U�H�O�D�W�L�Y�Q�D�� �V�O�D�W�N�R�ü�D�� �G�H�N�V�W�U�R�]�H�� �M�H�� ��,8 i faktor 

�V�Q�L�å�D�Y�D�Q�M�D�� �W�R�þ�N�H�� �]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�D�� �M�H�� ������, a �U�H�O�D�W�L�Y�Q�D�� �V�O�D�W�N�R�ü�D�� �V�D�K�D�U�R�]�H�� �M�H�� �������� �L�� �I�D�N�W�R�U�� �V�Q�L�å�D�Y�D�Q�M�D��

�W�R�þ�N�H���]�D�P�U�]�D�Y�D�Q�M�D���M�H���������� �.�R�U�L�V�W�H�ü�L���Gekstroz�X���G�R�E�L�W���ü�H���V�H���P�H�N�ã�L��i manje slatki sladoled �Q�D���Q�L�å�L�P��

temperaturama. Uz saharozu i dekstrozu, upotrebljavaju se i fruktoza, glukozni sirup, kukuruzni 

�V�L�U�X�S���� �L�Q�Y�H�U�W�Q�L�� �ã�H�ü�H�U���� �D�V�S�D�U�W�D�P���� �V�X�N�U�D�O�R�]�D���� �8�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L�� �]�D�Q�D�W�V�N�R�J�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �S�R�å�H�O�M�D�Q�� �R�P�M�H�U��

saharoze, dekstroze i glukoznog sirupa je 7 : 1 : 2 (PreGel, 2020).  

�$�U�R�P�H���N�R�U�L�ã�W�H�Q�H���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���V�O�D�G�R�O�H�G�D���G�R�V�W�X�S�Q�H���V�X �X���W�H�N�X�ü�H�P�����S�R�O�X�þ�Y�U�V�W�R�P���L���þ�Y�U�V�W�R�P��

�V�W�D�Q�M�X���W�H���N�D�R���V�L�U�X�S�L�����1�D�M�Y�L�ã�H���N�R�U�L�ã�W�H�Q�H���D�U�R�P�H���V�X���Y�D�Q�L�O�L�M�D�����þ�R�N�R�O�D�G�D�����M�D�J�R�G�D�����R�V�W�D�O�H���Y�R�ü�Q�H���D�U�R�P�H��

i kava. Pojedine molekule �N�R�M�H���þ�L�Q�H���D�U�R�P�X��su topive u mastima, dok su druge topive u vodi te 

to �X�W�M�H�þ�H���Q�D���S�H�U�F�H�S�F�L�M�X���R�N�X�V�D���V�O�Ddoleda. Arome topive u vodi nalaze se u matriksu i brzo se 

�R�V�O�R�E�D�ÿ�D�M�X���S�U�L���N�R�Q�]�X�P�D�F�L�M�L�����G�R�N���V�H��arome topljive u �P�D�V�W�L�P�D���V�S�R�U�L�M�H���R�V�O�R�E�D�ÿ�D�M�X (Clark, 2004). 
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�1�D���W�U�å�L�ã�W�X���S�R�V�W�R�M�H���D�U�R�P�H���S�U�L�U�R�G�Q�R�J���L�O�L���N�H�P�L�M�V�N�R�J���S�R�G�U�L�M�H�W�O�D�����Q�R���E�H�]���R�E�]�L�U�D���Q�D���S�R�G�U�L�M�H�W�O�R�����N�R�O�L�þ�L�Q�X��

arom�H���W�U�H�E�D���G�R�]�L�U�D�W�L���Y�U�O�R���S�D�å�O�M�L�Y�R���M�H�U���R�Q�D���X�W�M�H�þ�H���Q�D���S�U�L�K�Y�D�W�O�M�L�Y�R�V�W���S�U�R�L�]�Y�R�G�D�����.�D�R���L���D�U�R�P�D�����E�R�M�D��

�N�R�U�L�ã�W�H�Q�D���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����W�U�H�E�D���E�L�W�L���G�R�G�D�Q�D���X���S�U�L�K�Y�D�W�O�M�L�Y�R�M���N�R�O�L�þ�L�Q�L���� 

Stabilizatori su hidrokoloidia �V�S�R�V�R�E�Q�L�� �D�S�V�R�U�E�L�U�D�W�L�� �Y�H�O�L�N�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�H�� �Y�R�G�H�� �L�� �W�D�N�R�� �W�Y�R�U�L�W�L��

�W�U�R�G�L�P�H�Q�]�L�R�Q�D�O�Q�X���P�U�H�å�X���N�R�M�D���L�P�R�E�L�O�L�]�L�U�D���P�R�O�H�N�X�O�H���Y�R�G�H���ã�W�R���G�R�Y�R�G�L���G�R���Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W�L���V�O�D�G�R�O�H�G�Q�H��

�V�P�M�H�V�H���� �3�R�W�L�þ�X�� �V�W�Y�D�U�D�Q�M�H�� �V�L�W�Q�L�K�� �L�� �S�U�D�Y�L�O�Q�L�K�� �N�U�L�V�W�D�O�D�� �O�H�G�D�� �M�H�U�� �Y�H�å�X�� �V�O�R�E�R�G�Q�X�� �Y�R�G�X�� �L�� �G�R�Y�R�G�H�� �G�R��

�J�X�ã�ü�H���N�R�Q�]�L�V�W�H�Q�F�L�M�H���R�W�R�S�O�M�H�Q�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����7�D�N�R�ÿ�H�U�����X�V�S�R�U�D�Y�D�M�X���P�L�J�U�D�F�L�M�X���Y�O�D�J�H���L�]���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���G�R��

�D�P�E�D�O�D�å�H�����%�R�å�D�Q�L�ü���� �������������� �6�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�L���S�R�E�R�O�M�ã�D�Y�D�M�X���R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�D���V�Y�R�M�V�W�Y�D���L���R�Q�H�P�R�J�X�ü�X�M�X��

ubrzano topljenje sladoleda te �R�O�D�N�ã�D�Y�D�M�X���X�J�U�D�G�Q�M�X���]�U�D�N�D���W�L�M�H�N�R�P���L�]�U�D�G�H���V�O�D�G�R�O�H�G�D. Pre�S�R�U�X�þ�H�Q�D��

�N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �G�R�G�D�Q�R�J�� �V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D�� �L�]�Q�R�V�L�� ���������± 0,5 % sladoledne smjese, no stvarni udio 

�V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D���R�Y�L�V�L���R���Q�M�H�J�R�Y�R�M���Y�U�V�W�L���L���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�P�D���G�M�H�O�R�Y�D�Q�M�D�����X�N�X�S�Q�R�M���N�R�O�L�þ�L�Q�L���V�X�K�L�K���W�Y�D�U�L���L��

�P�D�V�W�L�� �X�� �V�P�M�H�V�L�� �W�H�� �R�� �W�U�D�M�D�Q�M�X�� �L�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L�� �V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �L�� �Q�D�þ�L�Q�X�� �S�D�V�W�H�U�L�]�D�F�L�M�H����

Sladoledne smjese s visokim udjelom masti i suhih tvari zahtijevaju manji udio stabilizatora 

(Deosarkar i sur., 2016). U izradi zanatskog sladoleda stabilizatori se dijele prema temperaturi 

�S�U�L���N�R�M�R�M���V�X���W�R�S�O�M�L�Y�L���L���S�R�V�W�L�å�X���L�G�H�D�O�Q�R �G�M�H�O�R�Y�D�Q�M�H�����S�D���W�D�N�R���S�R�V�W�R�M�H���Ä�K�O�D�G�Q�L�³���L���Ä�W�R�S�O�L�³���V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�L����

�2�S�ü�H�Q�L�W�R���� �X�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �N�R�U�L�V�W�H�� �V�H�� �D�O�J�L�Q�D�W�L���� �N�D�U�E�R�N�V�L�P�H�W�L�O�� �F�H�O�X�O�R�]�D���� �N�D�U�D�J�H�Q�D�Q�L����

karuba, guar, ksantan guma i pektin. Emulgatori su tenzidib �N�R�M�L���V�P�D�Q�M�X�M�X���S�R�Y�U�ã�L�Q�V�N�X���Q�D�S�H�W�R�V�W��

i emulg�L�U�D�M�X�� �P�D�V�W�� �X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�Q�R�M�� �V�P�M�H�V�L���� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �R�P�R�J�X�ü�X�M�X�� �Q�X�N�O�H�D�F�L�M�X�� �P�D�V�W�L�� �W�L�M�H�N�R�P�� �]�U�H�Q�M�D��

�V�P�M�H�V�H�� �L�� �V�N�U�D�ü�X�M�X�� �S�U�R�F�H�V�� �]�U�H�Q�M�D����U sladolednu smjesu dodaju se u udjelu 0,3 �± 0,5 % te 

�S�R�V�S�M�H�ã�X�M�X�� �V�S�R�V�R�E�Q�R�V�W�� �W�X�þ�H�Q�M�D�� �V�P�M�H�V�H�� �L�� �W�D�N�R�� �V�P�D�Q�M�X�M�X�� �Y�H�O�L�þ�L�Q�X�� �L�� �R�O�D�N�ã�D�Y�D�M�X�� �Q�D�V�W�D�Q�D�N��

ra�Y�Q�R�P�M�H�U�Q�R�� �U�D�V�S�R�U�H�ÿ�H�Q�L�K�� �P�M�H�K�X�U�L�ü�H�� �]�U�D�N�D���� �=�D�K�Y�D�O�M�X�M�X�ü�L�� �H�P�X�O�J�D�W�R�U�L�P�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �S�R�S�U�L�P�D��

�þ�Y�U�V�W�X�����J�O�D�W�N�X���L���P�D�Q�M�H���Y�O�D�å�Q�X���W�H�N�V�W�X�U�X���L���N�R�Q�]�L�V�W�H�Q�F�L�M�X�����D���Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���N�R�U�L�ã�W�H�Q�L���V�X���P�R�Q�R- i digliceridi 

�W�H���S�R�O�L�V�R�U�E�D�W�L�����*�R�I�I���L���+�D�U�W�H�O�������������������8���V�Y�R�M�H�P���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�X�����6�\�H�G���L���V�X�U�D�G�Q�L�F�L�������������������]�D�N�O�M�X�þili 

su �G�D���S�R�Y�H�ü�D�Q�M�H�P���X�G�M�H�O�D���H�P�X�O�J�D�W�R�U�D���G�R�O�D�]�L���L���G�R���S�R�Y�H�ü�D�Q�M�D���Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W�L���W�H���S�R�V�O�M�H�G�L�þ�Q�R���G�R�O�D�]�L���G�R��

�S�R�Y�H�ü�D�Q�M�D���J�O�D�W�N�R�ü�H���V�P�M�H�V�H���L���R�W�S�R�U�Q�R�V�W�L���Q�D���R�W�D�S�D�Q�M�H�����'�R�G�D�W�N�R�P���H�P�X�O�J�D�W�R�U�D���Y�H�O�L�þ�L�Q�D���N�U�L�V�W�D�O�D���O�H�G�D��

�V�H���V�P�D�Q�M�L�O�D���W�H���]�D�K�Y�D�O�M�X�M�X�ü�L���H�P�X�O�J�D�W�R�U�L�P�D���W�L�M�H�N�R�P���V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D���P�O�L�M�H�þ�Q�L���G�H�V�H�U�W�L���E�L�O�L���V�X���R�W�S�R�U�Q�L���Q�D��

temperaturnu fluktuaciju.  

�6�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�L�� �L�� �H�P�X�O�J�D�W�R�U�L�� �Q�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �V�X�� �S�R�P�L�M�H�ã�D�Q�L�� �L�� �þ�L�Q�H�� �M�H�G�Q�X�� �V�P�M�H�V�X���� �8�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L��

zanatskog �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �V�P�M�H�V�D�� �N�R�M�D�� �V�H�� �V�D�V�W�R�M�L�� �R�G�� �V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D�� �L�� �H�P�X�O�J�D�W�R�U�D�� �W�H�� �ã�H�ü�H�U�D�� �L�� �S�U�R�Weina 

�Q�D�]�L�Y�D�� �V�H�� �E�D�]�D���� �%�D�]�D�� �M�H�� �S�R�O�X�J�R�W�R�Y�D�� �S�U�D�ã�N�D�V�W�D�� �V�P�M�H�V�D�� �N�R�M�X�� �V�O�D�V�W�L�þ�D�U�L�� �Q�D�M�þ�H�ã�ü�H�� �Q�D�E�D�Y�O�M�D�M�X�� �R�G��

 
a Hidrokoloidi su uglavnom prirodnog porijekla i stabiliziraju emulzije, pjene i suspenzije, te imaju svojstva 
�X�J�X�ã�ü�L�Y�D�Q�M�D 
b �7�H�Q�]�L�G�L���V�X���S�R�Y�U�ã�L�Q�V�N�L���D�N�W�L�Y�Q�H���W�Y�D�U�L���N�R�M�H���V�P�D�Q�M�X�M�X���V�L�O�H���ã�W�R���G�M�H�O�X�M�X���Q�D���J�U�D�Q�L�þ�Q�L�P���S�O�R�K�D�P�D���L�]�P�H�ÿ�X���G�Y�L�M�X���I�D�]�D���W�Y�D�U�L 
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�V�S�H�F�L�M�D�O�L�]�L�U�D�Q�L�K���G�R�E�D�Y�O�M�D�þ�D��sirovina �]�D���]�D�Q�D�W�V�N�L���V�O�D�G�R�O�H�G���� �.�R�U�L�ã�W�H�Q�M�H���E�D�]�H�� �R�V�L�J�X�U�D�Y�D��nastanak 

dobro izbalansirane smjese, proizvodnju zanatskog sladoleda s konstantnom kvalitetom i 

�R�N�X�V�R�P���W�H���S�R�P�D�å�H���V�O�D�V�W�L�þ�D�U�X���N�D�N�R���Q�H���E�L���Q�D�S�U�D�Y�L�R���S�R�J�U�H�ã�N�X���X���E�D�O�D�Q�V�L�U�D�Q�M�X���V�D�V�W�R�M�D�N�D�����3�U�H�*�H�O����

2020). �3�R�P�R�ü�X�� �E�D�]�H�� �Q�D�V�W�D�M�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�Q�D�� �V�P�M�H�V�D���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �R�Q�D�� �M�H�� �]�D�V�O�X�å�Q�D�� �]�D�� �Q�D�V�W�D�Q�D�N��

univerzalne bijele bazne smjese u proizvodnji zanatskog sladoleda.   

2.3. SENZORIKA SLADOLEDA  

�6�H�Q�]�R�U�V�N�H�� �L�O�L�� �R�V�M�H�W�L�O�Q�H�� �D�Q�D�O�L�]�H�� �K�U�D�Q�H�� �D�Q�D�O�L�W�L�þ�N�L�� �V�X�� �S�R�V�W�X�S�F�L�� �N�R�M�L�P�D�� �V�H�� �S�U�R�F�M�H�Q�M�X�M�X 

�V�H�Q�]�R�U�V�N�D�����R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�D) svojstva hrane, tj. ona koja se percipiraju osjetilima: 

a) osjetilom vida (vrsta, nijansa i intenzitet boje, �P�X�W�Q�R�ü�D, �R�G�Q�R�V�Q�R�� �E�L�V�W�U�R�ü�D�� �W�H�N�X�ü�L�Q�D�� oblik, 

�ã�X�S�O�M�L�N�D�Y�R�V�W, �R�G�Q�R�V�Q�R���N�R�P�S�D�N�W�Q�R�V�W���þ�Y�U�V�W�H���K�U�D�Q�H���� 

b) osjetilom njuha (vrsta i intenzitet mirisa) 

c) osjetilom okusa (vrsta i intenzitet okusa) 

d) osjetilom opipa (tekstura, konzistencija) 

e) osjetilom sluha (zvuk h�U�D�Q�H���S�U�L���W�R�þ�H�Q�M�X�����O�R�P�O�M�H�Q�M�X���L�O�L �å�Y�D�N�D�Q�M�X�� 

�1�H�N�D���R�G���R�Y�L�K���V�Y�R�M�V�W�D�Y�D���K�U�D�Q�H���P�R�J�X���V�H���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�W�L���L���S�U�L�P�M�H�Q�R�P���I�L�]�L�N�D�O�Q�R-kemijskih postupaka 

(Koprivnjak, 2014). �6�H�Q�]�R�U�V�N�D���D�Q�D�O�L�]�D���M�H���M�H�G�Q�D���R�G���Q�D�M�V�W�D�U�L�M�L�K���P�H�W�R�G�D���]�D���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���N�Y�D�O�L�W�H�W�H��

�Q�D�P�L�U�Q�L�F�D���� �1�M�H�]�L�Q�D�� �M�H�� �S�U�L�P�M�H�Q�D�� �Y�U�O�R�� �þ�H�V�W�D�� �X�� �S�U�H�K�U�D�P�E�H�Q�R�M�� �L�Q�G�X�V�W�U�L�M�L�� �J�G�M�H�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�D�� �R�F�M�H�Q�D��

�S�U�R�L�]�Y�R�G�D�� �R�P�R�J�X�ü�X�M�H�� �U�D�]�Y�R�M�� �Q�R�Y�L�K�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D���� �S�R�E�R�O�M�ã�D�Q�M�H�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�H�� �S�R�V�W�R�M�H�ü�L�K�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D����

proc�M�H�Q�X���N�Y�D�O�L�W�H�W�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���W�L�M�H�N�R�P���V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D���L���L�V�S�L�W�L�Y�D�Q�M�H���X�N�X�V�D���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D�����%�R�å�D�Q�L�ü������������������ 

 �7�L�M�H�N�R�P�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�H�� �D�Q�D�O�L�]�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �S�U�H�W�H�å�L�W�R�� �V�H�� �R�F�M�H�Q�M�X�M�X�� �E�R�M�D���� �L�]�J�O�H�G���� �W�H�N�V�W�X�U�D����

konzistencija, aroma i okus. Prema Goffu i Hartelu (2013) idealan sladoled ima �S�U�L�U�R�G�D�Q�����V�Y�M�H�å����

�X�J�R�G�D�Q�����N�U�H�P�D�V�W���L���E�R�J�D�W���R�N�X�V�����D���W�H�N�V�W�X�U�D���L�G�H�D�O�Q�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���M�H���E�D�U�ã�X�Q�D�V�W�R���J�O�D�W�N�D���L���N�U�H�P�D�V�W�D�����1�L��

�N�U�L�V�W�D�O�L���O�H�G�D�����Q�L���P�M�H�K�X�U�L�ü�L���]�U�D�N�D���Q�H���V�P�L�M�X���E�L�W�L���W�D�N�R���Y�H�O�L�N�L���G�D���L�K���V�H���R�V�M�H�W�L���X���X�V�W�L�P�D�����6�O�D�G�R�O�H�G���V�H��

mora polako topiti te potrebno je da nastali otopljeni sladoled izgleda isto kao izvorna 

�V�O�D�G�R�O�H�G�Q�D���V�P�M�H�V�D�����3�U�L���N�X�ã�D�Q�M�X���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����X�V�Q�D���ã�X�S�O�M�L�Q�D���Q�H���V�P�L�M�H���R�V�W�D�W�L���R�E�O�R�å�H�Q�D���P�D�ã�ü�X���L�O�L���E�L�O�R��

kojem drugom tvari. Kod senzorskog �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �Q�D�M�Y�H�ü�X�� �S�R�W�H�ã�N�R�ü�X�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D��

temperatura jer konzistencija i tekstura sladoleda ovise o temperaturi. Potrebno je pravilno 

�U�X�N�R�Y�D�W�L���V�O�D�G�R�O�H�G�R�P���S�U�L�� �Q�L�V�N�R�M���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L���N�D�N�R�� �E�L���X�þ�H�V�Q�L�F�L���R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�D�� �G�R�E�L�O�L���L�V�W�H���X�]�R�U�N�H���V��

istom temperaturom. Ako se temperatura neprestano ne kontrolira, potencijalne mane sladoleda 

mog�X�� �R�V�W�D�W�L�� �Q�H�]�D�P�L�M�H�ü�H�Q�H�� �W�L�M�H�N�R�P�� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�D���� �3�U�R�V�W�R�U�L�M�D�� �X�� �N�R�M�R�M�� �V�H�� �S�U�R�Y�R�G�L�� �V�H�Q�]�R�U�V�N�R��

�R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�Q�M�H���P�R�U�D���E�L�W�L���þ�L�V�W�D�����E�H�]���P�L�U�L�V�D�����G�R�E�U�R���R�V�Y�L�M�H�W�O�M�H�Q�D���L���X�J�R�G�Q�R���W�H�P�S�H�U�L�U�D�Q�D�����3�R�W�U�H�E�Q�R���M�H��
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�X�]�R�U�N�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �R�V�W�D�Y�L�W�L�� �S�U�H�N�R�� �Q�R�ü�L�� �Q�D�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L�� �R�G��-������ �ƒ�&�� �G�R��-������ �ƒ�&���� �3�R�å�Hljan uzorak 

zauzima volumen od 60 mL �L�� �S�U�L�O�L�N�R�P�� �Q�M�H�J�R�Y�R�J�� �X�]�L�P�D�Q�M�D�� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �M�H�� �X�N�O�R�Q�L�W�L�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�X��

�V�O�D�G�R�O�H�G�D���Q�D���G�X�E�L�Q�L���R�G���S�U�L�E�O�L�å�Q�R�������F�P�����7�H�N�V�W�X�U�D���L���N�R�Q�]�L�V�W�H�Q�F�L�M�D���R�G�U�H�ÿ�X�M�X���V�H���R�V�M�H�ü�D�M�H�P���N�R�M�L���V�H��

�S�R�S�U�L�P�D���W�L�M�H�N�R�P���J�U�D�E�O�M�H�Q�M�D���X�]�R�U�N�D���å�O�L�F�R�P���L���W�L�M�H�N�R�P���R�W�D�S�D�Q�M�D���L���å�Y�D�Nanja u ustima. Okus i miris 

�W�D�N�R�ÿ�H�U���V�H���S�U�R�P�D�W�U�D�M�X���W�L�M�H�N�R�P���R�W�D�S�D�Q�M�D���X�]�R�U�N�D���X���X�V�W�L�P�D���� 

3. EKSPERIMENTALNI DIO  

3.1. MATERIJALI  

�8���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���R�N�X�V�D���Y�D�Q�L�O�L�M�H���N�R�U�L�ã�W�H�Q�H���V�X���V�O�M�H�G�H�ü�H���V�L�U�R�Y�L�Q�H����smjese 

stabilizatora i emulgatora 1 i 2 (EU), dekstroza (Proteos, Hrvatska), obrano mlijeko u prahu 

(Dukat, Hrvatska), mlijeko 2,8 % m.m. (Dukat, Hrvatska), Festipak (biljno vrhnje 26 % m.m.) 

(Puratos, Italija)���� �N�U�L�V�W�D�O�Q�L�� �ã�H�ü�H�U (saharoza) (Viro, Hrvatska), glukozni sirup u prahu 

(atomiziran) (PatisFrance, Francuska), Polygel (emulgator) (Puratos, Italija), pasta vanilije 

(PreGel, Italija). 

�=�D�� �S�U�L�S�U�H�P�X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�Q�H�� �V�P�M�H�V�H�� �L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �X�S�R�W�U�L�M�H�E�O�M�H�Q�D�� �M�H�� �V�O�M�H�G�H�ü�D�� �R�S�U�H�P�D�� �L��

aparatura: 

�x �D�Q�D�O�L�W�L�þ�N�D���Y�D�J�D��(Radwag WTC600, Poljska) 

�x �S�O�D�V�W�L�þ�Q�D���S�R�V�X�G�D���L���S�O�D�V�W�L�þ�Q�D���å�O�L�F�D 

�x �S�O�D�V�W�L�þ�Q�D���Y�U�H�ü�L�F�D���V�D���=�,�3���]�D�W�Y�D�U�D�þ�H�P 

�x vaga (Naonix Calybra, Italija) 

�x �S�O�D�V�W�L�þ�Q�D���S�R�V�X�G�D�������/�� 

�x turbo mikser (Carpigiani, Italija) 

�x �V�L�O�L�N�R�Q�V�N�D���ã�S�D�W�X�O�D 

�x stroj za sladoled (Carpigiani Maestro HE, Italija) 

�x hladnjak (Hiber, Italija) 

�x �S�O�D�V�W�L�þ�Q�D���I�R�O�L�M�D 

�x kadica i inoks �ã�S�D�W�X�O�D���]�D���V�O�D�G�R�O�H�G�� 

�x Shock-freezer (�ã�R�N�H�U) (Hiber, Italija) 

�x vitrina za sladolede (Orion, Italija) 

Temperatura sladoleda mjerila se ubodnim termometrom (Martellato, Italija)���� �D���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L���V�H��

volumen �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�R���S�R�P�R�ü�X���S�O�D�V�W�L�þ�Q�H���þ�D�ã�H���R�G�����������PL. 
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3.2. METODE RADA  

3.2.1. Priprema baze i sladoledne smjese  

U proizvodnji zanatskog sladoleda prvobitni je �N�R�U�D�N���R�G�U�H�G�L�W�L���N�R�O�L�þ�L�Q�X���V�D�V�W�R�M�D�N�D�����N�R�M�L��

�þ�L�Q�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�Q�X�� �V�P�M�H�V�X���� �N�D�N�R�� �E�L�� �V�H�� �S�U�R�L�]�Y�H�R�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �X�M�H�G�Q�D�þ�H�Q�L�K�� �L���S�R�å�H�O�M�Q�L�K�� �N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D����

�%�D�O�D�Q�V�L�U�D�Q�M�H���V�D�V�W�R�M�D�N�D���S�U�R�Y�H�O�R���V�H���S�R�P�R�ü�X��Excel programa, u kojem je napravljena tablica (vidi 

poglavlje 4. �5�H�]�X�O�W�D�W�L�� �L�� �U�D�V�S�U�D�Y�D���� �V�� �G�R�]�Y�R�O�M�H�Q�L�P�� �X�G�M�H�O�L�P�D�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�R�J�� �V�D�V�W�R�M�N�D�� �X�� �V�P�M�H�V�L���� �1�D��

�S�R�þ�H�W�N�X���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D���X���W�D�E�O�L�F�X���V�X���V�H���X�Q�R�V�L�O�H���S�U�H�S�R�U�X�þ�H�Q�H���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� odnosno zanatski sladoled 

�S�U�R�L�]�Y�R�G�L�R�� �V�H�� �V�� �N�R�O�L�þ�L�Q�R�P�� �V�D�V�W�R�M�D�N�D�� �N�R�M�D�� �M�H�� �H�P�S�L�U�L�M�V�N�L�� �G�R�E�L�Y�H�Q�D�� �N�D�R�� �L�G�H�D�O�Q�D�� �R�G�� �V�W�Uane 

�G�R�E�D�Y�O�M�D�þ�D�� �V�L�U�R�Y�L�Q�D�� �]�D�� �]�D�Q�D�W�V�N�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G (Carpigiani Group, 2020). Nakon nekoliko 

proizvedenih sladoleda dobio se uvid u njegove nedostatke te se to primijenilo u balansiranju 

sastojaka. Ovisno o stupnju kremoznosti i samoj strukturi dobivenog sladoled�D���S�R�Y�H�ü�Dla se ili 

smanjila �P�D�V�D���R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�K���V�D�V�W�R�M�D�N�D���� 

�3�R�P�R�ü�X�� �D�Q�D�O�L�W�L�þ�N�H�� �Y�D�J�H���� �L�]�Y�D�J�D�O�D�� �V�H�� �P�D�V�D�� �V�D�V�W�R�M�D�N�D�� �X�� �E�D�]�L�� �G�R�E�L�Y�H�Q�D�� �E�D�O�D�Q�V�L�U�D�Q�M�H�P����

�5�D�ÿ�H�Q�H�� �V�X�� �G�Y�L�M�H�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�H�� �E�D�]�H���� �D�� �U�D�]�O�L�N�R�Y�D�O�H���V�X�� �V�H�� �X�� �V�P�M�H�V�L�� �V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D�� �L�� �H�P�X�O�J�D�W�R�U�D���� �-�H�G�Q�D��

�E�D�]�D���V�D�G�U�å�D�Y�D�O�D���M�H���V�P�M�H�V�X���V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D���L���H�P�X�O�J�D�Wora 1 (SSiE1), dok je druga smjesu stabilizatora 

i emulgatora 2 (SSiE2) (slika 4������ �8�� �R�E�M�H�� �E�D�]�H�� �]�D�M�H�G�Q�L�þ�N�L�� �V�D�V�W�R�M�F�L�� �E�L�O�L�� �V�X�� �G�H�N�V�W�U�R�]�D�� �L�� �R�E�U�D�Q�R��

�P�O�L�M�H�N�R�� �X�� �S�U�D�K�X���� �3�R�� �]�D�Y�U�ã�H�W�N�X�� �S�R�M�H�G�L�Q�D�þ�Q�R�J�� �Y�D�J�D�Q�M�D�� �V�Y�D�N�R�J�� �V�D�V�W�R�M�N�D�� �E�D�]�H���� �V�D�V�W�R�M�F�L�� �V�X�� �E�L�O�L��

�S�U�H�Q�H�V�H�Q�L�� �X�� �S�O�D�V�W�L�þ�Q�X�� �Y�U�H�ü�L�F�X�� �V�D�� �=�,�3�� �]�D�W�Y�D�U�D�þ�Hm (slika 5)���� �3�O�D�V�W�L�þ�Q�D�� �V�H�� �Y�U�H�ü�L�F�D�� �S�U�R�W�U�H�V�O�D��

�Q�H�N�R�O�L�N�R���S�X�W�D���X���V�Y�L�P���V�P�M�H�U�R�Y�L�P�D�����V���F�L�O�M�H�P���ã�W�R���E�R�O�M�H���K�R�P�R�J�H�Q�L�]�D�F�L�M�H���V�D�V�W�R�M�D�N�D���E�D�]�H�� Na vagi 

�1�D�R�Q�L�[���&�D�O�\�E�U�D���R�G�Y�D�J�D�O�H���V�X���V�H���P�D�V�H���V�D�V�W�R�M�D�N�D���V�O�D�G�R�O�H�G�Q�H���V�P�M�H�V�H�����D���X���R�Y�R�P���V�O�X�þ�D�M�X���W�R���V�X���E�L�O�L��

Slika 4. Odvagana smjesa 

stabilizatora i emulgatora 2 

(vlastita fotografija) 

Slika 5. �3�O�D�V�W�L�þ�Q�D���Y�U�H�ü�L�F�D���V�D���=�,�3��

�]�D�W�Y�D�U�D�þ�H�P���X���N�R�M�R�M���V�X���L�]�Y�D�J�D�Q�L���V�D�V�W�R�M�F�L��

baze (SSiE2, dekstroza, obrano 

mlijeko u prahu) (vlastita fotografija) 
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mlijeko 2,8 % m.m., Festipak (biljno vrhnje 26 % m.m.), saharoza, glukozni sirup u prahu, 

obrano mlijeko u prahu, pasta vanilije i Polygel. Svi odvagani sastojci sladoledne smjese i 

�K�R�P�R�J�H�Q�L�]�L�U�D�Q�D���E�D�]�D���V�W�D�Y�L�O�L���V�X���V�H���X���S�O�D�V�W�L�þ�Q�X���S�R�V�X�G�X���R�G���� L. Posuda sa izvaganim sastojcima 

stavila se ispod turbo miksera �L�� �Q�M�L�P�H�� �V�X�� �V�H�� �S�U�R�P�L�M�H�ã�D�Oe i sjedinile sve sirovine u potpuno 

homogenu smjesu, spremnu za izlijevanje u stroj za sladoled. 

3.2.2. Proizvodnja zanatskog sladoleda  

�1�H�W�R�P�� �G�R�E�U�R�� �L�]�P�L�M�H�ã�D�Q�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�Q�D�� �V�P�M�H�V�D�� �L�]�O�L�O�D�� �V�H�� �X��Carpigiani stroj za izradu 

zanatskog sladoleda (slika 6), koji ima funkciju pasterizatora i serijskog �]�D�P�U�]�L�Y�D�þa. Pritiskom 

�W�L�S�N�H���Q�D���V�W�U�R�M�X�����R�G�D�E�U�D�R���V�H���å�H�O�M�H�Q�L���S�U�R�J�U�D�P���L���V�W�U�R�M���V�H���S�R�N�U�H�Q�X�R���� 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 6. Carpigiani stroj za izradu zanatskog sladoleda (vlastita fotografija) 

Kod nekih smjesa, program za izradu sladoleda zaustavio se i stroj je bio prekinut s 

�U�D�G�R�P�� �Q�D�N�R�Q�� �]�D�Y�U�ã�H�Qe pasterizacije i �K�O�D�ÿ�H�Q�M�D�� �V�P�M�H�V�H���� �2�K�O�D�ÿ�H�Q�D�� �V�H�� �V�P�M�H�V�D�� �V�D��silikonskom 

�ã�S�D�W�X�O�R�P���L�]�Y�D�G�L�O�D���L�]���V�W�U�R�M�D���X���S�O�D�V�W�L�þ�Q�X���S�R�V�X�G�X���R�G���� �/�����3�R�V�X�G�D���V�H���S�U�H�N�U�L�O�D���S�O�D�V�W�L�þ�Q�R�P���I�R�O�L�M�R�P���L��

�R�G�O�R�å�L�O�D���X���K�O�D�G�Q�M�D�N���Q�D���� �ƒ�&�����7�D�N�Y�H���V�O�D�G�R�O�H�G�Q�H���V�P�M�H�V�H���E�L�O�H���V�X���S�R�G�Y�U�J�Q�X�W�H���]�U�H�Q�M�X��u trajanju od 

�������V�D�W�D���X���K�O�D�G�Q�M�D�N�X�����6�O�L�M�H�G�H�ü�L���G�D�Q���V�P�M�H�V�D���V�H���S�R�Q�R�Y�R���L�]�O�Lla u stroj te se pokrenuo finalni program 

na stroju za izradu zanatskog sladoleda.  
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Dio se sladoleda proizveo bez zrenja sladoledne smjese, odnosno smjesa nije stajala 

�S�U�H�N�R�� �Q�R�ü�L�� �X�� �K�O�D�G�Q�M�D�N�X���� �Y�H�ü�� �M�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �E�L�R�� �J�R�W�R�Y�� �L�V�W�L�� �G�D�Q���� �1�D�N�R�Q�� �ã�W�R�� �V�H�� �S�R�W�S�X�Q�R�� �K�R�P�R�J�H�Qa 

�V�O�D�G�R�O�H�G�Q�D���V�P�M�H�V�D���L�]�O�L�O�D���X���V�W�U�R�M���]�D���L�]�U�D�G�X���]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����S�R�N�U�H�Q�X�R���V�H���å�H�O�M�H�Q�L���S�U�R�J�U�D�P���Q�D��

�V�W�U�R�M�X���L���S�R���]�D�Y�U�ã�H�W�N�X���S�U�R�J�U�D�P�D�����N�R�M�L���M�H���W�U�D�M�D�R���S�U�L�E�O�L�å�Q�R���������P�L�Q�X�W�D�����E�L�R���M�H���J�R�W�R�Y���L���V�O�D�G�R�O�H�G���� 

Kadica i inoks �ã�S�D�W�X�O�D���]�D���V�O�D�G�R�O�H�G���E�L�O�H���V�X���V�W�D�Y�O�M�H�Q�H���X���ã�R�N�H�U, gdje je temperatura -38 �ƒ�&����

i u �ã�R�N�H�U�X su bile 10 do 15 minuta. Potom se kadica stavila ispod otvora na stroju iz kojeg izlazi 

gotov sladoled. Inoks �ã�S�D�W�X�O�R�P���X�]�L�P�D�R���V�H���G�L�R���S�R���G�L�R���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����N�D�N�R���M�H���L�]�O�D�]�L�R���L�]���V�W�U�R�M�D�����L���V�O�D�J�D�R��

�X���N�D�G�L�F�X�����1�D�N�R�Q���ã�W�R���M�H���V�Y�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D���L�]�Y�D�ÿ�H�Q�D���L�]���V�W�U�R�M�D�����N�D�G�L�F�D���Q�D�S�X�Q�M�H�Q�D���V�O�D�G�R�O�H�G�R�P��

prenesena je u �ã�R�N�H�U �Q�D�������G�R���������P�L�Q�X�W�D�����3�R���]�D�Y�U�ã�H�W�N�X���W�R�J���Y�U�H�P�H�Q�D���L�V�W�D���W�D���N�D�G�L�F�D���V�D���V�O�D�G�R�O�H�G�R�P��

prebacila se u vitrinu za zanatski sladoled. Temperatura u vitrini podesila se na -13 �ƒ�&���� 

3.2.3. Mje�U�H�Q�M�H���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�R�J���Y�R�O�X�P�H�Q�D�� 

�6�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L���V�H���Y�R�O�X�P�H�Q���P�M�H�U�L�R���X���W�U�H�Q�X�W�N�X���N�D�G�D���M�H���V�O�D�G�R�O�H�G���L�]�O�D�]�L�R���L�]���V�W�U�R�M�D�����1�D�N�R�Q���ã�W�R���V�H��

�Q�D�S�X�Q�L�O�D���N�D�G�L�F�D�����X�]�H�R���V�H���G�L�R���V�O�D�G�R�O�H�G�D���L���Q�M�L�P�H���Q�D�S�X�Q�L�O�D���S�O�D�V�W�L�þ�Q�D���þ�D�ã�D���R�G�������� mL. Sladoled je 

u potpunosti popunio ukupni volumen �S�O�D�V�W�L�þ�Q�H���þ�D�ã�H�����ý�D�ã�D���Q�D�S�X�Q�M�H�Q�D���V�O�D�G�R�O�H�G�R�P���V�W�D�Y�L�O�D���V�H���Q�D��

�Y�D�J�X���L���]�D�E�L�O�M�H�å�L�O�D���V�H���Q�M�H�]�L�Q�D���L�]�P�M�H�U�H�Q�D���P�D�V�D���� �,�V�W�D���W�D�N�Y�D���þ�L�V�W�D���L���V�X�K�D���þ�D�ã�D���Q�D�S�X�Q�L�O�D���V�H���G�R���Y�U�K�D��

vodom temperature 15 �ƒ�& �W�H�� �M�H�� �Y�D�J�D�Q�M�H�P�� �]�D�E�L�O�M�H�å�H�Q�D�� �P�D�V�D�� �R�G��185 �J���� �3�R�P�R�ü�X�� �I�R�U�P�X�O�H�� �]�D��

�R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���J�X�V�W�R�ü�H [1], �L�]�U�D�þ�X�Q�D�R���V�H���Y�R�O�X�P�H�Q���V�S�R�P�H�Q�X�W�H���S�O�D�V�W�L�þ�Q�H���þ�D�ã�H�� 

�éL��
�à

�Ï
  �>�G�C�I �7�¤ �?                                                          [1] 

gdje je, �é �± �J�X�V�W�R�ü�D �Y�R�G�H���S�U�L���������ƒ�&���������������N�J���P3), 

            m �± masa �S�O�D�V�W�L�þ�Q�H���þ�D�ã�H���Q�D�S�X�Q�M�H�Q�H���Y�R�G�R�P (0,185 kg) i  

            V �± volumen �S�O�D�V�W�L�þ�Q�H���þ�D�ã�H (m3). 

�%�X�G�X�ü�L���G�D���M�H���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L���Y�R�O�X�P�H�Q���U�H�F�L�S�U�R�þ�Q�D���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���J�X�V�W�R�ü�H���� �R�Q���V�H���L�V�W�R���P�R�å�H���L�]�U�D�þ�X�Q�D�W�L���L�]��

spomenute formule, odnosno:   

     �RL
�Ï

�à
  �>�I �7 �G�C�¤ �?                                                          [2] 

gdje je, �R���± �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L���Y�R�O�X�P�H�Q���V�O�D�G�R�O�H�G�D,  

            V �± �Y�R�O�X�P�H�Q���S�O�D�V�W�L�þ�Q�H���þ�D�ã�H����0,000185 m3) i  

            m �± �P�D�V�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D���X���S�O�D�V�W�L�þ�Q�R�M���þ�D�ã�L�����N�J��.  

�8���I�R�U�P�X�O�X���]�D���L�]�U�D�þ�X�Q���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�R�J���Y�R�O�X�P�H�Q�D�����N�D�R���Y�R�O�X�P�H�Q���X�Y�U�V�W�L�O�D���V�H��vrijednost od 185 mL, a 

�Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�� �P�D�V�H�� �M�H�� �Y�D�U�L�M�D�E�L�O�Q�D�� �N�R�P�S�R�Q�H�Q�W�D���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �R�Y�L�V�L�� �R�� �V�Y�D�N�R�P�� �V�O�D�G�R�O�H�G�X�� �S�R�M�H�G�L�Q�D�þ�Q�R����
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�6�Y�D�N�R�P�� �S�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q�R�P�� �V�O�D�G�R�O�H�G�X�� �Y�D�J�D�O�D�� �V�H�� �P�D�V�D�� �X�� �S�O�D�V�W�L�þ�Q�R�M�� �þ�D�ã�L�� �R�G�� ������ mL �L�� �U�D�þ�X�Q�D�R�� �V�H��

�V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L���Y�R�O�X�P�H�Q�� 

3.2.4. Senzorsko ocjenjivanje sladoleda i mjerenje temperature 

Senzorske karakteristike sladoleda ocjenjivale su se subjektivno, odnosno promatrane 

su i bilje�å�H�Q�H �S�U�R�P�M�H�Q�H���X���N�U�H�P�R�]�Q�R�V�W�L�����V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W�L�����V�M�D�M�X���L���W�Y�U�G�R�ü�L sladoleda. Sladoled se u vitrini 

fotografirao prvi, odnosno isti dan kada je proizveden, i drugi dan, kako bi se �ã�W�R�� �S�U�H�F�L�]�Q�L�M�H 

usporedile njegove promjene. �=�D�� �G�R�E�L�Y�D�Q�M�H�� �E�R�O�M�H�J�� �X�Y�L�G�D�� �X�� �N�U�H�P�R�]�Q�R�V�W���L�� �W�Y�U�G�R�ü�X�� �N�R�U�L�V�W�L�O�D�� �V�H��

inoks �ã�S�D�W�X�O�D�����N�R�M�R�P���V�H���Q�H�N�R�O�L�N�R���S�X�W�D���]�D�J�U�D�E�L�R���V�O�D�G�R�O�H�G����Tijekom ocjenjivanja karakteristika 

sladoleda kori�ã�W�H�Q�D���M�H��skala ocjena koju su opisali Homayouni i suradnici (2008). Boji i izgledu 

dodijeljene su ocijene od 1 �± 5, teksturi i konzistenciji od 1 �± 5 te aromi i okusu od 1 �± 10. 

�3�U�R�F�L�M�H�Q�M�H�Q�H���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�H���X�N�O�M�X�þ�L�Y�D�O�H���V�X���V�O�M�H�G�H�ü�H���R�F�M�H�Q�H���� 

a) aroma i okus: bez mane: ocjena 10; okus po kuhanom:  ocjena 9�±�������Q�H�G�R�V�W�D�W�D�N���V�O�D�W�N�R�ü�H��

ili preslatko: ocjena 9�±7; nedostatak arome: ocjena 9�±�������D�U�R�P�D���S�R���M�R�J�X�U�W�X���S�U�R�E�L�R�W�L�þ�N�R�P��

jogurtu: ocjena 8�±6; kiselo: ocjena 8�±�������X�å�H�J�O�R���L���R�N�V�L�G�L�U�D�Q�R�����R�F�M�H�Q�D�����±1; druge mane: 

ocjena 5�±1  

b) tekstura i konzistencija: �E�H�]�� �P�D�Q�H���� �R�F�M�H�Q�D�� ������ �P�U�Y�L�þ�D�V�Wa: ocjena 4�±2; gruba, hrapava: 

ocjena 4�±1; slaba, tanaka: ocjena 4�±1; gumenasta: ocjena 4�±1; prozra�þ�Q�D: ocjena 3�±1; 

pjeskovita: ocjena 2�±1 

c) boja i izgled: bez mane: ocjena 5, blijeda boja: ocjena 4�±1, ne �X�M�H�G�Q�D�þ�H�Q�D���E�R�M�D���L���L�]�J�O�H�G����

ocjena 4�±1, neprirodna boja: ocjena 3�±1 

 �'�U�X�J�L���G�D�Q�����Q�D�N�R�Q���ã�W�R���V�H���V�O�D�G�R�O�H�G���X���Y�L�W�U�L�Q�L���I�R�W�R�J�U�D�I�L�U�D�R�����X�E�R�G�Q�L�P���W�H�U�P�R�P�H�W�U�R�P���L�]�P�M�H�U�L�O�D��

se temperatura sladoleda. Temperatura se mjerila �L���E�L�O�M�H�å�L�O�D kod svakog sladoleda. 
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4. REZULTATI I RAS PRAVA  

�7�L�M�H�N�R�P�� �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�D�� �H�N�V�S�H�U�L�P�H�Q�W�D�O�Q�R�J�� �G�L�M�H�O�D�� �R�Y�R�J�� �U�D�G�D�� �Q�D�S�U�D�Y�O�M�H�Q�H�� �V�X�� ������ �V�H�U�L�M�H��

zanatskog sladoleda okusa vanilije. Od toga, 4 serije proizvedene su uz dodatak smjese 

stabilizatora i emulgatora 1 i bez provedenog zrenja, 5 serija uz dodatak smjese stabilizatora i 

emulgatora 1 i sa provedenim zrenjem. Smjesa stabilizatora i emulgatora 2 koristila se u 

proizvodnji baza za 13 serija zanatskog sladoleda, od toga 4 serije proizvedene su bez 

provedenog zrenja i 9 serija s provedenim zrenjem. Svakoj proizvedenoj seriji zanatskog 

�V�O�D�G�R�O�H�G�D�����P�M�H�U�L�O�D���V�H���P�D�V�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D���S�U�L���L�]�O�D�]�X���L�]���V�W�U�R�M�D���]�D���]�D�Q�D�W�V�N�L���V�O�D�G�R�O�H�G���X���S�O�D�V�W�L�þ�Q�R�M���þ�D�ã�L���R�G��

185 mL te se mjerila temperatura ubodnim termometrom dan nakon proizvodnje. 

Org�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�D�� �V�Y�R�M�V�W�Y�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �R�F�M�H�Q�M�L�Y�D�O�D�� �V�X�� �V�H�� �G�D�Q�� �Q�D�N�R�Q�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H. �6�� �F�L�O�M�H�P�� �O�D�N�ã�H��

usporedbe stabilnosti i sjaja sladoleda nakon �G�Y�D�G�H�V�H�W�þ�H�W�Y�H�U�R�V�D�W�Qog stajanja u vitrini na -�������ƒ�&����

sladoled se fotografirao �L�V�W�L���G�D�Q���Q�D�N�R�Q���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���L���V�O�M�H�G�H�ü�L���G�D�Q���W�H���V�X���I�R�W�R�J�U�D�I�L�M�H���X�V�S�R�U�H�ÿ�H�Q�H���� 

4.1. BALANSIRANJE SASTOJAKA  

�8���W�D�E�O�L�F�L���������S�U�L�N�D�]�D�Q�H���V�X���N�R�O�L�þ�L�Q�H���X���J�U�D�P�L�P�D���L���X�G�M�H�O�L�����������R�V�Q�R�Y�Q�L�K���V�D�V�W�R�M�D�N�D���N�R�M�L���þ�L�Q�H��

�V�O�D�G�R�O�H�G���� �1�D�Y�H�G�H�Q�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L�� �G�R�E�L�Y�H�Q�H�� �V�X�� �Q�D�N�R�Q�� �ã�W�R�� �V�X�� �X�� �Q�D�S�U�D�Y�O�M�H�Q�X�� �W�D�E�O�L�F�X�� �X��Excel 

programu unijeti �S�R�G�D�F�L���R���N�R�O�L�þ�L�Q�L���V�L�U�R�Y�L�Q�D���]�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���R�G���Yanilije.  

Tablica 1. �3�U�L�N�D�]���E�D�O�D�Q�V�L�U�D�Q�M�D���V�D�V�W�R�M�D�N�D�����S�R�þ�H�W�D�N���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D�� 

  

Gelato sa SSiE1* 
�.�2�/�,�ý�,�1�$��
SIROVINA 

(g) 

�â�(�û�(�5�,��
(g) 

MASTI 
(g) 

BSTM** 
(g) 

OSTALA 
SUHA 

TVAR (g) 

UKUPNA 
SUHA 

TVAR (g) 

Mlijeko 2,8 % m.m. 1020 0 28,56 91,8 0 120,36 
Obrano mlijeko u 

prahu 
50 0 0,5 47,5 0 48 

Festipak 26 % m.m. 155 0 40,61 0 13,18 53,79 

Saharoza 225 225 0 0 0 225 
Glukozni sirup u 

prahu  
50 48 0 0 0 48 

Dekstroza 20 18,4 0 0 0 18,4 

SSiE1* 5,9 0 3,6 0 2,09 5,69 

Vanilija burbon 
pasta 

50 37,1 0 0 0 37,1 

UKUPNO (g) 1575,9 328,5 73,27 139,3 15,27 556,34 
% tvari / smjesi - 20,8 % 4,6 % 8,8 % 1,0 % 35,3 % 

*SSiE1 �± smjesa stabilizatora i emulgatora 1 

**BSTM �± bezmasna suha tvar mlijeka 
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�=�D�Q�D�W�V�N�L���V�O�D�G�R�O�H�G���N�D�U�D�N�W�H�U�L�]�L�U�D�M�X���V�D�V�W�R�M�F�L���X���R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�P���R�P�M�H�U�L�P�D�����D���W�L���R�P�M�H�U�L���V�X���� 

�x �ã�H�ü�H�U���������± 22 % 

�x masti 4 �± 12 % 

�x BSTM 7 �± 16 % 

�x suha tvar 35 �± 46 % (PreGel, 2020). 

�8�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L�� �S�U�Y�L�K�� �Q�H�N�R�O�L�N�R�� �V�H�U�L�M�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�H�� �V�X�� �N�R�O�L�þ�L�Q�H�� �V�L�U�R�Y�L�Q�D�� �N�R�M�H�� �V�X��

pro�S�L�V�D�Q�H���R�G���G�R�E�D�Y�O�M�D�þ�D���V�L�U�R�Y�L�Q�D���]�D���]�D�Q�D�W�V�N�L���V�O�D�G�R�O�H�G�����ã�W�R���V�H���P�R�å�H���X�R�þ�L�W�L���X���W�D�E�O�L�F�L���������2�V�Q�R�Y�Q�L��

�V�D�V�W�R�M�F�L�� �V�X�� �X�� �S�U�L�K�Y�D�ü�H�Q�L�P�� �R�P�M�H�U�L�P�D�� �N�R�M�L�� �V�X�� �]�D�G�D�Q�L�� �]�D��gelato. Tijekom daljnje proizvodnje 

�]�D�Q�D�W�V�N�R�J�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �N�R�U�L�J�L�U�D�Q�H�� �V�X�� �N�R�O�L�þ�L�Q�H�� �V�D�V�W�R�M�D�N�D���� �R�Y�L�V�Q�R�� �R�� �S�U�L�P�L�M�H�ü�H�Q�L�P manama i 

�Q�H�G�R�V�W�D�F�L�P�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����3�U�H�S�R�U�X�þ�H�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���V�P�M�H�V�H���V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D���L���H�P�X�O�J�D�W�R�U�D��1 i 2 primijenila 

�V�H���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���R�G���Y�D�Q�L�O�L�M�H�����'�Y�L�M�H���V�H�U�L�M�H���V�O�D�G�R�O�H�G�D���S�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q�H���V�X���V���Y�H�ü�R�P��

�N�R�O�L�þ�L�Q�R�P���Q�D�Y�H�G�H�Q�H���V�P�M�H�V�H��stabilizatora i emulgatora te je sladoledna smjesa stajala 72 sata u 

�K�O�D�G�Q�M�D�N�X���Q�D�������ƒ�&�����'�R�E�L�Y�H�Q���V�O�D�G�R�O�H�G���E�L�R���M�H���J�X�P�H�Q���L���U�D�]�Y�O�D�þ�L�R���V�H���W�L�M�H�N�R�P���J�U�D�E�O�M�H�Q�M�D�����D���V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W��

�P�X���M�H���L���G�D�O�M�H���E�L�O�D���O�R�ã�D�����R�G�Q�R�V�Q�R��volumen je �V�S�O�D�V�Q�X�R�����3�R�Y�H�ü�D�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D���D�S�V�R�U�E�L�U�D�O�D��

je previ�ã�H���Y�R�G�H���W�H���S�R�Y�H�ü�D�O�D���Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����ã�W�R���M�H���G�R�Y�H�O�R���G�R���Q�H�G�R�V�W�D�W�D�N�D���X���N�R�Q�]�L�V�W�H�Q�F�L�M�L����

�=�E�R�J�� �O�R�ã�H�� �V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W�L���� �G�R�G�D�W�Q�R�� �V�H�� �X�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �N�R�U�L�V�W�L�R�� �L�� �H�P�X�O�J�D�W�R�U�� �X�� �R�E�O�L�N�X�� �J�H�O�D��

(Polygel). Goff (2019) navodi kako zbog nedostatka emulgatora kod sladoleda s mastima koje 

�V�X���S�U�H�Y�L�ã�H���W�H�N�X�ü�H���S�U�L���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L���W�X�þ�H�Q�M�D���L�O�L���P�D�V�W�L�P�D���N�R�M�H���Q�L�V�X���X���S�R�W�S�X�Q�R�V�W�L���N�U�L�V�W�D�O�L�]�L�U�D�O�H��radi 

�Q�H�G�R�Y�R�O�M�Q�R�J���]�U�H�Q�M�D�����P�R�å�H���G�R�ü�L���G�R���V�O�D�G�R�O�H�G�D���P�R�N�U�R�J���L�]�J�O�H�G�D�����E�H�]���]�D�G�U�å�D�Q�H���V�W�U�X�N�W�X�U�H�����%�X�G�X�ü�L���G�D��

se u proizvodnji koristilo biljno vrhnje, prema Pravilniku o smrznutim desertima, zanatski 

�V�O�D�G�R�O�H�G�� �V�S�D�G�D�� �X�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D���� �%�L�O�M�Q�R�� �Y�U�K�Q�M�H�� ���)�H�V�W�L�S�D�N���� �S�U�H�W�H�å�L�W�R�� �V�H�� �N�R�U�L�V�W�L�O�R�� �X��

�N�R�O�L�þ�L�Q�D�P�D���R�G������������ ���������� �������� �PL. Serije sladoleda proizvedenog s 200 mL Festipaka bile su 

�O�R�ã�H���V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W�L���L���V�S�O�D�V�Q�X�O�H���V�X���M�H�U���Y�H�ü�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���P�D�V�W�L���X���V�O�D�G�R�O�H�G�X���G�R�Y�R�G�L���G�R���Y�H�ü�H���Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W�L���L 

pretjerano meke konzistencije. �9�H�ü�L�Q�D���V�H�U�L�M�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�L�O�D���V�H���V�����������PL �)�H�V�W�L�S�D�N�D�����Q�R���X���N�R�Q�D�þ�Q�L�F�L��

idealan volumen Festipaka iznosio je 100 mL�����6�O�D�G�R�O�H�G���V���Q�D�M�P�D�Q�M�R�P���N�R�O�L�þ�L�Q�R�P���E�L�O�M�Q�R�J���Y�U�K�Q�M�D��

imao je od�O�L�þ�Q�X���V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W�����S�R�Y�U�ã�L�Q�X��s minimalnim sjajem i resice na sladoledu�����V�O�M�H�G�H�ü�L���G�D�Q�� 

bile su iste kao nakon proizvodnje.  

 �*�O�D�Y�Q�D���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D���ã�H�ü�H�U�D���L���V�O�D�G�L�O�D���M�H���V�Q�L�å�D�Y�D�Q�M�H���W�R�þ�N�H���V�P�U�]�D�Y�D�Q�M�D���L���S�U�L�G�R�Q�L�M�H�W�L���P�H�N�ã�R�M��

�V�W�U�X�N�W�X�U�L���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����7�D�N�R�ÿ�H�U�����ã�H�ü�H�U�L���R�P�R�J�X�ü�X�M�X���S�U�H�W�Y�R�U�L�W�L���Y�R�G�X���X���V�L�W�Q�H���N�U�L�V�W�D�O�H���O�H�G�D���L���S�R�V�O�M�H�G�L�þ�Q�R��

�S�R�Y�H�ü�D�W�L���N�U�H�P�R�]�Q�R�V�W���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����8���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���R�N�X�V�D���Y�D�Q�L�O�L�M�H���N�R�U�L�ã�W�H�Q�D���V�X��

tri sladila: saharoza, glukozni sirup u prahu i dekstroza. Sve serije sladoleda proizvedene su s 

�L�V�W�R�P�� �N�R�O�L�þ�L�Q�R�P�� �G�H�N�V�W�U�R�]�H���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� ������ �J�� �G�H�N�V�W�U�R�]�H�� �G�R�G�D�Q�R�� �M�H�� �X�� �V�P�M�H�V�X�� �V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D�� �L��
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�H�P�X�O�J�D�W�R�U�D�� �L�� �V�� �R�E�U�D�Q�L�P�� �P�O�L�M�H�N�R�P�� �X�� �S�U�D�K�X�� �þ�L�Q�L�O�L���V�X�� �E�D�]�X���� �'�H�N�V�W�U�R�]�D�� �M�H�� �P�R�Q�R�V�D�K�D�U�L�G�� �L�� �V�D�G�U�å�L��

�V�Y�H�J�D�������� ���� �V�O�D�W�N�R�ü�H���V�D�K�D�U�R�]�H���� �D�O�L���L�P�D���G�Y�R�V�W�U�X�N�R���Y�H�ü�L���I�D�N�W�R�U���V�Q�L�å�D�Y�D�Q�M�D���W�R�þ�N�H���V�P�U�]�D�Y�D�Q�M�D���]�D��

�U�D�]�O�L�N�X���R�G���V�D�K�D�U�R�]�H�����8���S�R�þ�H�W�N�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�����V�O�D�G�R�O�H�G�L���V�X���E�L�O�L���O�R�ã�H���N�R�Q�]�L�V�W�H�Q�F�L�M�H�����Q�L�V�X���V�H���P�R�J�O�L��

�J�U�D�E�L�W�L�����E�L�O�L���V�X���S�U�H�Y�L�ã�H���P�H�N�D�Q�L���L���L�P�D�O�L���V�X���J�U�X�G�L�F�H�����V�W�R�J�D���V�H���N�R�O�L�þ�L�Q�D���V�D�K�D�U�R�]�H���L���J�O�X�N�R�]�Q�R�J���V�L�U�X�S�D��

�X�� �S�U�D�K�X�� �P�L�M�H�Q�M�D�O�D���� �.�R�O�L�þ�L�Q�D�� �V�D�K�D�U�R�]�H�� �V�H�� �V�P�D�Q�M�L�O�D���� �D�� �S�R�Y�H�ü�D�O�D���V�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �J�O�X�N�R�]�Q�R�J�� �V�L�U�X�S�D�� �X��

�S�U�D�K�X���� �*�O�X�N�R�]�Q�L�� �V�L�U�X�S�� �G�D�M�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�X�� �I�L�Q�X�� �L�� �E�D�U�ã�X�Q�D�V�W�X�� �V�W�U�X�N�W�X�U�X���� �S�R�V�S�M�H�ã�X�M�H�� �V�S�R�V�R�E�Q�R�V�W��

grab�O�M�H�Q�M�D���L���V�S�U�M�H�þ�D�Y�D���N�U�L�V�W�D�O�L�]�D�F�L�M�X���V�D�K�D�U�R�]�H�����7�D�N�R�ÿ�H�U�����N�D�N�R���Q�D�Y�R�G�H���.�L�O�D�U�D���L���&�K�D�Q�G�D�Q����������6) 

glukozni sirup iako nije sladak kao saharoza, doprinosi ukupnoj suhoj tvari u sladoledu i 

�R�W�S�R�U�Q�R�V�W�L���Q�D���W�R�S�O�L�Q�X�����6�D�K�D�U�R�]�D�����X���Q�D�M�Y�H�ü�R�M���P�M�H�U�L���]�D���U�D�]�O�L�N�X���R�G���R�V�W�D�O�L�K���V�O�D�G�L�O�D�����S�U�X�å�D���V�O�D�G�R�O�H�G�X��

�V�O�D�W�N�R�ü�X�����D�O�L���D�N�R���V�H���N�R�U�L�V�W�L���X���Y�H�O�L�N�L�P���N�R�O�L�þ�L�Q�D�P�D���L�O�L���V�D�P�D���P�R�å�H���V�H���N�U�L�V�W�D�O�L�]�L�U�D�W�L���L���G�D�W�L���V�O�D�G�R�O�H�G�X��

�Q�H�X�J�R�G�Q�X���S�M�H�V�N�R�Y�L�W�R�V�W�����8�]���Q�D�Y�H�G�H�Q�D���V�O�D�G�L�O�D�����V�O�D�W�N�R�ü�X���V�O�D�G�R�O�H�G�X���S�U�X�å�D�O�D���M�H���L���S�D�V�W�D���R�G���Y�D�Q�L�O�L�M�H����

�$�U�R�P�H�� ���S�D�V�W�H���� �P�L�M�H�Q�M�D�M�X�� �U�D�Y�Q�R�W�H�å�X�� �X�� �V�D�V�W�R�M�F�L�P�D���� �6�Y�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G�L�� �L�]�O�R�å�H�Q�L�� �V�X�� �X�� �Y�L�W�U�L�Q�L�� �S�U�L�� �L�V�W�R�M��

�W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L�����Q�R���V���Y�U�H�P�H�Q�R�P���R�Q�L���V�O�D�G�R�O�H�G�L���V���Y�L�V�R�N�L�P���X�G�M�H�O�R�P���Y�O�D�N�D�Q�D���L���P�D�V�W�L���V�W�Y�U�G�Q�X�W���ü�H���V�H�����D��

�R�Q�L���E�R�J�D�W�L���ã�H�ü�H�U�R�P���L���D�O�N�R�K�R�O�R�P���S�R�V�W�D�W���ü�H���P�H�N�D�Q�L����Carpigiani Group, 2020). Pasta od vanilije 

�M�H�� �ã�H�ü�H�U�Q�D�� �S�D�V�W�D�� �L��kao takva utjecala je na konzistenciju sladoleda, stoga se njezina 

upotri�M�H�E�O�M�H�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���V�P�D�Q�M�L�O�D���Q�D���������J���� 

�7�D�E�O�L�F�D�� ������ �S�U�L�N�D�]�X�M�H�� �N�R�Q�D�þ�Q�X�� �U�H�F�H�S�W�X�U�X�� �]�D�� �]�D�Q�D�W�V�N�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �R�G�� �Y�D�Q�L�O�L�M�H���� �6�P�D�Q�M�L�O�D�� �V�H��

�N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �)�U�H�V�W�L�S�D�N�D���� �V�D�K�D�U�R�]�H�� �L�� �S�D�V�W�H�� �R�G�� �Y�D�Q�L�O�L�M�H���� �D�� �S�R�Y�H�ü�D�O�D �V�H�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�� �J�O�X�N�R�]�Q�R�J�� �V�L�U�X�S�D�� �X��

prahu i dodao se Polygel.  

Tablica 2. Prikaz balansiranja sastojaka (kraj proizvodnje zanatskog sladoleda) 

  

Gelato sa SSiE2* 
�.�2�/�,�ý�,�1�$��
SIROVINA 

(g) 

�â�(�û�(�5�,��
(g) 

MASTI 
(g) 

BSTM** 
(g) 

OSTALA 
SUHA 

TVAR (g) 

UKUPNA 
SUHA 

TVAR (g) 

Mlijeko 2,8 % m.m. 1020 0 28,56 91,8 0 120,36 

Obrano mlijeko u 
prahu 

50 0 0,5 47,5 0 48 

Festipak 26 % m.m.  100 0 26,2 0 8,5 34,7 

Saharoza 180 180 0 0 0 180 

Glukozni sirup u prahu  60 57,6 0 0 0 57,6 

Dekstroza 20 18,4 0 0 0 18,4 

Polygel 10 5 0 0 2,8 7,8 

SSiE2* 7,5 0 4,5 0 2,74 2,74 

Vanilija burbon pasta 40 29,68 0 0 0 29,68 
UKUPNO (g) 1487,5 290,68 59,76 139,3 14,04 503,78 

% tvari / smjesi - 19,5 % 4,0 % 9,4 % 0,9 % 33,9 % 

*SSiE2 �± smjesa stabilizatora i emulgatora 2 

**BSTM �± bezmasna suha tvar mlijeka 
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4.2. SENZORSKE KARAKTERISTIKE SLADOLEDA  

U tablicama 3. i 4. nalaze se subjektivne senzorske ocjene po svojstvima, kako su opisali 

Homayouni i sur. (2008), za proizvedene serije zanatskog sladoleda. Sladoledi s provedenim 

�]�U�H�Q�M�H�P���L���E�H�]���]�U�H�Q�M�D���Q�L�V�X���L�P�D�O�L���]�Q�D�þ�D�M�Q�H���Q�H�G�R�V�W�D�W�N�H���X���D�U�R�P�L���L���R�N�X�V�X�����2�Q�L���V���Q�L�å�L�P���R�F�M�H�Q�D�P�D�����R�G��

�P�D�N�V�L�P�D�O�Q�H���� �V�D�G�U�å�D�Y�D�O�L�� �V�X�� �Y�L�ã�H�� �V�D�K�D�U�R�]�H�� �L�� �Y�L�ã�H�� �S�D�V�W�H�� �R�G�� �Y�D�Q�L�O�L�M�H�� �W�H�� �V�X�� �E�L�O�L�� �S�U�H�V�O�D�W�N�L���� �6�H�U�L�M�H��

sladoleda s provedenim zrenjem postigle su maksimalne ocjene za teksturu i konzistenciju, 

�R�G�Q�R�V�Q�R���L�]�P�M�H�Q�R�P���L���Q�D�G�R�S�X�Q�R�P���U�H�F�H�S�W�X�U�H���S�R�V�W�L�J�D�R���V�H���V�O�D�G�R�O�H�G���N�R�M�L���L�P�D���R�G�O�L�þ�Q�X���N�U�H�P�R�]�Q�R�V�W����

nije gumen, ni grudi�þast te se lako grabi. Sladoledi bez provedenog zrenja nisu postigli takvu 

�R�F�M�H�Q�X�����E�L�O�L���V�X���Y�U�O�R���N�U�H�P�R�]�Q�L�����D�O�L���V���J�U�X�G�L�F�D�P�D���X���V�W�U�X�N�W�X�U�L�����%�H�]���S�U�R�Y�H�G�H�Q�R�J���]�U�H�Q�M�D���V�O�D�G�R�O�H�G���V�D�G�U�å�L��

�Y�H�ü�X�� �N�R�O�L�þ�L�Q�X�� �V�O�R�E�R�G�Q�H�� �Y�R�G�H�� �N�R�M�D�� �P�R�å�H�� �N�U�L�V�W�D�O�L�]�L�U�D�W�L�� �L�� �X�]�U�R�N�R�Y�D�W�L�� �Q�H�G�R�V�W�D�W�N�H�� �X konzistenciji 

�V�O�D�G�R�O�H�G�D���� �6�Y�L�� �S�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G�L�� �L�P�D�O�L�� �V�X�� �E�R�M�X�� �E�H�]�� �P�D�Q�H���� �Q�R�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�D�� �L�P�� �M�H�� �E�L�O�D�� �L�]�U�D�]�L�W�R��

�V�M�D�M�Q�D���L���E�H�]���Y�L�G�O�M�L�Y�L�K���U�H�V�L�F�D�����1�H�G�R�V�W�D�F�L���X���L�]�J�O�H�G�X���S�R�S�U�D�Y�L�O�L���V�X���V�H���Q�D�N�R�Q���ã�W�R���V�H���V�P�D�Q�M�L�O�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D��

�N�R�U�L�ã�W�H�Q�H���V�D�K�D�U�R�]�H���L���X�Y�H�R���3�R�O�\�J�H�O���� 

Naredne slike prikazuju promjenu u stabilnosti zanatskog sladoleda. Na slikama 7 a) i 

b) nalazi se sladoled koji nije bio podvrgnut zrenju�����D���E�D�]�D���M�H���V�D�G�U�å�D�Y�D�O�D���V�P�M�H�V�X���V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D���L��

emulgatora 1. U tablici 3. navedeni sladoled ima oznaku 1. te usporedbom slika �]�D�N�O�M�X�þ�H�Q�R���M�H��

�G�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �L�P�D�� �O�R�ã�X�� �V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W���� �6�O�D�G�R�O�H�G�� �M�H�� �X�� �S�R�W�S�X�Q�R�V�W�L�� �V�S�O�D�V�Q�X�R�� �L�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�D�� �P�X�� �M�H�� �S�R�V�W�D�O�D��

sjajnija. Navedeni sladoled proizvodio se po recepturi koja je prikazana u tablici 1.  

 

Tablica 3. Senzorska ocjena sladoleda koji nisu podvrgnuti zrenju (prema Homayouni i sur. 
(2008)) 

  

 BEZ ZRENJA  
Gelato sa SSiE1*         

  1. 2. 3. 4. 
Boja i izgled (ocjene 1-5) 2 2 2 3 

Tekstura i konzistencija (ocjene 1-5) 2 4 4 3 
Aroma i okus (ocjene 1-10) 8 9 9 10 

Ukupna prihvatljivost (1-20) 12 15 15 16 
     

Gelato sa SSiE2**         
  1. 2. 3. 4. 

Boja i izgled (ocjene 1-5) 3 2 2 2 
Tekstura i konzistencija (ocjene 1-5) 3 4 3 4 

Aroma i okus (ocjene 1-10) 8 9 9 10 
Ukupna prihvatljivost (1-20) 14 15 14 16 

*SSiE1 �± smjesa stabilizatora i emulgatora 1 

** SSiE2 �± smjesa stabilizatora i emulgatora 2 
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Tablica 4. Senzorska ocjena sladoleda podvrgnutih zrenju (prema Homayouni i sur. (2008)) 

 

   

         a)                                                         b) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 SA ZRENJEM  
Gelato sa SSiE1*           

  1. 2. 3. 4. 5. 

Boja i izgled 
(ocjene 1-5) 2 2 2 5 5 

Tekstura i 
konzistencija 
(ocjene 1-5) 

3 3 2 5 5 

Aroma i okus 
(ocjene 1-10) 8 8 9 9 10 

Ukupna prihvatljivost 
(1-20) 13 13 13 19 20 

Gelato sa SSiE2**                   
  1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 

Boja i izgled 
(ocjene 1-5) 2 2 2 4 4 4 4 2 2 

Tekstura i 
konzistencija 
(ocjene 1-5) 

2 3 2 4 3 5 5 3 3 

Aroma i okus 
(ocjene 1-10) 8 8 9 9 10 10 10 9 10 

Ukupna prihvatljivost 
(1-20) 12 13 13 17 17 19 19 14 15 

Slika 7. Sladoled bez provedenog zrenja i sa SSiE1 a) 

fotografirano prvi dan i b) fotografirano drugi dan (vlastite 

fotografije) 

*SSiE1 �± smjesa stabilizatora i emulgatora 1 

** SSiE2 �± smjesa stabilizatora i emulgatora 2 
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Slike 8 a) i b) �S�U�L�N�D�]�X�M�X�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �N�R�M�L�� �X�� �V�Y�R�M�R�M�� �U�H�F�H�S�W�X�U�L�� �V�D�G�U�å�L�� �Y�H�ü�L�� �X�G�L�R�� �V�D�K�D�U�R�]�H�� �L��

smjese stabilizatora i emulgatora 2. Navedeni je sladoled podvrgnut zrenju u trajanju od 72 sata. 

�6�W�D�E�L�O�Q�R�V�W���R�Y�R�J�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����W�D�N�R�ÿ�H�U���M�H���E�L�O�D���O�R�ã�D�����V�S�O�D�V�Q�X�R���M�H���W�L�M�H�N�R�P���V�W�D�M�D�Q�M�D���X���Y�L�W�U�L�Q�L�����7�H�N�V�W�X�U�D��

�M�H���E�L�O�D���J�X�P�H�Q�D���]�E�R�J���Y�H�ü�H�J���X�G�M�H�O�D���V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D�����Q�R���E�L�R���M�H���W�Y�U�ÿ�L���R�G���V�O�D�G�R�O�H�G�D���N�R�M�L���M�H���V�D�G�U�å�D�Y�D�R��

manji udio smjese stabilizatora i emulgatora. 

                     a)                                                       b)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Na slikama 9 a) i b) nalazi se serija sladoleda koja nije pr�R�ã�O�D �]�U�H�Q�M�H�����D�� �V�D�G�U�å�D�Y�D�O�D���M�H 

smjesu stabilizatora i emulgatora 1. Za razliku od sladoleda na slikama 7 a) i b), ovaj sladoled 

�V�D�G�U�å�D�Y�D�R���M�H���P�D�Q�M�H���V�D�K�D�U�R�]�H�����E�L�O�M�Q�R�J���Y�U�K�Q�M�D���L���S�D�V�W�H���R�G���Y�D�Q�L�O�L�M�H�����W�H���Y�L�ã�H���J�O�X�N�R�]�Q�R�J���V�L�U�X�S�D���X���S�U�D�K�X����

�=�E�R�J���Q�D�Y�H�G�H�Q�L�K���S�U�R�P�M�H�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�H���V�D�V�W�R�M�D�N�D���X���U�H�F�H�S�W�X�U�L�����V�O�D�G�R�O�H�G���Q�D���V�O�L�N�D�P�D��9 a) i b) ima bolju 

stabilnost, resice na sladoledu su vrlo malo promijenjene i �V�O�D�G�R�O�H�G�� �Q�L�M�H�� �G�R�E�L�R�� �V�M�D�M�� �ã�W�R�� �M�H��

�Q�H�S�R�å�H�O�M�Q�D���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�� 

Slike 10 a) i b) prikazuju sladoled koji je pr�R�ã�D�R���]�U�H�Q�M�H���X���W�U�D�M�D�Q�M�X���������V�D�W�D���L���V�D�G�U�å�D�Y�D�R���M�H��

smjesu stabilizatora i emulgatora 1. U tablici 4. sladoled ima oznaku 5. i maksimalnu ocjenu za 

�X�N�X�S�Q�X���S�U�L�K�Y�D�W�O�M�L�Y�R�V�W�����6�W�D�E�L�O�Q�R�V�W���V�O�D�G�R�O�H�G�D���M�H���R�G�O�L�þ�Q�D�����U�H�V�L�F�H���V�X���Q�H�S�U�R�P�L�M�H�Q�M�H�Q�H�����D���G�R�E�L�Y�H�Q�L���V�M�D�M��

�M�H���P�L�Q�L�P�D�O�D�Q�����6�O�D�G�R�O�H�G���V�H���P�R�J�D�R���O�L�M�H�S�R���J�U�D�E�L�W�L�����Q�R���V�D�P���V�O�D�G�R�O�H�G���E�L�R���M�H���Q�H�ã�W�R���W�Y�U�ÿ�L�����=�D���U�D�]�O�L�N�X��

od ost�D�O�L�K���V�H�U�L�M�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����Q�D�Y�H�G�H�Q�L���V�O�D�G�R�O�H�G���V�W�D�M�D�R���M�H���X���Y�L�W�U�L�Q�L���L�V�S�U�H�G���L�V�S�D�U�L�Y�D�þ�D���K�O�D�G�Q�R�J���]�U�D�N�D��

�L���W�R���M�H���X�W�M�H�F�D�O�R���Q�D���Q�M�H�J�R�Y�R���W�Y�U�ÿ�H���W�L�M�H�O�R�� 

 

Slika 8. Sladoled s provedenim zrenjem i sa SSiE2 a) fotografirano 

prvi dan i b) fotografirano drugi dan (vlastite fotografije) 
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                 a)                                                          b) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                a)                                                            b)  

Slika 9. Sladoled bez provedenog zrenja i sa SSiE1 a) fotografirano prvi 

dan i b) fotografirano drugi dan (vlastite fotografije) 

Slika 10. Sladoled s provedenim zrenjem i sa SSiE1 a) fotografirano prvi 

dan i b) fotografirano drugi dan (vlastite fotografije) 
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4.3. USPOREDBA BAZA 
 

�3�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q�L�� �]�D�Q�D�W�V�N�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G�L�� �U�D�]�O�L�N�R�Y�D�O�L�� �V�X�� �V�H�� �X�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�R�M�� �V�P�M�H�V�L�� �V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D�� �L��

�H�P�X�O�J�D�W�R�U�D���� �N�R�M�D�� �M�H�� �þ�L�Q�L�O�D�� �E�D�]�X�� �]�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�Q�X�� �V�P�M�H�V�X���� �7�L�M�H�N�R�P��senzorskog ocjenjivanja 

�V�O�D�G�R�O�H�G�D�����X�V�S�R�U�H�ÿ�L�Y�D�O�H���V�X���V�H���L���U�D�]�O�L�N�H���Q�D�V�W�D�O�H���N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�H�P���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���E�D�]�D���� 

 Smjese stabilizatora i emulgatora 1 i 2 �X���V�Y�R�M�H�P���V�D�V�W�D�Y�X���V�D�G�U�å�H���L�V�W�H���V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�H����Tablice 

5. i 6. prikazuju sastav smjesa stabilizatora i emulgatora 1 i 2 te je primjetno da obje smjese 

�V�D�G�U�å�H���N�D�U�X�E�D���J�X�P�X���L���J�X�D�U���J�X�P�X�����.�D�U�X�E�D���J�X�P�D�����(�������������M�H���Y�U�O�R���V�Q�D�å�D�Q���V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U���M�H�U���D�S�V�R�U�E�L�U�D��

�Y�R�G�X�� �G�R�� �������� �S�X�W�D�� �V�Y�R�M�H�� �W�H�å�L�Q�H�� �L�� �S�U�X�å�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�Q�R�M�� �V�P�M�H�V�L�� �Y�L�V�R�N�X�� �Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W���� �5�H�D�J�L�U�D�� �V��

kalcijevim ionima u mlijeku, stoga ju je potrebno kombinirati s drugim stabilizatorima. Za 

razliku od guar gume (E 412), karuba guma osigurava otpornost na toplinske promjene. Guar 

�J�X�P�D���W�R�S�L�Y�D���M�H���L���S�U�L���Y�L�ã�L�P���L���Q�L�å�L�P���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D�P�D�����G�R�N���N�D�U�X�E�D���J�X�P�D���R�S�W�L�P�D�O�Q�X���W�R�S�O�M�L�Y�R�V�W ima 

�S�U�L���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L���R�G���������ƒ�&���L���Y�L�ã�L�P�����*�X�D�U���J�X�P�D���L�P�D���W�H�Q�G�H�Q�F�L�M�X���S�U�X�å�D�W�L���V�O�D�G�R�O�H�G�X���J�X�P�H�Q�X���V�W�U�X�N�W�X�U�X����

�Q�R���X���N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�L���V���G�U�X�J�L�P���K�L�G�U�R�N�R�O�R�L�G�L�P�D�����S�R�V�S�M�H�ã�X�M�H���Q�M�L�K�R�Y�R���G�M�H�O�R�Y�D�Q�M�H����Carpigiani Group, 

2020). Sastav smjesa stabilizatora i emulgatora 1 i 2 razlikuje se u vrstama emulgatora, obje 

�V�P�M�H�V�H���V�D�G�U�å�H���P�R�Q�R- i digliceride masnih kiselina (E 471), no smjesa stabilizatora i emulgatora 

2 �V�D�G�U�å�L���L���H�V�W�H�Ue �P�O�L�M�H�þ�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H���P�R�Q�R- i diglicerida masnih kiselina (E 472b). Kako navode 

Goff i Hartel (2013) osnovna funkcija �H�P�X�O�J�D�W�R�U�D�� �M�H�� �L�V�W�L�V�N�L�Y�D�Q�M�H���S�U�R�W�H�L�Q�D�� �V�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�H�� �P�D�V�Q�L�K��

�J�O�R�E�X�O�D�� �L�� �Q�D�� �W�D�M�� �Q�D�þ�L�Q�� �V�P�D�Q�M�L�W�L�� �V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W�� �P�D�V�Q�L�K�� �J�O�R�E�X�O�D���� �7�X�þ�H�Q�M�H�� �V�P�M�H�V�H�� �X�]�U�R�N�X�M�H��

�G�H�V�W�D�E�L�O�L�]�D�F�L�M�X���P�D�V�Q�L�K���J�O�R�E�X�O�D�����D���P�M�H�K�X�U�L�ü�L���]�U�D�N�D���V�W�D�E�L�O�L�]�L�U�D�M�X���W�X���G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R���S�R�Y�H�]�D�Q�X���P�D�V�W�� 

Tablica 5. Sastav smjese stabilizatora i emulgatora 1 

 

Tablica 6. Sastav smjese stabilizatora i emulgatora 2 

 

SASTAV SSiE1 

mono- i digliceridi masnih kiselina (E 471) 

karuba guma (E 410) 

guar guma (E 412) 

SASTAV SSiE2 

mono- i digliceridi masnih kiselina (E 471) 

�H�V�W�H�U�L���P�O�L�M�H�þ�Q�H���N�L�V�H�O�L�Q�H���P�R�Q�R- i diglicerida masnih kiselina (E 472b) 

karuba guma (E 410) 

guar guma (E 412) 
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�2�Y�L�V�Q�R�� �R�� �]�U�H�Q�M�X���� �E�R�O�M�D�� �V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W�� �L�� �N�R�Q�]�L�V�W�H�Q�F�L�M�D�� �]�D�P�L�M�H�ü�H�Q�D�� �M�H�� �N�R�G�� �V�H�U�L�M�D�� �]�D�Q�D�W�V�N�R�J��

sladoleda uz provedeno zrenje. Tijekom zrenja proteini i polisaharidi potpuno hidratiziraju te 

�S�R�V�S�M�H�ã�X�M�X���L�Q�N�R�U�S�R�U�D�F�L�M�X���]�U�D�N�D���L���W�H�N�V�W�X�U�X���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����$�F�K�D�Z���L���'�D�Q�V�R-Boateng, 2021). Izostanak 

�]�U�H�Q�M�D�� �X�W�M�H�þ�H�� �Q�D�� �E�U�å�H�� �W�R�S�O�M�H�Q�M�H�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �M�H�U�� �V�H�� �V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�L�� �Q�L�V�X�� �G�R�Y�R�O�M�Q�R�� �K�L�G�U�D�W�L�]�L�U�D�O�L�� Na 

slikama 9 a) i b) nalazi se sladoled koji nije podvrgnut zrenju �L�� �P�R�å�H�� �V�H�� �X�R�þ�L�W�L�� �E�O�D�J�L�� �S�D�G��

�V�W�U�X�N�W�X�U�H�����Q�R���X�Q�D�W�R�þ���Q�D�Y�H�G�H�Q�R�P���Q�H�G�R�V�W�D�W�N�X���U�D�]�Y�R�M���U�H�F�H�S�W�X�U�H���G�R�Y�H�R���M�H���G�R���]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���V��

�R�S�W�L�P�D�O�Q�L�P���L���S�U�L�K�Y�D�ü�H�Q�L�P���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�P�D�����3�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q�L���]�D�Q�D�W�V�N�L���V�O�D�Goledi bili su na zrenju u 

prosjeku 24 sata i postigli su maksimalnu ocjenu ukupne prihvatljivosti tijekom senzorskog 

ocjenjivanja. Kako bi se utvrdilo minimalno vremensko trajanje zrenja, nakon kojeg se dobije 

sladoled s istim maksimalnim ocjenama ukupne prihvatljivosti, potrebno je ponovo provesti 

�L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�H���� �=�U�H�Q�M�H���V�H�� �S�U�R�Y�R�G�L�O�R�� ������ �V�D�W�D���M�H�U�� �V�O�D�V�W�L�þ�D�U�L�� �X�� �S�U�D�N�V�L�� �Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���� �D�N�R�� �S�U�R�Y�R�G�H�� �]�U�H�Q�M�H����

�S�U�L�S�U�H�P�H���V�O�D�G�R�O�H�G�Q�X���V�P�M�H�V�X���G�D�Q���S�U�L�M�H���N�R�Q�D�þ�Q�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D���L���R�G�O�R�å�H���M�H���X��

hladnjak kako bi smjesa p�U�H�N�R���Q�R�ü�L���E�L�O�D���Q�D���]�U�H�Q�M�X�� 

Tablice 7. i 8�����S�U�L�N�D�]�X�M�X���R�F�M�H�Q�H���X�N�X�S�Q�H���S�U�L�K�Y�D�W�O�M�L�Y�R�V�W�L�����Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�R�J���Y�R�O�X�P�H�Q�D��

(*10-3 m3/kg) i temperature ���ƒ�&�� za proizvedene serije zanatskog sladoleda. Temperatura u 

vitrini je varijabilna i sladoled pri takvim uvjetima nije uvijek iste temperature. Idealna 

�W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D�� �]�D�Q�D�W�V�N�R�J�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �M�H�� �L�]�P�H�ÿ�X��-11 i -13 �ƒ�&���� �7�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D�� �V�H�� �P�M�H�U�L�O�D�� �M�H�U�� �Q�M�H�]�L�Q�D��

�Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W���X�S�X�ü�X�M�H���Q�D���X�]�U�R�N���W�Y�U�G�R�M���V�W�U�X�N�W�X�U�L���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����$�N�R���M�H���L�]�P�M�H�U�H�Q�D���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���Q�L�å�D���R�G��-

13 �ƒ�&���� �W�Y�U�G�R�ü�D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �M�H�� �S�R�V�O�M�H�G�L�F�D�� �Q�D�Y�H�G�H�Q�H�� �Q�L�V�N�H�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���� �1�R���� �D�N�R�� �M�H�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D��

�V�O�D�G�R�O�H�G�D�� �Y�L�ã�D�� �R�G��-13 �ƒ�&���� �D�� �V�O�D�G�R�O�H�G�� �L�P�D�� �W�Y�U�G�X�� �W�H�N�V�W�X�U�X���� �X�]�U�R�N�� �W�R�P�H�� �M�H�� �Q�H�G�R�V�W�D�W�D�N���ã�H�ü�H�Ua. U 

�S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L�� �]�D�Q�D�W�V�N�R�J�� �V�O�D�G�R�O�H�G�D���� �S�R�å�H�O�M�Q�R�� �M�H�� �G�D�� �S�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q�L�� �V�O�D�G�R�O�H�G���L�P�D�� �ã�W�R�� �Y�H�ü�L�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L��

�Y�R�O�X�P�H�Q�����â�W�R���M�H���Y�H�ü�L���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L���Y�R�O�X�P�H�Q�����Y�L�ã�H���M�H���]�U�D�N�D���L�Q�N�R�U�S�R�U�L�U�D�Q�R���L���P�D�V�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D���M�H���P�D�Q�M�D����

�%�X�G�X�ü�L���G�D���M�H���]�U�D�N���R�G�O�L�þ�D�Q���L�]�R�O�D�W�R�U�����W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D���V���Y�H�ü�L�P���Y�R�O�X�P�H�Q�R�P���W�U�H�E�D�O�D���E�L���E�L�W�L��

�Y�L�ã�D������  
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Serije sladoleda koje su po svim parametrima bile bolje, su one s provedenim zrenjem 

sladoledne smjese. �8�V�S�R�U�H�G�L�Y�ã�L���N�R�U�L�ã�W�H�Q�H���V�P�M�H�V�H���V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D���L���H�P�X�O�J�D�W�R�U�D����upotrebom smjese 

stabilizatora i emulgatora 1 proizveo se �V�O�D�G�R�O�H�G���V���S�R�å�H�O�M�Q�L�P���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D�P�D�����8���W�D�E�O�L�F�L��8�����P�R�å�H��

�V�H���X�R�þ�L�W�L���G�D���S�R�V�O�M�H�G�Q�M�H���G�Y�L�M�H���V�H�U�L�M�H���V�O�D�G�R�O�H�G�D���V���Q�D�Y�H�G�H�Q�R�P���V�P�M�H�V�R�P���L�P�D�M�X���Y�L�V�R�N�X���R�F�Menu ukupne 

�S�U�L�K�Y�D�W�O�M�L�Y�R�V�W�L���L���V�S�H�F�L�I�L�þ�Qog volumena. Navedeni sladoledi bili su stabilni i kremozni, te nisu 

bili preslatki. Smjesa stabilizatora i emulgatora 1 �V�D�G�U�å�L�� �V�D�P�R�� �M�H�G�Q�X�� �Y�U�V�W�X�� �H�P�X�O�J�D�W�R�U�D�� �L�� �W�R�� �M�H��

utjecalo na bolju inkorporaciju zraka i stabilizaciju �P�D�V�W�L�� �W�H�� �S�R�V�O�M�H�G�L�þ�Q�R�� �L�� �Q�D�� �Y�H�ü�L�� �V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L��

volumen. �7�D�N�R�ÿ�H�U�����]�D�G�Q�M�D���S�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q�D���V�H�U�L�M�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D���N�R�M�D���Q�L�M�H���Sodvrgnuta zrenju, a u svojem 

sastavu imala je smjesu stabilizatora i emulgatora 1 pokazala se bolja od one sa smjesom 

stabilizatora i emulgatora 2. I�]�P�H�ÿ�X�� �R�V�W�D�O�R�J����smjesa stabilizatora i emulgatora 1 koristi se u 

�P�D�Q�M�L�P�� �N�R�O�L�þ�L�Q�D�P�D���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �Q�D�� �M�H�G�Q�X�� �O�L�W�U�X�� �P�O�L�M�H�N�D�� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �M�H�� ���� �J smjese stabilizatora i 

emulgatora 1, a smjese stabilizatora i emulgatora 2 potrebno je 7,5 g. 

 

 

 

 

BEZ ZRENJA  
Gelato 

sa 
SSiE1* 

Senzorika 
(ukupna ocjena, 

1-20) 

�6�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L��
volumen (*10-3 

m3/kg) 

Temperatura 
���ƒ�&�� 

1. 12 1,16 -9,2 
2. 15 1,13 -10,3 
3. 15 1,11 -9,5 
4. 16 1,22 -12 

Gelato 
sa 

SSiE2** 

Senzorika 
(ukupna ocjena, 

1-20) 

�6�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L��
volumen (*10-3 

m3/kg) 

Temperatura 
���ƒ�&�� 

1. 14 1,19 -9,4 
2. 15 1,14 -10,5 
3. 14 1,11 -9,2 
4. 16 1,14 -11,8 

Tablica 7. �3�U�L�N�D�]���L�]�P�M�H�U�H�Q�L�K���L���R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�K���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D���N�R�M�L���Q�L�V�X��

podvrgnuti zrenju 

 

*SSiE1 �± smjesa stabilizatora i emulgatora 1 

** SSiE2 �± smjesa stabilizatora i emulgatora 2 

 



31 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

SA ZRENJEM  
Gelato 

sa 
SSiE1* 

Senzorika 
(ukupna ocjena, 

1-20) 

�6�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L��
volumen (*10-3 

m3/kg) 

Temperatura 
���ƒ�&�� 

1. 13 1,24 -10,9 
2. 13 1,26 -10,5 
3. 13 1,16 -10,1 
4. 19 1,33 -13,7 
5. 20 1,27 -14 

Gelato 
sa 

SSiE2** 

Senzorika 
(ukupna ocjena, 

1-20) 

�6�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L��
volumen (*10-3 

m3/kg) 

Temperatura 
���ƒ�&�� 

1. 12 1,24 -9,6 
2. 13 1,19 -10,3 
3. 13 1,09 -9,9 
4. 17 1,11 -10,5 
5. 17 1,18 -10,3 
6. 19 1,19 -10,6 
7. 19 1,16 -10,3 
8. 14 1,18 -10,6 
9. 15 1,25 -12 

Tablica 8. �3�U�L�N�D�]���L�]�P�M�H�U�H�Q�L�K���L���R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�K���N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�N�D���V�O�D�G�R�O�H�G�D���N�R�M�L��su 

podvrgnuti zrenju 

*SSiE1 �± smjesa stabilizatora i emulgatora 1 

** SSiE2 �± smjesa stabilizatora i emulgatora 2 
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5. ZAKLJU �ý�&�,  

�1�D�N�R�Q���S�U�R�Y�H�G�H�Q�R�J���L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D���U�D�]�Y�R�M�D���U�H�F�H�S�W�X�U�H���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���]�D�Q�D�W�V�N�R�J���V�O�D�G�R�O�H�G�D�����P�R�J�X���V�H��

�L�]�Y�H�V�W�L���V�O�L�M�H�G�H�ü�L���]�D�N�O�M�X�þ�F�L���� 

1. Proizvedeni zanatski sladoledi prema Pravilniku o smrznutim desertima (NN 20/09)  

pripadaju kategoriji sladoleda jer u svome sastavu sa�G�U�å�H���E�L�O�M�Q�R���Y�U�K�Q�M�H���� 

2. Svi upotri�M�H�E�O�M�H�Q�L���V�D�V�W�R�M�F�L���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���V�O�D�G�R�O�H�G�D���L�P�D�M�X���V�Y�R�M�X���I�X�Q�N�F�L�M�X�����P�D�V�W�L�����P�O�L�M�H�þ�Q�H��

�E�H�]�P�D�V�Q�H���V�X�K�H���W�Y�D�U�L���L���ã�H�ü�H�U�L���S�R�E�R�O�M�ã�D�Y�D�M�X���N�R�Q�]�L�V�W�H�Q�F�L�M�X�����W�H�N�V�W�X�U�X���L���R�N�X�V�����â�H�ü�H�U�L�����W�D�N�R�ÿ�H�U����

�R�V�L�J�X�U�D�Y�D�M�X�� �V�O�D�W�N�R�ü�X���� �D�� �P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �E�H�]�P�D�V�Q�H�� �V�X�K�H�� �W�Y�D�U�L�� �S�U�L�G�R�Q�R�V�H�� �L�Q�N�R�U�S�R�U�D�F�L�M�L�� �]�U�D�N�D����

S�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�L�� �L�� �H�P�X�O�J�D�W�R�U�L�� �þ�L�Q�H�� �M�H�G�Q�X�� �P�M�H�ã�D�Y�L�Q�X���� �D�� �Q�M�L�K�R�Y�D�� �I�X�Q�N�F�L�M�D�� �M�H�� �S�R�E�R�O�M�ã�D�W�L��

viskoznost, teksturu, inkorporaciju zraka i otpornost prema otapanju.  

3. Zanatski sladoledi koji su bili podvrgnuti zrenju u trajanju od 24 sata bili su stabilniji, 

nisu se otop�L�O�L�����S�R�Y�U�ã�L�Q�D���Q�L�M�H���G�R�E�L�O�D���V�M�D�M�D�����W�H���V�X���U�H�V�L�F�H���E�L�O�H���Q�H�S�U�R�P�L�M�H�Q�M�H�Q�H�����D���W�H�N�V�W�X�U�D���M�H��

bila bez grudica.  

4. �,�]�P�H�ÿ�X���N�R�U�L�ã�W�H�Q�L�K���G�Y�L�M�X���V�P�M�H�V�D���V�W�D�E�L�O�L�]�D�W�R�U�D���L���H�P�X�O�J�D�W�R�U�D 1 i 2, sa smjesom 1 postigli 

su se bolji rezultati u stabilnosti i konzistenciji zanatskog sladoleda od vanilije.  
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lzjava o izvornosti

la ,ilt cUhE HSbOUIC izjavljujem da je ovaj zavr5ni rad izvorni

rezultatmojeg radate da se u njegovoj izradi nisam koristila drugim izvorima, osim onih koji su

u njemu navedeni.

Vlastorudni potpis


