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Sta se zahtijeva od hrane danas?

= Zadovoljenje nutritivnih potreba

= Zadovoljenje energetskih potreba
= “Tjelesno zadovoljenje - vzitak”

= Balans mase i unosa potrebnih
materija

Hrana mora prije svega biti sigurna
konzumiranje:

Bez patogenih i drugih stetnih mikroorganizama
Bez toksina i mikotoksina

Bez teskih metala (MDK ili MDL)

Bez pesticida i drugih stetnih materija (MDK ili MDL)



Vedci dio globalne populacije gladuje

rana se susrece sa novim izazovima. Populacija u svijetu

ano, sve vise ljudi zivi u urbanim podrucjima. Ekonomija je

globalizirana. Tri su cilina aspekta: glad, nizak stepen bezbjednosti
rane i pothranjenost. Vise od 820 miliona ljudi od ukupno 7.8
ilijardi u svijetu (2020) u svijetu je gladno. Glad raste u skoro svim
gionima Afrike i u manjem obimu u Juznoj maerici i Zapadnoj Aziji

Neadekvatna sigurnost hrane

= Uznemirujuca je Cinjenica da je oko 2 milijarde ljudi u svijetu izlozeno umjereno
il znatno hrani koja nije sigurna. Nedostatak pristupa ispravnim i dovoljnim
kolicinama hrane povecava rizik od pothranjenosti i zdravstvenoj ugrozenosti.

ojazno, a 40 miliona djece mlade od 5 godina ima prekomjernu tjelesnu
u. Stoga FAO poziva na vecu globalnu predanost i zajednicko djelovanje

4

i odrziva ishrana dostupna svima.




Istorijski prikaz razvoja hrane

Prerada hrane potice iz prethistorijskog doba:
= | Konzerviranje - soljenje, kuhanje, przenje, dimljenje, parenje, pecenje, fermentacije (kiseljenje)

= Dugo vremena to su bile jedine metode - do 1800-tih

Moderne tehnike prerade hrane su prvenstveno rezultat vojnih potreba

1809- Vakoum kuhanje

1810 - pakovanje v konzerve (inicijalno opasno usljed upotrebe olova za konzerve)

Rano 20 stoljece: sprej susenje, susenje-zamrzavanje (liofiliziranje), vjestacki zasladivaci i boje,
konzervansi, kontrolirane fermentacije

asno 20 stoljece: instant supe u prahu, rekonstituirani vocni sok, gotova jela, razvoj
entiranih proizvoda

stoljece je donijelo pojac¢ane potrebe za pogodnostima i lakom pripremom hrane

je doprinijelo uspjehu zamrznute hrane i danas je jedan od viadajucih frendova




Historijat razvoja proizvodnje hrane animalnog
porijekla

—l-—l—l_

Pripitomljavanje zivotinja.....
prije 8.000-10.000.9.




HEMIJSKI SASTAV HRANE

SUHA MATERIJA

SLOBODNA
RASTVORLJIVA SM NERASTVORLJIVA (MIKROBIOLOSKA
SM AKTIVNOST) |
VEZANA




AKTIVITET VODE

Qv = Pw/Puwo

de je p,, — pritisak vodene pare iznad namirnice, a p,,, — pritisak pare Ciste vode na istoj temperaturi

Minimalna a,, vrijednost

e vecine bakterija koje izazivaju kvarenje namirnica 0.91;
e vecine kvasaca koji izazivaju kvarenje namirnica 0.88;
e vecine plijesni izazivaca kvarenja namirnica 0.80;

e za kserofilne plijesni 0.65-0.71 i

e 7za osmofilne kvasce 0.60.

SUHA MATERIJA HRANE

kvalitet hrane
= nacin konzervisanja
= yslove skladistenja
= zakonska regulativa i
= ekonomicna proizvodnja




UGLIJIKOHIDRATI

= gradivhe komponente (celuloza)

= skladiste rezervi energije (skrob)

=  esencijalne komponente nukleinskih kiselina (riboza)

= komponente vitamina (riboza stukturni dio riboflavina)

SVOJSTVA SECERA

vrijedni su izvori energije;

=  mogu bitifermentisani mikroorganizmima;

U visokimt koncentracijama mogu zaustaviti rast mikroorganizama, fj.
o konzervansi;

javanjem boja im tamni ili karamelizira;

neki od njih u kombinaciji s proteinima proizvode tamni pigment usljed
regkcije posmedenja (boja pecCenog hljeba, mesa...)




VLAKNA

sredidnja lamela
primarni zid
sekundarni zid

Sastav celijskog zida
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PROTEINI
Sta su esencijalne aminokiseline?

Amino acid 1 Amino acid 2

Morski plodovi i riba

Rl Q RE @, Meso: pilece, Curece, teletina, svinjetina ..
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= /asicene

= Nezasicene

= omega 3:.omega b
masne kiseline

A saturated fatty acid
(palmitic acid)
\ » ‘ 3 ’ \"
2 P %

A cis unsaturated fatty acid
(linolenic acid)




VITAMINI | MINERALI

eporuceni dnevni unos vitamina Tab. Preporuceni dnevni unos minerala

Vitamin | Mjerna Vitamin Mjerna Mjerna Vitamin Mjerna
jedinica jedinic jedinica jedinica
a
mg 800 Jod Vo)

Vitamin A Sle 800 B3 (niacin) mg 18

150

Vitamin D ug 5 Bé mg 2 mg 800 Selen ug 50
(piridoksin) mg 300 Hrom Sle 65
Vitamin E mg 10 B? (folacin) ug 200
Vitamin C mg 60 B12 Sle 1 mg 14 Bakar H9 1150
(kobalamin) mg 15 Mangan mg 3,5
B1 mg 1.4 B7 (biotin) mg 0.15 Molibden
(tiamin)
B2 B5 mg 2,5 Sle 75
(riboflavin mg 1.6 (pantotensk  mg 6

) a kiselina)



FIZICKA SVOJSTVA HRANE

Gustina (areometar, piknometar)

Specificha tezina

Oksidoredukcioni potencijal

Osmotski pritisak

Specificna toplota

Reoloska svojstva ) o wem

weight

Sl. Areometar — za mjerenje gustine tecCnih namirnica




= Tekstura

= Viskozitet
= Poroznost
»  Plasticnost
= Elsticnost
= Jilavost

hrskavost

REOLOGIJA

SI. Odredivanje teksture namirnica - teksturometar



KONZERVIRANJE VOCA | POVRCA

= FIZICKI POSTUPCI (pasterizirano voca i povrée, suho voce |

povrce...)

= BIOLOSKI POSTUPCI ( kiseli kupus, krastvaci, masline.....)

= HEMIJSKI POSTUPCI (osvjezvajuca bezalkoholna pica..)

/

-
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= APSOLUTNO STERILAN PROIZVOD «— |

= KOMERCIJALNO STERILAN PROIZVOD “ |

/J/

J
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LEGENDA

I:l Zzjednicks operacija za

Ef Txjednifks operacije za
mmizn § histr sk

r T : Izbome operacije

C:I Operadije za bistri sok

U Operacije = kaizst sok

Filriramie )

Kagasti sok

Miutni sok

ili soka) N

'|f
Dregeraciia *
Pasterizaciia

b
Punjenie - zatvaranje

Shema. Tehnoloska linija proizvodnje sokova



[ Prijem voca }

1 2

[ Inspekcija ]

Seéer
Kiseline [ Ukuhavanje ]
Pektin

[ Zatvaranje ]

.

| Skladistenje |

Shema Tehnoloska linija proizvodnje marmelade




Sitho kosticavo voce

|lzbor sirovine

Cis¢enje peteliki

Inspekcija
Klasiranje

Vadenje kostica

Inspekcija
Punjenje u ambalazu
Nalivanje sirupa (ekshaustiranje)

Zatvaranje ambalaze pasterizacija

Hlodenje Shema Tehnoloska linija proizvodnje kompota




Krunjenje
I

[ Odstranjivanje laksih primjesa ]
)

[ Pranje ]

[ Klasiranje
l )
[Blon§ironje J

[Inspekcijo \
I )
[ Punjenje
I
[ Nalivanje slanog rastvora ]

|
| Ekshaustiranje |

l

[Zo’rvoronje ]

[S’rerilizocijo sa hladenjem ]

Shema tehnoloska linija proizvodnje sterilizikanog graska




Kupus

.

Ciscenje listova

v

Slaganje u kaceizatvaranje

.

Dodavanje soli (2-2,5%)

Voda —p

v

Nalivanje vodom

v

____» spoljnilistovi

Muljanje

.

Fermentacija (16-22C 21 dan)

.

Cijedenje na stolovima (6-12h)

Sjedenjeivadenije korjena

v

Obrada glavice

L

.

Ribanje

.

PEkese __ !

Stavljanje u ambalaiu

.

v

K-sorbat

Hemijsko konzervisanje

.

Vakuumiranje

v

Kartonske kutije—»

Sekundarne pakovanje

v

Skladistenje (2-6C/60 dana)

- Cijedenje

Shema Tehnoloska linija proizvodnje kiselog kupusa




emijski sastav mlijeka

Mlijeko je slozeni polidisperzni sistem u kome se razlikuju 4 faze:
. Grubo disperzna

. Koloidna _,_.__%:%l—]?
3. Molekularno ionska LJN“ "(]

4. Gasovita




Koncentrovani i suseni mlijecni proizvodi

Inacaj, prednostii mane

eKoncentrovani i suseni proizvodi od mlijeka nazivaju se trajnim milijecnim
proizvodima. To su proizvodi od mlijeka dobijeni djelimicnim uklanjanjem
vode. Suhi mlijecni proizvodi su proizvodi od mlijeka kod kojih je u najve¢em
stepenu uklonjena voda (sadrze <4% vode)

eTeorelski posmatrano svi mlijecni proizvodi mogu da budu v suhom stanju.
Medvy proizvode od mlijeka koji se danas naj¢esc¢e proizvode u suhom stanju
aju: suho punomasno i obrano mlijeko, suha surutka, suha mlacenica,
avlaka (kisela i slatka), suho zasladeno cokoladno mlijeko, sirevi u
(cheddar, blue, cottage i dr.), kazeinati (natrijum i kalcijum) i dr.




Kondenzovano nezasladeno (evaporisano) mlijeko

I

Evaporation
Homooanization
Coaoling
Imtermeadizie fank
Canning
Steriisation
Storage
Alffamative procassing o point
5 and &

LIHT tragtment
Azaptic fing

I \\ Tehnoloski proces
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Kondenzovano zasladeno mlijeko
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Evaporation

Homogenisation, Ffany

Cooling

Adaition of actosa siumy
Crystalisation tank

Canning

Faparbhoard packaging altamative
Storage

\\ Tehnoloski proces




Mlijeko v prahu

eTehnoloski proces donekle se sastoji se iz slijedecih osnovnih operacija:

o Prijem mlijeka, (niska kiselost, bez iona metala, antibiotika, pesticida),

e Preciscavanije, (filtriranje, klarifikacija, ploCasti hladionici),

e Hladenje i skiadistenje sirovog mlijeka, (na ploCastim hladionicima),

e Standardizacija, (odnos masti prema SMBM 1:2,7),

» Termicka obrada, (88-90°C, 3-5 minuta),

e Homogenizacija, (ona nije obavezna kod proizvodnje mlijeka u prahu)

e Uparavanje, (kod primjene susenja na valjcima koncentrisanje uparavanjem se vrsi do 30-35% SM, a
d suSenja rasprSivanjem u struji toplog vazduha do 40-50% suhe materije mlijeka),

yenje (u susnicama sa valjcima u atmosferskom pritisku ili komorama za susenje rasprsSivanjem u
ji toplog vazduha),

e Pakovanje.




mrznuti deserti

Smrznuti deserti dobijaju se iz emulzije masti i proteina, vz dodatak secera i drugih dodatnih
sastojaka i supstancija za postizanje boje, arome i za emulgovanje sastojaka, odnosno
stabilizaciju sistema ili iz smjese vode i Sec¢era sa drugim dodatnim sastojcima i supstancijama.

Poslije unosenja svih osnovnih, dodatnih sastojaka i supstancija, smjesa se podvrgava
ju vazduha i zamrzavaniju.

uti deserti stavljaju se u promet v zamrznutom stanju.



Smrznuti deserti

Predgrijavanje

Sastavljanje smjese, Shemq prOiZVOd nje

MijeSanje

TEHNOLOSKI PROCES PROIZVODNJE
SMRINUTIH DESERATA

Pasterizacija,
Homogenizacija,

Hladenje
E’unjenje, istiskivanje, Kontinuirano
Casice/korneti/velika pakovanja zamrzavanje
Zrenje (>4 sata) (dodatak arome)
Istiskivanje, punjenje u ambalazu
Nanosenje na stapi¢, zamrzavanje

‘ Kontinuirano :
m Zamrzavanje

-3do -6°C

Hladno skladistenje
-25°C
0-9 mjeseci

Dodatak mjesSavine voc¢nih

dodataka,
Suhi dodaci




Fermentirani mlijecni napici

e Francuski hemicar, Louis Pasteur, je dokazao da se fermentacija desava aktivnoscu
mikroorganizama, te da su za pojedine tipove fermentacija odgovorne odredene vrste.

e Fermentacija se moze definisati kao proces koji dovodi do biohemijskih promjena organskih
sastojaka djelovanjem enzima mikroorganizama (oksido-redukcione reakcije), najcesce bez
kiseonika (ponekad i uz njegovo prisustvo), uz oslobadanje energije, potrebne za zivot
mikroorganizama.

Proces

lijecno-kisele fementacije laktoze mlijeka u mlijeCnu kiselinu djelovanjem enzima
ja mlijecne kiseline, vrlo je slozen i odvija se postupnom razgradnjom laktoze pri cemu

U brojni meduproizvodi i energija.



Prerada mlijeka

Jogurt, Industrijski nacin

Frofreated milk

Catre Drink Type

Shabilizer,
Imcubetion supar, fnat

m

Fh‘n'-i-l.lrinq_ In-:u:lmi-:-n i -—,

Facki Cool ' t I
cking oling

Sat Type Stirred Type

' ] Ho b Pazho h
e e T T
Zooling Pachk Cooling Homogonizaton ||
= o — Aseptic packing |
Facking Asephc packmg |

Cold siore ; Amibent storago

AR

Shema proizvodnje za ¢vrsti, tecni i pitki jogurt

\\




Pasterizacija (75°C/30 sekundi)

Homogenizacija 1 hladenje na 18-20°C

Dodatak 3-5% starter kulture

Zrenje 12-14 sati na 20-22°C

Hladenje na 4°C 1 drZanje u hladnjaci do

Slika 4. »Separaior« ili mlieéna cenirifuga ISpOI’Uke

\\ Obiranje mlijeka se vrS1 pomocu separatora




Proizvodnja maslaco

proizvodnja pavlake
obiranjem ili separira
ijje€ne masti mlije
surutke ili mlac¢enic

\prerada paviake

' U maslac




Slr
@Prema opsto] definiciji, sir je svjezi ili zreli proizvod dobiven grusanjem

mlijeka vz izdvajanje surutke (tekucCine nastale tokom obrade grusa,
sporedni proizvod).

@Proizvodnja sira obuhvata glavne postupke: grusanje (sirenje) mlijeka,
sitnjenje grusa i oblikovanje sirnog zrna, koji se primjenjuju u proizvodnii
syih fipova sirg, te specificne postupke koji se primjenjuju pri daljoj
bradi grusa u proizvodnji odredene vrste sira.

@Tako se dobiva svjezi ili oblikovani, ali nezreli sir koji se podvrgava
zrenju u zrioni (il u salamuri) da bi nastao zreli sir zeljenih osobina.



Proizvodnja sira
Osnovni proizvodni postupak

milijeko

sirovo mlijeko pasterizacija
starter kultura
predzrenje mlijeka

sirilo sirilo
koagulacija mlijeka koagulacija mlijeka
obrada grusa obrada grusa
presovanje presovanje
salamurenje salamurenje

zrenje zrenje
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