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ZELIRANI PROIZVODI
»Dzem

»Ekstra dzem

»Marmelada

»Domaca marmelada

> Domaca ekstra marmelada
>Zele |
»Ekstra zele
>Zele-marmelada

» Zasladeni kesten pire
»Pekmez




Najvazniji parametri kvaliteta voca za pro/zvadnJu
Zeliranih proizvoda: |

v optimalni stadij zrelosti
v izrazena voéna aroma
v specifi¢na boja

v'bez ostecenja

v'odgovarajuée konzistencije

v sadrzaj rastvorljive suhe materije u skladu sa vazeéim
Pravilnikom

v mikrobioloski ispravna sirovina




Sirovina Prosjecni Rang variranja
sadrzaj (%)

P4
(%) SUHA MATERIJA U VocU
jabuka 14,7 10,0-19.6
trednja 17,2 14,0-20,2 -JAGODA 6%
‘MALINA, BOROVNICA, OGROZD 7%
Sljiva 16,3 12,1-21,3 *KUPINA, LIMUN, GREJPFRUT 8%
- DUNJA, BRESKVA, MANDARINA, TRESNJA,
breskva 13,5 10,9-13,8 RIBIZ 9%
-JABUKA, KRUSKA, NARANCA, ANANAS 10%
Kajsija 14,7 10,7-17,3 - VISNJA, SLTIVA, NAR 12%
-GROZDE 15%
jagoda 10,5 7,6-15,9 - VISNJA MARASKA 20%
malina 15,5 14,0-16,0
kupina 15,3 13,0-17,8
crvena ribizla 15,3 10,4-18,6



Elementa pravilnog procesa
Zeliranja

v kiselost

v'prisustvo Selera i

v'odredena kolic¢ina pektina




Vrsta voca sadrzaj pH titraciona kiselost
pektina (%)

jabuka 0,70 3,2-3,5 0,52 J
tresSnja 0,36 3,4-3,7 1,36 J
Sljiva 0,76 3,1-3,4 2,211
breskva 0,54 3,4-3,8 0,62 J
kajsija 0,96 3,6-3,8 1,13J
jagoda 0,81 3,2-3,5 1,11L
malina 0,40 3,1-3,6 1,35L
kupina 0,48 3,3-3,6 1,09 L
0,93 3,0-3,1 2,14 L

crvena

L- limunska kiselina

J- jabucna kiselina
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Galakturonska kis.
Metoksilirana galakturonska

Amidirana galakturonska kiselina

Ramnoza
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MOLEKULA PEKTINA




Pektinske materije

Protopektin - u vodi nerastvorena frakcija, hidrolizom nastaju pektinska i
pektininska kiselina.

Pektininska kiselina - polimer kod kojeg je znatna broj karboksilnih
grupa esterifikovan metil grupa. Koloidno je rastvorena supstanca i ima
osobinu stvaranja Zelea pod odredenim uslovima, u prisustvu Seéera i
kiselina.

Pektinska kiselina - je deesterifikovana pektininska kiselina tj. kod koje

su karboksilne grupe slobodne, nema svojstvo Zeliranja u prisustvu Secera
i kiselina.




Kvalitet pektina s obzirom na zeliranje kao osnovno
svojstvo ovog jedinjenja zavisi i ocjenjuje se na osnovu:

+ molekulske i
+ ekvivalentne tezine
Molekulska tezina pektina proporcijalna je stepenu

polimerizacije i kreée se u granicama od 50.000 -300
000.

Prema molekulskoj tezini pektini se dijele na:
iznad 150.000 - najbolje zeliraju

90.000 - 120.000 - dobro

ispod 90.000 - slabo ili nikako Zeliranje

Ekvivalentna tezina - predstavlja odnos izmedu slobodnih i




O
&

Stepen
metoksila

16 4

12 4

g

™

- 100

- 80

- 60

L 40

- 20

r

Stepen esterifikacije

GE|5 at
SS =55 4
pH 3 /

£

s

\‘x >
Gels wnh
Ca® -,

a\xk

=

HM - pektin

Pektininska
= kiselina

LM — pektin

5. Pektinska kiselina

»

Zeliranje nisko- i visokoesterifikovanih pektina







Zeliranie preko Ca++ - niskoesterifikovani pektini




BRZINA ZELIRANJA PEKTINA

DE Vrijeme Zeliranja
Brzo Zelirajuéi 72 -75 20 - 70 sek
Srednje zelirajuci 68 - 71 100-150 sek

Sporo zelirajuéi 62 - 68 180 - 250 sek
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Zeliranje visokoesterifikovanih pektina







Sirovine za proizvodnju dzema, marmelade, zela,
pekmeza i zasladenog kesten pirea (SI.GLASNIK
BiH br. 85/12)

VoCe je svjezi i zdravi plod, bez znakova kvarenja, koje
sadrzi sve osnovne sastojke i koje je odgovarajuée
(tehnoloske) zrelosti u skladu s namjenom, te se nakon
pranja, uklanjanja osteéenih dijelova, peteljki, kostica i
ostalog moze koristiti.




‘DZem je proizvod odgovarajuée Zelirane konzistencije koji
sadrzi Seler, voénu pulpu i/ili voénu kasu jedne ili vise vrsta
voca i vodu.

Ekstra dZem je proizvod odgovarajuce Zelirane
konzistencije koji sadrzi Secer, nekoncentriranu vocnu
pulpu jedne ili vise vrsta voca i vodu.

Ekstra dzem od sipka,
malina, kupina, crnog i crvenog ribiza i borg%bez
sjemenki moze biti proizveden u cijelostiili .~
djelimi¢no od nekoncentrirane voéne kase.

Ekstra dZzem od citrusa moze N -
se proizvoditi od cijelih plodova, narezanih na XGMGEIEE =
i/ili rezance. |



Prema Pravilniku (SI.GLASNIK BiH br.
85/12) dzem mora ispunjavati slijedece
uslove:

v" Koli¢ina voéne pulpe i/ili vocne kase za proizvodnj 1000
g dZema iznosi 350 g kao opce pravilo a za proizvodnju
ekstra dzema 450g.

v' Sadrzaj rastvorljive suhe materije je najmanje 60%
odredene refraktometrom
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Inspekciona traka

Tank za pranje




Pasirka

Elevator




Kiselost dzema od 0,8-1 %

pektina % = koli¢ina dodatog
Selera 7% / stepen Zeliranja
pektinskog preparata ( za 100
kg dzema)

Temperatura punjenja 80
stepeni C.

Vakuum kotao







OKRETANJE TEGLI NA POKLOPAC -
HERMETICKO ZATVARANTE
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ISPITIVANJE ZATVRANJA - PRAVILNOG
KONZERVISANJA




Marmelada je proizvod odgovarajuée Zelirane konzistencije
proizveden od jedne ili vise vrsta proizvoda citrus voca: vocCne
pulpe, voCne kase, voénog soka, vodenog ekstrakta i kore, te
Seera i vode

Proizvodnja marmelade od voéne kase obuhvata:

v'proizvodnja kase

v ukuhavanje kase uz dodatak Secera, kiselina i pektina




Secéer
Kiseline
Pektin

[ Prijem voca }

2

| Inspekcija |




Prema vazecem Pravilniku marmelada mora ispunjavati
slijedeée uslove:

v" Koli¢ina citrus voca upotrijebljenog za proizvodnju
1000g gotovog proizvoda ne smije biti ispod 200g, od
cega najmanje 75 g mora biti proizvedeno od unutrasnjeg
dijela ploda (endokarpa).

v’ Sadrzaj rastvorljive suhe materije je najmanje 60%
odredene refraktometrom




DOMACA MARMELADA - PRAVILNIK
(S|.GLASNIK BiH br. 85/12)

..... je proizvod odgovarajuce Zelirane konzistencije
proizveden od vocCne kase jedne ili vise vrsta voéa i
Seera.

v Koli¢ina vocne kase za proizvodnju 1000g domace
marmelade ne smije biti manja od 300g kao opée
pravilo.

v' Sadrzaj rastvorljive suhe materije je najmanje 55%
odredene refraktometrom




EKSTRA DOMACA MARMELADA ......

Ekstra domaca marmelada je proizvod odgovarajuée
Zzelirane konzistencije proizveden od voéne kase jedne ili
viSe vrsta voéa i Seéera.

Koli¢ina vocne kase upotrijebljene za proizvodnju 1 000 g
konac¢nog proizvoda ne smije biti manja od:

- 450 g kao opée pravilo,

- 350 g za crveni ribiz, crni ribiz, borovnicu, brusnicu,
sipak i dunju




VOCNI ZELE ...

Zele je proizvod odgovarajue Zelirane konzistencije koji
sadrzi voéni sok i/ili vodeni ekstrakt jedne ili viSe vrsta
voca i Secer.

Koli¢ina vocnog soka i/ili vodenih ekstrakata,
upotrijebljena za proizvodnju 1 000 g konacnog proizvoda
ne smije biti manja od koli¢ine propisane za proizvodnju
dZema. Ove kolic¢ine su izra¢unate nakon oduzimanja mase
vode, koja je bila upotrijebljena za proizvodnju vodenog
ekstrakta.




EKSTRA ZELE......

Ekstra Zele je proizvod kod kojeg koli¢ina voénog soka i/ili
vodenih ekstrakata upotrijebljenih za proizvodnju 1 000 g
konacnog proizvoda he smije biti manja od kolicine
propisane za proizvodnju ekstra dzema. Ove koli¢ine
izracunate su nakon oduzimanja mase vode, koja je bila
upotrijebljena za proizvodnju vodenih ekstrakata.

U proizvodnji ekstra zelea nije dozvol jeno mijesanje

sljedeéih vrsta voca s drugim voéem: jabuke, kruske, sljive,
dinje, lubenice, grozde, tikve, krastavci i paradajzi




Proizvodnja Zelea se sastoji:

v/ proizvodnja bistrog ili opalescentnog soka

v' ukuhavanje soka sa potrebnim dodacima da bi se
postiglo zeliranje




NOVI PROIZVODI

Zele-marmelada

Naziv "Zele-marmelada” smije se koristiti kod proizvoda
koji ne sadrze nerastvorljive materije, uz moguéi dodatak
malih koli¢ina fino usitnjene kore.

Zasladeni kesten pire je proizvod odgovarajuée
konzistencije koji sadrzi najmanje 380 g kesten pirea biljne
vrste (Castanea sativa) na 1000 g konachog proizvoda,
Seler i vodu.




PEKMEZ ......

Pekmez je proizvod odgovarajuée uguscene konzistencije
proizveden ukuhavanjem voéne pulpe i/ili vocne kase
jedne ili vise vrsta voca, sa ili bez dodatka Seéera.

Koli¢ina SecCera koju je dozvoljeno dodati u pekmez
iznosi najvise do 25 %, u odnosu na ukupnu koli¢inu voéa.




PROIZVODNJA PEKMEZA

pranje

inspekcija

blansiranje

pasiranje ( odstranjivanje kostica)
ukuhavanje do 60% suhe materije
punjenje

zatvaranje

skladistenje




OZNACAVANJE PROIZVODA

[ Nazivi proizvoda moraju se dopuniti nazivima
upotrijebljenih vrsta voéa (jedne ili vise vrsta voca), po
opadaju¢em redoslijedu s obzirom na masu
upotrijebljenih sirovina, odnosno upotrijebljenog voca.

d Ako je proizvod proizveden od tri ili vise vrsta voca,
upotrijebljene vrste voéa u nazivu proizvoda mogu se
zamijeniti izrazom "mijesano voce" ili sli¢nim izrazom, ili
navodenjem broja vrsta upotrijebljenog voca.




OBAVEZNO NAVODENJE NA
DEKLARACIJI

3 Na deklaraciji proizvoda mora biti naveden udio voca
izrazom "proizvedeno od...... g vo¢a na 100 g" gotovog
proizvoda.

Q Ako se pri proizvodnji koristi vodeni ekstrakt voca, udio
voca izra¢unava se oduzimanjem mase vode koristene za
pripremu vodenog ekstrakta.




NAVODENJE UKUPNE KOLICINE SECERA

1 Na deklaraciji proizvoda mora biti havedena ukupna
koli¢ina Seéera izrazom “vkupan sadrzaj Secera...... g na
100 g" gotovog proizvoda. Navedena vrijednost predstavlja
vrijednost odredenu refraktometrom na 20°C u gotovom
proizvodu, uz toleranciju +3 refraktometrijska stepena.

3 Na deklaraciji nije potrebno navesti sadrzaj secera ako je
naveden nutritivni sastav u skladu s Pravilnikom o
oznacavanju hranjivih vrijednosti upakovane hrane
("Sluzbeni glasnik BiH"", broj 85/08).




NAJCESCTI PROBLEMI U PROIZVODNJI ZELIRANIH
PROIZVODA

> mekan gel - neodgovarajuci odnos sSecera, kiselina i soka
kod Zelea i hedovoljno ukuhavanje

> fermentacija - usljed niske koncentracije seéeraili
neadekvatnog zatvaranja

» potamnjenje po povrsini - visoka temp. skladistenja ili
neodgovarajuée zatvaranje tj. omoguéen ulazak zraka
»Rast plijesni na povrsini- neodgovarajuée zatvaranje; ili
previse zracnog prostora izmedu zatvaraca i mase
proizvoda

»Kristalizacija - previsoka koncentracija secera i kuhanje
dugo i na kraju previse isparene tecnosti;




Sinereza je proces izdvajanje
tecnog dijela tokom skladistenja
zeliranih proizvoda.

Sinereza nastaje ako je u
Zeliranom proizvodu prisutna veée
koli¢ina kiselina ( od voca ili
dodata); skladistenje na visokoj|
temperaturi ili variranje
temperature u toku skladistenja.




IZDVAJANJE TECNOSTI NA POVRSINI - SINEREZA

- prisutna veéa koli¢ina kiselinag, skladi$tenje na visokoj temperaturi ili variranje
temperature u toku skladistenja.




Rast plijesni na povrsini - neodgovarajuce zatvaranje;
previse zracnog prostora izmedu poklopca i proizvoda




Kristalizacija - previsoka koncentracija Seéera; kuhanje
dugo; previse isparene tecnosti;
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SLATKO je proizvod koji sadrzi cijele ili odredenih
dimenzija komade plodova u gustom Secernom sirupu.

Tehnologija proizvodnje slatka
1 Izbor sirovine

Inspekcija

d Pranje

Inspekcija

L Odstranjivanje neupotrebljivih dijelova

d Inspekcija
1 Kuhanje

O Punjenje ambalaze

d Zatvaran '|e




KANDIRANO VOCE je proizvod dobiven od cijelih ili
sjeCenih plodova voca impregnisanih Seernim sirunom  tako
da zadrze izgled i oblik. -

Dva tehnoloska postupka kandiranja: :
v'brzi ( postupho poveéanje suhe materije) |

v'spori

Spori postupak -izbor sirovine inspekcija —
pranje priprema Secernog rastvora ~
potapanje u sirupu > zagrijevanje mase u
duplikatoru - impregnisanje 24 -48 h
impregnisanje do konc. suhe mat. 70% > susenje
pakovanje




Brzi nacin kandiranja - sustina je aa se zagrijavanjem i
odrzavanjem postignute temperature stvaraju uslovi za brze
prodiranje SeCera u tkivo ploda.

Postupak brzog nacina kandiranja traje 2-4 dana




