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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

Drmndizad ]

mswj o
o————— sloj lignina
il

&—— |Jiemiceluloza

sekundarni zid

RASTVORLJIVA

NERASTVORLJIVA

Sl. Sastav bilinog celijskog zida

CELULOZA
HEMICELULOZA
INULIN
LIGNIN

PEKTIN
GUME
SLUZI



PROTEINI
Sta su esencijalne aminokiseline?

Amino acid 1 Amino acid 2

Morski plodovi i riba

Rl Q RE @, Meso: pilece, Curece, teletina, svinjetina ..
L\C (-l;/ :I\C CJ'/ Mlijeko i preradevine od mlijeka
- - Jaja
f \ Mahunarke: grah, grasak, soja, leca
NH OH N"f H Integralne Zitarice
2 Jezgrasto voce: kikiriki, badem

H
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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..)

/

-

\
= 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

= Thoon e O B -

o
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Kondenzovano zasladeno mlijeko

_-_-|-|I|.I|II L LN | L LN [ L

N | > JINCATEN Ii

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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Prof.dr Asima Akagic



TEHNOLOSKA SVOJSTVA VOCA

2 MEHANICKI SASTAV
2 HEMIJSKI SASTAV
<+ RANDMAN

% STADIJ ZRELOSTI



MEHANICKI SASTAV VOCA

Sirovina % mesa % kostice % peteljki % ukupnog
Breskva 74 -85 8 -15 i orpad 5,
Visnja 87 - 91 7-10 3 9-13
Grozde 77 - 86 4 3-8 10 - 23
Dunja 90 - 95 - - 25 - 30
Jabuka 85-92 - - 20 - 35
Jagoda 92 - 96 15-35 25-45 4-8
Kajsija 82 - 88 8-15 - 14 - 23
Kruska 84 - 92 - 20 - 36
Kupina 80 - 92 12 - 20 20 - 28
Limun 60 - 65 3 35 - 40
Malina 92 - 94 8 -20 18 - 25

= orandza 60 - 70 3 30 - 40
Sljiva 89 - 91 5-7 - 9-11
Sipurak 55 - 60 40 - 40 - 45
Tresnja 89 - 91 6-8 - 8 - 10
Crna ribizla 88 - 92 - 12 18 - 30



HEMIJSKI SASTAV VOCA

niska energetska vrijednost
visok sadrzaj vode

nizak sadrzaj proteina i masti
znatan sadrzaj ugljiko-hidrata i celuloze,
visok sadrzaj mineralnih materija i vitamina

X % X X X



Voda

Sve vrste vola izuzev jezgrastog i susenog
odlikuju se visokim sadrzajem vode.

Zavisnho od vrste voca , kolic¢ina vode se krece
od 82,2%, koliko je u smokvi, do 93% koliko
sadrze neke sorte jagodi¢astog voéa.



Proteins

Voce sadrzi nizak sadrzaj proteina, najéesce
manje od 1%.

Izuzetak su neke vrste jezgrastog voca, koje
sadrze znatne kolicine proteina, kao sto su: |jesnik

(13,9%) orah (14,6%)



Mast/

Sve vrste voCa izuzev jezgrastog sadrze nizak
procenat masti,0,1-1,0%.

Jezgrasto vole se odlikuje visokim sadrZzajem
masti i kreCe se do 46,6%, koliko sadrzi kikiriki.



Secers

Voce

Jabuka
Tresnje
Grozde
Nektarine
Breskve
Kruske
Sljive

Kivi

Jagode

Seleri
g/100ml soka
Saharoza

0,82 +£0,13
0,08 +0,02
0,29+0,08
8,38+ 0,73
5,68+052
055+0,12
0,51+0,36
181+0,72
0,17 £ 0,06

Izvor. van Gorsel et al., 1992

Glukoza
2,14+ 0,43
7,50+ 0,81
959 +1,03
0,85+ 0,04
0,67 +0,06
168 +0,36
4,28 +1,18
6,94 + 2,85
1,80+0,16

Fruktoza
5,31+ 0,94
6,83 +0,74
1053 + 1,04
0,59 + 0,02
0,49 + 0,01
8,12 £156
486 +1,30
8,24 £ 3,43
2,18+0,19

Sorbitol
0,20+ 0,04
2,95+0,33

ND
0,27 + 0,04
0,09+0,02
4,08 +0,79
6,29 +1,97

ND

ND



Kiseline

Voée

Jabuka
Tresnja
Grozde
Kivi
Nektarine
Breskve
E— Kruske
Sljive
Jagode

Limunska

ND

ND

tr

730 + 92
140 + 39
109 + 16
ND

ND

207 + 35

Organske kiseline mg/100ml soka

Askorbin.

tr
tr
tr
114 + 6
tr
tr
tr
tr
56 + 4

Jabucna

518 + 32
727 + 20
285 + b8
501 + 42
383 £ 67
358 + 72
371+ 16
294 + 24
199 + 26

ND- nije detektovano prisustvo tr = tregovi manje od 10mg/100m/

Izvor: van Gorsel et al., 1992,

Vinska

ND

ND

162 + 24
tr

ND

tr

ND

ND

ND



Podjela preradevina od vocéa na osnovu
pH vrijednosti

#Slabo kiseli proizvodi - pH iznad 5
#*Srednje kiseli proizvodi - pHb5 - 4,5
# Kiseli proizvodi - pH 4,5 - 3,5
#Jako kiseli proizvodi - pH ispod 3,5



Mineralne materije

Najvecu koli¢inu mineralnih materija sadrzi
jezgrasto i suho voce.

Kod vecine vrsta voca kalijum ¢ini 30-60%

ukupne koli¢ine mineralnih materija.

U znatnim koli¢inama voée sadrzi kalcijum,
fosfor i magnezijum



Vitamini

Od vitamina voée sadrzi najvise vitamina C i p-
karotena.

U manjim koli¢inama sadrzi i druge vitamine:
K, E, vitamine B grupe.



SadrzZaf askorbinske Kis. u nekim vrstama vocéa

Voce Askorbinska kis.
(mg/100g)
Sipurak 600-4500
Ribizla crna 100-400
Jagoda 50-70
Narandza 30-60
Limun 20-60
- Jabuka 2-40




Pektini

Neke voéne vrste, kao sto su dunja, jabuka i
citrusi sadrze visok sadrzaj pektinskih
materija.



RANDMAN - ISKORISTENJE

Randman je onaj dio sirovine koji ostaje
pri preradi nakon uklanjanja nejestivih
dijelova.



STADIJ ZRELOSTI

.BOTANICKA ( FIZIOLOSKA) ZRELOST/
stadij u razvoju kada je sjeme spremno za
reprodukciju

* KONZUMNA ZRELOST/ stadij kada je voée
odgovarajuée za konzumiranje-potrosnju

. TEHNOLOSKA ZRELOST/ predstavlja onu
fazu u sazrijevanju koja pruza optimalne uslove
kvaliteta za konzervisani proizvod



BERBA

1. DUGOROCNE METODE ODREDIVANJA MOMENTA BERBE

< VRIJEME OD PUNOG CVIJETANJA DO BERBE

< VRIJEME OD T STADIJA DO BERBE

<> SUMA TEMPERATURA OD PUNOG CVIJETANJA DO BERBE



2. KRATKOROCNE METODE ODREDIVANJA MOMENTA BERBE

<> JODNO-SKROBNI TEST

<> PROMJIENA OSNOVNE I DOPUNSKE BOJE POKOZICE
<> ORGANOLEPTICKA OCJENA

<> LAHKOCA ODVATANTA OD GRANE ILI PETELJKI

<> BOJA STEMENJACE

<>  (¢VRSTINA PARENHIMA PLODA




ORGANIZACIJA BERBE @

> Prinos
> Radna shaga
> Sredstva za branje

» Transport
— > Skladiste



NACIN BERBE

¢+ Rucna berba
¢+ Polumehanizovana

+ Mehanizovana




Pribor za ruc¢nu berbu



POLUMEHANIZOVANA BERBA




MEHANIZOVANA BERBA




VOCE ZA INDUSTRIJSKU PRERADU

-ZDRAVO I SVJEZE

*U FAZI TEHNOLOSKE ZRELOSTI
DA NEMA STRANI MIRIS I OKUS
-BEZ STANIH PRIMJESA

‘DA NE SADRZI OSTATKE SREDSTVA ZA ZASTITU BILJA IZNAD
MAKSIMALNO DOZVOLJENIH KOLICINA UTVRDENIH VAZECIM
PRAVILNIKOM




SUHA MATERIJTA U VOCU

-JAGODA

*MALINA, BOROVNICA, OGROZD

+ KUPINA, LIMUN, GREJPFRUT

- DUNJA, BRESKVA, MANDARINA, TRESNJA, RIBIZLA

-JABUKA, KRUSKA, NARANDZA, ANANAS
___:VISNJA, SLTIVA, NAR

- GROZDE
-VISNJA MARASKA

6%
7%
8%
9%
10%
12%
15%
20%



carbon dioxide
lost to air

RESPIRATION IN
HARVESTED PRODUCE water vapour given off
(transpiration)

energy given
off as heat

Promjene na voéu
Wb?-rb? oxygen taken in,
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VRSTE VOCA KOJE NISU OSJETLJIIVE NA
HLADENJE

# TEMP.30-50°C UZROKUJE OSTECENJA

# TEMP. OPTIMALNA ZA ZRENJE - 20-25 °C

2 IDEALNA TEMP. ZA TRANSPORT I SKLADISTENJE - 0-2 °C
2 OSTECENJA USLTED ZAMRAZAVANJA - 0 °C

-JABUKE BRESKVE

-KAJSIJE KRUSKE

-TRESNJE SLJIVE
~ -SMOKVE JAGODE

-GROZDE

-KIVI

-NEKTARINE



VOCE OSJETLJIIVO NA HLADENJE

OSTECENJA PRI TEMP. 30-50 °C

TEMP. OPTIMALNA ZA ZRENJE - 20-25 °C

TEMP. ZA TRANSPORT I SKLADISTENJE - 10-14 °C
OSTECENJA TOKOM HLADENJA - 0-10 °C
OSTECENTA TOKOM ZAMRZAVANJA ISPOD 0 °C

AVOKADO MASLINE
BANANE PAPATA
ANANAS SIPAK
CITRUSI

GUAVA

MANGO



PREDHLADENJE

3 HLADENJE U OHLABDENOJ PROSTORIJTI
aHLADENJE HLADNIM ZRAKOM
#HLADENJE LEDOM

# HIDROHLADENJE

3 HLADANJE U VAKUUMU



Hladenje hladnim zrakom - propuhivanjem
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Hladenje ledom

Hladenje u vakuumu



Predhladenje nekih vocnih vrsta

Sirovina | Metode | Optimalna | Relativna | Odrzivost
hladenja | tem. °C | vlaznost %
Jabuka R,FH -11-4,4 90 - 95 1-12
mjeseci
Borovnice R,F 0] 90 - 95 2 sedmice
Breskva F.H 0] 90 - 95 2-4
sedmice
Jagoda R,F 0] 90 - 95 5-7 dana

Izvor: USAD, Handbook No.66

R- ohladena prostorija; F- ventilatorima; H - hidrohladenje




SUSENJE VOCA

Prof.dr Asima Akagic



v’ jednostavan i pouzad nacin ¢uvanja voéa duze vrijeme

v smanjenje zapremine i tezine ( ambalaza, transport i
skladistenje)

Kseroanabioza - povecanje osmotskog pritiska do te mjere da
je ishrana mikoorganizama otezana pa i onemogucena a samim
tim i njihovo razmnozavanje.

A
4

Zagrevni mediji pri susenje vo( g -t
" ey "/0/, ‘af.l“, t
i/ B XA

7 y
Lo

.,,y!
A
v

>toplim vazduhom

»>azotom i
»ugljendioksidom




Susenje zavisi od :

v'brzina kretanja zagrevnog medija
v'temperature

v'nacin kretanja zagrevnog medija
(istosmjerni; protivsmjerni i ciklonsko
strujanje)




Brzina susenja zavisi od:
> lelc ke karakteristike zagrevnog

> fizicke i hemijske osobine
proizvoda

»>debljine sloja kroz koji difunduje #
voda wd

>karakteristika uredaja za susenje |




Slobodna voda je mehanicki vezana i nalazi se na povrsini ili u
kapilarama ( I faza susenja)

Fizi¢ ko-hemijski vezana voda - u mikrokapilarama ¢vrsto

vezanakapilacnim.silama (IT £aza).

Hemijski vezana voda - sastavni dio molekula jedinjenja i
neodstranjuje se pri susenju

Ravnotezna vlaznost - granic¢ni sadrzaj vlage koji obezbjeduje
cuvanje, prihvatljivih organoleptickih svojstava i fizi¢ko-
hemijskih karakteristika osusenog proizvoda.

Defekti u foku susenja

v'Koncentrisanje rastvorljivih sastojaka na povrsini (
karamelizacija)

v'smezuravanje




Nacini susenja voéa susenje n

v'konvekciono susenje

v'susenje rasprskavanjem

v'kontaktno susenje
vliofilizacija

v'susenje u pjeni

Priprema sirovine za susenje
»>dipovanje

»sumporisanje ( vlazno i suho)
















Susen le rasprs kavan lem:

v'Rasprskavanje (5 - 1000 mikrometara)

v'susenje







Zamrzavanje - susenje
(liofilizacija)




e =P







Svaka vrsta proizvoda (hrane) prije podvrgavanja procesu
susenja zahtjeva odredenu tehnolosku pripremu:

pranje,

kalibriranie,

rezanje,

usithjavanje itd

Tehnologija proizvodnje suhe $ljive

Inspekcija --------- pranje--------- inspekcija ----- klasiranje -
---- stavljanje na ljese --------- susenje

VlaZni postupak - inspekcija -------- klasiranje------- pranje---
-- pasterizacija -------- odstranjivanje povrsinski zadrzane

vode ---- dodavanje konzervansa ----- pakovanje.




Suhi nacin (etiviranje suhe s|jive)- 100 -110°C 10 -12
sati

Klasesuive=Siiversepredstaviaier jem plodova u pola kilogran

-50 -60 plodova - Sestica

-60-70 plodova - sedmica

-70 - 80 plodova - osmica

-80-90 plodova - devetka

-90-100 plodova - stotinka

-100-120 i preko 120 plodova "merkantil”




Suseno voce mora ispunjavati sljedece uslove:

= —— l L

odnosno sorti susenog voéa;

= Da poslije potapanja u vrelu vodu u trajanju od
10minuta pokazuje dobru sposobnost bubrenja;

= Da poslije rehidracije dobije miris i okus voca od
kojeg je proizvedeno,a koji su karakteristicni za
suseno voce;

= Da nema mrlja nastalih usljed fizioloskog ostecenja
plodova,zagorjelosti i sl;




Tehnologija prizvodnje susene kajsije

= lasiran
pranje ili Cis¢enje,
polovljenje,

odvajanje kostica,
sumporisanje,

susenje,
kondicioniranje,
inspekciju i

pakovanje




POLJOPRIVREDNO-PREHRAMBENI
FAKULTET SARAJEVO

NASTAVNA JEDINICA:

VOENI SOKOVI - voéni sok, koncentrisani
voéni sok, voéni nektar i dehidrirani voéni sok

OSVIEZAVAJUCA BEZALKOHOLNA PICA

PROF.DR ASIMA AKAGIC



VOCNI SOKOVI I SRODNI
PROIZVODI

» Voéni sok je proizvod koji moze
fermentisati, ali nije fermentisao, koji
nastaje direktnom mehani¢ kom preradom
jedne ili vise vrsta zdravog, tehnoloski zrelog,
svjezeg ili primjenom niskih temperatura
konzervisanog voca.




Voéni sok iz _koncentrisanog voénog soka je
proizvod koji se dobija tako Sto se
koncentrisanom vocnom soku ponovno doda onha
koli¢ina vode koja je izdvojena prilikom
koncentrisanja, aroma po potrebi, pulpa i
Cestice vocnog tkiva takode izdvojeni prilikom
koncentrisanja i ponovno dodani prilikom
proizvodnje tog ili voCnhog soka iste vrste.




Koncentrisani voéni sok je proizvod koji se
dobija fizickim izdvajanjem odredene
koli¢ine vode iz voCnog soka jedne ili vise
vrsta voéa.

Dehidrirani vocni sok ili voéni sok u prahu
je proizvod koji se dobija izdvajanjem gotovo
ukupne koli¢ine vode iz voénog soka jedne ili
vise vrsta odgovarajuéim fizi¢kim postupcima.




Voéni nektar je proizvod koji moze
fermentisati, ali nije fermentisao, dobiven
dodatkom vode, secera i/ili meda voénom
soku,koncentrisanom voénom soku,
dehidriranom voénom soku, vocnim kasama ili
mjesavini tih proizvoda




Redni

Voée od kojeg je nektar proizveden

Minimalna koli¢ina soka i/ili kase (volumni% gotovog

broj proizvoda)
Dio 1. Voée ¢iji sokovi nisu pitki u izvornom stanju

1. marakuja 25
2. lulo 25
3. crna ribizla 25
4. bijela ribizla 25
5. crvena ribizla 25
6. ogrozd 30
7. pasiji trn (Hippophae rhamnoides L.) 25
8. trnjina 30
9. Sljive 30
10. druge vrste §ljiva 30
11. jarebike 30
12. Sipurak, Sipak (plodovi Rosa sp.) 40
13. drenjina ( drenjak) 25
14. visnje 35
15. ostale vrste voc¢a roda Prunus 40
16. borovnice 40
17. crna bazga (zova) 50
18. maline 40
19. marelice (kajsija) 40
20. jagode 40
21. dud/kupine 40
22. brusnice 30




Redni broj | Voée od kojeg je nektar proizveden Minimalna koli¢ina soka i/ili kase (volumni%
gotovog proizvoda)

Dio 2. Voce slabije kiselosti, kasasto ili jako aromati¢no ¢iji sokovi nisu pitki nakon cijedenja ili pasiranja u izvornom stanju

26. mango 25
27. banane 25
28. guava 25
29. papaja 25
30. li¢i ( Litchi chinensis) 25
31. acerola 25
32. guanabana (Annona muricata L.) 25
33. mrezasta anona (Annona reticulata L.) 25
34. ljuskasta anona (Annona squamosa L.) 25
35. Sipak (nar) 25
36. indijski oras¢i¢ 25
37. Sljive mombin (Spondias purpurea L.) 25
38. umbu (Spondias tuberosa Arruda) 25
39. ostalo voée koje pripada ovoj skupini 25




Redni broj | Voée od kojeg je nektar proizveden Minimalna koli¢ina soka i/ili kaSe (volumni%
gotovog proizvoda)

Dio 3. Voée ¢iji su sokovi pitki nakon cijedenja ili pasiranja u izvornom stanju

40. jabuke 50
41. grozde 50
42. kruske 50
43. breskve 50
44, citrus voce osim limuna i limete 50
45, ananas 50
46. ostalo voce koje pripada ovoj skupini 50




OBP (osvjezavajuéa
bezalkoholna piéa)

Pod osvjezavajucim bezalkoholnim pi¢ima prema ovom
Pravilniku podrazumijevaju se proizvodi dobiveni
posebnim tehnoloskim postupkom od vode za pice ili
prirodne minerale vode ili prirodne izvorske vode,
kojima se mogu dodavati: Seceri, arome, vochi sok,
koncentrisani vocni sok, hidrolizati skroba, sok od
povréa, biljni ekstrakti, Zitarice i pronzvodu od
Zitarica, soja i pr'ouzvodl od soje, hmelj i proizvoda
od hmelJa surutka i druge namirnice, sa ili bez
dodatka ugljen dioksida, mineralnih soli i vitamina.



OBP

» OBP od voénog soka

+ OBP vocnih baza, Zita, biljnih ekstrakata i
surutke)

- Voda sa aromom

+ Energetska pic¢a

- OBP sa mineralnim solima

- Sirupi za OBP
* Praskovi i pastile za OBP

- Soda voda



OBP od vocnog soka

» a) da senzorska ( organolepticka ) svojstva
odgovaraju vrsti voca od kojeg je proizvod
napravljen;

* b) da sadrzi najmanje 8 % suve materije (mjereno
refraktometrom pri 20 ° C) u gotovom proizvodu;

- d)lfa se mogu proizvoditi od vise vrsta vocnog
SOKa,

* ¢) da sadrZi najmanje 6% voénog soka od citrus
voca ili najmanje 107% vocnog soka od grozda ili

ananasa ili ostalih vrsta voca;

» e) da nisu prevrela i da ne pokazuju znakove vrenja
te da ne sadrze vise od 3g/L etanola;

» ) da ukupna koli¢ina ugljen dioksida (CO,), ako se
deklarise iznosi najmanje 2g/L .



OBP

a) da senzorska (organolepticka %svojs’ra odgovaraju vrsti
sastojka od koje je proizvedena bazna sirovina koja je
upotrijebljena za proizvodnju osvjezavajuéeg bezalkoholhog
Euca, a da u picima biter (gorak) gorcina koja potice od kinin
idro - hlorida ne znaci nedostatak;
b) da sadrzi najmanje 77% suve materije (mjerene
refraktomeirom pri 20 °C) u gotovom proizvodu, osim za

osvjezavajuca bezalkoholna pica sa nizom energetskom
vrijednoscu;

c) da sadrze najvise od 0,5 % vol. etanola;

d) da sadrze najmanje 29/l ugljen dioksida (CO2), kao
karakteristi¢an sastojak;

e) da ne sadrze vise od 85 mg/L kinin hidro-hlorida
racunato kao kinin, ako ovim Pravilnikom nije drugacije
propisano za pojedine proizvode;

f) da ne sadrzi vise od 250 mg/L kofeina, ako ovim
Pravilnikom nije drugacije propisano za pojedine proizvode.



Praskovi i pastile za OBP

* Pod praskovima i pastilama za osvjezavajuca
bezalkoholna pi¢a, prema ovom Pravilniku,
podrazumjevaju se dehidrirani praskasti
proizvodi Cijim se rastvaranjem u vodi sa ili
bez dodataka Secera ili zasladivaé¢a/sladila,
prema upustvu na deklaraciji, dobivaju

osvjezavajuéa bezalkoholna piéa.



SIRUPT ZA OBP

* (1) Sirup za osvjezavajuée bezalkoholno pice, koja se stavlja
u promet, mora udovoljavati osnovnim zahtijevima kvaliteta:
ujednacenu sirupastu konzistenciju, bez pojave 5
mslq{!avan\]a, osim sirupa za osvjezavajuca bezalkoholna pi¢a
od citrus baza;

koli¢ina ukupne suve materije mora iznositi najmanje 60%
(mjereno refraktometrom na 20°C) ako se pakuje u
nepovratnoj originalnoj ambalazi;

* suva materija sirupa hamjenjenog proizvodnji gotovih
osv%ezav.a\]uah bezalkoholnih pica ne moze biti manja od
40% ( mjereno refraktometrom pri 20°C);

(2) Sirup za osvjezavajule bezalkoholno pice razblazen
vodom, prema upustvu proizvoda¢a mora da ispunjava
zaht jeve kvaliteta propisane ovim Pravilnikom.



Energetska pica

Energetska pica mogu da sadrze najvise navedenih
supstanci na 1000 ml pi¢a (referentne vrijednosti):

a) kofein 320 mg

b) inozitol 200 mg

¢) glukuronolakton 2400 mg
d) taurin 4000 mg

Energetska pica se obavezno deklarisu sa svim
navedenim sastojcima.



Energetska pica

Deklaracija za energetsko pi¢e mora da sadrzi
sljedeée upozorenje:

a) «Ne preporucuyje se djeci mladoj od 18
godina, trudnicama, dojiljama, osobama sa
srcanim tegobama i osobama preosjet|jivim na
kofein»,

b) «Ne preporucuje se konzumiranje sa
alkoholom»>,

c) podatak o dozvoljenom dnevnom unosu



OBP sa mineralnim solima

(1) Ukupan sadrzaj mineralnih soli u proizvodu ne moze biti
manji od 1000 mg/I.

(2) Osvjezavajuée bezalkoholno pie sa mineralnim solima
sagrlm minerale u koli¢inama utvrdenim u sledecoj
tabeli:

Natrij 300 -1500 mg/L
Kalij 100 - 500 mg/L
Magnezij najmanje 5 mg/L
Kalcij 10 - 100 mg/L

+  HIor300 - 1500 mg/L

3) Kod osv%)eiavajuéih bezalkoholnih pi¢a koja sadrze natri
iznad 1000 mg/| deklaracija mora da sadrzi i
upozorenje:

«Proizvod se ne smije upotreb|javati kod preporucene
ishrane sa smanjenim sadrzajem natrijuma>



TEHNOLOGIJA
ZELIRANIH
PROIZVODA

prof.dr Asima Akagic¢




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




Celijski zid Membrana

-

Jedro Vakuola

____Pektin
N

Fizicka barijera

Antocijanini




Galakturonska kis.
Metoksilirana galakturonska

Amidirana galakturonska kiselina

Ramnoza

o DO OO

Arabinoza ili galaktoza
Ksiloza

Amidirana galakturonska kiselina
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Metoksilirana galacturonska kis. LY OH ¢
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Galakturonska kis.

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
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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;



http://farm4.static.flickr.com/3070/2865658226_265854fb44.jpg
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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




FARULTET SA"RAJEVO”"’ |

NASTAVNA JEDINICA:

KONZERVISANJE VOCA

Prof.dr Asima Akagié



PROMJENE NA VOEU UZROKOVANE
TERMICKIM TRETMANOM

® Nutritivne i

® Promjene organoleptickih osobina



* Reduciran broj mikroorganizama

* Nepovoljna sredina za rast i razmnozavanje
mikroorganizama

#SprijeCavanje kontaminacije tokom
skladistenja



*Visina temperature i vrijeme zagrijavanja
*Hemijski sastav i fizicka svojstva proizvoda

*Vrsta i broj mikroorganizama kao uzrocnika
kvarenja

% Ambalaza

#Predhodna obrada namirnice



> Vrijeme zagrijavanja do postizanja temperature
pasterizacije

> Vrijeme pasterizacije

> Vrijeme hladenja

O\




Kuhanje
¢ Redukcija odredenog broja mikroorganizama
¢+ Inaktivacija enzima

¢+ Gubitak odredenih termolabilnih nutritijenata
Blansiranje

+ Inaktivacija enzima
¢ Tzdvajanje gasova iz tkiva ( vakuumiranje)
¢ Poveéanje temperature tkiva

¢ Redukcija broja mikroorganizama



retnom trakom - kapacitet 1500 kg/h zavisno od

Blanser sa pok
temperature i veli¢ine uzorka




Blanser - (bubanj) - potrosnja pare 135 kg/h; blasiranje
graska u roku 2min kapacitet 13.000 kg/h




TR I T R L - .
s s ;
el e

¢ Unistavanje vegetativnih mikroorganizama

¢ Tnaktivacija enzima

Jacina i duzina termickog tretmana
¢ \/rste namirnice
¢ pH sredine

¢ Otpornosti prisutnih mikroorganizama i enzima ha
toplotu

Sterilizacija

Unistava patogene mikroorganizme i uzrocnike
kvarenja
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Tunelski pasterizator

Zagrijavanje 470 mm

Pasterizacija 5,000mm
Predhladenje 2.000mm
Hladenje 1.200mm

Ukupna duzina 9,5 m; Sirina pokretne trake 1m; potrosnja
pare 300-600 kg/h;




Plocasti pasterizator







....... snizavanje temperature do te mjere da se
sadrzina u proizvodu pretvori u led, tj. da se
proizvod smrzne.



v’ Biohemijski

v Hemijski i

v Mikrobioloski procesi



#Brzo zamrzavanje - nastaju manji kristali
leda koji manje ostecuju Celiju

e Sporo zamrzavanje - nastaju vedi kristali
leda koji uzrokuju vece promjene na eliji



¢ Sitni kristali leda u manjoj mjeri osteéuju
strukturu smrznutog proizvoda

¢ Reducirane su promjene uzrokovane
dejstvom enzima i mikroorganizama

¢ Veci proizvodni kapacitet



¢ Temperaturne razlike izmedu proizvoda i
rashladnog medija

¢+Svojstava proizvoda,
¢Debljine
¢ Brzine strujanja rahladnog medija

¢+Kontakta izmedu rashladnog medija i proizvoda



Rashladnim sredstvima nazivaju se supstance pomoéu
kojih se prenosi toplota, odnosno koje oduzimaju
toplotu zatvorenoj prosteriii i nraizvadu

¢ da imaju nisku tacku ko
¢ da su nezapaljivi
¢ neeksplozivni

¢ nekorozivna

¢ jeftini




»Zamrzavanje strujom ohladenog zraka

»Zamrzavanje dodirom s ohladenim povrsinama

M o L
b B9




SuperCONTACT®

; Crust Freezer

Kontaktno zamrzavanje

Spiralno zamrzavanje


http://www.klimastar.cz/images/special/tunely/tunel.jpg

KONCENTRISANJE KAO NACIN KONZERVISANJA
VOCA
Prof.dr Asima Akagi¢



Koncentrisanje je termicki proces kojim se odstranjuje
voda iz proizvoda ispravanjem na temperaturi klju¢anja.

Koncentrisanje tecne hrane vrsi se:
v'uparavanjem ( sa i bez rekuperacije arome)
v'membranskim procesima

v'Zamrzavanjem



Koncentrisnaje uparavanjem - termicki proces kojim se
odstranjuje voda iz proizvoda isparavanjem na temperaturi
kl\iuean\ia'. . v Ve, e

Koncentrisanje se moze vrsiti:

v'"Na temperaturi iznad 100 stepeni € pod normalnim
pritiskom

v'Na nizim temperaturama u vakuumu
Q =k xs x At
Gdje je:

Q - ukupna koli¢ina primljene toplote ( zagrevni
medij - proizvod)

S - zagrevha povrsina

At - temperaturna razlika zagrevnog medija i
proizvoda

k - koeficijent ukupnog prolaza toplote



Koeficijent prolaza toplote zavisi:

v’ temperaturne razlike zagrevnog medija i proizvoda
v’ stepena koncentrisanja proizvoda

v'viskoziteta proizvoda

v’ svojstva materijala od koga je aparat napravljen

v’ debljine zida aparata

v'debljine sloja proizvoda



Proizvodnost isparivaca = koli¢ina isparene vode u jedinici
vremena

Jednostepeno isparavanje - potrebna koncentracija postize
se samo u jednom vakuum aparatu bez ustede u pari (1 kg
isparene vode = 1,1 kg vodene pare).

Visestepeno isparavanje - isparavanje u dva ili vise vakuum
isparivaca, smanjen utrosak pare iz parnog kotla.

Jednostepeno isparavanje ......... 1,1kg radne pregrijana pare
Dvostepeno isparavanje........... 0,57 kg

Trostepeno isparavanje......... 0,40 kg

Cetverostepeno isparavanje ....... 0,30 kg

Petostepeno ispravanje ...........0,27 kg



Vakuum kotao



Prednosti koncentrisanja zamrzavanjem ( izdvajanje vode iz
vodenog rastvora kristalizacijom -led a zatim odvajanje
separacijom)

v'sacuvane aromatske materije

v'sacuvana prirodna svojstva proizvoda koji se koncentrise

Nedostaci koncentrisanja zamrzavanjem
v' gubitak rastvorljivih materija sa izdvojenim ledom

v'visoki proizvodni troskovi



tekuca hrana (12% s.t.)

+1°C QL
, (LT —6°C
o)
led 18% s.t.
Qs
]|+«
=<1
led
3 (} —11*
\ 7 o L1%¢:
HHHTTHH 30% s.t.
o=

) | —14°C

1 - tijelo kristalizatora
2 - izmjenjivac topline

-19°C "Step-Freeze process”

(s etilenglikolom) koncenfpian\je
3 - nozevi strugaci .
4 - propelerska mjesalica EORCSHiAL Zzamrzavanjem

5 - centrifuga 58-61% s.t.



Membranski procesi - primjena semipermeabilnih membrana
koje imaju selektivnu sposobnost propustanja tj. zadrzavanja
molekula pojedinih tvari.
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Membranski procesi



Koncentrisanim sokovima je na pogodan nacin odstranjena
odredena koli¢ina vode, a ostali sastojci ugusceni.

Koncentrisanje ima visestruk znacaj:

v'Smanjuje se zapremina i tezina proizvoda a time i troskovi oko
skladistenja, transporta i ambalaze;

v'Lakse se Cuva
Tehnologija bistrih koncentrisanih sokova:
Proizvodnja bistrog soka

Koncentrisanje soka

U procesu koncentrisanja dolazi do:

Gubitka boje koji je proporcionalan visini temperature i vremenu
zagrijavanja



Tehnologija proizvodnje koncentrisanih voénih sokova

Koncentrisanje do sadrzaja suhe materije 42-45% i 60-70%

Pare pri koncentrisanju - kondenzacija, preciscavanje i
koncentrisanje

Dearomatizacija se vrsi:

‘prije bistrenja i filtriranja ili

‘tokom koncentresinja

Koncentrisan sok - pasterizacija - hladenje (cisterne)

- prolongirano hladenje - reakcije Secera i amino
kiselina ( boja, miris i okus).



Kasasti koncentrati - nerastvorene sastojke
celulozu, hemicelulozu

Proizvodnja kasastih koncentrata- serum postupak
-Proizvodnja kase ( (1,2 mm i 0,8 mm)

-Odvajanje soka od ¢vrste faze - centrifugiranje

Proizvodnja voénog sirupa:
Proizvodnja bistrog ili mutnog soka

Kuhanje soka uz dodatak zasladujeleg sredstva
(65-67 %)

5% suhe materije iz soka



P x Sp = Kx Sk

Gdje je:

- Sp = suha materija polazne sirovine
P=K Sk/Sp Sk = suha materija gotovog proizvoda
K= P Sp /Sk (susenog ili koncentrisanog)

P = koli¢ina polazne sirovine
Sp = Sk K/P K= koli¢ina gotovog proizvoda
Sk = Sp P/K
Koli¢ina isparene vode:
V=P- Kili K = P-V
Gdje je:

V = koli¢ina isparene vode u kg
P= pocetna koli¢ina proizvoda u kg

K = koli¢ina gotovog proizvoda u kg
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FAKULTET SARAJEVO

NASTAVNA JEDINICA:

POMOCNI MATERIJALT

Prof.dr Asima Akagié



STA SU POMOCNI MATERIJALI?

..... sastojci koji, pored osnovhe sirovine
ulaze u sastav gotovog proizvoda, uticu
na formiranje svojstava dajuéi mu
odredene hemijske, fizicke i senzorne
karakteristike.




Pomocni materijali

Voda Vitamini
Sredstva za zasladivanje Stabilizatori
Sredstva za zakiseljavanje Konzervansi
Ugljendioksid Antioksidansi
Aromatic¢ne materije Zacini

Boje




Potrosnja vode za neke voéne i povrtne vrste

Povrce/ OoVv! Povrce/ Voce oVv?
Voce |/toni I/toni
amloKuUlE 2300 §EinaT 2200
Mrkva 825 Paradajz, oguljeni 550
Karfiol 4250 Paradajz, preradeni 400
Krompir, slatki 550 Jabuka 600
Krompir, bijeli 900 Kajsija 1400
Jagodicasto 875 Tresnja 975
voce
Citrus 750 Breskva 750

. Krudka 900  Ananas @ 675



Kolicina vode potrebna za proizvodnju 1kg proizvoda

Proizvod Koli¢ina vode L/kg
Konzervirano voce 25-40
Vocni sok 6,5

DZem 6,0




Voda u preradevinama od voca i
povréa utice na:

formiranje osnovnih fizi¢kih karakteristika
proizvoda

* rastvaranje dodatnih sastojaka i
‘uCestvuje u formiranju senzornih svojstava




Voda u gotovom proizvodu je prisutna kao:

-Sastavni dio sirovine
- Dodata voda

Obicna voda po porijeklu moze biti:
» Podzemna
» Povrsinska i

- Atmosferska




Ocjena kvaliteta vode za preradevine od voca i
povréa :

v'Senzornih svojstava
v'Hemijskog sastava

v'Bakterioloske ispravnosti

Senzorna svojstva
-Bezbojna
-Bez mirisa

-Osvjezavajuéeg prijatnog okusa




Hemijski sastav vode za proizvodnju bezal. pi¢a

» Suhi ostatak ( ne veci od 100 mg/L)
» Tvrdoca - prolazna i stalna tvrdoéa
»Oksidativnost

»pH -vrijednost (6,8 - 7,3)

»Sadrzaj gasova




Podjela vode prema ukupnoj tvrdodi:

v'"Meka voda = 0 - 5 °N
v'Srednje meka = 5 -14 °N
v'Tvrda = 14 - 28 °N
v'Vrlo tvrde iznad 28 °N




Oksidativnost vode

zavisi od redukujucih materija, produkata raspadanja celuloze,
bjelancevina i nekih organskih primjesa ( soli zeljeza, nitrati,
sulfati i dr.) - kiseonik u mg/I za oksidaciju navedenih
sastojaka ( oksidativnost 1-2 mg/| kiseonika)

Bakterioloska ispravnost vode

-Koli titar - je jednak najmanjoj kolic¢ini vode u ml u kojoj
je nadena E.coli - (hajmanje 300)

-Koli indeks - broj bakterija E.coli u 1L vode (najvise 3)




Priprema vode

-Uklanjanje mehanickih primjesa (talozenje koagulacija i
filtriranje)

-Omeksavanje
-Deferizacija
-Obezbojavanje

-Dezinfekcija




Omeksavanje vode

E Kuhanjem
E Pomocu kreca

E Jonoizmjenjivacima




Omeksavanje kuhanjem

Ca(HCO,), » CaCO; + CO, + H,0

Omeksavanje primjenom krecnog miijeka

CG(HCO3)2 + CG(OH)Z = ZCGCO§ + Hzo

CO, + Ca(OH), = CaCO; + H,0

Mg(HCO,), + Ca(OH), = CaCO; + MgCO; + H,0

MgCO; + Ca(OH), = CaCO; + Mg (OH),
Stalna tvrdoca - Na,CO,

CGSO4 + N02CO3 = CGCO3 + N02504




Omeksavanje vode

Ihemﬁalije

LY ._V_Odo
\_,‘,

- -

DETALS A

Brzi reaktor

Pjescani filtar
1- resetkasto tlo; 2- sloj sljunka

3- sloj pjeska; 4- razliva¢ vode




Omeks ; le — jonoizmjenjivaéi

Katjonski izmjenjivaCi - natrijum-katjonit i vodonik-kat jonit
Deferizacija vode

2Fe(HCO,), + + O, + H,0 = 2Fe (OH),+4CO,




Dezinfekci '|a vode

E Bez patogenih mikroorganizama
E Ukupan broj zivih mikroorganizama do 10 /L
E Koliformne bakterije do 3/L

Dezinfekcija vode vrsi se:

E Fizickim metodama - (filtriranje, UV zraci )
E Hemijskim metodama - (hlorisanje i dodatak
jona srebra)

E Kombinovanim metodama




Nedostaci primjene hlora ( u veéim

koncentracijama)

¥ Neprijatan miris i okus
E Otrovan je i korodivan

E Daje hlorfenole sa fenolnim jedinjenjima

Doziranje hlora 0,5 - 5 mg/I vode




SREDSTVA ZA ZASLADIVANJE

E Prirodna

] V'Ieé’rac‘f ka
Secerni sirup
E Jednostavni ili bijeli sirup - rastvaranjem Secera u vodi

E Kupazirani ili mjesani sirup - Secer + sastojci za odredenu vrstu
proizvoda

Prednosti upotrebe Seéera kao sirupa
I Lakse doziranje potrebne koli¢ine i sa veéom taénoséu

E Filtriranjem sirupa odstranjuju se eventualno prisutne
necistoée u Seéeru

E Laksi fransport i automatizacija

E Zagrijevanjem sirupa postize se i pasterizacija



Pr'iEr'ema sir'uEa

F Hladni postupak = 1: 1 ( voda : Secer)

F Topli postupak = zagrijevanje na 60°C do 20 minuta
uklanjanje pjene

SREDSTVA ZA ZAKISELJAVANJE

Jabucna
Limunska

Grozdana




UGLJEN DIOKSID

Osvjezavajuéa svojstva
Stvara pjenu

Poveéava kiselost
Konzervirajuéa svojstva




Dobijanje ugljen dioksida

F Iz prirodnih mineralnih izvora (mineralna voda)

F Tokom fermentacije ( 1kg alkohola = 0,6 - 0,8 kg
CO,

EPecCenjem kreca




Rastvorljivost CO, pri normalnom pritisku:

E 0°C-1,713 zapreminskih dijelova
F10°C-1194
E 20°C-0,878

Vezivanje ugljen dioksida
» Kiseonik

- Seler




Upotreba ugljen dioksida

I Skladistenje vocnih sokova 6-7 mjeseci pritisak 700-
800 kPa

E Pri hladenju voéa i povrca u kontrolisanoj atmosferi




AROMATICNE MATERIJE

-Prirodne
-Vjestacke

Etarska ulja su prirodne aromatic¢he materije (
plod, lis¢e, kora i cvijet)

bezbojene do svijetlo-zute boje slabo se rastvaraju
u vodi, dobro u etanolu




Industrijska proizvodnja etarskih ulja:

e Destilacijom

F Ekstrakcijom pomocu lako isparljivih organskih
rastvaraca

¥ Maceracijom

Osobina etarskih ulja
F Isparljivost
F Oksidacija




Izdvojeni aromaticni koncentrati

Stepen koncentrisanja oznacava iz ko je zapremine svjezeg
soka je dobiven jedan zapreminski dio koncentrisane arome

Esencije - su alkoholni i vodeno-alkoholni rastvori raznih
aromatic¢nih materija.

E Prirodne esencije
F Sinteticke esencije

¥ Kombinovane esencije




BOJE

¥ Prirodne - (karoten i antocijani)
ESinteticke boje

Karamel - zagrijevanjem saharoze ili nekog drugog secera do
180° C.

Faze u proizvodnji:

F I faza - smanjenje vode do 107%- karamelan

I IT faza - smanjenje vode do 15 % - karamelen

F ITT faza - gubitak vode oko 18% i boja tamnija - karamelin -
tesko rastvorljiv u vodi




Bo '|ena sredstva

¥ Postojana

¥ Bez promjene intenziteta boje

F Ne reaguju sa drugim sastojcima

F Ne mjenjaju se pod utjecajem svijetlosti i temperature

¥ Bez pratecih komponenti koje bi mogle da utjecu na
promjenu




Sinteticke boje (primarne, sekundarne i tercijarne)
¥ Bez negativnih posljedica po |judsko zdravlje

¥ Na listi dozvoljenih za preh.proizvode

STABILIZATORI (punoca okusa)

e Pektin

E Agar-agar - iz specijalne morske alge

F Derivati celuloze - (metil-etil-celuloza; hidroksimetil-celuloza,
metil-celuloza)

E Preparati na bazi skroba - modifikovani $krob, brasno od rize
E Karagen - specijalna vrsta mahovine

E Glicerin- alkoholna fermentacija kao produkt metabolizma
kvasaca




KONZERVANSI

Benzoeva kiselina - pH vrijednost od 3-4 - Na - benzoat

ochinsko kisoling - = ciseling - lal
oksidise- K-sorbat pH 3-5.

Mravlja kiselina -
Sumpordioksid

Upotreba konzervanasa u preh.proizvodima:

+ da su neskodljivi za |judsko zdravlje u koli¢inama koje se dodaju
proizvodu

+ da imaju efikasnho dejstvo na mikroorganizme

+ da im je dejstvo dugotrajno

+ da ne mjenjaju okus, miris i boju proizvodu i

+ da su lako rastvorljivi u vodi




ANTIOKSIDANSI
Vitamin € - 10-20 mg na 100ml piéa

ZACINI - vanila, cimet, muskatni orah, karanfilic,
korijander, anis, ruzmarin i heke aromaticne trave.




