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I. Zdravstvena ispravnost hrane

HRANA | ZDRAVSTVENA ISPRAVNOST

Hrvatski Zavod za Javno Zdravstvo (HZJZ) - Odjel za zdravstvenu ispravnost hrane
Zdravstveno ispravnom hranom smatra se hrana prihvatljiva za konzumaciju i bez Stetnih
tvari u koli¢inama koje bi akutno ili kroni¢no mogle ugroziti ljudsko zdravlje.

Odjel za zdravstvenu ispravnost hrane ¢ine specijalizirani struénjaci razlicitih profila od
lijecnika, farmaceuta, prehrambenih tehnologa, tehnologa, sanitarnih inZenjera i
molekularnih biologa koji znaju obaviti analize odredenih parametara utvrdenih propisima.

U sklopu odjela postoje strucnjaci i laboratoriji koji se bave:

- mikrobioloskim analizama,

- analizama aditiva, alergena, aroma, mirisa, vitamina, mikotoksina, metala i metaloida,
- analizama GMO, pesticida,

- analizama hrane za posebne prehrambene potrebe, dodatke prehrani, djecje hrane,

- izra€unavanjem Rl vrijednosti (preporuceni unos energije i odabranih hranjivih tvari)

Odsjek za kvalitetu hrane

Uskladivanje deklaracije, oznaka na ambalazi prema Uredbi 1169/2011 je obavezno nakon
13.12.2014 godine.

Tablice za navodenje i prezentiranje hranjivih vrijednosti, prema istoj Uredbi su obaveza za
veéinu hrane od 13.12.2016.

Hrana se analizira na osnovne prehrambene sastojke : bjelancevine, masti, vrste masnoca,

Secere, vrste Secera, vlakna, sol, peroksidni broj...., senzorske analize te razraduju programi
za odredivanje roka trajanja.

OSOBNA HIGIJENA

HIGIJENA je skup spoznaja o ocuvanju i unapredenju zdravlja, odnosno spoznaja o
sprecavaniju i suzbijanju bolesti.

Cak i zdravi ljudi nose na tijelu bakterije koje izazivaju trovanje hranom.
Dodirivanje dijelova tijela rukama, mogu se prenijeti bakterije s ruku na hranu.

Ruke treba prati prije dodira s hranom, ¢esto tijekom rada, poslije odlaska na WC, poslije
dodirivanja sirove hrane, ispuhivanja nosa, dodira sa smecéem, dodirivanja usiju, nosa, usta
ili drugih dijelova tijela, poslije puSenja i svakog odmora, te dodirivanja Zivotinja.

Ruke treba prati sapunom i toplom vodom.

Odmah nakon pranja treba ruke osusiti papirnim ruc¢nikom ili pod aparatom za susenje ruku.



Osobna higijena zaposlenika u prehrani

Osoba koja radi u proizvodnji hrane, u prometu, pripremanju, obradi, izdavanju,
prenosenju, posluzivanju ili uskladistenju hrane i namirnica podvrgnuta je posebno
strogim pravilima osobne higijene i higijenskim navikama u radu.

Osoblje koje je zaposleno u tim djelatnostima ne smije bolovati od crijevnih i drugih
zaraznih bolesti ili biti kliconosa tih bolesti koje se preko namirnica mogu s oboljele

osobe prenijeti na korisnike hrane.

S namirnicama takoder ne smiju raditi oboljeli od parazitskih bolesti jer ih mogu prenijeti
preko namirnica.

Zato je za sve osobe koje dolaze u dodir s namirnicama i hranom obvezan sistematski
zdravstveni pregled koji je propisan zakonom i pravilnicima.

Zdravstveni se pregled tih osoba obavlja prije pocetka rada te svakih 12 mjeseci dok rade s
namirnicama i hranom.

Djelatnik u radu s namirnicama i hranom takoder ne smije imati gnojne promjene na kozi.
Pregledom stolice ustanovljuje se moguda prisutnost crijevnih parazita i klica Shigella i
Salmonella.

Nokti trebaju takoder biti polukruzno na kratko podrezani i Cisti.

Propisom o zdravstvenoj ispravnosti i zdravstvenom nadzoru nad namirnicama, odredeno je
da osobe koje na svojim radnim mjestima dolaze u dodir s hranom moraju nositi posebnu
radnu odjecu.

Radna odjeéa mora biti izradena od materijala koji se moze iskuhavati i glac¢ati (pamuk).
Iskuhavanjem i glacanjem uniStavaju se mikroorganizmi koji mogu biti na odjeci.

Zastitna uloga radne odjeée moze se osigurati tako da se nosi samo u radnim prostorijama, a
izvan radnih prostorija nije dopusteno nosenje te odjece.

1. PITANJA ZA PONAVLJANJE

1. Koja hrana se smatra zdravstveno ispravnom hranom?

. Koji parametri utvrdeni propisima se analiziraju u HZJZ-odjelu za zdravstvenu ispravnost
hrane?

. Koji parametri se analiziraju u odjelu za kvalitetu hrane?

. Sto je higijena?

. Koje osobe ne smiju raditi u djelatnosti prehrane.

. Sto je obavezno za sve osobe koje dolaze u dodir s namirnicama i hranom?

. Kakva mora biti radna odjec¢a djelatnika u prehrani?
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STANDARDI - HACCP

H Hazard........ OPASNOST
A Analysis....... ANALIZA

C Critical........ KRITICNA

C Control........ KONTROLNA
P Point............ TOCKA

Jedan od najznacajnijih aspekata u proizvodnji i distibuciji hrane je njena kvaliteta i sigurnost.

Obaveza svakog proizvodaca je da na trZistu pruzi kvalitetnu hranu sa odredenim nutritivnim
svojstvima i organoleptickim osobinama, ali istovremeno i higijenski ispravnu, sigurnu hranu,
Cime ¢e povoljno utjecati na zdravlja potrosaca.

Zakonom o zdravstvenoj ispravnosti namirnica propisana je obavezna kontrola zdravstvene
ispravnosti hrane.

U svijetu se primjenjuje sustav kontrole HACCP.

Sto je HACCP standard?

HACCP sustav identificira, procjenjuje i kontrolira opasnosti koje su znacajne za
sigurnost hrane.

HACCP (eng. Hazard Analysis Critical Control Point- Analiza opasnosti i kriticne kontrolne tocke)
je naucno zasnovan sustav kontrole koji omoguéava identifikaciju, procjenu i uspostavu
kontrole nad kemijskim (toksini), fizickim (metal, staklo) i bioloSkim (mikrobi) opasnostima u

hrani koje su vazne za sigurnost hrane u svim fazama proizvodnje, prerade i distribucije.

Temelji se na uspostavi postupaka kojima se, opasnosti prisutne u proizvodnji, distribuciji i
pripremi hrane uklanjaju ili stavljaju pod kontrolu.

HACCP sustav se sastoji od dvije osnovne komponente:

HA predstavlja analizu rizika, odnosno identifikaciju opasnosti u svakoj fazi proizvodnje hrane i
procjenu znacaja tih opasnosti po ljudsko zdravlje

CCP (kriticne kontrolne tocke) predstavljaju faze u proizvodnji u kojima se moze sprijeciti ili
eliminirati rizik po sigurnost hrane ili njegov utjecaj svesti na prihvatljiv nivo, kao i vrsiti njihova

kontrola.

Zasto se primjenjuje HACCP?
HACCP je od izuzetnog znacaja za proizvodace hrane s pozicije zastite potrosaca, kojim se
osigurava proizvodnja i promet zdravstveno sigurne hrane.

Krajniji cilj HACCP je proizvodnja Sto je moguce sigurnijeg proizvoda primjenom Sto sigurnijeg
postupka.



Svaki pojedinac koji posjeduje, upravlja ili radi u proizvodnji hrane u EU, prema odredbama

direktive, mora uvesti sustav sigurnosti HACCP.

Prednosti primjene ovog sustava su:

- redukcija pojave bolesti izazvanih hranom

- osigurava snabdijevanje stanovnika zdravstveno sigurnim prehrambenim proizvodima

- omogucava ispunjenje zahtjeva zakonske regulative i efikasniji inspekcijski nadzor

- omogucava efektivniji i efikasniji rad prehrambenih tvrtki

- povecava konkurentost tvrtki na svjetskom trzistu

- uklanja barijere internacionalne trgovine

- omogucava efikasno uvodenje novih tehnologija i proizvoda

- povecava profit
Pocevsi od 01. sije¢nja 2006. godine standardi sigurne hrane, u prvom redu HACCP, obavezni su
na trziStima EU i Svjetske trgovinske organizacije, a tvrtke koje ne budu posjedovale certifikate
o poslovanju u skladu sa ovim standardima nece biti u moguénosti svoju robu plasirati na

spomenuta trzista.

Sustav HACCP zasniva se na principima:

HACCP obuhvaca 7 principa ili nacela

1. Analiza opasnosti
Proces prikupljanja i ocjenjivanja informacija o opasnostima i uvjetima koji su znacajni
za sigurnost hrane.
Opasnosti mogu biti bioloske (djelovanje mikroorganizama), kemijske (toksini) ili
fizikalne (komadi metala, krhotine stakla itd.)

2. Odredivanje kriti¢nih kontrolnih tocaka.
CCP je korak kod kojeg mozZe biti primjenjena kontrola i nuZna je za sprijeCavanje ili
eliminiranje opasnosti za sigurnost hrane ili njezino smanjenje na prihvatljivu razinu.
U proizvodnom procesu postoje tocke od polazne sirovine, kroz proizvodni proces, pa
sve do faze isporuke krajnjem kupcu pri kojima se moguca opasnost moze kontrolirati
odnosno eliminirati.

3. Uspostavljanje zastitnih mjera s kriticnim granicama za svaku kontrolnu tocku.
Kriticna granica je kriterij koji odvaja prihvatljivo od neprihvatljivog.
Npr. za kuhanu hranu kao kritiénu to¢ku moZe se uspostaviti minimalna temperatura
kuhanja i vrijeme potrebno za eliminaciju Stetnih mikroorganizama.

4. Uspostavljanje postupaka pracenja kriticnih kontrolnih tocaka. Te postupke mogu
sacinjavati npr. (prilikom kuhanja) odredivanje nacina i osobe koja bi trebala pratiti
temperaturu kuhanja. (jacanje sustava odgovornosti)

5. Uspostavljanje korektivnih radnji koje trebaju biti poduzete kada je pra¢enje pokazalo
da CCP nije pod kontrolom. Npr., ponovna obrada ili odlaganje hrane ako nije



uspostavljena zadana minimalna temperatura.

6. Uspostavljanje postupaka kojima se potvrduje da sustav ispravno funkcionira. Postupci
kojima potvrdujemo korektnost metode. Npr., vrijeme ispitivanja rada
uredaja i instaliranje mjeraca temperature sa povratnom spregom koji zapisuje podatke
koji potvrduju da uredaj za kuhanje ispravno funkcionira..

7. Uspostavljanje uginkovitog vodenja evidencije prema dokumentima HACCP sustava.
Ovaj korak ukljucuje uspostavu zapisa o opasnosti i metodama za njihovu kontrolu,
praéenje sigurnosnih zahtjeva i poduzete radnje kako bi se ispravili mogudi nastali
problemi.

Svaki od ovih principa mora biti temeljen na pouzdanim znanstvenim tvrdnjama.

2. PITANJA ZA PONAVLIANJA

1. Sto znadi skraéenica HACCP?
2. Sto je HACCP i $to on omogudava?
3. Zasto se primjenjuje HACCP?
4. Nabroji prednosti HACCP sustava.
5. Nabroji 7 principa HACCP sustava.

HIGIJENSKI MINIMUM

Osobe koje na svojim radnim mjestima u proizvodnji ili prometu hranom dolaze u dodir s
hranom i predmetima koji dolaze u neposredan dodir s hranom te osobe koje rade na pripremi
i serviranju hrane moraju imati potrebna znanja o zdravstvenoj ispravnosti namirnica i osobnoj
higijeni.

Tecajevi za stjecanje osnovnog znanja o zdravstvenoj ispravnosti namirnica, osobnoj higijeni i
sprecavanju zaraznih bolesti popularno se nazivaju «Tecajevi higijenskog minimuman.
Tecajeve higijenskog minimuma po osnovnom programu pohadaju kandidati prije pocetka
rada, a po prosSirenom programu kandidati pohadaju tecaj svake Cetiri godine.

Provode se na temelju Zakona o zastiti puc¢anstva od zaraznih bolesti (NN79/07) i Pravilnika o
nacinu stjecanja osnovnog znanja o zdravstvenoj ispravnosti namirnica i osobnoj higijeni osoba
koje rade u proizvodnji i prometu namirnica ( NN23/94).

Sanitarne iskaznice

Temeljem Zakona o zastiti puc¢anstva od zaraznih bolesti (NN 79/2007, NN 113/2008) u
posebne mjere za sprijeCavanje i suzbijanje zaraznih bolesti spada i vrSenje zdravstvenog
nadzora nad odredenim kategorijama zaposlenih osoba.

Pod zdravstveni nadzor stavljaju se:

a) osobe koje obavljaju poslove, odnosno sudjeluju u proizvodniji ili prometu namirnica ili



opskrbi pucanstva pitkom vodom, sredstava za odrzavanje osobne higijene, njege ili
uljepsavanja lica kao i one osobe koje rade na poslovima unos$enja boja i stranih tijela u koZu i
sluznice (tatoo majstoriisl.)

b) osobe koje obavljaju poslove u osnovnim i srednjim Skolama i drugim ustanovama za djecu i
mladezi (jaslice, vrtici, dje¢ja odmaralista, ustanove socijalne skrbi i sl.), zdravstvene djelatnike
kao i pravne osobe s registriranom zdravstvenom djelatnoséu i ustanovama socijalne skrbi koje
obavljaju preglede, lijec¢enje, njegu i usluZivanje bolesnika

c) osobe koje rade u proizvodnji, opremanju i izdavanju lijekova ili medicinskih proizvoda

d) osobe koje samostalno obavljaju djelatnost pruzanjem higijenske njege pucanstvu
(kozmeticki saloni, frizerski saloni i sl.).

Zdravstveni pregled osoba koje spadaju pod zdravstveni nadzor obuhvaca lije¢nicki pregled
pluéa, pregled koze i vidljivih sluznica, te bakterioloski i parazitoloski pregled stolice.

Dinamiku i vrstu zdravstvenog pregleda propisuje Pravilnik o na¢inu obavljanja zdravstvenih
pregleda osoba pod zdravstvenim nadzorom (NN 23/94) temeljem Zakona o zastiti puc¢anstva
od zaraznih bolesti.

Rezultati pregleda upisuju se i ovjeravaju u sanitarne iskaznice.

3. PITANJA ZA PONAVLIANJE

1. Koje osobe moraju imati potrebna znanja o zdravstvenoj ispravnosti namirnica i osobnoj
higijeni?

2. Kakva znanja se stje€u na tecajevima higijenskog minimuma?

3. Sto podrazumijeva zdravstveni pregled osoba koje se stavljaju pod zdravstveni nadzor?

2. Gdje se upisuju rezultati nakon zdravstvenog pregleda?



Il. Zitarice i pekarski proizvodi

MLIEVENJE ZITARICA (pSenice)

Priprema psenice za mljevenje

Prije mljevenja pSenica se Cisti od primjesa, povrsinski se obraduje i kondicionira.

Priprema pSenice za mljevenje vrsi se u mlinskoj Cistionici pomocu raznih strojeva i uredaja:
- elevator - uredaj za transport prema gore

- aspirator — izdvaja primjese na osnovi krupnoce i aerodinamickih svojstava Cestica

- magnetni uredaji — odvajanje metalnih dijelova

- trijer — izdvaja Cestice na osnovi razli¢itog oblika

- kvasilica — kvasenje psSenice

- Cetkalica, ribalica i ljustilica — CiS¢enje pSenice

- zamagljiva¢ — dodatno kvasenje pSenice

Mljevenje je postupak naizmjeni¢nog usitnjavanja i sijanja pri ¢emu se dobivaju usitnjeni
proizvodi u obliku brasna, krupice i posija (mekinja).

Posije sadrze omotac i klicu.

Omotac je zilavi elastican, a izdvaja se kao prijelaz u obliku ljuskastih ¢estica. Brasno i krupica
sadrze endosperm.

Opis postupka mljevenja

1) KRUPLJENJE -pripravljena pSenica se dovodi na prvi krupac. Zrno se melje. Dobiva se
prekrupa.

Prekrupa se razdvaja prema velicini €estica na planskim sitima koja su postavljena u okvir kao
ladice. Krupniji dijelovi ostaju na situ (prijelaz), a sitniji propadaju kroz otvore na mrezicama
(propad).

Prijelaz ide na prvi par valjaka za mljevenje okrajaka. Propad je Cisti krupni griz.

2) CISCENJE KRUPICE (griza) se vri na €istilicama a mljevenje na valjcima.

3) MLIEVENJE OKRAJAKA

4) USITNJAVANJE OKRAJAKA dobiva se poluostro brasno vrlo niskog pepela.

5) IZMELJAVANJE ILI IZBRASNJAVANJE

Procesima krupljenja, mljevenja i ¢iS¢enja griza dobiju se mekinje (posije) i brasno.

6) POSTUPAK IZDVAJANJA KLICE (ISKLICAVANJE)



4. PITANIA ZA PONAVLIANJE

1. Pojmu s lijeve strane pridruZi odgovarajuci pojam sa desne strane:

a) elevator 1) izdvajanje metalnih dijelova

b) aspirator 2) izdvajanje primjesa na osnovi razli¢itog oblika
¢) magnetni uredaj 3) kvasenje pSenice

d) trijer 4) uredaj za transport prema gore

e) kvasilica 5) ¢iséenje pSenice

f) Cetkalica, ribalica i ljustilica  6) izdvajanje primjesa na osnovi krupnode i aerod.

VRSTE BRASNA

PRAVILNIK O ZITARICAMA, MLINSKIM | PEKARSKIM PROIZVODIMA, TJESTENINI, TIJESTU |
PROIZVODIMA OD TIJESTA

(«Narodne novine», broj 78/05)
|. OPCE ODREDBE

Clanak 22.
Nazivi i tipovi brasna i krupice su:
— krupica (tip 400);
— bijelo brasno (tip 400 i tip 550);
— polubijelo brasno (tip 700 i tip 850);
—crno brasno (tip 1100 i tip 1600);
— prekrupa;
— brasno iz cijelog zrna (integralno);
— prekrupa iz cijelog zrna (integralna);
— krupica iz durum p3enice;
— brasno iz durum psenice.

Clanak 23.
Mlinski proizvodi moraju udovoljavati sljede¢im zahtjevima kakvoce:
1. Koli¢ina pepela, racunato na suhu tvar iznosi:
—do 0,45% za krupicu i bijelo brasno tip 400;
—0d 0,50% do 0,60% za bijelo brasno tip 550;
—o0d 0,65% — 0,75% za polubijelo brasno tip 700;



—0d 0,80% — 0,90% za polubijelo brasno tip 850;
—o0d 1,05% — 1,15% za crno brasno tip 1100;
—0d 1,55% — 1,65% za crno brasno tip 1600;
—do 3,00% za prekrupu;

—do 2,00% za brasno i prekrupu iz cijelog zrna;
—do 0,90% za krupicu iz durum psSenice;

—0d 0,90% — 2,00% za brasno iz durum pSenice;
—do 5,5% za klicu;

—do 7,00% za posije.

Za one koji zele znati vise: "Istine i laZi o hrani"

Nasi preci i tradicionalni narodi u skoro svim dijelovima svijeta uvijek su natapali, fermentirali i/ili
proklijavali Zitarice prije nego su ih jeli.

Zitarice naime u svojoj opni sadrZe antinutrijente, tj tvari koje spre¢avaju apsorpciju hranjivih tvari u
tijelu.

Npr. fitinska kiselina sprijeCava apsorpciju kalcija, magnezija, bakra, Zeljeza i cinka u probavnom traktu.
Namakanjem, fermentiranjem ili klijanjem Zitarica aktivira se enzim fitaza koji neutralizira fitinsku
kiselinu koja se nalazi u tim namirnicama.

Fitinska kiselina je oblik fosfora koji tijelo ne moze iskoristiti . Ona na sebe veZe razne minerale iz
naseg tijela poput kalcija, magnezija, Zeljeza i cinka i tako zakida nase tijelo za te vazne minerale.

VRSTE KRUHA | PECIVA

6. Pekarski proizvodi

Clanak 32.

Pekarski proizvodi se razvrstavaju i stavljaju na trzisSte prema masi, vrsti upotrijebljenih
sastojaka i postupku proizvodnje pod nazivom:

—kruh;

— pecivo;

— drugi pekarski proizvodi.

Clanak 33.

Pekarski proizvodi se proizvode odgovarajuc¢im tehnoloskim postupkom iz mlinskih proizvoda
razliCitih Zitarica, vode ili druge dopustene tekucine, pekarskog kvasca ili drugih tvari za vrenje,
kuhinjske soli te drugih sastojaka.

Kruh je pekarski proizvod mase preko 250 grama proizveden mijeSenjem, oblikovanjem,
vrenjem (fermentacijom) i peCenjem tijesta umijeSanog iz sastojaka iz stavka 1. ovog ¢lanka ili
smjesa za pekarske proizvode iz ¢lanka 29., 30. i 31. ovog Pravilnika.

Pecivo je pekarski proizvod proizveden po postupku iz stavka 2. ovog ¢lanka pri ¢emu masa
pojedinacnog proizvoda ne prelazi 250 grama.
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6.1. Kruh

Clanak 38.
Prema vrsti upotrijebljenih sastojaka i nacinu izrade kruh se razvrstava i stavlja na trziste pod
nazivom:
— pSenicni kruh;
—razeni kruh;
— kruh iz drugih krusnih Zitarica;
— mijesani kruh;
— kruh posebnih vrsta.

Clanak 39.

Iz pSeni¢nog brasna proizvodi se:

— bijeli kruh od bijelog pseni¢nog brasna s pepelom do 0,60%;

— polubijeli kruh od p$eni¢nog polubijelog brasna s pepelom od 0,65— 0,90%;

— crni kruh od pSeni¢nog brasna sa sadrzajem pepela vise od 1,05%;

— integralni kruh od pSeni¢nog brasna ili pSeni¢ne prekrupe iz cijelog zrna.

PSenicni kruh mora sadrzavati vise od 90% pSenicnog brasna, osim integralnog pSenic¢nog kruha

koji mora sadrzavati viSe od 80% p3enicnog brasna ili pSeni¢ne prekrupe od cijelog zrna.
Clanak 40.

RaZeni kruh se proizvodi iz vise od 70% razenog brasna razlicitih tipova, a razvrstava se i stavlja

na trZiste pod nazivom:

—razeni kruh, koji se proizvodi iz razenog brasna i

—razeni kruh iz cijelog zrna, koji se proizvodi od razenog brasna ili prekrupe od cijelog zrna.

Clanak 41.
Kruh proizveden iz drugih vrsta krusnih Zitarica koje nisu navedene u ¢lancima 39. i 40. ovog
Pravilnika naziva se prema vrsti krusne Zitarice (kukuruzni kruh, heljdin kruh, itd.).
Kukuruzni kruh se proizvodi zamjesom od viSe od 60% kukuruznog brasna od ukupne koli¢ine
brasna.

Clanak 42.
MijeSani kruh se proizvodi od mjesavine pSeni¢nog, razenog, kukuruznog, jeCmenog, heljdinog,
zobenog, prosenog, krupnikovog (pirinog) i sojinog brasna, brasna ili prekrupe od cijelog zrna,
pahuljica, te mjesavine razliCitih tipova brasna i drugih sastojaka.

Clanak 43.
Posebne vrste kruha su proizvodi karakteristi¢nih svojstava koja potjecu od dodanih sastojaka ili
koja se postizu posebnim tehnoloskim postupkom.
Prema vrsti upotrijebljenih sastojaka i nacinu izrade, kruh posebnih vrsta se razvrstava i stavlja
na trZiste pod nazivom:
— mlijecni kruh
— kruh sa sirutkom,
— kruh sa sirom,
— kruh s fermentiranim mlije¢nim proizvodima (jogurt, kefir i dr.)
— kruh s masnoé¢ama,
—kruh s jajima,
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— kruh s krumpirom,

— kruh sa pSeni¢nim posijama

— kruh sa pSeni¢nim klicama,

— kruh sa zacinima

— kruh sa sjemenkama,

— kruh sa povréem koji sadrzi vise od 2% suhog povrca racunato na ukupnu koli¢inu brasna;
—kruh sa zrnjem

— dvopek (prepecenac) je rezani, dodatno peceni kruh posebnih senzorskih osobina s koli¢inom
vode do 7%;

6.2. Pecivo

Clanak 44.
Za razvrstavanje i nazive peciva glede osnovnih sastojaka, drugih sastojaka i proizvodnog
procesa koriste se odredbe ¢lanaka 39. do 43. ovog Pravilnika.

Za peciva posebnih vrsta proizvodac je duzan donijeti proizvodacku dokumentaciju.

TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE KRUHA

Kruh je pekarski proizvod mase preko 250 grama, proizveden mijesanjem, oblikovanjem,
vrenjem (fermentacijom) i pe¢enjem tijesta umijeSanog iz mlinskih proizvoda razlicitih Zitarica,
vode ili druge dopustene tekucine, pekarskog kvasca ili drugih tvari za vrenje, kuhinjske soli te
dr. sastojaka.

Osnovna receptura:

1000 g brasna (100%)
55-60 g (L) vode temperature 24-28°C (55-60%)
20-40 g kvasca (2-4%)
15-20 gsoli (1,5-2%)

Sol - dodaje se radi okusa i ujedno sprjecava pucanje kore
- previSe soli ometa rad kvasca i uzrokuje neujednacenost sredine kruha
(Supljikavost kruha).
Voda - vise vode se dodaje kod tamnih brasna

Tehnoloski proces proizvodnje kruha
1. Priprema sirovina
2. MijeSanje sirovina (zamjes tijesta)

3. Fermentacija prije dijeljenja
4. Dijeljenje tijesta i okruglo oblikovanje
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5. Medufermentacija tijesta
6. Zavrsno oblikovanje i zavrSna fermentacija
7. PeCenje, hladenje, rezanje i pakiranje kruha.

Priprema sirovina

Za proizvodnju tijesta postoji vise metoda
Razlikuju se:

- Indirektna metoda — to je dugotrajana metoda koja podrazumijeva nekoliko faza
fermentacije
- Direktna metoda — kod koje se sve sirovine doziraju odjednom.
Sve sirovine je potrebno to¢no izvagati i vazno je strogo se drzati receptura.

Svrha zamjesa je da se sve sirovine dobro homogeniziraju (ujednace) kako bi se formirala
mreZica lijepka. MreZica lijepka se formira tako da proteini brasna upiju vodu, nabubre i povezu
se u mrezastu strukturu (to se vidi tako da se tijesto ne lijepi za stijenke posude).

Brasno se obavezno prosijava kako bi se uklonile necistoce i kako bi se brasno prozracilo.

Optimalna temperatura vode za zamjes iznosi 24-28°C.

Sol i kvasac se nikada NE DODAJU ZAJEDNO, jer sol uzrokuje plazmolizu kvascevih stanica (u
tom slucaju su stanice kvasca hipotoni¢ne u odnosu na otopinu soli i voda iz stanica kvasca
izlazi van — > princip osmoze).
Mijesanje sirovina

Provodi se u mjesilicama do odvajanja tijesta od stijenke posude.

Fermentacija tijesta
Nakon zamjesa, tijesto odmara pri éemu se djelovanjem amilolitickih enzima Skrob

djelomic¢no razgraduje na maltozu i glukozu. Te Secere kvasac koristi kao hranu, a u nedostatku

zraka (anaerobni uvjeti) dolazi do alkoholnog vrenja.

Louis Pasteur je 1857. postavio teoriju alkoholne fermentacije

CeH1206 enzim zimaza iz kvasca 2CoHsOH + 2COop
 e——

Dijeljenje tijesta
Predstavlja poéetak pripreme tijesta za pecenje. To je zapravo vaganje tijestovih
komada, koji se potom oblikuju. Ovaj postupak se zove okruglo oblikovanije.
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Medufermentacija tijesta ili odmaranje tijesta
Podrazumijeva daljnju razgradnju Skroba. Kada je tijesto dovoljno fermentiralo potrebno

ga je oblikovati u Struce ili okrugli oblik i ponovno prepustiti zavrsnoj fermentaciji.
Potom se kruh oznacava, narezuje po povrsini i stavlja u pec.

Pecenje kruha

- termicki proces kojim se dobivaju proizvodi ugodna okusa i mirisa, karakteristi¢ne boje,
maksimalnog volumena te dobre i potpune probavljivosti. Temperatura pecenja, ovisno o vrsti
proizvoda, je iznad 200°C. Vrijeme pecenja je razli¢ito — od 40 minuta na viSe, ovisno o Zeljenoj
boji i ¢vrstodi kore.

5. PITANJA ZA PONAVLIANIE

1. Sto je kruh a $to pecivo prema Pravilniku?

2. Nabroji vrste kruha prema vrsti upotrijebljenih sastojaka i nacinu izradbe.
3. Nabroji osnovne sirovine za izradbu kruha.

4. Nabroji faze tehnoloSkog procesa proizvodnje kruha.

5. Napisi reakciju alkoholne fermentacije.

6. Sto je svrha zamjesa tijesta i kako se formiraju mreZice lijepka?
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PODJELA BRASNO-KONDITORSKIH PROIZVODA

lat. condire=zaciniti, zasladiti

Brasno-konditorski proizvodi su industrijski proizvodi od brasna i dodataka koji se proizvode na
isti ili slican nacin kao pekarski proizvodi.

U tu skupinu razvrstavaju se: 1. keksi (tvrdi keksi, ¢ajna peciva i medenjaci),
2. vaflii vafl listovi,
3. krekeri i druga trajna slana peciva,
4. snack proizvodi.

1) Keksi su suhi proizvodi ¢vrste hruskave strukture, ugodna slatka okusa i blage arome.

Izraduju se od pSenicnog brasna T-500, masnoce, Seéera, mlijeka ili vode, sredstva za dizanje i

drugih dodataka od kojih dobivaju ugodan miris.

Najpoznatiji tvrdi keks na domaéem trzistu je petit beure (francuski pti ber=s malo maslaca)

Tvrdi keksi sadrZze malo masnoce.

Cajna peciva se izraduju od mekih tijesta, prhke su strukture i ugodna okusa.

Medenjaci su dugotrajno pecivo kojima je, osim sirovina za kekse dodan i med (20%) i

specificne mirodije kao cimet, vanija ili klinCiéi (zbog boje i mirisa).

Punjeni keksi - sadrze 15% mase za punjenje.

2) Vafle ili vafl-proizvodi (od njemacke rijeci Waffel-kockasti kolaci¢), dobivaju se stavljanjem
mase za punjenje izmedu dvaju ili vise listova ili oblikovanih vafla. Kod nas su najpoznatiji
kao napolitanke.

Vafl- listovi ili oblate ili korneti za sladoled kupuju se kao poluproizvodi za daljnju preradu
u slasticarstvu.
3) Trajna slana peciva: slani prutici, vienciéi, mali pereci i krekeri.
4) Snack proizvodi - engl. Snack= zakuska, zalogaj
Prema pravilniku, snack proizvodi su posebna skupina namirnica srodnih tehnoloskih,
prehrambenih, senzorskih, uporabnih i trziSnih svojstava.

Snack-proizvodi su suhi, voluminozni i hruskavi proizvodi za neposrednu ljudsku prehranu bez

kuhanja, podgrijavanja ili dodatnog oplemenijivanja.

Snack proizvodi ili grickalice: kikiriki, ljesSnjak, badem, indijski orah, oljustene kostice

suncokreta i bundeve, ¢ips od krumpira, kokice, flips proizvodii dr.

PODJELA TJESTANINE | TEHNOLOGIJA PROIZVODNIJE

Tjestenine su proizvodi dobiveni mijeSanjem i oblikovanjem psSeniéne krupice ili pSeni¢nog
namjenskog brasna s vodom, uz uporabu dodatnih i pomo¢énih sirovinaili bez njih.
Tjesteninama se mogu dodavati jaja, mlijeko, kuhinjska sol, sokovi od povréa, koncentrati od
povréa i suSeno povrce.

Najpovoljnije brasno za izradu suhog tijesta dobiva se od tvrdih (durum) pSenica. Proizvodi od
ovakvog brasna se odlikuju lijepom Zuc¢kastom bojom, visokom staklavos$éu, otpornoséu protiv
mehanickih naprezanja, na sljepuju se i ne raskuhavaju.
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Tjestenine i srodni proizvodi proizvode se, stavljaju u promet i kupuju u svjezem, polusvjezem,
osusenom ili pecenom stanju.

Vrste tjestenina

1. Prema upotrijebljenim sirovinama tjestenine i srodni proizvodi se dijele na:
- obic¢ne tjestenine (tjestenine bez dodataka)
- tjestenine s dodacima (npr. s jajima)
- nadjevene tjestenina
- dijetalne tjestenine (tjestenina za dijabeticare)
- listovi za pite i savijace te mlinci s jajima

2. Prema nacinu proizvodnje tjestenine se dijele na:
- preSane (makaroni, Spageti,puZzici i fidelini)
- valjane (rezanci i sl. proizvodi)
- oblikovane (krpice, Skoljkice, zvjezdice, slova, brojke...)
- sijane (tarane i krupice)
- motane (gnijezda, osmice...)

3. Prema obliku tjestenine se dijele na:
- duge (makaroni i Spageti)
- kratke (sve ostale tjestenine)
- pune
- Suplje
- savijene

Tehnoloski proces izradbe tjestenina
1. Prosijavanje brasna, a prema potrebi i mijeSanje brasna dviju ili vise vrsta
MijeSanje brasna s vodom i dodacima, mlijekom, jajima, solju i dr.
Mijesenje tijesta (gnjecenje)
Oblikovanje tijesta (u makarone, Spagete, zvjezdice...)
SuSenje oblikovanog tijesta u struji toplog, suhog zraka
Sortiranje: iz gotove tjestenine uklanjaju se slomljeni komadi, vrsi se sortiranje i
pakiranje
7. Pakiranje tjestenine (u drvene sanduke koji su iznutra obloZeni papirom, u kutije od
tvrdog papira, vrecice od celofana, prozirnog plasticnog materijala i sl.)

a0 hRWwWN

6. PITANJA ZA PONAVLIANJE

1. Nabroji brasno-konditorske proizvode.

2. Sto su tjestenine?

3. Podjela tjestenine prema upotrijebljenim sirovinama :
4. Podjela tjestenine prema nacinu proizvodnje:

5. Nabroji faze tehnoloskog procesa izradbe tjestenine
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Ill. Voce, povrce i proizvodi

VOCE | PROIZVODI NA BAZI VOCA - podiela

1. Vocni sokovi i njima srodni proizvodi su jedna od najznacajnijih skupina preradevina s
prehrambenog i gospodarskog gledista.
S obzirom na fizikalna svojstva i tehnologiju proizvodnje razlikujemo:

- bistre,

- mutne,

- kasaste i

- koncentrirane sokove.

Vocni sok se proizvodi direkthom mehanickom preradom jedne ili viSe vrsta voéa.

Postupci proizvodnje voénih sokova se bitno razlikuju, veé¢ prema tome proizvode li se bistri,
mutni, kasasti ili koncentrirani sokovi.

Proizvodnja bistrih sokova temelji se na zahvatima (operacijama i procesima) kojima je cilj
uklanjanje netopljivih Cestica i razgradnja sastojaka koji rezultiraju mutnoc¢om soka kakav je
npr. pektin. Upravo razgradnjom pektina, tzv. depektinizacijom koja se provodi enzimatskim
preparatima, smanjuje se viskoznost i omogucuje odvajanje netopljivih ¢estica taloZzenjem,
centrifugiranjem i/ili filtriranjem.

Nasuprot tome, u proizvodnji mutnih i osobito kasastih sokova nastoji se postiéi suprotno, tj.
zadrzati Sto jednakomijerniju raspodjelu Cestica ,mutnoce” u soku i smanjiti moguénost njihova
izdvajanja (taloZenja).

1. 1.Bistri sok

Bistri sokovi dobivaju se bistrenjem i filtriranjem mati¢nog vo¢nog soka, te ni nakon duljeg
stajanja ne smiju imati taloga. Manji se talog tolerira samo kod bistrih sokova od agruma
(citrusa). Bistri sok dobiva se potpunim uklanjanjem cCestica koje tvore mutnocu, a to se postize
filtracijom, centrifugiranjem ili pomodu bistrila (npr. azbest, celulozai sl.).

TehnoloSke operacije pri proizvodniji bistrog soka

Prihvat, pranje i probiranje

Mljevenje

Obrada enzimima
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Presanje
I
Depektinizacija
I
Bistrenje
I

Dekantiranje

Centrifugiranje
I
Filtriranje
I

Pasterizacija

Punjenje

Bistrenje soka je klju¢na faza u proizvodnji bistrih sokova.
Bistrenje obuhvacda procese i operacije kojima je cilj uklanjanje ¢estica mutnode i/ili onih
sastojaka koji mogu izazvati naknadno zamucenje, tako da se dobije stabilan bistri sok.
To su: - obrada pektolitickim enzimima (na 50°C / 1 do 2 sata)

- obrada tzv. sredstvima za bistrenje (Zelatina, bentonit...)

- dekantiranje

- centrifugiranje

- filtriranje
Navedeni postupci proizvodnje soka obi¢no se kombiniraju a njihov slijed moze biti razlicit.
Depektinizacija - potrebno je sok zagrijati na 50°C.
Nakon depektinizacije dobije se sok u kojemu je smanjena aktivnost oksidacijskih enzima koji
inace negativno utjecu na boju i aromu soka.

1.2.Mutni sok

Mutni sokovi su oni koji osim soka sadrze i fino rasprSene koloidne Cestice stani¢nog tkiva voca
(ili povréa), koje se ne smiju taloziti osim u mutnom soku agruma.

1.3.Kasasti sok

Kasasti sokovi sadrze i netopljive Cestice vo¢nog tkiva, koje se mogu djelomicno taloziti.
Umijereni talog na dnu bocice ili vrecice nije manjkavost kakvode sastava ili prehrambene
vrijednosti napitka. MoZe se smatrati nedostatkom izgleda, a lako se uklanja protresanjem prije
upotrebe. Prednost kasastog soka, u usporedbi s bistrim i mutnim, jest Sto sadrZi sve sastojke

svjeZeg voca.
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1.4. Koncentrirani vocni sok proizvodi se fizickim izdvajanjem odredene kolicine vode iz vo¢nog
soka.Najcesce se koristi metoda uparavanja.

100% vocéni sok mora sadrzavati najmanje 11% suhe tvari voca, a ostatak je voda (nema
dodanog Sedera, vec sadrzi prirodno prisutne Secere iz voca), dok nektar sadrzi takoder
minimalno 11% suhe tvari, od ¢ega minimalno 50% potjece iz voca, a ostatak suhe tvari je
dodani Secer, odnosno sladila.

2. Proizvodi od pektinskog gela

U skupinu Zeliranih proizvoda ili proizvoda na osnovi pektinskog gela ubrajaju se Zele,
marmelada, dZzem, pekmez.

Da bi se postigla takva konzistencija, potrebna su tri bitna ¢imbenika: pektini, kiselina i Secer.
U vodu su svi ti sastojci zastupljeni, ali ne u dovoljnim kolicinama da bi doslo do Zeliranja.
Opcenito vrijedi pravilo da ¢e do Zeliranja doci ako je kiselost(pH) izmedu 2,8 i 3,2, a suha tvar
(udio, koli¢ina Seéera) vise od 50 %.

Pektini utjecu na:

- proces Zeliranja (izuzetno su znacajni za proizvode na bazi pektinskog gela)
- stabilnost kasastih sokova. U tim proizvodima pektini su nositelji vocne mase zbog
svojih koloidnih svojstava — sprjecavaju talozenje.
Pektini su nepoZzeljni u proizvodniji bistrih sokova.

Koli¢ina pektinskih tvari u plodu mijenja se tijekom procesa zrenja i dozrijevanja, dolazi do
smanjenja udjela netopljivih pektinskih tvari, a povecava se udio topljivih pektina. Tijekom
zrenja i dozrijevanja ukupna kolicina pektina se u stvari smanjuje Sto rezultira gubitkom
¢vrstoce tkiva ploda.

Pristupanje Europskoj uniji donosi znacajne promjene u kategorizaciji vo¢nih proizvoda. Od 1.7.
2013. Stupio je na snagu Pravilnik o voénim dZzemovima, Zeleima, marmeladama, pekmezu te
zasladenom kesten pireu koji je u potpunosti uskladen s europskom direktivom.

Pravilnik raspoznaje 8 kategorija proizvoda, a to su Diem, Ekstra diem, Zele, Ekstra Zele,
Marmelada, Zele-marmelada, Zasladeni kesten pire te Pekmez.
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PRAVILNIK O VOCNIM DZEMOVIMA, ZELEIMA, MARMELADAMA, PEKMEZU TE ZASLADENOM
KESTEN PIREU

MINISTARSTVO POLJOPRIVREDE, RIBARSTVA | RURALNOG RAZVOJA

1986

Na temelju ¢lanka 94. stavka 2. Zakona o hrani (»Narodne novine« broj 46/07, 55/11), ministar
poljoprivrede, ribarstva i ruralnog razvoja donosi

PRAVILNIK

O VOCNIM DZEMOVIMA, ZELEIMA, MARMELADAMA, PEKMEZU TE ZASLADENOM KESTEN
PIREU

NAZIVI, DEFINICIJE | OPCI ZAHTIEVI
1. »DZem« je proizvod odgovarajuce Zelirane konzistencije koji sadrzi voénu pulpu i/ili voénu
kasu jedne ili viSe vrsta voca, Secer i vodu. DZzem od citrusa mozZe se proizvoditi od cijelih

plodova, narezanih na komadice i/ili rezance.

Koli¢ina vo¢ne pulpe i/ili voéne kase upotrijebljena za proizvodnju 1000 g konac¢nog proizvoda,
ne smije biti manja od:

— 350 g kao opce pravilo

— 250 g za crveni ribiz, jarebiku, pasji trn, crni ribiz, Sipak i dunju

— 150 g za dumbir

— 160 g za orascicevu/kajusku jabuku

— 60 g za marakuiju.

2. »Ekstra dZzem« je proizvod odgovarajuce Zelirane konzistencije koji sadrzi nekoncentriranu
voénu pulpu jedne ili vise vrsta voca, Secer i vodu. Ekstra dZzem od Sipka te ekstra dZzem od
malina, kupina, crnog i crvenog ribiza te borovnica bez sjemenki moZze biti proizveden u cijelosti
ili djelomi¢no od nekoncentrirane voéne kase. Ekstra dZem od citrusa moze se proizvoditi od

cijelih plodova, narezanih na komadice i/ili rezance.

U proizvodnji ekstra dZzema nije dozvoljeno mijesanje sljedecih vrsta voca s drugim vocem:
jabuke, kruske, sljive, dinje, lubenice, grozde, bundeva, krastavci i rajcice.

Kolic¢ina vo¢ne pulpe upotrijebljena za proizvodnju 1000 g konacnog proizvoda, ne smije biti
manja od:

— 450 g kao opce pravilo
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— 350 g za crveni ribiz, jarebiku, pasji trn, crni ribiz, Sipak i dunju
— 250 g za dumbir

— 230 g za orascicevu/kajusku jabuku

— 80 g za marakuju.

3. »Zele« je proizvod odgovarajuée Zelirane konzistencije koji sadri voéni sok i/ili vodeni
ekstrakt jedne ili viSe vrsta voca i Secer. Koli¢ina voénog soka i/ili vodenih ekstrakata,
upotrijebljena za proizvodnju 1000 g kona¢nog proizvoda ne smije biti manja od koli¢ine
propisane za proizvodnju dZzema. Te koli¢ine su izra¢unate nakon oduzimanja mase vode, koja
je bila upotrijebljena u pripremi vodenog ekstrakta.

4. »Ekstra Zele« je proizvod kod kojeg koli¢ina voénog soka i/ili vodenih ekstrakata
upotrijebljenih za proizvodnju 1000 g konacnog proizvoda, ne smije biti manja od koli¢ine
propisane za proizvodnju ekstra dZzema. Te kolic¢ine su izra¢unate nakon oduzimanja mase vode,
koja je bila upotrijebljena u pripremi vodenog ekstrakta.

U proizvodnji ekstra Zelea nije dozvoljeno mijesanje sljedecih vrsta voca s drugim voéem:
jabuke, kruske, Sljive, dinje, lubenice, grozde, bundeva, krastavci i rajcice.

5. »Marmelada« je proizvod odgovarajuce Zelirane konzistencije proizveden od jedne ili viSe
vrsta proizvoda citrus voca: voc¢ne pulpe, voéne kase, vo¢nog soka, vodenog ekstrakta i kore, te
Seceraivode.

Kolic¢ina citrus voc¢a upotrijebljenog za proizvodnju 1000 g konac¢nog proizvoda, ne smije biti
manja od 200 g, od kojih je najmanje 75 g iz unutarnjeg dijela ploda (endokarpa).

6. »Zele-marmelada«

Naziv »Zele-marmelada« smije se koristiti kod proizvoda koji ne sadrZi netopljivu tvar, uz
moguci dodatak male koli¢ine fino narezane kore.

7. »Zasladeni kesten pire« je proizvod odgovarajuée konzistencije koji sadrzi najmanje 380 g
kesten pirea (biljne vrste Castanea sativa) na 1000 g konacnog proizvoda, Secer i vodu.

8. »Pekmez« je proizvod odgovarajuce uguscéene konzistencije proizveden ukuhavanjem vocne
pulpe i/ili voéne kase jedne ili viSe vrsta voca, sa ili bez dodatka Secera. Koli¢ina Secera koju je

dozvoljeno dodati u pekmez iznosi najvise do 25% u odnosu na ukupnu koli¢inu voca.

Dzemovi, ekstra dzemovi i pekmezi mogu se proizvoditi od svih vrsta voca.

7. PITANJA ZA PONAVLIANJE

1. Nabroji vrste sokova s obzirom na fizikalna svojstva i tehnologiju proizvodnje.
2. Nabroji proizvode na bazi pektinskog gela.

3. Koja tri uvjeta moraju biti ispunjena da bi se dobila gel konzistencija?

4. Sto je marmelada?
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TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE PRERADEVINA OD VOCA | POVRCA

Pregled operacija u preradi voéa i povréa: Tehnolo$ka operacija
Primarna b@rba
obrada
Transporthl

Prihvat
Dezintegracija Rezanje
(jedna ili viSe operacija) Guljenje

Mljevenje

Otkosti¢avanje

Termicki tretman Predgrijavanje
BlanSiranje
Kuhanje

Obrada Pres@je , pasiranje ili
ekstrakcija

Stabilizacija Bistrenje sokova

Centrifugiranje
Homogenizacija

Deaeracija
(Punjenje) Dodavanje naljeva
(Stabilizacija) Ekshaustiranje
Proces konzerviranja, Pasterizacija
jedan od Sterilizacija

SuSenje

Zamrzavanje
Punjenje Vruce ili asepticko
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PROIZVODI OD POVRCA

Povrce koje se koristi za industrijsku preradu, prema Pravilniku mora biti:
- u stadiju tehnoloske zrelosti

- svjeie

- zdravo

- bez stranih primjesa, okusa i mirisa

- plodovi bez osteéenja.

Vrste proizvoda od povrca

1. Smrznuto povrce - dobiva se od svjezih plodova ili dijelova plodova povrca konzerviranih
niskim temperaturama od —15°C ili niza.

N

. Sok od povréa — dobiva se preradom svezeg ili smrznutog povréa, doradom kase od povréa
ili bistrog matic¢nog soka od povrca, kao i razrijedivanjem
koncentriranog soka od povrca

w

. Sterilizirano povrce - proizvodi se termickim konzervranjem postupkom
sterilizacije u hermeticki zatvorenoj ambalazi.

4. Koncentrirani sok od povréa - se dobiva koncentriranjem

5. Pasterizirano povrée - dobiva se konzerviranjem plodova povr¢a ili njihovih dijelova
pasterizacijom u hermeticki zatvorenoj ambalazi (paprika, krastavac
cikla, ajvar, feferoni, mijesane salate...)

6. Suseno povrée

7. Marinirano povrce (povrce u octu) — dobiva se konzerviranjem plodova ili dijelova svjezih
plodova ili bioloski konzerviranog povréa s octenom kiselinom.

8. Umak od povrca - dobiva se od pasiranih dijelova plodova tehnoloski zrelog povr¢a, s
dodatkom zacdina, octa, Secera i Skrobnog sirupa. Kasaste konzistencije.

9. Bioloski konzervirano povrée - dobiva se konzerviranjem povréa mlijeénom kiselinom, koja

nastaje fermentacijom Secera iz plodova ili dijelova povréa koje se
konzervira (kupus, krastavac, paprika, zelena rajéicaisl) .
10. Ostali proizvodi od povréa — kecap i sl.

8. PITANJA ZA PONAVLIANJE

1. Nabroji tehnoloske operacije pri preradi voéa i povr¢a.
4, Kakvo mora biti povrée koje se koristi za preradu ( prema Pravilniku)?
5. Nabroji neke proizvode od povréa.
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IV. Ulja i masti

Osnovne sirovine u proizvodnji biljnih ulja su suncokret, repica, maslina, uljana palma...

POSTUPCI PROIZVODNIJE ULJA
Metode proizvodnje ulja:

- presanje

- ekstrakcija

- kombinirano (presanje i ekstrakcija)

Shema proizvodnje ulja preSanjem i ekstrakcijom

Ocisceno sjeme

MLJEVENJE

KONDICIONIRANJE

JEDNOSTRUKO PRESANJE PRED-PRESANJE EKSTRAKCIJA
PogaCa Ulje PogaCa Ulje Sacéma Ulje
MLJEVENJE
PRESANJE EKSTRAKCIJA
Pogaca Ulje Satma Ulje
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FAZE PROIZVODNJE ULJA:

1. Prijem, CiS¢enje i suSenje sjemena uljanih biljaka
2. Ljustenje i mljevenje uljanih sjemenki

3. Kondicioniranje

4. Presanje/ekstrakcija

LjuStenje

Prvi korak u preradi je ljuStenje. Ljuska ne sadrzi ulje, nema hranjivu vrijednost i
smanjuje kapacitet strojeva.
Mljevenje

Potom slijedi mljevenje, a zadaci mljevenja su:

e Razoriti stanice biljnog tkiva tako da se ulje lakSe izdvoji, a da se samo ne cijedi
e Mljeti do optimalne veli¢ine Cestica, da se omogudi lakse istjecanje ulja kod
presanja i brza difuzija kod ekstrakcije otapalima.

Kondicioniranje
To je toplinska priprema odnosno zagrijavanje sjemena (60-70 °C) uz podesavanje
udjela vode (vlaZenje ili susenje). Pri tome se dogada:

e bubrenje i koagulacija bjelancevina
e pucanje stanicnih stijenke

® smanjuje se viskoznost ulja

e ulje se skuplja u kapljice i lakse cijedi

a) Dobivanje sirovog ulja presanjem
Presanje je najstariji nacin proizvodnje ulja, Sto je pogodno za manji kapacitet sirovine. U tu svrhu se
koriste hidraulicke prese. Danas se koriste kod proizvodnje maslinovog i bucinog ulja.

Hladno presanje

e Hladno presana ulja su ulja dobivena iz sirovine koja nije kondicionirana (nije zagrijavana
prije prerade).
e Nedostatak hladnog presanja je malo iskoristenje - u pogaci zaostaje dosta ulja — skupo!

b) Dobivanje sirovog ulja ekstrakcijom
Ekstrakcija je izlu€ivanje lipidnih sastojaka iz prethodno pripremljene sirovine pomoéu
odabranih organskih otapala.

Organsko otapalo koje se koristi u tu svrhu mora ispunjavati sljedece uvjete:
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e Treba biti selektivno, tj. da dobro otapa lipide, a da ne otapa druge sastojke.

e Mora imati povoljne toplinske konstante, kao specifi¢nu toplinu, toplinu isparavanja,
nisko vreliste i Sto nizi parcijalni tlak para na povrsini kod sobne temperature.

e Mora se lako odvojiti od vode, jer kod procesa s njom dolazi u dodir.

e Ne smije biti zapaljivo, eksplozivno i Stetno za zdravlje ljudi.

e Mora biti jeftino.

e U praksi je najrasprostranjenije otapalo heksan.

Nakon prerade sjemena i plodova uljarica dobivaju se tri proizvoda:
1. Sirovo ulje
2. Pogaca ........ Cvrsti ostatak nakon presanja
(5do>20% ulja)
3. Saéma......... ¢vrsti ostatak nakon ekstrakcije (sadrzi 0,3 do oko 2% ulja)

Pogace i same sadrze bjelancevine, ugljikohidrate, celulozu, minerale i dr. Koriste se uglavhom
u mjesavinama za sto¢nu hranu. Za ljudsku prehranu vazne su pogace kokosa, sezama i
kikirikija, a osobito sojina satma.

O.PITANJA ZA PONAVLIANJE

1. Nabroji postupke proizvodnje ulja.

2. Kako se zove suhi ostatak nakon presanja a kako nakon ekstrakcije?
3. Koja metoda se koristi pri proizvodnji maslinovog i buc¢inog ulja?

4. Koje otapalo se najéesce koristi pri proizvodnji ulja ekstrakcijom?
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VRSTE PROIZVODA NA BAZI ULIA

Margarin

margarin (franc. margarine, izvedeno iz [acide] margarique: margarinska [kiselina], prema

gré. uapyapov: biser, zbog biserne boje.
Prvotni margarin je bio tvrd, bijel i sjajan.

Prvi ga je 1870. poceo proizvoditi francuski kemicar Hippolyte Mege-Mouriés.

Margarin je emulzija masti i vode ili mlijeka, slican maslacu, karakteristicnog izgleda,mirisa i

okusa.

Margarin se sastoji od najmanje 82 % biljne masti, najvise 16 % vode.

Ostatak Cine lecitin, Seceri, sol, boje i vitamini.

U tehnologiji margarina danas se razlikuju tri tipa tog proizvoda. To su:

e delikatesni, proizveden od prvoklasnih masti,
e stolni (kulinarski), proizveden s odredenim udjelom manje kvalitetnih masti,
e specijalni margarini, proizvedeni s to¢no definiranim svojstvima.

Biljni mrs
Majoneza
Umaci

TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE MARGARINA
Kao krute masti upotrebljavaju se hidrogenirane masti palme, suncokreta i pamuka. Od

tekudih ulja dolaze u obzir sojino, kikirikijevo, pamukovo i ulje koStica bundeve. Sva ona moraju
biti dobro rafinirana.

Od ostalih sirovina treba izdvojiti vodu i mlijeko koji moraju u pogledu kemijske i mikrobioloske
ispravnosti udovoljavati svim uobicajenim standardima.

Za poboljSanje okusa upotrebljavaju se kuhinjska sol, saharoza, maslac¢na kiselina, ali i razne
sintetske arome, dok od bojila valja istaknuti B-karoten, koji je posve potisnuo Stetne anilinske
boje.

Faze procesa proizvodnje:
1. Hidrogeniranje
2. Odjeljivanje katalizatora nakon hidrogeniranja
3. Pripravljanje smjese i emulgiranje
4. Hladenje i kristalizacija smjese

5. Pakiranje

Margarinska se smjesa sastoji od masne i vodene faze koje se pripremaju odvojeno. Kod
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emulgiranja smjese nastoji se da voda bude sto finije dispergirana uz dodatak odgovarajuceg
emulgatora.

Pravilan nacin hladenja i kristalizacije vazan je za postizanje dobrih svojstava plasti¢nosti
margarina. U industriji se kristalizacija vrsi u cijevnim hladionicima. To su cijevi s dvostrukim
stijenkama izmedu kojih se nalazi rashladno sredstvo (tekuci amonijak ili freon), dok je unutar
cijevi smjeStena osovina s noZevima za struganje skrutnutog materijala.

Emulzija ulazi u cijev gdje se pothladuje, a mnogobrojni fini kristali koji pritom nastaju sluze kao
centri kristalizacije. Nakon $to su faze dobro pomijeSane, smjesa se homogenizirana
mijeSalicom u trajanju od 10 min. Nakon toga se smjesa prebacuje u ledenu kupelj.

PROIZVODNJA BILINIH MASTI (HIDROGENACIJA)

Reakcije hidrogeniranja najc¢esée se provode pri povisenoj temperaturi i tlaku.

Hidrogeniranje jestivih ulja je proces koji se provodi prevodenjem struje vodika kroz ulje
zagrijano na oko 190 °C pri povisenom tlaku od priblizno 0,36 atm, uz katalizator (nikal, paladij,
platina).

Pri tom se hidrogeniraju dvostruke veze glicerida koji sadrZe oleinsku, linolnu i linolensku
kiselinu, te se kao konacan produkt dobiva biljna mast.

PROIZVODNJA MAJONEZE

Majoneza je emulzija tipa ulje u vodi (u/v).

Uljna faza je biljno ulje, a vodena faza su Zutanjci i ocat.

Fosfolipidi (lecitin) iz Zutanjaka su ujedno emulgatori. Osim toga sadrzi zacine, a od drugih
dodataka eventualno jos samo vinsku ili limunsku kiselinu. Zbog kiselog medija nije potrebno
dodavati konzervanse.

Za razliku od npr. margarina, u majonezu je ugradeno i 10 — 12 % zraka, Sto se postize prilikom
mijeSanja — posebne mjesalice!
Majoneza je svjetlo Zute boje, koja potjece od Zutanjaka (ne od ulja!)

PROIZVODNJA ZIVOTINJSKIH MASTI

Za izolaciju masti iz masnih tkiva Zivotinja pretezno se primjenjuje metoda topljenja koja
se moze izvoditi suho (bez vode) ili mokro (s vodom ili vodenom parom).

Topljenje masti

Suho topljenje

Suho topljenje masti vrsi se u otvorenim metalnim kotlovima koji su direktno grijani
vatrom ili toplom vodom koja cirkulira u plastu kotla. O¢iséena i usitnjena sirovina (masna tkiva)
u kotlu se stalno mijesa, uz minimalan dodatak vode, Sto ubrzava topljenje, a izbjegava se
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mogucnost zagorijevanja. Nakon zavrsenog topljenja zaustavlja se zagrijavanje, a otopljena
mast neko vrijeme odstoji radi taloZzenja nemasnih tvari. Nakon odvajanja veceg dijela masti,
preostala se tkiva (¢varci) presaju.

Mokro topljenje

Mokro topljenje se obi¢no vrsi u zatvorenim kotlovima (autoklavima) u kojima se
usitnjena sirovina direktno tretira vodenom parom, koja se uvodi sapnicama, uz istovremeno
mijeSanje cijele mase. Istopljena mast se odvodi u separatore i nakon sto se iz nje uklone
primjese, otprema se na skladiStenje. Ovaj nacin je vrlo ekonomican, no na visokim
temperaturama moze dodi do cijepanja masti, Sto nepovoljno utjece na njezinu kvalitetu.

10. PITANIA ZA PONAVLANJE

1. Sto je margarin?

2. Nabroji faze postupka proizvodnje margarina
3. Sto je hidrogeniranje ulja?

4. Sto je majoneza?

5. Kako se dobiva Zivotinjska mast?
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V. Seéeri i konditorski proizvodi

TEHNOLOSKI PROCES PROIZVODNJE SECERA

Osnovne sirovine za dobivanje saharoze su Secerna repa i Secerna trska.

U jednoj i u drugoj biljci se nalazi ista vrsta Seéera, saharoza.

Uzgajanje Secerne trske vezano je uz tropske predjele, a Secerne repe uz kontinentalna
podrucja.

Seéerna repa vadi se u ranu jesen. Odreze se li$¢e zajedno s najgornjim dijelom, otprema se u
tvornicu i tamo zapocinje proces prerade, koji traje od 2 do 3 mjeseca.

Prerada Secerne repe

1. Repno dvoriste

2. Ekstrakcija Secera difuzijom iz rezanaca
3. Cis¢enje difuznog soka

4. Uparavanje rijetkog soka

5. Kristalizacija saharoze

6. Dorada kristalnog Secera

Repno dvoriste

Izvadena repa se odvozi u tvornicu gdje se vrsi vaganje, sondiranje i laboratorijska analiza.
Zatim se odvajaju necistoce i korjencici.

Repa se reZe na rezance nozevima krovastog oblika.

Ekstrakcija Seéera iz rezanaca difuzijom

Kontinuirana ekstrakcija se odvija pomoc¢u difuznog tornja.

Toranj se puni vodom odozgo prema dolje, voda se obogaduje Secerom i kao difuzni sok (tzv.
sirovi sok) se odvodi kroz sito na dnu tornja.

Rezanac pomijeSan sa sokom dodaje se u donji dio tornja i kreée prema gore.

Na vrhu tornja se izvladi u obliku izluZenog rezanca.

Najpovoljniji uvjeti difuzije:

- temperatura od 68 do 72°C

- pH svjeze vode od 5,8 do 6,2

- vrijeme ekstrakcije oko 60 minuta.

Cid¢enje difuznog soka (saturacija)
- uklanjnje neSecera: a) mehanic¢kim putem, odvajanjem necistoca na filterima
b) kemijskim putem, primjenom kalcijevog hidroksida (gaseno vapno) i
uglji¢nig dioksida.
Na kraju ¢isé¢enja difuznog soka dobije se bistri sok koji u sebi sadrzi oko 15 %
Secera iz kojeg je potrebno ispariti suviSnu vodu.
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Uparavanje rijetkog soka

Rijetki sok se odvodi dalje na otparnu stanicu gdje se uparava na do 65% suhe tvari (Secera)
Kristalizacija saharoze
Tako uguscen sok (Secerovina) se odvodi na kuhanje pod vakuumom dok se ne postigne takva
koncentracija Seéera da pocne kristalizacija.
Pri tome iz prezasi¢ene otopine se izdvajaju kristali a u zasi¢enoj otopini, mati¢nom sirupu,
zaostaju neseceri.
Kada se formira dovoljan broj kristala u otopini koja se naziva Seerovina (smjesa kristala
Secera i maticnog sirupa), kuhanje je zavrseno.
Dorada kristalnog Seéera
Da bi se kristali izdvoijili iz Se¢erovine, ona se odvodi na centrifuge gdje se odvaja Seéer od
matiénog sirupa.
Na centrifugama se izdvajaju kristali Secera koji se zatim suSe u susari, a iz centrifuga izlazi sirup
koji se zove melasa.
Melasa je najvazniji sporedni proizvod pri proizvodnji Secera.
Tijekom centrifugiranja, dodavanjem vode i pare s povrsine kristala se uklanja sloj sirupa. Taj
postupak se naziva afinacija.
Slijedi prosijavanje, vaganje i transport u silose a zatim u pakirnicu.
Rafinacija sirovog Sedera

Sirovi Seéer ima neugodan miris i okus, boje je svijetlo do tamnoZute i za potrosSnju je u
neprikladnom obliku. Zbog toga u rafinerijama Secera ide na daljnju preradu, tj. rafinaciju.

IzluZeni rezanci se koriste kao sto¢na hrana, a melasa u proizvodnji alkohola i kvasca.

Rezanje repe

Presna voda

SvjeZi rezanac

l Svjeza voda
‘ . d// R Estrahirani
R —aaE—— rezanac
o | L5 .
é// “\. ssmiynamea == el ‘ D
¥ e e | 1
- P R
\ - Susara

1 Difuzor ili
protustrujni mjesac
Difuzni sok .

EKSTRAKCIJA SECERA I REZANACA 1Z SECERNE REPE
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11. riTANJA ZA PONAVLIANIE

1. Poredaj faze proizvodnje Secera po redoslijedu:
——————— Cid¢enje difuznog soka
——————— Repno dvoriste
———————— Dorada kristalnog Secera
———————— Uparavanje rijetkog soka
———————— Kristalizacija saharoze
———————— Ekstrakcija Seéera difuzijom iz rezanaca
2. Kako se puni difuzni toranj za ekstrakciju?
3. Sto je $ecerovina?
4. Sto je melasa?
5. Zasto se sirovi Secer rafinira?

SKROB | SKROBNE PRERADEVINE

Skrob je polisaharid biljnog podrijetla, ¢ija je
formula (C¢H19Os)n. U biljkama se pojavljuje u
obliku Skrobnih zrnaca gdje sluzi kao rezerva
energije. NajviSe ga ima u sjemenkama
Zitarica, krumpiru, korijenu nekih biljaka i u
dr. dijelovima biljaka. Glavna uloga mu je
pricuva energije u biljkama, pa je po ulozi
slican glikogenu koji ima istu ulogu u Zivotinja
i ljudi.Skrob nastaje u biljkama (u kloroplastima) procesom fotosinteze.Skrob je glavni izvor
ugljikohidrata i energije u ljudskoj prehrani.

1. Grada skroba
Skrob je graden od amiloze i amilopektina, koji se medusobno razlikuju po nacinu vezanja
glukoznih jedinica.

1.1.Amiloza
Amiloza je jednostavnije grade. Gradena je od 200 - 350 molekula glukoze povezanih a-(1->4)-
glikozidnom vezom u duge lance. S jodom daje plavo obojenje.

1.2.Amilopektin

Amilopektin je razgranata molekula u kojoj je vezano nekoliko tisu¢a molekula glukoze i to a-
(1->4)-glikozidnom vezom i a-(1->6)-glikozidnom vezom.

2.Skrobne preradevine

Cisti $krob je bijeli prah.
Ne razgraduje se u hladnoj vodi, a u toploj vodi bubri. Djelovanjem Skrob se postepeno
razgraduje na dekstrine (smjesa polisaharida nize molekulske mase), a potom na maltozu i na
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kraju na glukozu.

Dekstrini imaju veliku primjenu npr. kao ljepilo u industriji papira (marke, naljepnice i dr.).
Skrobni prasak se upotrebljava u prehrambenoj industriji za dobivanje praka za puding, u
kozmetickoj industriji (puder), za proizvodnju dekstrina, ljepila, Ciste glukoze (dekstroze) i

drugo.

PROIZVODNJA SKROBA 1Z KUKURUZA

Kemijski sastav kukuruznog zrna

skrob 70,08 %
bjelancevine 12,53 %
masti 6,25 %
pentozani 4,05 %
topljivi ugljikohidrati 3,25 %
celuloza 1,71 %
soli 1,45 %

Proizvodnja Skroba i njegovo odvajanje od ostalih sastavnih dijelova zrna, zasniva se na razlici

njihovih fizicko-kemijskih svojstava kao $to su: gustoca, veli¢ina Cestica, topljivost idr.

KUKURUZNO ZRNO
N2

mocenje kukuruza >>> ekstrakt

N

dezintegriranje zrna  ( usitnjavanje)

N

odvajanje klica >>>>>>>>>> klice

N
odvajanje posija  >>>posije
N

Skrobno mlijeko  (suspenzija Skroba i glutena)

N

odvajanje glutena >>>>>>gluten (gore)
N
pranje Skroba (dolje)
N

susenje, prosijavanje i pakiranje skroba
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1. Mocenje kukuruza

Provodi se u bazenima uz dodavanje odredene koli¢ine vode u kojoj se nalazi otopljeno 0,2 do
0,25 SO,.

Temperatura vode za moéenje iznosi 48 do 50 °C, a vrijeme mocenja 36 do 60 sati. Svrha
mocenija je:

- omeksati zrno kako bi se ovojnica celulozna vlakna, klica, gluten i Skrob mogli efikasno odvojiti
jedni od drugih,

- da se sprijeci rad mikroorganizama

— da se u najvecem stupnju odvoje topljive tvari iz zrna i predu u ekstrakt.

Najvazniji proces pri mocenju zrna je omeksanje kukuruznog zrna jer od toga ovisi efikasnost
odvajanja pojedinih dijelova zrna. Prilikom mocenja kukuruznog zrna dolazi do bubrenja i do
promjene kemijskog sastava.

Zrno gubi topljive soli, topljive ugljikohidrate i topljive duSi¢ne tvari.

2. Usitnjavanje (dezintegriranje) namocenog zrna.

Koriste se drobilice za grubo mljevenje, tj. dezintegratori. Kukuruzno zrno se usitnina 4 do 5
dijelova, pri ¢emu klica mora ostati neostecena. Drobljenje se vrsi uz dovoljnu koli¢inu vode

kako bi se omogudio transport usitnjene kase pomoc¢u pumpe u separator za klice.

3. Separacija klice se vr$i pomocu hidrociklona.Centrifugalna sila potiskuje teze Cestice prema
zidovima ciklona, gdje one klize prema dnu ciklona.Lakse Cestice se zajedno s veéim dijelom
tekucdine kre¢u prema vrhu ciklona.Kukuruzna klica je laksa frakcija te se izdvaja na vrhu ciklona.
Kukuruzna kasa — teZa frakcija- izdvaja se na dnu ciklona.

Izdvojena kukuruzna klica se koristi u proizvodnji ulja i sto¢ne hrane.Otklicana kasa koja sadrzi
ostale dijelove kukuruznog zrna odvodi se u fazu odvajanja kukuruznih posija.

4. Odvajanje posija

Kukuruzna suspenzija sadrzi Skrob, gluten i posije. Posije se odvajaju cijedenjem na lu¢nim
sitima (sita u obliku luka).Nakon odvajanja posija one se ispiru, a krupica se podvrgava finom
mljevenju. U ovoj fazi nastaju 2 meduproizvoda:

a) Skrobno mlijeko kao Skroba i glutena

b) posije >>>presanje >>>susenje

5. Odvajanje Skroba od glutena

Ukupno skrobno mlijeko predstavlja suspenziju Skroba i glutena i u proizvodnoj praksi se naziva
mlinski Skrob.

Za odvajanje skroba od glutena se koriste pretezno centrifugalni separatori. Suspenzija se
razdvaja na lak3u i tezu frakciju. Skrobne Eestice imaju veéu gustocu >>>koncentriraju se dolje,
a Cestice glutena su manje gustoce, krecu se prema gore i sa lakSom frakcijom izlaze iz
separatora.

6. Pranje skroba — vrsi se pomocu hidrociklona. Oprani kukuruzni Skrob je vrlo Cist i sadrzi
najvise 0,3 % bjelancevina.

7. Susenje skroba

-odvajanje vode iz suspenzije >>>filtracijom na vakuum filterima, te centrifugiranjem
na centrifugama,
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- suSenje vlaznog skroba >>>brzo izlaganje vlaznog materijala direktnom kontaktu sa
zagrijanim zrakom u pneumatskim susnicama.

- prosijavanje osusenog Skroba

- vaganje, pakiranje i skladistenje Skroba.

Skrob je higroskopan te se mora skladistiti pri maksimalnoj vlaznosti od 75 %

12. piTANIA ZA PONAVLIANJE

1. Sto je $krob i kako je graden?

2. Sto je dekstrin i gdje se primjenjuje?

3. Gdje se upotrebljava skrobni prasak?

4. Nabroji faze proizvodnje skroba iz kukuruza.
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TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE COKOLADE

Osnovna sirovina za proizvodnju ¢okolade je kakaovac.

Proizvodnja ¢okolade je tehnoloski vrlo zahtjevan i sloZen proces.
Cokolada se proizvodi od kakao mase, kakao maslaca i Secera.

Ostali sastojci se dodaju ovisno o vrsti krajnjeg proizvoda koji se Zeli dobiti.

Glavne faze proizvodnje ¢okolade su:

1. 1ZRADA KAKAO MASE
2. 1ZRADA COKOLADNE MASE
3. OBLIKOVANJE COKOLADE

1. 1IZRADA KAKAO MASE ima nekoliko faza:
1.1.Ci¥¢enje kakao zrna

- berba, fermentacija, susenje, sortiranje i transport
- ¢is¢enje u Cistilicama koje rade na principu sita i reSeta — uklanjanje primjesa (kamenciéa,
metalnih dijelova...)

1.2. Przenje kakao zrna (temperatura 115 do 140°C)

PrZenje je jedna od najvaznijih operacija u proizvodnji ¢okolade.O pravilnom prZenju ovisi
kvaliteta buduce ¢okolade.PrZenje se vrsi u przioniku kako bi se lakse odvojile ljuska i klica.Pri
tome se uklanjaju i lako hlapljive tvari koje su nositelji neugodnog okusa i mirisa a ublazava se i
gorko-opori okus zrna.

Zbog niza fizikalno-kemijskih promjena nastalih uslijed izlaganja povisenoj temperaturi u
prZenim zrnima se razvija karakteristi¢na kakao aroma, okus i miris. PrZzenjem se uklanja i dio
vode.

1.3. Hladenje prienih zrna na temperaturu od 40°C.

1.4. Usitnjavanje (lomljenje)

Usitnjavanjem kakao zrna dobiva se kakao-lom, a istovremeno se uklanjaju ljuska i klica,
odnosno neugodne arome.

Princip udaraca- zrna se rasprsnu oslobadajudi jezgru od ljuske i klice. Jezgra zrna ili kakao lom
je klju¢ni sastojak koji dalje sluzi za proizvodnju ¢okolade.

1.5.Mljevenje kakao loma

Kakao lom se podvrgava grubom usitnjavanju u udarnom mlinu, te prelazi u Zitku tekuéu masu
zbog potpunog razaranja stani¢ne opne i oslobadanja kapljica masti.Prilikom mljevenja u kakao
masi dolazi do promjena strukture zrna. Iz stani¢nog tkiva se izluuje kakao-maslac.
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2. 1ZRADA COKOLADNE MASE

Cokoladna masa se dobiva mije$anjem kakao dijelova sa $e¢erom i raznim drugim sastojcima
kao $to su mlijeko u prahu, sirutka u prahu, vrhnje u prahu,ljesnjak, badem idr. Mjesavina
cokoladne mase se podvrgava posbnim postupcima usitnjavanja i homogeniziranja

2.1. Mijesanje
Svi sastojci se mijeSaju 20 do 30 minta> dobije se sirova cokoladna masa grube strukture koja
se mora dalje obradivat do finog usitnjavanja.

2.2. Usitnjavanje ili valcanje

Provodi se na petovaljcima (specijalno izradeni strojevi u kojima su Cestice izloZzene dvojakom
procesu deformacije, stiskanju i ribanju). Sa petog, zadnjeg valjka, noZzem se skida praskasta
¢okolada odakle ide na proces konciranja odnosno oplemenjivanja.

2.3. Oplemenjivanje ili konciranje

Konciranje je proces u kojem se ¢okoladna masa drZi u stalnom pokretu uz neprestano
mijeSanje i zagrijavanje.Obavlja se u koncama (strojevi skoljkasta izgleda).

Za vrijeme konciranja dogadaju se mnoge kemijske i fizikalne promjene:

- razvija se Zeljena aroma

- uklanja se viSak vode a s njom i nepozeljne hlapljive kiseline

- razvija se specificna ¢okoladna aroma

U konce se dodaje jo$ kakao-maslac te ostali dodaci koji daju konacan okus.

Energi¢nim i dugotrajnim mijeSanjem dobiva se homogena ¢okoladna masa.Kondiranje traje 12
do 36 sati na temperaturi 50 do 60°C. (neke fine ¢okolade i 72 sata).

Cokoladna masa se otprema u grijane spremnike na stvrdnjavanje odnosno oblikovanje.

2.4. Stvrdnjavanje

Gotova ¢okoladna masa mora iz tekuceg predéi u kruto stane. Stvrdnjava se zapravo kakao
maslac.

2.5. Temperiranje — izlaganje ¢okoladne mase pravilnim temperaturnim ciklusima.

Cilj temperiranja je preoblikovanje centara kristalizacije krute masti u stabilan kristalni oblik.
Uvjeti temperiranja su 41°C, 10 do 12 minuta. Provodi se u temperirkama.

Pravilnim temperiranjem ¢okoladne mase dobiva se jednakomjerna, fina, sitnozrnata struktura,
dobar lom, tvrdoca i sjaj.

Takoder se sprijecava sivljenje ¢okolade.

Olaksava se oblikovanje i istresanje ¢okolade iz kalupa.

3. OBLIKOVANJE COKOLADE

3.1. Doziranje ¢okoladne mase u plasticne ili metalne kalupe

>hladnjak

>stvrdnjavanje mase a gotove ¢okolade ispadaju iz kalupa njihovim preokretanjem.
Unutrasnjost kalupa je bljeStava i sjajna te je ¢okolada nakon istresanja sjajna i glatka.
Pokretnom trakom oblikovane ¢okolade dolaze do stroja za zamatanje.

3.2.Pakiranje u transportne kutije >transport do prodajnih mjesta.
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Tehnoloski postupak proizvodnje cokolade — shema

kristal Secer priprema zamjesa

mljevenje kakao masa mlijeko i ml. preradevine

Secer Uﬂ;rahu kakao maslac dodaci

|

zamjes za cokoladnu masu

kakao maslac

sirova éo@oladna masa

cuho koncirane S8 A
_ sredstva za emulgiranje, «—

arome i dodaci ﬂ

¢okoladna masa

temperirana ¢okoladna masa
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TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE BOMBONSKIH PROIZVODA

4. Bombonski proizvodi

Clanak 77.
Bombonski proizvodi, prema pravilniku, jesu proizvodi dobiveni preradom $ecera propisanih
ovim pravilnikom i drugih sirovina, uz dodavanje sredstava za postizanje izgleda, okusa i mirisa
svojstvenih pojedinim vrstama bombonskih proizvoda.

Clanak 78.
Bombonskim proizvodima mogu se dodavati kava, jezgri¢avo voce i njihove preradevine,
kandirano voce i povrée i drugo voce te voéni proizvodi, kukuruzne i zobene pahuljice,
proizvodi od Zitarica (ekspandirani, ekstrudirani - krispi i sl.), riza, sirutka u prahu, bjelancevine
mlijeka, sladni ekstrakt, med i sojini proizvodi.
Bombonski proizvodi mogu se aromatizirati dopustenim prehrambenim prirodnim aromama,
prirodno identi¢nim ili umjetnim aromama, ili njihovim mjesavinama i bojiti prirodnim ili
umjetnim bojama.

Clanak 86.

Prema nacinu proizvodnje i vrsti upotrijebljenih poluproizvoda i drugih sirovina i aditiva,
bombonski proizvodi stavljaju se u promet kao:

1) tvrdi bomboni,

2) tvrdi punjeni bomboni,
3) svileni bomboni,

4) svileni punjeni bomboni,
5) draze-bomboni,

6) proizvodi karamele,

7) zele-proizvodi,

8) gumeni bomboni,

9) rahatlokum,

10) fondan-bomboni,
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11) likerni-bomboni,
12) Secerne figure,
13) komprimati,
14) pjenasti proizvodi,
15) lakric-bomboni,
16) halva,
17) marcipan-proizvodi,
18) persipan-proizvodi,
19) nugat-proizvodi,
20) grilaz-proizvodi,
21) zvakaca guma,
22) punjena zvakaca guma,
23) draze-zvakaca guma.
Tehnologija proizvodnje bombona
Faze proizvodnje
Izrada bombonske mase

!

bojenje i aromatiziranje

!

mehanicka obrada bez ili s ugradnjom punjenja

!

oblikovanje bombona

!

zamatanje i pakiranje bombona

13. PITANJA ZA PONAVLIANJE

1. Nabroji glavne faze proizvodnje ¢okolade.

2. Koje fizikalne i kemijske pomjene se dogadaju u cokoladnoj masi prilikom kondciranja?
3. Kojim postupkom se sprijecava sivljenje ¢okolade?

4. Sto su bombonski proizvodi?
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VI.Voda

OSNOVE PRIPREME VODE ZA POTREBE PREHRAMBENE INDUSTRIJE

Prehrambena i procesna industrija se smatraju jednima od najvecih potrosaca vode. Voda se
upotrebljava u velikim kolicinama kao sastojak konaénog proizvoda, kao ucinkovito sredstvo za
¢iséenje ili pri transportu sirovih materijala. Stoga, jedna od primarnih briga prehrambene
industrije je ekonomicno raspolaganje vodom i, joS vaznije, otpadnim vodama, koje se mogu
ponovno upotrijebiti kako bi se smanijili troSkovi.

Otpadne vode iz prehrambene industrije su visoko zasi¢ene organskim materijalom koji potjece
od animalne ili agrikulturalne proizvodnje (biljni ostatci).

Optimalan nacin procis¢avanja i ponovne upotrebe otpadnih voda postize se primjenom fizi¢ko-
kemijskog tretmana.

Cilj sveukupnog procesa procisS¢avanjaje je ukloniti neotopljene krute komponente i otopljene
organske i anorganske spojeve sve dok kvaliteta vode ne bude u skladu sa standardima.

Tek kada se prociste neotopljene komponente (masti i krute Cestice koje se mogu ukloniti
filtracijom, sedimentacijom i flotacijom) mogu se tretirati otopljene Cestice.

Konacni proizvodi fizicko-kemijskog tretmana otpadnih voda su mulj i efluent ¢ija je kvaliteta u
skladu sa standardima i propisima nadleznih tijela, te se kao takav moze ponovno koristiti
unutar kompanije ili ispustiti u okolis.

Ulaganja u postrojenja za procis¢avanje otpadnih voda imaju nekoliko pozitivnih ucinaka
uklju€ujudi reduciranje troSkova i Stednju vode i energije, te predstavljaju ekoloski prihvatljivo
rieSenje.

METODE OBRADE OTPADNIH VODA

1. Fizikalni procesi procis¢avanja otapadnih voda podrazumijevaju metode za uklanjanje
grubih i plivajucih tvari iz otpadnih voda: resetanje, izravnavanje/ujednacavanje (egalizacija),
mijeSanje, taloZenje (sedimentacija), isplivavanje (flotacija), cijedenje (filtriranje ), adsorpcija.
ReSetanje podrazumijeva postavljnje grubih i finih reSetki kako bi se uklonile najgrublje Cestice
iz otpadne vode.
Postupak ujednacavanja vazan je kako bi se poboljsala uc¢inkovitost rada uredaja za
prociséavanje jer tijekom dana dolazi do velikih oscilacija u protoku otpadne vode.
MijeSanjem se ostvaruje bolji kontakt sadrZaja sa kemijskim tvarima koje se dodaju u razli¢ite
svrhe.
Da bi se uklonile talozive krutine iz otpadne vode koristi se taloZenje koje je pod utjecajem
gravitacije. U pjeskolovima-mastolovima odvija se zajednicki taloZenje i isplivavanje jer masti i
ulja imaju manju gustoéu od vode te isplivaju na povrsinu.
Tijekom filtracije, na sloj aktivnog ugljena vezu se otopljene i koloidne tvari a taj proces naziva
se adsorpcija.

2. Fizikalno-kemijski procesi procis¢avanja su: neutralizacija, koagulacija, flokulacija,
oksidacija i redukcija, dezinfekcija, ionska izmjena, membranski procesi.
Dodatkom odgovarajucih kemijskih spojeva postizu se razli¢iti ucinci: mogucée je popraviti pH
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vrijednost vode (neutralizacija), omoguciti stvaranje vecih pahuljica ( koagulacija ), spajanje
Cestica u pahuljice ( flokulacija ), oksidirati ili reducirati tvari u sustavu, smanjiti prisutnost
razlic¢itih mikroorganizama ( dezinfekcija ) i sli¢no.

3. Bioloski procesi obuhvacaju razgradnju organskih otpadnih tvari s pomocu
mikroorganizama tako Sto ih prevode u biomasu ili plinove.

Mikroorganizmi s obzirom na potrebu za kisikom mogu biti aerobni ( potreban im je
kisik ) i anaerobni ( nije im potreban kisik ) te s obzirom na to postoje aerobni i anaerobni
procesi procis¢avanja otpadnih voda.

Takoder postoje jos i fakultativni anaerobni mikroorganizmi koji mogu Zivjeti uz kisik i bez
njega. U aerobnim procesima odvija se razgradnja organskih tvari pomocu aktivnog mulja uz
prisutnost kisika.

U reaktorima mikroorganizmi mogu biti suspendirani u otpadnoj vodi unutar reaktora il
priévrséeni na podlogu.

Aktivni mulj sastoji se od bakerija, protozoa, algi, kvasaca i metazoa povezanih sa
suspendiranim &esticama u nakupine koje se zovu pahuljice ili flokule.®

Aerobni procesi ovise o ulaznoj koncentraciji otpadnih tvari, koncentraciji
mikroorgaizama, vremenu kontakta supstrata s mikroorganizmima i koli¢ini raspoloZivog kisika.
Proces se odvija tako $to otpadna voda ulazi u bioloski reaktor u kojemu su rasprseni
mikroorganizmi, zatim se aeracijom dovodi zrak uz mijesanje ¢ime se sprecava talozenje i
postiZze bolji kontakt izmedu mikroorganizama i otpadne vode.

Obradena otpadna voda ide u naknadni taloznik u kojem se talozi aktivni mulj, te se dio mulja
vrac¢a nazad u reaktor, a viSak mulja se izdvaja i odvodi na daljnju obradu.

14. piTANIA ZA PONAVLIANIE

vev v

1. Sto je cilj procesa proci$¢avanja otpadnih voda?
2. Nabroji metode obrade otpadnih voda.
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VII. Pivo i vino

TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE PIVA

7.1. Definicija piva

Prema Pravilniku »pivo« je proizvod dobiven alkoholnim vrenjem pivske sladovine upotrebom
Cistih kultura pivskih kvasaca Saccharomyces cerevisiae, a iznimno spontanim vrenjem ili
uporabom mjeSovitih mikrobnih kultura.

7.2. Sirovine za proizvodnju piva

Osnovne sirovine za proizvodnju piva su:
- je¢am,
- hmelj,
- voda,
- pivski kvasac

Mogu se koristiti (prema Pravilniku o pivu i pivu s dodacima, NN 42/05) slijedece sirovine:
- nesladene Zitarice i proizvodi od Zitarica,
- prehrambeni aditivi,
- karamelni slad i drugi sladovi za bojenje,
- Secer i Seéerni sirupi...

U pivarskoj industriji najéesée se koristi pljevic¢asti dvoredni jecam s puno Skroba a malo
bjelancevina.
Hmelj je osnovni dodatak u proizvodnji piva. Sastojci hmelja imaju trostruku ulogu:

- pivu daju karakteristiénu aromu i gorak okus,

- djeluju na bistrenje piva taloZenjem bjelancevina (tanin),

- sprijeCavaju kvarenje piva.
Voda mora biti bakterioloski Cista. Za proizvodnju piva najbolja je meka voda ili voda srednje
tvrdoce.

7.3. Proizvodnja piva
SloZen i dugotrajan proces a sastoji se od slijedecih faza:
7.3.1.Proizvodnja slada
Ocisc¢eni je¢am se moci u vodi a zatim se prebacuje u klijaliste. Svrha klijanja je¢ma je
nakupljanje hidrolitickih enzima koji ¢e Skrob i druge sastojke zrna prevesti u vodotopljiv oblik.
Skrob>>>amiloliticki enzimi>>>dekstrini>>>maltoza>>>maltaza>>>glukoza
Proklijali jeCam naziva se zeleni slad. Klijanje se prekida suSenjem zelenog slada u susarama (za
svijetlo pivo) i prZzenjem ( za tamno pivo).
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Za svijetlo pivo mora se koristiti svijetli slad koji se su$i otprilike 24 sata/90°C,
Za tamno pivo se upotrebljava tamni slad koji se nakon dva dana przi na temp. od 110 °C.
Za proizvodnju tamnog piva to nije dovoljno, pa se dodaje josS przeni slad koji se dobiva
prienjem na temp. od 200°C (tamno mrki slad).

7.3.2. Dobivanje pivske sladovine (hmeljenje)
- drobljenje slada,
- ukomljavanje ili ekstrakcija,
- filtracija komine i hmeljenje sladovine,
- bistrenje i hladenje sladovine
Cilj ukomljavanja je prevodenje netopljivih sastojaka slada i nesladenih Zitarica pomocu
enzimatske hidrolize (Skrob>>>dekstrini>>>Secer) u topljiv oblik. Dobivenom vodenom
ekstraktu (sladovini)se dodaje hmelj te se nastavlja kuhanje.
Hmeljenjem se sav dekstrin se pretvori u Seéer, a iz hmelja se ekstrahiraju aromati¢ne gorke
tvari .Bjelancevine se izdvajaju u krupne kapljice koje se postepeno talozZe i sladovina bistri.
Poslije hmeljenje slijedi ¢iséenje ekstrakta (sladovine) i hladenje.

7.3.3. Vrenje pivske sladovine (glavno vrenje)
Osnovnu tehnologiju proizvodnje piva Cini alkoholno vrenje, kojim se sladovina prevodi u pivo.
Sladovina sadrzi sve sastojke potrebne za rast kvasca.

CeH1206>>>2C,HsOH + 2C0O,

Za proizvodnju piva koriste se:
- Saccharomyces cerevisiae — kvasac gornjeg vrenja,
- Saccharomyces uvarum — kvasac donjeg vrenja

Glavno vrenje traje 3 do 12 dana. Dobije se mlado pivo koje se hladi kako bi se prekinula
alkoholna fermentacija.

7.3.4. Sazrijevanje piva (naknadno vrenje)

Mlado pivo nije zrelo, mutno je, neugodnog okusa i mirisa (po kvascu),ima nizak sadrzaj CO, i
oko 10% neprevrelih Secera.

Tijekom naknadnog vrenja potpuno previru preostali Seéeri, pivo se obogati sa CO,, formira se
aroma i okus i pivo se bistri. Proces se odvija polako, pri 0 — 2 °C, uz poviden tlak, traje nekoliko
dana do vise tjedana.

7.3.5. Filtriranje i punjenje piva

Pivo se bistri od zaostalih kvasaca, koaguliranih bjelanéevina i dr tvari, a zatim se puni u tankove
pod tlakom.
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7.4. Vrste piva
Pivo se prema sadrzaju odredenih sastojaka razvrstava i na deklaraciji oznacava kao (Pravilnik
NN 42/05):
1. Lako pivo (light) — proizvedeno od sladovine s manje od 10% ekstrakta.
2. Pivo >>>10-12% ekstrakta
3. Specijalno pivo >>>12-14% ekstrakta
4. Jako pivo — proizvedeno od sladovine s najmanje 14% ekstrakta.
5. Bezalkoholno pivo — koje sadrzi najvise 0,5 % alkohola.
6. PSenicno pivo — proizvedeno iz najmanje 30% pSenic¢nog slada
Ovisno o boji:
1. Svijetlo pivo
2. Tamno pivo
3. Crno pivo
Ovisno o vrsti glavnog vrenja:
1. »ale«ili »alt bier« za pivo gornjeg vrenja;
2. »lager« za pivo donjeg vrenja; (plzensko, becko, dortmundsko, miinchensko)
3. »spontano prevrelo « pivo
Pivo mora udovoljavati sljede¢im zahtjevima kakvode:
- da je odgovarajuce boje ovisno o vrsti piva, tipicne arome i okusa,
- da sadrzi najmanje 3g/I ugljik (IV) oksida,
- da sadrZaj alkohola odgovara deklariranoj vrijednosti,
- daima pH vrijednost od 2,8 do 4,8,
- da ima primjerenu pjenu ovisno o vrsti piva

15. PITANJA ZA PONAVLIANJE

1. Sto je pivo-prema Pravilniku?

2. Kako se dobiva pivo?

3. Nabroji osnovne sirovine za proizvodnju piva.

4. Prikazi reakciju alkoholnog vrenja.

5. Nabroji tipove piva prema sadrzaju odredenih sastojaka.
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TEHNOLOGIJA VINA

ENOLOGIJA gr¢. oionos =vino
lat. logos =rije¢, govor, znanost
- znanost o uzgoju vinove loze, proizvodnji i cuvanju vina

ENOLOG strucnjak za vinovu lozu i vino

KUSACI ILI DEGUSTATORI — strucnjaci koji odreduju kakvoéu vina

VINIFIKACIJA — tehnoloski postupak prerade groZzda u vino

MOST — groZdani sok

MASULJ (kljuk) izgnjecen grozd- mjesavina bobica, groZdanog soka, sjemenki s ili bez
peteljki.
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BIJELO VINO CRNO VINO
\/

( muljanje ]

47 | runjenje | L

[ maceracija
(po potrebi) (maceracija i alkoholna fermentacija]

Z
pres$anje [ [preéanje i zavrSetak fermentacije J

rbistrenje moéta]
7

:alkoholna fermentacija]

v v

(malolaktic':ka fermentacija (po potrebi)]

pretok

[dozrijevanje ]

[stabilizacija ]
[punjeanu boce ]
[ dozrijev;:lje u boci ]

Slika : Principijelna shema za proizvodnju bijelih i crnih vina
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PROIZVODNJA CRNIH VINA

Crno vino se dobiva vrenjem masulja.
Temperatura vrenja -29 do 30 °C

Faze proizvodnje: 1. berba crnog grozda
2. transport groZzda do podruma
3. ruljanje i muljanje ~~~masulj
4. sumporenje masulja
5. alkoholno vrenje masulja
6. dozrijevanje i njega vina

Nakon berbe(1) i transporta(2) zdravog crnog grozda do podruma slijedi ruljanje i muljanje(3).
Ruljanje=odvajanje bobica od peteljki

Muljanje=gnjecenje bobica i izdvajanje grozdanoga soka

Masulj — znjeceno grozde s peteljkom ili bez nje

Za kvalitetna crna vina ukljanja se peteljkovina jer ona daje trpak okus.

Dobiveni masulj kojemu je uklonjena peteljkovina sumpori se vinobranom(4)

(sumporenjem se pojacava maceracija - smanjuje se koli¢ina taninskih tvari u vinu).

Sljededa faza je vrenje masulja(5).

Cilj ove faze proizvodnije je izdvajanje bojila iz stanica kozZice u grozdani sok.

IzluZivanje bojila postiZe se vrenjem i maceracijom.

Maceracija je proces ekstrakcije u kojem dolazi do oslobadanja enzima iz stanice grozda, Sto
omogucuje olakSano otapanje i oslobadanje tvari unutar stanice pokoZice, mesa i sjemenki
(antoncijana, tanina, tvari arome, mineralnih tvari i vitamina).

Alkoholnim vrenjem u ba¢vama nastaju alkohol i CO5, te ekstrahiraju boje i aromatic¢ne
tvari.

Masulj vri na vise nacina. Ako vri u otvorenim bacvama s tzv. uzdignutim klobukom, CQ;
dizanjem prema povrsini donosi krute dijelove masulja, kozZica i siemenke, Taj se klobuk na
povrsini susi — puni se zrakom i tako postaje idealno mjesto za razvoj octenih bakterija, koje
nastali alkohol, pretvaraju u octenu kiselinu-zaraza koju dalje Sire vinske musice.

Da bi se to izbjeglo, na dubini od 15 cm postavlja se reSetka koja sprjecava izlazak klobuka na
povrsinu.

Nakon 4 do 5 dana otoci se nepotpuno prevreli most (mlado vino) od ¢vrstih dijelova masulja
koji se presaju. Dobivena presavina se mijesa se s otoCenim dijelom i ostavlja na daljne vrenje
dok sav Secer ne prevri (tiho vrenje).

Cvrsti dio=trop

Slijedi dozrijevanje i njega vina (pretakanje, bistrenje i filtracija).
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PROIZVODNJA BIJELIH VINA

Bijelo vino se dobiva vrenjem mosta.
Temperatura vrenja — 15 do 18 °C.

Faze proizvodnje: 1. berba grozda
2. transport grozda do prerade
3. ruljanje i muljanje~~~masulj
4. cijedenje i preSanje masulja ~~~most
5. sumporenje mosta
6. dodavanje kvasca
7. alkoholno vrenje
8. dorada i njega vina
Kakvoca vina ovisi o sorti vinove loze i zdravstvenom stanju (kakvoci grozda), te o brzini

prerade. Od berbe groZzda,muljanja, tijeStenja do vrenja mosta mora proci sto manje vremena,
a uz zastitu mosta sumpornim dioksidom.

Tijekom muljanja(3) kvasceve gljivice i tvari boje, mirisa i okusa prelaze u grozdani sok.
Ruljanjem i muljanjem se dobiva masulj (kljuk), a pri tome ne smije do¢i do ostecenja
(drobljenja) sjemenki (opor, gorkast okus).

Cijedenjem i presanjem masulja(4) dobiva se most koji odmah treba taloziti (rasluziti).
Cvrsti dijelovi masulja (pokoZica, peteljke, sjemenke) zaostaju u presi (trop).

Sumporenje mosta(5) vrsi se elementarnim sumporom (S) vrpce, plinovitim SO; ili
dodavanjem vinobrana (K, 5,05 — kalijev disulfit).

Djelovanje SO,. Antioksidativno djelovanje: Svojim djelovanjem sumporni dioksid smanjuje
aktivnost oksidacijskih enzima, tj. Stiti most od oksidacije(sprjecava tamnjenje
ili posmedivanje),
Antisepticko djelovanje tj. sprjecava rast divljih kvasaca
Antimikrobno djelovanje: Sprjecavanje rasta i razmnozavanja mikroorganizama
- ubrzava taloZenje ¢vrstih sastojaka mosta,
- sprjecava preranu fermentaciju.
Most se pretace u bacve ili cisterne — vrenje.
Alkoholno vrenje provode kvasci koji su tijekom muljanja s koZicom presli u most dok se u
velikim vinarijama dodaje i selekcionirani vinski kvasac.
Optimalna temp. za rad vinskog kvasca je 18 do 25 “C. Vina dobivena vrenjem na tim (nizim)
temperaturama sadrze viSe kvalitetnih tvari, manje hlapljivih kiselina te vise otopljenog CO. Sto
pridonosi svjezini vina. ViSe temperature nisu pozeljne jer nepovoljno utje¢u na buduéu
kakvodu vina, uglji¢ni dioksid se naglo stvara te uz povec¢anu temperaturu povlaci za sobom
aromaticne tvari, a djelomi¢no i alkohol.
Vrenje tece u nekoliko faza: 1.pocetak vrenja-most se muti, pocinje intenzivnije
razmozavanje kvasca i na povrsini posude se pojavljuju
mjehuric¢i CO,
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2.burno vrenje - traje 3 do 5 dana; u ovoj fazi se najintenzivnije
oslobada CO
3. tihovrenje - traje 15 do 30 dana, nastavlja se na burno.

16. PITANJA ZA PONAVLIANJE

. Kako se dobiva crno, a kako bijelo vino?

. Nabroji faze proizvodnje bijelog vina.

. Koja je temperatura vrenja za crno, a koja za bijelo vino?

. Sto je ruljanje a $to muljanje?

. Sto je maceracija?

. Koju ulogu ima SO; u proizvodnji mosta i vina?

. Kako se zove znanost o uzgoju vinove loze, proizvodnji i Cuvanju vina?
. Oznaci dijelove bobice grozda

ONO U ~AWNPR
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VIll. Alkoholna i bezalkoholna pica

JAKA ALKOHOLNA PICA-definicija i osnove tehnologije proizvodnje

Jaka alkoholna piéa su pi¢a u kojima je glavni sastojak etilni alkohol (etanol), ¢iji postotak iznosi
najmanje 15 % vol. (Pravilnik).

(1) Jaka alkoholna pi¢a prema Pravilniku su alkoholna piéa:

(a) namijenjena za ljudsku potrosnju;

(b) koja imaju posebna senzorska svojstva;

(c) koja sadrze minimalno 15% vol. alkohola;

(d) koja su proizvedena:

— destilacijom, sa ili bez dodavanja aroma, prirodno prevrelih sirovina poljoprivrednog
podrijetla, i/ili

— maceracijom ili slicnom preradom bilja u etilnom alkoholu poljoprivrednog podrijetla i/ili u
destilatima poljoprivrednog podrijetla, i/ili u jakim alkoholnim pi¢ima u smislu Pravilnika, i/ili;
— dodavanjem aroma, Secera ili drugih sladila, i/ili drugih poljoprivrednih proizvoda i/ili
prehrambenih proizvoda etilnom alkoholu poljoprivrednog podrijetla i/ili destilatima
poljoprivrednog podrijetla i/ili jakim alkoholnim pi¢ima u smislu Pravilnika,

(ii) ili mijeSanjem jakog alkoholnog pica s jednim ili vise:

— drugih jakih alkoholnih piéa i/ili

— etilnim alkoholom poljoprivrednog podrijetla ili destilatima poljoprivrednog podrijetla, i/ili
— drugih alkoholnih pica,

Prirodna jaka alkoholna pica

To su pi¢a koja se proizvode destilacijom prevrelih «prirodnih supstrata», a karakterizirana su
specificnom aromom koja potjece od sirovina iz kojih su piéa proizvedena. U proizvodnji tih piéa
(Sljivovica, konjak, kalvados, viski, tekila, vodka) nije dozvoljena uporaba Secera, Skrobnog
sirupa ili sirovina na bazi skroba kao niti dodavanje sirovog ili rafiniranog etilnog alkohola te
biljnih proizvoda koji su ekstrahirani rafiniranim etilnim alkoholom, umjetnih boja i aroma.
Umjetna jaka alkoholna pica

To su pica koja se proizvode maceracijom sirovina u alkoholu, destilacijom voénih sokova i/ili
dodatkom rafiniranog alkohola i aromatskih supstanci. Ta pié¢a sadrze sve karakteristike sirovina
iz kojih su proizvedena i to u oplemenjenom obliku te ne smiju sadrZavati razne nekorisne i
Stetne supstance, niti gorke supstance koje takoder ne destiliraju.

U ovu skupinu piéa spadaju poznati maraskino destilat koji se dobiva destilacijom macerata
ploda visnje maraske.

Alkoholno vrenje (fermentacija) je biokemijska razgradnja fermentabilnih Se¢era pomocu
stanica kvascevih gljivica, uglavnom na etilni alkohol i ugljikov dioksid, prema reakciji:

C6H1206 >S>>>>>>2 CszOH + C02
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Alkohol je osnovni sastojak i nosilac funkcionalnih, prehrambenih, energetskih i organoleptickih
svojstava alkoholnih pi¢a. Po svom kemijskom sastavu to je etanol, C;HsOH. SadrzZaj alkohola u
alkoholnim pi¢ima se izraZzava u volumnim postocima (udjelima).

Volumna alkoholna jakost je omjer volumena ¢istoga alkohola prisutnog u proizvodu pri
temperaturi od 20 eC i ukupnog volumena proizvoda pri istoj temperaturi, izrazen u postotku.

Kategorije jakih alkoholnih pi¢a (prema Pravilniku)

1. Rum

Rum je jako alkoholno pi¢e proizvedeno iskljucivo alkoholnom fermentacijom i destilacijom
melase ili sirupa dobivenih u proizvodnji Seéera od Secerne trske ili alkoholnom fermentacijom i
destilacijom soka od Seéerne trske .

Alkoholna jakost ruma koji se stavlja na trziste kao gotov proizvod je najmanje 37,5% vol.

2. Whisky ili Whiskey

Whisky ili Whiskey je jako alkoholno piée proizvedeno isklju€ivo destilacijom kase Zitnoga slada,
sa ili bez cijelih zrna drugih Zitarica

Alkoholna jakost whiskya ili whiskeya koji se stavlja na trziste kao gotov proizvod je najmanje
40% vol.

3. Zitna rakija

Zitna rakija je jako alkoholno piée proizvedeno isklju¢ivo destilacijom fermentirane Zitne kase
cijelih zrna Zitarica koje zadrzava senzorska svojstva upotrijebljene sirovine.

Alkoholna jakost Zitne rakije koja se stavlja na trziSte kao gotov proizvod je najmanje 35% vol.

4. Rakija od vina
Rakija od vina je jako alkoholno pi¢e proizvedeno iskljucivo iz vinskog destilata koji je dobiven

destilacijom vina ili vina pojacanog za destilaciju na manje od 86 % vol. alkoholaili
redestilacijom vinskog destilata na manje od 86% vol. alkohola;

(b) Alkoholna jakost rakije od vina koja se stavlja na trziste kao gotov proizvod je najmanje
37,5% vol.

5. Brandy ili Weinbrand
Brandy ili Weinbrand je jako alkoholno piée proizvedeno iz rakije od vina sa ili bez dodatka

vinskog destilata, destiliranog na manje od 94,8% vol. alkohola pod uvjetom da udio alkohola iz
tog destilata ne prelazi vise od 50% od ukupne koli¢ine alkohola u gotovom proizvodu;
Alkoholna jakost brandya ili Weinbranda koji se stavlja na trziste kao gotov proizvod je
najmanje 36% vol.

6. Rakija od groZzdane komine ili komovica
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Rakija od grozdane komine ili komovica je jako alkoholno pice, proizvedena je iskljucivo iz
fermentirane grozdane komine i destilirana neposredno s vodenom parom.

Koli¢ina alkohola koja potjece od taloga ne smije prije¢i 35% ukupne koli¢ine alkohola u
gotovom proizvodu;

7. Rakija od voéne komine
Rakija od voéne komine je jako alkoholno pi¢e dobiveno iskljucivo fermentacijom i destilacijom
voéne komine, osim grozdane komine.

Alkoholna jakost rakije od vo¢ne komine koja se stavlja na trZiste kao gotov proizvod je
najmanje 37,5% vol.

8. Rakija od grozdica ili raisin brandy

9. Rakija od voca

Rakija od voda je jako alkoholno piée proizvedeno iskljuc¢ivo alkoholnom fermentacijom i
destilacijom mesnatih plodova voca ili mosta od voéa, bobica ili zelenih dijelova (sa ili bez
kostica);

Dobiva se od sljedecih vrsta voca:
—Sljive, kruske, tresnje, visnje, breskve, jabuke, marelice, smokve...

10. Rakija od meda
Rakija od meda je jako alkoholno piée proizvedeno iskljuéivo fermentacijom i destilacijom
otopine meda.

11. Vodka
Vodka je jako alkoholno piée proizvedeno iz etilnog alkohola poljoprivrednoga podrijetla
(krumpir, Zitarice)dobivenog fermentacijom uz prisutnost kvasca.

12. Gin
Gin je jako alkoholno pi¢e aromatizirano borovicom dobiveno aromatiziranjem senzorski
odgovarajuceg etilnoga alkohola poljoprivrednoga podrijetla s bobicama borovce.

13. Liker
Liker je jako alkoholno pi¢e koje sadrzi najmanju koli¢inu Seéera, izraZzenu kao invertni Secer.
Alkoholna jakost likera koji se stavlja na trZiste kao gotov proizvod je najmanje 15% vol.

SIROVINE ZA PROIZVODNJU JAKIH ALKOHOLNIH PICA

1. Voce (Sljive, kruske, tresnje, visnje, breskve, jabuke, marelice, smokve...)
2. Povrée (krumpir)
3. Zitarice (kukuruz, je¢am, raz, riza...)
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Osnovne sirovine u industrijskoj proizvodnji alkohola su uglavnom Seéerne i polisaharidne
sirovine te u novije doba lignocelulozni marterijali.

Od Secernih sirovina se najé¢esSce koriste melase Secerne repe i Seéerne trske, sokovi Secerne
repe i trske, sirutka, voéne sirovine.

Od polisaharidnih sirovina najc¢esée se koriste Zitarice (kukuruz, pSenica, raz i slatki sirak) i
gomoljike kao $to su krumpir i jeruzalemska arti¢oka.

U najnovije vrijeme se primjenjuju fermentativni procesi proizvodnje alkohola na otpadnim
lignoceluloznim materijalima kao Sto su slama, kukuruzovina, bagasa, drvni otpaci i drugo.
Za razliku od Secernih sirovina, Skrobne i druge polisaharidne sirovine, koje se primijenjuju u
proizvodniji alkohola, moraju se prethodno hidrolizirati specifiénim tehnoloSkim procesima do
fermentabilnih Secera (mono- i disaharida).

17. piTANIA ZA PONAVLIANJE

1. Sto su jaka alkoholna pi¢a?

2. Kako se proizvode prirodna a kako umjetna jaka alkoholna pica?
3. Sto je volumna jakost alkohola?

4. Nabroji neka jaka alkoholna pica.

OSVJEZAVAJUCA BEZALKOHOLNA PICA (BAP)- definicija

Osvjezavajuca bezalkoholna piéa (BAP), prema Pravilniku, su proizvodi dobiveni odgovarajucim
tehnoloskim postupkom od vode, mineralne vode, Seéera, voénog soka, koncentriranog voénog
soka, vocne pulpe, vo¢nog marka, voéne baze, biljnih ekstrakata, sirupa za osvjezavajuca
bezalkoholna pi¢a, aroma i dr., s dodatkom ili bez dodatka ugljicnog dioksida i aditiva
dopustenih pravilnikom.

Bezalkoholna pica treba razlikovati od voénih sokova i nektara.

Oni podlijeZu razli¢itoj zakonskoj regulativi i zato ih se NE SMIJE POISTOVIJECIVATI.

BAP-a se mogu bitno razlikovati po boji, okusu, mirisu i dr.

lako BAP nuzno nemaju nutritivnu vrijednost, istice se njihov osvjezavajuci karakter.

U danasnje vrijeme, kad se puno paznje pridaje pozitivnim zdravstvenim uéincima pojedinih
sastojaka hrane, kreiraju se i potraznja raste za BAP kao funkcionalnim pi¢ima, dakle piéa ¢iji
sastojci su namijenjeni da nakon konzumacije imaju odredeni pozitivni utjecaj na zdravlje ljudi.

SIROVINE U PROIZVODNJI BEZALKOHOLNIH OSVJEZAVAJUCIH PICA

SIROVINA za proizvodnju bezalkoholnih pica su:
[J Voéni sokovi
[JVoéne baze
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] Biljni ekstrakti

Vocne baze su proizvodi koji se dobivaju iz citrusa. Njihova karakteristika je da sadrZe sastojke
svih dijelova ploda citrusa.

Biljni ekstrakti su aromaticni ekstrakti iskljucivo biljnog podrijetla, dopusteni za ljudsku
prehranu, potjecu od jedne vrste ili od viSe vrsta bilja a dobivaju se vodenom ili alkoholnom
ekstrakcijom, maceracijom ili destilacijom razlicitih dijelova bilja, plodova voca, zacina, raznih
trava.

POMOCNE SIROVINE :

Voda,

Sredstva za zasladivanje (Seceri i sladila)

Arome

Ostali dodaci (regulatori kiselosti, bojila, antioksidansi, konzervansi , emulgatori, zgusnjivaci,
stabilizatori, ucvrscivaci

SREDSTVA ZA ZASLADIVANIJE

Od prirodnih zasladivaca najzastupljenija je saharoza, a drugi prirodni zasladivadi su
visokofruktozni kukuruzni sirup, dekstroza, melasa, med, javorov sirup i laktoza te Seéerni
alkoholi.

Umijetna sladila se odlikuju velikom slatko¢om, a kemijski to nisu Seéeri. Oni 30 i viSe puta sladi
od saharoze,i zbog toga se koriste u vrlo malim koli¢inama (aspartam, acesulfam, saharin,
sukraloza....).

Njihova primjena je strogo regulirana zakonima koji nisu u svim zemljama svijeta jednaki.

BOIJILA

Boja je jedna od najvaznijih vizualnih osobina napitaka i zajedno sa Se¢erom, kiselinama i
aromom tvori osnovna senzorska svojstva i time utjece na kvalitetu proizvoda.

U proizvodnji BAP-a koriste se prirodna i umjetna bojila u skladu sa zakonskom regulativom tj.
Pravilnikom o prehrambenim aditivima.

Prirodna bojila su klorofil, antocijani, betacijani a od karotenoida kapsantin, lutein, likopen i
drugi.

Umjetna (sintetska) bojila su karamel, tartrazin*, quinoline yellow*, sunset yellow*,
azorubine*, ponceau 4R ili koSenil A*, allurared AC*, brillant blue, brillant black, brown HT, i dr.
Mnoga (posebno ovih 6 oznacenih zvjezdicom zbog negativnih ucinaka na zdravlje izmedu
ostalog npr. uzrokovanja hiperakrivnosti djece ako se konzumiraju u kombinaciji s Na-
benzoatom) nisu u svim zemljama svijeta dozvoljena.

REGULATORI KISELOSTI - kiseline koje se dodaju u onoj koli¢ini koja je potrebna da se postigne
pH 4 do 3,5. (limunska, jabuc¢na, mljecna, i dr.).
Limunska kiselina, E 330 je organska kiselina prirodno prisutna u svim vrstama voca.

EMULGATORI, ZGUSNJIVACI, STABILIZATORI, UCVRSCIVACI

- sve te grupe aditiva upotrebljavaju se sa svrhom poboljSanja teksturalnih svojstava i nose
naziv hidrokoloidi.

KONZERVANSI

-sprijecavanja ili odgadanja kvarenja.
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-inhibiraju kontaminaciju uzrokovanu mo.

TVARI AROME

- odgovorne su za miris i u odredenoj mjeri i za okus vo¢a odnosno povréa i njihovih
preradevina.

TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE OSVJEZAVAJUCIH BAP

Proizvodnja se zasniva na koristenju poluproizvoda (sokova, koncentrata, ekstrakata...)
Tehnoloski postupak ovisi o gotovom proizvodu koji se Zeli proizvesti i uglavhom se provodi u
dvije ili tri faze.

1. Prva faza provodi se naj¢eSc¢e u odvojenoj prostoriji tzv. SIRUPANI.

To je faza u kojoj se kreira pice. U sirupani se nalaze spremnici koji imaju mijesalice,
izmjenjivaCe topline, filtere, pumpe.

U tim spremnicima se otapaju sastojci pica.

Sirup se pasterizira na 80 C°/2 minute u plo¢astim pasterizatorima i obavezno se mora filtrirati.
Dalje slijedi dodatak regulatora kiselosti, boja, aroma i drugih sastojaka.

2. Druga faza proizvodnje kontinuirani je proces, na liniji se u kontinuitetu provodi obrada pi¢a
(homogenizacija, saturacija-dodatak CO,, ovisno o pi¢u), pasterizacija, punjenje i finalizacija.
Homogenizacija se provodi ovisno o vrsti napitka, ako je napitak mutan da bi se ostvarila
stabilnost.

Saturacija tj. dodatak CO; (gaziranje). Ne primjenjuje se za tzv. mirna (negazirana) pica.
Pasterizacija se ne provodi uvijek u proizvodnji BAP-a. Provodi se ako nisu dodani konzervansi
Punjenje

Blok za asepti¢no punjenje (punjenje u sterilnim uvjetima) sastoji se iz strojeva u samom bloku i
strojeva izvan bloka, a neophodnih za rad strojeva u bloku.

18. piTANIA ZA PONAVLIANJE

1. Sto su BAP?
2. Nabroji sirovine za proizvodnju bezalkoholnih pica.
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IX. Mlijeko i mlijecni proizvodi

Definicija mlijeka

Sirovo mlijeko je prirodni sekret mlije¢ne Zlijezde vime, dobiven redovitom i pravilnom
muznjom zdravih muznih Zivotinja, kojemu nista nije dodano niti oduzeto. Mora imati svojstven
izgled, boju, miris i okus.

Mora potjecati od zdravih, muznih Zivotinja kod kojih je do teljenja najmanje 30 dana (to je
period zasusivanja mlijeka) ili je od teljenja proslo najmanje 8 dana (to je period lucenja
kolostruma).

Sastav mlijeka
Sastav mlijeka je vrlo promjenjiv te ovisi o sljedec¢im ¢imbenicima:
e Pasmina i zdravstveno stanje Zivotinje
e Redoslijed i stadij laktacije (laktacija je period lu¢enja mlijeka)
e Nacinivrsta prehrane (sezona)
e Vrijeme i broj muzniji
¢ Individualne karakteristike (starosna dob Zivotinje, masa, kretanje i slicno).
Prosjecan sastav mlijeka:
e Udio vode je 86-89%
e Udio suhe tvari je 11-14%, od Cega je:
o mlije¢na mast 3,2-5,5%
o bjelancevine 2,6-4,2%
o laktoza (mlije¢ni Secer) 4,6-4,9%
o mineralne tvari 0,6-0,9%.

POSTUPCI PRERADE MLIJEKA

Prijem i primarna obrada mlijeka

Mlijeko treba biti svjeze, normalnog okusa i mirisa i treba potjecati od zdrave Zivotinje.Primarna
obrada mlijeka pocinje jos kod proizvodaéa mlijeka, koji pravilnom prehranom Zivotinja,
higijenom staja, muZnje, procis¢avanjem i hladenjem mlijeka utjeCu na sastojke mlijeka.

Mlijeko iz vimena se uvijek izmuzuje do kraja, jer posljednji mlazevi mlijeka sadrZe najvise
masti, ¢ime se sprjecava upala mlije¢ne Zlijezde koja moZe nastati upravo zbog zaostatka
nepomuzenog mlijeka.

Nakon zavrSene muznje, mlijeko je potrebno odmah odnijeti iz staje u posebne prostorije kako
bi se sprijecilo naknadno oneciséenje mlijeka. U takvim posebnim prostorijama, obavlja se
procis¢avanje i hladenje mlijeka, te pohrana mlijeka do njegove otpreme na preradu.

Prerada sirovog mlijeka

Cijedenje i filtriranje mlijeka
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N
Hladenje mlijeka
N2
Baktofugiranje

N

Standardizacija

Homogenizacija

N

Pasterizacija Sterilizacija

Hladenje
N

Punjenje i zatvaranje
ambalaze

1.Cijedenjem i filtriranjem se iz mlijeka izdvajaju mehanicke necistoée te mikroorganizmi koji
se nalaze na tim nepozZeljnim sastojcima.
2. Hladenjem mlijeka (na 2 — 4 ° C) se umanjuje mikrobiolo3ka aktivnost i zaustavljaju Zivotni
procesi( prvenstveno bakterija koje razgraduju mlijecni Secer.
3. Baktofugiranje je postupak toplinska obrada mlijeka izmedu 73 i 75 ° C, pri éemu se iz
mlijeka izdvoji 99,9 % mikroorganizama.
Uredaiji: centrifuge
4. Standardizacija obiranje mlije¢ne masti na Zeljeni postotak
Uredaji: centrifugalni separatori.
5. Homogenizacija je ujednacavanje i usitnjavanje Cestica mlijeCne masti
Uredaji: homogenizatori
Svrha: sprijeciti izdvajanje mlije¢ne masti na povrsinu
6. Pasterizacija je termicka obrada mlijeka na temperaturi ispod 100 ° C
6. Sterilizacija je termi¢ka obrada mlijeka na temperaturi iznad 100 ° C

Mlijecni proizvodi
Dijele se na sljedece skupine:

1. Tekudi mlijecni proizvodi
Prema nacinu toplinske obrade dijele se na:

a) Pasterizirano mlijeko, pri ¢emu se najcesée koristi srednja kratkotrajna pasterizacija na
priblizno 72°C/15-20 sekundi (kratkotrajno mlijeko)
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b) Sterilizirano mlijeko, pri ¢emu su uvjeti sterilizacije priblizno 140°C/2-4 sekunde (trajno
mlijeko).

Pasterizacija je postupak toplinske obrade na temparaturama nizim od 100°C odredeno
vrijeme, dok je sterilizacija toplinska obrada na temperaturama visim od 100°C odredeno
vrijeme.

Prema udjelu mlije€ne masti dijele se na:

a) Punomasno mlijeko (sadrZi najmanje 3,5% mlije¢ne masti);
b) Djelomi¢no obrano mlijeko (sadrZi najmanje 1,5%, a najvise 3,5% mlije¢ne masti) te
c) Obrano mlijeko (sadrzi najvise 1,5% mlije¢ne masti).

2. Fermentirani mlije¢ni proizvodi
Kiselo mlijeko
e Kiselo vrhnje

e Jogurt

o Kruti

o Tekudi
e Acidofilno mlijek
e AB kultura

e Acidofilni jogurt
e Bifido jogurt

o Kefir
e Kumis
3. Sirisirutka

4. Mlijeko u prahu
5. Maslac

6. Smrznuti deserti

Tu spadaju sladoled, mlijec¢ni sladoled, krem sladoled, smrznuti aromatizirani deserti, smrznuti
voéni deserti i drugo.
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TEHNOLOGIJA DOBIVANJA MLIJECNIH PROIZVODA

Proizvodnja sira

Osnovni tehnoloski proces proizvodnje sireva s najvaznijim fa-
zama prema sljedecoj shemi:

Mlijeko za proizvodnju sira

Prociscavanje i hladenje mlijeka

Termic¢ka obrada mlijeka za sirenje

Zrenje mlijeka

Odredivanje mlijeéne masti u mlijeku

Podsirivanje mlijeka

Obrada sirnine - grusa

Soljenje sira

Zrenje sira

Njega sira tijekom zrenja

Skladistenje sira

Termicka obrada mlijeka za sirenje

Za proizvodnju sira mlijeko se naj¢esSce termicki obraduje pola sata na oko 65°C i to se naziva
niska pasterizacija mlijeka.
Termicki obradenom mlijeku umanjuje se sposobnost koagulacije bjelancéevina.

Sirilo i sirenje

Sirenje mlijeka provodi se na dva nacina:
1. mlije¢nom kiselinom
2. sirilom
Sirenje mlijeka mlije¢nom kiselinom poznato je u svakom kucanstvu.
To je postupak kad se mlijeko ostavi stajati da se malo ukiseli, $to se naziva “samokiseljenje”. Za
vrijeme stajanja u mlijeku se za kratko vrijeme razvije velik broj mikroorganizama koji
razgraduju mlije¢ni Secer i stvaraju znatnu koli¢inu mlijecne kiseline.
Ona zgrusava bjelancevine u mlijeku i mijenja vanjski izgled i svojstva mlijeka.
Kod ovog nacina kiseljenja dobiva se kiseli sir.

Sirenja mlijeka pomocu sirila

Sirilo je enzim (ferment) koji se dobiva iz Zeluca mladih prezivaca, uglavnom teladi i janjadi.
Prije dodavanja sirila, mlijeko treba zagrijati na odredenu temperaturu (15-35°C).

Kada je mlijeko zagrijano na odgovarajuéu temperaturu, ono se podsiruje dodavanjem sirila.

Sirilo se dodaje mlijeku uvijek otopljeno u malo vode u tankom jednakomjernom mlazu, zatim
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se mlijeko dobro promijesa.
Nakon toga se mlijeko prepusti djelovanju sirila i ne smije se mijesati.

Obrada sirnine - grusa

Grus nastao djelovanjem sirila na mlijeko je bijele boje, viSe-manje ¢vrste mase, naocigled bez
strukture, te se mora obraditi.

Obrada se sastoji u usitnjavanju grusa i istiskivanju sirutke.

Obradeni grus stavlja se u posebne kalupe radi oblikovanja sira uobi¢ajenog za pojedine vrste, u
prostoriji koja ne smije biti ni pretopla ni prehladna, da se sprijeCe vrenja koja mogu izazvati
napuhavanje sira.

Soljenje

Gotovo svi slatki sirevi, osim nekih mekih, sole se u tijeku izrade. Soljenje daje vecu trajnost siru
i znatno utjece na razvoj bakterija i zrenje sira.

Zrenje sira

Nakon dovrsenog soljenja sir se uskladisti u posebne prostorije i prepusti zrenju. U tim
prostorijama treba biti stalno jednaka temperatura i relativna vlaga zraka.

Skladistenje sira

SkladiStenje sira je nastavak procesa zrenja. U prostorijama za skladiStenje sira treba biti
odredena temperatura i vlaga zraka (najce$c¢e 12-15°Ci 70-80 posto) Sto ovisi o vrsti sira koji
skladistimo.

19. PITANJA ZA PONAVLIANJE

1. Sto je mlijeko?

2. Nabroji postupke obrade mlijeka

3. Nabroji mlije¢ne proizvode.

4. Zasto se mlijeko za proizvodnju sira ne prokuhava?
5. Nabroji nacine proizvodnje sira.
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X. Meso, riba i proizvodi

Definicija mesa

Meso je hrana zZivotinjskog podrijetla koje se dobiva klanjem Zivotinja te odstrijelom ili klanjem
divljaci.

Kemijski sastav mesa:
- voda,

- bjelancevine,

- masti i ostali sastojci

Na kemijski sastav i gradu mesa utjece vise ¢imbenika:
- vrsta Zivotinje,

- pasmina,

- dob,

- spol,

- ugojenost i zdravstveno stanje Zivotinje.

Voda

- koli¢inski najzastupljeniji anorganski sastojak mesa. Koli¢ina vode u medu ovisi o sadrzaju
masti (viSe vode manje masti i obrnuto).

Bjelancéevine

- najvazniji sastojci mesa.

- organski spojevi sastavljeni od aminokiselina (vazne esncijalne aminokiseline ).
Masti ili lipidi

- organski sastojci mesa

- sadrze esencijalne masne kiseline.

Masti su zancajan sastojak mesa, jer sluze kao nositelj vitamina topljivih u mastima (A,D,E,K).

Ugljikohidrati

- glikogen-ima vaznu ulogu tijekom postmortalnih promjena u mesu, kada se pod utjecajem

anaerobne glikolize razara u mlijecnu kiselinu i time utjece na pojavu ukocéensti misicnog
trupa.
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TRZISNA KLASIFIKACIJA MESA

1. Govedina
a) telece (do 6 mj stare Zivotinje)
b) junede (6 do 18 mjeseci)
c) govedina (dobiva se klanjem goveda ¢ija dobna granica prelazi dobnu granicu za
juneée meso).

2. Svinjetina
a) odojci (1 i pol do 3 mj), 5do 20 kg
b) svinjetine

3. Ovcetina
a) mlada janjetina ( 3 tjedna do 3 mj.)
b) janjetina (3 mj. do 9 mj.)
c) ovcetina (starije od 9 mj.)

4. Kozje meso
a)jaretina ( 3 tjedna do 6 mj.)
b)kozletina ( starije od 6 mj)

5. Meso peradi
a) kokosje meso
b) pureée meso
c¢) paje meso
d) guscje meso

6. Meso divljaci

KATEGORIZACIJA MESA

U trgovinama svjeZzeg mesa na vidljivom mjestu mora biti istaknuti shematski prikazi kategorija
pojedinih vrsta mesa.
Ispod kategorija mesa je legenda s oznakama boja za pojedine kategorije:

-meso izvan kategorije--- plava boja

-meso 1. kategorije------- crvena boja
-meso 2. kategorije- ------- zelena boja
-meso 4. kategorije--------- Zuta boja

Rasijecanje i kategorizacija trupova polovica ili dijelova trupova stoke za klanje obavljaju struéni
radnici, postupkom i osnovnim rezovima propisani pravilnicima.
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VRSTE MESNIH PROIZVODA

1. Suhomesnati proizvodi

To su proizvodi koji se dobivaju soljenjem ili salamurenjem, ta susenjem ili toplinskom
obradom, uz dimljenje ili bez dimljenja mesa.

Najpoznatiji suhomesnati proizvodi:

a) dalmatinski prsut

b) suha Sunka i lopatica

c) suha vratina (budola)

d) suha svinjska pecenica

e) suha rebra

f) govedi prsut

2. Kobasicarski proizvodi

Kobasice su proizvodi koji se dobivaju nadijevanjem prirodnih ili umjetnih ovitaka smjesom
nadjeva sastavljenom od usitnjenog mesa, masnog tkiva, koZica, iznutrica, ostataka vezivnog
tkiva i dodanih sastojaka.
Vrste kobasicarskih proizvoda:
a) Trajne kobasice:

- zimska salama,

- milanska salama,

- kulen,

- srijemska kobasica.
b) Polutrajne kobasice
- Sunkarica,

- tirolska,

- lovacka kobasica,

- mortadela.

c) Obarene kobasice

- hrenovke,

- posebna,

- parizer.

d) Kobasice za pecenje
e) Kuhane kobasice

- tlacenica,

- krvavica i sl.

VRSTE MESNIH PROIZVODA S OSNOVAMA TEHNOLOGIJE
METODE KONZERVIRANJA RIBE
OSNOVE TEHNOLOGUE RIBUIH PROIZVODA
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20. PITANJA ZA PONAVLIANJE

1. sto utjece na kemijski sastav mesa?
2. Objasni kalsifikaciju govrdeg mesa.
3. Objasni kategorizaciju mesa.

4. Nabroji vrste mesnih proizvoda.

XI. Biotehnologija

Mikrobni procesi u prehrambenoj industriji

Mikrobne procese vr$e mikroorganizmi sa svojim enzimima, uglavnom izvan mikrobne stanice,
na hranjivoj podlozi.

U praksi se mikrobni procesi vrse u fermentorima (biokemijskim reaktorima).

Kada se potrose hranjivi sastojci iz hranjive podloge, mikrobni proces se zaustavlja a iz podloge
se izdvaja biomasa (mikrobne stanice) i metaboliti (razli¢iti produkti).

Louis Pasteur, (roden 1822. g) je bio svjetski priznati francuski kemicar i biolog.

- utemeljio je mikrobiologiju kao znanost.

- otkrio je da kvasci uzrokuju alkoholno vrenje tj. vino nastaje alkoholnim vrenjem pomocu
kvascevih gljivica. Hranjivu podlogu Cine Secerne sirovine.

CeH1206-enziM zIMAZA 1ZKvasca > 2C2HsOH + 2COxp
Uocio je da kvasci sadrze neke tvari sa kojima vrse vrenje (fermentaciju) i dao im latinski naziv

,fermenti“ — nesto iz kvasca.
Kasnije su braéa Buchner — izdvojili fermente iz kvasca i dali im gr¢. naziv ,,enzimi®.

- objasnio je kruzni tok tvari u prirodi i mjesto mikroorganizama u tom kruznom toku,

- poceo je prokuhavati hranu i pribor te je ustanovio da se tako smanjuje broj
mikroorganizama.

Njegova metoda prokuhavanja prihvaéena je kao metoda konzerviranja hrane pod nazivom
pasterizacija.

- napravio je cjepivo protiv bjesnoce,

- napravio je bujon — tekudéu hranjivu podlogu za uzgoj mikroorganizama.

Mikrobni procesima se bave:
- biokemijsko inZenjerstvo —prakti¢na primjena znanja o mikroorganizmima
- biotehnologija- obuhvada biokemijske i mikrobioloske procese
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- tehnologija vrenja - obuhvaéa proizvodne postupke.

Prvi proizvodni postupci: - proizvodnja kruha,

- proizvodnja sira,

- proizvodnja kiselog mlijeka,

- proizvodnja alkoholnih piéa,

- proizvodnja vina,

- proizvodnja piva...
U pocetku procesi vrenja nisu bili poznati. Za ¢ovjeka su to bile misti¢ne pojave jer se nije
znalo da su procesi uzrokovani mikroorganizmima.

TEHNOLOGIJA VRENJA

Mikroorganizmi mogu hranu korisno preradivati ali i pokvariti. U vrenjima nastaju razliciti
produkti: korisni ili Stetni.

Mikrobni procesi mogu biti:

1. aerobni -odvijaju se uz prisutnost kisika

a) Proizvodnja kvasca (kvas¢eve biomase)

b) Proizvodnja kiselina (octena, limunska)

c) Biosinteza antibiotika, vitamina, enzima, hormona i aminokiselina,
d) Posebna kategorija aerobnih procesa-obrada otpadnih voda

2.anaerobni - odvijaju se bez kisika

a) Alkoholno (etanolno) vrenje- vrse ga kvasci

b) Mlijecno kiselo vrenje-vrSe ga bakterije: proizvodnja jogurta, kiselog mlijeka ,kefira,
acidofila, kiselog kupusa, proizvodnja mlijeé¢ne kiseline, bioloSko konzerviranje povréa

¢) Maslacno (butanolno) vrenje- proizvodnja organskih otapala
d) Metansko vrenje- kod procis¢avanja otpadnih voda

HRANJIVE PODLOGE U TEHNOLOGHI VRENJA

Za uzgoj mikroorganizama kao hranjive podloge koriste se sporedni proizvodi prehrambene

industrije.

OSNOVNE SIROVINE

1. Melasa — sporedni proizvod pri proizvodnji Secera iz Seerne repe ili Secerne trske,
tamnosmedi sirup iz kojeg se ne moze dobiti Secer jer kristalizaciju ometaju nesecerne
tvari.
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Melasa sadrzi:
- saharozu (oko 50%),
- neSecéerne tvari (30%),
- vodu (20%).
Melasa se koristi kao osnovna sirovina za prozvodnju pekarskog kvasca, etanola, organskih
kiselina, antibiotika i vitamina.
2. Kukuruzni ekstrakt (CSL- corn steep liquor) je sporedni proizvod pri proizvodnji Skroba iz
kukuruza.
CSL sadrzi slobodne aminokiseline i vitamine B- skupine te se koristi za proizvodnju drugih
aminokiselina, vitamina i antibiotika.
3. Hidrol je sporedni proizvod pri proizvodnji kristalne glukoze iz Skroba.
Sadrzi 68-78% glukoze.
Koristi se pri proizvodnji etanola, acetona i butanola, te mikrobne biomase.
4. Sirutka je sporedni proizvod pri proizvodniji sira.
Koristi se za proizvodnju mlije¢ne kiseline, riboflavina (vit. B2) i mikrobne biomase.
5. Skrobne sirovine: Zitarice i krumpir
6. Sulfitna luZina je sporedni proizvod u ind. celuloze i papira.

POMOCNE SIROVINE

1. Sredstva za podeSavanje pH:

- otopina NaOH, Ca(OH),, HCI, CaCO3, H,SO4
2. sredstva za bistrenje i obezbojenje

3. sredstva protiv pjenjenja

INDUSTRIJSKE HRANJIVE PODLOGE

Hranjive podloge su mediji koji sadrZe sve hranjive tvari potrebne za uzgoj mikroorganizama.
Hranjive podloge mogu biti:

1. Prirodne

- to su sporedni proizvodi prehrambene industrije
- kemijski sastav im nije to¢no definiran,

- Cesto sadrze inhibitore rasta

2. Sintetic¢ke hranjive podloge

- sastavljene su od razli¢itih kemijskih sirovina

- kemijski sastav im je to¢no definiran,

- ne sadrZe inhibitore rasta

AEROBNI MIKROBNI PROCESI
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Proizvodnja pekarskog kvasca

KVASAC je skup Zivih stanica Saccharomyces cerevisiae
To su jednostani¢ni organizmi

Stanica kvasca sadrzi: 70% vode
30% suhe tvari
Optimalna temperatura rasta kvacsa je 28-30°C
Kvasac se od davnina koristi u proizvodnji kruha = pekarski kvasac
U proizvodnji kruha kvasac ima dvostruku ulogu:

- odgovoran je za dizanje tijesta (CO, daje Supljikavost kruha)
- doprinosi okusu i aromi kruha (organolepticka svojstva)
Na nase trzistu pekarski kvasac dolazi u 2 oblika:

- svjezi pekarski kvasac

- suhi pekarski kvasac

SIROVINE ZA PROIZVODNJU PEKARSKOG KVASCA

Za rast kvasca potrebni su izvori ugljika, dusika, fosfora, vitamina i minerala
Osnovna sirovina za proizvodnju kvasca je melasa Secerne repe.

- sadrzi 50% Secera i dobar je izvor ugljika i energije za sintezu
kvasCeve biomase
Melasa ne sadrzi dovoljno N i P te se obogacuje NH4 fosfatom.
Potrebno ju je sterilizirati kako bi se uklonili razli¢iti mikroorganizmi.

Pomocne sirovine- sirovine kojima se podesava pH vrijednost (H,SO4, N,OH, NH,OH)

- sredstva protiv pjenjenja
- sredstva za bistrenje i obezbojevanje

PROIZVODNIJA PEKARSKOG KVASCA
Pekarski kvasac- Saccharomyces Cerevisiae spada u fakultativne anaerobne gljivice.

1. U anaerobnim uvjetima kvasci previru Secer u etanol (alkoholno vrenje)

C6H120692C2H50H + 2C02 +117 ki

2. U aerobnim uvjetima- Seéeri se potpuno oksidiraju

Ovaj efekt kisika poznat je kao Pasteur-ov efekt
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C5H1205 + 602 - 6C02 + 6H20 + 2824 kJ

Pri aerobnim uvjetima nastaje tj. oslobodi se 24X vise energije sto omogucuje intenzivan rast
kvasca.

To znaci da je za brzu i u€inkovitu sintezu biomase kvasca potrebno hranjivoj podlozi stalno
osiguravati aerobne uvijete tj. da se podloga mora intenzivno AERIRATI.

Medutim kod povecane kolicine Secera u podlozi (> od 3%) i pored aeriranja dolazi do
alkoholnog vrenja .

Nastali alkohol se u prisutnosti kisika dalje razlaze do CO; i H,0 nepoZeljno u proizvodnji kvasca
te se koncentracija Se¢era mora odrzavati ispod kriti¢ne- to se postize dodavanjem melase.
OSNOVNI PARAMETRI

1. temperatura 28-30° C

2.pH 4,4-5,6

OSNOVNE FAZE U PROIZVODNIJI PEKARSKOG KVASCA

Priprema melase i hranjivih soli

\ 4

Priprema i sterilizacija pogona

¢

priprema i sterilizacija zraka

¥

umnoZzavanje kvasca po fazama

¥

izdvajanje kvasca iz komine

\ 4

zavrSna obrada i pakiranje kvasca

skladistenje

Da bi se pripremila melasna podloga , melasa se razrijedi toplom vodom do Zeljene
koncentracije a istovremeno se pripreme i vodene otopine hranjivih soli, tj. soli koje sluze kao
izvor dusika i fosfora.

Hranjiva podloga se sterilizira kao i sve posude i uredaji s kojima kvasac dolazi u kontakt
tijekom proizvodnje. Posebno se moraju steriliziratifermentori.

Laboratorijska Cista kultura proizvodi se postepenim umnoZavanjem odabranog soja kvasca S.
Cerevisiae u laboratorijskim uvjetima (u Petrijevim zdjelicama).

Proizvodnja se nastavlja u fermentorima pri ¢emu se neprekidno reguliraju i odrzavaju
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optimalni uvjeti.Na kraju se kvasac izdvaja iz prevrele komine i pere.
SvjeZi pekarski kvasac se pakira u gusti papir (pergament) koji slabo otpusta vlagu i sprijecava

prodor Stetnih m.o. iz zraka.
Suhi aktivni pekarski kvasac proizvodi se susenjem kvasca.
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