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1 OPCENITO O HRANI

Hrana su tvari $to ih organizam (biljke, zivotinje ili Covjeka) apsorbira ili na bilo
koji nacin unosi u sebe, a sluZe mu za nadoknadu utroSene energije i za izgradnju tijela.
Razne vrste zivih bi¢a hrane se, prema stupnju svog razvoja na razli¢ite nacine.

Zelene biljke hrane se anorganskim spojevima (uglji¢nim dioksidom, mineralnim solima,
vodom), koje procesom fotosinteze pretvaraju u organske tvari. U svim zelenim biljkama i
nekim bakterijama hranjive tvari nastaju uz pomo¢ sunceve energije i djelovanjem klorofila.

Ljudski, zivotinjski i neki biljni organizmi koriste izravno ili neizravno te hranjive
tvari uz ostale sastojke hrane. Dok se zivotinje hrane isklju¢ivo hranom koju nadu u prirodi,
covjek hranu smisljeno proizvodi.

Potreba za hranom pripada u osnovne zivotne potrebe jer hrana, odnosno njezini
sastojci, izgraduje organizam, Stiti nas od bolesti 1 daje energiju za rad. Hrana je jedan od
¢inilaca o kojem ovisi covjekov Zivot, zdravlje i radna sposobnost. Upoznavanju i izlu¢ivanju
hrane 1 njezinih sastojaka valja obratiti veliku pozornost jer pravilnim odabiranjem,
pripremanjem i uzimanjem hrane moze se uvelike utjecati na stanje organizma (zdravlje i
duzina zivota).

Od biljaka covjek dobiva osnovnu hranu (Zitarice, voée i povrée), a od Zivotinja meso,
mlijeko 1 jaja.

Osnovna hrana koju ljudi jedu razli¢ita je u razli¢itim dijelovima svijeta. Milijuni ljudi na
Istoku jedu rizu kao osnovnu namirnicu. Stanovnici Pacifickih otoka jedu ribe, dok se u
Argentini 1 Urugvaju jedu velike koli¢ine govedine. Vrsta hrane koju ljudi jedu ovisi o
njihovom materijalnom stanju, podneblju, obicajima, nainu Zivota i vjeri.

Sastojci hrane

Tijekom povijesti ljudskog drustva covjek je stekao mnogo znanja o tome kako se mora
hraniti da bi zadovoljio potrebe svoga tijela za hranjivim tvarima.

Hranjive tvari su sastojci hrane koji preko probavnih organa ulaze u krvotok dajuéi
organizmu energiju za zivot i rad, gradivni materijal za obnovu 1 izgradnju, a takoder ga
zaSti¢uju od razlic¢itih bolesti.

Hranjive tvari, prema tome, imaju za ljudski organizam trovrsno znacenje:

1. Gradivne hranjive tvari omogucuju izgradnju organizma, tj. njegov rast i obnovu

istroSenih dijelova,

2. Energijske hranjive tvari organizam opskrbljuju energijom potrebnom za obavljanje

razli¢itih zivotnih radnji,



3. Zastitne (protektivne) hranjive tvari pridonose ocuvanju naseg zdravlja jer u
organizmu uskladuju i usmjeravaju zivotne procese.

Proucavajuéi gradu i funkciju svoga tijela, potrebe organizma za pojedinim hranjivim
tvarima 1 neke bolesti koje ga ugrozavaju, Covjek se uvjerio da su hranjive tvari, odnosno
hrana i1 nac¢in prehrane, jedan od glavnih ¢inilaca pravilnog razvitka, zdravlja i zivotne snage
svakog ljudskog bica.

Namirnice

Covjek svoju hranu priprema iz razli¢itih namirnica koje mogu biti biljnog, Zivotinjskog
ili mineralnog porijekla. Covjek hranu smisljeno proizvodi: odabire i uzgaja biljke te od njih
priprema hranu, uzgaja i kriza zivotinje 1 od njihovog mesa, mlijeka i jaja dobiva razlicite
prehrambene proizvode. Ovisno o vrsti, covjek namirnice sprema, Cisti, preraduje na razlicite
nacine da bi ih tek nakon toga uzeo kao gotovu hranu.

Prema Zakonu o zdravstvenoj ispravnosti i zdravstvenom nadzoru nad namirnicama i
predmetima opce uporabe namirnicama se smatra sve $to se upotrebljava za hranu ili pice
u nepreradenom ili preradenom obliku.

U smislu ovog Zakona namirnicom se smatra i voda koja sluzi za javnu opskrbu
pucanstva kao voda za pice ili kao voda za proizvodnju namirnica i predmeta opée uporabe.
Odredbe ovog zakona odnose se i1 na sirovine za proizvodnju namirnica i predmeta opce
upotrebe, zacine, aditive i tvari koje sluze za obogac¢ivanje namirnica.

Sastav namirnica ¢ine:
- Voda,
- Mineralne tvari,
- Ugljikohidrati,
- Bjelancevine,
- Masti i ulja,
- Organske kiseline,
- Taninske tvari,
- Smole,
- Enzimi,
- Aditivi,
- Prirodne toksicne tvari,
- Nenamjerna oneci$¢enja iz okoline.

U najSirem smislu kemijski se sastojci namirnica dijele na:
Anorganske tvari: kisik, voda, mineralne tvari;
Organske tvari: ugljikohidrati, bjelan¢evine, masti, vitamini, enzimi, boje, arome i dr.

Hrana koju jedemo sadrzi razliite kemijske spojeve, medutim samo je nekoliko
desetaka kemijskih spojeva od najveée vaznosti (kazemo da su esencijalni). Oni se dijele u
Sest glavnih skupina: voda, ugljikohidrati, masti, bjelan¢evine, mineralne soli, vitamini.



Prve Cetiri skupine su makrohranjive jer ih tijelo treba u velikim koli¢inama. Velika
koli¢ina vode potrebna je zbog velikog udjela vode u tijelu i njezina izlu¢ivanja. Sastojci
hrane iz kojih tijelo nakon njihove razgradnje dobiva energiju i potrebne gradivne jedinice
ubrajaju se ugljikohidrati, masti i bjelancevine. Sve te tvari u stanicama mogu se razgraditi
pretezno do CO; 1 H,O.

Za razliku od ugljikohidrata 1 masti, kojih se cijela koli¢ina moze razgraditi u tijelu do
CO; 1 H,O te tako osloboditi energiju, kod razgradnje bjelancevina nastaje i karbamid
(mokracevina) koja se izluCuje mokracom. Zbog toga je fizioloska toplinska vrijednost
bjelancevina u tijelu manja od njihove fizicke toplinske vrijednosti pri izgaranju.

Da bi se hrana mogla koristiti, mora se u probavnom traktu razgraditi i apsorbirati.
Covjek ne moze razgradivati ugljikohidrat celulozu, pa se u njoj sadrzana energija ne moze
koristiti. Ugljikohidrati masti 1 bjelancevine mogu se kao izvori energije medusobno
zamijeniti u odnosu:

1 g ugljikohidrata =1 g bjelancevina = 0,44 g masti

Tvari iz posljednje dvije skupine (vitamini 1 minerali) potrebni su samo u malim
koli¢inama pa ih nazivamo mikrohranjive tvari.
Premda su potrebni samo u malim koli¢inama oni su za zdravlje jednako vazni kao i bilo koja
druga vrsta hranjivih tvari. Minerali 1 vitamini potrebni su za rast i odrzavanje tkiva te za
regulaciju tjelesnih funkcija.



Voda

Voda je prijeko potrebna za izgradnju biljnih i Zivotinjskih stanica i uopée za
odrzavanje zivota na Zemlji.

Voda je podjednako vazna za izgradnju biljnog i Zivotinjskog organizma kao $to je
vazna gradivna tvar Covjecjeg tijela. Racuna se da u nasem tijelu ima 2/3 vode, ali ona nije
jednakomjerno zastupljena u svim tkivima. Zastitna uloga vode proizlazi iz njezine gradivne
uloge, a dijelom iz nekih fizikalnih i kemijskih svojstava.

Osnovno svojstvo vode jest sposobnost otapanja mnogih krutih, tekucih i plinovitih tvari.
Voda primljena hranom potrebna je za iskoriStavanje i prijenos otopljenih hranjivih tvari,
otapanje soli itd.

Voda u tijelu je otapalo za Stetne tvari koje nastaju kao produkti metabolizma i koje se
odstranjuju iz tijela kao mokraca i znoj. Uglji¢ni dioksid koji izdiSemo prethodno je otopljen
u vodi koja je sastavni dio krvi. Isto tako sve hranjive tvari iz hrane prelaze u krv u
otopljenom obliku i raznose se putem krvi u sva tkiva u nasem tijelu.

Osobito vazno svojstvo vode je svojstvo isparavanja. To je proces kojim se trosi
toplina okoline. Kako se isparavanje vode iz tijela vrs$i u procesu disanja i znojenja, to su
ujedno procesi kojima se regulira 1 nasa tjelesna toplina, tj. odrzava se neprekidno na 36-
37°C.

Budu¢i da se posredstvom vode u nasem tijelu zbivaju svi Zivotni procesi, a disanjem,
znojenjem 1 mokra¢om se dnevno iz tijela gubi 2,5 L vode, neophodno ju je neprestano
nadoknadivati. Voda se skladisti u nizu organa odakle je organizam moze koristiti ako se
pojavi manjak vode.

Najve¢i dio dnevnih potreba za vodom podmiruje se hranom, osobito onom koja
sadrzi mnogo vode (mlijeko, juha, povrée, voce), no zed se najbolje utazuje pitkom vodom.
Svjeze voce sadrzi izmedu 72-93% vode, dok kikiriki, badem i orah imaju 1,6-8% vode. Krto
(nemasno) meso ima 58-71% vode, a mlijeko sadrzi 95% vode.



Ugljikohidrati

Ugljikohidrati ili saharidi su glavni izvori energije za sve tjelesne funkcije i misi¢ni
rad. Ime im dolazi od njihovog kemijskog sastava: (CH,O),, n>3.
Dakle, to spojevi gradeni od razli¢itog broja ugljika (x) i vode (y), pa njihova zbirna formula
glasi: Cx(H,0)y.

Ugljikohidrati su neophodni su za pomaganje u probavi i asimilaciji drugih hranjivih
tvari. Oni osiguravaju odmah dostupnu energiju (toplinu) u tijelu i to u trenutku kada se ugljik
spoji s kisikom u krvi, te pomaZzu u reguliranju metabolizma bjelancevina i masti.

Ugljikohidrati se naj¢esce dijele u: monosaharide, disaharide i polisaharide.

Monosaharidi su najjednostavniji Seceri (ravnolancani derivati polihidroksilnih
alkohola s barem tri atoma ugljika; ne mogu se hidrolizirati u jednostavnije saharide).
Monosaharidi se klasificiraju prema kemijskoj prirodi njihove karbonilne grupe i broju
ugljikovih atoma. Ukoliko je karbonilna grupa aldehid Secer je aldoza (npr. glukoza), a ako je
karbonilna grupa keton Seéer je ketoza (npr. fruktoza). Po broju ugljikovih atoma razlikuju se
trioze, tetroze, pentoze, heksoze, heptoze itd. Neki su sintetizirani u organizmu procesom
glukoneogeneze od neugljikohidratnih tvari, dok veéina nastaje kao produkt fotosinteze u
zelenim biljkama 1 nekim bakterijama. Metabolickom razgradnjom monosaharida nastaje
energija koja se koristi za vecinu bioloskih procesa. Slijede¢a izuzetno vazna uloga
monosaharida je ta da su oni dio nukleinskih kiselina i kompleksnih lipida.

Polisaharidi su spojevi poznati i pod nazivom glikani, a sastoje se od mnogo
monosaharida povezanih glikozidnom vezom. Mogu biti homopolisaharidi (gradeni iskljucivo
od jedne vrste monosaharida) ili heteropolisaharidi (ukoliko su gradeni od viSe vrste
monosaharida). Za razliku od proteina i nukleinskih kiselina polisaharidi tvore razgranate
lance i linearne polimere. To je zbog toga $to glikozidna veza mozZe biti stvorena s bilo kojom
hidroksilnom grupom monosaharida. Sre¢om, vecina ih je linearno povezana, a oni koji su
razgranati ¢ine to na tocno definirane nacine pa ih nije teSko odrediti. Oni imaju izuzetno
znacajne strukturne uloge u vecini organizama, ali najznacajniji su: celuloza u biljaka (80%
suhe tvari biljaka) te Skrob (u biljaka) i glikogen (u zivotinja) koji su rezervoari hranjiva tj.
energije.

Namirnice s velikom koli¢inom rafiniranih ugljikohidrata Cesto su manjkave
mineralima, vitaminima i celulozom (bijelo brasno, polirana riza i bijeli Secer). Manjak
vitamina B odgada izgaranje ugljikohidrata $to uzrokuje loSu probavu, Zgaravicu i mucninu.
Danas se vrse ispitivanja kojima se Zeli saznati da li su bolesti poput dijabetesa, bolesti srca,
visokog krvnog tlaka, anemije i poremecaja rada bubrega povezani s prekomjernom
upotrebom rafiniranih ugljikohidrata u prehrani.

Dnevne potrebe minimalne koli¢ine ugljikohidrata iznose od 100 da 200 g, a
normalnom se koli¢inom smatra 300 do 400 g. U ukupnoj masi hrane ugljikohidrata bi trebalo
biti od 50 do 55% od ukupne energijske vrijednosti unesene hranom.



Monosaharidi

Glukoza ili krvni Seéer u stanicama se razgraduje u ugljicni dioksid i vodu. Manji dio
se pohranjuje u obliku glikogena u jetri 1 miSi¢ima 1 tamo sluzi kao pri¢uva glukoze iz kojih
se glukoza oslobada u vrijeme izmedu dva obroka. Glukoza je ,kamen temeljac* izgradnje
vaznih sastojaka tijela (npr. riboze, deoksiriboze, glikoproteina itd.). Ona je osnovni izvor
energije, osobito za neka tkiva (tkivo mozga svoje energetske potrebe zadovoljava iskljucivo
glukozom).

Fruktoza ili voéni Secer nalazi se u razlic¢itom vocu, cvjetnom nektaru i pcelinjem
medu. Slada je od glukoze.

Disaharidi

Disaharidi su spojevi dva monosaharida povezanih kovalentnim vezama. Cesto su
povezani s proteinima (glikopriteini) ili s lipidima (glikolipidi) i tada imaju strukturne i
regulatorne uloge.

Saharoza je najraSireniji disaharid, nalazi se posvuda u carstvu biljaka. Sastavljena je
od molekule glukoze i molekule fruktoze. Glavni je izvor Secera u hrani.

Laktoza je tzv. mlijecni Secer. To je disaharid graden od galaktoze i glukoze. Prirodno
dolazi u mlijeku gdje ga ovisno o vrsti ima u koncentracijama od 0-7%. Djeca normalno
posjeduju laktazu, enzim koji hidrolizira laktozu na sastavne komponente — galaktozu i
glukozu. Medutim mnogi odrasli te vecina crnaca i orijentalaca imaju male koli¢ine ovog
enzima te se laktoza razgraduje i kao takva ulazi u crijevo gdje ju razgraduju crijevne
bakterije te se kao produkt fermentacije oslobadaju CO, i H; te iritiraju¢e organske kiseline
Sto uzrokuje bolne gréeve (intolerancija prema laktozi).

Maltoza je sladni Secer. Gradena je od dvije molekule glukoze, a nastaje enzimatskom
razgradnjom Skroba, odnosno glikogena. Fermentacija Skroba u maltozu je enzimatska
razgradnja koja se koristi u proizvodnji piva i pri dobivanju alkohola iz Skrobnih sirovina
(zitarice, krumpir, voce).

Strukturni polisaharidi

Biljke posjeduju celulozu, osnovnu strukturnu komponentu njihovih stani¢nih stijenki,
koja je zasluzna za uspravan rast biljaka i podnosljivost visokih osmotskih tlakova. Celuloza
je koli¢inski najrasprostranjeniji ugljikohidrat u biosferi (godiSnje se sintetizira i degradira
oko 10" kg celuloze). Celuloza je linearni polimer glukoze (glukan) povezana 1 > 4
glikozidnim vezama. Nema definiranu veli€inu, a slojevi celuloze dodatno su povezani
vodikovim vezama S§to celulozna vlakna ¢ini vodootpornim bez obzira na veliku hidrofilnost.

Razblazene kiseline i luzine ne djeluju na celulozu, ali vruée mineralne kiseline
razgraduju je do glukoze. Covjek ne moZe svojim probavnim sokovima razgradivati celulozu
pa ona nema za njega energijsku vrijednost. Neke Zzivotinje biljojedi mogu celulozu



iskoriStavati kao hranu i1 to pomocu bakterija koje simbiotski zive u njihovom probavnom
traktu 1 imaju moguénost da s enzimom celulazom razgrade celulozu.

Pektini dolaze kao pratioci celuloze u nekim organima biljaka. Zbog udjela pektina u
vocu rade se Zelei (dunje, ribiz). Osnova je hidoliticko cijepanje pektina na pektinsku kiselinu,
koja je na viSoj temperaturi kapljevina, a na hladnom se hladetinasto skrucuje.

Hitin je osnovna strukturna komponenta egzoskeleta beskraljeSnjaka poput rakova,
insekata 1 pauka te je prisutan i u stanicnim stijenkama mnogih gljiva 1 algi. Zbog toga je
gotovo zastupljen u biosferi kao celuloza. Hitin je homopolimer N-acetil glukozamina.
Kemijski se razlikuje od celuloze samo po tome §to mu je C, — OH grupa zamijenjena
acetamido grupom.

Rezervni polisaharidi

Skrob je glukan kojeg biljka sintetizira kao osnovnu rezervu hrane. Smjesten je u
citoplazmi u obliku netopivih granula. Pohranom glukoze u obliku Skroba smanjuje se
osmotski tlak u stanici. Razgradnja Skroba (glavni ugljikohidrat hrane) pocinje u ustima jer
slina sadrZi a-amilazu enzim koji razgraduje Skrob. Kada hrana dospije u Zeludac gdje je pH
prekiseo te inaktivira a-amilazu skrob je ve¢ razgraden s od oko nekoliko tisu¢a na manje od
8 glukoznih jedinica. Daljnja razgradnja se nastavlja u crijevu gdje je opet aktivna amilaza. U
obliku glukoze resorbira se u crijevnim resicama i odlazi u krv. Nepotpunom hidrolizom
Skroba nastaje dekstrin.

Skrob je &est u sjemenkama i gomoljima biljaka. Svaka biljka ima razli¢it oblik
Skrobnih zrnaca. Ima ga u grahu, kruhu, Zitaricama (50-85%), tijestu, tjestenini, grasku i
krumpiru (20%).

Glikogen je ,,zivotinjski“ Skrob, glavna rezerva ugljikohidrata u Zivotinja. Prisutan je u
svim stanicama, ali najviSe u misi¢ima i jetri gdje se pohranjuje u obliku granula.



Masti

Masti i ulja kao 1 mastima srodne tvari nazivaju se lipidi.

Masti 1 ulja iz prirodnih izvora su esteri alkohola glicerola 1 masnih kiselina. Masne kiseline
mogu biti zasi¢ene i nezasi¢ene (s jednom dvostrukom vezom ili viSe njih). Zasi¢ene masne
kiseline su npr. stearinska i1 palmitinska koje se nalaze pretezno u ¢vrstim mastima. Oleinska
kiselina je nezasi¢ena masna kiselina koja se pretezno nalazi u uljima (teku¢a masnoca).

Nezasi¢ene masne kiseline mogu se na¢i u uljima biljaka (masline, kukuruz, soja,
kikiriki), u ribama (losos, skusa), a ve¢inu zasi¢enih masnih kiselina sadrzi hrana proizvedena
od zivotinja (masno meso, salo, mlijeko, maslac itd.).

Od svih energijskih tvari masti daju tijelu najvise energije tj. kaze se da imaju najvecu
energijsku vrijednost. Ljudske stanice nemaju enzime za stvaranje jako nezasi¢enih masnih
kiselina poput linolenske i linolne. Zato su one za covjeka, ali 1 za ostale sisavce esencijalne.
Esencijalne masne kiseline su sastojci fosfolipida. To su spojevi nuzni za stvaranje stani¢nih
membrana. Masti sluZze kao osnova za biosintezu mnogih tvari, npr. raznih lipida od kojih su
gradene membrane, u procesima biosinteze, za apsorpciju vitamina topivih u lipidima (A, D,
E,K)idr.

Lipidi su u vodi netopivi, a krvlju se prenose vezani za bjelancevinaste nosace (lipoproteini).

Vazan lipid je kolesterol kojeg organizam moZe sam sintetizirati. Potreban je za
stvaranje drugih lipida i mnogih hormona. Nalazi se u namirnicama zivotinjskog porijekla, a
zbog njegove uloge u razvoju arteroskleroze i popratnih bolesti (sréani infarkt, mozdani udar)
treba ograniCiti unos hrane koja ga sadrzi. Uz pusenje i1 poviseni krvni tlak, povecana tjelesna
masa (pretilost) bitan je rizi¢ni Cinilac za razvoj arteroskleroze.

Bolesno nakupljanje masti, osobito u jetri, ¢esto nastaje zbog uzivanja alkohola.
Posljedica je propadanje i kvrcenje (ciroza) jetre.

U uravnotezenoj prehrani masti bi trebale Ciniti 25-35% od ukupne potrebne energije.
Koli¢ina masti od priblizno 1 g/kg tjelesne mase dnevno dostatna je za obavljanje lakSeg rada.
Ne treba zaboraviti da osim ,,vidljivih masti“ (ulje, konzumna mast, maslac), postoje i
,nevidljive masti“ skrivene u raznim vrstama hrane (cokolada, kobasice).

Masti 1 ulja duljim stajanjem u dodiru sa zrakom oksidiraju i dobiju miris po uzeglosti, pa
se ne mogu koristiti za ljudsku prehranu. Masti slabije kakvoce sluze za proizvodnju sapuna i
nusproizvoda glicerina.



BjelancCevine (proteini)

Bjelancevine su uz vodu najvaznije tvari u tijelu, nuzne su za rast i razvoj svih
tjelesnih tkiva. Glavni su izvor tvari za gradnju miSica, krvi, koze, kostiju, noktiju i unutarnjih
organa (ukljucujuci srce i mozak). Bjelan€evine su nuzne za stvaranje hormona koji nadziru
mnoge funkcije tijela, pomazu u sprecavanju prevelike kiselosti ili luznatosti pojedinih tkiva,
vazne su za sintezu mlijeka i pri zgrusavanju krvi. Jedna od uloga enzima (bjelancevinasti
spojevi u tijelu) je borba protiv stranih tvari u tijelu. Nuzne su kao izvor aminokiselina.

Osim $to su izvor tvari za gradnju organizma, bjelancevine sluze i kao izvor topline i
energije dajudi tijelu 4 kcal/l g. Medutim, ta se energetska funkcija ne koristi kad su u hrani
dovoljne koli¢ine masti 1 ugljikohidrata. Prekomjerne koli¢ine bjelancevina koje nisu
iskoriStene za izgradnju tkiva ili energiju pretvaraju se u jetri u mast i uskladiStavaju u
tkivima.

Tijekom probave velike bjelanevine razgraduju se u jednostavnije jedinice
(aminokiseline). Od tih sastavnih jedinica pocinje sama sinteza bjelancevina. (One su jedinice
od kojih su bjelanCevine gradene i1 zavr$ni proizvod probave bjelancCevina). Sinteza novih
bjelancevina naziva se polimerizacija. Na taj nacin nastaju di, tri, oligo ili polipeptidi.
Polipeptidi su linearni polimeri §to zna¢i da je svaka aminokiselina povezana sa svojom
susjednom aminokiselinom peptidnom vezom na principu ,.glava — rep™ tj. ne dolazi do
,razgranjivanja“ kao $to je bio slucaj sa ugljikohidratima.

S obzirom na sastav bjelanc¢evine mogu biti jednostavne ili slozene.

Sve aminokiseline (osim 8) mogu biti proizvedene u tijelu od ugljika, kisika, dusika i
vodika, a ovih osam su esencijalne jer se moraju pribaviti hanom. Esencijalne aminokiseline
su: izoleucin, leucin, metionin, fenilalanin, alanin, treonin, triptofan te histidin u dojencadi.
Namirnice koje sadrze bjelanCevine mogu, ali i ne moraju sadrzavati esencijalne pa se
razlikuju:

- punovrijedne bjelancevine — meso, jaja i mlije¢ni proizvodi

(sadrze oko 50% esencijalnih aminokiselina)
- manjevrijedne bjelan¢evine — povrce i voce, Zitarice
(sadrze od 20 do 30% esencijalnih aminokiselina).

Minimalna dnevna potreba za bjelan¢evinama ovisi o dobi, spolu, aktivnosti, a procjenjuje se
na oko 0,84 g dnevno/1 kg tjelesne tezine. Djeci, zbog naglog rasta, mladezi, trudnicama,
sportaSima i ljudima koji obavljaju teske fizicke poslove potrebno je i vise bjelancevina (1,2-2
g/kg).

Manjak bjelancevina moze uzrokovati abnormalni rast i razvoj, a posebno su pogodeni koza,
kosa, nokti, miSi¢ni tonus. Organizam sve viSe slabi, gubi otpornost prema infekcijama,
zacjeljivanje rana je sporije, dolazi do mentalne depresije.



Enzimi

Enzimi (fermenti) su specificne bjelancevine ili proteid. Po funkciji su prirodni
katalizatori koji reguliraju razne procese u organizmu. Enzimi se sintetiziraju u stanicama iz
aminokiselina 1 nekih drugih tvari. Oni su specifi¢ni katalizatori u biokemijskim reakcijama.
Svaki enzim u tijelu katalizira samo jednu specificnu reakciju. Enzimi su vrlo rasireni, nalaze
se u svim organizmima. Djeluju u vrlo malim koli¢inama, a njihovo djelovanje ovisi o kiselini
medija. Enzimi su termolabilni. Problem predstavljaju u tehnologiji hrane zbog promjena
karakteristika namirnica tijekom stajanja (uskladiStenja). U industrijskoj proizvodnji koriste
se za proizvodnju alkohola, kvasca, vina, pica, sireva itd.

Vitamini

Vitamini su sloZene organske tvari potrebne za razvoj, rad i1 odrzavanje zivih
organizama. Oni su bioloski regulatori kemijskih reakcija izmjene tvari u organizmu. Nemaju
energetsku vrijednost, ali sudjeluju kao biokatalizatori. To su sastojci koji djeluju povoljno za
rast, na pravilan rad cijelog organizma, pomazu u borbi protiv bolesti i pomazu pravilno
iskoriStavanje hranjivih sastojaka iz hrane. Prema tome, neophodni su za fizioloske funkcije u
ljudskom i zivotinjskom organizmu koji ih uglavnom ne mogu sintetizirati iz jednostavnijih
spojeva. Uzimanjem biljne 1 zivotinjske hrane, a u novije vrijeme i sintetiCkih vitamina,
podmiruju se potrebe ljudskog organizma za vitaminima.

Nedovoljna zastupljenost vitamina u prehrani (hipovitaminoza) kao i suvisak nekog
vitamina (hipervitaminoza) moze izazvati poremecaje u organizmu. Nedostatak vitamina
(avitaminoza) uzrokuje niz bolesti poput skrobuta (vitamin C), beri-beria (vitamin By),
rahitisa (vitamin D), pelagre (B3) 1 sl.

Vitamini se dijele u dvije skupine:
1. Vitamini topivi u mastima - A, D, E, K
2. Vitamini topivi u vodi - C, H, B-kompleks.

Vitamin A (akseroftol) je vitamin rasta i razvoja tkiva, neophodan je za vid, za
zdravlje koze i sluznice. Provitamin A je -karoten (biljna Zuta boja) koji se nalazi u biljkama
1 Covjecjem organizmu. On se razlaze u vitamin A. Provitamini su tvari koje u organizmu s
pomocu enzima prelaze u vitamine.

B-kompleks obuhvaca veéi broj vitamina. Medu njima najvazniji su:
B, (tiamin) koji je neophodan za normalni rast i rad ziv€anog sustava.
B, (riboflavin) koji je vazan za rast i proces tkivnog disanja.
Bs (nikotinska kiselina, niacin ili faktor PP) je sastavni dio nekih enzima bitnih za
metabolizam Covjeka.
Bs (piridoksin) je vazan za zdravlje koze.
B, (cijanokobalamin) vazan je za dozrijevanje crvenih krvnih stanica.

Vitamin C (askorbinska kiselina) zaSti¢uje organizam od infekcije i posreduje u
tvorbi vezivnog tkiva, kosti 1 zubi. Ucvrs¢uje stjenke kapilara te aktivira trombin i1 tako
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ubrzava zgruSavanje krvi. PojaCava imunoloSku obranu i apsorpciju Zeljeza u crijevima.
Dnevne potrebe za vitaminom C su oko 60 mg.

Vitamin D (kalciferol) posreduje u vezanju kalcija i fosfora u organizmu, a stvara se
posredstvom ultraljubicastih zraka.

Vitamin E (tokoferol) prozvan je vitaminom plodnosti ili antisterilnim vitaminom.

Vitamin K (filokinon) sudjeluje u zgrusavanju krvi.

Izvor vitamina u namirnicama;

Vitamin A: riblje ulje, jetra, Spinat, mrkva, raj¢ica, mlijeko, maslac, jaja
Vitamin B;: kvasac, pSeni¢ne, je¢mene i kukuruzne klice, grah, grasak, leca,
bob, soja, lubenica, naranca, govedina, teletina, svinjetina, sir

Vitamin B,: kvasac, pSeni¢ne, je¢mene i kukuruzne klice, jetra, svjeze gljive,
persin, Spinat, mahunarke, jegulja, bakalar, mlijeko, jaja, sir

Vitamin C: crni ribiz, limun, jagode, naranca, $pinat, persin, kelj, paprika
Vitamin D: riblje ulje, jaja

Vitamin E: ulje pSeni¢nih klica, sojino ulje, orah, badem, ljesnjak

Vitamin K: riblje braSno, svinjska jetra, raj¢ica

Vitamin H: kvasac, goveda jetra i bubreg, cvjetaca, jaja.

Radi usporedbe bioloskog djelovanja vitamina uvedena je kao mjera aktivnosti
internacionalna jedinica (I1J). Ta je koli¢ina ekvivalentna 0,0003 mg vitamina A ili 0,05 mg
vitamina C. Internacionalne jedinice se sve viSe napustaju i zamjenjuju stvarnim koli¢inama
prema medunarodnom sustavu (SI): miligram (mg = 10~ g) i mikrogram (ug = 10 g).
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Mineralne tvari

Uz organogene elemente (ugljik, vodik, kisik i du$ik) koji Cine oko 95 % tvari
organizama, za kemijske procese u Covje€jem organizmu potreban je jo§ kalcij, fosfor,
magnezij, natrij, kalij, Zeljezo, mangan, bakar, fluor, jod, kobalt, molibden, selen i cink.

Elementi koje treba svakodnevno unositi u organizam u veé¢im koli¢inama zovu se
makroelementi, a oni koji su potrebni u vrlo malim koli¢inama nazivaju se mikro ili
oligoelementi (npr. bakar, kobalt). Budu¢i da kemijski elementi dolaze u obliku soli, nazivaju
se mineralnim tvarima. Mineralne tvari su od posebne vaznosti jer sluze za odrzavanje
fizikalno-kemijskih procesa u stanicama bez kojih bi Zivotni procesi bili nemoguci. Mineralne
tvari imaju u organizmu razli€itu fiziolosku funkciju. One ulaze u sastav koStanog tkiva,
tjelesnih tekuéina, organskih spojeva (npr. Zeljezo u hemoglobinu (sl. 3.)). Mineralne tvari se
ne proizvode u organizmu ve¢ u njega dolaze hranom. Danas se troSe i u obliku medicinskih
preparata u terapijske svrhe, najceS¢e zajedno s vitaminima.

Kalcij 1 fosfor imaju vise zajedniCkih uloga, a najvaznija je mehanicka jer daje Cvrstocu
kostima i zubima. Pravilnoj izgradnji kostiju pridonosi i magnezij. Fosfora ima i u tkivima
mozga 1 zivaca. Kod male djece nedostatak kalcija, fosfora i vitamina D uzrokuju bolest
rahitis. Kalcij je vazan sastojak krvi, omogucava aktivnost enzima i miSi¢a. Natrij i kalij
unose se u organizam kao topive soli. Natrij se uglavnom nalazi u krvi, a nedostatak NaCl
odrazava se u slabosti organizma. Kuhinjska sol se u nekim krajevima dodatno obogacuje
jodom 1 na taj nacin se spreCava guSavost. Jod utjeCe na pravilno funkcioniranje Stitne
7lijezde, a kalij na rad mii¢a. Zeljezo je sastavni dio hemoglobina u krvi, a nedostatak ovog
minerala dovodi do slabokrvnosti. Cink ulazi u gradu oka. Fluor se nalazi u zubnoj caklini 1
kostima, pa se njegovo pomanjkanje Stetno odrazava na zube i kosti.

Dnevni obrok

Cjelokupna koli¢ina hrane koju pojedemo tijekom dana naziva se dnevni obrok. On mora
biti tako sastavljen da podmiri sve potrebe organizma za hranjivim tvarima.

Ukupnu hranjivu vrijednost namirnice c¢ine tri vrijednosti — gradivna, energetska,
regulacijska, tj. zaStitna. Voda, bjelancevine, masti i mineralne soli u namirnicama sudjeluju u
izgradnji stanica, odnosno tkiva; ugljikohidrati, masti i bjelancevine daju organizmu energiju,
a vitamini i neke soli reguliraju funkcije organizma. Glavni energetski izvor su Skrob i
saharoza, dok su bjelanc¢evine 1 masti gradevni i energetski sastojci. Energetski najvredniji
sastojci hrane su masti (1 g masti daje oko 38,9 kJ). Ugljikohidrati i bjelancevine su za 50%
manje energijske vrijednosti (1 g daje oko 17,2 kJ).

Energijska vrijednost je vazan pokazatelj hranjivosti namirnica, a iskazuje se u
kilodzulima (kJ). Prije se energijska vrijednost oznacavala kao kalori¢na vrijednost u
kilokalorijama (kcal).

1 kcal =4,1868 kJ
1 kJ =0,2385 kcal.
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Danas su u upotrebi samo zakonski priznate SI jedinice (dzul), i odgovarajuce vece
jedinice kilodzul (10° J) i megadzul (10° J) za potrosak energije.
Stupanj iskoriStenosti pojedinih hranjivih sastojaka ovisi o vrsti namirnice iz koje potjecu, a i
0 procesima izmjene tvari u pojedinom organizmu (metabolizmu).

Za odrzavanje zivota odrasle osobe potrebno je oko 10 500 kJ ili 1,4 puta viSe energije
nego $to iznosi bazalni metabolizam (koli¢ina energije koju pojedinac potroSi odmarajuci se u
leze¢em polozaju u toploj okolini). Smatra se da uravnoteZzena prehrana s energetskom
vrijednos¢u od 10 500 kJ dnevno osigurava organizmu dovoljno minerala 1 rijetkih elemenata
te drugih sastojaka bitnih za pravilan rad, razvitak i vitalne funkcije zdrava organizma.
Dnevni obrok u tom sluéaju treba sadrzavati oko 100 g bjelancevina, oko 94 g masnoca i
najviSe do 590 g ugljikohidrata (preporucljivo je 300 g). Masa vitamina koja se unosi u
organizam hranom pri srednjim fizioloskim naporima treba biti nesto veca od dnevne potrebe
(vitamin A 9,3 mg, B; 2,63 mg, B, 2,18 mg, C 85,8 mg).

Najpravilnije je dnevni obrok, odnosno dnevnu koli¢inu energije raspodijeliti na 3-5
obroka, a te obroke vremenski raspodijeliti tijekom dana tako da se ne pojavi osjecaj gladi,
kao ni osjecaj pretrpanosti Zeluca (zajutrak 30%, ruc¢ak 40%, vecera 30%).

UravnoteZena prehrana je ona kojoj pojedina hrana sadrZi upravo onoliko energije
koliko se radom potrosi i kada postoji optimalan medusobni odnos najvazniji prehrambenih
sastojaka. Za optimalnu prehranu srednjeeuropskog pucanstva koli¢inski odnos bjelancevina,
masti 1 ugljikohidrata trebao bi otprilike biti: 1 : 1 : 4. S obzirom na energiju to bi znacilo
omjer 3 : 6 : 11. U ekonomskom pogledu, bjelancevine animalnog porijekla su najskuplje, a
ugljikohidrati najjeftiniji. Zato je navedeni odnos i ekonomski opravdan.

Dnevna potreba za hranom, izrazena ekvivalentom energije, ovisi o aktivnosti
organizma i starosnoj dobi. Prehrana mladezi treba biti bogata i raznovrsna, s mnogo
bjelancevina, minerala i vitamina. Sli¢no vrijedi i za sportaSe. Fizickim radnicima takoder je
potrebna obilna i uravnoteZena prehrana. Na Zalost mnogi konzumiraju alkohol koji je doduse
bogat energijom i lako probavljiv, ali je Stetan jer truje jetru i ziv€ani sustav. Za prehranu
dojencadi optimalan oblik hrane je maj¢ino mlijeko. Ono sadrzava galaktozu, lako probavljive
masti i bjelancevine, vitamine i minerale, a sadrzi i antitijela. Po sastavu esencijalnih
aminokiselina sli¢no je kravljem mlijeku, ali kravlje mlijeko ima vise bjelancevina i masti
koje su dojencetu tesko probavljive. Tvornic¢ki pripravci donekle mogu zamijeniti majcino
mlijeko.

Za prehranu starijih ljudi hrana mora biti energetski osiromaSena jer se manje krecu i
troSe manje energije, ali je pozeljno da sadrzava poveéanu koli¢inu bjelancevina, masti s

nezasi¢enim masnim kiselinama, vitamina, kalcija i posebno vode.

Odredena bolesna stanja organizma zahtijevaju specifi¢nu prehranu (crijevne bolesti,
dijabetes, bubrezni i Zu¢ni kamenci i sl.).

Idealna tjelesna masa

Prekomjerna tjelesna tezina pokazala se kao rizicni Cinitelj za razliCite bolesti koje
smanjuju ocekivani zivotni vijek (mozdani udar, sréani infarkt, bolesti krvnih Zzila).
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Sastavljene su posebne tablice idealne mase ovisno o spolu, dobi, visini, konstituciji tijela.
Kada je masa 10 ili 20% veca od idealne govori se o prekomjernoj masi tijela. Povecanje
mase vece od 20% zove se pretilost ili gojaznost.

Idealna masa odreduje se tako da se za svaki centimetar visine iznad 100 doda 1 kg.
No smatra se da tako dobivene vrijednosti treba smanjiti za 10%.
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2 MESO I MESNE PRERADEVINE

Prvi podaci o nasim dalekim precima opisuju iz kao skupinu ili Copor razmjerno dobro
organiziranih viSih primata u neprestanom kretanju i skupljanju bobica, plodova, zrnja, korijenja i
manyjih Zivotinjica, ili u lovu na vece zivotinje u surovim uvjetima srednjega ledenog doba. Vjest
lovac imao je u samim pocecima nastajanja Homo sapiensa velike izglede da prezivi. Meso, kao
nezamjenjiv izvor energije, bjelancevina, masti, vitamina, minerala i drugih dragocjenih sastojaka
zdrave prehrane bilo je, od tih davnih vremena do danas, vazan Cinilac prezivljavanja i mjerilo
drustvenoga standarda manjih i ve¢ih skupina stanovnistva.

Sve vece koli¢ine svjezeg mesa i mesnih preradevina prodaju se u trgovini, a sve se manje
proizvodi u domacdinstvima ili prodaje izravno ili naturalnom razmjenom.

No, meso je izrazito pokvarljiva namirnica, veoma osjetljiva na uvjete prijevoza,
Cuvanja, izlaganja i prodaje, pa prodajnom osoblju stvara mnoge nevolje pri nestru¢nom
rukovanju i prodaji.

Struktura, sastav i prehrambena vrijednost mesa

Kakvoca svjezeg mesa za trziste i za mesne preradevine, odredena je, prije svega, vrstom i
tipom zaklanih zZivotinja, njihovom staro$¢u, uhranjenoscu i dijelovima trupla.

Razlike 1 kvaliteta tipova, vrsta i kategorija mesa Cesto su vrlo izrazene i lako
prepoznatljive, te bitno utjeCu na prihvatljivost mesa za pojedine kategorije stanovnistva, na
opseg prodaje i cijenu.

Vrste mesa u prometu

1. Prema vrsti zaklanih Zivotinja meso se dijeli na:

- meso stoke za klanje — meso goveda (ukljucujuci bivole), svinja, ovaca, koza, kopitara
(konji, magarci, mazge i mule) i kunica;

- meso peradi — meso kokosi, purana gusaka, pataka, biserki i pitomih golubova;

- meso divlja¢i — meso zeceva, divljih svinja, divokoza, jelena, srna, medvjeda, trcka
(jarebica), prepelica, divljih gusaka, pataka, golubova, grlica i fazana.

Navedene vrste mesa stavljaju se u promet u trupovima, polovicama, Cetvrtinama ili
osnovnim dijelovima, koji izgledom, bojom, strukturom, konzistencijom 1 drugim
organoleptickim osobinama moraju biti karakteristi¢ni za odredenu vrstu mesa.
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2. Meso riba, rakova, SkoljkaSa, morskih jezeva, Zaba, kornjaca 1 puzeva razlikuju se od
mesa stoke za klanje, peradi 1 divljaci, te se obraduju kao posebna skupina robe u prometu.

3. Neobradeni trupovi tek zaklane stoke, peradi 1 divljaci sadrze, osim mesa, jestive i
nejestive dijelove, dijelove koji nisu meso, manje trziSne i upotrebne vrijednosti u prehrani, nize
cijene ili su otpad prerade.

4. Pod mesom na trzistu ili u preradi razumijeva se misi¢je (ili miSi¢no tkivo), s kozom ili
bez nje, ovisno o vrsti stoke, peradi ili divljaci, s pripadnim masnim i vezivnim tkivom, kostima i
hrskavicama, krvnim i limfnim zilama, limfnim ¢vorovima i zivcima u prirodnoj vezi.

5. Pod jestivim dijelovima razumijevaju se:

- masno tkivo — slanina (potkozno masno tkivo svinje), loj, svinjsko salo, naslage masnog
tkiva u trbusnoj Supljini ostalih Zivotinja i oporci (masno tkivo crijeva), koji nisu u prirodnoj vezi
S trupom

- unutra$nji organi ili iznutrice (ponutrice) — mozak, jezik, srce, pluca, jetra, slezena,
bubrezi, bijeli bubrezi (testisi), krv, dijelovi Zeluca 1 debelog crijeva, tanka crijeva odojaka i
janjadi

- glave odvojene od trupa s kozom ili bez koZe, s mozgom, jezikom i uSima

- donji dijelovi prednjih i straznjih nogu, bez ¢ekinja, papaka ili kopita i s., rep, kosti za
juhu svinjska koza i dr.

Procjenjuje se da se oko 50% dijelova zaklanih Zivotinja ne prodaje ili se teSko prodaje u
trgovini opceg tipa.

Klanje i primarna obrada

U svim civiliziranim zemljama zakonom je propisano da se stoka namijenjena za prehranu
mora klati u klaonicama. Naime, u njima su osigurani: stru¢ni pregled stoke prije klanja i mesa
nakon klanja te higijenski uvjeti prerade i Cuvanja mesa.

O tehnologiji primarne prerade ovisi kakvo¢a mesa u prometu i preradi. Industrijska
obrada stoke i peradi odvija se u nekoliko faza. Zivotinja se omami i zakolje, otkrvljuje (krv
istjece), koza guli, a zatim odstranjuje glava, nizi dijelovi nogu i iznutrice. Trup se sijece na
polovice, a one peru. Slijedi veterinarska kontrola, Zigosanje, vjeSanje, hladenje 1 zamrzavanje.

Nakon rasijecanja trupa u mesu se odvijaju ove promjene:

- posmrtna ukocenost (postmortalni rigor)

- zrenje mesa.

Odmah nakon klanja miSi¢i zaklane stoke su opusteni, dobro zadrzavaju i upijaju vodu.
Nakon toplinske obrade meso ima njeznu strukturu uz nesto slabije izrazenu aromu i okus. Poslije
dva-tri sata miSi¢i gube elasti¢nost, smanjuje im se sposobnost vezanja i zadrzavanja vode (vazno
za meso namijenjeno daljoj preradi). Nakon kuhanja meso je tvrdo i bez izrazenog okusa i mirisa.
Bujon (pravilnije bujon od francuskog — bouillon = bistra mesna juha) od takva mesa je mutan. U
tom razdoblju nastupa tzv. posmrtna ukocCenost koja traje duze ili krace, ovisno o vrsti zaklane
zivotinje, njezinu stanju prije klanja, uhranjenosti i temperaturi okoline. Uko¢enost mesa prestaje
poslije 18-24 sata i poCinje proces zrenja mesa. Pod djelovanjem enzima u toku zrenja u mesu se
povecava koli¢ina kiseline u miSi¢énom tkivu, slozene i visokomolekularne bjelancevine se
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djelomi¢no razgraduju, misi¢i mekSaju i ponovo dobro zadrzavaju i vezuju vodu. Odlezano i
zrelo meso ima njeznu strukturu prije i poslije toplinske obrade, so¢no je i karakteristicna okusa i
mirisa. Juha od takva mesa je bistra.

Vrijeme odlezavanja ili zrenja mesa ovisi o temperaturi okoline (Sto je temperatura
okoline visa, proces je brzi), o veli¢ini i starosti zaklanih zivotinja (meso mladih Zivotinja zrije
brze nego meso starih zivotinja), o njihovoj uhranjenosti (meso uhranjenih zivotinja zrije sporije
nego meso neuhranjenih zivotinja) i dr. Proces zrenja je razmjerno dugotrajan, Sto pogoduje
razvoju mikroorganizama i kvarenju mesa. Da bi se to izbjeglo, meso zrije u hladnjaama na
temperaturi od 3 do 4°C. Za stariju i krupniju stoku rok je od Sest do deset dana, a za mladu i
sitniju od dva do tri dana.

Grada mesa

Meso klaonicki obradenih Zivotinja dolazi na trziste ili za preradu u cijelim trupovima
(sitnije zivotinje), polovicama ili dijelovima trupova. To meso ima sva tkiva zivotinjskog
organizma: miSi¢na, masna, vezivna i kostana. Prehrambena 1 trziSna vrijednost mesa ovisi o tipu
1 vrsti zivotinja, o spolu, razvijenosti, uhranjenosti i razdijeljenosti.

1. Misi¢na tkiva zivotinjskog porijekla dijele se na popre¢no-prugasta tkiva, koja
osiguravaju sve voljne pokrete i koristan rad, i glatka tkiva unutrasnjih organa (Zeludac, jednjak,
crijeva i dr.) koja osiguravaju ritmicke, refleksne i nevoljne pokrete.

Misiéno tkivo sastoji se od miSiénih vlakana cilindri¢na oblika sa zaobljenim krajevima.
Misiéno vlakno ili miSiéna stanica dugacko je do 15 cm, s promjerom od 10 do 200 mikrometra,
a sastoji se od ovojne kozice (ovojnice — sarkolema), protoplazme (sarkoplazme) i jezgre. U
sarkoplazmi su duge tanke niti — miofibrili koji izazivaju skracivanje vlakana i1 voljne ili
refleksne pokrete misica.

Misi¢na vlakna se povezuju u primarne snopic¢e, ponovo povezane ovojnicom, zatim u
sekundare, tercijarne itd., sve do stvaranja strukture miSic¢a razli¢ite veli¢ine i oblika. Unutar
misi¢énog vlakna po duzini rasporedene nitaste strukture miofibrila pod mikroskopom imaju
svjetlije ili tamnije dijelove zbog razli¢itog loma svjetla u pravilnim razmacima, zbog ¢ega se
misi¢na vlakna nazivaju popreéno-prugastim vlaknima.

Koli¢ina misi¢nog tkiva u govedem trupu je od 57 do 62%, u svinjskom od 39 do 58% i ov¢jem
od 49 do 56%.

2. Masna tkiva sastoje se od stanica razdijeljenih slojevima rahlih vezivnih tkiva.
Koli¢ina masnih tkiva i mjesto njihova rasporeda u truplima, zatim na, okus 1 miris o tipu, rodu,
uzrastu, spolu 1 uhranjenosti Zivotinja. Na kakvocu masnih tkiva utjece 1 nacin ishrane zivotinja
prije klanja.

Ako su masna tkiva u miSi¢ima kao tanki slojevi, takvo se meso naziva mramoriranim.
Mramorirano meso odlikuje se visokom kakvo¢om okusa i povisenom energetskom vrijednoséu
u usporedbi s bezmasnim mesom.

Ukupna koli¢ina masti je razlicita: kod govedine od 3 do 16%, kod svinjetine od 15 do 45% i
ovcetine od 4 do 18%.
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3. Vezivna tkiva u zivotinjskom organizmu stvaraju stjenke, krvne zile, hrskavicu,
miSi¢ne ovitke, tetive, ovojnice masnih tkiva i dr. Koli¢ina vezivnih tkiva u trupu goveda je od 9
do 12%, svinja od 6 do 8% 1 ovaca od 7 do 11%. Mesa s mnogo vezivnog tkiva (npr. govedina od
teglece marve ili bataci purana) zilava su i manje cijenjena na trzistu.

4. Kostana tkiva Cine osnovu kostura zivotinje. Sastoje se od bjelancevine oseina,
ekstraktivnih tvari, masti i mnogo mineralnih tvari (kalcij, Zeljezo, klor, magnezij, fosfor i dr.).

Povrsina zglobova prekrivena je hrskaviénim tkivom sastavljenim od kolagenskih i
elastinskih vlakana.

KoStano-hrskavi¢na tkiva goveda imaju od 17 do 29%, svinje od 10 do 18% i ovce od
20 do 35%.

Kemijski sastav i prehrambena vrijednost mesa

Prema najgrubljoj kemijskoj analizi, meso je gradeno od vode, bjelancevina, masti,
mineralnih tvari i1 niza tvari bitnih za organolepticka i prehrambena svojstva pojedinih vrsta i
kategorija svjezeg mesa. Odmah poslije kriterija vrste (koji je svakako presudan) odnos vode,
bjelanCevina i masti odreduje kvalitetu 1 trziSnu vrijednost mesa. Opcenito, Sto je vise
bjelancevina meso je kvalitetnije, a masno meso smatra se prehrambeno i trziSno manje vrijedno.

Kategorizacija osnovnih vrsta mesa:

- masno

- srednje masno

- nemasno (posno)
smatra se uobic¢ajenim u prometu mesa.

Kosti 1 koStano-hrskavicna tkiva umanjuju vrijednost mesa, a cijene pojedinih
kvalitetnijim kategorijama mesa (butu, pleCkama, koljenicama govedim, tele¢im i svinjskim)
iskazuju se za meso s kostima 1 bez kostiju.

Meso je vrlo vazno u prehrani suvremenog ¢ovjeka jer je, razvojem znanosti i tehnologije,
njegov rad sve laksi, tj. sve je manje fizickih napora. U takvim uvjetima Covjek treba sve manje
hranu bogatu kalorijama, a sve viSe hranu bogatu bjelanevinama, mineralima, vitaminima i
drugim bioloskim vrijednim sastojcima.

SvjeZe meso

U prodavaonicama svjezeg mesa na vidljivome mjestu moraju biti istaknuti shematski
prikazi kategorija pojedinih vrsta mesa stoke za klanje s prikazima vanjske i unutrasnje polovice.
Ispod kategorija mesa je legenda s oznakama boja za pojedine kategorije:

- meso izvan kategorije — plava boja

- meso 1. kategorije — crvena boja

- meso II. kategorije — zelena boja
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- meso I1I. kategorije — Zuta boja.

Etikete (naljepnice) s deklaracijom za prethodno pakirano meso moraju biti u bojama koje
oznacavaju kvalitetu i kategoriju mesa.

Rasijecanje i kategorizacija trupova, polovica ili dijelova trupova stoke za klanje stru¢an
je posao koji obavljaju za to Skolovani radnici ili radnici zaposleni na pretpakiranju mesa,
postupkom i osnovnim rezovima propisanim pravilnicima.

Govedina

Imenica govedo staroslavenskog je podrijetla i znacila je krava. Meso krupne rogate stoke
ili goveda, prema starosti i spolu dijeli se na govedinu odrasle stoke (meso krava, volova bikova),
na janjetinu i teletinu.

1. Teletina je meso teladi stare od tri tjedna do Sest mjeseci, mase trupa (zajedno s

bubrezima, bubreznim lojem, bez glave, koze, donjih dijelova nosu i unutrasnjih organa) od 25
do 125 kg.
Telece meso gradeno je od miSica svijetloruziCaste do sivkastoruziaste boje, njezne
konzistencije 1 fine strukture, prakticno bez potkoznih masnih naslaga, s bijelim ili
bijeloruzi¢astim c¢vrstim unutra$njim masnim tkivima. Vezivna tkiva su mekana i njezna.
Najkvalitetnija teletina dobiva se od desetak tjedana starih tele¢ih sisanaca, hranjenih mlijekom.

2. Junetina je meso junadi, i to nekastriranih muzjaka starih od Sest do osam myjeseci, te
junica i kastriranih muzjaka starih od Sest do 30 mjeseci. Masa trupa (bez koze, glave, donjih
dijelova nogu, unutrasnjih organa i repa) mora iznositi najmanje 100 kg.

Meso junadi odlikuje se miSi¢nim tkivima nesto grublje strukture, ruziastocrvene boje s
bijelim ¢vrstim lojem uz slabo izrazenu mramoriranost.

Junetina se kategorizira rasijecanjem polovica kao i govedina.

3. Govedina je meso zenki (krava) i kastriranih muzjaka (volova) starijih od 30 mjeseci i
bikova starijih od 18 mjeseci. Masa trupa (bez koze, glave, donjih dijelova nogu, unutrasnjih
organa i repa) mora iznositi najmanje 100 kg.

Meso starih krava i bikova je tamno, grubo i tvrdo, grube strukture vlakana sa zutim
unutra$njim masnim naslagama. Meso krava i tovljenih volova jarko je crveno, s mnogo bijelih
do zutih potkoznih masnih naslaga. Misi¢je je ¢vrsto, razmjerno njezne grade i mramorirano.

Goveda 1 juneca pisana pecenka (biftek) — podslabinski misi¢i bez ve¢ih naslaga masnog
tkiva — smatraju se mesom izvan kategorije.

Svinjetina

Meso svinja u prometu razvrstava se na meso odojka i svinjetinu.
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1. Meso odojka je meso prasci¢a starih od 1,5 do 3 mjeseca. Masa trupa (s kozom bez
dlaka, glavom, nogama, repom i salom) mora iznositi od 5 do 20 kg.

Meso zaklanih odojaka ne smije biti od izrazito mrSavih Zzivotinja. Odlikuje se
svijetloruziCastim tkivom 1 njeznom strukturom s bijelim masnim tkivima svojstvene
konzistencije. Debljina potkoZznog masnog tkiva u mesnatih odojaka vise od 15 mm.

Na trziste se meso prasci¢a doprema u trupovima, polovicama i ¢etvrtinama. Ako se meso
odojaka prodaje u polovicama, svakoj polovici pripada polovica glave, bubreg i bijeli bubreg.
Ako se prodaje u Cetvrtinama, straznjoj se cetvrtini dodaje polovica glave.

2. Svinjetina je meso tovljenih svinja, lakih i teSkih svinja izlucenih iz priploda i
nerasti¢a. MuZjaci moraju biti kastrirani najmanje 30 dana prije klanja.

Prema debljini slanine na ledima, duljini trupa, masi polovica i prinosu mesa u
polovicama utoljenje se svinje svrstavaju u:

-mesnate svinje

-masne svinje.

Mesnatim svinjama smatraju se mesnate pasmine te njihovi krizanci ¢ija masa toplog
trupa ili polovica iznosi od 65 do 113 kg.

Svinjetina u prometu odlikuje se svijetloruzi¢astim do svijetlocrvenim i bijelim masnim
tkivom, svojstvene je konzistencije, karakteristicnog mirisa i okusa svjezega, kuhanog i pecenog
mesa. Ostavljeni sloj potkoznog mesnatog tkiva u prosjeku ne smije biti deblji od 5 mm iznad
povrsinskih misic¢a. Kvalitetne vrste svinjskog mesa umjereno su mramorirane.

Ovcetina

Ovisno o starosti zaklanih grla, ovcetina se dijeli na mladu janjetinu (meso janjadi
sisancadi), janjetinu i ov¢etinu.

1. Mlada janjetina je meso janjadi sisancadi starih do tri mjeseca. Masa trupa (s glavom,
jestivim unutra$njim organima, bubreznim lojem i trbusnom opnom, bez koze i donjih dijelova
nogu) mora iznositi od 5 do 15 kg.

2. Janjetina je meso janjadi starih od tri do devet mjeseci. Masa trupa (s bubrezima i
bubreznim lojem, bez koze, glave, donjih dijelova nogu i1 unutrasnjih organa) mora iznositi od
osam do 25 kg.

Meso je mladih Zivotinja (mlada janjetina i janjetina) svijetlocrveno, njezne strukture
misi¢a, bez mramoriranosti, s bijelim potkoznim i unutra$njim masnim naslagama. Meso se
odlikuje vrlo plemenitim okusom i mirisom. Na okus utjeCe ishrana i podrucje uzgoja (npr.
cijenjena licka 1 paska janjetina).

3. Ovéetina je meso ovaca (muzjaka i1 zenki) starijih od devet mjeseci. Masa trupa (s

bubrezima i bubreznim lojem, bez glave, koze, donjih dijelova nogu i unutrasnjih organa) mora
iznositi najmanje 15 kg.
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Meso peradi

Prodaje se kokoSje meso, pure¢e meso, pacje meso, meso biserki i meso pitomih
golubova.

Trupovi zaklanih peradi ocis¢eni su od perja, bez glave su i1 vrata, bez donjih dijelova
nogu, bez jestivih i nejestivih dijelova, s kozom ili bez koZze vrata.
Osnovni dijelovi trupa ne mogu se razvrstati ako rasijecanje trupa nije obavljeno tako, da se
dobiju dijelovi A-F.

Osjetljivost i kvarenje mesa

Svjeze meso, uz veliku prehrambenu vrijednost za stanovnistvo, vrlo je povoljno za razvoj
mikroorganizama, pa i patogenih, Sto moze biti uzrok teskih trovanja.

Vlazna povrSina i cjelokupna struktura mesnog tkiva omogucuje brz razvoj
mikroorganizama, razgradnju bjelanCevina 1 drugih sastojaka mesa, stvaranje neugodnih
proizvoda metabolizma, neprijatnih mirisa 1 drugih znakova kvarenja mesa.

Pokvareno meso smrdi, pa se lako prepoznaje i uklanja iz prometa. Osim toga, velika
opasnost u prometu mesa su aerobna (na zraku) kvarenja mesa razliCitim tipovima salmonela i
anaerobna (bez prisutnosti zraka) kvarenja uzrokovana mikroorganizmom Bacillus botulinum.

Provjeravanje zdravstvene ispravnosti

Ako je veterinarskim pregledom meso proglaseno valjanim za ljudsku prehranu, oznacava
se okruglim zigom na kojem je mjesto i datum pregleda. Konjetina ima zig pravokutnog oblika, s
naznakom o kojem je mesu rije¢. Meso koje se pri pregledu ocjenjuje kao manje vrijedno (manje
odstupa od specifiénih svojstava kakvoce, ali se moze upotrebljavati za ljudsku hranu i
zdravstveno je ispravno) oznacava se okruglim zigom u kvadratu (npr. meso iz tvornica za
dobivanje seruma i sl.).

Inspekcijski zig otisnut ne trupovima ili polovicama stoke za klanje ili trupovima
zaklane peradi najbolje su jamstvo da je takva provjera izvrSena i da je meso ispravno.

Da bi se oneciS¢enja nastala u transportu, skladiStenju ili prodavanju svela na najmanju
mjeru, potrebno je higijensko rukovanje mesom u svim fazama prometa od klanja do potrosnje.

Hladenje i trgovina u rashladnom lancu
Budu¢i da su osnovni uzroc¢nici kvarenja mesa mikroorganizmi, bitno je, uz higijensko

rukovanje u svim fazama proizvodnje i prometa i veterinarskog pregleda, da se meso odmah
nakon klanja (temperatura 30 - 35°C) ohladi do temperatura pri kojima je aktivnost
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mikroorganizama usporena (od -0,5 do +4°C) ili ga se zamrzne (temperatura u srediSnjim
dijelovima miSi¢a od — 8°C ili niza).

Kako se meso samo nakratko moze drzati na sobnoj temperaturi, rad pri niskim
temperaturama bitan je za obradu, izlaganje i prodaju svjezeg mesa i svjezih mesnih preradevina.

1. Prema stupnju ohladenosti meso se stavlja u promet kao:

- ohladeno, ako je temperatura u sredi$Snjem dijelu ili uz kost od -0,5°C do +4°C;

- smrznuto, ako je temperatura u srediSnjem dijelu ili uz kost najvise -12°C;

- dubokosmrznuto, ako je temperatura u srediSnjem dijelu ili uz kost najvise -18°C;

- odmrznuto (defrostirano), ako je temperatura u srediSnjem dijelu nakon odmrzavanja
visa od - 0,5°C.

Jedanput odmrznuto meso i jestivi dijelovi ne smiju se ponovno zamrzavati.

2. Ako se zna da se meso u suvremenim klaonicama, a samo takve opskrbljuju svjezim
mesom suvremenu trgovinu — odmah poslije klanja hladi na oko -1°C (ovcetina), -2°C
(govedina) ili -3°C (svinjetina), i ¢uva u rashladnim komorama 15 do 20 dana, onda i suvremena
trgovina mora biti opremljena rashladnim komorama ili priru¢nim skladiStima za prihvat takva
mesa uz iste uvjete u kojima se meso ¢uvalo u klaonici ili u centru za distribuciju mesa. Nema li
takvih komora ili skladiSta, potrebno je da se manja koli¢ina mesa cuva u odgovaraju¢im
vitrinama 1 na prodajnim mjestima s temperaturom od oko 0°C.

3. Ako se prihva¢a smrznuto meso, potrebno je u prodavaonici osigurati vitrine ili
rashladne komore s temperaturom -18°C, kako se lanac ne bi prekidao 1 kao bi se mesu osigurala
valjanost od 6 do 12 mjeseci, ovisno o kakvo¢i i kategoriji mesa.

4. Da bi se maksimalne vrijednosti roka valjanosti svjezeg mesa i mesnih preradevina
ostvarile, vazno je da se pri radu s mesom provedu i drugi ¢inioci ¢uvanja i izlaganja mesa u
prodaji. To su razmjerna vlaznost, strujanje zraka, jacina svjetla, Cistoca izlaganja, stalnost
temperature i dr.

5. Pri prijevozu mesa, pri temperaturi viSoj od 15°C, na udaljenost vecu od 100 km ili
dulje od tri sata, prijevozna sredstva moraju imati rashladne uredaje.

Odredivanje kvalitete

Kvalitetu svjezeg mesa 1 jestivih dijelova odreduju stru¢ne osobe, ukljuCujuéi i
veterinarski pregled zaklane stoke, peradi i divljaci, na osnovi organoleptickih i laboratorijskih
ispitivanja.

Svjezinu 1 kvalitetu mesa u trgovini mogu prosuditi i1 radnici u prodajnoj operativi s malo
iskustva 1 vjeStine prema organoleptickim svojstvima mesa i jestivih dijelova osjetilima vida,
mirisa, okusa i opipa (palpacijom).

Karakteristike boje svjezega mladog i starog mesa stoke i peradi stajanjem se mijenjaju.
Starije 1 neispravno cuvano meso postaje tamnije. Neispravno ili neispravno pripremljeno meso
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u ve¢em ili manjem stupnju kvarenja, blijedo je do sivkastosmede. Stara ili nepravilno ¢uvana
svinjetina postaje sivkastobijela, a govedina tamnocrvena, gotovo crna.

Miris takva mesa je neugodan. Komade mesa rasjeCene na osnovne dijelove treba mirisati
uz kost ili sa strane na kojoj su otkrivene kosti, a polovine na mjestu rasijecanja kosti. Miris se
najslabije osjeca i najteze odreduje preko sloja potkoznog sala ili loja. Svinjsko meso ne smije
imati miris nerasta.

Ispravno meso je na opip ¢vrsto, razmjerno zilavo i elasti¢no, udubljenje od pritiska palca
(palpacija) brzo nestaje, a palac se ne ispravlja. PovrSinska vlaznost i sluzavost, obi¢no uz

Meso dobro uhranjene stoke za klanje i peradi prepoznaje se po mramoriranosti i
slojevima masnih tkiva, Sto se dobrom obradom trupova (uklanjanje suviSnog sala) smatra
odlikom dobre kakvoce.

Stupanj ohladenosti procjenjuje se mjerenjem temperature (odgovaraju¢im
termometrom) u sredi$njim dijelovima komada mesa ili uz kost.

Probe kuhanja (procjenjivanje izgleda, mirisa i okusa kuhanog mesa i juhe) ili pe¢enja u
trgovini se provode rjede i zahtijevaju dodatnu vjezbu u prepoznavanju organoleptickih svojstava
pojedinih karakteristika kuhanog i peCenog mesa ovisno o vrsti, starosti, uhranjenosti, kategoriji,
nacinu ¢uvanja i dr.

Pakovanje i deklariranje

Svjeze meso transportira se od klaonice do prodavaonice u hladnjacama kao ohladeno
ili zamrznuto, najces¢e ovjeseno tako da zrak slobodno struji oko svakog komada mesa ili u
metalnoj, kartonskoj i plasticnoj ambalazi (sjeCeno kategorizirano ili upakirano meso). U
vozilima za prijevoz mesa mogu se prevoziti samo meso i mesne preradevine. Smrznuto meso
transportira se u hladnjacama, tako da meso moze biti rasporedeno i naslagano na limenom podu
ili metalnim resetkama pokrivanim bijelim plahtama ili plasti¢nim folijama.

Pod originalno pakovanim mesom i jestivim dijelovima razumijeva se meso pakirano u
plasticne vre¢ice s podloScima, podloske s prozirnim poklopcima i na druge nacine pod
vakuumom ili bez vakuuma, u atmosferi inertnih plinova i sl., na nacin kojim se osigurava
nepatvorenost do njegove potrosnje. Rasijecati i pakirati svjeze meso moze samo ona
organizacija koja za to ima odgovarajuce prostorije i uredaje.

Upakirano i ohladeno meso i jestivi dijelovi mogu biti u prometu do tri dana od dana
pakiranja. Ako se takvo meso pakira u vrecice pod vakuumom ili je pakirano u atmosferi inertnog
plina, u prometu moze biti do sedam dana.

Upakirano smrznuto meso moze biti u prometu do 12 mjeseci, a ako je originalno
upakirano u vakuumu ili u atmosferi inertnog plina i smrznuto, u prometu moze biti do 18
mjeseci.

Upakirano odmrznuto meso moze biti u prometu do tri dana, od dana odmrzavanja.

Kao i ostali prehrambeni proizvodi u prometu i meso proizvoda¢ mora propisno
deklarirati. Deklaracija sadrzi: tvrtku, naziv i sjediste proizvodaca, vrstu i kategoriju mesa ili
jestivih dijelova. Ako se u promet stavlja prethodno pakirano (prepakirano) meso i jestivi
dijelovi, deklaracija mora imati datum rasijecanja ili pakiranja, neto masu, tvrtku, naziv i sjediste
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organizacije u kojoj je meso pakirano, naziv dijelova trupa (npr. but, kare i sl.) i oznaku
kategorije mesa.

Isporuceno meso u trgovinu mora odgovarati deklariranoj vrsti 1 kakvo¢i a to¢nost
podataka odgovara onaj tko je meso stavio u promet.

Mesne preradevine

Mesne preradevine imaju posebno mjesto u prometu i poznavanju kvalitete prehrambenih
proizvoda:

1. Kompleksnom preradom mesa u industriji ili ku¢anstvu dobiva se vrlo Siroki spektar
raznolike kakvo¢e mesnih preradevina, bez kojih je nezamisliva prehrana suvremenog ¢ovjeka i
odgovarajuc¢a poslovnost trgovine prehrambenih proizvoda.

2. Trajne mesne preradevine lako se cuvaju, izlazu i prodaju uz smanjeni rizik kaliranja
ili kvarenja a njihova kakvoca veoma je cijenjena medu potroSac¢ima bilo za neposredno jedenje
ili za daljnju preradu u domacéinstvu.
Na trziStu se mesni proizvodi najces¢e razvrstavaju u osam skupina preradevina:

- usitnjeno meso

- kobasice

- mesne konzerve

- gotova smrznuta jela

- suhomesnati proizvodi

- slanina

- masti zivotinjskog porijekla

- ostali proizvodi od mesa.

Usitnjeno meso

Usitnjeno meso dobiva se mljevenjem ili usitnjavanjem mesa s dodacima ili bez njih. U
prometu se nalazi kao: usitnjeno mljeveno meso i oblikovano usitnjeno meso.

Meso se melje u prisutnosti kupca. Mora biti svjeze 1 samo jedne vrste. Zabranjeno je
usitnjenome mljevenome mesu dodavati vezivno ili masno tkivo, iznutrice, soljeno, kuhano,
obareno, dimljeno, usalamureno ili na drugi nacin preradeno meso i vodu.

Na nasem trziStu najCes¢e su vrste oblikovanog usitnjenog mesa: kosani odrezak —
(mljeveno meso, jaja, kruh, krusne mrvice, sol, luk, papar i drugi dodaci, najvise 15% mase
gotovog proizvoda), éevap¢€iéi (karakteristican proizvod kuéne i obrtnicke radinosti), pljeskavica
(dodatak luka do 10% na ukupnu masu gotovog proizvoda), hamburger (svojevrsna pljeskavica,
tj. karakteristi¢ni americki specijalitet) i dr.
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Mljeveno i1 oblikovano usitnjeno meso moraju se pakirati odmah nakon mljevenja,
usitnjavanja ili oblikovanja u nepropusnu ambalazu, a mogu se i zamrznuti (na temperaturama
nizim od - 18°C), radi prodaje u rashladnom lancu.

Kobasice

Kobasice su tradicionalne mesne preradevine, koje se u domacinstvima proizvode
stolje¢ima, a u industriji od samih pocetaka mesne industrije. Dobivaju se punjenjem prirodnih ili
umjetnih ovitaka (crijeva) smjesom razli¢itih vrsta i koliina usitnjenog mesa, masnih tkiva,
koZica, iznutrica, ostataka vezivnog tkiva i drugih dodataka. Ovisno o osnovnim dodacima,
trajnosti 1 upotrebljenim metodama konzerviranja i povecanja trajnosti u njihovoj proizvodnji,
dijele se na: trajne, polutrajne i obarene kobasice, kobasice za pecenje, kuhane kobasice i
kobasice od iznutrica.

Karakteristi¢ni oblik kobasica ovisi o ovitku. Prirodni ovici za kobasice najcesce su
dijelovi crijeva stoke, sluzokoze jednjaka goveda i svinja, te govedi, svinjski 1 ov¢ji mokracéni
mjehur. Umjetni ovici se izraduju od materijala neskodljivih za zdravlje. Jestivi ovici, npr. ovici
za hrenovke, izradeni od kolagena i slicnih probavljivih materijala, sastavni su dio proizvoda s
kojim se jedu i nisu skodljivi.

Izgled, okus, miris, boja i konzistencija moraju biti svojstveni pojedinoj vrsti ili tipu kobasica.

1. Trajne kobasice proizvode se od usitnjenog svinjskog mesa i ¢vrstog masnog tkiva s
dodacima (sol i zacini), uz dugotrajan postupak suSenja i zrenja, ¢esto uz povoljno djelovanje
plemenitih plijesni, bez naknade toplinske obrade. Trajnost tih proizvoda na trzistu osigurava se
razmjerno visokim sadrzajem soli i niskim sadrzajem vode u gotovim proizvodima i ovicima koji
ne smiju biti promasceni ili oSteceni. Ostaci plijesni ili karakteristicnog bijelog praska za
posipanje ili oblaganje moraju biti ravhomjerni na povrSini i ne smatraju se manom salama
podvrgnutih dugotrajnoj fermentaciji.

Presjek trajne kobasice mora imati izgled mozaika od crvenih komadi¢a mesa i bjelkastog
masnog tkiva, bez Supljina i pukotina. Ovitak trajnih kobasica mora prianjati uz nadjev i lako se
rezati.

Najpoznatije vrste trajnih kobasica su zimska salama, koja se proizvodi od sitnije
usitnjenog mesa 1 milanska salama od krupnije usitnjenog mesa te razli€iti tipovi €ajnih
kobasica. U ovu skupinu proizvoda ubrajaju se i panonski specijaliteti srijemska (slavonska)
kobasica i1 kulen, koji se proizvode od grubo usitnjenog svinjskog mesa I. kategorije uz dodatak
¢eSnjaka 1 paprike. Srijemske kobasice pune se u tanko crijevo, a kulen u svinjsko slijepo crijevo
1 lagano dime.

2. Polutrajne kobasice proizvode se od usitnjenog mesa, masnih tkiva, iznutrica, kozice,
ostataka vezivnog i masnog tkiva, soli, zaCina i dopustenih dodataka. One sadrze vise vode nego
trajne kobasice. Proizvode se od masnog tijesta i podvrgavaju toplinskoj obradi.

Presjek polutrajne kobasice mora imati lijepu crvenu boju. Ne smije biti neprosalamurenih
dijelova. Nadjev mora dobro prianjati uz ovitak a bjelkasta masna tkiva ne smiju ispadati iz
nadjeva pri rezanju.
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U nas najpoznatije vrste polutrajnih kobasica: Sunkarica (dobivena od krupnousitnjene
salamurene svinjetine . kategorije 1 do 15% mesnog tijesta); tirolska kobasica (ima uocljive
komadice usitnjene svinjetine, punjene u crveno umjetno crijevo); kranjske kobasice (punjena
svinjska tanka crijeva zavrnutih i spojenih krajeva); ljetna kobasica (nadjev je od usitnjene
svinjetine I. i II. kategorije, do 20% mesnog tijesta i 20% masnih tkiva, u govedem ili umjetnom
crijevu); lovacka kobasica (neto je losije kvalitete od ljetne kobasice zbog dodatka govedine do
20%, mesa jednjaka, govedih podzeludaca, srca i ostataka vezivnih tkiva — ne vise od 5 % ukupne
koli¢ine nadjeva); goveda kobasica (govedina I., II. 1 III kategorije) te druge vrste polutrajnih
kobasica, koje se proizvode pod razliitim komercijalnim nazivima, propisno deklarirane i
oznacene.

Deklaracija za polutrajne kobasice stavlja se na ovitak ili etiketu za jedan kraj proizvoda.
Ti se proizvodi mogu prodavati u nizovima (vijencima) ili parovima.

3. Obarene kobasice proizvode se pretezno od mesnog tijesta, masnih tkiva, usitnjenog
mesa I., II. 1 III. kategorije 1 drugih dodataka (sol, zacini, poboljSivaci). Postupak obrade sadrzi
termiCku obradu (barenje), a gotovi proizvodi mogu sadrzati do 60% vode i1 do 30% masnoca.
Mogu se prodavati i bez ovitka (npr. hrenovke) uz uvjet da su upakirani u odgovarajuc¢u
ambalazu.

Obarene kobasice odlikuju se specificnom bojom vanjske povrsine, bez oste¢enja, vecih
nabora i deformacija. Vanjska povrSina je smedecrvena, a nadjev ruziCast. Jedre su i soCne
strukture, koja pod pritiskom ne ispusta vodu. Ovitak se pri prelamanju ne smije odvajati od
nadjeva.

Karakteristi¢ni predstavnici obarenih kobasica su hrenovke, safalade, pariSka i
ekstrakobasica.

Hrenovke i safalade, kao i1 druge sitne kobasice ovog tipa, prodaju se u nizovima ili
vijencima. Deklaracija za cijeli niz moZze biti zajednicka, a moze se stavljati i na ambalaznu
jedinicu u kojoj se proizvod prodaje.

Obarene kobasice su pokvarljivi proizvodi koji zahtijevaju hladno ¢uvanje i prodavanje.
Hrenovke 1 safalade se pakiraju i u skupna pakovanja, tj. po nekoliko komada u plasticnu
ambalazu u vakuumu ili u limenke.

4. Kobasice za pecenje u nas poznate kao domace kobasice su svjezi proizvodi, lako
pokvarljivi i pripremljeni za brzu upotrebu.

5. Kuhane kobasice proizvode se od usitnjene svinjetine i govedine, masnih tkiva,
iznutrica, kozica, ostataka vezivnih tkiva, krvi, juhe, soli, za¢ina i drugih dodataka. Proizvode se
od kuhanih sastojaka ili kuhanjem gotovih proizvoda prije stavljanja u promet. Sastojci kuhanih
kobasica moraju biti dobro prokuhani i medusobno povezani.

Karakteristi¢ne kuhane kobasice u nas su tla€enice i krvavice. Tlacenice se proizvode od
krupno usitnjene svinjetine i masnih tkiva, kozica, iznutrica i juhe. Krvavice su kuhane kobasice
sa 20% krvi i 15% kozica u gotovom nadjevu. U proizvodnji krvavica razli¢itog tipa moze se
upotrebljavati bijeli kruh, riza, gersl, proso, heljda ili kukuruzno brasno (do 20%) i drugi dodaci.

6. Podskupina kuhanih kobasica su kobasice od iznutrica, medu kojima su najpoznatije:

jetrenica —proizvodi se od najmanje 40% mesa i najmanje 15% jetre i jetrena pasteta u crijevu
— proizvod mazive strukture, s najmanje 15% mljevene jetre i 10% mesa 1., IL. ili III. kategorije.

26



Proizvodi koji imaju sva obiljezja nadjeva za kuhane kobasice a nisu punjeni u crijeva i
nemaju karakteristi¢ni oblik kobasica, mogu se stavljati u promet pod nazivom: mesni kruh,
jetreni sir i sli¢no.

Mesne konzerve

Mesne konzerve su proizvodi koji se dobivaju termickom obradom mesa ili mesnih
preradevina u hermetic¢ki zatvorenoj ambalazi (limenke, staklenke, tube, posude i ovici od
dopustenog plasticnog i aluminijskog materijala).

Prema upotrijebljenim sirovinama ili tehnoloskim postupcima primijenjenim u njihovoj
proizvodnji, mesne se konzerve dijele na konzerve od mesa u komadima, konzerve od mesa u
vlastitom soku, konzerve od usitnjenog mesa, jela od mesa u limenkama i kobasice u limenkama.

1. Konzerve od mesa u komadima proizvode se od komada salamurenog ili
salamuranog 1 dimljenog mesa, jezika, ¢vrstog masnog tkiva i1 dodataka, od kojih je
karakteristicna zelatina za popunjavanje praznina medu komadima konzerviranog mesa.
Najpoznatiji proizvodi na domacem trzistu jesu:

- Sunka u limenci — salamureni svinjski but, bez kostiju i vec¢ih naslaga masnog i grubog
vezivnog tkiva

- lopatica u limenci - salamurena svinjska lopatica, bez kosti, vec¢ih naslaga masnog
tkiva 1 grubog vezivnog tkiva.

Ti proizvodi mogu se prodavati i u prirodnim ili umjetnim crijevima i ovicima, u
prikladnoj ambalazi ili bez nje, npr. kuhana Sunka, preSana Sunka, kuhana lopatica, kuhane
presane glave, kuhani rolani vrat i sli¢no.

2. Konzerve od mesa u vlastitom soku proizvode se od komada salamurenog ili
nesalamurenog mesa uz dodatak zelatine i drugih dodataka.

3. Konzerve od usitnjenog mesa proizvode se posebnim postupkom mijeSanja i
homogeniziranja krupnije i sitnije usitnjenog mesa i fino usitnjenog mesa te dodataka za
popravljanje okusa (zacini, sol i dr.), konzistencije i izgleda.

U skupini konzervi od krupnije i sitnije usitnjenog mesa najpoznatiji je proizvod mesni
dorucak, a u skupini proizvoda od fino usitnjenog mesa razli¢iti sendvi¢ naresci.

Sadrzaj konzervi od usitnjenog mesa mora biti homogene, kompaktne strukture, dovoljno
¢vrst da nije maziv, postojane i ujednacene boje. Manja koli¢ina izlu¢ene masti i Zelea ne smatra
se manom proizvoda.

4. Jela u limenkama ubrajaju se u skupinu gotovih jela konzerviranih toplinom, a mogu
biti jela od mesa, iznutrica ili mesnih preradevina s povréem, rizom, tjesteninom i drugim
dodacima.

U skupinu jela od mesa najpoznatiji su proizvodi govedi i svinjski gulas, koji se
pripremaju od krupnije jednoliko rezanih komada mesa, sa zaprSkom, zafinima i drugim
dodacima.
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Medu jelima od iznutrica najpoznatija su jela od srca, bubrega i jezika u umaku, fileki
(tripice) sa slaninom i sli¢ni proizvodi.

5. Kobasice u limenkama proizvode se i prodaju kao hrenovke, jetrene pastete i druge
vrste obarenih i kuhanih kobasica.

6. Deklaracija za polutrajne konzerve mora imati vidljivo upozorenje da se te konzerve
cuvaju na temperaturi do 10°C.

Deklaracija se stavlja na limenke litografijom, suhim Zigom ili na etiketu koja se obavija
oko limenke.

Gotova smrznuta jela

Gotova smrznuta jela od mesa, iznutrica ili mesnih preradevina odlikuju se istim
karakteristikama kao 1 gotova jela u limenkama. Pripremaju se prema posebnim zahtjevima
kulinarskog umije¢a 1 navikama lokalnog stanovniStva, a prodaju u rashladnom lancu.
Zamrzavaju se u tunelima-hladnjaCama pri temperaturi nizoj od -30°C, prevoze pri temperaturi
koja nije visa od -10°C i ¢uvaju pri -18°C i niZoj.

Suhomesnati proizvodi

Proizvodnja suhomesnatih proizvoda ubraja se u najstarije tradicionalne metode
povecavanja trajnosti i oplemenjivanja organoleptickih svojstava mesa soljenjem i salamurenje,
suSenjem ili toplinskom obradom, uz dimljenje ili bez dimljenja mesa stoke za klanje i mesa
peradi i divljaci (rjede).

Povoljno djelovanje dima na odrzivost mesa poznato je od davnina: dim susi proizvode,
daje ima specificnu aromu i lijep izgleda. Osim toga, uniStava mikroorganizme i povecava
trajnost. U proizvodnji suhomesnatih proizvoda primjenjuju se dvije metode dimljenja: vruce i
hladno dimljenje.

Prema vrsti 1 upotrijebljenim dijelovima mesa te nacinu tehnoloSke obrade, suhomesnati
proizvodi mogu biti trajni i polutrajni.

Najces¢i trajni ili toplinski neobradeni suhomesnati proizvodi su prsuti — dalmatinski,
istarski, njeguski, kraski, govedi i dr. i suhi proizvodi — suha Sunka, lopatica i vratina, suha
vratina u crijevu ili mrezici, suha svinjska pecenica, svinjski kare, rebra, ov¢ja i kozja pastrma, te
suha gus¢ja prsa, bataci i polovice.

Najces¢i polutrajni ili toplinski obradeni suhomesnati proizvodi su: dimljena Sunka,
lopatica, kare, peCenica, vratina i dimljena vratina u crijevu ili mrezici, suha rebra, glava,
koljenice, nogice i suhi rep.

1. Prsut je svinjski but s koZzom, bez krsne i zdjeli¢ne kosti, repa 1 nogica, soljen,
salamuren 1 suSen na zraku i hladnom dimu do godinu dana. Odlikuje se specificnim okusom, na

28



prosjeku je tamnocrven, elasti¢ne je konzistencije s bijelim ili ruziCasto nijansiranim masnim
tkivom. Govedi prSut dobiva se od dijelova govedeg buta.

2. Suha Sunka i lopatica dobivaju se salamurenjem, dimljenjem i suSenjem butova,
odnosno lopatica mesnatih svinja.

3. Suha vratina prodaje se s kostima, dijelovima rebara u $irini vratnih kraljesaka ili bez
kostiju kao vratina bez kostiju uvijena u govede slijepo ili debelo crijevo, umjetne ovitke,
mrezice 1 slicno. Suha vratina u crijevu proizvodi se duljom fermentacijom, bez toplinske obrade
1 prodaje kao budola.

4. Suha svinjska pecenica dobiva se suSenjem soljenog ili salamurenog vanjskog dijela
svinjskih leda bez kostiju, vezivnog masnog tkiva, a suhi kare (svinjska leda) dobiva se
salamurenjem i dimljenjem prepolovljenih leda, bez ledne mozdine, s pripadnim dijelom rebara
dugim najviSe 3cm, racunano od pecenice. Sloj slanine na suhom kareu ne smije biti deblji od
0,6cm.

5. Suha rebra su rebra prsnog kosa s kojeg je skinut gornji sloj masnog tkiva. Suha glava
dobiva se od polovica glave, bez vilice i1 Celjusne kosti, mozga i jezika. Suha koljenica
(goljenica) dobiva se od prednjih i straznjih svinjskih koljenica kao suSeni i dimljeni proizvod
pod nazivom Kracica.

6. Govedi prsut, ov¢ja i kozja pastrma soljeni su i1 salamureni, na hladnom dimu i zraku
dobro posuseni manji ili ve¢i dijelovi govedeg trupa, cijelih ov¢jih ili kozjih trupova, polutaka i
cetvrtina s kostima ili bez njih. U nas su razmjerno rijetki na trzistu.

7. Suho guséje meso (prsa, bataci i polovice) dobivaju se soljenjem, dimljenjem i
susenjem.

8. Suhomesnati proizvodi moraju imati odredena obiljeZja kakvoce. PovrSina mora biti
Cista i suha s dopustenim tanjim slojem i manjim naslagama plijesni, pravilnijeg oblika, uredno
obrezanih rubova vez zasjeka. Miris i okus moraju biti svojstveni deklariranom proizvodu.
Presjek mesnih dijelova mora svijetlocrven do tamnocrven, s nesto tamnijim perifernim (jace
osusenim ili dimljenim) dijelovima i bijelim do zuc¢kastim masnim tkivom u vanjskim slojevima.

Slanina se dobiva soljenjem, salamurenjem, suSenjem, dimljenjem, pecenjem ili
kuhanjem ¢vrstog masnog tkiva svinja s kozom ili bez koze, s dijelovima ili bez dijelova
prosaranih mesnim tkivom. Slanina moze biti sirova, soljena, suha i pefena slanina.

1. Sirova soljena slanina dobiva se soljenjem ledne slabine. Pravilna je oblika, bijela,
svojstvena mirisa 1 okusa s kozicom ili bez nje.

2. Suha slanina dobiva se od masnog tkiva svinja kao:

- podvratnjak — donji dio vratne slanine
- ledna slanina — slanina s leda najmanje 2cm debela na najtanjem dijelu.
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- lopati¢na slanina — ¢vrsto oblikovana lopatica bez kostiju, zajedno s kozom i slaninom

- carsko meso — dio prsnog koSa s trbuSinom i slabinom mesnatih svinja (u jednom
komadu ili prepolovljen po duzini)

- mesnata slanina — dio prsnog koSa mesnatih svinja, bez rebara i kostiju, u kojem sloju
slanine ne smije biti tanji od 3 cm ni deblji od 8 cm.

3. Pecena slanina dobiva se kao i suha slanina, ali se ne dimi nago obraduje suhom
toplinom na temperaturi od 70 do 80°C.

4. Kuhana slanina na trzi$tu je obi¢no kao papricirana, tj. kao ledna slanina bez koze,
soljena i natrljana mljevenom crvenom paprikom.

Masti Zivotinjskog podrijetla

Na naSem je trziStu najces¢a svinjska mast, mnogo manje i rjede govedi loj, a samo
izuzetno guséja mast.

Svinjska mast se proizvodi suhim postupkom kao domaca svinjska mast, topljenjem
(przenjem) Cvrstog masnog tkiva i masnog tkiva i sala u otvorenim posudama uz mijeSanje i
vlaznim postupkom zagrijavanja sirovina u autoklavu vodenom parom.

Domacéa svinjska mast odlikuje se specificnim okusom i mirisom, sitnozrnatom
strukturom, bijelom bojom sa slabozuckastom ili sivkastom nijansom. Pri 70°C domaca svinjska
mast mora biti potpuno prozirna uz blijedozuckastu nijansu bez taloga od ¢varaka a na
temperaturama od 15 do 20°C mora imati mazivu strukturu.

Svinjska mast dobivena mokrim postupkom potpuno je bijela i neutralna okusa, nitaste
strukture 1 bez stranog mirisa. Pri 15°C takva mast mora imati plasti¢nu i glatku strukturu a pri
70°C mora biti potpuno prozirna.

Utjecaj okoline na kakvoc¢u mesnih preradevina

Pri obradi, skladistenju, ¢uvanju i izlaganju na mesne preradevine djeluje niz Cinilaca na
koje trgovina moze izravno utjecati pravilnim izborom prostorija i opreme te pravilnim
rukovanjem tim osjetljivim proizvodima

1. Temperatura i relativna vlaznost zraka osnovni su parametri mikroklime Cuvanja i
odrzivosti mesa 1 mesnih preradevina u prometu. Ve¢ temperature od 2 do 9°C omogucéuju
cuvanje svjezeg mesa od 1 do 2 tjedna, a mnogih mesnih proizvoda i mnogo dulje. Za hladno
cuvanje mesnih preradevina u trgovini odgovaraju temperature od + 10 do -1°C, za cCuvanje
dubokosmrznutih voda hladionici s temperaturama od -18 do -30°C.

U praksi su ¢este nevolje s cuvanjem ili izlaganjem mesnih preradevina, neodgovarajuce
razmjene vlaznosti zraka u prostorijama ili opremi za Cuvanje i izlaganje. Ako je relativna
vlaznost zraka previsoka (npr. 100%), na gornjoj povrsini mesnih proizvoda kondenzira se voda
koja nagrduje proizvod i stvara povoljne uvjete za razvoj mikroorganizama. Ako je okolni zrak
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presuh, voda iz proizvoda hlapi, gubi se izvorna masa i1 proizvod kalira. Vecinu mesnih
preradevina treba Cuvati uz relativnu vlaznost zraka od 85 do 95%.

2. Strujanje zraka vrlo je vazno u proizvodnji, pri zrenju 1 prometu mesnih preradevina.
U skladistima i uredajima za ¢uvanje i izlaganje mesnih preradevina treba osigurati povremenu ili
stalnu izmjenu zraka. Ustajali zrak uzrokuje kvarenje proizvoda, bilo medudjelovanjem razlicitih
proizvoda, bilo xxanjem povecane koncentracije zagadenosti ili nepovoljnih produkata "xxxx"
proizvoda. Pretjerana izmjena zraka, pak, uzrokuje ekonomske Stete (utroSak energije) a ponekad
moze nepovoljno utjecati na kakvocu proizvoda primjerice, ubrzano suSenje i kaliranje.

3. Prejako osvjetljenje rashladnih komora ili prostorija za dugo Cuvanje smrznutih
proizvoda uzrokuje promjene boje povrSine skladiStenih mesnih preradevina. Istodobno, jaka
svjetlost pridonosi oksidaciji masti i uzeglosti. XXXXX se meso i mesne preradevine skladiste i
¢uvaju u mraku ili uz osvjetljenje koje nije vise od 60 luksa.

4. Higijena proizvodnih, skladiSnih i prodajnih prostora svakako je korisna.
U necistim prostorijama s neodgovaraju¢om opremom i zdravstveno neovjerenim ili neurednim
osobljem kvarenje proizvoda je uvijek moguce.

Cuvanje masnih preradevina

1. Mljeveno meso i usitnjeno oblikovano meso proizvoda¢ ¢uva pri temperaturi od -5 do
4°C, a u prodavaonicama je na temperaturi do +8°C. Pakirano usitnjeno mljeveno meso moze biti
u prodaji najdulje 72 sata poslije mljevenja i pakiranja. Ne smiju se mijeSati dvije ili viSe vrsta
mesa.

Ti proizvodi mogu se zamrznuti na temperaturama nizim od -18°C i Cuvati, skladistiti 1
transportirati na temperaturi od -10°C. Upotrebljivi su za hranu do 30 dana, odnosno 90 dana ako
se cuvaju pri -18°C ili nizim temperaturama.

2. Svjezi salamureni proizvodi poslije dimljenja a prije pakiranja moraju se hladiti pri
temperaturi od +6°C 1 +10°C. Temperature od +2 do +8°C, uz razmjernu vlaznost zraka od 60 do
75%, pogoduju duljem €uvanju tih proizvoda.

3. Obarene kobasice treba hladiti odmah poslije kuhanja i ¢uvati u umjereno vlaznim
prostorijama, jer niska vlaznost rashladnih komora nepovoljno djeluje na kolagenske omotace i
pogoduje susenju proizvoda. Zato vlaznost rashladnih komora treba biti oko 90%, a temperatura
od -1°C do +2 °C. Svjetlo ne bi trebalo biti jace od 60 luksa.

4. Kuhane kobasice cuvaju se pri temperaturi od -1°C do +2°C (maksimalno do +5°C) .

Za neke proizvode pakirane u umjetne ovitke (nepropusne na vodu), nije bitna to¢na razmjerna
vlaznost ali proizvode pakirane u prirodna crijeva treba ¢uvati uz 90%-tnu razmjernu vlaznost.
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5. Polutrajne kobasice (ohladene obarene kobasice i kobasice za pecenje), suhomesnati
proizvodi, polutrajne konzerve i ¢varci transportiraju se uobi¢ajenim sredstvima a traje li prijevoz
dulje, onda u rashladnim prijevoznim sredstvima.

6. Trajne i polutrajne kobasice i suhomesnati proizvodi Cuvaju se u zamracenim i
suhim prostorijama. Ti proizvodi moraju visiti, ne smiju dodirivati zid, drugo meso i sli¢no, te
moraju biti zaStieni od glodara, insekata i drugih Steto¢ina. U prostorijama gdje se ti proizvodi
cuvaju ili prodaju ne smije biti druge robe strana mirisa.

7. Trajne i polutrajne konzerve cCuvaju se i izlazu na suhome mjestu i moraju biti
zaklonjene od svijetlosti. Kad je rije¢ o polutrajnim konzervama, temperatura ¢uvanja ne smije
biti visa od +10°C.

8. Svinjska mast se ¢uva u hladnim, tamnim, suhim 1 provjetrenim prostorijama, a ¢varci
na hladnom i1 suhom myjestu.

Nedostaci mesnih preradevina

Nedostaci mesnih preradevina odreduju se provjerom izgleda, mirisa i okusa na temelju iskustva
steCenog u radu s tim proizvodima ili duljim Skolovanjem.

1. Pri procjeni kakvoce kobasica pozornost treba posvetiti:

- vanjskom izgledu, strukturi, konzistenciji (provjera opipom) i mirisom

- izgledu ovitka (crijeva)

- izgledu, mirisu 1 okusu presjeka

- sastavu, organoleptickim svojstvima i strukturi nadjeva

- bakterioloskoj ispravnosti

- uocavanju nekih znakovitih nedostataka ili pojava kvarenja.

Najcesce mane kobasica u prometu jesu:

- kvarenje zbog truljenja (neugodan miris, sluzavost, 1os izgled)

- kiselo vrenje (kisela reakcija, kiseo okus 1 miris)

- pljesnivost (karakteristicna je za trajne kobasice, a posljedica je nepovoljnih uvjeta
cuvanja ako je samo na omotacu i u umjerenoj koli¢ini ne utjece na kakvocu a ako je prodrla u
nadjev proizvod se smatra pokvarenim);

- krivotvorenje kobasica (prema svojstvima i kvaliteti propisanim zakonom ili uobicajenoj
za pojedine skupine i tipove kobasica — najceS¢a je mana mnogih mesnih preradevina u nas, teze
se otkriva za $to je potrebno iskustvo, poznavanje kakvoce, propisa i drugoga).

2. Op¢i uvjeti kvalitete suhomesnatih proizvoda detaljnije su ve¢ opisani, a najcescée su
mane da vanjska povrSina proizvoda nije Cista, boja nije ujednacena ni specifi¢na, slabo izrazena

aroma, uz neugodan okus i miris, uzeglost, presusenost, nedovoljna zrelost, dimljenost i sli¢no.

3. Za slaninu je bitno da bude u pravilnim komadima s ¢istom i suhom povrSinom. Masno
tkivo na presjeku mora biti bijelo a mesni dio crvenkast.
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Tkivo mora biti ¢vrsto 1 gipko ali ne i zilavo, miris 1 okus specifi¢ni za vrstu i tip slanine. Ne
smije biti mirisa uzZeglosti ni stranih mirisa. Odstupanje od navedenoga smatra se manom i
najcesci je nedostatak slanine u prometu.

4. Rutinska provjera kakvoce i ispravnosti konzerva u trgovini ne treba prelaziti okvire
organoleptickoga pregleda:

- konzerve trebaju biti dobro punjene, bez bombaze;

- vanjska povrSina limenke ili staklenke mora biti Cista, bez korozije i mehanickih
oStecenja;

- dno i poklopac limenke ili poklopac staklenke smije biti samo neznatno ulegnut ali pod
lakSim pritiskom treba biti gibak (eventualno s manjim odstupanjima);

- Sav ili var na konzervi ne smije biti oStecen i s tragovima proizvoda;

- lak na unutrasnjoj strani konzerve ne smije biti oSte¢en a manje crne ili tamnije mrlje ne
smiju prelaziti na sadrzaj konzerve;

- okus 1 miris punjenja moraju biti prirodni, svojstveni tipu i vrsti konzerve, bez stranih
primjesa i mirisa (truljenja, uzeglosti i dr.).

Navedena osnovna provjera kvalitete mesnih konzervi mogu se na odgovarajuc¢i nacin
primijeniti i na ostale konzerve (voca, povréa, riba, delikatesa).
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3 RIBE I RIBLJE PRERADEVINE

Za razliku od mesa kopnenih toplokrvnih Zivotinja, svjeze ribe, glavonosci i rakovi
razmjerno su malo zastupljeni u prodavaonicama prehrambenih proizvoda opceg tipa, nesto
viSe kao dubokosmrznuti proizvodi i konzerve, a ostale su hladnokrvne zivotinje (Skoljkasi,
morski jezevi, zabe, kornjace 1 puzevi) gotovo izuzetak i1 u specijaliziranim prodavaonicama
(ribarnicama). Budu¢i da smo mi primorska zemlja, uz to bogata rijekama, jezerima i
ribnjacima, takvo stanje ne zadovoljava interese trgovine, potroSaca, a ni drustva u cjelini.

SvjeZe i smrznute ribe

Riblje meso jedna je od prehrambeno najvrednijih namjernica. Riblje meso sli¢no je
mesu toplokrvnih zivotinja, ali ga mnogim svojim karakteristikama (visokim sadrzajem
fosfora i joda ili probavljivos¢u bjelancevina) premasuje. Osnovni nosilac prehrambene
vrijednosti ribljeg mesa jest visok sadrzaj bjelan¢evina (od 8 do 23% ili prosje¢no oko 18%
na ukupnu masu ili viSe od 50% na suhu tvar), uz povoljan odnos bjelan¢evina 1 masti (od
0,1% masti u posnih do viSe od 22% u masnih i tovljenih riba), bogatstvo mineralnih tvari,
vitamina 1 dr. Riblje su bjelancevine izvanredno probavljive (oko 97%) uz razmjerno malo
kolagena 1 neznatno elastina, te se preporucuje u svakidaSnjoj prehrani svih kategorija
stanovni$tva, u dijetalnoj prehrani, u prehrani djece, bolesnika i dr. Visoki sadrzaj fosfora
razlog je da se ribe preporucuju pri pojacanom psihofiziCkom naporu i osobama koje se bave
intelektualnim radom.

Osim fosfora, riblje meso sadrzi i druge minerale (oko 0,2%), npr. kalcij, zeljezo, jod
(morska riba), natrij 1 dr., te vitamine A, D, E, K, F i B-kompleksa (B, B,, B¢ 1 B12), uz neke
druge sastojke kojih nema dovoljno u prehrani. Zbog visokog sadrzaja vitamina D, riblje ulje
se koristi u prehrani djece 1 omladine u razvoju.

Visoki sadrzaj vode u ribljem mesu (od 57 do vise od 89% ukupne mase) i
bjelancevina razlog su §to se ono lako kvari na sobnoj temperaturi. Suvremene tehnike i
tehnologija hladenja, opremljenost proizvodaca 1 trgovine rashladnim vitrinama i
zamrzivacima omogucuju siguran promet svjeze i preradene ribe tijekom cijele godine.

U poslovanju suvremene trgovine prehrambene robe dubokosmrzmnuta riba - sa svim
obiljezjima svjeze ribe nakon odmrzavanja — vaznija je od zive ili svjeze ribe. Sli¢no je i s
ostalim hladnokrvnim Zivotinjama i njihovim mesom.

Bogatstvo asortimana i kvalitete

Uobicajeno je da se riba stavlja u promet prema porijeklu, vrsti, pecaturi (kod cijele
ribe) i kakvoci. Pojam pecatura oznacava broj komada ribe u kilogramu pakovine.
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1. Prema podrijetlu ribe se dijele na:
- morske ribe
- slatkovodne ribe.

2. Prema vrstama morske se ribe dijele na:

- sitnu plavu ribu — incun brgljun, igla, papalina, plavica — lokarda, skusSa, srdela
(srdjela) i Snjur — Sarun;

- krupnu plavu ribu — gof — orhan, iglun — sabljan, lampuga, lica, luc. palamida,
rumbac, tunj (tuna);

- bijelu ribu — arbun — rumenac, bukva, garun, gira oblica, gira oStrulja, glavoc,
kantar, kanjac, konj, kirnja, kovac, krb, lastavica — kokot, list, lovrata, lubin, modrak, marina,
obli§, osli¢, ovc€ica, pagar, pataraca, pauk — ranj, pic, salpa, Sarag i fratar, Skarpina, Spar,
tabinja, trlja od kamena, trlja od mulja, ugor, ugotice — piSmolji, usnaca, usata, zubatac, cipalj
1 grdobina zaba;

- landovinu — drhtulja, golub, kostelj, macka, pas mekus, raza, sklat, volina i zutulja —
Sunj.

3. Prema vrstama slatkovodne ribe dijele se na:

- slatkovodne ribe iz ribnjaka: kalifornijska pastrva, Saran — goli, veleljuskavi i
ljuskavi, bijeli amur, sivi tostolobik, som, smud, Stuka, karas, americ¢ki somi¢ i ostala bijela
riba;

- slatkovodne ribe iz otvorenih voda: pastrva, jesetra, lipljeni, jegulja, smud, som,
Saran, Stuka, manji¢, bijeli amur, bijeli tolstolobik, sivi tolstolobik, mijeSana bijela riba
(deverika, mrena, karas, americki somi¢ i linjak), ostala bijela mijeSana slatkovodna riba i
ukljeva.

4. Od uvoznih riba na domacem trziStu zastupljeni su suSeni bakalar i povremeno,
soljene ili konzervirane haringe, dimljeni losos i dr.

5. Prema pecaturi ribe se stavljaju u promet u dvije ili tri kategorije kvalitete.
Slatkovodna riba iz ribnjaka stavlja se u promet bez obzira na masu.

6. Prema kvaliteti riba se stavlja u promet prema kriterijima kakvoce svjezih i
smrznutih riba ili kakvo¢i dijelova trupa krupnijih morskih ili slatkovodnih riba.

Pastrva, jesetra, som, smud, Saran, bijeli amur, bijeli tolstolobik i sivi tolstolobik mogu
se stavljati u promet u dijelovima kao nepakirana konfekcionirana riba:

- riba bez utrobe i ljuske (krljusti) kao ociS¢ena riba

- sirovi riblji odresci

- riblja glava.

Procjenjivanje kakvoce ribe

Pri procjenjivanju kakvoce zive, svjeze ili odmrznute ribe potrebno se je pridrzavati ovih
osnovnih kriterija valjanosti:

1. Miris svjeze ribe karakteristican je za ribu prema porijeklu (morsku, jezerska,

rijecna, iz ribnjaka i sl.) i vrsti. Ugodan je i neutralan. Pokvarena riba ima neugodan, ostar
miris na trimetilamin (miris na pokvarenu ribu) i trulez.
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2. O¢i su u zivih i svjezih riba bistre i pune, a u pokvarenih mutne i potpuno upale.

3. Skrge i skrzni poklopci su u svjezih riba vlazni, a u pokvarenih riba mogu biti suhi
ili pokriveni ljepljivom sluzi, sivkastosmedi 1 mirisa na trulez. Zdrave Skrge su lijepe crvene
boje, a crveni obrubi kod sitne plave ribe na Skrznim poklopcima ne smatraju se manom.

4. Koza u zivih i svjezih riba mora biti vlazna, neoStec¢ena i prirodne boje metalnog
sjaja. Ljuske 1 krljusti moraju biti ¢vrsto priljubljene uz tijelo. PovrSina zdravih, svjezih riba
mora biti glatka, tako da riba "izmi¢e" iz ruku. Promjena boje, nabrekla i popucana koza
karakteristi¢ni su znakovi kvarenja ribe. Staroj ili pokvarenoj ribi ljuskice otpadaju ili su ve¢
otpale.

5. Karakteristi¢na sluzavost kod sluzavih riba jednoliko je rasporedena po povrsini
ribe, prozirna je i bez mirisa. Kvarenjem sluz se povecava, postaje mutna, rijetka, prljava i s
izrazitim kiselim ili natrulim mirisom.

6. Meso je u svjezih riba ¢vrsto, karakteristicne konzistencije i izgleda. Pritiskom
palca brzo se izravnava i nastaje udubljenja. Mekano meso, uz kost, sivo, neelasti¢no, ljigavo
1 promijenjena izgleda karakteristi¢no je za pokvarenu ribu.

7. Potrbusnica je u Zivih i svjezih riba sjajna i neoSte¢ena, a analni otvor stisnut. Kod
pokvarenih riba analni je otvor ispupcen 1 Zu¢kastosmedi.

Uvjeti cuvanje i prometa

1. Najvaznije obiljezje ribe u prometu je svjezina — a najsvjezija riba je tek ulovljena
ziva riba. Za razliku od mesa toplokrvnih Zivotinja, mesu riba i drugih hladnokrvnih Zivotinja
nije potrebno odlezavanje ni zrenje, pa bi najbolje bilo da se riba prodaje ziva i ubija
neposredno prije kuhanja ili pecenja.

Prijevoz svjeze ribe povezan je uz znatne troSkove, Sto je vjerojatno uzrok da se u
ukupnoj potro3nji ribe i ribljih preradevina trosi manje od 3% Zive ribe.

2. Svjeza riba je lakopokvarljiva roba, koja se ¢uva od 10 do 15 dana na ledu ili u
hladnjatama na oko 0°C. Ribi koja se ¢uva na ledu ili u hladnjaci valja odmah nakon ulova
odstraniti utrobu.

Kvaliteta svjeze ribe najlakse se ¢uva kad se riba noénog ulova stavi u plitke sanduke,
letvarice, metalne 1 plasticne posude poroznog dna pomijesa s ledom i prodaje drugi dan. U
sanducima priru¢ne veli¢ine (kaSetama) treba biti dovoljno leda, ribe moraju njime biti
pokrivene, a dno propusno radi otjecanja vode.

Pri ¢uvanju ribe u hladnjaci temperatura ne smije biti niza od -4°C do -6°C, jer se tada
riba smrzava, stvaraju se krupni kristali leda, tkivo se ostecuje 1 kvaliteta smanjuje.

3. Za cuvanje 1 promet dubokosmrznute ribe potrebno je osigurati opremu za
zamrzavanje na brodovima ili neposredno poslije lova te funkcionalan rashladni lanac u svim
fazama od ulova do potroSnje. Zdrava, veterinarski pregledana i sortirana riba 1. kvalitete
smrzava se na -35°C do -40°C, glazira i stavlja u promet isklju¢ivo u rashladnom lancu. Da bi
se smanjilo njezino isusivanje dugotrajnim skladiStenjem, smrznuta riba se prije skladiStenja
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glazira tusiranjem hladnom vodom u prostoriji gdje je temperatura -12°C ili uranjanjem u
hladnu vodu.

Za cuvanje smrznute ribe prije dolaska u trgovinu funkcionalno je odredena
temperatura od -25 do -30°C za masnu ribu 1 -20 do -23°C za ostalu ribu uz relativnu vlaZznost
zraka od 90 do 95%.

Smrznuta ili dubokosmrznuta riba ne smije se Cuvati dulje od Sest mjeseci. Pri
cuvanju i izlaganju u rashladnim vitrinama ili komorama potrebno je ¢esce kontrolirati rok
valjanosti, temperaturu i kvalitetu smrznutih proizvoda.

4. Odmrzavanje (defrostracija) smrznute ribe najbolje je u vodi temperature od 10°C
do 15°C, ¢ime se nadoknaduje gubitak vode i proizvodima vraca svjezina i so¢nost.

Odmrznuta riba . kvalitete:

- ne smije imati strani miris ni miris na uzeglost

- ne smije imati ozlijedenu kozu

- meso ne smije imati znakove susenja, a nakon kuhanja mora imati ugodan okus i
miris, pretezno ¢vrstu konzistenciju i bijelu, svijetloruzi¢astu do tamnu boju, specificnu za
odredene vrste ribe.

5. Osnovni principi, uvjeti i promet svjeze, ohladene i smrznute ribe vrijede i za ostale
hladnokrvne Zivotinje.

6. U novije vrijeme u trgovini prehrambene robe sve je vee  znacenje
dubokosmrznute panirane ribe, ve¢ pripremljene za przenje, pakirane na odgovarajuéi nacin i
propisno deklarirane s tocnim uvjetima ¢uvanja i prodavanja.

Riblje konzerve

Riblje konzerve i konzerve od drugih hladnokrvnih Zivotinja trajni su proizvodi,
dobiveni postupkom sterilizacije u hermeticki zatvorenoj ambalazi pri najmanje 100°C.

Rok valjanosti ribljih konzervi dulji je od dvije godine, a u proizvodnji i prometu
razvrstavaju se prema:

- upotrijebljenim ribama ili njithovim dijelovima

- karakteristiénim osnovnim dodacima.

1. Osnovno obiljezje kvalitete i trziSte vrijednosti jest vrsta i tip konzervirane ribe
(npr. sardine, konzervirane papaline; komadi¢i skuse u umaku, dimljeni Saran u ulju i sl.) i
dijelova od kojih su nacinjene, npr.:

- cijele ribe (bez glave 1 utrobe)

- komadi ili odresci

- fileti

- komadi¢i (sa¢uvana struktura tkiva)

- usitnjene ribe (dijelovi mesa ribe kod kojih nije sa¢uvana struktura tkiva.

2. Osnovni dodaci 1 nosioci organoleptickih svojstava gotovih proizvoda su kuhinjska
sol, zaCini i ekstrakti zaCina, koji se ne deklariraju, a najées¢e odreduju tip, vrstu i kvalitetu
konzervirane ribe. Riba se moze konzervirati i s dodatkom vina, povréa, gljiva, Zitarica i
drugih dodataka, koji konzervama daju osnovna svojstva ili karakteristike gotovih jela (npr.
riba s povréem ili povrée s gljivama i sl.).
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Posebna skupina ribljih konzervi su riblje pastete.
Riba s povréem, gljivama, rizom 1 sl., mora imati najmanje 50% mesa u odnosu
prema neto masi konzerve; povrce s ribom mora imati od 25 do 50% mesa ribe.

3. Riblje konzerve u ulju i salamuri moraju sadrzavati najmanje 70% ribe a riblje
konzerve u umaku najmanje 60% ribe prema neto masi gotovog proizvoda.

U mnogobrojnim kombinacijama i Sirokom asortimanu ribljih konzervi s dodatkom
ulja, umaka 1 salamure na trziStu su najceS¢e konzerve od srdela (sardine ekstraklase i
sardine), papalina, incuna, skusa i skuSica; fileti skuSa, skusa s kozom i tunja; komadi
tunjevine; komadiéi, odresci i usitnjene mrvice mijeSane plave ribe i tunjevine. Razmjerno
slabo su na trziStu zastupljene konzerve ostale morske ribe u ulju i umaku (girice, bukva,
Snjur, ugotica, iglica i dr.), ostale bijele morske ribe, ukleva 1 dr.

4. Fileti skuSe i fileti skuse s kozom u vinu ili dodatak vina ribi s povréem ili povréu s
ribom oplemenjuje te proizvode slicno kao i dimljene prije konzerviranja. Dimljene ribe s
dodatkom ulja ili umaka najceSée su na trziStu konzerve Sarana, ukljeve i slatkovodne bijele
ribe (pastrva, deverika, crvenrepka, mrena, kara$ i dr.), te blago toplo dimljene papaline
(brisling) 1 vrlo toplo dimljene papaline (sprats). Dimljene jegulje i masni ugori odlikuju se
finim okusom i visokom kvalitetom.

5. Konzerve od glavonoZaca, ponajprije liganja, pripremaju se od o¢is¢enih liganja uz
dodatak ulja ili umaka.

6. Riblje pastete proizvode se od jestivih dijelova morskih ili slatkovodnih riba uz
dodatak masti ili ulja, juhe od kuhanih riba, slane ribe, povréa i drugih dodataka prema
proizvodackoj specifikaciji

Riblje polukonzerve

Riblje polukonzerve su riblje preradevine kojima rok valjanosti nije dulji od 18
mjeseci. U promet se stavljaju kao pasterizirane riblje polukonzerve u hermeticki zatvorenoj
ambalazi, termiCki obradenoj na temperaturi nizoj od 100°C, 1 nepasterizirane riblje
polukonzerve, proizvedene soljenjem ili dodatkom octa za konzerviranje.

Najpoznatiji proizvodi iz ove skupine su marinade, polukonzerve od slane ribe i
kavijar.

1. Marinade su slano-kiseli nepasterizirani proizvodi od ribe s dodatkom povréa ili
bez njega, s naljevom od salamure, octa, umaka ili ulja.

Rusle su najpoznatiji proizvod iz skupine hladnih marinada, a proizvode se od
papalina ili manjih srdela, uz dodatak luka, povr¢a i zacina, sa salamurom i octom.

2. Riblje polukonzerve od slane ribe su izrazito slani przeni fileti, smotani fileti,
oc¢isc¢ene slane srdele, djelomi¢no ocis¢ene srdele u ulju, umaku ili salamuri. U ovu skupinu
ubraja se i srdelna pasta.

Przeni fileti srdela i incuna proizvode se od soljenih riba, dobro o€iS¢enih, najcesée s
uljnim naljevom. Smotanim filetima, dodaju se zatvoreni tamnozeleni pupoljci kapara ili
komadi¢i crvene paprike. Srdelna pasta dobiva se preradom soljenih i ocis¢enih srdela i
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in¢una, a moze se upotrijebiti i meso soljenih skusa. Pasta je izrazito slana, specificna mirisa i
oStra okusa, homogena i maziva, zu¢kastoruzicasta do smeda, najceSc¢e pakirana u tube.

3. Kavijar je o€iS¢ena osoljena ikra svjezih jesetri, moruna i keciga.

Kavijar je svijetlosiv do crn, a moze biti i naranCastocrvenkast. Najbolja kvaliteta
sadrzi samo oko 4% soli, a slabija 1 do 12%. Ako je kavijar jako sluzav ili suh, smatra se
pokvarenim. Prodaje se u hermeticki zatvorenim limenkama kao skupa namirnica.

Ostali riblji proizvodi

Od ostalih ribljih preradevina kao sirovine za daljnju preradu treba navesti soljene,
dimljene i susene ribe.

1. Metoda konzerviranja riba soljenjem poznata je vise od 4 000 godina. Najcesée se
sole srdele, in¢uni, skuse, haringe (sledevi) 1 druge vrste morskih riba.

2. Najpoznatije vrste dimljene ribe u prometu su hladno dimljena ukljeva i hladno ili
toplo dimljene soljene haringe.

3. SuSeni bakalar jedina je susena riba koja se u nas prodaje u ve¢im koli¢inama. U
prometu mora imati miris svojstven suSenom bakalaru, bez uzganosti ili stranih mirisa, mora
imati Cistu 1 neoSteéenu povrsinu, bez utrobe, glave i Skrga. Boja kozice suSenog bakalara
mora biti ujednacena, svijetlozlatna do tamnije boje, s dopuStenim tamnijim povrSinama, a
meso mora biti bijelozuckasto, tvrdo kao drvo i ne smije sadrzati vise od 18% vode.

Pakovanje, cuvanje i izlaganje

1. Riblje konzerve najcesce se pakiraju u lemljene ili vucene limenke od bijelog lima
ili aluminija neto mase 115 do 125 g. Limenke se litografiraju, omataju etiketom ili stavljaju u
kutijice od tanje ljepenke. Osim u limenke riblje polukonzerve se pakiraju u plasti¢ne posude,
staklenke ili ambalazu od drugih pogodnih materijala, a riblje pasStete u aluminijske tube ili
limenke.

Vanjska povrsina ambalaze mora biti Cista i neoStecena. Unutrasnja povrSina limenke
moze biti mramorirana ali ne i korodirana.

Riblje se konzerve i polukonzerve ¢uvaju na suhim mjestima, zaklonjene od svijetla.
Temperatura ¢uvanja polukonzervi mora biti od + 4°C do + 10°C.

2. Dimljena i suSena riba pakira se u drvene sanduke, kartonske kutije, jutene i
plasti¢ne vrece. Sanduci moraju s unutrasnje strane biti oblozeni Cistim bijelim papirom.

3. Soljena morska riba stavlja se u drvene ba¢ve (barila) bez metalnih obruca (jako
korodiraju), u hermeticki zatvorene limenke, plasticne posude i drugu prikladnu ambalazu.

Dimljena, soljena i suSena riba, glavonosci, rakovi, Skoljkasi i srodni proizvodi moraju
se Cuvati u prozracnim, ¢istim 1 hladnim prostorijama.

39



4. Riblje preradevine u prodaji se izlaZu grupirane prema vrsti, veli¢ini i uvjetima
cuvanja, slicno kao i mesne konzerve ili pasterizirane preradevine od povréa, odnosno u
rashladnim vitrinama ili konzervatorima, ako je rije¢ o smrznutim ili dubokosmrznutim
proizvodima.
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4 JAJA 1 PROIZVODI OD JAJA

Gradom 1 biokemijskim karakteristikama jaje je organizam u malome ili Ziva
stanica u velikom. Iz zdravog se jajeta, bez dodataka ili dohranjivanja, izleze normalno
razvijeno 1 zdravo pile. Cijelo jaje sadrzi sve sastojke potrebne za razvoj organizma u
nekom optimalnom odnosu.

S trziSnog stajaliSta gusja, purja, pacja ili druga jaja nemaju veceg znacenja te se
pod jajima, bez priblizne oznake u prometu razumijevaju svjeza kokosja jaja.

Jestivi dio jajeta bez ljuske (melanz) sadrzi prosjecno 73,5% vode uz 13,4%
masti, $to jaja ¢ini namirnicom vrlo bogatom bjelancevinama (vise od 50% na ukupnu
suhu tvar) 1 mastima (42,5% prema suhoj tvari). Kakvoca bjelancevina jajeta takva je da
se prema njima vrednuje prehrambena vrijednost ostalih bjelan¢evina a masti u Zutanjku
su lako probavljive i ukusne.

Proizvodnja jaja i njihova potrosnja u svjezem stanju znatno premasuje preradu, te
su proizvodi od jaja kao npr. tekuci ohladeni i smrznuti proizvod od jaja (melanz,
zumanjak i bjelanjak), suseni proizvodi od jaja (melanz, Zumanjak i bjelanjak u prahu),
kuhani 1 ostali proizvodi od jaja od manjeg znacenja.

Proizvodnja i klase jaja u prometu

Suvremene farme za proizvodnju jaja raspolazu najmodernijom opremom za
sortiranje, slaganje, pakiranje i transport jaja. Mehaniziranom manipulacijom jajima,
postize se visok stupanj sigurnosti i zdravstvene ispravnosti jaja a omogucena je veoma
dobra kontrola kvalitete jaja i ambalaze u koju se pakiraju.

Jaja se pakiraju u otvorene celulozne uloske ili originalnu ambalazu od razli¢itih
materijala s oznakom o vrsti jaja i njihovoj masenoj kategoriji.

1. Prema kvaliteti i na¢inu ¢uvanja jaja se stavljaju u promet kao jaja
ekstrakvalitete, jaja prve (I.) kvalitete, druge (I1.) i tre¢e (I11.) kvalitete:

- Jaja prve (I.) kvalitete moraju biti svjeza (ne smiju biti prazna) i s nepokretnom
zra¢nom komorom veli¢ine najvise 6 mm.

- Jaja druge (II.) kvalitete mogu biti neohladena i nekonzervirana sa zra¢nom
komorom veli¢ine od 9 mm, pokretljivom do polovice jajeta, ohladena ¢uvanjem u
odgovarajucoj smjesi plinova u otopini gasenog vapna, u parafinu i sli¢no.

- Jaja (II1.) kvalitete mogu se upotrebljavati samo za preradu i nemaju znacenja za
promet u trgovini na malo.
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2. Jaja se prodaju i kupuju na komade, te se u interesu zaStite proizvodaca,
trgovine i potrosaca u proizvodnji klasiraju prema masi u sedam (7) klasa:

- SU —mase 70 g i viSe od toga

- S —izrazito krupna jaja mase manje od 70 gdo 65 g

- A — krupna jaja mase manje od 65 g do 60 g

- B — srednje krupna jaja, mase manje od 60 g do 55 g

- C — prosjecno krupna jaja, mase manje od 55 gdo 50 g

- D —sitna jaja, mase manje od 50 gdo 45 g

- E — vrlo sitna jaja, mase manje od 45 g.

3. Sli¢no kao 1 s jajima ekstrakvalitete (ekskluzivna prodaja u malim serijama,
posebno oznaCenim pakovinama i najdulje Cetiri dana), sitna jaja klase D i E, a
djelomic¢no i klase C manje su vazna, tako da se u zemljama Europske zajednice
(promjene se uskoro mogu ocekivati i u nas) od ove godine napusta sustav sedam klasa
razvrstavanja jaja po veliCini i prelazi na sustav Cetiriju klasa: S - jaja mase manje od 53
g, M -maseod 53do 63 g,L-0d63do73¢gi XL -jajatezaod 73 g.

4. Oznacavanje klasa jaja prema masi obvezatno je za jaja prve (I.) kvalitete 1
nekonzervirana jaja druge (II.) kvalitete stavljanjem ziga na ljusku neizbrisivom i
netoksicnom bojom. Klasa jaja prema masi istiCe se velikim slovima latinice, visine 2
mm do 3 mm, unutar kruga promjera najmanje 12 mm.

Provjeravanje kakvoce i vrednovanje jaja

S trzi$nog stajaliSta osnovno je obiljezje i vrijednost jaja — svjezina. Za suvremenu
su trgovinu zanimljiva samo svjeza jaja. U normalnim uvjetima cuvanja jaja se ljeti
spremaju do 10 dana, a zimi do 21 dan, samo izuzetno i uz posebne uvjete cuvanja i
dulje.

1. Svjeza jaja I. kvalitete u trgovini moraju ispunjavati ove uvjete kakvoce:

- da im je ljuska normalno razvijena, neosStecena, Cista i da nije prana

- da visina zra¢ne komore nije ve¢a od 6 mm.

- da je bjelanjak bistar, kompaktan i proziran

- da je Zumanjak pri prosvjetljavanju jaja vidljiv kao sjena nejasnih obrisa
1 da je pri naglim okretima nepokretan ili neznatno pokretljiv

- da zametak nije vidljivo razvijen

- da su bez stranih mirisa i onecis¢enja

- da imaju ugodan i svojstven okus svjezih jaja.

2. Jaja dobivena u seoskom domacinstvu (farmerska jaja) u odnosu prema
jajima proizvedenim u peradarskim farmama neSto su tamnije ljuske i Zumanjka i
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cjenjenija su na trziStu. Buduci da se dobivaju otkupom od kooperanata, ¢es¢e su stara pa
je u prometu nuzan oprez.

3. Zabranjeno je stavljati u promet pokvarena jaja, jaja koja imaju miris i okus
plijesni, jaja s jace razvijenim zametkom (ili jaja koja prosvjetljavanjem pokazuju druge
jace promjene ili sadrze strana tijela), mucke, gnjila ili trula jaja, te jaja koja sadrze
antibiotike makar i u tragovima.

4. Svjezina jaja odreduje se provjerenim metodama nadzora cijelih ili lupanih
jaja. Za to je najprikladnija metoda osvjetljavanja jaja ovoluks-svjetiljkama ili
ovoskopom (posebni uredaj za kontrolu osvjetljavanjem, sli¢no industrijskim uredajima).
Svjezina i kakvoca jaja ustanovljuju se usporedivanjem sa standardom i odredivanjem
prozirnosti, visine zratne komore i oblikom zumanjka, jednoliko$¢u konzistencije,
CistoCe jaja, stranih primjesa, oste¢enja i dr.

U nedostatku ovoskopa u trgovini, za brzo odredivanje svjezine jaja dobro moze
posluziti 1 jednostavna metoda potapanja jaja u 12% -tnoj vodenoj otopini kuhinjske
soli: svjeze jaje tone, jaje staro dva dana lebdi blize dnu, jaje staro Cetiri dana lebdi blize
vrhu a jaje staro 15 dana pliva.

5. Miris, okus i izgled svjezih jaja najbolje se utvrduju kusanjem meko kuhanih
jaja.

Pakovanje i ¢uvanje jaja

1. Jaja se pakiraju i dolaze u trgovinu kao:

- pakovanje jaja u ambalazi zatvorenoj sa svih strana

- otvorena pakovanja jaja na podloScima (najcesce 30 jaja u Sest redova po pet
jaja) na kojima nisu zasti¢ena sa svih strana

- zbirno (transportno) pakirana jaja ulaganjem pakovine ili otvorenih
pakovanih jaja u kartonske kutije ili slicnu ambalazu.
vanjskih utjecaja (podlosci, kartonske kutije, plasti¢ne kutije, drveni sanduci i dr.).

Zbirnim (transportnim) pakovanjima mora se osigurati zastita jaja u transportu i
prometu.

2. U istim skladisSnim prostorijama s jajima se ne smiju ¢uvati namirnice oStra
mirisa ili pokvarene namirnice, a zrak mora biti umjereno vlazan i redovito provjetravan.
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5 MLIJEKO I MLIJECNE PRERAPEVINE

Sa stajaliSta zdrave i ujednacene prehrane, mlijeko je, po mnogo ¢emu, jedinstvena
namirnica. Prirodnoga je porijekla i1 sadrzi sve sastojke koji odgovaraju potrebama pravilne
prehrane djecjeg i odraslog organizma.

Preradom mlijeka dobiva se ve¢i broj podjednako vrijednih mlije¢nih proizvoda:

- pasterizirano, sterilizirano i kuhano mlijeko

- zgusnuto, kondenzirano i mlijeko u prahu

- fermentirano mlijeko: kiselo, jogurt, kefir, acidofilno mlijeko i dr.

- vrhnje: slatko, kiselo 1 skorup

- maslac, maslo 1 mlaéenica

- sirovi 1 surutka

- mlije¢ni puding i namazi

- sladoled, smjese za sladoled i smrznuti deserti.

Mlijeko

Mlijeko je €ist nepromijenjen proizvod dobiven pravilnom i redovitom muzom zdravih i
ispravno hranjenih krava, ovaca, koza ili bivolica, kojem nije nista dodano ni oduzeto.

Prema vrsti muzne stoke od koje je dobiveno, mlijeko moze biti kravlje, ov¢je, kozje ili
bivolsko mlijeko. U prometu kravlje mlijeko sadrzi najmanje 3,2% mlije¢ne masti, ov¢je 6%,
kozje 3,2% 1 bivolsko 8%. Mlijeko bez posebne oznake muzne Zivotinje je kravlje mlijeko, a
ostale vrste mlijeka ili preradevina posebno se imenuju.

Potrosnja i trZisna obiljezZja

Mlijeko je osnovna namirnica u prehrani. Tros$i se u velikim koli¢inama pa zato zasluzuje
paznju strucnjaka za prehranu, preradu i drustva. Imaju¢i na umu izvanrednu prehrambenu
vrijednost mlijeka u prehrani svih kategorija stanovniStva -od novorodencadi do staraca - mlijeko
1 mlijecne preradevine su vazni u prehrani. U nekoliko posljednjih godina u nas se trosi nesto vise
od 100 litara svjezeg mlijeka i oko 6 kg sira (u stalnom padu) po stanovniku.

Takvom potro$njom prosjec¢ni stanovnik naSe zemlje u dnevnoj prehrani podmiruje
mlijekom i mlije¢nim preradevinama samo oko 6,8% svih energetskih potreba i oko 12%
bjelancevina, §to upucuje na velike moguénosti poboljSanja prehrane vecom potrosnjom mlijeka.
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Proizvodnja mlijeka u nas jo$ nije dovoljna. Sporo se povecava i teSko prihvaca,
ponajvise zbog niske trziSnosti, visokih proizvodnih 1 niskih (zasti¢enih) prodajnih cijena, skupe
ambalaze koju zahtijeva suvremena distribucija i znatnih gubitaka u prometu.

Prerada mlijeka

Mlijeko je izvanredno pogodna mikrobioloska podloga i podlozno je kvarenju. Da bi se
sacuvalo od kvarenja i potrosacu isporucilo kao zdrava hrana, treba ga odmah nakon muze hladiti
na 2 do 8°C, §to brze ukljuciti u preradu i dostaviti potrosacu. I sve to u vrijeme od 36 do 48 sati.
Da bi se to postiglo, mlijeko se na mjestima gdje se skuplja od individualnog proizvodaca, hladi u
tzv. lakofrizima, hladno prevozi u mljekare, cijedi, filtrira ili centrifugira, homogenizira,
standardizira (osobito na sadrzaj masti), pasterizira, puni u odgovarajuéu ambalazu i otprema u
trgovinu.

U naSim se suvremenim mljekarama sve viSe primjenjuju postupci brze sterilizacije
(umjesto pasterizacije) i aseptickog pakiranja u nesto skuplju ambalazu (tetrabrik, tetapak i sl.)
radi dobivanja konzumnog mlijeka produljene trajnosti i duljeg cuvanja pri viSim temperaturama.

1. Pasterizirano mlijeko dobiva se tako da se svjeze mlijeko najkasnije 24 sata poslije
muze ili nakon 48 sati, ako je odmah ohladeno na temperaturu od 4°C do 1°C, filtrira ili
centrifugira (uklanjanje mogucih necistoca) i toplinski obraduje na jedan od ovih nacina:

- zagrijavanjem na temperaturi od 63°C do 65°C, a najmanje 30 minuta - niska
pasterizacija

- zagrijavanjem na temperaturi od 72°C do 76°C od 15 do 20 sekundi - kratkotrajna
pasterizacija

- zagrijavanjem 20 sekundi na temperaturi viSoj od 82°C - visoka pasterizacija i nakon
toga odmah hladi na temperaturu do 5°C ili nizu.

Pasterizirano mlijeko mora se kod proizvodaca ili u prometu ¢uvati na temperaturi od 0°C
do 8°C.

2. Kratkotrajno sterilizirano mlijeko se nakon prethodne pripreme, kao i kod
pasterizacije, homogenizira i izravno ili neizravno zagrijava na temperaturu od 135°C do 150°C,
u djeli¢u sekunde hladi se, asepticki puni u sterilnu ambalazu i otprema se u trgovinu.

3. Rekonstruirano mlijeko odgovarajuce kvalitete dobiva se otapanjem u vodi mlijeka u
prahu i naknadnom pasterizacijom.

Kvalitetno rekonstruirano mlijeko i mlijecni napici moraju ispunjavati osnovne uvjete
kakvoce za pasterizirano mlijeko, djelomi¢no obrano ili obrano mlijeko.

Ako je mlijeko rekonstruirano, taj podatak mora biti vidljivo istaknut na ambalazi.

4. Ovisno o sadrzaju masti pasterizirano, sterilizirano, kratkotrajno sterilizirano ili kuhano
mlijeko prodaje se kao:

- mlijeko (bez posebne oznake), s najmanje 3,2% mlijecne masti

- djelomi¢no obrano mlijeko, s najmanje 1,6% mlije¢ne masti

- obrano mlijeko, s manje od 1,6% mlije¢ne masti.
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Ambalaza za djelomi¢no obrano mlijeko mora imati crvenu vrpcu Siroku 2 cm, a za
obrano mlijeko zelenu vrpcu Siroku 2 cm.

5. Mlijeéni napici proizvode se iz jedne od navedenih kvaliteta mlijeka uz dodatak:
Secera, kakaa, kave, ¢okolade, voca, prirodnih aroma, boja i drugih prirodnih dodataka.

Cuvanje, izlaganje i prodaja mlijeka

U trgovini pasterizirano mlijeko treba drzati na temperaturi ne viSoj od 15°C. Preporucuje
se temperatura koja nije visa od 10°C. Na temperaturi do 5°C mlijeko se ¢uva do 48 sati.

Proizvodnja mlijeka i promet mlije¢nih proizvoda pokazuju sezonska kolebanja. Ljetnih je
mjeseci proizvodnja i ponuda mlijeka dovoljna. Tada se mlijeko najvise kvari, a potrosnja drugih
mlije¢nih proizvoda se povecava. U zimskim mjesecima proizvodnja se smanjuje, a potroSnja
povecava.

U trgovini na malo pasterizirano se mlijeko prodaje na hladnom, a kratkotrajno
sterilizirano mlijeko na sobnom temperaturi u blizini ostalih mlije¢nih preradevina.

Zgusnuto, kondenzirano i mlijeko u prahu

Da bi se mlijeku povecala trajnost i omogucéila ravnomjerna potroSnja stanovnistva i
prehrambene industrije cijele godine (npr. proizvodnja mlijecne ¢okolade) mlijeko se konzervira
koncentriranjem ili susenjem, kao zgusnuto mlijeko i mlijeko u prahu.

Zgusnuto mlijeko proizvodi se isparavanjem dijela vode (najces¢e u vakuumu na niskim
temperaturama) s dodatkom ili bez dodatka Secera.

1. Zgusnuto nezasladeno mlijeko u prometu sadrzi najmanje 7,5% mlijeCne masti i
najmanje 17,5% suhe tvari mlijeka bez masti (obrano mlijeko najmanje 25% suhe tvari bez
masti). Proizvodi se kao evaporirano mlijeko i najceS¢e pakira u limenke. Mala porcijska
pakiranja za kavu s mlijeko u dubokouvucenim folijama, slicna porcijskim pakiranjima meda,
marmelada ili dZema, trose se u ugostiteljstvu i ku¢anstvu.

2. Zgusnuto zasladeno mlijeko izrazito je slatko. Proizvodi se uparavanjem mlijeka uz
dodatak Secera (najmanje 40% Secera). Kondenzirano mlijeko viskozna, ljepljiva tekucina sli¢na
medu, bijela do boje tena pakira se u tube ili limenke.

3. Mlijeko u prahu dobiva se modernim postupcima suSenja rasprsivanjem ili suSenjem
na valjcima kao 1 prah, granule ili listi¢i bijeli su do Zuckasti. Karakteristi¢na je okusa i mirisa.
Punomasno mlijeko u prahu sadrzi najmanje 25% mlije¢ne masti, a poluobrano najmanje 12,5%
mlijecne masti u suhoj tvari gotova proizvoda s najvise 4% vode.
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Mlijeko u prahu za potrebe trgovine na malo pakira se u plasticne vrecice i druge
materijale nepropusne na vodu i masnoce i1 ulaze u kartonske kutije na kojima je otisnuta
deklaracija, upute za upotrebu, propagandne poruke i (najcesce) podaci o sastavu 1 prehrambenoj
vrijednosti.

Fermentirano mlijeko

Proizvodnja fermentiranih mlije¢nih proizvoda zasniva se na kontroliranom mlije¢no-
kiselom vrenju laktoze (mlijecnog Secera) u mlije¢nu kiselinu uz djelomi¢nu koagulaciju
bjelancevina. Ti se proizvodi u prometu razlikuju po upotrijebljenim sastojcima (npr. mlijeko,
obrano mlijeko, djelomi¢no obrano, pasterizirano mlijeko, ov¢je mlijeko i1 dr.), korisnim
mikroorganizmima (npr. kiselo mlijeko i jogurt, kefir, acidofilno mlijeko 1 sl.) ili dodacima
(voéni jogurt, mlijeko s vo¢em, aromatizirano kiselo mlijeko i dr.)

1. Kiselo mlijeko i jogurt vrlo su sli¢ni proizvodi, dobiveni od pasteriziranog mlijeka
fermentiranog razli¢itim sojevima mlije¢no-kiselih bakterija. To su bijeli proizvodi
karakteristicne gusto-tekuce, homogene konzistencije, ugodna kiselkasta okusa.

2. Kefir se dobiva kombiniranim mlije¢no-kiselim i alkoholnim vrenjem pasteriziranog
mlijeka, slican je kiselom mlijeku i jogurtu, karakteristicna okusa i pjenusave gusto-tekuce
konzistencije. Male koli¢ine alkohola i ugljik-dioksida kefiru daju ugodan osvjezavajuci okus.

3. Acidofilno mlijeko dobiva se od steriliziranog mlijeka posebnim sojevima mlijecno-
kiselih bakterija, a u nas se razlikuje od kakvoce nekih inozemnih proizvoda.

4. Voéni jogurt ili kiselo mlijeko s vo¢em proizvodi se od jogurta ili kiselog mlijeka uz
dodatak Secera, voca ili vo¢nih preradevina, a mogu ime se dodavati sredstva za poboljSanje
konzistencije (sredstva za spajanje ili zgrusnjavanje), arome i tvari okusa (prirodne vo¢ne arome)
1 prirodne boje do postizavanja odgovarajuce prirodne nijanse.

Fermentirani mlije¢ni proizvodi najceS¢e se pakiraju u plastiCne case od 2 dl, a
aluminijskim poklopcem na kojem je otisnuta deklaracija. Mogu biti pakirani u drugu prikladnu
ambalazu (npr. manji tetrapak ili tetrabrik). Odmah nakon proizvodnje moraju se hladiti do 8°C i
Cuvati na hladnom, najbolje na temperaturi komercijalnih hladnjaka ili rashladnih vitrina (0°C do
8°C).
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Vrhnje

Vrhnje je mlijecna preradevina s poviSenim sadrzajem mlije¢ne masti.

Vrhnje se dobiva odvajanjem mlijecne masti s ve¢om ili manjom koli¢inom ostalih
sastojaka mlijeka ili kiselog mlijeka. U kucanstvu se dobiva obiranjem (povrSinskim skidanjem)
izdvojenog vrhnja, a u industriji centrifugama. Mlije¢ne se masti lakSe izdvajaju kad je hladno, t;.
u hladnim prostorijama ili od ohladenog mlijeka.

Sastav, kakvoca 1 cijena vrhnja u prometu ovisi o upotrijebljenim sirovinama (mlijeko,
kiselo mlijeko, kuhano mlijeko i dr.), nacinu i stupnju izdvajanja (obiranje ili razli€iti stupanj
centrifugiranja) i drugome. U promet se stavljaju kao kiselo i slatko vrhnje.

Osnovni kriterij vrednovanja vrhnja u prometu je sadrzaj mlije¢ne masti. Sadrzaj masti u
vrhnju ne smije biti manji od 10%. Konzumno kiselo vrhnje proizvodi se s 12% mlije¢ne masti.
Vrhnje s vise od 20% masti ima gustu, homogenu, gotovo mazivu strukturu, ugodan okus i
specifi¢nu aromu. Prodaje se pod razli¢itim imenima, a ponekad iskrivljenim njemackim nazivom
mileram.

Kiselo pasterizirano vrhnje dobiva se fermentacijom pasteriziranog vrhnja cistim
kulturama mlije¢no-kiselog vrhnja.

Slatko vrhnje s razli¢itim sadrzajem mlijeCne masti prodaje se u prakticnim pakovinama
kao vrhnje za kavu, Slag ili kuhanje.

Tuceno pasterizirano vrhnje sa Se¢erom (§lag) dobiva se tucenjem (utiskivanjem zraka)
slatkog vrhnja uz dodatak Secera. Svojstvima i strukturom tuceno slatko vrhnje sli¢no je
sladoledu, te se najces¢e smrzava i plasira na trziste kao smrznuti desert.

Vrhnje se pakira i prodaje u ambalazi slicnoj kao i fermentirani mlijecni proizvodi
(mlijeko i jogurt). Kao pokvarljiv proizvod proizvodi se, ¢uva i prodaje pri temperaturama nizim
od 10°C od 4°C do 8°C.

Maslac i maslo

Za razliku od vrhnja, koje sadrzi razmjerno malo masti (emulzija masti u vodi) maslac je
koncentrat mlije¢ne masti s malo sastojaka mlijeka i dodataka.
Smatra se da je u proSlosti proizvodnja kajmaka, kao jednostavnija, prethodila proizvodnji

1. Osnovna sirovina za proizvodnju maslaca su razli¢ite vrste vrhnja. Bu¢kanjem vrhnja
na tradicionalan nac¢in u kucanstvu (bubnjevi s ekscentrom ili stapke) ili u modernim
industrijskim postrojenjima, emulgirane Cestice masti se sljepljuju, stvaraju grudice i izdvajaju iz
tekucine (mlacenica) kao sirovi maslac.

Sirovi maslac, s razmjerno mnogo vode ispire se, gnjeci (homogeniziranje i istiskivanje
ostataka mlacenice), oblikuje i pakira.

Prema organoleptickim svojstvima i sadrZaju masti i vode maslac se na trziste stavlja
kao :
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- maslac I. klase s najmanje 82% mlijecne masti i najvise 16% vode

- maslac II. klase 80% mlije¢ne masti i najvise 18% vode

- domaci maslac s najmanje 78% mlije¢ne masti i najvise 20% vode.

Maslac koji ne udovoljava zahtjevima za jednu od klasa, moze se upotrebljavati samo za
proizvodnju masla.

- Maslac s dodacima ( npr. s medom, orasima, metvicom, povréem i dr.) proizvodi se
prema proizvodackoj specifikaciji.

Maslac se pakira u ambalazu od papira i alu-folije, plasticne posudice ili porciona-
pakovanja.

Tekst deklaracije na ambalazi za 1. klasu mora biti crven, za maslac II. klase plav, a domaci
maslac (od individualne proizvodnje) ne mora imati nikakve oznake na omotu.

Budu¢i da se u nas znatne koli¢ine maslaca uvoze, na pakiranjima tog maslaca, osim
podataka o klasi, mora biti istaknuto maslac iz uvoza i podatak o poduzecu koje ga je pakiralo i
stavilo u promet.

Maslac se ¢uva do 14 dana na temperaturi do +5°C, a dulje od 14 dana na temperaturi od
—20°C ili niZoj.

2. Maslo, stapka ili topljeni maslac dobiva se topljenjem maslaca losije kvalitete, pri
¢emu maslac gubit gotovo svu vodu, mijenja konzistenciju, izgled i organolepticka svojstva.

3. Mlacenica, kao sporedni proizvod u proizvodnji maslaca, slicno kao sirutka, u nas je
najcesc¢e otpad proizvodnje i upotrebljava se za stocnu hranu.

Sirevi

Sirevi su u prehrani suvremenog Covjeka i1 prometu moderne trgovine vrlo vazna
namirnica. O kakvoj je skupini prehrambenih proizvoda rije¢, najbolje govori podatak da se
odgovaraju¢om obradom gotovo sve prednosti mlijeka, kao svakidasnje namirnice visoke
prehrambene vrijednosti i1 kakvoce, prenose na sir. Osim toga, trajnost sira je dulja, a rukovanje
lakse.

Tisucljetna tradicija proizvodnje i trgovine

Slicno kao danas, i u pradavna vremena Covjecanstvo je veoma cijenilo prehrambenu
vrijednost mlijeka i mucilo muku s njegovom odrzivos¢u, teskoama prenosSenja, Cuvanja i
trgovanja.

Drevni je stoCar vrlo rano uoc¢io prednosti spontanoga mlijecno-kiselog vrenja ili da se
dodatkom sirila mlijeko gruSa, izdvajaju se mlijecne bjelancevine i najve¢i dio mlije¢ne masti,
voda s otopljenim sastojcima lako se odvaja cijedenjem, da bi se daljim postupkom (soljenje,
presanje, zrenje, dorada i drugo) dobilo mnostvo vrsta i tipova sira, pogodnih za dulje ¢uvanje,
skladistenje i trgovanje.
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Ovisno o osnovnoj sirovini (kravlje, ov¢je ili kozje mlijeko), o nacinu sirenja (mlijecno-
kisela fermentacija ili dodavanjem sirila), o preSanju, soljenju, zrenju i drugim tehnoloskim
¢iniocima-pojedine vrste sirova znatnije se razlikuju uzajamno, odlikuju se cijenjenim
organoleptickim osobinama, prehrambenom vrijednoS¢u i izrazitom trziSnoscu.

Bogatstvo asortimana i tipova sireva

Tipovi i vrste sira, Sto se proizvode i prodaju u svijetu, mjere se troznamenkastim
brojkama. Samo u Francuskoj proizvodi se i prodaje vise od 300 vrsta sira.

Broj kvalitetnih sireva u nasim prodavaonicama ogranicen je, a snalazenje olaksava i to
Sto je vecina industrijski proizvedenih sireva tipizirana prema nekom osnovnom uzorku, odnosno
vrsti sira od kojeg su se razvili.

1. Sirevi prema tipu najcesce se razvrstavaju organoleptickom usporedbom s izvornikom
(koji mora biti dobro znana), Sto razumijeva tip sira proizveden tocno definiranim i provjerenim
postupkom sirenja, cijedenja, preSanja, soljenja, zrenja i naknadne obrade, oblikovanja i
pakiranja, tipiziranoga izgleda sirovog tijesta i kore (Cvrstoca tijesta, viSe ili manje Supljina, tvrda
ili meka kora i dr.), mirisom okusom i drugim ciniteljima o kojima ¢e podrobnije biti rijeci u
pojedinim karakteristiénim vrstama sira, vaznih za naSe trziste i potroSnju.

2. Tvrdi sirevi su uglavnom veceg promjera, razliita oblika, kompaktnog tijesta, sa
Supljinama ili bez njih. Na kraju procesa zrenja, koji je ponekad vrlo dug, ti sirevi imaju formiran
izgled presjeka i okusa. Tvrdi sirevi sadrze 35% do 40% vode (ovisno o vrsti sira) i dijele se na:

- Tvrdi sirevi za ribanje ili vrlo tvrdi sirevi s kompaktnim, tvrdim tijestom, zrnatom
strukturom 1 do najvise 35% vode u gotovu proizvodu. Zrenje tvrdih sirova za ribanje veoma je
dugo i traje najmanje Sest mjeseci.

- Tvrdi sirevi za rezanje tipa ementalac, grojer, bohinjski sir i dr., zriju pod
kontroliranim uvjetima najmanje tri mjeseca.

- Tvrdi sirevi za rezanje tipa kackavalj, tolminski, paSki i sli¢ni sirevi, zriju u
kontroliranim uvjetima najmanje dva mjeseca.

3. Polutvrdi sirovi u prometu su neSto manje mase od tvrdih sireva, razli¢ita su oblika,
kompaktna tijesta, nesto njeznije i mekse strukture tijesta. LakSe se rezu, a ponekad se u prometu
oznacavaju i kao tvrdi sirevi blaga okusa. Sadrzaj vode u polutvrdim sirovinama je od 40% do
50%, a zriju, uz kontrolu, najmanje 40 dana. Polutvrdi sirevi dobiveni preSanjem imaju pravilne
Supljine, polutvrdi sirevi koji nisu pres$ani imaju sitnije nepravilne Supljine (npr. trapist, edamski
sit, gauda, grojer i dr.).

4. MekKi sirevi:

- Meki sirevi s plemenitim plijesnima nastaju dodavanjem uzgojene Ciste kulture
plijesni. Sirovi tipa rokfor, gorgonzola i dr. proizvode se s plavim plijesnima, a sirovi tipa
kamamber s bijelim plijesnima. Ti sirovi zriju najmanje 20 dana. Nakon zavrSenog zrenja,
plemenite su plijesni vidljive.
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- MekKki sirevi s crvenim plijesnima prepoznaju se po plijesni na povrsini, te po jakim,
karakteristicnim, pikantnim mirisima i okusima (npr. limburski, romadur i druge vrste sirova).

- Bijeli sirevi mogu zoriti u salamuri ili bez salamure najmanje 20 dana. Karakteristi¢no
su bijeli, s pravilnim ili nepravilnim Supljinama, karakteristicna umjereno slanog okusa. Mogu
biti rezani, kao bijeli sir u kriSkama, ili tucani sir. Tucani sir se odmah nakon izrade izmrvi, a
zatim sabija da bi se istisnuo zrak. Zrije bez prisustvazraka. Prodaje se samo kao punomasni sir i
zreli tucani sir.

Uz domace, poznate su inozemne vrste bijelih sireva-mozzarella (mocarela), gervais
(zerve), imperial i dr.

5. Svjezi ili domadi sir proizvodi se od zgruSanog, pasteriziranog ili obranog mlijeka. Ne
podvrgava se zrenju. Prodaje se kao svjezi sir, skuta ili sitni sir.

Svjezi sir dobiven izdvajanjem bjelancevina iz surutke prodaje se kao albuminski sir ili
urda.

6. Sirni namazi dobivaju se mijeSanjem svjezeg sira i svjezeg konzerviranog ili suhog
povréa ili voca, zacina, suhog mesa, cokolade, kave, Secera i drugih dodataka.

7. Autohtoni sirevi, koji nose naziv mjesta ili kraja u kojem su proizvedeni, moraju
sadrzati najmanje 45 % masti u suhoj tvari, osim svjezih sireva, kojima postotak masti moze biti
nizi, te moraju biti proizvedeni od mlijeka koje karakterizira originalnost porijekla sira (npr. paski
sir od ov¢jeg mlijeka, travnicki sir od ov¢jeg mlijeka i dr.).

8. Topljeni sirevi dobivaju se mljevenjem, mijeSanjem, topljenjem i emulgiranjem jedne
ili viSe vrsta sireva, uz dodatak mlije¢nih proizvoda. Mogu se prodavati pod nazivom jedne vrste
sira (topljeni ementalac, topljeni trapist i dr.), ako sadrZze najmanje 75% te vrste sira. Prema
konzistenciji i namjeni topljeni sirevi se mogu mazati ili rezati.

9. Nabrojanim vrstama sira mogli bi se pribrojiti pojedini specijalni tipovi sireva
oplemenjenih za$titnim mazivima i dimljeni sirevi.

10. Cvrstoca i1 prehrambena vrijednost razli¢itih vrsta i tipova sira u izravnoj su vezi sa
sadrzajem vode i mlijecne masti u suhoj tvari sira:

- ekstramasni sir - najmanje 55% mlijecne masti
- punomasni sir - najmanje 50% mlijec¢ne masti
- masni sir - najmanje 45% mlije¢ne masti
- triCetvrtmasni sir - najmanje 35% mlije¢ne masti
- polumasni sir - najmanje 25% mlije¢ne masti
- Cetvrtmasni sir - najmanje 15% mlije¢ne masti
- posni sir - manje od 15% mlije¢ne masti.
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Osnovne vrste sireva u prometu

Razlike izmedu, npr. svjezeg domaceg sira i vrlo tvrdog parmezana, ili mekih sireva jakog
mirisa neprimjerenog navikama naseg stanovniStva, a i sireva blagog 1 ugodna okusa tipa trapist
doista su velike, te zahtijevaju posebnu obradu i skraceni prikaz desetak najvaznijih vrsta sireva
na naSem trzistu.

1. Svjezi domadi sir vjerojatno je najstarija i najpoznatija vrsta sira u domacinstvu.
Mnogo se proizvodi u seoskim domacinstvima kao svjezi kravlji sir, sitan sir, domaci sir, skuta ili
naprosto, sir bez poblize oznake. U kucanstvu se proizvodi spontanim kiseljenjem mlijeka,
cijedenjem bez posebnog oblikovanja 1 zrenja. U suvremenoj industriji se proizvodi
kontinuiranim postupkom iz standardiziranog obranog ili polumasnog mlijeka, koje je prije
fermentacije pasterizirano i stabilizirano.

Tu vrstu sira karakterizira visok sadrzaj vode, niski sadrzaj mlije¢ne masti i pojacana
kiselost. Mora odgovarati karakteristicnom okusu i mirisu, boji i konzistenciji, propisanim
zahtjevima minimalnog sadrzaja mlijeCne masti i maksimalno dopustenom sadrzaju vode.

Kao tipizirani industrijski proizvod prodaje se s poviSenim sadrzajem mlije¢ne masti kao
sirni namaz s dodacima ili bez njih (npr. svjeze voce i povrée, mesne preradevine i sl.).

2. Slatki meki sirevi vrsta su tipiziranih mekih sireva s poviSenim sadrzajem mlijecne
masti. Oni se ne podvrgavaju postupku zrenja ili im je vrijeme zrenja vrlo kratko, a valjanost
ograni¢ena. Upotrebljavaju se u svjezem stanju.

Vece komercijalno znacenje u ovoj grupi sireva imaju gervais (zerve) i imperijal. Gervais
se dobiva od kravljeg mlijeka obogacenog vrhnjem. Njezne je konzistencije i blaga ugodna
kiselkasta okusa. Prodaje se u originalnim ili ¢etvrtastim pakovinama, kao ekstramasni (do 55%
vode) ili masni (do 60% vode).

Imperijal je vrlo sliCan gervais-u, odlikuje se dobrom mazivoscu, a dobiva se od kravljeg
mlijeka obogacenog maslacem.

3. MekKki sirevi s plemenitim plijesnima su vrlo trazene vrste mekih sireva.

Iz ove grupe sireva u svijetu je najpoznatiji originalni francuski roquefort (rokfor),
dobiven od ovcjeg i kravljeg mlijeka posebnim postupkom dubinskog zrenja, uz dodatak
odabranih plijesni. Blijedozuckasti su i proSarani svijetlomodrim mrljama i nitima plijesni,
plasti¢ne su strukture bez rupica, s karakteristicnim pukotinama prosaranim plijesnima.

U svijetu su poznati engleski stilon (stajlon), rasprostranjen takoder u skandinavskim
zemljama i SAD, dobiven od kravljeg mlijeka obogac¢enog vrhnjem, i ¢uveni francuski sirevi s
povrsinskim plijesnima camembert (kamamber), brie (bri), karakteristiénog pikantnog, pomalo
pljesnivog okusa.

4. Sirovi s jakim mirisom odlikuju se jakim, za mnoge neugodnim mirisom i pikantnim
okusom. Taj osebujni miris postize se posebnim uvjetima dubinskog zrenja.

Predstavnici tog tipa sira su belgijski sirevi limburger (limburski sir) i romadur, te
poznati ¢ehoslovacki kvargl nakiselog mirisa i pikantnog okusa.

5. Tvrdi sirevi blaga okusa za rezanje veoma su zastupljeni na naSem trziStu i
najtrazeniji su tipovi sireva. Prema nacinu zrenja razlikuju se sirevi pretezno mlije¢no-kiselog
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tipa (trapist, edamski, gauda), odnosno propionsko-kiselog vrenja (ementalac). Odlikuju se
blagim, specifi¢nim, veoma ugodnim okusom i mirisom.

Trapist se dobiva od kravljeg mlijeka posebnim postupkom obrade i zrenja. Potjece iz
francuskog trapistickog samostana Port du Salut, odakle je prenesen i u samostan Marije Zvijezde
pokraj Banja Luke. U naSoj zemlji poznat je i cijenjen. Proizvodi se i u veéini zemalja Srednje
Europe modificiranom industrijskom tehnologijom o kojoj ovise vrste trapista.

Trapist na trziSte dolazi najcesce u kolutovima promjera od 15 do 30 cm i debljine oko 5
cm. Glatke je i tanke kore, blijedozutokg plastinog tijesta, glatkog presjeka s pravilno
rasporedenim Supljinama veli¢ine graska.

Edamer i gauda najpoznatiji su tipizirani nizozemski sirevi. Sli¢no se proizvode kao i
trapist, od kojega se razlikuju nesto blazim okusom (ovisno o nacinu proizvodnje i zrenja), bojom
1 konzistencijom. Za edamski sir karakteristican je crveni parafinski zaStitni premaz, koji
sprecava isuSivanja.

6. Tvrdi sirevi tipa ementalac nastali su po uzoru na najcjenjeniji Svicarski sir.
Ementalac se dobiva od kvalitetnog planinskog (alpskog) mlijeka, posebnim postupkom
kontroliranog zrenja. Zbog izuzetne kvalitete i velike potraznje proizvodi se gotovo u cijeloj
Europi pa tako i u nasoj zemlji. Na trziStu je u velikim kolutovima promjera od 80-90 cm i visine
od 16 do 18 cm, glatke i tvrde kore, svijetloZzute do smede boje, elasticnog tijesta s ovalnim ili
okruglim Supljinama, karakteristi¢nim za Svicarski sir.

7. Vrlo tvrdi sirevi, za razliku od tvrdih sireva tipa trapist, edamer ili ementalac, odlikuju
se zrnatom strukturom i velikom tvrdo¢om karakteristicnom za sireve tipa parmezan ili kackavalj,
bez rupica.

Parmezan se proizvodi od kravljeg mlijeka. Kora mu je glatka i ¢vrsta, a ponekad
premazana crvenim zaStitnim premazom. Svojevrsnog je mirisa, pikantnog okusa i primjerene
slanosti, svojstvene zrelom parmezanu. Na trziStu se ¢eS¢e nalazi kao ribani proizvod propisno
pakiran u originalne vreéice u atmosferi inertnog plina. Rok valjanosti mu je ogranicen na Cetiri
mjeseca, uz ¢uvanje na temperaturi do 10°C.

Za trgovinu je vazno da se u nas proizvodi i1 veéi broj sireva s obiljezjima lokalnih
specijaliteta, osnovnog tipa tvrdog sira bez rupica ili tvrdih sireva, u manjim koli¢inama i bez
vece komercijalne vrijednosti. Od poznatijih domacih sireva vrijedno je spomenuti:

- Paski sir, koji se pravi od mlijeka ovaca, tehnologijom slicnoj onoj za edamski sir, ali je
zraku te premazivanjem talogom maslinova ulja.

- Livanjski sir je visoke kvalitete srodan trapistu, ali se dobiva od ov¢jeg mlijeka u
okolici Livna.

- Dimljeni li¢ki sir i drugi, gotovo svi pretezno lokalnog znacenja i manje trziSnosti.

8. Topljeni sirevi karakteristi¢ni su predstavnici industrijski proizvedenih sireva viseg
stupnja prerade i tehnoloske doradenosti. Dodaci u topljenom siru mogu biti maslac, vrhnje,
kuhinjska sol i zacini, voce, povrée i gljive, te njihove preradevine (npr. Sunka), te razni
emulgatori i stabilizatori.

Topljeni sirevi dolaze u trgovinu u karakteristicnom pakovanju trokuta u aluminijskom
ovitku 1 okruglim kartonskim kutijama.
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Pakovanje, rezanje i cuvanje sira

Sir je na trziStu u odgovaraju¢oj ambalazu za pojedinu vrstu i tip sira. Stavlja li se u
promet u originalnom pakovanju, deklaracija obavezno mora imati i podatke o sadrzaju mlije¢ne
masti u suhoj tvari, a za topljeni sir, proizvode od topljenog sira ili sirne namaze, kojima su
dodane druge namirnice (npr. zacini, Sunka, gljive 1 sli¢no), 1 podatke o vrsti i koli¢ini dodanih
namirnica. Deklaracija na originalnom pakovanju sirnog namaza mora imati i podatak o roku
valjanosti.

Nacin rezanja i konfekcioniranja sirova od posebnog je znacaja za promet i iskoristivost
sireva u suvremenoj trgovini.

Da bi se radnicima u prodajnoj operativi koji rade na prodavanju i konfekcioniranju sirova
olakSao posao i zadovoljile potrebe potrosaca, trgovina se treba opremiti drvenim podloScima,
nozevima za rezanje razlicitih tipova sireva i strojeva za rezanje.

Za rezanje sireva u ploske (nareske) mogu se upotrebljavati i strojevi za rezanje kobasica i
suhomesnatih narezaka. Debljina ploski tvrdih i topljenih sireva obi¢no je oko 1 mm, a tvrdih
sireva za rezanje, topljenih i sireva za zaStitnim premazom ili ovitkom od 3 do 4 mm.

Optimalni uvjeti ¢uvanja, skladiStenja i prodavanja sireva ovise o tipu sira (obi¢no pri
temperaturi od 0 do 15°C, uz razmjernu vlagu od 75 do 90%), naj¢es¢e od 8 do 12°C u vlaznijim
skladiStima ili 4 do 8°C u rashladnim vitrinama.

U trgovini na malo sirevi se prodaju kao posebna skupina proizvoda s mlijekom i
mlije¢nim preradevinama.

Na zahtjev radnika u prodajnoj operativi, svaki ¢e proizvodac predloziti i oStrije kriterije
cuvanja i izlaganja svake pojedine vrste sira.

Nedostaci sireva

Premda su sirevi pretezno standardizirani, proizvedeni u optimalnim higijenskim
uvjetima, uz stalnu provjeru kvalitete, povremeno se u trgovini mogu naci i neispravni proizvodi
ili proizvodi manje vrijednosti.

Jednostavnom organoleptickom provjerom (vizualno, mirisom i okusom) razmjerno se
lako ustanovljuju odstupanja od normalnih 1ili uobicajenih obiljezja svojstvenih tipu ili vrsti sira.
Najces¢i nedostaci sira u prometu jesu:

- manji postotak mlije¢ne masti od deklarirane

- nadimanje i pucanje kore

- odvise suho i krto tijesto

- prevelika Supljikavost ili pukotine u tijestu

- strani okus 1 miris

- uzeglost, pljesnivost, rak sira (pojava truljenja sira)

- ostec¢enja od glodavaca i kukaca (osobito kod tvrdih sireva)

- onecis¢enje muhama, dlakama, necisto¢om i stranim primjesama

-izdvajanje masti na povrsini sira i drugo.

U promet nije dopusteno stavljati:
- sir koji je gorak, uzegnut, pljesniv ili (opcenito) neprijatna okusa ili mirisa
- sir koji sadrzi strane primjese ili je zagaden patogenim mikroorganizmima ili drugim
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Stetnim tvarima;
- sir koji ne odgovara deklaraciji ili je pakiran u necistu ili nehigijensku ambalazu.

Mlijecni puding i namazi

Neki mlijecni proizvodi ve¢ su sami po sebi delikatese koje se prodaju uz posebne uvjete 1
razmjerno su skupi, vrlo fini i kvalitetni. U toj kategoriji proizvoda posebno mjesto zauzimaju:

1. Gotovi pudinzi industrijski spravljeni od mlijeka, Secera, Skroba, arome i dodataka ili
praska za puding, pakirani u ¢asice, posudice, tetrapak i sl., kao mlije¢ni desert.

2. Mlije¢ni namazi dobivaju se posebnim tehnoloSkim postupkom obrade mlijeka,
mlijeka u prahu, vrhnja, maslaca, povréa, zacina, soli i drugih dodataka. Cijenjen je delikatesni
namaz za neposrednu upotrebu u domacinstvu.

Sladoled, smrznuti deserti i smjese za sladoled

1. Sladoled i smrznuti deserti su proizvodi dobiveni mijeSanjem i smrzavanjem
odgovarajuce smjese otopljenih 1 emulgiranih sastojaka dopustenih za njihovu proizvodnju. To su
mlijeko 1 mlije¢ni proizvodi (slatko vrhnje, maslac, mlijeko u prahu, zgusnuto mlijeko i sl.), voce
1 voéne preradevine, kakao, Cokolada, ljeSnjak, badem, pista¢, jaja, Seler, razliite arome,
stabilizatori, sredstva za vezivanje i drugo.

Nakon mijesanja i dodavanja svih sastojaka, smjesa se hladi, upuhuje zrak, oblikuje i
smrzava. Gotovi industrijski proizvodi, slapi¢i ili glazirani S$tapi¢i, korneti u caSicama,
posudicama, obiteljskim pakovanjima (kartonske kutije, kalupi, plasticne posude i sl. za Cetiri 1
viSe osoba), torti i drugo, na trziSte se dopremaju kao smrznuti proizvodi isklju¢ivo u rashladnom
lancu. Drze se u rashladnim uredajima, s temperaturom nizom od -15°C.

Zabranjeno je stavljati na trziSte omeksani ili rastopljeni sladoled ili odmrznute deserte.

2. Ovisno o koli¢ini mlijecne masti i dodanog Secera, sladoled u trgovini moze biti:

- Mlijec¢ni sladoled s najmanje 2,5% mlije¢ne masti, 14% Secera 1 24% ukupne suhe tvari
u odnosu na masu gotovog proizvoda. Mlije¢ni sladoled moze se proizvoditi i od obranog
mlijeka, obranog zgusnutog mlijeka, evaporiranog mlijeka u prahu. Takav sladoled mora imati
naziv mlije¢ni sladoled od obranog mlijeka;

- Krem-sladoled s najmanje 8% mlijecne masti, 14% dodanog Secera i 30% ukupne suhe
tvari prema masi gotovog proizvoda. U proizvodnji krem-sladoleda mogu se upotrebljavati jaja, i
to najmanje 5 Zumanjaka na 1 kilogram sladoleda ili odgovarajuc¢a koli¢ina jaja u prahu;

- Sladoled za dijabeti¢are (mlijecni ili krem) bez dodanog Secera ili sa smanjenim
sadrzajem Secera.

3. Pojednostavljeno bi se moglo re¢i da su smrznuti deserti sladoledi u kojima su sastojci
mlijeka djelomicno ili potpuno zamijenjeni drugim sastojcima.

Ovisno o sadrZaju osnovnih sastojaka, smrznuti deserti jesu:
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- mlijecni deserti

- vo¢ni deserti

- aromatizirani deserti
s - vodeni deserti.

Vocéni desert se dobiva od smjese voca, Secera i dodataka za boju, aromu, emulgiranje i
stabiliziranje sastojaka. Vo¢ni desert u prometu, osim karakteristika izgleda i okusa, ne smije
sadrzavati manje od 20% Secera, 22% ukupne suhe tvari i 5% voca ili odgovarajuée kolicine
vo¢nih preradevina.

Vocéni desert i voéni aromatizirani desert dobivaju naziv prema upotrijebljenoj vrsti
voca, odnosno arome.

Vodeni desert se dobiva od aromatizirane i obojene vodene otopine Secera s najmanje 5%
dodatnog Secera, 6% ukupne suhe tvari i ne visSe od 2% zelatine ili pektina, te sredstava za
spajanje i zgrusnjavanje.

Vrste upotrijebljenih aroma i boja u proizvodnji vodenog deserta moraju biti istaknute u
nazivu proizvoda.

4. Tuceno slatko vrhnje i §lag desert, koji se dobiva od mlijeka, Secera, biljne masti,
emulgatora 1 stabilizatora, slicni su sladoledu, s kojim se prodaju, kao jedinstvena skupina

smrznutih proizvoda, ali se prije upotrebe odmrzavaju.

5. Smjese za sladoled u trgovini na malo su praskasti proizvodi koji sluze za proizvodnju
sladoleda u kuc¢anstvu, uli¢nim i sli¢nim automatima i ugostiteljstvu.
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6 MASTI I ULJA

1. Masti Zivotinjskog podrijetla u prometu tradicionalno se odreduju kao
preradevine dobivene od Zivotinjskih masnih tkiva kao svinjska mast, govedi loj i gus¢ja
mast.

2. Sirovine za dobivanje vaznijih ulja biljnog podrijetla dijelom su ve¢ obradene:
kukuruzne klice, razli¢iti koStunjavi plodovi, osobito kikiriki, zatim orasi, bademi i dr.,
kokosov orah 1 kopra kao sirovina za kokosovu mast, bundevine kostice, soja, masline, kakao
maslac, sjemenke suncokreta i drugo.

Jestiva biljna ulja i masti

Jestiva biljna ulja dobivaju se suSenjem, ljuStenjem, mljevenjem, preSanjem i
ekstrakcijom razli¢itih uljarica. Tako dobivena sirova ulja sadrze primjese koje se mogu
ukloniti postupkom rafiniranja, koji najées¢e ukljucuje procese talozenja vode, sluznih tvari i
dispergiranih Cestica, neutralizaciju radi uklanjanja slobodnih masnih kiselina, bijeljenja i
filtriranja radi ljepSe boje i dezodoriranja radi uklanjanja nepoZzeljnih mirisa 1 dr.

Prirodne biljne masti, kao $to su palmina i kokosova mast, kakao-maslac i druge, u nas
se ne proizvode i za potrebe industrije se uvoze.

Biljne masti domaceg podrijetla proizvode se postupkom hidrogenizacije jestivih
biljnih ulja vodikom uz katalizator.

Maslinovo ulje, ulje bundevskih kostica, makovo i sezamovo ulje stavljaju se u promet
1 kao jestiva nerafinirana ulja.

Ulja

Ovisno o uvjetima proizvodnje 1 vrsti sirovina od kojih se proizvode, jestiva biljna ulja
stavljaju se u promet kao:

- rafinirana biljna ulja

- nerafinirana biljna ulja

- mjeSavine nerafiniranih biljnih ulja 1 rafiniranih biljnih ulja

- rafinirana biljna ulja s naznakom sirovine.

1. Rafinirana biljna ulja dobivaju se rafiniranjem dviju ili viSe vrsta sirovih jestivih
ulja (suncokretovo, sojino, repic¢ino, kukuruznih klica 1 sl.). Takva ulja u trgovini moraju na
temperaturi od 20°C biti bistra, svojstvene (zlatnozute boje), blaga i ugodna okusa i mirisa,
bez stranih mirisa i okusa ili okusa na uzganost. Umjesto podataka o osnovnim sirovinama na
deklaraciji treba biti istaknut naziv proizvoda — jestivo rafinirano biljno ulje. Na deklaraciji ne
smije biti slika ili crtez uljarica ¢ija su ulja sastavni dio rafiniranog biljnog ulja.
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2. Jestiva rafinirana biljna ulja s naznakom sirovine na naSem su trzi$tu ova:

- Suncokretovo ulje, blijedozuto, ugodna okusa i mirisa dobiva se hladnim preSanjem
ili ekstrakcijom sjemenki koje sadrze 40-50% ulja. Suncokret je nasa najrasprostranjenija
uljarica.

- Sojino ulje dobiva se od sjemenki koje sadrze razmjerno malo ulja (18 do 20%) .
Ekonomicnost proizvodnje zasniva se na proizvodnji bjelan¢evinama bogate saéme za sto¢nu
hranu i za ljudsku hranu i lecitina za sto¢nu hranu, zatim za farmaceutsku, konditorsku i druge
industrije. Ulje se dobiva ekstrakcijom i rafiniranjem.

- Repicino ulje ranije se upotrebljavalo kao tehnicko ulje u metalurgiji i kao dodatak
mineralnim mazivim uljima. Danas se rafinirano upotrebljava za prehranu.

- Ulje kukuruznih klica dobiva se ekstrakcijom iz kukuruznih klica koje zaostaju u
mlinarskoj industriji i u proizvodnji kukuruznog Skroba u nerafiniranom obliku bogato je
vitaminom E.

- Rafinirano maslinovo ulje izgledom, organolepti¢kim 1 trziSnim svojstvima ne
razlikuje se od ostalih rafiniranih ulja. Dobiva se od zrelih plodova masline koji sadrze oko
50% ulja 1 koStica koje sadrze do 12% ulja. Najveca koli¢ina sirovog maslinovog ulja
proizvodi se na tradicionalan nacin u sredozemnim zemljama u malim pogonima
jednostavnim presama kao nerafinirano maslinovo ulje.

Rafinirano maslinovo ulje je svijetlozute do zelenkasto. Ugodna je mirisa i okusa. Kao
cijenjeno ulje u tradicionalnoj prehrani ceS¢e se patvori dodavanjem drugih ulja, Sto se
najjednostavnije dokazuje karakteristicnim zamucéenjem duljim stajanjem na temperaturi od
oko 10°C.

3. Prirodna obiljezja nerafiniranih naravnih ulja u prometu su cijenjena i posebno se
deklariraju i oznacavaju.

- Nerafinirano maslinovo ulje najbolje kakvoce zute je do zelene boje, koja prelazi u
svijetlosmedu za zelenkastim preljevima. Prili¢no je intenzivna mirisa. Od nezrelih ili lose
uskladiStenih maslina ulje je tamnije i1 jaCeg mirisa. U nas se cijeni kao specijalitet u
dalmatinskoj kuhinji, zbog ¢ega postize 1 viSu cijenu.

- Bundevino ili bu¢ino ulje dobiva se od oljustenih i przenih sjemenki buce ili
bundeve. Najkvalitetnije ulje zelenocrvene je boje, koje s vremenom prelazi u
crvenkastosmedu.

4. MjeSavine jestivih nerafiniranih i rafiniranih ulja moraju sadrzavati najmanje
60% nerafiniranog jestivog ulja po kojem nose ime.

Masti

Cvrsta konzistencija i upotrebna vrijednost jestivih biljnih masti od domaéih sirovina
sliéne su onima u Zivotinjskih masti ili prirodnih biljnih masti, kakve su kokosova mast,
palmina mast, kakao-maslac i druge. U promet se stavljaju kao:

Biljne masti karakteristicno bijele, mazive strukture, ugodna i neutralna mirisa i
okusa. Najcesc¢e se proizvode s taliStem oko 38°C, a prema potrebi ili posebnim namjenama
mogu se proizvoditi 1 u drugim kakvocama.

Biljni mrs koji se dobiva od biljnih masti, ulja i aditiva posebnim postupkom
kristalizacije. Zrnate je strukture, zut, izrazita i specifi¢na mirisa.
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Margarin i srodni proizvodi

Margarin je proizvod konzistencijom, izgledom i organoleptickim svojstvima slican
maslacu. Dobiva se mijeSanjem biljnih masti i ulja (ovisno o Zeljenoj strukturi i mazivosti), sa
sastojcima mlijeka, emulgatorima, solju i drugim dodacima kao emulzija vode u ulju s
najmanje 82% masnoca. Proizvodi se kao stolni margarin, margarin za kuhanje, margarin za
mazanje 1 sli¢no.

Proizvodi srodni margarinu takoder su karakteristicne emulzije vode u ulju (margarin)
uz dodatak mlijecnih proizvoda, kakaa, ¢okolade 1 meda.

TrzZisna obiljeZja masti i ulja

Prema trziSnim i upotrebnim obiljezjima, masnoée se ubrajaju u skupinu osnovnih
namirnica, kupuju se svaki dan pod posebnim rezimom cijena, prometa, potrosnje i drugoga.

Kao proizvodi izrazite energetske vrijednosti (npr. 3 894 kJ za 100 g maslinova ulja,
3 852 kJ za biljnu mast, 3 014 kJ za margarin ili 2 998 kJ za 100 g maslaca I. kategorije) masti
1 ulja najjeftiniji su izvor energije u prehrani stanovnistva.

Biljne masti i ulja su karakteristi¢ni industrijski proizvodi koji se prodaju samo u
trgovini na malo i za industrijske potrebe.

Zbog visoke energetske vrijednosti masnoce se vise troSe u hladnim danima, a
primijecena su i znatnija sezonska kolebanja uoc¢i godiSnjih odmora i praznika.

Pakovanje i cuvanje

Ulje se najceSce pakira u staklene ili plasti¢ne boce, a margarin, biljne masti i sli¢ni
proizvodi u paketi¢e od navoStenog papira, kaSirane aluminijske folije, plasticne posude i
sli¢no.

Ulja se, zbog razmjerno visokog udjela nezasi¢enih masnih kiselina, lako kvare, kad
su izloZeni dugom stajanju na zraku, vlazi, poviSenoj temperaturi i svjetlu.

Unato¢ tome, komercijalne masti 1 ulja u prometu su stabilne i trajne namirnice, kod
kojih su kvarenja i Stete vrlo rijetke, lako se uocavaju i sprjecavaju.

Majoneza i srodni proizvodi

Majoneza i srodni proizvodi su stabilne emulzije tipa ulja u vodi, a prodaju se kao:
- majoneza
-salatna krema
- salate s majonezom ili salatnom kremom
- umaci i preljevi (dressing).
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Majoneza, salatne kreme i umaci

1. Majoneza se proizvodi od jestivog biljnog ulja, Zumanjaka, octene ili druge jestive
organske kiseline (npr. majoneza s limunom), senfa, Secera, zaCina i ekstrakata zacina te
drugih dodataka. U trgovini mora biti originalno pakovana (tube, bocice, ¢aSe i sl.) da bi se
ocuvala kvaliteta do otvaranja. Mora sadrzavati najmanje 75% jestivog biljnog ulja i najmanje
6% zumanjaka.

2. Salatne kreme se proizvode od rafiniranog biljnog ulja i octene ili neke druge
organske kiseline. Mogu biti s jajima ili bez njih i s raznim drugim dodacima (kuhinjska sol,
ugljikohidrati, sladila, senf, mlije¢ni proizvodi, brasno, zacini i drugo). Pakiraju se i prodaju
kao majoneza.

3. Umaci i preljevi (dressing) proizvodi su dobiveni od majoneze ili salatne kreme,
usitnjena povréa i1 zaina. To su tekuce ili polutekuée emulzije, tipa ulje u vodi, slicne
majonezi, ali uz dodatak zacina ili povréa u koli¢inama koje daju karakteristi¢an okus i miris
proizvoda. Pakiraju se i ¢uvaju kao majoneze i salatne kreme.

Salate s majonezom ili salatnom kremom

Salate s majonezom ili salatnom kremom, kao gotovi proizvodi u originalnom
pakovanju, sve su ¢esée delikatese na domacem trzistu. To su polutrajni proizvodi, lako se
kvare, ogranic¢enog su roka upotrebe pa se ¢uvaju u rashladnim vitrinama.

Ovisno o sirovinama koje se upotrebljavaju za njihovu proizvodnju, ti proizvodi u nas
znani kao francuska salata, ruska salata i sli¢no, stavljaju se u promet kao:

- salata s povréem

- salata s mesom

- salata s ribom.

Cuvaju se i izlazu kao i mlije¢ni proizvodi i deserti, mesni specijaliteti i delikatese.
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7 SVJEZE POVRCE

Plodovi ili plodasto povrée slicne su grade, upotrebne i trziSne vrijednosti plodova koji
se sastoje od fine (fini plodovi) ili nesSto grublje zastitne kozice ili zaStitnog vanjskog sloja,
jestivih mesnatih stijenki, sjemenih pretinaca ispunjenih Zelatinoznom ili proSirenom jestivom
masom, sjemenskim ovojnicama ili zrakom te ve¢im brojem sitnijih sjemenki.

Prema botanickoj Kklasifikaciji, koja se podudara i s podjelom prema upotrebnoj i
trziSnoj vrijednosti, plodasto se povrée razvrstava u dvije porodice: pomoénice — rajCica,
patlidzan i paprike (fini plodovi) i bundeve — krastavac, dinja, lubenica, buca, tikva, tikvica i
patiSon.

1. Rajéice su vrlo rasprostranjeno i cijenjeno povrée, visoke prehrambene vrijednosti.
Rajcice se uzgajaju kao povrtna i orani¢na kultura kao sezonsko povrée, a zimi ili u
predsezoni u staklenicima. Prosjecne sorte biljaka ne dozrijevaju istodobno, pa se plodovi za
upotrebu u svjezem stanju beru rucno i klasificiraju. Za industrijsku se preradu uzgajaju
posebne sorte koje istodobno dozrijevaju i mogu se brati strojno.

Kao povrée za neposrednu upotrebu u kucanstvu ili ugostiteljstvu na trziste se mogu
stavljati samo dobro razvijeni, cijeli, zdravi i Cisti plodovi, bez vanjske nenormalne vlaznosti
1 bez stranog mirisa. Od mnogobrojnih oblika, svojstvenih razli¢itim plemenitim sortama
(okrugle, pogacaste, kruskolike, nepravilnog oblika, tresnjolike, §ljivolike ili rebraste), rajcice
se na trziStu razvrstavaju u dvije skupine: kao rajCice s okruglim i rajéice s izduzenim
plodovima.Veli¢ina ploda odreduje se mjerenjem promjera ploda na najSirem dijelu za sorte s
okruglim plodovima, koji mogu biti sferi¢ni ili pogacasti.

Na trziStu su najcjenjenije sorte rajcica lijepe, karakteristicne crvene boje, Cvrste
strukture, glatkog ili zrnastog presjeka, pravilna oblika i glatke povrSine, razvrstane u tri klase
kakvoce: ekstraklasa, I. 1 II. klasa. Plodovi svih triju klasa na trziStu moraju biti jednoliko
zreli, kalibrirani po veliCini, cijeli, bez napuklina ili oSte¢enja, bez prezrelih ili nedozrelih
plodova i sli¢no, uz dopustena odstupanja kod nizih klasa, koja ne umanjuju njihovu uporabnu
vrijednost.

Velic¢ina ili kalibar ploda ne uvjetuju klasu kakvoce raj¢ice u prometu.

Deklaracija na originalnom pakovanju rajcica ekstraklase i I. klase kakvo¢e mora
imati i podatke o sorti, kalibru i obliku plodova.

Rajc¢ice se najCesée pakiraju u nove, Ciste, otvorene plitke letvarice razlicite veli¢ine
ili, u manjim pakovanjima, kao pretpakirani proizvodi (razli¢ite vrecice, podlosci, kutije,
stegljive folije i dr.).

Visoki sadrzaj vode (maseni udio oko 94%), njezna grada plodova (osobito u fazi pune
zrelosti) 1 oSteéenja nastala pri berbi, skladiStenju, transportu i prodavanju uzrok su
ograni¢enog roka valjanosti svjezih raj€ica, Sto zahtjeva pazljivo rukovanje i kontroliranu
mikroklimu za vrijeme njihova duljeg Cuvanja i izlaganja u trgovini na malo. TrziSna
vrijednost manjih koli¢ina rajCica pune fizioloSke vrijednosti umanjena zbog manjih kvarenja
i prezrelih plodova moze se popraviti probiranjem i uklanjanjem prezrelih plodova i plodova s
manjim oSte¢enjima.
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2. Patlidzan je gradom, trziSnim i upotrebnim obiljezjima slican raj¢ici. To su
razmjerno veliki plodovi (od 100 do 300 g), sjajne, jednosli¢ne, tamnoljubicaste ili prugaste
ljubicastozelene boje, kruskolika, jajolika ili valjkasta oblika. Vanjska kozica je jaca, a plodno
meso ¢vrsée nego u rajcice, te se patlidzani u prometu laksSe transportiraju, cuvaju i prodaju.
lako blagog, pikantno gorkog okusa patlidzan se u nas ne iskoriStava dovoljno niti u
svakodnevnoj prehrani niti u industrijskoj preradi.

3. Paprike su cijenjene kao svjeze povrée ugodnog osvjezavajuceg ili oStroljutog
okusa s mnogo vitamina C (oko 250 mg/100 g), karotena i fosfora. Paprika potjece iz Juzne
Amerike, od samonikle biljke koja je mnogim selekcijama kulitvirana u veliki broj sorti, od
kojih se mnoge danas smatraju samostalnim biljnim vrstama. Paprika se uzgaja u svim
toplijim krajevima svijeta.

Prema vrsti plodova, paprike mogu biti okrugle ili izvuCeno vretenast oblika. Kao
povrée upotrebljavaju se nedozreli plodovi od svijetlozelene i1 zelenkastozute do tamnozelene
boje, ostra (ljuta) ili blaga (slatka) okusa. U nas su na trziStu najpoznatije €etiri skupine
svjezih paprika:

- babura, oblika prikracenog ¢una, zelene boje 1 punog, debelog mesa

- rajCica-paprika (paradajz-paprika), oblika plosnate rajCice, zelenkastozute do
tamnozelene boje, debelog i so¢nog mesa

- duga paprika, dugoljasta, zelenkastozute, narancaste do crvene boje, nesto tanjeg i
manje so¢nog mesa

- feferoni (peperoni) kao veoma ljuta vrsta paprike, malih plodova, najcesce
tamnozelene boje.

Osnovni kriteriji vrednovanja kakvoce paprike u prometu su kvaliteta 1 sorta,
razvijenost 1 izgled plodova, okus (sladak ili ljut) i dopuStena manja mehanicka oStecenja i
napukline koje ne umanjuju njezinu upotrebnu vrijednost.

Veli¢ina plodova paprike utvrduje se brojenjem komada u jednom kilogramu. U
jedini¢nim pakovanjima dopustena su odstupanja u osnovnom okusu (odnos slatke : ljute)
mjerena masenim udjelom paprika koje po okusu nisu deklarirane (npr. slatke paprike u
pakovanjima ljutih ili ljutih paprika u pakovanjima slatkih) izrazena u postotku: za
ekstraklasu do 3%, za I. klasu do 5% 1 za II. klasu do 10%.

Zdrave 1 Ciste paprike svih triju klasa 1 Cetiriju tipova (babura, raj¢ica, duga i feferoni)
prema velicini i klasi plodova stavljaju se u promet po ovim kriterijima.

Dozreli 1 potpuno osuseni plodovi odabranih sorti paprika poznati kao paprika za
industrijsku preradu, najcesce intenzivno crvene boje i ostroljuta okusa, melju se u za¢insku
papriku.

4. Krastavci su vrlo rasprostranjeno povrée, u nasim klimatskim uvjetima poznato od
davnina. Pradomovina krastavaca je Indija. Poznavali su ih stari Egipéani i Rimljani a u
Homerovo doba bio je u staroj Grckoj poznat grad Sikion tj. grad krastavaca. Zbog visokog
sadrzaja vode (maseni udio oko 95%, S§to je mnogo viSe nego u mnogih napitaka)
prehrambena vrijednost krastavaca je mala. Stanovitu prehrambenu vrijednost daje im
razmjerno visok sadrzaj mineralnih tvari (npr. oko 148 mg kalija u 100 g krastavaca) i
osvjezavajuci okus svjezih aromati¢ni okus mariniranih plodova.

U nas su tradicionalno na cijeni mali zeleni krastavci, osobito oni sorte korniSon (dugi
do 10 cm), podesni za konzerviranje mariniranjem za zimnicu. U novije vrijeme i u nas su sve
¢es¢i selekcionirani dugi krastavei (do 40 cm) sorte langi, najéeS¢e uzgajani u staklenicima,
pogodni za upotrebu u svjezem stanju u toku veceg dijela godine (salatni krastavci). Ti
razmjerno skupi proizvodi, kao izvansezonsko povrée, najceSée se pakiraju zamatanjem u
celofan, tanki polietilen ili stegljive folije.
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Stariji krastavci, u punoj zrelosti, zu¢kaste su boje, gorka okusa i neprikladni za jelo.
Kao i1 kod nekog drugog povréa (npr. koraba, paprika, mladi grasak, mahune i dr.) puna
zrelost plodova smatra se trziSnom i upotrebnom manom.

5. Lubenice i dinje su osebujno povrce, velikih i slatkih plodova, zbog ¢ega se u
svijesti mnogih potroSaca razvrstavaju u kategoriju vo¢a. Maseni udio glukoze i fruktoze u
lubenicama je od 6 do 12%, a u dinja od 6 do 18%, ovisno o sorti i tipu plodova.

U prometu voca i povréa dinje 1 lubenice su razmjerno malo zastupljene u trgovini na
malo, kao sezonsko vocée, a glavnina ih se prodaje na seljackim trznicama kao bostan u
rasutom stanju.

U prometu lubenice i dinje moraju biti propisno zrele, razvijene, slatke i tipicnog
izgleda 1 okusa, bez oStecenja 1 tragova kvarenja. Kao krupno povrée razvrstavaju se samo u
dvije klase kakvoce (1. i II. klasa).

6. Bucle, tikve i tikvice su neopravdano zapostavljena kategorija povréa razmjerno
niske trziSne vrijednosti. To su razmjerno veliki plodovi iz porodice bundeva s dugom
tradicijom upotrebe za stocnu hranu.

Za prehranu se kao povrée ceS€e upotrebljavaju mlade tikvice, pravilna, dugoljasta
oblika, dugacke do 20 cm, svjetlozelene, meke kore, mekanog mesa, ugodna okusa i sitnih
nedozrelih sjemenki.

Tikvice dulje od 20 cm ponekad se oznacavaju i kao buce, neSto su tamnije
svijetlozelene boje ili bjeliCaste. Masa pojedinih plodova bu¢e mora biti najmanje 1 kg i
manje su cijenjene od tikvica. Starije buce, tvrde kore, upotrebljavaju se za stocnu hranu, a
osuSeni plodovi imaju tradiciju kao posude u domacinstvu ili kao ukrasni predmeti.
Odnedavno se i u nas sve viSe cijene posebne vrste tikvica - patiSoni ili patiSon tikvice. To su
manji plodovi zvjezdasta oblika svijetlozelene do bijele boje, bijela ukusna mesa, bogatog
pektinskim tvarima, vitaminama A, B-kompleksom, C i E, te mineralnim tvarima (K i Fe) i
malim sjemenkama. U nas je to cijenjeno povrée poznatije kao konzervirano (pasterizirano ili
marinirano) nego svjeze povrce.

7. Bundeve, s vrlo velikim plodovima (oko 10 kg), za prehranu ljudi od manjeg su
znacenja. U usporedbi s mesnatim dijelom, koji se moze upotrebljavati za ljudsku prehranu, u
prehrani i prometu vece znacenje imaju bundevine koStice za proizvodnju ulja (ulje od
bundevskih kostica) ili kao popularna grickala.

Odredeno znadenje kao povrée imaju bundeve-pecenice, glatke, tanke,
narancastoruziCaste kore, zutog, debelog i sofnog, brasnastog i slatkastog mesa; bundeve
Seéerke, glatke, plavkastozelene kore, dugoljasta oblika, u sredini malo ulegnute s ukusnim
mesom narancaste boje, slatka okusa; misirace, okruglog oblika, sivozelene ili zute kore,
narancastog, suhog i slatkog mesa, veoma pogodnog za pecenje. U trgovini na malo bundeve
su kao povrée veoma rijetke i slabo se prodaju.
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Mahunarke

Mahunarke, mahunjade ili leguminoze, koje se upotrebljavaju kao mahunasto
povrée, mahunasti su plodovi ili zrnje mlijeéno do mlijeCnovostanog stupnja zrelosti
(nepotpuna bioloska zrelost) veceg broja povrtnica iz porodice lepirnjaca (mahunarke, zeleni
grah 1 svjezi grasak). Smatra se da su mahunarke bile prvo povrée koje je primitivni ¢ovjek
sakupljac¢ upotrebljavao za hranu. Mahune ili mlado zrnje su meki, ugodna okusa i hranjivi
plodovi koji se mogu jesti sirovi.

OsusSeno zrnje, pune zrelosti, graha, graska, boba, lece, slanutka i soje, bez mahuna,
veoma je cijenjena trajna namirnica, koju prije upotrebe treba mociti i kuhati, velike
upotrebne i trziSne vrijednosti u toku cijele godine.

Maseni udio bjelanéevina je u veéine leguminoza od 23 do 36%, ugljikohidrata od 25
do 55% a masnoca od 1,3 do 1,8%, uz razmjerno visoke postotke celuloznih i drugih sirovih
vlakana (oko 4%) te povoljan odnos vitamina B-skupine i mnogih mineralnih tvari.

1. Grah (fazol ili obi¢ni grah), kao reprezentativni predstavnik i najznacajnija
leguminoza za ljudsku prehranu u nasim krajevima, podrijetlom je iz Juzne Amerike. Kao
kultivirana biljka danas je rasprostranjen u podru¢ju umjerenog i toplog klimatskog pojasa.
Jestivi plodovi su vise¢e mahune razli¢ite duljine (10-20 cm), boje 1 oblika. Mahune sadrze
obi¢no od 2 do 9 sjemenki zrnja razlicite veli¢ine. Danas se u svijetu uzgaja vise od 500 sorti
graha za proizvodnju suhog zrnja ili mahunastog povr¢a.

2. Mahune ili grah u mahunama uzgajaju se kao povrtna kultura do faze tehnoloske
zrelosti cijelih mahuna sa sjemenkama, njezne, meke strukture i kakvoée pogodne za upotrebu
kao povrée. Komercijalne sorte mahuna medusobno se razlikuju oblikom (plosnate, uze ili
Sire, valjkaste, srpaste i sli¢no), duzinom (kratke i duge) i bojom (od svijetlozuc¢kastih do
tamnozelenih) te ovisno o tome imaju li kon¢i¢ ili ga nemaju.

Za prehranu su dobre mlade mahune, sone mesnate strukture, bez koncica,
ujednacene oblikom, veli¢inom i bojom, ugodna okusa i mirisa, bez stranih primjesa, vidljivih
oneciSéenja 1 primjesa. Na trziStu se razvrstavaju u dvije klase (I. i II. klasu), s tim da se za II.
klasu dopusta do 5% mahuna s razvijenim sjemenkama, koncima, rdastim pjegama i manjim
ostecenjima.

3. Mladi grasak doprema se na trziSte svjez u mahunama svijetlozelene boje, blago

osusene, mlade mesnate i krhke mahune, koja se lako otvara i ujednacena je po obliku,
veli€ini i boji. Mlado i dovoljno razvijeno zrnje mora biti istog stupnja zrelosti.
Samo se izuzetno na trziSte moze stavljati svjezi graSak u zrnu ili mlade mahune graska
(graSak Secerac), Cije se mahune jedu. Mahune graska Seéerca moraju biti vrlo mlade, bez
konaca 1 kozastog dijela, sa zrnima tek u zaCetku razvijenosti, blaga 1 ugodna slatkastog
okusa.

4. Grah u zrnu dozreo je i osuSeni plod izvaden iz suhe mahune. Na trziste se
otprema veci broj sorti 1 kakvo¢e graha domaceg uzgoja ili iz uvoza, razvrstan po velicini,
obliku 1 boji, s najvise 16% vlage (suhi proizvod), kao stabilna i trajna namirnica pakirana u
jutene vrece ili vre€e od drugih nitastih materijala. U maloprodaji se grah moze pakirati u
originalna pakovanja tipa manjih polietilenskih vreéica ili u drugu prikladnu ambalazu.

Kao grah ekstrakvalitete na trziSte se moze stavljati samo grah krupnozrnastih sorti,
iste berbe, iste sorte, zdrav i suh, ujednacen po veli€ini i boji, bez potamnjelih i smezuranih
zrna 1 oStec¢enja izazvanih skladisSnim Steto¢inama. U pojedinom pakovanju dopusten je
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maseni udio 0,25% stranih primjesa, do 0,5% zrna s mehani¢kim oste¢enjima i do 1% zrna s
nedostacima boje.
Dopustena odstupanja u kakvoci graha I. i II. klase nesto su veca u odnosu prema ekstraklasi.

5. Grasak u zrnu, leéa i bob prema prehrambenim obiljezjima i trziSnoj vrijednosti
sliéni su grahu, ali im je promet u trgovini na malo, zbog male potro$nje, gotovo zanemariv.
Ako se u promet stavljaju zrna, ona moraju biti zdrava, zrela, suha (maseni udio vode do
14%), ujednacene velicine i boje, bez stranih primjesa i oStecenja biljnih Steto€inama i drugih
vidljivih mana.

6. Slanutak (slani grah, naut) tradicionalna je hrana na Orijentu. U nas se uzgaja u
Dalmaciji 1 Istri, ali se razmjerno malo trosi, iako ima prehrambena 1 trziSna svojstva slicna
ostalim leguminozama, s nesto visim sadrzajem mineralnih tvari. Veée koli¢ine nahuta koriste
se u proizvodnji kavovina.

7. Soja je kultura koja postaje sve vazniji aritkl 1 na policama naSih prodavaonica. U
usporedbi s ostalim zrnatim proizvodima soja sadrzi mnogo bjelanc¢evina (maseni udio od 37
do 44%), sastavom 1 prehrambenim karakteristikama vrlo sli¢nih bjelan¢evinama animalnog
podrijetla, s mnogo masti (maseni udio 17-33%), a manje ugljikohidrata, Sto joj daje neka
dijetetska svojstava i upotrebnu vrijednost, koju Zapad otkriva tek u novije vrijeme.

Soja je tradicionalna hrana Dalekog istoka. U jednoj staroj kineskoj medicinskoj knjizi
zapisi su o upotrebi soje za ljudsku hranu, za pripremanje variva, sojina mlijeka,
fermentiranih sojinih proizvoda (tofu, miso i sli¢no), sojinog sosa i dr. Nepregradeno sojino
zrno sadrzi niz tvari koje nepovoljno djeluju na probavni trakt, teSko je probavljiva i ima
osebujan (za veéinu potroSaca neugodan) miris. Przena ili kuhana soja nije Stetna za zdravlje,
a odmasceno 1 dezodorirano sojino braSno i griz, teksturirani sojini proteini, koncentrati ili
izolati se sve viSe upotrebljavaju kao dodaci mnogim jelima, kao nadomjesci za meso i sli¢no.
Soja u zrnu na trziSte dolazi pakirana na isti nacin kao 1 ostale leguminoze.

Zrnasto povrce

U Siru skupinu zrnastog povréa, koje nije mahunarka, ubraja se kukuruz Secerac. lako
je na naSem trziStu — osim na seljackim trznicama kao sezonsko povrce ili u privatnim
pecenjarama — slabo zastupljen, nutricionisti i strunjaci za prehranu tvrde da je to povrée
buduénosti zbog svoje velike prehrambene vrijednosti (gotovo jednako vrijedne kao kod
mladog graska), velikih mogucénosti 1 jeftinog uzgoja.

Na trziSte kukuruz Secerac dolazi u obliku klipova sa zrnima mlijecne ili
mlijeCnovostane zrelosti, koja se prepoznaje po karakteristicnom izgledu ili ispusStanju
mlije¢nog soka pri pritiskanju zrnja. U tom stadiju zrelosti kukuruz sadrzi nesto viSe od 3%
bjelancevina, gotovo 20% ugljikohidrata, od ¢ega oko 12% Skroba, mnogo kalija (oko 300 mg
u 100 g), Zeljeza (oko 0,6 mg u 100 g), fosfora (oko 115 mg u 100 g), te vitamina B; (oko
0,15 mgu 100 g), vitamina C (oko 12 mg u 100 g) i dr.

Strojno oljustena zrna kukuruza Secerca konzerviraju se na sli¢an nac¢in kao 1 mladi grasak.
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Lisce i salate

LiS¢e 1 salate ili salatno-Spinatno povrée dio je vece skupine lisnatog povréa zajedno

s kupusarkama, dijelom zalinskog povréa i zafina kod kojih se lisnati dijelovi biljaka
upotrebljavaju kao domaci zacini.
Lis¢e i salate, kao povrtne kulture, u nas uspijevaju na otvorenom i u staklenicima. So¢ni i
njeZni listovi tog povréa bogati su dusikovim spojevima (maseni udio do 3%), mineralnim
tvarima (1-2%), osobito zeljezom, fosforom, jodom i kalcijem, te provitaminom A
(karotenoidima), vitaminima B-skupine, C, P i K-vitaminima, $to im osigurava visoku
prehrambeno-fiziolosku vrijednost u svakodnevnoj prehrani.

Spinat i blitva, kao najznacajniji predstavnici lisnatog povréa, upotrebljavaju se za
kuhanje variva i priloga, a razlicite salate kao prilozi i dodaci mesnim jelima.

Lisc¢e 1 salate u prometu su vrlo osjetljive namirnice, lako se kvare, gube svjezinu i
tesko se Cuvaju. Rok valjanosti u prometu im je vrlo kratak (ponekad samo dan-dva). Najbolji
rezultati u produzavanju valjanosti mogu se posti¢i ¢uvanjem u kontroliranoj mikroklimi s
temperaturama od 0 do + 2°C, uz relativnu vlaznost zraka od 90 do 95%. U tim uvjetima rok
valjanosti 1 svjeZina mogu se ocuvati desetak dana. Na sobnoj temperaturi salatno-$pinatno
povrée razmjerno brzo vene, gubi tezinu i upotrebnu vrijednost.

1. Salate su vrlo rasprostranjena skupina kultiviranog lisnatog povréa od kojih se
mnoge nalaze na naSem trZiStu. Samonikle salate rasprostranjene su po svim kontinentima, a
uzivale su se jo§ u drvnom Egiptu, starom Rimu, Grckoj, Perziji, Kini i drugim starim
civilizacijama.

2. Glavicasta salata ili salata glavatica najcjenjenija je vrsta salate u nas. Odlikuje se
mekim, njeznim i so¢nim svijetlozelenim ili zelenim listovina. Vanjski, izrazitije zeleni listovi
glavicaste salate ponekad pri vrhu prelaze u crvenkastu ili ljubi¢astu boju i viSe ili manje se
savijaju u glavicu. S trziSnog stajalista vrlo su cijenjene salate glavatice: tzv. puterica ili
maslasta salata, vrlo mekih zelenih listova i sofne jezgre (asocira na maslac ili putar) i
kristalna salata lomljivih, svijetlozelenih listova savijenih u glavicu.

Na trziStu se glavicasta salata razvrstava u dvije klase. Glavice moraju biti Cvrste,
njezne, dobro razvijene, ujednacene oblikom i bojom, zelenih listova. Korijen glavice mora
biti odrezan tako da nije duzi od 1 cm.

Prema vremenu uzgoja, veli¢ini i masi glavice glavicaste salate stavljaju se u promet
kao zimske salate s glavicama mase od najmanje 150 g.

Strucnjaci 1 djelatnici u trgovini s duzom praksom prema vanjskom izgledu mogu
razlikovati salatu uzgojenu na otvorenom (salata svjetlije zelene boje 1 ¢vrsce glavice) 1 salatu
uzgojenu u stakleniku (glavica meksa 1 rastresitije strukture).

Glavicasta salata u trgovinu dolazi zapakirana u razne tipove letvarica ili u kartonskim
kutijama, koje ih Stite od udaraca, nagnjecivanja i prosusSivanja u prometu i prodaji.

3. Endivija je salata koja ne savija lis¢e u glavice nego tvori veliku rozetu s debljim i
¢vrs¢im listovima od glavatice, na rubovima nazubljenim ili valovitim. Vanjski listovi
endivije su zeleni, a prema sredini postaju sve svjetliji do vrlo njezne bjelicastozelene ili
zuckastobijele boje. Za razliku od neutralnog i plemenitog okusa "puterice", listovi endivije
su blago gorki i manje ugodni.

Na trziste dolazi u jesen 1 zimi, klasificirana prema veli¢ini glavica i1 boji u dvije klase.
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4. Radi€ je vrsta salate koja se uzgaja u glavicama ali se moze prodavati i kao rezani
listovi. U nas se prodaje kao kultivirana biljka ujednacenih dugoljastih ili Sirih zelenih listova,
ponekad s ljubicastim pjegama, ili kao samoniklo bilje nazubljenih tamnozelenih listova i
gorceg okusa od vrtnog radica. Divlji radi¢ u nas se bere u primorskim krajevima (Zutica).
Kultivirani crveni radi€ s listovima koji ¢ine male glavice zove se radi€¢ verona, a bez glavica
treviski radic.

U prometu listovi razli€itih sorti radi¢a moraju biti ujednaceni veli¢inom i bojom, bez
korijena i neovlazeni. Listovi radica ne smiju biti odviSe gorki, a u jedini€énim pakovanjima ne
smije biti stranih primjesa.

5. Matovilac ili poljska salata u nas je najpoznatiji primjer samoniklog bilja koje se
upotrebljava za salatu. U nas je razmjerno raSirena samonikla biljka, a vrtni matovilac ima
nesto veée izduzene listove koji tvore nesto vecu rozetu od poljskog matovilca. U odnosu
prema ostalim vrstama salata matovilac je otporniji na klimatske utjecaje, pa se u prometu
lakse odrzava svjezim od ostalih salata.

6. Spinat se u nas uzgaja kao zimski i ljetni. Listovi §pinata su karakteristiéne zelene
boje, a medusobno se razlikuju bojom i oblikom. Ima mnogo Zeljeza i1 oksalne kiseline. Za
trziSte se beru samo listovi, bez peteljki, koji moraju biti svojstveni sorti po vremenu berbe
(zimski ili ljetni), bez primjesa zemlje 1 otpadaka, ne smiju biti oSte¢eni biljnim bolestima ili
StetoCinama ni skracene peteljke.

Spinat je u nas vrlo cijenjeno sezonsko povrée (tesko se duva, svjez se kratko zadrzava
na trzistu) 1 kao zamrznut proizvod u toku cijele godine.

7. Blitva se u nas uzgaja u primorskim krajevima kao liS¢e posebne vrste repe s
razmjerno dugim peteljkama, koje se takoder jedu. U prometu su zastupljene lisnata blitva s
listom sli¢nih svojstava kao Spinat i rebrasta blitva kod koje se upotrebljava lisna drska sa
srediSnjim Zivcem.

Osim blitve, koja se u vecini naSih krajeva upotrebljava kao zamjena za Spinat, u
kucanstvu se moze koristiti liS¢e lobode, divljeg Spinata i koprive koji uspijevaju kao
samoniklo bilje.

Spinat i blitva pakiraju se kao i salate letvarice za povrée u kartonske kutije, a najbolje
se cuvaju na temperaturi oko 4°C uz relativnu vlaznost od 90 do 95%. Zbog visokog sadrzaja
vode 1 njezne grade u prodavaonicama se obi¢no ne mogu odrzati dulje od 2 dana jer venu 1
brzo gube na kakvoci.

Kupusarke

Pradomovina je kupusa, od kojeg su mnogim selekcijama i krizanjima uzgojene sve
kultivirane kupusarke, Europa.

Zajednicka karakteristika svih kupusarki je zajednicki predak od kojeg su uzgojene
vrlo razli¢ite sorte, mnoge sa karakteristikama posebnih vrsta povréa, a najznacajniji su
predstavnici: bijeli i crveni kupus, kelj, kelj papucar, kiseli kupus, rastika, prokulica, cvjetaca,
brokula i koraba.

Prehrambena vrijednost kupusarki je u znatnom sadrZaju Secera (maseni udio 6,5%
glukoze i1 fruktoze), duSikovih spojeva, organskih kiselina, mineralnih tvari (soli kalcija,
fosfora, kalija, natrija, zeljeza i1 dr., u povoljnom odnosu i lakoprobavljivom obliku). S
prehrambenog stajaliSta vazno je da je odnos kalcija i fosfora u kupusarki takav da povoljno

67



djeluje na rast i razvitak organizma, §to je vazno u prehrani djece, omladine, sportasa i
bolesnika. U kupusarkama su dokazani svi danas poznati vitamini, medu kojima mnogo
vitamina C, By, B¢, PP, E 1 folne kiseline i vitamina U.

U odnosu prema salatno-$pinatnom povréu veéina kupusarki se razmjerno dobro ¢uva
1 skladiSti (osobito kupus, kelj i koraba) kao tipi¢no zimsko povrée. Na dugotrajno
skladistenje, odrzivost kakvoée i svjezinu kupusarki, uz nisku temperaturu i visoku razmjernu
vlaZnost (temperatura oko 0°C i razmjerna vlaznost oko 90%), povoljno utjece i1 skladiStenje u
kontroliranoj atmosferi, najces¢e uz dodatak COs.

1. Kupus, zelje ili glavati kupus je dvogodisnja zeljasta biljka iz porodice krstasica.
Glatki listovi su savinuti i1 zbijeni u ¢vrstu glavicu. U svijetu 1 u nas se uzgaja veci broj vrsta
kupusa od kojih su najpoznatije: kompresa s jajolikim glavicama, obovata s naopako
jajolikim glavicama, eliptika s manjim duguljastim glavicama i najpoznatija, sferika, koja se
prema boji kuglastih glavica dijeli na: bijeli i crveni kupus.

Kupus se uzgaja orani¢no i kao povrtna kultura, a koristi se kao svjeze povrée i
sirovina za poznati bioloski konzervirani proizvod (kiseli kupus).

Bijeli kupus karakteristi¢nih velikih glavica, koje ponekad mogu biti teske 1 do 7 kg, u
nas se uzgaja u velikim koli¢inama, raznih sorti i kvaliteta poznatih po kraju u kojemu se
uzgajaju, npr. varazdinski,ogulinski 1 drugi. Prema vremenu dozrijevanja i berbe kupus moze
biti rani (ljetni), kasni (jesenski) 1 zimski.

Rani 1 kasni kupus razvrstavaju se u prometu prema masi i veli€ini glavica, na rani ili
kasni kupus s masom glavica do 1 kg, od 1 do 2 kg i s vise od 2 kg.

Zimski kupus stavlja se u promet prema masi i veli¢ini glavica kao zimski kupus s
masom glavica od 0,75 do 1,5 kg i s vise od 1,5 kg.

Rani kupus se pakira u letvarice 1 duboke letvarice za povrce, a kasni 1 zimski kupus
moze se isporuciti i u pregradama za otvoreni prijevoz u rasutom stanju i u vre¢ama od
sintetickih materijala.

Crveni kupus ili plavi kupus, karakteristi¢nih ljubicastih glavica, ima manje, zbijene
glavice, koje se najvisSe koriste u svjezem stanju za salate.

2. Kelj je slican glavatom kupusu ali ima meksSu glavicu i tamnozelene naborane
listove. U trgovini glavice smiju imati najviSe dva odvojena ovojna lista koji ne smiju biti
zuti. Na trziStu ga ima cijelu godinu, a prodaje se kao rani i zimski kelj. Zimski kelj iz
primorja moze imati rastresite glavice s vise od dva ovojna lista.

Kelj se pakira jednako kao 1 kupus. Kao cijenjeno povrée rani kelj se pakira i u
kartonske kutije.

3. Kelj pupcar, briselski kupus ili prokelj, kako kvalitetno povrée mnogo se uzgaja i
troSi u zemljama zapadne Europe, a kod nas tek ponesto. Na vrhu stabljike kelj pupcar ima
slobodne zelene listove koji se ne jedu, a uzduz stabljike rastu jestive male svijetlozelene
jajolike ili okrugle glavice promjera od 25 do 35 mm. U promet se stavljaju samo zbijene
glavice, karakteristi¢ne zelene boje, bez zutih listi¢a i drugih nedostataka, promjera od 25 do
35 mm za ekstraklasu, od 18 do 24 mm za I. klasu i s viSe od 35 mm za II. klasu.

4. Kineski kupus mnogo se uzgaja na Dalekom istoku, kao svijetlozelena dugoljasta
meka glavica, s izrazitim bijelim rebrima, blaga i njeZna (salatna) okusa. Za prehranu se
upotrebljavaju mlade glavice brane Cetiri tjedna poslije pojave listova. Kineski kupus bogat je
vitaminima C, B;, B,, PP 1 karotenoidima.

68



Kao osjetljiv proizvod na naSem trzistu jos nije dovoljno zastupljen, a pakira se kao i
salata — u otvorene 1 zatvorene letvarice i kartonske kutije.

5. Rastika, lisnati Kkelj ili rastan poznata je kupusarka u naSim primorskim krajevima
i Hercegovini. Povrée je slobodnih, razmjerno velikih tamnije zelenosivih listova s rebrima
(zilicama) koja mogu biti ljubiCasta. Rastika je otporna na mrazove i susu. Zbog sadrzaja
celuloze 1 bolje probavljivosti od kelja i kupusa rastika ima vecu prehrambenu vrijednost.

6. Cvjetaca ili karfiol reprezentativni je predstavnik finog povréa iz roda kupusarki.
Veoma se cijeni cvjetaca bijelih zbijenih cvjetova i1 debljih peteljki s manje zelenih ovojnih
listova.

Cvjetaca se u nas uzgaja kao proljetna i jesenska biljka. Kvaliteta cvjetace odreduje se
prema izgledu, boji 1 ¢vrstoci jestivog dijela. Cvjetovi mogu biti izrazito bijeli (ekstraklasa),

Veli¢ina glavice cvjetace odreduje se mjerenjem luka cvjetne glavice. Prodaju se
glavice s lukom ve¢im od 30 cm, od 25 do 30 cm i od 15 do 20 cm.

Broj skra¢enih ovojnih listova treba biti od 3 do 5, a korijen (ko¢an) mora biti odrezan
do korijena ovojnih listova.

7. Brokula je preteca cvjetate od koje se razlikuje time Sto nema zbijene cvjetove.
Jestivi cvjetovi se razvijaju uzduz stabljike i izbijaju iz pazuha listova, kao cvat.

8. Prokulice, prokule ili ¢imule mladi su izdanci koji u proljec¢e izbijaju na
stabljikama glavatog ili lisnatog kelja. Na trziStu se trazi prokulica sa §to sitnijim i njeznijim
listovima.

9. Koraba ili koleraba mlado je povrée iz porodice kupusarki kod kojeg se jede
mladi, neodrvljeni, zadebljani, prosireni, nadzemni dio stabljike, okrugla ili izduZena oblika,
veli¢ine jabuke, blijedozelene ili ljubiCastosive boje. Zbog lakog Cuvanja i transporta korabe
se smatraju tipicnim predstavnikom zimskog povréa.

Na trziStu se mogu naci rane i kasne sorte korabe, zdravih i svjezih glavica sa svjezim
zelenim lis¢em, Cvrste, cijele 1 ujednacenog oblika, veli¢ine i boje.

Meso korabe mora biti mlado, bez ¢vrstih celuloznih vlakanaca.

Desertno povrée

U razvrstavanju povrcéa posebnu skupinu Cini povrée blaga, specificna okusa, koje se
proizvodi u razmjerno malim koli¢inama, prodaje se po viSim cijenama i konzumira kao
"tre¢i" obrok ili desert. U skupinu desertnog povréa ubrajaju se peteljke prehrambene
rabarbare (za razliku od ljekovite i lisnate), cvat arti¢oke i stabljike bijele Spargle (Sparge,
Sparoge).

1. Rabarbara ili reved ima velike, Siroke zelene listove sa zelenkastoruzicastim
mesnatim peteljkama, slicnim blitvi. Peteljke su kiselkastog okusa.

Rabarbara sadrzi mnogo oksalne kiseline pa pri prekomjernom jedenju moze biti
Stetna za zdravlje.

69



2. Arti¢oka (articok) uzgaja se u podrucju Sredozemlja a jedu se pupoljci nalik na
¢eser. Jedu se samo mladi, svezi listiéi.

3. Bijela Spargla, Sparoga ili Sparga u nas je najpoznatije desertno povrée. Za hranu
se upotrebljavaju debeli, mladi izdanci visegodisnje kultivirane biljke, debeli do 1,5 cm i dugi
do 30 cm. Izdanci Sparoge u prometu moraju imati jednobojne vrhove, bez pjega, Supljina,
napuklina, jedra, bijela mesa bez ¢vrstih celuloznih vlakana.

U naSim primorskim krajevima sakupljaju se samonikle, divlje Sparoge, tamnije
zelenkstosmede i mnogo izrazitijeg okusa od kultiviranih $pargi.

Korijeni

Korijeni ili korjenasto povrée skupina je kultiviranog zadebljanog jestivog korijenja.
Zajednicko im je to da imaju glavicu s podrezanim listovima ili bez listova, zadebljani korijen
(vrati¢) 1 vlastiti korijen. Korijeni su zasti¢eni zastitnom kozicom ispod koje je jestiva jezgra
bogata prehrambenim tvarima, razli¢ite prehrambene, trziSne i upotrebne vrijednosti.

Korijeni se odlikuju ¢vrstom i stabilnom gradom, lako se prevoze i ¢uvaju tijekom
cijele godine, kao zimsko povrce.

1. Mrkva se ubraja medu najstarije i najrasirenije korjenasto povrée. Prehrambena
vrijednost mrkve vazna je zbog visokog sadrzaja glukoze, mineralnih tvari (soli, zeljeza,
fosfora, kalija 1 mikroelemenata), ugodna okusa i osobito, zbog karotenoida (do 9 mg u 100 g
korijena) koji se u ljudskom organizmu pretvaraju u vitamin A.

Mrkva se uzgaja kao orani¢na i povrtna kultura, razli¢itih sorti, od kojih su
najpoznatije: pariSka mrkva — okrugla, crvenkastoruzi¢asta, u nas se rijetko uzgaja,
nanteSka (Nantes) mrkva — narancasta, valjkastog oblika tupog vrha korijena dugog do 15 cm
i debelog do 3 cm, ubraja se u najkvalitetnije sorte mrkve, so¢na, krhka i slatkasta mesa, te
braunsvajgska (Braunschweiger) mrkva ili valerija — kasna sorta mrkve, duzeg vretenastog
korijena, koji se suzava prema vrhu, lijepe narancaste boje

U transportu 1 skladiStenju mrkva se dobro ¢uva, stabilna je i slabo podloZna kvarenju.
U prometu se razvrstava u tri klase prema sorti, izgledu, veli¢ini i drugim poznatim
kriterijima.

2. Cikla je vrsta repe kultivirana za ljudsku prehranu. Loptasta je oblika, intenzivno
svijetlocrvena do tamnocrvena, a moze biti i ljubicasta. Cikla se za hranu upotrebljavala jos u
staroj Perziji u drugom tisuclje¢u prije nase ere. Osim prehrambene vrijednosti sadrzane u
mnogo Secera (maseni udio oko 9%), mineralnih tvari (fosfora, kalija, magnezija, Zeljeza i
kobalta), vitamina (C, Bj, B, 1 PP), cikla je poznata i zbog svojih ljekovitih svojstava.

Na trziStu cikla mora biti karakteristicne boje za sortu, klasificirana po veli¢ini i
mlada. Ne smije imati bijele pruge (prstenove), ¢vrsta celulozna vlakna i racve. Lis¢e cikle
mora biti odsjeceno 2 cm iznad korijena.

Posebno su kvalitete male bebi (baby) cikle.

3. Rotkva ili povrtnica je korijen specifiénog gorko-oStrog okusa, bijela i cvrsta mesa.
Zimske sorte imaju tamnosmedi korijen, a ljetne sorte su bijele.
Svjeza rotkva veoma je zdrava hrana u reguliranju rada crijeva i probavnog sustava.

Rotkve u prometu ne smiju imati Supljine u korijenu i o¢vrsnuta celulozna vlakna, a
lis¢e im mora biti uklonjeno s glavice.
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4. Rotkvice su sitna vrsta rotkve, crvene, ruzicaste ili bijele boje vanjskog sloja i bijela
mesa, ugodna i osvjezavajuceg okusa. Rotkvice su rano povrée i jedu se svjeze ili kao dodatak
salatama. U prometu se stavljaju mladi korijeni, bez Supljina i ¢vrstih celuloznih vlakana,
promjera od 1,5 do 2 cm, s liS¢em svjeZe zelene boje. Rotkvice s liS¢em povezuju se u veze od
10, 15 ili 20 komada. Rotkvice bez lis¢a pakiraju se u pogodnu komercijalnu ambalazu do 0,5
kg, sli¢no kao jagode.

5. Bijeli korijeni: perSin, celer i pasternjak srodne su grade, organoleptickih,
prehrambenih, upotrebnih i trzi$nih karakteristika. Osnovno im je da obiljezje oblik svijetlog
korijena, specifican zaCinski miris 1 aroma.

Persin ili perSun najpoznatiji je 1 naj¢es¢i bijeli korijen, bijele naborane vanjske kore 1
¢vrstog — djelomicno odrvenjenog — korijena. U prehrani se upotrebljava korijen i zeleno
lisce.

Celer dolazi na trZiSte kao korjenasti celer, rebra$ (bjelas) i lisnati celer. LiS¢e celera
je nesto vece od lis¢a perSina i1 pasternjaka, korijen celera je okruglast ili neSto izduzen,
promjera i do 10 cm. Kora (vanjska kozica) korijena je svijetlosmeda, a meso bjelkastozuto.

Pasternjak, pastrnak ili paSkant slican je perSinu s korijenom vretenastog oblika,
zutosmede boje 1 bijela mesa, karakteristiénog mirisa. LiS¢e pasternjaka je perasto, dugoljasto
1 duboko nazubljeno s gornje strane glatko a s donje malo dlakavo.

Bijeli korijeni stavljaju se u promet kao aromati¢no svjeze povrée kao cijeli, socni
korijeni, ujednaCene veli¢ine i oblika, bez rac¢vi (razgranatog korijena), napuklina ili
oStecenja.

U prometu moze biti li§¢e svjezeg perSina i celera, tamnozeleno, karakteristicna mirisa
s dobro razvijenim listovima i normalno razvijenom skra¢enom drSkom.

6. Hren je izrazito aromati¢an korijen, ljuta okusa i zilave djelomi¢no odrvenjene
strukture. Jedri, bijeli, neoSteceni i glatki korijeni bez lis¢a i racvi, klasificiraju se prema masi
1 stavljaju u promet kao svjezi proizvodi (rjede) ili naribani, konzervirani i zacinjeni u
prikladnim pakovanjima (¢aSice, tube, bocice i sl.).

Gomolji

Gomolji su zadebljana proSirenja podzemne stabljike, po povrSini prekriveni
zaStitnom kozicom grade slicne plutu i jestive jezgre bogate Skrobom. Osim krumpira u
jestive gomolje ubrajaju se topinambur (¢icoka) i1 batata, u nas na trziStu od neznatnog
znacenja.

1. Krumpir je podrijetlom iz Juzne Amerike. Danas je u mnogim zemljama, odmah
poslije Zita, najvaznija prehrambena kultura i hrana sa znacajkama nacionalnog jela (na
primjer u Nijemaca, Ceha, Iraca i drugih).

Sa stajaliSta poznavanja robe u trgovini vazno je razlikovati mladi krumpir, koji se
upotrebljava kao povrée i krumpir (bez posebne oznake) kao namirnicu i prehrambenu
sirovinu masovne potros$nje. Krumpir u punoj bioloskoj zrelosti gomolja ponekad se naziva i
konzumni krumpir.
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Idealan tip krumpira ujednacene je sorte, veli¢ine, boje i izgleda. Odlikuje se glatkom

povrSinom, nema neravnina, nepravilnosti oblika, bradavica i sli¢no.
Gomolj krumpira sadrzi oko 25% suhe tvari (maseni udio), medu kojima je najvise Skroba
(priblizno 18%), zatim spojeva s duSikom (preteZno bjelancevina, priblizno 2%), Secera (oko
1,5%), mineralnih tvari (oko 1%), celuloze (oko 1%), kiselina (0,1%) i do 20 mg vitamina C u
100 g krumpira te manjih koli¢ina vitamina B, B,, Bs, PP, E, K 1 U. Energetska vrijednost
100 g konzumnog krumpira priblizno 400 kJ.

U nas se uzgaja veci broj sorti 1 vrsta krumpira od kojih se mnoge, slicno kao i kupus,
nazivaju po kraju u kojem su proizvedene, na primjer licki, medimurski, podravski ili prema
boji — zuti, bijeli ili ruzicasti, prema obliku i1 drugim karakteristikama.

Za odluku o kupnji neke sorte ili vrste krumpira za vecinu je potrosaca najvazniji vanjski
izgled 1 svojstva pri preradi (proba kuhanja). Razlikuju se krumpir glatke ili hrapave ljuske 1
krumpir 1 krumpir tanke i debele ljuske:

- krumpir glatke ljuske obi¢no se kuhanjem ne raskuhava, dobro se reze i pogodan je

za salate 1 jela za koja je ¢vrstina ploski ili komadica vazna

- krumpir hrapave ljuske sadrzi vise Skroba, kuhanjem se lako raskuhava i pogodan je

za pripremu pirea, tijesta s krumpirom i sli¢no.

Krumpir se vadi u punoj fizioloskoj zrelosti, kakvo¢e namijenjene ljudskoj prehrani,
kalibrira se mjerenjem promjera gomolja kvadraticnim otvorima, skladisti u skladiStima za
krumpir ili u ku¢anstvu 1 prodaje cijele godine.

Krumpir u prometu pakira se u letvarice, jutene vrece, vre¢e od vlaknastih materijala,
mrezaste vre¢e 1 drugu ambalazu. U trgovinu najceS¢e dolazi iz specijalnih skladista za
krumpir. Manje zalihe u trgovini treba skladistiti u zracenim prostorijama, bez dnevnog
svjetla, po mogucénosti na temperaturi oko 4°C, uz relativnu vlagu od 85 do 90%, 1 ne dulje od
pet do deset dana. Krumpir treba slagati razmaknuto, na podloScima ili policama, dalje od
zidova da bi se omogucilo provjetravanje i strujanje zraka u skladiStima s podnim podlogama
ili otvorenim sanducima. Prodavaonice koje nemaju posebnih prostorija za skladiStenje
krumpira ili ku¢anstva mogu iskoristiti podrumske prostorije ili zracne smocnice.

Za duze skladiStenje krumpir treba zastititi protiv klijanja odgovaraju¢im kemijskim
sredstvima (tuberajt).

2. Mladi krumpir je njezne bijele do ruzicaste boje, prevucen je tankom kozicom
koja se lako skida pritiskom prsta, sa svim obiljezjima povréa. Proizvodi se i stavlja u promet
kao nova proizvodnja u proljece 1 najkasnije do 1. kolovoza.

Budu¢i da se vadi u fazi nepotpune zrelosti manje je hranjiv i teSko se Cuva
(karakteristika svjezeg povrca), ali je boljeg okusa 1 mirisa od konzumnog krumpira.

Na trzi$tu mladi krumpir mora imati normalno razvijene gomolje iste sorte, mora biti
zdrav cijel 1 tvrd. Ne smije biti napadnut karakteristicnim krumpirovim bolestima,
krumpirovim rakom, bakterijskim ili sluzastim trulezom i drugim. Ne smije imati strani miris
ni okus, nenormalnu vanjsku vlaznost 1 ne smije biti smezuran. Gomolji ne smiju biti
napadnuti krumpirovom plijesni. Osim toga, ne smiju imati vec¢e deformacije, rdaste pjege,
unutrasnje Supljine 1 biti slatkasti. U vazne nedostatke ubrajaju se i zelena obojenost povrsine,
ako prelazi 10% povrSine gomolja, a ljustenjem se ne uklanja, te povrSinska krastavost, ako
premasuje 25% povrsine gomolje.

Na trziSte se mladi krumpir stavlja zapakiran kao i konzumni krumpir. U prometu na
malo mladi se krumpir pakira u manje vrecice od razliitih materijala u koli¢inamaod 1,215
kg.
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Lukovice

Lukoviéasto povrée ubraja se u rod trajnih zeljastih biljaka iz porodice ljiljana ili
lukova. Karakteristi¢na je mirisa i ima podzemnu stabljiku u obliku lukovice. Tisuélje¢ima je
prehranjivalo stanovnistvo Bliskog Istoka, Sjeverne Afrike i Europe.

Na trziStu 1 u prehrani stanovniStva najées¢e su: luk i ¢eSnjak, mladi luk i mladi
ceSnjak te poriluk.

Lukovice sadrze Secere, bjelancevine, mineralne tvari i vitamine. Prisutnost eteri¢nih
ulja 1 glikozida daje lukovi¢astom povréu ostrinu i ljutost, specifi¢an okus i aromu, koji poticu
apetit, izlu¢ivanje ZeluCanih sokova i poboljsavaju probavu.

l. Crveni luk ili kapula porijeklom je iz Afganistana, Irana i Turkestana.
Odabiranjem 1 krizanjem uzgojene su mnogobrojne plemenite sorte, pa je i danas crveni luk
poljoprivredna kultura prvorazrednog znacenja. Od mnogih sorti najpoznatije su: holandski
zuti, srebrnasti rani, turopoljski, hercegovacki i drugi, nazvani prema kraju uzgoja ili
podrijetlu osnovne sorte.

U prometu se luk razlikuje bojom: najc¢esce je crvenkast ili Zuckast; veli¢inom — manji
promjera 5 cm i veéi promjera 7 cm, ali ne manji od 40 mm za I. klasu. niti 30 mm za II.
klasu; oblikom - pogacast, vretenast, kruskolik i dr.

Jedre i zrele lukovice (glavice) moraju biti cijele, nepovrijedene, ujednacene veliCine,
oblika 1 boje, sa suhom tankom ovojnom ljuskom, tankim vratom, uvelim i skracenim
zilicama ili bez zilica.

2. Ce$njak ili bijeli luk u nas se uzgaja u manjem broju sorti i mnogo manjim
koli¢inama od crvenog luka. Veoma je aromatican, troSi se kao zain. Glavice ¢eSnjaka
slozene su od nekoliko ¢es$njeva a svi ¢eSnjevi su ovijeni zajedni¢kim ovojnim listom.

Prema vremenu sadnje razlikuju se: proljetni CeSnjak koji se sadi u proljece, a
dozrijeva u ranu jesen. Glavice su mu manje s manjim ¢eSnjevima i jesenski ¢esnjak koji se
sadi u jesen, ima velike ¢eSnjeve 1 glavice (i do 10 cm u promjeru) ali je manje aromatican i
nepogodan za dulje ¢uvanje i skladiStenje.

3. Mladi luk raste iz lucice i jo§ nema razvijenu lukovicu u zemlji. Na trzistu je u
proljece, ¢es¢e kao mladi luk a rjede kao mladi ¢eSnjak. Lukovica je mala i mlada s cjevasto
sloZzenim zelenim listovima, koji se samostalno produzuju. Mladi luk se u promet stavlja s
podrezanim Zilicama i zelenim perjem (listovima). LiS¢e ne smije biti oSte¢eno biljnim
bolestima i Stetocinama. Mladi bijeli luk ne smije biti oneciS¢en zemljom. Prema veli¢ini
lukovice 1 debljini stabljike mladi luk se klasificira i povezuje u snopice od 5, 10, 15 ili 20
strukova. U svakom snopicu stabljike ili lukovice moraju biti ujednacene debljine.

4. Poriluk je nadzemna bjelkasta stabljika sa Sirokim so¢nim listovima, koji cjevasto
ulaze jedan u drugi i produzuju se u zelene listove. Listovi su slicni listovima mladog
ceSnjaka, ali su $iri 1 ve¢i. Poriluk se uzgaja u ljetnim (francuski i bugarski poriluk) i zimski
(orijaski, brabantski i erfurtski poriluk) sortama.

Da bi se smio stavljati u promet, poriluk mora imati sva osnovna obiljezja povr¢a.
Krajevi korijenja 1 lisS¢e mogu se sjeci, a plod mora biti svjezeg izgleda, bez formiranog
vertikalnog stabalca, ujednacen veli¢inom, debljinom i bojom. Mora biti zdrav i neoStecen,
Cist, bez uvelog lis¢a, vidljivih mana 1 ostataka kemijskih sredstava za zaStitu bilja i
nenormalne vanjske vlaznosti, stranog mirisa i okusa.
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8 SVJEZE VOCE

Voce je kao Sira kategorija prehrambenih proizvoda, veoma rasprostranjeno i teSko ga
je rasporedivati u opceprihvatljive skupine i1 kategorije. Prema osnovnim obiljezjima grade
ploda, bioloSkim i trzi$nim karakteristikama, prometu u suvremenoj trgovini najvise odgovara
podjela na ove osnovne skupine:

1. Zrnasto, jezgricavo ili jabucasto voc¢e koje ¢ine jabuke, kruske 1 dunje. Na nasem
trziStu iz ove skupine vo¢a manje su zastupljene oskoruse i muSmule.

2. Kosti¢avo voce Cine Sljive, breskve, kajsije (marelice), nektarine, treSnje, visnje i
marelice.

3. Sitno, jagodasto ili bobi¢avo voée ¢ine jagode, maline, kupine, ribiz, ogrozdi i
stolno grozde. Prema karakteristikama ploda, ali ne i po veli€ini u jagodasto ili bobicavo voce
ubrajaju se i narance, limuni, mogranj (nar, Sipak) i smokva, koje obradujemo u kategoriji
juzZnog voca.

4. Lupinasto, jezgrasto, voce u ljusci, koStunjavi plodovi i sli¢no, jesu orasi, ljeSnjaci,
bademi, kikiriki, pistaci i pitomi kesteni.

5. Agrumi ili citrusi su naranc¢e, mandarina, limun, limeta i grape fruit (pomelo).

6. Juzno vocée, suptropsko, tropsko i egzotiéno vocée, osim agruma ¢ine banane,
datulje, ananas a mogu im se pribrojiti i smokve, masline, rogaci, kaki (japanska jabuka), kivi
i drugo voce, koje je teSko svrstati u neko od ve¢ navedenih skupina, te egzoti€no voce,
razmjerno rijetko na naSem trzistu, npr. avokado, mango, Serimoja, papaja, guava i drugo.

7. Divlje samoniklo ili Sumsko voce ¢ine drijenak, Sipak (ruzin), brusnice, kupine,
maline, jagode, oskoruse i drugi divlji plodovi od kojih su samo neki kultivirani i uzgajaju se
plantazno u razmjerno velikim koli¢inama kao plemenito voce.

Opdi kriteriji kakvoce voca u prometu

Kakvoca svjezega voca pocinje u voénjaku. Da bi se postigla odgovarajuca kakvoca i
jednoobraznost vo¢a u prometu, valja birati samo istorodno, priblizno jednako zrelo i
neosteéeno ili nepokvareno vocée. Tek ubrano i1 ispravno voce treba Sto brze otpremiti u
skladiste s kontroliranom temperaturom, odnosno, barem u hladovinu ili natkriveni prostor.
Izravno izlaganje voca suncu ili ¢uvanje na poviSenim temperaturama, u pravilu, nepovoljno
utjeCe na kakvocu.

Neko vocée koje djelomicno dozrijeva u skladistu, valja brati djelomi¢no zrelo, kako bi
punu biolosku i trgovinsku zrelost i1 vrijednost dostiglo u ¢asu prodaje.
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Da bi odgovaralo uvjetima kakvoce suvremenog trzista, voée namijenjeno prodaji za
upotrebu u svjeZem stanju kalibrira se, sortira i ispravno skladisti.

1. Pri sortiranju (razvrstavanju) svjezeg voca osnovni su kriteriji organolepicka ocjena:
veli¢ina, vrsta 1 plemenitost sorte, cijelost, oSte¢enost insektima, jednolikost, boja, oblik i
drugo — za svako vocée posebno odredeno i ocijenjeno.

Da bi se na trzistu osigurala odgovarajuéa kakvocéa i trziSnost voéa pri berbi najéescée:

- voce se pregledava, odbacuju se oSteceni plodovi

- uklanjaju se svi deformirani ili neugledni plodovi, koji se mogu upotrijebiti za industrijsku
preradu.

- izdvajaju se plodovi s dopustenim manama, koji se takoder mogu upotrebljavati za preradu
ili kao niza klasa kakvoce

- voce se sortira po krupno¢i, gdje god je to propisima posebno odredeno.

2. Velidina ili kalibar plodova utvrduje se mjerenjem promjera najSireg dijela ploda
ili vaganjem plodova, odnosno brojenjem plodova u kilogramu ili jedinici pakovanja.
Propisima je dopusteno odstupanje do +10% po jedinici pakiranja od kalibra oznacenog u
deklaraciji.

3. Voce u prometu mora zadovoljavati ove osnovne uvjete kakvoce:
- mora biti zrelo, prikladno za upotrebu u svjezem stanju i svjeze
- ne smije biti zaprljano, ovlaZeno 1 natrulo
- ne smije sadrzati ostatke sredstava za zastitu bilja u koli¢inama ve¢im od najvise dopustenih
propisima, niti smije imati strani ili neugodan miris 1 okus
- ne smije biti stranih primjesa
- mora biti bez napuklina, uboda i1 oSte¢enja biljnim bolestima i StetoCinama, ako to propisima
za pojedine vrste voca nije druk¢ije odredeno.

Klase voc¢a u prometu

Prema vrsti 1 sorti voca, stupnju zrelosti, veli€ini ili masti (kalibru), obliku, boji 1
okusu plodova i drugim karakteristikama morfoloskog ili anatomskog i organoleptickog
karaktera, voce, koje nema nedostataka, u nas se razvrstavaju u tri klase:

Ekstraklasa su samo plodovi visokokvalitetnih sorti voca izuzetnih svojstava
propisno zapakirani. Vo¢e ove klase ne smije imati bilo kakvih nedostataka (prethodno
navedenih). Na trziSte se kao ekstraklasa stavljaju samo neke vrste voca, kao Sto su jabuke,
kruske, breskve, kajsije i drugo.

Odstupanje od kalibra oznacenog u deklaraciji za ekstraklasu svjezeg voca ne smije
prelaziti 5%.

I. klasa je kvalitetno voce, sortirano po veli¢ini, pomno izabrano i pakirano u
odgovaraju¢u ambalazu. U 1. klasu svjezeg voca razvrstavaju se plodovi visokokvalitetnih

sorti s neznatnim nedostacima koji im umanjuju vrijednost pri transportu i cuvanju.

II. klasu ¢ini vo¢e s manjim nedostacima zbog kojih se ne moze razvrstavati u I.
klasu.
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Voce 1. klase, dulje ¢uvano u hladnjaci ili s neznatnim umanjenjem kakvoce, moze se
stavljati u promet kao voce II. klase.

Pakovanje i oznacavanje

Voce se pakira i stavlja u promet samo u ambalazi koja je za pojedine vrste, sorte i
klase propisana odgovaraju¢im pravilnikom, da bi se osigurala kakvoca i zdravstvena
ispravnost od berbe do potrosnje.

Voce namijenjeno prometu u trgovini na malo moze se pakirati u ambalazu razlicitih
osobina 1 od razlicitih materijala: kartonske i furnirske kutije, vre¢ice od tekstila, celofana ili
papira, kontejneri od ljepenke, razliCite koSarice, plasti¢ni podlosci zasti¢eni stegljivom
folijom 1 sl.

U svakoj jedinici pakovanja voée mora biti istog porijekla, ujedna¢eno po veli¢ini i
stupnju zrelosti, iste vrste, sorte i klase.

Obvezatna deklaracija za svjeze vocée i povrée sadrzi ove podatke:

- naziv proizvoda ili sorte

- tvrtku ili naziv i sjediste proizvodaca

- godinu proizvodnje

- rok upotrebe i1 godinu berbe za proizvode kod kojih je to propisano
- klasu ili kategoriju kakvoce

- kalibar proizvoda ako je to propisano.

Skladistenje i cuvanje

Za vecinu voc¢a najbolje je cuvanje i skladiStenje na temperaturama od 0 do +1°C, uz
vlaznost zraka od 85 do 90% . Za ¢uvanje agruma povoljnija je nesto visa temperatura, tj. od
5 do 7°C, uz nes$to nizu vlaznost zraka (oko 80%). Isti uvjeti cuvanja odgovaraju i nekim
vrstama jabuka.

Odrzavanje razmjerno visoke relativne vlaznosti zraka, a da se proizvodi ne "orose",
prilicno je tesko. Ako je u skladistu zrak suh a temperatura poviSena, voce ¢e se osusiti,
smezurati, izgubiti boju i svjezinu. Ako je vlaznost zraka previsoka ili ako naglo padne
temperatura, plodovi ¢e se orositi i kvariti.

U specijaliziranim skladiStima su za svako voce odredeni optimalni uvjeti mikroklime,
cuvanja i skladistenja.

U trgovini vo¢e do trenutka prodaje mora zadrZati svoja izvorna prirodna svojstva,
svjezinu i klasu. Do trgovine i mjesta prodaje svjeze voce najéesce dolazi u ispravnom stanju.
Pri mogué¢em duzem cuvanju u prirucnim skladiStima, Sto valja izbjegavati, dobro je hladno
skladistenje na temperaturama visim od 0°C, sa $to manje provjetravanja i premjestanja robe.
Suvremeno opremljena trgovina najcesce je opremljena i posebnim prostorijama i uredajima
za izlaganje 1 prodaju voc¢a uz programirano hladenje i provjetravanje.

Optimalnom temperaturom za izlaganje 1 prodaju svjeZeg voca i povréa smatra se 10°C.
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Zrnasto voce

Zrnasto voée je najveca i najrasprostranjenija skupina voca umjerenog klimatskog
pojasa i domacdeg trzista — to su jestivi plodovi sli¢ne grade, s ve¢im brojem sitnih sjemenki u
plodu, srodni po porijeklu, kakvoc¢i i upotrebnoj vrijednosti. U skupini dominiraju jabuke,
kruske su manje zastupljene, a dunje se uzgajaju i prodaju u svjezem stanju u razmjerno
malim koli¢inama. TrZi$no zna¢enje oskorusa i muSmula u nas je vrlo malo, a ruZin Sipak
se kao plod samonikle bilje, razvrstava u kategoriju Sumskog bilja i plodova.

1. Jabuke se kao samonikle bilje jo§ uvijek mogu naci u bjelogori¢nim ili mijeSanim
Sumama Europe u oko 25 razlicitih vrsta, od kojih je dugotrajnom selekcijom i hibridizacijom
uzgojeno oko 1 500 kultiviranih sorti plemenitih jabuka s mnogobrojnim odlikama i
razlikama, koje u svijetu dostizu brojku od 10 000 vrsta i trziSnih karakteristika.

Plemenite sorte jabuka odlikuju se velikom prehrambenom vrijednos¢u, dobrom
trajnoSc¢u, lakim ¢uvanjem i transportom. Pojedine sorte medusobno se razlikuju prema: masi
— od veoma sitnih sa 50 g do vrlo krupnih s vise od 200 g; obliku — okrugle, izduzene,
koni¢ne; izgledom povrSine — glatke, hrapave, sjajne; bojom — od svijetloruZicastih 1
zelenkastih do tamnocrvenih, jednolike boje, iSaranih, pjegavih i sli¢no; debljinom koZe,
okusom - slatke, kiselkaste, reske, aromaticne; konzistencijom plodnog mesa -
krupnozrnata ili sitnozrnata struktura, socne, meke, Cvrste i slicno, te prema drugim
karakteristikama.

Uobicajeno je da se prema masi ploda ili sorti jabuke oznacavaju kao:

- sitne do 100 g

- srednje krupne —od 100 do 150 g

- krupne — od 150 do 200 g

- vrlo krupne — teze 0d 200 g.

U procesu razvoja ploda i zrenja jabuka razlikuju se dva tipa zrelosti jabuka: zrelost za
berbu i upotrebna zrelost.

Jabuke dozrele za berbu imaju karakteristi¢an vanjski izgled ploda, ali grubo i tvrdo
plodno meso, ponekad opor i "nezreo" okus i aromu. Jabuke upotrebne zrelosti odlikuju se
svojstvima zrelog voca: zreli izgled, mekoca, socnost, slatko¢a, punina okusa i drugo.
Pogodne su za neposrednu upotrebu u prehrani i za prodavanje u maloprodaji. Kod pojedinih
vrsta jabuka, osobito ranijih sorti, zrelost za berbu 1 zrelost za upotrebu se podudaraju a kod
nekih trzisno vrlo cijenjenih jesenskih i zimskih sorti upotrebna se zrelost postize od 15 do 20
dana nakon berbe, dozrijevanjem u skladistima ili prostorijama za ¢uvanje voca.

Ljetne sorte jabuka postizu punu zrelost za berbu i upotrebu potkraj srpnja i
pocetkom kolovoza. Obi¢no su to njeznozelene do blijedoruzicaste sitne do srednje krupne
sorte okruglog ploda, neujednacene veli¢ine, socna 1 kiselkasta okusa. Nisu osobito pogodne
za dulje ¢uvanje, najceS¢e ne dolje od 15 do 20 dana. Tesko se transportiraju. U nas su
poznatije sorte bjeli¢nik, Starkova najranija, red berd, Sarlamovski i druge sorte.

Jesenske sorte jabuka ne mogu se to¢no odijeliti od zimskih sorti, jer se neke od njih
mogu dobro ¢uvati od berbe, potkraj kolovoza i po¢etkom rujna, do kraja godine i dulje sa
svim karakteristikama jesensko-zimskih sorti, za razliku od nekih drugih koje se razmjerno
slabo ¢uvaju i moraju se brzo upotrijebiti u jesenskom razdoblju. Karakteristicno je za obje
vrste da su najceSce pogodne za upotrebu odmah poslije berbe. Osim sorti dzejms grif (James
Grieve), grafnstajn (Gravenstein) i parmenka, koje su detaljnije opisane, ovoj skupini
jabuka u nas pripadaju poznate sorte kardinal, virginia, ruzica, harbertova carevka i druge.
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James Grieve (dzejms grif)

Srednje krupna do krupna vrsta crveno prugastih jabuka. Plod je okrugao i spljosten,
lupina je svijetlozelena, kasnije svijetlozuta na crvenoj podlozi, na strani okrenutoj suncu
svijetlocrveno pojacano. Plodno meso je kiselkasto i ukusno, socno osvjezavajuce i s finom
aromom. Prodaje se u kolovozu i rujnu.

Gravenstein (grafnstajn)

U nas tipicna jesenska jabuka koja sazrijeva potkraj kolovoza. U nas je doSla iz
Njemacke, gdje je tipi¢na i najkvalitetnija zimska jabuka. To je sorta s krupnim plodovima,
glatke, jako zuto obojene povrSine koja skladiStenjem i pravilnim ¢uvanjem postaje sjajna i
aromati¢na. Plod je okrugao, plodno meso je so¢no, vrlo aromati¢nog, kiselkasto-slatkog
okusa, s tipi¢nim intenzivnim mirisom. Prodaje se u rujnu i prosincu.

Goldparmane (zlatna parmenka)

Plod je srednje krupan, ponekad spljosten, odozgo ravan, vrlo aromatican i socan.
Lupina je prili€no ¢vrsta 1 debela, osnovna boja je Zuta, pri zrenju zlatnozuta, pojacanog
ciglastog odsjaja i proSaranosti (svijetlocrvene pruge). Plodno meso je fino, ¢vrsto, vrlo
karakteristi¢ne slatkoce i arome. Prodaje se u listopadu i prosincu.

Zimske sorte jabuka zrele su za berbu mnogo ranije nego za upotrebu. Neke od
poznatih i vrlo kvalitetnih zimskih sorti jabuka sazrijevaju ve¢ u rujnu, ali su dobre za jelo tek
potkraj godine. Mnoge vrste zimskih jabuka mogu se cuvati i do svibnja, a neke od vrlo
kvalitetnih sorti 1 do kolovoza. Sve vrste 1 sorte zimskih jabuka se lako 1 dobro ¢uvaju (4 do 8
mjeseci) i lako transportiraju. Osim sorti jonatan (Jonathan), zlatni deliSez (Golden
Delicious), boskopka (Boskoop), koks oranz (Cox’s Orange) 1 zvonasta jabuka
(Glokenapfel), koje su ilustrirane i opisane, na naSem trzistu i u izvozu takoder su cijenjene
sorte ajdered (Idared), riCard (Richared), omtario (Ontario, Kanada), Sampanjka,
francuska siva renata, bobovec, london pajping (London Pipping) i druge.

Cox’s Orange (koks orenz)

Plod je sitan do srednje krupan, Zute boje s crvenim prugama, ponekad s naglasenim
zutozlatnim nijansama koje se pojacavaju procesom zrenja. Dozrijeva rano, ali se razmjerno
dobro ¢uva i transportira. Okus plodnog mesa je fin, vrlo soCan i aromati¢an. Prodaje se u
listopadu 1 ozujku.

Glokenapfel (zvonasta jabuka)

Plod je velik, zvonast, tamnozuto obojen, na suncanoj strani crven, prosaran
crvenilom 1 karakteristicnim crvenim tockicama. Meso je Zuckastobijelo, so¢no, ugodna
okusa osvjezavajuce kiselosti. Prodaje se od veljace do lipnja.

Jonathan (jonatan)

Plod je srednje krupan, vrlo lijepa oblika, ¢esto intenzivno crveno obojen. Osnovna je
boja ploda zelena i gotovo cijela pokrivena crvenilom koje prevlada. Lupina je glatka s mat
prelivom i ¢vrsta. Plodno meso je so¢no, ¢vrsto i fino s finim okusom koji je lako aromati¢an
1 kiselkasto sladak. U nas je veoma rasprostranjena kao izrazita zimska jabuka. Prodaje se od
prosinca do travnja.
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Golden Delicious (zlatni delisez)

Plod je zlatnozute boje, dugoljasta oblika bez rebara. Karakteristika sorte je duga i
tanka peteljka i sitne tamnije tockice po pokozici. Meso je zuc¢kasto, socno, zrnasto, slatko do
vrlo slabo kiselkasto i vrlo plemenita okusa. Prodaje se od listopada do lipnja.

Roter Boskoop (crvena boskopka)

Plod je vrlo krupan i ukusan, zelenkastozute boje. Na sun¢anoj strani je crvenkasta, uz
peteljku i cvjetnu ¢asku rdasta. Ta je jabuka u mnogim nasadima u nas zamijenila kanadku
od koje je kvalitetnija. Prema varijetetima (zuti ili crveni) moze biti od karminocrvene do
tamnordave boje. Meso je zuckasto do Zuckastozeleno, ugodno kiselo i lagano aromaticno,
socno 1 osvjezavajuce. Prodaje se od studenog do travnja.

Radi stavljanja u promet proizvodaci sortiraju jabuke u tri klase:

U ekstraklasu razvrstavaju se visokokvalitetne sorte jabuka izuzetne upotrebne
vrijednosti, dobro razvijena ploda bez nedostataka. Plodovi ekstraklase moraju odgovarati
karakteristikama sorte po obliku, veli¢ini, boji i ¢istoc¢i pokozice (lupine), zrelosti i okusu. U
sorti s krupnim plodovima promjer jabuke mora biti najmanje 65 mm, a u sorti sa sitnim
plodovima najmanje 60 mm.

U 1. klasu razvrstavaju se jabuke visokokvalitetnih i kvalitetnih sorti s manjim
nedostacima u usporedbi sa ektraklasom. Dopusteno je da bude i neSto sitnijih plodova u
sortama s krupnim plodovima promjera najmanje 60 mm i u sortama sa sitnim plodovima
promjera najmanje 55 mm. Osim toga, u jedinici pakiranja moze biti 2% plodova s
oStecenjima, do 25% plodova bez peteljki 1 manjkavosti kao odlika sorte.

U II. Kklasu razvrstavaju se jabuke visokokvalitetnih i drugih sorti s manjim
nedostacima u odnosu prema ekstraklasi 1 I. klasi. Veli¢ina plodova mora biti takva da u sorti
s krupnim plodovima promjer bude najmanje 55 mm, a u sorti sa sitnim plodovima najmanje
45 mm. Osim toga, plodovi koji se razvrstavaju u Il. klasu mogu imati 1 slabije izrazenu boju
pokozice, a toleriraju se i drugi nedostaci.

Sli¢an nacin razvrstavanja voca u klase kvalitete primjenjuje se 1 na ve¢inu drugog
voc¢a na domacem trzistu.

2. Kruske, kao rod sa 14 vrsta, Siroko su rasprostranjene u Europi i Aziji kao
samoniklo drvece. Kruska kao kultivirana voc¢ka s plodovima plemenitih sorti uzgaja se na
svim kontinentima s umjerenom klimom. U usporedbi s jabukom, kruske su manje otporne na
klimatske uvjete 1 tla, manje su zastupljene od jabuka u proizvodnji i prometu u nas i u
svijetu. Razli¢ite sorte krusaka medusobno se razlikuju veli¢éinom ploda — od 50 g do vise od
200 g; oblikom — kruskolike, okrugle, izvuCene, koni¢ne; bojom — zelene, jednoliko obojene,
prosarane, zute, crvene; konzistencijom ploda i plodnog mesa — krupnozrnate, sitnozrnate,
grube konzistencije, njeznog ili sipkog mesa; okusom — slatke, kiselkasto-slatke, trpke,
aromaticne i1 drugo.

U vecini krusaka u okolini sjemenog gnijezda sloj je grubih, tvrdih i krupnozrnatih
stanica, koje im umanjuju upotrebnu vrijednost i organolepticka svojstva.

Kruske su zrele za berbu i1 upotrebu istodobno kad 1 jabuke, pa se dijele na jesenske 1 zimske.
Kod izrazitih zimskih sorti kruSaka upotrebna zrelost postize se ponekad tek nekoliko mjeseci
nakon berbe.

Prema kakvoci ploda, veli€ini i ljepoti, kruSke se dijele na pet osnovnih skupina:

- kruske vrlo so¢na mesa ili maslenke su aromati¢ne s vrlo malo tvrdih zrnaca ili su
bez njih, ukusne i ugodna topljiva plodnog mesa

- so¢ne kruske imaju nesto grublje meso, aromati¢ne su i imaju nesto tvrdih zrnaca
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- kruske brasnava mesa ponekad su veoma aromaticne

- kruske tvrda mesa, koje nikada ne omeksa, veoma su dobre za preradu i kuhanje

- tzv. "divlje kruske i mosnjace".

Broj sorti kruSaka s izrazenim razlikama na trziS§tu je veoma velik, a po
karakteristikama oblika ploda, koji i kakvo¢i mesa mogu se dalje razlikovati ovako:

Maslenke i polumaslenke su vrste kruSaka topljiva mesa. Ugodna su mirisa,
uglavnom su kruskolika oblika.

Bergamote i polubergamote su kruske vrlo mirisnog ploda, topljiva mesa i jabucasta
oblika, koji je ¢eS¢e Siri nego duzi.

Zelene duge kruske imaju topljivo do polutopljivo meso, plod im je dugacak i
kruskolik, uske su i dugacke.

Tikvicarke su razmjerno Ceste u nasim krajevima, dugoljasta su i kruskolika ploda s
topljivim i polutopljivim mesom.

Ljekarice se odlikuju polutopljivim 1 topljivim mesom zrelih veoma aromati¢nih
plodova.

Ruzlete ili rdavke su kruSke osvjezavajueg okusa, najéeS¢e mirisnih plodova
dugoljasta oblika.

Muskatelke imaju polutopljivo do potpuno topljivo meso. Plodovi su dugoljasti,
krusSkoliki, naglaSenog muSkatnog mirisa.

Mirodijke su kruske sitnih plodova veoma mirisna i osvjezavajuceg okusa, kruskolika
oblika.

Dugoljaste 1 okrugle kruske za ukuhavanje imaju ¢vrsto so¢no meso.

Dugoljaste i okrugle vinske kruske manjeg su znac¢enja. Od njih se pravi vo¢no vino.

Kao 1 jabuke 1 kruSke se razvrstavaju u tri klase kakvoce.

3. Dunje su u nas neopravdano zapostavljeno voce. U nasSim krajevima dobro
uspijevaju, odlikuju se krupnim, lijepim i aromaticnim plodovima, lako se cuvaju,
transportiraju i preraduju. Dunje se uspjesSno preraduju u vocne sirovine, zelee, konditorske
proizvode i drugo.

4. OskoruSe i muSmule imaju trziSno manje znacenje, ponekad kao plodovi
samonikloga, Sumskog ili "divljeg" porijekla. Obje voc¢ke su pogodne za uzgoj, otporne su na
klimatske uvjete i nepogode, sadrze mnogo vitamina C i P, karotenoide, odlikuju se ugodnim
mirisom 1 okusom zbog pogodna odnosa Secera, jabucne kiseline, tanina, aromatskih tvari i dr.
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Kosticavo vocée

Skupinu kosti¢avog voca ¢ini voce koje se odlikuje vrstama i1 sortama plodova s
uplodem, kosticom i plodnim mesom. Kod ove skupine voca, najces¢e umjerenog klimatskog
pojasa, koStica je razmjerno krupna sa zaSti¢enom jezgrom. Kosticavo vocée odlikuje se
izrazenim organoleptickim svojstvima plodova s mnogo Secera (do 11%), organskih kiselina,
pektinskih i aromatskih tvari, vitamina i minerala.

Budu¢i da ima njeznu zastitnu povrsinsku kozicu (osobito tresnje i visnje) kosticavo se
voce tesko cuva dulje vrijeme, u prijevozu se oStecuje i1 kvari, te se naj¢eS¢e upotrebljava kao
sezonsko voce, ¢uva kao polupreradevina (voéne pulpe, zamrznuti proizvodi i sl.) ili se
odmah preraduje u voéne preradevine, npr. voéne sokove, koncentrate, sirupe, dZemove,
marmelade i drugo.

1. Sljive se u nas uzgajaju u svim krajevima. Od njih se pravi poznata $ljivovica ili se
suSe. U nas se uzgajaju uglavnom samo dva tipa §ljiva namijenjenih prodaji i preradi:

- plave domace plemenite sorte, npr. bistrica, madarka i druge, koje u nas
prevladavaju po uzgoju, potrosnji i preradi

- okrugle ringlo svijetle sorte kao §to su u nas znani zeleni sitni i zeleni krupni ringlo,
kirke, nanciske sljive 1 druge.

Na zalost, trznost svjezih §ljiva u nas je razmjerno mala: krupnije i plemenitije sorte
plavih §ljiva malo se uzgajaju, a domaca plava §ljiva najceSce se preraduje u manje vrijedne
preradevine.

2. Breskve su najkvalitetnije stolno voc¢e nasega klimatskog podrucja. Uzgajaju se u
naSim krajevima u razmjerno velikim koli¢inama, veoma razli¢itih osobina i (nacelno) kao
visokokvalitetno voée u vise od 60 visokokvalitetnih vrsta sa svim obiljezjima kvalitetnih
sorti za neposrednu upotrebu i potrosnju u svjezem stanju.

Prema osnovnim obiljeZjima sorte i uzgoja breskve se dijele prema:

- dobi dozrijevanja — najranije, rane, srednje rane, srednje kasne i kasne

- boji mesa — Zuto-mesnate i blijedo-mesnate

- pokoZzici — one koje imaju dlakavu pokozicu i na nektarine, karakteristicne glatkom
pokozicom.

Prema tome kako se kostica drzi mesa, breskve se dijele na durancije (kostica se drzi
uz meso), poludurancije (kostica se djelomi¢no drzi uz meso) i kalanke.

U nas su breskve sezonsko voce. Prodaju se svrstane u tri klase u razmjerno kratkom
razdoblju.

U ekstraklasu razvrstavaju se visokokvalitetne, plemenite sorte bresaka, briZljivo
brane, dobro razvijene, zrele, bez nedostataka.

U I. klasu razvrstavaju se visokokvalitetne 1 kvalitetne plemenite sorte bresaka, a u II.
klasu plodovi dobre kakvoce, zdravi i normalno razvijeni. U II. klasu mogu se razvrstati i
plodovi vinogradske breskve (sijanci) i plodovi izduzena ploda (do 2 cm), s pjegama na
pokozici i plodovi s manjim nedostacima.

3. Kajsije ili marelice su kvalitetno voce, koje u novije vrijeme uzmice (koli¢inom

proizvodnje i prodaje) pred neSto kvalitetnijom i trziSno interesantnijim breskvama. Izbor
sorti razmjerno je uzak, a kakvoc¢a promjenljiva.
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4. Tre$nje i viSnje slicne su izgledom i veli¢inom kultiviranih plodova, a razliCite
okusom, na¢inom uzgoja, trziSno$¢u i drugim obiljezjima vaznim za poznavanje robe u
trgovini.

Od sorti treSanja u nas su najpoznatije 1 naj¢eSc¢e na trziStu: majska rana — vrlo sitnih
plodova, njezne ruziCaste kozice i mekog mesa; markova rana — svijetlocrvenih plodova,
socna 1 meka mesa, sitnih i srednje krupnih plodova; lionska rana — krupnih, srcolikih
svijetlocrvenih plodova koji dozrijevaju potkraj svibnja; hedelfinger — tamnocrvenih plodova
¢vrsta mesa i dozrijevanja pocetkom lipnja; beta — krupnih tamnocrvenih plodova koji
dozrijevaju polovicom lipnja; magda — velikih crvenih, sjajnih plodova, dozrijeva potkraj
svibnja; star — velikih, smedecrvenih, aromati¢nih plodova u punoj zrelosti potkraj lipnja;
volovsko srce - krupnih, tamnocrvenih srcolikih plodova i ¢vrsta mesa, dozrijeva potkraj
lipnja; denisova Zuta — kiselkasta okusa, vrlo krupnih Zutih plodova, 1 druge.

Medu viSnjama najpoznatije su sorte: hortenzija — krupnih i mekih plodova tanke
kozice, zbog Cega se brzo kvari i mora se troSiti odmah nakon berbe u vrijeme zriobe potkraj
srpnja; Spanjolska — svijetlih i gobe (Gobet) krupnih, socnih i slatkastih ruzicastih plodova;
lotova — tipican predstavnik Amarela velikog crvenocrnog ploda lijepa sjaja, mekog i srednje
¢vrstog mesa, pomalo oporo kisela okusa; rosaherova svijetla viSmja — krupnih
svijetlocrvenih plodova, vrlo meka 1 kiselkasta mesa; emli — srednjecrvenih, velikih, so¢nih,
vrlo aromati¢nih plodova; maraska — najpoznatija viSnja juznih krajeva, sitnih, jako kiselih
tamnocrvenih plodova specifi¢na mirisa i okusa; hajmanov rubin — tamnocrvenih plodova 1
druge.

Marela (amarela) vrsta je viSnje nastala krizanjem treSnje 1 viSnje. Svijetlocrveni
plodovi veliki su kao krupne tresnje, socna tamnocrvena mesa, aromaticna, kiselkasta okusa i
ugodna mirisa.

Sitno voce

Osnovna karakteristika sitnog, jagodastog ili bobicavog voca jesu sjemenke
neposredno u plodnom mesu ili na povrsini ploda. Jagodasto voce rano sazrijeva i veoma je
korisno kao dopuna asortimana svjezeg voca ve¢ u svibnju i lipnju. Osim kvalitetnih
plemenitih sorti, u nas dobro uspijevaju i samonikle (divlje, Sumske) sorte sitnog voca,
ponekad po organoleptickim svojstvima bolje kakvoce, mirisa i okusa, od kultiviranih i
plemenitih sorti.

Jagodasto voce najceS¢e ima meku, nezasti¢enu strukturu s mnogo vode 1 Secera, lako
se kvari i tesko prenosi u svjezem stanju. Naj¢esce se mora tro$iti neposredno nakon berbe.
Prema gradi plodova bobe se dijele u tri skupine:

- Prave bobe su pojedinacni plodovi (bobice) u mesu kojih se nalaze sjemenke. U tu
skupinu razvrstavaju se stolno grozde, ribizi, ogrozdi, brusnice, borovnice i drugo.

- SloZene bobe sastoje se od skupina so¢nih plodova na zajedni¢kom plodistu.

- LaZne bobe sastoje se od skupine so¢nih plodova na povrsini kojih su sjemenke.
Predstavnici ove skupine sitnog voca su plemenite vrtne i Sumske jagode.

1. Jagode se ubrajaju u najomiljenije sitno voée. Uzgajaju se kao povrtna kultura,
dozrijevaju u najranije proljece, lako su pokvarljive i razmjerno se kratko troSe u svjezem
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stanju. U trgovini se prodaju u jedini¢énim pakovanjima, koja osiguravaju relativnu sigurnost u
prometu.

Plemenite sorte imaju krupne plodove, lijepe crvene boje, osjetljive kozice, mekog i so¢nog
mesa s naglasenim sjemenkama. Cijeli 1 neoSteceni plodovi prodaju se sa ¢askom 1 skra¢enom
peteljkom. Ako se razvrstavaju u ekstraklsu jagode moraju imati oblik i razvijenost plodova
karakteristiéne za sortu, moraju biti ujednacena oblika i veli¢ine, bez ozljeda i vanjske
vlaznosti. Plodovi u jedini¢nim pakiranjima moraju biti cijeli bez Cestica zemlje i stranih
primjesa.

2. Sumske jagode mogu se stavljati u promet ako imaju oblik, boju, miris, okus i
razvijenost ploda karakteristicne za Sumske jagode. Na trzistu plodovi Sumskih jagoda moraju
biti ujednacene veli¢ine, dovoljno zreli, bez vanjske vlaznosti, s ¢askom i kratkom peteljkom.
U usporedbi s plemenitim sortama plantaziranih ili vrtnih jagoda, Sumske jagode su
aromaticnije.

3. Maline su najrasprostranjenije sitno vo¢e na domacem trziStu. Plodovi malina su
meki i nestabilni, lako se kvare i teSko ¢uvaju. Domace maline nepodesne su za duZi transport
1 najveéim dijelom se preraduju u vrlo cijenjene preradevine (malinovac). Na trziSte se
stavljaju samo najkvalitetnije sorte plemenitih malina (zeva 1 i 2, jesenske maline), u
jedini¢nim pakovanjima u kojima plodovi moraju biti cijeli, Cisti, svjezi na izgled, zdravi,
ujednaceni po zrelosti, dovoljno ¢vrsti za upotrebu u svjezem stanju, bez stranih primjesa i
caski. Plodovi ekstraklase beru se ru¢no 1 kalibriraju do veli¢ine promjera od najmanje 15
mm.

4. Kupine su vrlo poznato i rasprostranjeno samoniklo bilje, karakteristi¢nih tamnih
plodova, kasnog roda (druga polovica kolovoza) i ugodna okusa. Kultivirane kupine za
plantazni uzgoj su bez trnja i jednolikih 1 razmjerno velikih, tamnih i manje aromati¢nih
plodova.

U usporedbi s drugim sitnim voé¢em prednost je kupina to Sto kasno sazrijevaju, kada drugih
sitnih plodova nema na trzistu.

5. Ribiz je grmoliko povrtno vocée s crvenim (najcesce), crnim ili bijelim bobama.
Osvjezavajuceg je kiselkastog okusa i specificna mirisa, vrlo naglasenog kad crnih sorti,
mnogima neprihvatljivim. Crni ribiz se najces¢e preraduje u sokove i vo¢ne preradevine.
Svjezi ribizi za trziSte beru se rucno i razvrstavaju u dvije klase (I. i II.) s plodovima koji
moraju biti cijeli, pravilno razvijeni, dovoljno zreli, karakteristicni za sortu grozdovima
ujednacenih veli¢ina i bez pojedina¢nih bobica.

6. Ogrozd je posebna vrsta roda ribiza razmjerno krupnih bobica koje mogu biti:
okrugle — svijetlocrvene, duguljaste — svijetlozute, krupne — zelene, okrugle krupne —
zuckastobijele sa crvenim nijansama, ponekad s njeznim dlacicama i slicno. Na trzistu je
ogrozd razmjerno rijedak.

7. Borovnice su cijenjeno sitno voce, rijetko u trgovini u svjezem stanju. Dobro
razvijeni tamnomodri okrugli plodovi veoma su osjetljivi na udare i kvarenja ve¢ nakon
kra¢eg Cuvanja a na trziStu su samo kao rukom brano voce.

8. Americke brusnice su posebna kultivirana sorta voc¢a iz skupine borovnica do deset

puta veceg ploda od domacih, samoniklih, Sumskih borovnica. Isto kao i domace borovnice
odlikuju se veoma aromati¢nim ukusnim plodovima, ali najceSc¢e sa svijetlim sokom.
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Plemenite sorte americke brusnice i u nas se sve viSe plantaziraju za industrijsku
preradu 1 potro$nju u svjezem stanju.

9. Stolno grozde sve se vise koristi kao veoma cijenjeno 1 kvalitetno svjeZze voce.
Grozde je u nas i u svijetu namijenjeno prije svega preradi u vino (plemenite sorte Vitis
vinifera).

Kvalitetne sorte stolnoga grozda odlikuju se prvorazrednim okusom, visokom

prehrambenom vrijednos$¢u, osvjezavajucim i ljekovitim svojstvima: energetska je vrijednost
100 g stolnog grozda oko 290 kJ, sadrze mnogo lakoprobavljive glukoze (grozdani Secer) i
fruktoze (voéni Secer) (ukupno oko 16%), vinske kiseline, minerala, vitamina 1 dr.
Za razliku od vinskih sorti, koje mogu imati i loSija organolepti¢ka svojstva, sorte stolnog
grozda imaju krupne bobe, dobar okus, tanku ili debelu kozicu, so¢no, slatko i aromati¢no
meso, ugodne i osvjezavajuce kiselosti. Lako se transportiraju, ¢uvaju i dobro prodaju dulje
vrijeme.

10. Sipak, mogranj, nar, razvrstava se u kategoriju juznog voéa. Plod je velika boba s
koznatim ovojem i brojnim sjemenkama. Vanjski sloj sjemenki je socan i ukusan (sadrzi do
19% Secera 1 do 2% limunske kiseline).

Lupinasto voce

Zajednicka je odlika lupinastog voca ili koStunjavih plodova da su gradeni od Cvrste,
drvenaste ljuske (lupine) i jestive jezgre. Prodaju se kao cijeli koStunjavi plodovi ili oljustene
jestive jezgre.

Prema gradi, porijeklu i upotrebnoj vrijednosti koStunjavi se plodovi mogu
podijeliti u dvije osnovne skupine:

- pravi koStunjavei — orasi, ljeSnjaci 1 bademi, grade i osnovnih svojstava oraha:
¢vrsta ljuska i jestiva jezgra

- plodovi srodni lupinastom voéu — npr. kikiriki, pistaci, kesteni i plodovi srodne
grade 1 svojstava.

Prehrambena vrijednost koStunjavaca najceS¢e je u visokom sadrzaju masti i
bjelancevina u jestivom dijelu. Prema mnogim svojstvima srodni su uljaricama — kikirikijevo
ulje se u mnogim dijelovima svijeta upotrebljava kao biljna masnoca u industriji 1 ku¢anstvu a
bademovo, orahovo ili kokosovo ulje u kozmetici, konditorskoj industriji i u pripremi srodnih
proizvoda. U pojedinim vrstama plodova sadrzaj ulja dosize 1 do 70%, a bjelancevina 18 do
25%. Jezgre tih plodova lako su probavljive, masnoce sadrze povoljan odnos esencijalnih
masnih kiselina, bjelanevine imaju povoljan odnos i strukturu aminokiselina, uz dosta
mineralnih tvari (do 3%), malo vitamina i celuloze. Energetska vrijednost 100 g oraha (kao
karakteristi¢nog ploda i nosioca osnovnih svojstava skupine) bez ljuske je vrlo visoka i dosize
do 2 900 kJ.

S trziSnog stajaliSta 1 poznavanja robe razlikuje se kakvoc¢a koStunjavaca u ljusci 1 jezgri.
PrZeni plodovi, npr. ljeSnjaci, bademi, kikiriki, pista¢i i mijeSani plodovi i voce, posebna su
trziSna kategorija i obraduju se kao podskupina snack- proizvoda.

1. Orasi u ljusci moraju imati zdravu ljusku, bez lupine 1 stranih primjesa. Jezgra im
mora biti meka ili umjereno tvrda, zdrava, bez vidljivih tragova biljnih bolesti i StetoCina, bez
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zivih ili uginulih insekata i normalno razvijena, normalne zrelosti, bez stranog mirisa i okusa,
uz dobro ispunjavanje ljuske. Orasi se moraju brati u vrijeme pune zrelosti, kada se lupina
potpuno odvaja od ljuske.

2. Jezgre oraha moraju biti zrele, zdrave, cijele ili u polutkama, Ciste i neuzezene, s
najvise 8% vlage, bez plijesni, truleZi i Zivih ili uginulih insekata. Jezgre oraha ekstraklase
moraju biti odli¢ne kvalitete, bijele, zdrave, na presjeku svijetle i ujednacene boje, suhe bez
plijesni, neoStecene, neuzezene, bez dijelova ljuske i1 drugih stranih primjesa.

3. LjeSnjaci su rasprostranjeno samoniklo Sumsko grmlje u podruc¢jima bukve i
kestena. Komercijalno se iskoriStavaju plemenite sorte pitomog ljeSnjaka plantazirane kao
grmovi ili manja stabla.

U nas su na trzistu i u industrijskoj preradi cijenjene krupne sorte istarskog ljeSnjaka, srednje
krupne sorte Pentile di Viterbo (Gentile di Viterbo) 1 ukusne krupne sorte turskih crvenih
ljeSnjaka.

4. Jezgre ljeSnjaka u prometu moraju biti Ciste, zdrave, normalno razvijene i
kompaktne, okusa svojstvenog sorti, bez plijesni i trulezi, bez vidljivih mana, uzeglosti,
stranih mirisa i okusa, boje karakteristicne za sortu (jace ili slabije izraZzena crvenosmeda
boja) 1 drugo. SadrZaj vlage u jezgrama ljeSnjaka ne smije biti veci od 7%, a plodovi moraju
biti kalibrirani po veli¢ini u ove kategorije.

- vrlo krupni s promjerom od 13 do 15 mm

- krupni s promjerom od 11 do 13 mm

- sitni s promjerom od 9 do 11 mm.

5. Bademi se u nas smatraju tipicnim mediteranskim koStunjavcima. Uzgajaju se u
obalnom pojasu i na obroncima Fruske gore. U svijetu su kultivirane i selekcionirane sorte
otporne na klimatske uvjete, StetoCine 1 promjene temperature, sorte s mekom ljuskom i
sli¢no.

Prema kakvodi jezgre bademi se dijele na jestive bademe sa slatkom jezgrom i
gorke bademe. Gorki bademi sadrze znatnu koli¢inu amigdalina. U farmaceutskoj i mirisnoj
industriji veoma je cijenjeno ulje gorkih badema. Manje koli¢ine gorkih badema
upotrebljavaju se kontrolirano i u prehrambenoj industriji radi okusa i ugodna mirisa.

Prema debljini i tvrdodi ljuske bademi se dijele na bademe s tvrdom ljuskom 1
masnijom jezgrom te na bademe s mekom ljuskom i manje masnom jezgrom.

Prema veli¢ini ploda bademi se dijele na bademe sitnog 1 bademe krupnog ploda.
Ostali op¢i uvjeti kakvoce badema u prometu isti su kao i kod ljeSnjaka.

6. Sirovi kikiriki ili zemni oras¢i¢, jednogodi$nja je biljka, toplijih krajeva s
podzemnim plodovima, koji se vade iz zemlje, peru i suSe. Plod kikirikija je slican mahuni sa
dvije do cetiri okrugle ili dugoljaste svijetlocrvenkaste do tamnocrvene jezgre, specifi¢na
okusa, koji se oplemenjuje i oslobada przenjem. Za razliku od drugih plodova, kikiriki sadrzi
oko 27,5% bjelanCevina. Nesortirani i neprobrani plodovi koriste se kao sirovina za
proizvodnju kikirikijeva ulja. Sortirani, kalibrirani i rukom probrani plodovi ili jezgre
upotrebljavaju se za ljudsku hranu, kao przeni kikiriki ili vazan sastojak mnogih konditorskih
proizvoda i grickala. Vrlo fina krema od prZzenog oljustenog kikirikija u svijetu je poznati
kikiriki maslac.

7. Kikiriki u ljusci u prometu mora biti zreo, suh, Cist i cijel, razvijen 1 zdrav,
slamnatozute ljuske sa dvije do Cetiri jezgre svojstvena mirisa, bez plijesni, ne smije biti
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uzezen, mora biti bez stranih primjesa i zivih ili uginulih insekata. Sadrzaj vlage ne smije
prelaziti 12%, a masa 100 plodova ne smije biti niza od 110 g.

8. Jezgre kikirikija moraju biti ugodne ¢vrste konzistencije, s najviSe 7% vlage i
mase koja za 100 jezgara ne smije biti manja od 65 g.

9. Pistaéi su plodovi drveéa koje dobro uspijeva u planinskim predjelima Blistog
istoka 1 Srednje Azije, gdje se mnogo jede i cijeni.
Zbog niskog sadrzaja vlage 1 visokog sadrzaja masti koStunjave plodove, kikiriki i pistace
treba Cuvati na suhom, hladnom i tamnom mjestu, podalje od namirnica oStra mirisa. Rok
valjanosti jezgara je ograni¢en i mora biti ozna¢en na pakiranju. Pakiranje u vakuumu ili u
atmosferi inertnih plinova (CO0,, N;) produZava rok valjanosti.

10. Pitomi kesten je takoder lupinasti plod. Svjezi plod viSegodiSnje biljke razmjerno
je rijedak u nasoj trgovini. U nas je poznat krupni primorski maron (lovranski maroni).

Agrumi

Naziv agrumi ili citrusi odnosi se na pet vrsta suptropskih vocaka: naranée, limunike
ili grape fruit (pomelo), limune, mandarine i limete.

Kako su agrumi voc¢ke vlazne i tople klime, uspijevaju samo u krajevima gdje nema
ostrih zima,a ima dovoljno vode. Smatra se da je domovina agruma Juzna Azija (Indija i
Indokina). Do dvadesetih godina naseg stoljeca glavni su proizvodaci agruma bile zemlje
Sredozemlja. Sama je Spanjolska proizvodila oko polovine svjetske proizvodnje agruma.
Kasnije su vodstvo u proizvodnji preuzele Sjedinjene Ameri¢ke DrZzave i Brazil.

U svjetskim razmjerima agrumi su voce koje se najvise trosi u svim krajevima svijeta
(oko 33%), viSe od banana i jabuka. S obzirom na razmjerno malu domacu proizvodnju,
razlika izmedu proizvodnje i potroSnje agruma u nas se popunjava uvozom, najcéesce iz
Izraela (Jaffa), Maroka (Maroc), Spanjolske, Gréke i drugih mediteranskih zemalja.

Vaznije u nas uzgajane vrste agruma jesu: slatka narancéa, gorka naranca,
mandarina unsiu, obiéna mandarina, limun. Manje vazne vrste citrusa su grejpfrut, Sedok
i citron.

U ukupnom broju stabala agruma u nas mandarina ¢ini oko 90%, naranca oko 8%, limun oko
1% 1 ostali agrumi oko 1%.

1. Naranc¢a u naSim se primorskim krajevima uzgaja od davnina. Jo§ od 1493. godine
u Dubrovniku se spominju "vrtovi naranc¢i", a u starim kotorskim dokumentima iz 1598.
godine takoder se spominje "vrt naranci". Ipak, unato¢ veoma dugoj tradiciji uzgoja, narance
u nas nije imala privredno znacCenje. Razmjerno velike koli¢ine kvalitetnih naranci na
domacem trziStu pretezno se uvoze.

Plod narance karakteristiCan je predstavnik agruma. To je velika boba, okrugla ili
sferi¢na oblika, obavijena pokoricom (epikarp) sjajne narancaste do crvenkaste boje s mnogo
sitnih mjeSinica ispunjenih etericnim uljem ugodna mirisa. Ispod pokorice je bijeli spuzvasti
dio kore (mezokarp) koji $titi unutrasnji, mesni i so¢ni dio ploda (endokarp). Endokarp ima od
9 do 14 narancastih ili vinskocrvenih kriSaka, ispunjenih slatkastokiselim sokom ugodna
mirisa i arome. KriSke imaju od 1 do 20 sjemenki a uzgojene su i sorte bez sjemenki.
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Od mnogih sorti koje se pojavljuju i na naSem trzi$tu najpoznatije su:

- rane sorte: Zute besjemene (Washington Navel, Thomson Navel, Robertson Navel),
zute besjemene (Hamlin) i crvene besjemene (Moro);

- srednje rane: zuta besjemene (Balladonna), crvene besjemene (Washington crvena,
Tarocca, malteska) s dosta sjemenki (napolitanska crvena);

- kasne sorte: Zuta besjemene (Jaffa, Valencia);

- domace sorte: s malo sjemenaka (rana katarinka), s dosta sjemenaka (srednje rana
portugalska).

Na naSem uzgojnom podruc¢ju uz ostale domace sorte osobito se istice nasa najranija
sorta katarinka koja pocinje dozrijevati potkraj studenoga. Dobro uspijevaju i strane sorte
Washington Navel, Moro, Belladonna, malteska, Tarocco i napolitanska crvena.

Narance se najviSe troSe kao stolno voce, kao svjezi sokovi ili osvjezavajuci
bezalkoholni napici, sirupi, baze i druge preradevine. Eteri¢na ulja iz pokorice upotrebljavaju
se u slasticarstvu, industriji likera, kozmetici 1 proizvodnji lijekova.

2. Mandarina ili mandarinka od svih agruma najbolje uspijeva u dolini Neretve gdje
su odli¢ni uvjeti za plantazno uzgajanje vrlo kvalitetnih sorti unsiu mandarina koje se uzgajaju
od 1934. godine. Sorta unSiu (Unshiu, Satsuma) zapravo je sortna grupa japanskih
mandarinki. Zbog otpornosti na hladnoc¢u postala je glavna sorta uzgoja u naSim krajevima.
Dozrijeva u komorama etilenom ili acetilenom do lijepe narancaste boje. U nesto manjem
obujmu u nas se uzgajaju i sorte havana (domaca mandarinka, narancin) i clementine
(aleksandrina, narancin).

3. Limun se odlikuje karakteristicnim dugoljastim na kraju blago zaSiljenim Zutim
plodovima (boja limuna) s unutrasnjim mesnim dijelom podijeljenim u 9 do 12 kriSaka, koje
se tesko odjeljuju (za razliku od naranci i osobito mandarina), s vise ili manje sjemenki. Meso
sadrzi mnogo aromati¢noga, izrazito kiselog soka, koji sadrzi 73 do 85 mg vitamina C na 100
cm’. Plod je upotrebljiv jo§ kada je pokozica zelena, medutim potrogadi traze potpuno zrele
plodove.

Od mnogih sorti limuna u nas je najpoznatiji 1 najceS¢e se uzgaja (Cesto 1 kao
loncanica) mjesecar, jakog uzrasta, debele kore i malo soka, Cesto cvjeta i donosi stalne
plodove, te je kod nas glavna sorta; lisabon se odlikuje tanjom korom, viSe soka i malo
sjemenki, a heureka daje kvalitetan plod koji se moze dugo cuvati.

4. Limunika, grape fruit (grejpfrut) najpoznatiji je krizanac narance i limuna, velikih
karakteristicno Zzutih plodova s razvijenim mezokarpom karakteristicna gorka okusa.
Odnedavno se i u nas na trziS§tu moze naci vrlo kvalitetni pomelo (veliku brat limunike)
zelenkaste, sitno tocCkaste pokorice s mnogo mezokarpa u kojem su zastiCene vrlo socne
aromati¢ne 1 ukusne kriske, sve cjenjeniji na trziStu. Kriske plemenite limunike mogu biti
lijepe crvenkaste boje.

5. Veoma aromati¢ne sorte tropskih agruma tipa limete odlikuju se osebujnim mirisom
1 okusom, te izrazitom zelenom bojom. U nas su razmjerno rijetke kao uvozno voée, a mnogo
se koriste kao sirovine u proizvodnji mirisa, kozmetickih preparata, za aromatiziranje
sredstava za pranje i ¢iS¢enje 1 slicno.

6. Osnovne prehrambene i trZiSme karakteristike razli¢itth agruma, osim
organoleptickih svojstava, veliCine 1 oblika, medusobno su slicne. Osnovna im je
karakteristika veoma cijenjen slatkasto kiselkast okus, od slatkih mandarina do kiselih limuna.
Osim toga, plodovi agruma sadrze nuzne mineralne soli (zeljezo, kalcij, magnezij, natrij,

87



fosfor) i mnogo vitamina (A, B, C i P) veoma korisnih za poboljSanje prehrane tijekom cijele
godine.

Osim kao svjeze voce (stolno voce) i omiljeni napici, sok citrusa cijenjen je i u
terapeutskim postupcima protiv arterioskleroze. Grejpfrut ima tonicna svojstva, povecava
apetit i povoljno djeluje na probavu.

U prometu domadi i uvozni agrumi podlijeZu istim normama i zahtjevima kvalitete:
moraju biti zreli, cijeli i zdravi, bez oStecenja i promjena na kori koje utjecu na izdrzljivost i
op¢i izgled ploda, bez stranog mirisa i netipi¢nog okusa, te da nema unutrasnjeg suSenja ili
pojave nenormalne vanjske vlage.

7. Procjena boje kore i sadrZzaja soka osnovni su elementi utvrdivanja kakvoce
agruma u prometu. Procjena zahtijeva malo vjezbe, prakse i usporedivanja s izvornikom S$to
moze uciniti svaki $kolovani radnik u trgovini.

Prema veli¢ini agrumi se klasificiraju na temelju mjerenja promjera na najsirem dijelu
ploda: limuni u sedam kategorija od najmanje 45 mm do najvise 83 mm; narance u 13
kategorija od 52 mm do 100 mm; limunike u devet kategorija od 70 mm do 139 mm i razlicite
vrste mandarina od 35 mm do 63 mm i viSe.

Sadrzaj soka dobiven cijedenjem ru¢nom preSom kroz dva sloja gaze ne smije biti
manji od 25% kod limuna, 35% kod narance, 35% kod limunike i 40% kod mandarina, prema
ukupnoj masi ploda.

Manja odstupanja dopustena su kao odlika sorte.

8. Budu¢i da su agrumi u prometu pokvarljiva roba, obvezatno se pazljivo pakiraju u
prikladnu novu i ¢istu ambalazu. Radi povecanja trajnosti ponekad se tretiraju sredstvima za
sprecavanje truljenja, koje je obvezatno istaknuti na originalnom pakovanju uz upozorenje da
kora tretiranih plodova nije za jelo.

Juzno voée i egzoti

Agrumi ili citrusi u nas su izraziti predstavnici juznog voca a treba im pribrojiti
smokve, rogace, kaki, nar, banane, datulje, ananas i1 brojno egzoti¢no tropsko i suptropsko
voce u nas razmjerno rijetko, ali veoma prisutno u prometu voca u svjetskim razmjerima.

1. Smokva je najcjenjenije voce iz porodice dudova, viSe kao suSeno voce i
preradevine a manje kao svjeze voce. Obi¢na smokva u nas uspijeva i obilno rodi u Primorju,
a karakteristicna je biljka Sredozemlja, pojedinih dijelova Azije i Amerike.

Veliki, so¢ni i slatki plodovi stavljaju se u promet kao kalibrirani, ujednacene veli¢ine
1 kakvoce, pakirani u malu ambalazu namijenjenu za najosjetljivije voce, slicno kao bobe i
jagodasto voc¢e. U prometu su nestabilne i lako se kvare. Prodaju se u razmjerno kratkom
vremenu kao karakteristiéno sezonsko voce.

2. Kaki ili japanska jabuka je krupna kuglasta boba veliCine jabuke, zute ili

tamnocrvene boje, opora i trpka okusa u casu berbe a meka i aromatina mesa u stanju
upotrebne zrelosti. Potjece iz Japana i Sjeverne Kine.
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3. Roga¢ je drvo iz porodice mahunarki ili lepirnjaca s plodovima dugackim od 10 do
20 cm 1 Sirokim oko 2 cm, koZaste, sjajne 1 ¢vrste smedeljubiaste mahune, jestivoga, mekog 1
slatkastog mezokarpa i mnogo sjajno smedih sjemenki.

Mahuna sadrzi 40 do 50% Secera, pektinskih tvari, tanina i prirodnih hidrokoloida. Na
trziste dolazi najcesce kao rogacevo brasno. Odli¢no uspijeva u nasim juznim krajevima.

4. Banane se u nas ubrajaju u najcjenjenije uvozno juzno voce. To su tropske bilje
karakteristi¢nih plodova, bogatih ugljikohidratima (oko 5%) 1 bjelancevinama (oko 20%),
veoma cijenjena okusa, mirisa i §iroke upotrebne vrijednosti u svakodnevnoj prehrani.

Pri uvozu banana plodovi moraju biti potpuno razvijeni i svijetlozelene boje. U toku
skladistenja, a prije stavljanja u promet, zelene banane se podvrgavaju postupku dozrijevanja
do prikladnog stupnja zrelosti, koji se najlakSe prepoznaje po karakteristicnoj zutoj boji zrelih
banana i punom okusu i mirisu.

Masa plodova ekstraklase ne smije biti manja od 100 g, I. klase 80 g. a plodovi II.
klase mogu biti i laksi od 80 g. Dopusteno je i do 5% prezrelih plodova te manja odstupanja
od optimalne kakvoce karakteristi¢ne za ekstraklasu.

Banane se pakiraju u razli¢itu ambalazu, naj¢esce originalnu kartonsku, koja mora biti
nova i dovoljno izdrzljiva da zastiti proizvod u toku transporta i rukovanja.

Neki svjetski poznati proizvodaci pojedine plodove oznaCavaju manjim
karakteristi¢nim naljepnicama kao oznakama priznate i provjerene kvalitete 1 imena.

5. Datulje su drvoliki rod iz porodice palmi, slatkih 1 mirisnih plodova jantarne boje,
veoma socna i mesnata dijela, ujednacene veliine s prozracnom sjajnom pokozicom koja
dobro prianja uz mesnati dio s mnogo Secera 1 specifi¢na okusa.

6. Ananas su mirisni skupni plodovi, socna usploda viSegodisnje tropske zeleni iz
porodice ananasa. Potjece iz tropske Amerike a kao kultivirana biljaka s brojnim sortama
uzgaja se u gotovo svim zemljama tropskog pojasa. Svjezi plod je manje cijenjen, razmjerno
se dobro cuva i jede kao osvjezavajuée voce, osnova je za napitke, sokove i voéne
preradevine, karakteristicnog okusa i mirisa.

7. Kokosov orah povremeno se uvozi i u naSu zemlju kao cijeli plod tropske palme
karakteristi¢na oblika i tvrde ljuske. Mesnati dio ima okus ljesnjaka i upotrebljava se u
svjezem stanju kao hrana, a suseni kao kopra za proizvodnju kokosova ulja, brasna, maslaca i
mnogih drugih proizvoda. Kokosovo mlijeko cijenjeno je osvjezavajucée pice.

8. Od ostalog egzoti€nog voéa tropskog pojasa, koje bi se u manjim koli¢inama moglo
pojaviti 1 na nasem trziStu, moze se nabrojiti avokado, mango, Serimoja, papaja i guava.
Obveza je uvoznika ili onoga koje ¢e takvo voc¢e dopremiti na domace trziSte da ga opremi 1
odgovaraju¢im uputama o ¢uvanju, nacinu upotrebe 1 drugim podacima vaznim za trgovinu i
potroSaca.
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9 PRERADPEVINE OD VOCA, POVRCA I GLJIVA

Za razliku od svjezeg voca, povréa i gljiva, Sto se pretezno ubrajaju u lako pokvarljive
proizvode, preradevine od voca, povréa 1 gljiva pretezno su trajni industrijski proizvodi.
Trajnost, kvaliteta 1 trziSnost preradevina od voca, povréa i gljiva osigurava se pazljivim
odabirom 1 kontrolom kvalitete sirovina i pomo¢nih materijala, te industrijskom preradom i
primjenom suvremenih metoda povecavanja trajnosti podeSenih potrebama finalnih proizvoda
1 sigurnosti prometa namirnica. Ti se proizvodi preraduju po proizvodackoj specifikaciji u
trgovinu dolaze samo u originalnom pakovanju u ambalazi koja osigurava originalnu kakvocu
proizvoda do potros$nje, propisno deklarirani i oznaceni.

Uvjeti pravilnog rukovanja i ¢uvanja proizvoda produzenog roka valjanosti, koji se
proizvode, transportiraju, skladiSte 1 prodaju uz posebne uvjete mikroklime (npr. smrznuto
voce 1 povrée), odreduje, za njih jamci i istice ih na originalnom pakovanju proizvodac.
Deklarirane upute za ¢uvanje i prodavanje moraju biti lako uocljive, jasne i Citljive.

Sirovine i polupreradevine

Kao i kod ostalih industrijskih proizvoda, tako i kod preradevina od voca, povréa i
gljiva, kvaliteta finalnih proizvoda proistjece od kakvoce sirovina upotrijebljenih za njihovu
proizvodnju.

1. Neobvezatni standardi, koji se u nas primjenjuju za voce i povrée namijenjeno
industrijskoj preradi, dopustaju za takvo voce i povrée manja odstupanja u kakvoc¢i u odnosu
prema svjezem vocu i povréu namijenjenom neposrednoj potrosnji ili trziStu, ovisno o vrsti i
tipu prerade kojoj su namijenjeni.

Dopustena su odstupanja u obliku, izgledu ili boji, sirovine ne moraju biti kalibrirane niti
sortirane po kakvoc¢i, mogu imati manja oSte¢enja, djelomi¢nu fermentaciju i sli¢no, Sto bitno
ne utjece na kakvocu finalnih proizvoda ili se uklanja odgovaraju¢om preradom.

2. Voéne pulpe su proizvodi koji sadrze cijele ili isjeCene plodove, kao
polupreradevine, gotovo isklju¢ivo za dalju preradu (proizvodnja marmelada, dzemova,
kompota, sirupa i sli¢no) ili za promet u trgovini na veliko. Konzerviranjem voénih pulpi
sumporovim dioksidom (SO;) (cijele jabuke, Sljive, breskve, kajsije, treSnje 1 viSnje s
kosticama, te borovnice, jagode, maline, Sipak i Sumske jagode) ili mravljom kiselinom
(viSnje, maline i kupine) lakopokvarljivim voénim sirovinama produzuje se moguénost
prerade u kvalitetne voéne preradevine izvan razmjerno kratkog vremena sezone dozrijevanja
1 berbe plodova, na cijelu godinu.

3. Pasterizirana voéna kaSa je proizvod dobiven procjedivanjem svjezeg ili
smrznutog voca odgovaraju¢e tehnoloske zrelosti s dodatkom ili bez dodatka Secera.
Pasterizirane voéne kaSe mogu se konzervirati samo fizikalnim postupcima i cijenjene su
sirovine ili polupreradevine za mnoge vo¢ne preradevine izvan sezone svjezeg voca.
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4. Matic¢ni voéni sok dobiva se mehanickom preradom zdravog tehnoloski zrelog
voca koje nije fermentiralo ali je sposobno za fermentaciju, tj. nije konzervirano kemijskim ili
drugim sredstvima za povecanje trajnosti.
Boja, okus i miris bistrog ili mutnog mati¢nog voénog soka moraju biti svojstveni vocu od
kojeg je sok proizveden. Kao i pasterizirane voéne kase i mati¢ni voéni sokovi sluze za
proizvodnju voénih preradevina izvan sezone a mogu se konzervirati samo fizikalnim
postupcima.

5. Koncentrirani voéni sok dobiva se koncentriranjem mutnog ili bistrog mati¢nog
vo¢nog soka ili voéne kaSe, najceS¢e kao polupreradevina za prehrambenu industriju, za
pripravu vo¢nih sokova, osvjezavajucih bezalkoholnih pic¢a, sirupa i sl. Koncentriranom
vo¢nom soku mogu se dodavati prirodne voéne arome a proizvodi se kao bistar, mutan i
kaSast.

6. Citrus-baze dobivaju se mijeSanjem koncentriranog soka odgovarajuce vrste citrus
voc¢a (agrumi) i homogeniziranog ¢istog ostatka ploda (kore i pulpe) uz dodatak prirodnih
sredstava za popravak boje, mirisa, okusa i1 konzistencije. Citrus-baze mnogo se
upotrebljavaju u proizvodnji osvjezavajucih bezalkoholnih piéa, sirupa od citrus i drugoga.
Baze se mogu proizvoditi i od drugog voca.

7. Alkoholizirano voée (u nas je osobito cijenjena alkoholizirana vi$nja) dobiva se
kao produkt prirodne fermentacije voca ili voénih pulpi s dodacima alkohola ili bez njih kao
veoma cijenjena sirovina u konditorskoj industriji slatkiSa ili dodatak delikatesnim
namirnicama.

8. Ostale preradevine od voca i povréa, koje se pretezno upotrebljavaju kao sirovine
ili dodaci drugim namirnicama (npr. suseno povrce), obraduju se kao preradevine od voca i
povrcéa 1 manjeg su znacenja za trgovinu na malo.

Vrste preradevina od voca, povrca i gljiva

Prema trziSnim znacajkama, mjestu izlaganja i prodaje ili po metodama povecavanja trajnosti
koje su upotrijebljene za njihovu proizvodnju preradevine od vocéa, povréa i gljiva mogu se
grupirati ovako:

- smrznuto voce i povrée

- voce, povrée i gljive konzervirani toplinom (pasterizacijom i sterilizacijom)

- kiselo voce, povrée 1 gljive (marinirano 1 bioloski konzervirano)

- proizvodi konzervirani toplinom i Se¢erom

- suhi (suseni) proizvodi

- preradevine od krumpira (kao posebna skupina proizvoda)

- ostale preradevine od voca, povréa i gljiva 1 pektinski preparati.

Svaka od navedenih skupina proizvoda trzisSno i prodajno je zaokruzena cjelina, neovisno o

tome da li je rije¢ o odgovaraju¢im preradevinama od voca, povr¢a ili gljiva o preradevinama
od razli¢itog voca, povréa ili mijeSanim proizvodima.
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Organolepticka svojstva navedenih skupina preradevina u mnogim se sluc¢ajevima
bitno razlikuju u usporedbi s upotrijebljenim sirovinama (svjezim proizvodima), tehnici 1
tehnologiji prerade i medusobno.

Smrznuto voce i povrce

Smrznuto voce, voéne kaSe, povrée 1 slicni proizvodi dobivaju se smrzavanjem
posebno pripremljenog voca ili povréa (cijeli, rezani, homogenizirani, probrani, procijedeni,
kaSasti 1 slicni proizvodi) visoke kakvoce na temperaturi od —30°C ili niZoj, tako da
temperatura u sredini jedinice pakiranja proizvoda mora biti -15°C ili niza. Nakon
odmrzavanja proizvodi moraju zadrzati osnovne sastojke i osobine upotrijebljenih sirovina.
Odmrznuti proizvodi ne smiju se ponovno smrzavati.

Prema brzini smrzavanja proizvodi od voc¢a i povréa mogu biti:

- smrznuti — proizvodi se smrzavaju dulje od 1 sata

- brzosmrznuti — proizvodi se smrzavaju za 10 do 60 minuta

- trenutonosmrznuti — proizvodi se smrzavaju kra¢e od 10 minuta.

Smrznuti proizvodi mogu se stavljati u promet samo u smrznutom stanju, moraju se prevoziti
samo u posebnim vozilima i prodavati kanalima trgovine u rashladnom lancu, pakirani u
odgovarajuéu ambalazu, higijenski ispravnu i1 nepropusnu na vodenu paru, propisno
deklarirani i oznaceni.

Deklaracija za smrznute proizvode, osim uobicajenih podataka, mora imati naziv smrznutog
proizvoda, nain smrzavanja i odgovaraju¢e uvjete Cuvanja. Naziv proizvoda i1 nacin
smrzavanja najcesc¢e se oznacavaju ovako: jagoda - brzosmrznuta, jagoda sa Se¢erom-trenutno
smrznuta 1 sliéno. Ako u jedinicnom pakovanju ima viSe vrsta povréa, pojedine vrste se
oznacavaju po slijedu upotrijebljenih koli¢ina, bez posebne oznake mijeSana povréa (npr.
povrée-brzosmrznuto, povrée za juhu - smrznuto i sl.).

Smrznuto jagodasto voce moze se stavljati u promet u ovim kategorijama:

- rolend — smrznuto vo¢e u jedinicama pakovanja sadrzi najmanje 80% mase
pojedinac¢nih cijelih plodova;

- polublok — smrznuto voce koje u jedinici pakovanja sadrZi najmanje 50 — 80 % mase
pojedinacnih cijelih plodova;

- blok — smrznuto voce koje u jedinici pakovanja sadrZi manje od 50% pojedinacnih
cijelih smrznutih plodova;

- krupica — smrznuto voc¢e koje se sastoji od dijelova smrznutih plodova u rasutom
stanju.

Navedene oznake kategorija i nacina prerade ponekad su i karakteristike kakvoce
drugih tipova voca i povréa u prometu (npr. smrznuta voéna kasa u bloku, rolend —
trenutnosmrznuta visnja bez kostica, Spinat u bloku 1 dr.).

Smrznuto voée razmjerno je slabo zastupljeno u naSim trgovinama, a najcesée su
smrznute Sljive (cijele, polutke, rucno i strojno rezane), visnje (rolend 1 blok bez kostica),
maline, jagode i1 kupine (rolend, polublok, blok i krupica) i dr.

Za smrzavanje povréa odabire se najcesce fino, svjeze 1 skupo povrée odmah nakon
berbe a najc¢esce: mladi grasak (kalibriran i1 nekalibriran), mahune (cijele i sjecene), mrkva
(kockice 1 koluti¢i), cvjetaca (rezana), Spinat (pire u bloku), paprika (cijela bez sjemene loze,
u polutkama, Cetvrtinke, kockice, rezanci i sl.) ili kao mijeSano povrée — najcesce graSak i
mrkva, smjesa za duvec, za juhu i dr.
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Voce, povrée i gljive konzervirani toplinom

Voce, povrée 1 gljive konzervirani toplinom ¢ine veliku skupinu proizvoda dobivenih
konzerviranjem cijelih plodova ili njihovih dijelova postupcima pasterizacije ili sterilizacije u
hermeti¢ki zatvorenoj ambalazi (limenke, staklenke, plastika otporna na zagrijavanje).
Zajednicka im je karakteristika sigurnost i postojanost u prometu, osobito kod kombiniranih
metoda konzerviranja i prethodne obrade sirovina (probiranje, pranje, ljustenje, blanSiranje 1
sl.) ili konzerviranja (npr. mariniranje ili bioloSko konzerviranje povréa uz naknadnu
pasterizaciju, dodavanje kemijskih sredstava za konzerviranje i dr.).

Osnovni postupak konzerviranja voc¢a 1 povréa toplinom otkrio je francuski
industrijalac N. F. Appert pocetkom XIX. stoljeCa zagrijavanjem namirnica do vrenja.
Moderni postupci ukljucuju prethodnu pripravu voca, povréa ili gljiva ( probiranje, ljustenje,
pranje, rezanje, homogeniziranje, blansiranje i sl.), ulaganje u limenke ili staklenke u vrecice
iz termostabilne plastike 1 sli¢no, nalijevanje odgovaraju¢om otopinom, koja kod voca moze
biti slatka a kod povréa slana ili kisela (razrijedeni ocat, marinada), te pasterizaciju ili
sterilizaciju.

Uobicajeno je da se ohladene limenke ili staklenke provjeravaju na stabilnost (npr.,
odlezavanjem desetak dana na 37°C 1 kontrolom moguée bombaze) i pripremaju za trziste
(eventualno etiketiranje i slaganje u transportnu ambalazu) kao trajni proizvod.

Ispravnost prije otpreme na trziste ili pri prijemu u skladiste ili trgovinu kontrolira se
vizualnim pregledom moguéeg bombiranja (napuhivanja ili pucanja ambalaze), vanjskih
ostecenja 1 vidljivih neispravnosti. Mramoriranost (karakteristicna promjena boje 1 izgleda)
unutrasnje strane limenki bez zastitnog laka ne smatra se manom proizvoda.

U prometu voce, povrée i gljive konzervirani toplinom moraju imati izgled, okus i
miris svojstven pakiranim preradevinama (razlike zbog osnovnih sirovina i vrste naljeva),
moraju biti bez stranih primjesa, raskuhanih, bolesnih ili oSte¢enih plodova iznad neke
odredene granice utvrdene propisima i drugih karakteristika vrednovanja namirnica u prometu

Osim uobicajenih zajednickih karakteristika, voce, gljive 1 povrée konzervirani
toplinom trebaju odgovarati i ovim zahtjevima posebnih skupina proizvoda:

1. Pasterizirano voce najcesce se pakira u velike limenke (2 900, 4 250 ili 5 000 ml),
npr. pasterizirana visnja i sljiva, voéne kase viSnje i maline ili drugog voca, u nas u manjem
opsegu proizvodnje i potrosnje, najéesce kao polupreradevina za dalju doradu.

2. U skupini pasteriziranog povréa najcesée se proizvode krastavci, paprika, cikla,
feferoni (slatki 1 ljuti), ajvar, mijeSana salata, pelati i dr., Cesto kao pasterizirani marinirani
proizvodi.

Pasterizirani krastavci proizvode se u vise kategorija kvalitete prema duljini plodova
pakirani u ambalazu standardnih dimenzija primjerenu klasi pakiranih kiselih krastavaca (npr.
370 ml za delikates, 370 ili 720 ml za I. klasu, 5 000 ml za ostale pasterizirane krastavce).

Ajvar se proizvodi prema proizvodackoj specifikaciji mljevenjem, procjedivanjem,
mijeSanjem, punjenjem u staklenke i pasterizacijom paprike s dodatkom patlidzana, zacina,
ekstrakata zacina, i drugih dodataka ili bez njih. Ajvar se proizvodi kao uprZeni i neuprZeni
ajvar. Ako se proizvodi ljuti ajvar, to mora biti istaknuto u deklaraciji.

Pelati su oguljeni plodovi rajéice u odgovaraju¢em prelivu, konzervirani toplinskim
postupkom. Okus pasteriziranih proizvoda od povrcéa oplemenjuje se dodavanjem Secera, soli,
jestivog ulja, zacina, aromati¢nog povréa, prehrambenih kiselina i1 hrena, te zrenjem prije ili
nakon pasterizacije.
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3. U skupini steriliziranog povréa najvise se proizvode mladi grasak, mahuna, mrkva,
duvec, grah, Sparoga i1 drugo svjeze ili suho povrée, najées¢e u naljevu kojem se dodaju
kuhinjska sol, jestivo ulje, zacini i drugi dodaci.

Sterilizirani grasak i mahune proizvode se i deklariraju u dvije kategorije kakvoce,
razvrstani po sli¢nim kriterijima koji se primjenjuju za svjeze proizvode.

Sterilizirani duve¢ proizvodi se kao uprZeni i neuprZeni proizvod mijeSanjem
prethodno pripremljenih cijelih plodova ili dijelova plodova povréa, a osnovnima se smatraju
paprika i raj¢ica. U deklaraciji na originalnom pakovanju steriliziranog duve¢a mora biti popis
upotrijebljenih sirovina.

Sterilizirani grah uz dodatak suhog mesa, kobasica ili drugog povréa i tjestenina na
trziSte dolazi pod razli¢itim nazivima kao grah sa suhim mesom i slicho, sa svim
karakteristikama gotovih jela. Konzervirani grah bez dodataka poblize se oznacava kao bijeli,
crveniisl..

Vocéne 1 povrtne konzerve rijetko se kvare. Bombiranje, rdanje, udubljivanje ili
pucanje limenki, lomljenje staklenki, vidljivi talozi i necistoce, oste¢ivanje i prljanje plastike i
druge vidljive mane voca, povréa i gljiva konzerviranih toplinom najce$¢e su posljedica
neispravnog rukovanja u skladistima i u transportu. Sve pokvarene limenke ili staklenke u
trgovini valja odmah ukloniti i provjeriti ostala pakovanja.

Voce i povrée konzervirano toplinom najbolje je ¢uvati na hladnom (temperatura od 0
do 20°C) i1 suhom mjestu (relativna vlaznost od 70 — 75%), na drvenim ili metalnim policama,
odvojeno staklenke a odvojeno limenke, uz povremenu kontrolu izgleda i roka valjanosti.

Kiselo povrée i gljive

1. Marinirano povrée i gljive ili povrée i gljive u octu najces¢e su podskupina
pasteriziranog povrca. Dobivaju se zalijevanjem odgovarajuc¢eg povréa i gljiva marinadom
(ocat, sol, Secer, zacini i dodaci) u hermetickoj ambalazi, poslije Cega se pasteriziraju i
stavljaju u promet. Esteri i fitoncidi pojac¢avaju djelovanje octene kiseline, a punina okusa i
arome postize se zrenjem na niskim temperaturama (0 do 3°C) u vremenu od jednog do tri
mjeseca.

U nas su na trziStu najceS¢i Kkiseli krastavei (ponekad deklarirani samo kao
pasterizirani krastavci u octu), paprika, cikla, luk (kapula, kapulica), zelena raj¢ica, patiSoni,
Sampinjoni i druge gljive, mijeSano povrée i dr.

Marinirani proizvodi moraju imati karakteristican octenokiseli okus i miris svojstven
konzerviranom povréu i gljivama, moraju biti bez stranih primjesa i necisto¢a uz najvise 6%
ukupnih kiselina izraZenih kao octena kiselina 1 2-3% kuhinjske soli u naljevu.

2. Bioloski konzervirano povrée dobiva se soljenjem ili stavljanjem povréa u slanu
vodu i mlije¢no-kiselim vrenjem. Za biolosko konzerviranje najpogodnije je povrée s vise
Secera (npr. kasne sorte bijelog kupusa sa 4-5% Secera ili krastavci sa 2-2,5% Secera), paprika,
zelena rajéica i sliéno. U naljev se dodaju kuhinjska sol, Se€er i zacini. U modernim
postupcima bioloskog konzerviranja upotrebljavaju se Ciste kulture mlije¢nokiselog vrenja i
kontrolirana fermentacija pri temperaturama 16 — 18°C od 12 do 14 dana. Istovremeno s
mlijecnokiselim vrenjem djelomi¢no se odvija i alkoholno vrenje, a duljim stajanjem
(zrenjem) nastali esteri daju biolosko konzerviranom povréu specifi¢an miris, okus i aromu.

Tipi¢an predstavnik bioloski konzerviranog povréa je kiseli kupus, koji se i u nas
pakira u manje komercijalne pakovine u vakuumu. Kiseli kupus bez posebne oznake takoder
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se pakira u manje staklenke, drvene kace, plasti¢ne kontejnere i slicnu ambalazu, a moze se,
kao 1 ostalo bioloski konzervirano povrée, stavljati u promet i u rinfuzi.

Bioloski konzervirano povrée ¢uva se na niskim temperaturama (3-4°C), uz razmjerno

visoku relativnu vlagu (rinfuza 85-90%), po moguénosti u odvojenim prostorijama, podalje od
drugih namirnica koje bi mogle poprimiti specifican, mnogima neugodan, miris.
Pasterizirani kiseli kupus u vakuumskim pakovanjima ili ostalo bioloski konzervirano povrée
kojemu je fermentacija prekinuta ima produzen rok valjanosti na sobnoj temperaturi, dobro je
zaSti¢eno od vanjskih utjecaja i Sirenja vlastitog mirisa, pa se moZze prodavati s ostalim
sliénim namirnicama bez posebnih uvjeta mikroklime ¢uvanja i izlaganja.

Sokovi, koncentrati i sirupi

1. Voéni sokovi, manje povrtni i mijeSani sokovi, nisu samo izvanredni osvjezavajuci
napici, S§to im je osnovno obiljezje, nego i visokovrijedna namirnica prirodnog podrijetla, bez
umjetnih dodataka ili konzervansa, pune zdravstvene i prehrambene vrijednosti tekuceg voca.

Sokovi se u proizvodnji mogu konzervirati samo fizikalnim postupcima (dakle bez
konzervansa ili dodataka). Moze im se dodavati ugljikov-dioksid (gazirani voéni sokovi),a
dopustena je i korekcija okusa Secerom, ali samo u tocno propisanim koli¢inama u odnosu
prema suhoj tvari originalne voéne mase.

U promet se voéni i povrtni sokovi mogu stavljati samo u originalnom pakovanju
(bocama, bocicama, dojpaku, tetrapaku, tetrabriku, hipi i drugim tipovima pakovina te u
povratnoj i nepovratnoj ambalazi), propisno deklarirani i opremljeni na uobicajeni nacin.
Danas je nase trziSte dobro opskrbljeno Sirokim asortimanom voénih i mijesanih sokova od
domacdeg voca: visnje, maline, borovnice, breskve, kajsije, jabuke i dr., uz citrusove napitke.

2. Prema sadrZaju netopljivih sastojaka voca (i povréa) voéni (povrtni i mijeSani)
sokovi mogu biti:

- bistri

- mutni

- kaSasti.

Bistri sokovi dobivaju se bistrenjem 1 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).

Mutni sokovi su oni koji osim soka sadrze 1 fino rasprSene koloidne Cestice stani¢nog
tkiva voca (ili povrcéa).

KasSasti sokovi sadrze i netopljive Cestice vo¢nog tkiva, koje se mogu djelomic¢no
taloziti. Umjereni talog na dnu bocice ili vrecice nije manjkavost kakvoce sastava ili
prehrambene vrijednosti napitka. Moze se smatrati nedostatkom izgleda, a lako se uklanja
protresanjem prije upotrebe. Prednost kasastog soka, u usporedbi s bistrim 1 mutnim, jest $to
sadrzi sve sastojke svjezeg voca.

3. Koncentrirani sokovi od povréa proizvode se otparavanjem vode u vakuumu ili
liofilizacijom, sa sli¢nim upotrebnim i trziSnim obiljezjima kao koncentrirani vo¢ni sok, osim
koncentrata rajcice.

Prema sadrzaju suhe tvari (mjerene refraktometrom) koncentrat rajéice stavlja se u
promet kao:

- jednostruki koncentrat — 14 -16% suhe tvari
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- dvostruki koncentrat — 28 — 30% suhe tvari

- trostruki koncentrat — 38 — 40% suhe tvari

- viSestruki koncentrat — s vise od 50% suhe tvari.

Koncentrati rajc¢ice ne moraju se pakirati u hermeticCku ambalazu i mogu se
konzervirati dopuStenim konzervansima. Koncentrati u originalnom pakovanju (limenke,
staklenke, tube) moraju imati prirodnu crvenu boju zrele rajCice, eventualno sa zuc¢kastom
nijansom (ne smije prelaziti u smedu), specifican miris i okus. Proizvod ne smije sadrzavati
strane primjese, ne smije biti prekuhan, u stadiju vrenja ili zagorio. Limenke i staklenke
rajCice izlazu se i prodaju zajedno s ostalim konzerviranim povréem, a koncentrati u tubama s
majonezama, senfom, povrtnim umacima i sli¢nim proizvodima.

4. Voéni sirup su vocne preradevine sirupaste konzistencije dobiveni ukuhavanjem
mati¢nog ili koncentriranog voénog soka uz dodatak Secera ili Secernog sirupa. Voéni sirupi
mogu se proizvoditi 1 od baza. Na trziStu moraju sadrZavati najmanje 65% ukupne suhe tvari,
od Cega najmanje 6% suhe tvari vocéa, a najvisSe 59% suhe tvari dodanog Secera. Sirupi od
jagodastog voca moraju imati najmanje 3% suhe tvari voca, a najviSe 62% suhe tvari od
dodanog secera. Odnos suhe tvari od citrus baza i dodanog Secera kod sirupa proizvedenih od
baza jednak je onome kod sirupa od jagodastog voca (3% : 62%)).

Osim sirupaste konzistencije, voénom soku ili bazi od koje je sirup proizveden, moraju
biti bistri 1 bez taloga. Znakovi raslojavanja dopusteni su samo za sirupe proizvedene od citrus
baza.

Zbog visokog sadrzaja Secera i pakovanja u hermeticku ambalazu voéni sirupi su
trajne namirnice, dobro se Cuvaju i prodaju na sobnoj temperaturi bez posebnih uvjeta
mikroklime.

Voce konzervirano secerom i toplinom

Voéni su sirupi zapravo prvi predstavnik veée skupine voénih preradevina
konzerviranih Se¢erom i toplinom (dodavanje Secera, ukuhavanje i termicka obrada) u koju se
jos ubrajaju: kompoti, voéne salate, slatko, marmelade, dzemovi, pekmez, zasladeni pekmez,
voéni zelei, voéni sirovi 1 (djelomi¢no) kandirano vocée. Budué¢i da nasim prehrambenim
navikama nije primjereno slatko povrée, ono se gotovo i ne konzervira Seferom, osim
izuzetaka, npr. slatko od rabarbare, manji broj proizvoda kojima se dodaju dinje ili lubenice,
kandirane mrkve (naj¢es¢e aromatizirane drugim vocem) i sli¢no.

Zajednicka karakteristika svim voénim preradevinama konzerviranim Secerom i
toplinom jest visoki sadrzaj Secera, razmjerno velika stabilnost u prometu, te moguénost da se
proizvode gotovo od svih vrsta domaceg 1 uvoznog voca. Na policama suvremene trgovine ti
su proizvodi izuzetno dobro zastupljeni kao posebna skupina voénih preradevina, s ovim
osnovnim obiljezjima:

1. Kompot je proizvod dobiven nalijevanjem Secernim sirupom pripremljenih cijelih
ili sjecenih plodova voca, konzerviran toplinom u hermetickoj ambalazi (staklenke ili
limenke).

2. Voéna salata je kompot proizveden od mijeSanog sitno sjecenog voca (breskve,
kruSke, ananas i sl.) i plodova ili bobica sitnog voca (tresnja, grozde i sl.). Osim dopustenih
dodataka za kompot, vo¢na salata moze sadrzati i prirodne biljne zaCine ili njihove ekstrakte
(vaniliju, cimet, orasci¢ i dr.), te dozvoljene boje za bojenje (tresnje u voénoj salati).
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Deklaracija za voénu salatu treba imati i podatak o vrstama upotrijebljenog voca po
slijedu koli¢ina.

3. Slatko je proizvod koji se dobiva ukuhavanjem cijelih plodova ili dijelova svjezeg
voca u gustom Secernom sirupu. Osim sirovina i dodataka karakteristi¢nih za proizvodnju
kompota i voénih salata, u proizvodnji slatkog mogu se upotrijebiti jezgre oraha, badema i
drugog kostunjavog voca, krunicni listi¢i ruze ili kora lubenice.

4. Marmelada je zelirani proizvod dobiven ukuhavanjem svjezih ili polupreradenih
procijedenih plodova voca s dodatkom Secera ili sirupa. U proizvodnji marmelade mogu se
upotrebljavati: odgovarajuéi pektinski preparati, glukozni ili Secerni sirupi umjesto Secera; do
5% vocnih sokova ili drugih vrsta voc¢a radi popravljanja boje; limunska, vinska i jabucna
kiselina, C-vitamin i prirodne boje.

Marmelada se moze proizvoditi od viSe vrsta vo¢a kao mijeSana marmelada, uz
naznaku vrsta vo¢a prema slijedu upotrijebljenih koli¢ina, te podatak da je marmelada (ili
mijeSana marmelada) povrsinski zasticena mravljom kiselinom ili K-sorbatom.

Naj¢es¢a mana marmelade u prometu je nehomogena i nezelirana struktura,
iskristalizirani Secer 1 pojava sinereze (izdvajanje tekucine), pregorenost ili pocetak vrenja.

5. DZem se proizvodi uglavnom od jedne vrste vo¢a ukuhavanjem svjezih, smrznutih
ili polupreradenih plodova ili njihovih dijelova, ujednacene tehnoloske zrelosti s dodatkom
Secera ili Se¢ernog sirupa, do Zelatinozne strukture. Proizvod mora imati miris, okus 1 boju
svojstvenu vocu od kojeg je napravljen. Dijelovi plodova moraju biti u Zeliranoj masi iz koje
se ne izdvaja sok.

6. Pekmez je gusti proizvod dobiven ukuhavanjem procijedenog ili neprocijedenog
voca, bez dodataka Secera. U nas se najéesce proizvodi pekmez od $ljiva s najmanje 60% suhe
tvari.

7. Zasladeni pekmez je proizvod dobiven ukuhavanjem procijedenog ili
neprocijedenog voca s dodatkom 20% Secera u odnosu prema vo¢noj masi. Deklaracija za
pekmez 1 zasladeni pekmez, uz ostalo, mora imati i podatak da je povrSinski zaSti¢en
mravljom kiselinom, ako je takva zaStita provedena.

8. Voéni Zele je proizvod Zelirane strukture dobiven ukuhavanjem svjeze iscijedenog
ili polupreradenog vo¢nog soka s dodatkom Secera. Voéni zele mora biti prozracan a boja,
miris 1 okus svojstveni soku voéa od kojeg je proizveden. Mora imati hladetinastu
konzistenciju, bez sinereze, kristalizacije Secera ili stranih primjesa.

9. Voéni sir je Cvrsti proizvod dobiven ukuhavanjem procijedenog voca ili voénih
preradevina od jedne ili viSe vrsta voca uz dodatak Secera. U nas je najpoznatiji voéni sir od
dunja, koji se proizvodi bez dodataka pektinskih preparata dopustenih u proizvodnji ostalih
vrsta vo¢nih sirova.

10. Kandirano voée dobiva se impregniranjem (natapanjem) cijelih plodova ili

dijelova plodova gustim Secernim sirupom. Gotov proizvod moze se prevuéi Secerom,
pektinskom skramom (prevlakom) ili posuti Se¢erom.

97



11. Kandirano voée u sirupu je proizvod srodan drugim Zzeliranim proizvodima
konzerviranim Secerom 1 toplinom dobiven od kandiranog voca, koje u sirupu ili Zeleu
zadrzava strukturu, izgled, okus i miris kandiranog voca od kojeg je proizveden.

Suho vocée, povrée i gljive

SuSenje na suncu ili vjetru ubraja se medu najstarije tehnike ofuvanja trajnosti
mnogih pokvarljivih namirnica. Modernim metodama suSenja u industriji nastoje se Sto vise
sacuvati prirodna svojstva namirnica nakon rehidriranja uz istovremeno povecavanje trajnosti
1 trziSne vrijednosti.

Suhi (suseni) proizvodi za trziSte dobivaju se suSenjem tehnoloski zrelog voca,
povréa i gljiva do stupnja koji omogucuje dulje cuvanje. Modernim industrijskim postupcima
voce se najcesce susi do masenog udjela vode od 16 do 25% (najvise 27%), a povrée i gljive
od 12 do 14% vode u komercijalnim suhim proizvodima.

Na trzistu se najéeS¢e mogu naci tri osnovna tipa susenog voca, povréa i gljiva:

- osuSeni cijeli ili rezani plodovi (kokice, rezanci, kriske i sl.)

- osuseni mljeveni proizvodi

- suhi proizvodi (ili ekstrakti) u prahu.

Prema opéenitim karakteristikama suhi proizvodi moraju imati boju, miris i okus
svojstven sirovinama od kojih su dobiveni; potapanjem u vrelu vodu moraju dobro bubriti i
rehidrirati se priblizno do oblika i konzistencije prije suSenja; moraju biti bez mrlja nastalih
fizioloskim oStecenjem plodova, zagorjelosti 1 sl.; ne smiju imati miris ili okus presuSenih
sirovina ili bilo kakav strani miris ili okus. Osim toga, ne smiju biti pljesnivi ni zagadeni
mehanickim ili bioloSkim oneci§¢enjima.

Na domacdem su trziStu najcescée zastupljene ove vrste i tipovi susenog voce, povréa i
gljiva:

1. Suhe S§ljive najceS¢e se dobivaju suSenjem kvalitetnih sorti §ljive u modernim
pogonima opremljenim suvremenim susarama. Tradicionalni nacin susenja na suncu i starijim
tipovima suSara s komorama postupno se napusta. Suhe §ljive bez naknadne dorade u promet
se stavljaju pod oznakom original.

Suhe S§ljive se kalibriraju, peru, podvrgavaju suhoj ili vlaznoj sterilizaciji (etiviranje)
ili pasterizaciji i pakiraju. Suhi postupak etiviranja provode se u sanducima, a vlazni
potapanjem suhih $ljiva u kljuc¢alu vodu. Sadrzaj vode u vlaZno pasteriziranim suSenim
Sljivama ne smije prelaziti 35% masenog udjela vode u gotovu proizvodu.

Suhe §ljive na trziStu mogu biti ekstrakvalitete (najviSe 90 $ljiva u pola kilograma), I.
kvalitete (najvise 110 plodova suhih §ljiva u pola kilograma) i II. kvalitete (najvise 120
plodova u pola kilograma suhih §ljiva). Osim toga, suhe §ljive mogu se stavljati u promet kao
prima E kvaliteta. To su suhe §ljive bez kostica, nekalibrirane i bez naknadnog dodavanja
vode.

Susene $ljive pripremljene za neposrednu potro$nju mogu se stavljati u promet samo u
originalnom pakovanju ako su posebnim tehnoloSkim, postupkom doradene, etivirane ili
sterilizirane. Takvi proizvodi, osim ostalih uvjeta kakvoce suhih $ljiva, ne smiju imati
peteljke, vidljive kostice, kristalizirani Secer po povrsini i neelasti¢ne plodove.

Suhe $ljive losije kakvoce ili suhe Sljive iz domaée proizvodnje (podrazumijeva se da
nisu za neposrednu prodaju), slabijeg izgleda, napukle i neujednacena izgleda s izdvojenim
kosticama i1 drugim manjim manama mogu se upotrebljavati za preradu (npr. za proizvodnju
kompota i sl.).
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2. Suhe smokve u nas se ubrajaju medu najomiljenije suho voce za neposrednu
potros$nju, u kulinarstvu 1 industriji (industrijski kolaci, kavovine 1 sl.). Odlikuju se ugodnim
slatkim okusom, slamnato-zutom bojom i elasticnim mesom plodova bez peteljki. Suhi
plodovi odgovarajuce kakvoce na povrsini ne smiju imati kristalizirani Secer.

Suhe smokve pakiraju se u plasti¢ne vrecice, celofan i slicnu ambalazu. Ako se nizu u vijence,
medu suhe plodove se umece lis¢e lovora ili komoraca.

3. SuSeno grozde, groZdice ili rozine dobivaju se suSenjem zdravoga, tehnoloski
zrelog grozda nesjemenskih sorti ili grozda od kojeg su odstranjene sjemenke, §to na
odgovaraju¢i na¢in mora biti deklarirano: nesjemeno suho grozde ili suho grozde s
odstranjenim sjemenkama. U nas je suho grozde uvozna roba najcesée iz Grcke, Turske,
Spanjolske i SAD (Kalifornija). Kvaliteta susenog grozda se razlikuje i uz malo vjezbe moze
se lako identificirati po tipu, vrsti i zemlji podrijetla. Najpoznatije su sorte grozdica:

- smirna ili sultanija, iz Turske, svijetlosmeda ili Zuckastocrvenkasta, duguljasta

oblika i veoma prozirna;

- korintkinja, iz Grcke, odlikuje se tamnosmedim, sitnim i vrlo slatkim suhim

plodovima;

- malaga, iz Spanjolske, odlikuje se tamnomodrim bobicama a u prometu se nalazi

kao cio grozd ili dio grozda s cijelim peteljkama, ponekad i kao rinfuza:

- kalifornijska krupnih bobica od turskih ili grckih sorti, tamnije boje i veoma ugodne

arome.

4. Od ostalog voca, razmjerno rijetkog na naSem trzistu, viSnje i viSnje maraske suse
se 1 upotrebljavaju slicno kao i suhe Sljive. Kajsije se suse prepolovljene, a jabuke i kruske
izrezane na ploske bez kostica i jezgri.

5. SuSeno povrée ¢esce je industrijska sirovina i sastojak mnogih cijenjenih proizvoda
(juhe u prahu, dodatak jelima 1 sli¢ni proizvodi) nego komercijalan proizvod u originalnom
pakovanju. Izuzetak je mljevena zacinska paprika, koja se obraduje posebno u skupini zacina.

Od ostalog suSenog povrca u nas 1 u izvozu najcesci su: paprika suSena u kockicama i
rezancima, luk u kolutovima i rezancima, ¢eSnjak u prahu, mrkva i krumpir u kockicama.
Od rezanog i1 mljevenog povréa mogu se naci pasternak, celer, perSin list 1 korijen 1 drugo
povrée razmjerno dobre kakvoce, ali manje upotrebne i trziSne vrijednosti kao samostalno
aromati¢no povrdée.

U deklaraciji za suSeno povrée mora biti navedena uputa za upotrebu i podaci o
kolicini svjezeg, oCisS¢enog i1 za suSenje pripremljenog povrca, koje odgovara sadrzaju
pakovine suSenog povr¢a.

6. Suhe gljive dolaze na trziSte kao: cijele (male gljive), rezane u komade (komadi
moraju biti dovoljno veliki da se moze utvrditi vrsta suSenih gljiva), krupica (susene gljive
dobivene prekrupnjavanjem) i mljevene gljive.

U nas je razvijena tradicija susenja i upotrebe suSenih gljiva (vrlo su cijenjeni suSeni vrganji,
lisi¢ice i dr.), a deklaracija na originalnom pakovanju mora imati uputu i podatke o koli¢ini
svjezih gljiva koje odgovaraju sadrzaju pakovine.

7. Voéni sokovi u prahu dobivaju se modernim tehnoloSkim postupcima suSenja
(najcesce rasprsivanjem i liofilizacijom). To je homogena praskasta masa, lako topljiva u vodi
(instant proizvod) 1 karakteristi¢na okusa voca od kojeg je proizvedena. Kao skupi proizvodi,
osobito liofilizirani sokovi, pakiraju se u ambalazu koja ne propusta vodu ili plinove. Na
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trziSte se stavljaju naj¢es¢e kao mjesavine sa Se¢erom, prehrambenim kiselinama i drugim
dodacima za pripremu osvjezavaju¢ih napitaka.

8. Pakirano suSeno voce najbolje se uva pri temperaturi od 10 do 20°C, uz relativnu
vlaznost zraka 70%, s rokom valjanosti od 6 do 12 mjeseci, ovisno o vrsti i tipu suSenog voca.
SuSeno voc¢e u rasutom stanju (rinfuza) ne treba drZati u otvorenim prostorima dulje od 5 do
10 dana. Suseno vocée najcesce je higroskopno i navlaci strane mirise.

SuSeno povrée i gljive (cijeli i rezani plodovi) imaju lomnu strukturu, te ih je
potrebno zastiti od udaraca, optereéivanja ili pogresnog rukovanja. Najbolje se Cuvaju u
suhim, zratnim i mra¢nim prostorijama, zasti¢eni od moljaca, grinja i drugih Stetocina.

Vecéa pojedinacna pakovanja (npr. u jutenim vreCama) ne treba skladistiti na
betonskim podlogama ili uz zidove. SkladiSte se i izlazu na drvenim ili metalnim policama,
paletama, daskama ili odgovaraju¢im podloScima, te podalje od tvari oStra i neugodna mirisa.

Preradevine od krumpira

Sli¢no kao krumpir i preradevine od krumpira najcesée se razvrstavaju u posebnu
skupinu industrijskih proizvoda sa svim obiljezjima gotove hrane. U usporedbi s nekim
drugim zemljama s duljom tradicijom i ve¢om potrosSnjom krumpira (npr. Holandija,
Njemacka, Ceska, Slovacka, Irska), u nas su preradevine od krumpira ograni¢ene uglavnom
na ove proizvode:

1. Krumpir pire u pahuljicama za brzu pripremu u domaéinstvu i ugostiteljstvu ili
kao vazna industrijska sirovina za proizvodnju juha, sosova i sli¢nih proizvoda.

2. Pomfrit, u nas poznat i po uvrijezenom nazivu pomfri (od francuskog pomme de
terre — krumpir + frit — przen = pommes frites — przeni krumpir), u dugoljastim kvadratima
djelomicno przenim u ulju (zaustavljanje enzimskih procesa i povrSinska zastita), pakiran u
odgovaraju¢u ambalazu, dubokosmrznut i pripremljen za przenje u ulju.

3. Cips (od engleskog chips) tanki su listi¢i krumpira przeni u ulju ili masti do
hruskave strukture. To su grickala (snack proizvodi) razli¢ita okusa: od slanog, okusa paprike,

luka 1 sli¢no do Cipsa posebnih okusa i namjena.

4. Od ostalih preradevina od krumpira djelomi¢nu paznju zasluzuje suSeni krumpir u
kockicama, konzerve mladog krumpira, krumpirovo brasno, krumpirovo tijesto.
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10 ZITARICE, ZITA I ZITNE PRERADEVINE

Covjek moZe mjesecima Zivjeti od "kruha i vode". Samo se rijetke namirnice mogu
pohvaliti takvim znadajkama. Zitne preradevine u nas podmiruju oko 38% dnevne potro$nje
hrane: oko 55% bjelancevina i gotovo 50% energetskih potreba u svakodnevnoj prehrani
stanovniStva.

Homo sapiens, tj. danasnji ¢ovjek pojavio se u Europi prije otprilike 35 000 godina.
Bilo je to u hladnome i negostoljubivom okolisSu gdje je Zivotario tisuclje¢ima bez veceg
napretka i razvoja. I onda se, otprilike u VIIL. tisuéljecu pr. Kr., dogodilo nevjerojatno - ¢ovjek
je poceo naglo napredovati u kulturnome, tehnickom i duhovnom pogledu. Za samo 4000
godina napredak je bio ubrzan, nastale su prve velike kulture i pismenost. Danasnji ¢ovjek
dosegao je atomsko doba, ucinio prve korake prema zvijezdama i1 usao u informaticku eru.

A povod tim epohalnim promjenama bio je — sa sadaSnjeg stajaliSta - gotovo trivijalan:
covjek je poceo uzgajati zitarice. Dotadasnji nomadski zivot zamijenjen je sjedilackim, lovci i
skupljaci plodova postaju ratari, stanovnis§tvo se naglo mnozi, prisvajacki oblici privredivanja
pretvaraju se u uzgajivacke i itd.,ukratko, ubrzava se povijest.

Novim nacinom privredivanja ¢ovjeCanstvo dobiva sigurniju hranu u neusporedivo
ve¢im koli¢inama, §to uzrokuje promjene u cjelokupnome gospodarskom, uljudbenom i
druStvenom uredenju. Na prostranim podrucjima, pogodnim za uzgoj zitarica, nikle su prve
velike kulture: u dolini Nila, Mezopotamiji, Palestini i zapadnoj Siriji, gdje su ljudi jo§ od
neolitika sijali Zitarice, nastale su egipatska i sumeranska, babilonska, a zatim egejska 1
kretska civilizacija, kasnije transformirane u grc¢ku i rimsku civilizaciju. Na Dalekom istoku,
usporedo s uzgojem riZe, cvjeta kineska kultura. U Americi su se na uzgoju kukuruza razvile
kulture Inka, Asteka, Maya.

I danas su predjeli s bogatom proizvodnjom Zitarica, uz snazna industrijska sredista,
najgusce naseljeni krajevi svijeta. Bez hrane, nema opstanka, a bez zitarica, nema dovoljno
hrane — borba za visoke prinose Zitarica borba je za opstanak.

Zitarice, Zita, cerealije

Pod nazivom Zitarice, zita ili cerealije (lat. cerealis = zitni) razumijeva se skup biljaka
iz porodica trava (Gramineae) ¢iji plodovi (zrnje, pSena) sluze za prehranu u izvornome ili
preradenome obliku. U uzem smislu pojam zitarice odnosi se na poljoprivredne kulture, Zito,
na suhe plodove Zitarica, a cerealije na preradena zita za prehranu.

Skupinu Zitarica Cine: pSenica, raz, hibridi (krizanci) pSenice i razi, jeCam, zob,
kukuruz, riza, proso i sirak. U skupinu Zitarica se po tradiciji, ubraja i heljda iz porodice
dvornika.

1. Prema botanickim karakteristikama zita se dijele na:

- prava ili strna Zita s cvatom u obliku klasa — pSenica, raz, hibridi pSenice i razi, jeCam
1 zob
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- presolike Zitarice s cvatom u obliku metlice — proso, riza i kukuruz.

2. Prema tehnoloSkim karakteristikama:

- kru$na zita, pretezno namijenjena mljevenju radi dobivanja brasna i1 spravljanja
kruha, peciva, keksa i srodnih proizvoda — pSenica, raz, hibridi pSenice i razi;

- ostala Zita preteZzno namijenjena ljustenju, izradi pahuljica ili pripravljanju sirovina
za druge proizvode razli¢ite od mlinskih.

U privrednom pogledu medu zitaricama najvaznija je pSenica, kao najznacajniji izvor
hrane u Europi, Sjevernoj Americi, Australiji i velikom dijelu Azije. RiZa je vrlo znacajna za
prehranu stanovnistva Dalekog istoka i Malezijskog arhipelaga, a kukuruz je tradicionalna
kultura Srednje i JuZzne Amerike. Znatne koli¢ine je¢ma najveé¢im dijelom se koriste u
industriji piva.

1. PSenica, najvaznija poljoprivredna kultura danasnjice, uzgaja se u cijelom svijetu u
podru¢jima izmedu 16° do 60° sjeverne 1 20° do 50° juzne geografske Sirine na visinama do
3000 metara, svugdje gdje odgovaraju klimatski uvjeti i kvaliteta tla.

Kao visokoproduktivha poljoprivredna kultura pSenica je tisuugodiSnjom
selekcijom uzgojena u vrlo velikom broju tipova, sorti. Razvojem znanosti svake se godine u
svijetu registriraju stotine novih sorti sa sve boljim osobinama u odnosu prema visokim
prinosima, otpornosti na klimatske uvjete 1 kakvoci tala.

U svjetskim razmjerima najvece privredno i prehrambeno znafenje imaju meke
visokorodne sorte obicne pSenice, od kojih se mnoge uzgajaju i u nasim krajevima: americka
manitoba, talijanska san pastore 1 autonomia, ruske bezostaja 1 skorospjelka, francuska etoal 1
druge.

Domace sorte pSenice su kupa, mura, sanja, zagorka 1 zlatna dolina 1z Zagreba,
osjecka Sisulja 1 druge.

Tvrde ili durum psenice odlikuju se dugoljastim Zzutim staklastim zrnjem i tvrdom
konzistencijom, manje pogodnom za kvalitetno "krusno" brasno. Dobro je za proizvodnju
namjenske krupice od koje se pripravlja tjestenina.

Mnogobrojne sorte pSenice grupiraju se prema izgledu klasa i vremenu sjetve ili
Zetve:

- ako klas sadrzi osje, pSenice su brkulje

- ako su bez osja, to su Sisulje ili golice

- ozime pSenice siju se u jesen, a Zanju ljeti, pogodne su za uzgoj u blazim klimatskim
uvjetima, sadrze manje bjelancevinama i slabije su tehnoloske kvalitete.

- jare pSenice siju se u proljece u ostrijim klimatskim uvjetima, boljih su tehnoloskih
karakteristika u mlinarstvu i pekarstvu

- fakultativne sorte mogu se sijati i u jesen i u proljece.

Kao osnovna sirovina u mlinarstvu pSenica se razvrstava prema kakvo¢i i namjenskim
svojstvima brasna i drugih mlinskih proizvoda, koji se od nje dobivaju, pri ¢emu je sorta
osnovni nosilac kvalitete, uz razlike za istu sortu vezane uz klimatske uvjete uzgoja, vlaznost
tla i natapanje, prirodni sastav zemljiSta i gnojidbu, nain uzgoja i agrotehnicku obradu,
trajanje vegetacije, utjecaj bolesti i Stetnika, veli¢inu zrna 1 drugo.

2. Raz je poslije pSenice najznacajnija kruSarica ili bijela zitarica. Porijeklom je iz
Azije, a poznata je i kao osnovna Zitarica u prehrani Starih Slavena. Uspijeva na slabijim
zemljiStima 1 u oStrijim klimatskim uvjetima nego pSenica (do 70° sjeverne geografske Sirine 1
u planinskim predjelima). Pretezno se uzgaja u zemljama s oStrom klimom (u Njemackoj je
oko 90% obradivih povrSina zasijano raZi), a u nas u manjim koli¢inama.
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Odavno se sve vise radi na selekcioniraju i dobivanju kvalitetnih krizanaca pSenice i
raZi s nazivom tritikala .

3. JeCam se ubraja medu najstarije kultivirane Zitarice s ve¢im brojem normalno
razvijenih klasi¢a sa pSenima Zute boje smjestenim u pljevicu s osjem.

Prema broju klasi¢a (redova) u nas se uzgaja jeCam dvoredac i1 Cetveroredac
(najrasprostranjeniji). Sestoredac ne proizvodimo. Selekcija je¢ma usmijerena je dvojako:
prema proizvodnji pivskog jeCma, s dobrom klijavos¢u za proizvodnju pivskog slada i jeCma
za druge namjene (oljusteni jecam ili jeCam za kavovine).

4. Zob je zitarica sjevernih krajeva Europe i planinskih podrucja s oStrom klimom. U
nas se uglavnom upotrebljava za stonu hranu. U novije se vrijeme viSe cijeni zbog
prehrambene vrijednosti sve popularnijih zobenih pahuljica.

5. Heljda, proso i sirak razmjerno su malo zastupljeni na domac¢em trzistu. Heljda
ima golo crno ili sivo zrno. NajceSée se melje u heljdino brasno i dodaje specijalnim vrstama
kruha ili koristi za heljdinu kasu i sli¢ne proizvode. Proso ima malo okruglo zrno, koje se
obi¢no ljusti u posebnim ljustionicama ili mlinovima i upotrebljava za hranu kao kasa.

6. Riza je porijeklom iz jugoistocne Azije. Uspijeva u toploj klimi s mnogo vlage — u
Europi i Aziji do 45° sjeverne Sirine a u Americi do 32° sjeverne S§irine.

Zmo rize obavijeno je Cvrstim vanjskim slojem (ljuskom) a iz klasa se vadi
mlac¢enjem. Neoljustena riza naziva se paddy (pedi) riza. Ispod vanjske ljuske nalazi se zilava
bijela, zuta ili crvenkasta unutrasnja ljuska. Skidanjem (ljuStenjem) vanjske ljuske, dobiva se
necista, Cesto i1 crvenkasta sirova riZa koja se prodaje pod nazivom kargo (od Spanjolskog
cargo = teret). Daljnjim ljustenjem i skidanjem unutras$nje ljuske u zemljama uvoznicama ili
proizvodacima, poliranjem (glacanjem) i eventualnom daljom obradom (glaziranje,
vitaminiziranjem i sl.) dobiva se oljuStena riza ili riza bez pobliZe oznake.

7. Kukuruz je veoma rasprostranjena Zzitarica, visokog prinosa i Siroke primjene, zbog
¢ega su selekcionirani mnogobrojni tipovi i hibridi koji se medusobno razlikuju izgledom,
fizikalnim karakteristikama, kemijskim sastavom i1 prehrambenom vrijednosti.

Za ljudsku se hranu upotrebljava u razmjerno malim koli¢inama kao dodatak drugim
mlinskim proizvodima i kukuruzna krupica u proizvodnji Skroba, flipsa ili kao mladi kukuruz
sa svim obiljezjima povrca.

S prehrambenog stajaliSta zita se veoma malo troSe u nepreradenom (ishodnom)
obliku: osnova su velike mlinarske industrije, industrije ljustenih zita, proizvodnje kruha,
peciva i drugih proizvoda, tjestenina i drugih namirnica.

Trgovina pSenice moze se obnavljati i odrzavati cijele godine, neovisno o starim
zalihama ili novim prinosima.

Cijene pSenice na svjetskom trziStu razmjerno su stabilne, nisu podlozne kolebanjima
zbog nerodnih godine, izmjena u strukturi Zitne proizvodnje i dr.

Grada i kemijski sastav Zita

Nosilac prehrambene vrijednosti zita jednosjemeni je suhi plod (zrno, pSeno), koji sadrzi sve
temeljne prehrambene sastojke za razvoj i prvi rast klice 1 mlade biljke.
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Ovojnica sjemena i ploda ili vanjska ljuska kod pSena sadrzi mnogo celuloze,
balastnih tvari, mineralnih soli 1 vitamina.

Aleuron (ili aleuronski sloj) u zrnu ¢ine zrnca bjelancevina koje se stvaraju u
rezervnim biljnim stanicama kao vanjski sloj endosperma. Aleuronski je sloj bogat mastima,
bjelancevinama, mineralnim tvarima i vitaminima. Ja¢im izmeljavanjem zita iz bijelog brasna
1 krupice uklanjaju se vanjski slojevi zrna (ljuska i aleuronski sloj).

Endosperm c¢ini glavninu zrna a tvore ga rezervne hranjive tvari pSena bitne za rast
mlade biljke. U ukupnoj masi zrna endosperm prosjecno sudjeluje od 51% kod zobi i do 83%
kod pSenice. Endosperm sadrzi pretezno Skrob (od 36 do 59%), bjelancevine (od 7 do 12%),
razlicite Secere (2-3%), masti (oko 1%) i male koli¢ine celuloze, pentozana i mineralnih tvari.
Energetska vrijednost bijelog brasna, krupice ili rize - proizvoda koji sadrze uglavnom
endosperm — razmjerno je velika. BioloSka (nutritivna, prehrambena) vrijednost tih proizvoda
razmjerno je mala, jer sadrze malo mineralnih tvari i vitamina.

Konzistencija endosprema moze biti brasnasta, staklasta ili polustaklasta, $to ovisi o
razli¢itim okolnostima Skroba i bjelancevina (ponajprije glutena). Zrna s mnogo S$kroba su
neprozirna, mrvljiva i braSnasta. Zrna s mnogo bjelancevina su tvrda, glatka i prozracna.

U Kklici su masti, bjelanc¢evine, ugljikohidrati, mineralne tvar, enzimi i balastne tvari.
Klica ne sadrzi Skrob. U procesu prerade Zita klica se naje$¢e potpuno uklanja. Manje
koli¢ine klica upotrebljavaju se za ljudsku prehranu (pSeni¢ne klice kao zamjena za orahe) a
glavnina za stocnu hranu ili za proizvodnju ulja. U manjim koli¢inama iz pSeni¢nih klica se
dobiva E-vitamin (tokoferol).

lako su Zita i Zitne preradevine sirovine i proizvodi bogati ugljikohidratima (maseni
udio Skroba i drugih ugljikohidrata ve¢i od 50%), njihova upotrebna vrijednost veoma ovisi o
kakvo¢i 1 sastavu bjelancevina. Medu ukupnim bjelan¢evinama pSenice 5,6 — 11,5% su
albumini (topivi u vodi), 5,7-10,8% su globulini (topljivi u 10%-tnoj vodenoj otopini NaCl) i
prolamin (topljiv u 60-80 postotnom etanolu) ili ukupno 13-22% topljivih bjelancevina.
Netopljive bjelancevine — glijadin (40-50 % od ukupnih bjelancevina) i glutelini
(prvenstveno glutenin) (34-42 % od ukupnih bjelancevina) — poznate su pod zajednickim
nazivom gluten.

Gluten je karakteristicna bjelan¢evinska komponenta psSenice (u oljuStenoj ga rizi ima
vrlo malo), sposobna da uz dodatak vode intenzivno bubri. Pri tome, bjelan¢evine netopljive u
vodi stvaraju povezanu, elasticnu i plasti¢cnu masu poznatu kao lijepak.

Netopljivi lijepak razmjerno se jednostavno izdvaja iz pSeni¢nog brasna ispiranjem
vodom Skroba, samljevenih dijelova omotaca zrna i1 najveceg dijela u vodi otopljenih dijelova
brasna. Tako izdvojeni vodom isprani blaZzi lijepak karakteristi¢an je za razli¢ite tipove i vrste
brasna a time i za zita od kojih su proizvedena.

Prehrambena i uporabna vrijednost Zita

Kemijskim i prehrambenim obiljezjima zrnje zitarica se razlikuje ovisno o vrsti,
klimatskim i pedoloSkim uvjetima, nafinu obrade i dohranjivanja tla o primjeni zastitnih
sredstava, umjetnih gnojiva itd.

Zrno pSenice sadrzi prosjecno 14,4% vode (manje ako je dobro osuSeno), 13,0%
bjelancevina, 66,4% Skroba i topljivih ugljikohidrata, 3,0% celuloze i srodnih sirovih vlakana
oko 1,5% masti i ulja te 1,7% mineralne tvari.

Ostale zitarice po osnovnim se kemijskim i fizikalno-kemijskim karakteristikama
pSena bitno ne razlikuju od pSenice.
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Niski sadrzaj vlage u zitaricama (10-15%) uvjetuje njihovu visoku stabilnost za
vrijeme skladiStenja, prijevoza i Cuvanja, te ih svrstava u koncentrirane namirnice, veoma
pogodne za pojacanu prehranu svih kategorija stanovnistva.

Visoki sadrzaj ugljikohidrata Zito i Zitne preradevine svrstava u kategoriju energetskih
vrijednih namirnica.

Kakvocéu zita i zitnih preradevina odreduje njihova botanic¢ka pripadnost, njihova
organolepti¢ka svojstva, koli¢ina i vrsta stranih primjesa i vode, njihova svojstva i
hektolitarska masa, prisutnost Steto€ina, mikroorganizama i njihovih Stetnih metabolita, kao 1
prisutnost ostataka pesticida i drugih osnovnih tvari.

Goleme koli¢ine zita (najviSe pSenice) svake se godine skupljaju u skladiSnim
prostorijama — silosima — opremljenim uredajima za dosuSivanje, za uklanjanje ostataka
klasja, prasine, metalnih dijelova 1 drugih oneciS¢enja, za prebacivanje i provjetravanje
uskladistenog zita, kako bi se izbjeglo stvaranje pljesnivih gnijezda ili samozapaljenje zbog
disanja zrna, oslobadanja energije ili zbog onecis¢enja.

Organolepticka svojstva Zita

Zita namijenjena preradi i Zita za neposrednu ljudsku prehranu moraju imati cijela i
zdrava zrna. Izgled, oblik, boja 1 sjaj, te miris 1 okus Zita moraju biti svojstveni vrsti, sorti ili
liniji Zitarice. Zita namijenjena preradi ili ljudskoj prehrani ne smiju imati ni miris ni okus
sjemenki zitnih korova (urodica), plijesni, snijeti, skladiSnih StetoCina, loSeg uskladiStenja te
miris apsorbiran u prijevozu ili dok je zito bilo uskladisteno.

Primjese u Zitu

Na kakvocu nepreradenog Zita i Zitnih preradevina najvise utjecu strane primjese i moguca
onecisc¢enja.

1. NecistocCe stranog porijekla jesu:

- necistoce biljnog porijekla: ostaci slame, pljeve, pljevice, ljuske, dijelova drva i zrna
korova

- necisto¢e Zzivotinjskog porijekla: kukci, dijelovi kukaca, ekstremati (izmeti)
glodavaca, dlake glodavaca i sl.

- ostala oneciS¢enja: dijelovi konopa, papira, uzadi i sli¢no.

2. Zrna drugih Zita koja ne pripadaju osnovnoj masi vrste Zita.

3. OStecena zrna:

- polomljena zrna s mehanickim otvorenim jezgrama, sitni dijelovi zrna i zrna bez
klice

- "Stura" zrna, odnosno zrna koja su zbog losih vegetacijskih uvjeta zaostala u razvoju

- zrna neodgovarajuce boje: zelena, odnosno nezrela zrna, zrna sa zapocetim ili
prekinutim procesom kvarenja

- zrna oStecena umjetnim suSenjem: jedra zrna €iji je omotac tamnije smede boje, a
presjek ima nesvojstvenu smedu boju
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- zrna zarazena razenom glavnicom, zrna ispunjena sporama smrdljive snijeti i
pljesniva zrna na kojima se plijesan vidi obi¢nim okom po povrSini i unutraSnjosti zrna
(pokvarena zrna)

- zrna §to ih je oStetila poljska stjenica, zrna koja su izvana ili iznutra nacele StetoCine,
bilo zi¢njaci ili druge Stetocine (pregljevi, glodavci i druge StetoCine).

- proklijala zrna: zrna s nabubrelom ili smezuranom klicom i zrna ¢iji su primarni
konc€i¢i izrasli pa su vidljivi ili ve¢ odstranjeni.

Koli¢ina stranih primjesa za sve Zitarice za preradu i ljudsku prehranu zakonom je
to¢no odredena.

Oljustena Zita

Za nas kojima je kruh postao svojevrsno mjerilo dostignutog prehrambenog standarda
gotovo je nevjerojatno da i danas dvije tre¢ine Covjecanstva ne jede kruh ili srodne pekarske
proizvode.

Nase misljenje i navike dijeli stanovniStvo veéine razvijenih zemalja bogatog Sjevera.
Problemi pothranjenosti ili glasi vezuju se uz nerazvijeni Jug koji se hrani "sirotinjskom
hranom" temeljenoj na rizi, kukuruzu i odgovaraju¢im kasama.

LjuStenje Zzita (npr. jeCma, pSenice ili zobi) u nas se obavlja u za to opremljenim
mlinovima. RiZa se ljusti, polira i oplemenjuje u pogonima za proizvodnju u zemlji porijekla.
Zobene pahuljice se proizvode od ljuStene zobi posebnim postupkom gnjecenja i obrade
pahuljica na valjcima.

Riza je najznacajniji predstavnik oljuStenih zita na nasem trziStu, koli¢ine oljustenog
je¢ma i zobi veoma su male a koli¢ine oljustene pSenice, heljde i prosa gotovo zanemarive.

Norme kakvoce

Oljustena zita, koja se stavljaju u promet, moraju imati boju, miris i okus svojstven
vrsti Zita od koje su dobivena.

Oljusteni jeCam i pSenica ne smiju imati vise od 5%, a oljusteni zob, proso i heljda
viSe od 10% polomljenih zrna. Koli¢ina vode u oljustenim Zitima, osim za riZzu, ne smije
prelaziti 14%.

Osim navedenih op¢ih uvjeta kakvoce, riza u prometu mora odgovarati i ovim
posebnim zahtjevima: oblik i veli¢ina zrna moraju biti svojstveni deklariranoj sorti, ne mije
biti viSe od 2% zrna drugih sorti iste kakvocée za I. razred kvalitete niti vise od 5% za II.
razred. Kuhanjem u vodi 20 do 25 minuta rizina zrna moraju jednoliko nabubriti i zadrzati
oblik. Ne smiju se slijepiti ni raspasti. Miris 1 okus kuhane riZe moraju biti svojstveni sorti
zrele i zdrave rize.

U svijetu je poznato viSe od 10 000 razli¢itih varijeteta rize. Trgovacke vrste rize
dijele se prema porijeklu, obliku zrna, boji, prozirnosti, jace ili slabije izrazenom staklastom
izgledu 1 sjaju. Primjerice, americka karolina odlikuje se dugoljastim, bijelim i providnim
oljustenim zrnom; japanska riza ima kratka i providna zrna; zrna talijanskih sorti rize su
debela i slabo providna; indijska riza je razli¢itih oblika, izgleda, boje itd.
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Oljustena i polirana riZa sadrzi prosjecno 12% vlage, 9% sirovih vlakana, 5%
pepela, 8% bjelancevina, 2% masti 1 64% ugljikohidrata, uz vrlo malo vitamina, koji se
uklanjaju ljustenjem. Ima razmjerno veliku energetsku vrijednost zbog visokog sadrzaja
ugljikohidrata.

Na domacem trziStu oljuStena glazirana i polirana riza stavlja se u promet u dva
razreda kakvoce, kao:

- Izrazito bijela Zuckastobijela i sjajna riza I. razreda: ne smije imati vise od 0,10%
necistoca, 0,05% stranih zrna, 0,25% oStec¢enih, Zutih ili neoljustenih zrna, vise od 1,50% zrna
s crvenom prugom i 2% nezrelih i kredstih zrna; ne smije sadrzavati vise od 3% polomljenih
zrna. RiZa . razreda ne smije imati viSe od 15% vode.

- Bijela ili Zuc¢kastobijela, bez stranog okusa i mirisa riza II. razreda: ne smije imati
viSe od 15% polomljenih zrna manjih od dvije tre¢ine veli¢ine zrna i 5% polomljenih zrna
manjih od jedne trecine zrna.

- Riza koja ne udovoljava navedenim uvjetima za I. i II. razred kvalitete, a zdravstveno
je ispravna, moze se stavljati u promet pod oznakom '"riza niZze kakvoce" ali to¢no
deklarirana.

Prehrambena vrijednost rize i zobenih pahuljica

Riza je u kombinaciji s ostalim namirnicama, osobito s onim bogatim vitaminima,
vrijedan prehrambeni proizvod. Jednoli¢na prehrana ili prehrana iskljucivo oljustenom riZzom
dulje vrijeme nije preporucljiva i moze biti Stetna za zdravlje.

Prehrambena vrijednost neoljustene rize, koja se u nas uglavnom ne upotrebljava,
otprilike je kao i ostalih zitarica.

Sadrzaj vitamina i mineralnih tvari u zobenim pahuljivama, u usporedbi s raZenim,
veoma cijenjenim i bijelim kruhom, odnosno cijelim zrnom pSenice i zobi, izuzetno su visoki.
Zobene pahuljice su lakoprobavljiv i hranjiv proizvod. U nas se razmjerno malo troSe, iako je
broj proizvodaca i uvoznika pahuljica mijeSanih s vo¢em, plodovima, cokoladom i drugim
dodacima ("mussli" i Zita za dorucak) zadovoljavajuci.

Povremeni obroci zobenih pahuljica s mlijekom ili kao dodatak kruhu, pecivima,
kola¢ima ili drugim jelima bogati svakodnevnu prehranu.
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Mlinski proizvodi

Mlinski proizvodi su brasno, prekrupa, krupica (griz), klice i posije za ljudsku
prehranu, sterilizirano brasno i krupica, brasno i krupica za brzu pripremu (instant proizvodi) i
namjenska brasna 1 krupica. To su proizvodi svakodnevne masovne potrosnje u
prodavaonicama opéeg tipa.

Mlinovi i mlinarstvo

Osnovni opskrbljiva¢ trgovine mlinskim proizvodima je suvremena mlinarska
industrija 1 mlinovi pravilno rasporedeni po zitorodnim krajevima ili u blizini ve¢ih gradova i
veée koncentracije stanovni$tva. Mlinarstvo je jedna od najstarijih i najvaznijih privrednih
grana u zitorodnim krajevima, pocetak viSih oblika prerade hrane na obrtnic¢ki (vodenice,
vjetrenjace, manji parni i elektromlinovi) ili industrijski na¢in (moderni mlinovi i industrijske
pekarnice) 1 po€etni nosilac tehnicko-tehnoloSkog razvoja industrijske prerade namirnica.

Moderna prerada Zita za ljudsku hranu u suvremenim mlinovima odvija se u Cetiri
osnovna pravca, mljevenje radi dobivanja brasna, krupice i sporednih proizvoda, ljustenje radi
dobivanja oljustenih zita, hidrotermic¢ka obrada radi dobivanja odgovarajuce kakvoce instant
zita 1 zitnith preradevina 1 frakcioniranje sastojaka zrna radi dobivanja Skrobnih,
bjelancevinastih i drugih dijelova zita s posebnim namjenama u prehrani, domacinstvu,
farmaceutskoj 1 kemijskoj industriji.

Mljevenje pSenice i raZi obuhvaca postupke pripreme i mljevenja Zita, mijeSanje i pakovanje
proizvoda.

1. Priprema zita za mljevenje obuhvaca procese izdvajanja necisto¢a, povrSinsku
obradu zrna i hidrotermi¢ku obradu. Ci§éenjem se iz pSenice i raZi izdvajaju strane primjese,
osobito one koje mogu biti Stetne za zdravlje, mogu bitno narusiti kakvo¢u gotovih proizvoda
ili oStetiti uredaje 1 opremu za usitnjavanje i mljevenje zita (kamenje i metalne primjese).

Hidrotermicka obrada, osim pranja zrna, treba zrno pripremiti za preradu — omeksati

.....

Sto lakse odvojili.

Ako mlinovi imaju i uredaje za termicku obradu zrna uz naknadno susenje, kao gotovi
proizvodi meljave mogu se dobiti ve¢ gotovi instant proizvodi. Postupak hidrotermicke
instantizacije najceS¢e se primjenjuje u suvremenim postrojenjima za proizvodnju kukuruzne
krupice.

2. Mljevenje je postupak naizmjeni¢nog usitnjavanja i sijanja pri ¢emu se dobivaju
usitnjeni proizvodi razlicite kakvoce 1 sastava (brasno, krupica, mekinje i drugo).

Moderni mlinovi imaju uredaj za izdvajanje klica (otklicavanje), koji mogu izdvojiti
do 35% pSenic¢nih klica.

3. Komponiranje tipskog brasna nastaje mijeSanjem razli¢itih sorti pSenice ili brasna

razli¢ite kakvoce, do standardne kvalitete tipova braSna, njihovim pakiranjem, ¢uvanjem i
distribucijom do trgovina i potrosaca.
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Mlinski proizvodi

1. Brasno se dobiva mljevenjem zdravih, ociS¢enih 1 pripremljenih Zita: pSenice, razi,
hibrida pSenice i razi (Triticale), kukuruza, heljde, je¢ma i zobi.

2. Prekrupa se dobiva prekrupnjavanjem ociS¢enih i pripremljenih zita bez
prosijavanja. U prometu su pod nazivom pSeni¢na prekrupa, raZzena prekrupa, prekrupa od
hibrida razi i pSenice i kukuruzna prekrupa.

3. Krupica (griz) se dobiva mljevenjem zdravih, ociS¢enih i pripremljenih zita, a
sadrzi viSe od 80% Cestica vecih od 250 um.

4. Klice za ljudsku prehranu, od kojih u nas na trziStu ima przenih i aromatiziranih
pSenicnih klica, dobivaju se odvajanjem od oc¢is¢enog i pripremljenog Zita.

5. Posije za ljudsku prehranu se dobivaju prosijavanjem meduproizvoda pri
mljevenju ili ljustenju ociS¢enih 1 pripremljenih Zita. U posije za ljusku prehranu ne mogu se
dodavati samljeveni otpaci nastali pri ¢iS¢enju zita u ljustilici ili ¢etkalici.

6. Sterilizirano brasno ili krupica su proizvodi koji se dobivaju obradom brasna ili
krupice postupkom sterilizacije (najéeS¢e hladnom i suhom sterilizacijom ili kemijskom
sterilizacijom, primjerice etilen-oksidom). U nas je posebna kakvoca sterilizirane psSeni¢ne
krupice sa znacajkama djecje hrane.

7. Instant mlinski proizvodi ili mlinski proizvodi za brzu pripremu hrane dobivaju se
postupkom instantizacije brasna ili krupice. U nas su na trziStu najces¢i instant proizvodi od
kukuruzne krupice (instant kukuruzni griz, ekspres palenta, instant palenta i sl.).

8. Namjenska brasna i krupica mlinski su proizvodi s posebnim karakteristikama
kakvoce podesene specificnim zahtjevima odredene vrste finalnih proizvoda (npr. namjenska
brasna za industrijsku proizvodnju tjestenine, braSno-konditorskih proizvoda, za kolace,
dje¢ju hranu, dijetalne namirnice, instant proizvode i slicno) u industriji i kué¢anstvu.

9. Zitne pahuljice, npr. kukuruzne pahuljice, zobene pahuljice i sliéni proizvodi,
dobivaju se posebnim tehnoloskim postupkom, najceS¢e u instant obliku. Na trziSte se
stavljaju isklju€ivo u originalnom pakovanju, posebno oznafene s uputama za pripremanje
jela ili kao dodatak jelima 1 sli¢no. Posebnu kakvocu Zitnih pahuljica ¢ine "jela za dorucak" ili
instant cerealije.

10. Gotove smjese ili premiksi su mjesavine mlinskih proizvoda od Zita s razliitim
dodacima (mlijeko, jaja, sredstva za dizanje tijesta, sol i1 slicno) za pripravu gotovih
proizvoda. Sastav gotovih smjesa mora odgovarati vrsti gotovih proizvoda za koje su
namijenjen. U nas se na trziStu mogu naci vrlo kvalitetne gotove smjese za kolace, palacinke 1
sli¢ne proizvode.
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Kakvoéa mlinskih proizvoda

Mlinski proizvodi u prometu moraju imati karakteristi¢an miris, boju i okus, moraju
biti bez stranog mirisa ili okusa, ne smiju sadrzati zive i uginule skladiSne StetoCine,
ekstremate 1 dlake glodavaca niti pijesak u koli¢ini ve¢oj od 0,05%.

Koli¢ina vode u mlinskim proizvodima ne smije prelaziti 15%.

Kakvoc¢a ambalaZe, nacin zatvaranja i deklariranja pakovina mlinskih proizvoda to¢no
je propisana i obvezuje proizvodace ili one koji su mlinske proizvode pakirali i stavili u
promet. Isticanje roka valjanosti na originalnom pakovanju mlinskih proizvoda nije
obvezatno.

Nacin mljevenja pSenice i tipovi mlinskih proizvoda

U skladu s rasporedom mineralnih tvari u zitu (u pSenu pSenice 1 razi) tip 1 kakvoca
brasna i drugih mlinskih proizvoda ovisi o kakvo¢i mljevenja, procis¢avanju, prosijavanja i
oplemenjivanja proizvoda, tj. o tome koliko dijelova vanjskog omotaca zrna klice ostaje u
kona¢nom proizvodu.

O stupnju 1 kakvo¢i meljave pSenice ovisi koliko ¢e sastojaka zita biti upotrijebljeno
za ljudsku hranu a koliko za ishranu stoke, sto¢nu hranu i druge namjene.

Tipovi mlinskih proizvoda utvrduju se prema koli¢ini mineralnih tvari (pepela) u
proizvodima izraZzenoj u postocima na suhu tvar, mnozenjem postotka pepela sa 1 000.
Koli¢ina pepela u pojedinim tipovima mlinskih proizvoda u nas:

1. PSeni¢ni mlinski proizvodi:

- krupica tipa "400" do 0,45%
- brasno tipa "500" od 0,46% do 0,55%
- brasno tipa "850" od 0,75% do 0,85%
- brasno tipa "1100" od 0,46% do 1,15%
- namjenska brasna ovisno o tipu do 0,45%
- pSenicna prekrupa do 2%
- pSenicna klica do 5%
- pSenicne posije do 7%

2. MlinskKi proizvodi od razi i hibrida raZi i pSenice

- prekrupa od 1,31% do 1,90%
- brasno tipa "750" 0od 0,70% do 0,80%
- brasno tipa "950" od 0,90% do 1,0%

- brasno tipa "1250" od 1,20% do 1,30%

3. U heljdinu i jeémenu brasnu dopusteno je do 2,5% pepela, a u zobenom brasnu
do 3,5%.
Budu¢i da je sadrzaj pepela u braS$nu i drugim mlinskim proizvodima proporcijalan koli¢ini
samljevenih tamnijih dijelova ljuske, osnovni tipovi brasna razlikuju se po boji:
- bijelo brasno i krupica su tipa "400" i "500"
- polubijelo brasno tipa "850"
- crno brasno tipa "1100".
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Organolepticka svojstva brasna

Pseni¢na brasna razmjerno lako se provjeravaju i vrednuju osnovnim organoleptickim
pregledom i provjerom boje, mirisa, okusa, ostrine i istoce.

1. Boja brasna (bijelo, polubijelo i crno) odreduje se po vanjskom izgledu, na $to
utjeCu: tip brasna, boja pSenice i drugih zita, primjese u brasnu (npr. obojeni korovi), nacin
mljevenja pSenice (oStrina braSna i koli¢ina zaostalih mekinja) i koli¢ina vlage u brasnu.

Razli¢ite sorte pSenice imaju razli¢ito obojenu ljusku (vanjsku ovojnicu), koja manje
ili viSe prenosi boju na brasno: brasna od bijele pSenice su svjetlija a ona od Zute pSenice
nesto tamnija (zuckasta). Brasna koja se izmeljavaju u visokom stupnju iskoristivosti sadrze
viSe obojenih dijelova zrna i tamnija su.

OStra brasna (krupicasta) i krupica u odnosu prema glatkim bra$nima istog tipa
neSto su tamnija: karakteristicna sivkastobijela boja krupice prema zuckastobijeloj boji
glatkog brasna. Vrlo fino mljevena brasna imaju nesto tamniju sivkastu podlogu.

Kukuruzno brasno i krupica odlikuju se zlatnoZzutom bojom, izrazajnijom kod
krupice nego kod brasna.

2. Karakteristi¢ni okus (umjereno gorko-slatkast) i miris braSna mijenjaju se ovisno
o starosti brasna, pod utjecajem uvjeta skladiStenja, Cuvanja i izlaganja prodaji. Brasno koje se
dulje vremena c¢uva u toplim, neprovjetrenim i vlaznim prostorijama poprima uzegao i
kiselkast okus, a u nepovoljnim uvjetima skladiStenja moZe poprimiti miris na vlagu, plijesan,
organska otapala, zaCine i sli¢no.

Umjerena gorcina prirodno je obiljezje nepreradenog brasna (braSnast okus) a
pojacana gor¢ina upucuje na moguca pocetna kvarenja ili neispravan proizvod.

Razeno brasno je u usporedbi s pSenicnim neSto slade, izrazitijeg okusa (punina
kombiniranih osnovnih okusa: gorko, slatko i kiselo).

3. Ostrina brasna posljedica je postupka mljevenja zita, a karakterizirana je
razli¢itom veli¢inom Cestica praha ili krupice od kojih su komponirane vrste i tipovi braSna 1
krupice. Razlikuju se: prekrupa, krupica, ostro (krupicasto), poluostro i meko brasno.

Ostrina brasna utvrduje se 1 kontrolira u laboratorijskom obujmu sitenom analizom:
koli¢inom ostatka koji zaostaje na finijim sitima ili prolazi kroz grublja ista standardnih
dimenzija - rupica to¢no odredenih za pojedine kakvocée brasna, a u trgovini i domacinstvu
opipom. Ako se stiskanjem brasna medu prstima osjeca ostrina, brasno je ostro, a ako je prah
gladak i klizi, brasno je glatko.

4. Cisto¢a brasna najceS¢e je strogo provjeravana prije dolaska u trgovinu, no
moguca su manja tehnoloska ili proizvodna onecis¢enja fino samljevenim pijeskom (brasno
Skripi pod zubima), ostacima zemlje koji se ne mogu isprati ili iS€etkati u proizvodu, ostaci

tekstila i sli¢no.

Tehnoloske karakteristike brasna

Mlinski proizvodi, osobito brasno, najve¢im su dijelom sirovine za dalju preradu i
pripremanje tijesta u domacinstvu i industriji.

S tog glediSta, za kvalitetu brasna u daljoj preradi bitne su fizikalno-kemijske
karakteristike brasna prema kakvoci tijesta i pecivost gotovih proizvoda.
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1. U laboratorijskom obujmu, osim postupaka izdvajanja vlaznog lijepka i
organoleptickog pregleda, kakvoca Zita i braSna utvrduje se reoloskim aparatima, kojim se
odreduju fizikalne karakteristike tijesta ("snaga" i elasti¢nost), sposobnost razvijanja i
zadrzavanja plinova, osjetljivost tijesta na vrstu i tip vrenja i drugo, analizom fizikalnim 1
kemijskih Cinitelja koji utjecu na kakvocu tijesta, kao Sto su: karakteristicne mehanicke
deformacije (mijeSanje, gnjecenje, oblikovanje), upijanje vode i bubrenje, potrebno vrijeme i
temperatura obrade tijesta, kemijski sastav, aktivnost enzima i dr.

2. Pecivost brasna odreduje se za razli¢ite pekarske i brasno-konditorske proizvode
probnim pecenjem, uz pravilno vodenje tehnoloskog procesa. Najces€e se provjerava
sposobnost stvaranja plina kod krusnih i dizanih tijesta (zrenje tijesta), sposobnost stvaranja
tijesta s odredenim fizikalno-kemijskim osobinama ("snaga tijesta"), boja 1 sposobnost
tamnjenja zamjesa u procesu pecenja i drugo.

Kiselost mlinskih proizvoda

Zita i mlinski proizvodi, kao bioloski supstrati, uz nepovoljne uvjete skladistenja,
transporta, Cuvanja ili prerade (poviSena vlaga, temperatura, aktivnost enzima i
mikroorganizama; dugotrajno cuvanje, nepovoljni uvjeti okoline, higroskopnost brasna i
sliénih proizvoda i drugo) uvjetuju djelomi¢nu hidrolizu, oksidaciju i razgradnju osnovnih
sastojaka mlinskih proizvoda (osobito masti i bjelancevina) i objektivno umanjuju njihovu
kakvoéu u prometu i potrosnju. Organolepticka svojstva (gorcina, kiselost, uzeglost,
neugodan miris i sl.) u zakonitoj su vezi sa stupnjem kiselosti.

Stupanj Kkiselosti mlinskih proizvoda moze se laboratorijski tocno odrediti
provjerenim 1 sigurnim metodama, a tocno je propisan za razliite mlinske proizvode: ne
smije biti veci od 2,5 za krupicu tipa "400", sve do 3,5 za brasno tipa "1100" ili vrlo visok -
8,0 za pSenicne posije 1 sli¢no.

Ako je stupanj kiselosti mlinskih proizvoda visi od dopustenih vrijednosti, §to se s
malo iskustva moze procijeniti i organolepticki, proizvod se smatra neispravnim i ne smije se
prodavati.

Zrenje brasna

Kemijska je grada zrnja takva da pSeni¢no braSno odmah nakon meljave nije najbolje
za preradu u finalne proizvode (npr. kruh, pecivo i druge pekarske proizvode). Prije upotrebe
potrebno ga je podvréi postupku odlezavanja ili zrenja koje mu poboljSava kakvocu:
poboljsavaju se koloidna svojstva lijepka i glutena u smislu boljeg upijanja vode, bubrenja,
vece Cvrstoce 1 stabilnosti tijesta.

U nas je propisano da pSeni¢no brasno mora prije stavljanja u promet odlezati
najmanje osam dana. OdleZavanje nije obavezno za braSna namijenjena proizvodnji
tjestenina, za razena i kukuruzna brasna.
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Oznacavanje mlinskih proizvoda od kukuruza

Privjesice koje se stavljaju na vrece u koje se pakiraju kukuruzni mlinski proizvodi
moraju biti izradene od odgovaraju¢eg i dovoljno ¢vrstog materijala (tvrdi karton, folija,
kasirana folija od plasticne mase i drugo) elipsasta oblika Zutonarancaste boje s tekstom
deklaracije tamnozelene boje.

Cuvanje mlinskih proizvoda

1. Zita i mlinski proizvodi Guvaju se u &istim i zraénim prostorijama ili posebnim
silosima za Zitarice i brasno. Gdje god se zito i mlinski proizvodi ¢uvaju, skladiste ili prodaju
opasnost su glodavci, nametnici, razliciti kukeci 1 Zitne StetoCine. Najsigurniji nacin borbe
protiv njih je stalna kontrola, ¢istoca i povremena deratizacija, osobito ako su infekcija i
glodavci ve¢ u skladistu.

U prostorijama u kojima se cuvaju zito i mlinski proizvodi ne smije se drzati roba koja
bi mogla Stetno djelovati na kakvocu ili zdravstvenu ispravnost tih proizvoda. Posebnu
pozornost treba posvetiti proizvodima koji sadrze naftne derivate, zacine i druge proizvode
ostra ili jaka mirisa, sredstvima za zastitu bilja i drugim toksi¢nim proizvodima koji se
upotrebljavaju u proizvodnji Zitarica.

Slobodno strujanje zraka i hladenje mlinskih proizvoda vazni su za dugotrajno
cuvanje 1 odrZavanje kakvoc¢e mlinskih proizvoda. Vrece s mlinskim proizvodima ne smiju se
stavljati izravno na pod ili uz zidove, slazu se unakrsno, u redove i to zimi do 16 vreéa a ljeti
do 10 vreca po visini, tako da ima dosta mjesta za skladiSno manipuliranje i provjetravanje.

2. Za vrijeme skladistenja zita 1 mlinskih proizvoda potrebno je stalno:
- kontrolirati vlagu i temperaturu prostorija, proizvoda i vanjskog zraka te moguce pojave
pljesnivosti i StetoCina
- obavljati prebacivanje, provjetravanje, susenje i drugo.
Temperaturu treba kontrolirati na povrSini 1 u dubini uskladiStene robe.

Ako temperatura prijede 25°C, potrebno je provjetravanje (loptanje) rasutih materijala
1 preslagivanje i hladenje robe u vre¢ama.
Za duze skladiStenje i Cuvanje zita i mlinskih proizvoda u rasutom ili zapakiranom stanju vrlo
su opasne nagle promjene temperature i vlaznosti zraka te pojave pljesnivih proizvoda ili
infekcije razli¢itim Zitnim Steto¢inama.

Pljesniva gnijezda Cesta su kod skladiStenja Zitarica u rasutom stanju, a zabiljezeni su i
slucajevi samozapaljenja zitarica u skladiStima zbog bioloSke aktivnosti zrnja koje se nije
provjetravalo ni hladilo.

3. Kod izlaganja mlinskih proizvoda u originalnome pakovanju na policama
suvremene prodavaonice na malo preporucuje se grupiranje srodnih proizvoda prema nacinu
pakovanja, tipu proizvoda, proizvodac¢ima i sli¢no: izlagati ih treba na ciste i suhe police.
Drvene police su bolje od plasti¢nih ili metalnih. Eventualno oSte¢ene vrecice ili pakete treba
odmah ukloniti, prostor ocistiti i ustanoviti uzrok kvara. Ako se primijete proizvodi oSteceni
ili djelomi¢no napadnuti kornjasima i sliénim mlinskim $teto¢inama, kompletnu posiljku treba
izdvojiti, a prostor dobro odistiti. Samo u izuzetnim slucajevima potrebno je poduzeti posebne
mjere sanitarne zastite.
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Mlinski su proizvodi, osobito brasno, higroskopni. Pri ¢uvanju potrebno je kontrolirati
moguce ovlazivanje ambalaze, prve pojave plijesni ili mirisa na plijesan.

Pekarski proizvodi

Pekarski proizvodi su proizvodi finalne tehnoloSke obrade i hrana namijenjena izravnoj
postrosnji, potros$nji uz minimalnu doradu ili u kombinaciji s drugim namirnicama.

Vrste pekarskih proizvoda

Kruh je "proizvod dobiven mijeSanjem, fermentacijom, oblikovanjem i1 pecenjem
tijesta umijesanog od zitnog brasna, vode ili drugih dopustenih tekué¢ina (mlijeka), pekarskog
kvasca ili drugih sredstava za fermentaciju i1 kuhinjske soli, kao osnovnih sirovina". U
proizvodnji kruha mogu se jo$ upotrebljavati dodatne i pomoéne sirovine. Podugacak je popis
dopustenih dodataka 1 pomoc¢nih sirovina za proizvodnju kruha i1 peciva s preciznim
odredbama o njihovoj kakvo¢i i upotrebnoj vrijednosti.

Pecivo je, pojednostavljeno, kruh "kojemu masa po komadu ne premasuje 250 g".
Osim kruha 1 peciva u prometu je i veci broj ostalih pekarskih proizvoda, od kojih su vazniji:
nadjeveno pecivo, burek, pogacice, krafne, mekike, pereci i devreci, grisini, penjerilije, krusne
mrvice, smjese za oblaganje i drugi pekarski proizvodi.

Od zZitnih juha do kruha

Covjedanstvo je najprije Zitarice jelo kao nepreradene plodine, zatim kao neku vrstu
zitnih juha, zatim kao pecene kase i beskvasni kruh.

Postupak pecenja fermentiranog ("kiselog") kruha otkriven je i opisan u starom Egiptu
oko 1 800. godine pr. Kr.

Gotovo 4 000 godina poslije otkri¢a "rupicastog kruha" u nas kruh nije samo osnovni
prehrambeni artikl i stalna navika, nego 1 izvor najveéega dijela bjelanc¢evina, mineralnih tvari
1 vitamina (osobito B-kompleksa).

Danas se kruh 1 ostali pekarski proizvodi sve manje peku u domacinstvu a sve vise u
modernim pekarnicama opremljenim suvremenim tehnoloskim linijama za pripremanje
brasna i drugih sirovina, mijeSanje sirovina i pripremanje tijesta, njegovu fermentaciju i
zrenje, oblikovanje hljepéi¢a uz omekSavanje (narastanje) tijesta do Zzeljene kakvoce
pripremljene za pecenje i pecenje, zatim hladenje i1 higijensku otpremu svjezeg kruha do
potrosaca.

Tijesto se priprema umjesavanjem brasna s vodom, solju i drugim dodacima, pri ¢emu
posebno znacenje ima pekarski kvasac. U krusnom tijestu kvasac je jednoliko rasporeden i u
kontaktu s ostalim dijelovima tijesta dio hranjivih tvari (Seceri, topljive bjelancevine i
mineralne tvari) koristi za vlastiti rast i razmnozavanje a ostatak podvrgava alkoholnom
vrenju uz oslobadanje plinovitog CO,. Oslobodeni plin u tijestu stvara mjehurice, spuzvastu
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strukturu i tijesto se diZe — narastanje tijesta. Nakon nekog vremena tijesto se reze u komade,
oblikuje u kruhove za pecenje. Kada je tijesto dovoljno fermentiralo, maze se radi
postizavanja ljepse strukture i povrSine kore, narezuje i stavlja u pe¢. Kada postigne zeljenu
boju i ¢vrstinu kore, kruh se vadi, hladi i otprema kupcima.

U prometu se kruh smatra svjezom namjernicom, ograni¢enog roka valjanosti.
Najcesce se priprema i pece nocu, a prodaje u prijepodnevnim satima.

Cistoca — osnova proizvodnje i odrZivosti kruha

U faraonskom Egiptu kruh se proizvodio u vrlo teskim uvjetima nepovoljne klime, a
nije bio samo hrana, nego i osnovni uteg i sredstvo pla¢anja. Njegova kakvoca ubrzo se
produla, pa su umijece pedenja kvasnog kruha od Egipéana preuzeli semitski narodi (Zidovi,
Babilonci i dr.)

Kada su proizvodnju kvasnog kruha preuzeli Grei, kruhu su bila otvorena vrata prema
Zapadu. Ve¢ je Homer kruh nazivao "sr¢ikom muskarca", a propisi su u Ateni obvezivali
robobe da pri mijeSanju kruha imaju zavezana usta i rukavice na rukama. Tako se tijesto
osiguravalo od zagadivanja i kvarenja. Kontinuitet zdravstvene ispravnosti i Cistoée pri
mijeSanju kruha odrzao se do danas.

Suvremene su pekarnice pod posebnim higijenskim nadzorom i rezimom ciscenja i
odrzavanja. Za zdrav i siguran promet kruha bitno je da su prodajna mjesta Cista, da ga
prodaje zdravo i uredno osoblje, a kruh se u skladu s propisima, zamotava u cCist papir ili
pakira u odgovaraju¢u ambalazu.

Vrlo je nezdrava praksa pojedinih prodavonica "klasi¢nog tipa" da ista osoba izdaje
kruh i uzima novac, $to je stalna opasnost od infekcije i Sirenja zaraze.

Kakvoéa kruha i peciva

Umijece pecenja kruha od Grka su preuzeli Rimljani. Za cara Augusta pojavile su se u
Rimu i prve pekarnice. Rimskom piscu Katonu dugujemo mnoge recepte za pripravu i
pecenje kruha, a cijelom tom dobu i manje glasovito manipuliranje javnim misljenjem Sto su
ga rimski carevi stvarali pod parolom panem et circenses — kruha 1 igara.

Nakon propasti Rimskog Carstva novi osvajaci, Barbari, Germani i Slaveni, prihvatili
su iskustvo u pripremanju kruha. Sirenjem kr$¢anstva glavni proizvodadi kruha postaju
samostani, a ve¢ u XII. 1 XIII. stolje¢u u Njemackoj se proizvodilo vise od 20 vrsta kruha.

Danas se proizvode mnogobrojne vrste kruha, uglavnom na industrijski naéin, pod
strogom kontrolom reguliranom zakonskim propisima.

Prema vrsti upotrijebljenih sirovina, kruh i pecivo proizvode se i prodaju kao:

1. PSeni¢ni kruh i pecivo i to: kao bijeli kruh umijesan od brasna tipa "500",
polubijeli kruh od brasna tipa "850", crni kruh od brasna tipa "1100", graham kruh od
prekrupe uz odgovarajuce kakvoce peciva.

2. RaZeni kruh i pecivo

3. Kukuruzni kruh

4. Heljdin kruh

5. MijeSani kruh i mijeSano pecivo

6. Specijalni kruh i specijalno pecivo 1 to kruh sa zobenim pahuljicama, mlije¢ni
kruh 1 mlije¢no pecivo, kruh i pecivo sa zacinima, suhim groZzdem, vo¢em ili preradevinama
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od voca (marmelade, dZemovi i sli¢no), kruh produljene svjezine, kruh i pecivo za dijetalnu
prehranu, obogaceni kruh i obogaéeno pecivo, kruh i pecivo s pSeni¢nim posijama, dvopek,
mlijecni i ¢ajni dvopek, te druge vrste specijalnog kruha i peciva.

7. Posebne vrste peciva ili pekarskih proizvoda, proizvodi su koji se najcesce izraduju
u pekarnicama i najc¢esce prodaju zajedno s kruhom i pecivom.

8. Kruh sa sojom, suncokretom i drugim oljuStenim sjemenkama posebna je
bjelan¢evinama bogata, vrsta kruha.

Na kakvocu kruha i peciva utjeCu osnovne sirovine (brasno tvrdih ili mekih sorti
pSenice, sorta Zita, tip meljave i drugo), vjeStina i umijee mijeSanja, dopusSteni dodaci
(bonipani) 1 poboljsivaci, koji se mnogo dodaju industrijskim proizvodima radi poboljSanja
izgleda, strukture, odrzivosti i sli¢no.

Svjezina, nedostaci, izlaganje i prodaja kruha

Kruh u trgovini mora biti svjez — osim posebnih vrsta kruha, koje su najesée propisno
pakirane i oznacene. Zabranjeno je stavljati u promet proizvode ako u ve¢oj mjeri imaju ove
nedostatke:

- nagorjelu, ispucanu, necistu, ostecenu ili oljustenu koru

- gnjecavu sredinu s vodenastim i slanastim slojevima ili grudicama brasna ili soli

- neprirodnu boju, neugodan okus 1 miris

- nedovoljno peceni, sa stranim tijelom ili znakovima plijesni, ako su umijeSani
kvascem od hmelja ili umjetnim sladilima (osim kruha za dijabeti¢are), s nedopustenim
pomoénim sirovinama s odviSe vode, ako su odviSe kiseli, ako sadrze mikroorganizme ili
sredstva za zastitu bilja u koli¢inama ve¢im od dopustenih odgovaraju¢im propisima i drugo.

Kakvocu kruha u prometu utvrduju nadlezni inspekcijski organi po sustavu "30
bodova", a prema potrebi i laboratorijski.

Kruh i pecivo moraju se prevoziti, skladistiti i prodavati tako da u potpunosti
osiguravaju uvjete ocuvanja kakvoée i zdravstvene ispravnosti.

Kruh 1 pecivo su u prodaji izlozeni dodiru osoblja, a kako se upotrebljavaju bez naknadnog
grijanja ili kuhanja, zahtijevaju posebnu pozornost i provjeru prodajnog osoblja radi
spreCavanja moguce infekcije.

Duznost je osoblja koje radi na ¢uvanju i prodaji kruha i peciva da kupcima i
zdravstvano neprovjerenom osoblju onemoguci diranje kruha i peciva.

Kruh i pecivo koji se prodaju u trgovini na malo moraju se zamatati.

Ostali pekarski proizvodi

U modernoj trgovini ostali pekarski proizvodi zastupljeni su u razmjerno malim
koli¢inama. Za naSu su trgovinu i potros$nju karakteristi¢ni ovi pekarski proizvodi:

1. Nadjevena peciva su pekarski proizvodi nadjeveni razli¢itim slatkim ili slanim
nadjevima - naj¢es¢e pekmezom, marmeladom, slanim sirnim nadjevima, orasima 1 dr.
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2. Burek (pita) je u nas u prodaji specijaliziranih obrtni¢kih prodavaonica
(buregdzinica). Kao industrijski proizvod dobiva se od pSeni¢nog brasna tipa "500", masti i
vode (tijesto za burek) s dodatkom mljevenog mesa, sira, voce ili povréa.

Burek s mesom mora imati najmanje 20% mljevenog mesa, pita sa sirom najmanje 20% sira a
pita s vo¢em najmanje 10% voca prema upotrijebljenoj koli¢ini brasna.

3. Pogacice su pekarski proizvodi izradeni od lisnatog tijesta, dobivenog od brasna
tipa "500" s dodatkom bilje ili svinjske masti, margarina, ¢varaka ili sira.
Tijesto za pogacice je masno i tesko se cuva na sobnoj temperaturi. Proizvod je lakokvarljiv i
prodaje se isklju¢ivo u svjezem stanju za dnevnu potrosnju.

4. Krafne i sli¢ni proizvodi izraduju se od fermentiranog tijesta dobivenog mijesanjem
pSeni¢nog brasna tipa "500" s mlijekom, jajima, masc¢u, Seferom i drugim sirovinama
utvrdenim propisima. Prze se na ulju, svinjskoj ili biljnoj masti a mogu biti nadjeveni
marmeladom ili pekmezom.

5. Pereci i devreci su tradicionalni pekarski proizvodi. Nekad su bili simboli
pekarstva, pekarske struke ili ceha. Izraduju se od fermentiranog krusnog tijesta koje se prije
pecenja moze staviti u razrijedenu alkalnu otopinu. Gotovi proizvodi su suhi, kruti i hruskavi
— ne sadrze viSe od 15% vode. Posipaju se kristalnom solju i oblikuju u karakteristi¢ne
pletenice oblika pereca.

6. Grisini su takoder suhi pekarski proizvodi dobiveni od brasna tipa "500" ili "800",
vode s dodatkom ili bez dodataka kvasca, soli, Se€era 1 drugih sastojaka u obliku Stapica,
pereca, vjencica i sli¢no. Grisini se mogu ukrasavati krupnom solju, kimom, kristalnim
Se¢erom ili drugim sirovinama koje se primjenjuju u proizvodnji pekarskih proizvoda.
NajceS¢e se pakiraju u originalna pakovanja, ponekad u kategoriji braSno-konditorskih
proizvoda.

7. KrusSne mrvice su proizvodi dobiveni mljevenjem higijenski ispravnog osusenog
bijelog ili polubijelog kruha i peciva bez izgorjelih ili nagorjelih Cestica.

8. Smjese za oblaganje (paniranje) se dobivaju mijeSanjem krusnih mrvica, brasna,
soli 1 sredstava za stabiliziranje u kakvoci potrebnoj za paniranje mesa, ribe i1 sli¢nih
proizvoda. Na trziSte se mogu stavljati samo u originalnom pakovanju, propisno deklarirane i
oznacene.

Tjestenine

Tjestenine se ubrajaju u namirnice viseg stupnja tehnoloske obrade, kupuju se svaki
dan ili kao veoma cCesti sastojak tjednih ili mjese¢nih nabavki. Pri ¢uvanju, rukovanju i
izlaganju ne zahtijevaju posebne mjere opreza i mikroklime.

Tjestenine su: ,,Proizvodi doliveni mijeSanjem i oblikovanjem pSenice krupice ili
pSeni¢nog namjenskog brasna s vodom (obicna tjestenina) ili mijeSanjem i1 oblikovanjem
navedenih osnovnih sirovina uz upotrebu dodatnih i pomoénih sirovina (tjestenine i srodni
proizvodi).*
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Specifi¢nosti i razlike u pojedinim vrstama tjestenina proizlaze iz dodatnih sirovina
kao Sto su: svjeza jaja, jaja u prahu, zamrznuta jaja, mlijeko, mlijeko u prahu, zgusnuto
mlijeko i ostali mlije¢ni proizvodi, proizvodi od voéa i povréa, meso i mesni proizvodi,
brasno leguminoza (sojino brasno, grah i slicno), glutensko braSno, sirovi gluten, pSeni¢ne
klice, te brasno i krupica ostalih Zita.

Tjestenine i1 srodni proizvodi mogu se stavljati u promet u svjezem, polusvjezem,
osusenom ili peCenom stanju.

Najznacajnije su osusene tjestenine i to obicno one s jajima, a ostalih vrsta tjestenina
na trzistu je manje.

Da bi odgovarale osnovnim kriterijima kakvo¢e u prometu, tjestenine moraju imati
boju svojstvenu tim proizvodima, ne smiju sadrzavati vise od 13% vlage (osuSene tjestenine)
niti smiju biti toliko polomljene da to utjee na njihov izgled. Tjestenine u prometu ne smiju
sadrzavati kukce, ekstremate i dlake glodavaca ili druge organske i anorganske necistoce i
moraju odgovarati ostalim kriterijima kakvoce prehrambenih proizvoda.

Tjestenine se mogu stavljati u promet (osim listova za pite i savijate) samo u
originalnom pakovanju, propisno deklarirane i oznacene.

Vrste tjestenina

Moguénost kombiniranja osnovnih i dodatnih sirovina, na¢ina proizvodnje, oblika i
nacina upotrebe omogucéuju veoma Sirok asortiman kakvocée i pakovanja tjestenina i srodnih
proizvoda.

1. Prema upotrijebljenim sirovinama, tjestenine i srodni proizvodi dijele se na:

- obi¢ne tjestenine ili tjestenine bez dodataka

- tjestenine sa dodacima: jajima, sojinim brasnom, kukuruznim braSnom, mlijekom,
obranim mlijekom, mlijecnim preradevinama (naj¢esée sirom), preradevinama voca i povréa,
mesnim ekstraktom i sl.

- nadjevene tjestenine

- dijetne tjestenine, tjestenine za dijabetiCare

- tjestenine s drugim dodacima.

2. Tjesteninama srodni proizvodi su listovi za pite i savijace te mlinci s jajima.

3. Prema nac¢inu proizvodnje tjestenine se dijele na:

- Presane tjestenine najcesci su oblik industrijskih tjestenina. Dobivaju se preSanjem
pripravljene mase kroz odgovaraju¢e matrice pod pritiskom i suSenjem do odgovarajuceg
sadrzaja vlage. Ta najbrojnija skupina osuSenih tjestenina obuhvaca makarone, Spagete,
puziée, fideline i1 druge oblikovane tjestenine, dobro znane iz svakidasnje upotrebe.

- Valjane tjestenine dobivaju se propustanjem i valjanjem pripremljene mase preko
sustava valjaka ili drugim postupkom valjanja do odgovarajuée debljine — rezanjem u trake,
pacetvorine (Cetvrtasta forma) 1 sli¢no, te suSenjem. U ovu skupinu tjestenina ubrajaju se sve
vrste rezanaca i sli¢nih proizvoda.

- Oblikovanje tjestenine dobivaju se raznolikim oblikovanjem preSanih ili valjanih
tjestenina u krpice, skoljCice, kruzice, zvjezdice, slova, brojke i sli¢ne oblike.

- Sijane tjestenine su posebna skupina sitnih tjestenina dobivenih prosijavanjem
raznovrsnih oblika tjestenina do standardnih i jednolikih veli¢ina. Medu sijane tjestenine se
ubrajaju tarane, krpice i sli¢ni proizvodi.
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- Motane ili zavijene tjestenine samo su odredeni oblik presanih ili valjanih
tjestenina smotanih u osmice, gnijezda i druge oblike pogodne za raznovrsnu upotrebu u
kucéanstvu i ugostiteljstvu.

4. Prema obliku tjestenine se dijele na:
- duge tjestenine u koje se ubrajaju makaroni i Spageti
- kratke tjestenine u koje se ubrajaju sve ostale tjestenine;
zatim na:
- pune tjestenine kao Sto su Spageti, fidelini, rezanci i slicno
- Suplje tjestenine u koje se ubrajaju makaroni, cjevcice, puzici, ros¢ic¢i i drugo
- savijene tjestenine oblikovane u razlicite spirale, navojnice, puzice i drugo.

5. Prema nac¢inu upotrebe tjestenine se mogu podijeliti na:

- tjestenine za priloge, naj¢eS¢e 1 najvise zastupljene proizvode na trziStu u Sirokom
izboru oblika i nacina pakiranja

- tjestenine za juhe.

6. Na trziStu se mogu naci i cijenjeni specijaliteti (talijanski) kao $to su lasagne
(lazanje - Siroke valjane tjestenine), canelloni (kaneloni - cjev€ice punjene mljevenim mesom
ili drugim nadjevima), tortellini (tortelini - koluti¢i punjeni sirom ili nadjevima od mesa,
salame 1 sli¢no) i drugo.

Sastav i prehrambena vrijednost tjestenina

Kvaliteta tjestenina prije svega ovisi o kakvoci sirovina koje se upotrebljavaju za
njihovu proizvodnju — najbolje tjestenine dobivaju se od tvrdih sorti pSenice, a sadrze u
prosjeku od 70 do 72% ugljikohidrata, ponajprije Skroba i oko 12-14% bjelancevina. Realna
vrijednost tjestenina u prehrani procjenjuje se prema njihovu sastavu i energetskoj vrijednosti
suhih i kuhanih tjestenina.

S glediSta umjerenog sadrzaja bjelancevina i1 ugljikohidrata, kuhane tjestenine su kvalitetan
dodatak mnogim jelima i stalan sastojak raznolike prehrane.

éuvanje tjestenine

Niski sadrzaj vlage i1 masnoca ¢ini suhe tjestenine stabilnim prema vanjskim
utjecajima i kvarenjima. Tek kada sadrzaj vlage, zbog nedovoljnog susenja ili neispravnog
cuvanja, prijede 14% moguca su pljesnjivljenja tjestenina.

Takva veoma rijetka kvarenja lako se uocavaju i otkrivaju po vidljivim povrSinskim
infekcijama 1 karakteristicnom mirisu i okusu pljesnivih namirnica.

Kao i ostale zitne preradevine i tjestenine u prometu mogu biti napadnute i zarazene
zitnim S$teto¢inama. Ako se takva kvarenja pojave, kompletnu zaraZenu poSiljku treba
izdvojiti, provjeriti da infekcija nije zahvatila ostale trajne namirnice (osobito brasno,
kavovine, Cajeve 1 slicne proizvode), prostor ocistiti 1 kvarenje reklamirati proizvodac¢u. Samo
u izuzetnim slucajevima potrebne su posebne mjere sanitarne zastite.

119



Na originalnom pakovanju tjestenina — osim obi¢nih — obvezatno je deklarirati rok
valjanosti. Neovisno o iskazanom roku valjanosti u trgovini ne bi trebao Cuvati ili izlagati
tjestenine duze od 3 do 6 mjeseci.
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11 SECER, SKROBNE PRERAPEVINE,MED I OSTALA
SLADILA

Seéer je u veéini zemalja suvremenog svijeta osnovna namirnica (kao i mlijeko,
kruh, brasno, ulje, meso i dr.). i neposredno utjee na opéi i prehrambeni standard
stanovnistva, zbog ¢ega je pod posebnom kontrolom i rezimom prometa i potroSnje. S
energetskom vrijedno$¢u od 1 650 kJ/100 g saharoza je pored masti najjeftiniji izvor energije
u svakodnevnoj prehrani stanovnistva velikog broja zemalja u svijetu.

Da bi se opskrba stanovniStva slatkim namirnicama Sto viSe stabilizirala i da bi se
smanjili zdravstveni rizici koji se poveéavaju prekomjernim uzimanjem Secera (npr. dijabetes,
pretilost, kvarenje zubi i dr.) u nas je dopusteno zasladivanje namirnica i drugim sladilima,
npr. Skrobnim sirupima (glukozni i fruktozni), glukozom i fruktozom, sorbitolom, manitolom
1 ksilitolom, medom, neunutrivnim sladilima i dr. S obzirom na razmjerno malu koli¢inu svih
navedenih tvari u odnosu prema Seceru ove se tvari nazivaju zamjenama za Secer.

Sa stajaliSta poznavanja robe vazno je znati da dobre zamjene za Secer moraju biti:

- ugodnog slatkog okusa (poput saharoze)

- zdravstveno sigurne i provjerene, poznatog fizioloskog djelovanja i metabolizma bez
sporednih u¢inaka ili toksi¢nih produkata razgradnje u zdravom organizmu

- umjerene energetske vrijednosti

- jednakih ili sli¢nih tehnoloskih svojstava saharozi

- prihvatljive cijene 1 komercijalnih karakteristika.

Ponekad su zamjene za Secer, npr. med, na trziStu mnogo skuplje od Secera i cijenjene
kao posebna namirnica izuzetnih prehrambenih i bioloSkih karakteristika.

Secer

Prasirovinu za dobivanje Secera, Se€ernu trsku upotrebljavali su u istocnoj Aziji za
proizvodnju nerafiniranog slatkog soka, izuzetne poslastice i "kraljevskog jela". Stari
Perzijanci razmjerno su rano otkrili da se viSestrukim ispiranjem 1 prekristalizacijom
zgusnutog soka Secerne trske moze dobiti bijeli, razmjerno Cisti Secer. Lijevali su ga u drvene
kalupe 1 dobivali popularne "glave Secera" S§to je vec stoljeima svojevrstan zaStitni znak
Secera, industrije Secera i sl.

Europa je Secer saznala poslije ratova Aleksandra Velikog u Indiji. Gajenje Secerne
trske na Cipru u sjevernoj Africi i juznoj Europi poticali su krizari.

Proizvodnju Secera od Secerne repe otkrio je Andreas Sigismund Marggraf [Andreas
Zigizmund Margraf] 1747. godine. Godine 1802. u Schliesenu [Sizenu] u Njemackoj po¢inje
radom prva tvornica za proizvodnju Secera od Secerne repe. Prva proizvodnja zasnivala se je
na Secernoj repi sa samo 4,5% sladora (maseni udio), na primitivnoj tehnologiji i skupim
postupcima digestije i1 rafiniranja s malim izgledima da bi mogla konkurirati proizvodnji
Secera od Secerne trske. Suvremene Secerane danas rade sa Se¢ernom repom koja sadrzi od 14
do 20% sladora (ovisno o vrsti 1 uvjetima uzgoja). Proizvodnja Secera od Secerne repe ubraja
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se u znacajne industrijske grane u mnogim zemljama Amerike i Europe. Sve veéi udio
proizvodnje Secera od SeCerne repe moZe se ocekivati i u buducnosti.
U nas se Secer proizvodi samo od Secerne repe.

Siroki spektar primjene

1. Seéer se na trzistu nalazi kao proizvod visoke Cistoée (oko 99,8% kemijski Ciste
saharoze), kao ugljikohidrat odli¢ne probavljivosti i znacajne bioloske 1 energetske
vrijednosti. Stotina grama komercijalnog Sec¢era konzumne kvalitete (99.6% saharoze)
odgovara 1 650 kJ (390 kcal), a jedna ¢ajna Zlicica ili lako topljiva kocka Secera (oko 7 g) 115
kJ (27,5 kcal). Seéer se u organizmu resorbira brzo i lako, pa je koristan pri fizickim
naporima, u prehrani djece i posebnih kategorija stanovnistva.

2. Porast potroSnje Sefera u suvremenom se svijetu sve ¢eS¢e ne smatra prednoscu,
jer u slatkiS§ima, napicima i mnogim drugim prehrambenim proizvodima uzrokuje pretilost —
tu suvremenu "bolest" naseg doba. I neke druge bolesti suvremenog ¢ovjeka dovode se u vezu
s prekomjernom potrosnjom Secera i slatkih namirnica.

3. Suprotno nasim poimanjima i navikama, Secer je i1 znacajan zacin — Zli€ica Secera
danas je jednako vazna u mnogim jelima kao i Zli¢ica soli.

4. Namirnice konzervirane Seferom stabilne su, ne kvare se i prodaju se kao trajni
proizvodi uz pravilno cuvanje, izlaganje i prodavanje prakticno bez roka valjanosti.

5. U mnogim namirnicama Secer veZe vodu pa se koristi kao stabilizator konzistencije,
teksture, okusa i drugih svojstava koja mogu biti naruSena otpustanjem vode.

6. Zbog velike potrosnje i stalne potrebe suvremenog Covjeka za slatkim jelima, Secer
se moze smatrati osnovhom namirnicom. U mnogim je zemljama pod strogim nadzorom
cijena, kao mjera zastite standarda i regulator osnovnih troskova zivota.

7. Goleme kolic¢ine Secera u prometu vezuju i mnostvo radnika u svim fazama prerade
— od uzgoja Secerne repe (ili trske), preko primarne prerade, rafinacije, pakiranja, prerade u
mnoge prehrambene proizvode do prijevoza, trgovine i potro$nje. Time je Secer izuzetno
vazan ekonomski Cinilac u pojedinim zemljama i u svijetu opcenito. Milijuni ljudi nasega
planeta svoj opstanak zahvaljuju Seceru.

8. I na kraju, Secer je jedna od najvaznijih stavaka u medunarodnoj trgovini i
prometu dobara. Kao osnovna hrana, podlijeze posebnim regionalnim i opéim propisima,
nadzoru, statistici, planiranju, sporazumijevanju i dogovaranju u nacionalnim i medunarodnim
okvirima.
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Kakvoéa secera u prometu

Prema kvaliteti Secer se u nasoj zemlji stavlja u promet kao:

- rafinirani — maseni udio saharoze najmanje 99,8%

- konzumni bijeli - maseni udio saharoze najmanje 99,6%,
a prema obliku kao:

- Seéer u kristalu

- oblikovani Seéer — u kocki

- mljeveni Seéer — Secer u prahu.

1. Seéer u trgovini mora biti potpuno bijel, sladak bez stranih mirisa i okusa, bez
stranih primjesa i sredstava za bijeljenje ili bojenje.
Otopina Secera u vodi mora biti slatka okusa, bistra, neutralna i bez taloga.

2. Prema veli¢ini kristala — granulaciji — sortirani Se¢er u Kristalu stavlja se u
promet s oznakom "FF" (sitni, prolazi kroz sito kvadrati¢nih otvora 0,8 mm), "F" (prolazi
kroz sito otvora 1,4 mm) i "G" (krupni, prolazi kroz sito 2,2 mm). Nesortirani Sefer u
kristalu stavlja se u promet pod oznakom "N".

3. Oblikovanog Secera ili Se€era u kocki na nasem je trziStu sve manje, a mora
odgovarati zahtjevima kakvoce kojima odgovara rafinirani Secer u kristalu.

4. Seéer u kocki za ugostiteljstvo u posebnim pakovanjima kao lako topljiv eéer u
kocki dobiven vlaZzenjem, oblikovanjem u kocke, susenjem i1 pakovanjem za posebnu svrhu 1
kod nas se sve viSe trazi, a djelomi¢no i prodaje u trgovini na malo.

5. Secer u prahu dobiva se mljevenjem, a proizvodi se u dvije kakvoée:
- kao mljeveni — ¢estice manje od 0,15 mm
- kao Sec¢erna krupica — veli¢ina Cestica od 0,15 do 0,30 mm.
U proizvodnji Se¢era u prahu dopusteni su dodaci protiv zgrudnjavanja u masenom udjelu koji
nije visi od 1,5%.

6. Manje trziSno znacenje ima kandis-Seéer, koji se dobiva od vrlo Ciste Secerne
otopine u velikim kadama s razapetim pamu¢nim nitima na koje se u hladnome hvataju veliki
kristali Secera. Stanovito znacenje ima i kandis-Seer bez niti, koji se proizvodi tako $to se
zasi¢enim otopinama Secera dodaju kristali¢i kandis-Se¢era i puste da rastu pridrzavani
posebnim napravama u lebde¢em stanju.

Manjim dodacima karamela dobiva se kandis-Secer svijetlosmede boje.

Pakovanje i deklaracija

1. Najces¢i oblik pakovanja Secera u trgovini na malo jest strojno pakovanje Secera u
kristalu u jednostavnim papirnatim viSeslojnim vre¢icama, s jednostavnim tiskom (zahtjevi
jeftinog pakovanja koji ne opterecuju cijenu) i deklaracijom, ili pakovanja u polietilenskim
vre¢icama od 1 kilograma.

Bitno za ta pakovanja jest da Stite proizvod od vanjskih utjecaja, od rasipanja i otudivanja
sadrZaja, utjecaja vlage i svjetla i da jamce originalnu masu.
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2. Velike pakovine (viseslojne kartonske vre¢e do 50 kg) namijenjene su industriji i
velikim potrosac¢ima, a u trgovinu na malo dolaze razmjerno rijetko.

3. Se€er u kocki pakira se u kartonske kutije ili drugu odgovarajuéu ambalazu, a
mljeveni Secer najcescée u plasti¢ne vrecice s jednostavnom deklaracijom.

4. Deklaracija originalnog pakovanja sadrzi naziv Secera (kristal, kocka, mljeveni, u
prahu 1 sl.), za kristal oznaku kakvocée (konzumni rafinirani ili konzumni bijeli) i oznaku
granulacije (8.1.2/2), te naziv i sjediste proizvodaca, kao i neto masu pojedina¢nog pakovanja.

Cuvanje i rukovanje

Kao to¢no definirani kemijski spoj velike Cisto¢e Secer je, pod normalnim uvjetima
cuvanja i prometa u odgovarajuc¢oj ambalazi, zaSti¢en od vanjskih utjecaja, stabilan godinama.
Kao trajna namirnica ne kvari se lako, pa je pogodan za promet bez posebnih uvjeta
mikroklime. No, Seéer je higroskopan, navlaci vodu, gruda se i mijenja organolepticka
namirnica jaka i oStra mirisa. Ta nepovoljna svojstva Secera u prometu i pri duljem
skladiStenju lako se sprefavaju odgovaraju¢im pakovanjem, pomnim rukovanjem pri
primanju, pretovaru, te povremenim provjeravanjem kakvoce vecih zaliha Secera.

Kao osnovna namirnica Secer ne zahtjeva posebne uvjete izlaganja i propagande na
mjestu prodaje. Valja svratiti pozornost na to da se izlaze na odgovaraju¢im suhim i zracnim
policama, grupiran s drugim suhim namirnicama i proizvodima za opcéu uporabu, u
odgovarajucoj, ne prevelikoj, koli¢ini 1 rasporedu asortimana koji se trazi (Secer u kristalu,
Secer kocka 1 Secer u prahu).

Skrob, glukoza i druga sladila

Skrob

1. Skrob je kao sastojak mnogih biljnih sirovina i namirnica, najvazniji prirodni
polisaharid u prehrani covjeka. Rafinirani Skrob je bijeli amorfni praSak neutralna okusa, bez
mirisa i stranih primjesa. Dobiva se od mnogih skrobom bogatih sirovina: najjednostavnije od
krumpira, a najekonomic¢nije od kukuruza. Komercijalna kakvoca prehrambenog Skroba
upotrebljava se u proizvodnji specijalnih pekarskih proizvoda i kolac¢a, u konditorskoj
industriji, za proizvodnju praska za puding te kao punilo 1 dodatak drugim prehrambenim
proizvodima.

U trgovini na malo prodaju se male koli¢ine prehrambenog Skroba za domacinstvo pod
tradicionalnim nazivom gustin i kao osnovni sastojak praska za puding. PraSak za puding
proizvodi se od prehrambenog Skroba 1 manjih koli¢ina drugih dodataka (tvari arome, fosfata i
dodataka za poboljSanje izgleda, okusa i boje).
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2. U proizvodnji instant pudinga (puding bez kuhanja) upotrebljavaju se razliciti
modificifani ili prezelirani Skrobovi, koji se takoder mnogo koriste u proizvodnji razli¢itih
krema, instant praskova za kreme, premiksa za kolace i slicnih proizvoda, koji se izlazu i
prodaju zajedno s praSkovima za puding.

3. Skrob se pakira u ambalazu koja ga §titi od vlage i stranih mirisa, a ¢uva u &istim,
suhim i dobro provjetravanim prostorijama.

Glukoza, fruktoza i sorbitol

1. Glukoza ili dekstroza, kao konac¢ni proizvod hidrolize Skroba, proizvodi se viSe od
80 godina u rafiniranom obliku kao ¢isti proizvod. Za razliku od ostalih "zamjena za Secer",
glukoza ima trziSte osvojeno provjerenom energetskom vrijednoS¢u (vrlo prihvatljiva
propagandna poruka i misljenje o dekstrozi kao energetskom koncentratu), dobrim svojstvima
presanja (na trzistu su Cesti komprimati dekstroze kvadrati¢na oblika), draziranja, mijeSanja sa
saharidima (smjese za posipanje u kuéanstvu) i komponentama ostalih slatkih namirnica.
Glukoza ima trZiste 1 perspektivu razvoja u sklopu prehrambenih sladila.

2. Fruktoza jo$ nema dovoljnu vaznost u konditorskoj industriji, ku¢anstvima 1 §iroj
potrosnji. Velike moguénosti razvoja su u proizvodnji voénih sokova, osvjezavajucih napitaka
(voéni Secer), voénih preradevina, zamjena meda za dijabetiCare 1 proizvoda sa snizenom
energetskom vrijednoséu (manje ugljikohidrata za istu slatko¢u), npr. specijalnih peciva,
tijesta, mlijecnih proizvoda, sladoleda i dr.

Fruktozu su potrosaci vrlo dobro primili kao prirodni voéni Seéer jer je ugodna slatka
okusa, dobre probavljivosti i provjerene zdravstvene ispravnosti, a ne Skodi dijabeti¢arima.
Budu¢i da je fruktoza higroskopna u trgovinu dolazi pakirana u hermeticku ambalazu.

3. Sorbitol se industrijski dobiva ve¢ tridesetak godina hidriranjem glukoze. Na veliko
se tro$i u prehrambenoj industriji i proizvodnji dijetskih namirnica.

Umjetna sladila

Prakti¢no znacenje u trgovini na malo u nas imaju samo tablete triju umjetnih sladila:
- saharin — do 500 puta sladi od saharoze
- ciklamati — do 35 puta sladi od saharoze
- aspartam — do 200 puta sladi od saharoze.

Umjetna sladila za osobnu potro$nju mijeSaju se s odgovaraju¢im punilima (Skrob,
maltodekstrini, laktoza i sl.) i presaju (tabletiraju) u male tablete, koje slatkoCom odgovaraju
jednoj ili dvjema Zlicama ili kockama Secera. Na malo se ne prodaju prema masi jedini¢nih
pakovanja ili aktivne komponente nego prema broju tableta u pakovini ili kao vodene otopine
u prakti¢nim i lijepo oblikovanim boc¢icama.
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Med i ostali pcelinji proizvodi

Proizvodnja i skupljanje meda i drugih pcelinjih proizvoda (mati¢na mlije¢, cvjetni
prah, propolis i1 pcelinji vosak) pravo su c¢udo prirode. Med je vrlo vrijedna namirnica s
mnogim ljekovitim i okrepljuju¢im svojstvima.

Med

Med je sladak, gust, kristaliziran viskozni proizvod §to da medonosne pcele proizvode
od nektara cvjetova medonosnih biljaka ili od sekreta sa zivih dijelova biljaka (Cetinjace,
listaca), koje pcele skupljaju, dodaju im vlastite specificne tvari, transformiraju i odlazu u
stanice saca da sazori.

1. Med sadrzi razne vrste Secera, prije svega glukozu i fruktozu, razli¢ite bjelancevine,
aminokiseline, enzime, organske kiseline, cvjetni prah, mineralne i druge tvari. Moze
sadrzavati maltozu i polisaharide, ukljucujuci dekstrine.

2. Prema podrijetlu medonosnih biljaka med moze biti:

- sortni med — lipov, bagremov, kaduljin, kestenov i sl.

- cvjetni med

- medljikovac ili Sumski med.

Sortni med je proizvod Sto ga pcele proizvode od nektara cvjetova medonosnih
biljaka odredene vrste. Med pod nazivom odredene vrste medonosne biljke mora imati okus i
miris karakteristian za tu biljku.

Cvjetni med je proizvod §to ga pcele proizvode od nektara medonosnih cvjetova
razlicitih vrsta biljaka.

Medljikovac je proizvod Sto ga pcele proizvode od medonosnih sastojaka sa zivih
dijelova biljaka, a moZe se staviti u promet kao sortni med ako je karakteristi¢na okusa i
mirisa oznacene vrste biljke. U usporedbi s cvjetnim medom, medljikovac je tamniji, smolasta
izgleda, karakteristi¢ne boje 1 okusa, Cesto se tesko kristalizira.

3. Prema nacinu dobivanja med moze biti:
- med u sacu koje nije bilo zalezano i koje je zatvoreno u najmanje 9/10 stanica;
- med s komadima saéa koje nije bilo zalezano 1 koje je zatvoreno najmanje u 4/5 stanica —
maseni odnos meda i meda u sa¢u mora biti najmanje 1:4;
- vrcani med — dobiven centrifugiranjem iz zrelog meda, u pravilu, iz nezaleZanog saca;
- muljeni med — dobiven hladnim gnjecenjem saca;
- topljeni med dobiva se zagrijavanjem zdrobljenog saca do 50°C.

4. Miris, okus i boja meda ovise o njegovu podrijetlu, zrelosti 1 nacinu skladiStenja.
Najizrazitija je aroma svjezeg zrelog meda, a najslabija ako su pcele dohranjivane Se¢erom ili
ako je medo dodavan invertni Secer ili saharoza. Boja meda moZze biti od vrlo svijetle do
tamne.

5. Konzistencija meda moze biti tekuca ili kaSasta — djelomi¢no ili potpuno
kristalizirana. Kristalizirani med ne smatra se manje vrijednim, ali se lakSe kvari i teze cuva.
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6. Med se najcesce pakira u prozirne staklenke ili prozirne plasti¢ne bocice. Ako se
med ¢uva u mracnim 1 hladnim prostorijama (oko 10°C), rok valjanosti mu je neogranicen.
Izlozen svjetlu ili dulje skladiSten u zagrijanim prostorijama gubi kakvocu i ponekad se kvari.
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12 KONDITORSKI PROIZVODI

U suvremenoj trgovini jedno od najistaknutijih mjesta zauzimaju lijepo pakirani,
atraktivni, trajni 1 razmjerno skupi proizvodi grupirani pod zajednickim nazivom konditorski
proizvodi. Gotovo da nema supermarketa, samoposluzivanja ili prodavaonice prehrambenih
proizvoda u kojoj konditorski proizvodi nisu istaknuti.

Osim lako prepoznatljivih trzi$nih karakteristika, table ili pruti¢i ¢okolade, ¢okoladni
deserti 1 bombonijere, krem-proizvodi i proizvodi slicni cokoladi, bomboni, gume za
zvakanje, keksi, vafli 1 srodni proizvodi te industrijski kolaci, industrijski su proizvodi viseg
stupnja tehnoloSke obrade, bogate i raznovrsne ponude na domacem trziStu, na kojem se
prodaju u velikim koli¢inama.

Konditorski proizvodi opéenito

Naziv konditorski proizvodi dolazi od latinske rijeci condire [kondire] = zaciniti ili
zasladiti.

Slatkoc¢a se smatra osnovnim obiljezjem konditorskih proizvoda. Zato se oni i nazivaju
industrijskim slatkiSima, trziSta i potroSnje pojam konditorski mnogo je Siri. On obuhvaca i
veéi broj slanih i drukc¢ije zacinjenih proizvoda, koji se obraduju u skupini konditorskih
proizvoda.

Razvrstavanje konditorskih proizvoda

Svugdje gdje se prehrambena roba proizvodi u ekonomski i razvojno jakoj industriji,
industrija odreduje osnovnu podjelu i trziSnu orijentaciju proizvoda u prometu. Na toj osnovi
u nas je uobicajeno da se konditorski proizvodi grupiraju u tri skupine proizvoda, prema
pretezno koriStenim sirovinama:

- kakao-proizvodi — ¢okolada, punjena cokolada, ¢okoladni deserti, kakao, proizvodi
sliéni Cokoladi, krem 1 slicni proizvodi osnovu kojih ¢ini kakaovac i njegove preradevine
(kakao i1 kakao maslac);

- bomboni — pretezno izradeni od Secera, ukljucujuci slatkise 1 gume za zvakanje;

- brasno-konditorski proizvodi — industrijski kolaci, vafli i srodni proizvodi.

Treba jo§ dodati proizvode (od engleskog snack = zakuska) kao trziSno 1 upotrebno posebno
grupiranu skupinu proizvoda. To su prZeni slani kikiriki, badem 1 ljeSnjak, Cipsi, slani Stapici,
krekeri, ribice, flipsi 1 sli¢ni proizvodi osebujene namjene, koji se samo djelomi¢no obraduju
sa stajaliSta poznavanja robe medu konditorskim proizvodima.
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Kakvocéa i zdravstvena ispravnost

Sa stajaliSta trgovine najvaznije je da su konditorski proizvodi proizvedeni
najsuvremenijim tehnoloSkim postupcima od sirovina za koje su takoder utvrdeni uvjeti
kvalitete za svaku skupinu ili pojedini konditorski proizvod. U proizvodnji se mogu
upotrijebiti samo one sirovine koje ispunjavaju prili¢no ostre uvjete kakvoce i1 zdravstvene
ispravnosti.

Kako je rije¢ o osebujnim namirnicama, namijenjenim neposrednoj upotrebi bez
kuhanja ili zagrijavanja, i to osobito djeci, odredeni su posebni propisi o obvezatnim uvjetima
pakovanja i deklariranja osnovnih obiljezja i sastava.

Konditorski se proizvodi mogu stavljati u promet samo u originalnom pakovanju i s
propisnom deklaracijom na originalnoj ambalazi. Za ¢okoladu su propisani vrsta, tip i nacin
pakovanja.

Prehrambena vrijednost

Predodzba vecine potrosaca i manje upucenih trgovaca o Cokoladi kao namirnici
ponajprije namijenjenoj djeci i omladini u razvoju, tocna je sa stajaliSta visoke energetske
vrijednosti (mnogo Secera, drugih ugljikohidrata i masti).

No trebalo bi je dopuniti i podacima o drugim prehrambeno i bioloski vrijednim sastojcima,
vaznim za poboljSanje prehrane svih kategorija potroSaca. Prema misSljenju mnogih
nutricionista konditorski su proizvodi vrlo vrijedne namirnice u uravnotezenoj prehrani u
popunjavanju dijela dnevnih energetskih potreba.

Energetska vrijednost konditorskih proizvoda:

- ¢okolade od 2 200 do 2 400 kJ/100 g

- bombona od 1 500 do 1 700 kJ/100 g

- keksa i srodnih proizvoda od 1400 do 1 799 kJ/100 g
svrstava ih u energetski vrijedne namirnice.

Osim toga, konditorski proizvodi sadrze viSe ili manje bjelanCevina, masti,
ugljikohidrata, mineralnih tvari, vitamina i dr., $to ih ¢ini koncentriranim namirnicama,
korisnim u svakidasnjoj prehrani i pri pojaCanim naporima. Budu¢i da kakaovac i kakao-
proizvodi sadrze teobromin, konditorski proizvodi se ponekad razvrstavaju u skupinu uZivala.

Kakao-proizvodi

Domovina kakaovca su sjeverna podru¢ja Juzne Amerike i obale u Meksickom
zaljevu. Kasnije se proSirio u mnoge zemlje tropskog pojasa (Ganu, Nigeriju, Obalu
Bjelokosti, Kamerun, Sri Lanku, Javu, Novu Gvineju, Venezuelu, Ekvador i dr.).

Plod kakaoveca je 15-20 cm dugacka i 5-10 cm Siroka Zuta ili crvenkasta
dubokoizbrazdana boba sa 20-70 crvenkastosmedih, hranjivih sjemenki koje sadrze 45-58%
masti, 12-23% sirovih bjelancevina, oko 12% aminokiselina i organskih kiselina, 1-4%
teobromina, $krob, fosfatide, mineralne tvari (K, Ca, Mg i dr.) i druge sastojine.
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Nakon berbe plodovi kakaovca se rasijecaju, a sjemenke suse, fermentiraju, ¢iste od
ljuske, pakiraju u vrece i transportiraju.

Fermentirane sjemenke kakaovca imaju ugodan, ponesto ostar okus i aromu, zbog
cega su vrlo cijenjene sirovine za daljnju preradu u konditorskoj, prehrambenoj i
farmaceutskoj industriji, te za proizvodnju kozmetickih preparata.

Kakao

Dobro osuSene i ociS¢ene fermentirane sjemenke kakaovca prze se, ljuSte radi
odvajanja ljuske od jezgre, najcesce u obliku kakao-loma. Kakao-lom se zatim fino melje u
kakao-masu, koja se zagrijavanjem priprema za preSanje uz dodatke ili bez dodataka za
neutralizaciju. Kakao-masa presa se toplim hidraulicnim postupkom radi izdvajanja dijela
masti (oko 60%) u obliku nerafiniranog kakao-maslaca. Kakao-pogaca, koja zaostaje nakon
presanja, dalje se fino melje do kakvo¢e kakao-praha.

Kakao-maslac i kakao-prah (ili kakao bez posebne oznake) cijenjene su sirovine u
konditorskoj i srodnim industrijama.

Kakao-prah stavlja se u promet trgovine na malo u originalnom pakovanju kao:

1. Kakao-prah, bez posebne oznake, kao proizvod koji sadrzi najmanje 17,5% kakao-
masti, raCunano na suhu tvar, najvise 8% vode 1 8% pepela, ugodna specificna okusa i mirisa,
bez stranih primjesa i dodataka (npr. Skrob, Zzelatina i sl.), mineralnih primjesa, boja 1 sl.
Kvalitetan proizvod ne smije biti kiseo, uzezen ili pljesniv, zagaden kukcima, insektima,
nametnicima, dlakama glodavaca i drugim.

2. Nemasni kakao-prah sadrZi najmanje 10% kakao-masti raCunano na suhu tvar.
Kakao-prah s manje od 10% masti ne smije se prodavati za neposrednu potros$nju.

3. Zasladeni kakao-prah je smjesa kakao-praha i Secera, koja ne smije sadrzavati vise
od 60% Secera ni manje od 6% kakao-masti, racunano na suhu tvar proizvoda.
2

4. Instant-kakao dobiva se postupkom aglomeriranja nemasnog kakao- praha, Secera,
aroma, sladnog ekstrakta ili drugih dodataka, a sadrzi najmanje 20 nemasnog kakao-praha i
najvise 75% Secera, 4% vode 1 1,5% dopustenog emulgatora, raCunano na suhu tvar gotova
proizvoda.

Cokolada

Drevni Tolteci 1 Asteci su mljevenu jezgru fermentiranog kakaovca (kakao-lom)
mijesali s vodom 1 pili "gorki napitak", koji su na nahuatl jeziku nazivali xocoat! ili chocoatl
[kokoatl ili ¢okoatl] od ¢ega je u mnogim europskim jezicima izveden naziv za ¢okoladu.

1. Cokolada je skupni naziv za niz proizvoda koji se dobivaju posebnim tehnologkim
postupkom mijesanja Secera u prahu, kakao-loma, kakao-mase, kakao-praha, kakao-maslaca,
mlijeka u prahu, vanilina, lecitina i drugih dodataka ili bez njih. Masa se usitnjava i
homogenizira na petovaljcima, koncira (poseban postupak oplemenjivanja ¢okoladne mase),
temperira, dozira u kalupe, hladi i pakira.
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Cokolada u prometu mora sadrzati najmanje 18% kakao-maslaca, 14% bezmasne suhe
tvari kakao-dijelova, 35% ukupne suhe tvari kakao-dijelova i najvise 65% Secera.
Uobicajeno je da se cokolada bez posebne oznake i dodataka u promet stavlja kao cokolada za
jelo 1 kuhanje, za razliku od mlije¢ne ¢okolade i punjenih c¢okolada.

2. Mlije¢na ¢okolada obvezatno se proizvodi uz dodatak mlijeka u prahu, tako da
sadrzi najmanje 25% kakao-dijelova, 10,5% bezmasne suhe tvari mlijeka i 25% ukupne masti
1 najvise 55% Secera, racunano na ukupnu masu mlije¢ne ¢okolade.

Posebne vrste mlije¢ne ¢okolade su cokolade s:

- visokim sadrZzajem mlijeka

- vrhnjem

- obranim mlijekom, te

- bijela mlije¢na ¢okolada koja se proizvodi od Secera, mlijeka u prahu i kakao-
maslaca s dodacima ili bez njih, ali bez bezmasne suhe tvari kakaovca (kakaa).

3. Ako se c¢okolada ili mlije¢na cokolada proizvode kao ¢okolada u prahu ili
¢okoladne mrvice, moraju odgovarati uvjetima minimalne kakvoce cokolade ili mlije¢ne
cokolade.

4. Desertna ¢okolada je vrlo fine strukture s najmanje 30% kakao-maslaca, 17%
bezmasne 1 49% ukupne suhe tvari od kakao-dijelova (visi sadrZaj kakao-dijelova nego kod
cokolade!) i najvise 51% Secera (manje jeftinijih sastojaka nego kod cokolade!).

5. Cokolade s dodacima ¢&ine najveéi dio ponude i asortimana &okolade u trgovini.
Cokoladi i mlije¢noj dokoladi mogu se dodavati kava, przeni ljesnjaci, bademi, orasi, kikiriki i
drugo jezgrasto voce i njihove preradevine (grilaz, krokant, nugat i dr.), suho grozde, kora
naranc¢e, kandirano voce, ekspandirane Zzitarice i slicno, uz uvjet da tih dodatka u gotovom
proizvodu ne bude manje od 12% ni vise od 30%, racunano na ukupnu masu gotovog
proizvoda.

Izuzetak su ekspandirana zita (npr. ¢okolada s rizom), kojih u gotovom proizvodu ne
smije biti viSe od 12% 1 kokosovo brasno, kojeg ne smije biti manje od 8 %.

Navedeni dodaci smatraju se bitnim karakteristikama c¢okoladnog proizvoda i
obvezatno se deklariraju na pakovini.

6. Punjena cokolada dobiva se ulijevanjem tekuce Cokolade u kalupe. Kad se
cokolada djelomicno ohladi, kalup se okrene da iscuri nestvrdnuta ¢okolada. Zatim se ulijeva
nadjev i zatvara slojem ¢okolade, hladi i pakira. Cvrsto ili poluévrsto punjenje od fondana i
drugih trajnih konditorskih proizvoda prevuce se cokoladnim preljevom. Isti proizvodni
postupci primjenjuju se i za ¢okoladni desert.

Punjena ¢okolada mora sadrzavati najmanje 30% cokoladne mase, a u deklaraciji mora
biti navedeno ¢ime je punjena.

7. Cokoladni deserti se dobivaju tako da se tekuéa, polutekuéa, &vrsta, poludvrsta ili
pjenasta punjenja prevuku ¢okoladnim preljevom, odnosno uliju u ¢okoladne omotace.

Cokoladni deserti su poslastice (dessert francuski = poslastica) s osnovnim obiljeZjem
bombona. Manji desertni proizvodi s fondanom poznati su pod skupnim nazivom praline
prema francuskom marsSalu Du Plesis-Pralin, kojem je osobni kuhar ve¢ u XVII. stolje¢u
pripremao przene bademe prevucene Secerom i1 Cokoladom. Naziv praline ponekad se
proSiruje na sve ¢okoladne deserte.
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Skupna pakovanja razli¢itih ili istorodnih desertnih proizvoda, u posebnom ovitku ili
bez njega, u nas se prodaju kao bombonijere.

8. Cokoladni pruti¢i i okoladni pjenasti pruti¢i su male punjene ¢okoladice u
obliku prutic¢a, banana i sl. Pakiraju se pojedina¢no kao razmjerno jeftini proizvodi (zbog
veli¢ine 1 mase). Za prodaju se grupiraju sa slicnim bombonskim i1 bra$no-konditorskim
proizvodima.

9. Cokoladne draZeje (francuski dragée) dobivaju se posebnim postupkom
prevlacenja jezgre (korpusa ili tijela) Cokoladnom masom (Cokoladni plaSt). Drazeje su
najcesce ovalnog oblika prosSirenog korpusa, koji moze biti od trajnih konditorskih masa i
dodataka, jezgrastog voca, suhog ili kandiranog voca i drugih proizvoda (npr. ekspandirane
rize, flips proizvoda i dr.).

Dodaci i punjenja

Dodaci i punjenja cokolade, drazeja, proizvoda sli¢nih Cokoladi i drugim kakao-
proizvodima veoma su razli€iti. Oni su nosioci raznolikih svojstava ¢okolade i1 srodnih
proizvoda, veoma ¢esto su sirovine ili polusirovine ili polupreradevine za druge konditorske
proizvode (npr. za bombone ili brasno-konditorske proizvode), a osim ve¢ opisanih (npr.
przeno jezgrasto voce, kandirano voce, ekspandirana riza) znacajni su ovi:

1. Fondan (francuski fondant — koji se topi u ustima, soCan bombon) najcesce je
punjenje cokolada i cokoladnih deserta. Dobiva se kao fina tekucéa, polucvrsta ili ¢vrsta masa
suspendiranog Secera, Skrobnog sirupa, glukoze ili invertnog Secera uz dodatak aromatskih
tvari.

2. Ledena punjenja najcesc¢e su mase fondanskog tipa uz dodatak tvari s negativnom
toplinom otapanja (osjecaja hladenja u ustima), npr. sorbitol i tvari osvjezavajuéeg djelovanja
npr. pepermint, mentol i razliciti biljni ekstrakti.

3. Marcipan dobiva se mijeSanjem 1 homogeniziranjem finomljevenog Secera,
Skrobnog sirupa i mljevenih slatkih badema.

4. Persipan masa sli¢na je marcipanu, ali se u proizvodnji umjesto slatkog badema
upotrebljavaju jezgre kostica marelice, $ljive, gorkog badema, breskve, visnje ili treSnje iz
kojih je pretezno uklonjen amigdalin.

5. Nugat (francuski nougat) industrijski je proizvod od ljeSnjaka, kakao-dijelova
(pretezno) i Se¢era. Badem nugat se izraduje od badema, kakao-dijelova, ljeSnjaka 1 Secera.

Posebne kakvoée nugat proizvoda tipa Montélimer ili Torrone dobivaju se od tu¢enog
bjelanca, kuhanog Secera i meda uz dodatak badema, ljeSnjaka i kandiranog voca, kao
proizvodi s karakteristikama pjenastih proizvoda i punjenja.

6. Pjenasti proizvodi dobivaju se od Secera ili glukoze, Skrobnih sirupa uz dodatak
sredstava za stvaranje stabilne pjene (bjelancevine, Zelatine 1 sl.) 1 vezivanje (stabiliziranje)

......

kvaliteta, aroma, izgleda i okusa.
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7. Zele punjenja srodna su voénim punjenjima i voénim Zele-proizvodima. Proizvode
se uz dodatak sredstava za Zeliranje (agar-agar, Zelatina, pektinski preparati) i sredstava za
postizanje odgovarajuceg izgleda, okusa i mirisa.

8. Alkoholizirano voée (npr. alkoholizirana vi$nja) razmjerno se ¢esto upotrebljava u
proizvodnji finog ¢okoladnog deserta s tekué¢im punjenjem (npr. griotte s alkoholiziranom
viSnjom). Ako je dodanog alkoholiziranog voca toliko da je koli¢ina alkohola veca od 0,5%
ukupne mase gotovog proizvoda, to mora biti deklarirano i uocljivo na originalnom
pakovanju.

Sli¢ni alkoholiziranom vocu su 1 razliciti likeri i likerska punjenja s vocem ili bez njega.

9. Grilaz ili krokant proizvodi dobivaju se od karameliziranog Se¢era uz dodatak
usitnjenog badema, lje$njaka ili drugog jezgrastog voca. Krokant proizvodi u prometu mogu
biti tvrdi, meki ili lisnati. Tvrdi krokant proizvodi odlikuju se hruskavom strukturom
(francuski croccante —hruskav), to se za sli¢ne proizvode u nas upotrebljavaju i izvedenice iz
drugih jezika, npr. krispi (engleski crispy), knuspi (njemacki knusprig).

Proizvodi slicni cokoladi i krem-proizvodi

1. Proizvodi sli¢ni ¢okoladi proizvode se isto i od istih sirovina kao i ¢okolada, ali ne
ispunjavaju uvjete u vezi s minimalnim koli¢inama kakao-dijelova u kona¢nom proizvodu. U
nas se najcesSce dio kakao-maslaca zamjenjuje biljnim mastima veéim masenim udjelom od
5%, koliko je dopuSteno za cokoladu (uz obavezano deklariranje po vrsti 1 koli¢ini).

Na trziStu su posebno i uo€ljivo deklarirani da bi se potrosa¢ upozorio da se ne radi o
cokoladi.

2. Krem-proizvodi dobivaju se mijeSanjem, obradom homogeniziranjem i pakiranjem
smjese Secera, mlijeka ili mlijecnih preradevina, biljnih masnoca i drugih dodataka, po kojima
najcesce nose 1 ime:

- krem-proizvodi s kakaom

- krem-proizvodi s mlijekom u prahu

- krem-proizvodi od ljeSnjaka, badema, kikirikija itd.

Krem-proizvodi pakiraju se u staklenke ili prozirne plasticne ¢ase, dubokovucenu plasti¢nu
ambalazu i sli¢no.

Bombonski proizvodi

Bombonski proizvodi u najSirem smislu su Seéerni proizvodi dobiveni preradom
Se¢era, Skrobnih sirupa, invertnog Secera i drugih sirovina uz dodavanje sredstava za
postizanje zeljenog izgleda. okusa i mirisa.

U trgovini na malo bomboni se izlaZu, grupiraju i prodaju kao jedinstvena prodajna
cjelina s kakao-proizvodima, s tim da pojedini kakao-proizvodi (¢okoladni drazeji, ¢okoladni
deserti) imaju osnovna obiljeZja bombona, a pojedina punjenja i dodaci Cokoladi i
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proizvodima slicnim ¢okoladi oblikovani na pogodan nac¢in imaju obiljeZja posebne skupine
bombonskih proizvoda.

Bomboni

Prema teksturi, ¢vrstoci, izgledu i kakvoc¢i, upotrijebljenim sirovinama i nacinu
prodavanja bomboni, u uzem smislu, mogu se podijeliti u pet osnovnih skupina:

- tvrdi bomboni

- komprimati i pastile
lakric-bomboni
desertni bomboni.

1. Tvrdi bomboni dobivaju se aromatiziranjem i bojenjem bombonske mase. Ovisno
o nacinu obrade i razlikama u kakvoéi bombonske mase, tvrdi bomboni se proizvode kao
drops bomboni (hladenje, valjanje i strojno oblikovanje bombonske mase s najvise 2,5%
vode u gotovu proizvodu) ili lijevani bomboni (bombonska masa oblikovana lijevanjem i
hladenjem u kalupima s najviSe 4% vode u gotovom proizvodu).

Ako se bombonskoj masi dodaju sredstva za svileni sjaj, dobivaju se razliciti svileni
tvrdi bomboni.

Na originalnom pakiranju bombona koji imaju prirodne dodatke (vocée, voéne

preradevine, ekstrakti ljekovitog bilja i sl.), a aromatizirani su ili obojeni prirodnim bojama,
Cesto se isticu slike ili crtezi upotrijebljenih prirodnih dodataka.
Sli¢ni tvrdim bombonima su grilaz bomboni i draZe-bomboni. DraZze-bomboni dobivaju se
postupkom draZziranja jezgre (korpusa) Se€ernim plastom, slicno kao i cokoladni drazeji. Ako
je jezgra izradena od ljeSnjaka, badema ili drugog jezgrastog voca, masa jezgre mora iznositi
najmanje 1/3 mase gotovog bombona.

2. Komprimati i pastile posebna su skupina tvrdih bombonskih proizvoda, a dobivaju
se preSanjem (tabletiranjem) Secera 1 dekstroze, uz dodatak sredstva za vezivanje (Skrobni
sirupi, zelatina, maltodekstrini, gumiarabika i dr.), kliznih sredstava (stearinska kiselina, Ca-
stearat ili Mg-stearat, trigliceridi zasi¢enih masnih kiselina i dr.), prehrambenih kiselina,
vo¢énih sokova, aroma i boje.

Najcesce se proizvode kao Cetvrtaste ili okrugle tablete (pastile), pakirane u valjcice
ili manje dvostruke ovitke, s osvjezavaju¢im okusom i mirisom (npr. pepermint, mentol), a
prodaju se s ¢okoladnim pruti¢ima, gumom za zvakanje ili u blizini sli¢nih proizvoda. Zbog
malog pojedinac¢nog i skupnog pakovanja pogodni su za prodavanje uz blagajnu.

3. Karamele su mekani bomboni izradeni od Secera, Skrobnog sirupa ili invertnog
Secera, masti 1 drugih dodataka uobicajenih za pojedine vrste 1 tipove karamela:

- mlijecne karamele (najmanje 2,5% mlije¢ne masti, 6% suhe tvari mlijeka i najviSe
8% vode)

- plasti¢no-elasticne karamele (posebna vrsta mekih bombona plasti¢no-elasticne
strukture)

- pjenaste karamele meke i pjenaste teksture.

Sli¢no ostalim bombonima, i karamele mogu imati dodatke prema kojima se zovu,
npr. od ljeSnjaka, kave, cokolade, voca.

Naziv tofi karamele (eng. toffee ili foffy) izvorno se odnosi na meke mlije¢ne
karamele i bombone.
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4. Lakric-bomboni skupina su razli¢itth bombonskih proizvoda, koji se izraduju
sli¢no kao tvrdi bomboni, elasticne karamele, gumeni bomboni i sli¢ni proizvodi uz dodatak
najmanje 5% lakrica. Lakric je ekstrakt slatkog korijena (sladi¢, gospino ulje) osebujna okusa.
Lakric-proizvodi mogu biti i punjeni, s ovitkom, kao mramorirani ili slojeviti proizvodi i sl.

5. Desertni bomboni su stabilizirani 1 oblikovani (oblik bombona) konditorski
proizvodi, opisani kao dodaci i punjenja za ¢okoladne proizvode.

Za bombone punjene likerima, Sljivovicom ili drugim jakim alkoholnim pi¢ima
(likerski bomboni) takoder vrijede propisi o obvezatnom deklariranju alkohola. Proizvode se
u manjim koli¢inama, na viSim policama (nedostupnim djeci) uz upozorenje da sadrze
alkohol.

Brasno-konditorski proizvodi

Brasno-konditorski proizvodi proizvode se kao pekarski proizvodi, §to ukljucuje
zamjes s vodom ili prehrambenim teku¢inama dviju ili viSe osnovnih sirovina (namjenska
brasna ili drugi mlinski proizvodi, Secer, sol, masnoce, mlijeko, jaja, med, kokosovo brasno,
sojino brasno, zacine, sredstva za rast tijesta i dodatke za okus, strukturu, miris i boju), zatim
preslojavanje, valjanje i oblikovanje tijesta, povrSinsku obradu, pecenje, hladenje i pakiranje
gotovih proizvoda.

S trziSnog stajaliSta, prema sastavu i nac¢inu njihove obrade u proizvodnji, trajnosti u
prometu i potrosnji, bra§no-konditorski proizvodi mogu se razvrstavati na:

- kekse (tvrdi keksi, ¢ajno pecivo 1 medenjaci)

- vafle i vafel-listove

- krekere i ostala trajna slana peciva

- kolace i makrone.

Keksi i cajna peciva

1. Keksi su proizvodi ¢vrste hrskave strukture koja se dobro topi u ustima. Ugodna su
slatka okusa i blage arome, s najmanje 6% masno¢a i 5% vode u gotovom proizvodu.
Dobivaju se pecenjem oblikovanog tvrdog tijesta Sto im daje posebnu teksturu, osigurava
trajnost i ostale karakteristike tvrdih keksa, od kojih su u nas najpoznatiji petit beurre (pti
bar — franc.: s malo maslaca) i sli¢ni proizvodi.

2. Cajna peciva se proizvode od mekanih tijesta s nesto vise masti (najmanje 10% u
gotovu proizvodu) od keksa, $to im daje prhku strukturu i ugodan okus u ustima.

Proizvode se kao oblikovana, istisnuta i rezana peciva, djelomi¢no ili potpuno
cokoladirana ili prevucena drugim preljevima, u obliku koluti¢a, Stapi¢a, kvadratiéa,
nepravilnih oblika i sl.

3. Medenjaci su posebna skupina proizvoda sli¢nih ¢ajnom pecivu. Proizvode se s
medom. U nas medenjaci moraju sadrzavati najmanje 20% prirodnog meda (prema ukupnoj
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masi gotovog proizvoda) i 7% vode. U prometu medenjaci mogu biti punjeni, ¢okoladirani ili
oplemenjeni na drugi nacin.

4. Punjeni keksi i ¢ajna peciva moraju sadrZavati najmanje 15% mase za punjenje,
stavljanje izmedu dva pecena keksa ili ¢ajna peciva.

Vafle

1. Vafle bez posebne oznake ili vafl-proizvodi (od njemacke rije¢i Waffel — kockasti
kolaci¢, peceno tanko tijesto sli¢no hostiji) dobivaju se stavljanjem mase za punjenje izmedu
dvaju ili viSe listova ili punjenjem oblikovanih vafla.

Ti proizvodi s ve¢im brojem listova rezani u kvadraticne oblike ili oblike kvadra
razli¢ite veli¢ine 1 punjenja u nas su poznati kao napolitanke (vo¢ne napolitanke, nugat
napolitanke).

2. Vafl-listovi ili oblate dobivaju se pecenjem rijetkog tijesta izmedu ploca reljefne
strukture, a mogu biti ravni 1 oblikovani. Ravni, s jace ili slabije naglasenom reljefnom
povrSinom, mogu se prodavati pakirani kao oblate za domacinstvo, a oblikovani najcesce
imaju oblik korneta za sladoled.

Sli¢ni su i proizvodi prhke, lagane i hruskave Supljikave strukture u obliku cjevcica
poznatih kao holip.

3. Keksi, ¢ajna peciva, medenjaci, odgovarajuc¢i punjeni, ¢okoladirani i oplemenjeni
keksi 1 vafle Cesto se prodaju kao mjeSavina keksa, vafla i ¢ajnih peciva u razli¢itim
kombinacijama i odnosima pod raznim komercijalnim imenima.

Krekeri i trajna slana peciva

1. Krekeri su industrijski proizvodi lisnate strukture, dobiveni od kiselog tijesta koje
sadrzi brasno, masnoce i druge sastojke, npr. sol, sezam, kim, sir, mak, papriku i dr.
Krekeri se jedu kao posebna vrsta slanih keksa, najces¢e kao slani desert uz pice i
napitke. U krajevima s toplom klimom krekeri se upotrebljavaju kao zamjena za kruh. Vrlo su
podesni za mini-sendvice i brze obroke na primanjima, skupovima, u drustvima.

2. Trajna slana peciva u proizvodnom i trziSnom smislu srodna su grisinima, ali ih na
trziStu koli¢inom 1 kvalitetom viSestruko nadmasuju. Trajna slana peciva dobivaju se
pecenjem oblikovanog tijesta zamijeSanog od brasna, masti, soli i drugih dodataka. U toj
skupini proizvoda u nas su najces¢i 1 najpoznatiji slani prutici, vjencici i mali pereci ukraSeni
krupnom solju.
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Industrijski kolaci

lIako je u nas bogata tradicija proizvodnje domacih kolaca u kucanstvima i
slasti¢arnicama, ona u industriji nema odgovaraju¢e razmjere, Sto je vjerojatno i razlog da
industrijska proizvodnja i plasman kolaca u trgovini na malo nemaju ono mjesto koje im po
stupnju opcéeg, tehnoloskog i prehrambenog standarda u nas pripada.

Slicno mnogim drugim prehrambenim proizvodima, i industrijski kola¢i imaju
ishodiste u tradicionalnim domadim proizvodima, koje nastoje oponasati. Zato Cesto i drugi
prehrambeni proizvodi imaju obiljezja kolaca: npr. kruh i1 pecivo s vo¢em, pogacice, krafne,
fina ¢ajna peciva i dr.

1. Biskviti se proizvode od brasna, Secera i jaja (jaj¢ani biskviti) i drugih dodataka s
masno¢ama 1 bez njih. Biskviti dobiveni od tijesta s masnoama oznacavaju se kao masni
biskviti.

U skupini biskvitnih kolac¢a vrlo su cijenjeni, i sve se viSe proizvode, biskviti s
voénim zeleom (najceSce Zele od narance) i Cokoladnim preljevom, sa svim obiljezjima vrlo
finih, razmjerno stabilnih i trajnih, keksa ili ¢ajnih peciva izradenih od biskvitnog tijesta kao
podloge.

2. Koladi od kiselog (fermentiranog) tijesta, osim uobicajenih kakvoca proizvoda od
brasna, kvasca ili drugih dodataka za fermentaciju, jaja, masnoce, Seera i dodataka,
proizvode se i s maslacem.

3. Koladi od lisnatog tijesta odlikuju se lisnatom masnom strukturom (najmanje 30%
masnoce racunano prema upotrijebljenom brasnu).

4. Slatki trajni kola¢i proizvode se sli¢no kao i1 ¢ajna peciva 1 slini proizvodi s
obiljezjima kolaca produzenog roka valjanosti.

5. Slastice su veoma fini, meki industrijski kolaci s kratki rokom valjanosti naj¢esée
razvrstani u pet skupina:

- slasti¢arski meki biskviti

- slastice od prhkog tijesta, fine rahle strukture

- slastice od lisnatog tijesta

- slastice od jezgrastog (lupinastog) i kosticavog voca

- kreme.

Slastice se u nas poistovjecuju sa slastiCarskim kola¢ima. Imaju osjetljivu meku
strukturu, mnogo kreme i nestabilne dodatke te ogranicen rok valjanosti. Zahtijevaju posebne
uvjete transporta, cuvanja 1 prodavanja.

Zbog visokog sadrzaja masti slastice se lako kvare i1 navlace strane mirise, a kako se
¢esto prodaju pojedinacno izlozene u vitrinama ili u nehermeticnoj ambalazi kao dnevni
kolaci, potrebno ih je zastititi od jakih mirisa, cigaretnog dima i ostalih utjecaja.
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Snack-proizvodi

Svako vrijeme i druStvena sredina odlikuju se medu ostalima, 1 zahtjevima u prehrani
stanovnistva. Nagla urbanizacija i eksplozivan rast drustvenih komunikacija, pred suvremenu
prehrambenu tehnologiju postavili su nove zahtjeve u proizvodnji hrane namijenjene
pokretnom i zaposlenom covjeku.

U mnogobrojnim prigodama suvremeni ¢ovjek ne jede potpun obrok, pa prehrambena
industrija proizvodi sve vrste hrane koja se jede na brzinu i u manjim koli¢inama. To su
najvise viSe uZivala nego osnovna hrana. U razvijenim zemljama ta se kategorija hrane- znana
kao snack (snek) razvija veoma brzo.

Snack-proizvodi su kod nas definirani kao posebna skupina namirnica srodnih
tehnoloskih, uporabnih i trzi$nih svojstava. To su suhi, voluminozni i hruskavi proizvodi koji
se mogu jesti bez kuhanja, podgrijavanja ili dodatnog oplemenjivanja. Prikladni su za
zajedniCko prodavanje, raspodjeljivanje, ¢uvanje i izlaganje na mjestu prodaje.

Prema upotrijebljenim sirovinama, tehnicko-tehnoloskim i senzorskim svojstvima u
proizvodnji, prometu i potros$nji snack-proizvodi se stavljaju u promet kao:

- &ips-proizvodi (krumpirov ¢ips ili Cips bez poblize oznake i oblikovani Cips,
razlicitih svojstava, okusa i oblika)

- flips-proizvodi (neposredno ili posredno ekspandirani zitni i sli¢ni proizvodi)

- ekspandirana Zita (najcesce kukuruzne kokice i ekspandirana riza)

- prZeni plodovi i sjemenke (kikiriki, ljesSnjak, badem, indijski orah, pistacija i drugi
jezgrasti plodovi, te oljustene kostice suncokreta i bundeve)

- mijeSani snack-proizvodi (slatke i slane mjeSavine dvaju ili viSe snack-proizvoda,
s grozdicama i drugim suhim vo¢em, plodovima, sjemenkama i srodnim proizvodima ili bez
njih)

- snack-proizvodima su bliski razli¢iti pekarski i konditorski proizvodi od brasna
(grisini, slani pereci, slani Stapici, krekeri 1 slana trajna peciva i sl.)

- ckspandirana zita i zitne pahuljice za dorufak sa suhim vodem, przenim i
mljevenim jezgrastim plodovima i1 drugim dodacima mogu se jesti kao grickalice, za razliku
od Zita za dorucak (cerealija) Sto se jede s mlijekom, voénim sokovima ili drugim dodacima.

Cips-proizovodi

Krumpirov Cips ili €ips bez poblize oznake, najrasprostranjeniji je i najpoznatiji snack-
proizvod. Ta je grickalica poznata u nas i u svijetu. Taj slani i hruskavi proizvod dobiva se
przenjem u uljima i mastima tankih krumpirovih listi¢a, pruti¢a ili drugih oblika do
karakteristi¢ne boje, okusa, izgleda i drugih senzorskih svojstava. Cips se proizvodi s okusom
paprike, hamburgera, feferona i sl.

Krumpirov su ¢ipsi najcesc¢e nepravilna oblika i veli¢ine. No proizvode se i oblikovani
Cips-proizvodi. To su industrijski proizvodi pravilna oblika dobiveni mijeSanjem suhih
preradevina krumpira (granule, listi¢i, brasno, Skrob i slicni proizvodi), jestivih i
modificiranih Skrobova, mlinskih i Zitnih preradevina, kuhinjska soli, za¢ina i drugih
pogodnih sirovina s vodom. Tijesto se oblikuje i przi u ulju (bez ekspandiranja) do kakvoce
vrlo sli¢ne Cipsu.

Na trzistu ima i kukuruznih, sojinih, rizinih tortila i sli¢nih ¢ips-proizvoda
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Flips-proizvodi i ekspandirana Zita

1. Flips-proizvodi (americka jezi¢na izvedenica bez posebnog znacenja) dobivaju se
posebnim postupkom termoekstruzije i ekspanzije ovlaZene krupice Zitarica (najceSce
kukuruza). SuSe se i aromatiziraju uljem, kikirikijem, solju i drugim dodacima, npr. sirom ili
hamburgerom. Imaju sva obiljezja slanog deserta i snack-proizvoda.

2. Indirektno (posredno) ekspandirani flips-proizvodi nastaju mijeSanjem usitnjenih
Skrobnih sirovina koje lako ekspandiraju s vodom ili drugim prehrambenim tekucinama,
zatim termoekstruzijom, hladenjem 1 oblikovanjem poluproizvoda (peleti), njihovim
suSenjem i pakiranjem u odgovarajuc¢u ambalazu (rjede) za pripremanje u kucanstvima. Prze
se u ulju, a aromatiziranjem se dobije 1 veci broj vrsta, oblika, okusa i dr., kao i Cips
proizvodi.

3. Ekspandirana zita dobivaju se postupkom potpune ekspanzije (ispucavanje,
kokicenje), soljenjem i aromatiziranjem cijelih, zrelih 1 zdravih plodova Zita. U toj skupini
proizvoda najpoznatije su kukuruzne kokice razli¢ita okusa i kakvoce.

Przeni plodovi i sjemenke

1. PrZeni oljusteni kikiriki karakteristican je predstavnik przenih plodova na trzistu.
Dvostruko przeni slani kikiriki u nas se dobiva posebnim tehnoloskim postupkom od vrlo
kvalitetnog kikirikija: ¢isti se, ljusti, prebire, przi, soli, kontrolira i higijenski pakira.

Slicno se preraduju i jezgre ljesnjaka, bademi s ljuskom na jezgri ili bez nje, pistaciji,
indijski orah i sli¢no.

Kona¢éni proizvod sadrzi visok postotak ulja, Sto smanjuje njegovu trajnost. U dodiru s
kisikom masti oksidiraju i proizvodima daju uzegli okus. Da bi se trajnost kikirikija povecala,
uz uobiCajeno pakovanje u plastificirane vrecice, kikiriki se pakira i u vakuumu Sto
povecava trajnost proizvoda za 50% ili ¢ak 100%.

2. Przene oljuStene jezgre suncokreta u nas su razmjerno nove, a sli¢ne su przenom
kikirikiju. Osim kao slano grickalo, przene jezgre suncokreta prodaju se u ve¢im pakovanjima
za kucanstvo, kao zamjena za orahe.

3. U ovu skupinu proizvoda ubrajaju se przene koStice bundeve, posebnim

tehnoloskim postupkom obradeni plodovi soje, nauta i srodnih sirovina, te przeni neoljusteni
plodovi kikirikija, soljeni i prZzeni plodovi pistacija, sjemenke suncokreta 1 kosStice bundeva.

Cuvanje i izlaganje

Svi snack-proizvodi dolaze u trgovinu samo u originalnom pakovanju, s obvezatnom
deklaracijom o vrsti 1 tipu proizvoda, o sastavu, roku valjanosti i nac¢inu ¢uvanja.

1. Snack-proizvodi su, naj¢es¢e voluminozni i lomni. Zato se u transportu osiguravaju

u odgovarajué¢im transportnim kutijama. Na prodajne police treba ih pomno slagati po vrsti i
kakvo¢i, a mogu se prodavati i u izdvojenim izlozbenim prostorima, koSarama 1 sli¢no, ali
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uvijek tako da se sprije¢i oSte¢ivanje ambalaze ili lom proizvoda. Neuredno i nemarno
izlaganje, premetanje ili diranje proizvoda na prodajnom mjestu Stete kakvoci, izgledu i
odrzivosti.

2. Snack-proizvodi su pokvarljivi zbog mnogo masti, ograni¢enog su roka valjanosti,
pri nabavi prodajne koli¢ine treba pomno planirati, izbjegavati stvaranje zaliha,a izloZzenu
robu zastititi od topline, vlage i izravnog Suncevog svjetla.

3. PoviSena vlaga, dulje stajanje u neprikladnim skladi$nim ili prodajnim prostorima
uz namirnice oStra mirisa i sl., smanjuju hruskavost i senzorska svojstva snack-proizvoda.

Pakiranje i cuvanje konditorskih proizvoda

Osnovni problemi pakiranja, ¢uvanja i izlaganja konditorskih proizvoda u trgovini
samo su djelomi¢no obradeni. Budu¢i da je rije¢ o skupini posebno interesantnih proizvoda za
trgovinu, budu¢i da djelatnici u trgovini trebaju znati mnogo o njihovim karakteristikama,
pakovanju, ¢uvanju i izlaganju.

Pakiranje i pakovine

Konditorska industrija ubraja se medu najvece i najkvalitetnije potroSace ambalaze i
materijala za pakiranje. Odlikuje se inventivno$¢u, kakvo¢om i Cestim novinama na podrucju
pakiranja, promocije 1 zaStite kakvo¢e namirnica u trgovini.

Konditorski proizvodi, od jeftinijih bombona i keksa do vrlo skupih i atraktivnih
bombonjera, u trgovinu dolaze u pakovinama koje jamce sigurnost i kakvocu proizvoda do
krajnjeg potrosaca. Svaka bolje opremljena prodavaonica prehrambene robe posebnu pozornost
pridaje izboru, izlaganju i propagandnim porukama, koje najéesée prate promociju konditorskih
proizvoda na mjestu prodaje.

Cokoladni deserti, bomboni, keksi i srodni proizvodi (osim slastica) mogu se prodavati
u trgovini na malo u rinfuznom stanju samo u specijaliziranim prodavaonicama tipa
bombonijera. Osoblje mora biti kvalificirano, a uvjeti osigurani za higijensko rukovanje,
pakiranje i prodavanje. Posude i podlosci u kojima su proizvodi moraju imati vidljivo istaknute
podatke iz deklaracije o kvaliteti i upotrebnoj vrijednosti.

140



13 DIJETETSKE I LAGANE NAMIRNICE

1. Prema potrebama potroSaca kojim su namijenjene, dijetetske se namirnice mogu
grupirati u ove osnovne skupine:

- Djecja hrana ili hrana za prehranu djece do 12 mjeseci (dojencad) i od 12 mjeseci
do tri godine (mala djeca ili djeca u jaslicama). Djeca predskolskog uzrasta (djeca u vrti¢ima
do sedam godine) i Skolska djeca (do 14 godina) zahtijevaju pojacanu prehranu, obogacenu
vitaminima, bjelanCevinama, lakoprobavljivim mastima, mineralima 1 drugim bioloski
vrijednim sastojcima.

- Hrana za dijabeticare i starije osobe

- Namirnice s umanjenom energetskom vrijedno$¢u, sa snizenim sadrzajem
ugljikohidrata, glutena (lijepka), natrija i sli¢no.

- Bioloski obogadene namirnice kao i proizvodi s ujednacenim ili povecanim
sadrzajem bjelanCevina, vitaminizare namirnice s poviSenim sadrzajem balastnih tvari,
minerala i drugih bioloskih vrijednih sastojaka.

2. Dijetetske se namirnice mogu stavljati u promet samo u originalnom pakovanju
proizvodaca. Na svakom pakovanju mora biti otisnuta oznaka «Dijetetski proizvody.
Deklaracija za dijetetske namirnice, osim uobicajenih obvezatnih podataka mora imati:

- datum do kojeg se proizvod moze upotrebljavati i kontrolni broj proizvodaca;
sastojci proizvoda po opadaju¢im vrijednostima ukljucujuéi i skupinu upotrijebljenih
prehrambenih aditiva;

- kemijski sastav proizvoda u 100 g (100 ml) ili u drugoj prikladnoj koli€ini
(bjelancevine, ugljikohidrati, Seceri, masti, zasiCene masne kiseline, kolesterol, dijetetska
vlakna, natrij, vitamini i minerali)

- vrsta, koli¢ina 1 porijeklo sastojaka koji proizvodu daju dijetetska svojstva

- energetska vrijednost u 100 g proizvoda ili obroka u kcal 1 kJ

- broj obroka i koli¢inu pojedinih obroka

- uputa o nacinu upotrebe i nacinu cuvanja.

DjecCja hrana

Dijetetske namirnice namijenjene prehrani dojencadi i male djece proizvode se uz vrlo
stroge uvjete higijene sirovina, prostora, opreme i osoblja, izbora i kvalitete sirovina sa svim
energetskim, gradivnim i zaStitnim tvarima u koli¢inama i odnosima koji odgovaraju
fizioloSkim potrebama dojencadi 1 male djece.

Zivotna dob djece za koju je namijenjena djedja hrana mora biti istaknuta na
originalnom pakovanju.

Djecja hrana se najces¢e prodaje u specijaliziranim prodavaonicama (ljekarnama) ili
na posebnim policama ili odjelima vec¢ih prodavaonica prehrambene robe najées¢e grupira
kao posebna skupina namirnica uz odgovarajue propagandne slogane, npr. «sve za
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dojencad», «sve za malu djecu» i sli¢no, zajedno s opremom i pomoénim materijalima za
malu djecu 1 dojencad. Ponuda obuhvaca razli¢ite proizvode medu kojima bi svakako trebali
biti:

- mlijeéna hrana — hrana na osnovi humaniziranog mlijeka, mlijeko u prahu,
zasladeno mlijeko i djecja hrana za prve mjesece zZivota,

- dje€ja hrana na osnovi Zitarica — djecji griz, riza i pahuljice, gotova hrana za
pojedinu dob, djecji dvopek, keksi itd.

- dopunski asortiman za popunu prehrane ili potpunu prehranu djece razne dobi,
npr.gotova jela od povréa, voca, mesa i slicnog u bo¢icama, djecji sokovi 1 ¢ajevi, med.

- razne druge potrepstine i oprema za dnevnu njegu djeteta (pribadace, specijalni
toplomjeri, bocice, igracke, grijalice za boc€ice i dr.).

Ostale dijetetske namirnice

Broj dijetetskih namirnica u nas je razmjerno malen, ali vazan radi kompletne ponude
svega §to potrosaci traZze u suvremenoj trgovini.

1. Hrana za dijabeti¢are proizvodi se prema potrebama i normativima prehrane
oboljelih od Sec¢erne bolesti, tj. osoba koje imaju poremecen metabolizam glukoze, koja se u
takvim namirnicama najceS¢e zamjenjuju fruktozom, manitolom ili sorbitolom, odnosno takve
se namirnice zasladuju saharinom, aspartanom ili ciklamatima.

2. Po mnogim karakteristikama slicna hrana za dijabeticare je i hrana za starije
osobe, obogacena lakoprobavljivim bjelanevinama, mastima, vitaminima, mineralnim
tvarima 1 drugim bioloskim vrijednim sastojcima. Osim toga, starije osobe troSe neSto vise
namirnica bogatih dijetalnim vlaknima i dodacima za reguliranje probave.

3. Namirnice sa smanjenom energetskom vrijednosti proizvode se kao dijetetske
namirnice u sastavu svih dosad obradenih skupina namirnica ili kao razli¢iti preparati za
mrsavljene i odrzavanje vitkosti.

Te namirnice najceSce sadrZze sve prehramabeno vrijedne sastojke namirnice ili
umjetnog preparata, komponente za smanjivanje osjec¢aja gladi (balastne tvari, hidrokoloidi 1
sl.), dodatke za reguliranje probave, a ¢esto su obogacene vitaminima, mineralima i drugim
bioloski vrijednim tvarima, kojima se nastoji potisnuti nepovoljno djelovanje takve hrane
zbog smanjenog sadrzaja ugljikohidrata i masti.

Energetska vrijednost takvih namirnica mora biti smanjena najmanje za 3% prema
istovrsnim namirnicama normalnog sastava.

4. U promidzbenom se smislu smatra da je oznaka s malo kalorija, osobito za
osvjezavajuée napitke s mineralnom vodom, ili oznakama s malo masti ili bez masti za
namirnice bogate mastima ili ugljikohidratima, veoma privla¢na za mnoge potrosace.

Zbog odredenog nepovjerenja zdrave populacije prema dijetetskim namirnicama
moderna je prehrambena industrija razvila kompletan spektar tzv. laganih namirnica u njima
je razli¢itim dodacima, aditivima ili zamjenama za sladila, ugljikohidrate ili masti smanjena
energetska vrijednost, a da osnovna obiljezja, primjerice, kolaca, slastica ili slatkih napitaka,
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odnosno masnih namirnica i delikatesa, nisu umanjena. Na zakonskom reguliranju prava i
mjerila za uporabu oznaka lagano u svijetu se radi mnogo. Kod nas to nije rijeSeno (iako je
broj razlic¢itih lakih, light, leicht i sli¢nih proizvoda, posebice osvjezavajucih bezalkoholnih
napitaka, sve veéi), tako da se novi propisi i zakonska regulativa uskoro mogu ocekivati.

5. Obogacene namirnice namijenjene su prehrani ili pojacanoj prehrani sportasa,
djece 1 omladine u razvoju, rekonvalescentima, trudnicama, radnicima s izuzetnim fizickim i
intelektualnim naporima 1 sli¢no. Takve namirnice naj¢es¢e se obogacuju lakoprobavljivim i
punovrijednim bjelancevinama i mastima, ugljikohidratima (monosaharidima i dekstrinima),
vitaminima 1 mineralnim tvarima, prirodnim stimulansima i digestivima u nekom optimalnom
omjeru prema zahtjevima pojedinih skupina potroSaca.

6. Zamjene za Seer (saharozu), kao Sto su fruktoza, manitol, sorbitol i ksilitol,
kuhinjska sol (NaCl) ili umjetna sladila mogu se, u odredenim uvjetima, upotrebljavati za
proizvodnju namirnica normalnog sastava, dijetetskih namirnica i preparata, ili kao posebne
dijetetske namirnice, prikladno pakirane kao praskovi, otopine, mjeSavine ili tablete (npr.
saharin, ciklamati, aspartam, smjese fruktoze i sorbitola ujednacene slatkoce, mjeSavine
sorbitola, saharina i ciklamata, zamjena za kuhinjsku sol 1 drugo).
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14 KAVOVINE, KAVA, CAJ

Kavovine, kava i ¢aj 1 odgovarajuci ekstrakti ili instanti u poznavanju prehrambene
robe ¢ine posebnu skupinu proizvoda — prakti¢no bez prehrambene vrijednosti, ali izuzetno
cijenjenih organoleptickih svojstava, ugodna su i osvjezavajuceg djelovanja.

Zbog pijenja u meduobrocima ti napici ¢esto se razvrstavaju u skupinu uzivala, rjede
u skupinu stimulansa.

U kuéanstvu i ugostiteljstvu kava, kavovine i ¢ajevi kuhaju se kao topli napici, a piju
zasladeni Secerom ili drugim sladilima, s mlijekom ili drugim dodacima, kao samostalni
napitak (npr. crna kava, ljekoviti ili osvjezavajuci €ajevi i sl.). Mogu biti i dodaci obrocima
(npr. bijela kava, ¢aj s limunom ili rumom, kakao s mlijekom i sl.) i drugim namirnicama
(keksima i kolacima).

Kavovine

Kavovina je uobicCajeni naziv za surogate (nadomjeske, zamjene) za kavu, u nas i u
svijetu znane jos iz pretpovijesnih vremena kada je Covjek przio razlicito korijenje, sjemenke,
zitarice 1 suhe plodove i upotrebljavao ih kao osvjezavajuce napitke.

1. U nasim krajevima se kavovine dobivaju przenjem suhog korijena cikorije, jeCma ili
je€menog slada, smokve i slanutka. U nekim drugim zemljama kao pomoc¢ne sirovine u
proizvodnji kavovina upotrebljavaju se i rogaci, neekstrahirani rezanci Secerne repe, Zir,
grasak, soja, razno suseno voce, grahorica, sirak, kikiriki i druge sirovine.

2. No kavovine nisu samo surogati, nadomjesci ili «nuzno zlo» u nestasici kave — oni
su mnogo vise — visokovrijedne namirnice i dragocjen sastojak potpunoga dorucka. Ako kavu
prihva¢amo kao specifican napitak, kavovine bismo trebali uzimati kao obvezatni dodatak
zdravom doruc¢ku, kao oplemenjivace mlijeka i dje¢ju hranu.

3. Kavovine su trajni proizvodi, $to znaci da se u uvjetima suhoga i zracnoga

skladiStenja 1 izlaganja izvan utjecaja izravnoga Sunceva svjetla, na sobnoj temperaturi mogu
prodavati do dvije godine, a da im se ne umanji trziSna ni prehrambena vrijednost.
Jedna od bitnih karakteristika kavovina jest 1 povecana higroskopnost (osobito prZzene
cikorije), pa se pri visokom sadrzaju relativne vlage u zraku mogu ovlaziti, ali se pri povisenoj
temperaturi ili snizenoj vlazi u zraku ponovo osuse, zbog ¢ega mljeveni proizvodi promijene
konzistenciju. Takvi ovlazeni ili skruceni proizvodi u veéini slucajeva ne smatraju manje
vrijednim ili neispravnim.

4. Kavovine treba izlagati grupirane uz proizvode za svakidasnju upotrebu, uredno
sloZene, izvan izravnog utjecaja Sunceva svjetla, uz provjeru ostecenih ili rasutih proizvoda.
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Kava

1. Sirova ili zelena kava dobiva se od plodova grmolike biljke Coffea (kofea) s
mnogim podvrstama. Na plantazama se uzgajaju 1 komercijalno iskoriStavaju Coffea arabica i
Coffea coneophora (koneofora) varijetet robusta, kao nosioci osnovnih vrsta kave na trzistu.
Pojedine podvrste, posebice vrste arabica, npr. fypica (tipika), burbon (burbon), mundo novo,
maragogypa (maragodzipa), shery (Seri) i drugi imaju obiljezja tipova kave prema botanickoj
pripadnosti.
oporijeg okusa ali otpornije na bolesti, lakSe se uzgajaju i preraduju.

Danas se u svijetu uzgaja oko 70% kave vrste arabica i oko 30% kave vrste robusta.

2. Svjezi plod kave ima oblik tresnje. Plodovi ne dozrijevaju istodobno (slicno kao
rajcica) te na istoj grancici mogu biti bijeli, neugledni, sitni cvjeti¢i kave u cvatu, zeleni, zuti,
crveni i tamnocrveni plodovi u punoj zrelosti. Najkvalitetnije vrste kave beru se ru¢no.

U usplodu mesnatog dijela crvene do tamnocrvene zrele treSnje, vrste arabica dva su
plosnata zrna, okrenuta jedno prema drugome. Kod plodova robuste zrna su vise okrugla te
se teSko moZe govoriti o karakteristicnom plosnatom obliku zrna kave. Gotovo okrugla zrna
poznata su kao tip perl kave

3. Zrela i razvijena plosnata ili okruglasta zrna kave odvajaju se, Ciste i preraduju
na dva nacina:
Suhim postupkom zreli plodovi se suse na suncu, usplode se osusi u ljusturu, koja se
lako lomi, odvaja od zrnja, koje se zatim disti, Cetka, sortira i pakira;
Vlaznim postupkom zrele se treSnje moce u posebnim kanalima, fermentiraju da bi
omeksale i kao sluzavi proizvod odvojile od zrnja ispiranjem vodom. Zrna se suse,
Ciste, suse 1 pakiraju.
Vrijednost sirove ili zelene kave u prometu utvrduje se prema:
- zemlji porijekla
- izgledu, obliku i veli¢ini zrna
- boji i starosti
- tipovima
- manjkavostima

4. Na svjetskom su trziStu najcjenjenije kave centralnoamericke i juznoamericke,
pojedine africke i specijaliteti iz drugih podrucja svijeta.

Kao primjer tipa kave po podrucju uzgoja ili izvoznoj luci mogli bi se navesti:

- kava minas (brazilska drzava Minas Gerais)

- kava santos 1 rio (brazilski velegradovi i luke Santos i Rio de Janeiro)

- kava medellin (grad u Kolumbiji)

- kava malabar (jugozapadna obala Indije)

- kava stara Java (poznata indonezijska kava)

- kava harare (podrucje uzgoja kave u Etiopiji) i dr.

5. Osim tipova po zemlji porijekla, podru¢ju uzgoja ili izvoznoj luci, botanickoj
pripadnosti, u medunarodnom se prometu kava razvrstava u Cetiri osnovna tipa, s
odgovaraju¢im podskupinama i detaljnim razvrstavanjem:

- Blage kolumbijske arabice su kave najvise kvalitete. Lijepe su zelenkaste boje 1
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plemenitoga, kiselkastog okusa, vrlo cijenjenog na zapadnoeuropskom trzistu. Dobivaju se
mokrim postupkom kao prane arabice iz Kolumbije, Kenije i Tanzanije.

- Ostale prane arabice neSto su loSije kakvoce od kolumbijskih kava, a najcesce se
proizvode u zemljama Srednje i Juzne Amerike — Ekvador, Meksiko, Gvatemala, Kostarika,
Venecuela, Kuba, Peru i dr.

- Neprane arabice su sve brazilske kave od vrlo kvalitetnog santosa do ria, pomalo
neuobicajena voéno-fenolnog okusa i kod nas najpoznatijeg minasa.

- Robuste, medu kojima su u nas najpoznatije one iz Indije, Konga, Angole,

Indonezije i drugih zemalja.

7. NajcéeS¢i nedostaci kod zelene kave su smrdljivo zrno, tamna zrna, strane primjese,
mrazom o$te¢ena (deformirana jako smezurana zrna), nedozrela zrna (Stura i smezurana, boje
netipi¢ne za vrstu kave), oSte¢ena ili lomna zrna, zrna nagrizena insektima, vlazna, pljesniva
ili na drugi nac¢in manjevrijedna kava.

Przena kava i napitak

S prehrambenog stajaliSta zelena kava je bezvrijedan poljoprivredni proizvod s malo
lipida (11-16%), bjelancevina (oko 11%), mineralnih tvari (4-5%), saharoze (5-9%) i kofeina
(1-2%), a punu vrijednost dobiva tek prZzenjem i kuhanjem. Da bi kava postala punovrijedno
uzivalo, potrebno je odabrati optimalnu mjeSavinu kave, $to se odreduje prema potrosacu i
stupnju uprZenja koji ovisi o nac¢inu kuhanja ili tipu napitka.

U suvremenom svijetu kava se przi iskljuc¢ivo u industrijskim razmjerima. Zrna trebaju
biti jednoliko prZena po povrsini i presjeku.

Przenjem kava gubi na masi i bubri (povecava joj se volumen). Postotak gubitka mase
prema svjezoj kavi zove se uprzenje, a za razlicite tipove przene kave prosje¢no iznosi:

- svijetlo przenje 12-15%

- srednje przenje 15-17%

- tamno przenje viSe od 18%.

Buduéi da se u spravljanju napitka ekstrahiraju topljivi sastojci, vazno je da za
pojedini tip ili vrstu, kava bude mljevena na odgovaraju¢i na¢in. U Europi se raznovrsno
melje, Sto se mjeri prosijavanjem kroz sita kvadrati¢nih otvora.

Trgovina na malo

Kava je u nas uvozna sirovina za dobro organiziranu i suvremeno opremljenu
industriju. Industrija jam¢i kvalitetu originalnog pakovanja na temelju vlastite kontrole,
strogih propisa i regulative o kvaliteti kave.

1. Duznost je trgovine da originalno pakiranu kavu S$to brze i pravilnije preda

potroSacu, a ostali utjecaji trgovine na kakvocu kave razmjerno su maleni. Trgovina prima
kavu u originalnim i skupnim pakovinama. Stajanjem kava gubi kvalitetu, slabi joj aroma, a
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nakon duljeg vremena navlaci ustajali «papirnati» okus. Vrlo dugim stajanjem uzegne se i nije
upotrebljiva. Idealno bi bilo kada bi se kava mogla prodavati odmah poslije przenja.

2. Pri skladistenju 1 izlaganju kave prijeko je potrebno osigurati da u blizini ne bude
aromati¢nih namirnica, zacina, organskih otapala ili predmeta intenzivna mirisa. Kao
aromati¢na namirnica kava se mora pakirati u hermeti¢ku ambalazu koja je Stiti od vanjskih
utjecaja.

3. Potraznja pakirane mljevene kave u nas je u stalnom porastu. Prosje¢ni potrosac
cesto pretpostavlja brzinu, standardnost kakvoce mliva i prakticnost pakiranja kavi u zrnu. Da
bi se te potrebe potrosaa zadovoljile, i u nas se provodi mljevena kava pakirana u
vakuumu kojim se osigurava odredena kakvoca arome i stabilnost proizvoda i do Sest
mjeseci.

4. Manji broj potrosaca trazi kavu bez kofeina koja se u nas ne proizvodi, te takvim
potroSacima treba preporuciti odgovarajucu kavovinu.

5. Ekstrakti kave u prahu ili instant-kava najvazniji su proizvodi iz te skupine
proizvoda. Pakiraju se u prakti¢nu hermeticku ambalazu (najcesce limenke i staklenke).

Tipovi ¢ajeva

1. Caj je u izvornom obliku napitak dobiven kuhanjem osugenih, fermentiranih mladih
listova ili pupoljaka zimzelene biljke tropskih i suptropskih krajeva Camellia (Thea) sinensis.

2. Domaéi cajevi su skupina osvjezavaju¢ih napitaka dobivenih kuhanjem i
cijedenjem osusenih cvjetova, plodova ili li§¢a domacih aromati¢nih biljaka, npr. ruzin Sipak,
kamilica, metvica, hibiskus, lipa, sljez i drugi.

3. Ljekoviti ¢ajevi u trgovini na malo opcega tipa od manjeg su znacenja. To su
najceS¢e mjesavine razliCitog ljekovitog bilja namijenjene lijeCenju zdravstvenih tegoba.

¢aj za mrsavljenje 1 drugi.
4. U trgovini na malo ¢ajevi Cine trziSno jedinstvenu skupinu suhih, atraktivno
pakiranih, aromati¢nih, trajnih i razmjerno skupih proizvoda, koji se kupuju u malim

koli¢inama. Medusobno su sli¢ni, uz manja odstupanja od osnovnih obiljezja pravoga ¢aja
(crni ¢aj, ruski ¢aj, kineski ili indijski ¢aj) ili ¢aja bez posebne oznake vrste, tipa ili porijekla.

Kakvocéa i trZisnost caja

Osnovna namjena €aja jest, kao i1 kod ostalih uzivala, priprava osvjezavajuéeg toplog
napitka.
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1. Kakvoéu i puninu napitka odreduju mnogobrojni ¢inioci, a najvazniji su: vrta i tip
biljke, tlo 1 klima uzgoja, meteoroloske prilike, vrijeme i ucestalost berbe, primarne i
sekundarne prerade, prijevoz i ¢uvanje do industrije, te pakovanja, izbor mjesavine, sve do
vode za kuhanje.

2. Sli¢no kao 1 kava, ¢aj je u nas uvozna sirovina. NaSim je propisima obvezatno na
originalnom pakovanju Caja istaknuti zemlju podrijetla. U svjetskim razmjerima najvece
zemlje izvoznici &aja su Indija i Sri Lanka (svaka s otprilike 30% svjetskog izvoza), a slijede
ih NR Kina, Kenija, Indonezija, Malavi, Tajvan i Uganda, s manje ili mnogo manje od 10%
svjetskog izvoza Caja. Nasuprot tome, najvece zemlje uvoznice ¢aja su Velika Britanija (vise
od cCetvrtine svjetskog uvoza sa znaCajnim reeksportom pakiranih ¢ajeva), SAD, Rusija,
Pakistan, Australija i Kanada. Indija je jedan od velikih proizvodaca i potrosaca €aja.

3. Caj se uzgaja u planinskim predjelima, na toéno odredenim mjestima. Uzgaja se i u
mnogobrojnim vrtovima, a svaki od njih daje osebujnu kakvocu caja. Da bi se izbjegli
prevelik broj oznaka i zabuna na trziStu, kao primarna oznaka navodi se zemlja podrijetla, a
samo ponekad i Siri lokalitet za mjesSavine ¢ajeva. Primjerice, osnovna oznaka za indijski Caj
dopunjuje se oznakama assam, za najvece podrucje uzgoja Caja u sjevernoj Indiji, oznakom
juznoindijski ¢aj, po mnogim karakteristikama slican cejlonskom ¢aju (jo$ tradicionalna
eksportna kakvoca ¢aja iz Sri Lanke) ili Darjeerling (dardZerlin) za izuzetan &aj uzgojen na
strmom padinama Himalaje, na visinama od 800 do 2000 m i na malobrojnim mjestima. Taj
najkvalitetniji ¢aj prodaje se 1 u nas§im prodavaonicama.

4. Na svjetskom trziStu prevladava fermentirani i crni ¢aj. Nefermentirani ili zeleni
¢aj se takoder proizvodi i prodaje u znatnim koli¢inama a polufermentirani ¢aj, poznako kao
oonug (ulung ) manjeg znacenja. On se odlikuje osebujnom zutozelenom ili smedom bojom i
posebnim organolepti¢kim obiljezjima.

5. OsuSeni crni ¢aj sadrzi od 1,8 do 4,2% kofeina (teina), povoljan odnos tanina,
aromati¢nih ulja i aroma. Salica ¢aja sadrzi oko 100 mg kofeina koji najéesce djeluje vrlo
povoljno na organizam, a hranjiva vrijednost napitaka bez Secera, mlijeka ili ruma je
nepoznata.

Trgovacke vrste caja

Mnogobrojne gradacije crnog ¢aja — uz zemlju porijekla i lokalitet uzgoja, vrijeme
berbe, postupak prerade i dr. — zapravo pocinju tek rolanjem ili preradom CTC postupkom
suSenjem ili prosijavanjem.

Kalibriranjem i provjerenim sistemom izbora dobivaju se trgovacke vrste, nazivi i
kategorije Caja.

1. Pekoe (pi:kou) veoma je dobra trgovacka vrsta ¢aja, koju Cine pupoljci i sitni,
barSnasto sivi listi¢i, najces¢e od prve berbe u ozujku i travnju. Prema tradiciji mogu se
razlikovati: cijeli listi¢i, pupoljci ili lisni vrhovi. Najbolji su flowery-pekoe (flaueri-pi:kou),
dakle, cvjetni i orange-pekoe (oranz-pi:kou), Caj srednje veli¢ine, veoma dobre kakvoce,
naj¢esc¢e prisutan na nasem trzistu.
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Nasim se propisima na originalnom pakovanju ¢aja obvezatno navodi i kategorija
kakvoce Caja. Vazno je re¢i da se trgovacki nazivi Cajeva u naSoj zemlji preraduju u L.
kategoriji kakvoce.

2. Broken (brouken) ili lomljeni €¢aj je izlomljen ili rezan postupkom rolanja ili
rezanja, a na trziStu je u vefem broju gradacija krupnoce, u kakvo¢ama koje se ticu
trgovackog nazivlja (npr. broken orange-pekoe i dr.)

3. Fannings (faenings) veoma je sitni ¢aj, ali ipak krupniji od praha. Obi¢no na trziste
ne dolazi u Cistom stanju, ve¢ sluzi za ugadanje nasipne mase 1 obujma filter-ajeva.

4. Dust (dast) (prasina) oznaka je za prasinu ili veoma sitni lom ¢aja, bez vece trziSne
vrijednosti, a namijenjen je ekstrakciji ili briketiranju. Obicno se razlikuju dvije kategorije:
dust 1. 1 dust 11.

5. Briketirani ¢aj se kadSto moZe nac¢i u veoma privlaénim otiscima ko svojevrsna
reklama, a inaCe sluzi za ekstrakciju kofeina.

6. Naziv souchong (susong) nerijetko se upotrebljava kao skupno ime za krupni ¢aj.
Najcesce je to crvenosmedi Caj savijenih listova, osrednje kakvoce, zbog Cega se Cesto mijeSa
s raznim osuSenim listovima poput jasmina ili aromatizirana na neki drugi nacin (npr.
limunom, vanilijom i dr.).

7. Pod nazivom lapsang (lepseng) souchong obi¢no se prodaje krupni kineski ¢aj.
Congou (kongu) ¢aj je losije kvalitete, a ¢ine ga zameci nepravilna oblika, obi¢no poznije
lipanjske berbe. Na trziStu je najceS¢e mjeSavina s jasminom. Na trziStu ima i drugih, manje
uobicajenih naziva i tipova Cajeva.

8. Prava kvaliteta ¢aja postiZze se mijeSanjem raznih vrsta ¢aja do optimalne
kakvoce prema potrebama trzista. Kao i u drugih aromaticnih namirnica 1 uzivala, na
potros$nju i tip ¢aja znatno utjecu i mjesne navike i potrebe stanovnistva.

9. U naSim krajevima udomacena je vrlo kvalitetna vrsta indijskog Caja, orange-
pekoe 1. kakvoce, u povoljnoj kombinaciji sjeveroindijskih cajeva, koji prevladavaju, 1
juznoindijskih te neSto manje cejlonskih ¢ajeva. Kao posebna kakvoéa na svjetskom i nasem
trziStu dobro je primljen orange-pekoe 1 darjeerling.

Domaci i vocni cajevi

Osim uobicajene kakvoée domacih cajeva (npr. kamilica, menta, lipa, sljez ruzin
Sipak, Sipak s hibiskusom, razli¢ite mjesavine domacih Cajeva i sl.) u novije vrijeme u nas je u
porastu promet i potro$nja vrlo kvalitetnih voénih i aromatiziranih vo¢nih ¢ajeva, najcesce i
filtarskim vrecicama, razli¢ite kakvoce 1 okusa (najkvalitetnije suho voce ili mjeSavine suhog
voca: breskva, marelica, borovnica, divlja vi$nja, Sumska jagoda, naranca, tropsko voce i dr.).
Ti ¢ajevi dolaze na trziSte propisano zapakirani i oznaceni, s deklaracijom koja sadrzi podatke
o sastavu (po opadaju¢em redu koli¢ina upotrebljenih sirovina i dodataka), upotrijebljenoj
prirodnoj ili priordno identi¢noj aromi za pojacanje okusa i dr.)
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15 ZACINI I SRODNI PROIZVODI

Prema zakonskoj definiciji zacini su: ,,Proizvodi biljnog podrijetla, svojstvena mirisa i
okusa koji se dodaju prehrambenim proizvodima i pi¢ima radi postizanja odgovarajuceg
mirisa i okusa ili radi bolje probavljivosti tih proizvoda.

Kao zacini u promet se stavljaju aromatic¢ni dijelovi zacinskih biljaka (korijen, kora,
cvijet, tucak, cvjetni pupoljak, plod, sjeme i sl.), a mogu biti u obliku komada, zrna, mahune i
manjih dijelova ili praha.*

Podrugje zacina i srodnih proizvoda moze se podijeliti na ove skupine:
- kuhinjska sol

- ocat

- zacCini i ekstrakti zacina

- mjesSavine zacina i senf

- ostali tvornicki zacini (keCapi, vuster, sojin umak, tabasko i dr.).

Kuhinjska sol

Kuhinjska sol (natrijev klorid) jest, poslije vode, najvaznija namirnica ili sastojak
namirnica anorganskog porijekla, tocno definiranog sastava, svojstva i visokog stupnja
kemijske 1 prehrambene Cistoce, bez kojih bi prehrana suvremenog covjeka bila gotovo
nezamisliva.

U iskoriStavanju zaliha soli za ljudsku 1 tehniC¢ku upotrebu, manje koliine soli
dobivaju se iz mora, a mnogo vece kopanjem kamene soli, uparavanjem koncentriranih
otopina slanih jezera, izvora ili ispiranjem dubinskih naslaga.

Pakovanje i cuvanje

Kuhinjska sol je higroskopna (navlaci vlagu) pa je treba pakirati, Cuvati i prodavati na
odgovaraju¢i nacin. Proizvodaci sol pakiraju u plastificirane kartonske kutije ili plasti¢ne
vreéice u kartonskoj kutiji. Cuva se i skladisti pri temperaturi oko 20°C (ne niZoj od 10°C niti
viSoj od 30°C), uz razmjernu vlagu koja ne bi smjela biti ve¢a od 85%.

Pri Cuvanju 1 izlaganju u trgovini oSte¢enja ambalaze, vlazne vrecice ili kartonske
kutije lako se uocCavaju, a neispravna pakovanja lako odstranjuju, pa najc¢esc¢e nisu potrebne
posebne mjere opreza ni specijalni uvjeti izlaganja i uvanja.

OstecCene ili navlaZzene proizvode treba odmah ukloniti, prodajno mjesto oprati i
oCistiti (posusiti). Vlazna je sol korodivna i uniStava opremu. Zato je potreban oprez pri
izlaganju soli na metalnim regalima i1 policama, u blizini konzerva i metalnih proizvoda.
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Ocat

Octena Kkiselina, ocat kvasina, najpoznatija je prehrambena organska Kiselina,
jedno od najpoznatijih sredstava za konzerviranje namirnica mariniranjem, i najc¢esc¢i Kiseli
zacin za salate, majoneze i salatne kreme.

Ocat se najceSce prodaje kao ocat za konzerviranje u koncentraciji 10%-tne octene
kiseline ili kao ocat za zakiseljavanje ili kuhanje, upotrebljava se u koncentracijama od 4 do
5%.

Prema nacinu proizvodnje i sirovinama kod kojih se dobiva, razlikuju se ove vrste
octa:

1. Alkoholni ocat dobiva se kao vrlo ¢isti proizvod octenokiselim vrenjem
razrijedenog alkohola. Naj¢eSc¢e se prodaje kao bezbojna, kisela i razmjerno jeftina 10%-tna
vodena otopina u staklenoj ili plasti¢noj ambalazi.

2. Aromatizirani ocat dobiva se aromatiziranjem alkoholnog octa ekstraktima zacina,
voca i povréa. Najcesce se upotrebljava kao zacin za salate 1 umake.

3. Vinski ocat dobiva se octenokiselim vrenjem bijelih i crvenih vina. Nakon cijedenja

.....

4. Voéni ocat dobiva se octenokiselim vrenjem prevrelih voénih sokova ili komina.
Najces¢i je u prometu jabucni ocat, svijetlozuckaste boje, bistar, aromati¢an i ugodna mirisa.
Puninu okusa, slicno kao i kod vinskog octa, dobiva se od drugih prehrambenih kiselina,
najcesce od vinske i jabucne.

Z.acini

Asortiman zacdina i njihova trziSna vrijednost ovise o prehrambenim navikama,
tradiciji i kupovnoj mo¢i stanovnistva.

Pojedini dijelovi Hrvatske razlikuju se u prehrambenim navikama, zacinjanju jela i
tipu kuhinje uobicajene u narodu. U nas je u prometu i prodaji vise od 50 vrsta zacina koji se
mogu razvrstati prema botanickoj pripadnosti, porijeklu i osobinama u svakidasnjoj potrosnji.

Razvrstavanje zacina u prometu

1. Prema botanickoj klasifikaciji (dijelovima biljaka od kojih se dobivaju), zaCini
mogu biti:

- plodovi — bijeli i crni papar, paprika, ¢ili, piment, vanila i dr.

- sjemenke — anis, kumin, korijandar, sezam, kardamom, gorusica i dr.

- cvjetovi ili cvjetni izdanci, npr. karanfili¢ (klin¢i¢)

- kora — cimet i kajsija

- korijenje i podanci — dumbir (ingver), kurkuma, kardamom i dr.
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lis¢e — lovor, majoran, maj¢ina duSica, metvica, origano, ruzmarin, persin, celer,
kadulja, pelin i mnogi drugi,
- aromati¢no povrée — celer, luk, ¢esnjak, vlasac i drugi.

2. Prema osnovnim svojstvima u spravljanju jela zac¢ini mogu biti :

- oStri, naj¢esce ljuti — papar, ljuta paprika, ¢ili, gorusSica, ceSnjak, piment

- aromati¢ni — anis, kardamom, dumbir, cimet, klin¢i¢, vanilija

- biljnog okusa — majoran, ruzmarin, bosiljak, majc¢ina dusica, kadulja i drugi.

3. Prema geografskom podrijetlu zacini se mogu ovako grupirati:

- domadi zacini s mnogo eteri¢nih ulja i aromati¢nih tvari, u ranijem izlaganju
obradenih kao zacdinsko i aromati¢no povrée, medu kojim posebno mjesto imaju:
- celer i persSin (korijen i list)
- ceSnjak 1 luk
- zacinska paprika, kim, kopar, kapar, bosiljak, majoran, origano i timijan,
koromag, estragon i sli¢ni proizvodi

- aromati¢no mediteransko liSée, npr. list lovora ili ruzmarina, zatim suSene
bobice kleke, zalfija (kadulja) i drugo

- razli¢iti drugi osuseni plodovi i dijelovi ljekovitog i zacinskog bilja kojeg u nasSim
krajevima ima u izobilju

- uvozni zacini, najces¢e tropskog u suptropskog pojasa, razlitiog tipa, vrste,
oblika i ponudbenog asortimana

- mjeSavine zadina

Kakvoéa zacina u prometu

1. Zacini u prometu moraju ispunjavati ove osnovne zahtjeve kakvoce:

- ne smiju sadrzati strane primjese ni sredstva za povecanje mase,

- ne smiju biti ekstrahirani i ne smiju sadrzati primjese ekstrahiranih zacina ili
njihove otpatke.

2. Za pojedine zacine propisani su posebni zahtjevi koje moraju ispunjavati u prometu:
minimalni sadrzaj etericnih ulja, dopuSteni sadrzaj pepela i stranih primjesa, za cijele,
lomljene ili mljevene zacine.

Zabranjeno je stavljati u promet surogate zacCina. Dopusteno je stavljati u promet
mjeSavine dvaju ili viSe zacina propisno pakiranih i deklariranih.

3. Mljeveni za€ini i mjeSavine zacina mogu se stavljati u promet na malo samo u
originalnom pakovanju, i to u hermetickoj ambalazi, otpornoj na propustanje plinova i1 vode,
ili u drugoj ambalazi koja osigurava originalnu kakvocu zacina u prometu do potrosnje.

4. Obvezatna deklaracija u originalnom pakovanju zafina sadrzi naziv zacina i
njegovo trgovacko ime (ako ga zacin ima), naziv i sjediste proizvodaca, odnosno onoga tko ga
je pakirao ili stavio u promet, datum pakiranja i neto masu.

5. Duljim stajanjem, zacini gube eteri¢na ulja i slabi im kvaliteta, pa je za trgovinu na

malo vrlo vazno da se redovito opskrbljuje manjim koli¢inama svjeze pakiranih — osobito
mljevenih — zacina.
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Mjesavine zacina

U trgovinama na malo moglo bi se prihvatiti pravilo da su mljeveni zacini slabije
kvalitete od cijelih zacina iste berbe.

Gotove mjeSavine raznovrsnih zafina, pa bile 1 strogo specijalizirane, rjede su na
trzistu, pogotovo naSemu. U svijetu je jedan od najpoznatijih mjeSavina zacina curry (kari),
indijski zacin izrazito ljuto aromati¢nog okusa i mirisa. Poznavatelji tvrde da pravi curry
spravlja svatko na svoj nacin, kombiniranjem vise zacina (i do 14), a najces¢e se mijesaju
papar, ljuta paprika (¢ili), cimet, klin¢i¢, muskat, kardamom, pimet i joS§ neki.

Zacini za pojedina jela (npr. za pe€enje, riblju juhu, gulas sl.) naj¢esée su mjesavine s
kuhinjskom solju, suSenog povrca, vitamina i drugoga, pa su terminoloski mnogo blizi
dodacima jelima, koji tvore posebnu skupinu prehrambenih proizvoda, nego zacini.

Prehrambena vrijednost i trzisnost zacina

Aktivni sastojak svih zacina jesu eteri¢na ulja koja u manjim koli¢inama hrani daju
bolji okus i miris. Osim toga, Cesto imaju i naglaseno fizioloSko djelovanje: pomazu
izlu€ivanje Zelucanih sokova i1 olakSavaju probavu.

Upotreba zacina vezana je uz navike u prehrani, ovisno o klimatskim obiljezjima,
vjerskoj 1 socijalnoj strukturi stanovnistva, moguénostima pribavljanja domacih ili uvoznih
zacina i dr. Tradicija upotrebe i davanje prednosti pojedinim za¢inima u svakidasnjoj prehrani
veoma je snazna i teSko se mijenja. No razvoj suvremenog prijevoza, turizma i Sirenje
iskustava medu narodima ¢ini svoje i svjedoci smo sve veée upotrebe raznolikih zacina i u
nasim tradicionalnim kuhinjama.

Velik dio tradicionalnih, skupih i cijenjenih zacina uspijeva isklju€ivo u suptropskim i
tropskim krajevima, a trosi se u zemljama bogatog Sjevera. To je tako od davnina pa su zacini
predmet veoma opsezne medunarodne trgovine.

U novije vrijeme zacini se kultiviraju gdje god za to ima klimatskih i geoloskih uvijeta.
Prijevoz i trgovina su sigurni, a cijene i najskupljih zacina svedene na razumnu mjeru. Unato¢
tome, zacini su skupi i vrlo su zanimljiv proizvod u medunarodnoj trgovini i diobi rada.
Potrosnja zaCina u stalnom je porastu, a opseg trgovacke razmjene sve veci.

Ekstrakti zacina

Osnovna organolepticka i trziSna svojstva zacina oblikuje razmjerno mala koli¢ina
etericnih ulja, aromatskih i mirisnih tvari, boja 1 drugih aktivnih komponenata, djelotvornih i
kad su izdvojene. Ako se te tvari pogodnim postupcima ekstrakcije izdvoje iz prirodnih
zaCina, zaCinskih biljaka ili njegovih dijelova, govorima o ekstraktima zacina.

Ekstrakti za¢ina mogu sadrzavati sinergiste (pojacavanje arome) kao $to su natrijev-
hidrogenglutaminat, glutaminska kiselina i glutamati, gvanilati, inozinati i ribonukleotidi.

Koncentrati zadina izrazitih su organoleptickih svojstava. Pri upotrebi se moraju
razrjedivati na temelju iskustva i to¢nog pridrZzavanja uputa o upotrebi.
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Industrijski zacini

Pripremanje jela u domadinstvu ili ugostiteljstvu znatno je olakSano upotrebom
gotovih industrijskih za¢ina. Za razliku od dodataka jelima, koji se dodaju jelu prije kuhanja
ili pecenja, gotovi industrijski za¢ini dodaju se ve¢ gotovim jelima.

Senf

Prema nasim propisima slacica, mustarda, senf, gorcica ili sinap mjesavina je fino mljevenih
sjemenki crne ili bijele goruSice, s vodom, octom ili vinom. Osim tih osnovnih sastojaka u
proizvodnji slacice upotrebljava se i kuhinjska sol, razliciti za¢ini i do 0,5% sorbinske kiseline
kao konzervansa.

Kakvoca senfa postize se izborom i omjerom osnovnih tipova sirovina i dodataka,
kojim se regulira oStrina, aroma, konzistencija, stabilnost, namjena i drugo, S§to je vrlo
podlozno lokalnim navikama stanovnistva.

Od mnogobrojnih vrsta senfa na svjetskom 1 domacem trZiStu najpoznatije su:

- blagi i ostri proizvodi standardne kakvoée i Sirokog podru¢ja primjene podeSeni
potrebama trZista, s prevladavaju¢im okusom mljevene gorusice i umjereno kiseli,
- dijonski (dizonski), vrlo aromati¢an i oStar senf
- grubo mljeveni i pikantno aromatizirani rotisseur senf, stabilan prema zagrijavanju i
prikladan za dodatak jelima koja se peku, prze ili kuhaju
- vrlo poznati estragon-senf, s odgovaraju¢im zacinima, te drugi biljni senfovi
- senf s hrenom ili hren sa senfom, vrlo ostra i ljuta okusa
- madarski, Svicarski i drugi raznovrsni senfovi
- poznata samoborska mustarda, koja se kao lokalni specijalitet prodaje u ograni¢enim
koli¢inama.

Senf mora imati izgled, miris i okus svojstven senfu (slacici, mustardi, gorcici ili
sinapu), mazivu konzistenciju, homogen sastav i strukturu bez grudica. Mora biti propisno
pakiran i deklariran.

Senf se pakira u hermeticku ambalaZu koja ga ¢uva od vanjskih utjecaja, ¢ini stabilnim
dulje vrijeme i odrzava u prodaji na sobnoj temperaturi. Nezasti¢eni proizvod osjetljiv je na
svjetlo, zrak (oksidacija) 1 poviSenu temperaturu (moguce raslojavanje sadrzaja). Svjetlo, zrak
ili poviSena temperatura nepovoljno utjecu na izgled, boju, konzistenciju, okus i ja¢inu senfa.

Ostali tvornicki za¢ini

ovi gotovi industrijski zacini:

1. Ketchup (kecap) umak je od rajéice s dodacima iz kineske kuhinje. Upotrebljava se
za zainjanje mesnih jela, tjestenine, hamburgera, pizza i drugih proizvoda.

2. Worcester (vusten) umak je specifi¢ni umak podrijetlom iz Velike Britanije. Cini
ga veli broj zaCina i pekmez od tamarinda (vrsta tropske mahunarke so¢nih plodova).
Ponekad se tamarind zamjenjuje umakom od rajice, a i kombinacija za¢ina moze biti
druk¢ija. Upotrebljava se za zaCinjanje mesa 1 umaka.
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3. Sojin sos je karakteristi¢an slan za¢in fermentirane soje. Ugodna je okusa i njime se
zaCinja mnogo jela. Popularan je na Dalekom istoku, odakle se, s ostalim sojinim
proizvodima, prosirio po svijetu.

4. Tabasco (tabasko) veoma je ljut za¢in, pretezno na osnovi ¢ilija (ponekad oznacen i
kao ¢ili - sos) 1 drugih oStrih zafina (piment, papar, paprika i sl.). Rasprostranjen je ju
Meksiku i juznim dijelovima SAD. Prodaje su u malim bocicama i troSi samo po nekoliko
kapi za obrok.
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16 GENETSKI MODIFICIRANA HRANA

Genetska modifikacija

Gen je jedinica nasljedne osnove, dio molekule DNK; koja se moze umnazati,
rekombinirati 1 mutirati, te sam ili u interakciji s drugim genom ili genima i okoliSem
odreduje neko svojstvo organizma.

Genetska modifikacija nije nova tehnika hibridizacije (ukrStavanje pasmina ili
hibridizacija biljaka), ve¢ podrazumijeva vadenje selektiranih gena iz jednog organizma u
(zivotinje, biljke, insekta, bakterije, virusa) i umjetno prebacivanje u kompletno druge vrste
Sto ima za posljedicu promjenu pojedinih svojstava organizma akceptora. Sam proces
genetske manipulacije nije precizan jer geni ne djeluju izolirano ve¢ u interakciji sa drugim
genima. Strani geni mogu promijeniti molekule i1 izazvati neocekivana svojstva kao Sto su
toksicnost za ljudski organizam ili alergijske reakcije.

Postupak stavljanja humanog gena u zivotinje, ribljeg gena u rajCicu, gena insekta u
krumpir s svrthom da bi oni bili veéi, jaci, otporniji na insekte i herbicide, da bi bili ljepsi i
dugotrajniji, naziva se genetska manipulacija ili genetska ,Kirurgija® jer se
mikrokirur§kim metodama vadi gen iz jedne stanice i spaja s genomom druge stanice da bi
nastao novi gen.

GM hrana nije testirana kao $to su to lijekovi, suplementi i aditivi. Za GM hranu nitko
ne jam¢i sigurnost, a najbolji je dokaz S§to su velike svjetske multinacionalne kompanije
progurale GM hranu bez deklariranja. Najve¢i proizvodaci i izvoznici GM hrane su SAD,
Kanada i Argentina.

GM proizvodi

GE (Genetically Engeenered) ili GM (Genetski Modificirana) hrana nema oznaku
(deklaraciju) koje bi upucivale da sadrzi genetski manipulirane sirovine. GM hrana danas je
ve¢ sastavni dio nase prehrane, bilo da se nalazi kao osnovna namirnica ili dio pojedinih
namirnica. Oko 60% proizvoda prodavanih u supermarketima Sirom svijeta moze sadrzavati
dijelove transgenskog porijekla, ubac¢enih u namirnice bez znanja potroSaca.

GM biljni organizmi i njihova primjena u prehrambenoj industriji

GM biljni organizmi koji se koriste u prehrambenoj industriji i proizvodi koji se od njih
dobivaju su:
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SOJA

- s0jino ulje, sojina saéma i1 pogace (sto¢na hrana), sojin kruh i brasno, sojino mlijeko,
sojin umak, tamari umak, vegetarijanske kobasice 1 namazi, sojini odresci, sojini
komadiéi (zamjena za mljeveno meso);

- nalazi se u sastavu: slatkiSa, Cipsa, ¢okolade (lecitin), krekera, jogurta, sladoleda,
margarina, tjestenine, keksa, vitamina E (kozmetika.Sampon, pjena za kupanje), djecje
hrane

- bjelancevine iz soje prenose se u mnoge proizvode na bazi mesa (nadjevi za raviole i
torteline; deklariraju se kao "biljne bjelancevine"

- sojino mlijeko — surogat maj¢inog mlijeka, mlijeko u prahu za djecu koja ga
toleriraju

- 50jino brasno mijesa se sa obi¢nim brasnom radi poboljSanja hranjivosti

- soja se nalazi u 90% keksa i pekarskih proizvoda radi povec¢anja prhkosti

- soja — proizvodnja sladoleda radi koli¢inskog poveéanja i elasti¢nosti;deklarirana
kao "biljne bjelancevine"

- lecitin iz soje ima ulogu_ emulgatora u cokoladi, snacku i pudingu

- pripravljanje gotovih jela i suhomesnatih proizvoda.

KUKURUZ

- kukuruzno brasno i1 griz, kukuruzni Skrob, kukuruzno ulje, kukuruzni sirupi i
zasladivaci;

- nalazi se u sastavu: kruha, keksa, cerealija, praska za kuhanje, alkohola, slatkisi,
kolaci, sladoled, vanilija, vitamin C, margarin, Cips, juhe iz vrecica

- Skrob iz kukuruza — dresinzi za salate

- kukuruzno brasno — kukuruzne pahuljice

- derivati kukuruza — u sastavu pekarskih proizvoda jer im se poboljsava izgled
kore

- slad iz kukuruza — proizvodnja piva

- kukuruzno ulje i §krob — industrijska proizvodnja majoneze i umaka

- namirnice za dojencad — homogenizator je kukuruzni §krob

- pudinzi, sladoled, Zelatina — kukuruzni derivati radi povecanja konzistencije
- kukuruzno brasno — razne vrste krema i gotove juhe i juhe iz vrecice

- kukuruzni $krob — pripremanje kvasca (kruh)

- sorbitol i glikozni sirup u zvaka¢im gumama.

PAMUK - ¢ips, krekeri, kolaci, maslac od kikirikija

KRUMPIR - ¢ips, juhe, jela sa krumpirom, pite od povréa

RIZA

— GM riza liSena je alergena, proizvodnje vitamina A (ukoliko je riZa jedini izvor

prehrane dolazi do avitaminoze vitamina A koja uzrokuje teSke poremecaje zdravlja —
sljepoca
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RAJCICA - talijanska i meksi¢ka hrana, lazanje, pizza, umaci, juhe, salate od povréa
PAPAJA — pite od povrca, umaci

RADIC - salate.

GM Zivotinjski organizmi i njihova primjena u prehrambenoj industriji

GM zivotinjski organizmi koji se koriste u prehrambenoj industriji 1 proizvodi koji se od njih
dobivaju su:

- transgenstsko meso — gotovo sve zivotinjske vrste koje sluze za prehranu

(zivotinje se hrane GM kukuruzom i sojom — narocito u SAD-u)

- zivotinjski proizvodi i njihove preradevine: mlijeko, sir, maslac, Slag, jogurt, meso

- losos — genetski je modificiran radi brzeg uzgoja i vece otpornosti na hladno¢u

GM enzimi

Enzimi su biokatalizatori, proteinske molekule, koriste se za proizvodnju piva, vina,
vocnih sokova, modificiranih Skrobova, mlije¢nih i pekarskih proizvoda tj. u fermentacijskim
procesima. Razlozi koriStenja GM enzima su:

- ubrzavanja fermentacijskih procesa

- skra¢ivanje vremena procesa i poboljSavanje arome proizvoda

- bistrenje vina i promjena boje

- kod proizvodnje kruha dodaju se radi produljenja svjezine kruha

- delaktozirano mlijeko s enzimima laktazom produzenog djelovanja (za vrijeme
skladiStenja).

Ako se koriste GM enzimi u procesima priprave pojedinih namirnica dobivena
namirnica vise nije prirodna kao niti sam proces.

Opasnosti od genetski modificirane hrane

Toksicni ucinci

Tijekom 1989. godine bila je aktualna industrijska proizvodnja aminokiseline
triptofana koji se koristio za obogacivanje drugih proteina i kao tableta za spavanje (triptofan
uspavljuje). Producent triptofana je bila geneticki manipulirana bakterija s kojom je
omoguceno povecanje proizvodnje. Prve posiljke triptofana za SAD bez ikakvih prethodnih
ispitivanja su plasirane na trziSte. Nakon kraéeg vremena umrlo je 37 ljudi, 1 500 je
hospitalizirano i ostalo trajno oStecenog zdravlja, a oko 5 000 ljudi bilo je vrlo bolesno. Dugo
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vremena nakon toga utvrdena je nova nepoznata bolest koja je dobila naziv EMS
(Eosinophilia-Myalgia Syndrome) kojoj je uzrok bio vrlo jaki toxin nepoznate strukture koji
je nastao kao nusprodukt u procesu proizvodnje triptofana.

Ovo je samo jedan od mnogih primjera gdje je u sastavu GM namirnice postojao i
toxin (kao nusproizvod genetske manipulacije) koji je Stetan za ljudsko zdravlje. Zbog toga je
iznimno vazno §to prije donijeti zakonske propise o oznacavanju GM hrane.

Alergijski ucinci

Kod genetskog manipuliranja stvaraju se novi i ljudskom tijelu neprepoznatljivi
proteini na koje e tijelo reagirati alergijom, a mozda anafilaktickim Sokom.

Genetskom manipulacijom samo jedne sirovine, moguce je dispergirati alergene u Siroki
spektar namirnica gdje se ta sirovina Kkoristi.

U danaS$nje moderno doba jedna od najCes$¢ih pojava kada je u pitanju covjekovo
zdravlje su alergije. NajceS¢i alergeni su kikiriki, ljesnjaci, Skoljkasi, rakovi, jagode i dr.
Alergeni iz ovih namirnica mogu biti prebaceni genetskom manipulacijom u druge namirnice
za koje alergi¢ni ljudi mogu misliti da su sigurne, te iz konzumirati.

Budu¢i da proteini uzrokuju alergije, a svaka modifikacija dovodi do promjene sastava
proteina u namirnici, te opasnost je iznimno velika.

Da bi se adekvatno zastitilo potroSaevo zdravlje od ucinka alergena sva GM hrana
mora biti oznacena.

Razvija se sve ve€i broj netolerancije na odredene Zivezne namirnice. Posebno se
istice povecana ucestalost celijakije (glutenska entoropatija — kroni¢na bolest tankog crijeva
koja je klini¢ki obiljezena malasorpcijom zbog trajne nepodnosljivosti glutena — bjelancevine
sadrzane u odredenim Zzitaricama), a uzrok su GM namirnice tj. transgenetske bjelancevine.

Alergije na hranu soje uvecane su za 50%. Mlijeko od GM soje u nekih osoba aktivira
herpesu srodan virus.

Alergije na GM hranu tumace se i Cinjenicom da se u ljudsku prehranu unosi nova
bjelancevina koja nikada od nastanka covjeka nije bila u njegovom hranidbenom lancu.

Smanjenje nutritivne vrijednosti namirnice

Klonirana raj¢ica koja ima veci plod i vece je trajnosti (i nekoliko tjedana), ali ima
manju nutritivnu vrijednost (dobro izgleda, ali je stara).

Otpornost na antibiotike

Uobicajeni geni markeri su bakterijski geni za antibioti¢ku otpornost (omogucavaju
laksu izolaciju modificiranih stanica u prisustvu visokih koncentracija antibiotika). Veéina
GM biljaka koje se koriste u prehrani koriste takve gene.

Bt-kukuruz ima u svom sastavu ampicilin tj. otporni antibiotski gen. Ampicilin je
antibiotik koji se koristi za lijeCenje velikog broja infekcija kod ljudi i zivotinja, te su mnoge
zemlje odbile sijanje Bt-kukuruza zbog straha da bi gen mogao prijeci iz kukuruza u bakteriju,
te tako stvoriti bakteriju koja je otporna na ampicilin.
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Prednost GM hrane

RjeSenje pitanja prehrane sve brojnije populacije putem GMO-a tj. biljaka visoke
rodnosti, otpornih na biljne bolesti, insekte i herbicide.

PristaS¢ GM tehnologije tvrde da se s njom smanjuju troSkovi, povecava urod u
klimatski neadekvatnim uvjetima, smanjuje se upotreba pesticida, koji zagaduju okolinu te se
Stedi na osnovnim supstancama, vremenu 1 energiji potrebnoj za njihovu proizvodnju i tako
smanjuje glad u svijetu.

Biotehnologija i geneticko inzenjerstvo postaje jedan od najunosnijih poslova
danasnjice. Velike multinacionalne kompanije, nekada proizvodaci pesticida i farmaceutska
industrija kupuju sjemenske kompanije ili se poslovno udruzuju s njima, a to su Monsanto,
DuPont, Dow Chemical, Unilever, Sandoz, Bayer & ArgEvo, Hoechst & Scerin, Novartis
AG. Od 1996. godine na poljima komercijalno se uzgajaju sorte GM soje, kukuruza, kanole
(ogrstica), pamuka, duhana, rajcice i dr. PovrSine zasijane GM biljkama naglo rastu. Predvida
se da se u ovoj godini povrSine pod Bt-kukuruzom porasle na 40% ukupnih povrSina pod
kukuruzom, a pod Bt-sojom na 30%.

Zakonska regulativa oznacavanja GM hrane

The Food and Drug Administration (FDA — jedna od glavnih institucija za kontrolu
ziveznih namirnica i1 okoliSa) je 1992. godine, temeljem procijene da je GM hrana sigurna; te
da se ne razlikuje od konvencionalne, kako po nutritivnim karakteristikama, tako niti po
potrebi posebnog rukovanja ili skladiStenja, donijela dekret po kojem GM prehrambene
proizvode nije potrebno posebno oznaciti. lako je 60% ponudene hrane podrijetlom od GM
usjeva, u SAD-u ne postoji obaveza oznacavanja takvih proizvoda.

Slovenija je donijela zakone o reguliranju GMO-a koji su uskladeni sa onima u EU:
nema pokusnih polja GMO-a, eko udruge vrlo strogo promatraju i kontroliraju sve u vezi sa
GMO-ima, te se Slovenija moze smatrati slobodnom zonom od GMO-a.

U Italiji 4 regije - Toscana, Molise, Lazio 1 Marche te oko 25 pokrajina, gradova i
op¢ina zabranili su GM usjeve, uklju¢ujuéi gradove poput Rima, Milana, Torina, Grescie i
Genove. 2000. godine Italija je zabranila 4 vrste GM kukuruza.

Jugoslavija ima takoder djelotvoran sustav za kontrolu GMO-a, ukljucuju¢i i zakon o
GMO-ima koji je na snazi od svibnja 2001. godine, te 3 ovlaStena laboratorija za ispitivanje
hrane 1 sjemena na GMO-e. Zakon o GMO-ima zabranjuje uvoz svih Zivih modificiranih
organizama (ZMO ili LMO: living modified organisms) i vodi politiku poljopivredne zone
oslobodene od GMO-a. Usprkos tome u Vojvodini su pronadena polja s GM sojom tzv.
"Roundup Ready" soja proizvod biotech-kompanije Monsanto) koja je modificirana kako bi
bila otporna na herbicid glifosat. Smatra se da je sjeme prokrijumcareno iz Rumunjske gdje
Monsanto ima pokusna polja s GM sojom.
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Austrija takoder nema pokusnih polja s GMO-a, na snazi je zakonska zabrana uvoza i
proizvodnje GM kukuruza (3 vrste), zakonska odredba takoder ne dopusta kontaminaciju
konvencionalnog sjemena GM sjemenom te ovom odredbom Austrija kao ¢lanica EU
predvodi u zakonodavstvu EU kada su u pitanju zakonski propisi u vezi s GMO-a.

Temeljem novog zakonskog propisa Europska komisija odlucila je odobriti prag
genetskog zagadenja konvencionalnog tj. genetski modificiranog sjemena od 0,1% do 0,9%
bez obaveze oznaCavanja, te poljoprivrednici neée znati da li je i koliko sjeme koje ¢e
ubuduce sijati zagadeno GM sjemenom.

Vlade zemalja EU ogranicile su i podruc¢ja na kojima se testiraju GM usjevi. Od 1998.
do 2002. godine broj takvih polja smanjio se za gotovo 90%.

U Hrvatskoj se prodaje oko 400 proizvoda koji u sebi sadrze sastojke GMO, ali ti
sastojci nigdje nisu oznaceni pa potrosac ne zna $to jede.
Udruzenje gradana za zaStitu okoliSa u Hrvatskoj, ukljueni u nacionalnu mrezu "Zeleni
forum" trazilo je da se donese i provede zakon kojim se zabranjuje uvoz, proizvodnja i
eksperimentalni uzgoj GMO u Hrvatskoj.
U listopadu2002. godine Vlada RH donijela je odluku da se GMO zakonski reguliraju unutar
visSe zakona: Zakon o zaStiti prirode, Zakonom o hrani, Zakonom o zdravstvenoj
ispravnosti i zdravstvenom nadzoru nad namirnicama i predmetima opce uporabe, te
Zakonom o zaStiti potroSaca.
RH bi trebala donijeti jedinstveni Zakon o GMO-ima, jer ovako s 3 ili 4 zakona kojima ¢e se
regulirati pitanja GMO-a do¢i ¢e do preklapanja odgovornosti i ovlasti mjerodavnih
ministarstava.
Zakonska regulacija GM sjemena ili sjemena kontaminiranog GM sjemenom u odredenom
postotku nije obuhvadena niti jednim od ovih zakona.
Hrvatska ¢e dobiti laboratorij za GMO, koji ¢e detektirati da postoji GMO ili ne (04.06.2003.
g.). Predlozeni Zakon o hrani propisuje da ¢e se hrana i sastojci hrane koji sadrze GMO mo¢i
prodavati na hrvatskom trzistu, ali ¢e prije toga morati proci rigoroznu kontrolu i biti posebno
1 vidljivo oznacena — oznakom "ovaj proizvod potjece od GMO".
Budu¢i da se Hrvatska zeli promovirati kao zemlja zdrave hrane i bioloske raznolikosti,
jedino organska poljoprivreda predstavlja odrziv oblik gospodarenja, koji pritom ne oStecuje,
ve¢ naprotiv obogacuje okolis.
Interes za organskom poljopriviedom raste. Bioloska hrana (BIO) sve je ceS¢a u
supermarketima, jer je to hrana koja nije podvrgnuta genetskoj manipulaciji tj. radi se o
prirodnim namirnicama. Osnovna prednost Hrvatske su manja oneci$¢enja tla i okoliSa, a time
1 mogucnost uzgoja prirodne, organske hrane, koja je na zapadu sve trazenija i cjenjenija, i
dva-tri puta skuplja.

PotroSac¢ima treba dati do znanja preko deklaracije proizvoda da li je hrana GM ili ne pa da
oni sami odluce Zele i jesti takvu hranu.
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