Sveuciliste Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku

Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

Specifikacije proizvoda od voca i povrca proizvedenih
na podrucju Osjecko-baranjske zupanije



Sadrzaj
Proizvodi na bazi pektinskog gela (Zelirani proizvodi) ..............ccccveeiiiniii i

VLo Yol LI Yo 1 Lo YL T

Voce i povrée KONZervirano SUSENJEM ............cc.ccciiieiiiiiiiie e ecte e eieeesteeeteeesareesaae e sae e snteessaeesnseeennes



Proizvodi na bazi pektinskog gela (Zelirani proizvodi)

Za proizvodnju proizvoda na bazi pektinskog gela trebaju se koristiti svjezi, zdravi plodovi, koji nisu
zahvaceni procesom kvarenja i sadrze sve bitne sastojke; dovoljno su zreli za upotrebu nakon ciséenja,
odstranjivanja oStecenih dijelova, peteljki, koStica i u nekim slucajevima kore. U nekim slucajevima
dozvoljeno je koristiti voénu pulpu odnosno jestive dijelove cijelih plodova voca, po potrebi bez kore,
sjemenki, kostica i slicnog, koji mogu biti narezani, sjeceni ili presani, ali ne pasirani u kasu. Takoder u nekim
slu¢ajevima dozvoljeno je koristiti i voénu kasu odnosno jestive dijelove cijelih plodova voéa, po potrebi bez
kore, sjemenki, kostica i slicnog koji su preradeni u kasu pasiranjem ili sli¢cnim postupkom.

Da bi se postigla ¢vrsta “gel” konzistencija, pored voca, potrebna su tri Cimbenika: pektin, kiselina i Secer. U
vocu su svi ti sastojci zastupljeni, manje-vise, ali ne u dovoljnim koli¢inama da bi doslo do Zeliranja. Pojedine
vrste voca sadrzZe viSe ili manje kiselina, Secera i pektinskih tvari, pa se cesto njihovim mijeSanjem ovi sastoijci
mogu nadomjestiti-u proizvodniji zeliranih proizvoda dodaju se odredene kolic¢ine kiselina i Seéera i pektina
(pektinskih preparata). Od kiselina se naj¢esc¢e dodaju limunska, jabucna i vinska kiselina. Od Sec¢era dodaju
se saharoza, glukoza, fruktoza, a djelomi¢no je moguca zamjena (do 30%) tih Secera glukoznim i glukozno-

fruktoznim sirupom radi sprjec¢avanja kristalizacije Secera.

Naziv proizvoda

Dzem

Opis proizvoda

DZem je proizvod odgovarajuée Zelirane konzistencije koji sadrzi voénu pulpu
i/ili voénu kasu jedne ili vise vrsta voda, Secer i vodu. Koli¢ina vo¢ne pulpe i/ili
vocéne kasSe upotrijebljena za proizvodnju 1000 g konacnog proizvoda, ne smije
biti manja od 350 g kao opce pravilo ili u slu¢aju ekstra dZzema 450g.
Fizikalno-kemijska svojstva:

¢ Minimalni udio suhe tvari: 60%

e pH 3.25do 3.70

Organolepticka svojstva:

e Karakteristi¢na po vocu od kojeg je napravljen

Geografsko podrucje

Osjecko-baranjska Zupanija

Dokaz o porijeklu

Sirovina od koje se proizvodi dzem potjece od dokazanih sorti iz vo¢njaka koji
su uvedeni u registar. Minimalno 80% sirovine za proizvodnju dZema mora
dolaziti s podrucja Osjecko-baranjske Zupanije. Kompletna proizvodnja i
pakiranje dZzema provodi se na registriranim obiteljskim gospodarstvima na
istom podrucju. DZzem se ¢uva upakiran u registriranim skladiStima u kojima
su osigurani adekvatni uvjeti za skladiStenje takvog tipa proizvoda.
Certifikacijsko tijelo provodi redovitu kontrolu kako bi provjerilo da se
proizvod proizvodi u skladu sa specifikacijama.

Opis postupka
dobivanja
prehrambenog
proizvoda

Dzem je Zelirani proizvod, koji se pripravlja od bilo svjeZeg, bilo zamrznutog ili
priviemeno konzerviranog voéa (dodatkom Secera ili nekog konzervansa).
Proizvod mora sadrzavati cijele plodove, polovice ili komadic¢e u ujednacenoj
Zeliranoj masi bez odvajanja tekuceg dijela, tako da se organoleptic¢ki moze
utvrditi iz koje vrste voca je pripravljen.

Kada se upotrebljava svjeZe voée, ono mora biti vrlo dobre kakvoée, dobro
oprano i probrano, uklonjene primjese i ostec¢eno voce. Krupno voce Cesto se




mora guliti i poloviti ili usitniti na manje komade, kostuni¢avo otkosticiti, a
vocu sa sjemenkama treba ukloniti siemenu lozu.

DzZzem se proizvodi kuhanjem voca (voéne sirovine) i Secera uz dodatak pektina
i kiseline, a po potrebi i konzervansa.

*Zahtjevi kvalitete kojima u proizvodnji i stavljanju na trziSte mora udovoljavati dZem propisani su

trenutno vazecim Pravilnikom.

*Pravilnik o voénim dZzemovima, Zeleima, marmeladama, pekmezu te zasladenom kesten pireu (NN 94/11)

Naziv proizvoda

Pekmez

Opis proizvoda

Pekmez je proizvod odgovarajuée uguséene konzistencije proizveden
ukuhavanjem vocéne pulpe i/ili voéne kase jedne ili viSe vrsta voca, sa ili bez
dodatka Secera. Koli¢ina Seéera koju je dozvoljeno dodati u pekmez iznosi
najvise do 25% u odnosu na ukupnu koli¢inu voca.

Fizikalno-kemijska svojstva:

¢ Minimalni udio suhe tvari: 60%

e pH 2.80 do 3.20

Organolepticka svojstva:

¢ Karakteristi¢na po vocéu od kojeg je napravljen

Geografsko podrucje

Osjecko-baranjska Zupanija

Dokaz o porijeklu

Sirovina od koje se proizvodi pekmez potjece od dokazanih sorti iz voénjaka
koji su uvedeni u registar. Minimalno 80% sirovine za proizvodnju pekmeza
mora dolaziti s podrucja Osjecko-baranjske Zupanije. Kompletna proizvodnja
i pakiranje pekmeza provodi se na registriranim obiteljskim gospodarstvima
na istom podrucju. Pekmez se Cuva upakiran u registriranim skladistima u
kojima su osigurani adekvatni uvjeti za skladistenje takvog tipa proizvoda.
Certifikacijsko tijelo provodi redovitu kontrolu kako bi provjerilo da se
proizvod proizvodi u skladu sa specifikacijama.

Opis postupka
dobivanja
prehrambenog
proizvoda

Pekmez je Zelirani proizvod, koji se pripravlja od bilo svjeze, zamrznute ili
privremeno konzervirane (dodatkom Secera ili nekog konzervansa)
propasirane voéne kase.

Pekmez se proizvodi kuhanjem voca (voéne sirovine) i Secera uz dodatak
pektina i kiseline, a po potrebi i konzervansa.

*Zahtjevi kvalitete kojima u proizvodnji i stavljanju na trziSte mora udovoljavati pekmez propisani su

trenutno vazeéim Pravilnikom.

*Pravilnik o voénim dZzemovima, Zeleima, marmeladama, pekmezu te zasladenom kesten pireu (NN 94/11)




Naziv proizvoda

Domac¢a marmelada

Opis proizvoda

Domaéa marmelada je proizvod odgovarajuée Zelirane konzistencije
proizveden od voéne kase jedne ili viSe vrsta voca uz dodatak Seéera, pektina
i kiseline. Koli¢ina voéne kase upotrijebljena za proizvodnju 1000 g kona¢nog
proizvoda, ne smije biti manja od 300 g kao opce pravilo.

Fizikalno-kemijska svojstva:

e Minimalni udio suhe tvari: 55%

e pH 2.80 do 3.20

Organolepticka svojstva:

¢ Karakteristi¢na po vocu od kojeg je napravljen

Geografsko podrucje

Osjecko-baranjska Zupanija

Dokaz o porijeklu

Sirovina od koje se proizvodi domac¢a marmelada potjece od dokazanih sorti
iz voénjaka koji su uvedeni u registar. Minimalno 80% sirovine za proizvodnju
pekmeza mora dolaziti s podrucja Osjecko-baranjske Zupanije. Kompletna
proizvodnja i pakiranje pekmeza provodi se na registriranim obiteljskim
gospodarstvima na istom podrucju. Domac¢a marmelada se ¢uva upakiran u
registriranim skladiStima u kojima su osigurani adekvatni uvjeti za skladistenje
takvog tipa proizvoda.

Certifikacijsko tijelo provodi redovitu kontrolu kako bi provjerilo da se
proizvod proizvodi u skladu sa specifikacijama.

Opis postupka
dobivanja
prehrambenog
proizvoda

Domaca marmelada je "Zelirani" proizvod koji se dobiva kuhanjem svjezega,
zamrznutog ili privremenog konzerviranog propasiranog voca (ili
poluproizvoda) uz dodatak Secera, pektina i kiselina (limunske, jabucne,
manje vinske). Uglavnom se proizvodi iz poluproizvoda (90%), a manje (10%)
iz svjezeg voca. Domaca marmelada je homogeni proizvod, Ccvrste
konzistencije i moZe se mazati ili rezati. Ako se primjenjuje kemijski
konzervirana pulpa, mora se ukloniti konzervans (desulfitacija), i to kuhanjem
15 min. (poZeljno u posudama pri snizenom tlaku - vakuumu) i pasiranjem.

*Zahtjevi kvalitete kojima u proizvodnji i stavljanju na trZiste mora udovoljavati pekmez propisani su

trenutno vazeéim Pravilnikom.

*Pravilnik o voénim dZzemovima, Zeleima, marmeladama, pekmezu te zasladenom kesten pireu (NN 94/11)




Vocéni Sokovi

Izmedu velikog broja proizvoda od voca i na bazi voéa voéni sokovi i njima sli¢ni proizvodi su jedna od
najznacajnijih grupa proizvoda. Prema odredenim tehnoloskim postupcima i fizioloskim svojstvima
vocni sokovi se dijele u nekoliko osnovnih skupina:

e  Dbistri
e mutni (opalescentni)
e kasastiili nektari

Vocni sok se proizvodi direktnom mehanickom preradom jedne ili vise vrsta zdravog, tehnoloski zrelog,
svjezeg ili ohladenog voca koje nije fermentiralo, ali moze fermentirati. Boja, aroma, okus i miris
voc¢nog soka moraju biti svojstveni voéu od kojeg je sok proizveden. Aroma, pulpa i ¢estice voénog tkiva

koji su bili izdvojeni tijekom prerade mogu biti vrac¢eni istom soku.

Naziv proizvoda

Vocéni sokovi

Opis proizvoda

Vocni sok je proizvod koji nije fermentirao, ali moze fermentirati, a proizvodi
se od jedne ili viSe vrsta tehnoloski zrelog, svjezeg ili ohladenog voca. Boja,
aroma i okus voénog soka moraju biti karakteristi¢ni za voée od kojeg je sok
proizveden. Aroma, pulpa i Cestice vo¢nog tkiva koji su bili izdvojeni tijekom
prerade mogu biti vrac¢eni tom soku.

Geografsko podrucje

Osjecko-baranjska zupanija

Dokaz o porijeklu

Sirovina od koje se proizvodi voéni sok potjece od dokazanih sorti iz voénjaka
koji su uvedeni u registar. Minimalno 80% sirovine za proizvodnju vocnih
sokova mora dolaziti s podrudja Osjecko-baranjske Zupanije. Kompletna
proizvodnja i pakiranje voénih sokova provodi se na registriranim obiteljskim
gospodarstvima na istom podrucju. Sokovi se ¢uvaju u prikladnoj ambalaZi u
registriranim skladiStima u kojima su osigurani adekvatni uvjeti za skladistenje
takvog tipa proizvoda.

Certifikacijsko tijelo provodi redovitu kontrolu kako bi provjerilo da se
proizvod proizvodi u skladu sa specifikacijama.

Opis postupka
dobivanja
prehrambenog
proizvoda

Za proizvodnju voénih sokova koriste se zreli plodovi, koji mogu biti povrsinski
osteceni, ali ne smiju biti truli i pljesnivi. Djelomi¢nu trulez plodova potrebno
je prije pranja ukloniti noZzem. Plodove je potrebno oprati od povrsinskih
necistoéa i mikroorganizama, Cime se postize mikrobioloSka ispravnost
sirovine za proizvodnju soka.

Nakon pranja, plodovi se melju, kako bi se dobila kasa od rezanaca voca
optimalnih dimenzija, prikladna za presanje.

Samljevena kasa presa se u hidraulickoj presi, gdje se, ovisno o vrsti voca, te
stanju zrelosti, dobiva do 75 % soka u odnosu na masu plodova. Kako bi se
sprijecila oksidacija soka, koja dovodi do tamnjenja, odnosno posmedivanja
soka, ispresanom se soku kao antioksidant dodaje askorbinska kiselina (C
vitamin).

Bistri sok dobiva se bistrenjem taloZenjem te filtriranjem mutnog soka, ¢ime
se iz njega uklanjaju krute i koloidne Cestice, koje uzrokuju zamuéenje.
Mutni sok dobiva se preSanjem samljevene kase voca ili povrca, prolaskom
soka kroz filtarsku tkaninu.




Gusti ili kasasti sokovi dobivaju se odvajanjem pulpe od koStica i koZica
plodova postupkom pasiranja u uredajima koji se nazivaju pasirke.

Nakon presanja i filtriranja, ukoliko se provodi, sok se kratkotrajno pasterizira,
odnosno zagrijava na temperaturu 78 do 80°C, ¢ime se onemogucava
djelovanje mikroorganizama. Nakon pasterizacije, sok se puni u staklene boce
ili plasti¢ne vrece (bag in box), koje se zatim moraju ohladiti na temperaturu
ispod 40 °C, nakon cega je postupak proizvodnje zavrSen. Trajnost tako

proizvedenog soka je vise godina.

*Zahtjevi kvalitete kojima u proizvodnji i stavljanju na trziste moraju udovoljavati vo¢ni sokovi propisani

su trenutno vazec¢im Pravilnikom.

*Pravilnik o vo¢nim sokovima i njima srodnim proizvodima namijenjenim za konzumaciju, N.N. br.
46/07, 155/08



Voce i povrée konzervirano susenjem

Susenje voca, povrca i ljekovitog bilja je tehnoloski proces kojim se iz tih poljoprivrednih proizvoda
uklanja vedi dio vode, kako bi se omogucilo njihovo dugotrajno ¢uvanje. U osusenim proizvodima
znatno je usporena mikrobioloska aktivnost i ostali bioloski procesi, koji uzrokuju njihovo kvarenje. Na
taj je nacin omoguceno Cuvanje proizvoda na sobnoj temperaturi kroz duzi vremenski period.

Naziv proizvoda

Suseno voce i povrée

Opis proizvoda

Suho vodée je voce nastalo susenjem tehnoloski zrelog voéa prirodnim putem
(sunce, vjetar) ili suSenjem u susSnicama do stupnja koji omoguéuje dulje
¢uvanje. Ovisno o vrsti voca, suseno voce moZze sadrzavati od 10-12 odnosno
20-26% vlage.

Suseno povrée naveliko se primjenjuje u proizvodnji dehidratiranih juha,
variva, dodataka jelima, djecje hrane i jos nekih prehrambenih proizvoda.
Povrée se u pravilu susi u mikroklimatskim uvjetima, tj. u susnicama, za razliku
od voca koje se viSe susi u prirodnim uvjetima (suncevim zracenjem).
Korjenasto (npr. persin, mrkva i dr.) i lukovi¢asto povrée u pravilu se reze na
kockice, rezance, ploske debljine (Sirine) 3 - 10 mm, odnosno listove (npr. list
persina), ili zacinska paprika koja se nakon susenja melje.

Geografsko podrucje

Osjecko-baranjska Zupanija

Dokaz o porijeklu

Sirovina koja se koristi za suSenje potjece od dokazanih sorti iz voénjaka i
poljoprivrednih zemljista koji su uvedeni u registar. Minimalno 80% sirovine
za proizvodnju suSenog voca i povréa mora dolaziti s podruc¢ja Osjecko-
baranjske Zupanije. Kompletna proizvodnja i pakiranje susenog voca i povréa
provodi se na registriranim obiteljskim gospodarstvima na istom podrudju.
SuSeno voce i porce se €uva u prikladnoj ambalazZi u registriranim skladiStima
u kojima su osigurani adekvatni uvjeti za skladistenje takvog tipa proizvoda.
Certifikacijsko tijelo provodi redovitu kontrolu kako bi provjerilo da se
proizvod proizvodi u skladu sa specifikacijama.

Opis postupka
dobivanja
prehrambenog
proizvoda

Vrsta i broj postupaka pripreme robe, prije i poslije susenja, ovisi o vrsti robe,
a opcenito je potrebno provesti slijedece tehnoloske postupke, i to
navedenim slijedom: prihvat i vaganje, pranje, ru¢no probiranje i uklanjanje
ostecenih plodova, lis¢a i sl., rezanje, polovljenje, vadenje kostica, guljenje,
blansiranje, obrada otopinom jestivih kiselina radi sprecavanja oksidacije i
tamnjenja, slaganje na ladice susare, susenje, kondicioniranje (ujednacavanje
vlage), te pakiranje. Radi olaksavanja susenja neke se vrste voca i povréa prije
susenja blansiraju (tretiranje parom ili umakanje u vrelu vodu). Neke vrste
voca, ukoliko se prije suSenja rezu, sklone su oksidaciji, Sto dovodi do
tamnjenja voénog mesa tokom procesa susenja. Time se bitno ne narusava
kvaliteta osuSene robe, ali se zbog estetskih razloga oksidacija nastoji Sto vise
umanijiti. To se postize ili sumporenjem izrezanih dijelova, ili njihovim
uranjanjem u vodene otopine odredenih tvari poput askorbinske kiseline.

*Zahtjevi kvalitete kojima u proizvodnji i stavljanju na trziSte moraju udovoljavati vo¢ni sokovi propisani
su trenutno vaZeéim Pravilnikom.




