UNIVERZITET U NOVOM SADU
PRIRODNO-MATEMATICKI FAKULTET
DEPARTMAN ZA GEOGRAFUU, TURIZAM | HOTELIJERSTVO
KATEDRA ZA GASTRONOMUJU

TEHNOLOGIJA ZIVOTNIH NAMIRNICA

dr Dragan Tesanovic, redovni profesor

NOVI SAD, 2020.

JAJAT PROIZVYODI
OD JAJA

11/13/2020



Upotreba jaja i proizvoda od jaja u ishrani ljudi veoma je Siroka. Radi izuzetne hranljive
vrednosti jaja i proizvodi na bazi jaja koriste se u domacinstvima, prehrambenoj industriji i
ugostiteljstvu.

Kao i druge namirnice jaja moraju, da bi se pripremilo kvalitetno i zdravstveno bezbedno
jelo, biti sveza

IDENTIFIKOVANJE SVEZINE JAJETA

SveZe jaje, staro najvise Staro je nedelju dana Jaje staro najmanje
tri dana tri nedelje
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Jaje sveZe, staro do tri dana Jaje staro oko nedelju dana

Jaje staro najmanje tri nedelje
dragan.tesanovic @dgt.uns.ac.rs

UPOTREBA JAJA | PROIZVODA OD JAJA

Proizvod I Upotreba
Celo jaje
S kolaci, testenine, majones, nam
Sveze ; i o et
ski proizvodi. jela na bazi jaja, like
Smrznuto kolaci. testenine, majonez, namazi
o kolaci. supe, namazi, sladoled, konditorski
Suseno e -
!')li)l/.\.*()([l
Belance
SmrZnuto kolaci, konditorski proizvodi
Suseno kolaci, konditorski proizvocdi

Zumance

Smurznuto, usoljeno prelivi za salate, majonez, supe

kolac. punc s jajima. dedcija hrana. proizvodi

SmrZznuto, Zasladeno
ocd mleka

Smr“nuto kolaci, testenine, sladoled

Suseno majonez, kolaci. testenine
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SASTAV JAJETA

S obzirom na gradu, jaje je prilicno zasticeno od mikroorganizama, koji se nalaze u
njegovoj okolini. Jaje se sastoji od:

VA VN
/ /A [ \
| Ljuske [ jfumancetai ] Belanceta ;
\ \/ \/ /
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Jedinjenje . Sadrzaj o
Voda 38,0 73,06
Cvrste materije 13,6 20,4
Organske materije 13,2 25.6
Proteini 6,6 12,8
Lipidi 6,1 11,8
Ugljeni hidrati 0,5 1,0
Neorganske materije 0,4 0,8
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Pocetne kontaminacije

E

Temperature i vlaznosti

vazduha
)
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. Odriivost jaja
. uljusci zavisi
\
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PosSirana

Jaja

Kuvana
Jaja
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Przena
Jaja
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Jela od jaja treba Cuvati izvan zone rizika, od 5 do 60°C, kao $to je slucaj i sa drugim vrstama jela.
Za pripremu hladnih jela, treba ih brzo ohladiti i cuvati pri temperaturi ispod 5°C, a topla jela

temperatura odrzava iznad 60 °C.

S druge strane, jaja u ljusci odrziva su 3 do 6 nedelja pri temperaturi od 8 do 15 °C.
U temperaturnim uslovima hladenja (-2 do +3 °C), mogu se sklad i stiti do 6 meseci.

IZVORI MIKROBIOLOSKE KONTAMINACIJE JAJA

Mikrobioloska kontaminacija jajeta moZe biti

;anovic @dgt.uns.ac.rs




Jaja kokoSaka ¢esce su inficirana patogenom vrstom Salmonella enteritidis

a pacija S.typhimurium.

Salmonella enteridis

dragan.tesanovic @dgt.uns.ac.rs

Neki oblici mikrobioloskog kvara jaja

Uzrocnik

Kvar

Becillies spp..
psihofilne bakrerije

belance rede koneisctencije, ponckad
POMESINoO sS4 Zumancetom

F. colli, Bacillies spp..
gramncgativne bakterije

neprijatan miris na sir

E. colli, Proteus spp..

Serrcitict Spp.-.
Psewcdornioras spp.

promena konzistencije belancera i
sumancera, miris na TS, pojava
obojenja zutosmede bojc

Pseceudononas spp.
i druge psihrotrofne
VISTC

pojava fluorescencije belancera,
delimid¢na koagulacija Zumanceni. pojava
neprijatnog mirisa na ribu

Protews spp.
i druge protcoliticke
bakterije

pojava tamnozelenog do crnog obojenja
zumancceta i vodnjikavosti, koagulacija
belanceta, pojava izrazito neprijatnog,
mirisa na trulcz

Plesni

pojava plesnivosti

Penicillitan spp.

pojava zurog, plavog i zelenog obojenja

Cletelosporicme spp.

pojava zelenog, zeleno-crnog do crmog
obojenja

Sporotrichure spp.

pojava crvenog tackastog obojenja

11/13/2020



PROIZVODI OD JAJA
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RIBE, RAKOVI, SKOUKE, GLAVONOSCI,
PUZEVI] | VODOZEMCI
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Meso riba je od svih vrsta mesa najpodloZnije mikrobioloskom razlaganju i autolizi, a
riblja mast oksidaciji i hidrolizi.

Da bi se obezbedio $to bolji proizvod, neophodno je organizovati sistem upravljanja i
nadzora ribolova, manipulacije i prerade riba, a koji ¢e se zasnivati na odredivanju i
poznavanju kriti¢-nih tacaka, u kojima moZe doéi do mikrobioloskog zagadenja, a zatim i
kvara ribljeg mesa.

dragan.tesanovic @dgt.uns.ac.rs

Stepen mikrobioloske kontaminacije riba zavisi

Kvaliteta vode u
kojoj se riba
nalazila

Vrste i starosti Kondicije ribe
ribe prilikom ulova

Ribe ulovljene u
hladnim vodama

// Ribe ulovljene u
\\ toplijim vodama
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MOKROBIOLOSKA KONTAMINACIA

Kod riba, ulovljenih u hladnim morima u mikropopulacijama dominiraju psihrofilne
gramnegativne bakterije iz rodova Acinetobacter, Flavobacterium, Moraxella i Pseudomonas.

U odnosu na saprofitne mikroorganizme, koji imaju najveci udeo u mikropopulacijama,
izolovanim iz riba, veliku opasnost predstavljaju patogeni oblici: Listeria monocytogenes, Vibrio
(V. parahaemolyticus, V. Cholerae, Aeromonas.

Clostridium botulinum Vibrio cholerae

Smatra se da je oko 55% oboljenja koja se godiSnje pojavljuju u SAD, a Ciji su uzrocnici
neidentifikovani, izazvano Norwalk ili drugim virusima (enterovirusi) ili bakterijama roda
Vibrio, a koje se nalaze u ribama ili drugim plodovima mora.

Kao jedinjenja koja mogu biti prisutna u ribama, a koja su Stetna za coveka, neophodno je
navesti toksine algi i biogene amine kod plavih riba.

dragan.tesanovic @dgt.uns.ac.rs
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CUVANIJE RIBE

Pakovanje u
modifikovanoj
atmosferi
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Hladenje

Hladenjem riba na temperaturi blizu 0 °C dolazi do znac¢ajnog usporavanja bioloskih procesa

koji se odvijaju u tkivu ribe.
Hladenje se mozZe odvijati u vodi ohladenoj na 0 do +4 °C ili se riba prekrije komadima leda
stavi u odgovaraju¢u ambalazu, a zatim prekrije PVC folijom, kako bi se sprecilo isusivanje.

Nakon toga, ponovo se nanese sloj leda.
U navedenim uslovima, riba se moze Cuvati od nekoliko dana do dve nedelje.
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Na vreme oc¢uvanja riba, u smislu njegovog produzenja, svakako uticu i postupci

\, Ciscenje ribe Filetiranje ribe 3

Smrzavanje

Smrzavanje predstavlja sloZzen proces, buduci da se kriticna tacka smrzavanja nalazi pri
temperaturi izmedu —1 i =5 °C. U tom temperaturnom obimu dolazi do kristalizacije vode
odnosno stvaranja leda. Brzo nastali kristali leda mogu izazvati osteéenje misi¢nog tkiva,
zato taj proces u ovoj fazi treba usporiti.

11/13/2020
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Pakovanje ribe

PROIZVODI OD RIBE

dragan.tesanovic @dgt.uns.ac.rs
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Riblje konzerve
—

Riblje konzerve i riblje polutrajne konzerve predstavljaju riblje proizvode, koji u toku

tehnoloskog procesa proizvodnje podlezu odredenoj toplotnoj obradi (proces sterilizacije ili
pasterizacije),Cime se produzava odrzivost ribe.

Na trZiste se isporucuju

™,
™. Konzerve od morske
Y ribe

Konzerve od
slatkovodne ribe

dragan.tesanovic @dgt.uns.ac.rs

Riblje polutrajne konzerve

U proizvodnji polutrajnih konzervi od ribljeg mesa koriste se razlicite vrste riba.

Ove konzerve proizvode se kao

N \ \\

b N \\ ‘\‘\ \\
\\\ Pasterizovane . . Nepasterizovane ~
~ polutrajne konzerve // // konzerve

// // //

y 4 - e
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Smrznuti proizvodi od ribe

Pod smrznutim proizvodima od riba podrazumevaju se proizvodi od ribe, komada ribe ili
usitnjenog mesa od ribe.

Ovi proizvodimogu pre smrzavanja biti podvrgnuti razliitim postupcima, kao Sto je
usitnjavanje, mesanje, formiranje, termicka obrada i dr.

Smrznuti proizvodi od riba stavljaju se u promet kao

11/13/2020
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Ostali proizvodi od ribe

Dimljenje predstavlja jedan od najstarijih nacina konzervisanja ribe.

Postupku dimljenja prethodi primarna obrada ribe, koja se sastoji od ciS¢enja, pranja i
rasecanja (ako je potrebno), soljenja i susenja ribe.  Postoje razliciti postupci dimljenja i to:

Postupci dimljenja

AN N N,
N, BN b
A \\\ \\
p Hladno dimljenje o> Toplo dimljenje >
// g // /./’
:// :’// :‘//
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POSTUPCI DIMLIENJA

11/13/2020
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SusSenje ribe

Meso riba moZe se konzervisati i susenjem. U tu svrhu uglavnom se koristi posna riba.

Susenje ribe odvija se na vazduhu, odnosno tokom izlaganja suncu. Susiti se moze soljena
ili nesoljena riba. Postupak susenja traje 10 do 20 dana.

U industrijskim uslovima, susenje ribe odvija se u posebnim uredajima — susnicama

SUSENJE RIBE

11/13/2020
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MIKROBIOLOSKA KONTAMINACIJA RIBE

Zbog razmnozavanja sporogenih bakterija, kao $to su vrste roda Bacillus (B. cereus,
B.coagulans, B. subtilis i dr.) i Clostridium (C.roseum i C. sporogenes) u konzervama
dolazi i do promene boje i ukusa proizvoda, razvijanja neprijatnog mirisa i
omeksavanja ribljeg mesa. U toku raspadanja sadrzaja stvaraju se CO2 i HaS. U
konzervama od riba iz tropskih mora kvar izazivaju najces¢e obligatne termofilne
bakterije (Bacillus  stearothermophilus, Clostridium nigrificans i C.
thermosaccharolyticum), koje u njih dospevaju preko dodataka biljnog porekla
(povrce, sos i dr.).

RAKOVI, SKOLJKE, GLAVONOSCI, PUZEVI
| VODOZEMCI

Gajenje skoljkasa u Mediteranu, ukljucujuci i Jadransko more, ima dugu tradiciju. Mnoge od
njih predstavljaju prave poslastice.

Buduci da se u ishrani ¢oveka koristi cela skoljka (meki deo),zajedno sa probavnim traktom,
koris¢enje sirovih skoljki nije preporucljivo upravo radi mogucnosti prisustva Stetnih
mikroorganizama. Medutim, i kada se radi o termicki obradenim Skoljkama, treba biti
izuzetno obazriv i voditi racuna o njihovom kvalitetu

dragan.tesanovic @dgt.uns.ac.rs
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Prstac ili
L e
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CISCENJE | PRIPREMA KAMENICA

11/13/2020
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MIKROBIOLOSKA KONTAMINACIJE

Od bakterija, koje se mogu naci u Skoljkama i koje predstavljaju opasnost po ljudsko
zdravlje, najznacajnije su pojedine vrste rodova Aeromonas i Vibrio iz porodice
Vibrionaceae.

Pored predstavnika porodice Vibrionaceaea, u Skoljkama mogu biti prisutne i pojedine
enterobakterije (Escherichia coli, Salmonella spp. i dr), Staphylococcus aureus i
sporogene bakterije (Clostridium botulinum, Bacillus aureus.

Pored toga, u Skoljkama mogu se nalaziti i toksini navedenih mikroorganizama, koji kod
ljudi prouzrokuju ozbiljna trovanja. U tome znacajnu ulogu imaju i algalni toksini.

dragan.tesanovic @dgt.uns.ac.rs
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Med predstavlja sladak, gust, kristalisan ili viskozan proizvod, koji medonosne pcele
proizvode iz nektara cvetova medonosnih biljaka ili iz sekreta izlu¢enog od strane Zivih
delova biljaka (Cetinari, lis¢ari), dodajuéi mu sopstvene specificne materije, nakon cega
ga odlazu u Celije saca da sazri.

OBLICI U KOJIMA MOZE DA SE NADE MED

LS

N

,\\/ /.«" '
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o 3 <
£ /4
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Glavni sastojci meda

o Organske Mineralne
Ugljeni hidrati Voda (17%) kiseline materije

Aminokiseline i
(75-80%) proteini
(0,1-1%) (0,1-1,5%)

dragan.tesanovic @d;
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Kristalizacija meda zavisi od mnogih faktora, kao Sto su: sadrzaj Se¢era u medu,
sadrzaj vode, proces dobijanja meda, temperatura i duzina skladistenja i dr.

Do kristalizacije ¢eSc¢e dolazi u medu koji sadrzi vise glukoze, a manje fruktoze. Ako je
odnos glukoze i fruktoze u medu 1:1,5, med ostaje prilicno dugo u teku¢em stanju.

KONTAMINACIJA MEDA

Mikroorganizmi mogu dospeti u med

I_ 1z materija, koje pcele sakupljaju tokom svoje pase,

I_ Kao posledica bioloske aktivnosti insekata tokom prerade sakupljenih materija

I_ Kao rezultat ljudskog faktora tokom dobijanja meda.

11/13/2020
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Od bakterija, u medu mogu biti konstatovane pojedine sporogene bakterije, narotito iz
roda Bacillus i Clostridium. Bacillusalvei i Paenibacillus larvae, poznati izazivaci oboljenja
pcela, dok je B. cereus Cest stanovnik probavnog trakta pcela. Ove bakterijske vrste iz
organizma pcela prelaze u med, zagadujuci ga.

Pored navedenih sporogenih vrsta, iz meda mogu biti izolovane i pojedine vrste roda
Clostridium, od kojih su svakako najznacajnije C. botulinum i C. perfringens vrste Stetne po
zdravlje ¢oveka.

U medu se Cesto nalaze i razli¢ite vrste plesni (Aspergillus spp., Penicillium spp.) i
kvasaca, s obzirom na njihove kserofilne i osmofilne osobine.

TEHNOLOGIJA ZIVOTNIH NAMIRNICA

HVALA NA PAZNJI!

dr Dragan Tesanovic, red. prof.

NOVI SAD, 2020.
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