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Zadatak vezbi: upoznati se sa osnovnim vrstama i karakteristikama Zitarica, pSenicnog

brasna, pekarskih i poslasti¢arskih proizvoda, testenine, zamrznutih testa, zita za
doruc¢ak i snek proizvoda.

Pravilnik o kvalitetu Zita, mlinskih i
pekarskih proizvoda i testenina 1
Sluzbeni glasnik RS, 68/2016 i 56/2018 & 7

i . Y] '
Pravilnik o kvalitetu i drugim » 1 AN = .
zahtevima za fine pekarske proizvode, | : H ==
a - ‘ > £

zita za dorucak i snek proizvode
Sluzbeni list SCG, 12/2005 i Sluzbeni
glasnik RS, 43/2013 i 68/2016 - dr.
pravilnik

b,
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Zitarice (Zita, cerealije) su jednogodignie bilj

T g o ] . ﬁ‘il-_._

U prvom redu to se uvrstavaju: %\
pSenica,

Pored navedenih u Zita se ubrajaju i: proso, sirak, heljda i hibrid pSenice i razi.

trava (sem heljde), ¢iji zrnasti

plodovi (zita) sluze za ishranu i kao sirovina u pre ustriji.

raz,
jeam,
pirinag,

Prema tehnoloskim karakteristikama Zita se dele na: 7 L

==

hlebna Zita: pretezno namenjena mlevenju za,dobi]anjg brasna 'i,:ié;ra\iljenje hleba i
peciva, keksa, i srodnih proizvoda (p3enica, raz); g

ostala zita: pretezno namenjena ljustenju, izradi pahuljica ili pravljenje sirovina za
druge proizvode razli¢ite od mlinskih.
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Zrnasti plodovi mogu biti smester

u klasu (pSenica, raz, jeGam);
u metlici (pirina, ovas, proso
heljda);

u klipu (kukuruz).

U ishrani nasSih naroda zitarice obezbeduju preko
40% ukupne dnevne energije

Dominantan je udeo pSenice

- skoro na svim kontinentima se gaji
- u predelima gde temp. nije ispod -27°C

Najrasprostranjenije vrste:

* obicna ili meka — Triticum aestivum_
(ili Triticum vulgare) : 5
imaju manje glutena ;
za biskvite, keks i sl. pr0|zvo
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tvrda psenica — Triticum durum
visok sadrzaj glutena

za testenine i hleb

i T. aestivum

\ “ ““
T. durum

Sastav pSenitnog zrna

Bradica

Endosperm

Na povrsini je i vostani sloj

- spre€ava prodor vlage i m.o.

- nepovoljno deluje na pecivost
Klica hleba

Omotac ili ljuska (8%)

(celuloza,
hemiceluloza, lignin)
epeo
Epidermis pep
Hipodermis
Papiene telie mekinje bogatije min.
UzduZne celije
s ) 4 mat.: P, Mg, Ca, Fe, Cu,
emeni omotad Mn. Zn. S
Nukleus n, £n,

Aleuronske celije L.
- Proteini (aleuron),

enzimi, min. materije

Tu su i pigmenti — daju boju
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Endosperm (78 — 84%)

skrob u vidu skrobnih zrnaca

Ty

G%ﬂ(—}a Najvise
ag:;g,g.(}?a skoncentrisan u

%5'\“?.? 1 srediStu endosperma
pEENIGNI

Brop Bas® o D 99 Izmedu skroba su

G"@f@la:'f n@@“} ] . o

= a,@g vt 5.0 proteini koji ih

Lo} B = .

o B Bz @es  slepljuju

pirincani kukuruzni

Bioloska vrednost proteina znatno manja —
deficitarnost lizina

(manjak izoleucina, triptofana i treonina)

odnos proteina i skroba
(i nacin njihovog slaganja)

T~

staklavo P %;,, brasnavo

* skrobna zrna * e« skrobna zrna labavo

kompaktna, bez rasporedena, sa

meduprostora meduprostorima
-

veci % brasna
bolja peciva vrednost

za testenine kad nema tvrde
psenice
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Da li biste poverovali nekome da Vam
kaze da je ovo hleb od €istog
kukuruznog brasna?

“jaka” brasna GLUTENIN
- ve¢a mo¢ upijanja
vode

- veéa otpornost na
rastezanje

- veé¢a sposobnost
zadrzavanja gasova GLUTEN (GLIADIN + GLUTENIN)

u prisustvu vode
povezana plasti¢no
elasticnha masa, pogodna
za dalju obradu

gluten
najbolji kvalitet lepka kad je glijadin : glutenin = 3:1




G, Zasto bas
bez glutena?

Netolerancija
glutena =
celijakija

Klica (3%) - “zlato iz zrna”
sa bioloske tacke gledano
na . >
jvazniji deo zrna Few :
- proteini -'Fé:’-“‘.if;‘?"l ',«.7;;;3.?'
- ugljeni hidrati ” %‘i‘ -~
« vitamini E, D i B-grupe
* enzimi
* Fe

-masti mmmmmm) odstranjuje se pri
preradi, kako ne bi doslo do oksidativnih

promena
(zbog moguénosti ¢uvanja brasna)
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Raz kao hlebno Zito ima ogranien, i to viSe lokalni znadaj, spada u Zita severnih
krajeva Evrope, jer podnosi hladniju klimu. Zbog losijeg kvaliteta lepka, od razenog
braSna se ne moZe dobiti tako kvalitetan hleb, kao od p3eni¢nog, ali se moze
dobiti vlazniji koji duzi vremenski period ostaje svez.

Je€am je jedna od najstarijih biljaka koje je Eovek poceo da gaji, jer podnosi veoma
razli¢ite klimatske uslove.

Ovas ili zob ima znaCaj u
proizvodnji stoéne hrane, ali i u
dijetetskoj ishrani, zbog velike
hranljivosti i lake svarljivosti, kada
su ovsene pahuljice u pitanju.

Pirina¢ je osnovna hrane velikog dela svetskog stanovni$tva, a pogotovo jugoistoéne
Azile. Spada u biljke koje zahtevaju velike koli¢ine vlage, i veéim delom
vegetativnog perioda mora biti prekriven vodom.
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U prometu se pirina¢ javlja u tri
oblika:

= neoljusteniili sirov pirinac;
= poluljusteni pirinac;

= oljusteni ili polirani pirinac.

endosperm
aleurane cell layer

endosperm Cells

bran

ruceler
tissue

seed coat
(tests)

pericarp

Hranljiva vrednost pirin¢a je izrazito velika
zbog velikog procenta skroba: 70-80%
skroba i 9% belancevina, vise od 1%
masti, ljuska je bogata vitaminima B-
grupe i mineralima.
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Basmati pirina¢ Butanski crveni pirina¢ Crni japanski pirina¢

Crni zabranjeni pirina¢ Himalajski crveni pirina¢ Indijski pirina¢

ela bi[jka. Poreklo kukuruza je Srednja Amerika.

go C
kuruzno zrno je bogato mastima zbog obimne klice (11%) u kojoj se i nalazi oko
35% kukuruznog ulja.

Predstavlja najvazniju sirovinu za dobijanje skroba.
Prema boji razlikujemo:
= beli kukuruz;

Wainﬂa industrijska zitarica, gde znacaj nema samo plod-klip kukuruza,

= zuti kukuruz. ci ¥ ’
e '_J A- :

Prema uzansu tezine razlikujemo: :5 XY

= krupnozrni (1000 zrna u viSe od 200 grama); &

= sitnozrni ( 1000 zrna u manje od 200 grama).

Upotreba kukuruza je orjentisana u tri pravca: g '5'7
= zaljudsku ishranu; A
= zaishranu stoke; : ; : g
= zaindustrijsku primenu. g,

11/30/2020
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FOODUD HI]USTRlﬁl

It's arare corncob that makes it to the dinner table. Most goesto
livestock as feed [mainly to cows) or is turned into ethanol. Carn
for feed is down 725 million bushels from about 5 billion last year.

The 2012 ethanol mandate, which sets the benchmark for fuel
production, is 13.2 billion gallons—about 4.5 billion bushels of
corn. Since last year, more corn has gone to ethanol than to feed.

ANTIBIOTICS,

CODKING OIL, ASPIRIN,

SALAD mC:Fcnc DES  DISINFECTANT
DORESSINGS

CHEWING GUM,
FROSTING AND ICING,
PEANUT DIJTTI::‘

LIWVESTOCK
FEED

.tv

PLASTICS,
TIRES.
ABRASIVE PAPER

CERAMICS,

ADHESIVES
M PHARMACEUTICALS
ALCOHOLIC BAEING MIXES, BAKERY
BEVERAGES CANDIES, PROOUCTS

POWDERED SUGAR r— MODIFIED STARCH

ICE CREAM,
FRUIT

ETHANOL. INDUSTRIAL ALCOHOL

mimu"

EXPLOSIVES GLUCOSE

PAPER PROOUCTS,
TEXTILES
T TN SAT T T o TV T TR VY -F T SO M 1% - MTT STV 320 4

PSENICNO BRASNO

Tehnolo3ki postupak proizvodnje pSeni¢nog bradna se sastoji iz tri glavne faze:

= priprema pSenice (izdvajanje primesa, povrSinska obrada, hidrotermicka obrada);
= mlevenje;

= pakovanje proizvoda.

Pogodnost brasna se utvrduje na osnovu tipskog broja. Tip brasna je pokazatelj za
sadrzaj mineralnih supstanci u brasnu.

11/30/2020

11



U ¢éemu je razlika?

Tip 8507?

Nizak tipski broj = svetla brasna iz sredine . - .
endosperma. Tip :)rasna = koli€ina pepela u

Visok tipski broj = tamna brasna iz rubnih To preracu_!lata nasuvu
delova endosperma. materiju x 1000

Tipovi griza i bradna od p3enice i drugi mlinski proizvodi
od pSenice prema sadrZaju pepela:

1) griz tipa “400" — do 0,45%;

2) bradno tipa “500" - od 0,46% do 0,55%;
3) bradno tipa “850" — od 0,80% do 0,90%;
4) bradno tipa “1100" - od 1,05% do 1,15%;
5) namensko bradno — od 0,46% do 2,00%;
6) namenski griz — do 0,45%;

7) pSenicne Klice — do 5%;

8) pSenitne mekinje — do 7%;

9) pSeni¢na prekrupa — do 2%.

Griz se dobija kao proizvod prvog, drugog i treceg kruplienja
pri slozenom mlevenju. Prema krupnoéi Cestica razlikuje se: |
utip 400 - sitni griz, veliina Cestica do 450-650 mikrona;

utip 400 - krupni griz, veliCina estica do 650-850 mikrona.

11/30/2020
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PEKARSKI PROIZVODI

Pekarski proizvodi jesu:
= hleb,
= pEeCivo i

= druge vrste pekarskih pro

Osnovne faze tehnoloskog postupka
proizvodnje hleba:

= priprema sirovina (brasno, kvasac,
S0, voda);

= zamesivanje testa;

= fermentacija u masi testa;

= deljenje testa;

= okruglo oblikovanije testa;

= intermedijalna fermentacija testa;

= zavr$no oblikovanje testa;

= zavr$na fermentacija testa;

= pecenje (240-280°C, 15-17 min za
vekne od 0,5 kg);

= hladenjei

= Cuvanje.

11/30/2020
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Prilikom pecenja hleba:

v’ obrazuje se kora na povrsini
v dolazi do migracije vlage sa povrsine proizvoda

Obrazovanjem kore
- sprecava se prodor toplote u srediSnji deo testa (98 —
100°C)

- onemogucen je izlazak vlage iz srediSnjeg dela testa (izgubi
se svega 5% vlage, dok kora izgubi i do 20% vlage) -
proizvod zadrzava meku sredinu

Starenjem hleba ovija se suprotan proces
- skrob smanjuje sposobnost vezivanja vode

u sredini se stvara nevezana ili delimicno vezana voda

kora koja je tokom pecenja izgubila 20% vode upija tu vodu
i omeksava

Razani hleb sporije stari (losiji kvalitet lepka)

11/30/2020
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Kontrola kvaliteta hleba obuhvata slede¢e kontrole:
= volumena hleba;

= spoljnog izgleda hleba;
= osobina kore;

= mrvljenja sredine;

= nepravilne poroznosti;
= ukusa iarome hleba i
= kiselosti hleba.

Prema vrsti upotrebljenih sirovina, pekarski proizvodi se mogu stavljati u promet kao:
1) osnovne vrste hleba i peciva;

2) specijalne vrste hleba i peciva;

3) druge vrste pekarskih proizvoda.

11/30/2020
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OSNOVNE VRSTE HLEBA | PECIVA

Pod nazivom "osnovne vrste hleba i peciva" smatra se hleb i pecivo koji su izradeni
od osnovnih sirovina.

Prema vrsti upotrebljenih osnovnih sirovina, osnovne vrste hleba i peciva stavljaju se u
promet kao:

1) pSenicni hleb i pseni€no pecivo;

2) razani hleb i razano pecivo;

3) hleb i pecivo od brasna hibrida razi i pi
4) kukuruzni hleb;
5) heljdin hleb;

6) mesani hleb i meSano pecivo.
[

Prema tipu upotreblienog p$eni¢nog brasna, pSenicni hleb i pSenicno pecivo mogu se
proizvoditi i stavljati u promet kao:

1) beli hleb i belo pecivo, umeseni od brasna tipa "500";

2) polubeli hleb i polubelo pecivo, umeseni od brasna tipa "850";

3) crni hleb i crno pecivo, umeSeni od brasna tipa "1100";

4) graham-hleb i graham-pecivo, umeseni od prekrupe.

11/30/2020
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SPECIJALNE VRSTE HLEBA | PECIVA

Specijalni hleb i specijalno pecivo mogu se proizvoditi kao hleb i pecivo za koje se,
pored osnovnih sirovina, upotrebljavaju i dodatne sirovine. Upotrebom odrenenih
koli¢éina dodatnih sirovina ili primenom posebnog tehnoloSkog postupka koji se
razlikuje od tehnologije osnovnih vrsta hleba i peciva dobijaju se karakteristicna
organolepticka svojstva za odnosne vrste specijalnog hleba i specijalnog peciva.

Vrste specijalnog hleba i peciva:

1) hleb sa ovsenim pahuljicama;

2) mleéni hleb i mleéno pecivo;

3) hleb sa masno¢ama i pecivo sa masno¢ama;
4) hleb sa jajima i pecivo sa jajima;

5) hleb sa zacinima, hleb sa suvim groznem, hleb ;
voca i pecivo sa za€inima, pecivo sa suvim groznem i pecivo sa vocem ili
proizvodima od vo¢a;

6) hleb produzene svezine;
7) hleb za dijetalnu ishranu i pecivo za dijetalnu ishranu;
8) obogadeni hleb i obogacéeno pecivo;

10) hleb sa pSeni€nim mekinjama i pecivo sa/{gs!
11) dvopek, mleéni dvopek i €ajni dvopek;
12) druge vrste specijalnog hleba i peciva.

11/30/2020
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DRUGE VRSTE PEKARSKIH PROIZVODA

Prema vrsti upotrebljenih sirovina, kao i
nadinu izrade, druge vrste pekarskih
proizvoda jesu:

1) punjeno pecivo;

2) burek;

3) pita;

4) Strudla;

5) pecivo od lisnatog testa i kvasnog
(fermantisanog) lisnatog testa; 6) krofna;

7) mekika;
8) devrek i pereca;
9) drugi pekarski proizvodi.

DRUGI PEKARSKI PROIZYOD!

\‘

'E§ §RODNI PROIZVODI

S a..-

enine su pTeJ;vodl dobijeni mesanjem i oblikovanjem p3eninog griza ili
amenskog brasn‘a sa vodom (obiéna testenina) ili me3anjem i oblikovanjem
ovnih sirovina uz konsceme: d‘ﬁ'atmh sirovina (testenina sa dodacima i srodni

proizvodi). ' \:f ;“_:
W€ O

11/30/2020
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Testenine i srodni proizvodi su:
1) obi¢na testenina (testenina bez dodataka);
2) testenina sa dodacima, i to:

- testenina sa jajima;

- testenina sa sojinim bradnom;

- testenina sa kukuruznim braSnom;

- testenina sa mlekom;

- testenina sa obranim mlekom;

- testenina sa proizvodima od mleka;

- testenina sa proizvodima od povréa i voca;
- testenina sa mesnim ekstraktom;

- punjena testenina;

- testenina sa smeSom belandevina;

- testenina sa drugim dodacima;

3) srodni proizvodi, i to;

- listovi za pite i savijace;

- mlinci bez jaja;

-

- mlinci sa jajima.

i oy G0
Prema obliku i veli¢ini testenine razlikujemo: %}‘ g %

= duge testenine (makarone, Spagete pune, Spagete Suplie,

fideline, rezanci); /f@( ﬁ% P
F 3 A

= kratke testenine (puzici, korali, Skoljke, kolutovi, zvezdice,
tarana, pirinac); foy %o T

%R
= savijena testenina (gnezdo, uvojak, spirala, pletenica); ",m’@
= bolonjska testenina (tanki leptirici, masnice) i =
= testenina u obliku listova. —

11/30/2020
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Tehnolo3ki postupak proizvodnje testenine:

& @

G a0
"%

mesanje sirovina u specijalnim mesilicama;
presovanje testa;
formiranje testa;
seCenje testa;
susenje testa i
pakovanje testa.

11/30/2020
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Postupak kontrole kvaliteta testenine:

= uzimanje uzoraka;

= odredivanje organoleptickih svojstava;
— odredivanje mirisa testenine: svojstven, na vrenje, na kiseline, na plesan;
— odredivanje ukusa testenine: svojstven, gorak, kiseo, sladak;
— odredivanje boje testenine.

RZO SMRZNUTA TESTA

Brzo smrznuta testa su proizvodi dobijeni meSanjem i oblikovanjem pSeniénog brasna,
namenskog pSeni¢nog bradna, pSeni¢nog griza ili namenskog pSeni¢nog griza sa
vodom, uz kori¢enje dodatnih sirovina i pojedinih aditiva.

Ovi proizvodi su brzo smrznuti primenom niskih temperatura (ispod -35°C) i Cuvani u
uslovima niskih temperatura - ispod - 18°C.

11/30/2020
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Brzo smrznuta testa, prema sastavu i tehnologiji izrade, mogu podeliti na: testa sa
nadevom ili testa bez nadeva.

Brzo smrznuta testa jesu:
1) lisnato testo;

2) testo za savijace;

3) testo sa kvascem;
4) sipkavo (trosno) testo;
5) kvasno lisnato testo;
6) testo od krompira;

7) testo za hleb i pecivo;
8) ostala testa.

FINI PEKARSKI PROIZVODI

Keks i srodni proizvodi se u prehrambenoj industriji pripadaju grupi finih pekarskih
proizvoda.

Prema sastavu i na€inu obrade keks i srodni proizvodi se dele na:
1) keks;

2) kreker;

3) €ajno pecivo;

4) medenjak;

5) trajni slatki kolag;
6) biskvit;

7) vafel;

8) slana peciva.

11/30/2020
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Keks je proizvod od brasna Zita i drugih mlinskih proizvoda, masnoca, Se¢era i drugih
namirnica, homogenizovanih u testo, oblikovan i pecen. Keks moze biti slatkog ili
slanog ukusa. Keks sadrzi najmanje 5% masnoca racunato na gotov proizvod, a
keks sa maslacem sadrzi najmanje 3% mle¢ne masti racunato na gotov proizvod.
Slani keks sadrZi najviSe 4% soli raunato na gotov proizvod.

Keks se moze biti:

1) punjen;

2) preliven;
3) delimi¢no preliven;
4) ukraSen;
5) mleven.

Kreker je proizvod slojevite, prhke strukture, proizveden od bradna Zita i drugih
mlinskih proizvoda, masnoca i drugih namirnica, sa ili bez dodatka kvasca i enzima.
Kreker sadrZi najmanje 10% masnoc¢a racunato na gotov proizvod. Slani kreker
sadrZi najvise 4% soli raCunato na gotov proizvod.

11/30/2020
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Cajno pecivo je proizvod od testa izradenog od bradna Zita i drugih mlinskih
proizvoda, masnoca, $e¢era i drugih namirnica. Cajno pecivo sadrzi najmanje 10%
masnocéa radunato na gotov proizvod. Cajno pecivo moze biti slatkog ili slanog
ukusa. Slano €ajno pecivo sadrzi najviSe 4% soli raCunato na gotov proizvod.

Cajno pecivo se moze biti: .« -\

1) punjeno; : it g - /
2) preliveno; \A o8

3) delimigno preliveno; W N
)

4) ukraSeno.

Medenjak je proizvod dobijen od medenog testa izradenog od bradna
mlinskih proizvoda, meda, Secera i drugih namirnica. Medeno testo s
40% ukupnog Secera, a od toga najmanje 15% prirodnog meda.

Medenjak se moze biti: @ma
") purjen i ]
ey

[

2) preliven; %

)
3) delimiéno preliven;
)

4) ukrasen.

11/30/2020
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Trajni slatki kola¢ je kola¢ sli¢an medenjaku, proizveden od testa izradenog od
brasna Zita i drugih mlinskih proizvoda, invertnog Secera, Secera i drugih namirnica.

Trajni slatki kola¢ se moze biti;
1) punjen;

2) preliven;

3) delimi¢no preliven;
4) ukraSen.

Biskvit se stavlja u promet kao biskvit i masni biskvit.

Biskvit je proizvod dobijen od biskvitnog testa izradenog od bradna Zita i drugih
mlinskih proizvoda, 8ecera, jaja i drugih namirnica, osim masnoca. Biskvitno testo
moZe da sadrzi masnoce u onim koli¢inama koje su sadrZane u sirovinama od kojih
je proizvedeno.

Masni biskvit je proizvod dobijen od brasna Zita i drugih mlinskih proizvoda, Secera,
jaja, masnoca i drugih namirnica.

Biskvit i masni biskvit se m

1) punjen; i
2) preliven;

3) delimi¢no preliven;
4) ukraden.
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Vafel se stavlja u promet kao vafel list i vafel proizvod. Vafel list je proizvod dobijen
od testa izradenog od brasna zita i drugih mlinskih proizvoda i drugih namirnica.

Vafel list moZe biti ravan i oblikovan.

Vafel proizvod se dobija stavljanjem mase za punjenje na vafel list ili izmedu dva ili viSe
vafel listova, odnosno punjenjem oblikovanih vafel listova. Vafel proizvod moze bii
slanog i slatkog ukusa. Masa za punjenje vafel proizvoda izraduje se od masnoca,
Secera i drugih namirnica. Slani vafel proizvod sadrzi najviSe 2% soli, raCunato na
gotov proizvod.

Vafel proizvod se moZze biti:
1) preliven;

2) delimicno preliven;
3) ukrasen.

Slana peciva su proizvodi dobijeni od testa koje se izraduje od bradna Zita i drugih
mlinskih proizvoda, soli i drugih namirnica. U proizvodniji slanih peciva dozvoljena je
upotreba natrijum-hidroksida u koli¢ini do 0,5% racunato na gotov proizvod. Slana
peciva sadrze najviSe 4% soli radunato na gotov proizvod.

Slana peciva se mogu biti:

1) punjena;

2) prelivena;

3) delimi¢no prelivena;
4) ukraSena.
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POSLASTICARSKI PROIZVODI

Poslasticarski proizvodi su proizvodi izradeni od razliCitih vrsta testa dobijenih od
braSna zita i drugih mlinskih proizvoda, Secera, namirnica sa sadrZzajem
belancevina, masnoca i drugih namirnica, karakteristiéne strukture, ukusa i mirisa,
termicki ili na drugi nacin obradeni, sa rokom trajanja do trideset dana.

Prema sastavu i na¢inu obrade poslasticarski proiz
1) kolade; ]
2) ostale poslasti¢arske proizvode.

Poslasti¢arski proizvodi mogu
biti:

1) punjeni;

2) preliveni;

3) delimiéno preliveni;

4) ukra$eni.

Za proizvodnju poslastiCarskih proizvoda koriste se sledeca testa :
1) biskvitno testo za poslasti¢arske proizvode;

2) lisnato testo za poslastiCarske proizvode;

3) prhko (sipkavo) testo za poslasti¢arske proizvode;

4) kuvano testo za poslastiarske proizvode;

5) fermentisano testo za poslastiCarske proizvode;

6) vuCeno testo za poslastiCarske proizvode;

7) testo od krompira za poslasti¢arske proizvode;

8) testo od jezgrastog i kosticavog voca za poslasticarske proizvode;
9) ostala testa za poslastiCarske proizvode.
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ZITAZA DORUCAK
Mﬁw proizvodi od Zita: korn fleks, pahuljice od Zita, proizvodi
~od soje™ili, Mja, ekstrudirani proizvodi od mlinskih proizvoda, njihove

mesavine i sli¢no.
% 2 2
e —
Prema sastavu i nacinu obrade u Zita za doru¢ak spadaju: \
1) korn fleks, instant pahuljice, mekinje i srodni proizvodi; i

2) musli proizvod;
3) deserti na bazi Zita.

Korn fleks, instant pahuljice, mekinje i srodni proizvodi su proizvodi od Zita,
odnosno mahunjaga i drugih prehrambenih zma, koji pre upotrebe zahtevaju
pripremu dehidrisanjem. Proizvode se specifiénim tehnolodkim postupcima u toku
kojih dolazi do termofizickih i morfolo3kih promena, kao i poveanja volumena u
odnosu na sirovinu.
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ks, instant pahuljice,
Nastog voca, jezgara

éﬁ i drugih

Musli proizvod je pripremliena meSavina koju Cine korn
mekinje i srodni proizvodi sa dodatkom suvog voca, jez
suncokreta i bundevske semenke, Cokoladnih i krem proizv
namirnica.

Musli proizvod sadrZi najmanje 40% tehnoloski obradenih zita, mahunjaca i drug
prehrambenih zrna.

Deserti na bazi Zita su proizvodi sa dodatkom Seéernih, odnosno glukoznih
sirupa, meda, biljnih masnoc¢a i drugih namirnica, povezani u table ili druge
oblike.

Deserti na bazi Zita mogu biti:
1) punjeni;

2) preliveni;

3) delimiéno preliveni;

4) ukraSeni.
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di su pikantni proizvodi od krompira, zita, mlinskih proizvoda, skroba,
jezgrastog voca, semenki i sl.

Prema sastavu i na€inu obrade u snek proizvodi spadaju:
1) Cips;

Zadatak vezbi: upoznati se sa osnovnim vrstama i karakteristikama
sredstava za uzivanje.

Pravilnik o kvalitetu sirove kafe, proizvoda od
kafe, surogata kafe i srodnih proizvoda
SluZbeni glasnik RS, 54/2012 i 80/2015

Pravilnik o kvalitetu ¢aja, bilinog €aja i njihovih

proizvoda
i Sluzbeni glasnik RS, 4/12
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Sa fizioloSkog glediSta ne smatraju se Zivotnim namirnicama jer su nezatne hranjljive
vrednosti.

kuju se'wlo prijatnom aromom i sadrZe tzv. alkaloide, organske materije koje imaju
& nakei€R0 dejstvo, deluju stimulativno na nervni sistem, usred ¢ega smanjuju
potrebu za sfig

n i pojacavaju radnu sposobnost.

Alkaloidi su supstance koje u svojoj hemijskoj strukturi sadrze azot.
Nalaze se u biljkama i imaju visoki biolo3ki uticaj na Coveka i Zivotinje.

Neki su toksiéni i u malim koli¢inama kao Sto je solanin u krompiru, a neke koristimo
svakodnevno u ishrani kao sredstva za uZivanje.

Poznatiji alkaloidi su derivati ksantina: kofein, tein, teobromin, teofilin, guaranin,
kapsaicin, piperin i drugi.

&
=

Znacajniji alkaloidi koji se koriste kao uZivala

Rb |NAMIRNICA ALKALOID

1. Kafa kofein

2. Caj kofein, teobromin, teofilin
3. Kakao teobromin
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KAFA

74
Biljka kafa (lat. Coffea) je rod zimzelenog S$iblja ili niskog drveca iz familije lat.
Rubiacceae.

Plodovi kostunice ili bobice sli¢e plodu tresnje.

Rod obuhvata oko 40 vrsta koje rastu paleotropskim
oblastima, pretezno u Africi.

Tri vrste daju kafu:

= lat. Coffea arabica - koja potiCe iz Etiopije, oblasti Kafa, ima cvet podeljen u pet
reznjeva i danas se preteZno uzgaja u Brazilu

= |at. Coffea liberica - poreklom iz Liberije i Gvineje, ima cvet koji je podeljen na 6-8
reznjeva

= |at. Coffea stenophylla - poreklom iz Sijera Leone, ima usko liS¢e i cvet od 5-7
reznjeva.

Trguje se semenom koje je o¢iS¢eno od mesnatog omotaca i srebrnosjajne pokoZice.
Odvajanje ovih delova vr8i se sudenjem ili kvaSenjem. Seme kafe sadrzi:

= kofein, jedna Soljica kafe sadrzi 100 — 150 mg kofeina
= mast (lipide)
= Secer (polisaharide i glikozide)

Osim toga svako zrno kafe sadrZi i hlorogenske kiseline, trigonelin, aminokiseline,
proteine i minerale (kalijum, kalcijum, magnezijum, fosfor i sumpor).
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Arabika je kvalitetna kafa, u ukupnoj svetskoj proizvodniji zastupljena je sa ¢ak 75-
80%. Raste na nadmorskoj visini od 600 do 2000 metara i na plantazama ne
dostize veéu visinu od 3 metra. Mladici treba tri godine da bi pocela da cveta. A tek
naredne godine, posle prvog cvetanja moze dati i prvi rod.

Jedno drvo u proseku daje 1 do 3 kilograma plodova, a u Brazilu (gde je berba samo
jednom godisnje) berba traje od maja do avgusta.

Poznate arabike:
e Minas

» Santos

* Sigri

» Maragogip

* Kostarika

e Moka harar

Robusta se uzgaja u Africi i Aziji (Indiji, Indoneziji, Vijetnamu), na nadmorskoj visini do
600 metara). Uzgoj ove vrste je laksi, a otpornija je i na bolesti. Ima veéi sadrzaj
kofeina (2,3 - 3,5%)

Zastupliena je sa 20-25% u ukupnoj svetskoj proizvodnii.

KarakteriSe je sitnije zrno, svetlije boje, nepravinog oblika. Napitak koji bi bio od
Ciste robuste ne bi bio odgovarajué¢eg ukusa, ve¢ opor i gorak, bez arome.
Zbog toga se ova vrsta koristi prvenstveno za meSavine, budu¢i da daje
punoc¢u ukusu.

Najveci proizvodadi su: Vijetnam, Indonezija, Uganda, Indija i Obala Slonovace..
- o Eobusta Arakica

.!-
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Obrada. Sirova kafa ima oStar ukus, tako da se prava svojstva, kao i karakteristi¢an
miris i ukus dobijaju tek posle obrade.

= Prva faza - toplotna obrada.

= Druga faza — pecenje. Postiji nekoliko nadina przenja kafe: ,after-dinner”, cimet,
ameri¢ko, moderno, becko, italijansko peéenje kafe.

= Treca faza — hladenje. Za hladenje se korite vazduh ili voda, smatra se da je
najbolja kafa koja se naglo ohladi vodom.

Przena kafa na otvorenom moze stajati najviSe nedelju, a mlevena samo dva do
tri dana.

Proizvodi od kafe dobijaju se prZzenjem sirove kafe po odgovaraju¢em tehnoloSkom
postupku, do stepena prZenja koji proizvodu obezbeduje karakteristi€nu boju, miris,
ukus i aromu.

U proizvode od kafe spadaju:

= przena kafa;

= meSavina przene kafe;

= dekofeinizirana przena kafa;

= meSavina przene dekofeinizirane kafe;

= przena mlevena kafa;

= meSavina przene mlevene kafe;

= przena mlevena dekofeinizirana kafa;

= meSavina przene mlevene dekofeinizirane kafe;
= ekstrakti od kafe.
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Surogati kafe su przeni plodovi i przeni delovi jestivin biljaka bogatih skrobom i
Secerima koji prokuvani ili rastvoreni u vodi daju napitak koji se koristi kao zamena
za kafu ili kao dodatak kafi.

= Osnovne sirovine za proizvodnju surogata kafe su: je¢am, raz, pSenica, jeCmeni
slad i slad drugih Zitarica, cikorijino korenje, smokva, roga¢, slanutak (naut), drugi
jestivi plodovi bogati skrobom ili SeCerom, kao i soja.

= Pomoéne sirovine za proizvodnju surogata kafe su: neestrakovani rezanci
Secerne repe, Zir, graSak, suseno voce, grahorice, Sirak, i to najvise do 20% od
ukupne koli€ine upotrebljenih osnovnih sirovina.

Postoje dve velike grupe ¢ajeva. To su:

= Caj, koji se dobija od biljke ¢aj (Camellia sinensis) i
= biljni ¢aj, koji se dobija od raznih lekovitih biljaka.

Namena i karakter ove dve grupe Cajeva je razli¢ita.

Pravi €aj ima u sebi kofeina i obic¢no se koristi kao stimulativno ili umirujuce sredstvo
dok se biljni €aj u najvecoj meri koristi kao lekovito sredstvo narodne medicine.

Kod nas rec ¢aj je sinonim za biljni ¢aj.
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Pod nazivom €aj, podrazumevaju se lisni pupoljci i mladi izdanci varijeteta biljne vrste
Camellia sinensis L. (sinonim Thea sinensis L), familja Theaceae, tretirani
odgovarajucim postupcima (maceracija, aeracija, suSenje), od kojih se na
uobi€ajen nacin moze pripremiti napitak. -

Prema nacinu proizvodnije deli se na: - r

1) crni €aj (fermentisani Caj);

2) zeleni ¢aj (nefermentisani ¢aj); -~
3) ulong ¢aj (polufermentisani ¢aj).

Biljni ¢aj je ujednaceno usitnjen suv ili rene svez deo biljke (plodili delovi ploda, seme,
cvet, delovi cveta, list, herba, stabljika, kora, koren, rizom, vreZe ili krtola) od kojih
se na uobiCajeni natin moze pripremiti napitak. Biljni ¢aj se stavlja u promet pod
nazivom “Caj od..." pri ¢emu se navodi ime bilke na srpskom jeziku

koji je upotreblien pri proizvodnji (npr. "¢aj od cveta
kamilice", "Caj od lista nane" i sl.).
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Voéni ¢aj je mesavina biljnog ¢aja koja sadrzi vise od 50% usitnjenih suvih delova
divljeg ili gajenog vo¢a.

Instant-Caj je proizvod proizveden od ekstrakta Caja ili bilinog c¢aja, u cvrstom ili
tecnom obliku, od koga se napitak priprema direktnim rastvaranjem u toploj ili
hladnoj vodi.

KAKAO PROIZVODI | COKOLADNI
PROIZVODI

Kakao je sirovina koja se dobija suSenjem i mlevenjem delova biljke kakaovac. Kakao
je prvi doneo u Evropu Kristifor Kolumbo 1502. iz Amerike, odakle poti¢e. Tamo su
domacini od te biljke pravili pice, koje se dopadalo Spanskim kolonizatorima.

Pravilnik o kakao i éokoladnim proizvodima
namenjenim za ljudsku upotrebu
SluZbeni glasnik RS 24/2019
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Faze u obradi kakao zrna:

= Priprema kakao zrna.

= Toplotna obrada.

= Tretiranje kakao loma bazom.
= Obrada kakao zrna przenjem.
= Mievenje kakao loma

= Dobijanje kakao maslaca.

= Milevenje kakao pogace.

= Dobijanje kakao praha.

Kakao-proizvodima i éokoladnim proizvodima, smatraju se:
1) kakao-maslac;

2) kakao-prah (kakao);

3) Cokolada;

4) danduja (l.);

5) mle¢na Cokolada;

6) bela ¢okolada;

7) punjena Cokolada;

8) Cokolada "a la taza“ (sk.) i

9) Cokoladni deserti i praline.
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Kakao-prah je proizvod dobijen pretvaranjem u prah kakao-zrna koja su bila o¢iS¢ena,
oljuStena i termicki tretirana (odredenim udelom kakao maslaca).

Cokolada je proizvod dobijen od preradenog kakao-zma i $ecera, koji sadrzi najmanje
35% ukupne suve materije kakao-delova ukljuéujuéi najmanje 18% kakao-maslaca
i najmanje 14% suvih nemasnih kakao-delova.

= Cokolada u granulama, plogicama, ljuspicama, mrvicama, prahu i sl.
= Cokolada za jelo i kuvanje.
= Cokoladni preliv (kuvertura, tunk-masa).

Pored ovih proizvoda razlikuju se i:
Proizvodi sliéni ¢okoladnim - proizvodi dobijeni od Se¢era, biljnih masti i kakao-
praha, po tehnoloSkom postupku sliénom postupku za dobijanje ¢okolade:

1) proizvodi sliéni ¢okoladnim;

2) kakao-preliv;

3) proizvodi sliéni punjenoj ¢okoladi;

4) proizvodi sliéni ¢okoladnim desertima i pralinama.

Krem-proizvodi - proizvodi dobijeni obradom Secera, mleka i mle¢nih proizvoda, biljnih
masti i drugih namirnica:

1) kakao-krem proizvod;

2) mlecni krem-proizvod;

3) lednik, badem, kikiriki, roga ili slican krem-proizvod;,

4) krem-proizvod sa dodacima; y
)
)
)

5) punjeni krem-proizvod,;
6) krem-deserti i krem-praline;
7) meSavina krem-proizvoda.
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Seder knistal
Proces proizvodnje cokolade karakteriSu:
= MeSanje sastojaka ¢okolade Mievenje
= Rafinisanje ¢okolade

V. A eter u prahy
= Konciranje Cokoladne mase
. I . Kakao masalac ————m Kakao masa
= Temperiranje i Guvanje Metaniegriecenie e
. . 13—

= Obl |kOVa nJe e L Mieke u prahi

A

Mievenje
A
3—»
1/3. Kongiranj f—— Arom

Cokoladna {mietna) masa

Skisditenje

- - .BEZALKOHOLNA PICA

ta
Zadatak vezbi: upoznati se sa osnovnim vrstama i
karakteristikama bezalkoholnih pica.

Pravilnik o kvalitetu osvezavajucih

bezalkoholnih pi¢a
Sluzbeni glasnik RS, 88/2017
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Osvezavajuta bezalkoholna pi¢a su proizvodi dobijeni posebnim tehnoloSkim
postupkom od vode za pice ili prirodne mineralne vode ili prirodne izvorske vode,
kojima se mogu dodavati:

© ® N>R LN =

—_ A A
w N -~ o

arome,

Seceri,

hidrolizati skroba,

vocni sok,

koncentrisani voéni sok,
sok od povr¢a,

Zita i proizvodi od Zita,

soja i proizvodi od soje,
hmelj i proizvodi od hmelja,

. surutka i druge namirnice,
. saili bez dodatka ugljen-dioksida,

mineralnih soli i

. vitamina.

OsveZavajuca bezalkoholna pi¢éa moraju ispunjavati sledece zahteve kvaliteta:
1) da senzorna svojstva odgovaraju vrsti deklarisanog pi¢a;

2) da sadrZe najmanje 7% suve materije, osim za osvezavajuca bezalkoholna pi¢a sa
nizom energetskom vredno$cu;

da sadrZe najvise 0,5% vlv etanola;
da je sadrzaj uglien-dloksida, kao karakteristi¢nog sastojka, najmanje 2 g/l;
da sadrZe najvise 250 mg/l kofeina;
da sadrze najviSe 85 mg/l kinina.

3
4
5
6

—_= ==

Kinin je alkaloid iz kore bilike Cinchona succirubra Pavon,
Rubiaceae. Predstavija belu, kristalnu supstancu, gorkog ukusa,
dobro rastvornu u vodi. Kinin je alkaloid koji u malim
koncentracijama nema jako fizioloSko delovanje, ali pokazuje
gorcinu i pri ve¢im razblaZzenjima, $to se koristi za postizanje
gorkog ukusa napitaka. Kao aromati¢na supstanca koristi se u
proizvodniji napitaka tipa tonika, u koli¢ini do 85 mg/L, ali
takode i u manjim koli¢inama zajedno sa ekstraktima drugih

2%

biljaka, koristi se u proizvodnji vermuta.

Sadrzaj kinina mora biti deklarisan na proizvodu.
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Osvezavajuca bezalkoholna pi¢a koja na
deklaraciji  imaju  oznaku  “bez
kofeina” mogu da sadrze najvise 0,5
mg/l kofeina.

Osvezavajuca bezalkoholna pi¢a koja na
deklaraciji imaju oznaku “tonik”,
moraju da sadrze najmanje 15 mg/l
kinina.

Osvezavajuca bezalkoholna pi¢a koja na
deklaraciji  imaju  oznaku  “sa
surutkom” moraju da sadrze 40-
49% surutke.

Osvezavajuca bezalkoholna pi¢a koja na
deklaraciji  imaju  oznaku  “sa
jogurtom” moraju da sadrze 20-40%
jogurta od obranog mleka.

OsveZavajuca bezalkoholna pi¢éa mogu se proizvoditi i stavljati u promet pod slede¢im
nazivom:

1) osveZavajuce bezalkoholno pice;

2) osvezavajuce bezalkoholno pice sa voénim sokom;

3) voda sa aromom;

4) soda voda;

5) sirup za osvezavajuce bezalkoholno pice;

6) praSak za osvezavajuce bezalkoholno pice;

7) tableta za osvezavajuce bezalkoholno pice;
)
)

i

8) energetsko pice;

. - v
9) osvezavajuce bezalkoholno pice sa mneimi 4

|
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Osvezavajuca bezalkoholna pi¢a mogu se proizvoditi sa nizom energetskom
vrednosc¢u.

Naziv proizvoda moze se dopuniti re¢ima “sa ukusom” i navesti karakteristian ukus
proizvoda (npr. “osvezavajuce bezalkoholno pi¢e sa ukusom narandze”).

Naziv proizvoda moze se dopuniti i redju “sa” uz navodenje karakteristiénog naziva
proizvoda (npr. “osvezavajuce bezalkoholno pice sa sojom, mlekom, medom”i sl.).

Ako se osvezavajuéa bezalkoholna pi¢a stavljaju u promet bez dodatka ugljen-
dioksida, naziv proizvoda mora da sadrzi re¢ “negazirano” (npr: “negazirano
osvezavajuce bezalkoholno pi¢e”).

90% vode i 10% Secera

Voda mora da bude precisc¢ena na isti naci
svugde u svetu kako bi koka-kola imala isti
ukus ma gde bila proizvedena.

Seéer u koka-koli ima 108 grama po litri. Uz
pomoc kiselina, Secer se pretvara u glukozu
i fruktozu. Varijanta koka-kole je i Diet kola
bez Secera, sa energetskom vredno$éu 1,8 ’
kilokalorija po litri.

Ugljen dioksid je gas koji omogucava da
nam uz pomoC mehurica brze prenese industrijsku tajnu, a koja koka-koli daje

tipicni ukus pica. karakter|st|can slatko gorak ukus.
Karamel daje tipicnu tamnu boju kojase == s
vaki d

» Kofeina u jednoj litri koka-kole ima 100
mmg koli¢ina koja se moze naci u jednoj
Soljici bele kafe.

Prirodne arome su u stvari svi oni
sastojci koji u kompleksu ekstrakta i
prirodnih esencija cveta, voca, listova
korenja i sl. Cine srz formule koka-kole,

postize i uz minimalne koli¢ine.

L ; Na osnovu f mile koj e‘kao
Ortofosforna kiselina ima veoma vaznu mdustru £ !
ulogu konzervansa. Ona je prisutna u

g : ) . ]aVHOStI ali poz nat
prirodi, pre svega u jabukama, i osnovni je strane Sika
sastojak u pripremi sirupa. 1
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Od prehrambenih aditiva koka-kola sadrzi:
= fenilalanin,

= fosforna kiselina - E338,
= natrijum ciklamat - E952,
= acesulfam k - E950,

= aspartam - E951,

= natrijum citrat i

= natrijum benzoat - E211.

Tajni sastojak koka-kole:

= alkohol 236 mililitara,

= pomorandzino ulje 20 kapi,
= limunovo ulje 30 kapi,
= ulje oras¢ica 10 kapi,
= ulje korijandera 5 kapi,
= ulje cveta Citrus vulgaris 10 kapi,
= ulje cimeta 10 kapi.

John Pemberton

Osvezavajuca bezalkoholna pi¢a sa voénim sokom, moraju da sadrze:
= najmanje 6% m/m voénog soka od citrus voca ili
= najmanje 10% m/m od ostalih vrsta voca.

OsveZavajuca bezalkoholna pi¢a proizvedena od meSavine viSe vrsta sokova od voca |
povrca deklariSu se tako 5to se u spisku sastojaka navode sve vrste upotrebljenih
sokova po opadajuéem redosledu. Ukupna koli¢ina upotrebljenih voénih sokova u
meSavini mora biti najmanje 10% m/m.
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Voda sa aromom je proizvod dobijen od
prirodne mineralne vode ili prirodne
izvorske vode sa dodatkom
odgovaraju¢ih aroma. Deklaracija za
vode sa aromom u nazivu mora da
sadrzi podatak o wrsti vode (npr:
“mineralna voda sa aromom...”).

Soda voda je proizvod dobijen direktnom

impregnacijom vode za pice ugljen-
ioksidom. Sadrzaj ugljen-dioksida mora
iznositi najmanje 5 g/l.

(ueeﬁiaégose”ﬂn-
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Sirup za osvezavajuce bezalkoholno pice je proizvod viskozne strukture dobijen po
odgovaraju¢em tehnoloSkom postupku.

Sirup za osveZavajuca bezalkoholna pica, koji se stavlja u promet, mora ispunjavati slede¢e
zahteve kvaliteta:

1) da ima ujednacenu sirupastu konzistenciju bez pojave raslojavanja;

2) da koli¢ina ukupne suve materije mora biti najmanje 60% (mereno refraktometrom na 20
°C), osim sirupa namenjenih za upotrebu u post-mix aparatima u kojima koli¢ina suve
materije mora biti najmanje 40%;

3) da razblazen vodom.

Post-mix aparati
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Princip rada refraktometra se zasniva na razliCitoj
brzini kretanja svetlosti kroz razlicite medijume. Svetlosni zrak
se prelama izmedju dva susedna medijuma. Ova pojava se
naziva refrakcija. Indeks refrakcije je zavistan od temperature
medijuma. Dizajniran je za merenje mnogo vrsta rastvora kao
Sto su:
= sokovi
= razne vrste pica
= med
= rastvori seéera
= salamura itd.

Refraktometar

Mogu biti upotrebljavani za sve vodene rastvore.
Dovoljna je jedna kap uzorka i moze se direktno ocitati vrednost
suve materije u tenosti.

Princip
indeksa
refrakcije

PraSak za osvezavajuca bezalkoholna pi¢a je proizvod
¢ijim se rastvaranjem u vodi sa ili bez dodatka Secera ili
zasladivaca.

Tableta za osvezavajucéa bezalkoholna pica je proizvod
¢ijim se rastvaranjem u vodi sa ili bez dodatka Secera il
zasladivaca.
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Energetsko pice je proizvod mora da sadrZi
najmanje 10% suve materije (mereno
refraktometrom na 20°C).

Redni broj Naziv Dozvoliena koli¢ina mg/l
1 kofein najvise 320

2 inozitol najvise 200

3 glukuronolakton  najvise 2400

4 taurin najvise 4000

Deklaracija za energetsko pi¢e mora da sadrZi i upozorenja sledece sadrzine: “Ne
preporucuje se deci mladoj od 18 godina, trudnicama, dojiljama, osobama sa
sréanim tegobama i osobama preosetljivim na kofein” i “Ne preporucuje se
konzumiranje sa alkoholom”, kao i podatak o dozvoljenom dnevnom unosu.

Red Bull
- -

1 litar Red bula sadrZi:

= 108 g Secera

= 4 g taurina (organska kiselina,
nazvana po latinskoj re¢i Taurus sa
znacenjem bik, posto je on prvi put
bio izolovan iz govede zuci 1827.
godine od strane nemackih nau¢nika
Fridriha Tiedemana i Leopolda
Gmelina) '
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Osvezavajuce bezalkoholno pi¢e sa mineralnim solima je proizvod koji se proizvodi
uz dodatak mineralnih soli. Ukupan sadrzaj mineralnih soli u proizvodu, ne moze
biti manji od 1000 mg/l, pri emu sadrzaj kalijuma ne prelazi sadrzaj natrijuma.

Sadrzaj minerala

Naziv Dozvoljena koli¢ina u mg/l
natrijum 300-1500

kalijum 100-500

magnezijum najmanje 5

kalcijum 10-100

hlorid 300-1500

Kod pic¢a koja sadrze natrijum iznad 1000 mg/| deklaracija mora da sadrZi i upozorenje
sledece sadrzine: “Proizvod se ne sme upotrebljavati kod preporucene ishrane
sa redukovanim sadrzajem natrijuma’.
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