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Sazetak:

Trend skladistenja smrznute hrane dobiva u zadnjih nekoliko godina sve vise na znacaju
jer je primoran pratiti rast populacije na planeti Zemlji.

Cilj ovog rada je opisati cjelokupan postupak prerade visnje u tvrtki Hlad Usluge d.o.o, te
postupak dubokog zamrzavanja i skladisStenja gotovog proizvoda. Prerada i skladiStenje visnje
se vrsi u tvrtki Hlad Usluge d.o.o koja godi$nje preradi 2000 tona gotovog proizvoda

smrznute otkoStene visnje.

Kljucne rijeci: visnja, prerada, zamrzavanje, skladistenje

Abstract:

The trend of storing frozen food has gained more and more importance in the last few

years because it is forced to follow the growth of the population on planet Earth.

The aim of this paper is to describe the entire process of cherry processing in the company
Hlad Usluge d.o.o., as well as the process of deep freezing and storage of the finished
product. The processing and storage of sour cherries is carried out in the company Hlad

Usluge d.o.0., which annually processes 2,000 tons of frozen pitted sour cherries.

Key words: cherry, processing, freezing, storage
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1. UvVOD

Tvrtka Hlad usluge d.o.o0 godi$nje proizvede i skladisti oko 2000 tona) preradene i
zapakirane viSnje. Sorta koja se preraduje je OblacCinska. Vecina preradene visnje je iz
vlastitog voénjaka, te jedan dio od koopeanata.

Visnja u ovakvom preradenom i smrznutom obliku moze se ¢uvati i do 30 mjeseci na
temperaturi od min. -18°C. Tehnologijom IQF smrzavanja ne mijenja se struktura proizvoda
jer se proizvod naglo smrzava i ne razvijaju se veliki komadici leda.

Ovakvim na¢inom skladistenja zadrzavamo Kkvalitetu, i smanjuje se potreba za upotrebom
konzervansa ili kemijskih aditiva.

Ovim radom ¢u opisati detaljno cijeli postupak prerade visnje i skladistenja u tvrtki Hlad

Usluge d.o.o.



2. PREGLED LITERATURE

2.1 VISNJA (Prunus cerasus L.)

Visnja (Prunus cerasus L.) pripada u najstarije vo¢e koje covjek koristi, Sto potvrduju ostaci
kostica Spiljskih ljudi iz Sjeverne Amerike i sa Skandinavskog poluotoka, koji ukazuju na
postojanje ove vrste jo$ u vrijeme neolitika (prije skoro 5000 godina). (Brown i sur., 1996)
Smatra se da je viSnja nastala spontanom hibridizacijom izmedu stepske visnje (Prunus
fruticosa Pall.) i divlje tresnje (Prunus avium L.). Visnja pripada porodici Rosaceae,
potporodici Prunoideae i rodu Prunus L., podrodu Cerasus Pers. i sekciji Eucerasus Koehne.
(Rehder, 1974)

Relativno je jednostavna za uzgoj. Oblacdinska vis$nja, koja je na nasem podrucju poprilicno
zastupljena se lako vegetativno multiplicira, tako da je proizvodnja sadnica jednostavna te su i
sadnice jeftine. Uz sve to, stabla vi$nje vrlo brzo stupaju u rod, rode redovno i obilato, rezidba
nije komplicirana te nije potreban velik broj zastitnih prskanja, a i berba se moze izvoditi
strojno. Visnja je izrazito otporna na niske temperature i moze uspjeti i na ve¢im nadmorskim
visinama, ¢ak i do 1500 m. Kostice viSnje koje ostaju kao otpaci nakon prerade plodova se

mogu Koristiti za proizvodnju aktivnog ugljena, koji je dobre kvalitete. (Luissieri sur., 1994)

Cyvjetovi visnje imaju znacajan utjecaj kod stvaranja meda, te se prinos meda po hektru krece

oko 30 kg. (Jasmak, 1980)



2.1.1 VISNJA OBLACINSKA

Oblacinska visnja je autohtona i heterogena srpska sorta koja je dobila ime po malom selu
Oblacina u juznoj Srbiji. Prvi nasad ove visnje bio je u Jugoslaviji, na povrSini od 17ha
podignut 1959. Godine na imanju Zemljoradnicke zadruge u Oblacinu kod Prokuplja, po
kojoj je i dobila ime.

Takoder primijeCeno je varijabilnost intrakultivara uzrokovana prirodnim mutagenim
faktorima. (Misi¢, 1989)

Ta sorta predstavlja mjeSavinu velikog broja genotipova, zbog Cega nastaju problemi
prilikom njithova razmnoZavanja 1 iskoriStavanja. Upravo ti razlozi, zbog metoda uzgoja
izazivaju poseban oprez prilikom odabira genotipova. (Nikoli¢, 2005)

Oblacinska visnja predstavlja vodec¢u sortu viSanja za preradivacku industriju u Hrvatskoj
zbog svojih pomoloskih karakteristika, pogodnosti za strojnu berbu te rane zrelosti i dobre
plodnosti. (Viljevac, 2012)

S obzirom na nutritivne vrijednosti Oblacinske vi$nje pri ¢emu se istiCe znacajan izvor
antioksidanata, ukljucuju¢i 1 antocijanine i spojeve polifenola koji su ukljueni u
antioksidativnu borbu protiv biotskog i abiotskog stresa, ima pozitivan utjecaj na zdravlje

ljudi te je vrlo popularna kao vo¢ni nasad. (Viljevac, 2012)

Slika 1. Visnja Oblacinska
(Agroportal, url)



2.2 PROIZVODNIJA VISNJE U SVIJETU I U RH

Na globalnoj razini, u 2018.godini ukupna proizvodnja viSanja je iznosila 1.529.000 tona, od
Cega se 64.9% odnosi na Europu na ukupnoj povrsini od 215.839 ha, $to dovodi do prosjeka
od 7.09 t/ha.

Najveca tri svjetska proizvodaca su Rusija s 232.200 t, Ukrajina s 218.700 t te Poljska
200.632 t. (FAOSTAT, 2018)

Sto se pak ti¢e Hrvatske, prema podacima Drzavnog zavoda za statistiku ukupna proizvodnja
visanja u 2018.godini je bila 8.301 tona na povrsini od 2.220 ha, $to bi znacilo 3.74 t/ha, dok
se ve¢ u 2019. Godini biljezi znacajan pad ukupne proizvodnje za ¢ak 30.3 % te ona iznosi
5.867 tona.

Povrsine proizvodnje visanja u Osjecko-baranjskoj zupaniji se iz godine u godinu smanjuju,
konkretno prema podacima Agencije za plac¢anje u poljoprivredi, ribarstvu i ruralnom razvoju,
2016.godine je bilo 883.62 ha, ve¢ naredne godine to je bilo 824.99 ha, a

2018.godine 817 ha nasada visnje.

2.3 DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA

Postoje posebni zahtjevi za prostorije u kojima se priprema, obraduje ili preraduje hrana.
Takoder, postoji 1 niz sustava upravljanja kvalitetom , a svima je zajednicko provodenje mjera
dobre higijenske prakse, ukljucujuéi zastitu od oneciS¢enja tijekom postupka pripreme i

proizvodnje hrane.

Zakon o hrani (NN 46/07) ¢lanak 51. nalaze ,, Subjekti u poslovanju s hranom moraju
uspostaviti i provoditi redovne kontrole higijenskih uvjeta u svim fazama proizvodnje,
prerade i distribucije hrane, osim na razini primarne proizvodnje i pripadajuci djelatnosti, u
svom objektu pod njihovom kontrolom, provedbom preventivnog postupka samokontrole,
razvijenog u skladu s nacelima sustava HACCP -a . U tvrtki Hlad Usluge sustav HACCP-a
je implementian od 2006, kao i 1ISO 9001, a 2020. je uveden i IFS FOOD standard. Kao
proizvodac koji proizvodi privatnu robnu marku putem sustava kvalitete daje vecu sigurnost
trgovackim lancima da ¢e proizvodi koje kupuju od firme Hlad Usluge d.o.o. biti sigurni i

kvalitetni.



2.4 1QF METODA SMRZAVANJA

Postoje 2 glavne IQF tehnologije: 1. mehanicki IQF zamrzivaci i 2. kriogeni IQF zamrzivaci.

1. Mehanicki IQF zamrzivaci rade na principu cirkulacije hladnog zraka koji uz pomo¢
ventilatora struji ispod plo¢e zamrzivackog uredaja ili transportnog remena. Hladni
protok zraka kruznim pokretima neprestano prolazi kroz dijelove proizvoda, dok
proizvod takoder napreduje kroz zamrziva¢ prema izlaznom kraju. Dizajn i
ucinkovitost ove vrste IQF zamrzivaca razlikuju se medu proizvodacima koji
pokuSavaju pronaci savrSenu ravnotezu aerodinamike za optimalni rezultat
smrzavanja.

2. Kriogeni IQF zamrzivac¢i uranjaju proizvod u tekué¢i duSik na vrlo niskim
temperaturama, vrlo brzo ga smrzavajuéi uz neprestano pomicanje proizvoda kako bi

se izbjeglo stvaranje blokova ili nakupina.

Proizvodi koji se smrzavaju pomoc¢u IQF tehnologija obi¢no su manji komadic¢i prehrambenih
proizvoda 1 mogu se kretati od svih vrsta bobifastog voca, voca 1 povréa na kockice ili
kockice, morskih plodova poput $kampa i sitne ribe, mesa, peradi. Proizvodi koji su bili
podvrgnuti 1QF-u nazivaju se Pojedina¢no brzo smrznuto ili IQF. Kratko smrzavanje
sprje¢ava stvaranje velikih kristala leda u stanicama proizvoda, $to uniStava membranske
strukture na molekularnoj razini. To ¢ini da proizvod u velikoj mjeri zadrZi svoj oblik, boju,

miris i okus nakon odmrzavanja. (Anonymus, 2016, url)

Slika 2. Tunel za smrzavanje
(Izvor: Autor)



2.4 HRANJIVE VRIJEDNOSTI VISNJE

Od ukupne mase ploda, koja se krece u prosjeku od 3 do 6 g, na jestivi dio otpada 85 —
90%, $to zavisi od sorte.

U kemijskom pogledu plod visnje je bioloski visokovrijedan, jer sadrzi 12-22% suhe tvari,
10-18% Secera (sa dominantnim sadrzajem invertnih Secera, monosaharida fruktoze i
glukoze i vrlo malim sadrZzajem disaharida-saharoze), 1,02-2,40% organskih kiselina , oko
2% taninskih tvari, oko 0,3% pektinskih tvari, 0,7-1,9% bjelancevina, oko 0,5%
mineralnih tvari, oko 15mg/% vitamina C, velike koli¢ine obojenih tvari-antocijana, kao i
drugih korisnih tvari. (Mratini¢, 2010) S obzirom na ovakav kemijski sastav, plodovi
viSnje djeluju na ljudski organizam osvjezavajuce, diureti¢no, antireumati¢no, umirujuce,

energetski detoksicirajuce, antiinfektivno i laksativno.

Tablica 1. Kemijska analiza hranjive vrijednost smrznute visnje obla¢inske

Parametar | Jedinica | Rezultat | MDK | Odgovara | Metoda

mjere
*Energetska | Kj/keal 284/67 Izra¢un
vrijednost
hrane
*Masti g/100g <0,5 RU-MET-158/Izdanje 1
*Zasicene g/100g <0,1 HRN EN ISO
masne 12966-1,2,4:2015
kiseline
*Ugljikohid | g/100g 16,12 Izra¢un
ati
*Seceri- 9/100g 9,4 RU-MET-093/Izdanje 1
ukupno
*Bjelandevi | 9/100g <1,09 RU-MET-159/Izdanje 1
ne
*NaCl 9/100g <0,01 RU-MET-197/Izdanje 1
*Vlaga g/100g 82,70 RU-MET-204/Izdanje 1
*Pepeo g/100g 0,58 RU-MET-205/1zdanjel




3. MATERIJALI | METODE

3.1 ULAZNA ANALIZA KOD PRIMANJA SVJEZE VISNJE

Kod istovara svjeze viSnje uzimaju se dva uzorka po oko 3 kg sa pocetka, sredine i kraja
kamiona. Ako je dobavlja¢ prvi puta dovezao svjezu vi$nju, uzima se jednokratno oko 1,5 kg
uzorka u vrecicu sa etiketom na koju se upisuje ime dobavljaca i datum uzimanja uzorka.
Nakon uzimanja uzorka upisuje se u tablicu ime dobavljaca i datum uzimanja uzorka kako bi
se znalo od kojih je dobavljaca ve¢ uzet uzorak. Uzorak se analizira na pesticide koju za nas
radi vanjski, akreditirani laboratorij Croatiakontrola d.o.o.. 1z jednog uzorka od 3 kg se radi
samo analiza na crve, potapanjem visnje u otopinu soli. Iz drugog uzorka rade se slijedece

analize:

1. fizioloski promijenjeni plodovi, blizanci, nedozreli plodovi i nagnjeeni plodovi

Uzorak se vizualno prekontrolira i izdvoje se neuvjetni plodovi.

2. kalibriranje vi$nje

Prvi nacin kalibriranja je odvaga sto plodova visnje. Sto plodova visnje se podijeli sa
odvagom i pomnozi sa jednim kg te se tako dobije podatak koliki je broj plodova u 1kg
uzorka. Drugi nacin kalibriranja je da se sto plodova pojedina¢no provuku kroz otvor
odgovarajueg promjera na malom kalibratoru. Postotak odredenog promjera je broj

plodova koji su prosli kroz otvor veli¢ine tog promjera.

3. mjerenje suhe tvari
1z izmjeSanog uzorka uzme se 10 dg viSnje iz kojih se iscijedi sok. Nekoliko kapi soka se
nakapa na stakalce refraktometra. Stakalce se preklopi i1 o€ita se vrijednost suhe tvari

(mjesto promjene boje na mjernoj skali).

4. crvljivost plodova
Nakon provedene analize cijeli uzorak se takoder analizira na crve kao i prvi uzorak.
Postupak je u oba slucaja isti, uzorak se stavi u prozirnu posudu u kojoj je voda s oko 10

dg NaCl (kuhinjska sol). Nakon 5-10 minuta se vizualno pregleda da li u vodi ima crvi.



5. odredivanje kiselina
Nakon mjerenja suhe tvari ostatak soka se ocjedi kroz cjedilo u staklenu posudu na kojoj
se napiSe dobavljac i datum. Kiseline se odreduju titracijskom metodom s 0,1 M NaOH uz

fenoftalein kao indikator.

Tablica 2. Primjer ulazne analize visnje pri otkupu

Parametri analize Jed. mjere | Dobivene vrijednosti Prihvatljive
viSnje vrijednosti ( I kI.)

Zdrava % 70 od 90 %
Oksidirana % 10
Nedozrela 2
Fizioloski oSte¢ena
Zgnjecena do 8 %
Blizanci
Pljesniva 0
Trula % do 2%
Lisce Kom/kg |1° do 3 kom/kg
Peteljke Kom/kg | 10 do 3 kom/kg
Strane primjese NEMA
Kiseline % 10 0.9-1.8 %
Suha tvar % o5 > 16 %
Crvi Kom/kg 0 0 kom/kg
Kalibraza: 50
D <16 mm % S %
Koli¢ina uzorka kg 3
Br. zapisnika BR. 128




3.2. SKLADISTENJE I POTHLADIVANIJE SVJEZE VISNJE U KOMORI

Nakon istovara i uzimanja uzoraka za analizu, viSnja se sprema u hladnu komoru na -4 do
-6°C bez kontrolirane atmosfere. Visnja dolazi na europaletama u gajbicama koje su
polusupljikave kako bi hladan zrak od isparivaca mogao prolaziti kroz gajbicu te tako
bolje prodrijet 1 pothladiti viSnju.

Opcenito se drzi oko 2-3 dana u komori od dovoza, a kada postigne ujednacenu
temperaturu i prestane curenje soka mozemo smatrati da je viSnja spremna za preradu.
Ulaznom analizom odredujemo tijek prerade, tj.buducu klasu visnje.

Visnja bi trebala biti Cista od svih stranih tijela (lisCa, grancica, peteljki) jer tako
olakSavamo daljnji tijek prerade.

U praksi se to ne dogada Cesto jer ve¢inom sve se bere strojno,i u tom sluc¢aju ima otpada

oko 10% vise nego u ru¢noj berbi.

3.3 PROCES PRERADE POTHLADENE VISNJE

Pothladena svjeza viSnja prolazi kroz bazen za pranje, peteljkar, kalibrator, opticki
sorter(LASER) i 1. inspekcijsku traku na kojoj se odvajaju sve trule, oksidirane, nedozrele
i deformirane visnje. U firmi Hlad Usluge d.o.o koriste se duple linijske trake strojeva sve
do izbijacica za kosticu, koristi se 6 izbijacica koje su velikog kapaciteta (oko 5t/h).

Nakon izbijacica dolazi tunel za smrzavanje u kojem se vi$nja smrzava u lebde¢em obliku
na temperaturu od -18°C. lza tunela kroz kalibratoska sita visnja odlazi na prosijavanje
kako bi se izdvojili deformirani plodovi i eventualno zaostale slobodne kostice.
2.inspekcijski stol iza sita sluzi da se vi$nja vizualno pregleda i odstrane deformirani
plodovi i blok visnja (slijepljeni komadi) prije pakiranja. Pakiranje se vrsi strojno
poluautomatski sa digitalnim vagama radi vece preciznosti mase gotovog smrznutog
proizvoda. Svaka kutija prije nego se odloZi sa trake na europaletu prolazi kroz metal
detektor kojeg ¢emo spominjati kasnije. Proizvod se pakira isklju¢ivo u MDPE vreéice i

kartonske kutije te se skladisti u komori na — 18°C.



3.3.1. BAZEN ZA PRANIJE SVJEZE VISNJE

Pothladena visnja se ubacuje iz pvc gajbe u bazene za pranje dok svijetlo na semaforu za
ubacivanje ne prede u crveno, tad se pokrece turbina koja radi na princip da mijesa vodu
pomocu zraka i na taj nacin pere viSnju i odvaja ju od li§¢a i manjih grancica.

U bazenima se nalazi traka koja sluzi za transport oprane vi$nje na peteljkare.

Slika 3. Bazen za pranje visnje
(Izvor: Autor)
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3.3.2. PETELJKAR

To je stroj koji sluzi za odvajanje peteljke visnje od ploda. Pomoéne trake ubacuju visnju na
peteljkar koji na sebi ima okretne Sipke presvuCene gumicama Koje svojom rotacijom
odvajaju peteljku, lis¢e 1 grancice od ploda. Stroj koristi vodu radi lakseg rada i samog
obavljanja zadatka otkidanja peteljke. Ruka koja je postavljena iznad Sipki sluzi za
rasporedivanje viSnje i ujedno razbacuje vodu po kompletnoj cijeloj radnoj povrSini stroja.
Voda stiti vi$nju od pucanja i eventualnog deformiranja od strane stroja ali isto tako sluzi

kako ne bih doslo do oSte¢enja gumica na stroju.

Slika 4. Peteljkar
(Izvor: Autor)

3.3.3 KALIBRATOR

Odmah nakon peteljkara dolaze kalibratori. To su strojevi kojima je zadatak klasiranja vi$nje
po veli¢ini (| klasa > od 16 mm ( dvije trake), Il klasa < od 16 mm). Vi$nja putem trake sa
peteljkara pada na kalibratorske cijevi koje su postavljene vodoravno na beskonacni lanac i on
se vrti u krug. Kalibratorske cijevi su naredene da se $ire cijelom putanjom na stroju, te viSnja
propada kroz njega na odredenom nivou i pada na 2 trake koje odlaze na opticki sorter
(LASER). Sva vi$nja koja ne ode u daljnju preradu pada na zadnju traku i ta visnja se skladisti

U euro pvc boxovima. Takva visnja se Koristi ve¢inom za proizvodnju sokova.

11



3.3.4 OPTICKI SORTER I 1.INSPEKCIJSKA TRAKA

Opticki sorter ili Laser preko kamera ocitava boju visnje i pomocu zraka odbacuje svu
neodgovarajucu visnju(nedozrelu, trulu, deformiranu). Laser je povezan sa kompresorskom
stanicom i mora imati stalni pritisak da bi idealno funkcionirao. Kapacitet optickog lasera je 5
t na sat. Laser i inspekcijske trake su povezane i ¢ine najvazniju kontrolu u cijeloj preradi
zbog kvalitete gotovog proizvoda. Na inspekcijskim trakama rade Zene koje vizualno
pregledavaju visnju i odstranjuju eventualno zaostale neodgovarajuce plodove. Trake se vrte
sporo radi $to boljeg pregleda i kontrole. Opticki sorter je tocan oko 95%, ali u loSijim

uvjetima kada je godina loSija ne moZe odvojiti svu neadekvatnu visnju za preradu.

Slika 5. Optic¢ki sorter i 1. inspekcijska traka
(Izvor: Autor)
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3.3.5 IZBIJACICE ZA KOSTICU

Visnja sa inspekcijskih traka putuje do trake koja vodi na izbijacice. Izbijacice su povezane sa
kalibratorom te su odvojene prema frakciji visSnje (<1i>od 16 mm). Frakcija visnje < od 16
mm, odlazi na posebne izbijacice gdje su plo¢e smanjenje odnosno kod frakcija > od 16 ploce
su povecane. Cijeli proces je automatiziran, a tempo koli¢ine viSanja odreduje semafor
postavljen na bazenu. Igle koje izbijaju kosticu su slozene identi¢no kao i rupe na plocama. U
ovom procesu je bitno da ploce budu namocene vodom radi ne troSenja gumica na plo¢ama.
Kada ploca sa visnjom dode u gornju zonu, ruka sa iglama se spusta i izbija kosticu. Kostica
pada na beskonac¢nu traku koja prolazi kroz sredi$nji prostor svih 6.strojeva i iznosi ih u
pasirku za odvajanje kostica putem centrifugalne sile. Kostica se na kraju skladisti u
plasti¢nim euroboxovima te se Koristi kao ogrijevni materijal. Visnja kojoj je kostica izbijena
pada na traku i odlazi na smrzavanje u tunel. Vrlo je vazno da igle za izbijanje koStice budu

sve na broju jer u suprotnom ne¢emo imati 100% otkosteni gotovi proizvod.

Slika 6. Izbijacice za koSticu
(Izvor: Autor)
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3.3.6. SMRZAVANIJE VISNJE U PROTOCNOM TUNELU

Nakon izbijacica za kosticu, visnja trakom dolazi do tunela za smrzavanje. Prije tunela visnja
prelazi preko vibrodozatora koji odvaja visak vode i soka koji se nalazi u vis$nji. Visnja
prilikom ulaska u tunel bi trebala biti bez kapljica vode jer u suprotnom kre¢e do smrzavanja
u grudama ili blokovima, ovisno o koli¢ini vode na vi$nji.Vi$nja se smrzava u tunelu otprilike
8min. U tunelu se nalaze dvije pvc trake ispod kojih se nalaze perforirani limovi koji sluze za
odredivanje koliCine prodora zraka. Na prvoj traci u tunelu viSnja se zadrzava otprilike 3
minute stoga je potrebno postaviti limove sa ve¢im perforacijama kako bi se veéa koli¢ina

zraka ispustala na traku (brzo Sokiranje), dok se visnja na drugoj traci zadrzava oko 5 minuta .

Obavezno vrSimo provjeru temperature proizvoda digitalnim termometrom kada izade iz
tunela jer temperatura ne smije biti ispod -18°C . Hladni lanac nama omogucava da ne dode

do zagrijavanja proizvoda tijekom njihovog skladistenja i otpreme.

Slika 7. Proto¢ni tunel za smrzavanje
(lzvor: Autor)
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3.3.7. VIBACIJSKO SITO | 2. INSPEKCIJA

Vibracijsko sito je namjenjeno da odbaci vi$nju koja ne prolazi veli¢inom pod 1.klasu. Visnja
koja propadne kroz vibracijsko sito automatski se svrstava u II klasu. Visnja koja je prosla
kroz vibracijsko sito prolazi jo$ jedan pregled na inspekcijskih trakama na kojima radnici

vizualno pregledavaju ima li kakvih deformacija, blokova itd.

Ako se uoce bilo kakve deformacije koje nisu dopustene zaustavlja se pakiranje i prerada dok
se ne otkloni problem. Nakon inspekcijske trake visnja elevatorima putuje do automatske

vage.

—a N

Slika 8. Vibracijsko sito
(Izvor: Autor)

15



3.3.8 PAKIRANJE SMRZNUTOG PROIZVODA

Pakiranje se vr§i pomocu automatskih vagi ( 2 komada) kapaciteta 4t/h. Svaka vaga je
nastimana da dozira 10 kg smrznute vi$nje. Izvagana visnja pada u kartonske kutije koje se
takoder prave automatski. Kartonske kutije sa viSnjom putuju trakom do stroja za ljepljenje

kutija te tako zaljepljene kutije prolaze koz metal detektor.

— S~ - .
x “-;Q_’.L_f_ PN

Slika 9. Automatske vage i stroj za pravljenje kutija
(Izvor: Autor)
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3.3.9. METAL DETEKTOR

Test kontrola rada metal detektora radi se na pocCetku rada i svaka dva sata s test karticama Fe
2,0mm; NFe 2,5 mm; SSt 3,0mm. Test kartice se za kontrolu postavljaju unutar kutije s

proizvodom, na MDPE vreéicu da ne dodiruju proizvod.

Test kontrola evidentira se u obrazac OB — 83A Test kontrola rada metal detektora. Test
kontrolu obavlja radnik u proizvodnji-evidenticar, a verificira je voditelj proizvodnje ili
tehnolog. Kutije koje su prosle test detektora slazu se na paletu i dobivaju zig METAL
DETECTOR CHECKED.

3.3.10. HIGIJENA | PRANJE POGONA NAKON SMJENE PRERADE

Nakon svake smjene prerade od 9h moramo napraviti kontrolu strojeva i pranje kompletnog
pogona. Pogon za preradu se pere pomocu visokotlacnih satelita i aktivhom pjenom. Prema
popisu odobrenih sredstava za ¢iS¢enje vrsi se apliciranje pjene ili dezinfekcija. Educirane

osobe rade na koncentracijama sredstva za ¢iS¢enje koje se provodi 4 h .

3.5. SKLADISTENJE GOTOVOG POIZVODA

Skladistenje gotovog proizvoda u ovom sluc¢aju smrznute viSnje obladinske se odvija u
mraznim komorama koje su postavljene na temperaturni rezim od -19 do -22 ° C. Rashladno
sredstvo koje firma Hlad Usluge koristi za odrzavanje reZzima je amonijak. Hrana se smije
odmrznuti samo jednom i potom ju je potrebno pripremiti ili konzumirati, ukoliko je vec

pripremljena. Zamrzavanje jednom odmrznute hrane je strogo zabranjeno.
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Slika 10. Smrznuta vi$nja u komori za skladiStenje

(Izvor:Autor)

Slika 11. Zapakirana smrzuta viSnja u kutiji MPDE vredici

(Izvor:Autor)
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4, REZULTATI | RASPRAVA

Iz ulazne analize dobivamo informaciju u kakvom je zdravstvenom stanju otkupljena
vi$nja. Nakon S$to viSnja prode proces prerade obavljamo detaljnu mikobiolosku
kontrolu gotovog proizvoda. Za tvrtku Hlad usluge d.o.o to obavlja akreditirana firma
Croatiakontrola d.o.o iz Zagreba. Uzorak mora biti tezak 3kg i Salje se na sljedece

analize: mikrobioloska analiza, analiza na pesticide i teSke metale.

Tablica 3. Mikrobioloska analiza smrznute visnje

Parametar Jedinica | Rezultat MDK | Odgovara | Metoda
mjere
*Aerobne Cfulg <10° 10* da HRN EN
mezofilne bakterije IS0
4833:2013
Bacillus cereus Cfu/g <10 -
Enterobacteriaceae | Cfu/g <10 10° da
Escherichia coli Cfu/g <10 -
Koliformne Cfulg <10 -
bakterije
Kvasci i plijesni Cfulg | 6x10 10° da
Lysteria Cfulg Nije n.n./25g | da
monocytogenes izolirana/25¢
Salmonella spp. Cfulg Nije n.n/25¢g | da
izolirana/25¢
Staphylococcus Cfu/g <10 10 da
aureus
Sulfitreduciraju¢e | Cfu/g <10 10° da
klostridije
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Prema Vodi¢u za mikrobioloske kriterije odreduje se je li poslani uzorak sukladan ili ne.

Iz tablice 3. mozemo vidjeti prisustvo aerobnih mezofilnih bakterija koje je manje od
maximalne dopustene koli¢ine te koli¢inu kvasaca i plijesni koja je takoder u dozvoljenim
granicama te ne postoji moguénost kvarenja smrznutog proizvoda.

Ispitivanje na Salmonella spp. takoder je negativno,tj. nisu nadeni nikakvi sojevi bakterije
Salmonella spp. Vrlo vazna provjera koju kupci jako traze je bakterija Staphylococcus aureus.
U ovom slucaju bakterija nije prisutna te je rezultat negativan. Ta bakterija se javlja ve¢inom

kod ne urednog, prljavog pogona za preradu.

Vrlo vazna analiza koju kupci najvise traze je analiza na pesticide i teSke metale. U gotovom

proizvodu ne smije biti nedozvoljenih tvari koje bi mogle narusiti ljudsko zdravlje.

Tablica 4. Analiza uzorka na teske metale

Parametar Jed. mjere Rezultat MDK Odgovara Metoda
*Kamdij(Cd) | Mg/kg <0,010 0,020 da RU-MET
*QOlovo (Pb) | Mg/kg <0,010 0,010 da RU-MET

U tablici 4. prikazana je analiza na teSke metale koju kupci obavezno traZze pri otkupu

smrznute vi$nje. Analiza pokazuje da je prisustvo teskih metala u dozvoljenim granicama.
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Tablica 5. Analiza uzorka na pesticide

Parametar | Jed.mjere Rezultat MDK Odgovara Metoda
F-Demeton S | Mg/kg <0,01 <0,05 da HRN EN
15662:2018
F-EPTC Mg/kg <0,01 <0,05 da HRN  EN
15662:2018
F-Etakonazol | Mg/kg <0,01 <0,05 da HRN EN
15662:2018
F-Furalaksil | Mg/kg <0,01 <0,05 da HRN EN
15662:2018
F-Nitrofen Mag/kg <0,01 <0,05 da HRN EN
15662:2018

Analiza na pesticide se radi uz analizu ulazne sirovine zbog provjere moguénosti zaostatka

pesticida. Ako su dozvoljene granice bilo kojeg oblika pesticida u nedozvoljenim koli¢inama

prerada nece biti moguca 1 takva viSnja se zbrinjava na smece. Iz tablice 5. MoZemo iscitati da

su svi parametri koji su ispitivani nemaju nedozvoljenu koli¢inu u uzorku. Ovo je isto vrrlo

bitna analiza koju kupci traZe prilikom otkupa smrznute visnje.

Ako ne postujemo karencu na sredstvima za zaStitu mozemo dovesti u pitanje koli¢inu

pesticida 1 teSkih metala, zato je bitno postivati karence 1 zadane propise oko zastite nasada.
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5. ZAKLJUCAK

U svim fazama rada s hranom, hrana mora biti zasti¢ena od svake kontaminacije koja bi ju
mogla uciniti neprikladnom za prehranu i Stetnom za zdravlje. Svi opisani higijenski zahtjevi
za opremom, pribor i prostorije u kojima se hrana priprema, posluzuje ili distribuira, kao i
zahtjevi za higijenom hrane znacajni su preduvjeti za uspje$nu uspostavu HACCP- a i

osiguranje zdravstveno ispravne hrane.

Kako bismo mogli dokazati sigurne postupke u procesu pripreme hrane bitno je ispravno
procjeniti koje su kriticne kontrolne tocke u procesu proizvodnje, stalno ih kontrolirati,

zapisivati te verificirati kako bi cijeli proces bio uspjesan.
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IZJAVA O AUTORSTVU RADA

Ja, Mateo Cerovski, pod punom moralnom, materijalnom i1 kaznenom odgovornoscu,
izjavljujem da sam iskljucivi Autor zavrsnog/diplomskog rada pod naslovom: Proizvodnja i

skladiStenje smrznute viSnje, te da u navedenom radu nisu na nedozvoljen nacin koriSteni

dijelovi tudih radova.

U Pozegi

Ime i prezime studenta:
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