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Visoka ekonomska $kola strukovnih studija Peé¢-Leposavié¢

Rezime: Cilj ovog istrazivackog rada je da ukaze na
specificnosti prehrambenih proizvoda i oc¢uvanje njihovog
kvaliteta u aktivnostima robnog prometa. Posebno je to
vazno ako se uzmu u obzir preferencije potrosaca u vezi sa
nizom stecenih 1 objektivno motivisanih navika, kao i
njihovih zahteva i1 ocekivanja u vezi sa datim proizvodom. U
lancu kretanja proizvoda od proizvodaca do Kkrajnjeg
proizvoda prehrambeni proizvodi su izlozeni razlicitim
uticajima kvarenja usled cega mogu biti potpuno unisteni.
Kvarenje proizvoda izaziva promenu kvaliteta, sto se
ispoljava promenom fizickih, hemijskih 1 senzornih
karakteristika. U radu je posebno data analiza uzorka
kvarenja proizvoda u aktivnostima transpozicije, kao 1
uzroénika oSteéenja ambalaze upakovanih proizvoda.
Definisani su optimalni uslovi skladiStenja karakteristi¢cnih
prehrambenih proizvodima

UVOD

Sa gledista razvoja 1 reprodukcije bioloskih 1 ljudskih
sposobnosti, ishrana je najznacajnija komponenta Zivotnog
standarda celokupnog stanovnistva, jer nijedna druga
materijalna komponenta zivotnog standarda, nema tako jak,
visestruk 1 trajno presudan wuticaj na razvoj, formiranje 1
reprodukeiju prirodnih, fizickih 1 psihickih sposobnosti ¢oveka.
Otuda se pitanje kvalitetne 1 zdrave ishrane mora resavati na
nivou osnovnih strateskih ciljeva u kojima je razvo] 1
reprodukcija ljudskih sposobnosti, osnovni cilj svih ekonomskih 1
socijalnih okolnosti.
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Izdaci za ishranu zauzimaju znacajno mesto u strukturi troskova
zivota. Ovo ucesce je vece u zemljama 1 kod kategorija ljudi koji
imaju opsti nizi  zivotni standard. Ovakvo veliki udeo
prehrambenih proizvoda u strukturi troskova zivota ¢ini da je
proizvodnja 1 promet prehrambenih proizvoda veoma vazna
privredna grana. U veéini zemalja sveta izdaci za ishranu
zauzimaju prvo mesto u strukturi licne potrosnje. U razvijenim
zemljama njen udeo je obi¢no izmedu 15 i 20% (prosek za zemlje
EU bio je 1990. god oko 17%), dok u siromasnim zemljama iznosi
oko 50%. 1

Hrana je jedan od najvec¢ih problema danasnjeg sveta. Uprkos
velikom napredku u tehnologiji poljoprivredne proizvodnje,
prerade, ¢uvanja, distribucije 1 prodaje hrane, kao 1 postojanju
velikih rezervi osnovnih prehrambenih proizvoda u svetu, 60 do
80% svetskog stanovnistva nema mogucénosti da obezbedi zdravu
hranu. Najmanje 40% stanovnistva sveta 1 dalje pati od hronicne
pothranjenosti, a preko 20 miliona ljudi godisnje umire od gladi 1
to najvise dece do 4 godine starosti.

Prehrambeni proizvodi na putu od proizvodaca do potrosaca su
izlozeni novim uticajima, sto cesto dovodi do pogorsavanja
kvaliteta. Put od proizvodaca do potrosaca je cesto 1 fizicki veoma
dug, odnosno proizvoda¢ i1 potrosa¢ se nalaze na medusobno
veoma udaljenim lokacijama (éak i na dva razli¢ita kontinenta),
a takode 1 vremenski razmak izmedu proizvodnje 1 potrosnje
moze biti dug. U tom periodu proizvodi se nalaze u skladistima
kod proizvodaca, velikoprodaje, maloprodaje, potrosaca ili
raznim tranportnim sredstvima. Oni se utovaruju, istovaruju,
premestaju sa mesta na mesto. Pri tome su proizvodi izlozeni

1 Uséumlié, D., Urosevié, S., Komercijalno poznavanje robe, Ekonomski
fakultet, Beograd, 2004.
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razli¢itim uticajima, usled c¢ega mogu biti potpuno unisteni a po
pravilu dolazi do snizavanja njihovog kvaliteta. 2

U lancu kretanja proizvoda od proizvodaca do krajnjeg korisnika
ima dosta kriticnih mesta 1 momenata. Najveca odgovornost za
nivo kvaliteta je kod proizvodaca, a on je objektivno 1 najvise
zainteresovan da njegov proizvod u onom trenutku kada dode do
krajnjeg korisnika ima zadovoljavajué¢i kvalitet. Neke analize
pokazuju da je danas vise od 90% svih vrsta materijalnih
proizvoda koji se nalaze u prometu podlozno promenama
kvaliteta nakon duzeg ili kraceg izlaganja normalnim
atmosferskim uticajima (temperatura, vazduh, kisa, sunce i sl.).
Ista analiza pokazuje da se 80 % gubitaka nastalih na ovaj nacin
moze 1izbell stvaranjem odgovarajucih uslova u ovom delu
zivotnog toka proizvoda.

Ukoliko se radi o prehrambenim proizvodima, procesi i pojave
usled kojih dolazi do bitnih izmena u sastavu, ukusu, mirisu i
drugim osobinama obi¢no se nazivaju kvarenje hrane. Prakti¢no
se pod tim podrazumevaju sve negativne promene proizvoda, do
kojih moze doc¢i u toku proizvodnje, skladistenja, transporta i
stajanja u prodavnici. Nacelno uzeto pokvarenim se smatraju svi
proizvodi koji mogu biti skodljivi po zdravlje lLjudi ili su
nepodesni za njihovu ishranu. Sa aspekta zakonskih propisa
higijenski neispravnim se smatraju 1 proizvodi kojima je istekao
rok upotrebe naznacen na deklaraciji. Pojedini proizvodi mogu i
posl eisteka ovog roka zadrzati osnovna svojstva koja su ranije
imali 1 ne moraju biti stetni po zdravlje, ali se iz preventivnih
razloga stavljaju van prometa.

2 Uséumlié, D., Upravljanje kvalitetom materijalnih proizvoda, Ekonomski
fakultet, Beograd, 2006.
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Trajnost proizvoda, odnosno rok upotrebe ne moze se odrediti
nezavisno od uslova manipulacije, u kojima su od posebnog
znacaja temperatura, vlaznost vazduha, vlaznost samog
proizvoda, zastiCenost skladista 1li prodavnice od suncanih
radijacija, toplote, Stetocina 1 drugih faktora. Iz navedenih
razloga obaveza isticanja roka upotrebe propisana je za odredene
vrste proizvoda. Medutim ukoliko firma, koja proizvod stavlja u
promet, oznaci rok upotrebe na deklaraciji, ovaj ga obavezuje,
bez obzira da li je ta obaveza propisana zakonom.

Zbog svega ovoga, proizvodaci nastoje da potencijalne negativne
uticaje svedu na najmanju moguc¢u meru. U tom cilju im na
raspolaganju stoji vise moguénosti koje se svode na:
e Adekvatno pakovanje proizvoda, odnosno izbor
najpogodnije ambalaze po materijalu, obliku idr;
e Davanje uputstava za skladistenje, transport 1
manipulaciju proizvoda.

1. Océuvanje kvaliteta prehrambenih proizvoda u
procesima transpozicije

U pristupu 1 definisanju kvaliteta svakog proizvoda pa 1
prehrambenog, polazi se ne samo od njegovih fizicko-hemijskih 1
drugih osobina, ve¢ i od njegove namene, mesta 1 uloge u
zadovoljavanju ljudskih potreba. Sa aspekta robnog prometa
prehrambeni proizvodi kao roba 1 potrosna dobra imaju niz
specificnosti:3
e Osnovna funkcija im je zadovoljenje svakodnevnih bioloskih
potreba ljudskog organizma, pa samim tim spadaju u
egzistencijalno potrosna dobra, kako u bioloskom tako 1 u

3 Urosevié, S., 1 dr.Komercijalno poznavanje robe, Ekonomski fakultet,
Beograd, 2004.
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ekonomskom pogledu. Bez obzira na nivo dohodka i Zivotnog
standarda oni u svakoj zemlji predstavljaju najvazniju
kategoriju robe siroke potrosnje;

Potrosnja hrane je permanentna jer je potreba svakodnevna,
ne moze se odloziti radi stednje 1ili kupovine drugih
neprehrambenih dobara. Usled toga veéina industrijsko-
prehrambenih proizvoda ima manje 1ili vise umanjenu
frekvenciju 1 intenzitet traznje, mada potrosnja pojedinih
proizvoda moze imati, koli¢cinski posmatrano, sirok dijapazon,
pocev od minimalnih koli¢ina, pa do potpuno fizioloske
saturacije;

Visoke moguénosti supstitucije jednog proizvoda drugim.
Dnevna potreba u ugljenim hidratima moze se npr.zadovoljiti
1z hleba, pirinca, testenina 1 ostalih proizvoda na bazi brasna,
secera 1 proizvoda koji ga sadrze, proizvoda od voca 1 dr. Isto
tako potrebe u kavlitetnim belancevinama mogu biti
zadovoljene preko mesa 1 proizvoda od mesa, mleka 1 mlecnih
proizvoda, ribe 1 dr. Iz tih razloga je kod prehrambenih
proizvoda snazno izgraden agregatni oblik traznji. Visoke
mogucénosti supstitucije su razlog sto su za ove proizvode
veoma znacajne one karakteristike kvaliteta od kojih najvise
zavisi opredeljenje 1 izbor marke proizvoda od strane
potrosaca. Potrosac istina, mora svakodnevno da kupuje
odredene vrste proizvoda, ali on ima velike moguénosti
optiranja, ne samo u odnosu na marku (proizvodaca) veé i u
odnosu na vrstu proizvoda;

Za sve vrste prehrambenih proizvoda od sustinskog znacaja
je bezuslovna zdravstvena ispravnost, koja ima karakter
kriticne komponente kvaliteta;

Veéina prehrambenih proizvoda podlozna je negativnim
promenama (kvarenju) i ima ograni¢en rok trajanja, pa se
moraju proizvoditi, skladistiti, transportovati 1 prodavati pod
posebnim klimatskim uslovima;
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e Ukupan kvalitet pakovanja 1 ambalaze je od velikog znacaja
kod industrijsko-prehrambenih proizvoda, odnosno proizvod
akoji se prodaju u originalnom pakovanju.

e Preferencija potrosaca za ovaj ili onaj proizvod motivisane su
velikim brojem istosmernih 1 kontraverznih okolnosti kao sto
su:

oNavike u ishrani koje su vremenom dovele do izvesne
adaptacije organizma pojedinaca na odredeni tip hrane, pa
kod njih mogu izazvati odbojnost prema nepoznatoj hrani
kao 1 prema nekoj poznatoj;

oVisina dohodka, odnosno raspolozivih sredstava za
podmirenje potreba u hrani;

oPosebne okolnosti (godi$nji odmori, vikendi, izleti,
praznici);

o Uticaj klime (hladnoéa, vruéina, dugotrajne kise);

o Starosna i zdravstvena struktura stanovnistva;

oNivo 1ishrane, obrazovanost 1 zdravstvena kultura
potrosaca 1 drugih.

e Potrosa¢ od svakog prehrambenog proizvoda zahteva 1
ocekuje sledece:

0 Odgovarajuéu hranljivu vrednost tj. biohemijski sastav
karakteristican za datu vrstu proizvoda;

0 Organolepticke osobine karakteristicne za datu vrstu 1
nivo kvaliteta proizvoda;

0 Bezuslovnu zdravstvenu ispravnost,

0 Odgovarajucée pakovanje, u smislu koli¢ine, zdravstvene
ispravnosti, funkcionalnih, estetskih 1 drugih zahteva od
ambalaze;

0Ostali zahtevi zavisno od vrste proizvoda, su udobnost,
laka priprema 1 da odgovara navikama u ishrani i uzrastu
potrosaca;

0 Ekonomiénost, cena i optimalan izbor (asortiman).
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Zahtevima potrosaca treba dodati odredene zahteve fizicke
distribucije, kao na primer funkcionalnost maloprodajnog
pakovanja sa aspekta grupnog, odnosno transportnog pakovanja,
skladistenja, transporta, izlaganja u prodavnici 1 dr. hrana se
proizvodi, kupuje 1 trosi u prvom redu zbog svoje biohemijske
(nutritivne) vrednosti, odnosno $to sadrzi supstancije neophodne
za razvoj, odrzavanje 1 svakodnevne aktivnosti ljudi. Veéinu
prehrambenih proizvoda karakteriSe manje 1ili vise slozen
biohemijski sastav, specificne fizicko-hemijske osobine 1
ogranicen rok upotrebe. Poseban znacaj ima zdravstvena
ispravnost, jer se zajedno sa hranom u organizam mogu uneti
nepozeljni sastojci kao Sto su patogene bakterije, paraziti,
pesticidi 1 druge otrovne supstancije, prekomerne Kkolicine
aditiva 1 dr. prvi bezuslovni zahtev koji treba da ispunjava svaki
prehrambeni proizvod je zdravstvena ispravnost.

Sa druge strane motiv kupovine 1 opredeljenja potrosaca za
odredenu marku proizvoda nije uvek bio hemijska vrednost 1
zdravstvena ispravnost. Za prehrambene proizvode kao
najtipiéniju robu Siroke potrosnje naglasen je dvojni pristup
kvalitetu. Jedan sa aspekta potrosaca, drugi po kriterijjumima
strucnjaka 1 nauke o ishrani. Kod potrosaca veliku ulogu mogu
imati psiho fizioloski faktori-pozitivna senzorska stimulacija, na
koju u prvom redu utiée privlacnost ukusa 1 mirisa, prijatan
oseta] u ustima, atraktivna prirodna boja 1 spoljni izgled,
svezina, tekstura (struktura), a kod nekih i posebna nutritivna
vrednost. Za hranu koja se prodaje u restoranima vazan je 1
ukupan ambijent, pribor za jelo, nacin 1 efikasnost serviranja,
¢istoca 1 drugo. Kod kupovine veéeg broja proizvoda za potrosace,
pored cene, mogu biti od velikog, ¢ak 1 presudnog znacaja i1 druge
karakteristike kao Sto su: originalne organolepticke osobine,
funkcionalno 1 atraktivno pakovanje, ekskluzivnost marke,
efikasnost proizvodnje 1 drugo.

89



Jelena Ivovié

Kompletna ocena kvaliteta veéine prehrambenih proizvoda
prilicno je slozena i1 obuhvata ispitivanje velikog broja osobina.

Esencijalni elementi za ocenu kvaliteta su:

Biohemijski sastav (hranljiva nutritivna vrednost) koji se
1izrazava  sadrzajem  odgovaraju¢ih, za  proizvod
karakteristi¢cnih hranljivih materija;

Organolepticke osobine- ukus, miris, boja, aroma, izgled,
tekstura, konzistencija;

Karakteristicne fizicko-hemijske osobine kao sto su: vlaga,
suvi ostatak (ekstrakt), gustina, rastvorljivost, kiselost,
tacka topljenja ili omeksavanja 1 druge;

éistoéa-moguée prisustvo stranih 1 nepozeljnih primesa,
vazna je pre svega za sirove proizvode ali 1 neke
preradevine;

Zdravstvena ispravnost;

Kvalitet pakovanja (ambalaze);

Materijal, funkcionalnost, estetski izgled 1 atraktivnost.
Ostale relevantne komercijalno tehnoloske 1 druge osobine
su:

Efikasnost proizvoda;

Stabilnost u toku fizicke distribucije (skladistenja,
transporta, drzanja u prodavnici idrugih operacija);

Uslovi éuvanja (temperatura, vlaznost vazduha i dr);
Ekonomicnost, odnos cene 1 kvaliteta 1 drugo.

2. Uzroci kvarenja prehrambenih proizvoda u
transpozicionim aktivnostima

U lakokvarljive materijalne proizvode pre svega spadaju
prehrambeni proizvodi, koje nisu trajno konzervisane, a priroda
ih daje u ogranicenim, vrlo cesto kratkim vremenskim
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intervalima. Stoga se namece potreba za njithovom pripremom za
kasniju  upotrebu, sSto je potencirano  progresivnom
urbanizacijom, pa su transport 1 c¢uvanje prehrambenih
proizvoda, dobili potreban znacaj.

Industrija koja preraduje prehrambene proizvode mora svoje
sirovine kao 1 gotove proizvode, duze vremena da cuva kako bi se
bolje koristili raspolozivi kapaciteti proizvodnje, a gotovi
proizvodi sukcesivno 1znosili na trziste. U toku skladistenja kao 1
pri transportu mogu u lako-kvarljivim prehrambenim
proizvodima da nastanu razli¢ite nepozeljne promene sastava,
strukture, boje ukusa, mirisa 1 drugih osobina proizvoda. Manja
ostecenja mogu izazvati smanjenje hranjivosti ili zbog loseg
izgleda-smanjenje upotrebne vrednosti. Teza ostecenja dovode do
potpunog kvarenja tako da proizvod postaje nepodesan za
ljudsku ishranu, pa ¢ak 1 opasan po zivot. S toga se prehrambeni
proizvodi ¢uvaju pod posebnim uslovima ili konzerviraju, ¢cime se
transport lakokvarljivih materijalnih proizvoda na velike
udaljenosti osetno pojednostavljuje.

Nepozeljne promene koje dovode do smanjenja kvaliteta,
odnosno kvarenja prehrambenih proizvoda, mogu imati razlicite
uzroke.

Prema uzrocima promene se mogu svrstati u tri grupe:4

¢ mikrobioloske promene, uzrokovone mikroorganizmimaj
e biohemijske promene, uzrokovane fermentima 1

e ostale promene koje nastaju i dr;

Mikrobioloske promene na proizvodima 1zazivaju
mikroorganizmi ili mikrobi. To su najjednostavniji biljni 1
zivotinjski organizmi koji se mogu videti samo mikroskopom. Za

4 épagnut, D., Tehnoloske osobine robe u transportu, Saobracajni fakultet,
Beograd, 1989.
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tehnologiju 1 transport od posebnog interesa su mikro organizmi
1z grupe bakterija 1 gljiva. To su jednocelijske biljke koje nemaju
hlorofila, te ne mogu asimilacijom ili zbivanjem kojim celije
preobrac¢aju hranu u materije od kojih se same sastoje, da
sintetizuju pomocu ugljen dioksida 1 vode sloZzene organske
materije, nego za zivot, rast i1 razmnozavanje koriste organsku
materiju na kojoj zive.

Mikrobiolosko kvarenje prehrambenih proizvoda nastaje kao
posledica metabolizma mikroorganizama, jer oni za svoj zivot
trose hranjive sastojke proizvoda, a vracaju i1m produkte
metabolizma koji mogu imati neugodan miris 1 ukus, a mogu biti
1 stetni po zdravlje ljudi. Procesi mikrobioloskog razaranja
organskih materija dele se vrlo cesto prema nastalim
produktima. Ako nastaju mineralne materije bez mirisa kao na
primer ugljen-dioksid, voda 1 nitrati govori se o raspadanju, koje
se odvija uz dovoljno prisustvo kiseonika. Ako produkti
razaranja imaju neugodan miris proces se naziva truljenje. Pod
vrenjem se podrazumeva razlaganje secera na alkohol 1 ugljen
dioksid. U sirem smislu se pod vrenjem podrazumevaju svi
procesi razlaganja organske materije do kojih dolazi delovanjem
mikroorganizama.

Mikroorganizmi se nalaze svuda: u vazduhu, vodi, zemlji, hrani,
odeéi, na raznim predmetima, tako da je covek, hteo ne hteo,
stalno izlozen dodiru sa mikroorganizmima. U jednoj kapi
zagadene vode nalazi se po nekoliko miliona mikroorganizama, a
u gramu zemlje 1 nekoliko milijardi.

Bakterije su najjednostavnije jednocelijske biljke koje se
razmnozavaju deobom celija te im se broj udvostrucava svakih
20-30 minuta. Organizam bakterije sastoji se od jedne celije
obavijene tankom opnom 1 ispunjene polutecnom supstancom-
protoplazmom. U gradi bakterije voda sudeluje sa 75-85% a
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ostali sastojci su belancevine, masti, ugljeni hidrati i tragovi
drugih hranjivih materija. I pored jednostrane grade u
organizmu bakterije vrse se slozeni procesi: metabolizam hrane,
stvaranje fermenata, stvaranje otrova, disanje, razmnozavanje 1
sl. Stoga, za zivot bakterija potrebne su organske i1 mineralne
materije a neke bakterije traze 1 kiseonik. Neke bakterije su
uzrocnici teskih zaraznih oboljenja 1 nazivaju se patogene
bakterije. Medu oboljenja koja se prenose hranom spadaju:
trbusni tifus, paratifus, dizenterija, tuberkuloza, kolera,
difterija, sarlah, trovanje hranom itd.

Gljive su jednostavne biljke, ali na visem stepenu razvoja od
bakterija 1 razmnozavanje 1m je nesto slozenije. Razmnozavaju
se sporama (plesni) i pupljenjem (kvasci). Pupljenjem na éeliji
roditelju izrasta druga celija u obliku pupoljka koji se kasnije
odvoji. Od svih gljiva za industriju, a samim tim 1 za promene
kvaliteta u transportu proizvoda, znacajne su: kvasci 1 plesni.

Kvasci- kvasceve gljivice- su jednocelijske biljke koje razlazu
secer na alkohol 1 ugljen dioksid. Alkoholno vrenje je vrlo slozen
biohemijski proces koji nastaje delovanjem kvascevog fermenta,
cimaze. Kvasci prevode u alkohol monosaharide: glukozu,
fruktozu, manozu i1 glaktozu; ali prevode takode i disaharide:
saharozu, maltozu 1 laktozu, samo ih predhodno hidrolizom
prevedu u monosaharide, zahvaljujuéi tome sto poseduju 1 za
ovaj biohemijski proces odgovarajuée fermente.

Plesni su visecelijske biljke koje se razvijaju iz spora. Imaju
oblik razgranatog konca. Skupljaju se u vece nakupine na
povrsini organskih materija na kojima stvaraju bele, sive 1
zelene prevlake. Za razvo] im ne odgovaraju zracne 1 svetle
prostorije, ve¢ tamna 1 vlazna mesta. Zato se mogu videti na
vlaznom hlebu, zZitu , siru, na zidovima podruma, na vlaznoj
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ambalazi od hartije ili tekstila itd. Proizvodi napadnuti plesnima
dobijaju karakteristican ukus 1 miris. Nekada se odredene vrste
plesni ¢cak namerno uslove pri zrenju raznih vrsta sireva i drugih
proizvoda.

Virusi su zivi organizmi najsitnijih dimenzija 1 zato nisu potpuno
prouceni. Karakterise ih izrazito mali organizam koji se ne moze
videti pod mikroskopom, zatim, svojstva zivih bi¢a 1 izazivanje
stvaranja antitela. Smatra se da virusa ima svuda u prirodi 1 da
1zazivaju pojavu pojedinih bolesti: grip, dec¢iju paralizu, besnilo,
boginje 1 dr. Virusi gripa su najbolje prouceni 1 konstatovano je
da se uglavnom prenose hranom.

Zakljuéak moze biti da su mikroorganizmi najceSéi uzrocnici
kvarenja lakokvarljivih prehrambenih proizvoda i drugih sli¢cnih
proizvoda. Stoga, osetljivi proizvodi na promenu kvaliteta, mora
se zastititi  od delovanja  mikroorganizama  njihovim
unistavanjem ili pak c¢uvanjem proizvoda u uslovima koji su
nepovoljni za razvoj 1 delovanje mikroorganizama.>®

Biohemijske promene na proizvodima izazivaju fermenti 1ili
enzimi koji su sastojak samih proizvoda, posebno zivotnih
namirnica. Uticajem fermenata odvijaju se razli¢iti hidroliticki,
oksido-reduktivni 1 drugi procesi koji mogu da dovedu do
delimi¢ne ili potpune razgradnje hranjivih sastojaka. Ove
promene dovode do promene izgleda proizvoda, pogorsavaju
miris, ukus 1 njegovu konzistenciju, a katkada proizvod postaje
neupotrebljiv pa cak 1 stetan po zdravlje. Tako se nestrucno
cuvanim 1 transportovanim proizvodima menja kvalitet: sveze
meso se ,upali, mast 1 maslac uzegnu, voce prezri, zitarice,
krompir 1 luk proklijaju itd.

5 épagnut, D., Tehnoloske osobine robe u transportu, Saobracajni fakultet,
Beograd, 1989.
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Biohemijske promene prehrambenih proizvoda mogu se spreciti
unistavanjem fermenata ili suzbijanjem delovanja. Unistavanje
fermenata postize se zagrevanjem na temperaturama iznad 65C,
dok se cuvanjem proizvoda na dovoljno niskim temperaturama
delovanje fermenata moze prakticno potpuno eliminisati.
Biohemijske promene prehrambenih proizvoda ne moraju uvek
biti stetne. Nekada su ¢ak 1 pozeljne jer daju nova, ponekad cak 1
bolja svojstva proizvodima. Takve pozeljne promene su zrenja ili
fermentacije. Ovakvim biohemijskim procesima pripadaju zrenja
mesa 1 sira, naknadna zrenja voca, ili fermentacije kafe, kakaoa
itd.

Ostali uzroc¢nici 1 promena kod lakokvarljivih proizvoda mogu
biti veoma razliciti zavisno od uzroka njihovog nastanka. Te
promene mogu pripadati 1 hemijskim 1 fizickim uzroc¢nicima.
Hemijskim, kada promene nastaju bez posredovanja fermenata,
pa su stete na proizvodu manje izrazene. Fizickim, kada se
menjaju organolepticka svojstva proizvoda zbog omeksavanja
uvenuca voca 1 povréa zbog gubitka vode i1z proizvoda spontanim
susenjem, ili promene nastale zbog delovanja vlage iz vazduha
pri skladistenju i1li transportu robe.

Ostale promene kvaliteta lako-kvarljivih proizvoda izazivaju:

e delovanja sopstvenih kiselina u proizvodima;

e moguce reakcije izmedu sastojaka upakovanog proizvoda 1
sastojka materijala ambalaze;

e delovanja insekata i grinja (Zitni moljci, vrsta malih
leptirova ¢ije larve grizu zrnevlje zita narocito po
ambarima);

e fizicko mehanicki uticaji posredovani  susenjem,
smrzavanjem, trenjem, pritiskom, udarom 1 sl;

e zagadivanja proizvoda stranim materijalima itd;
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3. Uzroc¢nici osteéenja ambalaze upakovanih
prehrambenih proizvoda u transpozicionim
procesima

Upakovni prehrambeni proizvodi na putu do potrosaca izlozeni
su razlicitim faktorima koji ih mogu, delimi¢no, ili potpuno
obezbediti. Prema vrsti delovanja na svojstva upakovanih
proizvoda ovi faktori mogu bitii mehanicki, klimatski
(vremenski) i biloski (bioti¢ki). Mehani¢ka dejstva mogu biti
staticka 1 dinamicka. Staticki pritisak, koji je najprisutniji 1
najsnazniji faktor delovanja ostvaruju proizvodne, skladiSne 1
tovarno-manupulativne jedinice u vertiklanim slojevima. 60d
dinamickih faktora najceséi su udar i1 pad, a desavaju se pri
utovaru, istovaru, pretovaru, naglom kocenju prevoznog sredstva
ili njegovom trosenju pri kretanju narocito loSim putevima.

Zbog toga se od ambalaze trazi odgovarajuéa mehanicka
otpornost kako ne bi doslo do njenog pucanja 1 rasipanja
sadrzaja. Naravno, ostecenja ove vrste mogu nastati 1 usled
nestrucne manipulacije.

Klimatski faktori spoljasnje, stalno delujucée faktore, od kojih su,
s apsekta ambalaze, odnosno pakovanja i drugih distribucionih
aktivnosti (skladistenja 1 transporta), najznacajniji:
temperaturai vlaznost vazduha, sunceva radijacija,
ultraljubicasto zracenje, zagadenost vazduha, padavine i1 drugo.

Visoke, odnosno niske temperature mogu veoma stetno uticati
na ambalzu 1 uzrokovati nezeljene promene upakovanog
sadrzaja.

6 Lekié, T., 1 dr, Roba i tehnoloski razvoj, Savremena administracija, Beograd,
1992.
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Na visoko) temperaturi Sire se odredene tecnosti, ostecuju
instrumenti, povecava korozoija, razdvajaju emulzije 1 smese,
dolazi do omeksavanja, stvrdnjavanja, susenja, topljenja, a
nastaju 1 mogucnosti za delovanje mikroorganizama?’ . Zbog toga,
ambalaza mora da izdrzi odredene temperaturne uslove kojima
su upakovani proizvodi izlozeni, 1 to ne samo pri ¢cuvanju veé 1
pri postupcima kojima se poveéava njihova trajnost (sterilizacija,
smarzavanje i dr.).

Vlaznost vazduha je takode vazan uticajni faktor u ocuvanju
prehrambenih proizvoda. Neki proizvodi zahtevaju posebnu
zastitu od vlage, neki pak, treba da odrze vlaznost, dok je kod
nekih dozvoljen odredeni gubitak vlage. Zato se posebna paznja
mora posvetiti izboru ambalaze u uslovima robne distribucije.
Vlaznost vazduha, u praksi, moze biti apsolutna, maksimalna 1
relativna. Apsolutna vlaznost vazduha predstavlja masu vodene
pare sadrzane u 1m3 vazduha poznate temperature.
Maksimalna vlaznost se odnosi na sadrzaj vodene pare u
zasi¢enom vazduhu na odredenoj temperaturi 8. U praksi je,
najcesce potrebno znati u kojoj je meri vazduh zasi¢en vodenom
parom, a ovaj podatak daje relativna vlaznost kao odnos
apsolutne 1 maksimalne vlaznosti.

Zagrevanjem vazduha relativna vlaznost se smanjuje, jer se
porastom temperture poveéava maksimalna vlaznost. Smatra se
da je relativna vlaznost vazduha od 65% do 75% najpovoljnija za
cuvanje porizvoda 9. Za proizvode koji lako korodiraju optimalna

7 Uséumlié. D., Upravljanje materijalnim proizvodima, Ekonomski fakultet,
Beograd, 2006.
8 Spagnut, D., Tehnoloske osobine robe u transportu, Saobracéajni fakultet,
Beograd, 1989.
9 Ljubisavljevi¢, M., Prehrambeni proizvodi i pi¢a, Privredni pregled, Beograd,
1996.
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vlaznost je ispod 65% dok je za proizvode s visokim sadrzajem
vode preko 85%.

Pravilnim izborom ambalaze moze se izbeéi dejstvo vlage na
osetljive proizvode kao 1 mnjen gubitak iz upakovanih
proizvoda.Tako, na primer, vodenu paru ne propustaju beli lim,
aluminijum, staklo, neke plasticne mase 1 komplesni materijali
koji sadrze nepropustiljivu komponentu.

Pri pakovanju osetljivih hidroskopnih proizvoda mogu se u
amblazu stavljati 1 tzv. sredstva za ,isusivanje” koja su
standardizovana.10

Svetlost, takode moze stetno delovati na mnoge proizvode.
Ultraljubicasti zraci veoma nepovoljno deluju na organske
materije. Pod njihovih uticajem se razlaze celuloza iz drvene,
papirne 1 teksilne ambalaze, usled ¢ega dolazi do promene boje 1
mehanickih svojstava. Plasticna ambalaza je, isto tako, podlozna
promenama, ali se one dodatkom stabilizatora mogu u znatnoj
meri sprecitl. Svetlsot sStetno deluje na mnoge prehrambene
proizvode. Unistava vitamine, Stetno deluje na mesti 1 ulja,
menja njihova organolepticka svojstva. Dejstvo svetlosti moze se
izbeéi koris¢enjem ambalaze od kompleksnog-viseslojnog
materijala, obojenog stakla i1 drugih neprozirnih materijala.
Vazdusni pritisak, vremenski faktor, posebno je znacajan u
vazdusnom prevozu prehrambenih proizvoda, kao 1 vetar koji
uzrokuje brze isparavanje, a prenosi i necistoce.

Klimatski faktori mogu dakle, uzrokovati hemijske (oksidaciju i
hidrolizu) i biohemijske promene, jer mogu pogodovati razvoju

10 Jancetovié, M., Komercijalno poznavanje robe, BPS, Beograd, 2008.
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mikroorganizama 1 aktivnostima enzima u prehrambenim
proizvodima.ll

Pored mikroogranizama 1 drugi biololski faktori mogu biti
uzrofnici osteéenja amblaze upakovanih proizvoda (insekti,
glodari i dr.). Mikrobiolo§ka zastita posebno mora doéi do
1izrazaja kod prehrambenih proizvoda, pa se od ambalaze za
njihovo pakovanje trazi biloski integritet 1 postupna sposobnost
zastite od spoljasnjih uticaja. Ambalaza, stoga, mora biti
zdravstveno ispravna. Ambalaza za prehrambene proizvode koja
dolazi u neposredan dodir sa prehrambenim proizvodima mora
biti i1zradena od materijala koji ne utice nepovoljno na
organolepticka, hemijska 1 fizicka svojstva zivotnih namirnica.
Pravilnikom su wutvrdjene norme kojima ambalaza mora
udovoljiti da bi se smatrala zdravstveno ispravnom.

4. Optimalni uslovi za skladistenje karakteristicnih
prehrambenih proizvoda

Skladistenju prehrambenih proizvoda se posvecuje posebna
paznja, jer je ono vrlo cesto presudno za cuvanje proizvoda.
Proizvodi se skladiste u svezem stanju (nepreradeni),
npr.zitarice, voce 1 povrée, meso 1 riba, mleko 1 jaja itd. Il
preradeni (konzervisani) kao §to su su suSeni sterilisani i
smrznuti proizvodi. Proizvodi se mogu skladistiti upakovani u
ambalazu ili neupakovani. Nacin skladistenja svezih proizvoda
se razlikuje od sklaistenja gotovih proizvoda.

1 épagnut, D., Tehnoloske osobine robe u transportu, Saobracajni fakultet,
Beograd, 1989.
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Bez obzira na vrstu proizvoda tokom skladistenja je neophodno
obezbediti optimalne uslove (odgovarajuéu temperaturu,
vlaznost vazduha, zastitu od sunceve svetlosti, onemoguciti
razmnozavanje insekata 1 glodara 1 obezbediti odgovarajuce
higijenske uslove).12

Temperatura je faktor koji utice na sve promene u proizvodima
(hemijsko-fizicke, biohemijske) i na promenu mikroflore, pa
samim tim 1 na odrzivost proizvoda. Sa porastom temperature
sve promene u proizvodima se Intenziviraju. Snizavanjem
temperature tokom skladistenja usporavaju se nepozeljni procesi
u prehrambenim proizvodima. Temperatura skladista zavisi od
vrste proizvoda, a takode 1 od sadrzaja vlage u proizvodu. Od
temperature zavisi relativna vlaznost vazduha u skladistu.

Odrzavanje stalne relativne vlaznosti u skladistu je veoma vazno
za ocuvanje dobrog kvaliteta proizvoda. Relativha vlaznost
potrebna za pravilno skladistenje proizvoda zavisi od sadrzaja
vode u proizvodu 1 od temperature na kojoj se proizvodi
skladiste. Visak vlage u skladistu uzrokuje vlazenje proizvoda 1
stvaranje povoljnih uslova z arazvo) mikroorganizama, a manjak
vlage dovodi do gubitka na masi usled isparavanja vode iz
proizvoda, posebno kada nisu zasticene ambalazom.

Prilikom skladistenja namirnica potrebno je obezbediti zastitu
od dejstva sunceve svetlosti. Sunceva svetlost nepovoljno deluje
na proizvode jer uzrokuje kako zagrevanje, tako 1 niz hemijskih
reakcija. Dejstvo sunceve svetlosti se nepovoljno odrazava na
sveze meso, ribu, mesne preradevine, voce 1 povrce.

12 Cvejanov, S., Tosi¢, B., Kaluderski, S., Prehrambena tehnologija, Zavod za
udzbenike, Beograd, 1990.
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Tokom skladistenja proizvoda treba spreciti razmnozavanje
insekata 1 glodara koji ostecuju ambalazu, zagaduju proizvode 1
hrane se njima. Osim toga, insekti 1 glodari mogu biti uzrocnici
raznih zaraznih Dbolesti. Kontrolisani uslovi za cuvanje
namirnica mogu se odrzavati samo 1u posebnim objektima-
skladistima.

Za skladistenje proizvoda koriste se takozvana stalna skladista
koja se izgraduju kao objekti od ¢vrstog materijala sa potrebnom
mehanizacijom 1 moguénoséu kontrole uslova.

Ova skladista mogu biti univerzalna- za skladistenje raznih
vrsta proizvoda na krace vreme 1 specijalizovana skladista.

Specijalizovana skladista sluze za skladistenje odredenih vrsta
proizvoda. Ovoj grupi skladista pripadaju: hladnjace, skladista
sa kontrolisanom gasnom atmosferom, podna skladista 1 silosi.

Tokom skladistenja, 1 pored najoptimalnijih uslova, odgovarajuce
temperature 1 relativne vlaznosti vazduha u skladistu, moze doci
do veé¢ih 1ili manjih promena u sirovinama ili gotovim
proizvodima. Kakve ¢e promene u sastavu ili kvalitetu nastati
zavisi od vrste sirovina 1ili gotovih proizvoda, zatim od
temperature 1 relativne vlaznosti vazduha, kao 1 od ventilacije 1
duzine skladistenja.

ZAKLJUCAK

Osnovni zadatak tehnologije je da se u toku prerade
poljoprovrednih sirovina, maksimalno sacuvaju bioloski vredni
sastojci 1 postigne optimalni kvalitet finalnog proizvoda koji se
mora sacuvati 1 u svim aktivnostima transpozicije prehrambenih
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proizvoda. Industrijska prerada prehrambenih proizvoda
zahteva ¢uvanje sirovina i gotovih proizvoda duze vremena radi
boljeg koriséenja raspolozivih kapaciteta proizvodnje 1
sukcesivnog iznosenja gotovih proizvoda na traziste. U toku
transpozicionih aktivnosti (skladiStenja 1 transporta) u
lakokvarljivim prehrambenim proizvodima mogu da nastanu
razlicite nepozeljne promene sastava, strukture, boje, ukusa,
mirisa 1 drugih osobina proizvoda. Manja ostetenja mogu
1zazvatl smanjenje hranljivosti, 1li zbog loseg izgleda smanjenje
upotrebne vrednosti. Teza ostecenja dovode do potpunog
kvarenja tako da prehrambeni proizvodi postaju nepodesni za
ljudsku ishranu, pa cak 1 opasni po zivot. Iz spomenutih razloga
moraju se utvrditi 1 postovati optimalni uslovi skladistenja 1
transporta ovih proizvoda.

Takode, pakovanje proizvoda mora da obezbedi da proizvod
stigne do trzista, krajnjih korisnika i kupaca u onom stanju u
kojem je napustilo izvoznikovu fabriku. Proizvod mora da bude
isporucen ispravan, zastien od toplote, vlage 1 drugih
klimatskih osteéenja bilo kog oblika. Kod lakokvarljivih
prehrambenih proizvoda hrane 1 limenki koji se plasiraju u
oblastima visoke toplote 1 vlage, neophodno je obezbediti
adekvatno zastitno pakovanje radi sprecavanja pojave plesni i
rde. Pri kreiranju adekvatnih pakovanja proizvoda treba ozbiljno
voditi racuna o veéem broju mogucih zastita koje se cesto
namec¢u u medunarodnom robnom prometu kao sto su: zastita od
toplote, temperaturnih varijacija, vlaznosti, sezonskih oscilacija,
transportnog rukovanja, rizika skladistenja, stete prouzrokovane
insekticidima 1 slicno.
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