Voce i povrce i njihovi proizvodi
Vrsta: Seminarski | Broj strana: 22 | Nivo: Tehnicki fakultet u Boru

SadrZaj

Uvod 3-4

Voce i proizvodi od voca 6-8

Povrce i proizvodi od povréa 8-10

Tehnologija prerede i Cuvanja voca i povréa 11-19

Oprezno sa vo¢em i povréem 20-21

Literatura 22

3

Uvod

Vocée i povrée pripadaju skupini osnovnih nezamenljivih proizvoda u ljudskoj ishrani.

Na to ukazuju iskustva i prehrambrene navike populacija, koji ih svakodnevno koriste, te brojne preporuke
i prehrambreni standardi razli¢itih nauénih i stru€nih institucija Sirom sveta. Prema tim standardima i
preporukama voce i povrée najbolje je konzumirati u sveZzem stanju, a ako se preraduje procesi prerade
treba da omoguc¢uju minimalnu degradaciju nutrijenata. Za postizanje uspesne proizvodnje kvalitetnih
proizvoda od voca i povréa neophodno je poznavanje njihovog hemijskog sastava, nutritivnih osobina, kao
i procesa biohemijskih i mikrobioloSkih promena za vreme prerade. Osnovne sastojke voca i povrca Cine
hemijski makrokonstituenti (voda, ugljeni hidrati, proteini i lipidi) i hemijski mikrokonstituenti (vitamini,
minerali, pigmenti, arome, enzimi i drugi). Voce i povrée, sem nekih izuzetaka, je hrana bogata vodom i
ugljenim hidratima. Nau€no utemeljena shvatanja savremene prehrane sve viSe zna¢aja daju
konzumiranju sirovih biljnih vliakana, kao i fitokemikalija antioksidativhog karaktera, obilno prisutnih u voéu
i povréa. Zbog toga voce i povrée postaje sve znacajniji faktor u zasititi zdravlja ljudi kao i predmet
izu€avanja, tehnologa, hemicara, farmacuta,doktora.

Koncept studija na predmetu , Tehnologija prerade voéa i povréa” na TehnoloSkom fakultetu u Tuzli
sastoji se od dva dela. U prvom delu se izu€avaju opSte osobine i Cuvanje voc¢a i povréa, njihov hemijski
sastav, nutritivna kao i fizikalno hemijska i senzorna svojstva. Prvi deo tesno je naslonjen na hemiju,
biohemiju, biologiju i mikrobiologiju hrane. U drugom dijelu predmeta ,,Tehnologija prerade voca i povréa”
izuCavaju se procesi prerade i konzerviranja voca i povréa tesno naslonjeni jos i na inZenjerske discipline.
tehnologija + voée + povrée

Tehnologija voéa i povréa prou€ava:

hemiogiju (poZeljne i nepozZeljne mikrobioloSke procese koji mogu nastati tokom skladistenja, Cuvanja,

prerade i distribucije), € © ¢ € € ©

fizikalno-hemijska svojstva vocéa i povréa (tekstura, senzorna svojstva i sl.), ® © © © € &

nutritivna — prehrambena svojstva (sadrzaj pojedinih nutrijenata i njihov moguci utjecaj na prehrambeni
status potrosaca) © 0V OV @

procese koji su potrebni tokom njihove proizvodnje i prerade, pakiranja, distribucije i upotrebe (sortiranje,
pranje, guljenje, blansiranje, pasterizacija, sterilizacija, hladenje, smrzavanje, suenje itd.), € © ¢ ¢ & &
procese koji su potrebni tokom njihove distribucije i upotrebe (skladistenje, Cuvanje, transport,
deklariranje, oznacavanije itd.). © ¢ ¢ ¢ € &

Pri tome je zna€ajano razumijevanje procesnog pristupa prou¢avanju promjena u vocu i povréu baziranog
na nacelima od farme do stola. U tehnologiji voc¢a i povréa tezidno je
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promatranje promjena baziranih na hemijskim, fizi€kim, mikrobioloskim i fizioloSkim procesima koji se
dogadaju i mogu se dogadati u cjelom prehrambenom lancu. Procesno
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