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1. UVOD

Marinada je mjeSavina zacina u suhom ili polu-teku¢em obliku koja sluZi za poboljSavanje
okusa i strukture mesa ili povréa. Sadrzaj marinada doprinosi povecanju odrZivosti proizvoda.
Svojim sadrzajem kreiraju ili pojaavaju aromu, odrzavaju vlagu u proizvodu, povecavaju
ekonomicnost proizvodnje mariniranog svjezeg mesa te produzuju rok upotrebe. Spadaju u
prakti¢ne proizvode koji se primjenu u gastronomiji gdje restorani i hotelski lanci traze standard u
okusu, te lakoc¢u i brzinu primjene. Isto tako se primjenjuju i u malim domacinstvima gdje je
prakti¢no kupiti gotov marinirani proizvod koji je u kratkom vremenu spreman za konzumaciju.

Mariniranje je postupak potapanja, zalijevanja ili posipanja mesa marinadama koje mogu
sadrzavati kuhinjsku sol, zamjene za sol, zaCine, Secere, povrce, aditive i otopine najcesce octene,
mlijec¢ne, limunske ili vinske kiseline i drugih kiselina prikladnih za konzumaciju (NN 131/2012,
Pravilnik o mesnim proizvodima).

Vrijeme potrebno za mariniranje ovisi o strukturi i veli¢ini mesa ili ribe koju pripremamo.
Ulje ¢e dati nemasnom mesu masnocu 1 naravno zastititi meso od oksidacije. Ocat ¢e omekSati
strukturu mesa. Sol u marinadi djeluje poput konzervansa, ali omogucuje i bolje upijanje tekucine.
Mariniranje je postupak ravnomjernog nanosenja razli¢itih zacina na meso, masiranjem mesa koje
se u industrijskim uvjetima odvija u posebnim mijeSalicama. Mariniranjem se postiZe
konzerviranje proizvoda, obogacuje se okus mesa, omekSava se vezivno tkivo u miSi¢ima,
produljuje trajnost te sprjecava isuSivanje (Ergezer 1 Gokce, 2011; Medi¢ 1 sur., 2012).

Meso se marinira zbog poboljSanja okusa, dobivanja bolje teksture mesa — njezno i glatko
meso, povecanja trajnosti proizvoda, povecanja prinosa sirovog mesa, zbog povecanja so¢nosti
mesa te smanjenja gubitka vode tijekom kuhanja (Alvarado 1 McKee, 2007).

S obzirom na specifi¢nost proizvodnje marinada i intelektualnom vlasniStvu tvrtki koje se
bave proizvodnjom marinada javno nema puno dostupnih podatak o samim procesima. U ovome

radu ¢e ukratko biti opisan proces proizvodnje marinade na bazi masnoce.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. Opce karakteristike marinada

2.1.1 Podjela marinada prema nosacu i funkcionalnim svojstvima

Kada govorima o marinadama ovisno o nosacu zacina dijelimo ih na marinade na bazi
masnoce ili ulja, marinada na bazi emulzije ulja i vode, i marinada na vodenoj bazi. Kod marinada
na bazi masnoce radi same specifi¢nosti masnoc¢e zacini se ravnomjerno rasporeduju. Na temelju
karakteristika masnoce ili ulja koje se koristi primjenom ove marinade dolazi ravnomjernog
prekrivanja mesa te struktura mesa ostaje vidljiva. Kod marinada na bazi emulzija ulja i vode
raspodjela za¢ina unutar marinade ostaje stabilna upotrebom emulgatora. Kod ovih marinada se
javlja problem potpunog prekrivanja mesa, te se ne vidi sama struktura mesa. Kod vodenih
marinade zgusnjivaci su ti koji odrZavaju zacine ravnomjerno rasporedenima unutar marinade.
Nedostatak ovih marinada je potreba dodavanja ulje ili mast prilikom samoga pecenja. Kod ove
vrste marinade struktura mesa je dobro vidljiva (Fery 1999 b; Mahler, 2004).

Uz navedene tipove marinada postoji 1 marinada na bazi Sefernog sirupa, vode i
zgus$njivaca koja na temelju velike viskoznosti drZi zacine ravnomjerno rasporedene (Fery 1999
b; Mahler, 2004).

Na temelju njihovih funkcionalnih sastojaka marinade su podijeljeni su u dvije kategorije:

1) Sastojci koji utjecu na svojstva vezivanja vode ili teksture, i sposobnost mesa da veze vodu
putem ionske veze i pH kao npr. voda, sol, fosfati, organske kiseline, hidrokoloidi, proteinski
izolati, pomoc¢na sredstva i enzimi za stvrdnjavanje.

2) Sastojci koji utjecu na potrosacku privlacnost i prehrambenu kvalitetu mariniranih mesnih

proizvoda, poput biljnih zacina, ekstrakata aroma i zasladivaca (Toledo, 2007).

2.1.2. Op¢i sastav marinada

Dodavanje funkcionalnih sastojaka u marinadu moZe utjecati na prinos proizvoda, gubitak

kod kuhanja, oksidacijsku 1 mikrobnu stabilnost te operativnu ucinkovitost. Funkcionalne klase

sastojaka ukljucuju soli, zasladivace, fosfate, Skrobove, gume i druge hidrokoloide, proteine bez



mesa te zaCine i arome. Mnogi sastojci obavljaju vise funkcija ako su pravilno odabrani i uneseni
mariniranjem. Na primjer, osim doprinosa aromi, sastojci poput natrijevog klorida, Secera i
natrijevog ili kalijevog laktata kemijski veZu vodu i u¢inkovito smanjuju aktivnost vode, §to mozZe
produljiti rok trajanja. Kombinacija natrijevog klorida i fosfata poboljSava kapacitet zadrzavanja
vode u mesnom sustavu potpomaZzuci ekstrakciju misi¢nih proteina, pozitivno utjecuci na prinos i
teksturu proizvoda, te smanjujuci CiS€enje pri pakiranju i gubitke pri kuhanju. Fosfati takoder
imaju kelatna svojstva koja u¢inkovito smanjuju oksidaciju i zagrijavaju se preko okusa. Odredeni
zasladivaci sudjeluju u Maillardovom reakcijama kako bi poboljsali okus i izgled proizvoda.
Skrobovi, gume i drugi hidrokoloidi u&inkovito upravljaju vlagom radi poboljSanja prinosa,
manipuliraju teksturom i minimiziraju ¢iS¢enje. Proteini bez mesa takoder kontroliraju vlagu, ali
su Cesto formulirani kao zamjena za meso u gospodarske svrhe. Odredeni proteini bez mesa
takoder mogu pridonijeti viskoznosti marinade $to moZe utjecati na apsorpciju i zadrzavanje.
Stabilno$¢u smrzavanja i odmrzavanja moZe se manipulirati dodavanjem odredenih Secera i
modificiranog Skroba. Voda, iako je tipi¢no prijenosni medij za ostale sastojke u marinadi, moze
utjecati na ucinkovitost nekih drugih funkcionalnih sastojaka. Hladenje i omekSavanje izvorske
vode za marinade moZe pruZiti znacajne prednosti u smanjenju oksidacije i poboljSanju ekstrakcije

proteina (Hui, 2012).

Voda

Za vecinu formulacija mesa, voda je normalno druga nakon mesnih sirovina s obzirom na
razinu ukljucivanja. Nadalje, voda moze biti sastojak koji se najviSe zanemaruje s obzirom na
koli¢inu paznje koju dobiva. Mnogi ¢imbenici, ukljucujuc¢i tvrdo¢u, pH, otopljene krutine i
temperaturu, mogu utjecati funkcionalnost i konac¢nu kvalitetu gotovog mesnog proizvoda.
Mjerenje tvrdoce vjerojatno ¢e biti najvazniji faktor za pracenje u izvorskoj vodi za preradu hrane.
Povecane razine kalcija, magnezija, Zeljeza i drugih minerala doprinose tvrdo¢i vode i imaju
dramatican utjecaj na sposobnost topljenja mnogih sastojaka, pa ¢ak mogu smanjiti i
funkcionalnost. Konkretno, natrijevi ili kalijevi fosfati koji se koriste u sustavima salamure 1
marinade snazni su antioksidansi i regeneratori vode. Kada se ugrade u otopine tvrde ili vrlo tvrde
vode, fosfati ¢e kelirati minerale u vodenoj podlozi, a neto rezultat bit ¢e smanjena funkcionalna

razina u sustavu mesa (Hui, 2012).



Sol

Sol se od davnina koristi za o¢uvanje hrane i vjerojatno je prvi sastojak koji se koristio za
ocuvanje hrane. Povijesna uporaba soli kao konzervansa u miSi¢noj hrani dobro je dokumentirana
1 posljedica je njezinih antimikrobnih svojstava (Rhee, 1999).

Sol je imala vaznu ulogu u svjetskoj povijesti i kulturi. Latinska rije¢ salarium argentum
znaci "novac od soli" i bila je toliko vazna da je sluzila kao valuta s kojom su rimski vojnici bili
djelomic¢no placeni. Engleska rije¢ "placa" izvedena je iz ovog ranog izraza. Sol 1 dalje ima vrlo
vaznu ulogu u preradi hrane, kao i u mnogim industrijskim primjenama (Hui, 2012).

Sol pojacava okus, omekSava meso zbog povecane ionske snage, povecava sposobnost
zadrzavanja vode ekstrakcijom proteina topljivih u soli i povec¢ava so¢nost (Huffman i sur., 1981).
Primarne funkcije soli u preradi hrane i mariniranju misic¢a ukljucuju:

* Smanjivanje aktivnosti vode.

* Pruzanje okusa.

* Antimikrobno.

* PoboljSanje ekstrakcije proteina topljivih u soli (vezivanje, prinos i tekstura).

* Povecanje ionske snage mesnih sustava.

* Povecanje kapaciteta zadrzavanja vode.

* Poboljsanje svojstava vezivanja i emulgiranja masti (Hui, 2012).

Sredstva za susenje, natrijev nitrat, natrijev nitrit

Iako se u prvenstvenom smislu natrijev nitrat i natrijev nitrit koriste se za proizvodnju
suhomesnatih proizvoda. Nitriti imaju mnoge prednosti, uklju¢ujuéi antioksidativna svojstva,
postojanu susSenu boju i karakteristi¢an okus suhomesnatog mesa, ali najvaznija prednost nitrita je
sprjeCavanje rasta Clostridium botulinum i Clostridium perfringens. Sama ova mjera sigurnosti
hrane daje dovoljno razloga za upotrebu nitrita u mesnim proizvodima. Zakonska ogranic¢enja za

upotrebu nitrita i nitrata odredena su teZinom mesa u formuli (Hui, 2012).



Fosfati

Fosfati Cesto djeluju sinergijski sa soli kako bi povecali vezanje vode i dali ve¢i prinos
(Xiong 1 Kupski, 1999).

Zajedno povecavaju vezanju vode u svjeZzem i suhomesnatih proizvoda povecanjem ionske
jakosti, Sto negativno oslobada nabijena mjesta na proteinima mesa, tako da proteini mogu vezati
viSe vode. Natrijevi tri polifosfati (STPP) su najc¢esce koriSteni fosfati u marinadama zbog njihove
ekonomicnosti 1 topljivosti (Alvarado i McKee, 2007).

Medutim, unato¢ velikoj primjeni u poboljSanju kvalitete mesa, nekoliko je zemalja
zabranilo njihovu uporabu u proizvodnji sirovog mesa kao i uvoznim mesnim proizvodima
obradeni fosfatima. Poli fosfatni dodatak se trenutno smatra negativnim i nepopularnim medu
potroSacima zbog problema s €istim oznacavanjem jer su oznaceni E brojem. Propust na etiketama
hrane kemijski opisne rijeci, na primjer na popisu 'deklariranih sastojaka'i ‘Veziva bez mesa’ jedan
je od novijih trendova u prehrambenoj industriji. Stoga se preradivaci mesa trude da imaju
,potpuno prirodnu* tvrdnju na naljepnicama proizvoda uklanjanjem sastojaka koji se ne mogu
uzeti u obzir ,,PotroSac¢ima prilagodene” i zamjenske sastojke koji se mogu uzeti u obzir prirodni

(Kerry, 2011),

Organske kiseline

Uporaba organskih kiselina za kiselo mariniranje bila je vrlo popularna tradicionalna
kulinarska tehnika koja se koristi za pojacavanje okusa i njeznosti mesa prije kuhanja. Kisela
otopina za kuéne i prehrambene usluge mariniranje ukljucuje ocat, vino, pivo, voéni sok, ananas,
mlacenicu, sok od citrusa, talijanski preljev, salsu i jogurt (Stanton i Light, 1990; Lewis i Purslow,
1991).

Kisele marinade jedinstveno imaju nekoliko funkcionalnih djelovanja, ukljucujuci
slabljenje fiziCkih struktura zbog oticanja mesa, povecana proteoliza katepsinima i povecana
pretvorba kolagena u Zelatina pri niskom pH tijekom kuhanja. Ove radnje smanjuju mehanicke
otpornost mesa, ukljucuju¢i komade mesa koji sadrZe visoki sadrzaj vezivnog tkiva (Wenham i

Locker, 1976; Gault, 1985; Offer i Knight, 1988).



Veziva za vodu

Veziva za vodu, kao $to su hidro koloidi, Zelatine, proteini soje i mlijeka. Kao modificirani
prehrambeni Skrob moze se koristiti u formulaciji marinade. Marinirani proizvodi s visokim
udjelom vlage ili velikim gubitkom kod kuhanja ¢esto koreliraju s mesom proizvod slabijeg okusa
i teksture. Ukljucivanje veziva u marinade postala je relativno nova tema od interesa, prvenstveno
zbog njihovog potencijala da zamijene fosfat kao funkcionalni dio marinade sastojak (Kerry,

2011).

Zacini i arome

Zacini i arome ugradeni su u sustav marinade da mesu pruZaju razli¢ite arome s ciljem
poboljSanja prehrambenu kvalitetu 1 izgled kona¢nog proizvoda. Neki se obi¢no koriste zacini u
marinadama ukljucuju bosiljak, cimet, klinCice, sjeme komoraca, ¢eSnjak, luk, paprika, ruZmarin,
majcina duSica i kurkuma. Zacini poput paprike, kurkume i Safran se moze koristiti kao boja u
hrani te se naziva zaCinima i bojenja (Kerry, 2011).

Ove smjernice mogu koristiti za odabir zaCina kao sastojaka za bojanje:

* Budu¢i da postoji komponenta topljiva u vodi ili komponenta topljiva u ulju

u svakom zacinu moraju se odabrati odgovarajuce vrste koje odgovaraju svrha kuhanja.

* Budu¢i da neke komponente boje zacina zbog svoje boje mijenjaju tonove boje do pH

otopine, pH otopine u kojoj se nalaze zacCini otopljeni se moZe promijeniti.

* Neke komponente zainske boje za¢ina mogu se stabilizirati kada se koriste

s metalima (npr. aluminij stabilizira svijetloZutu boju flavonoida).

* Budu¢i da ¢e vecina sastojaka boje zacina promijeniti svoj ton boje pri zagrijavanju, uvjeti

zagrijavanja moraju biti oprezni upravljan.

 Zacini s komponentama boje koji tijekom ne izlaze iz zafina kuhanje se moZze Koristiti

izravno pri kuhanju (Hirasa i Takemasa, 1998).

Ekstrakte zacina i olearazine puno je lakSe kontrolirati nego cijeli ili mljeveni zacCini za
kvalitetne svrhe, osobito zato Sto posjeduju viSe dosljedan intenzitet arome i boje, Cime se
osigurava isti prinos miris i miris imenovanog zacina (Coggins, 2001).

Ekstrakti zacina Siroko se koriste u industriji lako su topljivi i kompatibilni su sa sustavima
za mariniranje injekcijama jer ne zacepljuju injekcijske igle (Ferrell, 1990; Carlos i Harrison,

1999).



Poznato je da upotreba kemijskih antimikrobnih sredstava povecala potrosacku

zabrinutosti i stvorio zahtjev za ,,prirodnom‘ i ,,minimalno* preradenom hranom. Zbog toga je
doslo do velikog interesa za prirodna antimikrobna sredstva. Ekstrakti biljnog porijekla koriste se
od davnina, osobito u Kini i Indiji (Chopra, 1956; Shen, 1996).
Osim koristenja kao aromatski materijal, biljni ekstrakti i eteri¢na ulja predstavljaju prirodna
alternativa u prehrambenoj industriji. Zbog svojih antimikrobnih svojstava biljka ekstrakti su
predloZeni za upotrebu kao antioksidans i konzervanse u prehrambenim proizvodima, za ugradnju
u ambalazu za hranu materijale (Turek, 2013).

U novije vrijeme, biljni ekstrakti stekli su veliko zanimanje, posebno u prehrambenoj
industriji. Vecina biljnih ekstrakata klasificirana je kao op¢e priznata kao sigurna ameri¢ke Uprave
za hranu i lijekove i lako se razgraduju u ljudskom tijelu (Ogbulie, 2006; Berahou, 2007).

Prethodne studije su dokazale da mnogi zacini i biljna eteri¢na ulja pokazali su inhibicijske
i/ili baktericidne ucinke na L. monocytogenes u prehrambenim proizvodima. Za na primjer,
etericno ulje cimeta i origano smanjili su rast udio L. monocytogenes za 10% odnosno 19% u Sunci
4 ° C (Dussault, 2014.)

Eteri¢na ulja timijana i klin¢i¢a smanjila su populaciju L. monocytogenes u hot-dog-ovima
s govedinom bez masti za 1,3 log CFU/g i 1,0 log CFU/g s 5 -minutnom obradom na sobnoj
temperaturi (21 ° C) (Singh, 2003).

Masti i ulja

Biljna ulja osnovni su sastojak mnogih marinada. Mariniranjem zrak se ¢uva dalje od mesa
i stoga proizvodi duZe ostaju svjeZi. Meso ostaje mekano i ne postaje suho. Stovise, uljna marinada
podrzava okus, aroma topljivih u mastima ulaze u meso i uzrokuju ravnomjeran i skladan razvoj
okusa. Zacini su ravnomjerno rasporedeni u posebnim mastima za marinade . Konzistencija
osigurava laganu i dosljednu raspodjelu marinade na mesu. Struktura mesa ostaje vidljiva ispod

marinade dok povrsina dobiva privlacan sjaj (Walter Rau, 2021).



2.2.  Postupak proizvodnje marinada

Kako bi industrija Sto lakse i Sto brze proizvodila marinade visoke kvalitete odgovarajucih
karakteristika 1 time zadovoljavala zahtjeve trZiSta, potrebni su razliita oprema i pomocna
sredstava za proizvodnju. U narednim poglavljima ¢e u kratko biti opisana postrojenja i uredaji

potrebni za proizvodnju marinada.

2.2.1. Mjesac tvrtke AZO Liquids GmbH, BG 400

Slika 1. MjeSac tvrtke AZO Liquids GmbH BG 400 (Izvor: D. Novosel).

Tehnicki podaci:
Sarzna vakuumska mijeSalica za hladnu i vruéu obradu s maksimalna korisna zapremina
do 400 litara.
BG 400 zahtijeva pocetnu koli¢inu od cca. 20% = 80 litara prvog tekuceg sastojka.
To znaci za recepte:
- Na bazi vode s 32% vode kao prvog pocetnog sastojka (80/32%) * 100% = 250 litara.

Moguca je minimalna koli¢ina SarZe od 250 litara.



- Na bazi ulja, 75% masti kao prvi polazni sastojak (80/75%) * 100% = 107 litara.
Moguca je minimalna kolicina SarZe od 100 litara (AZO, 2020).

Slika 2. Homogenizator (Izvor: AZO Liquids GmbH, Upute za upotrebu vakuumsko
procesno postrojenje BG 400, 2020).

Homogenizator ima dvostruku funkciju:
- Kao pumpa broj okretaja 600-3000 okr/min
- Kao sjeckalica broj okretaja 600-3000 okr/min



Slika 3. Lijevak za prihvat finih praskastih sirovine (emulgatora) (Izvor: D. Novosel).

- Kapacitet lijevka 20 1, sa moguc¢nosti kontrole otvorenosti ventila za usis (AZO, 2020).

Slika 4. Lijevak za ubacivanje sirovina koje iziskuju njeZniji tretman (Izvor: D. Novosel)

- Lijevak se prema potrebi montira ona kontrolni otvor (AZO, 2020).
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Slika 5. Sidro za njeZno mijesanje (Izvor: D. Novosel).

- Sidro ima varijabilni broj okretaja od 5-50 okretaja/min, uz promjenjiv smjer vrtnje.

Slika 6. Vakuumska jedinica (Izvor: D. Novosel).

- Vakuumska jedinica sa mogucnosti regulacije 100-900 mmbara uz moguénost automatske

korekcije kod prekida vakuuma (AZO, 2020).
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Slika 7. Vakuumska vod za uvlacenje tekuce faze u postrojenje (Izvor: D. Novosel).

Usisna jedinica za tekucu fazu ima moguc¢nost kontrole otvorenosti ventila za usis.

Slika 8. CIP (Izvor: D. Novosel).

CIP pranje se regulira automatski, predispiranje, paranje luZnato-kiselo (konc. 1%),

naknadno ispiranje uz kontrolu ispirka (AZO, 2020).
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Slika 9. Upravljacki displej (Izvor: D. Novosel).

Moguénost programiranje svih faza sustava za automatski rad ili ru¢no upravljanje sustavom,
jednostavno pomocu displeja osjetljivog na dodir. Svaka faze se moZe zasebnu ukljucivati s time

da postoji sustav zabrana izmedu faza koji se ne moze zaobici (AZO, 2020).
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2.2.2. Punilica Viro DGF5000J]

Kako bi proizvod $to brze, preciznije i bez kontakta sa vanjskim prostorom dozirali u

kantice koristi se volumetrijska punilica tvrtke Viro DGF5000J.

Slika 10. Punilica Viro DGF5000J (Izvor: D. Novosel).

Tehnicki podaci:
- Volumen punilice je varijabilan i mijenja se pomocu kotacic¢a na straznjem dijelu
- Poluautomatska punilica za punjenje tekucina. Puni se u raspon od 500-5000 ml.

- Punilica moZe puniti i manje raspone ali se ne osigurava to¢nost punjenja <+1%.

- Punilica je stolne izvedbe, izraden kompletno od nehrdajuceg celika za prehrambenu
industriju. IP 67 zaStita od vode i praSine. Jednostavno pranje 1 ¢iS¢enje toplom vodom,
alkoholom 1i/ili deterdZzentom. Festo pneumatika. Nehrdaju¢i celik (DIN 1.4404 ; EN
X2CrNiMo17-12-2 ; SAE 316L (Viro, 2020).
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2.2.3. Zatvaranje kantica Miromatic SIG-1 VEA 1/10

Po zavrSetka punjenja, za hermeticko zatvaranje kantica varenjem folije koristi se

postrojenje tvrtke Miromatic, koje zavaruje i oblikuje foliju prema dimenziji kantice.

Slika 11. Uredaj za zatvaranje kantica pomocu folije tvrtke Miromatic SIG-1 VEA 1/10.

(Izvor: D. Novosel).

Tehnicki podaci:
CE oznacavanje, u skladu s EU smjernicama, slobodno programibilna kontrola (Siemens S7),
upravljacki elementi (Siemens), okvir izraden od V2A, sustav lan¢anog transporta s podesivom
brzinom (dizajn V2A), prepoznavanje kante svjetlosnom barijerom, pozicioniranje kante.

- Visina kante: min: 130 mm, maksimalno : 300 mm

- Promjer kante: min: 130 mm, maksimalno : 380 mm

- Kapacitet: kanta od 3 kg - 450 kanti / h, kanta od 5 kg - 450 kanti / h

- Dimenzije stroja: 3.500 x 2.170 x 940 mm

- Tlak zraka: 6 - 8 bara / G 3/8 "trajno bez ulja

- Napajanje: 3 x 400 V/N /50 Hz

- potroSnja energije: oko 2 kW

- laka izmjena glava za varenje 1 rezanje folija (Miromatic, 2020).
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Slika 12. Centralni dio postrojenja za zatvaranje kantica pomocu folije (Izvor: D. Novosel).

- Folija se ru¢nu uvodi u stroj po tocno definiranom postupku

- Mogu¢énost stvaranja vakuuma iznad proizvoda

- Mogu¢énost modificirane atmosfere ubrizgavanjem plina iznad proizvoda

- Za svaku vrstu kantice koje nemaju isti gornji obod potrebno je koristiti posebne
dijelove

- Ukoliko su kantice istog oboda onda se samo korigira visina poloZaja glave za varenje

folije (Miromatic, 2020).
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Slika 13. Upravljacki displej (Izvor: D. Novosel).

Pomocu displeja djelatnik moze korigirati razne funkcije postrojenja, u pravilu se samo prvi puta

postavljaju parametri za odredeni tip kantice i spremaju u sustav (Miromatic, 2020).

2.2.4. Postupak proizvodnje marinade na bazi masnoce

-Prihvat sirovina

Djelatnik proizvodnje vrsi kontrolu sirovina koje su mu dostavljene od strane skladiSte

prema zadanoj recepturi te vrsi sortiranje prema rasporedu doziranja.

-Upravljanje postrojenjem

Djelatnik odabire Zeljeni program za proizvodnju koji je unaprijed spremljen u upravljacki
dio od strane voditelja proizvodnje i ing. razvoja.
Program se sastoji od sljedecih dijelova:

- Stvaranje vakuuma

- Uvlacenje tekuce faze pomoc¢u vakuuma i vakumskog voda ( slika 7. )
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- Homogeniziranje tekuce faze pomoc¢u homogenizatora ( slika 2. )

- Pomocu vakuuma uvlacenje finih praskastih sirovina i homogeniziranje u tekucoj fazi
('slika 3.)

- Daljnje homogeniziranje

- Ubacivanje osjetljivih praskastih komponenti ( slika 4.)

- Ukljucivanje sidra (slika 5.)

- Zavr$no mijeSanje svih komponenti (Ireks-Aroma, 2020)

Za sve ove faze tijekom proizvodnje djelatnik koristi upravljacki displej osjetljiv na dodir koji u
obliku obavijesti signalizira djelatniku koji je slijede¢i korak u proizvodnji, te njegovim

potvrdivanjem se prelazi u slijedecu fazu u proizvodnji (Ireks-Aroma, 2020).

-Uzimanje uzorka
Nakon zavrSenog mijeSanje djelatnik uzima uzorak za kontrolu kvalitete preko ventila za

uzorkovanje na postrojenju.

Slika 14. Ventil za uzimanje uzorka (Izvor: D. Novosel).
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-Praznjenje u spremnik

Nakon potvrde kontrole kvalitete da je sve uredu slijedi praZznjenje u spremnik iz kojeg ¢e

slijediti pakiranje proizvoda ili skladiStenje do raspoloZivog vremena za pakiranje.

Slika 16. Spremnici za gotov proizvod (Izvor: D. Novosel).
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-CIP pranje

Nakon zavrSetka proizvodnje postrojenje ima vlastiti CIP sustav pranja koji se odvija po
slijede¢em redoslijedu:

- Ispiranje pojedinih dijelova postrojenja moguce odrediti vremenski koliko se koji dio
ispire

- Punjenje postrojenja vodom

- Dodavanje luzine 1 % ili svaki 5 puta kiseline 1 %

- Pranje otopinom takoder se peru svi pojedini dijelovi sustava koji dolaze u kontakt sa
proizvodom

- Ispiranje vodom

- Kontrola ispirka (Ireks-Aroma, 2020).

-Pakiranje

Se vrsi pomocu punilice Viro DGF5000J volumenskog kapacitete 500- 5000 ml u asepti¢ne

kantice ( Slika 10.).

-Zatvaranje kantica folijom

U ovoj fazi djelatnik sad ve¢ napunjene kantice stavlja na pokretnu traku postrojenja Miromatic

(Slika 11.) i pomocu unaprijed definiranog programa za pojedini tip kantice zatvara kantice

folijom.
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Slika 17. Zatvorena i nezatvorena kantica upotrebom folije (Izvor: D. Novosel).

-Slaganje na palete

Zavrsni korak u procesu proizvodnje stavljanje je poklopca na kantice i slaganje na paletu
po to¢no odredenom planu za slaganje kako bi se paletna povrsina iskoristila $to bolje, te da ne bi
doslo do prekoracenja dozvoljenog maksimalnog teZinskog opterecenja pojedine kantice (Ireks-

Aroma, 2020.)

Slika 18. Shema slaganja na Euro paletu ( 80 cm x 120 cm ) (Izvor: Jokey SE, 2020).
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2.3. Marinada Chili

Marinada Chili, zacinjena, ali te toliko ljuta, za roStilj za izraZenim okusom Ccilija 1
aromaticnom paprikom. Za svinjetinu 1 govedinu na Zaru, zacinjena jela od peradi, poput pile¢ih

krilca.

Struktura:
Crveno-smeda, sjajnog izgleda sa vidljivim za¢inima

Doziranje: 60-90 g / kg mesa

Kemijski sastav: <80% biljnog ulja (repi¢ino ulje, repic¢ino ulje potpuno hidrogenirano,), <15%
zacina (papar, Cili, luk, ¢eSnjak, ), 8% soli, <1% zacina ekstrakta (paprika ), <1% prirodne arome

(Cesnjak).

Slika 19. Marinada chili (Izvor: D. Novosel).
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24. Uloga vakuuma kod proizvodnje marinada

Poznavanje reoloskih svojstava nuzno je za pravilno vodenje tehnoloskih procesa i
odredivanje osnovnih znacajki proizvoda, kako u prehrambenoj tako i u farmaceutskoj i kemijskoj
industriji. Pracenjem reoloskih svojstava sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda moguce je
utjecati na pojedine tehnoloske parametre u smislu dobivanja proizvoda optimalne kvalitete (Lelas,

2006.)

Vakuum postupak proizvodnje marinada je najzahtjevniji dio procesa proizvodnje, sa
velikim utjecajem na izgled i kvalitetu proizvoda. Prednost vakuumiranja je iskljucivanje
(izuzimanje) zraka iz proizvoda sa sljede¢im efektima:

- smanjenje mogucnosti razvoja mikroorganizama

- nemogucnost oksidacije ulja tijekom C¢uvanja

- vecu naspinu teZinu, manji volumen proizvoda

- jasno izrazene zacine

- manju diskoloraciju

- kvalitetnije primjena proizvoda kod vakuum pakiranja
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. Sirovine

Sirovine koje ulaze u sastav marinade dijele se na bazni dio (masnoce), zacinski dio (

zalini, ekstrakti, sol) 1 ugljikohidrate (dekstroza)

3.1.1. Masnoce

Masnoce sluze kao nosilac zacina, te za Sto laks$i raspored marinade na meso. Takoder
masnoce mariniranom mesu daju visoki sjaj Sto je atraktivno za kupca. Prilikom pe€enja masnoca
sluzi kako ne bi doslo da lijepljena mesa za podlogu i izgaranja zac¢ina. Canolin masnoce iznimne
bilja) mogu se lako uklopiti i zadrZati ravnomjerno rasporedene plutaju¢i u masno¢i bez odlaganja.
Baza masnoce Canolin je repicino ulje. Canolin je prikladan je za prZenje na tavi i za posebne

postupke u industriji pogodnosti i ugostiteljstvu (Walter Rau, 2021).

Slika 20. Canolin 20460 masno¢a (Izvor: D. Novosel)
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Slika 21. Canolin 20750 masnoca (Izvor: D. Novosel)

Tablica 1. Specifikacija Canolin masnoca (Walter Rau, 2015).

, Canolin )
Masnoca 20460 Canolin 27050
Boja Zuta Zuta
Miris neutralan neutralan
Okus neutralan neutralan
repicino ulje,
- . repi€ino ulje
repicino ulje,
Sastav potpuno
sol, E330 . .
hidrogenirano, E
330
Slobodne masne Kiseline % max 0,1 max 0,1
Vrijednost perokmdl grl punjenju meqO2 / max 1 max 1
Vlaga (Karl-Fischer) % max 0,1 max 0,1
polutekgce polutekuce kod 20
) .. kod 20 °C, o ,
Konzistencija ; C, tekuce kod
tekuce kod 60°C

60°C




3.1.2. Zadéini

U marinadama se koristi veliki broj zacin ovisno o zahtjevima trZiSta za koje je marinada
namijenjena. Neki od osnovnih zacina su papar (bijeli, crni, u prahu ili grubo mljeveni), ¢eSnjak
(u prahu ili granulama), luk, paprika slatka (u prahu ili grubo mljevena), paprika ljuta (u prahu ili
grubo mljevena), persSin, ruzmarin, korijander, muskatni orah, kumin, pimet itd. Razli¢iti zacini
imaju svrhu zadovoljenja okusa razlicitih tipova kupaca ovisno o trziStu. Neka trziSte zahtijevaju

specificne okuse, dok neka trziSta zahtijevaju poznate okuse.

Zacini 1 aditivi se koriste u prehrambenoj industriji u toku tehnoloSkog procesa ali i
domacinstvima svakodnevno, radi postizanja odredenih senzorskih svojstava namirnica. Posto se
dodaju u malim koli¢inama nemaju hranljivi znacaj, pa se moZze reci da se hrani dodaju iskljuc¢ivo
radi poboljsanja ukusa i mirisa. Prema definiciji zacini su pojedini dijelovi viSih biljaka ili cijele
biljke, pretezno iz tropskih predjela, koje radi sadrzaja eteri¢nih ulja, alkaloida, glikozida i drugih
aromatic¢nih sjedinjenja, u hrani izazivaju odreden ukus ili miris. Ove tvari djeluju i iritativno na
probavni trakt: potic¢u lucenje sline, odnosno izlu€ivanje Zlijezda, a time 1 vece lu¢enje probavnih
enzima; stoga poboljSavaju probavu. Ovisno o okusu, mirisi se mogu klasificirati na zacinjene,
gorke, slatke, kisele, kombinirane itd. Zacini se prodaju kao cijele biljke ili kao njihovi pojedini
dijelovi, kao smjese, a u novije vrijeme u obliku ekstrakata zacina. Ekstrakti sadrze mali broj
mikroorganizama ili su sterilni, za razliku od zacina koji su znacajno zagadeni jer se suse samo

(40°C), na otvorenom ili u zatvorenim suSilicama (Tehnologija hrane, 2021).
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Slika 22

Slika 23. Chili drobljeni (a), paprika u prahu slatka (b) (Izvor: D. Novosel).
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Slika 24. Ceénjak u prahu (a), ekstrakt paprike (b) (Izvor: D. Novosel).

3.1.3.  Sol

Sol pojacava okus, omekSava meso zbog povecane ionske snage, povecava sposobnost
zadrZavanja vode ekstrakcijom proteina topljivih u soli i povec¢ava so¢nost (Huffman i sur., 1981).
U pravilu za mariniranje se koriste dvije vrste soli fino mljevena kuhinjska sol koja moZe biti

kamen ili morska, te gruba sol koja je u pravilu morska sol.

Slika 25. Gruba morska sol proizvoda¢ Solana Pag Hrvatska (Izvor: D. Novosel).
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Slika 26. Fina kuhinjska sol proizvoda¢ Salinen Austrija (Izvor: D. Novosel).

Tablica 2. Opceniti sastav soli proizvodaca Salinen Austija i Solana Pag Hrvatska

Sol Salinen Austrija Solana Pag Hrvatska
Vrsta fina gruba
Sastav sol, kalijum jodid, E sol, elementarni jod, E
535 536
Granulacija 0,2-0,63 mm 2,5-4,0 mm
Vlaga <0,08% max 3%

3.1.4. Ugljikohidrati

Osim soli, Secera i Skroba su glavni sastojci za pripremu marinada u peradarskoj industriji.
Secéer se koristi za pobolj$anje okusa, moZe posluZiti kao izvor energije, ili ouvati rok trajanja
prehrambenog proizvoda. Puno vrsta Secera, poput monosaharida, disaharida i oligosaharida,
koriste se u prehrambenoj industriji (Cotton, 1955; Bemiller, 2008).

Dekstroza je vazna monosaharid koji se Siroko koristi za meso peradi , jer osim pobolj$anja
okusa, dekstroza takoder pomaze u zadrZavanju vode u mesnim proizvodima od peradi (Jose,

2010).
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Slika 27. Dekstroza (Izvor: D. Novosel)

3.2. Priprema uzoraka za analizu

Kao $to iz tehnic¢kih podataka iz poglavlje 2.2.1. koje opisuje tehnicke karakteristike
postrojenja AZO BG 400, moZemo vidjeti da je minimalna proizvodnja marinade na bazi masnoce
100 kg, Sto za prakti¢ni dio predstavlja problem. Kako se u razvojnom programu uvijek razvijaju
novi proizvodi ili poboljSavanju ve¢ postoje¢i potrebno je osigurati iste ili sliCne uvijete za
pripremu probnih uzoraka koji mogu dalje biti podvrgnuti testiranju.

Za pripremu uzoraka koristiti ¢emo uredaj Sephan UMC 12.
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3.2.1. Stephan UMC 12

STEPHAN UMC 12 koristi se ako je potrebno da se jedan stroj pouzdano izvrSava i brzo
Sirok raspon funkcija obrade, kao $to su rezanje, fino rezanje, mijeSanje, gnjeCenje, pravljenje
kaSica, emulgiranje i vakuumska obrada. Idealan je za upotrebu na svim poljima prerade hrane i
kozmetickih proizvoda, npr. za proizvodnju gotove hrane, slatkiSa, mlije¢nih proizvoda,
visokokvalitetnih krema, melemi, emulzije, otopine i jo§ mnogo toga. Dijelovi zdjele za kontakt s
proizvodom izradeni su od EN 1.4301 / AISI 304. Posjeduje razni alata za mijeSanje i rezanje.
Posuda se moze ruc¢no ukloniti za CiS¢enje proizvoda. Opremljen je s dvostrukom stijenkom za
neizravno hladenje ili zagrijavanje sadrzaja zdjele. Za sifoniranje tekucina na poklopcu su
montirane prikljucak za vakuum i odzracni ventil. Upravljanje glavnim motorom vrS$i se putem
tipkovnice osjetljive na dodir FT 3011. Oc¢itavanje prikazuje se u 2 retka na osvijetljenom LCD
zaslonu. Osim toga, ukljuCeni su mjeraC¢ vremena i indikacija temperature. Eksterno se nalazi

vakuumska pumpa i uredaj za grijanje (Stephan, 2012).

Tehnicki podaci:

- Volumen posude 12 1

- Velicina Sarze ovisno o proizvodu 2-7 1

- Dupli plast moguénost grijanja do 95°C

- Eksterna Vakuum pumpa RB/RC 0006 C / E Rotacijska vakuumska pumpa izuzetno
su kompaktna zbog integriranog motora i mjenjaca, Sto ih ¢ini idealnim izborom za
fiksne instalacije.

- Krajnji pritisak 2 mbar(hPa)

- Nominalna brzina crpljenja 6 m*/h (Stephan, 2012).
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Slika 28. Stephan UMC 12 sa eksternom Vakuum pumpom (Izvor: D. Novosel)

Postupak priprema uzoraka uredaj Stephan UMC 12

Kao $to je i na pocetku poglavlja 3. spomenuto za pripremu uzorak ¢e se koristi uredaj

Stephan UMC 12. postupak proizvodnje je sli€an postupku kao i na postrojenju AZO BG 400.

1. U posudu se stavi odgovarajuca koli¢ina masnoce te se minimalnim brojem okretaja izvrsi
mijeSanje. Ovisno o uzorku ukljuCuje se vakuuma pumpa i odreduje podtlak. PoSto
Vakuum pumpa nije integrirana u upravljanje uredajem, podtlak se prati na manometru

montiranom na UMC 12.
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Slika 29. Manometar za prac¢enje vakuuma (Izvor: D. Novosel)

Nakon homogeniziranja masnoce vrsi se odzracivanje, ukoliko je koriSten vakuum
Dodaje se tekuc¢a faza u ovome slu€aju ekstrakt paprike, ukljucuje se vakuuma (ukoliko
se koristi vakuum) i1 vr§i ponovno mijesSanje.

Opet se vrsi odzracivanje

Dodaju se ostale sirovine, vr$i vakuumiranije i mijeSanje

Mijesalo iz posuda se uklanja i posuda se moZe odvojiti od uredaje kako bi mogli izvrSiti

praznjenje.
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Tablica 3. Parametri mijeSanja uzoraka.

Uzorak br. 1. 2. 3. 4.
Homogeniziranje X X X X
Tlak/bar 1 0,8 0,5 0,3
Vrijeme 10 10 10 10
mijesanja/s
Odzracivanje - X X X
Dodavanje
ekstrakta X X X X
Tlak 1 0,8 0,6 0,4
Vrijeme 10 10 10 10
mijesanja/s
Odzracivanje - X X X
Dodavanje X X X X
ostalih sirovina
Tlak 1 0,8 0,6 0,4
Vrijeme 10 10 10 10
mijesanja/s
Odzracivanje - X X X

Slika 30. Homogenizirana masnoca (a), dodani ekstrakt paprike (b) (Izvor: D. Novosel).
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Slika 31. IzmijeSani ekstrakt (a), dodatak ostalih sirovina (b) (Izvor: D. Novosel).

Slika 32. Pracenje podtlaka (a), izmijeSani uzorak (b) (Izvor: D. Novosel).
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Slika 33. IzmijeSani uzorci prema tablici 3 (Izvor: D. Novosel).

3.3.  Eksperimentalne metode

3.3.1. Odredivanje nasipane teZine

Odredivanje naspine teZine je jednostavan postupak koji se dosta €esto koristi u industriji
jako vaZan pri odabiru odgovarajuceg postrojenja za proizvodnju (kapacitet postrojenja), a takoder
je vazan kod odabira odgovaraju¢e ambalaZe za pakiranje proizvoda. Postupak analize je jako
jednostavan potrebna aparatura je menzura, digitalna vaga na 6 decimala. Prvo se vagne prazna
menzura i zabiljeZi vrijednost. Uzorak marinade se paZljivo stavi u menzu i o€ita njen volumen i
masa. Postupak odraditi za svaki uzorka posebno prilikom toga obratiti paZnju na nasipavanje
marinade da ne zaostane zarobljeni zrak koji bi imao utjecaj na vrijednost. Kako bi si olakSali

racunanje volumen koji ¢emo koristiti je 250 ml. Ponoviti tri mjerenja i uzeti srednju vrijednost.
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Slika 34. Digitalna vaga tvrtke Mettler Toledo sa precizno$¢u na 0,00 g, sa uzorkom.

(Izvor: D. Novosel).
m(uzorka/g) = m,(masa uzorak + menzura) — my(masa prazne menzure)

] .. g m(uzorka)
nasipna tezina uzorka(——) = ——
cm V (ocitani)




3.3.2. Odredivanje konzistencije viskoznih proizvoda pomocu Bostwick konsistometra

Konzistencija proizvoda je oda velike vaZnosti kod odabira postrojenja za mijeSanje,
dozirnih pumpi, te primjene samog gotovog proizvoda. Bostwick konzistometar je preferirani
izbor za mjerenje konzistencije i brzine protoka u raznim proizvodima. Bostwick konzistometar
moZete koristiti na bilo kojem viskoznom materijalu kao Sto su umaci, preljevi za salate, boje,
kemikalije ili kozmetika. UobiCajeni naCin koriStenja konzistometra je mjerenje udaljenosti kojom
uzorak teCe u odredenom vremenskom intervalu. Bostwick konzistometar je korito s gradacijama
od 0,5 cm uz dno. Korito je odvojeno blizu jednog kraja vratima s oprugom. Tako nastaje komora
u koju se nanosi uzorak. Da bi se izvrSio test, kozistometar se postavlja na ravnu podlogu. Zatim
se nanosi uzorak u komoru, otvara vrata i pokrece tajmer. U unaprijed odredeno vrijeme biljeZi se
poloZaj uzorka u koritu. Vazno je da se Bostwick konzistometar prije koriStenja postavi u
vodoravan poloZaj, komora se ravnomjerno napuni i viSak ukloni i poravna sa povrSinom. Vrijeme
mjerenja je 30 sekundi. Jedinica u kojoj se prikazuje vrijednost je prijedeni put u cm kroz 30 s.

Ponoviti tri mjerenja i uzeti srednju vrijednost.

Slika 35. Bostwick konzistometar sa uzorkom (Izvor: D. Novosel).
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3.3.3. Kontrola ispravnosti vodenje procesa proizvodnje pod vakuumom

Kako bi provjerili dali je prilikom proizvodnje gotovog proizvoda na postrojenju AZO BG
400, ili kod pripreme uzoraka za testiranje posluziti ¢emo se Vakuum uredajem Multivac C200. U
program uredaje se unese Zeljeni podtlak koji se nalazi uz oznaku uzorka u tablici 3. koji odgovara
za pripremljeni uzorak. Te se uzorak stavi u uredaj i pokrene postupka. Za usporedbu uzorka je
potrebno odvagati istu koli¢inu uzorka u dvije zdjelice, jedna se dodatno vakuumira druga sluzi

kao kontra uzorak za usporedbu. Za sve uzorke ponoviti postupak.

Za uzorke koji su radeni pod vakuuma odreduje se odstupanje u boji i time ispravnost vakuuma
prilikom proizvodnje.
Kao kontrolni uzorak koristiti ¢e se uzorak br.1 koji ¢e se vakuumirati prema tablici br. 3 prema

parametrima ostalih uzoraka te usporedivati sa ostalim uzorcima.

Slika 36. Multivac C200 (Izvor: D. ONovosel).
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3.3.4. Senzorsko odredivanje test preferencije marinade prema boji
Jednaku koli€inu uzoraka odvagati u staklene zdjelice 1 numerirati ih troznamenkastim

brojevima, te ih nasumicno posloZiti na bijelu podlogu. Ispitanicima podijeliti jednostavne obrasce

na kojima moraju upisati brojeve uzoraka od najmanje preferira prema najvise preferira.

Tablica 4. Primjer tablice za senzorsko ispitivanje preferencije

Datum ispitivnja:
Uzorak : Marinada
Ne preferira - Preferira

Tablica 5. Kodirani uzorci za senzorsko ispitivanje preferencije boje

Uzorak | Kodirani
br. broj
1. 457
2. 128
3. 324
4. 706

Slika 37. Pripremljeni kodirani uzorci marinade chili (Izvor: D. Novosel)
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3.3.5. Senzorsko odredivanje test preferencije marinade nanesene na meso

Uzeti 4 podjednaka komada mesa u ovome slucaju svinjske vratine. Svaki komad zasebno
vagnuti kako bi mogli odrediti koli¢inu marinade koja se nanosi. Marinadu ravnomjerno nanesti
na uzorak mesa. Uzorke numerirati troznamenkastim brojevima, te ih nasumicno posloZiti na
bijelu podlogu. Ispitanicima podijeliti jednostavne obrasce na kojima moraju upisati brojeve

uzoraka od najmanje preferira prema najviSe preferira.

Tablica 6. Primjer tablice za senzorsko ispitivanje preferencije marinade nanesene na meso

Datum ispitivnja:
Uzorak : Marinada + Meso
Ne preferira - Preferira

Tablica 7. Kodirani uzorci za senzorsko ispitivanje marinade nanesene na meso

Uzorak | Kodirani
br. broj
1. 805
2. 243
3. 916
4. 507
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Slika 38. Pripremljeni kodirani i marinirani uzorci mesa (Izvor: D. Novosel)

Slika 39. Marinirano meso uzorkom br. 1.(805) (Izvor: D. Novosel).
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Slika 40. Marinirano meso uzorkom br. 2.(243) (Izvor: D. Novosel).

Slika 41. Marinirano meso uzorkom br. 3.(916) (Izvor: D. Novosel).
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Slika 42. Marinirano meso uzorkom br. 4.(507) (Izvor: D. Novosel).

3.3.6. Utjecaj zaostalog zraka u proizvodu na karakteristike pe€enja.

Uzeti 4 podjednaka komada mesa u ovome slucaju svinjska vratina. Svaki komad zasebno
vagnuti kako bi mogli odrediti koli¢inu marinade koja se nanosi. Marinadu ravnomjerno nanesti
na uzorak mesa. Po moguénosti uzorke peci u isto vrijeme. Odrediti dali ima razlike u peCenom

mesu.

Slika 43. Marinirani uzorci mesa na pecenju (Izvor: D. Novosel).
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4. REZULTATI

Odredivanje nasipane teZine

Tablica 8. Rezultati odredivanja nasipne teZine pri temperaturi 24°C .

Uzorak br. | Nasipna teZina g/cm3
1. 0,91572
2. 0,98304
3. 1,05432
4 1,10592

1 2 3 4

Uzorak br.

m Tlak/bar

m Naspina tezina g/cm3

Slika 44. Prikaz odnosa tlaka i nasipne teZine za testirane uzorke pri temperaturi 24°C.
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Tablica 9. Zapazanja prilikom odredivanja nasipne tezine

Uzorak br. Zapazanja prilikom odredivanja nasipne tezine

Uzorka je sa dosta poteSkoca prolazio kroz lijevak
1. prilikom punjenja menzure. Potrebno je bilo koristi
Stapi¢ kako bi mogli napuniti menzuru.

Uzorak se je malo lakSe punio naspram prvoga trebalo je

2. samo malo protresti lijevak.

3 Uzorak se je lako punio trebalo je samo pricekati da se
’ spusti kroz lijevak.

4 Uzorka prilikom punjenja bez ikakvih problema prolazi

kroz ljjevak.

4.2. Odredivanje konzistencije viskoznih proizvoda pomocu Bostwick konsistometra

Tablica 10. Rezultati dobiveni mjerenjem konzistencije pomoc¢u Bostwick konsistometra pri

temperaturi 24°C .

Uzorak br. Prijedeni put cm/30 s
1 0,8
2 2,2
3 2,8
4 3,6

Odnos vakuuma i konzistencije

3,5

2,5
W Tlak/bar
1,5
mcm/30s
) ] L]
1 2 3 4

Uzorak br.

o <

[N

Slika 45. Prikaz konzistencije mjerene Bostwick konzistometrom za testirane uzorke pri

temperaturi 24°C.
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4.3. Kontrola ispravnosti vodenje procesa proizvodnje pod vakuumom

Slika 46. Prikaz kontrole vakuuma za uzorak broj 2. lijevo originalni uzorak, desno

uzorak dodatno vakumiran na 0,8 bar pri temperaturi 24°C.

5.

Slika 47. Prikaz kontrole vakuuma za uzorak broj 3. lijevo originalni uzorak, desno

uzorak dodatno vakumiran na 0,5 bar pri temperaturi 24°C.

47



Slika 48. Prikaz kontrole vakuuma za uzorak broj 3. lijevo originalni uzorak, desno

uzorak dodatno vakumiran na 0,5 bar pri temperaturi 24°C.

Kontrolni uzorka broj 1.

/. §O2 o

Slika 49. Prikaz kontrole vakuuma za uzorak broj 1. lijevo originalni uzorak broj 1,

desno uzorak broj 1. dodatno vakumiran na 0,8 bar pri temperaturi 24°C.
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Slika 50. Prikaz kontrole vakuuma za uzorak broj 1. lijevo originalni uzorak broj 1,

desno uzorak broj 1. dodatno vakumiran na 0,5 bara pri temperaturi 24°C.

'i /[ 3T ammm G2R

Slika 51. Prikaz kontrole vakuuma za uzorak broj 1. lijevo originalni uzorak broj 1,

desno uzorak broj 1. dodatno vakumiran na 0,3 bara pri temperaturi 24°C.
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Slika 52. Prikaz kontrolnog uzorka broj 1. lijevo vakuumiranog na 0,8 bara i originalni

uzorak broj 2, desno pripremljen kod 0,8 bar pri temperaturi 24°C.

LA

A

Slika 53. Prikaz kontrolnog uzorka broj 1. lijevo vakuumiranog na 0,5 bara i originalni

uzorak broj 3., desno pripremljen kod 0,5 bar pri temperaturi 24°C.
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Slika 54. Prikaz kontrolﬁog uzorka broj 1. lijevo vakuumiranog na 0,3 bara i originalni

uzorak broj 4., desno pripremljen kod 0,3 bar pri temperaturi 24°C.

Tablica 11. Rezultati dobiveni kontrolom vakuuma pri temperaturi 24°C .

Uzork
br. Kontrola vakuuma
2. Nema promjene u boji, zacini izdignuti na povrsini (radi samog postupka vakuumiranja).
3. Nema promjene u boji, zacini izdignuti na povrsini (radi samog postupka vakuumiranja).
4.

Nema promjene u boji, zacini izdignuti na povrsini (radi samog postupka vakuumiranja).

Tablica 12. Rezultati dobiveni vakuumiranjem kontrolnog uzorka br. 1. pri temperaturi 24°C .

Tlak /
bar Kontrolini uzorak br 1.
Promjena boje vakumirani uzorak tamniji, za€ini na povrsini (radi samog postupka
0,8 vakuumiranja).
Promjena boje vakumirani uzorak jo$ tamniji, zacini na povrsini (radi samog postupka
0,5 vakuumiranja).
Promjena boje vakumirani uzorak izrazito taman, zacini na povrsini (radi samog postupka
0,3 vakuumiranja).
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Tablica 13. Rezultati dobiveni vakuumiranjem kontrolnog uzorka br. 1. i ostalih uzoraka pri

temperaturi 24°C .

Uzorak br. Kontrolini uzorak br 1.
Boja identi¢na usporedivanom uzorku, zacini na povrsini (radi samog postupka
2 vakuumiranja).
Boja identi¢na usporedivanom uzorku, zac¢ini na povrsini (radi samog postupka
3 vakuumiranja).
Boja identi¢na usporedivanom uzorku, zac¢ini na povrsini (radi samog postupka
4 vakuumiranja).

4.4. Senzorsko odredivanje test preferencije marinade prema boji

Senzorskim ispitivanjem je bilo uklju¢eno 14 ljudi iz sektora razvoja, proizvodnje i primjene

proizvoda.
Tablica 14. Rezultati preferencije uzoraka na temelju boje
Uzorak Nikako ne Donekle Najbolje
br. preferira preferira Preferira preferira
1. 14 0 0 0
2. 0 12 0 0
3. 0 2 12 2
4. 0 0 2 12
Grafikon preferencije prema boji uzorka
16
14
12
10 W Uzork br. 1.
8 m Uzork br. 2.
6 Uzork br. 3.
4 Uzork br. 4.
2
0

Nikako ne Donekle preferira

preferira

Preferira

Najbolje preferira

Slika 55. Prikaz grafikona preferencije prema boji.
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4.5.  Senzorsko odredivanje test preferencije marinade nanesene na meso

Senzorskim ispitivanjem je bilo ukljuceno 14 ljudi iz sektora razvoja, proizvodnje i primjene

proizvoda.
Tablica 15. Rezultati preferencije uzoraka nanesenih na mesu
Uzorak Nikako ne Donekle Najbolje
br. preferira preferira Preferira preferira
1. 14 0 0 0
2. 0 11 0 0
3. 0 3 9 5
4. 0 0 5 9
Grafikon preferencije nanesenih uzoraka na meso
16
14
12
10 m Uzork br. 1.
8 m Uzork br. 2.
6 Uzork br. 3.
4 Uzork br. 4.
2
0
Nikako ne  Donekle preferira Preferira Najbolje preferira
preferira
Slika 56. Prikaz grafikona preferencije nanesenih uzorka na mesu.
Tablica 16. Karakteristike uzoraka prilikom nanosenja na meso
Uzorak br. Karakteristike uzoraka prilikom nanoSenja na meso
1. Dosta se teSko nanosi, prekriva strukturu mesa, zacini slabo vidljivi
2. Nesto lak$i u nanoSenju, prekriva strukturu mesa, mala naznaka zacina
3. Dobar u nanoSenju, struktura mesa vidljiva, zacini vidljivi
4 Odli¢an u nanoSenju, struktura mesa vidljiva, zacini vidljivi, meso ima sjaja
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4.6.

Utjecaj zaostalog zraka u proizvodu na karakteristike pecenja

Slika 58. Peceni uzorak br.2.(243).
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Slika 59. Peceni uzorak br.3.(916).

Slika 60. Peceni uzorak br.4.(507).

Prilikom samoga pecenja udio zraka u uzorku nije imao utjecaja na pecenje i izgled pecenog mesa.
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5. RASPRAVA

Cilj ovoga rada bio je odrediti utjecaj razlicitih razina vakuuma kod pripreme uzorke
marinada, te na temelju dobivenih rezultata odrediti koja razina vakuuma je optimalna za postupak

proizvodnje 1 pakiranje marinada.

U tablici 8. prikazani su rezultati odredivanja nasipne teZine za pripremljene uzorke. Raspon
nasipne teZine se kreée od 0,91572 g/cm® do 1,10592 g/cm?. Iz rezultata je vidljivo da pove¢anjem
vakuum dolazi po povecanja nasipne teZine (slika 44.). Ovi rezultati imaju izravan utjecaj na
veli¢inu proizvedene SarZe u postrojenju AZO BG 400 ( slika 1.), te na ispunjenost ambalaze (slika

17.)

Konzistencija proizvoda je jedan od faktora koji ima utjecaj na mazivost poizvoda ( tablica
16.) i karakteristike prilikom punjenja u ambalazu. U tablici 10. prikazani su rezultati odredivanja
konzistencije Bostwick konzistometrom, raspon dobivanih vrijednosti se kre¢e od 0,8 do 3,6
cm/30s. Povecanjem vakuum dolazi do padanja konzistencije proizvoda (slika 45.). Smanjenjem
konzistencije doprinosi brzem punjenju gotovog proizvoda pomocu punilice Viro DGF5000J]

(slika 10.), te lakSem nanoSenju marinade na meso.

Senzorsko ispitivanja u industriji ima vaznu ulogu prilikom samog razvoja proizvoda te
kontrole gotovog proizvoda. Tablica 14. i slika 55. prikazuju rezultate preferencije prema boji od
nikako preferira gdje je uzorak br.1. ocijenjen najviSe puta, donekle preferira gdje uzorak br.2. je
ocijenjen najviSe puta, dok kod preferiranog uzorak br. 3, ima najvise ocjena. Najbolje preferirani
uzorak je uzorak br. 4. koji je raden pod najve¢im podtlakom. Iz dobivenih rezultata vidljiva je

tendencija u preferenciji prema boji po porastu koriStenog vakuuma u samoj pripremi uzoraka.

Jedno od glavnih senzorski ispitivanja je preferencija nanesenog proizvoda na meso, jer se
gleda sa stajaliSta krajnjeg kupca 1 time uspjeSnosti proizvoda na trziStu. Dobiveni rezultati koji su
prikazani u tablici 15., te prikaz odnosa vakuuma 1 preferencije slika 56. Uzorci br. 1.1 2. u
ocijenjeni najlosije dok uzorci br. 3. i 4. su ocijenjeni najbolje. lako je uzorak br. 4. ocijenjen
najbolje vidljiva je manja razlika nego kod preferencije u boji. Razlog tome sigurno lezi u tankom

sloju marinade te ne prikrivanju tkiva mesa, Sto je vidljivo na slikama 41.,42.
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6. ZAKLJUCCI

Na temelju dobivenih rezultata ovog istraZivanja moZe se zakljuciti sljedece:

Povecanjem razine vakuuma dolazi do povecanje nasipne teZine ¢ime se dobiva bolja
iskoristivost proizvodnoga kapaciteta mjeSaca AZO BG 400, te bolje iskoriStenje volumena

ambalaze za pakiranje.
Pove¢anjem vakuuma dolazi do smanjenja konzistencije samog proizvoda Sto olakSava

nanoS$enje i ima pozitivan utjecaj na brzinu punjenja proizvoda u ambalazu pomocu punilice

VIRO DGF50001J.

Upotrebnom podtlaka vakuuma od 300 mmbar dobivaju se najbolji rezultati kod preferencije

u boji, primjeni nanoSenja proizvoda na meso, nasipnoj tezini i konzistenciji.
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