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1. UvOD

Riba je cijenjena namirnica zbog visokog udjela bjelan¢evina, a posebno je vazna zbog
bogatstva nezasi¢enim masnim kiselinama koje nisu naveliko rasprostranjene u prehrani
covjeka. Odli¢an nutritivni sastav morskih organizama razlog je Sto struc¢njaci preporucuju
morske plodove u prehrani jer nutritivni sastav morskih plodova te ribe odrzava zdravlje
organizma. Poznato je da je riba najvazniji izvor omega - 3 masnih kiselina odnosno masti
koje imaju visestruko povoljno djelovanje na zdravlje, a najvise se spominju u literaturi kao

zastitnici zdravlja srca te kao vazna karika u razvoju mozga i vida.

S obzirom da su omega - 3 masne kiseline termolabilni spojevi, za njihovo o¢uvanje

predlaze se specifi¢na prerada kojom se izbjegava koristenje visokih temperatura.

Uz spomenuto, riba kao morski organizam je izvor vitamina A te vitamina B skupine
poput vitamina B3, B6 i B12. Kako bi se sacuvali vitamini u ribi, kao i u slu¢aju omega - 3

masnih kiselina preferiraju se "njeznije" metode prerade.

Riba, kako morska tako i ona slatkovodna, smatra se i izvorom vrijednih minerala poput
zeljeza, cinka, selena te joda koji je neophodan za pravilno luc¢enje hormona Stitne zlijezde
kod Covjeka. Sitna plava riba konzumirana zajedno s kostima je jedan od najboljih izvora
kalcija.

Uoceni problem kod prehrane stanovnistva koje zivi u kontinentu je ¢injenica da u
mnogobrojnim europskim, a i svjetskim zemljama jednostavno ne postoji kultura jedenja
ribe i ostalih morskih plodova. Ukoliko se riba ve¢ u najranijoj zivotnoj dobi ne nudi na
jelovniku, tesko da ¢e se konzumirati i u starijoj dobi. Pocetak problema primijecen je u
osnovnoskolom jelovniku kada djeca mogu samostalno jesti ribu, ali se ne priprema zbog
rizika od guSenje kostima iz ribe. Kako bi se osvijestila vaznost konzumiranja ribe potrebna
je edukacija djece te osvijeStenost starije populacije prema uzoru na neke europske

mediteranske zemlje poput Portugala, Spanjolske i Italije, a u svjetskim razmjerima SAD-a.

U Sjedinjenim Ameri¢kim Drzavama situacija s konzumacijom ribe se bitno razlikuje.
Americko trziSte morskih plodova vrijedi 102 milijarde dolara. Prosje¢ni Amerikanac
potrosi 48 % svog mjesecnog budzeta za hranu izvan kuce, te je postotak novca potroSen na
morske plodove u restoranima puno veci od budzeta koji je potroSen na ostale prehrambene
namirnice koje se pripremaju kod kuce. U ukupnim izdacima 65 % ukupne potro$nje za
hranu trosi se u restoranima ili negdje izvan domacinstva, dok 35 % trosi na hranu koja se

konzumira kod kuce u koju spadaju morski plodovi. Medutim, trziSte maloprodaje i



uvoD

restorana izuzetno se razlikuje prema ponudenim vrstama morske hrane te nacinima
pripreme. Procjenjuju se da se vise od polovice svih morskih rakova, somova, bakalara i
Skampa konzumira u restoranu, dok su tuna i losos namirnice koje se konzumiraju kod kuce.
Uz navedene vrste morskih plodova i ribe, ponuda morske hrane u SAD-u je zaista
zadivljujuéa i raznolika. Potrosnja morskih plodova veca je na obalama, iako tehnologija

hladenja i dalje poboljsava pristup kopnenim podruc¢jima (Mossler, 2020).

U predmetnom radu prvenstvo su prikazani proizvodi morske hrane koji su ponudeni u
maloprodajnim lancima, ali uz navedeno kroz razgovor s prodavacima izabrani Su
najprodavaniji proizvodi u marketima sjevernoamerickog kontinentalnog grada Whitefish-

a.

U teorijskom dijelu opisane su tehnike konzerviranja i prerade sirovine iz morskih

dubina.
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2. TEORETSKIDIO
2.1. MORSKI ORGANIZMI U PREHRANI I INDUSTRIJSKOJ PRERADI

Na slici 1 je shematski prikaz podjele zivih organizama u akvatoriju. Do danas taj svijet

predstavlja neiscrpno bogatstvo.

Od 16 000 poznatih vrsta riba za prehranu ljudi koristi se oko 1500 vrsta. Ostale su ribe

neprikladne, a neke su i otrovne. U Jadranskom moru zivi 375 vrsta riba, a za prehranu se

koristi samo oko 180 vrsta (Sosa, 1989).

ZIVI SVIJET AKVATORIJA

morsko raslinje

beskraljeznjaci morski Sisavei

morske *{rakovi kitovi *{ alge
*!selice #{dvokrilni mekusci *{perajari morske trave

+{ poluselice *{glavonoééi

*{slatkovodne #{jeiinci

Slika 1 Shematski prikaz podjele Zivih organizama u akvatoriju; Preuzeto od Sosa

(1989).

Za industrijsku preradu od morskih organizama bitno je da je meso hranjivo i bogato
hranjivim sastojcima, da se do njih moze lako do¢i, da meso nije otrovno i1 da nije Stetno za
ljudski organizam, jednostavna prerada i laka priprema, pogodno za konzerviranje i da je

meso ukusno i privla¢ne boje (Sosa, 1989).
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U pogledu morskih organizama razvila se posebna klasifikacija koja u obzir uzima ribe

koje se industrijski mogu preradivati i konzervirati, a dijele se na:

e Mala plava riba (srdele, haringe, in¢uni, papaline, male skuse i njihovi srodnici)
e Velika plava riba (vece skuse i sve vrste tunja i srodnika)

e Bijelariba

e Rakovi (rakovice, Skampi, kozice, rarog i jastog)

e Mekusci (lignje)

e Skoljkasi (kamenice, dagnje, kunjke)

e Vodene biljke i alge (Sosa, 1989, Alebi¢, 2008).

2.2. USPOREDNI PRIKAZ UDJELA RIBLJIH PROIZVODA U PREHRANI
POJEDINIH NACIJA

2.2.1. Konzumacija ribe i morskih plodova na globalnoj razini

Najveé¢i svjetski konzument ribe i morskih plodova u 2017. godini je Island sa
potrosnjom od 90,71 kg godiSnje po osobi. Maldivi se nalaze na drugom mjestu iako se jo$
od 1980. godine nalaze na ¢vrstom prvom mjestu s godiSnjom potro$njom koja varira izmedu
1001200 kg po osobi. Ostale drzave s visokom potro$njom po stanovniku koja varira izmedu
60 190 kilograma godisnje su Kiribati, Hong Kong, Malezija, Japan i sl. Sve su to uglavnom
oto¢ne drzave s viSestoljetnom, lako moguce 1 tisucljetnom tradicijom ribarstva. Daleko
najgora drzava u svijetu po prosjecnoj godi$njoj potrosnji ribe i ribljih proizvoda po
gradaninu je Afganistan Cija potro$nja nerijetko ne prelazi niti 100 g na godiSnjoj razini.
Druge drzave koje s izuzetno malom godiSnjom potroSnjom su Tadzikistan, Etiopija,
Uzbekistan, Mongolija i dr. s gotovo redovno manje od 500 g po osobi, no ipak postoji blagi

pozitivan trend u povecanju potrosnje u zadnjih nekoliko godina.

Razvidno je da kada je rije¢ o drZzavama najslabijim konzumentima, da se gotovo
iskljucivo radi o prvenstveno kontinentalnim drzavama koje ¢esto nemaju izlaz na more pa
tako niti tradiciju ribarstva, a ujedno su to Cesto i vrlo siromasne drzave ¢iji gradani nemaju
plateZznu mo¢ eventualno za platiti cijenu dugog transporta, ili brzi transport zbog nedostatka

infrastrukturnih objekata uopce nije mogu¢ (Mossler, 2020).
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Oks 5kg 10kg 30kg 50kg 100 kg
No data 2.5kg 7.5kg 20kg 40 kg 75kg 200 kg

| | l

Slika 2 Prosjecna godisnja konzumacija ribe i plodova mora po stanovniku s podacima za
2017. godinu. lIzvor: UN Food And Agriculture Organisation, preuzeto s:
OurWorldInData.org/seafood-production.

2.2.2. Riblji proizvodi u prehrani Amerikanaca

Prosjec¢na americka potrosnja morskih plodova u vremenu od 2013. do 2016. bila je
medu najnizima u industrijaliziranom svijetu. Procijenjenih 21,99 kg konzumirane ribe po
osobi tijekom trogodiSnjeg razdoblja bilo je otprilike upola manje od potrosnje Japana i
Norveske koji vole morske plodove, te Cetvrtine oto¢nih nacija poput Islanda i Farskih otoka.
Americka potroSnja takoder je manja od one u Australiji, Novom Zelandu, Kanadi, Danskoj
1 Francuskoj. PotroSnja je, medutim, bila neSto ve¢a nego u Ujedinjenom Kraljevstvu, a
znatno iznad njemackog prosjeka od 13,29 kg za isto razdoblje (National Marine Fisheries
Service, 2020).

Na slici 3 vidljivo je da je konzumacija morskih proizvoda najizraZenija na Kkrajnjoj
zapadnoj 1 isto¢noj obali sjevernoamerickog kontinenta. Izuzetak su podrucja oko vecih
gradova (npr. Denver ili Salt Lake City) u unutra$njosti koja u sustini predstavlja podrucje
sa najlo§ijom potro§njom morskih proizvoda. Sezdeset i pet posto izdataka za nabavu ribe

odnosi se na ribu kupljenu u maloprodaji koja se priprema kod kuce (Mossler, 2020).
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Scafoad Consumption by County
(Log10 metric tons'yr raw welght, edible portions)
=1

1012
I 2013
o
LR

Slika 3. Konzumacija ribljih proizvoda po saveznim drzavama, prema Love et al. (2020).

Na slici 3 crvenom to¢kom oznacena je lokacija grada Whitefish u Montani. Vidi se da
je konzumacija ribe u Siroj okolici Whitefish-a otprilike na prosje¢noj godisnjoj razini za
SAD. Nesto manje od polovice ukupnih izdataka za ukupnu hranu u SAD-u je potroSeno u
raznim restoranima, S$to je mnogo nize nego §to je u restoranima potroSeno za morske
plodove. (Love et al., 2020).

U tablici 1 prikazana je prosjecna potroSnja i godisnji trend za 10 najkonzumiranijih
morskih proizvoda. Postotci prikazuju povecanje ili smanjenje potros$nje pojedinih

proizvoda u odnosu na potro$nju istog u prethodnoj godini.
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Tablica 1. Prikaz prosjecne potrosnje top 10 ribljih proizvoda po glavi stanovnika u SAD-u
za 2018. godinu. Izvor: National Marine Fisheries Service (2020).

Kozice 2,09 +4.5%
Losos 1,16 +5.8%
Konzervirana tuna 0,95 +0%
Tilapija 0,50 +2.8%
Aljaska kolja 0.35 -1.3%
Pangasius 0.29 -11.3%
Bakalar 0.28 -6.1%
Som 0.25 +5.7%
Rakovi 0.24 +0%
Skoljke 0.15 +3.2%

0Od 1961. godine SAD biljezi kontinuirani porast u konzumaciji morskih proizvoda
(slika 4). Znacajan pad biljezi se u 2008. godini §to se moze korelirati s po¢etkom globalne

ekonomske krize. Sli¢an trend vidi se i na grafu za Hrvatsku (slika 4).

United States
20kg

Croatia
15kg
10 kg

5kg

Okg
1961 1970 1980 1990 2000 2010 2017

Slika 4. Usporedni dijagram prosjecne godisnje potrosnje ribe i ribljih proizvoda po
stanovniku u SAD-u i Hrvatskoj. Izvor: UN Food And Agriculture Organisation, preuzeto
s: OurWorldInData.org/seafood-production.
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2.2.3. Riblji proizvodi u prehrani Europljana

Europljani u prosjeku jedu vise ribe od ljudi u ostatku svijeta. Daleko najvise morskih
plodova u Europi konzumira se na Islandu sa stabilnom viSegodisnjom prosje¢nom
potrosnjom koja iznosi oko 90 kg po stanovniku. Portugal i Spanjolska su pozicionirani
odmah iza Islanda s godisnjom potro$njom koja varira izmedu 50 i 60 kg po glavi stanovnika
te Francuska, Svedska, Finska i Litva s godi§njom potro$njom koja iznosi u prosjeku oko 33
kg po glavi stanovnika. Zamjecuje se da su zemlje koje imaju izlaz na Atlantski ocean
generalno mnogo ve¢i konzumenti ribe 1 morskih proizvoda nego mediteranske zemlje (slika
5). Zacudujuce je da gotovo u potpunosti mediteranske zemlje kao $to su to Italija, Albanija,
Grcka, Cipar 1 Turska imaju tako malu potro$nju ribe i ribljih proizvoda. Najvecu od
navedenih ima Italija s oko 25 — 30 kg po stanovniku na godi$njoj razini, ali to je gotovo
upola manje od potroSnje npr. Portugala ili Norveske. Razlog tomu mozda lezi u Cinjenici
da su vode Mediteranskog mora puno siromasnije nutrijentima od voda Atlantskog oceana,
samim time je i bioprodukcija te u kona¢nici ukupna biomasa u startu na nizoj razini. Daleko
najmanju godi$nju potro$nju ima Bosna i Hercegovina s 4,89 kg po glavi stanovnika, s
blagim trendom porasta potros$nje. Albanija, Bugarska, Madarska, Makedonija, Rumunjska
i Srbija isto imaju izuzetno malenu potros$nju koja na godi$njoj razini iznosi izmedu 5 i 7,5

kg po glavi stanovnika (Mossler, 2020; Tawari et.al., 2011).

Okg 5kg 10 kg 30kg 50kg 100 kg
No data 25kg 75kg 20kg 40kg \ 75kg 200 kg

| | [ [

Slika 5. Prosjecna godisnja konzumacija ribe i plodova mora po stanovniku s podacima za
2017. godinu. lIzvor: UN Food And Agriculture Organisation, preuzeto s:
OurWorldInData.org/seafood-production.
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Na slici 5 se uoc¢ava da je 2017. godine najveca potrosnja ribe bila na Islandu ¢ak 90,71
kg godisnje po glavi stanovnika, dok je najmanja potrosnja ribe bila u Bosni i Hercegovini i

to samo 4,89 kg godisnje po glavi stanovnika.

2.2.4. Riblji proizvodi u prehrani Hrvata

Prema potro$nji ribe i morskih proizvoda, Hrvatska se nalazu otprilike u prosjeku
svjetskih, a malo ispod prosjeka europskih zemalja (slika 6), ali ako se uzme u obzir da je
Hrvatska velikim djelom mediteranska zemlja s tisu¢ljetnom tradicijom ribarstva, za
oc¢ekivati je da konzumacija ribe i morskih proizvoda bude na puno vis$oj razini. Povijest

konzumacije ribe i morskih proizvoda u Hrvatskoj veoma je dinami¢na (slika 6).

Iceland
80kg
60 kg
40 kg
United States
Europe
20kg World
Croatia
Okg Afghanistan

1961 1970 1980 1990 2000 2010 2017

Slika 6 Prosjecna godisnje potrosnja ribe i morskih proizvoda po stanovniku za Hrvatsku,
SAD, Afganistan (najslabiji svjetski konzument), Island (uz Maldive najveci svjetski
konzument), Europu i svijet. lzvor: UN Food And Agriculture Organisation, preuzeto s:
OurWorldInData.org/seafood-production.

Vidljivo je da je konzumacija ribe i morskih proizvoda u Hrvatskoj tijekom 90-ih godina
proslog stoljeca bila na izuzetno niskoj razini i nije premasivala iznos od 5 kg po stanovniku.
Zatim je uslijedio period naglog rasta koji je kulminirao 2008. godine kada je godi$nja
potro$nja po stanovniku iznosila 19,84 kg. Uzrok velikog skoka nije poznat no svakako bi
bilo zanimljivo prona¢i njegovo objasnjenje. PogreSke u prikupljanju podataka koji su
koriSteni u statistickoj obradi nisu vjerojatne iz razloga S$to nema velikih skokova i padova
od godine za godinom. Nakon 2008. godine uslijedio je blagi pad u potrosnji koji se
vjerojatno moze povezati sa svjetskom ekonomskom krizom no do 2017. godine (zadnji

dostupni podaci) vidljiva je konstantna potro$nja koja na godi$njoj razini iznosi izmedu 17
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I 20 kg po stanovniku. Usporedimo li prosjecne godisnje potrosnje ribe i ribljih proizvoda
po stanovniku SAD-a i Hrvatske, vidljivo je da nakon 2008. godine, kada se konzumacija u
Hrvatskoj ustalila, ne zaostajemo mnogo za SAD-om dok primjerice Island kao vodeci
europski i drugi svjetski konzument istih ima 4 do 5 puta veéu potrosnju od Hrvatske i SAD-
a. U Europi, drzave sa sliénom potroSnjom kao Hrvatska su Grcka, Velika Britanija,

Bjelorusija, Rusija, Nizozemska i Svicarska (slika 7).

Okg 5kg 10kg 30kg 50kg 100kg
No data 2.5kg 7.5kg 20kg 40kg 75kg 200kg

| [ [ I

Slika 7. Zemlje sa prosjecnom godisnjom konzumacijom ribe i plodova mora po
stanovniku koje su prema podacima za 2017. godinu svrstane u istu grupu (potrosnja
izmedu 10 i 20 kg po glavi stanovnika) kao i Hrvatska cija potrosnja iznosi 18,74 kg.
Izvor: UN Food And Agriculture Organisation, preuzeto s: OurWorldInData.org/seafood-
production.

Hrvatska ima najvecu potros$nju (18,74 kg godiS$nje po glavi stanovnika) odmah iza

Grcke (19,44 kg) koja za razliku od Hrvatske biljezi visegodisnji pad potrosnje.

10
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2.3.  NUTRITIVNA VRIJEDNOST RIBLJEG MESA

Nutritivna vrijednost ribljeg mesa sastoji se od bjelancevina, nebjelancevinaste dusicne

tvari, masti, mineralnih tvari, vitamina, ugljikohidrata i vode.

BJELANCEVINE

Bjelancevine prema svojoj gradi su prirodne polimerne tvari koje nastaju medusobnim
spajanjem velikog broja aminokiselina. Bjelancevine se sastoje od ugljika, vodika, kisika i
dusika. Osim navedenih, u sastavu pojedinih bjelan¢evina moze biti i drugih kemijskih
elemenata. Bjelancevine su takoder i gradevni materijal ribljeg mesa. Bjelancevine u ribljem
mesu su punovrijedne bjelan¢evina $to znaci da sadrze najvise esencijalnih aminokiselina
(Huss, 1995). Bjelancevine ribljeg podrijetla su takoder u prednosti Sto se ti¢e iskoriStenja,
iskoristi se od 93 do 98 %, kravlje mlijeko se iskoristi od 90 do 95 %, a govede meso od 87
do 90 %. Takoder, poznato je da bjelanéevine ribljeg podrijetla znatno manje zasi¢uju
organizam §to podrazumijeva lakSu razgradnju od bjelancevina ostalog podrijetla, a to ovisi
i 0 fizikalno-kemijskim svojstvima ribljih bjelan¢evina (Sosa, 1989). Sadrzaj bjelancevina u
ribama varira od 12 % do 24 %, a vrijeme potrebno za njihovu probavu je 2 do 3 sata (Cvrtila
i Kozacinski, 2006). Gledajuéi ribu kao namirnicu, ona je vazan izvor nutrijenata potrebnih
za zivot, a posebno bjelancevina. Serviranjem od samo 150 g, zdrava odrasla osoba
zadovoljava 50 do 60 % dnevnih potreba za proteinima (Alebi¢, 2008). Podaci u literaturi
pokazuju da bjelancevine u ribi spadaju medu najkvalitetnije, odmah iza onih majéinog

mlijeka (Bogut i sur., 1996).
NEBJELANCEVINASTE DUSICNE TVARI

Nebjelancevinaste dusicne tvari sastoje se od niskomolekularnih spojeva koje se nalaze
u ribljem mesu koje sadrze dusik. Nebjelancevinaste dusi¢ne tvari topljive su u vodi, pa se
takoder jos nazivaju i ekstraktivne dusi¢ne tvari i u te tvari pripadaju amonijak, trimetilamin,
urea, aminokiseline i dr. U mesu svjeze ribe njih ima relativno malo, ali imaju vrlo vaznu
ulogu jer daju ribi specifican okus i miris, a u gastronomskom pogledu poticu apetit,
pridonose boljem iskoriStenju hrane, stimuliraju lucenje probavnih sokova. Prilikom zrenja
ili skladistenja ribe ti se spojevi nagomilavaju pa se mogu upotrijebiti kao pokazatelj stupnja
svjezine ribljeg mesa i prvi su na udaru mikroorganizama pa o njima ovisi i brzina kvarenja

ribe, odnosno ¢uvanja svjezine ribe (Sosa, 1989).

11
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MASTI

Prema definiciji lipidi ili masti su ,, skupina organskih spojeva vrlo vaznih u prehrani
riba. lako se medusobno mogu bitno razlikovati po kemijskim svojstvima, zajednicko im je
svojstvo da se lipidi ne tope u vodi, ve¢ u organskim otapalima (eter, kloroform,itd.) “ (Treer
et al, 1995). Nakon ugljikohidrata, masti su najvazniji izvor energije za organizam (Vranes$i¢
Bender i Krstev, 2008). Energetska vrijednost iznosi 9 kcal/g (Unlu i sur., 2005) te je
preporuc¢eni minimalan unos masti 15 % od ukupne dnevne energije ili 20 % ako se radi 0
zenama reproduktivne dobi (VraneSi¢ Bender i Krstev, 2008). Koli¢ina masti u mesu ribe
jako varira, a ovisi o viSe faktora: najvise o ishrani i uhranjenosti ribe, o fizioloSkom stanju
ribe 1 godiSnjem dobu. Uglavnom se te koli¢ine kre¢u od 0,7 do 20 %, a ponekad i viSe (Sosa,
1989). Riblje masti po svojoj strukturi razlikuju se i od masti toplokrvnih zivotinja, riblje
masti u svom sastavu sadrzavaju 60 do 84 % nezasi¢enih masnih kiselina, zbog toga su
sklone brzem kvarenju za razliku od drugih masti. Riblja mast sadrzi oko 50 % oleinske
kiseline, te zbog toga ima meku konzistenciju i tekuca je. Takoder riblja mast u svom sastavu
sadrzi i fosforne spojeve. Masti u prehrani ljudi uglavnom imaju energetsko znacenje.
Organizmu sluze kao izvor toplinske energije, a zbog velikih koli¢ina nezasi¢enih masnih
kiselina riblja mast smanjuje koli¢inu kolesterola u ljudskom organizmu. U ribljoj masti
nalaze se velike koli¢ine linolne, linolenske 1 arahidonske kiseline, koje su vrlo znacajne i

fizioloSki potrebne tvari za organizam (Sosa, 1989).
VITAMINI

Vitamini su organske tvari razlicite kemijske strukture, koje se u pravilu sintetiziraju u
biljkama, a u organizmu Zivotinja i ¢ovjeka nalaze se u vrlo malim koli¢inama gdje su nuzni
za normalno funkcioniranje organizma i obavljaju zastitnu ulogu (Sosa, 1989; Hrvatska
enciklopedija). Vitamini se dijele na vitamine koji su topivi u vodi i vitamini koji su topivi
u mastima. Riba je bogata s vitaminom B1 (aneurin), Bz (riboflavin), B1> (cijanokobalamin),
zatim vitaminom H (biotin), B3 (nikotinska kiselina), Bs (pantonenska Kiselina) i ima nesto
vitamina C. Vitamini koji su topivi u mastima takoder se nalaze u ribi, a to su; vitamin A
(retinol), D (kalciferol), E (tokoferol). Vitamini koji su topivi u mastima u ribi su razli¢ito

rasporedeni, nalaze se u unutra$njim organima, najvise u jetri (Sosa, 1989).

12
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MINERALNE TVARI

U ribljem mesu mineralne tvari nalaze se u obliku soli i njihova ukupna koli¢ina ¢ini 4
%, a glavni elementi (makroelementi) su kalij, natrij, kalcij, magnezij, fosfor, klor i sumpor.
Ostali elementi koji se nalaze u malim koli¢inama (mikroelementi) u mesu ribe su Zeljezo,
bakar, mangan, kobalt, cink, molibden, jod, krom, flour i dr. Specifi¢no svojstvo ribljeg mesa
je da morska riba koli¢inom joda premasuje sve druge izvore tog mikroelementa. U ribljim
kostima najviSe ima fosfora, kalija 1 magnezija. U protoplazmi miSi¢nih stanica i u krvi
nalaze se natrij, kalij, magnezij, kalcij i klor. U bjelan¢evinama se nalazi sumpor, kalij i
kalcij (Sosa, 1989). Vaznu ulogu u organizmu imaju mikroelementi: sastavni dio
hemoglobina je Zeljezo, mangan, molibden, cink i bakar su dijelovi tkivnih fermenata, u
organskim spojevima se nalazi jod. Mineralne tvari su obavezne komponente hrane, stoga
njihova uloga sluzi za izgradnju tijela i da Stiti organizam od bolesti. Takoder sudjeluju u
rastu i razvoju zubi i odrzava kiselo-luZnatu ravnotezu u organizmu. Covjeku je potrebno 20

mineralnih tvari, a u ribi se nalaze u relativno velikoj koli¢ini (Sosa, 1989).

UGLJIKOHIDRATI

U ribi se ugljikohidrati nalaze u vrlo malim koli¢inama. U miSi¢ima i jetri najviSe ima
glikogena, koji je izvor energije. Glikogen u organizmu se pri radu trosi, a za vrijeme
mirovanja ponovno se skuplja. U procesu miSi¢ne aktivnosti glikogen se razgraduje i tvori
mlije¢nu kiselinu. Post mortem glikogen se razgraduje i tvori mlijecnu kiselinu. Glikogena

u ribljem mesu ima prosjecno od 0,5 do 0,8 % (Sosa, 1989; Vranesi¢, 2008).

VODA

Voda ima otopljene mineralnih tvari i vazna je zbog uloge koju obavlja u organizmu te
se u organizmu dijeli na slobodnu i vezanu vodu. Vezana voda u organizmu nema ulogu
otapala, ona se smrzava pri vrlo niskoj temperaturi, a za njezino isparavanje potrebno je vise
topline. Slobodna voda je otapalo mineralnih tvari, topljivih bjelanevina i
nebjelancevinastih duSikovih tvari koji ulaze u sastav mesa ribe. U ribi ima relativno mnogo
vode, vise nego u mesu toplokrvnih zivotinja, a udjel je obi¢no izmedu 60 i 80 %, a moze

biti i vec¢i (Sosa, 1989; Vranesic, 2008).

Meso ribljeg podrijetla ne zaostaje po sastavu i hranjivoj vrijednosti za mesom

toplokrvnih Zivotinja, & moZe se re¢i da riblje meso u mnogo¢emu ima i prednosti. PO
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kalori¢noj vrijednosti riblje je meso slicno mesu govedine, teletine, ovcetine i sl. i ima 0ko

1500 kcal na 1 kg ili oko 6,3 MJ (Sosa, 1989; Huss, 2009).

24. PRERADA RIBE
2.4.1. Povijesni pregled konzerviranja i prerade ribe

Ljudi su kroz povijest s vremenom razvili prirodne resurse kako bi sacuvali ribu da bi
je mogli upotrebljavati i na duze vrijeme. Koristili su zimu, led, hladne pecine, sunce, vjetar,
sol, dim. Malo po malo poceli su razvijati tchnoloske procese konzerviranja ribe: hladenje,

suSenje, dimljenje, soljenje (Sosa, 1989).

Prvi pravi dogadaj konzerviranja hrane, a i ribe, nastao je u 19. stoljecu. Taj dogadaj
vezan je za francuskog pivnicara i vinara F. Nicolasa Apperta. Napoleon i njegova vojska
stavili su javni natjecaj gdje se netko trebao javiti kako bi ih opskrbili hranom koja bi trajala
duze vrijeme bez opasnosti od kvarenja. Tako se na taj natjecaj javio spomenuti F.N. Appert
sa svojom konzervom. U gradu Massyu u blizini Pariza Appert je prvi put toplinski obradio
hranu u staklenki zatvorenoj plutenim ¢epom pricvrSé¢eno zicom. Izvrsnost tog proizvoda
moze se razumjeti kada se uoci da je pronaden 50 godina prije poznatih otkri¢a L. Pasteura.
Appert je rekao da konzerva mora biti zatvorena, inace ako je otvorena pokvarit ¢e se. A
kasnije je L. Pasteura otkrio vezu kvarenja proizvoda i mikroorganizme. Prva tvornica za
preradu ribe sterilizacijom koja se ujedno bazirala na Appertovom otkriu otvorena je
1824.godine u Nantesu. Pravo znacenje je dobila pocetkom 20. stolje¢a upotrebom limene
ambalaze i strojeva koji su tu limenu ambalazu mogli hermeticki zatvoriti (Sosa, 1989).
Nakon Appertova pronalaska, Covjek je Zelio o€uvati namirnice tako da se njihov prirodni
sastav ne mijenja. Prva hladnjaca izgradena je u Sidneyu u prvoj polovici 19. stoljeca, taj se
uredaj ubrzo ugradio u sva prijevozna sredstva za prijenos namirnica. Danas se ne moze
zamisliti zivot bez kamionske hladnjace, konzerviranja, konzervi i sl., sve to nam govori

koliko su zapravo ova otkrica izrazito vazna (Sosa, 1989).

2.4.2. Konzerviranje ribe niskim temperaturama

Konzerviranje ribe niskim temperaturama temelji se na hladenju ili smrzavanju ribe.

Hladenje ribe

Najjednostavnija metoda za konzerviranje i1 preradu ribe je njezino hladenje. Hladna
riba trajnija je od neohladene ribe, iako ¢e se 1 jedna 1 druga pokvariti kroz nekoliko sati

(Tawari i Abowei, 2011). Postupak hladenja odnosno pothladivanja ribe provodi se na
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temperaturi od 4 do 0 °C. Ohladenom ribom naziva se riba kojoj je temperatura tkiva snizena

do krioskopne tocke, do -1 °C (Bal, 1980). Takvim nac¢inom konzerviranje ribe je nepotpuno

i kratkotrajno, traje tek nekoliko dana. Konzerviranje se izvodi hladnim zrakom, hladnom

vodom, hladnom salamurom ili morem te ledom (Sosa, 1989).

Hladenja ribe hladnim zrakom - primjenjuje se u tehnologiji hladenja ribe,
postupak je jednostavan i spretan. Riba je izlozena struji zraka, jatem procesu
dehidracije 1 oksidacije, pa gubi i na kvaliteti. Primjenjuje se postupak za odrzavanje
temperature na 0 °C.
Hladenja ribe hladnom vodom, hladnom salamurom ili morem - dobar nacin
hladenja ribe. Rashladna tekuc¢ina rashladuje se ledom ili rashladnim uredajem. Za
ovaj postupak potrebni su bazeni, skladi$ni prostor i sl. Naj¢es¢e se primjenjuje na
brodovima, kada je potrebno za kratko vrijeme rashladiti vece koli¢ine ulova.
vrste riba. Riba se stavlja u sanduke i mijesa s ledom. Omjer leda i ribe varira o
geografskom polozaju, vrsti ribe, mjestu ulova, godiSnjem dobu. Riba koja je iz
podrucja tropskih krajeva bolje se ¢uva od ribe koja je iz sjevernih krajeva uz
primjenu iste koli¢ine leda. Zato je tesko odrediti koli¢inu leda za svaku priliku.
Odreduje se na temelju iskustva, a najées¢e je omjer 1:1. Potrebno je da cijela
povrsina ribe bude u dodiru s ledom, a za to se najviSe upotrebljava ljuskasti led.
Riba se odmah nakon ulova poleduje, Sto se prije poledi, uc¢inak ¢e biti bolji.
Hladenje ribe dobiva se prekrivanjem ribe slojevima leda, medutim sam led nije
ucinkovit za dugo Cuvanje jer se topi, a voda dovodi do ispiranja vrijednih mesnih
sastojaka ribe koji su odgovorni za oCuvanje okusa. Led je u¢inkovit za kratkotrajno
ocuvanje kao $to je prijevoz do obliznjih trznica ili tvornica. Autoliticke enzimske
aktivnosti provjeravaju se snizavanjem temperature (FAO, 2007).
Led djeluje na dva nacina (Idachaba, 2001):

e Smanjuje brzinu rasta bakterija smanjenjem temperature ribe.

e Ispire bakterije 1 sluz dok se tope. Zbog toga je vazno da se otopljena voda

odvodi dalje od ribe.
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Promjene na mesu ribe prilikom hladenja

Prilikom hladenja ribe ne dolazi do mijenjanja i ne narusava svojstva mesa ribe. Tijekom
hladenja tijelo ribe o¢vrsne, tvrde je konzistencije, tkivni sokovi postaju nesto viskozniji.

Mikrobioloski 1 autoliti¢ni procesi se usporavaju, a masa ribe se smanji zbog isusivanja vode.

Manipulacija ribom nakon ulova

Za $to bolje oCuvanje ribe potrebno je postivati higijenu rada i pribora i brzini izvodenja

svih operacija. Treba izbjegavati utjecaj atmosferilija na ribu i mehanicka oStecenja.
Manipulacija malom plavom ribom

Riba se sortira po vrstama i veli¢ini. NajCeS¢e se obavlja uredajima za sortiranje ribe.
Sortirana riba se zatim slaze u Ciste ribarske sanduke (najviSe su u upotrebi sanduci od
plasti¢nih masa). U jedan sanduk stane oko 10 kg ribe. Riba se slaze tako da se dno prekrije
sa malo leda, pa zatim sloj ribe, pa sloj leda i sve tako do vrha. Odnos leda i ribe varira, ali
omjer treba biti otprilike 1:1. Ukoliko prijevoz ribe do odredista traje vise od 5 dana, hladenje
ribe nije prikladno za konzerviranje. Sanduci u kojima je slozena riba slazu se u spremiste

broda tako da nisu izlozena atmosferilijama (So$a, 1989).
Manipulacija velikom plavom ribom

Sa velikom plavom ribom postupa se sli¢no kao i sa malom plavom ribom. Veéim
ribama odmah se nakon ulova vade utrobni organi, zatim se riba pere, sloze u spremiste ili
odredene posude, bazene te posipa ledom. Riba koja se lovi na lovistima otvorenih mora,

oceana, daleko od obale, potrebno je smrznuti u hladnoj salamuri (Sosa, 1989).

Smrzavanje ribe

Postupak konzerviranja smrzavanjem ukljuuje primjenu temperature nize od
krioskopne tocke te se temelji na Cinjenici da niske temperature usporavaju aktivnost
mikroorganizama i fermenata. MO razlicito reagiraju na niske temperature, stoga je potrebno
za potpuni prestanak mikrobioloske i fermentativne aktivnosti smrzavati ribu na temperaturi
od -30 °C. Da bi proces bio $to ekonomiéniji, potrebno je smrzavanje podesiti prema vrsti
ribe: masna riba se smrzava pri temperaturi koja uz kost osigurava temperaturu od -28 °C;
druga se riba smrzava na naéin da se uz kost postigne -18 °C. Tkivna, stani¢na i

medustani¢na teku¢ina smrzavanjem se pretvara u led, ali ta tekucina nije Cista voda, ve¢
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otopina raznih tvari. Pocetna tocka smrzavanja takve tekué¢ine niza je od tocke smrzavanja

Ciste vode. Za morsku ribu ona iznosi od -1 do -2 °C i §to se temperatura smrzavanja vise

spusta ispod te tocke, to se tekucina vise pretvara u led (Sosa, 1989).

Nacin smrzavanja ribe

Primjenjuju se razni postupci i nacini u tehnologiji smrzavanja ribe. Najces¢i postupak

smrzavanja je u struji hladnog zraka, zatim smrzavanje pomocu ploc¢astih isparivaca i

kontaktno smrzavanje.

Smrzavanje u struji hladnog zraka - primjenjuje se i na kopnu i na brodovima.
Smrzavanje u struji hladnog zraka moze biti kontinuirano (na pokretnim vrpcama ili u
odredenim posudama, vagonetima) i nekontinuirano (najcesée na paletama). Postupak
smrzavanja ribe odvija se u ribarskim sanducima tako da sloj ribe, blok bude debeo od 6
do 10 cm, da se debeli sloj ribe moze smrznuti na temperaturi od -20 °C uz rashladni
zrak od -30 do -40 °C, potrebno je Sest do osam sati. U rasutom stanju ili sloZzena u
posebne boks palete (zi¢ani sanduci bez dna i poklopca, dnom nalijezu na drvenu paletu
I tako se transportiraju) smrzava se velika plava riba. Velika plava riba smrzava se u
vremenu od deset do dvadeset sati (Sosa, 1989).

Smrzavanje ribe u ploc¢astim izmjenjiva¢ima - to su uredaji za duboko smrzavanje,
primjenjuju se u cijelom svijetu jer se u njima riba brze smrzava nego kod ostalih
postupaka. Riba se stavlja u kalupe, u uredaju se postize temperatura od -38 do -42 °C.
Ako je debljina bloka ribe 60 mm, smrzavanje ¢e trajati od dva do dva i pol sata. Tim
smrzavanjem naj¢e$ce se smrzavaju manja riba i riblji fileti (Sosa, 1989).

Kontaktno smrzavanje - Kontaktno smrzavanje ili tzv. smrzavanje ribe u teku¢em
rashladnom sredstvu. l1zvodi se u teku¢em COz kojemu je tocka vrenja -57,6 °C ili u N2
kojemu je tocka vrenja -195,6 °C. Tehnologija smrzavanja je znatno pojednostavljenja.
Trajanje smrzavanja vrlo je kratko, npr. u teku¢em dusiku traje od 3 do 5 minuta. LoSe
karakteristike ovog smrzavanja su da je gubitak rashladnog sredstva vrlo velik od 0,1 do
1,3 kg na 1 kg proizvoda, pa je postupak dosta skup. Riba takoder gubi na kakvoéi zbog

niskih temperatura smrzavanja (Sosa, 1989).

Promjene na mesu smrznute ribe

Fizikalno - histoloske promjene u mesu ribe dogadaju se uslijed postepenog

smrzavanja tkivne tekucine, dok se preostali dio koncentrira. Proces kristalizacije u tkivu
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se usporava, tkivna teku¢ina u mesu ribe smrzne se na -65 °C. Zbog kristalizacije mijenja
se tezina mesa ribe, provodljivost i toplinsko fizikalna svojstva (Sosa, 1989).

Kemijske promjene vide se na mesu smrznute ribe tijekom denaturacije bjelanc¢evina,
zbiva se pod utjecajem raznih soli u koncentriranoj tkivnoj tekuéini, razli¢itim utjecajima
elektrolita i elektrolitickih procesa, zatim pod utjecajem fermentativne aktivnosti uz
stvaranje aromatskih spojeva i senzorskih svojstava $to se izrazito cijeni. Denaturacijske
promjene na mesu ribe najuocljivije su pri temperaturama od -1 do -5 °C. (Sikorsky,
1974). U procesu smrzavanja denaturira se 20 % bjelancevina ribljeg mesa (NiKkitin,
1978). pH mesa mijenja se kristalizacijom vode.

Mikrobioloske promjene na mesu smrznute ribe gotovo da ne postoje zbog zanemarive
mikrobioloske aktivnosti. Temperatura od -8 ©°C smatra se granicom rasta
mikroorganizama. Aktivnost i rast mikroorganizama na -7 °C gotovo da ne utjece na
kvalitetu namirnica. Fermentni sustav bakterija aktivan je i ispod temperature od -18 °C
(Sosa, 1989). Dugotrajno skladiStenje utjeCe na namirnice i smanjuje kvalitetu.
Gubitak vode ide najprije s povrSinskih slojeva ribe. Ta pojava je neizbjezna kad se riba
¢uva ispod -18 °C. Voda u tom sluéaju je jo§ u odmrznutom (teku¢em) stanju. VVoda
isparava, a led sublimira. Zato se masa ribe smanjuje i susi, riba tako gubi na tezini od
0,1 do 0,4 % mjesecno. Jedna od neugodnih pojava tijekom skladiStenja je oksidacija
masti. Mast se razgraduje, pogorSava i mijenja se boja izgleda ribe, ima neugodan okus
i miris. Te pojave dogadaju se i pri niskim temperaturama (-28 °C). Tada se pocinju
zaustavljati pojedini fermenti, ali nakon odmrzavanja ribe, fermenti opet pocinju
djelovati. Fermente se tek oStecuje tijekom viSekratnog smrzavanja i odmrzavanja.

Smrznuta riba ako je masna skladisti se na temperaturi od -30 do -35 °C (Sosa, 1989).

Zastita smrznute ribe

Smrznutu ribu koja je uskladistena prate razliciti procesi, a najbitnija je sublimacija leda

iz tkiva (iz povrSinskih slojeva) i1 oksidacija masti. Jedan od primjera je smrznuti filet

bakalara, zapakiran u celofan (Sikorsky, 1974). Sest tjedana nakon skladistenja u komori od

-23 °C uz prirodnu cirkulaciju zraka i relativnu vlaznost od 94 %, gubitak mase ribe iznosio

je 0,5 %. Proces sublimacije leda izaziva gubitak vlage i boje, te tkivo postaje neelasti¢no

spuzvasto i tvrdo. Svi ti procesi mogu se ublaziti, a bitna je primjena glaziranja, smrzavanje

u blokovima i pakiranje koje je nepropusno za paru. Glaziranje je postupak u kojem se

nanosi tanak sloj ledene glazure na cijelu povrSinu ribe, riba se uroni u vodu 1 do 2 °C u

trajanju tri sekunde, ili se tusira sa hladnom vodom. Riba se odlaze na -12 °C dok se
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povrsinski sloj ne smrzne. Taj postupak se radi u prostoriji na temperaturi od -12 °C.
Debljina glazure ovisi o vrsti, povrsini, obliku i temperaturi ribe. Preporuca se da glazura
masne ribe bude nesto deblja. Glazirani proizvod moze se umatati u PVC folije i parafirani
kartonski sanduci¢. Od ostalih nacina zastite smrznute ribe bez glaziranja jesu umatanje u

raznu ambalazu, parafinske kartonske omotnice i omaséeni papir (Sosa, 1989).

Odmrzavanje ribe

Postupak gdje se smrznutoj ribi postize temperatura od -1 do 0 °C je odmrzavanje.
Kristali leda pocinju se otapati od -4 do -2 °C, a potpuno su otopljeni iznad -1 °C. U mesu
ribe zbivaju se razne promjene. Glavne promjene zbivaju se na bjelancevinama mesa ribe,
0d -1 do -8 °C. Tu zonu potrebno je proci u §to kracem roku jer ¢e se samo tako u mesu ribe
odigrati pravilan proces. Najvaznije je upijanje nastale vode natrag u tkivo i Cuvanje
histoloske strukture tkiva. PovrSinski sloj brze se odmrzava, ali zato se sporije odmrzava

srediSnji dio smrznute ribe (Sosa, 1989).
Odmrzavanja ribe moguce je provesti na nekoliko sljede¢ih nacina:

e Odmrzavanje ribe na zraku - to je jedan od najjednostavnijih na¢ina, moze se
upotrijebiti ventilator za pojacano cirkuliranje zraka, temperatura zraka iznosi od 10
do 20 °C, vlaznost od 90 do 95 %. Taj proces odmrzavanja traje duze ovisno o
veli¢ini ribe 1 temperaturi zraka.

e Odmrzavanje u vodi - moze se provoditi na dva na¢ina uranjanjem ribe u vodu
(more) ili tuSiranjem teku¢om vodom. Temperatura vode je izmedu 15 1 20 °C.
Odmrzavanje traje izmedu 2 i 3 sata.

e Odmrzavanje kontaktnim plo¢ama - koristi se samo za riblje blokove koji su
debeli do 10 cm.

e Odmrzavanje mikrovalovima - koristi se za proizvode koji su manje debljine i u
polju visoke frekvencije.

e Odmrzavanje dielektri¢nim putem - odmrzavanje se odvija izmedu dvije elektrode
visokog napona koje ne doti¢u proizvod. Mijenjanjem smjera elektri¢nog polja stvara
se toplina.

Dorada smrznute ribe

Danas se sve vise nudi na trzistu riba koja je smrznuta, filetirana ili cijela, pojedinacna

ili u blokovima. U odnosu na druge nacine konzerviranja, riba se najbolje ¢uva pri niskim
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temperaturama. Dorada ribe veze se za rashladni prostor, uredaj za brzo smrzavanje ili
pakiranje u PVC folije i automatske vage. U smrznutom stanju poluproizvodi, gotovi
proizvodi i kulinarski gotova jela, doraduju se sve vrste jestive ribe. Svjeza riba (mala i
velika plava riba, bijela riba, mekusci) doraduje se tako da se prvo sortira, opere, zatim se
odvoje ne jestivi dijelovi, pa se reze na komade ili u filete. Nakon toga slaze se u odredene
kartonci¢e ili PVC omotace. Veliina proizvoda moze se prilagoditi pojedinacnim,
obiteljskim ili ve¢im obrocima koji su za ugostiteljske objekte. Sli¢no kao i1 u svjeze ribe,
doraduje se i smrznuta riba: pojedinac¢na ili cijela riba, rezani dijelovi smrznute ribe (fileti
osli¢a, lignje, tune). Fileti se mogu jos i panirati i ponuditi kao gotova ili polugotova jela.
Komadi koji su premali melju se i dodaju se raznim za¢inima ili u neke druge dodatke. Svi
proizvodi umataju se u tanke prozirne folije koje se pod visokom temperaturom stezu.
Doradeni proizvodi mogu se umatati i u druge sinteticke folije, zatvore se elektriénim
varenjem te se vakumira. Sve se obavlja na odredenim strojevima, folije se ukrasavaju na

razlicite nacine tako da privlace paznju kupaca (Sosa, 1989).
2.4.3. Konzerviranje ribe visokim temperaturama

Metode konzerviranja namirnica visokim temperaturama nastala je prije 200 godina.
Tim postupkom unisStava se najveci broj mikroorganizama 1 proizvodi su gotovo sterilni, ali
time se wuniStavaju i vrijedni hranidbeni sastojci, pa namirnica gubi na svojim
organoleptickim svojstvima. Konzerve su proizvodi koji se dobiju konzerviranjem

namirnice pri visokim temperaturama (Sosa, 1989).

2.4.3.1. Proizvodnja konzervi od male plave ribe

Mala plava riba preraduje se smrznuta ili svjeZza. Sirovina prije pripreme se treba
1zvagati, prekontrolirati je li sortirana i kakva je kvaliteta. Pri ocjenjivanju vaznu ulogu ima
miris ribe koji treba biti bez stranih primjesa i slican morskoj vodi. O¢i svjeze ribe su bistre,
tvrde konzistencije i o¢na jabuéica je ispup&ena. Skrge svjeZe ribe su crvene i sjajne. Koza
svjeze ribe je sjajna i bistra, zamucenost je dobar pokazatelj povrSinske razgradnje ribe i
odstupa od svjezine. Ljuske svjeZe ribe su potpune i ¢vrste. Svjeza riba ima malo sluzi, sluz
je bistra i nema mirisa. Mala koli¢ina sluzi (fizioloska sluz) ima ulogu podmazivanja i zastite
koze. Analni otvor u svjeze ribe je potpuno zatvoren i stisnut, ako je vidljiv sfinkteri su
popustili zbog razgradih procesa u misi¢ima. Meso svjeze ribe je napeto, Cvrste
konzistencije, ruzi€asto i teSko se odvaja od kosti. Kada se cijela riba prekontrolira moze se

utvrditi prava kvaliteta i svjezina. Nejestivi dijelovi ribe mogu se obavljati ru¢no (Skarama)
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I na raznim strojevima i uredajima. Salamurenje daje proizvodu odredenu slanost i okus. 2,5
% soli meso ribe mora upiti. Salamura o¢vrs¢uje kozicu i meso ribe, pa u toplinskoj obradi,

kozica mnogo manje puca (Sosa, 1989).

Slaganje pripremljene ribe u limenke

Pripremljena, obradena i salamurena Cista riba slaze se u limenke na standardnom stolu.
Duljina stola iznosi 12 m, a na njemu radi oko 20 radnica. Riba se slaze u dva reda u
klasi¢nim limenkama. Riba mora ispunjavati cijeli prostor 1 biti uredno slozena. Kuhanjem,
pecenjem, suSenjem 1 przenjem riba izade potpuno toplinski obradena. Sterilizacija se
nastavlja kasnije nakon zatvaranja konzerve, u autoklavu. Uloga pretkuhanja ribe je
izvrSenje koagulacije bjelancevina ribe, odstraniti tekucinu iz mesa i ucvrstiti konzistenciju
kozice i mesa. Zadnjih 20 godina koristi se uredaj za toplinsku obradu ribe. UTOR, gdje se
riba toplinski obraduje vru¢im zrakom i parom. UTOR se sastoji od dvije komore, lancastog
transportera s koSaricama za prijenos ribe u limenkama, izmjenjivaca topline, ventilatora,
uredaja za pranje kosSarica te parne i elektriéne armature. Prva komora sluzi za kuhanje i u
njoj je temperatura 100 °C. Druga komora nastavlja na prvui u njoj se nalazi vruéi zrak,

temperature 110 do 130 °C. Na tom zraku riba se pece i susi (Sosa, 1989).

2.4.3.2.  Proizvodnja konzervi od velike plave ribe

Nakon ulova tune potrebno je $to prije smrznuti ribu. U tvornici se riba odmrzava i reze
na komade, ispere se i poslozi u koSarice i stavi se na kolica koja se ubacuju u parnu komoru
ili parno zvono. Ve¢i primjerci ribe, rezu se u toplinskoj obradi sjekirom ili pilom na komade
veli¢ine za dvije limenke u koje se ulazu fileti. Odrezani komadi slazu se u koSarice, zatim
na kolica i toplinski se obradi u parnoj komori ili parnom zvonu (Sosa, 1989). Nakon kuhanja
tuna se mora ohladiti jer ju je tesko ¢istiti vrucu. Hladi se Cetiri do Sest sati. Ljudi obi¢no
stave da se hladi u tre¢oj smjeni, tijekom no¢i. Cigéenje tune obuhvacéa uklanjanje nejestivih
dijelova kozZice, peraja, kostiju. Ohladenoj i o¢iS¢enoj tuni polovica se prereZe na pola pa se
unutra$nja ploha jo$ jednom ostruze nozem. Ciste polovice slazu se u kosaru da se ne prljaju
1 lome. Otpadni materijal sprema se za sto¢nu hranu ili proizvodnju ribljeg brasna. Proizvodi
od tune Kkoriste se za razne proizvode u naljevu od ulja i salamure, proizvode u raznim

umacima sa razlicitim dodacima (SoSa, 1989).
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Prerada skusSe i druge sli¢ne ribe

Iako skusa spada u malu plavu ribu, ona nadopunjuje manjak tunjevine. Mala skusa se
preraduje kao i srdela, a velika skusa se preraduje kao tunjevina. Meso skuse ne moze se
upotrebljavati za pravljenje fileta, zbog tvrde konzistencije i rastresite strukture mesa.
Mrvice se upotrebljavaju za mijeSane konzerve uz dodatak povréa. Meso osli¢a u toplinskoj
obradi promjeni boju i potamni, a struktura misi¢nog tkiva nije jednostavna za filetiranje.
Nakon toplinske obrade konzistencija mesa je tvrda. U pojedinim proizvodima Koristi se
dodatak umaka. Riba se treba dobro skuhati, ocistiti i sloziti uredno u limenke. Obojeni

umaci se koriste zbog promjene boje mesa (Sosa, 1989).

Hermetic¢ko zatvaranje konzervi

Limenke napunjene ribom toplinski pripremljene dopremaju se do sljedece tehnoloske
operacije - zatvaranje konzervi. U odgovaraju¢u ambalazu hermeti¢ki se zatvara
pripremljeni proizvod. Potrebno je da higijena bude na visokoj razini. Dodirivanjem sadrzaja
u limenci proizvod se ostecuje 1 kvari mu se izgled. Potrebno je paziti na red, ¢isto¢u i brzinu
rada. U industriji rad se obavlja na automatskim zatvara¢ima. Povremeno je potrebno
kontrolirati punjenje limenki, rad zatvaraca, sastav za nauljivanje i ispravnost ambalaZe,

kako ne bi doslo do velike Stete zbog kvara i nepravilnosti rada punjenja (Sosa, 1989).

Sterilizacija

Sterilizacija je tehnoloski postupak u kojem je namirnica hermeticki zatvorena u
odgovarajuéu ambalazu i1 podvrgava se djelovanju temperature iznad 100 °C u odredenom
vremenu. Cilj sterilizacije je uniStenje svih patogenih mikroorganizama u sadrzaju
konzerve. Glavni parametri su temperatura i vrijeme. U svim fazama proizvodnje riba je
izlozena mikrobioloskom zagadivanju, stoga je potrebno sprijeciti djelovanje
mikroorganizama. Najbolje unistenje se postize pod visokim temperaturama, zbog toga je
sterilizacija najbolji na¢in konzerviranja jer omogucuje potpunu sterilnost proizvoda (Sosa,

1989).

CiSéenje i pranje konzervi

U industriji konzerve se peru dva puta. Prvi puta se peru prije ulaska u koSeve za
sterilizaciju, a drugi puta odmah nakon sterilizacije. Za proizvodnju konzervi, strojevi za
pranje su sastavni dijelovi automatskih linija ili se nalaze u blizini proizvodnog pogona.

Nakon nauljivanja i zatvaranja konzerva na svojim povrSinama ima velike koli¢ine ulja. Za
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odmas¢ivanje se koristi uredaj koji se sastoji od postavljenog transportera iznad kojeg se
nalazi tu$ sa vru¢om vodom. Ispod samog transportera nalazi se bazen koji prikuplja ulje i
vodu sa ispranih konzervi. To ulje se ponovno filtrira i separira i koristi se daljnju upotrebu,
a voda se nanovo grije i koristi u tusu. U suvremenoj tehnologiji konzerve se peru u stroju
za pranje konzervi. U tom stroju konzerve se mogu prati i prije sterilizacije, tako da se
autoklav $to manje zaprlja. Takav stroj sastoji se od predbazena za namakanje konzervi,
transporter koji prenosi konzerve na glavni transporter stroja, tuSeva za tusiranje konzervi,
bazena s toplom vodom i detrdzentima i na kraju kalorifera i ventilatora koji suse konzerve
(Sosa, 1989).

Pregled steriliziranih konzervi

Ciste, suhe i oprane konzerve potrebno je pogledati i ukloniti sve nedostatke. Radnici
se sluze organoleptickim metodama i tehni¢kim uredajima, kao Sto je vaga. Osim $to se
pregledava njezina tezina, potrebno je pogledati i vizualno kako bi se uocila ispravnost i
moguénost propustanja sadrzaja u konzervi. Takoder potrebno je pogledati postoje li kakva
mehanicka ostecenja, necistoce, hrda na limu ili odstupanja od tezine konzerve. U moguéim

greSkama konzerve se odstranjuju i ne daju se na prodaju (Sosa, 1989).

Odlezavanje, stabilizacija i skladiStenje konzervi

Za vrijeme odleZavanja dogada se niz kemijskih 1 fizikalnih procesa 1 promjena u
sadrzaju konzerve. Konzerve sazrijevaju §to su temperature viSe. Za vrijeme sazrijevanja
okus i miris konzervi se izjednacava, proizvod dobiva svoju boju i konzistenciju, aditivi koji
su dodani se ravnomjerno rasporeduju u sadrzaju konzerve. Za vrijeme odlezavanja 1
sazrijevanja konzervi dolazi do poboljSanja kvalitete proizvoda i moguéeg uocavanja manjih
kvarova i neispravnosti. Optimalne temperature za sazrijevanje su oko 20 °C s relativnom
vlaznoscu zraka oko 75 %. U prosjeku sazrijevanje konzervi traje oko dva mjeseca, zatim se

roba otprema na trziSte (Sosa, 1989).

Pakiranje konzervi

Ispravne 1 Ciste konzerve pakiraju se rucno ili strojno. Konzerve se pakiraju u zaStitne
omotace kartoncice ili omotnice s celofanom. Ru¢no pakiranje se sve slabije upotrebljava,
jer je dosta sporo i gubi se dosta vremena na pakiranje. Na ovojnicama, karton¢i¢ima ili
etiketama potrebno je istaknuti deklaraciju. Deklaracija treba sadrzavati naziv proizvoda,

sjediSte proizvodaca, kvalitetu proizvoda, kratak sadrzaj proizvoda u mjernim jedinicama,
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trajnost proizvoda i odobrenje sanitarne inspekcije te broj. Pakirana konzerva slaze se u
sanduke koji se zatvaraju ljepljivom vrpcom i na sanduke se zigom utiskuje odrediste i ime
kupca, broj konzervi u sanduku i sadrzaj u konzervama. Takav gotov proizvod otprema se

javnim, vlastitim ili usluznim prijevoznim sredstvima (Sosa, 1989).
2.4.4. Konzerviranje ribe suSenjem

SuSenjem se moze dobiti otprilike stotinjak ribljih proizvoda. Postupci suSenja nisu
jednostavni, jer ovise 0 viSe ¢imbenika, a najviSe o klimi. Vrlo male i tanke ribe mogu se
susiti na suncu ako se dovedu dovoljno rano ujutro (i ako, naravno sunce sja). Ako ti uvjeti
nisu ispunjeni, riba se ostavi jednu no¢ u salamuri, a zatim se susi sljedeéeg jutra (Deepchill,
2010). Ako sljedeceg jutra kisi, potrebno je pricekati da se vrijeme stabilizira, u tom slucaju
potrebno je ribu ostaviti u slanoj vodi, medutim sve ovisi o ukusu potrosaca i namjeni ribe
koja se susi (Huss, 2009). Riba koja se susi na suncu polaze se na strunjace ili neki drugi
materijal. Najbolje je ribu okretati svaka dva sata, tako da se Sto brze osuse i ne ucrva se

(Ananou i sur., 2007). Dva su osnovna nacina susenja: toplo i hladno susenje.

Hladno suSenje ribe

Hladno sus$enje ribe je postupak koji se odvija na zraku ¢ija temperatura ne prelazi 40
°C. Tim nainom konzerviranja u svijetu se priprema poznata suSena riba (stockfish) i
soljeno-susena riba (klipfish). U svijetu se susena riba najvise proizvodi u Norveskoj, Kanadi
i na Islandu, razlog tomu je pogodnost klimatskih uvjeta. Proizvodnja soljeno-susene ribe
sastoji se od sljedecih operacija: ispustanje riblje krvi, rezanje, pranje i soljenje, zatim se
ponovno opere, sortira i slaze u hrpe na cijedenje, presa se i pakira. Krv se ispusta dok je
riba jo$ Ziva. Zatim se reZe, pa filetira. Riba se dobro ispere od krvi, zatim se soli suhom
soli. Prilikom soljenja riba se slaze tako da joj je koza okrenuta prema dolje. Oko 50 % mase
ribe jednak je utrosku soli. Postupak soljenja traje oko dvanaest dana. Od pocetka soljenja
Cetiri do Sest dana riba se skuplja na hrpe visine do 50 cm. Zatim se na hrpu postavi uteg od
30 kg. Nakon tri do pet dana te hrpe se slazu u jo§ vece hrpe i tezina utega se povecava.
Nekoliko puta se ta operacija ponavlja. Soljeno - susena riba cijedi se i susi do cetrdeset dana
(slika 8). Proizvod se susenjem stisne, skrati se za tri do Cetiri puta. Tako pripremljena

soljeno-susena riba u prosijeku sadrzi oko 35 % vode (Sosa, 1989).
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Slika 8. Tradicionalno hladno susenje bakalara tzv. ,, titling “ metodom, na Norveskoj

obali. Izvor: Getty Images

Susena riba (stockfish) proizvodi se samo od nemasne i mrSave ribe. U prvom redu to je
bakalar (Gadus morhua) te osli¢ (Merlucius mulgaris) i srodnici. SuSena riba proizvodi se
zimi, u prirodnim uvjetima. Riba se priprema nakon dekapitacije i iskrvarenja, zatim se riba
reze | filetira. Postoje dva nacina suSenja: prvi na¢in je da se tako dvije polovice skupe,
zavezu za rep i objese, takav na¢in suSenja se naziva titling. Drugi nacin je da se te dvije
polovice prostru kao otvorena knjiga i stave suSiti u poseban uredaj za suSenje, taj nacin
susenja se zove rotscheer. Susenje traje dva do tri mjeseca, pri temperaturi +5 do + 12 °C.
Prije vjesanja ili prostiranja riba se ocisti i opere. Kada je proizvod gotov on je tvrd, ne smije
ostat trag udubljenja kada se pritisne prstom. Pakira se u vrece po 50 kg. U proizvodu moze

biti do 15 % vlage. Cuva se u suhim i hladnim skladistima (Sosa, 1989).

Toplo suSenje ribe

Toplo susenje ribe je postupak koji se odvija metodom susSenja, pri cemu se isusivanje
vlage iz mesa ribe obavlja zagrijanim zrakom iznad 100 °C. Metodom toplog susenja moze
se susSiti samo riba koja ima do 3 % masti. Utrosak soli u odnosu na masu ribe iznosi 15 %.
Soljenje traje izmedu pet do Sest sati. Dobro se ispere u vodi, zatim se riba su$i u raznim
pec¢ima. Neki ljudi vole vise spora susenja pa ¢e ribu susiti na temperaturi od 120 do 140 °C,
dok su drugi ljudi za brze suSenje pa ¢e ribu staviti na temperaturu od 160 do 200 °C. U
praksi je najbolje u pocetku primjenjivati vise temperature, a pri zavrSetku procesa nize
temperature. Dobiva se proizvod meke konzistencije, dobrog okusa koji ne zagara. Proizvod
se pakira u drvene ili kartonske sanduke (tezine do 16 kg), koji se iznutra omotaju bijelim

papirom (Sosa, 1989).
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2.4.5. Konzerviranje ribe soljenjem

Jedan od najstarijih i najjednostavnijih nacina konzerviranja ribe je soljenje. Soljenje se
radi pomo¢u suhe soli ili salamure (otopina soli). Sto je koncentracija soli ve¢a, to je sigurniji
ucinak konzerviranja, ali ima nepovoljno djelovanje na gastronomska svojstva namirnice. U
procesu soljenja sol je konzervans koji se mora promatrati kao kemijsko sredstvo koje utjece
na mikroorganizme i meso i kao higroskopnu tvar koja ima sposobnost upijanja vode, tako
se riba su$i pa ima nepovoljne uvjete za zivot 1 razvoj i druge aktivnosti mikroorganizma
(Sosa, 1989). Postoji mnogo razli¢itih vrsta soli, ipak neke soli su kvalitetnije za
stvrdnjavanje ribe. Na udaljenim mjestima ¢esto nema izbora, pa zato sol koja je dostupna
mora se koristiti. Najvaznije je da se napravi razlika izmedu dvije glavne tehnike soljenja:

suho soljenje i salamurenje (FAO, 2005).
Prema vrsti utrosenog konzervansa, Sosa (1989) soljenje se dijeli na:

e suho soljenje - koristi se za malu ribu (srdela, in¢un, sled, losos, bakalar i sl.) Soli se
strojno ili ruéno. Sol osmozom izvlac¢i vodu iz mesa ribe 1 do 40 % od koli¢ine koja se
nalazi u svjezoj sirovini.

e salamurenje — jo§ se naziva i mokro soljenje, to je postupak soljenja u jakoj
salamuri. Riba se potapa i drZi odredeno vrijeme. Salamura se mora odrzavati u
odredenoj koncentraciji, ali kako je to teSko posti¢i salamurenje se odvija u fazama
dorade ribe, kod mariniranja, kod pripreme ribe za konzerve itd.

e kombinirano soljenje - primjenjuje se kao i suho soljenje, ali odvija se brze jer
istodobno djeluje 1 sol 1 salamura. Izrazito je vazno kod soljenja velike i masne ribe. Na
dno bazena stavi se malo salamure, zatim se stavlja sloj ribe i sloj soli do vrha. Sol
izvlaci vodu iz ribe, otapa i ujedno obnavlja koncentraciju salamure. Ovaj postupak se

najvise primjenjuje u praksi.

Prema stupnju soljenja, soljenje se moze podijeliti na:

¢ lagano soljenje (do 10 % soli u gotovom proizvodu)

¢ srednje soljenje ( do 14 % soli u gotovom proizvodu)

¢ jako soljenje ( preko 14 % soli u gotovom proizvodu)

Za postizanje §to kvalitetnijeg finalnog proizvoda i pravilno soljenje, potrebno je
zadovoljiti sljedece uvijete:

e sirovina mora biti svjeza i kvalitetna

e proces soljenja da se odvija u §to boljim higijenskim uvjetima
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e da se upotrebljava $to €iS¢i materijal

e proces soljenja da se odvija Sto je brze moguce
Danasnji nacin soljenja

Industrijsko soljenje ribe danas obuhvaca vise operacija, neke se obavljaju na moru (na
brodu), neke na kopnu (u pogonu), a neke kombinirano (na kopnu i na moru). Tehnologija
soljenja dijeli se na sljede¢e korake: ulov, priprema ribe (sortiranje, spremanje ribe u
sanduke i mijeSanje sa solju). Cijeli taj korak odvija se na brodu. Ako je ulov daleko riba se
sprema u bacve koji se nalaze na brodu, ako je ulov blize riba se iz sanduka nakon dolaska
u pogon prebacuje u bac¢ve ili bazene, uz ponovno dodavanje soli. Odrzavanje posoljene
ribe u ba¢vama traje 10 dana. Riba mora biti dobro izmijeSana, da bi sol bila jednako
rasporedena. U zonama sa malo soli dolazi do kvarenja ribe. Nakon 10 dana riba se vadi 1
odstranjuju joj se nejestivi dijelovi i stavlja u ambalazu za zrenje. Zrenje traje razlic¢ito dugo,
za to vrijeme riba se nadolijeva zasi¢enom salamurom, povrsinski se pere i mijenja sol, drzi

pod utegom. Nakon zrenja riba se doraduje u slane proizvode (Sosa, 1989).

Kvarenje slane ribe

Kvarenje i svjeZina ribe dvije su osobine koje moraju biti jasno definirane (Gram i Huss,
2000). Kvarenje ribe popraceno je promjenom boje, mirisa, teksture, boje oc¢iju, boja Skrga
i mekoc¢a misica (Baird-Parker, 2000). Kvarenje je uzrokovano djelovanjem enzima,
bakterija i kemikalija koje su prisutne u ribi, uz to ¢imbenici koje pridonose kvarenju ribe
su visoki sadrzaj vlage, visoki udio masti, visoki udio proteina, slabo misi¢no tkivo, sobna

temperatura i nehigijensko rukovanje (Abbas i Saleh, 2009).

Proces kvarenja zapocinje odmah nakon uginuca ribe, taj proces ukljucuje tri faze
(Amos, 2007).:

e Rigor mortis,

e autoliza

e invazijai truljenje bakterija

Ako uvjeti prerade 1 skladiStenja nisu odgovarajuci, kod slane ribe moze doc¢i do

kvarenja koje se moze prepoznati po sljede¢im pokazateljima:

* Crvenilo uz kost - posljedica slabog soljenja ili skladiStenja pri visokim

temperaturama
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« “Saponifikacija”- posljedica aerobnih uvjeta i djelovanja aerobnih
mikroorganizama uslijed neprekrivanja ribe salamurom; mutno sluzava naslaga na

povrsini i neugodan miris
» UzZeglost ribe - posljedica utjecaja kisika iz zraka na masti

» Crvene sluzave naslage - posljedica djelovanja halofila Seratia salinaria kod ribe

nezasti¢ene od zraka i skladiStene pri visokim temperaturama
» Sivkasto smede kolonije - posljedica rasta plijesni

* Naslaga bijelih mrlja - posljedica upotrebe nestandardizirane soli, taloZenja

aminokiseline tirozina uslijed prekoracenog roka trajanja.

Preventiva kvarenja obuhvaca kvalitetu sirovina, ribe i soli, adekvatan postupak

soljenja, odrzavanje anaerobnih uvjeta i niske temperature tijekom prerade (Sosa, 1989).

2.4.6. Konzerviranje ribe mariniranjem

Konzerviranje ribe mariniranjem spada u blage kemijske metode, takoder ne daje
dovoljnu garanciju za duzu trajnost proizvoda. Kao sredstvo za konzerviranje koristi se sol
uz dodatak octene kiseline i zacina. Konzistenciju mesa ribe omeksava octena kiselina kao
Sto 1 daje svjetliju boju i kiselkast okus. Zbog utjecaja soli 1 octene kiseline denaturacija
bjelancevina izraZena je jace kod marinirane nego kod slane ribe. Dodavanjem raznih zacina
poboljsava se okus i daje se bolja aroma. Proces mariniranja sprec¢ava aktivnost
mikroorganizama, ali fermenti ne gube svoja bioloSka svojstva katalizatora. Zrenje se
nesmetano odvija. Molekule bjelanc¢evina razgraduju se do aminokiselina, pa zbog toga
dolazi do strukturnih promjena na misi¢cnom tkivu: meso omeksava, gubi se kompaktnost i
razara se miSi¢no tkivo, dobiva se mekSa i maziva konzistencija. Postoje hladne 1 vruce
marinade. Hladne marinade dobivamo mariniranjem svjeze ili soljenje ribe (Slika 9), a vruce
marinade se pripremaju od prethodno kuhane, pecene ili dimljene ribe. Vru¢e marinade se

jos$ dijele na pecene ili kuhane (Slika 10 i Slika 11) (Sosa, 1989).
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| priprema i dorada sirovine |

!

I ispiranje sirovine |

:

| kupelj |——| zrenje (10-15 °C) |

l limenke, staklenke |—>| ulagnje u limenke, staklenke itd. |

:

| naljev |——| nalijevanje naljeva |

!

| zatvaranje I

Slika 9 Proces proizvodnje hladnih marinada prema Sosa (1989).

| priprema sirovine I

Isalamura 10 Y%-tna I—-—I salamurenje |

| ispiranje sirovine |

!
| kupelj I——l kuhanje |
|

| tus hladne vode I—--I hladenje |

| cijedenje |

ambalaza, zele I——-l ulaganje u ambalazu |—<—| dodaci za ukras

I zatvaranje I

Iskladiétenje na +5 °C |

Slika 10 Proces proizvodnje kuhanih marinada prema Sosa (1989).

I priprema sirovine I

'

| salamura I——I salamurenje |
| brasno |——| paniranje |

|
|u|je, mast |——-I pe&enje I—-—l rabljeno ulje
!

I hladenje |

!

|ambalaéa '——l ulaganje u ambalazu |

'

| naljev ]—-—I nalijevanje naljeva |

:

I zatvaranje |

Slika 11 Proces proizvodnje pecenih marinada prema Sosa (1989).
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2.4.7. Konzerviranje riblje ikre

Ikra ribe se cijeni u svijetu, osobito ikra Acipenseridae (jesetarke, jesetra Acipenser
sturio) i njenih srodnika te Salmonidae (losos) i njihovih srodnika. lkra se po kemijskom
sastavu odlikuje ve¢im koli¢inama bjelancevina od 26 do 28 %, mineralnim tvarima 1,2 do
1.9 %, vitaminima i dr. Osim ikre Acipenseridae i Salmonidae, koristimo i ikru drugih riba:
saranki, Gadida, Soleidae i dr., ali je nesto loSije kvalitete. Jajasce ikre sastoji se od opne,
protoplazme 1 zametka. Protoplazma je bjelancevinasta poluteku¢a masa u kojoj se nalazi
masa i pigmentirane tvari. Pigmentirane tvari ikri daju karakteristicnu boju. Jesetra ima
svjetlosivu do crnu boju ikre, a losos ruzic¢astu boju ikre. Preraduje se na razne nacine:
soljenjem, pasteriziranjem, suSenjem. Ikra se priprema kao gotovo jelo, kao pasta, pasteta i
dr. Ona je vrlo nepostojana i osjetljiva sirovina zbog ¢ega se ona izvlaci iz jos zive ribe. Kad
riba ugine, kvaliteta ikre opada. Mora se vaditi jako oprezno, da se ne bi pomijesala sa
zelu€ano-crijevnim sadrzajem, krvlju i sluzi jer dovodi do brzog kvarenja riblje ikre (Sosa,

1989).
Prerada ikre jesetre

Ikra jesetre i srodnika pripada u skupinu najpoznatijih proizvoda te vrste u svijetu.
Moguce ju je pripremiti na viSe nacina, a najpoznatiji oblici su zrnata ikra, presani kavijar i
marinirana ikra. Dobivena zrnata ikra se ispire u hladnoj vodi, da se makne sluz, krv i
necistoce. Pasira se kroz posebna sita, nakon ¢ega se sortira i za svaku ribu posebno. Oko 3
minute se cijedi, stavi u posude 1 soli. Koli¢ina soli ovisi o vrsti ribe, vrsti ikre, sezoni,
kvaliteti, a varira od 3 do 5 %. Posoljena ikra se ocijedi pa se ulaze u lakiranu limenu
ambalazu veli¢ine do 2 kg. Posuda se ispuni ikrom, zatim se preSa da se ikra stisne, a
preostali zrak istisne iz posude. Zatvorena staklenka se cuva od -2 do
-4°C. Pripremljena ikra iznosi od 94 do 96 % od mase sirovine. Rezultat soljenja ocjenjuje
se prema vanjskim promjenama na ikri i prema koli¢ini izdvojene salamure. Posoljeno
jajaSce dobije ¢vrstu opnu, gubi ljepljivost, a na povrsini ikre javljaju se bijele pjegice. U
gotovoj ikri moze biti do 5 % soli. Ikra se moze pasterizirati u limenkama, staklenkama ili

drugoj ambalazi (Sosa, 1989).
2.4.8. Konzerviranje ribe dimljenjem

Dimljenje je postupak konzerviranja gdje se sirovina napaja sastojcima dima ili tekuceg
dima. Dimljenje spada u kemijske metode konzerviranja, takoder se kombinira sa soljenjem

i suSenjem da se postigne §to bolji u¢inak. Dimljenje je ujedno i jedan od najstarijih nac¢ina
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konzerviranja, a najées¢e se primjenjuje za meso i ribu. Dva su osnovna nacina dimljenja
ribe: hladno dimljenje pri temperaturi do 40 °C (Slika 12) i toplo dimljenje pri temperaturi
od 60 pa do iznad 150 °C (Slika 13). Proizvodi koji su dobiveni od toplog dimljenja nemaju
puno soli, meso je so¢no 1 lako probavljivo, s blagom aromom dima i veCom vlaznosti.
Proizvodi dobiveni hladnim dimljenjem sadrze vecu koli¢inu soli, meso je Cvrste
konzistencije i ima manje vlaznosti, takoder moze izdrzati duzi rok skladiStenja za razliku

od onog konzerviranog toplim dimljenjem (Sosa, 1989).

| morska voda |—-—-| ispiranje |——| voda

A ] v

I sitna riba | I krupna riba I
}

| rezanje |

—**—I

odstranjivanje
nejestivih dijelova

|
| morska voda |——-| ispiranje |—-—| voda |
|

| blaga salamura |——| soljenje |

|
| morska voda |——| ispiranje |~—| voda |
|

I cijedenje, susenje |

okviri '——l priprema za dimljenje |

,

I blago dimljenje |

!

| dimljenje |

vadenje okvira i —
skidanje ribe

| hladenje |

:

|amba|aia |——| pakiranje |

Slika 12 Proces hladnog dimljenja ribe prema Sosa (1989).
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morska voda I—-l ispiranje |—-—| voda
I

v ¥
sitna riba I | krupna riba
odstranjivanje odstranjivanje
nejestivih dijelova nejestivih dijelova
| rezanje I

. ¥

*—l
| morska voda I——l ispiranje I-—| voda I
}
I sol l——l soljenje |
}

kupelj za . -
odsoljavanje _—l cdsoljavanje |

| susenje |

|

| okuviri I——-I slaganje u okvire |

'
| dim |——-| dimlienje |
!

|amba|a2a, u|je...|—-| pakiranje |

Slika 13 Proces toplog dimljenja ribe prema Sosa (1989).

Promjene na ribi za vrijeme dimljenja

Za vrijeme dimljenja riba dehidrira, smanjuje se masa, a time se mijenja struktura i
mehanicka svojstva. Komponente dima difundiraju u pore riblje koZe 1 oboje povrSinski sloj.
Kod hladnog dimljenja pod utjecajem toplog zraka i dima meso ribe se zgusne, djelomi¢no
se dehidrira. Takoder veliki utjecaj imaju biokemijski procesi koji su vezani za promjene na
bjelanCevinama, a s time i uz preraspodjelu masnoce u tkivu ribe. Za vrijeme dimljenja
primjecuje se nakupljanje raznih proizvoda koji nastaju razgradnjom bjelancevina u mesu
ribe i organskih spojeva dima koji suse ribu. Tvari organskog podrijetla koje se nakupljaju
na povrsini ribe postepeno prolaze u dublje slojeve miSi¢nog tkiva. Razli¢iti dimni sastojci
u tkivu ribe nisu jednoli¢ni, neki prodiru u tkivo ribe, dok neki ostaju na povrsinskom dijelu
koze stvarajuci zastitni sloj zlatno smede boje. Bioloska vrijednost dimljenih bjelan¢evina
ribe bliska je vrijednostima nedimljene kuhane ribe, tako da mozemo reci da je dimljena riba
punovrijedna namirnica s obzirom na njenu hranidbenu vrijednost. Razvojem novih
tehnologija, radi veée ekonomicnosti i brzine proizvodnje prelazi se na suvremenije
postupke dimljenja. Elektrostaticki nac¢in dimljenja 1 dimljenje teku¢im dimom dvije su

takve metode (Sosa, 1989).
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Elektrostati¢ki nacin dimljenja

Dimljenje klasi¢nim na¢inom je dosta sporije i ovisi o puno vise faktora, donekle se
moze i ubrzati poviSenjem temperature, ali povecanjem temperature preko 45 °C dio
bjelancevina koagulira, pa smanjuje difuziju dima i sastojaka u dubini mesa. Dimljenjem u
elektrostatu pomocu ioniziranog dima ubrzava se difuzija u dubini mesa ribe. Proizvod se
stavlja u elektri¢no polje izmedu dviju elektroda. Kada se stvori strujni krug, elektroni putuju
iz pozitivnog u negativni pol. Ako se u polje ubaci dim, Cestice ¢e se ionizirati i putovati
strujom elektrona. Ionizirane Cestice i elektroni dima okupirat ¢e proizvod koji se nalazi
izmedu elektroda. Time se ubrzava difuzija dima u meso. Kada proizvod poprimi zeljenu
koli¢inu dima, dovod dima se iskljuci, a proizvod se ponovno izlozi djelovanju infracrvenih
zraka radi stabilizacije boje na povrSini proizvoda. OrganoleptiC¢ka svojstva ovako
dobivenog proizvoda ne razlikuju se od klasi¢nog na¢ina dimljenja. Velika prednost je Sto
se elektrostatickim na¢inom dimljenja skrac¢uje proces dimljenja od 8 do 10 puta (Sosa,
1989).

Dimljenje teku¢im dimom

Tehnologija proizvodnje tekuceg dima je teska, komplicirana i skupa, a moze se
proizvesti na nekoliko nacina:

e Frakcionom destilacijom osusenog drva u prisutnosti zraka

e Kondenzacijom ili ekstrakcijom prirodnog dima

e Ekstrakcijom aromati¢nih dimnih spojeva pomocu vode

Kako i kod uobi¢ajenog dima tako i kod tekuceg njegov sastav prili¢no varira. Zute je
boje, do Sest mjeseci skladiStenja ne mijenjaju mu se svojstva. Vecina proizvodaca hvale
svoj proizvod, ali dimljenje teku¢im dimom nije bezazleno, u njemu ostaju razni spojevi, a
neki od njih su i kancerogeni koji stajanjem postaju jo§ opasniji. U nekim zemljama tekuci

dim prema zakonskim normama ne smije se upotrebljavati (Sosa, 1989).

2.4.9. Konzerviranje beskraljeznjaka

Kod industrijske prerade beskraljeznjaka zanimljivi su: ljuskari (rakovi, racici i rije¢ni
raci¢i), dvokrilni mekusSci (dagnje, kamenice, kunjke i slatkovodne skoljke) te glavonosci

(lignje ili oktopodi). U ovu kategoriju moze se uvrstiti i morsko raslinje.
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Prerada rakova

Pri industrijskoj preradi rakova najvise se upotrebljavaju: rakovice i bezrepi rakovi,
jastozi, kozice te norveski rakovi ili Skampi. Konzerviranje rakova je vrlo zahtjevno i
osjetljivo. Meso rakova je luznato, pa predstavlja plodno tlo za rast 1 razvoj
mikroorganizama. Sterilizacija je nepogodna, jer pri temperaturi malo ve¢oj od 100 °C meso
rakova se raspada i gubi na okusu i aromi. Takoder bjelan¢evine mesa rakova sadrze sumpor.
Sterilizacijom se sumpor oslobada i reagira sa limom stvarajuci crne mrlje koji se mogu Siriti
i na sadrzaj konzerve. Da bi se $to bolje sauvala svjezina mesa, rakovi na preradu dolaze
zivi 1 vrlo brzo nakon ulova. Na pocetku rakovi se sortiraju, zatim idu na kuhanje ili
smrzavanje u svjezem stanju. Kuhaju se 30 minuta u 2 % otopini kuhinjske soli, nakon toga
se ohlade u morskoj vodi ili 3 % otopini soli. Smrzavaju se na temperaturi od -25 °C dok se
U mesu ne postigne temperatura od -8 °C. Prerada rakova u konzerve odvija se na na¢in da
se prvo sortiraju i peru, zatim se tijelo odvoji od ekstremiteta. Ispere se u ¢istom moru ili
salamuri i kuha do 18 minuta u 3 % otopini kuhinjske soli. Krakovi se kuhaju odvojeno,
kako bi se meso $to bolje iskoristilo. Nakon kuhanja meso se odvoji od ostatka kostiju, ohladi
u hladnoj morskoj vodi 25 do 30 °C. Meso je crvenkaste boje i sortira se prema velicini.
Konzerve se zatvaraju, pakiraju i otpremaju. Sterilizacija se odvija pri 107 °C. Rakovi se
mogu konzervirati i suSenjem, na nacin da se kuhano meso susi od 8 do 12 dana za vece
komade, a za manje od 3 do 5 dana. SuSenje se provodi na temperaturi do 70 °C i vlaZnosti

do 10 %. Skladisti se pri temperaturi od 15 do 20 °C i relativnoj vlazi do 75 % (Sosa, 1989).

Prerada skoljki

U industrijskoj preradi mekusaca najcesce se upotrebljavaju dagnje i kamenice. Nakon
vadenja iz mora Skoljke se vrlo brzo kvare osobito ako su izloZene visokoj temperaturi i
suncu. Zato se mogu ¢uvati do nekoliko dana u bazenima sa protoénom vodom. Kvarenje
Skoljki uglavnom pocinje na povrsini odnosno na paraliziranoj flori i fauni koja ih pokriva.
Stvaraju se neugodni mirisi koje lako poprima 1 meso ribe dok je joS zivo. Zato je potrebno
vanjsku povrsSinu dobro isprati. Meso uginulih Skoljaka brzo se kvari 1 raspada pod utjecajem
mikroorganizama. Potrebno je paziti na kamenice koje se konzumiraju u svjezem stanju, jer
su inficirane uzro¢nicima trovanjem, raznih zaraznih bolesti i negistoéama. Skoljke se
najceS¢e konzerviraju u sterilizirane konzerve. Isperu se, a zatim kuhaju u otvorenim

kotlovima ili autoklavu 10 do 15 minuta u 3 % otopini kuhinjske soli. Meso iz $koljki se
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vadi oprezno da se §to manje oSteti. Konzerve se nalijevaju raznim umacima ili uljem (Sosa,

1989).

GlavonoSci

Za industrijsku preradu glavonozaca najvazniji su lignje te neki oktopodi. Lignje se
mogu preradivati smrznute, suSene 1 konzervirane pod visokim temperaturama.
Smrzavanje je najces¢i oblik prerade lignji. Smrzavaju se cijele, u obliku briketa ili
pojedina¢no. Smrzavanje se izvodi na temperaturi od -25 °C, a ¢uvanje na -15 °C. Prije
suSenja lignje se rezu na polovice, oCiste, isperu i ocijede, a tek onda suSe. SuSenje se odvija
najceS¢e na mrezi ili konopu. Gotov proizvod se slaze u hrpe, presa i pakira u drvenu ili
kartonsku ambalazu. Gotov proizvod sadrzi 15 do 25 % vlaznosti i do 2 % soli. PovrSina
lignje treba biti suha, Cista, svjetlomrke boje 1 bez tragova plijesni. Treba imati svojstven
miris i bez stranih primjesa. Konzerviranje pod visokim temperaturama lignji se skida glava,
odstranjuju se probavni organi, pazljivo se ispere. Kuha se u otopini kuhinjske soli do 10
minuta. Sterilizacija se odvija pri 112 °C, zatim se brzo ohladi. Proizvodi koji se mogu dobiti
ovim na¢inom su punjena lignja, lignja pecena u ulju, lignja na prirodan nacin 1 sl. (SoSa,

1989).

Prerada morskog raslinja

Na morskom dnu pronadeno je oko 800 trava koje se mogu upotrebljavati za prehranu
ljudi, ishranu zivotinja, u medicinske svrhe i za kemijsku industriju. Za industrijsku preradu
najvise se koriste kao sirovina za proizvodnju hrane crvene alge (Rodophyta), sivosmede
alge (Pheophyta) i zelene alge (Chlorophycaea). Tkivo algi je vrlo bogato mikroelementima,
makroelementima i vitaminima. Njihova hranidbena vrijednost je mala, jer su algama
bjelanéevine i ugljikohidrati otporni na fermente. Dodavanjem hrane od algi u hrani za
Zivotinje uoceno je da bolje napreduju, brZze se tovu i rastu 1 daju bolje primjese. Alge sluZe
za dobivanje niza proizvoda, a najposebniji su agar, agaroidi, alginati i alginska kiselina.

Posebni su §to se ne mogu dobivati ni od kojih drugih kopnenih zivotinja (Sosa, 1989).

Deklariranje/oznacavanje morske hrane

Oznacivanje podrazumijeva bilo koje rijec¢i, podatke, trgovacke nazive, nazive robnih
marki, slikovne prikaze ili simbole koji se odnose na hranu, a koji se nalaze na bilo

kojoj ambalazi, dokumentu, obavijesti, etiketi, obrucu ili privjesnici koja prati ili se odnosi
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na tu hranu. Bilo koji podaci koji su obvezni za oznacivanje hrane, a koji se nalaze na bilo
kojoj ambalazi, dokumentu, obavijesti ili su pri¢vrs¢eni na ambalazu tako da se ne mogu od
nje lako odvojiti (etiketa, obru¢, privjesnica), moraju biti oznaceni na nacin da su lako

razumljivi i uo€ljivi, lako vidljivi, jasno ¢itljivi i neizbrisivi (Anonymous 1.).

Pretpakirana hrana je svaki pojedinacni proizvod, zapakiran i koji se, kao takav,
prezentira krajnjem potroSacu i objektima javne prehrane, a koji se sastoji od hrane i
ambalaze u koju je hrana stavljena prije nego je ponudena za prodaju, bilo da ambalaza u
potpunosti ili samo djelomi¢no zatvara hranu, ali u svakom slu¢aju na nacin da sadrzaj ne
moze biti promijenjen bez otvaranja ili promjene ambalaze. Pretpakirana hrana ukljucuje
zapakiranu ali ne ukljucuje hranu pakiranu na prodajnom mjestu na zahtjev potroSaca

ili pretpakiranu za izravnu prodaju (Anonymous 1.).

Kako prikazati obvezne podatke potrosac¢ima

Obvezni podaci moraju biti raspolozivi i lako uo€ljivi. Za pretpakirane proizvode

moraju se nalaziti izravno na ambalazi ili na etiketi koja je na nju pri¢vrscena.

1. Obvezni podaci
1. Trgovacki naziv i znanstveni naziv
Nacin proizvodnje
Ribolovno podrucje/zemlja i vodna povrSina/zemlja proizvodnje
Ribolovni alati
Odmrznuti proizvodi

Datum ,,najbolje uporabiti do”’/datum ,,uporabiti do”

N o a s~ WD

Alergeni

2. Dodatni zahtjevi za pretpakirane proizvode
1. Popis sastojaka
Koli¢ina sastojaka
Neto koli¢ina (neto masa)
Uvjeti ¢uvanja i uporabe
Ime ili naziv tvrtke i adresa subjekta u poslovanju hranom
Zemlja ili mjesto podrijetla

Upute za uporabu

© N o o B~ DN

Nutritivna deklaracija (od 13. prosinca 2016.)
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9. Pakirano u kontroliranoj atmosferi

10. ,,Datum smrzavanja” ili ,,datum prvoga smrzavanja”
11. Dodana voda

12. Dodane bjelancevine podrijetlom od druge Zivotinje
13. Oblikovana riba

14. ldentifikacijska oznaka

15. Datum pakiranja (Anonymous 1.).

3. Dobrovoljni podaci

Dodatni podaci su fakultativni, odnosno ukoliko proizvoda¢ smatra da ¢e dani podaci
utjecati na odabir upravo ponudenog proizvoda moze dodati podatke koje smatra da su bitni,
ali moraju biti istiniti i ne smiju kupca dovoditi u zabludu.

Informacije koji se navode dobrovoljno ne smiju zauzimati  prostor namijenjen
obveznim informacijama.

Ostalo = Sve druge informacije koje subjekt u poslovanju hranom smatra korisnim za

potroSaca, pod uvjetom da su jasne, jednoznacne i provjerljive (Anonymous 1.).
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3. ISTRAZIVACKI DIO

U ovom poglavlju opisane su metode i materijali koristeni pri izradi ovoga rada.

3.1. METODE

U razdoblju od lipnja do rujna 2019. godine prikupljeni su podaci o energetskim
vrijednostima raznih proizvoda od ribe i morskih plodova, koji su u tom razdoblju bili
dostupni na djelu americkog trzista. Treba naglasiti da je prikupljanje podataka obavljeno u
malom gradi¢u Whitefish koji se nalazi na krajnjem sjeverozapadnom djelu savezne drzave
Montana, u srcu sjevernoamerickih Kordiljera. Stoga treba imati na umu da ponuda ribe i
morskih plodova, u ovom malom dominantno kontinentalnom i planinskom gradi¢u
zasigurno nije reprezentativna za sve Sjedinjene Americke Drzave te da su stoga prikupljeni
proizvodi pokazatelj samo jednog manjeg dijela cjelokupne ponude u Sjedinjenim

Ameri¢kim Drzavama.

3.2.  MATERIJALI - POPIS 1ZVOJENIH I ZABILJEZENIH PROIZVODA

Zacin od rakova, kozica i piletine
Proizvodi od lososa

Proizvodi od in¢una

Proizvodi od sardina

Proizvodi od tune

Proizvodi od poletusa

Proizvodi od rakova

I o mmoow >

Proizvodi od kozica

Proizvodi od kamenica

— -

Proizvodi od morskog bilja

K. Ostali morski proizvodi
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4. PRIKAZ REZULTATA OPSERVACIJE

41. UZORCI

U sljede¢em poglavlju prikazane su fotografije svih prikupljenih uzoraka te pripadajucée
tablice s podacima o njihovoj nutritivnoj vrijednosti. Drugi stupac u tablicama prikazan u
postotcima odnosi se na postotak od dnevne preporucene koli¢ine unosa.

4.1.1. ZACINI OD RAKOVA, KOZICA | PILETINE

g SE/SONING
> Py, Balads,

®

Slika 14 Zacin od susenih i mljevenih rakova, kozica i piletine, Slikano u SuperlFoods
(2019)

Tablica 2 Prehrambena vrijednost zacina od rakova, kozice i piletine

Prehrambena vrijednost u 0,6 g
proizvoda
masa %
Energija [kcal] 0 0
Ukupna masnoca [g] 0 0
Natrij [mg] 140 6
Ukupni ugljikohidrati [g] 0.006 1
Proteini [g] 0,06 | 10
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4.1.2. MORSKO -SLATKOVODNE RIBE
41.2.1. Losos

Slika 15 Losos u konzervi, Slikano u Superl1Foods (2019)

Tablica 3 Prehrambena vrijednost lososa u konzervi

Prehrambena vrijednost u 85 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 110
Ukupne masnoce [g] 4 5
Zasi¢ene masti [g] 1 5
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 50 | 17
Natrij [mg] 340 | 15
Ukupni ugljikohidrati [g] 0 0
Proteini [g] 17
Vitamin D [pg] 116 | 60
Kalcij [mg] 180 | 15
Zeljezo [mg] 0,5 2
Kalij [mg] 290 6
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.

/

\ Wild, caugh’c q
) pink salmo A

Slika 16 Losos u konzervi, Slikano u SuperlFoods (2019)

Tablica 4 Prehrambena vrijednost lososa u konzervi

Prehrambena vrijednost u 85 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 110
Ukupne masti [g] 4 5
Zasi¢ene masti [g] 1 5
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 50| 17
Natrij [mg] 340 | 15
Ukupni ugljikohidrati [g] 0 0
Proteini [g] 17| 34
Vitamin D [pg] 116 | 60
Kalcij [mg] 180 | 15
Zeljezo [mg] 0,5 2
Kalij [mg] 290 6
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Trident . Alaskan
==X/ | Salmon Burgers

Wild Alaskan
Gry our Wild Alaskan Salmon burgers

on a bun, in a wrap, over salad and more.

little as minutes

Slika 17 Pljeskavica od lososa, Slikano u Super1Foods(2019)

Tablica 5 Prehrambena vrijednost pljeskavice od lososa

Prehrambena vrijednost u 79 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 130
Ukupne masti[g] 71 11
Zasicene masti [g] 1 5
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 45| 15
Natrij [mg] 230 | 10
Ukupni ugljikohidrati [g] 1 0
Proteini [g] 14
Vitamin A 2
Vitamin C 2
Kalcij 2
Zeljezo 4
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Slika 18 Dimljeni losos, Slikano u SuperlFoods (2019)

Tablica 6 Prehrambena vrijednost dimljenog lososa

Prehrambena vrijednost u 57 g
proizvoda

masa %
Energija [kcal] 80
UKkupne masti [g] 2 3
Zasicene masti [g] 1 5
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 10 3
Natrij [mg] 560 | 24
Ukupni ugljikohidrati [g] 0 0
Proteini [g] 15
Vitamin D [pug] 6| 30
Kalij [mg] 210 4
Kalcij [mg] 10 0
Zeljezo [mg] 0 0

43



PRIKAZ REZULTATA OPSERVACHIE

4.1.3. MORSKI ORGANIZMI
4.1.3.1. Plava riba

Inéuni

=i
Anchovies

___INOLIVE OIL __ NeTwi2oz seg

u

Slika 19 In¢uni u maslinovom ulju, Slikano u SuperlFoods (2019)

Tablica 7 Prehrambena vrijednost incuna u maslinovom ulju

Prehrambena vrijednost u 15 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 40
Ukupne masti [g] 2,5 4
Zasi¢ene masti [g] 0 0
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 15 5
Natrij [mg] 970 | 41
Ukupni ugljikohidrati[g] 0
Proteini [g] 4 8
Vitamin A 0
Vitamin C 0
Kalcij 4
Zeljezo 4
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Sardine

IN PURE OLIVE OIL

NET WT. 3.75 0Z. (106g)

~ LS

Slika 20 Sardina bez koze i kostjiu u konzervi, Slikano u Super1Foods (2019)

Tablica 8 Prehrambena vrijednost sardina u konzevi

Prehrambena vrijednost u 80 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 170
Ukupne masti [g] 10| 15
Zasi¢ene masti [g] 2] 10
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 15 5
Natrij [mg] 230 | 10
Ukupni ugljikohidrati [g] 0 0
Proteini [g] 21| 42
Vitamin A 0
Vitamin C 0
Kalcij 4
Zeljezo 4
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Tuna

‘\______,‘
r |t|0I‘| Facts sernings b
4521 can (113) meat por o
y"‘*““nwmgeak’l'les 100, rota Fat 191 c
iy r‘”s"‘“ (15% DV), Sodium 360mg (mmnv)

% 00, g Sug“’s 0g {Incl 0g Added Sugars, 0% DV). P
5% DV, Potas (4% DV).

chunk ‘
light tund

in water

hunk &
ﬁght tund

in water

chunk o
light tund ,,ﬂwﬂ

in water

Slika 21 Komadici tune u konzervi, Slikano u SuperlFoods (2019)

Tablica 9 Prehrambena vrijednost tune u konzervi

Prehrambena vrijednost u 113 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 100
Ukupne masti [g] 1 1
Zasicene masti [g] 0 0
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 45| 15
Natrij [mg] 360 | 16
Ukupni ugljikohidrati [g] 0 0
Proteini [g] 24 | 42
Vitamin D 10
Kalcij 0
Kallj 4
Zeljezo 6

46



PRIKAZ REZULTATA OPSERVACIJE

Slika 22 Zamrznuti odrezak od tune, Slikano u SuperlFoods (2019)

Tablica 10 Prehrambena vrijednost zamrznutog odreska od tune

Prehrambena vrijednost u 112 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 123
Ukupne masti [g] 1 2
Zasi¢ene masti [g] 0
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 51| 16
Natrij [mg] 41 2
Ukupni ugljikohidrati [g] 0 0
Proteini [g] 27| 54
Vitamin A 1
Vitamin C 1
Kalcij 2
Zeljezo 4
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Poletuse (lastavice, lat., Exocoetidae)

Facts Servings: 36, Serv. size: 1 Thsp.
"mm per serving: Calories 15, Total Fat 0g (0% DV),
Sat, Fat 0g (0% DV), Trans Fat Og, Cholest. 35mg (12% DV), e
Sodium 135mg (6% DV), Total Carb. 2g (1% DV), m
DV), Total Sugars 29 (Incl. 29 Added Sugars, 4% DY). o 2g,
Vit. D (6% DV), Calcium (0% DV), Iron (0% DV), Potas. (0% DV).

Slika 23 Zacinjena riblja ikra, Slikano u Super1Foods (2019)

Tablica 11 Prehrambena vrijednost zacinjene riblje ikre

Prehrambena vrijednost u 14 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 15
Ukupne masti [g] 0 0
Zasi¢ene masti [g] 0 0
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 35| 12
Natrij [mg] 135 6
Ukupni ugljikohidrati [g] 2 1
Dijetalna vlakna [g] 0 0
Seéeri [g] 2 4
Proteini [g] 2
Vitamin D 6
Kalcij 0
Zeljezo 0
Kalij 0
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Rakovi

Rakovi

PRIKAZ REZULTATA OPSERVACIJE

3
SERVING SUGGESTION
NOT ACTUAL SIZE

Slika 24 Rucno radeni kolacic¢i od rakova, Slikano u SuperlFoods (2019)

Tablica 12 Prehrambena vrijednost kolaci¢a od rakova

Prehrambena vrijednost u 85 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 280
Ukupne masti [g] 24| 30
Zasicene masti [g] 9| 45
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 5| 17
Natrij [mg] 400 | 18
Ukupni ugljikohidrati [g] 8 3
Dijetalna vlakna [g] 1 4
Seceri [g]
Proteini [g] 9
Vitamin D [pg] 0 0
Kalij [mg] 105 2
Kalcij [mg] 75 6
Zeljezo [mg] 0 0
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Slika 25 Meso rakova u konzervi, Slikano u Super1Foods (2019)

Tablica 13 Prehrambena vrijednost rakova u konzervi

Prehrambena vrijednost u 85 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 40
UKkupne masti [g] 0,5 1
Zasi¢ene masti [g] 9] 45
Nezasi¢ene masti[g] 0
Kolesterol [mg] 60 | 20
Natrij [mg] 260 | 11
Ukupni ugljikohidrati [g] 0 0
Dijetalna vlakna [g] 0 0
Seéeri [g] 0
Proteini [g] 9
Selenij 20
Kalij [mg] 5 0
Kalcij 6
Zeljezo 2
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= > Delicious Taste
’ of Crab Meat

1V

Slika 26 Zamrznuto meso rakova u kombinaciji s bijelom ribom iz Aljaske, Slikano u

SuperlFoods (2019)

Tablica 14 Prehrambena vrijednost zamrznutog mesa rakova i bijele ribe
Prehrambena vrijednost u 85 g
proizvoda

masa %

Energija [kcal] 80

Ukupne masti [g] 0 0
Zasi¢ene masti [g] 0 0
Nezasi¢ene masti [g] 0

Kolesterol [mg] 10 3
Natrij [mg] 580 | 25
Ukupni ugljikohidrati [g] 15 5
Dijetalna vlakna [g] 0 0
Ukupni Seceri [g] 2

Proteini [g] 6

Vitamin D [pg] 0 0
Kalcij [mg] 10 0
Zeljezo [mg] 0 0
Kalij [mg] 19 0

51



PRIKAZ REZULTATA OPSERVACIJE

Kozice
AR

Sé%P e

Slika 27 Smrznute panirane i hrskave kozice za przenje, Slikano u Super1Foods (2019)

Tablica 15 Prehrambena vrijednost smrznutih kozica za przenje

Prehrambena vrijednost u 85 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 230
UKkupne masti [g] 2| 17
Zasi¢ene masti [g] 0 9
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 55| 18
Natrij [mg] 580 | 24
Ukupni ugljikohidrati [g] 22 7
Dijetalna vlakna [g] 1 3
Seéeri [g] 2
Proteini [g] 10| 20
Vitamin A 0
Vitamin C 0
Kalcij 2
Zeljezo 8
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Slika 28 Kozice u konzervi, Slikano u Super1Foods (2019)

Tablica 16 Prehrambena vrijednost kozica u konzervi

Prehrambena vrijednost u 56 g

proizvoda

masa %
Energija [keal] 60
Ukupne masti [g] 0 0
Zasi¢ene masti [g] 0 0
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 60| 20
Natrij [mg] 200 8
Ukupni ugljikohidrati [g] 0 0
Proteini [g] 13
Vitamin A 0
Vitamin C 0
Kalcij 15
Zeljezo 6
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Slika 29 Zacinjene przene i hrskave kozice, Slikano u SuperlFoods (2019)

Tablica 17 Prehrambena vrijednost zacinjene i przenih kozica

Prehrambena vrijednost u
30 g proizvoda
masa %

Energija [kcal] 100
Ukupne masti [g] 0 0
Zasicene masti [g] 0 0
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 0 0
Natrij [mg] 610 | 26
Ukupni ugljikohidrati 22 7
[a]
Proteini [g] 3
Vitamin A 0
Vitamin C 0
Kalcij 0
Zeljezo 0
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Slika 30 Zamrznute, kuhane i oljustene koktel kozice, Slikano u Super1Foods (2019)

Tablica 18 Prehrambena vrijednost zamrznutih, kuhanih i oljustenih koktel kozica

Prehrambena vrijednost u 141 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 120
UKkupne masti [0] 0,5 1
Zasi¢ene masti [g] 0 0
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 115| 38
Natrij [mg] 1150 4
Ukupni ugljikohidrati [g] 15 5
Dijetalna vlakna [g] 1 4
Seceri [g] 11
Proteini [g] 13
Vitamin A 2
Vitamin C 2
Kalcij 6
Zeljezo 2
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Skoljkasi

Slika 31 Kamenice u konzervi, Slikano: Super1Foods (2019)

Tablica 19 Prehrambena vrijednost kamenica u konzervi

PRIKAZ REZULTATA OPSERVACIJE

Prehrambena vrijednost u 135 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 190
Ukupne masti [g] 13| 16
Zasi¢ene masti [g] 35| 18
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg] 115 | 39
Natrij [mg] 450 | 20
Ukupni ugljikohidrati [g] 0 0
Dijetalna vlakna [g] 0 0
Seéeri [g] 0
Proteini [g] 18
Vitamin D [pg] 0 0
Kalij [mg] 150 4
Kalcij [mg] 30 2
Zeljezo [mg] 14| 80
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4.1.3.4. Morsko bilje

ORGANIC

SEAWEED SNACKS

Slika 32 Grickalice s morskim algama, Slikano u Markus Foods (2019)

Tablica 20 Prehrambena vrijednost grickalica s morskim algama

Prehrambena vrijednost u 5 g

proizvoda
masa %
Energija [kcal] 25
UKkupne masti [g] 15 2
Zasi¢ene masti [g] 0
Nezasi¢ene masti [g] 0
Kolesterol [mg]
Natrij [mg] 3
Ukupni ugljikohidrati [g]
Dijetalna vlakna [g]
Seceri [g]
Proteini [g]
Vitamin D [pg]
Kalij [mg]
Kalcij [mg]
Zeljezo [mg]
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4.1.3.5.  Ostali morski proizvodi

@100 WHOLEFIVUETSS =
Crispy, Fish Fillets
FILETS

NATURAL
SOURCE OF

OMEGH?,

\

KEEP FROZEN

COOK THOROUGHLY,
SEEBACK PANEL  [Klp

Slika 33 Riblji fileti od razne ribe, Slikano: Super1Foods (2019)

Tablica 21 Prehrambena vrijednost ribljih fileta

Prehrambena vrijednost u 110 g

proizvoda

masa %
Energija [kcal] 240
UKkupne masti [g] 12| 15
Zasi¢ene masti [g] 3|1 15
Nezasi¢ene masti [g] 0
Polinezasi¢ene masti [g] 3
Mononezasi¢ene masti [g] 2
Kolesterol [mg] 30| 37
Natrij [mg] 135 6
Ukupni ugljikohidrati [g] 2 1
Dijetalna vlakna [g] 0 0
Ukupni Seceri [g] 2 2
Proteini [g] 9
Vitamin D [pg] 0 0
Kalcij [mg] 0 0
Zeljezo [mg] 0,8 4
Kalij [mg] 0 0
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Prema procjenama u asortimanu ameri¢kih marketa nalazi se preko 70 razlicitih

proizvoda od preradenih riba i ostalih morskih plodova podijeljenih u vise kategorija.

U predmetnom radu prikazano je 10 proizvoda odabranih nakon intervjua sa
prodava¢ima u marketu naziva ,,SuperlFoods“ u gradu Whitefish, SAD gdje su i nastale
fotografije proizvoda koje su rezultat istrazivanja te su prikazane u predmetnom radu.
Izdvojeni su najprodavaniji proizvodi u spomenutom sjevernoamerickom gradu tijekom
posljednjih godinu dana, odnosno od 2019. - 2020. godine. Na temelju videnih proizvoda te
usporedujuéi ponudu u Whitefish-u s ponudom u Hrvatskoj maloprodajnoj mrezi moze se
govoriti o zaista velikim razlikama u izboru i tehnikama prerade, pakiranja i deklariranja.

Siroku ponudu morske hrane moguée je pronaéi u manjim trgovinama grada Whitefish-a.

Usporedujuci prehrambene navike Amerikanaca i Europljana moze se jedinstveno
primijetiti da znanstvena istrazivanja potvrduju kako stanovnici morskih krajeva imaju
manje problema sa pretiloS¢u od kontinentalaca jer morske ribe i drugi plodovi mora
svrstavaju se u laganu i zdravu (niskokalori¢nu) hranu i kada se adekvatno pripreme, nemaju
ograni¢enja u pogledu konzumacije. Razlog navedenog je sadrzaj dragocjenih hranjivih tvari
i maksimalna ¢istoc¢a u pogledu rezidua. Osim toga, valja dodati da ribe (ali i ostali morski
proizvodi) sadrze nekoliko esencijalnih elemenata kojih u drugim prehrambenim
proizvodima nedostaje. Prije svega, tu su lako probavljivi proteini koji sadrze obilje
esencijalnih aminokiselina i masnoce bogate s omega-3 masnim kiselinama koje su izuzetno
vazne za razvoj dje¢jih mozdanih struktura. Naravno, treba spomenuti sadrzaj joda 1 drugih
mikrominerala kojima ostala hrana oskudijeva. Kada se radi o izboru, ovdje se javlja
paradoks; Sto je riba skuplja, bogatija je proteinima, ali siromasnija dragocjenim masno¢ama
I obrnuto, najjeftinija riba (npr. srdela) je najbogatija neophodnim masnim kiselinama, ali

relativno siromasna kvalitetnim proteinima.

Sa druge strane plodovi mora (glavonosci, Skoljkasi) uz visoki sadrzaj minerala (jod,
selen) imaju dovoljno proteina, ali ne i masnocéa tipa omega-3, a sadrze i visok sadrzaj
kolesterola na udio ukupne masnocée. Prema kemijskom sastavu riba sadrzi sve potrebne
aminokiseline kao i ostalo meso, ali je razlika u tome sto riba u svom kemijskom sastavu

nema zasi¢ene masne kiseline, manje prihvatljive kada se govori o zdravlju ¢ovjeka.

Vecina ljudi koji nisu ljubitelji ribe smatraju da je tome razlog riblje ulje, koje ima

neugodan okus. Miris ribljeg ulja sigurno vise odbija neko Sto privlaci, ali kada bi se
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educiralo potrosace koliko je korisno, ne bi imali takav stav. Nutricionisti se slazu u
misljenju da kada bi potroSaci znali koliko je riba nutritivno bogata, da bi iste potroSace

upravo taj neugodni miris ribljeg ulja ustvari privlacio, a ne odbijao.

Kao jedan od najcjenjenijih sastojaka ribe su omega-3 masne kiseline. Omega-3
dugolancane viSestruko nezasi¢ene masne kiseline, ukljucujuci eikozapentaensku (EPA) i
dokozaheksaensku (DHA), prirodni su sastojci prehrane. Unos spomenutih vaznih masnih
kiselina Cesto je nizi od preporuc¢enog. Jedna od najpopularnijih prehrambenih mjera koja
moze imati znaCajan uUtjecaj na zdravlje odnosi se na adekvatan unos omega-3 masnih
kiselina, kao $to je alfa-linolenske kiseline (ALA), eikozapentaenske kiseline (EPA) i
dokozaheksaenske kiseline (DHA) (Vranesi¢, 2008), a riba i plodovi mora glavni su i
najkoncentriraniji prehrambeni izvor EPA-e i DHA-a. Pored ribe veoma nutritivno bogati i
preporucljivi u prehrani su i rakovi i $koljke. Ove dvije vrste morskih plodova su nekada bile
zastupljene iskljucivo u restoranima i hotelima najvise kategorije, ali u posljednje vrijeme
se situacija dosta promijenila, pa se zbog sve vece svjesnosti ljudi u korisnost rakova 1
Skoljki, ovi morski plodovi mogu na¢i u veéini kuhinja, ¢ak i nekih manjih restorana. Razlog
zasto su se ove dvije vrste morskih plodova probile na trziste je ¢injenica da se pripremaju
na veoma jednostavan nacin te imaju odli¢na senzorska svojstva, a §to je najvaznije da imaju
veoma ucinkovit utjecaj na ljudsko zdravlje. Ova vrsta morskih plodova obiluje mineralima
te je veoma preporu¢ljiva za konzumaciju svim dobnim skupinama. Lista sastojaka
navedenih na deklaraciji pojedinih obogacenih prehrambenih proizvoda otkriva sadrzi li on

EPA-u i DHA-a (iz ribe ili algi) ili ALA-u biljnog porijekla (iz lanenog ili repinog ulja).

S algama je situacija kroz povijest bila nesto sloZenija jer su alge dugo vremena bile
sastavni dio isto¢njackih kuhinja, dok ¢ak ni u Americi nisu imale svoje konzumente.
Medicinska studija od prije desetak godina je pokazala da Japanci, koji vrlo ¢esto jedu alge,
imaju mnogo manju stopu oboljenja od karcinoma u odnosu na Amerikance i to je bila
prekretnica tzv. ,,revolucija“ algi (Key et al. 2004). Danas se u prodaji mogu naci preradene

morske alge koje su zastupljene u prehrani prosjecnog Amerikanca.

Vongole, kamenice, dagnje, mrkaci, sipe, lignje, Skampi i jastozi namirnice su s niskim
sadrzajem masti, ali sadrze velike koli¢ine kolesterola u sadrzaju ukupnih masti kojima ovi
organizmi ne obiluju. Bogatstvo cinka je u kamenicama koje su neusporedivo bogatije

cinkom u odnosu na govedu jetru, a dugo vremena se smatralo da je jedan od najboljih
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izvora cinka goveda jetra. U govedoj jetri cink je sadrzan u koli¢ini od 3 mg/100 g, a ista

koli¢ina kamenica ima 70 mg cinka.

Kozice, rakovi, lignje i hobotnice puni su vitamina, minerala i ribljih ulja, a sadrze
omega-3 masne kiseline poznate kao kljucni sastojak za zdravo srce. Iako plodovi mora
sadrze kolesterol, razinu loseg kolesterola u krvi povecavaju namirnice s velikom koli¢inom
zasi¢enih masnoca, poput sira, crvenog mesa 1 brze prehrane, tako da morski plodovi nece

imati veéi utjecaj na povisenu razinu kolesterola (Key et al. 2004).

Lignje kao najpopularniji pripadnik glavonozaca dobar su izvor proteina, a takoder
sadrze omega-3 masne kiseline, bakar, cink, vitamin B i jod, a uz navedeno sadrze bakar koji
je bitan za apsorpciju i metabolizam Zeljeza te formiranje crvenih krvnih stanica (Key et al.
2004). Visoke razine vitamina B2 mogu ublaziti mnoge zdravstvene tegobe, a fosfor pomaze
kalciju pri izgradnji (pri apsorpciji) kosti i zubi. Lignje su percipirane kod potrosaca kao
predjelo i imaju samo oko 70 kalorija na 100 grama, ali navedeno im daje atraktivnost kod

sportasa i ljudi koji su na redukcijskoj prehrani.

Dagnje sadrze selen, zeljezo, folnu kiselinu, vitamin A, vitamini B skupine, jod i cink.
Visoka razina joda sugerira da su dagnje preporucljive za osobe s neaktivnom $titnjacom.
Jod pomaze bolesnoj stitnjaci da potakne proizvodnju hormona tirozina, ¢iji nedostatak ima
velik broj Zena u tridesetim i Cetrdesetim godinama. Dagnje takoder imaju najviSu razinu
omega-3 masnih kiselina od svih Skoljki te su bogate folnom kiselinom i vitaminom B12,
¢iji nedostatak moze izazvati umor, konfuziju, pa ¢ak i oSteCenja Zivaca. Jedna porcija dagnji

pruzit ¢e 1 viSe od dnevne potrebe vitamina B12.

Kod hobotnica najéesce se jedu krakovi, a mala se hobotnica konzumira cijela i sadrzi
znacajne koli¢ine vitamina B, kalija i selena te visoku razinu taurina i Zeljeza. Taurin je
aminokiselina koja pomaze smanjiti kolesterol u krvnim Zilama i pomaZe u prevenciji bolesti
srca te ima smirujuci u¢inak na ziv€ani sustav, tako da su hobotnice idealan obrok, a uz

navedeno 85 grama sadrzi 140 kalorija i nimalo zasi¢enih masti.

U plavu ribu ubrajaju se: srdele, skuse, in¢une, haringe, losos, tunu i druge. Dok se jo$
donedavno prednost davala bijeloj ribi, proteklih su se godina zbog zdravstvenih benefita i
iskonskog "morskog okusa" potrosaci okrenuli plavoj ribi. Plava riba obiluje
bjelancevinama, vitaminima, mineralnim solima, omega-3 masnim kiselinama osobito
korisnim za pravilan rad srca i krvozilnog sustava. Najdugovjecnije nacije, Japan i

skandinavske zemlje, su i najve¢i konzumenti plave ribe, a ona je i bitan sastojak popularne
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mediteranske prehrane. Najveci svjetski konzumenti ribe po stanovniku su Islandani, Japanci
I Portugalci i dok je jedni zalijevaju vinom, drugi je jedu sirovu, usoljenu, na zaru, dimljenu,
filetiranu, mariniranu, pirjanu, kuhanu na pari, punjenu, pe¢enu, pohanu, od nje pripremaju

umake, juhe i brodete, usoljavaju je ili cuvaju u ulju.

Tehnike pripreme su usmjerene prema ¢uvanju izvornog okusa i teksture ribe i ostalih
morskih organizama. Uz plavu ribu najbolje se sljubljuje maslinovo ulje, ¢e$njak, persSin,
limun i naravno vino. Namirnice kojima se plava riba doraduje uglavnom ovise o resursima,
a upotreba Safrana, dumbira, limete, bosiljka, kapara, kopra, crnog papra, chili papricica,
korijandera, vlasca, umaka od soje, créme fraichea, senfa, aceta balsamica odreduju i

nacionalnu pripadnost jela.

Za krajnjeg potroSaca vazna su senzorska svojstva jela, zdravstvena ispravnost,
bogatstvo nutrijenata, ali prvo $to uo¢ava upravo je ambalaza i deklaracija na prehrambenom
proizvodu. Potro$ac¢u Koji proizvod Koristi za neposrednu konzumaciju od iznimne je
vaznosti uz to da je hrana sigurna za ljudsku uporabu i1 da bude propisno oznacena. Svrha
propisnog oznaCavanja hrane stoga je omoguciti potrosacu da dobije to¢nu i potpunu
informaciju o proizvodu, posebice njegovom sastavu, na¢inu i roku uporabe te proizvodacu
1/ili prodavatelju, a sve sa ciljem da se potroSa¢u omoguci i olakSa da donese odgovarajucu
odluku o kupnji Zeljenog proizvoda. 1z navedenih razloga legislativa je obavezala svaki
subjekt u poslovanju sa hranom da u svim fazama proizvodnje, prerade i distribucije unutar
poslovanja kojim upravlja, osigura da ti proizvodi ispunjavaju propisane zahtjeve odnosno
provjeravaju jesu li ti zahtjev ispunjeni. Ukoliko hrana stavljena na trzite nije sukladna
propisanim 1/ili ozna¢enim zahtjevima standarda kvalitete, ili proizvodi ne odgovaraju
definicijama, oznakama 1 prodajnim oznakama, poljoprivredni inspektor (nadlezan za
kontrolu kakvoc¢e i1 oznafavanja hrane u maloprodaji) ima pravo i obvezu rjeSenjem
ograniCiti ili privremeno zabraniti ili u cijelosti zabraniti stavljanje takve hrane na trZiste,
odnosno po potrebi narediti povlacenje s trzista i/ili opoziv te hrane od krajnjeg potrosaca, a
u slucaju manjih nesukladnosti, rjeSenjem narediti otklanjanje utvrdenih nepravilnosti
odnosno nedostataka u odredenom roku (Mare¢i¢, 2016). Nutritivna deklaracija
podrazumijeva navodenje hranjivih vrijednosti hrane na samoj pretpakovini ili privjesnici
(etiketi) koja se nalazi uz hranu. U EU do 13. 12.2014. godine nutritivna deklaracija navodila
se iskljuc¢ivo prema odredbama Pravilnika o navodenju hranjivih vrijednosti hrane (N. N.,
br. 29/09), a od tog datuma do 13.12.2016. godine, prema odredbama navedenog Pravilnika

ili dobrovoljno prema odredbama Uredbe $to je u Americi praksa stara nekoliko desetljeca.
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Na prikazanim proizvodima istaknute su deklaracije koje prikazuju vrlo detaljne informacije
0 sastavu proizvoda i nutritivnoj vrijednosti na odredenu masu istog. Prema navedenim
odredbama Uredbe, nutritivna deklaracija obvezno sadrzava podatke o: energetskoj
vrijednosti 1 koli¢ini masti, zasi¢enih masti, ugljikohidrata, Secera, bjelanCevina i soli (tim
redoslijedom navode se i na deklaraciji), a €iji sadrzaj moze biti dopunjen dobrovoljnim
navodenjem koli¢ine jedne ili viSe slijede¢ih hranjivih tvari: jednostruko i viSestruko
nezasi¢enih masnih kiselina, poliola, Skroba, vlakna i bilo kojeg vitamina ili minerala

(Mareci¢, 2016).

Provedenim istrazivanjem dobivena je jedinstvena slika o prehrambenim navikama u
spomenutom djelu svijeta te lepeza proizvoda koja se nudi u svakodnevnoj ponudi uz bogate
informacije o proizvodima. Na temelju ¢injenica koje su prikupljene ovom opservacijom

mogu se donijeti zakljucci.
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6. ZAKLJUCCI

1.

Prerada ribe i proizvodnja razli¢itih ribljih preradevina ¢ini Vazan izvor prihoda
u pojedinim ribarskim sredistima, ali prodaja ribljih preradevina ¢ini vazan izvor
prihoda i u dijelovima koja nisu ribarska sredista kao Sto je kontinentalni gradi¢

Whitefish.

Obzirom da su omega - 3 nezasi¢ene masne kiseline termolabilni spojevi kao i mnoge
aktivne visokovrijedne tvari koje se nalaze u kemijskom sastavu morske hrane, za
njihovo ocCuvanje predlaze se specificna prerada kojom se izbjegava koriStenje

visokih temperatura.

Prema dostupnim podacima smrzavanje i mariniranje ribe su dva najzastupljenija

postupka kod konzerviranja morske ribe u svijetu.

Prema piramidi preporucene prehrane, optimalna je prehrana upravo na priobalju
¢emu ide u prilog Cinjenica da je najveca svjetska potroSnja ribe na Islandu ¢ak
prosje¢no 90 kg godiSnje po stanovniku, dok je najmanja potroSnja ribe u

Afganistanu samo prosjec¢no oko 0.25 kg godisnje po stanovniku.

Ponuda morske hrane u maloprodaji sjevernoamerickog kontinentalnog grada
Whitefish-a je reprezentativna i vrlo bogata te takav izbor nudi idealno okruzenje
gdje se moze na najbolji na¢in spojiti ugodno s potrebnim za optimalnu, nutritivno

bogatu prehranu.

Pravilno i potpuno oznacavanje/deklariranje hrane od iznimne je vaznosti kako za
potrosace koji kupuju hranu za konzumaciju tako i za subjekte u poslovanju s

hranom.
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