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PROBLEMI PROIZVODNJE I PLASMANA BIOLOSKI
KONZERVIRANOG POVRCA

Konzerviranje povréa biolo$kim putem, tj. mlije¢no-kiselim vrenjem, u
nas je jako razvijeno. MozZe se reci ¢ak i tradicionalno, jer se i danas u mno-
gim gradskim domadinstvima jo$ uvijek pripremaju velike koli¢ine ovih pre-
radevina kao dio tzv. obiteljske zimnice.

U posljednje vrijeme medutim sve se vise napusta ova domaca pripre-
ma zimnice od povréa, a opskrbu potro$aa preuzimaju specijalizirani pro-
izvodadi drudtvenog i privatnog sektora. Na Zalost i vecina njih zadrzala je
staru tehnologiju, tj. domaéi nalin rada, kod Cega se jedino povecala koli-
¢ina proizvoda a sama je proizvodnja ostala sitno zanatska, bez primjene
novih tehnolo$kih procesa.

Danas u zemlji imamo svega nekoliko vecih pogona za ovu vrstu prerade
povréa, koji medutim jo$ uvijek nemaju veci znac¢aj. No, ipak se mora na-
vesti da zaostajanje ove proizvodnje u nas ima i objektivne teSkoée. Naime,
industrija za preradu povréa bioloskim vrenjem nigdje u svijetu nema dulju
tradiciju. Veéi industrijski pogoni ove vrste s kompletnim linijama za pre-
radu i finalizaciju raznih vrsta povréa postoje u svijetu svega deset do pet-
naest godina. Relativno kasni razvoj ove industrije rezultirao je, po nasem
misljenju, iz slabog interesa tehnologa za ovu vrstu prerade povréa. Tako su
intenzivnija istraZivanja konzerviranja povréa ovom vrstom konzervacije po-
gela vrlo kasno i mnogi detalji ovog procesa upoznati su tek nakon ovoga
rata, a neke pojedinosti i danas su nepoznate. Ako se napomene da su pro-
cesi npr. alkoholnog, octenog i drugih vrenja proudeni davno prije, onda
nije ¢udnovato da je industrija tih proizvoda toliko napredovala prema indu-

striji prerade povréa.

Od svih vrsta povréa ukiseljenih prirodnim putem u nas se najvise trosi
kiseli kupus (kiselo zelje). Na Zalost nismo mogli naéi statisticke podatke
o potroénji ili proizvodnji ovog proizvoda u zemlji ili naSoj republici. Imamo
samo statisti¢ke podatke Skupstine grada Zagreba o koli¢inama koje se pro-
daju na zagrebackim trznicama. Prema tim podacima u Zagrebu se godis$nje
proda (prema 1969. godini) preko 250 vagona ovog proizvoda, $to ima i stalnu
tendeciju porasta (1). Po naSem misljenju potro$nja je vjerojatno i veca jer
se velike koli¢ine proizvedu i u domadinstvima u gradu, a ne$to se dopremi
i mimo gradskih trZnica. Prema primjeru potrosnje u gradu Zagrebu izgleda
da potrognja ovog proizvoda svake godine raste (1). U posljednjim godinama ta-
koder se pokazuje i tendencija produZenja sezone potrosnje. Kiseli kupus se
trazi vrlo dugo u proljede, i to tako dugo dok te robe ima na raspoloZenju,
i tih godina rijetko koji proizvoda¢ je morao Cuvati robu do druge sezone.
Mi smatramo da bi ovaj proizvod, osobito ako je u cijelim glavicama, na
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zagreba¢kim trznicama nalazio kupce u toku cijele godine, samo bi trebalo
rije$iti problem dostave i ¢uvanja u ljetnim mjesecima.

Velika potraznja, nedovoljna kolic¢ina robe i visoke cijene ovog proiz-
voda na tr¥igtu rezultirali su time da se proizvodnje prihvatio veci broj novih
proizvodac¢a i to ve¢inom s malom proizvodnjom.

Prema na$im ispitivanjima, koja smo izvrsili u posljednje vrijeme, pro-
blem kvalitete ove robe postao je takoder vrlo aktuelan, jer se na trzistu
nalazi i znatan dio robe slabije kvalitete (1).

Sve nas to navodi na pomisao da je vrijeme da se i u nas povede pitanje
o meodernizaciji ove proizvodnje jer ce se sada$nji problemi s vremenom
vjerojatno jo¥ i povecati. Pod modernizacijom smatramo prelaz sa sadasnje
usitnjene na industrijsku preradu s linijama za obradu i pakovanje dijela
proizvedene robe. Vjerujemo da bi industrijska proizvodnja donijela ovdje
pozitivne promjene kako u pitanju tehnoloskog postupka, tako i kvalitete
pa i plasmana ove robe. Osim prednosti koje bi industrijska prerada pruzala
proizvodnjom kvalitetnijih proizvoda, na ovaj nacin iskoristile bi se i druge
prednosti ovakve prerade, kao npr.:

— produzenje sadasnje kratke sezone potro$nje na potro$nju u toku
cijele godine, jer se ovi proizvodi pakovani u limenkama i staklenkama mogu
plasirati tokom citave godine.

— mogucnost Sireg plasmana putem trgovacke mreze.

— bolje iskoriStenje pogona za preradu; dok se u zanatskoj proizvodnji
pogoni iskori$tavaju za 1—2 turnusa godignje, dotle se u industrijskom po-
gonu moze provesti 5—7 turnusa.

— suradnja industrije s poljoprivredom, koja ovdje redovito donosi ko-
risti proizvodac¢ima sirovine i industriji.

U nekim zemljama Evrope (SR Njemacka, Francuska), gdje se ova indu-
strija brzo razvila u okviru postojece industrije za preradu povrca, brzo su se
pokazale navedene prednosti.

Bili bismo medutim necobjektivni kada uz navedene prednosti ne bismo
ukazali i na jednu manu industrijske prerade. Radi se o negativnom utjecaju
ove prerade na potrosnju kisela kupusa u sviezem s:anju. U tim zemljama
pokazalo se naime da potroSnja svjezeg kupusa opada sve viSe, nakon $to se
kiseli kupus poceo proizvoditi u velikim i modernim pogonima. Izgleda da
je do toga doSlo najvise stoga Sto ge svjezi kiseli kupus plasira na trziSta
isto ka i pasterizirani tj. u plasti¢nim kesicama kao trajna preradevina. Me-
dutim ovako upakovan on brzo mijenja sastav i kvari se te je opcenito
slabije kvalitete od kisela kupusa koji se prije plasirao iz otvorenih posuda.
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Prema nekim autorima, taj kiseli kupus pakiran u plasti¢nim kesicama
toliko se razlikuje po kvaliteti od svjeZeg kiselog kupusa da su danasnji po-
trogadi u tim zemljama i zaboravili kakav je pravi okus i miris svjezeg kise-
log kupusa (2). Iz toga razloga gotovo je nestalo potro$nje kiselog kupusa
u svjezem stanju tj. o obliku salata i sl. Nage je misljenje da bi svakako
trebali ‘sprijeciti da i u nas dode do okvakve promjene u potros$nji ove
preradevine.

Govreéi o potrebi modernizacije ove prerade htjeli smo uz ostalo uka-
zati i na ta strana iskustva da i nasi industrijski proizvodaci ne ucine sliénu
gredku. Do danas jo$ nije rije$en problem pakiranja svjeZeg kiselog kupusa
i istoga u nas ne bi trebalo tako dugo pakirati taj proizvod dok se taj pro-
blem potpuno ne rijesi.

Kao §to je vidljivo pred velikim proizvodacima stoji problem kako rije-
$it dopremu i plasman kiselog kupusa na trziste i trgovine, jer stari nacin
ima mnogo mana a novi nije pronaden. Mi smatramo da bi se svjezi kiseli
kupus trebao i dalje prodavati iz otvorenih posuda tj. kao i do sada. U
ostalom to ¢e biti jo§ dugo moguée na trznicama naseg tipa i trgovinama
gdje ova prodaja ne smeta prodaji drugih proizvoda (trgovine vocem i povi-
éem i suhomesnatom robom).

Medutim da bi se otklonile dosada$nje negativne strane ovakve prodaje
predlazemo provadanje slijede¢ih mjera:

__ svakodnevnu dopremu svjeze robe u trgovine i na trzi$t i to u koli-
¢inama koje se u jednom danu mogu prodati,

— &ed¥éu kontrolu kvalitete ove robe ma trZiStu fizikalno-kemijskim ana-
lizama,

— sprijecavati preprodaju ove robe i time onemoguditi dugotrajno ma-
nipuliranje u trgovini tj. viSekratno prebacivanje i dugotrajni tran-
sport ove robe.

Svu ostalu-robu koja nije namijenjena potro$nji u svjezem stanju nego
pripremi raznih jela kuhanjem, industrijski preradiva¢i mogli bi pasterizirati
i plasirati kao trajnu preradevinu pakiranu u raznim pakovanjima uobica-
jenim za tu svrhu.

Industrija za preradu povréa mogla bi iskoristiti u ovoj proizvodnji i ne-
ke nade specifi¢ne prednosti. Poznato je naime da u nas postoji nekoliko
izrazito povoljnih podru¢ja za uzgoj kvalitetne sirovine. Samo u nasoj repu-
blici imamo mnekoliko takvih podruéja s kvalitetnim sortama i provenijen-
sama kupusa kao npr. okolice Varazdina, Ogulina, Cabra, Sinja itd. Brigom
uzgajivaca u toku mnogih godina tu su nastale vrlo kvalitetne provenijense
kupusa pa su ti rajoni upravo predisponirani za podizanje velikih i modernih
pogona za preradu kupusa.

Ovdje bismo Zeljeli navesti i mogucénosti veceg iskoriStenja ovog proiz-

voda u ugostiteljstvu. Poznato je maime da se neka naSa macionalna jela
(sarma i sl.) pripremaju od kisela kupusa. Medutim ta se jela mogu pripre-

549




mati samo u sezoni kisela kupusa tj. zimi. Plasmanom Kisela kupusa u li-
menkama i staklenkama ta bi se jela mogla pripremati u toku cijele godine.
Turistitko pa i ostalo ugostiteljstvo moglo bi ta jela pripremati i u vrijeme
turisticke sezone. Obzirom da su nacionalna jela takoder jedan od vaZnih ¢inio-
ca u §renju turisticke potrosnje trebalo bii ovakve momente iskoristiti.Uzmi-
mo jedan primjer kako ugostitelji drugih naroda iskori$tavaju sliéne mogucé-
nosti. U Alsassu u Francuskoj kiseli kupus tradicionalno je jelo kao i u mnas.
Da jo§ vi$e povecaju potrodnju kisela kupusa, tamo$nji ugostitelji organizi-
raju svake godine u septembru tzv. tradicionalne dane jela od kisela kupusa.
Tih dana svi ugostitelji propagiraju specijalitete pripremljene od kisela ku-
pusa. S druge strane interesantan je i primjer potraznje maSeg kiselog ku-
pusa (u cijelim glavarha) u inozemstvu. Naime u toku zimskih mjeseci
mnogi ugostitelji iz blizih zemalja kao i nasi ljudi koji Zive u tim zemljama,
videkratno prevoze kiseli kupus u glavama iz naSe zemlje automobilima i
kamionetima. To nas navodi na misao da bi kiseli kupus u glavama mnasao
plasman i u inozemstvu bilo kao takav ili u obliku gotovih jela.

UKISELJAVANJE REPE OKRUGLICE

Repa okruglica ili postrna repa ukiseljuje se sli¢no kao i kupus. Kako se
medutim ovaj proizvod trosi uglavnom u sjevernijim dijelovima zemlje (sje-
verna Hrvatska, Slovenija) to je vaZnost njegova manja. No, po svom fizikal-
no-kemijskom sastavu ona ima istu vrijednost kao i kiseli kupus i stoga se
s dijetetskog stajaliSta takoder moze smatrati kao vrijedna ZiveZna namirnica
(i jeftina) za zimsku ishranu. Tehnika ukiseljavanja postrne repe malo se
razlikuje od ukiseljavanja kupusa, iako se ovdje nade nesto vedi broj pro-
blema nego kod fermentacije kupusa, osobito ako kvalitet sirovine nije naj-
bolji. Vjerojatno je i to razlog da je kvalitet kisele repe na trziStu uvijek ne-
to heterogeniji od kvalitete kiselog kupusa. No opcenito uzevsi problem in-
dustrijske prerade repe okruglice ne ¢e se mnogo razlikovati od prerade
kupusa pa e ga trebati i rjeSavati na slican nacin.

UKISELJAVANJE KRASTAVACA, MAHUNA, PAPRIKE I DRUGIH
VRSTA POVRCA

Kod ukiseljavanja ovih vrsta povnéa postoji drugi problem nego pri uki-
seljavanju kupusa i repe okruglice. Naime u danasnje vrijeme ovo povrce
industrija vise uopée ne konzervira mlije¢no kiselim vrenjem iako se ono
konzerviralo na taj naéin u velikim koli¢inama osobito u godinama prije i
poslije ovoga rata. Vijerujemo da je do napustanja te metode doSlo uglavnom
radi relativno lose kvalitete proizvoda koji su u ono vrijeme dobiveni na taj

550




nadin. Mi smatramo da je do slabe kvalitete tako konzervirana povréa dola-
zilo stoga $to se povrée fermentiralo pod nepovoljnim higijenskim i tehno-
lo$kim uvjetima. Tada se to povrée fermentiralo velikim dijelom u rablje-
nim baévama (osobito poslije rata) koje je bilo teSko adekvatno olistiti i
dezinficirati, pa je ¢esto dolazilo i do $tetnih vrenja. Na kvalitet proizvoda
negativno su djelovale i visoke temperature. Naime, bacve s povréem u fer-
mentaciji katkada su se smjestale i na vanjskom prostoru, Cesto nenatrikve-
nom, pa nije bilo ¢udnovato $to se ovako tretirano povrée Cesto kvarilo.

Interesantno je medutim da se ovaj na¢in konzerviranja zadrzao u mno-
gim naprednim zemljama Evrope i Amerike, gdje se ovako konzerviraju i
danas velike koli¢ine tog povréa, bilo za upotrebu kao gotov proizvod ili kao
poluproizvod za dalju preradu.

U danasnje vrijeme ovaj postupak konzerviranja mmogo je jednostavniji
nego prije jer se proizvod u toku fermentacije moZe zastiti od $tetnih vrenja
i kvarenja dodatkom prikladnog konzervansa. Tako se konzervansom sa spe-
cifi¢nim djelovanjem na floru vrenja tj. s kalijevom soli sorbinske kiseline
moze sprije¢iti kvarenje ¢ak i u uvjetima koji nisu najpovoljniji za provo-
denje mlijedno kiselog vrenja, ako se povréu doda 0,05—0,15% tog konzer-
vansa. To je velika prednost za ovu vrstu konzerviranja povrca jer vise nije
potrebno obezbijedivati posebne uvjete za fermentaciju kao Sto je to bilo
potrebno prije. Tako se sada povrée moZe konzervirati bioloSkim vrenjem
¢ak i u bazenima koji su izgradeni na vanjskom prostoru. Ovo konzervira-
nje ovako postaje jo§ prakti¢nije nego prije, pa se moze upotrijebiti za pri-
premu poluproizvoda od povréa u vrijeme sezone otkupa pojedinih vrsta
povréa. Ovaj nadin konzerviranja povréa mogle bi vrlo dobro iskoristiti i po-
ljoprivredne organizacije koje proizvode povrée za industriju, tako da svoje
proizvode same konzerviraju i ¢uvaju do finalne prerade u specijaliziranim
pogonima preradivacke industrije.

Na zalost kao $to je re¢eno, konzerviranje ovih vrsta povréa bioloSkim
vrenjem potpuno je napusteno, a koriste se ostale metode konzerviranja. Ta-
ko se danas &ak i poluproizvodi od povréa pripremaju sterilizacijom u limen-
kama pa se povrée na taj nacin u toku prerade tretira visokim temperatu-
rama i nekoliko puta. Smatramo da bi se veliki dio poluproizvoda od povréa
mogao pripremiti i biolokim vrenjem ¢ime bi se izbjegli veliki troSkovi na-
stali konzerviranjem toplinskom energijom, a mnogo bolje bi se satuvala i
prirodna svojstva i sastav povréa.

U okviru nekih pokusa ukiseljavali smo biolo$kim vrenjem mahune, pa-
priku, i mrkvu i uvidjeli da se i iz ovih vrsta povréa mogu pripremiti kvali-
tetni poluproizvodi, a od nekih vrsta i kvalitetni gotovi proizvodi koje poslije
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mlije¢no kisele fermentacije me treba dalje doradivati. Naravno u tom cilju
biti ¢e potrebno izvrsiti opseznije pokuse i s pojedinim sortama, jer je po-
znato da i unutar pojedinih vrsta povréa postoje sorte koje su prikladne
ili ne za pojedine vrste konzerviranja.
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