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Uloga agronoma u prehranbenoj industriji

(Tema za diskusiju)

_Trfeba poégti s onim Sto je Gesto zaboravljeno y diskusijama koje
trgtlrajq_pltanje studija poljoprivrede. Naime, ¢ime se zapravo bavi
taj studij,-odnosno étq mu je svrha. Svrha je poljoprivrednog fakul-

ide se za poboljSanjem. Na pr. kod svinjskog mesa se trasj protka-
nost mesa sa masnim tkivom samo radi toga, da bi meso bilo Sto

A sada dolazi jedno drugo pitanje: kako satuvati tu hranu takvom
da od polja do potroSnje stigne nepromjenjena, odnosno, kako je
sacuvati i kroz ono vrijeme od jedne Zetve do druge, od jedne berbe
do dyuge, od jednog klanja do drugog, da $to manje izgubi na svojim

kvahtetmm osobinama, da izgubi $§to manje hranjivih sastojaka. To

hranu osigura nepromjenjenu sve do potro3nje, a u glavnom finalni
produkt t. j. preradena hrana ovisi o kvaliteti proizvedene sirovine.

Za taj posao u prvom redu on stige znanje na svom studiju po-
ljoprivrednih nauka. Tu je u prvom redu mikrobiologija, koja ga
upoznaje sa svim promjenama koje mogu nastati na hrani, a zatim
¢itav niz predmeta, koji specijalno tretiraju preradu poljoprivrednih
proizvoda. Mljekarstvo, prerada voéa i povréa, vinarstvo, tehnologija
poljoprivrednih proizvoda i t. d.

No svrha agronoma nije samo prerada poljoprivrednih proizvoda.
Kako je veé reteno on se mora brinuti o naé¢inima konzerviranja,
koji ée saluvati sirovinu u nepromjenjenom stanju. Ovaj naéin u
svim naprednim zemljama zauzima prvo mjesto, jer nije svrha samo
preraditi sirovinu, nego, dati je takvu, kakva ée najbolje posluziti
prehrani. Agronom ée najbolje moéi znati, koja vrst povréa, kakav
uzgoj, gnojenje i sve agrotehnitke mjere treba poduzeti (kao na pr.

254



konzerviranje graska — ako se uzgaja na zemljiStu obilno gnojenom
dusikom, nije za konzerviranje) da bi proizvod mogao najbolje odoliti
kvarenju, obzirom na svoj sastav, a isto tako znat ¢e, koji nacin pre-
rade mora upotrebiti ne samo kod vrste nego i kod sorte pojedinog
povréa, da se satuvaju sve kvalitetne osobine nepromjenjene. Pozna-
vanje sirovine omogué¢it ¢e mu na pr. kod rajice da odredi pod kojim
uvjetima ée se najbolje odrzati svjeza, koji transport pojedina sorta
moZe podnijeti, koja je za preradu u pastu najbolja i t. d.

Osim gore pomenutih ¢injenica, koje govore o tome koliko je
agronom vezan uz preradu svojih proizvoda, u prilog tome govori
jo% i ¢injenica na koji ¢e se natin preraditi poljoprivredni proizvodi.
Prehranbene industrija naime treba biti ta, koja ée se razvijati u
centrima proizvodnje, t. j. ne smije se dozvoliti da proizvod ide daleko
i podnosi transport, koji mu nikako ne ¢ée koristiti kvalitetu. Tako se
veé i sada podizu pojedini manji pogoni kod nas koji su tako dimen-
zionirani, da mogu preraditi ono §to se oko njega proizvodi. Osim toga
odpatci preradenih poljoprivrednih proizvoda trebaju biti vraéeni
zemlji sa koje su uzeti. Ne smije se viSe dozvoliti da pogace od pre-
rade uljarica, melasa, rezanci i saturacioni mulj kod prerade Secera,
kom od prerade grozda i voéa ne budu vraéeni stoci i zemlji.

Ovo nije samo slu¢aj kod nas nego i svagdje u svijetu, t. j. da
se prerada poljoprivrednih proizvoda, osobito onih lako pokvarljivih,
vréi u manjim pogonima. Ovi manji pogoni imaju zadatak da pre-
rade sirovinu svjezu, a ne poluproizvod, kemijski konzerviran, jer se
na taj na¢in dobiva daleko kvalitetniji finalni proizvod. Uloga agro-
noma u tim pogonima je jedna od najvaZznijih. Kroz cijelu godinu
njegovo je stru¢no znanje iskoristeno, jer kroz cijelu godinu pro-
izvodi sirovinu, a poslije berbe vrii njenu preradu. Samo agronom
koji je proizveo sirovinu, znati ¢e kako je treba preraditi.

Moglo bi se nabrojiti jo§ i druge grane prehranbene industrije
u kojima je agronom kao stru¢njak potreban. U cijeloj mlinskoj
industriji NRH kao stru¢njaci zaposleni su u glavnom agronomi.
Mesna industrija takoder ima u svojim pogonima zaposlenih agro-
noma-stocara.

Kod prehranbene industrije trebamo imati na umu da su nam
u rukama ziva biéa, koja podlijeZu svim bioloskim zakonima i s koji-
ma u preradi treba postupati drugéije nego je to slucaj u kemijskim
tvornicama, tvornicama u kojima se preraduje jedna materija, da se
dobije druga. Moramo biti svjesni toga da materija koju imamo pred
sobom, mora biti $to manje promjenjena, da bi mogla posluziti ¢o-
vjeku kao kvalitetna hrana za odrZanje Zivota.

Mozda bi u tom smislu trebalo popuniti studij na poljoprivred-
nom fakultetu. U svakom slu¢aju trebalo bi poveéati obim studija
strojarstva tako, da se uklopi termodinamika, koja ée tretirati hlad-
njate i strojeve za preradu. Kao $to su neophodno potrebni kadrovi
sa srednjom strué¢nom naobrazbom u medicini i tehnici, tako su mozda
jog potrebniji u poljoprivredi. Trebalo bi i poljoprivredne tehnikume
osposobljavati tako, da tehnidari budu stru¢no spremni kao pomoéno
osoblje u prehranbenoj industriji.
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‘Da je agronomu mjesto u prehranbenoj industriji vidi se i po
tome, $to sve viSe i vise ima agronoma tehnologa, a taj je koristan
kroz cijelu godinu. On Je koristan kod seljaka Svojim savjetima za

kvalitetni uzgoj, kao na pr. kod uzgoja feéerne repe, a kasnije u

prehranbenoj industriji, svuda su zadovoljili. Moramo znati, da ni
jedan svrSeni student, ma kog fakulteta, ne mo¥e odmah obuhvatiti
materiju u praksi. Medutim, tek svrseni agronom, najvise je teoretski
Spreman u prehranbenoj industriji.
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