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STOVANI GITATELJI

Proteklih dana Zivjeli smo u okruZju dramati¢nih rasprava na temu: Je li meso
koje jedemo zaista zdrava hrana? Zahvaljujuci postoje¢im mehanizmima kon-
trole hrane na trziStu nema mjesta panici nastaloj u medijima koja se odnosi na
zdravstvenu ispravnost i sigurnost namirnica na hrvatskom trzistu.

Zakon o hrani donesen 2003. godine tek se po¢eo implementirati, Hrvatska
agencija za hranu treba zaZivjeti i odrediti subjekte odgovornosti i nositelje
poslova. Zeljeli bismo podsijetiti na odrzavanje proljetnog Zagrebackog vele-
sajma u okviru kojeg éemo se i vidjeti na izlozbenom prostoru ZADRUZNE
STAMPE d.d. u paviljonu 8.

VasSa urednica
Katarina Lucic¢
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AKCIJA HGK “KUPUJMO HRVATSKO”

“HRVATSKA KVALITETA™ 1 IZVORNO

HRVATSKO™

Hadziosmanovic¢', M.

Posljednjih mjeseci sve se viSe aktualizira pita-
nje otvorenih granica za uvoz gotovo svih prehram-
benih proizvoda u Republiku Hrvatsku. U vezi s time
javlja se ¢itav niz problema vezanih za konkuren-
tnost domace proizvodnije, opstojnost proizvodaca
i odrzivost stoCarske proizvodnje i prehrambene
industrije u nas. Posebno pitanje koje se postavlja u
pogledu uvoza namirnica je pitanje njihove kakvoce
na trzistu u odnosu na domacu proizvodnju. U vezi
s nhavedenim, Hrvatska gospodarska komora pokre-
nula je akciju pod nazivom “Kupujmo hrvatsko” koja
je ve¢ odrzana u nekoliko gradova i polucila pozi-
tivne rezultate.

Uvidjevsi znaenje hrvatskih proizvoda koji su
tradicionalno obiljeZje hrvatske kulture i autohtonosti
Hrvatska gospodarska komora je poCetkom devede-
setih godina pokrenula inicijativu promocije proizvo-
da uvodedi znakove “Hrvatska kvaliteta” i “lzvorno
hrvatsko”. Savjet projekta vizualnog oznaavanja
hrvatskih proizvoda HGK na osnovi Pravilni-
ka o znakovima vizualnog oznacavanja hrvatskih
proizvoda usvojio je 1999.god Poslovnik o radu
tehnickih komisija u postupku rjeSavanja zahtje-
va za dodjelu prava uporabe znakova vizualnog
oznaCavanja hrvatskih proizvoda.

Smisao oznacavanja i uporabe znakova “Hrvatska
kvaliteta” i “ Izvorno hrvatsko” u proteklih nekoliko
godina prepoznala je hrvatska javnost a proizvodadi
su podnosili zahtjeve za dodjelu ovih znakova koji
im omogucavaju prestiz na domacem trZidtu. Postu-
pak pokretanja prava njihova koristenja ukljuéuje
podnoSenje zahtjeva uz odgovaraju¢u dokumentac-
iju Centru za unapredivanje HGK koja ga prosljeduje
odgovarajucoj tehnickoj komisiji na struéno misljenje.
Nakon zadovoljavaju¢e ocjene predmet se dostav-
ljia Savjetu projekta koji odlu€uje o dodjeli prava upo-

rabe znaka. Svec€ana dodjela povelje slijedi jednom
godiSnje na dan Hrvatske gospodarske komore.
Znacajno je napomenuti da je u posljednjih nekoliko
godina na spomenuti nac€in poznatim proizvodacima
mesnih proizvoda dodijeljeno pravo uporabe znako-
va “Hrvatska kvaliteta” i “lzvorno hrvatsko”.

U obrazloZenju projekta vizualnog oznacdavanja
hrvatskih proizvoda HGK namjerava uspostaviti
novi vizualni “kod” te omoguciti hrvatskim tvrtka-
ma i proizvodacima da ponude svoje vrhunske pro-
izvode i postanu prepoznatljivi te da se s povjere-
njem i sigurno$¢u mogu nositi s konkurencijom na
svjetskom trZiStu. Nastoji se posti¢i da potrosaé
s povjerenjem kupuje proizvode oznacene zna-
kom “Hrvatska kvaliteta” jer ée znati da se radi o
proizvodima koji predstavljaju vrh svjetske ponude
u svojoj klasi. Posebnu vrijednost u tom smislu
trebao bi posti¢i proizvod sa znakom “lzvorno
hrvatsko” kao rezultatu hrvatske tradicije i razvo-
jno istrazivackog rada dakle s neponovljivim i jedin-
stvenim osnovnim znacajkama. Sve u svemu, tre-
ba voditi rauna o tome da na suvremenom trZistu
vlada sve zahtjevniji i izbirljiviji potrosac te da odlu-
ku o kupovini donosi pokrenut unutarnjim motivima i
voden utjecajima brojnih vanjskih ¢imbenika. Vizual-
ni dojam Kkoji proizvod ostavlja osobito je vazan te
ostaje zapazen kod potro$aca kao garancija dobro
utroSenog novca. Projekt vizualnog oznagavanja
uklju€uje vrlo detaljna ispitivanja proizvoda a kriteri-
ji su strogi i samo najbolji hrvatski proizvodi mogu
nositi navedene znakove. Povecani interes za ovaj
projekt moze se protumacditi dobrim putem za ori-
jentaciju o kakvodéi proizvoda i zdravoj konkurenciji
unutar hrvatskog trzista.ll

'Dr.sc. Mirza Hadziosmanovié¢, redoviti profesor, Zavod za higijenu i tehnologiju animalnih namirnica,
Veterinarski fakultet SveuciliSta u Zagrebu, Heinzelova 55
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SOLJENJE U
PROIZVODNJI
TRAJNIH PROIZVODA
()

Kolovrat', M.

Soljenje je, uz dimljenje jedan od najstarijih nacina
konzerviranja mesa. U domadinstvima, pri proiz-
vodnji trajnih mesnih proizvoda, soljenju se pristu-
pa dvojako: kao nacinu obrade mesa kuhinjskom
soli i neSto CeSnjaka u koli¢inama “otprilike”, do
ozbiljnog pristupa koje ukljuuje vaganje mesa i soli
kao i paZljivo rukovanje uz odrZzavanje higijene. Na
potonji se na¢in mogu proizvesti trajni suhomesnati
proizvodi koji se ubrajaju u najcjenjenije, ali i komer-
cijalno najvrednije proizvode (prsuti, Sunke) Uz tradi-
cionalne proizvode od mesa kao $to su krvavice,
tlaCenice, suhe kobasice ili ¢varci, potrodaci ovu
skupinu proizvoda koji se nakon soljenja dime i suSe,
prepoznaju kao nesto domace, nepatvoreno i prema
kojima se odnose s pravim povjerenjem. Rijetko tko
nije ¢uo za talijansku Parma-Sunku, austrijsku Tirol-
er-slaninu, alpski Bindenfleisch, drnisSki prsut itd.
Osim trajnosti, potroSa¢ najznacajnijim svojstvom
ovih proizvoda smatra o€uvanje lijepe crvene boje,
osobit miris domaceg sudenog mesa, neponovljiv
okus u razli€itim zacinskim varijantama, ovisno o
podneblju iz kojeg dolaze. Za proizvodnju ovakvih
specijaliteta nije potrebno samo tehnolosko znanje,
vet je gotovo jednako vazna higijena u svim faza-
ma proizvodnje. Prije no $to otvorimo temu soljenja
mesa (individualno za vlastite potrebe ili profesio-
nalno za trziste), uo¢imo neke parametre kojih bi se
valjalo pridrzavati:

1. ispravan odabir sirovine i oblikovanje prema
vrsti proizvoda:

' Miroslav Kolovrat, dipl.ing. TTR Kolovrat d.o.o.,
Zagreb
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- pH mesa < 5,8 (10,2)

- temperatura u sredistu komada mesa od —1°C
do 2°C (3-5 dana nakon klanja)

- komade mesa koji su prethodno bili smrznuti,
nakon odmrzavanja takoder je moguce tretirati

2. izbor pomoc¢nih sredstava

- kuhinjska sol

- salitra

- nitritna sol

- askorbat (Contrit)

- kombinacija Sec¢era (Purosa)

- zadini

- starter kultura (Biobak-P)

3. preSanje (tlaéenje) mesa

- upotreba opreme koja daje moguénost da se
preSanjem skracuje vrijeme zrenja (mehanicke i
pneumatske prese razliCitih kapaciteta) i formiraju
pravilni oblici buducih gotovih proizvoda.

Proces soljenja presudan je za odrzivost, oCuvanje
boje i okus mesa.

4. Receptura salamure za soljenje uglavnom je
slijedeca:

nitritna sol - 30 g/kg mesa

zacCinska smjesa - 5-10 g/kg mesa

¢esnjak u ljuskicama - 1-2 g/kg (prema zelji)

contrit za boju - 3 g/lkg mesa
ili kuhinjska sol - 30 g/kg mesa
zacin s nitratom- 5-10 g/kg mesa
¢ednjak u ljuskicama - 1-2 g/kg
(prema Zelji)
contrit za boju - 6 g/kg mesa

Na svakih 100 kg mesa dodaje
se u mjeSavinu 1 vrecica (50 g)
Biobak-P starter kulture. Pred-
nosti su:

- spre¢avanje mikrobiolosSke
kontaminacije mesnih komada

- pozitivan utjecaj na okus
i odrzivost proizvoda

- stabiliziranje boje i njenog
intenziteta

- prikladnost za sve postupke
proizvodnje trajnih suhomes-
natih proizvoda.

Postupci soljenja mesa su
razliciti:

1. Metoda suhog soljenja

2. Kombinirani postupak suhog i vlaznog soljenja

3. Metoda vakuumskog soljenja

4. ROVAC metoda.

1. Metoda suhog soljenja

Soljenje se odvija u tri faze. Svaka radna faza traje
5-7 dana, ovisno o veli¢ini komada mesa koji trebaju
biti posoljeni. Trajanje soljenja ovisi i o temperaturi
prostora - solione, a trebala bi se kretati od 2-4°C.

a) prva faza

Komade mesa treba soliti utrljavanjem s otprilike
2/3 potrebne koli¢ine kuhinjske soli ili smjese za
salamuru, prema recepturi. Potom se slazu u posu-
du, a jedan kut te posude ostavi prazan kako bi se
voda iz mesa mogla u tom dijelu skupljati. Vodu koju
je meso otpustilo (a u kojoj su sada zacini i sol) tre-
ba 1-2 puta dnevno polijevati po povrsini mesa. Vri-
jeme trajanja ove faze moze biti jedan tjedan.

b) druga faza

Komadi mesa se preslaguju i dodatno sole s
ostatkom suho spravljene salamure. Komadi mesa
koji su u posudi za soljenje bili na dnu i koji su pro-
teklo vrijeme lezali najviSe u salamuri (i u vodi koju

6 | MESO
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je meso otpustilo) sada dolaze na vrh posude, a oni
komadi &to su bili na vrhu slazu se na dno. Sve se
opet zalije postojecom salamurom. Vrijeme trajanja
je sada 1-3 tjedna ovisno o veli¢ini komada mesa.
Visak otpustene salamure takoder se polijeva po
mesu.

c ) tre¢a faza

Komade mesa izvaditi iz posude, objesiti na
Stapove ili poloZiti na mreZu najmanje 5-7 dana. U
ovoj fazi dobro je 2-3 dana mesne komade sloziti
u pneumatsku preSu (ili obiénu ruénu) Cime se
vrijeme prosoljavanja znatno skracuje, a koma-
di mesa dobivaju skladan oblik. O vrstama presa i
moguénostima proizvodnje razli€itih trajnih proizvo-
da, bit e rijeCi u slijedec¢em broju.

2. Kombinirana metoda suhog i vlaznog
salamurenja odvija se kroz Cetiri koraka, a svaki
korak traje 3-7 dana, opet ovisno o veli€ini komada

mesa:

a) soljenje s 2/3 izvagane suhe salamure

b) presloziti komade mesa i preostalom koli¢inom
soli za salamurenje ponovno ih soliti utrljavanjem u
povrsinu.

c) sa salamurom koja se sada formirala od mes-
nog soka, zacina i soli preliti meso (oko 1/3 salamure
na 2/3 koli¢ine mesa).

d) komade mesa uloziti u presu i nekoliko dana

drzati stisnute.

3. Metoda vakuumskog soljenja

Ovo je sigurna i brza metoda soljenja mesa. Karak-
terizira je skrac¢eno vrijeme salamurenja, smanjenje
gubitka salamure zbog rasipanja, a ako je moguce
dobro je mesne komade presati, te tako joS dodat-
no skratiti vrijeme prosoljavanja. Koraci kod ove
metode su slijedeci:

- meso za soljenje izvagati i staviti u tambler,

- mjeSavinu za salamurenje (sol, zacini, starter-
kulturu) odvagati i usuti u tambler na meso,

- laganom brzinom okretaja uz postignuti vakuum
u tambleru nadiniti 10 okretaja,

- podesiti intervale pauze i rada, 2 sata vakuuma/4
sata zracenja, svakih 12 sati naciniti 1 okretaj,

- nakon ovakvog soljenja ostaviti meso na tempe-
raturi 2-4°C da se dodatno prosoli 3-5 dana.

4. ROVAC — metoda

Ovo je jednostavna i sigurna metoda soljenja i za
velike komade mesa. Najprije je potrebno naciniti
smjesu za salamurenje koja se sastoji od:

800 g ROVAC - specijalne mjeSavine sredstva za
zrenje i zaCina

1000 g nitritne soli

Pojedine komade mesa izvagati i u njih utrljati 40g
pripremljene salamure na 1kg mesa. Tako tretirane
mesne komade staviti u odgovarajucu vrecicu za
vakuumsko pakiranje.

- ostatak salamure rasporediti u vrecice, staviti na
meso i svaku vrecicu (ili, ovisno o veli€ini, vrecu)
vakuumirati aparatom i zavariti rub.

- polegnute vrecice potrebno je jednom tjedno
okretati kako bi se salamura ravnomjerno raspore-
dila po povrsini mesnog komada. Daljnji postupak
identi¢an je kao u prethodno opisanim metodama.

Iz ovoga pregleda postupaka soljenja i salamure-
nja moze se vidjeti koja je oprema potrebna i kakva
salamura mora biti po svojim sastojcima i djelo-
tvornim dodacima (Seceri, starter-kulture, kuhinjska
ili morska sol, nitritna sol i sl.). Nakon prosoljavanja,
kada se na prerezu mesa pokaZze jednakomjerno lije-
pa i stabilna crvena boja i izrazena aroma, preostaje
proces susenja, dimljenja i zrenja.

O tome viSe u idu¢em broju.ll
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|Z LITERATURE | PRAKSE

AKTIVITET VODE (A,) KAO CIMBENIK

ODRZIVOSTI MESA

Karolyi', D.

uvaD

Voda u mesu moze sluziti za rast i razvoj bakterija,
kvasaca i plijesni. Razli¢iti konzervirajuci postupci
imaju za cilj sprijeciti kvarenje mesa putem smaniji-
vanja dostupnosti vode mikroorganizmima kvarenja.
Reduciranje koli¢ine slobodne ili nevezane vode u
mesu i mesnim preradevinama takoder smanjuje
nepozeljne enzimske i kemijske promjene do kojih
dolazi tijekom pohrane. U proizvodniji razli€itih suho-
mesnatih proizvoda standardni postupak za sma-
njivanje koli¢ine slobodne vode u mesu je soljenje i
suSenje (dehidracija). Kod svijezeg mesa i proizvoda
uobi€ajeni nacin kontrole kvarenja je duboko zamr-
zavanje. U smrznutim proizvodima voda je u formi
kristalica leda i kao takva nedostupna mikroorga-
nizmima za reakcije sa sastojcima proizvoda.

VODA U MESU

Zbog svog dipolarnog karaktera, molekule vode
lako se povezuju s ostalim dipolnim molekulama
preko vodikovih veza, te se na taj nacin voda moze
vezati uz bioloSke sastojke. U mesu, to poveziva-
nje moze biti ¢vrsto u obliku monomolekularnog
omotaCa vezanog za polarne grupe odredenih
mesnih konstituanata, primjerice za amino i kar-
boksilne skupine u bjelan¢evinama. Ova imobi-
lizirana voda minimalno je dostupna kao otapalo
ili za kemijske reakcije mikroorganizama sa sas-
tojcima mesa. Dio vode u mesu je labavo vezana
voda u formi nekoliko uzastopnih slojeva povezanih
za prvi omota¢ putem vodikovih veza. U odredenoj
manjoj mjeri ova voda mozZe sudjelovati u reakcija-
ma ili sluZiti kao otapalo za topive sastojke. Treci dio
vode u mesu je slobodna voda, koja je vezana na
kapilarnoj i osmotskoj osnovi pa je lako dostupna
za biokemijske i enzimske reakcije i mikrobni rast.

Pojam aktiviteta vode (a,,, — water activity) odnosi
se upravo na taj dio lako dostupne, aktivhe vode.
Vrijednosti a,,, mogu se kretati od 0 (suha kost) do
1.0 (Cista voda). Kod mesa, tijekom susenja dolazi
do postepenog uklanjanja slobodne i labavo vezane
vode te do posljedi¢nog snizavanja ay, vrijednosti u
proizvodu. Primjerice, u sviezem mesu ay, je 0,99
ili vise, kod suhih Sunki izmedu 0,8 i 0,9 dok je kod
suhih kobasica a, vrijednost izmedu 0,75 i 0,90.
Kao donja granica ay, vrijednosti za mast moze se
uzeti 0,25.

SADRZAJ VLAGE | A, -VRIJEDNOST

Aktivitet vode (ay,) u nekoj namirnici nije isto sto i
sadrzaj vlage, te razli€iti proizvodi mogu imati jednak
sadrzaj vlage uz razliite ay, vrijednosti. Sadrzaj
vlage moZe se definirati kao teZinski postotak
vlage u odnosu na suhu tvar proizvoda. U pogledu
sadrzaja vlage proizvoda, uvjeti u kojima ne dolazi
do izmjene vlage izmedu proizvoda i njegove oko-
line nazivaju se statickim ekvilibrijem. Pod takvim
uvjetima, parcijalni tlak vodene pare (p) na povrSini
proizvoda jednak je parcijalnom tlaku vodene pare
u neposrednoj okolini proizvoda. lzmjena vlage
izmedu proizvoda i njegove okoline pod utjecajem
je razlike izmedu ova dva parcijalna tlaka. Aktivitet
vode - a,,, definira se u uvjetima stati¢nog ekvilibri-
ja, a mjeri tlak pare koju proizvodi vlaga prisutna u
proizvodu. lzraCunava se kao:

ay =p/ps, gdje je

p - parcijalni tlak vodene pare na povrSini proiz-
voda

ps - parcijalni tlak vodene pare iznad Ciste vode pri
istoj temperaturi.

Aktivitet vode izrazava aktivni dio sadrzaja vlage
ili dio koji, pod normalnim okolnostima, moze biti

" Mr.sc.Danijel Karolyi, asistent, Zavod za op¢e sto¢arstvo, Agronomski fakultet Zagreb

Vol. VI (2004) br. 1
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V Tablica 1. Minimalne vrijednosti a,, za rast razli¢itih mikroorganizama hrane (prema Leistner i Rodel, 1976,

preneseno u Girard, 1992)

ay BAKTERIJE KVASCI PLIJESNI
0,98 | Clostridium botulinum tip C, Pseudomonas sp." — —
0,97 | Cl. botulinum tip E, Cl. perfringens® — -
0,96 | Flavobacterium sp., Klebsiella sp., Shigella sp., — —
Proteus sp.", Lactobacillus sp.", Pseudomonas sp."
0,95 | Alcaligenes sp., Bacillus sp., Cl. botulinum tip A — -
i tip B, Cl. perfringens, Enterobacter sp., Vibrio
sp., Escherichia sp., Proteus sp., Citrobacter sp.,
Pseudomonas sp., Salmonella sp., Serratia sp.,
0,94 | Lactobacillus sp., Microbacterium sp., Vibrio sp.", — —
Streptococcus sp.", Pediococcus sp.,
0,93 | Lactobacillus sp.", Streptococcus sp., — Rhizopus sp., Mucor sp.,
0,92 ——- Rhodothorula sp., —
Pichia sp.,
0.91 | Corynebacterium sp., Staphylococcus sp.? — -
0,90 | Lactobacilius sp.", Micrococcus sp., Pediococcus Hansenua sp., —
sp. Vibrio sp.’ Saccharomyces sp., -
Candida sp., Cladosporum
Debaryomyces sp.,
Hanseniaspora sp.,
Torulopsis sp.,
0,87 ——- Debaryomyces sp.', —
0,86 | Staphylococcus sp.° — Paecilomyces sp.,
0,80 - Saccharomyces sp.", | Aspergillus sp., Emericella sp.,
Penicillium sp., Eramascus sp.,
0,75 | Halofilne bakterije — Aspergillus sp.*, Wallemia sp.,
0,70 ——- — Eurotium sp.', Chrysosporium sp.,
0,62 - Saccharomyces sp." | Eurotium sp., Monascus sp.

" razliciti sojevi, 2 pojedini sojevi, * anaerobni, ° aerobni

izmijenjen izmedu proizvoda i njegovog okruzenja.
Sadrzaj vlage moze obuhvacéati i imobilizirani dio
kao i aktivnu (slobodnu) vodu u proizvodu.

UTJEGAJ AKTIVITETA VODE [A ) NA RAST
MIKROORGANIZAMA

Rast i metaboliCka aktivnost mikroorganizama,
ukljuCujuci bakterije, kvasce i gljivice sustinski ovi-
si 0 dostupnoj vodi. Redukcija u odnosu na opti-
malni a,, rasta mikroorganizama opcenito dovodi
do odgadanja diobe stanica, ograni€avanja brzine
rasta (faze eksponencijalnog rasta), te smanjenog
broja mikrobnih stanica. Razli¢ite skupine mikroor-
ganizama imaju razli¢ite minimalne vrijednosti ay,
za svoj rast (Tablica 2).

Za bakterije optimalni a,, lezi izmedu 0,990 i
0,995 ovisno o vrsti, pri éemu su Gram — nega-
tivne bakterije najzahtjevnije spram vode. Rast
bakterija opcenito je inhibiran ispod vrijednosti ay,
= 0,91, uz izuzetak odredenih, tzv.halofilnih vrsta
koje su sposobne razmnozavati se u zasicenim
otopinama NaCl, a rast im je inhibiran tek ispod a,
= 0,75. Granica rasta za kvasce obi¢no je negdje
izmedu 0,88 i 0,95. Kvasce koji mogu opstati pri
nizim vrijednostima ay,, npr. u visoko koncentrira-
nim otopinama soli (ili Secera), nazivaju se osmofil-
nim ili osmotolerantnim. Dodatak soli u meso dovodi
do povecavanja koncentracije otopljenih molekula u
vodenoj fazi i porasta osmotskog pritiska koji izvlagi
slobodnu vodu iz miSiénih stanica. Za vecinu plijes-
ni, limitirajuci ay, lezi izmedu 0,80 i 0,95, ali postoje

10 | MESO
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V Tablica 2. Xerofilne plijesni, njihovi mikotoksini i limitirajuée vrijednosti a,, za rast i
produkciju toksina ( prema Jarvis-u, 1976, preneseno u Girard, 1992)

je inhibiran pri vrijednos-
tima ay, nizim od 0,94.

Staphylococcus aureus je

odredene vrste, tzv. xerofili, koje se mogu razvijati i
pri znatno nizim vrijednostima ay, npr. Xeromyces
bisporus pri 0,6. Ove fizioloSke razlike vjerojatno su
posljedica razlika u gradi stani¢nih membrana mikro-
organizama.

U pogledu utjecaja aktiviteta vode na patogene
bakterije koje se javljaju kao zagadivaci na mesu
i mesnim proizvodima, limitirajuca vrijednost ay
za rast Salmonella sp. lezi relativno visoko, izmedu
0,92 0,95, budu¢i da one, kao i druge Gram-nega-
tivne vrste, imaju visoke zahtjeve za vodom. Esche-
richia coli i Vibrio parahaemolitycus inhibirani su pri
ayy, < 0,95 dok je rast Clostridium botulinum zaustav-
lien pri 0,93. Rast Clostridium perfringens opcenito

7 | LIMITIRAJUCI @ Gram - pozitivan mikroor-
VRSTA MIKOTOKSIN RasT | ZA PRODUKCWU |  oonizam, osjetljiv na parci-
TOKSINA . -
jalni tlak kisika. Zbog toga
Aspergillus se moze razvijati pri ay =
A B Eie) MEPeEEl L 0,86 ako su uvjeti aerobni,
A. chavalieri Xantokolin 0,65 ali ie inhibiran veé ori 0.91
A. flavus Aflatoksin 0,78 0,83 - 0,87 e _ pr %,
Aspergilna kis. ako je sredina anaerobna.
A. fumigatus Fumagilin 0,82 Medutim, bez obzira na
Gliotoksin prisutnost kisika, meha-
A. nidulans Kojna kis. 0,78 nizam produkcije toksi-
o OkNIcliu“nk' 0.68 na S. aureus biva bloki-
. higer salna kis. , N .
ran pri vrijednostima a
A.ochraceus Ochratoksin 0,76 0,85 P _,J .. W
Penicilinska kis. 0,81 < 0,90. Tijekom suSenja i
A. ruber Antraquinoni 0,70 pohrane u suhomesnatim
A. versicolor Sterigmatoksin 0,75 proizvodima moze dodi
do produkcije i nakupljan-
Penoillium - ja mikotoksina za $to su
P.citrinum Citrinin 0,80 odgovorne xerofilne vrste
P.cylopium Penicilinska kis. 0,81 . .
) a—— Patulin 0.82 plijesni iz rodova Asper-
P, islandicum Luteoskyrin 0,83 gillus i Penicillium (Tabli-
Islanditoksin ca 2). Kao kod S. aureus
Penicilinska kis. 0,79 i kod A. flavusi A. ochra-
P. martinisii Penicilinska kis. 0,83 ceus postoje razli¢ite min-
P. palitans Patulin 0,81 imalne razine a,, za rast i
P. patulans Penicilinska .kIS. 0,81 za produkciju toksina.
P.puberulum Ochratoksin 0,81 . .
Citrinin Bakterijsko kvarenje
proizvoda u tipu susene
Sunke ili prSuta je

sprijeCeno ili barem u velikoj mjeri odgodeno uko-
liko se susenjem a,, reducira na 0,85. Ukoliko se
Zeli osigurati oCuvanje proizvoda kroz duzi vremen-
ski period bez pojave plijesni, a,, treba sniziti na
0,70 - 0,65. Kod trajnih kobasica, dvije velike poro-
dice mikroorganizama koje su uobi€ajeno prisutne
nakon hladnog dimljenja, nastavljaju s rastom i na
pocetku faze suSenja. To su laktobacili i mikrokoki
koji se danas Siroko koriste u sastavu starter-kultura
za postizanje Zeljene fermentacije u kobasi€arstvu.
Ostale bakterije, Gram-negativni koki i kvasci, stag-
niraju ili propadaju veoma brzo. Tijekom ferment-
acije i u poCetnim tjednima susenja kobasica, sol,
uvjeti anaerobioze u nadjevu i snizeni pH djeluju
viSe selektivno na razvoj mikroflore od samog pada

12 | MESO
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ay. Kasnije, u nastavku susenja i tijekom pohrane snizi do vrijednosti koja ne dozvoljava rast pato-
niski a,,, dodatno osigurava Zeljenu odrzivost trajnih  genih mikroorganizama. Medu mikroorganizmima

kobasica. plijesni su opéenito najtolerantnije prema niskim ay,
Aktivitet vode (ay,) u mesu predstavlja dio vode

koji je dostupan za biokemijske reakcije i rast
mikroorganizama. Uz temperaturu i aciditet (pH),
ay, predstavlja klju¢ni Cimbenik odrzivosti mesa i
mesnih preradevina. Kontrola kvarenje mesa putem
Smanjlva_n_Ja kOIIC"_qe dostupne \_/Ode u mesu mF)ze Cole-Parmer’s FoodTechSource (2002): "Water Activity”,
se posti¢i dubokim smrzavanjem ili postupcima yoctpno na :www.foodtechsource.com.

soljenja i suSenja. Stabilnost suhomesnatih proizvo- Zivkovié J. (1986): “Higijena i tehnologija mesa — kakvoca i
da osigurava se ukoliko se vrijednost aktiviteta vode prerada”, Udzbenici Sveuéilista u Zagrebu, Zagreb. ll

razinama, dok su bakterijske vrste najosjetljivije.
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Organizacija prodaje, orijentirana na
kupca, kao integralni sastavni dio
Enterprise Resource Planning-a

Autor:

Hermann Schalk, élan rukovodstva poduzeéa CSB-5YSTEM

Mesar-majstor i dipl. ing. prehrambene tehnologije

Poduzeca mesne i kobasicarske industrije
raspolazu Sirokim portfoliom proizvoda
s vrlo raznolikim artiklima. Tocno
odredena, eficijentna organizacija
prodaje je time osnovna pretpostavka za
dugorocno osigurani uspjeh poduzeca.
Prodaja prvensiveno obuhvada podrudia
marketing, distribucija, upravljanje
cijenama i uvjetima, odvijanje prodaje,
koncepii komisioniranja, analize, radun
doprinosa pokrica i controlling.

Uzimanje u obzir svih okvirnih uvjeta
Racionalizacija se moZe postici samo,
ako se uzmu obzir odredeni strukovno-
specificni preduvijeti i ukljuce u koncept.
Od velike je vaznosti optimiranje i
uskladivanje materijalnih tokova, tokova
podataka, interne i eksterne logistike
blisko sadadnjosti.

Kao moderna tehnicka rjedenja stoje
primjerice na raspolaganju ECR/EDI
(Efficient Consumer Response/Electronic
Data Interchange), automatski skladiini
sustavi, terminali bezi¢nog unosa
podataka pogona (UPP), sustavi
oznacavanja cijena i etiketiranja, sustavi
vaganja, optimiranje voznog parka
kao i kontrola voznog parka. Ove
funkcionalnosti moraju bit prilagodene
korisniku te potpuno integrirane u
sustav robnog poslovanja. Samo se tako
moZe osigurati i strateski izgraditi ir#isna
pozicija poduzeda.

Okvirni uvjeli, koji mjerodavno utjecu
na komisioniranje za mesnu i
kobasicarsku industriju, su uglavnom:

B razliciti kanali prodaje
B broj artikala

0010101
101000

rokovi trajanja proizvoda

vrsie pakiranja proizvoda

svojstva proizvoda

shema kolicine komisioniranja
(broj smjena i mjesta otpreme,
naloga po smjeni, pozicija po
nalogu, velicine pozicije)

struktura troskova osoblja

gradevni preduvijeti

vIsla ofpreme

ostalo

Koncept komisioniranja, koji najbolje
odgovara dotitnom poduzecu, mora
nuditi najveéu mogucu sigurnost za
investicije i brzi return-on-investment.
Integrirana rjeSenja za strukovni soliver,
iskusana u praksi, kao Sto su
produktivni ERP-softver CSB-System
brinu se pri tom za kratku, sigurnu



provedbu projekta te su optimalno
usmjerene na okvirne uvjete i tehnicke
mogucnosti poduzeca iz siruke mesnih
i kobasicarskih proizvoda.

Pomoc¢u CSB-System-a mogu se
najrazlicitije vrste komisioniranja
komforno integrirati u robno
poslovanje:

B MPP-komisioniranje
[MPP=mobilno prikupljanje
podataka)

B (MPP-offline-komisioniranje/
MPP-bezicno-komisioniranje)

B komisioniranje kupcima

B (komisioniranje skeneram,

B unos povrata, izravne isporuke)

B komisioniranje artikala (obuhvacanje
izlaza robe, Express-Master-Pick-
stanica)

B automatizirano komisioniranje
[oznatavanje cijena-komisioniranje,
Express-Master-komisioniranje,
komisioniranje kontejnera)

Primjena dokazana u praksi

C5B-5YSTEM raspolaic mnogim
uglednim pogonima kao preporukama,
kod kojih je primjerno za mesnu
i kobasicarsku industriju koncipirano
MPP-offline-komisiniranje. Nalozi
kupaca razdvajaju se i direkino
swrstavaju mjestu komisioniranja, Nakon
oslobadanja naloga komisioniranja,
mogu se isti prenijeti na uredaje-MPP,
koji se nalaze na craddle-u. Osoba

koja komisionira time moZe odraditi
svrstane naloge pomocu odgovarajuce
programiranog dlanovnika (handheld).
Time otpada dvostruki unos, kao i
manualni odabir stavki unutar naloga,
ito je osobiro zna¢ajno, bududi da neki
nalozi mogu obuhvacati ogroman broj
pozicija.

Znacajna je i prednost u fome Sto
komisionirani nalog ne mora jos
jednom hit unesen u izlazu rohe.
Otpremnice i racuni stvaraju se online,
C¢ime otpada redundantna obrada
naloga. Osim toga pomodu offline -
komisioniranja moze isti broj osoba
koje komisioniraju, odraditi vise naloga.
Malozi se razdvajaju prema podrudjima
komisioniranja. Svako podrudje raspolaze
odgovarajucim MPP-uredajima za unos
kao Sto su skeneri i dlanovnici. U grupi
se uz odgovarajuée naloge, za svako
podruéje komisioniranja generira
dokument komisioniranja, na kojem su
obuhvadfeni EAN-kod naloga, ime
kupea, datum isporuke i podrucje
komisioniranja.

Ukoliko se nalozi oznade prioritetom
{npr. ekspresan nalog) , mora se to kod
predaje MPP-uredajima opseino uzeti
u nhzir, tj. nalog najvideg prioriteta hiti
¢e prikazan prvi.

MNadalje se od MPP-offline-komisio-
niranja zahtjeva, da registritrira
nedostajuce artikle, Kod artikala, koji
se trebaju naruciti ili nisu raspolozivi
u skladistu, izdaju se na otpremnici
odn. rac¢unu odgovarajuéi tekstovi

nedostajucih artikala. Pri tom moZe
nivo cijena artikla utjecati na izdavanje
teksia nedostajuceg artikla. Na racunu
tj. otpremnici se kod artikala s visokom
cijenom izdaje tekst .artikl ¢e biti
naknadno isporucen”, dok kod artikala
s niskom cijenom pise .molimo da
iznova narucite artikl”, W

Dodatne informacije na:

®

CSB-SYSTEM

INTERNATIONAL

CSB-SYSTEM AUSTRIA GmbH
Bischoffgasse 26/2
A-1120 Beé
Tel.: +43 [0]1 8158283
Faks: +43 (0)1 8158283-25

office@csb.at

www.csb-system.com
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Integriranim se planiranjem proizvodnje
postize optimalno iskoristavanje

CSB-System-om smanjuju se troskovi i izbjegava nastanak deficita

=

Proizvodnja danainjih poduzeca
obiljeiena je sve kracim Zivotnim
ciklusom proizvoda, strogom logisti-
kom i ekstremno uskim trzistima. Stoga
su logistika i racionalna proizvodnja
danas iznimno znacajne. Prvo moramao,
kako hismo mogli razlikovati
odgovarajuca polaziSia kod planiranja,
podijeliti vrste proizvodnje na dva
#natajna tipa:

1. Proizvodnja prema nalozima
2. Proizvodnja za skladiste

Proizvodi se, u slutaju proizvodnje
prema nalozima, produciraju na
temelju prodajnih naloga odn.
odgovarajuc¢ih dispozitivnih kolicina
naloga (pretpostavke). To jest, roba se
komisionira dirckine nakon izlaska iz
proizvodnje. Ili ga uwopée nema ili
postoji samo jedno malo meduskladisie
za gotove proizvode,

Tipiéni predstavnici ovog tipa
proizvodnje su proizvodaéi svjezih
pekarskih proizvoda, svijezeg mlijeka,

—

PUP-proces (Planiranje i Upravljanje Proizvodnje)

Dugo-{
srednje-
rocno

planiranje

Dispozicija

Menader planiranja

Kratko-
roéno
planiranje

irrtcgriraniri:
obuhvadanjem
pogonskih

podataka
(OPP)

sviezih delikatesa, kobasica i svjeieg
mesa kao i gotovo sva podrudja
izvoznih proizvoda. Suprotno tome
skladidni proizvedaci produciraju za
skladiste gotovih proizvoda. To jest,
planiranje je proizvodnje uglavnom
usmjereno na to, da se na skladistu drZi
utvrdena, raspoloZiva koli¢ina prodajne
robe. Proizvodnja u pravilu posluuje
skladisni sustav preko manje ili vise
automatskih skladiinih sustava
(skladisia sa skladiSnim mjestima,
visoko-regalna skladista itd.). Za
narudzbe se roba uzima iz skladista, a
ne direkino iz proizvodnje.

Maonitoring

Tipitni predstavnici ovog tipa su
proizvodaci duboko smrznutih
proizvoda, trajnih pekarskih, mlijecnih,
mesnih i kobasi¢arskih proizvoda te
konzerva i napitaka.

Samo po sebi je razumljivo, da se
vecina proizvodnih pogona ne moze u
poipunosii svrstati ni jednom, ni
drugom tipu. Kod organizacije se
medutim mora paziti na to, da se tipovi
proizvodnje medusobno ne pomijedaju,
C5B-System svojim PUP-modulom
obuhvaca oba znacajna oblika. Uz to
se oba opisana naCina proizvodnje
mogu kombinirati.




Kod prikazivanja se sustav na
podrucju dugorofnog planiranja
(kvartalno i godiinje promatranje)
koristi dugorotnim planiranjem
proizvodnje (za odredivanje dugoro-
¢nih npr. godidnjih potreba) i kao
pomacnim sredstvom planiranjem
prodaje [distribucije).

Sustav, u kratkorotnom/srednjerotnom
podrudju (dnevnaftjedna promatranja),
koristi postojece informacije dugoro-
¢nog planiranja situacije u skladidt
kupovine, stanja naloga (ukljutujuci
akeije) i prodajne statistike (koja se odnosi
na proslost). Ovdje do izrazaja dolazi
puna snaga cjelokupne integracije
CSB-System-a, jer su sve informacije
na raspolaganju online i real-time.

Na podrucju se biljeenja podataka
pogona u CSB-System-u odgovarajuce
proizvodne sarze takoder online
svrstavaju k proizvodnim linijama,
sustavima etiketiranja odnosno skla-
disnim sustavima.

Planiranje se proizvodnje bavi
proizvodnim resursima - materijal,
covjek, stroj.

Pritom se principijelno moze utvrditi,
da proizvodad prema nalozima stavlja
raspolozivost materijala, a skladisni
proizvodac optimalno iskoristenje
strojeva u prvi plan svajih promisljanja.
Za podrudje proizvodnje prema
nalozima CSB-System isporuduje vazna
pomodna sredstva poput:

B online-dispozicije (provjere raspolo-
Zivosti) o svim sastavnim dijelovima
recepture (i polu-gotovi proizvodi)

B online-kalkulacije o svim stupn-
jevima recepture

B online-povratne informacije o svim
pristizanjima i odlascima robe

Ma podrudju proizvodnje za skladidte,
korisnici CSB-sustava raspolaiu:

B menadZerom za planiranje, koji
uzima u obzir sve utjecajne faktore

B grafickom, linijskom dispozicijom za
utvrdivanje proizvodne kolic¢ine na
temelju dosega

B grafickim mreZnim planom za
prikazivanje odgovarajucih linijskih
opterecenja, uzimajuci u obzir sve
predstupnjeve proizvodnje

B prikazom i reakcijom planiranog ij.
neplaniranog servisiranja

U oba slucaja CSB-System moZe
prikazati kapacitet materijala, osoblja
i strojeva potrebnih za takvo planiranje.
To je osnovna pretpostavka za osobu
koja planira, kako bi mogla prepoznati
razne deficite i pomoéu mreine
tehnike planiranja graficki provesti
promjene. Sve se aktivnosti prilikom
planiranja biljeze online te vode
stalnom prilagodavanju odgovarajucim
dispozitivnim situacijama,

SaZeto se moze utvrditi,da se samo
potpunom integracijom svih funkeijskih
podrucja  [(barem  gospodarenja
materijalom, kupovine, skladisia i
proizvodnje kao i informacija o prodaji)
moZe do¢i do cilja - optimalnog
planiranja proizvodnje. CSB-System
nudi sva potrebna pomocna sredstva
#a to, te sa svojom ckipom za savjeto-
vanje raspolaze potrebnim strukovno-
specificnim know howom o proizvodnji
Ziveinih namirnica. ®

Dodatne informacije na:

®

CSB-SYSTEM

NTERMNATIONAL

CSB-SYSTEM AUSTRIA GmbH
Bischoffgasse 26/2
A-1120 Bet
Tel.: +43 (0)1 8158283
Faks: +43 (D)1 8158283-25

officefcsb.at

www.csb-system.com



MABARSKA PREUZIMA VODSTVO

Lugié, K.

Madarska modernizira i unaprjeduje sektor svi-
njogojstva pripremajuci se za ulazak u EU u svibnju,
2004.

Madarski uzgajivadi svinja udruzuju se u zadru-
ge Sto bi ih osnazilo i pomoglo im u poboljSanju
standarda, ali i u postizanju boljih dogovora kada
Madarska pristupi Europskoj uniji u svibnju ove
godine. Vlada se takoder nada da ¢&e iskoristi-
ti posebne zajmove Europske unije za uspostavu
barem jedne ogledne farme svinja kako bi pomo-
gli svojim farmerima u prihvaéanju najnovijih meto-
da i tehnologija i bili konkurentni ostalim europskim
proizvodacima. Iznio je to madarski zamjenik minis-
tra pri Ministarstvu agrikulture i regionalnog razvoja,
profesor Peter Biacs, na Svjetskom svinjogojskom
kongresu, odrzanom u Britaniji proSle godine.

MABARSKA SE PRILAGODAVA EUROPSKOJ UNLJI

Profesor Biacs je naglasio da madarski uzgajivaci
svinja u proteklih nekoliko godina u velikoj mjeri
primjenjuju modernu tehnologiju u uzgoju, te odne-
davno djeluju u smjeru poboljSanja dobrobiti svinja,
ali je priznao da jo$ ima dosta za napraviti na tom
putu. Vjeruje kako bi od velike pomo¢i bila izgradnja
ogledne farme svinja na kojoj bi farmeri u Madarskoj
mogli vidjeli kako bi “stvari trebale izgledati” i biti
napravljene. Tako bi se znanje odnosno njegova
praktiCna primjena brzo prosirili po svim farmama u
zemlji, smatra ministar.

Vlada je posebno motivirala male i srednje
uzgajivace, koji drze od 100 do 1000 svinja, da
stvore zadruge koje bi im pomogle prodavati njihovu
svinjetinu jer svaki zasebno nisu dovoljno veliki da
konkuriraju na EU trzistu.

Kao zadrugari, takoder bi se mogli prijaviti za
posebne EU subvencije koje su dostupne za pla-
siranje svinjetine na trziste, jednako kao i zajmovi
za projekte poboljSanja sigurnosti hrane, dobro-
biti Zivotinja te zaStitu okoliSa. Time bi se pomo-

' Katarina Lucié¢, dipl.oec. Zadruzna stampa d.d. Zagreb

glo u osiguravanju trzidta za industriju koja je bila
zaokupljena problemima prevelike proizvodnje, $to
uzrokuje politicku napetost izmedu uzgajivaca i
proizvodaca od 90-tih godina pro$log stolje¢a, kada
je Madarsku takoder pogodio gubitak izvoznog
trziSta na podrudju bivdeg Sovjetskog Saveza. Neke
od situacija su bile toliko ozbiljne da je vlada bila
prisiliena pregovarati izmedu dviju suprotstavljenih
strana.

Proizvodnja svinja je bila na vrhuncu 80-tih, kada
se godisSnje klalo oko 12 milijuna svinja. Danas taj
broj iznosi 6 milijuna svinja godiSnje, a posljedica
je nekih radikalnih poteza nakon gubitka unosnog
izvoznog trzista bivdeg Sovjetskog saveza.

BivSe drzavne svinjogojske farme, koje posjeduju
vlastite klaonice te mjeSaonice hrane, jo$ uvijek Cine
oko 85 % proizvodnje, ali broj individualnih, privat-
nih farmera raste pa oni sada proizvode oko milijun
svinja.

PROIZVODNJA SVINJETINE 1 1zV02

Madarska je 2000. godine bila na 26. mjestu u svi-
jetu po proizvodnji svinjskog mesa, s uzgojnim sta-
dima od 400.000 krmaca i klanjima viSe od 6 miliju-
na svinja godiSnje. Takva je proizvodnja premasivala
potrebe vlastitog trzista. Stoga se Madarska oslanja
na izvozna trziSta da bi odrzala svoju proizvodnju
svinjskog mesa. U proteklim godinama, razvila je
nova izvozna trzista na Dalekom Istoku. Takoder
izvozi Zive svinje u EU.

Glavna izvozna trzista Madarske uklju€uju Japan,
Juznu Koreju, Njemacku i Rusiju. Sada s nestrplje-
njem ocekuje pristup EU, kada ¢e placanje i pro-
pisi za registrirane proizvode i farme, te povecana
podrska ruralnim podrucjima, osigurati uzgajatelji-
ma svinja dobre uvjete za razvoj. Takva bi situacija
trebala pomoéi proizvodacima Zitarica da se osigura
dobra proizvodnja, ¢ime bi se pomoglo i domacim
proizvodacima sto¢ne hrane da opskrbe Zivotinje s
jeftinijom hranom. Slobodna trgovina na proSirenom
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trziStu od izmedu 450 i 500 milijuna ljudi takoder
znaci i ve€u sigurnost za sektor svinjogojstva.

NAPREDAK U SEKTORU SVINJOGOJSTVA

Profesor Biacs je istaknuo da su madarski
uzgajivaci svinja ve¢ napravili dosta u pogledu
sigurnosti hrane i dobrobiti Zivotinja, gdje kvalite-
ta uvjeta Zivota svinja postaje sve vaznija i za
proizvodaCe i za potrosaCe. Vlada je nedavno
uspostavila novi «zakonski instrument» za kontrolu
uzgoja i drzanja stoke, pa tako i svinja. Moguénost
ulaZenja u trag Zivotinji takoder postaje vrlo vazna,
ne samo za uzgajivaCe svinja, ve¢ i za krajnje
potroSace koji Zzele saznati porijeklo hrane, kako
bi mogli razmotriti Sto lezi iza cijena te procijeniti
utjecaj kakvoce na cijenu.

PRILAGODBA EU

Promatraci kaZzu da je Madarska bolje pozicionira-
na od Poljske za prilagodbu pravilima i strukturama
EU. Smatraju da je struktura madarske agrikulture

sli¢na ostalim ¢lanicama EU, a farme su, uglavnom,
dovoljno velike da budu posao s dobrom ekonom-
skom perspektivom, naro€ito ukoliko se manje
farme potakne na stvaranje zadruga.

Takoder, postoji veca koordinacija medu vladi-
nim tijelima i trgovinskim udruZenjima te sofisticira-
nije marketinSke tehnike i trziSne informacije, koje
proizvodaci mogu koristiti za razvoj svojih proizvoda
i na poljima osiguranja i garancije kvalitete.

Madarska se takoder vecC pocela integrirati u
zapadnjatke ekonomske i politiCke strukture. Na
primjer, 2001. godine je zabranila dodavanje mes-
nog i kostanog brasna u sto€nu hranu. lako poti-
catelji rasta, koji se postupno isklju€uju iz prehrane
u EU, nisu zabranjeni u Madarskoj, proizvodaci
moraju dobiti dozvolu podruéne veterinarske sluzbe
prije nego ih upotrijebe u proizvodnji sto¢ne hrane.

Sto se tie zdravlja Zivotinja, vlada je veé
uspostavila mrezu od 20 veterinarskih stanica u
svakoj Zupaniji, ili regiji, koje pomazu uzgajivaima
radi poboljSanja uvjeta proizvodnje.ll

W AJGIRIOIMIIIX,
AA

Uzgoj tovne junadi, svinja i pilica

Predstavnistvo Zagreb
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TRZISTE SVINJA

Doko', Z.

S obzirom na loSe stanje na trzistu svinja u prvoj
polovici 2003. godine (viSak svinja i niske cijene) i
lagani ali nedostatatan porast cijena u drugoj polovi-
ci 2003. godine, situacija na trziStu svinja se krajem
prosle i poCetkom 2004. godine normalizirala. Na
gotovo svim sajmovima u Hrvatskoj evidentirana
je dobra ponuda svinja, dok je potraZznja za njima
jo§ uvijek dobra ali je ipak u laganom opadanju. S
obzirom da je sezona svinjokolje pro$la, takvo sta-
nje na trzistu nije iznenadujuce. Cijene svinja pale
su 2,32% u odnosu na one iz proSle godine i tre-
nutna prosjecna cijena je 8,90 kn/kg dok su se lani
svinje prodavale po cijeni od 10,18 kn/kg. Najnize
cijene svinja zabiljeZzene su na podrugju Viroviti¢ko-
podravske zupanije (7,00 kn/kg) a najviSe u Split-
sko-dalmatinskoj zupaniji (15,00 kn/kg).

Niske cijene tijekom cijele 2003. godine obiljeZile
su trziSte odojaka. Padajuci trend cijena odojaka

zapocet u listopadu 2002. godine nastavio se i u
2003. godini. Od ozZujka 2003. naovamo biljeZzimo
najnizu prosje¢nu cijenu odojaka u posljednje Cetiri
godine. Na pocetku 2004. godine stanje na trziStu
odojaka je nesto bolje nego ono koje smo eviden-
tirali na pocetku 2003. godine. lako je prosjena
cijena odojaka u prvoj polovici 2004. godine je
9,80 kn/kg i niza je za 23,85% od cijene odojaka iz
istog razdoblja proSle godine, cijene odojaka ima-
ju lagani rastuci trend. Na trzistu odojaka tradicio-
nalno tijekom sije¢nja i veljaCe biljeZimo opadanje
potraznje koje prati i snizavanje cijena. Cijene odoja-
ka u prvoj polovici 2004. kre¢u se u rasponu od 7,00
do 16,00 kn/kg. Najniza prosje¢na cijena od 7,00
kn/kg zabiliezena je na podrucju Sjeverozapadne
i srediSnje Hrvatske a najvisa od 16,00 kn/kg na
podrucju Dalmacije. Tijekom sljedeéih mjesec dana
ne o¢ekujemo vece promjene na trzistu odojaka.l

V Graf 1. Pregled prosjecnih cijena odojaka na sajmovima u Hrvatskoj 2000. do 2003. god. (kn/kg)

Iproizvodlodojak (25-35 kg)-suckling pig . Ll
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V Tablica 1. Usporedni prikaz prosjec¢ne cijene svinja (80-120 kg) na sto¢nim sajmovima u Hrvatskoj u 2002. i

2003.godini (kn/kg)

SUPANIE 2002. 2001. RAZLIKA
1.Min 2.Max | Prosiek | 1.Min 2.Max | Prosjek | 2003/2002,%
giﬂgx;‘;s"&bibgms"a 8,00 1300 | 1075 | 6,00 1100 | 884 11,77
Brodsko-posavska Zupanija 9,00 13,00 11,33 7,00 11,00 9,12 - 19,51
Istarska Zupanija 12,00 19,00 13,66 9,00 14,00 11,79 -13,69
Karlovagka zupanija 8,00 15,00 10,84 6,00 11,00 8,94 -17,53
iKlj’g;ir‘]’i?;ékO'k”ie"aéka 8,00 15,00 10,59 6,00 11,00 8,94 -15,58
Krapinsko-zagorska Zupanija | 10,00 15,00 12,15 6,00 13,00 10,70 -11,93
Ligko-senjska Zupanija 11,00 16,00 13,41 10,00 14,00 11,36 -15,29
Medimurska Zupanija 9,00 13,00 10,85 7,00 12,00 9,48 -12,63
Osjecko-baranjska zupanija 8,00 15,00 11,16 7,00 11,00 8,89 - 20,34
PozeSko-slavonska Zupanija 8,50 13,00 10,71 6,00 11,00 8,70 - 18,77
Primorsko-goranska Zzupanija 10,00 12,00 11,04 8,00 11,00 9,29 - 15,85
Sisacko-moslavacka Zupanija 8,50 14,00 11,39 6,00 12,00 9,50 - 16,59
Splitsko-dalmatinska Zupanija | 10,00 18,75 14,24 9,00 16,00 12,49 -12,29
Varazdinska Zupanija 8,00 13,00 10,33 5,50 11,00 8,55 -17,23
\2’::;’::;"°'p°dra"s"a 8,00 1400 | 10,01 6,00 1050 | 849 15,18
;’:';g;’;‘;Sko'srijemSka 7,00 12,00 9,89 7,00 11,00 8,45 - 14,56
Zadarska zupanija 11,00 20,00 14,54 8,00 15,00 11,45 -21,25
Zagrebacka zupanija 8,00 14,00 11,25 6,00 13,00 9,11 -19,02
Hrvatska 7,00 20,00 10,82 5,50 16,00 8,92 17,56

TRZISTE GOVEDA

ke B

Doko', Z.

Od pocetka 2003. godine trend cijena teladi
slian je onome iz proslih godina. Medutim u stude-
nom i prosincu 2003.godine doslo je do pada cije-
na teladi i u ovom razdoblju su dosegnule najnizu
cijenu od 1997. godine naovamo. Po&etkom 2004.
godine na trzistu biljezimo slabu ponudu i potraznju

teladi. Do 2003. godine biljezimo konstantni defi-
cit na trzistu teladi, dok od 2003. godine naovamo
dolazi do promjena na trziStu teladi i biljeZimo vecu
ponudu od potraznje teladi na gotovo svim sajmo-
vima dillem Hrvatske. ProsjeCna cijena teladi u
prvoj polovici sije€nja 2004. godine niza je od lan-

Zdenka Doko, dipl.ing., viSi stru¢ni savjetnik-TISUP, Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vodnog

gospodarstva
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V Graf 2. Prosjecne cijene u razdoblju od 2000. do 2003. godine (kn/kg)

prosjecnu cijenu
teladi iz posljednjeg

Iproizvodlbik simental (>450kg)-young bull . L‘
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kn/kg. Najniza cije-
na teladi od 16,00
kn’kg  zabiljezena

jske cijene istog promatranog razdoblja za 19,27%.
LoSe stanje na trziStu junadi (nemoguénost plas-
mana, niske cijene, slaba potraznja) djelomi¢no se
reflektiralo i na trziste teladi. Dodatne probleme u
plasmanu domade teladi na trZidte uzrokuje liberal-
izacija trzista i daljnje smanjivanje carinskih stopa
(primjena od 01.01.2004. godine) prilikom uvoza
zive stoke, mesa i mesnih preradevina iz zemalja
Europske unije. Trenutna prosje¢na cijena teladi
je 19,19 kn/kg i niza je za 1,64% u odnosu na

V Tablica 2. Prikaz prosje¢nih cijena teladi u razdoblju
od 2000. do 2003. godine (kn/kg)

Mjesec 2000. 2001. 2002. 20083.
1 21,08 20,11 22,08 24,10
2 20,66 18,48 22,27 24,06
3 20,34 17,76 22,59 23,65
4 20,58 19,84 22,33 23,30
5 20,90 20,57 22,90 22,99
6 20,52 20,54 23,97 22,73
7 20,42 20,61 24,92 23,10
8 20,48 20,47 25,34 22,83
9 20,34 20,69 24,04 21,35
10 20,28 20,99 23,16 19,52
1 20,06 21,25 23,11 19,23
12 20,09 21,75 23,41 19,22

je na sajmovima
na podrucju Koprivni¢ko-krizevacke i Varazdinske
Zupanije dok su najviSe cijene teladi od 24,00 kn/
kg zabiliezene na podrucju Splitsko-Dalmatinske
Zupanije. U narednih mjesec dana ne ocekuju se
znacajnije promjene u ponudi i potrazniji za teladi.
Na trzistu junadi u prva tri mjeseca 2003. godine
biliezimo izrazito visoke cijene, najvise u poslje-
dnje Cetiri godine. Prosje¢na cijena bikova u oZujku
2003. godine bila je 15,20 kn/kg da bi vecu travnju
pala na 14,38 kn/kg. Tijekom sljedecih osam mjese-
ci biliezimo kontinuirani pad prosjec¢ne cijene biko-
va, da bi u prosincu 2003.godine dosegnuli cijenu
od 11,56 kn/kg $to je i najniza cijena bikova u pro-
sincu, u posljednjih sedam godina. Uzrok ovakvom
stanju na trziStu junadi je dvojak. Poremecaj na
trziStu svinja koji se odvijao u prvoj polovici 2003.
godine doveo je do jako niskih cijena sinjskog mesa
pa se veliki dio tradicionalnih potro$aCa junetine
opredijelio na kupnju jeftinijeg svinjskog mesa. U
isto vrijeme tovljaéi junadi, nisu reagirali na vrijeme
sniZavanjem cijena odnosno drzali su visoke cijene,
Sto im se vratilo podbadajem plasmana i prodaje
junadi. Po¢etkom 2004. godine problemi na trzistu
junadi jo$ uvijek postoje. ProsjeCna cijena bikova
simentalske pasmine, u prvoj polovici sije€nja je
11,13 kn/kg i niZa je od lanjske cijene istog proma-
tranog razdoblja 27,35%. Kao i kod teladi, ionako
teSko stanje na trziStu dodatno su pogorsala daljnja
smanjenja carinskih stopa na uvoz zive stoke, mesa
i mesnih preradevina iz zemalja Europske unije a
koji se primjenjuju od 01.01.2004. godine.l
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TRZISTE RIBE

SLATKOVODNA RIBA U UZGAJALISTIMA Tﬁ,p

W

Hojani¢!, K.

Iza nas je godina koju je u slatkovodnom ribar-
stvu obiljezila katastrofalna susa koja je iznova
nanijela velike Stete domaéim ribogoijilitima. Usli-
jed manje ponude cijene su bile viSe u odnosu na
proSle godine, a u prosjeku najveéi porast u odno-
su na 2002. godinu biljeZimo kod linjka (+37 %), sli-
jede Stuka i deverika (+31 %), potom amur (+15 %),
Saran i smud (+14 %) te som i pastrva (+2 %). Godi-
na 2003. zavrsila je s prosje¢nom cijenom Sarana
od 16,84 kn/kg, najviSom cijenom zabiljezenom u
prosincu u posljednjih pet godina. Najniza cijena
od 12,00 kn/kg te najvisa od 28,00 kn/kg Cinile su
raspon cijena, koji je takoder najveéi od 1999. g.
Ponuda Sarana u uzgajalitima bila je u prosincu
vrlo dobra u ogekivanju veée potraznje uslijed blag-
dana. Vrlo dobra ponuda i potraznja obiljezZili su i
maloprodaju u Cakovcu, Slavonskom Brodu i Kar-
lovcu. Raspon cijena u ribarnicama bio je tijekom

V Tablica 1. Prosje¢ne veleprodajne cijene slatkovodnih riba u Hrvatskoj

prosinca od 26,00 do 34,00 kn/kg. Najniza cijena
od 26,00 kn/kg zabiljeZzena je u Slavonskom Brodu
gdje je i ponuda bila vrlo dobra, a najvi§a od 34,00
kn/kg u Cakovcu. U odnosu na studeni 2003., $aran
je u ribarnicama u prosincu bio jeftiniji za oko 4 %
Sto je ujedno i postotak za koji je ista riba u velepro-
daji bila skuplja u odnosu na mjesec dana ranije.
Tijekom cijele 2003. godine Saran u prosjeku nije bio
jeftiniji od 15,00 kn/kg, a u odnosu na 2002.g godinu
biliezimo vise mjesec€ne cijene s iznimkom srpnja i
kolovoza. Cijene su tijekom godine bile uglavhom
stabilne izmedu 15,00 i 17,00 kn/kg u prosjeku, a
zbog suSe izostao je pad cijena u drugoj polovi-
ci godine. Osobitost trziSta pastrve u 2003. godini
Su najnize cijene od 1998. g. na razini veleprodaje
tijekom prve polovice godine te kontinuirani rast
cijene od travnja do kraja godine. Prosjec¢na cijena
pastrve u prosincu 2003. g. od 24,20 kn/kg za 31 %
je viSa u odnosu na 2002. godinu.

U ribarnicama je raspon cijena
u prosincu bio nepromijenjen u

odnosu na studeni (34,00-40,00
Proi AL — Indeks kn/kg), no u prosjeku pastrva je
roizvod 2003/2002 - e -
kn/kg bila neznatno jeftinija u prosincu
iako je potraznja bila ve¢a. Najnizu
Saran 16,22 14,24 114 . I X
cijenu biliezimo u Cakovcu, a
amur 13,20 11,43 115 najvisu u Slavonskom Brodu. lako
sliénog trenda cijena kao u 2002.
som 34,34 33,78 102 .. s .
godini, prosjeCna veleprodajna
tolstolobik 8,25 7,44 111 cijena amura u 2003. g. za 15 %
. je viSa u odnosu na 2002. godinu.
linjak 24,33 17,76 137 .. . .
Cijene su osobito porasle u drugoj
smud 47,25 41,50 114 polovici 2003. g. kada biljezimo
% vige ciien redbi
kalifornijska pastrva 21,48 21,14 102 2a 30 % viSe cijene u usporedbi s
2002. g. Raspon cijena u ribarni-
Stuka 31,95 24,46 131 cama u prosincu nepromijenjen je
deverika 6.57 5,00 131 u odnosu na studeni (25,00-27,00
kn /kg).H

'Kristina Hojani¢, dipl.ing., TISUP, Minsitarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vodnog gospodarenja
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TRZISTE RIBE

MORSKA RIBA U UZGAJALISTIMA

TEJ,P

Hojani¢!, K.

U prosincu ne biljezimo velike promjene na razini
maloprodaje za brancin, dok na razini veleprodaje
biliezimo poviSenje cijena orade i brancina svih
pecatura. Poskupljenje je izraZenije kod brancina i
to najviSe za pecaturu 400-600 g (+12 %), a zatim
slijede 600-800 g (+11 %), >800g (+10 %), 200-300
g (+2,9 %), 300-400 g (+2,1 %). Kod orade najveci
porast cijene biljezimo kod orade teze od 800 g i to
za 6 %.

Komaréa (400-600 g) — uz raspon cijena u pro-
sincu od 47,00 do 57,00 kn/kg, orada 400-600 g je
za 3 % skuplja u odnosu na veleprodajnu cijenu u
studenom.

Komaréa (600-800 g) — od srpnja 2003. godine
veleprodajne cijene se «ponasaju» po istom obras-
cu kao i godinu dana ranije u istom razdoblju. lako
je trend cijene od srpnja do kraja godine identi¢an
ipak valja istaknuti da su cijene u 2003. godini nize
(u prosjeku od 2 do 8 %). | za ovu pecaturu cijene su
za 6 % viSe u posljednjem mjesecu 2003. g. u odno-
su na mjesec dana ranije (raspon cijena: 60,00-
71,31 kn/kg; prosjek: 66,17 kn/kg).

Komaréa (>800 g) — s prosjecnom cijenom od
71,96 kn/kg orada ove pecature u prosincu je neznat-
no je skuplja u odnosu na studeni 2003. (70,83 kn/
kg). Ponudu biljezimo u Istarskoj (70,60-81,15 kn/
kg) i Zadarskoj Zupaniji (70,00 kn/kg). Cijene su od
rujna u porastu, no u odnosu na pocetak godine
cijena na razini veleprodaje je niza za 5 %.

Lubin (300-400 g) — u 2003. godini brancin peca-
ture 300-400 g bio je najjeftiniji od 1998. g. (kn/
kg: 2003.-45,84, 2002.-48,29, 2001.-48,84, 2000.-
49,87, 1999.-58,61, 1998.-62 kn/kg). U odnosu na
studeni, u prosincu nije bilo promjene raspona u
kojem su se nalazile veleprodajne cijene za ovu
pecaturu (38,00-50,00 kn/kg). Maloprodajne cijene
u ribarnicama i u prosincu su bile u istom rasponu
kao i mjesec dana ranije — od 70,00 do 80,00 kn/kg,
a ponudu biljezimo u Zadru i Slavonskom Brodu.

Lubin (400-600 g) — prosjecna veleprodajna cije-
na od 57,08 kn/kg za 12 % viSa u odnosu na stude-
ni. Cijene od 47,00 do 80,00 kn/kg €ine raspon, pri
¢emu je najniza cijena u prosincu visa za 2,00 kn/
kg, a najvisa za 6,00 kn/kg u odnosu na studeni.
Ponuda je bila

Indeks cijena orade i brancina u RH (2000. = 100) dobra do vrlo
120 dobra dok je
10 potraznja slabi-
= ja. U 2003. g.
1001 brancin  ove
90 - pecature bio
je u prosjeku
80 za 2 % sku-
70 - plii u odnosu
orada orada orada orada orada | brancin | brancin | brancin | brancin na 2002. g.
(150-200g) | (200-300g) |(300-400g) | (400-600g) | (600-800g) | (150-200g) | (200-300g) | (300-400g) | (400-600g) e
mm2001.| 104 97 99 101 103 113 93 98 102 no jeftiniji od
2002, | 102 104 105 108 117 101 91 o7 9% prosjecnihcije-
2003 106 103 103 109 116 98 89 92 98 na zabiljeZenih
=—2000.| 100 100 100 100 100 100 100 100 100 od 1998. do
2002.g.1

'Kristina Hojanié¢, dipl.ing., TISUP, Minsitarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vodnog

gospodarenja
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ODABRANE STRANICE

IZ ZAKONA 0 ZASTITI POTROSACA
[NN RH BROJ 36/2003)

GLAVA 2.
DEKLARIRANJE PROIZVODA

Deklaracija

Clanak 17.

(1) Deklaracija je obvezna za svaki proizvod i
mora sadrzavati najmanije sljede¢e podatke:

— proizvodacki naziv proizvoda, ime pod kojim se
proizvod prodaje,

—tip i model proizvoda te oznaku mjere proizvoda,
ako je to bitno obiljeZje proizvoda,

— datum proizvodnje i rok uporabe, ukoliko je isto
propisano,

— naziv i sjedite (punu adresu) proizvodaca, a za
uvozne proizvode i naziv i sjediSte (punu adresu)
uvoznika te zemlju podrijetla,

— upozorenje o mogucoj opasnosti pri uporabi,
ako takva opasnost postoji,

— izjavu proizvodaga o postojanju preoblikovanih
svojstava proizvoda i organizama, sastojaka dijelo-
va i dodataka te o kakvim se preoblikovanjima radi,
ukoliko takva preoblikovana svojstva postoje, u
skladu s posebnim propisima,

— izjavu proizvodaga o sukladnosti proizvoda s
propisanim uvjetima, ako ti uvjeti postoje.

(2) Uz podatke iz stavka 1. ovoga ¢lanka, deklara-
cija mora sadrzavati i podatke utvrdene posebnim
propisima.

(3) Svi podaci iz deklaracije moraju biti istiniti,
jasni, vidljivi i €itljivi te napisani hrvatskim jezikom
i latinicnim pismom, S$to ne iskljuéuje mogucnost

istodobne uporabe i drugih jezika i znakova lako
razumljivih kupcu. Za podatke iz deklaracije na
uvoznim proizvodima odgovoran je uvoznik.

(4) Proizvodacki naziv proizvoda pod kojim se
proizvod prodaje je oznaka ili opis proizvoda i — ako
je potrebno — njegove uporabe, koja je dovoljno pre-
cizna da kupcu omogudi prepoznati trazeni proizvod
i razlikovati ga od drugih sli¢nih proizvoda s kojima
bi ga se moglo zamijeniti.

(5) Podrobniji sadrzaj deklaracije i ostale uvjete za
pojedine proizvode ili skupine proizvoda propisuje
nadlezni ministar u skladu s posebnim propisima.

(6) Puna adresa iz stavka 1. podstavka 4. ovoga
¢lanka obvezno sadrzi mjesto, ulicu i kuéni broj te
adresu elektroniCke poste, ako postoji.

Proizvodi u rasutom stanju i prethodno zapakirani
proizvodi

Clanak 18.

(1) U slobodnom (rasutom ili »rinfuza«) stanju
su oni proizvodi ponudeni na prodaju koji nisu pre-
thodno zapakirani i koji su izmjereni u nazoc¢nosti
potrosaca.

(2) Prethodno zapakiranim proizvodom smatra se
prodajna cjelina proizvoda i ambalaze koja se, bez
daljnje obrade, predaje krajnjem potroSacu.

(3) Za proizvode u rasutom stanju deklaracija se
mora istaknuti jasno, vidljivo i &itliivo na ambalazi u
kojoj se proizvod stavlja u prodaju, ili na prodajnom
mjestu ako se proizvod ne drzi u posebnoj ambalazi.

vise o tome www.poslovniforum.hrill
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EFIKASNA

FAKTOR UL

sadrzaj 100 mi

Uginkovito sredstvo protiv slaninske gagrice,
grinja, muha i drugih stetnika. Potpuno se
razgraduje nakon nekoliko sati i ne ostavlja
rezidue na tretiranim proizvodima.

Nadin upotrebe; 100 mi FACTOR ULV na 10 | vode,
Primjena: prskanjem, potapanjem.

ASTITA PROIZVODA ANIMALNOG PORIJEKLA
(Sunke, prsuti, kuleni, sirevi i dr.)

POTRAZITI U SVIM BOLJE
OPREMLJENIM LIEKARNAMA

Zastupnik / Uvoznik: ﬁ'e.fﬁﬂ' d.a.o.

Njaljeskoviceva 17, 10000 Zagreb, tel: 01/ 615 60 65

" LIBELA ELSI

Vaganje i automatizacija d.o.o.

@ VICTORINOX

I[zbor istinskih znalaca.

Mesarski nofevi s Fibrox drikom: {,,r-
- zaktita od klizanja f
- maguénost sterilizacije

5.6502.15

5.4503.30

5.5208.26

58413
=

5.7403.20

Maestralprom d...

DONJI PRECAC 9, 10000 ZAGREB tal: 01/ 242-23-05
e-mail: maestralprom@zg.htnet.hr fax: 01/ 24-22-373
www.maestralprom.hr Radno vrijeme: pon-pet 8-16h
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KROIS & SOHNE

FIRMA KROIS PREZENTIRA FIRMU INJECT STAR:

VISOKA SIGURNOST PROIZVODA
UZ RAGIONALNU PROIZVODNJU

Uredaji za masirenja kao i injektori proizvodaca
Inject Star, pravo rijeSenje za zanatske i industrijske
pogone

Firma Inject Star je vodecCi austrijski proizvodal
injektora, masirnih uredaja i preSa za Sunku i
salamu.

Trziste, koje se tehnoloski brzo razvija, uvijek
postavlja nove zahtjeve, na koje firma Inject Star
odgovaraju¢im investicionim i razvojnim aktivno-
stima blagovremeno odgovara. Cilj svakog razvoja
je omoguditi kupcu kvalitetniju i racionalniju proiz-
vodnju. Buduéi da su mnogobrojne firme uvele na
osnovu rukovodenja kvalitetom ISO 900 odnosno
ISP 9001 i ISF (International Food Standard) stan-
darde, osigurana je stalna kontrola odnosno doku-
mentiranost. Kao rjeSenje za ove zahtjeve firma
Inject Star ima varijantu za sve uredjaje sa kojom
se uspostavlja odgovaraju¢a veza sa eksternim
kompjutorom i programom, preko Kkojega je
omogucéena razmijena svih proizvodnih podataka.

NEW TWIST BI-88, stroj sa 88 igala i promje-
njivom brzinom rada, sa u¢inkom 1-3 t/sat, namije-
njen je za industrijsku upotrebu.

Kompletan trend teZi da se preko injektiranja
ujedno vrsi tenderizacija, omekSavanje i stekova-
nje proizvoda. To je omoguceno novim Inject Star-
New Twist-injektorom, kod koga je razvijen sustav
za brzo izmijenjivanje radnih postupaka. Svi injekto-
ri se mogu koristiti za injektiranje proizvoda sa i bez
sadrzaja kostiju. Za obradu pile¢eg i pureéeg bijelog
mesa i ribu firma Inject Star je ravila kompletne
proizvodne linije. Povec€anje kvalite proizvoda zahti-
jeva takoder i poveCanje kvalitete salamure. Da bi
osigurala kvaliteta salamure, istu je neophodno hla-
diti. Hladenje se ne smije ograniciti na pripremanje
salature, vec je potrebno i hladjenje posude. Samo
se tako moze osigurati odgovarajuéa kvaliteta proiz-
vodnje. Na osnovu ovih zahtijeva firma Inject Star je
razvila injektor tipa Bl - 408 COOL (sa hladenjem)

Uredaj ima Sirinu ulaganja 600 mm i dvije glave za
injektiranje na kojima su postavljena 102 nosaca za
igle. Na ove nosace moze se montirati do 408 igala
za injektiranje. Na iglama za ubrizgavanje nalaze se
opruge, $to znaci da se salamura moZe ubrizgavati
u proizvode sa i bez kostiju.

ObiraCi su opremljeni posebnim sustavom za
zraCno federiranje za paZljivu obradu proizvoda.
Ukoliko je potrebna samo jedna glava za ubrizga-
vanje, druga se moze iskljuditi.

TENDERIZACIJA

Prije samog postupka ubrizgavanja salamure
moze se po potrebi Kkoristiti “steaker”, odnosno gla-
va za tenderiziranje, koja se isporucuje kao dodatni
uredaj uz stroj. Svaka glava sa igalama ima pose-
ban sustav za pumpanje salamure, $to omogucava
razliCite koli¢ine ubrizgavanja sa pojedinim glava-
ma.

PRIPREMA SALAMURE

Rashladena salamura se priprema u posebnom
uredaju, npr. tip CLB 1100 i ohladena se dovodi u
injektor. Uredjaji za pripremu salamure su naravno
opremljeni automatskim uredajem za doziranjem
vode, dodataka za salamuru i soli.

Kompletan proces pripreme se upravlja preko

kompjutora, kako bi

se odrzao isti kvalitet
salamure.
Profesionalna pri-
. premasalamure mora
omoguciti ravnomjer-
| no mije3anije i rastva-
ranje dodataka i soli
u vodi.
| Salatura i meso
"| uvijek moraju ima-
|| ti istu temperaturu i
ne smiju se zagrijavti

V Slika 1. Serija CLB ima
rashladni mantil

28 | MESO

Vol. VI (2004) br. 1



prilikom prerade.

Inject Star strojevi sa hladenjem igraju vrlo
vaznu ulogu u modernim preradama jer spre¢avaju
stvaranje bakterija i pove€avaju sigurnost proizvo-
da. Rezulatat toga je optimalno ubrizgan proizvod.
Sa proizvodima fine strukture, malim komadima
na primjer Sunke, meso se tenderizira preko mul-
tiproteinskog mobilizatora da bi se povelala gor-
nja povrSina komada Sunke i omogucilo optimalno
povezivanje bjelanevine. U istom radnom procesu
automatski se vrdi transportiranje proizvoda.

Kod velikih komada mesa grube strukture tende-
rizacija se vrsi steakerom koji se moze pneumatski
ukljuciti.

NoZevi probijaju grubu misi¢nu strukturu. Rezultat
je takoder jedno optimalno vezivanje bjelacevine.
Cijeli proces se vrsi jednostavno, bez dodatnog
rada.

HIGIJENA

Kako bi se povecala higijena, Inject Star je
instalirao jedan program za ispiranje injektora, koji
je vrlo jednostavan i bez dodatnih ulaganja. Time se
sprjeCava problem ukrucivanja salamure i nastaja-
nja bakterija.

Ovoj program za pranje i ispiranje se moze aktivi-
rati u svako vrijeme putem jedne sklopke za starta-
nje, tokom pauze ili nakon jednog radnog procesa.
Svi dijelovi se ispiraju svjezom vodom prije nego $to
dode do ukrudivanja.

Taj proces traje samo nekoliko minuta, a susenje
se vrsi komprimiranim zrakom. Pri tome se moze
koristiti komprimirani zrak, koji je instaliran u
pogonu. Novi sustav za CiS€enje Stedi puno rada, a
njim mogu upravljati i zaposleni sa niskom stru¢nom
spremom. Ci$&enje na kraju radnog dana se ovim
ne iskljucuje, ali je time znatno skra¢eno vrijeme
pranja.
volumen kreée od 20 do 10.000 I.. Manji uredaiji
se koriste za mijeSanje i mariniranje kao i za pri-
premanje salata.

MAGNUM 4600 CLS cooL

Sa zapreminom od 4600 |

Ovaj uredaj se isporuCuje sa izvedbom za
hladenje, tako da prilikom cijelog procesa ne dolazi
do zagrijavanja proizvoda.

Uz to masiranje se vrSi pod vakumom S§to

KROIS & SOHNE

V¥ Slika 2. Magnum preraduje s lako¢om velike koli¢ine

V Slika 2. Multiproteinski mobilizator MPM 61 od Inject
Stara omogucava idealno oslobadanje bjelan€evina

_—F -

A

4

G v

omogucuje visoki higijenski standard. Kako bi se
zadovoljili zahtjevi za preradu smrznutog mesa, ovaj
uredaj se takodjer moze isporuciti sa uredajem za
odmrzavanje tzv. DEFROST. Time se dobiva velika
prednost jer se ne gubi voda prilikom odmrzavanja.

Veliku primjenu u proizvodniji trajnih proizvoda ima-
ju Inject Star prese, sa automatskim podesavanjem
pritiska ¢ime se postize bitho ubzavanje procesa
sazrijevanja.

Kontak

Krois & S6hne GmbH
Nahrungsmitteltehnik

Gosp. Titomir Mandi¢

Tel. 0043-664 2417523 ili 091-7828639M
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UZGOJ ZIVOTINJA

UZG0J PERNATE DIVLJACI - FAZAN

Janjeci¢!, Z.

PODRIJETLO FAZANA

Fazan ili gnjetao (hrvatski naziv koji se rijetko
koristi), nije dio autohtone europske faune, a njegov
naziv potjeCe od imena rijeke Phasis u Aziji gdje je
i njegova pradomovina. Nakon isusSivanja prostra-
nih podrudja srednje Azije, koje je praceno nasta-
janjem pustinja, odrZali su se samo u oazama te je
zapocela migracija u ostale dijelove svijeta. U 5. st.
poznat je u Gr€koj, a na podrucje Italije naseljen je
u doba Rimskog Carstva Cije su ga legije prenijele
u Francusku, juznu Englesku i sjevernu Afriku. Od
14. st. uzgaja se u Ceskoj i Bavarskoj i do podetka
20. stolje¢a obitava po citavoj Europi (osim Islan-
da). Od 1928. godine nalazi se i u Australiji tako da
nastanjuje pet kontinenata. U nase je krajeve une-
sen krajem 18. stoljeCa, a znacajniji uzgoj fazana
razvio je grof Marko Bomballes u Zelendvoru kraj
Varazdina1870. godine, gdje je i danas najveca
fazanerija u Hrvatskoj. Pred oko tri desetljeca,
nakon $to je savladana tehnologija umjetnog uzgo-
ja fazana i otpocela industrijska proizvodnja njihove
hrane, osniva se viSe fazanerija diljem cijele nase
domovine. U tim fazanerijama proizvodio se lov-
ni fazan koji je krizanac izmedu Cetiri vrste fazana
unesenih u Hrvatsku najprije iz Cegke, a kasnije iz
ostalih zemalja.

URSTE FAZANA

Najpoznatija i
najCesca vrsta
u nas je obican
fazan (Phasianus
colhicus colhicus).
Razlike  izmedu
muzjaka i zenke
izrazene su kao
u malo koje vrste
pernate  divljaci.
Dok je koka neu-

gledne sivosmede boje prilagodene okolidu, dotle je
muzjak rasko$no obojen kao niti jedna europska pti-
ca. Boja njegova perja je bakreno crvena, glava tam-
no zelenoplava i vrat tamno plav sa zelenim metal-
nim sjajem. Oko ociju ima kozasto resastu tvorevinu
izrazito crvene boje promjera oko 3 cm. Leda su mu
crvenkasta s bakrenim sjajem. Ramena su crveno
zuta do tamno crvena, prsa su mu crveno mrke boje
s crno obrubljenim percima, a trbuh crveno siv. Rep
mu je crveno mrk, a repna pera imaju poprec¢ne crne
pruge. Kljun je Zuckasto mrke boje. U donjoj trecini
na straznjem dijelu nogu ima izraslinu poput trna
duzine oko 15 mm (ostruga). Koke nemaju ostrugu
ili je samo naznacena. Masa odraslog fazana iznosi
1,2-1,5 kg, a duzine je oko 110 cm, od €ega polovina
otpada na rep. Koka je manja, duzine oko 50 cm, a
rep joj je dug 30 cm. Masa odrasle koke iznosi oko
1 kg. Fazani spolno sazrijevaju s 8-10 mjeseci, a
mogu Zzivjeti i do 18 godina. Osjetila fazana dobro
su razvijena, narocito sluh i vid, dok im je njuh slabo
razvijen kao i kod drugih ptica.

Od ostalih vrsta fazana potrebno je spomenu-
ti mongolskog fazana (P.c. mongolicus), koji je
kod nas najveca podvrsta fazana a lako ga pre-
poznajemo po bijeloj ogrlici oko vrata koja u donjem
dijelu nije spojena. Ovaj fazan je otporniji na lose
klimatske uvjete, a koke nose nesto viSe jaja od
obi¢nog fazana zbog €ega je cjenjeniji u umjetnom
uzgoju. Uz ove dvije spomenute vrste fazana, u
nasim podrucjima jo$ obitavaju i kineski fazan (P. c.
torquatus) te zeleni ili crni fazan (P. c. tenobrosus).

RASPROSTRANJENOST I NAGIN ZIVOTA FAZANA

Fazan je divlja¢ nizinskih predjela, ali i onih brdo-
vitih, do 600 metara nadmorske visine. Voli kon-
tinentalnu klimu s malo oborina tijekom zime, jer
u snijegu tesko nalazi hranu. U Hrvatskoj ga ima
posvuda osim u Gorskom Kotaru, dijelu Like, viSim
predjelima Dinarida te na vecini manjih otoka.

'Dr.sc. Zlatko Janjeci¢, docent, Agronomski fakultet Zagreb
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UZGOJ ZIVOTINJA

Tipi¢na je dnevna Zivotinja, kojoj aktivnost zapocinje
s radanjem dana, da bi se 3 sata nakon izlaska
sunca povukao u zaklon gdje miruje ili se prposi.
Ponovno je aktivan u kasne poslijepodnevne sate i
pred vecer kada trazi hranu i prenociSte. Hrane se
raznim insektima i njihovim larvama i kukuljicama,
mekudcima, zmijama, gusterima, a pojedu i poljsk-
og mida. Od biljne hrane jedu Sumske plodove kao
hrastov zir, Sumske plodine (maline, kupine, jag-
ode), razno voce, sjemenke Zitarica i korove, ali i
grozde i rajCice.

NAGINI UZGOJA FAZANA

Fazane mozemo uzgajati na tri nacina; prirodno,
umjetno i kombinirano.

Prirodni uzgoj odvija se u lovistima s adekvat-
no uredenim remizama, koje mu kroz cijelu godinu
osiguravaju raznu hranu, zastitu i mir. Fazan je poli-
gam i ve¢ u veljaci ako je lijepo vrijeme pocinje
osvajati svoj teritorij, a polovinom oZujka pocinje
parenje. Za parenje “skuplja” koke kojih moze
biti od 2-3 pa do 10 i viSe. Fazan je teritorijalna
Zivotinja, a teritorij mu je veliine 1-2 ha za koji se
bori sa suparnicima. Nesenje jaja zapocinje sredi-
nom travnja, a prosje¢no se po jednoj Zenki dobije
od 12-13 jaja koja su sivomaslinaste boje. Zenka
sjedi na jajima 23-24 dana. 1z jaja se izvale pilic¢i koji
su potrkusci i nakon &to su se osusili idu s majkom
u potrazi za hranom. Mladi fazani pocinju dobivati
perje u 5. tjednu Zivota, a zavrSetak razvoja perja
pada u 20. tjednu. Fazanu je tijekom zime potrebna
pomoc¢ u prehrani, te se stoga u tu svrhu u lovistu
prave hranilista. Takoder im je potrebno osigura-
ti dovoljne koli¢ine pitke vode. Osiguranje zaklona
narocCito u nizinskim lovistima s velikim povrSinama
bez Suma i grmlja vazno je kao i dohranjivanje faza-
na. U tu se svrhu podiZu remize, odnosno odredena
se povrsina zasaduje grmljem i drvec¢em.

U umjetnom uzgoju u fazanerijama tj. volijera-
ma, pod struénim je nadzorom uzgoj mati¢nih jata,
nesenje jaja, valjenje pilica te na kraju odstrjel
odraslih fazana. Umjetni uzgoj temelji se na uzgo-
ju veéeg broja fazana na malom prostoru. Mati¢no
jato se formira tijekom 12. ili 1. mjeseca od fazana
uzgojenih u tekucoj godini. Odabrane jedinke se
stavljaju u zimovnike koji su prethodno kultivirani i
koji su prosli fazu “odmora”. Ti zimovnici su ujedno i

volijere za nesenje i u njima fazanke ostaju do kra-
ja nesenja. Istodobno sa smjeStajem u zimovnike
pocinje hranidba smjesom za fazanske nesilice s
20 % S. B., da bi se stimulirao raniji pronesak. Jed-
na nesilica dnevno pojede oko 60 g smjese. Voli-
jere su gradene od Zzeljezne konstrukcije oblozene
Zicom, nisu natkrivene, osim jednog manjeg dijela
za zastitu od vremenskih nepogoda. Dimenzije voli-
jere su 2x8 m, a u njemu je smjesStena jedna poro-
dica u omjeru 1:7(6).

Zenka u prosjeku snese od 35 do 45 jaja koja je
potrebno skupljati svakoga dana u odredeno vri-
jeme. Jaja se €uvaju u tamnoj, umjereno vlaznoj
prostoriji temperature 12-16 °C, a potrebno ih je i
svakodnevno okretati za 180 stupnjeva. Inkubaci-
ja fazanskih jaja traje 24 dana, a 21. dana jaja se
prebacuju iz predvalionika u valionik. Temperatura
zraka u predvalioniku iznosi 37,6 °C uz relativnu
vlaznost od 62 %, dok je temperatura u valioniku
nesto niza i iznosi 37,2 °C uz viSu relativnu vlaznost
zraka od 75 %.

Nakon valjenja fazanciéi se prebacuju u prethod-
no ocisCene, dezinficirane te zagrijane baterije.
Pilice hranimo starterom s 28 % S.B. Nakon dva
tiedna piliée selimo u Zicane kaveze velicine 1,5 x
2,5 metra, koji su smjesteni u zatvorenoj prostoriji.
Fazani ostaju u kavezima 14 dana ¢ime zavrSava
prva faza uzgoja uz hranidbu starterom. Slijedi
izlazak iz zatvorenih prostorija. Na otvorenom se
fazani stavljaju u posebno pripremljene volijere.
Volijere su u principu podijeljene u nekoliko dijelova,
u potpunosti su natkrivene i zatvorene zicom. U voli-
jerama se koristi sustav pregona, te se fazani svakih
7 dana sele u drugi dio. Hrane se krmnom smjesom
grover s 24 % S.B. i u volijerama ostaju 3 tjedna,
odnosno do 7. tjedna starosti. Nakon toga spremni
su za prodaju.

Kombinirani uzgoj koristi se u krajevima gdje se u
vrijeme intenzivnog gnijeZdenja koka jaja skupljaju
i stavljaju pod kvolke koje kvocaju. Osnovna je
zadacéa njihovog uzgoja podizanje broja fazana na
periferiji lovista, uz prilagodavanje stanistu i uvjeti-
ma prehrane prije ispustanja.

NEPRIJATELJI | BOLESTI

Fazan ima mnogo neprijatelja abiotskog i biotsk-
og porijekla. Od abiotskih neprijatelja po pilice, ali
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i starije ptice pogubne su oborine koje su narocito
opasne u vrijeme valjenja pili¢a pa sve dok ne oper-
nate. Mnogobrojni su neprijatelji fazana iz zive
prirode: jastreb, kobac, Skanjac, sova uSara, lisi-
ca, divlja macka, kune, tvor, psi i macke. Fazan je
izlozen mnogim nametni¢kim i zaraznim bolestima,
od vanjskih nametnika spominjemo grinje i krpelje, a
od unutarnjih razne crijevne parazite i crvenog crva.
Od zaraznih bolesti vrlo su opasne pti¢je boginje,
kokoS$ja kuga, kolera peradi, malarija i tifus peradi.

LOV FAZANA

S 4 mjeseca fazan je spreman za odstrjel. Fazani
se love skupnim tehnikama lova i to prigonom,

pogonom i kruznim lovom kao i pojedinaéhom
tehnikom pretrazivanjem sa psima ptiCarima i
Sunjkavcima. U predjelima gdje su poljoprivredne
povrsine mijeSane sa Sumskim najCesc¢e se prim-
jenjuje lov prigonom. Pogonom se lovi na otvore-
nom prostoru i s malo visokog raslinja. Kruzni se
lov vide gotovo ne upraZnjava, mada je po svojoj
atraktivnosti ljepSi od prigona i pogona, ali iziskuje
velike prostore i disciplinirane lovce, kao i dostatan
broj lovaca. Za lov na fazane koriste se puske
saCmarice, kalibra 12 i 16. Upotrebljava se sama
broj 10 (3 mm u promjeru) i broj 8 (3,5 mm u pro-
mjeru). Po Zakonu o lovu fazan spada u lovostajem
zasti¢enu sitnu divijac. Lovostaj je od 01. veljace do
15. rujna.l

¢ PETRUZALEK

fafMje sa sintemam

Strojevi za pakiranje — AUTOMAC
Strojevi za pakiranje u zastitnoj atmosferi - ILPRA
Strojevi za mesnice | mesne industrije — KOLBE.

Strojevi za vakuumiranje - EUROpack.

Materijali za pakiranje: folije, podlosci za pakiranje mesa, peradi, povréa...

Materijali za pakiranje u pekarskoj industriji: perforirane vrecice i folije, kutije za kolace |
Servis | rezervni djelovi osigurani. :

PETRUZALEK d.o.0. {
Bobovica b.b. 10 430 Samobor
Tel. 01/3376-709, Fax. 0I/3376-7I
www.petruzalek.hr
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NOVA VIZIJA | INFORMATICKA RJESENJA
ZA MESNU INDUSTRIJU

Natek', S.

Posebnosti mesne industrije diktiraju informaticka
rieSenja, koja ¢e biti sposobna poduprijeti samo ri-
jetki ponuditelji. Radi njihove kompleksnosti, vecina
meso-preradivackih poduzeca jos se nije odlucila za
njihovu implementaciju, i stoga informati¢ku potporu
proizvodnji prepustaju snalazljivosti voditelja proiz-
vodnje.

Pojava bolesti BSE, gubljenje povjerenja kupa-
ca, pad potroSnje govedega mesa, konkurencija,
priblizavanje Europskoj uniji i niz propisa, iz teme-
ljia su promijenili uvjete poslovanja mesne indu-
strije. Odgovor struke i zakonskih propisa, visoki su
zahtjevi koji se odnose na mogucénosti praéenja pori-
jekla mesa, a koji su postavili visoke informaticke
standarde poslovanja mesne industrije.

Nova Vizija d.0.0. se od osnivanja 1989. godine,
razvila u suvremeno programersko poduzece koje
zapoSljava oko 40 strucnjaka i razvija rieSenja za
razli¢ita informati¢ka podrucja, narolito za mesnu
industriju, tako da je posljednjih nekoliko godi-
na postala vodeci slovenski proizvoda¢ cjelo-
vitih informatiCkih rjeSenja za mesnu industriju,
udruzenih pod robnom markom ProPIS.

Uspjeh nije slu€ajan. Zahtjevi za praéenjem pori-
jekla mesa nastajali su postupno. Na trziStu su se
nalazila uglavnhom djelomi¢na rjeSenja za klaonicu,
odjele za rasijecanje mesa i preradu, i ta rieSenja
medusobno nisu bila kompatibilna. Takvim pristu-
pom udovoljilo se formalnim zahtjevima, ali nisu
se rjeSavali stvarni problemi mesne industrije.
Nepovezanost mogucnosti pra¢enja na liniji u kla-
onici i u odjelu
e za rasijecanje
mesa s ostalim
poslovnim infor-
macijskim siste-
mom daje jadne
rezultate: mnogo
podataka i malo

Fim :

informacija, ogroman broj informacijskih postupa-
ka i niska potpora vodenju proizvodnje i poduzeca
pomoc¢u analitikih informacija.

Nova Vizija d.o.o0. odlucila se za ucinkovitiji put.
Razvili smo cjelovit i prilagodljiv informacijski sistem
za mesno-preradivacka poduzeca, koja ¢e takvu
informatiku upotrijebiti kao konkurentsku prednost
pred takmacima, racionalizirati informacijsku pot-
poru, sniziti ukupne troskove za informatiku, te osi-
gurati ucinkovitu potporu odlu€ivanju. Dakle ProP-
IS za mesnu industriju udruZuje sve bitne zahtjeve
zakonodavstva, trzista, proizvodnje i vrhunske
prakse u jednom paketu, i mogucée ga je prilagoditi
svim posebnostima poslovanja svakoga pojedinog
poduzeca.

ProPIS podupire cjelovito poslovanje mesno
preradivackog poduzec¢a od narudzbe kupca, proi-
zvodnje, otpreme i ambulantne prodaje, do racuna,
pracenja pla¢anja i raCunovodstva. Osim toga, osi-
gurava cjelovitu i prilagodljivu potporu propisima o
pracenju porijekla govedega i svinjskoga mesa. Pot-
pora ove vrste ne predstavlja odvojen sistem, nego
je integrirana s poslovnim informacijskim sistemom.

Najvaznija funkcionalnost sistema je fizicka i
logicka moguénost praéenja porijekla govedega
i svinjskoga mesa u klaonicama, od preuzimanja
Zivotinja, oznaCavanja polovica etiketama o pori-
jeklu, do elektronske odjave zaklanih goveda na
centralnom registru goveda (internetsko rjesenje
izgradeno na XML standardu).

U nastavku proizvodnje, poduprta je moguénost
prac¢enja porijekla govedine i svinjetine u pogoni-
ma za rasijecanje i otpremu mesa, te mogucnost
pracenja u prodaji, od preuzimanja oznacenih
govedih polovica u pogon za rasijecanje, generiranje
proizvodne serije, multiplikacije etiketa i oznacavanje
makro- i mikro- konfekcije, identifikacije (skeniranje
bar-kodova), do otpreme, s pra¢enjem referentnog
broja u zalihama proizvoda i na otpremnim doku-

Doc.dr. Srecko Natek, dipl. oecc., Direktor projekata u Novoj Viziji d.o.o., Informacijski inzenjering i

savjetovanje, Zalec, Slovenija
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materijalnih protoka i zaliha prema
icama i rokovima trajanja

« Moguénost potpt
serijama, brojevim

« Integralno rjesenje prace

pakiranja do otpreme
« Utinkovito planiranje proizvodnie
« Sastavnice i tehnoloski post

« Integracija s elektronskim vagsz
etikete o porijekiu

« E-poslovanje s vladinim ustannvama, oa
odabranim poslovnim partnerima (HIP}

« Upravljanje odnosa s klijentima (CRM)
« Potpora ranim fazama nabave i prodaje
« Visefazna likvidacija dokumenata

« Fakturiranje kupcima

« Obracun PDV

« Svladavanije financijskih protoka

« Kontroling bilance

« Podesiv obracun placa i vodenje kadrovske evidencije
« Osnovna sredstva i sitni inventar VreCerjeva 8, Zalec

« Skladista podataka i OLAP analize proizvodnje i poslovanja e f;;f?;fm o
za potporu odlucivanju el..

: s ] : e-mail:info@vizija.si
« Graden je na platformi Microsoft Windows i SQL Server http://www.nova.vizija.si

JEDNOSTAVAN, PREGLEDAN, SUVREMEN i UCINKOVIT

-

-




~ mentima. Sistemu
' bitnome olakSava
rad korisnicima,
i smanjuje mogu-
¢énost greSaka u
knjizenju, upotre-
bom skenera bar-
kodova i vezom
elektronskih vaga
s ratunalom, na mjestima za vaganje.

ProPIS omogucuje racionalizaciju i smanjenje
troSkova poslovanja, jer pomaze kod odredivanja
otkupnih cijena Zivotinja na osnovi cjenika prema
platnim razredima i procjene tijekom klanja, osigu-
rava pracenje proizvodnje i zaliha u okviru veterinar-
skih potvrda i svih propisanih obrazaca za veterinar-
ske i inspekcijske sluzbe.

Zahtjevi za mogucnoscéu potpunog praéenja pre-
ma serijama, po brojevima na uSkama i rokovi-
ma trajanja u materijalnom i skladiShom poslova-
nju, ugradeni su u zalihe i materijalni promet,
8to omoguduje racunalno identificiranje lokacije
izabrane serije ili brojeva na uSkama na skladistima,
ili pracenje materijalnih protoka unutar i izvan

poduzeca. Vodenje proizvodnje u potpunosti je spo-
jivo s pracenjem proizvodnje, jer cjelokupna se
proizvodnja odvija putem radnih naloga koji su sin-
kronizirani sa serijama pracenja porijekla mesa.
Ispisivanje proizvodne dokumentacije je automat-
sko, i zato smanjuje administrativni rad i povecava
nadzor nad proizvodnjom. Konacni rezultat je cjelo-
vit i pregledan obracun proizvodnje.

Ucinkovito smo poduprli i ambulantnu prodaju
s tehnologijom prijenosnih raCunala i automa-
tiziranom razmjenom podataka s centralom.

Poseban naglasak dajemo na izgradnju cjelovite
potpore odlu€ivanju izgradnjom skladiSta podataka
(data warehousing) i OLAP podatkovnih kocaka za
potrebe analitickih rjeSenja. Potreban vam je samo
jedan izvor podataka — baza podataka ProPIS, §to
bitno pojeftinjuje potporu i osigurava maksimalnu
vjerodostojnost podataka za odludivanje.

Budu¢i da se hrvatska mesno-preradivacka
poduzeca susrecu sa sli€nim zahtjevima kao i slo-
venska i ostala europska poduzeca, uvjereni smo
da vam moZemo ponuditi uinkovitu potporu svojim
znanjem, iskustvom i rieSenjima ProPIS.H

ELEKTRIKA = HLADILNISTVO = OGREVANJE d.o.0.

IE \
3270 LASKO, Brezno 7a, SLOVENIJA, Tel.: ++386(0)3/7344-200 II_I

Fax: /7344-222, -229 E-mail: eho@eho.si www.eho.si l/

U NASEM PROIZVODNOM PROGRAMU SU:

m izgradnja hladnjaca po sustavu “klju¢ u ruke” = RASHLADNI SUSTAVI za razligite tehnoloSke procese
m ugradnja rashladnih instalacija u postoje€e objekte i za klimatizaciju

| pbnova i osgvremenjivanje p_)ostojeéih rashladnih §ust_ava = RASHLADNI AGREGATI: projektiramo, proizvodimo i ugra-
m izvedba racunalno vodenih sustava za upravijanje dujemo agregate razli¢itih kapaciteta i temperaturnih podrucja

" kogengracija = sgproizyodnju Rl EneEe ® |ZOLACIJE: proizvodimo i ugradujemo visokokvalitetne
m ugradnja rashladnih tornjeva poliuretanske panele

IZVEDBA KVALITETNIH HLADNJACA:
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