Ruzica FIALA i Vjekoslav PRVCIC:

DjeCja hrana iz »Podravke«

uvobD

U danasnje vrijeme snazne industrijalizacije sve je veci
broj male djece koju roditelji, uz prirodno maj¢ino mlijeko, hra-
ne irazli¢itim vrstama djecje hrane pripremljene na suvremen,
industrijski nacin. Sve je vise mladih majki koje su u radnom
odnosu, pa im ostaje manje vremena za pripremanje raznolike
hrane $to je potrebna za ishranu njihove djece. Osim toga Cesto
puta nisu u moguénosti pripremiti odgovarajuéu hranu iizdru-
gih razloga (nedostatak odgovarajucih Ziveznih namirnica, ne-
dostatak iskustva iznanja, nepoznavanje hranidbenih vrijedno-
sti itd.). Svojstva pripremljene hrane, pogotovo za posve malu
djecu, teSko je kontrolirati, pa se i tu krije cijeli niz opasnosti
koje mogu znaciti nepravilnu i nepotpunu prehranu djece. Da-
nadnji standardi, i zakonska regulativa koja ih prati, za proiz-
vodnju hrane, pogotovo one za djecu, vrlo su strogi i njihovo za-
dovoljenje mogu osigurati samo proizvodaci koji imaju tradici-

Slika 1. Sistem valjaka na kojem se kaSasta smjesa djecje
hrane susi i od nje se prave pahuljice

ju, znanje i iskustvo u industrijskoj proizvodnji hrane. MoZe se
re¢i daje proizvodnja djecje hrane jo$ osjetljivija djelatnost i da
je tu potreban jo$ veci oprez.

Ako bismo Zeljeli navesti neke od osnovnih karakteristika
dje¢je hrane Sto se danas proizvodi u osnovnoj organizaciji
udruZenog rada »Djecja hrana«, onda bismo morali re¢i daje to
bioloski uravnotezena hrana koja upotpunjuje dnevne potrebe
djeteta za osnovnim sastojcima (bjelan¢evinama, mastima, ug-
ljikohidratima, mineralima i vitaminima), te sluzi kao dopun-
ska ishrana. Djecja hrana koju proizvodi »Podravka« proizvede-
na je od odabranih sirovina, koje su uzgojene u posebno kon-
troliranim uvjetima i ubrane u optimalnom stupnju zrelosti.
Kod odabira sirovina pazi se da sa zdrastvenog stajaliSta te siro-
vine mogu dati besprijekornu hranu, koja je mikrobiolo3ki is-
pravna: bez pesticida, antibiotika, hormona, teSkih metala i tok-
sina. Sam proces proizvodnje je na visokom tehnoloSkom ni-
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vou, higijenski strogo kontroliran, a proizvodnja se odvija po is-
pitanim recepturama, koje osiguravaju bioloSku vrijednost i
minimalno dopustene koli¢ine aditiva. Dje¢ja hrana mora biti i
prijatnog okusa Sto ne zaostaje za domacom hranom, mora se
brzo ijednostavno pripremati i nuditi dovoljno Siroku paletu
razli¢itih okusa da djetetu ne postane »dosadna«. Ne mali zna-
Caj pridaje se i ambalazi.

Nakon $to dijete navrsi tri mjeseca, nije mu viSe dovoljno
samo majc¢ino mlijeko ili industrijski proizvedene zamjene za
majcino mlijeko, jer ono ne sadrzava u potrebnoj koli€ini sve
sastojke nuZne za normalan rast i razvoj djeteta.

Majka takoder pocinje djetetu u toj dobi zamjenjivati mli-
jecne obroke obrocima krupice (grisa), keksa, przenog brasna,
voénim kaSicama dakle, daje djetetu cerealnu hranu.

Hrana na bazi cerealija dopunska je hrana, koja u prehrani
djeteta moZe zamijeniti jedan dnevni obrok.

»Podravka« je u tu svrhu proizvela paletu ka$ica na bazi ce-
realija i vo¢a uz dodatak meda, mlijeka, cokolade ivitamina. To
je instant hrana u obliku pahuljica, dobivena suvremenim teh-
noloskim postupkom suSenja. Priprema obroka za dijete, je
vrlo jednostavna: pahuljice se umijeSaju u toplu vodu ili mlije-
ko, koje se prije toga prokuha.

KAKO JE SVE POCELO

Potrebe za industrijski pripremljenom dje¢jom hranom
postojale su u Jugoslaviji i prije Sezdesetih godina kad se javlja-
ju prvi poku$aji u nadopuni, odnosno, zamjeni maj¢inog mlije-
ka industrijskim nadomjescima. S porastom standarda i veCom
industrijalizacijom, te potrebe postaju sve evidentnije. U to vri-
jeme »Podravka« je ve¢ jedan od najznacajnijih proizvodaca
hrane u Jugoslaviji i logi¢an je njezin interes za proizvodnju dje-
€je hrane. To viSe Sto ima snazni tim strucnjaka koji bi se mogli
nositi s tehnoloSkim problemima ove proizvodnje. Koncem Sez-
desetih godina u ovom kolektivu se ve¢ ispituju moguénosti
ovakve proizvodnje i obavljaju se pregovori s inozemnim part-
nerima koji u ovom poslu imaju znacajna iskustva.

»Podravka« je jo$ prije desetak godina razmisljala i o uvo-
denju u proizvodnju dijetetske instant hrane za malu djecu, jer
je tako Zeljela zaokruZiti svoj proizvodni program vezan, prije
svega, uz preradu voca i povréa. Medutim, do realizacije ove za-
misli zbog raznih razloga dolazi tek 1968. godine kada je sklo-
pljen ugovor o proizvodnji dijetetskih proizvoda s poznatom za-
padnonjemackom firmom »Dr Ritter«. Vrijednost pocetnih in-
vesticija na rekonstrukciji dosadasnjeg skladiSta gotove robe i
nabavka opreme, §to je uglavnom ostvareno u toku 1969. godi-
ne, iznosila su nesto vise od 4 milijuna dinara, a raCunalo se pri-
likom otvorenja da ¢e 20 zaposlenih proizvesti godiSnje oko
1.350 tona djeCje hrane na bazi voca ili 5,4 milijuna komercijal-
nih pakiranja. Ova je proizvodnja uskoro premasena i danas
OOUR »Djetja hrana« pripada medu najpropulzivije osnovne
organizacije udruzenog rada SOUR-a »Podravke«.1

Brz rast proizvodnje djefje hrane moze se lako uociti u slijedecoj
tabeli:

Godina Proizvedeno (t)
1970. 139
1971. 208
1972. 400
1973. 572
1974. 812
1975, 1000
1976. 1276
1977. 1500
1978. 1910
1979. 2110
1980. 2350
1981. 3500
1982. 3500

Djecja hrana iz »Podravke« pojavljuje se na trziStu znakom
simpaticnog medvjedi¢a i imenom »Aurora« i trziste je vrlo
brzo prihvac¢a. Osnovni oblik djecje hrane iz »Podravke« u su-
radnji sa spomenutom firmom je suSena pahuljica na osnovi zi-
tarice, a proizvodi se tehnologijom suSenja kaSaste mase na
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Slika 2. Tehnologija na svjetskom nivou (detalj iz pakirni-
ce)

valjku. U pocetku proizvodila su se tri okusa djeCje hrane koja
su se zadrzala i do danas: Cokolino, Medolino i Frutolino. Poku-
Salo se isgrupom proizvoda na bazi povréa (Spinat, mrkva i mi-
jeSano povrée), ali je bilo niz tehnoloskih i merkantilnih pote-
Skoca zbog kojih se odustalo od ove proizvodnje.

Ugovor o licencnom odnosu s inozemnim partnerom bio je
potpisan na desetak godina i u tom vremenu »Podravkini«
strucnjaci su stekli veliko iskustvo u ovoj proizvodnji. Ovaj od-
nos mogao bi se istaknuti kao primjer kako treba oplodivati
znanje koje smo kupili od inozemnog partnera. UlaZzenjem u sve
finese proizvodnje od pripremanja sirovina, kroz prac¢enje nji-
hovih svojstava, same proizvodnje, skladiStenja i ¢uvanja, pa i
proucavanja kako tako pripremljena hrana djeluje na razvoj i
rast mladog organizma, u suradnji s nau€nim institucijama,
»Podravkini« struénjaci su se osamostalili u toj mjeri da su, na-
kon isteka licencnih odnosa, mogli dalje samostalno nastaviti
razvijati ovaj program. | ne samo to, razvili su cijelu paletu no-
vih proizvoda i okusa tako daje dje¢ja hrana »Podravke« danas
vrlo cijenjena na domacem trzistu, ali i trazeni artikl za izvoz.

Osim ranije usvojenog asortimana, koji sadrzi viSe ugljiko-
hidrata, stru€njaci »Podravke su nakon prekida licencnog ugo-
vora razvili novu paletu dje¢je hrane koja je obogacena bjelan-
¢evinama. Osnovna sirovina te palete djecje hrane je soja. lako
su literaturni podaci za karakteristike soje izvanredni, ipak je
izvrSena provjera dje€je hrane pripremljene u »Podravki«. Ispi-
tivanja su povjerena Zavodu za zaStitu majki i djece iz Zagreba i
nakon nekoliko mjeseci detaljnih provjera dobiveni su rezulta-
ti, koji su premasili i najoptimalnija ocekivanja.



Priznati kvalitet Podravkine djec¢je hrane omogucio je i iz-
voz u druge zemlje. NajviSe se izvozilo u Iran i SSSR. No, ni broj
zemalja u koje se izvozi ni koli¢ine koje se izvoze nisu mjerilo,
jer zbog ogranicenih kapaciteta pogona nije moguce proizvesti
vece koli€ine djecje hrane, pa prema tome ni izvesti. Znaci da
sadasnji izvoz koji se krece do 1000 t nije najvisi nivo koji bi se
mogao ostvariti u izvozu.

ODABIR SIROVINA I NJIHOVA
KONTROLA

Kemijski sastav cerealija od kojih se dobivaju osnovne siro-
vine za dje¢ju hranu (p3eni¢no brasno, pSenicni gris, kukuruzni
Skrob, rizino brasno), varira u zavisnosti od vrste, varijeteta i
sorte, klimatskih uvjeta i na€ina uzgoja. Da bismo u dje€ju hra-
nu unijeli najoptimalniji odnos osnovnih sastojaka ve¢ kod uz-
goja Zitarica moramo voditi rauna o svim tim faktorima.

Kod mljevenja p3enice u suvremeno opremljenim mlinovi-
ma, posebna paznja posvecuje se pro¢iS¢avanju i pranju pseni-
ce, Neophodno je odstraniti sve strane primjese koje mogu
utjecati na boju, miris i okus brasna. Pranjem p3enice, osim $to
se skida prljavstina zaljepljena za zrno, uklanja se i velik broj sa-
profitnih, ili, eventualno i patogenih bakterija, paje pranje p3e-
nice vrlo znacajno sa gledista higijenske ispravnosti brasna.

Slika 3. »Podravka« nudi cijelu paletu razli¢itih okusa dje-
¢je hrane, ajedan od onih koje djeca rado jedu je i »Medoli-
no ekstra«

7 »PODRAVSKI ZBORNIK«

MikrobioloSke analize pokazuju da higijenski ispravno
braSno moze dobiti vrlo mali proj preradivaca, pa se vrsi pre-
orijentacija na vlastite mlinove sa najsuvremenijom tehnologi-
jom mljevenja. . . B . .

Riza koja se melje na vlastitom zup€asto-koloidnom mlinu
prethodno se prociS¢ava i selekcionira na gravitacionom selek-
toru, tako daje iskljuena svaka moguénost oneciscenja.

Jedna od najvaznijih analiza sirovina je odredivanje ostatka
pesticida plinskom kromatografijom. Ta suvremena metoda
omogucuje dokazivanje i najmanje koli¢ine (10 —12 rng) nekog
insekticida, a time i sigurnu kontrolu koli¢ine pesticida prema
Pravilniku.

Tradicionalne metode analize koje daju samo osnovne sa-
stojke uzorka (ukupni proteini, ugljikohidrati, masti hd.) zaiy"
jenjene su ili nadopunjene specificnim analizama koje identifi-
ciraju spojeve ili elemente interesantne u prehrani ili toksikolo-

iji.
9 To se posebno odnosi na ulogu anorganskih elemenata za
Covjecji organizam. Vec¢ je dugo poznato da se glavni mineralni
elementi (Na, K, Ca, Mg i Fe) moraju uzimati u hrani. Sada kad
na raspolaganju stoje osjetljivije analiticke metode, uloga osta-
lih elemenata na razini tragova, postala je bolje razumljivom.
Bakar, krom, kobalt, mangan, seien, molibden i cink su sada po-
znati kao bitni za izvjesne funkcije u organizmu. Anorganski
elementi u tragovima su takoder vazni u otrovnosti i zagadiva-
nju hrane. Zbog toga se vrsi analiza sirovina automatskom ab-



sorcionom spektrofotometrijom kao rutinskom metodom za
odredivanje olova, kadmija, arsena, selena, na vrlo niskim razi-
nama.

Posebno se vrsi stroga kontrola metala u sirovinama pako-
vanima u limenu ambalazu (pasterizirani ananas, jabuka, kru-
Ska, koncentrat narance i dr.) gdje postoji mogucnost ulaska
ovih elemenata u sadrzaj limenke.

Preradivaci voca uzgajaju na vlastitim plantazama posebne
sorte jabuka i kruSaka koje specijalno preraduju za potrebe dje-
¢je hrane. Da bi se dobila potrebna kvaliteta voce se preraduje
odmah nakon berbe, jer se stajanjem u hladnjac¢i dobiva proiz-
vod slabije kvalitete (smanjena fizioloSka vrijednost, slabija aro-
ma, tamnija boja i gorak okus).

Posebna paznja posvecuje se pakovanju iskladiStenju siro-
vina. Sve sirovine za dje¢ju hranu odmah po dolasku u tvornicu
smjedtaju se u posebno skladiSte pod optimalnim uvjetima tem-
perature ivlaznosti zraka, odvojeno od ostalih sirovina, tako da
ne moze doci do bilo kakvog naknadnog oStecenja.

PSeni€ni gris i pSeni¢no brasno i kukuruzni §krob moraju
biti pakovani u viSestrukim vre¢ama od natron papira, a nikako
ne u platnenim vreéama zbog moguénosti zagadenja. Posebno
Skrob treba €uvati u prostorijama koje su suhe i dobro provje-
trene, jer vlazenjem se $krob mijenja. Postaje grudast, a moze
promijeniti izgled, boju i okus.

Seder je hidroskopan proizvod, lako navlagi vodu, zgruda-
va se i)mijenja organolepticka svojstva (dobiva neprijatan okus
imiris).

Kod ¢okolade u prahu i mlijeka u prahu osim viSeslojnog
natron papira pakovanje se sastoji i od plasticne folije s unu-
tradnje strane.

Med se skladisti u dobro zatvorenim bafvama na suhom
mjestu i na temperaturi oko 10°%, kako bi se sprijeCila fermen-
tacija na poviSenim, odnosno, kristalizacija, na niZim tempera-
turama. PoSto med sadrZi kiseline koje nagrizaju metale, bacve
moraju biti s unutarnje strane vernirane lakom za konzerve.
Prije same upotrebe med se otapa specijalnom grijaicom za
med kojom se, prilikom otapanja, ne postiZze temperatura visa
od 55°C.

Pasterizirano voce takoder se pakuje u vernizirane limenke
radi zastite od korozije.

Kao zavrsna faza kontrole, nakon svih spomenutih analiza,
sirovina dolazi u probnu proizvodnju u poluindustrijski labora-
torij, ?_dje_ se uz uvjete slicne pogonskim donosi kona¢na odluka
o kvaliteti sirovine.«2

DALJINJA PERSPEKTIVA
PROIZVODNJE

1z dosad napisanog vidjeli smo da se proizvodnja djecje
hrane odvija u vrlo sloZzenim uvjetima idaje ste€eno iskustvo u
takvoj proizvodnji kapital do kojeg se dolazi mukotrpnim ra-
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dom. UsavrSavajuci svoja znanja, struénjaci »Podravke« stvorili
su, kako smo ve¢ rekli, cijelu paletu novih okusa dje¢je hrane.
To su: Medolino (pSeni¢na krupica, pcelinji med, Secer, kuku-
ruzni Skrob, vitamini). Cokolino (pSenitna krupica, cokolada u
prahu, Secer, pSeni€no brasno, vitamini) Frutolino (ananas, ja-
buka, naran¢a, banana, limun, pSeni¢na krupica, punomasno
mlijeko, Secer, 8krob, vitamini), Medolino Extra (punomasno
mlijeko, Secer pSeni¢na krupica, riza, pcelinji med, pSenicno
brasno, narance, vitamini). Jabuka Frutolino (jabuke, pSeni¢-
no brasno, pSeni¢na krupica, Secer, vitamini), Naranca Fturo-
lino (narance, pSeni€no bradno, Secer, dvopek, kukuruzni
Skrob, punomasno mlijeko, vitamini), Banana Frutolino (ba-
nane, pSenicna krupica, Secer, pSeni¢no brasno, dvopek, vitami-
ni), Karamelino (pSeni¢na krupica, Secer, dvopek, pSeni¢no
bradno, przeni Secer, punomasno mlijeko, pcelinji med, vitami-
ni), Grisolino (pSeni¢na krupica, Secer, vitamini), Rizolino (ri-
zino brasno, vitamini), KruSka Frutolino (kruSke, p3eni¢na
krupica, rizino brasno, Sec¢er, punomasno mlijeko, med, vitami-
ni), LjeSnjak Frutolino (pSeni¢na krupica, Secer, dvopek, ljes-
njaci, rizino brasno, punomasno mlijeko, vitamini).

KAMO DALJE

Nakon prestanka obaveze prema licencnom partneru, »Po-
dravka« je u ekspanziji s proizvodnjom dje€je hrane po koli€ini
i po novim vrstama proizvoda. Upocetku proizvodnje kapacitet
je bio 150 tona djecje hrane godisnje dok se danas kre¢e do
3.500 tona godiSnje. Daljnje proSirenje kapaciteta, s obzirom na
potrebe trziSta, dobro bi doSlo, ali u sadadnjim okolnostima pri-
vredivanja znatno su otezane moguénosti investiranja. No, po-
stoji jedna druga mogucénost, a to je prodaja vlastitog znanja i
tehnologije partnerima izvan Jugoslavije. Buduc¢i daje »Podrav-
ka« u tehnologiji proizvodnje djecje hrane vrlo napredovala i
nalazi se u samom vrhu, postoji mogucnost da se u suradnji s
nozemnim partnerima ovo znanje unovci.

»Podravka« je u moguénosti ponuditi inozemnim partneri-
ma kompletan inZinjering za gradnju tvornice djecje hrane,
osim opreme, jer takovu ne proizvodi, | u tom pravcu obavljaju
se dogovori s nekim proizvodaima opreme iz Jugoslavije koji
bi zajedno s »Podravkom« sudjelovali u gradnji i opremanju
spomenutih tvornica. U toku su vrlo ozbiljni pregovori s part-
nerima iz Irana, kao i iz Sovjetskog Saveza.

Vjerujemo da ¢e u doglednoj buduénosti stru¢njaci »Po-
dravke« iznaci najbolje mogucnosti za plasiranje svih onih isku-
stava u koja su ulozene mnoge godine studioznog rada i razvoja.
Proizvodnja djecje hrane samo je jedan od segmenata u Sirokoj
paleti razli¢itih proizvoda koji se danas plasiraju s imenom i za-
Stitnim znakom ovog kolektiva, ali tim znacajniji kad se zna
kako je to zapravo tehnologija najviseg stupnja.
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