TEHNOLOGIJA

Biljna masnoca FE 19

se propisuju programi kontrole Europske zajednice u drza-
vama Clanicama i tre¢im zemljama. Takoder, obuhvaceni
su op¢i uvjeti uvoza, edukacija osoba koje obavljaju kon-
trolu i provedbene mjere. U prilozima detaljno su razradeni
sadrzaji stru€nog osposobljavanja osoba koje provode
sluzbene kontrole, karakterizacija analitiCkih metoda, kao i
ostale aktivnosti u vezi sa sluzbenim kontrolama.

BILJNA MASNOCA FE 19

Kolovrat', M.

Vremena se mijenjaju, pa tako i na$ nacin zivljenja ali i
nacin prehrane. U izlozima trgovackih lanaca i propagan-
dnim lecima velikim slovima skre¢e nam se pozornost da
su uveli HACCP sustav, proizvodadi posjeduju ISO | HALAL
certifikat i sl., koriste¢i to kao adut u prodaji. To su, dakle,
planovi i propisi po kojima se postupa u cilju odrzavanja
zdravstvene ispravnosti mesnih preradevina, njihove kva-
litete i stalnosti kvalitete sirovina, zastite od mikrobioloSkih
i drugih onecisc¢enja. Da bi se propisi proveli i uspostavila
kontrola, teret se dodatno prenosi na voditelje tehnoloSkog
procesa, a oni opet pojaavaju zahtjeve i upite na doba-
vljage sirovina. Kada je rije€ o zaCinskim dodacima onda to
gotovo redovito znadi i inovacije u cilju pobolj$anja proizvo-
dnje mesnih preradevina. Ukoliko mesni proizvodi ne smiju
sadrzavati svinjsko meso i svinjsku masnoc¢u, razvijeni su
postupci u kojima se koristi emulzija od biljne masti ili ulja.
Emulzije su se izradivale i u slu€aju proizvodnje prerade-
vina isklju€ivo od govedeg mesa, koriStenjem govedske
masnoce (loja). Loj bi se naprije fino usitnjavao na kutteru,
a potom se dodavala topla/hladna voda i emulgator u ijem
je sastavu najceSce bilo mlijeko u prahu. Konzistencija
tako dobivene emulzije nije dopustala primjenu u obliku
kockica ili stabilnih zrnaca dobivenih mljevenjem od 1-5
mm veliine. Zadatak je, dakle, bio proizvesti emulgator
koji e osigurati ¢vrstu emulziju u funkciji imitiranja komada
slanine na presjeku gotovog proizvoda i ne samo imitiranja
izgleda ve¢ i osobina slanine koje ¢e se zadrzati pri daljnjoj
preradi. To znac¢i moguénost koriStenja tako proizvedene
emulzije u zrnatom obliku (polutrajne i trajne kobasice) i u
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Bilina masno¢a FE 19

fino emulgiranom nadjevu (bareni proizvodi kao hre-
novka, safalada, mesni sir, posebna kobasica i sl.).
Emulgator kojim bi se ovi zadaci ispunili oznagen
je komercijalnim imenom FE 19 (FE — njem. Fette-
mulgator; 19 — zato $to 1 kg FE 19 emulgatora sluzi
za proizvdonju 19 kg emulzije koja imitira slaninu u
klasi¢nim mesnim proizvodima).

Osnovni je omjer:

1 kg FE 19 : 8 kg ulja : 10 kg voda/led

Prednosti emulgatora FE 19:

- daje stabilnu emulziju

- bijeli prah, neutralnog oku-
sa

- viSestruko upotrebljiv u
proizvodima od pileéeg,
purec¢eg i govedeg mesa

- omogucuje proizvodnju
preradevina s manjim
udjelom masnoce (oko
40% manje masnoce)

- masnoc¢a za emulgiranje je
iz biljnog ulja (suncokret ili
uljana repica)

- emulgator je potpuno bilj-
nog porijekla

- bez alergenih dodataka
(prema normama EU)

Primjer recepture:
1 kg FE 19
8 kg ulje (suncokret, repica)

temperature < 5°C

10 kg vodal/led

19 kg emulzije

za vecu cvrstoéu gotove emulzije

mogucde je izabrati omjer:

1 kg FE 19 : 6 kg ulja : 8 kg voda/

led

Proizvodnja emulzije odvija se u

kutteru prema sljedeéim koracima:

- izvagati dodatak u omjeru od 2/3

vode 1/3 leda

- oko 2/3 tako pripremljenog doda-

tka staviti u kutter

- s polaganom brzinom kutterske

zdjele dodavati FE 19

- nakon okretaja od oko dvadesetak puta u punoj
brzini, zaustaviti kuttersku zdjelu i ispod poklopca
noZeva pocistiti zaostali dio mjeSavine vracajudi
ga u masu

- zatim jo$ oko desetak puta emulgirati visokom
brzinom zdjele i brojem okretaja nozeva

- ulje polako ulijevati i vrlo kratko umijesati

- dodati ostatak vode i leda u kutter i izjednaditi
masu

- tako spravljenu mjeSavinu ostaviti u posudama u
hladnjacu preko noci

- sliedeéeg dana emulzija bi bila spremna za daljnju
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preradu u proizvodnji mesnih preradevina

- prije konacne primjene emulzije moze se emulzija
eventualno smrznuti.
Pretpostavljam da ¢e ovako jednostavan postupak

IZ HRVATSKE AGENCIJE ZA HRANU

izrade emulzije tehnolozima olak3ati posao kada
bi trebali odgovoriti na sve raznovrsnije zahtjeve
potro$aca i prolaska kroz labirinte normi HACCP i
HALAL certifikata. @

IZ HRVATSKE AGENGIJE ZA HRANU

30.8.2007.
IMENOVANJE VRSITELJA DUZNOSTI RAVNATELJA
HRVATSKE AGENCIJA ZA HRANU

Stupanjem na snagu novog Zakona o hrani (NN
46/07) propisana je obveza imenovanja ravnatelja
Hrvatske agencije za hranu.

Na sjednici Upravnog vije¢a Hrvatske agencije za
hranu koja je odrzana 29. kolovoza 2007. godine
jednoglasnom odlukom Upravnog vijec¢a razrijeSen
je duznosti dosadasnji ravnatelj doc. dr. sc. Boris
Antunovic.

Budué¢i da nitko od kandidata prijavljenih na
natje€aj nije izabran, temeljem Clanka 43. stavka 2.

Zakona o ustanovama i ¢lanka 24. stavka 1. Statu-
ta Hrvatske agencije za hranu, na prijedlog &elnika
nadleZznog tijela imenovan je za vrsitelja duznosti
ravnatelja Hrvatske agencije za hranu prof.dr.sc.
Mate Bili¢, redoviti profesor Prehrambeno-tehnolo-
Skog fakulteta u Osijeku.

10.09.2007

ODRZAN PETI EFSA-IN SEMINAR POD NAZIVOM

-ADVISORY FORUM“

Opatija je 6. i 7. rujna 2007. bila domacin petog
U nizu seminara u organizaciji Europske agencije
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