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AMBALAZA JE SREDSTVO KOJE PRIHVATA PROIZVOD |
STITI GA DO UPOTREBE

Funkcije:
¥ Integritet sadrzaja
W zaStita

,. - & Informisanje
e

PAKOVANJE JE SKUP OPERACIJA VEZANIH ZA
STAVLJANJE PROIZVODA U AMBALAZU
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Potrosaci ¢e se u velikom broju sluCajeva opredeliti za
kupovinu proizvoda zbog izgleda i atraktivhosti ambalaze
(37%) nego zbog informacija koje su mogli dobiti o
proizvodu putem interneta, preporuka od prijatelja ili
reklama na TV-u.

Ambalaza On line informacije Peporuka prijatelja TV
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Inovacije u razvoju ambalaznih materijala,
ambalaze i pakovanja se desavaju zbog:

= Povecane traznja za hranom koja je laka za pripremu;

® Promena u snabdevaniju i distribuciji hrane koje su u vezi sa
globalizacijom;

@ Striktnih zahteva u pogledu bezbednosti i sigurnosti hrane;
& Produzenja roka trajanja;

% Smanjenja cene;

& Ekoloskih aspekata:redukcija,reciklaza,biodegradabilnost...

@ Zahteva za hranom koja je minimalno preradena, bez
vestackih aditiva i konzervanasa.

% tra foo n Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
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Zahtevi koje ambalaza mora da ispuni:

« Bezbednost ambalaznog materijala- migracija

 Neutralan ukus i miris - ne utiCe na senzorna svojstva
proizvoda

 Barijeru za svetlost
 Barijeru za kiseonik

- Barijeru za vodenu paru

« Barijeru za arome

« Dobra svojstva zavarivanja

« Ponovna upotreba- reciklaza
 Atraktivna

 Laka za koriscenje

* Niska cena
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Pakovanje i Cuvanje proizvoda zavisi:

v Vrste prehrambenog proizvoda.

v" Kvarljivosti ili stabilnosti prehrambenog proizvoda:
hemijske, bioloske i fiziCke prirode proizvoda- pocetnog
kvaliteta.
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Cuvanje proizvoda i faktori sredine

— Kiseonik:
« Ubrzava rast mnogih mikroorganizama.

« Dovodi do oksidacije lipida, promene pigmenata,
gubitka kvaliteta proteina i vitamina.

Svetlost:
« Moze pokrenuti ili ubrzati nepozeljne promene.
Temperatura:

 Povecava brzinu mnogih hemijskih reakcija i ubrzava
rast odredenih mikroorganizama .

Vlaznost:
Pogoduje razvoju m.o.
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Hemijski sastav maline

« Voda 80-90% (Lakokvarljiva sirovina)

+ Seceri - 3.66-8.99%,

« Kiseline 1.32-2.51% (limunska, jabucna, salicilna...)
 Azotne materije - 0.8-2.8%, (belancevine 0.5%)

» Pektinske materije 0.5-2.8%,

« Mineralne materije 0.31-0.60% (mikroelementi:
gvozde, 1.0 mg i bakar 0.14 mg y 100 grama),

« Masne kiseline 0.3%,
« Bojene i taninske materije 0.1-0.3%
« Aromaticne materije

% tra foo n Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
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Tretman maline posle berbe

v Posle berbe, maline je neophodno pothladivati -
stavljati u klimatizovane uslove hladnjace, propustanjem
hladnog vazduha preko paleta sa plodovima. Tom
prilikom se usporavaju procesi metabolizma.

v Kada se plodovi ohlade skoro do temperature 0°C,
palete sa gajbicama se uvijaju u plasticne folije i
skladiste u hladnu komoru na temperaturi od -1°C — 0°C,
pri relativnoj vlaznosti vazduha od 90 — 95%, uz slab
protok vazduha, da bi se smanjio stepen dehidracije.
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- Visa temperatura i niza vlaznost vazduha nepovoljno ce

se odraziti na dugotrajnost plodova.

 Najcesce se pothladuje jagodasto voce i na taj nacin mu
se produzava svezina 10 do 20 sati.

Respiratory rhythm

30°C

s

20°C

10°C

RS
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Pakovanje maline

« U svezem stanju u gajbice (drvene,
kartonske ili plasticne), plasticne
posude (otvorene i zatvorene),
kartonske posude i posude od e
pulpe; o

» Zamrznuta malina (roland, bruh,
griz). Malina bruh i griz pakuju se u
odgovarajuce PE kese,
transparentne ili indigo plave,
nepromocive transportne kutije,
petoslojne, odgovarajuci zatvorene.

% tra foo n Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
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[Plasticna posuda | 125 g
sapoklopcem | 2509 |

‘ Roland

Malina- Bruh
Zamrznuta, cela i
lomljena malina

‘ proizvedena od
duboko zamrznute
maline

) Malina- Griz
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Razliciti proizvodi od maline

P
n'
illage

HRSKAVO SUVA

Suva malina
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Trziste voca

v Trziste voca i povrca poslednjih nekoliko godina je
postalo jedan veoma dinamican proces, posebno u fazi
pripreme za trziste;

v Zahtevi za kalibriranje i pakovanje voca i povrca su sve
veci, naroCito u segmentu tzv. malih pakovanija;

v Jagodicasto i bobicasto voce: jagode, maline, kupine,
borovnice, brusnice se uobicajeno pakuju u PP i PET

posudice od 125, 250, 500, 750 i 1000g sa ili bez
poklopca;

% tra foo n Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
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v Malina najcesce 125 250 gr;

v" U posudi ne bi trebalo da bude vise od 4 sloja maline,
kako ne bi doSlo do ostecenja plodova na dnu;

v Proizvodaci treba da slede trendove u pakovaniju, jer
je to Cesto uslov za bolju prodaiju.
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Zasto pakovati u posudice — prednosti?

& primerenija koliCina za kupca
& uspesnije ocuvanje kvaliteta

& efikasnija distribucija

& zadovoljniji kupci

& veci finansijski efekat

% tra foo n Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
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Preiss Clamshell posudice
(Skoljke)

Ovalna posudica sadrzi
i viljusku (za voéne
salate)

et ?\
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Posudice sa aporberima 1 upijacima

Na dno posude moze se staviti upijajuca podloga koja
apsorbuje visak vlage i sok koji iscuri.

Celulozni apsorberi
(biorazgradivi)

Idealno za odrzavanje svezZine svezeg voca u maloprodajnim
objektima. Upijaci su perforirani radi boljeg isparavanja

Apsorberi moraju biti u skladu sa FDA
standardima za kontakt sa hranom.

2 -
-
Traditional Food Network to improve the transfer of knowledge for innovation




Pakovanje u modifikovanoj atmosferi
(MAP)

> namirnice se pakuju u malim koli¢inama;

> pakuju se gotovo sve vrste namirnica (sveze voce |
povrce, sveze meso i proizvodi od mesa, mlecni
proizvodi, jaja, pekarski proizvodi, riba i morski
plodovi).

,’ﬁ . G
."’ \\'
Film reel —;‘fi—ﬁ , ’

Sealing head l

Trays loaded with food
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MAP

¢ razliCiti ambalazni materijali;

¢ barijerne karakteristike;

# mehanicke karakteristike;

¢ dobru sposobnost zavarivanija.
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Gasovi koji se koriste u MAP-u

Ugljen

Kiseonik » Azot » dioksid

"’ OV| gasovi se koriste u razliCitim odnosima u zavisnosti od
potrebe proizvoda

Izbor gasne smese i njihov odnos zavise jos i od:

. Osetljivost Zahteva u
Mikrobne proizvoda pogledu

flore ocuvanja

prema
gasovima
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Temperatura cuvanja u MAP-u

Za maksimalan antimikrobni efekat,
temperatura cuvanja proizvoda u MAP
treba da bude sto niza

Rastvorljivost CO2 se drasticno povecava

sa povecanjem temperature

3 Neadekvatno skladistenje proizvoda
u MAP-u eliminise povoljan efekat
CO2

% tra foo n Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline s
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Pakovanje voca i povrca u MAP-u

& Treba obratiti posebnu paznju jer voce i povrce “dise”;
& Treba pronaci optimalan odnos gasova (CO2 i 02);

& Primenjuju se permeabilni materijali koji propustaju
odredene gasove.

CO
el
Kiseonik t —» Voda
— ™ Toplota
CeH1205 + 60; » 6CO.+ 6H;0 + energija

(glukoza)

Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
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Disanje ubranih plodova

 Svezi plodovi voca su ,aktivni i posle berbe;
 Oni trose kiseonik a oslobadaju CO2 , H20 i toplotu;

» Prisutan kiseonik omogucava nastavak prirodnih
metabolitickih funkcija, dok u njegovom odsustvu dolazi
do anaerobne respiracije/fermentacije koja uzrokuju
ostecenja ploda;

 Ukoliko koncentracija kiseonika u uslovima niske
temperature padne ispod 1% dolazi do anaerobnog
disanja;

 Prirodan nacin da se produzi rok trajanja sveze
namirnice je da se smanji intezitet disanja namirnice.
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MAP za voce

 Brzina disanja je u funkciji O2 i temperature;

 Pakovanje je dizajnirano tako da ima specificnu selektivnu
propustljivst za 02, CO2 i vlagu;

 Proizvod ,,dise", a pakovanje onemogucava okolnom
kiseoniku da ude unutar pakovanja, redukujuci tako
koli¢inu kiseonika dostupnu unutar pakovanja.

(o8]
(=}

Respiration (mg CO2/Kg./Hr)
—_— (S
S (==}

Malinar

Groide

Tresnje

Limun

o

Time
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« Redukovana koli¢ina kiseonika, redukuje/smanjuje

brzinu disanja;

e Nivo CO2 se podize i stvaraju se nepovoljni uslovi za

rast aerobnih mo (kvasci, plesni...);

« Mala koliCina O2 ulazi u pakovanje i
koliCina CO2 izlazi iz pakovanja
uravnotezene uslove.

21% O,

odredena /zeljena
odrzavajuci tako

0.035% CO,
i

I co

&

[

0,
~ CO,
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Propustljivi filmovi

v Ovi filmovi omogucavaju produzenje roka trajanja

svezeg voca;

Proizvod nastavlja da bude ,,aktivan" i da dise;

Pakovanje se ,aktivira" prirodnom metabolitickom

aktivnoscu proizvoda;

v" Rok trajanja proizvoda se produzava tako Sto se
redukuje brzina disanja odredenom selektivhom
propustljivos¢u polimernih filmova i tako se odrzava
oprimalan odnos 02, CO2 i vlage. \ - tmamras

X\

PP an PELD filmovi sa mikro i makro
perforacijama za primenu na plasti¢nim,
drvenim i kartonskim gajbicama

. . .. . - P e ﬂ
ra oo n Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i | = <3
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+Antifog" filmovi

v" Danas se razvijaju mnogobrojni
polimerni filmovi za pakovanje
voca,mikroporozni,mikroperfori
rani, pametni filmovi...

v' Radi spreCavanja kondenzacije
u polimerne filmove se dodaju
aditivi koji sprecavaju nastanak
kondenza na pakovanju (usled
oslobadanja  vlage  tokom
disanja)-antifog filmovi.

% tra foo n Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
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These pictures show the effect of the new packaging. In cach case the fruit or veg has
bewn left for a fese days, on the right in traditional packaging and, on the left, tn the film

.J‘ . :
= NE

RAWBERRIES LEEKS E

| RASPBERRIES [N Redukcija plesni (cru/gm)

Pakovanje voéa i povréa u MAP awberries after 7 Days at 34°
pakovanju (sa leve strane u MAP-u, uz | e s e S
koriS¢enje polupropustljivih folija, sa
desne isti proizvod upakovan pod
normalnim atmosferskim uslovima.

~Jago
Fresh ProTech® Plus

Jagode u MAP sa
CO2

Jagode bez MAP

Fresh ProTech® Plus je inovativha tehnologija koja kombinuje
pakovanje u modifikovanoj atmosferi sa efektivhim sanitarnim
tretmanom. Ovaj patentirani proces koristi ozon, kao bezbedan i
efikasan agens koji inhibira mikroorganizme, ne ostavljaju¢i hemijske

~trafoon-me ;
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Buducnost MAP-a

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
Year e Market Value ss=Growth %

MAP i CAP market
‘Atrafoon
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Aktivho pakovanje

Aktivno pakovanje (AP) podrazumeva pakovanje koje
menja uslove upakovane hrane, produzujuci kvalitet i
rok upotrebe ili oCuvanje senzornih svojstava, dok
kvalitet ostaje nepromenjen;

AP tehnike ukljuCuju neke fizicke, hemijske ili
bioloske reakcije aktivhe komponente amb.
materijala sa atmosferom iznad upakovanog sadrzaja
kako bi se postigli zeljeni efekti.

% tra foo n Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
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Tehnike aktivhog pakovanja

v aktivni apsorpcioni sistemi (scavengers);
v" aktivni otpustajuci sistemi (emmiters);
v' kontrolisani otpustajuci sistemi (antimikrobials).

o CRYOVAC

Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
33
Traditional Food Network to improve the transfer of knowledge for innovation



Tip pakovanja

Princip delovanja /reagensi

Svrha / znacak pakovanja

Primena

Absorberi kiseonika

askorbinska kiselina, soli
metala,
glukozoksidaza, alkoholoksidaza

Redukuju i sprecavaju razvoj
plesni, kvasaca i aerobnih
bakterija Sprecavaju oksidaciju
masti, ulja, vitamina i boja.
Sprecavaju razvoj insekata.

Sir, proizvodi od mesa, gotova
hrana, pekarski proizvodi, kafa,
Caj, orasi i slicni proizvodi,
mleko u prahu.

Absorberi ugljen-dioksida

kalcijum hidroksid, natrijum
hidroksid, kalijum hidroksid,
kalcijum oksid i silika gel

Uklanjaju ugljen dioksid koji se
stvara u pakovaniju.

Dehidrirani prehrambeni
proizvodi zivinskog porekla,
przena kafa

Absorberi etilena

Aluminijum oksid,
kalijumpermanganat, zeolit

Usporavaju brzo sazrevanje i
omeksSavanje voca i povréa

Voce kao Sto su jabuke,
banane,

mango i povrce kao Sto je

paradajz

Absorberi vlage

Poliakrilati (hvataci),
Propilenglikol (film), Silika gel,
Glina

KontroliSu pojavu prekomerne

vlage u pakovanju. manjuju

aktivnost vode na povrsini
hrane

¢ime i sprecavaju razvoj

mikroorganizama.

Meso, riba, pekarski proizvodi

Absorberi mirisa-arome,
amina, aldehida

Soli gvozda, limunska i
askorbinska kiselina (hvatadi),
Specijalno tretirani polimeri

PoboljSavaju aromu hrane koja
sadrzi ribu i ulje.
Smanjuju gorcinu u
voénim sokovima.

Voéni sokovi, riba, Cips i srodni
proizvodi, pivo, biskuviti i
pekarski proizvodi

Absorberi UV zraka

UV stabilizatori u bocama od
poliestera, Kristalna
modifikacija najlona 6.

Smanjuju uticaj UV zracenja

Hrana osetljiva na svetlost
(Sunka), razna pica.

Imobilizatori laktoze
(Uklonjivaci laktoze)

Imobilizatori laktoze

SpreCava pojavu lakotze u
proizvodima namenjen sa osobe
sa intolenracijom na laktozu.

Mleko i mlecni proizvodi

Imobilizatori holesterola
(Hvataci holesterola)

F TG UAT OV

Imobilizovana holesterol
reduktaza u materijalu
pakovanja

PoboljSavaju kvalitet mlecnih
proizvoda

Mleko i mlecni proizvodi.

Traditional Food Network to improve the transfer of knowledge for innovation
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Tip pakovanja

Princip delovanja
/reagensi

Svrha / znacaj

Primena

Ugljen dioksid emiteri
(kesice)

askorbinska kiselina,
natrijum
hidrogen karbonat

Inhibira rast gram-negativnih
bakterija i plesni

Voce i povrce, riba i meso

Etanol emiteri (kesice)

Smesa etanol/voda koja je

absorbovana na
silikondioksid u

prahu (dolazi do isparavanja

etanola)

Inhibira rast kvasaca i plesni.

Suva riba, Pekarski proizvodi

Antimikrobni agensi

Organske kiseline, kao sto je

Inhibiraju rast patogenih

Meso, riba, hleb, sir, voce i

(kesica)

inkorporiran
sa mikroporoznim metrijalom

(film) sorbinska kiselina, srebrni bakterija povrce
zeolit,
biljni ekstrakti, lizozim,
Sumpor dioksid emiteri Natrijum metabisulfit, Inhibira rast plesni Voce

Antioksidansi (film)

BHA, BHT, Tokoferol,
Ispraljiva
jedinjenja — proizvodi
Majardove
reakcije

Inhibiraju oksidaciju masti i
ulja

Osusena hrana, hrana koja
sadrzi Masnoce,sir,
maslac

Emiteri arome (kesica)

Razne arome u polimerima

Minimizacija gubitka arome,

maskiranje uticaja stranih
aroma,

poboljSanje arome hrane

Sirok spektar prehrambenih
Proizvoda, dimljeni sir...

Emiteri pesticida
(unutrasnji il
spljasnji sloj
ambalaze)

Imazalil, Piretrin

F AL IE 1A 4A4]

Prevencina rasta bakterija

Brasno, pirinac, pSenica i
ostale

Zitarice i zrnevlje (soja,
pasulj...)

Traditional Food Network to improve the transfer of knowledge for innovation
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Antimikrobna pakovanja

Barijera za vlagu

Barijera za
vlagu

Barijera za kiseonik

Barijera za
kiseonik

Monomaterijal (LDPE)

Monomaterijal (EVOH)

(A) Konvencionalno pakovanje

Barijera za
kiseonik

Barijera za
mikroorganizme

Barijera za
viagu

(B) Sistem antimikrobnog pakovanja

Tehnologija sa preprekama u primeni antimikrobnih pakovanja u poredenju sa
konvencionalnim pakovanjem

“~trafoon
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1. Antimikrobni agensi

Prirodni

v' Biljnog porekla - ekstrakti biljaka, etarska ulja
v Animalnog porekla - hitozan

v Mikrobnog porekla - bakteriocini, enzimi

Hemijski
v Benzojeva, sorbinska, propionska kiselina

2. Polimerni filmovi
LDPE, LLDPE, PET, EVA

Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
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Medode inkorporacije antimikrobnog
agensa u polimerni film

v' Postavljanje kesica ili jastucica;

v" Direktno dodavanje antimikrobnog agensa u polimerni
film, tokom njegove proizvodnje;

v Oblaganije ili adsorpcija antimikrobnog agensa na
povrsinu polimernog filma;

v" Imobilizacija antimikrobnog agensa na polimerni film
(kovalentnim vezama);

v’ Koris¢enje polimernih filmova sa antimikrobnim
svojsvima (hitozanski filmovi...).

; Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
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Inteligentno pakovanje

Inteligentno pakovanje: sistemi za inteligentnu ambalazu
nadgledaju stanje upakovane hrane kako bi dali
Informaciju o kvalitetu te hrane tokom transporta |

skladistenja.

Fresh-Check®

0 00 9©

Fresh Still Fresh Freslness No
Consune Immediately Longer Ouaranteed

Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
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Sistemi inteligentnog pakovanja

Taa - 2 ; - h"

i : indikatori

’ Senzori promene gasa ] propustljivosti amb.mat
fluoroscentni : _

senzori Indikatori

na bazi O2 svezine

\. =
[ Biosenzori ] Vremensko/temperaturni
L indikatori

e ———y e —

% tra Too n Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
Traditional Food to i the transfer of knowledge for innovation

——




Time-temperature indicators

MonitorMark® (3M)

VITSAB' (VITSAB AB)
Fresh-Check® (TempTime Inc.)

C=
7~

Fresh-Check®

00 0869¢

Still Fresh Freshness No
Consunme Immediately Longer Guaranteed
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pH change results in a color change

Qor
$
9]

fresh——

Inot fresh

TOLRALTT HEWAr i b o

Figure 4.1 Response scale of enzymatic CheckPoint® TTi (Vitsab, Sweden). 39

L St RN RIT Ly ——.

Ageless-eye
0, indicator tablet
0, concentration in atmosphere <0.1 % ->
indicator is pink
0, concentration in atmosphere 2 0.5 % -
indicator is blue

® I X N X

(D!%wbos) /bxygenlspvesem(of-%ormofe)

Fmg?" 23 heurs after oxygen level has reached Oxygen-iree (25°C) Drﬁm‘
.
//z ® = >

about 5 minutes after contact with oxygen (25°C)
Oxyoenis
21
RipeSense®
read the sensor .
@i 4123450678908 ">

. firm

|luicy

BEFORE REACTION AFTER REACTION

TRACEOQ : Transparent TRACEO : Opaque

Barcode reading : Possible Barcode reading : Impossble
- RipeSense® indicates the ripening of fruits. - Fregh Bkt s el bie
-This sensor changes color when it reacts with oduict : Fr - NOIGH SR 1

consumption

aromatic compounds
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RFID cCipovi

RADIO FREQUENCY IDENTIFICATION TAGS (RFID)

Integrated
Antenna
Microchip

Tipovi

Adhesive

e Pasivni Cipovi

» Aktivni Cipovi

Uobicajene RFID frekvencije su u obsegu od niskih (125
kHz) do UHF (850-900 MHz)
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RFID Reader

Ktra

foon

the transfer of knowledge for innovation

or NFC phone

Ocitavanje RFID cipova
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Biomaterijali-biopolimeri

Zbog problema gomilanja ambalaznog otpada, pojavila se
potreba za samounistivim ambalaznim materijalima.

Razvoj ambalaznih materijala i ambalaze, sa ekoloskog
aspekta, mora podrazumevati i sledece prioritetne ciljeve:

2% da se smanji masa otpada

da se omoguci ponovna upotreba

da se omogudi reciklaza

da je moguce sagorevanje

da se smanji masa za odlaganje u deponije.

[\I/ [\I/ [\I/ [\I/
71N 71N 7N 7N
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OBAOVIIVERS

Derivati nafte Prirodni polimeri
(PE, PP, PS, PET... (celuloza, skrob, hitin,...)
= Ambalazni materijali P
[ 1. generacija ] l 2. generacijaJ ’ 3. generacija |
LDPE i skrob Kompoziti od LDPE (bio)degradabil
(5-20%) kao i skroba (40-75%) ni polimeri
punioc

bio)degradabiinost®
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e
- v =
: Podela biomaterijala o
Kategorija 1 Kategorija 2 Kategorija 3
ekstrahovani iz monomera izolovanih proizvedeni od
biomase iz biomase mikroorganizama
Proteini biopoliestari Poly(hydroxyalkanoates]
(co)polimeri of PLK
Lipidi Mikrobna celuloza

Biljnog porekla
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Biomaterijali

Komercijalno su dostupni

v" Biopolimeri na bazi skroba
v Polilakticna kiselina (PLA)

v" Polihidroksialkanoati
v" Derivati celuloze

v MesSavine polimera i kompoziti

Strafoon e
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Upotreba biorazgradivih folija u

poljoprivredi

Biorazgradivi film (Mater-Bi) Biorazgradivi film
proizveden od kukuruznog napravljen od PLA,
skroba bio-flex

Preporucuje se za useve kao sto su paradajz, krastavci,
paprike, jagode, maline, kupine...
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Jestiva ambalaza

%, Poseban vid biopolimera je i jestiva ambalaza u vidu
jestivin prevlaka i filmova, koristi se kako bi se namirnicama
produzio rok trajanja;

&, Jestiva ambalaza moze da obezbedi barijeru za vlagu,
kiseonik, ugljendioksid, arome, lipide...

U Takode moze biti (aktivna), nosilac aditiva kao sto su
antioksidansi, pojacivacCi arome i drugi;

“Neki imaju antimikrobna svojstva i mogu poboljsati
mehanicke osobine samog proizvoda: tamnjenje, promene u
teksturi, rast mikroba....

Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
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Komponente

jestivih filmova

{ Polisaharidi }

Celuloza
Skrob
Pektin

Hitozan

Mikrobni

polisaharidi

Proteini

 Lipidi |

Zelatin
Zein
PSenicni
gluten
Kazein
Proteini
surutke
Albumin
Proteini soje

Voskovi
PCelinji vosak
Karnauba
vosak
Parafin
Surfuktanti
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[ Kompoziti J

MeSavina
polisaharida,
proteina i
lipida
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Sveievoce Ostecena povrsina

Pojava plesni

L ]

Rastvor
hitozana

\. &

Oblaganje jagoda, malina i grozda sa hitozanom redukuje
pojavu patogenih mo tokom 18 dana Cuvanja na 4°C.

Voce obloZzeno
hitozanom

\% tra foo n Trening radionica: Inovacije u proizvodnji i preradi maline
52

raditional Food Network to improve the transfer of knowledge for



» Jestivi omotaci predstavljaju barijeru za gasove i od njih
se ustvari oCekuje da oni generiSu neku vrstu
modifikovane atmosfere u svaki komad voca;

> naravno sve to u saglasnosti sa relativnom vlaznoscu i
optimalnom temperaturom hladjenja, jer ovi faktori
zajedno dobrinosi produzavanju roka trajanja (i do tri
puta) sto i jeste glavni cilj.
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ZAKLIUCAK

U buducnosti se predvida:

(® veca upotreba modifikovane i kontrolisane
atmosfere

(® veca upotreba aktivne i inteligentne
ambalaze

(® razvoj i veca primena novih tipova
biopolimera

(® teznja za formiranjem marke proizvoda
(® briga o ekoloskom aspektu ambalaze
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Hvala na paznjilll
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