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Ciljevi predmeta su upoznavanje studenata sa: (i) osnovnim kemijskim, biolodkim i nutritivnim
znacajkama voca i povrca, njihov znacaj u prehrani te u tehnoloSkim postupcima prerade; (ii)
primjenom osnovnih tehnoloSkih postupaka prerade, konzerviranja, produzenja trajnosti i sl. s ciliem
zadrzavanja nutritivnih i prehrambenih svojstava; (iii) tehnoloSkim postupcima proizvodnje Zeliranih
proizvoda; (iv) tehnoloskim postupcima proizvodnje sokova; (v) tehnoloSkim postupcima proizvodnje
konzerviranog povréa; (vi) zakonskom regulativom koja se primjenjuje u tehnolodkim postupcima
prerade za razli¢ite kategorije proizvoda od voéa i povrca.

1. Definirati osnovne parametre kemijskog sastava voca i povréa.

2. lzvrSiti odabir prikladne sirovine za odredeni proizvod prema njezinom specificnom kemijskom
sastavu.

3. Objasniti promjene fizikalnih svojstava i kemijskih sastojaka posebice teksture i biljnih pigmenata
do kojih dolazi tijekom dozrijevanja i prerade voca i povréa.

4. Objasniti utjecaj uvjeta skladistenja i cjelokupnog tehnoloSkog procesa na nutritivnu i biolodku
vrijednost te kvalitetu proizvoda od voca i povrca.

5. Prepoznati, imenovati i opisati vrste proizvoda od voéa i povréa.
6. Objasniti procese prerade voéa i povréa.
7. ldentificirati faze procesa koje mogu nepovoljno utjecati na svojstva kvalitete gotovog proizvoda.

Komentari
, 1.7. Obveze studenata Obavezno prisustvovanije
Pregavanja . predavanjima, seminarima i vjezbama Da poloZi
Viezbe u praktikumu predmet, student/studentica mora: 2.
Seminar i radionice Prisustvovati predavanjima, seminarima i
Terenske vjezbe vjezbama s minimalno 70 % 3. Posti¢i minimalno

18 od 30 bodova na svakom parcijalnom ispitu ili
postiéi minimalno 36 od 60 bodova na ispitu

Obavezno prisustvovanje nastavi, seminarima i viezbama

Sadrzaj predmeta
Oblici nastave (sati)
Predavanja Seminari Vjezbe E-ucenje



Kemijski sastav vo¢a i povréa. BioloSki aktivni
spojevi voéa i povrca (fenolni spojevi, betalaini,
klorofili, karotenoidi, organosumporni spojevi) i
polisaharidi (pektinske tvari). Primarni postupci
prerade voca i povréa, smrzavanje, skladistenje,
sudenje i sl. Tehnologija proizvodnje Zeliranih
proizvoda. Tehnologija proizvodnje bistrih,
mutnih, kaSastih i koncentriranih sokova.
Tehnologija proizvodnje instant sokova
primjenom su$enja rasprsivanjem. Tehnologija
proizvoda od rajcice. Tehnologija proizvoda
konzerviranih sterilizacijom, pasterizacijom,
sudenjem, zamrzavanjem, fermentacijom i
mariniranjem. Nacionalno i EU zakonodavstvo
koje se primjenjuje u tehnoloSkim postupcima
prerade te za razliCite kategorije proizvoda od
voca i povréa.
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A. Maksimalni broj bodova po vrstama aktivnosti: 1. parcijalni
ispit 25 2. parcijalni ispit
25 3. parcijalni ispit 25 4. Laboratorijske
viezbe 25 Ukupno 100 B. Parcijalni ispiti Oslobodenje
od izlaska na ispit stjeCe se samo u slu€aju polozena sva tri parcijalna ispita.
Ako student ne polozi predmet putem parcijalnih ispita na ispitnom roku se polaze
cijelo gradivo. C. Seminarski rad Pripremni seminari kao preduvjet za izvedbu
laboratorijskih vjezbi vezanih uz preradu (Zeliranih proizvoda i proizvodnje
sokova): (i) Priprema receptura za izradu zeliranih proizvoda prema vaze¢em
Pravilniku (2 sata); (ii) Proizvodnja sokova tehnologijom susenja rasprSivanjem (2
sata). Nakon odrzanih seminara, studenti ¢e dobiti zadatke za samostalno
rieSavanje, kao preduvjet za pristupanje odgovarajuc¢im viezbama. D.

Nacin provjere ishoda ucenja Laboratorijske vjezbe Nastavno na odsluSane nastavne metodske cjeline, studenti
¢e u sklopu Laboratorijskih vjezbi odraditi viezbe koje obuhvaéaju: (i)
odredivanje kemijskog sastava vocéa i povrcéa (pH, suha tvar, ukupna kiselost, i
dr.) (2 sata); (ii) odredivanje bioloski aktivnih spojeva voéa i povréa (3 sata);
(iii) pracenije stabilnosti biljnih pigmenata i parametara boje u razli€itim
proizvodima od iste sirovine (voca ili povrcéa) (4 sata); (iv) ispitivanje
zelirajuéih svojstava pektinskih preparata (3 sata); (v) proizvodnja zeliranih
proizvoda u poluindustrijskim uvjetima (6 sati); (vi) proizvodnja sokova od
razli¢itih vrsta voca tehnologijom hidrauli¢kog preSanja te praéenje utjecaja
primijenjenog procesa na stabilnost bioaktivnih molekula (6 sati); (vii) senzorska
procjena Zeliranih proizvoda i sokova (2 sata). 3. Formiranje ocjene:
nedovoljan (1) = 60 % dovoljan (2) = 70 % dobar (3) = 80 % vrlo dobar
(4) 2 90 % izvrstan (5)
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