Jasmin Zuhri¢, dipl. ing. prehr. tehnologije - Zavrsni magistarski

rad

Fakultet/Akademija

TEHNOLOSKI FAKULTET

Tip Rada

Zavrs$ni magistarski rad

Kandidat, zvanje

Jasmin Zuhri¢, dipl. ing. prehr. tehnologije

Naziv Teme
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Rezime/Abstract

Polutrajni proizvodi, tj. hrenovke su veoma cijenjeni proizvodi u pojedinim dijelovima svijeta, te se sve veca paznja
posvecuje kontroli proizvodnje. Razvoj prehrambene industrije, narocito mesne, doveo je do pojave veceg broja
industrijskih proizvodaca.lzbor mesa kao sirovine, aditiva i zacina, kao i sam tehnoloski proces proizvodnje hrenovki, pored
vaznosti higijene, imaju znacCajan uticaj na kvalitet i zdravstvenu sigurnost samog proizvoda.Realizacija navedenih
istrazivanja u ovom radu bila je usmjerena na utvrdivanje fizicko-hemijskih i senzornih osobina hrenovki razlicitih
proizvodaca, kao i njihove mikrobioloske ispravnosti. Osnovni zadatak ovog rada se odnosi na utvrdivanje parametara
kvaliteta hrenovki zastupljenih na podrucju Bosne i Hercegovine i utvrdivanje kvaliteta istih. Cilj rada je bio analizirati
tehnoloske postupake proizvodnje hrenovki pet (5) razliitih proizvodaca, te na osnovu utvrdenih parametara utvrditi da li,
postoje statistiCki znacajne razlike izmedu proizvodaca, Ciji su uzorci hrenovki analizirani, a zastupljeni su u znacajnoj
mjeri na trzistu Bosne i Hercegovine. Uzorci hrenovki koji su koristeni su od 5 razliitih proizvodaca sa podrucja Federacije
BiH. Uzorkovano je ukupno po 3 uzorka svakog proizvodaca sto ukupno Cini 15 uzoraka.Fizicke osobine hrenovki
definisane su kao masa (g), duzina (cm), obim (cm) i presjek (cm) hrenovki pet razlicitih proizvodaca. Hemijska analiza
pile¢ih hrenovki je obuhvatila odredivanje slijedec¢ih parametara: voda, suha materija, proteini, masti, pepeo (mineralne
materija), pH vrijednost i aktivitet vode (aw). Od senzornih osobina hrenovki ocijenjivani su: vanjski izgled, izgled presjeka,
boja, miris i ukus, konzistencija, kao i ukupna senzorna ocjena. Rezultati mikrobioloSke procjene hrenovki su pokazali
higijenski kvalitet gotovih proizvoda tokom ¢uvanja. Pomocu statistickih metoda u rezultatima je prikazano i testiranje
hipoteze o postojanju razlike u srednjim vrijednostima ispitivanih parametara: fizicko-hemijskih i senzornih osobina, te
mikrobioloske ispravnosti na kvalitet i zdravsvenu sigurnost hrenovki razlic¢itih proizvodaca. U radu su sistemati¢no
prezentirani i diskutirani rezultati uticaja pojedinih parametara kod razli¢itih proizvodaca, odnosno tehnoloskih postupaka
proizvodnje, na kvalitet i zdravstvenu sigurnost hrenovki. Za sve posmatrane vrijednosti uradena je statisticka procjena na
nivou znacajnosti od 5 % (p< 0,05) i 1% (p< 0,01). U zakljuccima rada je dat sistematican pregled konstantacija izvedenih
diskusijom. Na osnovu svih zakljuc¢aka izvedenih iz opsezne diskusije, opcenito je zakljuceno da su, subjekti u poslovanju s
hranom duzni osigurati da, hrana bude u skladu s relevantnim mikrobioloskim kriterijima. Kljucne rijeci: hrenovke, analize,
kvalitet, zdravsvena bezbjednost.
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