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Medu gubitnicima danasnjih ekoloskih, drustvenih i ekonomskih tokova nalaze se manja naselja, sela i pe-
riferna podruc¢ja Madarske i Srbije, jer su u ovim krajevima negativni uticaji na lokalno stanovnistvo delovali kumulativno,
pojacano i trajno. Vojvodinu i zupaniju Bac¢-Kiskun karakteriSe poljoprivredna proizvodnja sa jakom tradicijom koja, medu-
tim, ne obezbeduje dovoljan prihod za stanovnistvo u provinciji.

Ovom broSurom i prezentacijom alternativnih nacina stvaranja prihoda tipi¢nih za Vojvodinu i Zupaniju
Bac-Kiskun, zelimo da doprinesemo da ova ruralna podrucja, kapacitetom koji imaju, zadrze svoje stanovnistvo na mestu
na kojem zivi. Ovim poslovnim planovima zZelimo da pruzimo pomoc¢ prilikom zapocinjanja prvih koraka u biznisu onima
koji bi hteli da prosire svoje mogucnosti za ostvarivanje prihoda. Nase izdanje pruza neophodne informacije prilikom do-
noSenja odluke, izmedu ostalog, prezentacijom trziSnih okolnosti, pravne pozadine i tehnickih preduslova. Poslovni plan
pomaze da se biznis ideje rasciste i da se o njima temeljno promisli.

Prilikom izbora delatnosti za ostvarivanje prihoda smatrali smo da su bitni aspekti koji omogucavaju da se
delatnosti ostvare sa malim ulaganjima, sa niskim pocetnim sredstvima, da proizvod tipi¢an za regiju bude tradicionalan
i konkurentan na trzistu, da se moze lako prodati, da svima koji su istrajni donese uspeh i da poboljsa materijalne uslove
onih koji vrSe ovu dopunsku delatnost .Na ovaj nacin zelimo dugorocno da doprinesemo poboljsanju uslova zivota sta-
novnika u provinciji.

Izdanje je pripremljeno na srpskom i madarskom jeziku, a prilikom planiranja sadrzaja imali smo u vidu ka-
rakteristike obe drzave. Verujemo da od suseda uvek ima Sta da se nauci. Nadamo se da su, umesto generalnih shema,
ovde prikupljene i predocene informacije pogodne za davanje odgovora na pitanja prilikom pokretanja biznisa i da ¢e u
dovoljnoj meri motivisati preduzimljive ljude.

Ovo izdanje je pripremljeno u okviru zajedni¢kog projekta Skupstine Zupanije Bac¢-Kiskun i Vojvodanske fon-
dacije za razvoj ,Halo". Realizaciju ovog projekta omogucio je ,Madarska-Srbija IPA prekograni¢ni program”.

Gabor Banjai, Tivadar Bunford,
predsednik Skupstine Zupanije Bac-Kiskun upravitelj Vojvodanske Fondacije za razvoj ,Halo”
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1. Uvod

Kiselis je deo svakodnevne ishrane. Od davnina je poznat i upotrebljava se u ishrani. Kiseli kupus je namir-
nica koja je Siroko zastupljena u upotrebi i koja je nasim precima obezbedivala C vitamin.

2. Opsta pitanja pravljenja kiselisa

2.1 Industrijska grana i trZiste
Pripremom kiselisa u Srbiji mogu se baviti registrovane firme.

Prema kapacitetu proizvodnje raspoznajemo dve proizvodne velicine:

- proizvodaci na veliko, kod kojih je proizvodnja skoro u potpunosti automatizovana i
- registrovana proizvodnja u domacinstvu (u daljem tekstu - mali proizvodaci) gde proizvodnja zahteva vise
rucnog rada.

Prodaja se moze vrsiti iskljuivo na mestima predvidenim i odobrenim za prodaju, kao $to su male prodavnice, ali i veliki
marketi multinacionalnih kompanija.

Proizvodnja na malo moze se zapoceti osnivanjem preduzeca d.o.o, ili registracijom kao preduzetnik (moze biti pausalno
oporezovan). Pocetak proizvodnje se mora prijaviti Ministarstvu poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede.

U Madarskoj se prema uredbi 52/2010 ( IV.30) FVM proizvodnjom i trgovinom proizvoda biljnog porekla dobijenih ter-
mickom obradom moze baviti i mali proizvodac hrane, uz ogranicenje koli¢ine do 150 kg nedeljno, a maksimalno 5.200
kg godisnje.

Uredba 4/2010. (VII. 5.) VM o uslovima prodaje i proizvodnje hrane od strane malih proizvodaca, definise da se pojam ma-
log proizvodaca hrane moze primeniti isklju¢ivo u slu¢aju kada mali proizvodac proizvodi prehrambene artikle u malim
koli¢inama od li¢no odgajenih proizvoda i njima snabdeva krajnjeg potrosaca, odnosno, maloprodajni objekat ili ugosti-
teljski objekat koji se nalazi na teritoriji Madarske, u istoj regiji, udaljen vazdusnom linijom najvise 40 km od gazdinstva.

Prema uredbi, hranu proizvedenu od strane malog proizvodaa hrane/proizvodaca u domacinstvu, osim samog
proizvodaca, moze prodavatii osoba koja Zivi sa njim u istom domacinstvu, bracni drug, osoba sa kojom je u registrovanoj
vanbracnoj zajednici, punoletno dete, brat ili sestra, roditelj ili baba i deda.






2.2. Tehnologija proizvodnije

Procesi konzervisanja
Prema tehnologiji proizvodnje kiselisa poznajemo dva glavna metoda konzervisanja:

« biolosko konzervisanje - fermentacija mle¢nom kiselinom
« hemijsko konzervisanje — u uzem smislu konzervansi, u Sirem smislu dodavanje soli, ecera i konzervansa.
Ovde mozemo navesti i postupak koji, sam po sebi, nije postupak acidifikacije :

Termicka obrada, tacnije, pasterizacija ispod 100°C.

Fermentacija mle¢nom kiselinom se zasniva na razmnozavanju bakterija koje proizvode mle¢nu kiselinu i na uticaju na
njihov Zivotni proces. Metaboliti jednim delom daju proizvodu prijatan ukus i aromu, a sa druge strane inhibiraju aktiv-
nost drugih mikroorganizama. Sve bakterije koje ucestvuju su anaerobne, a to znadi da im za zZivot nije potreban kiseonik.
Vazduh se eliminise, zbog toga proces mora biti izveden bez prisutva vazduha. Vazduh iz proizvoda se eliminise ili ¢elij-
skim rastvorom dobijenim soljenjem i sabijanjem proizvoda, ili nalivanjem rastvora soli. Bakterije su aktivne naj¢eSce na
20-37°C, ali ih temperatura od 75°C unistava.

U uslovima proizvodnje na malo, postupamo pravilno ukoliko upravljamo procesom fermentacije uzimajuci u obzir i

spoljne faktore. Zajednicki Cinilac za sve procese fermentacije pomoc¢u mlecne kiseline je kuhinjska so. Naime, njenim
delovanjem dolazi do mikrobioloske selekcije.

Bakterije mlecne kiseline koje poticu iz tla brzo se razmnoze, stvarajudi kiselu sredinu u kojoj bakterije nerezistentne na
kiselinu umiru. Fermentacija se preporucuje na 15-25°C, a skladistenje na 5-10°C. U industrijskim uslovima se za acidifika-
ciju koriste Ciste bakterijske kulture mle¢ne kiseline.

Hemijsko konzervisanje je drugi najstariji metod konzervisanja. Konzervansi su hemijska jedinjenja koja se upotrebljavaju
u maloj koncentraciji (u odnosu manjem od 1%) i koja ne utic¢u na formiranje senzornih karakteristika gotovog proizvoda
(benzoeva kiselina, natrijumova so, sorbinska kiselina, itd.)

PosSto ove materije utiCu i na ¢ovekov organizam, njihov nacin upotrebe, koli¢inu, vrstu i naznacavanje na proizvodu, re-
gulisu strogi propisi.
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U Sirem smislu, ovde spadaju i materije koje se koriste u vec¢oj kolicini, a koje uti¢u na ukus proizvoda, kao 5to su Secer, so
i prehrambene kiseline (mlecna, siréetna).

Termicka obrada, koja sama po sebi nije postupak acidifikacije, koristi se u svrhu eliminacije ve¢ine mikroorganizamai za
inaktivaciju tkivnih enzima povrca. Inaktivacijom enzima se postize dalje raspadanje Secera i belancevina ili promena boje.
Temperatura na kojoj se vrsi termicka obrada je obi¢no 75-95°C, posto je sadrzina kiselina od 0,5 do 1,05%, a pH vrednost
je manja od 4,5 (Szenes, 1996)'. Navedeni metod za konzervisanje je najces¢i metod izbora u proizvodnji i na veliko i na
malo (Juhdszné Roman, 1996)

Kategorije proizvoda
Na osnovu postupka acidifikacije, propisi u Srbiji definisu sledece kategorije, odnosno propisuju sledeée parametre:

Marinirano povrée

Marinirano povrée je proizvod dobijen konzervisanjem plodova, delova svezih plodova, ili bioloski konzerviranog povrca
sircetnom kiselinom. Marinirano povrce se pakuje u hermeticku i nehermeticku ambalazu.

Pri proizvodnji mariniranog povréa mogu se upotrebiti sledeci dodaci:
« sirCetna, limunska, jabu¢na, vinska i askorbinska kiselina;
« kuhinjska so i Secer, odnosno sredstva za zasladivanje, radi korekcije ukusa;
« zacini, ekstrakti zacina i destilati prirodnih zacina;
« sorbinska kiselina do 0,1%, ili kalijum sorbat do 0,13%, odnosno benzoeva kiselina ili natrijum benzoat do
0,1% i jestivo ulje.
Marinirano povrcée mora ispunjavati sledece uslove:
« da ima ukus i miris svojstven povréu od koga je proizvedeno;
« da je Cvrste konzistencije karakteristiCne za povrce od koga je proizvedeno, odnosno da nije sluzavo i
omeksano;

' Szenes Endréné (1996): A savanyusagok gyartasanak tartositasi eljarasai [ in: szerk Szenes Endréné: Zéldségek, gyimolcsok tartdsitasa
savanyitassal, tejsavas erjesztéssel ] Integra projekt kiadd, Budapest

2 Juhaszné Roman Mariann (1996): A kémiai tartdsitas alapjai [ in: szerk Szenes Endréné: Z6ldségek, gylimolcsok tartdsitasa savanyitassal,
tejsavas erjesztéssel] Integra projekt kiadd, Budapest
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- da u masi gotovog proizvoda sadrzi do 6% ukupnih kiselina, izrazene kao sir¢etna kiselina, i do 3% kuhinj-

ske soli u homogenizovanom uzorku;
« da ne sadrzi strane primese.

Marinirani ren u masi gotovog proizvoda moze da sadrzi do 0,1% sumpor dioksida.

Bioloski konzervisano povrce

Bioloski konzervisano povrce je proizvod dobijen konzervisanjem povréa mle¢nom kiselinom, koja se stvara fermentaci-

jom Secera iz plodova ili delo-
va povrca koje se konzervise.

U grupu bioloski konzervisa-
nog povrca spadaju:

« kupus;

« krastavac;

« paprika;

» zeleni paradajz itd.
Pri proizvodniji bioloski kon-
zervisanog povréa mogu se
upotrebiti

kuhinjska so, Secer, zacin i
ekstrakti zacCina, najvise do
0,13% kalijum sorbata ili od-
govarajuca kolicina sorbinske
kiseline.

Bioloski konzervisano povr-
¢e mora da ispunjava sledece
uslove:




- da ima karakteristi¢an ukus i miris;
« da su plodovi elasti¢ne konzistencije, odnosno ka-
rakteristi¢ne tvrdoce za doti¢ni proizvod;
« da je naliv mutan, bez pojave tegljivosti (sluzavosti);
» sadrzaj kuhinjske soli mora biti najvise od 1,5% do 4%;
« gotov proizvod moze da sadrzi od 0,5% do 2,5%
ukupnih kiselina, izrazenih u sir¢etnoj kiselini;
- da sadrzi najvisSe 0,7% isparljivih kiselina, izrazenih
u sircetnoj kiselini;
« da ne sadrzi stranu primesu.
| u Madarskoj propisi razlikuju vise kategorija proizvoda i pro-
pisuju parametre kvaliteta proizvoda na slededi nacin:

Kiseljeno povrce i voce

To su proizvodi konzervisani termickom obradom, prirod-
nom ili veStackom acidifikacijom ili kombinacijom ova tri po-
stupka , Cija osnova su plodovi i lukovice povrca, razne vrste
gljiva i delovi voca koji su podobni za mariniranje. Propisima
je uredeno koje se voce i povrée moze upotrebiti, kao i karak-
teristike voca i povrca (veli¢ina, oblik, itd.).

Ostali sastojci koji se prilikom kiseljenja mogu upotrebiti su
aditivi, arome, Secer, biljni delovi za ukrasavanje, dopunu i
dodavanje ukusa, kuhinjska so, sirce, jestivo ulje, zacini i za-
Cinski ekstrakti, pija¢a voda, razeno brasno, starter kulture i
bakterijske kulture za proizvodnju mlecne kiseline.

U slu¢aju proizvodnje mesanog kiselisa od dve vrste sirovina,
sadrzaj ni jedne od dve sirovine ne moze biti manji od 20%
ukupne mase gotovog proizvoda.
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Mesani, seCeni kiselis mora se sastojati od najmanije tri vrste sirovine, nijedna od tri sirovine ne sme biti zastupljena sa vise
od 45%, sadrzaj crnog luka mora biti najmanje 3% od ukupne mase gotovog proizvoda. Elementi koji sluze sa ukrasavanje

ne mogu preci 5% od ukupne mase gotovog proizvoda.

Fizicko- hemijska svojstva:

Sadrzaj kiseline (sir¢etna kiselina)

0,5-2,0% (m/m)

Sadrzaj NaCl najvise

3,5% (m/m)

Sadrzaj jestivog ulja u (mariniranim) proizvodima

0,5-6,0% (m/m)

Sadrzaj aromaticne kiseline (izraZzeno u sircetnoj kiselini) u slu¢aju prirodno ki-
seljenih proizvoda

najvise 0,15% (m/m)

Senzorne karakteristike:

Konzervisani kiseli$ se proizvodi od priblizno istih sastojaka koji mogu biti celi ili usitnjeni na Cetvrtine, kriske, kockice,

trake ili druge oblike karakteristicne za oblik prerade.

Boja, miris: karakteristicni, prijatni, harmonicni, ne ljutkasti. U sluCaju ljutih proizvoda, ljutina mora biti izrazena.

Konzistencija: elastiCna, karakteristi¢na za sastojke, ne smeju biti smek3sani.

Marinada: Cista, ili boje opala u slucaju proizvoda proizvedenih prirodnim putem .

Propisi odreduju grupu kiselisa proizvedenih termi¢kom obradom, kao i propise koji se odnose na krastavci¢e i na kiseli

kupus.

Sirovine

Prema propisima u Srbiji, voce pristiglo na preradu mora imati sledece parametre kvaliteta:

- mora biti zdravo i sveze;
« mora biti u fazi tehnoloske zrelosti;



+ ne moze biti stranog mirisa i ukusa;

+ ne sme sadrzati strane materije;

+ ne moze sadrzati sredstva za zastitu bilja u
koncentraciji vecoj od dozvoljene.

Poljoprivredni proizvodaci u Srbiji nemaju obavezu vodenija
dnevnika o zastiti bilja.

U nasem regionu je najrasprostranjenije kiseljenje povrca.

U pripremanju kiselisa, bez obzira na nacin konzervisanja,
najcesce se koristi sledece povrce:

« krastavac,

+ kupus u glavicama,

- paprika (slatka i ljuta),

- zeleni paradajz,

- dinja,

. cvekla,

« Sargarepa,

. crveniicrniluk itd.

Povrée moze da se kiseli pojedina¢no, kombinovano i, eventualno, uz dodatak egzoti¢nog povréa. Osim osnovne sirovine,
za kiseljenje se koriste i praskaste sirovine kao sto su: so, Secer, konzervansi i zaCini, teCne sirovine kao sto je sir¢etna kise-
lina ili mle¢na kiselina. U procesu proizvodnje iskljucivo je dozvoljena upotreba odobrenih dodataka koji su definisani u
,Pravilniku o kvalitetu i uslovima upotrebe aditiva u namirnicama i o drugim zahtevima za aditive i njihove mesavine” (SI.
list SCG br. 5/2004.)

Za pakovanje se mogu koristiti iskljucivo materijali Cija je upotreba dozvoljena za upotrebu u prehrambenoj proizvodniji,
bilo da je re¢ o plasti¢noj foliji ili staklenoj ambalazi. Ambalazu u Srbiji regulise,,Pravilnik o uslovima u pogledu zdravstvene
ispravnosti predmeta opste upotrebe koji se mogu stavljati u promet” (SI. list SFRJ br. 26/83, 61/84, 56/86, 50/89.i 18/91).

U Madarskoj materijale za pakovanje reguliSe: Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1935/2004/EK rendelete (2004. oktober
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pravilnik EU parlamenta i Saveta

III

27.) az élelmiszerekkel rendeltetésszertien érintkezésbe keriil6 anyagokrdl és targyakro
EU.

Za pakovanje proizvoda se mogu koristiti isklju¢ivo materijali Ciju upotrebu dozvoljavaju propisi iz oblasti prehrane i za-
Stite zdravlja.

Masa i zapremina specifi¢nih pakovanja je regulisana propisom broj: ME 1-1-75/106, nacine kontrole neto mase i zapre-
mine reguli$e propis broj ME 1-1-76/211. AmbalaZa stiti proizvod i obezbeduje fizicku i higijensku ispravnost sadrzine
pakovanja. Dozvoljena je iskljuivo upotreba nove ambalaze.

Prijem i skladistenje sirovina

Prilikom prijema sirovina, obavezno se vrsi kvantitativna i kvalitativna kontrola primljenih sirovina. Potrebno je prikupiti
pratecu dokumentaciju (specifikacije, analize), uveriti se o celovitosti ambalaze u slu¢aju upakovanih sirovina, kao i u to da
se na spoljnoj strani ne nalaze insekti. Ukoliko spoljasniji, vizuelni pregled i prate¢a dokumentacija zadovoljavaju kriteriju-
me, pristupa se senzornoj kontroli, prilikom koje se proverava izgled, ukus i miris pristigle sirovine.

lzuzetno je vazno da sirovine namenjene za preradu budu odgovarajuceg kvaliteta, hranljive vrednosti, bez greske i bez
znakova kvarenja. Bitno je da vreme berbe bude pravilno odredeno. Biljke ne treba skladistiti duze vreme pre prerade.

Prilikom proizvodnje kiselisa, osim u nekoliko slucajeva, upotrebljava se zrelo povrée, koje po hranljivoj vrednosti, mirisu,
ukusu i boji, po sadrzaju vitamina, biljnih kiselina i belan¢evina, ima optimalnu koncentraciju i kod kog jo$ uvek nije zapo-
Ceo proces razlaganja. Mogu se preradivati samo sirovine na koje nema zamerki. Sirovine i ambalaza ne smeju se skladistiti
na podu, ¢ak i ako su zapakovane. Zabranjeno je naslanjanje proizvoda ili sirovina na zid !Proizvodi se skladiSte na polica-
ma, paletama i podmetacina na minimum 30 cm od poda. Prilikom skladiStenja, sve sirovine moraju biti obelezene. U cilju
obezbedivanja sledljivosti, preporucljivo je posebno oznacavati ulazne Sarze pojedinih sirovina.

Skladiste mora biti Cisto i bez Stetocina.

Priprema i tretiranje buradi

Uglavnom su u upotrebi plasti¢na ili drvena burad (PS, PVC). Zapremina im je obi¢no od 50 do 700 litara. Drvena burad
mogu biti od bukovog, hrastovog i bagremovog drveta. Danas se u proizvodniji koriste i kade za kiseljenje. Moze se koristiti
samo burad primerena upotrebi u prehrambenoj industriji. Dan pred upotrebu burad i poklopce je potrebno dezinfikovati.



Za tu svrhu se koristi 2%-tni rastvor varikine na temperaturi
od 30°C, natapanjem koje traje 10 minuta. Nakon toga se vrsi
ispiranje toplom vodom (30-40°C), a zatim detaljno ispiranje
buradi i poklopaca hladnom vodom.

Kiseljenje-acidifikacija

Vazno je temeljno pranje povrca, Cis¢enje povrsine Cetkom
(gde je to moguce u zavisnosti od vrste povréa) i odstranjiva-
nje nepotrebnih ili oSteéenih delova biljke.

Preporucuje se da se Zeljena koli¢ina unapred odmeri.

U narednim redovima ¢emo opisati nacin proizvodnje neko-
liko proizvoda:

Kiseli krastavci (kiseljenje kvasom)

Oprane, izbodeneili iseckane krastavce stavljamo u burad na
opran, obaren kopar sa semenkama.

Preporucljivo je kopar ranije posuti razenim brasnom (na 100
kg krastavaca dodaje se 0,15-0,2 kg za brzo, ili 0,03-0,6 kg
za sporije zrenje). Ovoj koli¢ini moze se dodatii 0,3 dkg belog
luka.

Za 100 litara marinade potrebno je 4kg soli, 1,5 litara 20%
sircetne kiseline, 0,10 kg Na benzoata, 0,10 kg sorbinske kise-
line i 91,7 litara vode. Marinirani krastavci se stavljaju u pro-
storiju u kojoj je temperatura 25°C, u roku od 5 do 6 dana su
spremni za upotrebu.

Za 100 kilograma proizvoda je potrebno 115 kilograma kra-
stavaca. Rok trajanja ovog proizvoda je kratak.
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Letniji kiseli kupus
Kupus, kom su uklonjeni sredina i iseckani listovi, stavlja se u bure tako da bude rastresito. Dok se slazu
slojevi, po svakom sloju posipaju se so i zacini. Na 100 kg kupusa dodaje se 4 kg soli i zacina. Listove je po-
trebno sabijati sve dok ne puste sok. Penu koja se stvara treba uklanjati i dopunjavati sa slanim rastovorm
od 3%. Nakon 2-3 nedelje kupus se ukiseli. Za 100 kg kiselog kupusa je potrebno 130 kg svezeg kupusa, 4
kg soli, 0,02 kg zacinskog kima, 0,01 kg lovorovog lista i 0,02 kg crnog bibera. Rok trajanja ovog proizvoda
je kratak.

Zeleni paradajz u slanom rastvoru

U Cisto bure sipa se 30% marinade, dodaje se zeleni paradajz i na kraju ostatak marinade. Odnos paradajzai
marinade treba da bude 1:1. Za 100 litara marinade je potrebno 7 kg soli, 1,8 kg mle¢ne kiseline (100%-tne),
0,15 kg natrijum-benzoata, 0,75 kilograma kopra, 0,30 kg listova rena, 0,25 kg duguljaste paprike i 0,10 kg
semenki bele slacice. Zbog zrenja je potrebno ostaviti prorez na buretu. Proces zrenja traje 3 do 6 nedelja.
Potrebno je odstranjivati skramu sa povrsine svakih 5 do 6 dana.

Krastavac u sircetu
Krastavce teba klasifikovati po velicini, probrati, oprati i staviti u burad ili tegle. Za 100 litara marinade kori-
stimo 13 do 18 litara sirceta (20% sirceta) 4 do 5 kg soli, 0,2 kg mlecne kiseline (100%), 0,15 kg natrijum-ben-
zoata, 0,02 kg crnog bibera, 0,02 kg bibera u zrnu, 0,02 kg slacice, 0,02 kg korijandera i 0,03 lovorovog lista.
Zrenje traje 3 do 6 nedelja. Potrebno je odstranjivati skramu sa povrsine svakih 5 do 6 dana.

Paprika u sircetu

Peteljku paprike treba odstraniti, u predelu oko peteljke i vrha na 2-3 mesta papriku treba izbosti. U tegle
se prvo stave zacini, a zatim paprike. Na vrh tegle stave se drvene ploce koje su prethodno natopljene u
rastvoru sumporne kiseline od 6%, a zatim isprane. Nakon toga naliva se marinada temperature 90°C, koja
sadrzi 2% rastvor sir¢etne kiseline, 4% soli, 0,15% vinske kiseline, 0,15% natrijum-benzoata i 0,2% limunske
kiseline. Nakon istiskivanja vazduha, posuda se zatvara i termicki obraduje na 85°C. U industrijskim uslovi-
ma termicka obrada se vrsi u kadama za pasterizaciju. Tegle se spustaju pomocu perforiranih korpi u vrelu
vodu ili vodenu paru u otvorenoj kadi (Bognar, 1996)°.

3 Bogndr Vidné (1996): tejsavas erjesztéssel el6allithaté savanyusagok eljardsai [ in: szerk Szenes Endréné: Zoldségek, gyimdlcsok tartdsitasa
savanyitassal, tejsavas erjesztéssel ] Integra projekt kiadd, Budapest
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Greske u zrenju, kvarenje proizvoda

Kod prirodnog kiseljenja, greSke u zrenju desice se ukoliko se, pored bakterija mle¢ne kiseline, razviju u znacajnijoj koli-
¢ini i drugi mikroorganizmi. Takve greske mogu uzrokovati gljivice kvasca: gljivice kvasca alkoholnog vrenja ili kvasci koji
formiraju skramu.

Najdelotvornije oruzje u borbi protiv ovih mikroorganizama je izolacija povrsine od dejstva vazduha pomocu plasticne
folije ili dodavanjem kalijum-sorbata od 0,06-0,07%.

Protiv kavitacije krastavca takode se moze koristiti kalijum-sorbat.
Promene u kvalitetu krastavaca su omeksavanje koje izazivaju enzimi rastvaraci pektina, ili promena boje.

Ruzicastu boju kupusa izazivaju gljivice kvasca usled nepravilnog soljenja, zbog neujedna¢enog mesanja. Braon boju ku-
pusa uzrokuju enzimi tkiva usled neadekvatnog sabijanja i soljenja.

Prilikom zrenja mle¢nom kiselinom nekada se javlja lepljivost i zguSnjavanje rasola - obi¢no je rec o priviemenoj pojavi
koja nestaje prilikom skladistenja, jer se najcesce radi o dekompoziciji dekstrina.

Pakovanje i skladistenje kiselisa
U obe zemlje je, prema propisima, dozvoljeno da se bioloski kiseljeni proizvodi prodaju u rinfuzi.

Prema tome, dozvoljeno je direktno iz bureta prodavati-meriti kupcima proizvod. Za pakovanje se mogu koristiti iskljucivo
materijali ¢ija je upotreba dozvoljena za upotrebu u prehrambenoj proizvodniji. Vage moraju biti bazdarene. Ukoliko na
pakovanju Zelimo da upotrebimo oznacavanje mase oznakom ,e”, potrebno je pridrzavati se propisa o ovoj oznaci.

Etikete proizvoda u Srbiji moraju sadrzati podatke zahtevane u,Pravilniku o deklarisanju i oznacavanju upakovanih namir-
nica” (Sl list SCG br 4/2004,12/2004. i 48/2004.).

Etikete moraju biti uocljive, svetle i Citke.
Pakovanje mora biti takvo da se prilikom prvog otvaranja ostecuje.

Mali proizvodac u Madarskoj, u slucaju prodaje na svom gazdinstvu, pijaci, vasaru, manifestaciji, privremenom prodajnom
mestu i prilikom kuéne dostave, ima obavezu da na deklaraciji upakovanog proizvoda navede sledece:

« naziv malog proizvodaca;



« adresu ili adresu gazdinstva;

* naziv proizvoda;

- rok upotrebe ili rok trajanja;

- temperaturu skladiStenja;

+ masu proizvoda.
Proizvode upakovane i namenjene za prodaju u maloprodajnim ili ugostiteljskim objektima, potrebno je obeleZiti u skla-
du sa uredbom Az élelmiszerek jeldlésérdl szo6l6 19/2004. (11.26.) FVM-ESzCsM-GKM egyiittes rendelet szerint”.

Na etiketi, pre naziva proizvoda, potrebno je dodati termin: mali proizvodac (,kistermeld”).

Opste pravilo je da skladiSte mora biti isto, osvetljeno, potpuno suvo, dobro izolovano od vlage, leti hladno, dobro prove-
treno, zasti¢eno od svetlosti, Stetocina i spore budi (Gergely et al, 1996)*.

U skladistu se moze skladistiti iskljucivo hrana.

4 Gergely Péter et al. (1996): Tésztagyartas in Elelmiszerfeldolgozas, tartdsitas szerk Szabé Z. Info-prod, Budapest
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3. Tehnicki uslovi za proizvodnju kiselisa
Proizvodnjom hrane mogu da se bave samo ona preduzeca i preduzetnici koji ispunjavaju propise u
pogledu infrastrukture.

U Srbiji se na proizvodace kiselisa odnosi ,Pravilnik o blizim uslovima za proizvodnju i promet prehrambenih proizvoda
biljnog porekla” (SI. glasnik RS br. 50/96.).

U skladu sa ovim Pravilnikom, proizvodac¢ mora da odvoji jednu prostoriju za prijem i skladiStenje sirovina, jednu prostoriju
za proizvodniju, jednu prostoriju za pakovanje i jedno skladiste.

Dimenzije prostorija moraju biti u skladu sa primenjenom tehnologijom i proizvodnim kapacitetima.

Zgrada mora biti od ¢vrstog, nezapaljivog materijala. Primenjeni materijali moraju sprecavati ulazak ptica, insekata i glo-
dara. Prostorije moraju biti opremljene ventilatorom.

Proizvodni putevi se ne smeju ukrstati, da bi se izbegla unakrsna kontaminacija. Proizvodnjom kiselisa se moze baviti
diplomirani inZzenjer poljoprivrede sa specijalizacijom prehrambene tehnologije, prehrambeni inzenjer, inZzenjer tehnolo-
gije ili diplomirani hemicar. Prihvatljiva je i diploma inZenjera poljoprivrede sa specijalizacijom vina i vinogradarstva.

Ukoliko proizvodac ne poseduje potrebne kvalifikacije, potrebno je da zaposli lice sa odgovaraju¢om stru¢nom spremom,
a u skladu sa,Pravilnikom o blizim uslovima za proizvodnju i promet prehrambenih proizvoda biljnog porekla” (Sl. glasnik
RS br. 50/96.).

U pogledu stru¢ne spreme malih proizvodaca u Madarskoj, ne postoje posebni zahtevi.

Ne postoje posebni propisi ni kada su u pitanju objekti, te je zbog toga preporucljivo pridrzavati se opstih smernica u po-
gledu higijene, kao 5to su ravni podovi i zidovi, perivi zidovi itd.

Proces kiseljenja ne zahteva puno opreme. Posto je re¢ o malom proizvodacu, tehnologija kiseljenja odgovara kuhinjskim
uslovima.
Potrebno je sledece:

+ 1 lonac od nerdajuceg materijala zapremine 30-40 litara za spravljanje marinade,
- loziste,



+ noZ za seCenje/rezac kupusa,

« radni sto,

« 2 posude od plastike ili nerdajuceg Celika zapremine 1,5-2,0 litre pogodne za sipanje,
- jedna vaga,

+ 0sim navedenog:gajbe ili palete i

« materijal za pakovanije.
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4.1.

Uslovi za proizvodnju kiselisa u Srbiji i Madarskoj

Propisi u Srbiji

Zakonski propisi u Srbiji trenutno dozvoljavaju proizvodniju kiselisa iskljucivo za licne potrebe.

Jedini nacin za proizvodniju je registracija po-
gona za proizvodnju hrane.

Na objekat, opremanje i stru¢ne kadro-
ve odnosi se ,Pravilnik o blizim uslovima za
proizvodnju i promet prehrambenih proizvo-
da biljnog porekla” (Sl. glasnik RS br. 50/96.).

Na kvalitet kiselisa se odnosi ,Pravilnik o kvali-
tetu proizvoda od voca, povrca i pecurki i pek-
tinskih preparata” (SI. list SFRJ 12/2005).

4. 2. Propisi u Madarskoj

Madarska skupstina je, u ci-
lju definisanja uslova pod kojima funkcionise
prehrambeno preduzetnistvo, 2003. done-
la zakon o hrani LXXXIl, obezbedujuci time
zaStitu zdravlja potrosaca, zastitu intere-
sa potrosaCa, obezbedenje zdrave trZisSne
utakmice, objektivno informisanje potrosaca,
slobodno kretanje prehrambenih proizvoda
unutar EU, kao i potporu medunarodnoj trgo-
vini prehrambenih proizvoda.



Radi podsticanja proizvodnje hrane u gazdinstvima i domacinstvima, doneta je i uredba 52/2010 (IV.30.) FVM rendelet a

kistermel&i élelmiszer-termelés, -el6allitas és —értékesités feltételeirdl, koja je dalje razradena u uredbi 4/2010 (VIL.5) VM.

Posebni pravilnici koji se odnose na kiselis su ME-2-603 smernice o nazivima kiselisa, odnosno smernice ME- 2-33 0 kon-
zervisanim namirnicama (3. dopunjeno izdanje 2010). Proizvodnju olaksava i uputstvo ,Utmutato a savanyitottt termékek
eléallitasanak jo gigiéniaigyakorlatdhoz” o dobroj higijenskoj praksi proizvodnje kiselisa.

(http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/0/eb/40000/Savany%C3%ADtott%20term%C3%A9kek%20ghp.pdf)
4.3. Bezbednost hrane
Posto klasican kiselis ima visoku pH vrednost, ne smatra se hranom visokog rizika u pogledu bezbednosti hrane.

Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede Republike Srbije je izdalo,Vodic za primenu mikrobioloskih kriteriju-
ma za hranu” u kojem su definisane slede¢e mikrobioloske analize gotovog proizvoda.

_ , Plan kontrola Granic¢na vrednost
Mikoorganizam
n C m M
Plesni i kvasci 5 1 10% cfu/g 10% cfu/g

Na osnovu gornje tabele potrebno je uzeti pet jedinica koje ¢ine jedan uzorak gotovog proizvoda.

U slucaju plesni i kvasaca, u jednom uzorku je dozvoljena vrednost izmedu 100 cfu/g i 1.000 cfu/g, ali ni u jednom slucaju
vrednost ne moze biti veca od 1.000 cfu/g.

Samo ukoliko se analizom utvrde zahtevane vrednosti, proizvod se smatra mikrobioloski ispravnim. Pravilnik koji je na
snazi u Madarskoj, odstupa u nekim tackama od ovoga, na osnovu uredbe 4/1998. (XI.11.) EuM o dozvoljenoj kolicini
mikrobioloskih zagadivaca koji su prisutni u namirnicama.

Pravilnik 4/1998. (X1.11.) EUM propisuje konkretne parametre cistoce radnih povrsina, opreme, licne higijene i radne uni-
forme.

U Srbiji, za ova pitanja, priru¢nik samo daje smernice, duznost proizvodaca je da sam definiSe parametre Cistoce radnih
povrsina, opreme, li¢ne higijene i radne uniforme.
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,Zakon o bezbednosti hrane” (Sl. glasnik RS br. 41/2009) obavezuje na implementaciju HACCP sistema bezbednosti hrane
u kompletnom lancu proizvodnje hrane (osim u primarnoj proizvodniji).

HACCP sistem je predstavljen 1975. godine na jednoj konferenciji o bezbednosti hrane. HACCP je u prvoj verziji objavila
Komisija Codex Alimentarius FAO/WHO (Poljoprivredna i prehrambena organizacija UN i Svetska zdravstvena organizacija)
1991. godine, kao proces koji sadrzi osnovne principe i pravila prakticne primene sistema HACCP (Hazad Analysis Critical
Control Point - Analiza opasnosti i kriticna kontrolna tacka).

Ove procedure su opisane u dokumentu:,Osnovni principi bezbednosti hrane CAC/RCP 1-1969", koji su prvi put modifiko-
vani 1997, zatim 1999.i 2003.

Madarski prirucnik o hrani je preuzeo ove principe (Codex Alimentarius Hungaricus) u smislu 2-1/1969 principa (koji su u
skladu sa Osnovnim principima higijene namirnica EU).

HACCP sistem ima 7 osnovnih principa i 12 koraka za implementaciju:
1. korak: Formiranje HACCP radne grupe

2. korak: Opis proizvoda

3. korak: DonoSenje odluke o oblasti primene

4. korak: Izrada dijagrama toka

5. korak: Verifikacija dijagrama toka

6. korak: Procena rizika -1. osnovni princip

7. korak: Definisanje kriti¢nih kontrolnih ta¢aka (u daljem tekstu CCP)- 2. osnovni princip
8. korak: Definisanje kriti¢nih vrednosti - 3. osnovni princip

9. korak: Postavljanje sistema za pracenje CCP tacaka - 4. osnovni princip

10. korak: Uspostavljanje korektivnih mera za svako odstupanje koje se moze javiti - 5. osnovni princip
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11.korak: Izrada procedura za verifikaciju HACCP sistema - 6. osnovni princip

12. korak: Uspostavljanje dokumentacije koja prati sve aspekte i nacin cuvanja zapisa - 7. osnovni princip.
(Erdei, 2012; Ehiri-Morris, 1995; Siillés, 2010)°.

> Ehiri JE, Morris GP. (1995): HACCP implementation in food businesses: the need for a flexible approach. J R Soc Health. ;115(4):249-53.
Erdei l.-Gagi¢- S. - Jovici¢ A.- TeSanaovi¢ D .: 2012. Proper food handling: HACCP implementationn, rules for food handling personnel, 6th
International Quality Conference, Kragujevac, Serbia.




U oba gore spomenuta zakona, proizvodac je duzan da obez-
bedi sledljivost proizvoda. Ovo se odnosi i na proizvodace u
Madarskoj.

Sledljivost proizvoda zahteva izradu sistema za dokumento-
vanje. Proizvodac je duzan da dokumentuje koje sirovine su
upotrebljene za koju SarZu proizvoda.

Za svaku pojedinacnu $arzu proizvoda mora dokazati od
kojih sirovina je napravljena, kome je prodata i kada je ispo-
ru€ena. Za svaku Sarzu mora da dokaze da za svaki kilogram
taCno moze ustanoviti sledljivost.

Posto,Pravilnik o opstim i posebnim uslovima higijene hrane
u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i prometa” (Sl. glasnik RS
br.72/2010.) ne sadrzi vrednosti za kiselise, proizvodac mora
sam definisati grani¢ne vrednosti.

Najbolje reSenje je prosirenje specifikacije proizvoda i na ovu
oblast.

Za odredivanje mikrobioloskih parametara pomo¢ moze
pruziti ,VodicC za primenu mikrobioloskih kriterijuma za hra-
nu” koji je izdalo Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vo-
doprivrede Republike Srbije.

Sadrzaj alergena se moze zavesti pod pitanja bezbednosti
hrane.

Srbija nema propise koji definisu sadrzaj i koli¢inu alergena.

U Madarskoj je obavezno naznaciti prisustvo sledecih alerge-
na u proizvodima:



a) zitarice koje sadrze gluten (pSenica, raz, jeCam, zob, spelta, itd.) i proizvodi od Zitarica;
b) rakovi i proizvodi od rakova;
C) jaja i proizvodi od jaja;
d) riba i proizvodi od ribe;
e) kikiriki i proizvodi od kikirikija;
f) soja i proizvodi od soje;
g) mleko i proizvodi od mleka;
) orasi;
i) celer i proizvodi od celera;
j) slacica i proizvodi od slacice;
k) susam i proizvodi od susama;
[) sumpor - dioksid;
m) vucika (lupina) i proizvodi od vucike;
n) mekusci i proizvodi od mekusaca.

44. Nadleznosti

Na osnovu ,Zakona o bezbednosti hrane” u Srbiji, Poljoprivredna inspekcija ima nadleznost nad svim na-
mirnicama koje su biljnog porekla. U¢estalost kontrole se odreduje na osnovu procene rizika nadleznih organa.

Za uskladenost proizvoda prvenstveno je odgovoran proizvodac. U skladu sa ovim zakonom, svi proizvodaci hrane su
morali da se registruju u Centralnom registru proizvodaca hrane do 10.06.2011. godine.

lzuzetak predstavljaju proizvodaci koji vrse i preradu belancevina zZivotinjskog porekla, zato sto zapocinjanje njihovog
rada evidentira Veterinarska inspekcija koja ih automatski unosi u registar.

Sanitarna inspekcija, u €ijoj je nadleznosti kompletan lanac proizvodnje hrane, takode ima nadleznost nad proizvodacima
kiselisa (doduse, prilicno ograniceno).

Preduzeca, odnosno preduzetnici, svoje poslovanje moraju uskladiti i sa brojnim drugim propisima, kao $to su protivpo-
Zarna zastita, zastita na radu, zastita zivotne sredine i sli¢no.



U Madarskoj je nadleznost delegirana posebnim pravilnikom
na osnovu oblasti ekspertize i poslove kontrole sprovode Na-
cionalni zavod za javno zdravlje preko zupanijskih, odnosno
gradskih jedinica, i Inspekcija za zastitu potrosaca.

Nadzorni organi i organi Evropskog komiteta imaju ovlasce-
nja za ulazak u proizvodne pogone, kontrolu dokumentaci-
je i racunarskih hard diskova, odnosno uzimanje podataka i
kopija o podacima i uzorkovanje bez naknade troskova. Ko-
rodinaciju rada sluzbi kontrole vrsi Nacionalna agencija za
bezbednost lanaca hrane.

Kod registrovanih gazdinstava, inspektori vrse inspekcijske
nadzore na licu mesta, i po potrebi vrse uzorkovanje. Uce-
stalost inspekcijskih nadzora nije definisana, ve¢ proizilazi iz
visine rizika koju nosi delatnost gazdinstva.
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5. Plan finansiranja i finansijski plan proizvodnje

Poslovni plan

Pre pocetka ulaska u biznis svakako treba uraditi finansijski plan. To ¢e imati viSestruku prednost: procena biznis ideje, informi-
sanja investitora, dokument prilikom zahteva za kreditom, informisanje potencijalnih poslovnih partnera.

Zavisno od veli¢ine proizvodnog kapaciteta i od tehnologije koja se namerava primeniti postoji znacajno odstupanje 5to se tice
troSkova masina i opreme.

Pravni oblik organizova&?:
Preduzetnik
Oznaka teme plana:

fizicko lice D Privredno drustvo

Proizvodnija sira Proizvodnja meda

Proizvodnja kiselog povrc¢a Susenje voca i povréa

Konzerviranje voca Proizvodnja lekovitog bilja

Proizvodnja domaceg testa Seoski turizam

Proizvodnja cedenih ulja Narodne rukotvorine

OO o) O

L OO X L

Prerada mesa Kori$¢enje obnovljive energije u malim gazdi.

Svaki preduzetnik ¢e u zavisnosti od delatnosti, od preduzetnicke i geografske okoline ispuniti tabelu sa konkret-
nim podacima.

Opis

Ko ¢e biti Vasi kupci Fizicka lica, stanovnistvo

Pravna lica, firme:




Analiza konkurencije:

Naziv konkurencije

Navedite snage i slabosti
konkurencije

Navedite sopstvene prednosti u
odnosu na konkurenciju:

Snage:

Slabosti:

Snage:

Slabosti::

Analiza dobavljaca:

Naziv dobavljaca

Opis sirovine, usluge

Zasto ste izabrali njega?

Cena, distribucija, promet, promocija, reklama

Opisite kako c¢ete formirati cenu
proizvoda, kakvu ¢ete cenu koristiti?

Kako cete distribuirati proizvod?

Kako cete prikazati svoj proizvod
kucima?
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Da li je potrebna adaptacija poslovnog prostora?

Ne X

Da D Potreban iznos 0 EUR

U Srbiji sa pripremom, proizvodnjom i prodajom kiselih povréa mogu da se bave iskljucivo registrovane firme, prema
tome, troskovi ¢e se kalkulisati na bazi ove Cinjenice. Pretpostavlja se, da je potreban poslovni prostor, tj. prostor gde ce se
vrsiti proizvodnija stoji na raspolaganju i da u to nije potrebno ulagati.

U nasem primeru Ce se prikazati poslovni plan za proizvodnju kiselog kupusa i kisele cvekle. Proizvodnja se moze poceti
i u domacim okolnostima. Medutim, ukoliko se preduzetnik opredeli za proizvodnju pomocu oprema, onda je planirana
potrebna oprema sa cenama obuhvacena u narednoj tabeli:

Potrebna oprema za obavljanje delatnosti:

Naziv opreme Koli¢ina Jedini¢na cena Vrednost opreme
Vaga 1 500 EUR 500 EUR
Buradi (50 1) 10 200 EUR 2.000 EUR
Lonci (30-40 1) 1 100 EUR 100 EUR
Renda za kupus 1 1.000 EUR 1.000 EUR
Ukupno: 3.600 EUR




Finansijski plan:

Potrebna finansijska sredstva za pokretanje privatnog preduzetnistva (EUR):

Naziv investicije: Vrednost
Oprema 3.600
Adaptacija 0
Sirovina i nabavka materijala 4.500
Ostalo (npr. sitan inventar) 450
Nabavka nematerijalne imovine (npr. patent, softver) 1.800
Ukupno: 10.350
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Godisnji plan rashoda (EUR):

Pored troSkova investiranja u opremu preduzetnistvo e zahtevati i druge troskove, rashode:

Naziv rashoda Al Jedini¢na cena God.ivsv.nj a Ukupni rashod
mere kolicina

Materijalni troskovi (kupus) kg 0,10 15.000 1.500
Materijalni troskovi (cvekla) kg 0,30 10.000 3.000
Materijalni troskovi (zacini, so) 300
Materijalni troskovi, struja, voda, gorivo, 1500
zakupnina, ostalo '
Nematerijalr]i troSkovi (reklama, osiguranje, 500
reprezentacija)

Amortizacija 1.170
Bruto plate za 1,5 meseci (400 EUR/mesec) lice 1 400 1,50 600
Ostalo, npr. laboratorijske analize 200
UniStenje insekata, deratizacija 350
Higijena 240
Knjigovodstvo 600
Ukupno: 9.960




Procena godisnjeg ukupnog prihoda (EUR):

Naziv proizvoda Jedinica mere Jedini¢na cena Godisnja koli¢ina Ukupni prihod
Kiseli kupus kg 0,70 10.500 7.350
Cvekla kg 1,00 9.000 9.000
Ukupno: 16.350
Finansijski pokazatelji:
Opis Vrednost

Bruto dobit = ukupan prihod - ukupan rashod

16.350 - 9.960 = 6.390 EUR

Neto dobit = bruto dobit — porez na dobit

6.390 - 958,50 = 5.431,50

Koeficijent ekonomicnosti =

Ukupan godisnji prihod

Ukupna godisnji rashod

16.350:9.960 = 1,641

Vreme vracanja ulaganja =

Vrednost investicija

Neto dobit

10.350:5.431,50=1,9 god.

Diskutabilno je da li se isplati da se proizvodi u uslovima male industrije, koja se proizvodi i u industrijskim uslovima,
naime, procenjuje se da je tesko posti¢i konkurentnost. Ali mali kapacitet moze da bude prednost. Zbog karaktera same
proizvodnje moguce je proizvoditi posebne proizvode. Ovde se misli na proizvodnju kiselih proizvoda poput npr. kiselog
dumbira ili drugih kombinacija kiselog povréa. Proizvodnja u uslovima manufakture dozvoljava da se primeni ,dizajni-
ranje” proizvoda koje pruzaju estetski dozivljaj: Oni mogu da budu ukras kuhinje. Ovi proizvodi pokrivaju manji trzisni
segment, ali kupci koji rado kupuju u malim ,bio” radnjama upravo traze ove proizvode. Potrebe ovih radnji se pokrivaju

manjim proizvedenim koli¢inama ovakvih specijalnih proizvoda.
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