REZIME MAGISTARSKOG RADA
U radu su definisane potencijalne hemijske, biološke i fizičke kontaminacije koje mogu nastati tokom tehnološke dorade suhe šljive. Sastavljen je model sistema u formi dijagrama toka procesa uz identifikaciju i karakterizaciju pojedinih opasnosti koje mogu nastati u pojedinim fazama i modulima proizvodnje. Kontaminanti kao osnovne opasnosti u suhoj šljivi mogu se podjeliti na ekološke, endogene koji su prirodno prisutni u šljivi i tehnološke. Upravljanje rizicima se može obavljati samo za agense koji nastaju tokom procesa prerade, a kontaminanti iz okoline su dio ekološke politike države.Pri procesu tehnološke dorade suhe šljive dodaje se kalijev sorbat kao aditiv i moguće je upravljati njegovim sadržajem u finalnom proizvodu.U radu je prikazan model za upravljanje udjelom kalijeva sorbata pri vlažnoj pasterizaciji suhe šljive. Udio suhe tvari u šljivi na ulazu u proces kretao se od 75 % do 80 %, a u finalnom proizvodu od 65 % do 68 %. Stupanj apsorpcije otopine pri uvjetima pri kojima je proveden pokus kretao se od 7 % do 15%, a vrijeme prolaska kroz pasterizator od 3 do 5 minuta. Temperatura pasterizacije bila je 95 °C (± 1°C), a udio kalijeva sorbata u otopini bio je 1, 2 i 3%. Rezultati istraživanja su pokazali da se udjelom kalijeva sorbata u otopini za pasterizaciju i vremenom pasterizacije, a ovisno i o sorti šljiva, može uspješno kontrolirati udio konzervansa u otopini te na taj način utjecati kako na stabilnost proizvoda tako i na sigurnost potrošača. Pasterizacijom šljiva sorte Požegača u 3 %-tnoj otoini kalijeva sorbata u trajanju od 3 minute dobiva se gotov proizvod s 0,09782 % kalijeva sorbata (dozvoljeni udio je 0,1 %). Analiza rizika i uspostavljanje kontrole proizvoda i procesa u cijelom prehrambenom lancu stvara preduvjete za proizvodnju zdrvstveno ispravne i nutritivno vrijedne tehnološki doradjene suhe šljive.

