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Fizioloski procesi ubranog voca i povrc¢a (144468)

Nositelj predmeta
izv. prof. dr. sc. Jana Sic Zlabur
Opis predmeta

U svjezem vocu i povréu odvijaju se metabolicki procesi koji utjecu na odrzivost sirovine (promjena
sadrzaja Secera, kiselina, tvari arome i boje teksture). Vrste voca i povréa pa Cak i sorte tijekom
zrenja i kasnije nemaju isti intenzitet disanja te se dijele u dvije osnovne grupe. Minimalnim
procesiranjem djeluje se konzervirajuée na sirovinu za Sto je potrebno specificno ambalaziranje.
Analiziranje parametara kvalitete svjezZe sirovine, uz poznavanje i zadovoljavanje minimalnih uvjeta
Cuvanja, odrazava se na uporabnu vrijednost sirovine za trziste. Kvarenje sirovine je uvjetovano
koli¢inom i vrstom vanjske mikroflore, te sastavom, temperaturom i relativnom vlagom prostora za
skladiStenje. Promjena mikroklime (koli¢ina kisika, CO2, i N) za svaku vo¢nu i povrtnu sirovinu te
¢ak i sortu djeluje na odrzivost. Definirat ¢e se osnovni uvjeti prostora za ¢uvanje, prateca oprema,
te ambalaziranje i transport sirovine. Upoznat ¢e se s vaze¢im normativima. Navedena
problematika obradit ¢e se prakti¢no kroz laboratorijske vjezbe i seminare.

ECTS: 6.00 Ocjenjivanje

Engleski jezik: R1 Dovoljan (2): 60-70%
Dobar (3): 71-80%

E-ucCenje: R1 Vrlo dobar (4): 81-90%

Izvrstan (5): 91-100%
Sati nastave: 60
Predavanja: 20
Laboratorijske vjezbe: 28
Seminar: 12
Izvodac predavanja
e prof. dr. sc. Nadica Dobricevi¢

Izvodac vjezbi

e izv. prof. dr. sc. Jana Sic Zlabur

Vrsta predmeta

e Diplomski studij / Hortikultura / Povréarstvo (Izborni predmet, 3. semestar, 2. godina)
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Opce kompetencije

SveuciliSste u Zagrebu Agronomski fakultet
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E-mail: dekanat@agr.hr

Web: www.agr.unizg.hr

Predmet osposobljava za razumijevanje kvalitete svjezeg voca i povrca u cilj minimalnog
procesiranja ili daljnjeg skladiStenja i plasmana prema zahtjevima trzista.

Studenti dobivaju neophodna teorijska i prakti¢na znanja o kvaliteti voca i povréa za minimalno
procesiranje i dugoro¢no odrzavanje u svjezem stanju za trziste.

Oblici nastave

Predavanja

Definirati parametre kvalitete i promjene koje nastaju tijekom skladistenja voca i povréa. Tijekom predavanja i konkretnih primjera daju se
parametri sirovine koji se prate tijekom skladiStenja, oprema i uredaji za doradu i skladiSenje, te karakteristike postupaka za oCuvanje

kvalitete voca i povrca.
Provjere znanja

Tijekom semestra pisani kolokviji, a u ispitnim terminima pismeni i usmeni ispit uzb javno izlaganje seminara.

Laboratorijske vjezbe

Laboratorijske vjezbe- u sklopu laboratorijskih vjezbi izvodi se ¢etrnaest vjezbi iz podrudja laboratorijskog definiranja parametara

odrzivosti voca i povrca. Laboratorijske vjezbe se provode u skupinama (skupine od 10-15 studenata).

Seminari

Seminar-stjecanje vjestina - skupine (2 studenta) samostalno izraduju i prezentiraju izlaganje na zadanu temu iz fizioloskih procesa voca i

povrca.

Ishodi uc¢enja i nacin provjere

Ishod ucenja

Nacin provjere

Definirati kvalitetu minimalno procesiranog voca

Sudjelovanje u raspravama, radni zadaci tijekom nastave -
seminarski rad, pismeni ispit, usmeni ispit

Definirati kvalitetu minimalno procesiranog povrca

Sudjelovanje u raspravama, radni zadaci tijekom nastave -
seminarski rad, pismeni ispit, usmeni ispit

Iskazati najbolji na¢in minimalnog procesiranja i dugotrajnog
Cuvanja voca i povrca,

Sudjelovanje u raspravama, radni zadaci tijekom nastave -
seminarski rad, pismeni ispit, usmeni ispit

Povezati temeljna znanja o voc¢u i povrcéu s uvjetima odrzivosti za
duzi vremenski rok

Sudjelovanje u raspravama, radni zadaci tijekom nastave -
seminarski rad, pismeni ispit, usmeni ispit

Prepoznati kvalitetu postupka obrade i dorade i potrebnu
kvalitetu opreme i strojeva sukladno vazeéim zakonskim
regulativama

Radni zadaci tijekom nastave, Seminarski rad

Isplanirati slijed aktivnosti u procesu minimalnog procesiranje i
dugorocnog skladiStenja voca i povréa prema kvaliteti i
zakonskim postupcima

Seminarski rad

Prezentirati rezultate pojedinih provedenih aktivnosti vezanih za
kvalitetu voca i povréa takvim postupcima dorade i obrade

Seminarski rad

Pripremiti i voditi proces od svjeze sirovine do plasmana gotovog
proizvoda

Sudjelovanje u raspravama, radni zadaci tijekom nastave -
seminarski rad, pismeni ispit, usmeni ispit
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Nacin rada

Obveze nastavnika

SveuciliSste u Zagrebu Agronomski fakultet
SvetosSimunska cesta 25, 10000 Zagreb
Telefon: +385 (0)1 2393 777

E-mail: dekanat@agr.hr

Web: www.agr.unizg.hr

Svi nastavni materijali su organizirani i prema nastavnim cjelinama dostupni u Merlin sustavu;
kalendar vaznijih dogadanja za kolegij; obavijesti vezane uz kolegij; predavanja i ocjenjivanje
studentskih kolokvija, pismenih ispita, provodenje usmenih ispita. Nastavnik predaje gradivo
predvideno sadrzajem predmeta, provjerava nauceno gradivo i vrednuje usvojeno znanje i stecene
vjestine kroz seminarske radove, laboratorijske vjezbe, pismeni i usmeni ispit.

Obveze studenta

Prisustvovanje predavanjima, laboratorijskim vjezbama i seminarima je obavezno, te studenti
moraju sudjelovati u u€enju u okviru predmeta posredstvom sustava za e-uCenje. Studenti se
tijekom prva dva tjedna nastave trebaju obavezno prijaviti u sustav za e-ucenje Merlin u okviru
kojeg mogu koristiti prezentacije sa predavanja, obavijesti i ostale materijale. Uvjeti za pristupanje
ispitu su redovno pohadanje predavanja i vjezbi, izrada seminara. Student je obavezan prisustvovati
svim oblicima izvodenja nastave, predavanja, laboratorijske viezbe, seminarski radovi prema
Pravilniku o studiranju na Agronomskom fakultetu.

Polaganje ispita

Elementi Maksimalno Bodovna skala | Ocjena Broj sati Ukupni broj ECTS bodovi
pracenja bodova ili ocjena izravne sati rada
udio u ocjeni nastave prosjecnog
studenta
Pohadanje 47 47 1,8
nastave predava
nja+vjezbe
Aktivno 10% 23 0,8
sudjelovanje na
nastavi
Seminarski rad 10% 12 20 0,7
(S) (priprema+pr
ezentacija)
Parcijalni ispit 1 35% 60-70% | Dovoljan (2) 0,5 30 1
(PI1) 71-80% | Dobar (3)
81-90% | Vrlo dobar (4)
91-100% | Izvrstan (5)
Parcijalni ispit 2 35% 60-70% | Dovoljan (2) 0,5 30 1
(PI2) 71-80% | Dobar (3)
81-90% | Vrlo dobar (4)
91-100% | Izvrstan (5)
Usmeni ispit (UT) 10% 60-70% | Dovoljan (2) 0 20 0,7
71-80% | Dobar (3)
81-90% | Vrlo dobar (4)
91-100% | Izvrstan (5)
UKUPNO 100% (S+PI1+PI2+UI/ 60 170 6
4)
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SveuciliSste u Zagrebu Agronomski fakultet
SvetosSimunska cesta 25, 10000 Zagreb
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E-mail: dekanat@agr.hr

Web: www.agr.unizg.hr

Pohadanje nastave
predavanja+vjezbe

Na nastavi se redovito biljeze
nazoc¢ni studenti (na pocetku i
kraju bloka) i prati sposobnost
discipliniranog i aktivnog
pracenja nastave Moze se
opravdati izostanak do 20%
predavanja, 15% vjezbii 15%
seminara (¢l. 12 Pravilnika o
studiranju.... na AFZ-u)

Semestar (60 sati izravne
nastave)

Moguca putem samostalnog
zadatka (1 ECTS)

Aktivno sudjelovanje na nastavi

Studenti se poticu sudjelovati u
raspravama, prezentaciji ideja i
problemskih rjesenja,
argumentiranju misljenja i
stavova. Prati se usvajanje
teorijskih i ¢injeni¢nih znanja,
prezentacijskih i
komunikacijskih vjestina,
kritickog misljenja, timskog
rada i drustvene odgovornosti.
Prati se sposobnost
samostalnog izvodenja
laboratorijskih vjezbi.
Zapazena aktivnost na satu
biljezi se u studentskoj
evidenciji (+), Sto omogucuje
korekciju konacne ocjene
naviSe (++) ili beneficiju na
usmenom ispitu (+++).

Moguca putem samostalnog
zadatka (0,5 ECTS)

Kontinuirano tijekom izvodenja
nastave

Seminarski rad (S)
(priprema+prezentacija)

Seminarski rad na pocetku
semestra zaduzuje svaki
student. Pisani rad se predaje
asistentici na pregled najmanje
tjedan dana prije izlaganja.
Korigirani rad predaje se pri
izlaganju. Izlaganja
seminarskih radova pocinju u
11. tjednu nastave u semestru
prema dogovorenom
rasporedu. Izlaze svaki student
i ocjenjuje se sposobnost
prezentacijske vjestine,
analiticnost i sposobnost
zakljucivanja (sinteze).

1. tjedan 10. tjedan 11. tjedan
12. tjedan 13. tjedan 14. tjedan
15. tjedan

Parcijalni ispit 1 (PI1)

Obuhvaca prvi programski dio
modula:teoriju iz domene
procesa disanja plodova voca i
povrca, djelovanje pektolitickih
enzima, uvod u minimalno
procesiranje te mikrobiolosko
kvarenje. Pitanja iz teorijskog
dijela su otvorenog tipa i
ispituju poznavanje i
razumijevanje Cinjenica.

6.tjedan

Parcijalni ispit 2 (PI2)

Obuhvaca drugi programski dio
modula: teoriju iz domene
tehnika minimalnog
procesiranja, definiranja
parametara kvalitete ¢uvanog
voca i povrca, prostori za
¢uvanje i oprema u upotrebi te
ambalazni materijali. Pitanja iz
teorijskog dijela su otvorenog
tipa i ispituju poznavanje i
razumijevanje Cinjenica.

11.tjedan

Nadoknada (samostalni
zadatak)

Ukoliko student ne ostvari
nuzna 5,3 ECTS boda kao
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preduvjet izlaska na usmeni
ispit, 1,5 bodova je moguce
nadoknaditi dodatnim
samostalnim zadatkom, npr:
prijevod struc¢nog teksta s
engleskog jezika i izlaganje
pred nastavnikom, prikaz
clanka ili knjige, projektna
ideja i sl.

Usmeni ispit (UI) Usmeni ispit se sastoji od tri, Ispitni rokovi

eventualno dva pitanja (+++),
ovisno o prethodnoj aktivnosti
studenta . Testira se usvojenost
teorije i Cinjenica, analitiCnost,
kriticko misljenje, kreativnost i
drustvena odgovornost.

Tjedni plan nastave

1.

10.

11.
12.
13.
14.
15.

Podjela voca i povréa prema intenzitetu disanja, krivulje disanja voca i povréa. Biokemijske
promjene tijekom zrenja. Promjena teksture i boje tijekom zrenja -P. Vjezbe s razli¢itim
vrstama i sortama voca i povréa -V

Pracenje intenziteta disanja razli¢itih vrsta voca i povréa -P. Vjezbe na razli¢itim sortama
voca i povrca -V.

Odredivanje aktivnosti pektolitickih enzima tijekom zrenja razli¢itih vrsta voca i povrca -P.
Vjezbe na razli¢itim sortama voca i povréa -V.

Uvod u minimalno procesiranje voca i povré¢a (MPVP). Jedinicne operacije i metode
konzerviranja te pakiranje MPVP -P. Vjezbe na razli¢itim sortama voca i povrca -V.
Mikrobiolosko kvarenje MPVP -P. VjeZbe za razli¢ito vocée i povrée -V.

Usporedba kvalitete minimalno procesiranog voca ili povréa u ovisnosti o pakiranju -P.
Vjezbe za razlicCito voce i povrce -V.

Primjena minimalnog procesiranjem voca i povrca u praksi -P. Vjezbe na razli¢itim sortama
voca i povrca -V.

Analiziranje parametara kvalitete voc¢a i povrca u cilju odrzivosti. Minimalni uvjeti ¢uvanja
(temperatura i relativna vlaga) u prostoru za ¢uvanje -P. Vjezbe s dostupnom opremom i
uredajima -V.

Osnovni parametri prostora za ¢uvanje voca i povréa. Zahtjevi na materijale za izgradnju i
odrzavanje prostora. Prate¢a oprema i minimalni zahtjevi kvalitete za funkcionalnu opremu
-P. Vjezbe prema vrsti i sorti vo¢a i povréa.- V.

Ambalazni materijali (drvo, papir, plastika, metal) za funkcionalnu i transportnu liniju u
prostoru, za trziSte. Transport u prostoru i za trziSte. Norme(ISO, HACCP) u odrzavanju
voca i povréa kao i za voce, odnosno povrée namijenjeno trzistu -P. Vjezbe sa razliCitim
sortama voca i povréa -V.

Seminarski radovi -S. Vjezbe na razli¢itim vrstama voca i povrca -V .

Seminarski radovi -S. Vjezbe primjenjive na razli¢ite vo¢ne i povrtne kulture -V.
Seminarski radovi -S. Vjezbe na razli¢itim vo¢nim i povrtnim kultivarima -V

Seminarski radovi -S. VjeZzbe na razli¢itim sortama voca i povrca -V.

Seminarski radovi -S.
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Obvezna literatura

N

. Lamikanra, O.(2000). Fresh-cut fruits and vegetables science: technology and market. CRC

PriLIc.

. Turci¢, V.(2000). HACCP i higijena namirnica. Zagreb: vlast. nakl.

Osterloh, A.., Groschner, D.(1975). Lagerung von Obst und Gemiise. Berlin: WEB Deutscher
Landwirtschaftsverlag.
Bunemann, G.,Hansen, H.(1973). Frucht-und Gemiiselagerung. Stuttgart: E. Ulmer.

Preporucena literatura

—_

Lovri¢, T., Pilizota,Vlasta (1994). Konzerviranje i prerada voca i povréa. Zagreb: Globus.
Wiley, R. C.(1994). Minimally Processed Refrigerated Fruits and Vegetables. London:
Chapmané&amp;Hall.

Alzamora, S. M., Tapia, M. S., Lopez-Malo (2000). AMinimally Processed Fruit and
Vegetables. Glyndon: Aspen Publishers.

Slican predmet na srodnim sveuciliStima

Food Chemistry, lowa State University

Introduction to Food Engineering Concepts, lowa State University

Food Laws, Regulations, and the Regulatory Process, lowa State University

Sensory Evaluation of Food, Iowa State University

Food Analysis, Iowa State University

Food Product Development, lowa State University

Food Microbiology

Professional Communication in Food Science and Human Nutrition, Iowa State University
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