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1. UvVOD

Jagode su plodovi niske grmovite biljke koja raste divlja, ali se i sustavno kultivira.
Pripadaju porodici Rosaceae (ruze), koje na dugackoj peteljci imaju po tri nazupcena lista.

Cvijet ima je bijel, a plod crvene boje.

Izvor: https://www.google/search/cvijetiplodjagode

Uzgoj jagoda zapocinje pripremom tla za sadnju. Treba voditi ra¢una o plodoredu (jagoda
na istu povrSinu dolazi tek nakon 3 godine) i ne preporuca se sadnja iza krumpira, rajcice,
krizanteme ili neke druge vrste jagoda. Priprema tla zapo€inje oranjem na dubinu od 30 do
40 cm i to 15 do 30 dana prije sadnje. Nakon oranja slijedi tanjuranje kako bi se povrSina
poravnala i tlo usitnilo. Zatim se unosi 800 do 1000 kg/ha kompleksnog NPK gnojiva
formulacije 7-14-21, a nakon toga 30 do 50 t/ha stajskog gnoja. Visekratnim tanjuranjem
se gnojivo unese dublje u tlo i s njim dobro izmijesa. Drljacom ili frezom se povrSina tla
fino usitni 1 poravna kako bi se mogle izradivati gredice. Jagoda se sadni krajem srpnja ili
pocetkom kolovoza, jer tada ¢e sadnica dati siguran i kvalitetan urod, i sade se frigo
sadnice jer imaju veci potencijal rodnosti u usporedbi sa zelenim sadnicama. Rucno
sadenje se obavlja sa rasljastom sadilicom kojom se korijen utiskuje u $to prirodniji
polozaj, odnosno da stoji uspravno. Mora biti utisnut do visine korijenovog vrata. Nakon

zavSetka sadnje nasad je potrebno obilno zaliti vodom i vlaznost odrzavati barem jo§ dva
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tjiedna. Vrijeme berbe ovisi o obojenosti ploda. Bere se direktno u plasti¢ne posudice

zapremine 1 kg da bi se sprijecilo oste¢ivanje.

Uzgajat ¢e se jagode Alba ¢iji je plod krupan i ujednacen, sjajne tamnije crvene boje. Meso
ploda je crveno, vrlo ¢vrsto i aromaticno. Rano dozrijeva, izuzetno je visoka rodnost i
visoka prosjecna tezina ploda. Zbog izduzenog konusnog oblika ploda je vrlo privlacna i
zanimljiva na trziStu. Tolerantna je na veéinu uobiCajenih bolesti i dobro podnosi

manipulaciju nakon berbe.

U ovom radu je opisana tehnologija i financijski aspekti proizvodnje dzema od jagoda za

dijabetiCare i zelea te se radi o jo§ jednom prosirenju asortimana.

Dzem se ubraja u grupu zeliranih proizvoda i karakterizira ga gel konzistencija koja se
postize dodavanjem pektina. Tri osnovna elementa pravilnog procesa zeliranja su kiselost,
udio SeCera i pektina. Dzem se proizvodi od svjezih, smrznutih ili polupreradenih
proizvoda i ostaju cijeli komadi voca koji moraju biti jasno vidljivi i proizvodi se od jedne
vrste voca. Plodovi se moraju dobro oprati jer se ne gule. Pored necistoca, pranjem se
uklanjaju mehanic¢ke necistoce i ostatci pesticida koristenih u zastiti biljke. Tehnoloski
proces proizvodnje dZzemova sastoji se od pripreme voca i ukuhavanja vo¢ne mase i Secera

uz dodatak pektina i kiselina.

Vocni zele je proizvod Zelirane stukture koji se dobije ukuhavanjem svjeze iscijedenog ili
polupreradenog vo¢nog soka uz dodatak Secera, pektina 1 kiseline. Za zele se koriste bistri
ili mutni sokovi. Prednost bistrih sokova je Sto daju staklast sjaj 1 izgled, a prednost mutnih
sokova je §to se na taj nacin unosi odredena koli¢ina prirodno sadrzanog pektina, Sto se

povoljnije odraZzava i na sam proces Zeliranja, te na okus i vrijednost gotovog proizvoda.



2. METODA RADA I 1ZVORI PODATAKA

Ovaj rad je nastavak poslovnog plana ,,Uzgoj jagoda“ i prikazuje dva nacina na koja se
mogu iskoristiti jagode, koje nisu prodane u svjezem obliku, te procjene isplativosti

proizvodnje dZzema i Zelea.

Prilikom sastavljanja rad, koriStene su strucne literature i internetske stranice te je opisan
nacin proizvodnje dZzema i zelea koji ukljucuje karakteristike proizvoda, potrebne sirovine,
alate i strojeve, tehnologiju proizvodnje, na koje segmente proizvodnje se treba obratiti
posebna paznja te ambalaza i nacin pakiranja proizvoda da bi se ocuvale kvaliteta i

zdravstvena ispravnost proizvoda.

Poslovni plan je napisan prema predlosku Inovativno 3 poduzetnistvo (Stefanié, 2013.) te
je koriStena aplikacija za pisanje studentskih poslovnih planova ,,Budi uzor®* putem kojeg
su obradene swot analiza, analiza konkurencije i marketing miXx, te financijski aspekti
pothvata koji ukljucuju projekciju proracuna ulagnja u poslovni projekt, procjenu koli¢ine
prodaje 1 planiranih prihoda, plan radne snage, plan otplate kredita, projekciju racuna

dobiti i gubitka i analizu osjetljivosti i podatci su prikazani tabli¢no.



3. PREGLED LITERATURE

3.1. Dijabetes u brojkama

Dijabetes oznaCava skupinu metabolickih poremecaja Cija je osnovna karakteristika
hiperglikemija, odnosno povecana razina glukoze/Secera u krvi. Poremecen metabolizam
glukoze nastaje uslijed manjkavog djelovanja inzulina, a ono je posljedica poremecaja u

izlu€ivanju inzulina, poremecaja njegovog djelovanja ili kombinacije navedenog.

Secerna se bolest naziva globalnom epidemijom jer broj oboljelih osoba u svijetu raste na
razine nezamislive prije samo nekoliko desetlje¢a. ViSe je razloga za ovu pojavu, a
najznacajniji je medu njima promjena naiina Zzivota koju obiljezava veéi unos

visokokalori¢ne hrane i smanjena tjelesna aktivnost.

Svjetske procjene govore da 415 milijuna osoba u dobi od 20 do 79 godina zivi sa
Secernom boles¢u. Cak polovica oboljelih osoba nema postavljenu dijagnozu bolesti te ne
prima lijeCenje. Medu gotovo 5 milijuna osoba koje godiSnje umru zbog Secerne bolesti,
svaka je druga osoba mlada od 60 godina. Na svjetskoj razini troSkovi zdravstvene zastite

vezane uz Secernu bolest iznose preko 670 milijardi dolara.

Unutar europske regije, Secerna je bolest naj¢eS¢a u Turskoj 1 zemljama isto¢ne Europe.
Hrvatska se nalazi u sredini ljestvice, ¢ime je usporediva s Poljskom, Svicarskom 1

LihtenStajnom.

Prema podatcima Registra osoba sa Se¢ernom boles¢u, u Hrvatskoj 260.092 punoljetnih
osoba ima postavljenu dijagnozu Secerne bolesti, a broj oboljelih se povecava iz godine u
godinu. Ranija istrazivanja pokazuju da u Hrvatskoj tek 60% oboljelih osoba ima
postavljenu dijagnozu, tako da se procjenjuje da je ukupni broj oboljelih vise od 400.000

odraslih osoba; drugim rijecima, svaka deseta osoba u Hrvatskoj ima Secernu bolest.

Istrazivanja pokazuju da troSak lijecenja SeCerne bolesti i njezinih posljedica u Hrvatskoj
iznosi 2,5 milijardi kuna godisnje, odnosno 11,5% proracuna HZZO-a. 1z javnozdravstvene
perspektive, vazno je naglasiti da ¢ak 86% ovog iznosa Cine troSkovi zbrinjavanja i
lijeCenja komplikacija Secerne bolesti — oStec¢enja o€iju, bubrega i krvozilnog sustava. Ovi
podatci pokazuju koliko je vazno na vrijeme prepoznati i lijeciti Se¢ernu bolest, ali 1 podici

.....

sa Se¢ernom bolesScu.



Grafikon 1. Se¢erna bolest u RH, 2015.

SECERNA BOLEST U RH, 2015.

Broj osoba sa DM (20-79) *

Odaberite pokazatelj:
Broj osaba sa DM (20-79) EI
Zupanija
Grad Zagreb 50131,
Splitsko-dalmatinska 28846
Primorsko-goranska 19298
Iagrebacka 18675.
Osjecko-baranjska 17772
Istarska 13805.
* Vukovarsko-srijemska 11328,
N Legende: Sisacko-moslavacka 11317.
Varazdinska 10600.
\ <5000 Zadarska 10045,
Ukupno za RH o \ 5.000-10.000 Karlovaéka o126,
Broj stanovnika (20-79) 3219580 10.000-20.000 Brodsko-posavska 8808
Broj osoba sa DM (20-79) 268,565 \‘ A\ 20.000-40.000 Krapinsko-zagorska 8517.
Prevalencija DM (20-79) 834% 40,000 Dubrovacko-neretvanska B035.
Bjelovarsko-bilogorska 7912,
Sibensko-kninska 7887,
Medimurska 6975,
Koprivnicko-krizevacka £449.
Viroviticko-podravska 4955,
*) lzvor podataka: Pazedko-slavonska 4951,
CroDiab Licko-senjska 3133,

Podadi iz 2015. godine

Papis stanownistva 2011

Izvor: Hrvatski zavod za javno zdravstvo



3.2. Znacaj poduzetnicke edukacije

Jedna od vaznijih karakteristika dobrog i uspjeSnog poduzetnika je vjera u njegov projekt.
Poduzetnik je taj koji je osmislio ideju 1 dalje ju razvijao kroz menadzment, marketing,
mikroekonomiju, makroekonomiju i poduzetnistvo. Mnogi buduéi poduzetnici, pa cak i oni
kojima obrazovanje iz podru¢ja poljoprivrede nije bio prvi izbor, znanje za razvoj
poljoprivrednih projekata stje€u u srednjim Skolama ili na fakultetima. Da bi obrazovne
ustanove ispunile svoju zadacu, potrebno je sustavno raditi na razvoju edukacijskih
programa i uspostaviti i kontinuirano S§iriti mrezu kontakata s domacim, ali 1 inozemnim
poduzetnicima i obrazovnim ustanovama, te na taj nac¢in omoguciti diplomati da teorijska
saznanja primjene u praksi i iz prve ruke vide na koji nacin, ono $to su naucili, funkcionira
u stvarnom svijetu. Primjenom teorije u praksi, diplomati mogu razviti svoje poduzetnic¢ke

vjestine 1 s viSe samopouzdanja se uspustiti u buduce poduzetnicke projekte.

3.3. Tehnologija proizvodnje jagoda

Uzgoj jagoda zapocinje pripremom tla za sadnju. Treba voditi racuna o plodoredu (jagda
na istu povrSinu dolazi tek nakon 3 godine) i ne preporuca se sadnja iza krumpira, rajcice,
krizanteme ili neke druge vrste jagoda. Priprema tla zapocinje oranjem na dubinu od 30 do

40 cm i to 15 do 30 dana prije sadnje.

Nakon oranja slijedi tanjuranje kako bi se povrSina poravnala i tlo usitnilo. Zatim se unosi
800 do 1000 kg/ha kompleksnog NPK gnojiva formulacije 7-14-21, a nakon toga 30 do 50
t/ha stajskog gnoja. Visekratnim tanjuranjem se gnojivo unese dublje u tlo i s njim dobro
izmijeSa. Drljatom ili frezom se povrSina tla fino usitni 1 poravna kako bi se mogle
izradivati gredice. Jagoda se sadni krajem srpnja ili poCetkom kolovoza, jer tada ¢e sadnica
dati siguran i kvalitetan urod, i sade se frigo sadnice jer imaju veéi potencijal rodnosti u

usporedbi sa zelenim sadnicama.

Rucno sadenje se obavlja sa rasljastom sadilicom kojom se korijen utiskuje u §to prirodniji
polozaj, odnosno da stoji uspravno. Mora biti utisnut do visine korijenovog vrata. Nakon
zavSetka sadnje nasad je potrebno obilno zaliti vodom i vlaznost odrzavati barem jo§ dva
tjiedna. Vrijeme berbe ovisi o obojenosti ploda. Bere se direktno u plasti¢ne posudice

zapremine 1 kg da bi se sprijecilo ostecivanje.
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Slika 2: Pakirane jagode

Izvor: https://www.google/search/berbajagoda



https://www.google/search/berbajagoda

4. REZULTATI ISTRAZIVANJA

4.1. Opis poslovne ideje

Dzem se proizvodi od svjezih, smrznutih ili polupreradenih proizvoda i ostaju cijeli
komadi voca koji moraju biti jasno vidljivi i proizvodi se od jedne vrste voca. Plodovi se
moraju dobro oprati jer se ne gule. Pored necistoca, pranjem se uklanjaju mehanicke
necisto¢e 1 ostatci pesticida koriStenih u zastiti biljke. Tehnoloski proces proizvodnje
dzemova sastoji se od pripreme voca i ukuhavanja voéne mase i Secera uz dodatak pektina
i kiselina. Pripremljeni plodovi se vakuumom uvlace u vakuum ukuha¢, dodaje se sorbitol i
fruktuza i masa se kuha na temperaturi 55-60°C. Pektin i kiselina se dodaju u masu pred
kraj kuhanja, kada je skoro postignuta potrebna suha materija. Kuhanje se nastavlja, ali na
obi¢nom pritisku. Na kraju procesa masa se zagrijva do kljuCanja. IspusStanje vakuuma i
kuhanje na vi$oj temperaturi je neophodno da bi se obavila pasterizacija. Ukoliko se ne bi
osigurala viSa temperatura, morala bi se izvrSiti pasterizacija proizvoda poslje punjenja u
ambalazu. DZem se naljeva vru¢ u ambalazu. Temperatura mase pri punjenju ne bi smjela
biti ispod 80°C. U slu€aju nizih temperatura moze do¢i do pojave pljesni na povrSini
dZema. DZem nije potrebno skladiSti na snizenim temperaturama. Razlog je taj Sto dzem
sadrzi veliku koli¢inu Secera. DZemu za dijabetiCare se umjesto saharoze dodaju sorbitol 1

fruktoza, u mjeSavini ili pojedinacno.

4.1.1. Opis tehnickog rjesenja — dzem

Dzem se ubraja u grupu zeliranih proizvoda i1 karakterizira ga gel konzistencija koja se
postize dodavanjem pektina. Tri osnovna elementa pravilnog procesa zeliranja su kiselost,
udio Secera 1 pektina. Svi ovi sastojci se jednim dijelom nalaze u sirovinama, ali se
redovito i dodaju kako bi se postigle optimalne vrijednosti kiselosti pH 2,8 do 3,2,
koncentracija Secera iznad 50% 1 potrebna koli¢ina visokoesterificiranog pektina. U
proizvodnji dijabetiCarskih dZemova dodaje se oko 30% Sefera 1 koristi se
niskoesterificirani pektin. U ovom slucaju je neophodno dodati i soli kalcija jer je

prisutnost kalcijevih iona neophodna za Zeliranje niskoesterificiranog pektina.



Slika 3: Krajnji izgled dzema

Izvor: https://www.google.hr/search/dzemodjagoda

4.1.1.1. Sirovine za dzem

Za proizvodnju dzema posebno su pogodne kosticave vrste voca (Sljiva, visnja, tresSnja,
kajsija i breskva), ali se kvalitetan dzem moze dobiti i od jagodicastog voca (jagoda,

ribizla).

Dzem se proizvodi od svjezih, smrznutih ili polupreradenih cijelih plodova voca i za
razliku od marmelade, gdje je cijela masa jednoli¢na, kod dzema ostaju cijeli komadi koji
moraju biti jasno vidljivi. Dzem se, za razliku od marmelade, proizvodi od jedne vrste
voca. Radi postizanja ljepSe boje dozvoljeno je dodavati do 5% voénih sokova ili drugih

vrsta voc¢a, racunajuci na koli¢inu voéne mase pripremljene za preradu.

Slika 4: Smrznute jagode

Izvor: https://www.google.hr/search/smrznutejagode



https://www.google.hr/search/dzemodjagoda
http://www.tehnologijahrane.com/enciklopedija-2/sljiva-prunus-sorte-berba-skladistenje-i-mogucnosti-prerade
https://www.google.hr/search/smrznutejagode

Svjeze voce mora biti vrlo dobre kvalitete, dobro oprano i probrano. Plodovi namjenjeni
proizvodnji dZema moraju biti potpuno zreli sa razvijenim sortnim karakteristikama i
zdravi. DZem proizveden od svjezeg voc¢a ima bolju boju i aromu, a posebna prednost mu
je Sto ne sadrzi ni tragove konzervansa. Zamrznuto vo¢e mora se otopiti sa vodom u posudi

u kojoj ¢e se pripremati dzem.

Slika 5: Svjeze jagode

Izvor: https://www.google.hr/search/svijezejagode

4.1.1.2. Secer

Koristi se SeCer saharoza, a mogu se koristiti Se¢erni sirup, glukoza, glukozni sirup,
dekstroza, dekstrozni sirup, fruktoza. Glukozni i glukozno-fruktozni sirup mogu se koristiti

kao zamjena, najcesce do 30%, radi sprjeCavanja kristalizacije Secera.

Potrebna koliCina Secera ovisi o kiselosti voca, sadrzaja Sec¢era u vocu, stupnju zrelosti
voca 1 tipa proizvoda. Secer se dodaje nakon prethodne pripreme voca u smjesu koja se

kuha u duplikatoru.
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4.1.1.3. Pektini

Dzemu je dozvoljeno dodavati pektin. Pektin se prirodno nalazi u vocu, a osnovna mu je
tehnoloska vrijednost sposobnost Zeliranja. Proizvodima od vocéa koje je siromasno
pektinom moze se dodati tvornicki proizveden pektin. Ovaj pektin izraduje se od sjemenih
loza i otpadnih dijelova kiselih sorata jabuka po posebnom postupku, a sastoji se od fino

samljevenog praha osusSenih jabucnih dijelova.

Pektin ne samo da pomaze stezanju dZzema, $to kod dZemova nije ni toliko vazno kao kod

marmelade, ve¢ daje dZemu kristalno staklasti prozirni izgled i lijepu strukturu.

4.1.1.4. Organske kiseline

Osim pektina u proizvodnji zeliranih proizvoda dodaju se i limunska i jabu¢na kiselina, a
rijede 1 vinska. Kiselost dZzema se kre¢e od 0,8 do 1%. Uloga ovih Kiselina je da snize pH
na vrijednost koja je optimalna za stvaranje Zelirane strukture. Kiseline poboljSavaju i okus
dZema 1 imaju konzerviraju¢i efekat jer snizavaju pH na vrijednosti koje onemogucavaju

razvoj patogenih bakterija.

L-askorbinska kiselina (vitamina C) deluje kao stabilizator boje, jer lakSe oksidira od
bojanih materija koje se nalaze u vocu, pa time sprijeava njihovu oksidaciju. Nije
ogranicena koli¢ina vitamina C koja se smije dodati u proizvod, ali se obi¢no dodaje do 0,5

grama po kilogramu dZzema. U dZzemove je dozvoljeno dodavati i prirodne biljne arome.

4.1.1.5. Proces proizvodnje

Tehnoloski proces proizvodnje dzemova sastoji se od pripreme voca i ukuhavanja voéne

mase 1 Se€era uz dodatak pektina 1 kiselina.
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4.1.1.6. Pranje i inspekcija

Strane primjese i oste¢eno voce se moraju ukloniti. Plodovi se moraju dobro oprati jer se
ne gule. Pored necisto¢a, pranjem se uklanjaju mehanicke necistoCe 1 ostatci pesticida

koriStenih u zastiti biljke.

4.1.1.7. Odvajanje peteljke i odkosticavanje

Kostice se izdvajaju iz vo¢a pomocu stroja sa valjcima. Stroj se sastoji od dva valjka od
nehrdajuceg Celika. Jedan valjak je nazubljen, a drugi je obloZen intertnom gumom.
Plodovi se propustaju izmedu valjaka i pod pritiskom se raskidaju. Zbog razlike u gustini,
kostice se odvajaju od ostalog dijela ploda. Ovi strojevi imaju veliki kapacitet, a kvaliteta

rada sasvim zadovoljava za proizvodnju dZzema.

Vocu sa sjemenkama treba ukloniti sjemenu lozu. Krupno voce Cesto se mora oguliti i

prepoloviti ili usitniti na manje komade.

4.1.1.8. Ukuhavanje sa dodatkom Secera

Pripremljeno voc¢e ukuhava se u vakuum ukuhavac¢ima. KoriStenje vakuuma omogucava
koriStenje nizih temperatura kuhanja ¢ime se cuvaju visoko vijredne bioaktivne materije

voca.

Pripremljeni plodovi se vakuumom uvlace u vakuum ukuhac, dodaje se sorbitol i fruktuza i

masa se kuha na temperaturi 55-60°C.

4.1.1.9. Dodavanje pektina i kiseline
Pektin i kiselina se dodaju u masu pred kraj kuhanja, kada je skoro postignuta potrebna

suha materija. Kuhanje se nastavlja, ali na obi¢nom pritisku. Na kraju procesa masa se

zagrijva do kljucanja.
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Ispustanje vakuuma i kuhanje na viSoj temperaturi je neophodno da bi se obavila
pasterizacija. Ukoliko se ne bi osigurala viSa temperatura, morala bi da se izvrsi

pasterizacija proizvoda poslje punjenja u ambalazu. Izmjerena koli¢ina rastvara se u vodi 1

vakuumom uvlaci u vakuum aparat.

4.1.1.10. Pakiranje

Suha materija dZzema provjerava se refraktometrom. Kada se postigne potrebna suha
materija kuhanje mase se prekida. Dzem se ispusta iz vakuum aparata i direktno puni u
dobro opranu, steriliziranu i suhu ambalazu.

DzZem se naljeva vru¢ u ambalazu. Temperatura mase pri punjenju ne bi smjela biti ispod
80°C. U slucaju nizih temperatura moze do¢i do pojave pljesni na povrsini dZzema. Da bi se
sprecila ova pojava mogu se postaviti i lampe sa UV ili IR zrakama iznad transportne trake

od stroja za punjenje do stroja za zatvaranje radi sterilizacije povrSine proizvoda.

Za pakiranje dZema najéesce se koriste staklenke i limenke. Staklenke se koriste za

komercijalna pakiranja za Siroku potroSnju, dok se limenke koriste za pakiranje dZema
namjenjenog industriji, na primjer za konditorsku industriju.
Dzem namjenjen ugostiteljskim objektima pakuje se u plasticnu ambalazu male zapremine

(25 do 30 g). Za pakiranje u ovu malu ambalazu, dZem mora biti posebno pripremljen zbog

nacina punjenja i odmjeravanja. Plodovi moraju biti rezani na vrlo sitne komade kako bi

¢inili jednu homogenu masu sa Zeliranim teku¢im dijelom.

Slika 6: dzem za ugostiteljske objekte
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Izvor: https://www.google.hr/search/kuhanjedzemaodjagoda
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4.1.1.11. Skladistenje

Dzem nije potrebno skladisti na snizenim temperaturama. Razlog je taj $to dZzem sadrzi
veliku koli¢inu Secera koji snizava a, vrijednost proizvoda (0,82-0,94). Upravo zbog
ovoga dZzem je otporan na kvarenje i nije ga potrebno sterilizirati ve¢ je dovoljna

pasterizacija.

Velikom broju mikroorganizama odgovara okolina unutar podru¢ja osmotskog pritisaka.
Velika koncentracija Secera izvla¢i vodu iz celije u njenu okolinu, zbog cega
mikroorganizam dehidrira 1 inhibiraju se metabolicke reakcije. IsuSivanje celija u

hipertoni¢nim rastvorima primenjuje se za zastitu dZzema.

Niskim aw vrednostima razvoj najveceg broja bakterija je inhibiran, ali neke pljesni i
kvasci mogu rasti pri velikim koncentracijama Secera. Da bi se uklonile kserotolerantne
gliive iz  proizvoda, dzem se zagreva na temperaturu iznad 80°C.

Najces¢i uzrok kvarenja dzema je loSe zatvaranje ambalaze.

4.1.1.12. Nisko-energetski dzem

Pored klasi¢nog dZema sa sadrzajem suve materije 67%, dZem moze da se proizvede i sa
manjom koli¢inom Secera. Smanjivanjem koli¢ine Secera smanjuje se energetska vrednost,

a ucesce voca proporcionalno ostaje isto.

Niskoenergetskim proizvodom smatra se onaj koji ima najmanje za 50% manje energije u

odnosu na klasi¢ni proizvod iste vrste. Sadrzaj suve materije niskoenergetskog dzema je

oko 30%.

Tehnologija niskoenergetskog dzema je ista kao i1 za klasi¢an dZem. Razlika je samo u
koli¢ini dodatog Secera 1 vrsti pektina. S obzirom na manju koli¢inu Secera, da bi proizvod
uzelirao, neophodan je niskoesterifikovani pektin i kalcijum u obliku neke soli. Kalcijum
se dodaje u obliku kalcijum-citrata, kalcijum-monofosfata (CaHPO4) ili kalcijum-hlorida
(CaCl2). Prosecno je potrebno dodati od 75 do 120 mg Ca2+ po gramu pektina. Kiselost

mase treba da bude oko pH 3, sli¢no kao 1 za obi¢ne uslove zeliranja.

DZem za dijabetiCare je veoma sli¢an niskoenergetskom dZzemu od koga se razlikuje po

tome Sto se umjesto saharoze koristi sorbitol i fruktoza, u mjesavini ili pojedinacno.
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Sorbitol daje proizvodu izvjesnu punocu okusa, a fruktoza ne samo da ima vecu slast vec¢ i
okus koji je priblizan saharozi. Najbolje su se pokazale mjesavine sorbitola i fruktoze ili

ksilita i fruktoze u odnosu 1:1.

Kao zelirajuce sredstvo moze se upotrijebiti niskoesterificirani pektin uz dodatak kalcijum-
iona ili sredstvo za zgus$njavanje, karagen. Ukoliko se dodaje karagen, proizvod se ne smije
podvrgavati kuhanju na visokoj temperaturi kao ni naknadnoj pasterizaciji. Konzerviranje
se u tom sluCaju postize dodavanjem 0,1% kalcijum-sorbata ukoliko to propisi

dozvoljavaju.

4.1.2. Tehnologija proizvodnje Zelea

Vo¢éni zele je proizvod Zelirane strukture koji se dobije ukuhavanjem svjeze cjedenog ili
polupreradenog voénog soka, sa dodatkom Secera. Radi postizanja pihtijaste konzistencije

u proizvodnji se dodaju pektini i kiseline.

4.1.2.1. Sirovine.

U proizvodnji zelea mogu se Koristiti skoro sve vrste voca Sa rastvornim bojenim
dijelovima. Posebno se cjene vrste i sorte vo¢a koje imaju ugodnu aromu, kao Sto su

malina, jagoda, muskatne sorte grozda, citrus plodovi 1 sl.

4.1.2.2. Pektin i kiselina

Pektin 1 kiselina mogu se osigurati iz voca (kisele sorte jabuka, dunja, malina, kupina).
Dovoljne koli¢ine pektina sadrze zrele jabuke 1 §ljive, ali nedostaje im kiseline. Vecini
voca najéesée se mora dodati pektin ili kiseline. Seéer se uvijek mora dodati. Za pripremu
zelea, dovoljne koli¢ine pektina i kiselina sadrze sledece vrste voca: jabuke, grozde, limun,

kisele narandze, divlje jabuke, kisele kupine.
Jagode 1 kajsije najesce imaju dovoljne koli¢ine kiselina, ali manjak pektina; tresnje 1

dunje imaju manjak kiselina, ali dovoljno pektina. Iz navedenog proizilazi da se u

spravljanju Zelea pojedine vrste, pa i sorte vo¢a, mogu kombinirati.
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4.1.2.3. Agar-agar — veganska alternatva za Zelatinu

Napravljen od crvenih algi koje se mogu naéi diljem jugoistoéne Azije, agar-agar je
popularan sastojak u azijskoj kuhinji ve¢ stolje¢ima. Danas je najvise poznat kao
vegeterijanska 1 veganska alternative za Zelatinu. Nema okusa, mirisa 1 boje i moZze se naci

u obliku praha i pahuljica.

Za razliku od Zelatine koja se topi pod odredenom temperaturom, agar-agar ¢e ostati ¢vrst 1
najtoplijim temperaturama. Mnogo je snazniji od Zelatine pa ¢e tako jedna Cajna Zliica

agara biti gusto koliko i osam zli¢ica zelatine te daje ¢vrséu teksturu.

Agar-agar sadrzi 80% vlakana, ne sadrzi masnoée i protein, a ima malu koli¢inu
ugljikohidrata. Deset grama ili dvije zli¢ice agara, sadrZe svega tri kalorije te malu koli¢inu
joda drugih mineral. Upija glukozu u Zelucu, prolazi korz probavni sustav vrlo brzo i
sprjeCava zadrzavanje i skladiStenje viska masnoce. Svojstvo upijanja vode takoder

pomaze u eliminaciji suviSne tekucine.

Najvaznije je znati da se agar prvo mora rastopiti u tekucini, a potom dovesti do vrenja 1
kuhati 5-7 minuta. Prilikom pripreme, u njega se mogu dodati razni drugi sastojci, a
temperature smjese mora ostati iznad 50 stupnjeva. Smjesa se izlije u kalup te ostavi da se
ohladi i o¢vrsne. Agar nije potrebno stavljati u hladnjak, no mozda ¢e to biti potrebno zbog

drugih sastojaka koji se koriste.

Koli¢ina potrebnog agara ovisi o receptu i o tome koriste li se pahuljice ili prah. Agar

pahuljice nisu guste kao agar u prahu, te ¢e ih biti potrebno vise.

Obi¢no se prodaje u trgovinama zdrave hrane te je Cest sastojak u mnogim azijskim
slasticama i vrlo lako ih se moZe naéi u trgovinama azijskom hranom. Online trgovine su

jos jedan nacin kupovanja agara za one koji ga ne mogu naci u obliznjim trgovinama.

Slika 7: Agar-agar

Izvor: https://www.google.hr/search/agar-agaruprahu
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4.1.2.4. Bistri ili mutni sokovi

Za zele se mogu koristiti bistri ili mutni sokovi. Bistar sok ima tu prednost Sto zele ima
staklast sjaj i izgled, a mutni jer se na taj nacin unosi izvjesna koli¢ina prirodno sadrzanog
pektina, $to se povoljnije odrazava i na sam proces zeliranja, a i na ukus i vrijednost
gotovog proizvoda. Za zele od mutnog soka naroCito su pogodne vrste voca bogate

pektinom, kao §to su jabuka i dunja.

Okviran odnos soka i ostalih neophodnih sastojaka, , u koli¢inskim postotcima je: vocni
sok 33-38%, Secer 60-65%, pektin oko 1% i kiselina 0,3-1%. Upotrebljava se
visokoesterificirani pektin stupnja Zeliranja najmanje 200°. Agar-agar se Koristi kao

zelirajuce sredstvo u slucaju proizvodnje zelea sa vrlo ¢vrstom konzistencijom.

4.1.2.5. Proces proizvodnje.

Proizvodnja Zelea se sastoji iz proizvodnje bistrog ili mutnog soka i ukuhavanjem sa

potrebnim dodacima da bi se postiglo Zeliranje.

Za pripremu zelea voce se kuha uz vedéi ili manji dodatak vode. Vrijeme kuhanja ne smije
biti predugo da se ne bi aromati¢ni sastojci izgubili. Kuhanje je takode znacajan faktor u
postizanju ispravnog Zzeliranja. Ako se ne postigne potreban sadrzaj suhe materije,
proizvod teSko 1 slabo Zelira. Krupne vrste voca, prije kuhanja, treba izrezati na sitnije

komade.

Pektin se priprema kao i za ostale Zelirane proizvode, mjeSanjem jednog dijela pektina sa
5-7 dijelova saharoze. Dodaje se pred kraj kuhanja kako se dugim mjesanjem ne bi

poremetio proces Zeliranja. Masa se ukuhava u duplikatoru ili vakuum aparatu.

Za pravilan proces Zeliranja neophodno je osigurati optimalne uvjete. Kiselost treba biti
izmedu 3,2 i 3,5 pH. Ako kiselost nije dovoljna nece se izvrsiti potpun proces Zeliranja, a
ako ima vise kiseline nego $to je potrebno, proizvod ¢e se zelirati, ali ¢e se kasnije,
tijekom skladistenja, odvojiti tekuc¢in. Akose ne doda dovoljno Secera, zeliranje je slabo, a

ako ga ima previse, moze do¢i do kristalizacije $to nije pozeljno.

Ukuhana masa se cjedi radi izdvajanja soka i zatim se sok bistri, najprije talozenjem, zatim
filtriranjem na razli¢itim uredajima (centrifugama i1 dr). Nakon filtriranja sok se moze

odmabh Zelirati ili skladistiti u cisternama na niskim temperaturama do daljne prerade.
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Tokom kuhanja smjese soka, Secera, pektina i kiseline potrebno je uklanjati pjenu sa
povrsine. Predugo kuhanje moze izazvati destabilizaciju i gubitak pektina te arome. Zbog
toga je masu najbolje kuhati u vakuum ukuhac¢ima pri nizim temperaturama, do udjela suvh

materije oko 65%.

Kad je kuhanje zavr$eno, gotovi proizvod se vrué puni (zagrijan na 88°C) u odgovarajucu
ambalazu (najéeSée stakleke). Kipuéi zele koji se puni u ambalazu ujedno sprjeCava
prljanje mikroorganizmima, a visoki udeo Secera (u proizvodu) sprecava njihov razvoj.
Ako se kuhanje vrsi u vakuumu potrebno je pred kraj kuhanja izvjesno vrijeme osigurati i

poviSenu temperaturu, ¢ime se postize pasterizacija.

Zele treba odstojati najmanje 24 sata, da se ohladi i stabilizira jer potresanje moze

prouzrokovati gubitak karakteristi¢ne strukture.

4.1.2.6. Ambalaza

Cvrsti Zele se obi¢no pakira u aluminijske i celofanske folije ili kutije od kartona. Zele

pihtijaste konzistencije pakuje se u staklenu, hermeti¢ki zatvorenu ambalazu.

Prije pakiranja proizvod se povrSinski moze zastiti premazivanjem 0,2%  rastvorom

kalijum-sorbata ili natrijum-benzoata.

4.2. SWOT analiza

SWOT je engleski akronim koji oznacava Cetiri polja matrice, a stoji za Strenght (snage),
Weaknesses (slabosti), Opportunities (prilike) i Threats (prijetnje) i odlican je alat za
procjenu poduzetnicke ideje u svim fazama razvijanja poduzetnickog projekta. Ona je
primarni alat kojim se provjerava prihvatljivost i izodljivost ispitivanjem unutarnjih snaga i

slabosti te vanjskih prilika i prijetnji u realizaciji ideje, projekta, organizacije ili strategije.
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4.3. Analiza trzista

4.3.1. Procjena kolicine proizvodnje i cijena

Planirana je proizvodnja i prodaja 2 vrste proizvoda, dZzem od jagoda i zele od jagoda za
dijabeticare. Dzem ¢e se pakirati u staklenke zapremine 250g, 500g i 850g, a Zele u
kartonsku ambalazu zapremine 100g i 250g. Cijena dzema od 250g ¢e biti 15kn, od 5009
28kn i 0 850g 56kn, a cijena zelea od 100g 8kn 1 od 250g 12kn.
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4.3.2. Kupci/potrosaci proizvoda

Dzem i Zele su, prvenstvno, namijenjeni dijabetiCarima te sportaSima i svim ostalim

osobama koje Zele ukusan proizvod koji je ujedno dobar za njihovo zdravlje.

4.3.3. Distribucija i promocija

Distribucija predstavlja organiziranu aktivnost koja ima za zadatak da roba od proizvodaca
dode do potroSaca na vrijeme, mjesto i u formi pogodnoj za uporabu. Distribucija dzemova

i Zelea ¢e se obavljati putem interneta oglasa i web kataloga.

Promocija ¢e se obavljati putem drustvenih mreza, vlastite web stranice, poljoprivrednih
sajmova, specijaliziranih Casopisa, organiziranjem degustacija u trgovackim centrima i

teretanama.

4.3.4. Brendiranje proizvoda

Niti jedna druga poslovna strategija tako efektivno ne utjeCe na klijenta i rast prodaje
koliko brendiranje. Kako brendiranje predstavlja sumu svih podataka o proizvodu ili
usluzi, koji omogucuju identifikaciju 1 razlikovanje proizvoda od proizvoda konkurencije,
brend mora stvarati snazni 1 trajni identitet proizvoda (usluga), sazimati osobnost
trgovaCkog drustva 1 poticati osjeCaje povjerenja, korisnosti, dobrobiti 1 sigurnosti kod

klijenta.

Osnovna prednost brenda proizlazi upravo iz njegove nazoc¢nosti u podsvijesti potroSaca
(korisnika), odnosno moguénosti za njegovo prisjeCanje i prepoznavanje, tzv. brand

awareness.

4.3.5. Konkurencija

Konkurencija predstavlja napor dviju ili viSe strana koje djeluju neovisno da ugovore

posao s treCcom stanom nudeci joj najpovoljnije uvjete. Takode, konkurencija je jedno od
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osnovnih nacela trziSne ekonomije. Ona podrazumijeva da je svaka poslovna djelatnost
predmet konkurentskog pritiska drugih. Na taj nacin gospodarski subjekti poticu se da se
medusobno natjecu za potroSace svojih proizvoda 1 usluga, Sto rezultira nizom koristi kao
Sto su niZe cijene, veca kvaliteta, Siri izbor itd. Konkurencije u proizvodnji dijabetic¢arskih
proizvoda, opcenito, nema jer je ponuda dijabeticarskih proizvoda na trziStu vrlo mala i
ograni¢ena na nekoliko proizvoda, tako da opasnosti od velikog utjecaja konkurencije,

nema.

4.4. Financijska polaziSta projekta

4.4.1. Procjena kolicine prodaje i planiranih prihoda

Za prvu godinu je planirana proizvodnja 2.500 komada pakiranja dzema od 250g, 2.500
komada od 500g i 1.500 komada od 850g. Cijena za pakiranje od 250g ¢e biti 19,00kn, za
500g 35,00kn 1 za 850g 68,00kn. Planirano je 1.000 komada zelea od 100g 1 500 komada
zelea od 250g. Cijena za Zele od 100g ¢e biti 10,00kn, za zele od 250g, 15,00kn. Za svaku
idu¢u godinu je predvideno povecanje proizvedene koli¢ine, ali i cijene jer ¢e do¢i do

povecéanja broja radnika, ali i sustavno ¢e se raditi istrazivanja radi poveéanja kvalitete

proizvoda.
Tablica 1: Proracun opsega proizvodnje

Naziv

oroizvodalusluge l. 1. I1. V. V.
DzZem - 250 grama 2500 |3.000 |3.000 |3.000 |3.000
DzZem - 500 grama 2500 |2.700 |2.700 |2700 |2.800
Dzem - 850 grama 1500 |2.000 |[2200 |2100 |2.000
Zele - 100g 1.000 |1.200 |1.300 |1.400 |1.200
Zele - 2509 500 700 800 800 800

lzvor: Autor
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Tablica 2: Planirana cijena po jedinici - kn

Naziv proizvoda/usluge l. . L. [ Iv. | V.

Dzem - 250 grama 19 |20 |20 |22 22

Dzem - 500 grama 35 |37 37 |38 38

Dzem - 850 grama 68 (69 |70 |70 71

Zele - 100g 10 |12 [14 |16 |15

Zele - 250g 15 17 19 20 18

Izvor: Autor

Tablica 3: Proracun prihoda

r.b. | Proizvod / usluga l. 1. II. V. V.

1. | Prihod od prodaje proizvoda 237.000 | 297.900 | 313.900 | 315.600 | 314.400
| Dzem-250grama | 47500 |60.000 |60.000 |66.000 |66.000
| Dzem-500grama | 87.500 |99.900 |99.900 | 102.600 | 106.400
| Dzem-80grama | 102.000 | 138.000 | 154.000 | 147.000 | 142.000
2. | Prihod od prodaje usluga | 17.500 |26.300 |33.400 |38.400 |32.400
| Zele-1009 | 10.000 |14.400 |18.200 |22.400 |18.000
| Zele-2509 | 7500 [11.900 |15.200 |16.000 |14.400

Ukupno prihodi 254.500 | 324.200 | 347.300 | 354.000 | 346.800

lzvor: Autor

Iz tablice je vidljivo da za prvu godinu, predvideni prihodi iznose 254.500,00kn, a s

povecanjem koli¢ine i cijene, prihodi rastu.
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4.4.2. Organizacija poslovanja

Tablica 4: Broj zaposlenih radnika

Bruto
Naziv radnog _ | Broj placa S
mjesta Zanimanje radnika | dopr. na Neto placa
placu
Vlasnik VSS 1 4.487 3.000
Suvlasnik  [vss | 1 4487 | 3000 |
Izvor: Autor
Tablic 5: Struktura zaposlenih radnika
Prosjecan
broj
Godin VKV/K Ukupn  Novozaposlen | radnika u
a VSS V8S SSS VvV NK o i godini
I 2 2 0 2
il
dalje 2 1 3 1 3

lzvor: Autor
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Tablica 6: Prorac¢un troskova radnika

Prosjecna mjesecna Prosjecan
broj
Godina Radnici bruto placa s radnika Prora¢un
doprinosom na placu Godisnje troska radnika
_ 107.688
stalni 4.487 kn 2 107.688
l. kn
_ kn
sezonski 0 kn 0 kn
_ 161.532
stalni 4.487 kn 3 161.532
Il. kn
: kn
sezonski 0 kn 0 kn

lzvor: Autor

U pocetku se nece raditi s velikim brojem zaposlenika, ali se kasnije planirana proSirenje

proizvodnje, pa tako i zaposSljavanje.

4.4.3. Proracun ulaganja u projekat

Najveca ulaganja se odnose na kupnju zemljista, objekata 1 opreme, te na istrazivanje, a

kasnije e se sve viSe ulagati u istrazivanje kako bi proizvodi bili jo§ kvalitetniji 1 zdraviji,

te u istraZivanje trZista.

Tablica 7: Ukupna predracunska vrijednost ulaganja

r. Ukupna

b Struktura ulaganja u projekt Jlagana %

1 Osnovna sredstva 186.000 100
| 1.1. | Osnivacka ulaganja | 1.000 | 1
| 1.2. | Zemljiste i gradevinski objekti | 85.000 |- 46
'1.3.|Cprema  |95000 @ |! 51
| 1.4. | Istrazivanjeirazvoj | 5000  |: 3

Ukupna ulaganja u projekt 186.000 kn 100%

lzvor: Autor
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Tablica 8: Izvori financiranja

r.b. Izvori financiranja Iznos —kn %

1. Tudi dugorocni kapital 95.000 51
"""""""""""" Kredithasredstva 95000 ~ [51 |
2. Vlastiti izvori sredstava | 91.000 | 49

Ukupno 186.000 kn 100%

lzvor: Autor
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Tablica 9: Obracdun kredita

Godina Iznos Iznos ) God. God.
Kvartal Otplata Anuitet )
Otplate duga kte. kamate anuitet
I 95.000 1.069 4.262 5.331
1 90738 |1.021 |4310 | 5331
1 3.985 21.324
i 86.428 972 4.359 5.331
vV 82069 923 | 4408 | 5331
""""""" | |77.661 |874  |4457 |53 | |
o [73204 |84 | 4507 | 5331
2.l 3.192 21.324
i 68.697 773 4.558 5.331
Vo 64139 |722 | 4609 | 5331
""""""" | |59529 |670  |4661 |53 | |
1 |54868 |617 | 4714 | 5331
K 7 S AN R SO 2.362 21.324
i 50.154 564 4,767 5.331
vV 45387 |511 | 4820 | 5331
""""""" | |40567 |45  |4875  [5331 | |
1 35693  |402 | 4929 | 5331
4, 1.494 21.324
i 30.763 346 4.985 5.331
v [25778 290 | 5041 | 5331
""""""" | |20737 233  |5098 [5331 | |
1 |15640 |176 | 5155 | 5331
5. 586 21.324
i 10.485 118 5.213 5.331
o [5272 |59 | 5272 | 5331
Ukupno 11.619 | 95.000 106.619 11.619 106.619

Uvjeti kreditiranja:

Rok otplate: 5 godina,

Kamata: 4,5%,

Obracun kamata: kvartalno

lzvor: Autor
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Tablica 10: Prora¢un rashoda

r.b. | Vrsta troska l. 1. 1. V. V.
1. Materijalni troSkovi 41.000 |43.600 |46.600 |49.800 |48.300
] Osnovni i pomoéni materijal | : 30.000 |32.000 |34.000 |36.000 |35.000 |
""""" Troskovi energenata (struja, grijanje) | 6.000 |6.200 |6.500 |[7.200 |7.200
""""" Troskovi ambalaze za pakiranje | 2000 |2200 |[2700 [3.000 |[2.600
""""" Materijal za ¢iséenje | 2.000 |2.200 |2400 |2.600 [2.500 |
""""" Uredski materijal [ 1.000 [1.000 [1.000 [1.000 |1.000 |
2. | Ostali materijalni troskovi | o |o o o |o
3. |usluge | 15200 |15.400 |16.200 |16.900 |17.000
""""" Intelektualne  (radunovodstvene, | | | | | ]
pravne...) 5.000 5.000 5.000 5.000 5.000
""""" Usluge reklame, promidzbe i sajmova | 2200 | 2.200 |2.400 |2.700 |2.600 |
""""" Usluge telefonije [ 2.000 [2.000 [2.000 [2.000 |2000 |
""""" Usluge istrazivanja trzista | 2.000 |2.000 |2500 [2.700 [3.000 |
""""" Komunalne usluge (odvoz sme¢a,| | | | |
voda...) 4.000 |4.200 4300 |4.500 4.400
‘4. | Ostale usluge | 200 {300 400 [500  |450
5. | Trodak rada-plaé¢e | 107.688 | 161.532 | 161.532 | 161.532 | 161.532
6. | Amortizacija | 7500 |7.500 |7.500 [7.500 |7.500
""""" Materijalne imovine | 7.500 |[7.500 |7.500 [7.500 |7.500 |
Ukupno troSkovi redovnog poslovanja 171.588 | 228.332 | 232.232 | 236.232 | 234.782

lzvor: Autor

Sto se tice rashoda, dvije najvece stavke su materijalni troskovi i troSkovi rada, odnosno

place zaposlenika.
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4.4.4. Racun dobiti i gubitka

Racun dobiti i gubitka je ukupni racunovodstveni izvjestaj prihoda i rashoda tvrtke u

izvjestajnom razdoblju, obicno jednoj fiskalnoj godini. U njemu se suceljavaju suprotne

ekonomske kategorije, prihodi i rashodi, kako bi se utvrdio financijski rezultat poslovanja.

Tablica 11: Rac¢un dobiti i gubitka

b | stavke Iznos -kn po godinama projekta
I 1. 1. V. V.
1. | Ukupni prihodi 254.500 | 324.200 | 347.300 | 354.000 | 346.800
2. | Ukupni rashodi 164.088 | 220.832 | 224.732 | 228.732 | 227.282
Materijalni troskovi 41.000 |43.600 |46.600 |49.800 | 48.300
] Troskoviusluga | 15200 |15.400 |16.200 |16.900 |17.000
""""" Ostali troskoviusluga | 200  |[300  [400  |500  [450
""""" TroSak rada—place | 107.688 | 161.532 | 161.532 | 161.532 | 161.532
Oper. dobitak prije am.
3. | (EBITDA) 90.412 | 103.368 | 122.568 | 125.268 | 119.518
4, Amortizacija 7.500 7.500 7.500 7.500 7.500
5. | Operativni dobitak (EBIT) 82.912 |95.868 | 115.068 | 117.768 | 112.018
6. Financijski rashodi — kamate 3.985 3.192 2.362 1.494 586
7. | Dobitak prije oporezivanja 78.927 | 92.676 | 112.706 | 116.274 | 111.432
8. | Porez na dobit (20%) 15.785 | 18.535 |22.541 |23.255 |22.286
9. | Dobitak nakon oporezivanja | 63.141 | 74.141 |90.165 |93.019 | 89.145
Izvor: Autor

Iz tablice racuna dobiti i gubitka je vidljivo da su nam iz godine u godinu prihodi ve¢i od

rashoda i da poslujemo s dobitkom, ali je vidljivo da nam je dobitak nakon oporezivanja u

petoj godini manji nego u Cetvrtoj. Razlog su manji prihodi zbog povecanja troskova, ali 1

jacanja konkurencije na trzistu.
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4.4.5. Analiza osjetljivosti

Tablica 12: Analiza osjetljivost

Iznos -kn po godinama projekta
. 1. II. V. V.
Prihodi -5% 241775 | 307990 | 329935 | 336300 | 329460
180167, | 239748, | 243843, | 248043, | 246521,
Troskovi +5% 4 6 6 6 1
Prihodi -5% & Troskovi
+5% 61607,6 | 68241,4 |86091,4 |88256,4 | 829389
Iznos -kn po godinama projekta
l. 1. 1. V. V.
Prihodi -10% 229.050 | 291.780 |312.570 | 318.600 | 312.120
188746, | 251165, | 255455, | 259855, | 258260,
Troskovi +10% 8 2 2 2 2
Prihodi -10% & Troskovi
+10% 40303,2 | 40614,8 | 57114,8 | 58744,8 | 53859,8
Iznos -kn po godinama projekta
l. 1. 1. V. V.
Prihodi -20% 203600 | 259360 |277840 |283200 | 277440
205905, | 273998, | 278678, | 283478, | 281738,
Troskovi +20% 6 4 4 4 4
Prihodi -20% & Troskovi
+20% -2305,6 | -14638,4 | -838,4 -278,4 -4298,4
Izvor: Autor

Vidljivo je da pojekat tolerira smanjenje prihoda, odnosno povecanje troskova za 5% i
10%, ali kada nam se prihodi smanje, a troSkovi povecaju za 20%, projekat viSe nije

profitabilan.
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5. ZAKLJUCAK

Dijabetes veliki problem, ne samo u Hrvatskoj, nego i u mnogim drugim zemljama.
Porazavajuca je Cinjenica da se smatra da je broj oboljelih od dijabetesa u Hrvatskoj oko
400 000 osoba 1 da ith mnogi zive s tom bolescu, a da toga nisu ni svjesni, stoga od malih

nogu treba raditi na prevenciji dijabetesa.

S obzirom na veliki broj oboljelih, potraznja za proizvodima za dijabeticare bi trebala biti
zadovoljavaju¢a. Dzemovi i zelei koji se planiraju proizvoditi, prvenstveno su namijenjeni
dijabetiCarima, ali i svima ostalima koji paze na zdravlje i ne Zele biti dio statistike

oboljelih od dijabetesa. Proizvodnja nije zahtjevna i prednost je $to se koriste isti strojevi.

Tijekom godine se planira povecanje proizvodnje, ali i viSe ulaganja u promociju i

distribuciju, te istrazivanja kako bi se proizvodi mogli poboljsati i u€initi jo§ zdravijim.
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7. SAZETAK

U ovom radu je opisan postupak dobivanja dzema i Zelea od jagoda za dijabeticare, od
nacina sadnje sadnica jagoda, brige od sadnicama i1 berbe, do naCina pripreme samih
dzemova i zelea. Kod pripreme dZzemova 1 zelea, najvazniji je postupka Zelirana jer je to
najbitnije svojstvo tih dvaju proizvoda i treba obratiti paznju koji se proizvodi koriste,
koliki im je udio pektina, koji omogucuje postupak zeliranja, te pri koji se temperaturama
smjese kuhaju i na koji na ¢in se pakiraju i skladiste. S obzirom da se radi o proizvodima
koji su namijenjeni dijabetiarima, treba obratiti paznju na koli¢inu Secera koji se dodaje
smjesi voca, pektina i kiseline. Kao zamjena za Secer u proizvodnji zelea, koristi se agar-

agar koji se dobije iz alge i manje je Stetan za zdravlje.

Klju¢ne rijeci: dijabetes, dzem, zele
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8. SUMMARY

This paper shows the procedure of getting jam and jelly from stawberrys ment for diabetic,
from planting seads of strawberrys, taking care of them and harvesting, to the procedure of
making jams and jellys. When making jams and jellys, the most important is the garnish
procedure because its the main charasteristic of those two products and the focus is on
which ingridients are used, such as which fruit, how much pectin they have, which is the
key for the garnish procedure, and the temperatures used when cooking the ingridients and
the packing. Considering these two products are ment for diabetics, a lot of atenttion needs
to be put on how much sugar is added to the mixture of fruit, pectin and acid. When
making jelly, as the replacement for the sugar, it can be used agar-agar which we get from
the seaweed and it s less harmful for the health.

Key words: diabetes, jams, jellies
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12. PRILOG 1

5 Obrazac Z-1
DRZAVNI ZAVOD ZA INTELEKTUALNO
VLASNISTVO REPUBLIKE HRVATSKE OBRAZAC PRIJAVE ZA REGISTRACIJU
ZIGA

10000 ZAGREB, Ulica grada Vukovara 78

Popunjava Zavod

Broj prijave:

Popunjava podnositelj prijave

1. ZAHTJEV ZA
REGISTRACILJU ZIGA

(popuniti ¢itko tiskanim slovima)

Datum 1 sat podnoSenja prijave, klasifikacijska oznaka 1 ur.

broj:

Ovom prijavom trazi se registracija ziga za predloZeni znak 1

priloZzeni popis proizvoda i usluga

2. PODACI O PODNOSITELJU PRIJAVE

Osobni  identifikacijski  broj
(o1B)*

Prezime 1 ime (za fizicke osobe)

Pravna osoba (puni naziv pravne

93498368768

Zloji¢, Ana-Marija
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osobe)

Adresa (podatke navesti redom):
ulica, broj, postanski broj, grad,
drzava prebivalista ili drzava

poslovnoga sjedista

Kneza Mislava 5, 32 100 Vinkovci, Republika Hrvatska

Tel.: Telefaks: E-posta: anamarija.zlojic@gmail.com

3. PODACI O ZASTUPNIKU

Osobni identifikacijski  broj
(o1B)*

Prezime 1 ime (za fizicke osobe)

Pravna osoba (puni naziv pravne

osobe)

Adresa (podatke navesti redom):

ulica, broj, poStanski broj, grad

Tel.: Telefaks: E-posta:

4. PODACI O ZNAKU
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Prijava se podnosi za

verbalni zig u znakovima standardnog

oblika

a) | x g) prikaz znaka

trodimenzionaln ALBA,

figurativni Zig o
izig

jedna boja ili kombinacija boja

druga  vrsta ziga

(odrediti koja):

b) [ | zajednicki zig D jamstveni zig dzem za dijabeti¢are
~ naznaka boja:
c)
crvena
transliteracija
d)
znaka:
prijevod
€)
znaka:
opis znaka:

5. BROJEVI RAZREDA PO NICANSKOJ KLASIFIKACIJI PROIZVODA |
USLUGA (zaokruZzite odgovarajude)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
21 22 2324 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41
42 43 44 45

7. 1ZNOS UPLACENE UPRAVNE PRISTOJBE I NAKNADE TROSKOVA
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b) Naknada troskova

a) Upravna pristojba Osnovni iznos:
650,00k
n
Osnovni iznos: 100,00kn
Dodatni iznos za razred(a) vise od 3
razreda:
UKUPNO:
100,00kn o
UKUPNO:
650,00kn
8. ADRESA ZA DOPISIVANJE
Ime podnositelja prijave:
Adresa:
Tel.: Telefaks: E-posta:
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9. PRILOZI UZ ZAHTJEV

popis proizvoda i usluga prilozen obrascu** dokaz o pravu prvenstva

Punomo¢ dokaz o uplati upravne pristojbe

generalna punomo¢ ranije je podnesena ‘
dokaz o uplati naknade troskova
Zavodu

. podneseno dodatnih stranica za tocke
punomo¢ ¢e biti podnesena naknadno

o _ _ ovaj zahtjev sadrzava 2 stranice +
ugovor o zajednickom/jamstvenom zigu ) ]
stranica priloga

uz zahtjev

Potpis ili pecat podnositelja prijave

Potpis i pecat Drzavnoga zavoda za intelektualno vlasnistvo
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13. PRILOG 2

5 Obrazac Z-1
DRZAVNI ZAVOD ZA INTELEKTUALNO
VLASNISTVO REPUBLIKE HRVATSKE OBRAZAC PRIJAVE ZA REGISTRACIJU
ZIGA

10000 ZAGREB, Ulica grada Vukovara 78

Popunjava Zavod

Broj prijave:

Popunjava podnositelj prijave

1. ZAHTJEV ZA
REGISTRACILJU ZIGA

(popuniti ¢itko tiskanim slovima)

Datum 1 sat podnoSenja prijave, klasifikacijska oznaka 1 ur.

broj:

Ovom prijavom trazi se registracija ziga za predloZeni znak 1

priloZeni popis proizvoda i usluga

2. PODACI O PODNOSITELJU PRIJAVE

Osobni  identifikacijski  broj
(o1B)*

Prezime 1 ime (za fizicke osobe)

Pravna osoba (puni naziv pravne

93498368768

Zloji¢, Ana-Marija
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osobe)

Adresa (podatke navesti redom):
ulica, broj, poStanski broj, grad,
drzava prebivalista ili drzava

poslovnoga sjedista

Kneza Mislava 5, 32 100 Vinkovci, Republika Hrvatska

Tel.: Telefaks: E-posta: anamarija.zlojic@gmail.com

3. PODACI O ZASTUPNIKU

Osobni identifikacijski  broj
(o1B)*

Prezime 1 ime (za fizicke osobe)

Pravna osoba (puni naziv pravne

osobe)

Adresa (podatke navesti redom):

ulica, broj, postanski broj, grad

Tel.: Telefaks: E-posta:

4. PODACI O ZNAKU
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Prijava se podnosi za

verbalni zig u znakovima standardnog

oblika

a) | x g) prikaz znaka

trodimenzionaln ALBA,

figurativni Zig o
izig

jedna boja ili kombinacija boja

druga  vrsta ziga

(odrediti koja):

b) zajednicki zig D jamstveni zig
naznaka boja: zele za dijabeticare

crvena

transliteracija
d)

znaka:

prijevod

znaka:

opis znaka:

5. BROJEVI RAZREDA PO NICANSKOJ KLASIFIKACIJI PROIZVODA |
USLUGA (zaokruZzite odgovarajude)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
21 22 2324 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41
42 43 44 45

7. 1ZNOS UPLACENE UPRAVNE PRISTOJBE I NAKNADE TROSKOVA
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b) Naknada troskova

a) Upravna pristojba Osnovni iznos:
650,00k
n
Osnovni iznos: 100,00kn
Dodatni iznos za razred(a) vise od 3
razreda:
UKUPNO:
100,00kn o
UKUPNO:
650,00kn
8. ADRESA ZA DOPISIVANJE
Ime podnositelja prijave:
Adresa:
Tel.: Telefaks: E-posta:
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9. PRILOZI UZ ZAHTJEV

popis proizvoda i usluga prilozen obrascu** dokaz o pravu prvenstva

Punomo¢ dokaz o uplati upravne pristojbe

generalna punomo¢ ranije je podnesena ‘
dokaz o uplati naknade troskova
Zavodu

. podneseno dodatnih stranica za tocke
punomo¢ ¢e biti podnesena naknadno

o _ _ ovaj zahtjev sadrzava 2 stranice +
ugovor o zajednickom/jamstvenom zigu ) ]
stranica priloga

uz zahtjev

Potpis ili pecat podnositelja prijave

Potpis i peCat Drzavnoga zavoda za intelektualno vlasnistvo
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Abstract:
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