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Organolepticke i mikrobioloske promjene
na pure¢em baader mesu
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Sazetak

U proteklih nekoliko godina povecana je uporaba strojno otkostenog mesa peradi, mesa slabije kvalitete, koje se proizvodi od ¢itavih
trupova peradi ili odvajanjem mesa s kostiju na kojima ima vezanog mesa. Pritom se. srrojnom abradom unistava ili mijenja strukrura
misi¢nih viakana. Kako bi se usprkos slabije kvalitete tako p

mesa osigurala p

proizvoda neophodno je da takvo meso bude argano!eptrcki i mikrobioloski ispravno. Cilj ovog rada bio je ispitati organolepticke i
mikrobioloske karakteristike pureceg “Baader mesa’, vrste strojno otkostenog mesa koje ne sadrzi kosti a za koje vecina proizvoda-
Ca deklarira rok rra/nosn od 12 mjeseci od daturna proizvodnje uz uvjet da je meso skladisteno pri temperati od - 18°C. Ispitivanje

tkih i

uzoraka “Baader mesa P

zapoceto je devetog mjeseca pohrane a ukljucivalo je pregled odmrznutih i kuhanih

Kljuéne rij

je pri
kao i nakon isteka deklariranog roka trajnosti od 12 mjeseci. Prilikom p
ve¢ nakon devetog mjeseca pohrane, dok su znacajne promjene uocens nakon desetog mjeseca. Usprkos uocenih organoleptickih
promjena, rezultati mikrobioloskih analiza uzoraka pureceg “Baader mesa” u istim ispitivanim intervalima kao i kemijska analiza na
kraju ispitivanja ukazali su na zdravstveno ispravnu sirovinu u svim periodima promatranja.
strojno otkosteno meso peradi, “baader meso’; rok trajnosti, organolepticka svojstva

i i ju mesa te je

9, deverog, desetog m/eseca pohrane

blage

promjene cene su

Uvod

Porast stanovnista i ekonomski
rast i razvoj u mnogim zemljama svi-
jeta postavljaju u danasnje vrijeme
nove izazove za industriju proizvod-
nje hrane. Jedan od najznacajnijih

ljudi. U cilju ostvarivanja tih zahtjeva
suvremena industrija pri proizvodnji
hrane nastoji iskoristiti razli¢ite siro-
vine uklju¢ujudii sirovine slabije kva-
litete za proizvodnju odgovarajucih
prehrambenih proizvoda. Napredak
u tehnologiji osigurao je primjenu
uredaja za mehani¢ko otkostvanje
mesa koji omogucuju uporabu mesa
dobrih tehnoloskih i ekonomskih ka-
rakteristika za daljnju preradu i proi-
zvodnju u industriji mesa.

Pri suvremenoj proizvodnji mesa,
u postupku odvajanja mesa od ko-
stiju znacajna koli¢ina ostataka mesa
nalazi se oko kostiju, te se primje-

nom razli¢itih uredaja mehanickim
postupcima nastoji iskoristiti $to
veci dio (odvojiti maksimalna kolici-
na mesa od kostiju), kako bi neisko-
ristivi udio kostiju po Zivotinji bio sto
manji. Navedenim postupkom dobi-
va se novi izvor iskoristivog proteina
a povecava se i trzisna vrijednost ¢i-
tave proizvodnje.

Strojno otkosteno meso (SOM,
eng. Mechanically Separated Meat,
MSM) opceniti je naziv za meso pro-
izvedeno otkostavanjem bez obzira
na postupak otko3tavanja a podra-
zumijeva proizvod koji se dobije me-
hani¢kim odvajanjem mesa bilo sa
cijelih trupova peradi ili od kostiju sa
vezanim komadima mesa (uglavnom
kod mesa drugih vrsta Zivotinja) pri
¢emu dolazi do gubitka ili promjene
strukture misi¢nih vlakana.

Za meso proizvedeno mehanickim
ljem, strojno otk

meso (SOM), danas postoji nekoliko
jednoznac¢nih naziva i to: mehanicki
otkosteno meso (eng. Mechanically
Deboned Meat, MDM), strojno otko-
steno tkivo (eng. Mechanically De-
boned Tissue, MDT) te strojno pro-
izvedeno meso (eng. Mechanically
Recovered Meat, MRM). U Republici
Hrvatskoj, navedeno meso naziva se
strojno otkosteno meso (SOM) a do-
biva se “¢vrstim odvajanjem” (eng.
hard separation) — postupkom odva-
janja ¢vrstih dijelova tako da se me-
hanickim postupkom odvaja meso
od kostiju za koje je to meso vezano.
Meso proizvedeno takozvanim “me-
kim odvajanjem” (eng. soft separati-
on) - postupkom mehanic¢kog odva-
janja mekih dijelova pri ¢emu dolazi
i do odvajanja od tetiva i vezivnog
tkiva, naziva se strojno separirano
meso (SSM). lako navedeni pojmo-
vi ukazuju na razli¢ite proizvode s
obzirom na postupak proizvodnje i
izvornu sirovinu, krajnji proizvod je
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Slika 1. Izgled pureceg “Baader mesa” pri zaprimanju sirovina

u osnovi isti s tim da postoje manje
razlike u organoleptickim karakteri-
stikama takvog mesa (EC 853/2004;
EC, 2010).

Strojno otkosteno meso (SOM) u
osnovi se proizvodi od svinjskih i go-
vedih kostiju (prsa rebra) na kojima
nakon primarne obrade (odvajanja
mesa od kostiju) ostaje dosta mesa.
Strojno otkosteno meso peradi proi-
zvodi se od trupova sa kojih se pret-
hodno odvoje djelovi mesa kao 3to
su krila, prsa, batak i zabatak a mogu
se koristiti i cijeli trupovi. U toku pro-
izvodnog procesa, kosti i trupovi do-
premaju se u komoru uredaja gdje
se pod visokim pritiskom propustaju
kroz sito sa rupicama promjera od
0,5 do 5 mm. Pritom, dijelovi kostiju
ostaju unutar cijevi koja se prazni za-
sebno kako ne bi doslo do mijesanja
mekih tkiva i odvojenih kostiju. U in-
dustriji mesa danas na trzistu postoji
nekoliko tipova strojeva a koji svi
rade na opisanom principu (Schulte-
Sutrum i Horn, 2003).

Strojno separirano meso (SSM)
proizvodi se od mesnih obrezaka
koji sadrze visoki postotak vezivnog
tkiva i hrskavica. Postupak proizvod-
nje odvija se u nekoliko koraka. Prvo

se mesni obresci usitnjavaju mljeve-
njem na komade mesa promjera od
13 do 20 mm, a zatim se stavljaju u
uredaj koji na temelju razlike u ¢vr-
stodi i strukturi tkiva odvaja vezivno
i hrskavi¢no tkivo. Pritom, krto meso
koje zadrzava svoju strukturu prola-
zi kroz proreze na rotacionoj cijevi
i izlazi van kao proizvod dok su ve-
zivno tkivo i ligamenti odvojeni od
mesa i ostaju u prednjem dijelu ure-
daja odakle se i vade a da pri tome
ne dolazi do mije3anja sa mesom. Na
taj nacin postize se veca iskoristivost
ovakvog mesa koje se nakon sepa-
racije moze koristiti u proizvodnji
obarenih kobasica (salame, hrenov-
ke i pastete). Ovako dobiveno meso
naziva se i “Baader meso” prema
imenu uredaja s kojim se proizvodi.
“Baader meso” sadrzi visoki postotak
proteina koji se krece izmedu 15117
% pri ¢emu je 70 do 80 % proteina
porijeklom iz mesa misi¢ja. Sposob-
nost vezanja dodane vode ovako
proizvedenog mesa znatno je veca
od strojno otkostenog mesa zbog
¢ega je navedeno meso ekonomski i
prehrambeno vrijedna sirovina i sve
vide se koristi kao sirovina u daljnjoj
proizvodnji i preradi mesa.

Pri proizvodnji mehanicki otkoste-

e promjene na pure¢em baader mesu

nog mesa, odgovarajuce organolep-
ticke i mikrobioloske kvalitete, zna-
¢ajnu ulogu imaju kvaliteta ulazne
sirovine (trupova i kostiju), proces
proizvodnje te uvjeti pohrane. Takav
proizvod, poput mljevenog mesa,
predstavlja idealan medij za rast i
razvoj mikroorganizama zbog cega
su higijenski postupci u proizvodnji
i kvaliteta ulazne sirovine od pre-
sudnog znacaja. Osim navedenog,
ukupan broj mikroorganizama na
strojnom otkostenom mesu ovisi i 0
vrsti mesa, te je redovito visi na pe-
radskom i svinjskom mesu, nego na
govedem (del Rio i sur., 2006).

Vecina zemalja zakonski je regu-
lirala postupke proizvodnje strojno
otkostenog mesa. Primjerice, kosti i
trupovi prije proizvodnje moraju biti
skladi$teni pri temperaturi od 0 do
2°C unutar 24 sata. U slucaju da ko-
sti i trupove nije moguce iskoristiti u
roku od jednog dana, isti se moraju
smrznuti te se za proizvodnju smiju
korisiti samo u sljede¢ih osam dana.
Isto tako, strojno otkosteno meso
mora se nakon proizvodnje odmah
iskoristiti u roku od 24 sata ili smr-
znuti na odgovarajucu temperaturu
(NN 99/2001, EC 2010). U Republici
Hrvatskoj, ovaj se kriterij odnosi na
strojno otkosteno meso (SOM) pro-
izvedeno tehnikama navedenim u
Prilogu IIl., Odjeljku V., Poglavlju IIL.,
tocki 3. Pravilnika o higijeni hrane Zi-
votinjskog podrijetla (NN 99/07).

Osim postupaka proizvodnje, za-
konski su propisani i mikrobioloski
kriteriji strojno otkostenog mesa
i to Pravilnikom o mikrobioloskim
kriterijima za hranu (NN 74/2008)
kojim se preuzimaju odredbe Ured-
be regulative Europske Zajednice
broj 853/2004 kojom se utvrduju
posebna pravila higijene hrane Zivo-
tinjskog podrijetla. Navedeni kriteriji
uklju¢uju odredivanje prisutnosti
bakterija roda Salmonella, bakterije
Listeria monocytogenes, ~aerobnih
mezofilnih bakterija te bakterije Es-
cherichia coli. Prema potrebi, svaki
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Slika 2. Izgled pureéeg “Baader mesa“ nakon pohrane od osam mjeseci

subjekt u poslovanju s hranom moze
ukljuciti i mikrobioloske kontrole
koje uklju¢uju analizu prisutnost
drugih znacajnih patogenih mikro-
organizama kao 3to su primjreice
Staphylococcus spp. i sulfitreducira-
juce bakterije.

S obzirom na Cinjenicu da vecina
zemalja koristi strojno otko3teno
meso u proizvodnji pasteta, koba-
sica i hrenovki potrebno je obratiti
paznju i na kemijske karakteristike
ovog proizvoda. lako nema znacaj-
nih razlika u udjelu masti i omjeru
masti i proteina u peradskom, svinj-
skom i govedem mesu, koli¢ina
masti u peradskom SOM-u moze se
znacajno razlikovati. Koli¢ina protei-
na u SOM-u iznosi od 12 do 15 %, pri
¢emu je 60 do 70 % proteina pori-
jeklom iz mesa misi¢ja (Steinhause-
rové i Steinhauser, 2000). Ipak, bez
obzira na koli¢inu proteina koji je
porijeklom iz misi¢ja, ovaj proizvod
nema znacajnu sposobnost vezanja
dodane vode i to zbog razbijanja
mii¢ne strukture tijekom procesa
strojnog otkostavanja. Strojno otko-
steno meso karakterizira pastozna i
meka konzistencija zbog degradaci-
je misi¢nog tkiva a ukoliko se koristi
u proizvodnji kobasica i hrenovki,

takvi proizvodi nece imati elasti¢nu
konzistenciju. Isto tako strojno otko-
Steno meso karakteriziraju i visoke
pH vrijednosti i to u rasponu od 6,2
do 6,4 a to moze rezultirati negativ-
nim uéinkom na razvoj boje u oba-
renim proizvodima. Od ostalih ke-
mijskih parametara SOM-a i strojno
separiranog mesa vazan je udio kal-
cija u svjezem proizvodu koji prema
regulativi EU 853/2004 i 2074/2005
Anex IV ne smije biti vec¢i od 0,1%
(100 mg/100 g ili 1000 ppm) (Nagy
i sur, 2007; EC, 2010). Sve navedeno
ukazuje na odredene parametre koje
je potrebno kontrolirati pri uporabi
takvog mesa za proizvodnju drugih
prehrambenih proizvoda.

Rok trajnosti

Rok trajnosti strojno otko3tenog
mesa ovisi o mnogim faktorima kao
3to su: ukupan broj mikroorgani-
zama u sirovini, nacin skladistenja
sirovine, nacin skladistenja gotovog
proizvoda te smrzavanje i skladiste-
nje smrznutog proizvoda. Vecina
proizvodaca na trzidtu deklarira rok
trajnosti od 12 mjeseci na tempera-
turi od - 18°C. Pritom, svaka promje-
na u temperaturnom rezimu moze
utjecati na skracenje roka trajnosti.
Primjerice, skladistenje strojno otko-

$tenog mesa pri - 12°C skracuje rok
trajnosti sa 12 mjeseci na 5 mjeseci
(lonescu i sur,, 2003). Iskustveno je
zapazeno da su te promjene pove-
zane i sa vrstom mesa. Pritom, pilece
strojno otko$teno meso ima manje
izrazene organolepticke promjene u
odnosu na purece strojno otkosteno
meso istog datuma proizvodnje.

Znacajno kraci rok trajnosti strojno
otkostenog mesa peradi, kao i svinj-
skog mesa bilo da se radi o smrznu-
tom ili svjeze dobivenom proizvodu
a u usporedbi sa govedem mesom
objasnjava se visokom zastuplje-
noicu nezasicenih masnih kiselina
koje mogu uzrokovati kvarenje. Po-
red navedenog, prisutnost kostane
srzi u kojoj se nalaze metali kao sto
su zeljezo, magnezij i bakar takoder
moze djelovati na procese oksidaci-
je te time utjecati na skracenje roka
trajnosti (Horakova i Lukacka,1984).

“Baader meso”, sli¢no kao i strojno
otkosteno meso, ima deklariran rok
trajnosti od 12 mjeseci pri tempera-
turi od - 18°C. S obzirom da postoje
odredene sli¢nosti sa proizvodnjom
strojno otko$tenog mesa postavlja
se pitanje da li postoje organoleptic-
ke promjene “Baader mesa” koje bi
u daljnjim postupcima proizvodnje
mogle utjecati i na kvalitetu proi-
zvoda kao 3to su pasteta, kobasice i
hrenovke. Cilj ovog rada bio je ispi-
tati organolepticke i mikrobioloske
karakteristike “Baader mesa” tijekom
deklariranog roka trajnosti od 12
mjeseci.

Materijali i metode

Promatranje je provedeno na
purecem “Baader mesu” proizve-
denom 20.01.2010., zaprimljenom
20.04.2010,, a koje je bilo pakirano
u neprozirnu foliju, formirano u blo-
kove prosjecne tezine 15 kilograma
i debljine cca 20 cm. Blokovi proi-
zvoda bili su smjesteni na paleti te
omotani folijom. Svaka paleta posje-
dovala je odgovarajucu deklaraciju
proizvodaca sa podacima o vrsti pro-

izvoda, proizvodacu, koli¢ini, datu-
mu proizvodnje, roku trajnosti i na-
&inu ¢uvanja. Purece “Baader meso”
je skladisteno pri temperaturi od
- 18°C. Tijekom promatranja, zabi-
liezena su odstupanja u temperaturi
skladistenja od 0,1 do 0,5°C do kojih
je doslo zbog otvaranja vrata komo-
re za duboko smrzavanje kod svakog
postupanja s proizvodom.

Prilikom zaprimanja proizvoda u
skladiste ispitan je kemijski sastav
(ukupne bjelancevine, udio masti,
udio vode, koli¢ina kalcija i veziv-
no-tkivnih bjelan¢evina) a dobiveni
rezultati usporedeni su sa vrijed-
nostima na prilozenoj specifikaciji.
Kemijska analiza koja je uklju¢ivala
iste parametre napravljena je i na
kraju promatranja, nakon isteka roka
trajnosti od 12 mjeseci. Za odrediva-
nje kemijskih parametara koristene
su standardne metode i to: metoda
HRN 1SO 937 za odredivanje bjelan-
Cevina, metoda HRN I1SO 1443 za
odredivanje udjela masti, kalcija me-
todom HRN ISO 6869 te metoda ISO
1442 za odredivanje udjela vlage.

U ciliu procjene mikrobioloske
ispravnosti “Baader mesa” prove-
dena je mikrobioloska analiza u
skladu sa zahtjevima Pravilika o mi-
krobiolodkim kriterijima za hranu.
Ispitivanje je ukljucivalo odredivanje
prisutnosti bakterija roda Salmone-
lla i vrste Listeria monocytogenes,
odredivanje prisutnosti bakterije E.
coli, sulfitreducirajucih klostridija i
aerobnih mezofilnih bakterija. Sva
mikrobioloska ispitivanja provede-
na su standardnim metodama i to:
metodom HRN EN ISO 6579 za odre-
divanje prisutosti salmonela, me-
todom HRN EN ISO 16649 za odre-
divanje E. coli, metodom HRN ISO
15213 za sulfitreducirajuce bakterije,
metodom HRN ISO 4833 za aerobne
mezofilne bakterije te metodom HR
EN 1SO 11290 za odredivanje prisut-
nosti L. monocytogenes. Mikrobiolos-
ka ispravnost pohranjenog “Baader
mesa” provjeravana je osmog, de-

e promjene na pure¢em baader mesu

Slika 3. Izgled pureéeg “Baader mesa“ nakon pohrane od devet mjeseci

vetog i desetog mjeseca pohrane te
po isteku roka trajnosti kada je meso
bilo staro 12 mjeseci.

Organolepti¢ko promatranje je
zapoceto sa osam mjeseci starosti
proizvoda, te je ponavljano jednom
mjese¢no do pojave jace izrazenih
organolepti¢kih promjena kao i na
proizvodu starosti 12 mjeseci. Pet
senzorskih analiti¢ara napravilo je
organolepticki pregled odmrznutog
proizvoda pri ¢emu su promatrani
boja i miris te promjene na njego-
voj povrsini i presjeku. Takoder su
promatrani izgled, boja, miris, okus
i konzistencija kuhanog proizvoda
a sva uocena opazanja su biljezena.

Rezultati i rasprava

Organolepti¢kim pregledom  za-
primljene sirovine, utvrdeno je da je
meso bilo blijedo ruzi¢aste boje, kru-
pno zrnate strukture na kojoj su se
jace isticali komadic¢i masnoga tkiva.
Na povrsini i na presjeku nisu bili vid-
ljivi znaci oksidacijskih procesa. Miris
iboja kuhanog uzorka nisu odstupali
od parametara propisanih proizvo-
dackom specifikacijom. Okus je bio
svojstven za upotrebljenu sirovinu
purece meso, a konzistencija je bila
rahla. Kemijskom analizom odredeni

su proteini u koli¢ini od 18 do 19 %,
mast u koli¢ini od 13 do 14 %, voda u
koli¢ini od 63 do 65 %, kalcij u kolici-
niod0,01do 0,03 % (100 do 300 mg/
kg) te vezivno tkivne bjelan¢evine u
koli¢ini od 0,58 %. Na temelju rezul-
tata mikrobioloske analize ispitanih
uzoraka sirovina je bila zdravstveno
ispravna (rezultati nisu prikazani),
odnosno odgovarala je zahtjevima
Pravilnika o mikrobioloskim kriteriji-
ma za hranu (NN 74/08). Izgled pure-
¢eg “Baader mesa” pri zaprimanju
sirovine prikazan je na slici 1.

Drugi organolepticki pregled na-
pravljen je 20.09.2010. kada je pure-
e “Baader meso” bilo starosti osam
mjeseci. Na povrsini bloka bila su
vidljiva siva podru¢ja koja su poslje-
dica procesa oksidacije na masnom
tkivu. Proizvod je bio blijedo ruzi-
Caste boje, krupno zrnate strukture
na kojoj su se jace isticali komadici
masnoga tkiva. Na presjeku nisu bili
vidljivi znakovi oksidacije. Pri pre-
gledu kuhanog proizvoda, takoder
nisu uoceni znakovi oksidacije. Miris
i boja kuhanog uzorka nisu odstu-
pali od proizvodacke specifikaci-
je. Okus je bio svojstven za purece
meso, a konzistencija je bila rahla.
Mikrobioloskom analizom uzoraka
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Slika 4. 1zgled pure¢eg “Baader mesa” nakon pohrane od deset mjeseci

uzoraka “Baader mesa” starosti de-
set mjeseci dobiveni su sljedeci re-
zultati: aerobne mezofilne bakterije
6,0 x 10° CFU/g, E. coli < 10* CFU/g,
Staphylococcus aureus < 10> CFU/g,
sulfitreducirajuce  bakterije < 102
CFU/g, Salmonella spp. 0 u 25 g, Li-
steria monocytogenes < 10 CFU/g. Na
temelju rezultata mikrobioloske ana-
lize uzorci su bili zdravstveno isprav-
ni, odnosno u skladu zahtjevima Pra-
vilnika o mikrobioloskim krites
za hranu (NN 74/08). Izgled pureceg
“Baader mesa” starosti 10 mjeseci
prikazan je na slici 4.

Peti pregled pureceg “Baader

“Baader mesa” starosti osam mjese-
ci dobiveni su sljedeci rezultati: ae-
robne mezofilne bakterije 7,2 x 10°
CFU/g, Escherichia coli < 10* CFU/g,
Staphylococcus aureus < 102 CFU/g,
sulfitreducirajuce bakterije < 102
CFU/g, Salmonella spp. 0 u 25 g, Li-
steria monocytogenes < 10 CFU/g.
Prema dobivenim rezultatima, is-
pitivani uzorci bili su zdravstveno
ispravni, odnosno odgovarali su za-
htjevima Pravilnika o mikrobiolo3-
kim kriterijima za hranu (NN 74/08).
Izgled pureceg “Baader mesa” staro-
sti osam mjeseci prikazan je na slici 2

Dana 20.10.2010., kada je purece
“Baader meso” bilo starosti devet
mjeseci, napravljen je treci organo-
lepticki pregled kao i mikrobioloska
analiza. Organoleptickim pregle-
dom utvrdeo je da su na povrsini
bloka bila vidljiva siva podru¢ja koja
su posljedica oksidacije. Sirovina je
bila blijedo ruzi¢aste boje, krupno
zrnate strukture na kojoj su se jate
isticali komadic¢i masnoga tkiva. Na
presjeku, uz rub povrsine u debljini
od cca 0,5 cm, su bili vidljivi znakovi
oksidacije. Na kuhanom uzorku nisu
bili vidljivi znakovi oksidacije. Miri-
si i boja kuhanog uzorka mesa nisu
odstupali od proizvodacke sepcifika-
cije. Okus je bio blago promijenjen,
blago gorak, a konzistencija rahla.
Mikrobioloskom analizom uzoraka

“Baader mesa” starosti devet mjese-
ci dobiveni su sljedeci rezultati: ae-
robne mezofilne bakterije 1,2 x 10*
CFU/g, E. coli < 10? CFU/g, Staphylo-
coccus aureus < 10% CFU/g, sulfitre-
duciraju¢e bakterije < 10> CFU/g,
Salmonella spp. 0 u 25 g, Listeria mo-
nocytogenes < 10 CFU/g. Na teme-
lju rezultata mikrobioloske analize
uzorci su bili zdravstveno ispravni,
odnosno, odgovarali su zahtjevima
Pravilnika o mikrobiolokim krite
ma za hranu (NN 74/08). Izgled pure-
¢eg “Baader mesa” starosti devet
mjeseci prikazan je na slici 3.

Cetvrti pregled pureceg “Baader
mesa” napravljen je kod starosti od
10 mjeseci. Organoleptickim pre-
gledom, na povrsini bloka bila su
vidljiva jako izrazena siva podrucja
kao posljedica procesa oksidacije.
Meso je bilo blijedo ruzi¢aste boje,
krupno zrnate strukture na kojoj su
se jace isticali komadi¢i masnoga
tkiva. Na presjeku, uz rub povriine
debljine od oko jednog centimetra,
bili su vidljivi znakovi oksidacije. Na
kuhanom uzorku mesa nisu bili vid-
ljivi znakovi oksidacije. Miris i boja
kuhanog uzorka mesa nisu odstupa-
li od proizvodacke specifikacije, od-
nosno karakteristika te vrste mesa.
Okus je bio znacajno promijenjen,
blago gorak i kiselkast a konzisten-
cija rahla. Mikrobioloskom analizom

mesa” jen je 20.01.2011. kad
je pure¢em “Baader mesu istekao rok
trajnosti. Organolepti¢kim pregle-
dom, na povrsini bloka bila su vid-
ljiva jako izrazena siva podrucja $to
je posljedica oksidacije. Meso je bila
blijedo ruzi¢aste boje, krupno zrnate
strukture na kojoj su se jace isticali
komadic¢i masnoga tkiva. Na pre-
sjeku, uz rub povrsine u debljini od
oko jednog centimetra, su bili vidlji-
vi znakovi oksidacije. Na kuhanom
uzorku mesa nisu bili vidljivi znakovi
oksidacije, boja nije odstupala, dok
je miris bio blago kiselkast a okus
znacajno promijenjen, izrazito go-
rak i kiseo. Konzistencija je bila rahla.
Mikrobioloskom analizom uzoraka
“Baader mesa” starosti deset mjese-
ci dobiveni su sljedeci rezultati: ae-
robne mezofilne bakterije 4,8 x 10°
CFU/g, E. coli < 10 CFU/g, Staphylo-
coccus aureus < 10? CFU/g, sulfitre-
ducirajuce klostridije < 10? CFU/g,
Salmonella spp. 0 u 25 g, Listeria mo-
nocytogenes < 10 CFU/g. Na temelju
rezultata mikrobiolo3ke analize, uzo-
rak pure¢eg “Baader mesa” starosti
12 mjeseci bio je zdravstveno ispra-
van, odnosno u skladu sa zahtjevima
Pravilnika o mikrobiolo3kim kriteriji-
ma za hranu (NN 74/08).

Nakon isteka roka trajnosti pohra-
njenog mesa ispitan je kemijski sa-
stav kao pokazatelj kvalitete. Kemij-
skom analizom utvrdena je koli¢ina

bjelancevina od 18 do 19 %, mast u
kolicini od 13 do 14 %, voda u kolici-
ni od 63 do 65 %, kalcij u koli¢ini od
0,01 do 0,03 % (od 100 do 300 mg/
kg) te vezivno tkivne bjelancevine u
koli¢ini od 0,58 %. Dobiveni rezultati
kemijskih analiza odgovarali su vri-
jednostima proizvodacke specifika-
cije, prema ¢emu je kakvoca ispita-
nih proizvoda bila zadovoljavajuca.
Navedene kemijske karakteristike
takvog mesa tijekom procesa pohra-
ne odgovaraju rezultatima drugih
autora (Steinhauserovéa i Steinha-
user, 2000; Schulte-Sutrum i Horn,
2003; Zara i sur,, 2003; Trindade i sur.,
2004). Dobiveni rezultati mikrobio-
loskih analiza takoder su u skladu s
rezultatima drugih autora (Horakova
i Lukacka, 1984). Izgled pureceg “Ba-
ader mesa“ starosti 12 mjeseci prika-
zan je nasslici 5.

Zakljucci

Na temelju dobivenih rezultata
promatranja pureceg “Baader mesa”
moze se zakljuciti da pohrana zamr-
znutog mesa u skladu s preporukom
proizvodaca u trajanju od 12 mjeseci
osigurava kemijski i mikrobiolo3ki
ispravni proizvod, ali da nakon de-
vetog mjeseca postaju vidljive or-
ganolepticke promjene. Navedeno
ukazuje na zamrznuto meso orga-
nolepticki upitne kvalitete koje nije
preporucljiva za uporabu u daljnjoj
proizvodnji mesnih prehrambeni
proizvoda kao sto su kobasice, pa-
Stete i drugo. Stoga, pri koristenju
“Baader mesa“ preporuca se pohra-
na od najvise devet mjeseci od datu-
ma proizvodnje.

*Rad je prezentiran na IX znan-
stveno-struénom  simpoziju “Pera-
darski dani 2011” s medunarodnim
sudjelovanjem, Sibenik, 11.-14. svib-
nja2011.
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