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u osnovi isti s tim da postoje manje 
razlike u organoleptičkim karakteri-

Strojno otkošteno meso (SOM) u 
osnovi se proizvodi od svinjskih i go-
veđih kostiju (prsa rebra) na kojima 
nakon primarne obrade (odvajanja 
mesa od kostiju) ostaje dosta mesa. 
Strojno otkošteno meso peradi proi-
zvodi se od trupova sa kojih se pret-
hodno odvoje djelovi mesa kao što 
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 uređaja gdje 
se pod visokim pritiskom propuštaju 
kroz sito sa rupicama promjera od 

ostaju unutar cijevi koja se prazni za-
sebno kako ne bi došlo do miješanja 
mekih tkiva i odvojenih kostiju. U in-
dustriji mesa danas na tržištu postoji 
nekoliko tipova strojeva a koji svi 
rade na opisanom principu (Schulte-

Strojno separirano meso (SSM) 
proizvodi se od mesnih obrezaka 
koji sadrže 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 

uređaj koji na temelju razlike u čvr-
stoći i strukturi tkiva odvaja vezivno 
i hrskavično tkivo. Pritom, krto meso 
koje zadržava 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-
đaja odakle se i vade a da pri tome 
ne dolazi do miješanja sa mesom. Na 
taj način postiže se veća iskoristivost 
ovakvog mesa koje se nakon sepa-
racije može koristiti u proizvodnji 
obarenih kobasica (salame, hrenov-
ke i paštete). Ovako dobiveno meso 
naziva se i “Baader meso“ prema 
imenu uređaja s kojim se proizvodi. 
“Baader meso“ sadrži visoki postotak 

porijeklom iz mesa mišićja. Sposob-
nost vezanja dodane vode ovako 
proizvedenog mesa znatno je veća 
od strojno otkoštenog mesa zbog 
čega je navedeno meso ekonomski i 
prehrambeno vrijedna sirovina i sve 
više se koristi kao sirovina u daljnjoj 
proizvodnji i preradi mesa.

Pri proizvodnji mehanički otkošte-

nog mesa, odgovarajuće organolep-
tičke i mikrobiološke kvalitete, zna-
čajnu 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 čega 
su higijenski postupci u proizvodnji 
i kvaliteta ulazne sirovine od pre-
sudnog značaja. Osim navedenog, 
ukupan broj mikroorganizama na 
strojnom otkoštenom mesu ovisi i o 
vrsti mesa, te je redovito viši na pe-
radskom i svinjskom mesu, nego na 

Većina zemalja zakonski je regu-
lirala postupke proizvodnje strojno 
otkoštenog mesa. Primjerice, kosti i 
trupovi prije proizvodnje moraju biti 

-
sti i trupove nije moguće iskoristiti u 
roku od jednog dana, isti se moraju 
smrznuti te se za proizvodnju smiju 
korisiti samo u sljedećih osam dana. 
Isto tako, strojno otkošteno meso 
mora se nakon proizvodnje odmah 

-
znuti na odgovarajuću temperaturu 

Hrvatskoj, ovaj se kriterij odnosi na 
strojno otkošteno meso (SOM) pro-
izvedeno tehnikama navedenim u 
Prilogu III., Odjeljku V., Poglavlju III., 
točki 3. Pravilnika o higijeni hrane ži-

Osim postupaka proizvodnje, za-
konski su propisani i mikrobiološki 
kriteriji strojno otkoštenog mesa 
i to Pravilnikom o mikrobiološkim 

kojim se preuzimaju odredbe Ured-
be regulative Europske Zajednice 

posebna pravila higijene hrane živo-
tinjskog podrijetla. Navedeni kriteriji 
uključuju određivanje prisutnosti 
bakterija roda Salmonella, bakterije 
Listeria monocytogenes, aerobnih 
mezofilnih bakterija te bakterije Es-

cherichia coli. Prema potrebi, svaki 
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Ruk1, I.

kongresno priopćenje

Sažetak
U proteklih nekoliko godina povećana je uporaba strojno otkoštenog mesa peradi, mesa slabije kvalitete, koje se proizvodi od čitavih 

trupova peradi ili odvajanjem mesa s kostiju na kojima ima vezanog mesa. Pritom se strojnom obradom uništava ili mijenja struktura 

mišićnih vlakana. Kako bi se usprkos slabije kvalitete tako proizvedenog mesa osigurala proizvodnja prehrambeno zadovoljavajućih 

proizvoda neophodno je da takvo meso bude organoleptički i mikrobiološki ispravno. Cilj ovog rada bio je ispitati organoleptičke i 

mikrobiološke karakteristike purećeg “Baader mesa“, vrste strojno otkoštenog mesa koje ne sadrži kosti a za koje većina proizvođa-

ča deklarira rok trajnosti od 12 mjeseci od datuma proizvodnje uz uvjet da je meso skladišteno pri temperati od - 18°C. Ispitivanje 

organoleptičkih i mikrobioloških karakteristika započeto je devetog mjeseca pohrane a uključivalo je pregled odmrznutih i kuhanih 

uzoraka “Baader mesa“. Promatranje je provedeno pri zaprimanju mesa te je ponavljano osmog, devetog, desetog mjeseca pohrane 

kao i nakon isteka deklariranog roka trajnosti od 12 mjeseci. Prilikom promatranja, blage organoleptičke promjene primjećene su 

već nakon devetog mjeseca pohrane, dok su značajne promjene uočene nakon desetog mjeseca. Usprkos uočenih organoleptičkih 

promjena, rezultati mikrobioloških analiza uzoraka purećeg “Baader mesa“ u istim ispitivanim intervalima kao i kemijska analiza na 

kraju ispitivanja ukazali su na zdravstveno ispravnu sirovinu u svim periodima promatranja.

Ključne riječi: strojno otkošteno meso peradi, “baader meso“, rok trajnosti, organoleptička svojstva
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Uvod
Porast stanovništa i ekonomski 

rast i razvoj u mnogim zemljama svi-
jeta postavljaju u današnje vrijeme 
nove izazove za industriju proizvod-
nje hrane. Jedan od najznačajnijih 
zahtjeva je i osiguranje dostupnosti 
dovoljne količine mesa za prehranu 
ljudi. U cilju ostvarivanja tih zahtjeva 
suvremena industrija pri proizvodnji 
hrane nastoji iskoristiti različite siro-
vine uključujući i sirovine slabije kva-
litete za proizvodnju odgovarajućih 
prehrambenih proizvoda. Napredak 
u tehnologiji osigurao je primjenu 
uređaja za mehaničko otkoštvanje 
mesa koji omogućuju uporabu mesa 
dobrih tehnoloških i ekonomskih ka-
rakteristika za daljnju preradu i proi-
zvodnju u industriji mesa.

Pri suvremenoj proizvodnji mesa, 
u postupku odvajanja mesa od ko-
stiju značajna količina ostataka mesa 
nalazi se oko kostiju, te se primje-

nom različitih uređaja mehaničkim 
postupcima nastoji iskoristiti što 
veći dio (odvojiti maksimalna količi-
na mesa od kostiju), kako bi neisko-
ristivi udio kostiju po životinji bio što 
manji. Navedenim postupkom dobi-
va se novi izvor iskoristivog proteina 
a povećava se i tržišna vrijednost či-
tave proizvodnje.

Strojno otkošteno meso (SOM, 
eng. Mechanically Separated Meat, 
MSM) općeniti je naziv za meso pro-
izvedeno otkoštavanjem bez obzira 
na postupak otkoštavanja a podra-
zumijeva proizvod koji se dobije me-
haničkim odvajanjem mesa bilo sa 
cijelih trupova peradi ili od kostiju sa 
vezanim komadima mesa (uglavnom 
kod mesa drugih vrsta životinja) pri 
čemu dolazi do gubitka ili promjene 
strukture mišićnih vlakana.

Za meso proizvedeno mehaničkim 
otkoštavanjem, strojno otkošteno 

meso (SOM), danas postoji nekoliko 
jednoznačnih naziva i to: mehanički 
otkošteno meso (eng. Mechanically 
Deboned Meat, MDM), strojno otko-
šteno 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 otkošteno meso (SOM) a do-
biva se “čvrstim odvajanjem“ (eng. 

-
janja čvrstih dijelova tako da se me-
haničkim postupkom odvaja meso 
od kostiju za koje je to meso vezano. 
Meso proizvedeno takozvanim “me-
kim odvajanjem“ (eng. soft separati-

-
janja mekih dijelova pri čemu dolazi 
i do odvajanja od tetiva i vezivnog 
tkiva, naziva se strojno separirano 
meso (SSM). Iako navedeni pojmo-
vi ukazuju na različite proizvode s 
obzirom na postupak proizvodnje i 
izvornu sirovinu, krajnji proizvod je 

Slika 1. Izgled purećeg “Baader mesa“ pri zaprimanju sirovina
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subjekt u poslovanju s hranom može 
uključiti i mikrobiološke kontrole 
koje uključuju analizu prisutnost 
drugih značajnih patogenih mikro-
organizama kao što su primjreice 
Staphylococcus spp. i sulfitreducira-
juće bakterije.

S obzirom na činjenicu da većina 
zemalja koristi strojno otkošteno 
meso u proizvodnji pašteta, koba-
sica i hrenovki potrebno je obratiti 
pažnju i na kemijske karakteristike 
ovog proizvoda. Iako nema značaj-
nih razlika u udjelu masti i omjeru 
masti i proteina u peradskom, svinj-
skom i goveđem mesu, količina 
masti u peradskom SOM-u može se 
značajno razlikovati. Količina protei-

-
jeklom iz mesa mišićja (Steinhause-

obzira na količinu proteina koji je 
porijeklom iz mišićja, ovaj proizvod 
nema značajnu sposobnost vezanja 
dodane vode i to zbog razbijanja 
mišićne strukture tijekom procesa 
strojnog otkoštavanja. Strojno otko-
šteno meso karakterizira pastozna i 
meka konzistencija zbog degradaci-
je mišićnog tkiva a ukoliko se koristi 
u proizvodnji kobasica i hrenovki, 

takvi proizvodi neće imati elastičnu 
konzistenciju. Isto tako strojno otko-
šteno meso karakteriziraju i visoke 

-
nim učinkom na razvoj boje u oba-
renim proizvodima. Od ostalih ke-
mijskih parametara SOM-a i strojno 
separiranog mesa važan je udio kal-
cija u svježem proizvodu koji prema 

ukazuje na određene parametre koje 
je potrebno kontrolirati pri uporabi 
takvog mesa za proizvodnju drugih 
prehrambenih proizvoda.

Rok trajnosti
Rok trajnosti strojno otkoštenog 

mesa ovisi o mnogim faktorima kao 
što su: ukupan broj mikroorgani-
zama u sirovini, način skladištenja 
sirovine, način skladištenja gotovog 
proizvoda te smrzavanje i skladište-
nje smrznutog proizvoda. Većina 
proizvođača na tržištu deklarira rok 

-
-

na u temperaturnom režimu može 
utjecati na skraćenje roka trajnosti. 
Primjerice, skladištenje strojno otko-

zapaženo da su te promjene pove-
zane i sa vrstom mesa. Pritom, pileće 
strojno otkošteno meso ima manje 
izražene organoleptičke promjene u 
odnosu na pureće strojno otkošteno 
meso istog datuma proizvodnje.

Značajno kraći rok trajnosti strojno 
otkoštenog mesa peradi, kao i svinj-
skog mesa bilo da se radi o smrznu-
tom ili svježe dobivenom proizvodu 
a u usporedbi sa goveđem mesom 
objašnjava se visokom zastuplje-
nošću nezasićenih masnih kiselina 
koje mogu uzrokovati kvarenje. Po-
red navedenog, prisutnost koštane 
srži u kojoj se nalaze metali kao što 
su željezo, magnezij i bakar također 
može djelovati na procese oksidaci-
je te time utjecati na skraćenje roka 

“Baader meso“, slično kao i strojno 
otkošteno meso, ima deklariran rok 

-

određene sličnosti sa proizvodnjom 
strojno otkoštenog mesa postavlja 
se pitanje da li postoje organoleptič-
ke promjene “Baader mesa“ koje bi 
u daljnjim postupcima proizvodnje 
mogle utjecati i na kvalitetu proi-
zvoda kao što su pašteta, kobasice i 
hrenovke. Cilj ovog rada bio je ispi-
tati organoleptičke i mikrobiološke 
karakteristike “Baader mesa“ tijekom 

mjeseci.

Materijali i metode
Promatranje je provedeno na 

purećem “Baader mesu“ proizve-

u neprozirnu foliju, formirano u blo-
kove prosječne težine 15 kilograma 

-
zvoda bili su smješteni na paleti te 
omotani folijom. Svaka paleta posje-
dovala je odgovarajuću deklaraciju 
proizvođača sa podacima o vrsti pro-

izvoda, proizvođaču, količini, datu-
mu proizvodnje, roku trajnosti i na-
činu čuvanja. Pureće “Baader meso“ 
je skladišteno pri temperaturi od 

-
lježena su odstupanja u temperaturi 

je došlo zbog otvaranja vrata komo-
re za duboko smrzavanje kod svakog 
postupanja s proizvodom.

Prilikom zaprimanja proizvoda u 
skladište ispitan je kemijski sastav 
(ukupne bjelančevine, udio masti, 
udio vode, količina kalcija i veziv-
no-tkivnih bjelančevina) a dobiveni 
rezultati uspoređeni su sa vrijed-
nostima na priloženoj specifikaciji. 
Kemijska analiza koja je uključivala 
iste parametre napravljena je i na 
kraju promatranja, nakon isteka roka 

-
nje kemijskih parametara korištene 
su standardne metode i to: metoda 

-

određivanje udjela masti, kalcija me-

U cilju procjene mikrobiološke 
ispravnosti “Baader mesa“ prove-
dena je mikrobiološka analiza u 
skladu sa zahtjevima Pravilika o mi-
krobiološkim kriterijima za hranu. 
Ispitivanje je uključivalo određivanje 
prisutnosti bakterija roda Salmone-

lla i vrste Listeria monocytogenes, 

određivanje prisutnosti bakterije E. 

coli, sulfitreducirajućih klostridija i 
aerobnih mezofilnih bakterija. Sva 
mikrobiološka ispitivanja provede-
na su standardnim metodama i to: 

-
đivanje prisutosti salmonela, me-

-
đivanje E. coli, metodom HRN ISO 

mezofilne bakterije te metodom HR 
-

nosti L. monocytogenes. Mikrobiološ-
ka ispravnost pohranjenog “Baader 
mesa“ provjeravana je osmog, de-

vetog i desetog mjeseca pohrane te 
po isteku roka trajnosti kada je meso 

Organoleptičko promatranje je 
započeto sa osam mjeseci starosti 
proizvoda, te je ponavljano jednom 
mjesečno do pojave jače izraženih 
organoleptičkih promjena kao i na 

senzorskih analitičara napravilo je 
organoleptički pregled odmrznutog 
proizvoda pri čemu su promatrani 
boja i miris te promjene na njego-
voj površini i presjeku. Također su 
promatrani izgled, boja, miris, okus 
i konzistencija kuhanog proizvoda 
a sva uočena opažanja su bilježena. 

Rezultati i rasprava
Organoleptičkim pregledom za-

primljene sirovine, utvrđeno je da je 
meso bilo blijedo ružičaste boje, kru-
pno zrnate strukture na kojoj su se 
jače isticali komadići masnoga tkiva. 
Na površini i na presjeku nisu bili vid-
ljivi znaci oksidacijskih procesa. Miris 
i boja kuhanog uzorka nisu odstupali 
od parametara propisanih proizvo-
đačkom specifikacijom. Okus je bio 
svojstven za upotrebljenu sirovinu 
pureće meso, a konzistencija je bila 
rahla. Kemijskom analizom određeni 

-

kg) te vezivno tkivne bjelančevine u 
-

tata mikrobiološke analize ispitanih 
uzoraka sirovina je bila zdravstveno 
ispravna (rezultati nisu prikazani), 
odnosno odgovarala je zahtjevima 
Pravilnika o mikrobiološkim kriteriji-

-
ćeg “Baader mesa“ pri zaprimanju 
sirovine prikazan je na slici 1.

Drugi organoleptički pregled na-
-

će “Baader meso“ bilo starosti osam 
mjeseci. Na površini bloka bila su 
vidljiva siva područja koja su poslje-
dica procesa oksidacije na masnom 
tkivu. Proizvod je bio blijedo ruži-
časte boje, krupno zrnate strukture 
na kojoj su se jače isticali komadići 
masnoga tkiva. Na presjeku nisu bili 
vidljivi znakovi oksidacije. Pri pre-
gledu kuhanog proizvoda, također 
nisu uočeni znakovi oksidacije. Miris 
i boja kuhanog uzorka nisu odstu-
pali od proizvođačke specifikaci-
je. Okus je bio svojstven za pureće 
meso, a konzistencija je bila rahla. 
Mikrobiološkom analizom uzoraka 

Organoleptičke i mikrobiološke promjene na purećem baader mesu Organoleptičke i mikrobiološke promjene na purećem baader mesu

Izgled purećeg “Baader mesa“ nakon pohrane od osam mjeseci Slika 3. Izgled purećeg “Baader mesa“ nakon pohrane od devet mjeseci
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“Baader mesa“ starosti osam mjese-
ci dobiveni su sljedeći rezultati: ae-

3 

CFU/g, Escherichia coli  CFU/g, 
Staphylococcus aureus  CFU/g, 

 
CFU/g, Salmonella Li-

steria monocytogenes

Prema dobivenim rezultatima, is-
pitivani uzorci bili su zdravstveno 
ispravni, odnosno odgovarali su za-
htjevima Pravilnika o mikrobiološ-

Izgled purećeg “Baader mesa“ staro-

“Baader meso“ bilo starosti devet 
mjeseci, napravljen je treći organo-
leptički pregled kao i mikrobiološka 
analiza. Organoleptičkim pregle-
dom utvrđeo je da su na površini 
bloka bila vidljiva siva područja koja 
su posljedica oksidacije. Sirovina je 
bila blijedo ružičaste boje, krupno 
zrnate strukture na kojoj su se jače 
isticali komadići masnoga tkiva. Na 
presjeku, uz rub površine u debljini 

oksidacije. Na kuhanom uzorku nisu 
bili vidljivi znakovi oksidacije. Miri-
si i boja kuhanog uzorka mesa nisu 
odstupali od proizvođačke sepcifika-
cije. Okus je bio blago promijenjen, 
blago gorak, a konzistencija rahla. 
Mikrobiološkom analizom uzoraka 

“Baader mesa“ starosti devet mjese-
ci dobiveni su sljedeći rezultati: ae-

 
CFU/g, E. coli  CFU/g, Staphylo-

coccus aureus  CFU/g, sulfitre-
 CFU/g, 

Salmonella Listeria mo-

nocytogenes -
lju rezultata mikrobiološke analize 
uzorci su bili zdravstveno ispravni, 
odnosno, odgovarali su zahtjevima 
Pravilnika o mikrobiološkim kriteriji-

-
ćeg “Baader mesa“ starosti devet 
mjeseci prikazan je na slici 3.

Četvrti pregled purećeg “Baader 
mesa“ napravljen je kod starosti od 

-
gledom, na površini bloka bila su 
vidljiva jako izražena siva područja 
kao posljedica procesa oksidacije. 
Meso je bilo blijedo ružičaste boje, 
krupno zrnate strukture na kojoj su 
se jače isticali komadići masnoga 
tkiva. Na presjeku, uz rub površine 
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 proizvođačke specifikacije, od-
nosno karakteristika te vrste mesa. 
Okus je bio značajno promijenjen, 
blago gorak i kiselkast a konzisten-
cija rahla. Mikrobiološkom analizom 

uzoraka “Baader mesa“ starosti de-
set mjeseci dobiveni su sljedeći re-
zultati: aerobne mezofilne bakterije 

3 CFU/g, E. coli  CFU/g, 
Staphylococcus aureus  CFU/g, 

 
CFU/g, Salmonella Li-

steria monocytogenes

temelju rezultata mikrobiološke ana-
lize uzorci su bili zdravstveno isprav-
ni, odnosno u skladu zahtjevima Pra-
vilnika o mikrobiološkim kriterijima 

Peti pregled purećeg “Baader 

je purećem “Baader mesu istekao rok 
trajnosti. Organoleptičkim pregle-
dom, na površini bloka bila su vid-
ljiva jako izražena siva područja što 
je posljedica oksidacije. Meso je bila 
blijedo ružičaste boje, krupno zrnate 
strukture na kojoj su se jače isticali 
komadići masnoga tkiva. Na pre-
sjeku, uz rub površine 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 
značajno promijenjen, izrazito go-
rak i kiseo. Konzistencija je bila rahla. 
Mikrobiološkom analizom uzoraka 
“Baader mesa“ starosti deset mjese-
ci dobiveni su sljedeći rezultati: ae-

3 
CFU/g, E. coli  CFU/g, Staphylo-

coccus aureus CFU/g, sulfitre-
 CFU/g, 

Salmonella Listeria mo-

nocytogenes

rezultata mikrobiološke analize, uzo-
rak purećeg “Baader mesa“ starosti 

-
van, odnosno u skladu sa zahtjevima 
Pravilnika o mikrobiološkim kriteriji-

Nakon isteka roka trajnosti pohra-
njenog mesa ispitan je kemijski sa-
stav kao pokazatelj kvalitete. Kemij-
skom analizom utvrđena je količina 

-

kg) te vezivno tkivne bjelančevine u 

kemijskih analiza odgovarali su vri-
jednostima proizvođačke specifika-
cije, prema ćemu je kakvoća ispita-
nih proizvoda bila zadovoljavajuća. 
Navedene kemijske karakteristike 
takvog mesa tijekom procesa pohra-
ne odgovaraju rezultatima drugih 
autora (Steinhauserová i Steinha-

-
loških analiza također su u skladu s 
rezultatima drugih autora (Horáková 

-
-

zan je na slici 5.

Zaključci
Na temelju dobivenih rezultata 

promatranja purećeg “Baader mesa“ 
može se zaključiti da pohrana zamr-
znutog mesa u skladu s preporukom 

osigurava kemijski i mikrobiološki 
ispravni proizvod, ali da nakon de-
vetog mjeseca postaju vidljive or-
ganoleptičke promjene. Navedeno 
ukazuje na zamrznuto meso orga-
noleptički upitne kvalitete koje nije 
preporučljiva za uporabu u daljnjoj 
proizvodnji mesnih prehrambeni 
proizvoda kao što su kobasice, pa-
štete i drugo. Stoga, pri korištenju 
“Baader mesa“ preporuča se pohra-
na od najviše devet mjeseci od datu-
ma proizvodnje.

*Rad je prezentiran na IX znan-
stveno-stručnom simpoziju “Pera-

-
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