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Utjecaj hladenja na senzoricka
svojstva kamenica (Ostrea edulis)

Hasanspahic¢', H.

strucni rad

Sazetak

petog dana.

U uzorcima kamenica (Ostrea edulis) ocijenjena su senzori¢ka svojstva nakon pohrane na temperaturama od 4°C, 7°C i 15°C kroz
razlicita viemenska razdoblja (jedan, tri, pet, sedam, devet i jedanaest dana). Pokazatelji kvalitete $koljkasa (izgled ljusture, boja
tekuceg sadrzaja $koljke, njezinog jestivog dijela, konzistencija i miris) bodovani su s 0-3 boda. Promjene senzorickih svojstava na
uzorcima kamenica skladistenih na temperaturama 4°C i 7°C su uslijedile sedmog, a na temperaturi od 15°C promjene su utvrdene

Kljuéne rijeci: kamenice, hladenje, senzoricka svojstva

Uvod

Plodovi mora su proizvodi s veli-
kim sadrzajem vode, bogati su bje-
lan¢evinama koje se odlikuju laksom
probavljivos¢u, ugljikohidratima i
mastima (razlikuju se od masti sisa-
vaca po odnosu zasicenih i nezasice-
nih masnih kiselina), vitaminima, po-
sebno A, E, D, B i mineralima. Izmedu
ostalih, morski plodovi sadrze selen,
koji je izraziti antioksidans.

Kamenica je sivokamenaste boje,
pa ju je na kamenoj podlozi u moru
tesko uoditi. Mesnato tijelo kameni-
ca nalazi se izmedu ljustura. Pociva u
meduljusturnoj, intervalvarnoj teku-
cini (ziva organska tekucina u kojoj
se nalazi vecina sastojaka i morska
voda). Kamenice se prema trzisnoj
veli¢ini mogu razvrstavati u tri ve-
licine: velike od 85 mm, srednje od
70 -85 mm i male do 70 mm (Masi¢,
2004). Od vitamina se u kamenici na-
laze vitamini A, B1, B2, C, D, E, PP, a
15 g mesa kamenica ima istu koli¢inu
C vitamina kao i 3 g limunova soka.
U mesu kamenica nalazimo i vazne
esencijalne aminokiseline (lizin, hi-

stidin, tirozin). Meso ovih 3koljkasa
je bogato i mineralima tako da na
100 g ima 50-70 mg Ca, 24-48 mg
Mg, 5-9,5 mg Fe. Sastav tkiva nije
stalan, nego varira, a to zavisi o vrsti
kamenice, mjestu gdje su uzgojene,
sezoni izlova, uvjetima prehrane u
uzgoju, sezoni mrijeséenja, te o veli-
¢&ini samih primjeraka. Masne kame-
nice sadrze vecu koli¢inu glikogena.
Koli¢ina glikogena se mijenja tijekom
godine, pa tako i kvaliteta kameni-
ce, narocito u doba mrijesta. Miris,
izgled i okus kamenica varira s njezi-
nim fizioloskim stanjem i zavise o se-
zoni u kojoj se jede. U vrijeme kada je
kamenica najbolja za konzum naziva
se sezonskom kamenicom. Zimi stva-
raju velike koli¢ine glikogena, tako
da su masne, svijetle boje, uzitnog
mirisa i slatkog okusa. U kasno pro-
liece i ljeto kamenica postaje mrsava,
Zilava i tamne boje, $to se pripisuje
razmnozavanju. Tako da je kamenica
najizdasnija u veljaci, a po kalorijskoj
vrijednosti od sije¢nja do travnja. Ka-
lorijska vrijednost 100 g mesa kame-
nice iznosi 80 kalorija (kao jedno jaje
ili 1/41 mlijeka).

Skoljkasi, medutim mogu biti
uzro¢nicima razlicitih bolesti i trova-
nja ljudi. Naime, 3koljkasi se hrane
filtriranjem vode koja sadrzi brojne
mikroorganizme, uklju¢ujuci i one
patogene. Za jedan sat $koljkas pro-
filtrira 8 | vode a prilikom filtriranja te
u svom tijelu nakuplja razne mikro-
organizme. Neke koristi kao hranu, a
one koje ne moze probaviti akumuli-
ra u svom tijelu. Akumulirani mikro-
organizmi prelaze u vegetativni oblik
te odredeno vrijeme ne izazivaju pro-
mjene. Problemi nastaju kada osoba
pojede skoljkasa koji nije dovoljno
toplinski obraden, a sadrzi i mikroor-
ganizme koji su patogeni za ¢ovjeka.
Kamenica se najcesce jede sirova sto
je definira kao potencijalno opasnu
hranu. Stoga je vazno napomenuti
da onetis¢enje Zivotne sredine direk-
tno djeluje i na oneciscenje hrane, u
ovom slucaju 3koljkase, koji konzu-
macijom mogu ugroziti zdravlje kraj-
njih potroaca (Cadez i Teskeredzi¢,
2005.; Orai¢ i sur., 2001; Nickelson i
sur, 2001). Pri tome treba napome-
nuti da posebice skoljkasi moraju biti
besprijekorni u pogledu senzori¢kih
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Tablica 1.0cjena organoleptickih svojstava 3koljkasa
prema dr. Emilie Martinsdottir (Icelandic Fisheries Laboratories, 2002)
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ka svojstva kamenica (Ostrea edul

svojstava, jer svako odstupanje uka-
zuje na njihovo kvarenje i mogu¢-
nost oboljenja ljudi.

Materijal i metode rada

Uzorci kamenica potjecali su iz
Neumskog zaljeva, ,Ancora commer-
ce” d.o.o. Neum. U laboratorij su do-
premani  transportnim sredstvom
s ugradenim rashladnim sistemom,
ohladeni na temperaturi od 0°C.
Odrzivost kamenica smo analizira-
li pracenjem promjena senzori¢kih
svojstava. Senzori¢ka svojstva su oci-
jenjena postupkom prema dr. Emilie
Martinsdottir (Icelandic Fisheries La-
boratories, 2002) i Odluci o nacinu
obavljanja  veterinarsko-zdravstve-
nog pregleda i kontrole Zivotinja
prije klanja i proizvoda Zivotinjskog
porijekla (Tablica 1.). U ocjeni najma-
nji broj bodova (0) ozna¢ava bespri-
Jjekorna senzori¢ka svojstva a najveci
(9) pokvarene skoljkase.

Ukupno je analizirano 90 uzoraka
kamenica koje su bile pohranjene na
razli¢itim temperaturama (30 uzo-
raka na temperaturi 4°C, 30 uzoraka
na temperaturi 7°C i 30 uzoraka na
temperaturi 15°C), a svaki je uzorak
iznosio 200 g. Skoljkasi su pohranjeni
kroz 11 dana na spomenutim tempe-
raturama (4°C, 7°Ci 15 °C) a senzori¢-
ka svojstva su procijenjena nakon 1.,
3, 5,7,9.i11, dana pohrane. Ispi-
tivane uzorke sa promijenjenim sen-
zori¢kim osobinama nesvojstvenima
proizvodu izostavljali smo iz daljnje
pretrage.

Ocjenjivanje senzorickih svojstava
je izvrsilo pet ocjenitelja. Ispitivanja
su obavljena u laboratoriji Katedre za
higijenu namirnica Veterinarskog fa-
kulteta Univerziteta u Sarajevu, u vre-
menskom periodu od svibnja 2006.
godine do svibnja 2007. godine.

Zbog ¢injenice da su 3koljkasi vrlo
Cest uzrok trovanja ljudi, neophodan
je oprez kod pripreme i konzumacije.
Tome u prilog ide ¢injenica da je to
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va kamenica (Ostrea edulis)

zorickih svojstva. Tek nakon sedmog
dana zabiljezena je manja koli¢ina
mutnog, tekuceg sadrzaja u unutras-
njosti skoljke (Graf 1., Slika 1.) Boja,
miris i konzistencija jestivog dijela
bili su svojstveni proizvodu. Nakon
devetog dana ljusture su ravnomjer-
no ali ne ¢vrsto zatvorene (uvelike

Slika 1. Kamenica 7. dan pohrane
(+4°C)

Slika 2. Kamenica 9. dan pohrane
(+4°C)

Slika 3. Kamenica 11.dan pohrane
(+4°C)

hrana ¢ije se meso ¢esto konzumira
sirovo ili slabo toplinski obradeno,
$to opet, aktualizira potrebu kontro-
le proizvodnje i prometa mesa mor-
skih plodova (Hadzibeganovi¢, 1975;
Halliday i sur, 1991; Herbert i sur,
1991; Baltic i Teodorovic, 1997; Masi¢,
2004).

U nasem istrazivanju uzorci 3kolj-
kasa su skladistenjem na razli¢itim
temperaturama pokazivali odrede-
na odstupanja senzorickih svojstava
ovisno o vremenu pohrane. Rezultati
ocjenjivanja su prikazani u grafikoni-
mal,2.i3.

U uzorcima kamenica skladistenih
na temperaturi + 4 °C prvih pet dana
pohrane nisu uo¢ene promjene sen-

ile i lako se otvaraju). Prilikom
otvaranja uoceno je znatno manje
tekuceg i mutnog sadrzaja u unu-
trasnjosti skoljki (Slika 2). Jestivi dio
3Skoljki je isusen, boje mutno - stakla-
ste, ali mirisa jo3 uvijek svojstvenog
proizvodu (miris na more).

U uzorcima kamenica skladistenih
na temperaturi + 4°C nakon jedanae-
stog dana ljusture su blago otvorene
te se lako otvaraju. Boja mesa je malo
tamnija, miris je jos uvijek svojstven
proizvodu (Slika 3.). Konzistencija
mesa je mekana, ali se ne raspada.
Vanjska strana ljustura je zelena. Pro-
sjecne ocjene senzori¢kih svojstava
su posljednjeg dana pohrane za pro-
matrana svojstva iznosile 2 (Graf 1.), s
izuzetkom ocjene mirisa za koji pro-
mjene nisu zabiljezene (ocjena 0).

Izgled kamenica na

6.). Vanjske strane ljustura su zelene
boje koja se 3iri i u unutrasnjosti lju-
Stura (od rubova prema sredini). Prili-
kom otvaranja iz ljustura izlazi sluzav,
bistar sadrzaj. Meso je tamnije boje
ali jos uvijek ima staklasti sjaj i cvrstu
konzistenciju. Miris mesa je blago
neugodan, podsjeca na trulez, a pro-
sje¢na se ocjena penje do maksimal-
na 3 boda (Graf 2.).

U uzorcima kamenica skladistenih
na temperaturi 15°C nakon petog
dana ljusture su ¢vrsto i ravnomjerno
zatvorene. Pri otvaranju skoljke boja
(Slika 7.), konzistencija i miris jesti-
vog dijela svojstvene su proizvodu.
Koli¢ina tekuceg sadrzaja je manja.
Prosje¢ne ocjene iznose 1 bod, kao
i sedmog dana pohrane (Grafikon
3.). Nakon sedmog dana ljusture su i

temperaturi 4°C kroz razli¢ito vrijeme
pohrane prikazan je u slikama 1- 3.

U uzorcima kamenica skladistenih
na temperaturi 7°C nakon sedmog
dana ljusture su zatvorene ali se lako
otvaraju. Boja mesa je malo tamni-
ja (Slika 4.), miris je jo$ uvijek svoj-
stven proizvodu. Konzistencija mesa
je meka, ali se ne raspada (Grafikon
2.). Nakon devetog dana ljusture su
ravnomjerno ali ne tako ¢vrsto za-
tvorene. Prilikom otvaranja zate¢eno
je daleko manje tekuceg sadrzaja u
unutradnjosti 3koljki. Boja jestivog
dijela je tamnija (zeleno smeda), ali
i dalje sjajna-staklasta (Slika 5.). Miris
je blago kiselkast, s prosje¢nom ocje-
nom 1 (Grafikon 2.).

U uzorcima kamenica skladistenih
na temperaturi 7°C nakon jedanae-
stog dana ljuture su otvorene (Slika

Slika 4. ica 7. dan pohrane
(+7°C)

Slika 5. Kamenica 9. dan pohrane
(+7°C)

Slika 6. Kamenica 11.dan pohrane
(+7°C)

Slika 7. Kamenica 5. dan
pohrane(+15°C)

Slika 8. Kamenica 7. dan
pohrane(+15°C)

Slika 9. Kamenica 9. dan
pohrane(+15°C)

dalje ¢vrsto i ravnomjerno zatvorene.
Koli¢ina tekuceg sadrzaja 3koljki je
manja (Slika 8.). Miris i boja jestivog
dijela 3koljki svojstvene proizvodu ali
je konzistencija Zilavija.

Izgled kamenica uskladistenih na
temperaturi 7°C kroz razli¢ito vrijeme
pohrane prikazan je u slikama 4-6.

U uzorcima kamenica skladistenih
na temperaturi 15°C nakon devetog
dana ljusture su potpuno otvorene a
onekoje to nisu prilikom otvaranja $i-
rio se neugodan miris na trulez. Boja
jestivog dijela je tamna konzistencija
potpuno mekana, u raspadanju. Boja
ljuSture na vanjskoj strani je bila zele-
na (Slika 9.). Prosje¢na ocjena iznosila
je 2 boda (Grafikon 3.), te su zbog na-

vedenih promjena $koljkasi izuzeti iz
daljnjih pretraga.

Izgled kamenica uskladistenih na
temperaturi 15°C kroz razli¢ito vri-
jeme pohrane prikazan je u slikama
7-9.

U odcjeni senzorickih svojstava, s
najveci brojem bodova u pogledu
mirisa ocijenjeni su uzorci jedanae-
stog dana pohrane na temperaturi
od 7°C, dok su ostali parametri (boja
tekuceg sadrzaja, boja mesa te kon-
zistencija ocijenjeni s 1 bod. Odstu-
panje je pokazao pokazatelj izgled
ljusture s maksimalna 2 boda.

Na povienim temperaturama ka-
menice ne pokazuju odstupanja sen-
zori¢kih svojstava u pogledu izgleda
ljusture, boje sadrzaja, mesa i konzi-
stencije te mirisa 3 dana (15°C), od-
nosno 5 dana (7°C). Na temperaturi
pohrane do najvise 4°C kamenice ne
pokazuju promjene mirisa, a bespri-
jekornih su svojstava 5 dana, jednako
kao i kamenice pohranjene na 7°C.
Medutim sedmog dana pohrane i
na nizim temperaturama zapocinju
promjene boje tekuceg sadrzaja, od-
nosno promjena boje mesa i konzi-
stencija (prosje¢na ocjena 1).

Pecarevic i Brato$ (2004) su istakli
vaznost ocuvanja senzori¢kih odli-
ka 3koljkasa koji se prema njihovim
istrazivanjima mogu ocuvati do naj-
vide 22 dana ukoliko su rashladeni
na temperaturi od 4°C. Na3i rezultati
nisu u skladu s tom tvrdnjom. Bespri-
jekorna senzoricka svojstva kameni-
ce su pokazivale u viemenu od devet
dana pohrane na temperaturi od 4°C.

Aktualnom legislativom u zemlji
nije preciziran rok trajanja kamenica.

Zakljué¢ak

Promjene senzorickih  svojstava
koljkasa mijenjaju se s porastom
temperature pohrane. Na uzorcima
kamenica skladistenima na tempera-
turama 4° C i 7° C promjene se uoca-

ka svojstva kamenica (Ostrea edul

vaju sedmog dana a na temperaturi
od 15°C petog dana. Otvaranje i pro-
mjena boje ljusture, kao pokazatelj
njihove neispravnosti koju zapaza
prosjecan kupac nastaju brze na po-
visenim temperaturama pohrane,
sedmog ili devetog dana.

*Rad je izvadak iz magistarskog
rada autorice ,Utjecaj postupaka hla-
denja i smrzavanja na trajnost mor-
skih plodova’, Veterinarski fakultet
Univerziteta u Sarajevu. Mentor: Prof.
dr Faruk Caklovica.
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