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Primjena dodataka na bazi škroba u mesnoj industrijiDimljenje - postupci i učinci na mesne proizvode
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Räuchern – Verfahren und Einflüsse auf Fleischerzeugnisse
Zusammenfassung
Der Gebrauch von Rauch in Fleischherstellung datiert schon seit etwa 80 Tausend Jahren. Heutzutage wird zu diesem Zwecke der 
Rauch, hergestellt durch die Pyrolyse von Holz und Holzabfällen, durch das Reiben von Holz gegen schnellrotierenden Rotor (Frikti-
onsgenerator) oder durch die Kondensation von Dampf (Fluidisator), benutzt. Im Prozess der Nahrungsverarbeitung wird der Rauch 
heute als Nahrungsaditiv verstanden, während der Zweck seiner ursprünglichen Verwendung vor allem als Schutz von Verderb und 
Oxidation war. Der Rauch ist im Grunde genommen eine zusammengesetzte Mischung von Gasen (etwa 10% des Volumens) und 
festen Partikeln und Wasser (etwa 90 % des Volumens). Heute sind mehr als 600 Bestandteile bekannt, davon 80 % in fester Form der 
Rauchfraktion und 20 % in Gasform der Rauchfraktion. Die Rauchzusammensetzung hängt vor allem von Holzart, Feuchtigkeitsmen-
ge im Holz, Temperatur und Verbrennungsmethode ab. Die bedeutendsten Rauchbestandteile, die die meiste Wirkung auf Fleischer-
zeugnisse haben, sind Phenole, organische Säuren und Karbonzusammensetzungen, von welchen sich die meisten in der Gasphase 
des Rauches befinden. Das charakteristische Aroma und die Farbe des geräucherten Fleisches stammt größtenteils aus Phenolzusam-
mensetzungen, Syringol und Guajakol, die aus Lignin entstehen. Im Verfahren der Holzpyrolyse auf 160° bis 250° C entstehen alipha-
tische Karbonsäuren und Karbone, wichtig für die karakteristische Farbe des geräucherten Fleisches, auf Temperatur zwischen 250° 
und 300° C entstehen hauptsächlich organische Säuren und Karbonzusammensetzungen, und auf Temperatur zwischen 300° und 
550° C entstehen Phenole und Phenolzusammensetzungen, die der integrale Teil von Rauchgeschmack und Raucharoma sind. Opti-
male Temperatur für Holzverbrennung ist zwischen 350° und 500° C, während niedrigere und höhere Temperaturen eine bedeutende 
Konzentrationserhöhung von ungewünschten Substanzen im Rauch verursachen, die im geräucherten Fleisch Residuen, gefährlich 
für die menschliche Gesundheit, darstellen (polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe, besonders Benz(a)pyren und Dibenz(a,l)
pyren und weitere 14 Zusammensetzungen aus dieser Gruppe). Primär verantwortlich für Entstehung von Aroma und Geschmack 
charakeristisch für geräuchertes Fleisch sind chemische Zusammensetzungen Formaldehyde, Laktone, und mehr als 20 verschiedene 
Phenole, darunter auch Guajakol (Geschmack nach Rauch), 4-methyl Guajakol und Syringol (Aroma nach Rauch). Bakterizide Rauch-
wirkung ist das Resultat der Wirkung mehrerer Faktoren  zusammen (hohe Temperatur, Dehydrierung der Erzeugnisse, antimikro-
be Wirkung der Rauchzusammensetzungen). Bakterizide Eigenschaften werden besonders den Formaldehyden, Säuren (besonders 
Essig) und Phenolen zugeschrieben. Es wird angenommen, dass Phenole, besonders 4-Metoxyphenol, 4-Etil-2-Metoxyphenol und 
4-Propylen-2-Metoxyphenol den ausdrücklisten Einfluss haben.
Schlüsselwörter: Fleischerzeugnisse, Räuchern, Rauchwirkungen

Affumicamento – processi e effetti sui prodotti di carne
Sommario
Il fumo viene utilizzato nella produzione dei prodotti carnei da circa 80 mila anni e oggi a tale scopo si usa il fumo prodotto dalla 
combustione incompleta (pirolisi) del legno e degli scarti di legno, dallo sfregamento del  legno contro un rotore in rotazione veloce 
(generatori di fumo) o dalla condensazione del vapore (fluidizzatore). Oggi nel processo di trasformazione degli alimenti il fumo 
è considerato un additivo alimentare, mentre lo scopo dell’uso originario era la protezione dall’ossidazione e contaminazione. La 
struttura primaria del fumo è formata da una miscela molto complessa di gas (circa il 10% del volume), particelle solide e acqua (circa 
il 90% del volume) e oggi sono conosciute più di 600 sostanze di cui l’80% contenute dalla fase solida del gas e l’altro 20%  dalla fase 
gassosa. La composizione del fumo dipende dal tipo di legno, dalla quantità di umidità del legno, dalla temperatura e dal metodo 
di combustione. Fenoli, acidi organici e composti carbonilici sono le sostanze più significative che hanno effetto sui prodotti di carne 
e la maggior parte di questi si trova nella fase gassosa del fumo. I composti fenolici, il guaiacolo e il siringolo ottenuti dalla lignina, 
conferiscono l’aroma e il colore caratteristico della carne affumicata. Nel processo di pirolisi del legno utilizzando temperature tra 
160 e 250 °C si formano acidi carbossilici alifatici e carbonili importanti per il colore particolare della carne affumicata, a tempera-
tura tra 250 e 350 °C si producono in genere acidi organici e composti carbonilici, a temperatura tra 300 e 550 °C si formano fenoli 
e composti fenolici, la parte integrante del sapore e dell’aroma di fumo. L’optimum della temperatura della combustione è tra 350 e 
500 °C, e temperature inferiori provocano un aumento significativo della concentrazione delle sostanze indesiderate nel fumo che 
nei prodotti affumicati lasciano residui pericolosi per la salute umana (idrocarburi aromatici policiclici, specialmente benzopireni e 
benzo[a]pirene, ed ancora 14 composti di questo gruppo). I composti chimici, formaldeide, lattoni e più di 20 fenoli differenti, tra cui 
anche guaiacolo (sapore di fumo), 4-metilguaiacolo e siringolo (aroma di fumo) sono i più rilevanti ad apportare il sapore e l’aroma 
tipico. L’effetto batteriostatico del fumo è il risultato dell’azione di molti fattori (alta temperatura, disidratazione del prodotto, effetto 
antimicrobico delle sostanze del fumo). 
Azione battericida hanno soprattutto la formaldeide, gli acidi (specialmente l’acido acetico) ed i fenoli. Si suppone che i fenoli, in par-
ticolare 4-metossifenolo, 4-etil-2-metossifenolo e 4-allil-2-metossifenolo abbiano l’effetto antiossidante più significativo.
Parole chiave: prodotti di carne, affumicamento, effetti del fumo
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stručni pregledni rad

Sažetak
Škrob i derivati škroba imaju značajnu primjenu u prehrambenoj industriji. Nativni škrob ima određena ograničenja u primjeni koja 
su vezana za retrogradaciju, nestabilnost u kiselim uvjetima, termičku degradaciju, promjenu viskoznosti i dr. Da bi se poboljšala ili 
postigla određena specifična funkcionalna svojstva škroba, provode se različiti postupci modifikacije (esterifikacija, umrežavanje, 
oksidacija, preželatinizacija i dr.).Dodaci na bazi škroba imaju široku primjenu u mesnoj industriji gdje se koriste sami ili s drugim 
dodacima (najčešće hidrokoloidima) u svrhu vezanja vode, kao emulgatori, kao zamjene za masti, pri razvoju novih proizvoda te za 
poboljšanje iskorištenja, stabilnosti i teksture mesnih proizvoda.U ovom radu prikazana su svojstva škroba, modifikacije škroba te 
primjena dodataka na bazi škroba u mesnoj industriji.
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Uvod
Škrob je ugljikohidrat, polisaharid 

izgrađen od jedinica glukoze pove-
-

amilopektin. Proizvodnja i potrošnja 
škroba u svijetu u stalnom je pora-
stu zahvaljujući pozitivnim učincima 
koji se ostvaruju dodatkom škroba 
ili njegovih derivata pri proizvod-
nji različitih proizvoda. U svijetu se 

tona škroba od toga u Europi oko 
-

proizvođač škroba u svijetu je SAD s 
-

ukupne svjetske proizvodnje škroba. 
Osim kukuruza, značajne sirovine za 
proizvodnju škroba su krumpir, pše-
nica, tapioka i riža. 

Dodaci na bazi škroba imaju široku 
primjenu u mesnoj industriji gdje se 
koriste sami ili s drugim dodacima u 
svrhu vezanja vode, kao emulgatori, 

zamjenske masti, pri razvoju novih 
proizvoda te za poboljšanje iskori-
štenja, stabilnosti i teksture mesnih 
proizvoda.

U ovom radu prikazana su svoj-
stva škroba, modifikacije škroba te 
primjena dodataka na bazi škroba u 
mesnoj industriji.

Škrob 
Škrob se u prirodi javlja u obliku 

dva polisaharida, amiloze i amilo-

škroba. Oba polisaharida su izgrađe-
na od jedinica a-D-glukoze. Amiloza 
je linearni polisaharid u kojem su 

vezama, dok je amilopektin razgra-
nata molekula u kojoj su molekule 

vezama. Oblik i veličina granule te 
udio amiloze i amilopektina karak-
teristični su za botaničko podrijetlo 

-

Škrob se zbog jedinstvenih ke-
mijskih i fizikalnih svojstava te nu-
tritivne vrijednosti razlikuje od svih 
ostalih ugljikohidrata. Škrob i nje-
govi derivati predstavljaju većinu 
ugljikohidrata u ljudskoj prehrani 

različitih oblika škroba (nativni, mo-

pri proizvodnji hrane znatno nad-
mašuje ostale polisaharide (Babić, 

se koriste u  prehrambenoj industriji 
kao sredstvo za povezivanje različi-
tih sastojaka, stvaranje filma, stabili-
ziranje pjene, vezanje vode i arome, 
kao emulgatori, zamjenske masti, 
sredstva za povećanje viskoznosti, 
postizanje određene teksture, po-
boljšanje stabilnosti i teksture i dr. 

-
nalnih svojstava, škrobovi se sve više 
koriste i zbog niže cijene s obzirom 
na alternativne dodatke (Pietrasik, 

Škrobna granula je kemijski i fizi-
-

15 godina s vama 15 godina s vama
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ži amilozu i amilopektin, a fizikalno 
jer sadrži kristalnu i amorfnu fazu. 
Neoštećene škrobne granule neto-
pljive su u hladnoj vodi, međutim 
mogu reverzibilno apsorbirati odre-
đenu količinu vode pri čemu dolazi 
do povećanja volumena granule 

se prilikom industrijske primjene u 
većini slučajeva mora otopiti. Ota-
panje škroba naziva se želatinizacija, 
a provodi se zagrijavanjem škrobne 
suspenzije u vodi. Otapanjem škro-
ba dolazi do narušavanja kristalnog 
uređenja granule, otapanja granu-
la, povećanja viskoznosti, gubitka 
optičke aktivnosti te, pri dovoljnoj 
koncentraciji škroba, nastanka gela 

Hlađenjem želatiniziranog sustava 
škrob-voda sustav spontano prelazi 
u stanje s manjim sadržajem ener-
gije, odnosno dolazi do povezivanja 
otopljenih molekula škroba vodiko-
vim vezama što se naziva retrogra-

-
dacija škroba može imati sljedeće 
učinke: porast ili sniženje viskozno-
sti, pojava neprozirnosti i mutnoće, 
taloženje kristala škroba, stvaranje 
gela te izlučivanje vode iz sustava - 

Iako nativni škrob ima značajnu 
primjenu u prehrambenoj industri-
ji, postoje određena ograničenja u 
primjeni koja su vezana prije svega 
za retrogradaciju, nestabilnost u ki-
selim uvjetima, malu stabilnost pri 
visokim temperaturama, promje-
nu viskoznosti tijekom skladištenja 
i dr.  Da bi se poboljšala ili postigla 
određena specifična funkcionalna 
svojstva škroba provode se različiti 
postupci modifikacije.

 
Modificirani škrobovi
Tretiranjem škroba različitim ke-

mijskim sredstvima, fizikalnim po-
stupcima, enzimskim putem ili kom-
binacijom navedenih postupaka 
proizvode se modificirani škrobovi 
različitih funkcionalnih svojstava. 

Izraz modificirani škrob odnosi se na 
škrob koji sadrži izmijenjenu kemij-
sku i/ili fizikalnu strukturu u odnosu 
na prirodni škrob. U EU prema Direk-

EC modificirani škrobovi uvršteni su 
na listu dopuštenih prehrambenih 

Najčešći kemijski postupci modifi-
ciranja škroba uključuju: esterifikaci-
ju, eterifikaciju, oksidaciju i umreža-
vanje. Škrobni esteri ili eteri nastaju 
zamjenom hidroksilne skupine škro-
ba esterskom ili eterskom skupinom. 
Količina supstituiranih skupina u 
škrobnom lancu najčešće se izraža-

koji se definira kao broj mola sup-
stituenta po molu anhidroglukozne 
jedinice. Za pripravu škrobnih este-
ra namijenjenih za upotrebu u pre-
hrambenoj industriji dozvoljena je 
upotreba acetanhidrida, vinil-aceta-
ta, sukcinanhidrida, okt-1-enilsukci-
nanhidrida i natrijevog tripolifosfata 

-
cije acetiliranog škroba značajno je 
niža, maksimalna viskoznost nešto je 
viša, a hlađenjem se viskoznost ace-
tiliranog škroba u odnosu na nativni 
snižava. Osim toga, acetiliranjem se 
smanjuje retrogradacija, povećava 
kapacitet bubrenja i bistroća paste. 
Međutim, škrobni acetati imaju ma-
nju stabilnost u kiselim uvjetima i ti-
jekom miješanja pri visokim tempe-

eteri su puno stabilniji od škrobnih 
estera, čak i u uvjetima visokih pH 

Škrobni esteri ili eteri imaju široku 
primjenu u proizvodnji hrane, prije 
svega za postizanje odgovarajuće 
teksture i stabilnosti prehrambenih 

Škrob sadrži dva tipa hidroksilnih 
-

kundarne na drugom i trećem uglji-
kovu atomu. Oba tipa –OH skupina 
mogu reagirati s multifunkcionalnim 
reagensima dajući umrežene škro-
bove. Umrežavanjem se učvršćuje 

sama granula škroba čime se ograni-
čava bubrenje granule i smanjuje vo-
lumni udio u vodenoj fazi što dovodi 
do  sniženja maksimalne viskoznosti 

škrobovi upotrebljavaju se kada je 
potrebna stabilna, visoko-viskozna 
pasta otporna na procesiranje pri vi-
sokim temperaturama ili niskim pH 

Oksidirani škrobovi najveću pri-
mjenu imaju u papirnoj i tekstilnoj 
industriji, no u posljednje vrijeme 
zahvaljujući maloj viskoznosti, viso-
koj stabilnosti i bistroći, sve više raste 
njihova upotreba u prehrambenoj 
industriji. Tijekom procesa oksida-
cije škroba dolazi do djelomičnog 
cijepanja glikozidnih veza (depoli-

u karbonilnu i karboksilnu skupinu. 
Depolimerizacija škroba uzrokuje 
sniženje kapaciteta bubrenja i vi-
skoznosti škrobne paste, sniženje 
temperature želatinizacije, porast 
topljivosti te smanjenje termičke 
stabilnosti škroba. Kako karboksilne 
i karbonilne skupine sterički ometa-
ju udruživanje otopljenih molekula 
škroba, paste oksidiranih škrobova 
su bistrije i manje sklone retrograda-

-
benoj industriji oksidirani škrobovi 
koriste se za ugušćivanje, formiranje 
filma, povezivanje različitih sastoja-
ka hrane te kao emulgatori (Lawal i 

Najčešći fizikalni postupci modi-
fikacije škroba su: preželatinizacija, 
ekstruzija, bubrenje i dekstrinizaci-
ja. Modificiranje škroba fizikalnim 
postupcima može se primijeniti kao 
zaseban proces ili u kombinaciji s 
kemijskim postupcima modificira-
nja. Preželatinizirani škrob -
izvodi se sušenjem prethodno že-
latiniziranog škroba raspršivanjem, 
ekstruzijom ili na valjcima. Osnovna 
karakteristika PŠ je brza hidratacija i 
otapanje već pri sobnoj temperaturi. 
PŠ se koriste kao dodaci u proizvod-
nji snack proizvoda, keksa, pekar-

skih proizvoda, mesnih prerađevina, 
umaka i drugih proizvoda gdje se 
koriste u svrhu postizanja određene 
teksture, povezivanja različitih sasto-
jaka i vezanja vode (Anastasiades i 

Ekstruzija je proces u kojem se 
škrob modificira kombiniranim dje-
lovanjem visokog tlaka, topline i 
smicanja. Na taj način škrobne mo-
lekule se cijepaju na manje jedinice, 
a kristalna struktura škrobne granule 
se, ovisno o parametrima ekstruzije, 
djelomično ili potpuno narušava. 
Ekstrudirani škrobovi imaju veću to-
pljivost u vodi i početnu viskoznost 
paste, a niži kapacitet vezanja vode 
i retrogradaciju u odnosu na nativne 

Bubrenje škroba (eng. annealing) 
provodi se tretiranjem škrobnih 
granula u uvjetima suviška vode 

staklastog prijelaza (tg

početne temperature želatinizacije 
(t

o
-

brenje ima sljedeći utjecaj na struk-
turu škroba: povećanje stabilnosti 
granule, rast kristala, djelomično 
taljenje kristala, porast temperature 
želatinizacije te termičke stabilno-
sti, a smanjenje kapaciteta bubrenja 

Dekstrini se proizvode suhim ter-
mičkim tretiranjem škroba, bez ili uz 
dodatak kiselina ili lužina kao kata-

Tijekom ovog postupka modifikacije 
dolazi do depolimerizacije molekula 
škroba. U odnosu na nativne škrobo-
ve, dekstrini imaju niže temperature 
želatinizacije (određeni se otapaju u 

te odlična svojstva lijepljenja.

Enzimskom hidrolizom škroba 

glikozidnih veza molekula amiloze 

i amilopektina. Hidrolizom škroba 
se proizvodi vrlo veliki broj različi-
tih proizvoda (modificirani škrobo-

svega razlikuju u tzv. dekstroznom 
-

lent izražava postotak reducirajućih 
šećera računato kao D-glukoza na 

Primjena dodataka na bazi 
škroba u mesnoj industriji
Dodaci na bazi škroba imaju široku 

primjenu u mesnoj industriji gdje se 
koriste sami ili s drugim dodacima, 
najčešće hidrokoloidima, u svrhu 
vezanja vode, kao emulgatori, kao 
zamjenske masti, pri razvoju novih 
proizvoda te za poboljšanje iskori-
štenja, stabilnosti i teksture mesnih 
proizvoda. U tablici 1. prikazana je 
primjena pojedinih skupina modifi-
ciranih škrobova u mesnoj industriji 

-
ju jedinstvena svojstva s obzirom da 
se otapaju u hladnoj vodi, stoga se, 
za razliku od ostalih škrobova, ne 
moraju zagrijavati kako bi se otopili. 
Koriste se kao dodaci za poboljšanje 
oblikovanja proizvoda od mljeve-
nog mesa te za vezanje vode. Veza-
nje vode naročito je važno prilikom 
toplinske obrade mesnih proizvoda 
s obzirom da proteini mesa otpušta-
ju vodu tijekom denaturacije (Tarté, 

količini dodanog škroba te vrsti škro-
ba. PŠ dodaju se otopinama za sala-
murenje radi povećanja viskoznosti 
i sprječavanja taloženja. Kao PŠ naj-
češće se koristi škrob krumpira zbog 
visokog kapaciteta vezanja vode te 
škrob voštanog kukuruznog škroba 
zbog smanjene retrogradacije i sta-
bilnosti na procese zamrzavanje/od-
mrzavanje.

Škrob krumpira ima relativno ve-
like granule, nizak sadržaj masti i 
proteina te visok kapacitet vezanja 
vode. Daje paste visoke viskoznosti 
i zadovoljavajuće teksture za primje-

nu u mesnim proizvodima. Počinje 
želatinizirati na temperaturi pri kojoj 
proteini otpuštaju većinu vode prili-

primjenjuje kao dodatak za vezanje 
vode i poboljšanje teksture mesnih 

Supstituirani škrobovi, dobiveni 
tretiranjem škroba s propilenoksi-
dom primjenjuju se za poboljšanje 
stabilnosti mesnih prerađevina na 
procese zamrzavanja/odmrzavanja 

koriste se u svrhu vezanja vode, sma-
njenja gubitaka tijekom kuhanja, po-
boljšanja teksture i produženja traj-
nosti mesnih proizvoda. Tretiranjem 
škroba okt-1-enilsukcinanhidridom 
dolazi do adicije bifunkcionalnih 
skupina s hidrofilnim i hidrofobnim 
svojstvima te dobiveni modificirani 
škrobovi imaju emulgirajuća svoj-

mesne proizvode radi stabilizacije i 
zadržavanja masti tijekom kuhanja. 
U proizvodnji mesnih proizvoda, kao 
što su kobasice, dodatak supstitui-
ranih škrobova naročito je poželjan 
pri korištenju mesa lošije kvalitete 
ili kod proizvoda s visokim udjelom 
vode. Kod spomenutih proizvoda 
uobičajeno se dodaju modificira-

-
fičnih mesnih proizvoda koji sadrže 
relativno visok udio masti, kao što 
su paštete, modificirani škrobovi s 
emulgirajućim svojstvima dodaju se 
s ciljem poboljšanja stabilnosti pro-
izvoda. 

Emulgirajući škrobovi nemaju za-
dovoljavajuću sposobnost vezanja 
vode, stoga se pri razvoju različitih 
mesnih proizvoda, ovisno o udjelu 
vode, kombiniraju s drugim škrobo-
vima koji imaju visok kapacitet veza-
nja vode.

Pri proizvodnji konzerviranih me-
snih proizvoda, umreženi škrobovi 
imaju široku primjenu kao sredstva 
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za postizanje željene teksture. Osim 
toga, prilikom sterilizacije osigura-
vaju nisku početnu viskoznost što 
omogućava brzi prijenos topline te 
nagli porast temperature potreban 
za brzu sterilizaciju, dok kasnije pri 
vrlo visokim temperaturama dola-
zi do ugušćivanja, čime se postiže 
odgovarajuća tekstura proizvoda 

Škrob i modificirani škrobovi kori-
ste se kao dodaci smjesama za pre-
krivanje površine pohanih mesnih 
proizvoda s ciljem poboljšanja tek-
sture te sniženja apsorpcije ulja ti-

U tu svrhu koriste se visoko-amilo-
zni modificirani škrobovi, koji imaju 
svojstvo formiranja filma te smanju-
ju apsorpciju masti (Fiszman i Salva-

-
spješuju hrskavost proizvoda (Han i 

U posljednje vrijeme sve je veća 
potražnja za prehrambenim pro-
izvodima sa smanjenim udjelom 
masti i/ili šećera. Kao posljedica toga 
raste potražnja za mesnim proizvo-
dima smanjenog udjela masti. Masti 
imaju vrlo važnu ulogu u izgradnji 
strukture te postizanja odgovaraju-
ćih fizikalno-kemijskih i senzorskih 
svojstava mesnih proizvoda. Stoga, 
kreiranje mesnih proizvoda s sma-
njenim udjelom masti (zamjena 

određenog udjela masti s sirovina-
ma niže kalorijske vrijednosti tzv. 
zamjenskim mastima
zadatak i predstavlja pravi izazov za 
mesnu industriju. Pri kreiranju me-
snih proizvoda smanjenog udjela 
masti kombiniraju se modificirani 
škrobovi, hidrokoloidi i proteini, 
kako bi se postigla zadovoljavajuća 

Primjenom navedenih dodataka po-
većava se i udio vode u proizvodu s 
obzirom da navedene sirovine imaju 
velik kapacitet vezanja vode (naroči-
to modificirani škrobovi i hidrokoloi-

proizvoda. Dekstrini su proizvodi na 
bazi škroba koji se koriste u svrhu 
zamjene određenog udjela masti u 
mesnim proizvodima te za poboljša-
nje teksture mesnih proizvoda. Osim 
toga, dekstrini se koriste kao doda-
ci različitim zaštitnim slojevima te 
smjesama za oblaganje mesnih pro-
izvoda (npr. polugotovi proizvodi za 

Kao zamjena za masti može se ko-
ristiti nativni škrob riže koji nakon 
želatinizacije daje gel fine krema-
ste teksture. Rižin škrob ima znatno 
manje granule od ostalih škrobova 
zbog čega daje paste i gelove jedin-
stvenih reoloških svojstava i teksture 

Maltodekstrini s niskim stupnjem 

glukoze, maltoze i maltotrioze, tako-
đer, se koriste kao zamjene za masti 
u proizvodnji različitih mesnih pro-

-
strini predstavljaju grupu proizvoda 
na bazi škroba s dekstroznim ekvi-

se enzimskom hidrolizom škroba. 
Osim kao zamjenske masti, upotre-
bljavaju se i kao dodaci za postizanje 
određene teksture prehrambenih 
proizvoda, kao što su umaci i instant 
juhe. U proizvodnji kuhanih mesnih 
prerađevina koriste se kao sredstvo 
za povezivanje različitih sastojaka 

U proizvodnji surimi proizvoda 
škrobovi se dodaju s ciljem vezanja 
vode te poboljšanja teksture. No, 
najznačajnija uloga škroba u proi-
zvodnji surimi proizvoda je ekono-
mičnost što se postiže povećanjem 
udjela suhe tvari dodatkom škro-
bova kao znatno jeftinije sirovine 

kombinacija modificiranih i nativnih 

se koriste škrobovi tapioke i krumpi-
ra, dok se kao modificirani škrobovi 
koriste modifikati voštanog kukuru-
znog škroba, tapioke i krumpira. 

Sol u mesnim proizvodima utječe 
na okus, na smanjenje gubitaka ti-
jekom prženja, vezanje vode i masti 
te teksturu proizvoda (Fernández-

-
gućnost zamjene određenog udjela 
soli u hrenovkama drugim aditivima. 
Rezultati istraživanja pokazali su da 
se sniženje udjela soli u hrenovka-

dodatkom kombinacije aditiva: mo-
dificirani škrob tapioke, natrij citrat i 
ljuska pšeničnog zrna te time postići 
zadovoljavajuća kvaliteta proizvoda.

Zaključak
Kao što je prikazano u radu, škrob 

i derivati škroba imaju široku primje-

Primjena dodataka na bazi škroba u mesnoj industrijiPrimjena dodataka na bazi škroba u mesnoj industriji

nu u mesnoj industriji s ciljem posti-
zanja specifičnih svojstava proizvo-
da, smanjenja cijene proizvoda, kao 
zamjena za masti i dr. Razvoj novih 
modificiranih škrobova i istraživanja 
kombinacije različitih škrobova s 
drugim nemesnim sastojcima pruža 
velike mogućnosti za razvoj novih i 
poboljšanje postojećih proizvoda 
mesne industrije.
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Tablica 1. Primjena pojedinih skupina modificiranih škrobova u mesnoj industriji 

(Tarté, 2009).

Tip modifikacije Svrha modificiranja
Funkcionalno svojstvo za mesnu 

industriju

Supstitucija Poboljšanje topljivosti

Sniženje temperature želatinizacije
Poboljšanje stabilnosti na procese 

zamrzavanja/odmrzavanja te trajnosti 
proizvoda

Umrežavanje Stabilizacija
Otpornost na visoke temperature te niži 

pH

Dekstrinizacija Hidroliza
Niska viskoznost
Zamjenske masti

Poboljšanje topljivosti

Enzimi Sniženje viskoznosti
Niža viskoznost

Zamjenske masti

Oktenilsukcinat Emulgiranje
Stabiliziranje emulzija

Smanjenje gubitka masti
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