Uticaj smrzavanja i uskiadiStenja na promene hemijskih svojstava
U mesu Sarana

L. Tumbas, G. Svrzi¢c

U radu je ispitan uticaj smrzavanja i uskladitenja
na promene hemijskih svojstava u mesu $arana. Ispi-
tivani uzorci poticali su od jednog ulova iz jednog
vojvodanskog ribnjaka. Nakon primarne obrade uzorci
su smrznuti, a potom uskladisteni u hladnjaku za
smrzavanje do 180 dana pri -18°C.

Hemijska ispitivanja vrSena su pre smrzavanja i
tokom uskladiStenja. Ispitivanja su obuhvatila odredi-
vanje pH vrednosti, sadrZaja vode, sadrzaja ulja, pro-
mene na belantevinama | promene na masnoj kom-
ponenti.

uvoD

Smrzavanje je najée$c¢i i do sada najbolji oblik kon-
zervisanja mesa, kada je potrebno uskladi$tenje za
duzi vremenski period. Meso uskladisteno na nizim
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teperaturama odrzivo je duZe vreme, Sto zavisi od
vrste mesa, tehnike smrzavanja, temperature uskla-
distenja i drugih uslova.

Riba i meso ribe Cesto se podvrgavaju smrzavanju
i zahvaljujucéi ovoj moguénosti postali su na svetskom
trZziStu artikli visoke vrednosti.

Smrzavanjem ribe mnogi tehnolo§kj problemi uzgo-
ja i ulova u velikoj meri sa uspehom su reSeni. U
nas jedan od prvih vidova prerade slatkovodne ribe
je mogucnost konfekcioniranja ribe i mesa tibe u
smrznutom stanju.

MATERIJAL | METODE RADA

U nasim ribnjacima u uzgoju slatkovodne ribe naj-
vise je zastupljen Saran, te je u ispitivanjima na sve-
Zem mesu, kod smrzavanja, uskladi§tenja i pracenja
hemijskih promena koristeno meso Sarana. Uzorci za
ispitivanje poticali su iz jednog ribnjaka i njihova te-
zina kretala sc¢ od 1.300 g do 1.500 g.



Nakon ulova, primercima su odsecani glava i rep,
uklonjena je kiéma, a trupovi potom uzduZno polov-
ljeni. Pet polutki je odmah homogenizovano i podvrg-
nuto hemijskim ispitivanjima. Preostale polutke smrz-
nute su na -25°C.

Smrznuti uzorci stavljeni su u polietilenske vrecice
i uskladisteni 30, 60, 120, 150 i 180 dana na -18°C.

Za svaki ispitivani interval odmrzavano je po pet
polutki. Odmrzavanje uzoraka vreno je u hladnjaku
na 8°C u toku 24 sata.

METODA ISPITIVANJA

pH je meren potenciometrijski, pH-metrom ULTRA-X
TM 5 u homogenizovanom uzorku.

SadrZa] vode je odredivan metodom sudenja na
105°C do konstantne teZine.

Sadrzaj ulja je odredivan metodom po Weibull-u i
Stodt-u (8).

Sadr#aj belanéevina je odredivan metodom po Kjel-
dahl-u.

Sadrzaj alfa-aminoazota (NH=N) je odredivan for-
malnom titracijom metodom po Sorensen-u, modifiko-
vanoj po Petrov-u (1).

Kiselinski stepen u ekstrahovanom ulju je odredi-
van metodom propisanom Pravilnikom o metodama za
vrsenje hemijskih analiza i superanaliza proizvoda od
mesa, masti i ulja (8).

Peroksidni broj u ekstrahovanom ulju je odredivan
metodom po Wheeler-u, modifikovanoj po Hadorn-u,
Biefer-u i Suter-u (8).

Broj tiobarbiturne kiseline (TBK) je odredivan spek-
trofotometrijski posle reakcije tiobarbiturne kiseline
s malondialdehidom u ekstrahovanom ulju (5).

REZULTATI | DISKUSHA

Rezultati prikazani u ovom radu predstavljaju sred-
nje vrednosti od pet ispitivanih 8arzi i dati su u jed-
noj tablici i pet grafikona.

Vrednosti dobijene merenjem pH u sveZem mesu
i u mesu Zarana tokom uskladistenja do 180 dana
prikazani su u grafikonu 1.

Tablica 1
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Graf.l Promene pH u mesu Sarann pre smrzavanja i tokem uskladiBtenja

Iz rezultata se vidi, da je pH u sveiem mesu izno-
sio 6,33, a da je uskladitenjem do 30 dana opao na
6,28, te daljnjim uskladistenjem do 60 dana na 6,14
Nakon 120, 150 i 180 dana uskladidtenja utvrdeno je
ponovno povedanje pH vrednosti.

Snizenje pH odmrznutog mesa nastalo usled smr-
zavanja i uskladitenja do 30 i 60 dana, moglo bi se
objasniti produZenjem glikoze ukoliko je zaostalo nes-
to glikozena. Ovj podaci bili bi u skladu sa navodima
KaranBurdiédeve (3), i Love (4) citatom
Thombisona i sar. da se mletna kiselina stvara
u midicima bakalara uskladistenjem do -20:C.

Poveéanje pH u odmrznutim uzorcima tokom daljeg
uskladistenja do 180 dana moglo bi se tumaciti ne-
potpunim inaktiviranjem proteolitickih encima, koji
daljim uskladistenjem prouzrokuje izvesne hidroliticke
promene (7, 9).

Promene sadrZaja vode, ulja, kao | promene sadrza-
ja ukupnih belancevina prikazane su u tabl. 1

Iz tih podataka se vidi neznatno smanjenje sadrzaja
vode sa 79,24% 30. dana uskadistenja do 77,07% 180.
dana uskladistenja.

Kod rezultata odredivanja sadrZaja ulja nisu prime-
éena neka hitnija odstupanja, i tokom éitavog perioda
ispitivanja sadrzaj ulja kretao se od 4,28% u sveZem
mesu Sarana do 3,93% 30. dana uskladistenja, odnos-
no 5,30% 180 dana uskladi$tenja.

Promene hemijskog sastava mesa Sarana pre smrzavanja i tokom uskladiStenja

Vreme ispitivanja

iapitivana Pre Uskladistenje (dani)
svojsiva smrzavanja 30 60 120 150 180
Sadrzaj vode

% 7875 7924 77,66 7758 7131 7707
Sadrzaj ulja

% 428 393 4,29 440 419 5,30
Sadrzaj bjelancevina

% 1538 1545 16,12 16,62 1696 17,66
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Promene sadrZaja ukupnih belan¢evina u odmrznu-
tim uzorcima nastale smrzavanjem takode su prikaza-
ne u tabl. 1. Iz rezultata se vidi da se ukupna koli&i-
na belantevina postepeno povedavala sa 15,45% na-
kon 30 dana, do 17,66% nakon 180 dana uskladistenja.

Povecanje sadrzaja ukupnih belantevina smrzava-
njem moglo bi se objasniti gubitkom teZine pri smrza-
vanju i soka pri odmrzavanju, jer se pri odmrzavanju
sa sokom ne gubij | odgovarajuca koli¢ina azotnih ma-
terija (6).

Na graf. 2 prikazani su rezultati kretanja sadrzaja
alfa-aminoazota u sveZem mesu 3arana, i tokom uskla-
diStenja do 180 dana.
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Graf. 2 Promene N‘KQ—N pre awrzavanja i tokem uskladifitenja

Sadrzaj alfa-aminoazota u sveZem mesu iznosio je
82,60 mg%, a tokom uskladiStenja se kretao 0d9,38
mg% do 13745 mg%. lz rezultata se vidi da se pro-
teoliticki procesi odvijaju u veéoj ili manjoj meri to-
kom €itavog ispitivanog perioda, $to bi bilo u skladu
sa navodima Khuna | sar. za Zivinsko meso {2).

Vrednosti za kiselinski stepen prikazane su na
graf. 3.
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Graf, 3 Prowene kselinskog atepenn pre serrsvanje i tokom uekladidtenys
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Kao $to se vidi kiselinski stepen odmah nakon pri-
marne obrade iznosio je 3,35. Tokom uskladistenja
se povecavao, te je 180. dana njegova vrednost bila
14,22,

Senzornim ocenjivanjem uskladidtenih uzoraka hez
promena bili su uzorci uskladisteni do 120 dana, §to
je odgovarale kiselinskom stepenu od 7,84.

Na graf. 4 prikazano je kretanje peroksidnog broja
u sveZem mesu i tokom ispitivanog perioda.
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Graf. & Promene psroksidnog broja pre enrravania i tckom uskladibten

U sveZem mesu nije utvrden peroksidni broj. Tokom
uskladistenja do3lo je do neznatnog porasta od 0,32
30. dana do 1,71 180. dana po uskladi&tenju.

Iz vrednosti TBK broja, koje su prikazane na graf.
5, vidi se da se TBK nije znaajno menjao u toku
uskladistenja.
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Graf. 5 Promene broja TBK pre swrzavsnja i tokom uskladiftenin
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Nakon 180 dana uskladistenja broj TBK iznosio je
0,35, 8to je ispod vrednosti koje se susrecu u mesu
drugih Zivotinja za isti vremenski period.



SADRZAJ

Na osnovu rezultata ispitivanja kod smrzavanja i
uskladidtenja mesa Sarana moze se zakljuciti:

— Smrzavanje utice na pH vrednost tokom ispiti-
vanog perioda. Smrzavanjem i uskladistenjem do 60
dana pH opada, a zatim raste do 180 dana uskladis-
tenja.

— Sadrzaj vode tokom uskladiStenja neznatno se
smanjuje.

— Smrzavanjem i uskladiStenjem povecava se sa-
drzaj ukupnih belancevina.

— Alfa-aminoazot raste tokom celog ispitivanog
perioda.

— Ispitivani uzorci upotrebljivi su do 120 dana us-
kladistenja, $to je u skladu i sa veli¢inom kiselinskog
stepena za isti period.

— Oksidativne promene se sporo odvijaju 8to se

moZe videti iz vrednosti peroksidnog broja i broja
TBK.

Stoga se moze re¢i, da se meso ribe moZe sa us-
pehom smrzavati i uskladistiti, s tim Sto se mora
imati u vidu kvalitet sirovine, tehnika smrzavanja,
temperatura smrzavanja, temperatura uskladiStenja i
ostali uslovi.
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