E, — druga generacija

E, - DRUGA GENERAGIJA

PiSuéi na temu aditiva u jednom od brojeva ¢aso-
pisa “MESO”, spomenuo sam da se proizvodnja
kobasica bez dodanih aditiva koji podlijezu obvezi
deklariranja odnosi samo na hrenovku, safaladu i
posebnu kobasicu. Mozda je trebalo dodati i primjer
recepture za navedene proizvode, s obzirom da sva-
kako treba biti paZljiv pri odabiru sirovine. U medu-
vremenu je u jednoj mesnoj industriji napravljena
probna proizvodnja hrenovke i posebne kobasice na
ovaj nacin. Medutim, od prve serije se ne moze ole-
kivati potpuni uspjeh, pa treba biti strpljiv i ustrajan
u otklanjanju svega onoga $to prijeci dobivanje proi-
zvoda zadovoljavajuce kvalitete. Tako su i navedeni
proizvodi bili vrlo dobre konzistencije, uobi¢ajenog
izgleda za ovakvu vrstu proizvoda a okus su ocjenji-
vaci ocijenili najvi§im ocjenama. Medutim, proizvo-
dac nije bio zadovoljan rokom odrzivosti hrenovki
u vakuum-pakovanju. Odrzivost mesnih proizvoda
pakiranih u vakuumu bit ¢e dobra tema za iduce
brojeve ovog €asopisa. Vratimo se proizvodniji u liniji
“E,”, dakle bez dodanih aditiva. Ona je samo potvr-
dila koja su to mjesta na kojima se u spomenutoj
mesnoj industriji tijekom proizvodnje kontaminiraju
proizvodi u €ijoj se proizvodnji upotrebljavaju nitritne
soli, fosfati, antioksidansi, konzervansi i sl. Nadalje,
oni koji bi trebali biti najviSe zainteresirani za ovakve
proizvode (tu mislim na sluZbu prodaje) nisu iskazali
posebnu zainteresiranost niti shvatili prednosti koje
takva linija moze donijeti. To viSe nije okvir tehnolo-
gije kao teme, pa je zato nepotrebno takvu situaciju i
komentirati. Da ne bih ostao “duzan” recepturu koja
je bila spomenuta u uvodnom dijelu teksta, navo-
dim ju sada (za hrenovku “E;" ) s prijedlogom teksta
deklaracije.

Sirovina:

30 kg svinjsko meso Il kategorije
15 kg govedsko meso |l kategorije

Miroslav Kolovrat, dipl.ing., TTR Kolovrat

Kolovrat', M.

30 kg slanina

25 kg led

Ukupno 100 kg mase

Tekst deklaracije:

Hrenovka “E "

sastojci: svinjsko i govedsko meso 72%, masnoc¢a,
voda, kuhinjska sol, maltodextrin, zacini, saharoza,
arome, povrce u prahu, ekstrakt kvasca, dimljeno

U proizvodnje hrenovki bez dodanih aditiva potre-
bno je pridrzavati se upute o toplinskoj obradi u
vremenu od 2 sata na temperaturi komore od 40°C,
pa se kroz to vrijeme (“vrijeme crvenjenja”) postize
lijepa boja Sto je kod hrenovke vrlo vazno.

Pred nama je druga generacija zaCinskih kompo-
nenti za proizvodnju polutrajnih i trajnih kobasica
bez dodataka, koji se u deklaraciji moraju oznaciti
E brojem (zaCinske komponente “E Zero” ili “E;"). U
proizvodniji polutrajnih kobasica koje sadrze komade
mesa povezane mesnim tijestom (npr. jeger, kranj-
ska, tirolska i sl.), crvenjenje proizvoda se postize
primjenom zadina posebno pripravljenog za ovakvu
proizvodnju i specijalne kulture BIOBAK ZERO I.
Time se odstupa od upotrebe nitritne soli, a kao dru-
ga zadaca je da se nadjevene kobasice najmanje 8
sati ostave na “programu crvenjenja” pri temperaturi
35°C i uz 50% vlage. Primjer recepture je slijedeci:

25 kg govedine Il kategorije, namrznuta (= - 3°C)
5 kg leda

30 kg svinjetine Il kategorije, smrznuta

40 kg tamnija svinjetina, namrznuta (= - 3°C)
Ukupno 100 kg mase

Dodaci za 1 kg mase:

20 g kuhinjska sol

0,5 g BIOBAKE ZERO Il

1,0 G CONNECT-IT-E

17,0 g zadin za polutrajnu kobasicu E Zero
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V Tablica 1. Program zrenja trajnih kobasica (¢60) Poseban izazov za proizvodaca su traj-
proizvredenih bez dodavanja aditiva ne kobasice proizvedene na ovaj nadin.
» Proizvod je, dakle, napravljen bez nitritne

dan, sati temr;?é?tura v;?/?)a V"J(ﬁr)ne soli, boja mesa je stabilna, bez dodataka
koji sadrZze gluten i alergen. Treba naglasiti

dan1.  10:00 17 70-74 6 polagano i srednje brzo vrijeme zrenja ova-
16:00 20-22 89-92 26 kvih proizvoda. Izgradnja boje i njeno sta-

dan 2. 18:00 18-20 89-92 o4 biliziranje u proizvodu traje dulje nego kod

uobi¢ajenih proizvoda ove skupine. Primjer

GEIEL e s g s programa zrenja proizvoda kalibra ®60 pri
dan 4. 09:30 14-16 2xdim a” 22 min pocetnoj temperaturi zrenja 20-22°C dat je
10:30 | 14-16 85-88 24 u tablici 1.
e P 1416 e o Nastavak zrenja je u kondicioniranom pro-
an o. : _ i storu temperature 16°C, 75% relativne vlage
dan 6. 10:30 12-14 83-86 24 zraka.
dan 7. 10:30 12-14 83-86 21,5 Zaklju¢&imo, u uobiCajenoj proizvodnji, a

osobito u proizvodnji ovako specijaliziranih

dan 8. 08:00 2xdim . . . .
meshih proizvoda vaZna je dobra proizvoda-

09:00 12-14 83-86 7 &ka praksa. Drugo, nain predstavljanja i pro-
16:00 pauza 16 daje ovako dobivenih proizvoda ne moze biti
dan 9 08:00 12-14 82-86 23 jednak kao pri prodaji uobi¢ajenih proizvoda

iste vrste. Razlika se mora uo€avati u nacinu
pakiranja, dizajnu, reklami, ali i cijenill

dan 10.  07:00 12-14 82-86

Meso najbolje kvalitete,

PRVI 1 JEDINI
UHRVATSKO) S GRSl iorvcinerivne
HACCP SUSTAVOM .

"HAGCP = sistem analiza | kentrola znatajnih za kvalietu | svjekinu '—\ LY .
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