Kakvoca i odrzivost smrznutog svinjskog mesa iz uvoza

KAKVOCA | ODRZIVOST SMRZNUTOG
SVINJSKOG MESA 1Z UVDZA

U javnosti je u posljednje vrijeme aktualizirana
rasprava o postupcima pri uvozu, upotrebljivosti,
kakvodi i odrzivosti smrznutog svinjskog mesa. Izre-
¢eno je mnogo ishitrenih i neutemeljenih misljenja,
posebno u pogledu interpretacije postoje¢ih domacih
i inozemnih propisa o upotrebljivosti i kakvoéi smr-
znutog svinjskog mesa. Kako nasim struénjacima i
kolegama pojmovi odrzZivosti smrznutog svinjskog
mesa i njegove kakvoce nisu posve razjaSnjeni,
poglavito u pogledu postojecih propisa, osvréemo
se na osnovne pojmove iz tog podrucja.

Smrzavanje je jedan od osnovnih nacina kon-
zerviranja te se danas kao izvori njegova ucinka
primjenjuju ohladeni zrak, salamura, tekuéi dusik i
ugljiéni dioksid. Prema trajanju postupci smrzavanja
mogu biti spori, brzi i vrlo brzi, pri €emu se prednost
daje brzim i vrlo brzim postupcima jednofaznog smr-
zavanja. To se moze postiéi u struji hladnog zraka,
kontaktnim uredajima, uredajima za kontinuirano
smrzavanje te potapanjem mesa u hladne otopine.
Razlozi prioriteta brzog smrzavanja u odnosu na
sporije postupke proizlaze prvenstveno iz nekoliko
¢injenica. Prije svega kalo pri jednofaznom smr-
zavanju 1,5 do 2 puta je manji od kala dvofaznog
smrzavanja. Vrijeme smrzavanja je krace, bolja je
uporaba rashladnog prostora, te se procjenjuje da
je ekonomska dobit na osnovi bolje produktivnosti
oko 100%. Usteda vremena iznosi 40% i manje
od vremena dvofaznog smrzavanja te obi¢no traje
manje od 15 sati. Pored navedenih prednosti brzo
jednofazno smrzavanje daje i bolje komercijalne i
tehnoloske prednosti u tehnologiji i maloprodaiji.

Nacin pohrane smrznutog mesa u nas odreduje
jo$ uvijek Pravilnik o kakvo¢i mesa stoke za klanje,
peradi i divljaci (iz 1975. godine) kojim je propisano
da smrznuto meso treba Cuvati na temperaturi od
-12°C. Smrznuto, upakirano meso, odmah nakon
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njegova smrzavanja na temperaturi nizoj od -30°C
treba Cuvati na temperaturi nizoj od - 18°C. Takvo
meso moze biti u prometu do 90 dana ako se Cuva
na temperaturi nizoj od -12°C.

U pogledu moguce odrZivosti smrznutog mesa
vazno je naglasiti da se ono mozZe Cuvati razli¢ito
dugo zavisno o visini primijenjene temperature i
drugim mikroklimatskim uvjetima (cirkulacija zraka,
vlaznost). Tako su optimalna vremena za svinjsko
meso na -5°C 25 do 30 dana; -10°C 60 dana; - 15°C
150 dana; - 20°C 450 dana. Takvo meso ukoliko je
udovoljeno i ostalim mikroklimatskim uvjetima ne
gubi znacajno na svojim senzorskim niti nutritivnim
karakteristikama u odnosu na svjeZze rashladeno
meso.

Iz navedenog proizlazi da postupci smrzavanja
u odgovaraju¢im znanstveno i struéno prihvacenim
uvjetima ne umanjuju bitno vrijednost i kakvocu
smrznutog mesa. Ona je najceSée posljedica neo-
dgovarajuc¢ih nacina pohrane, primarno tempera-
turnih oscilacija i drugih mikroklimatskih ¢imbenika.
Pogreske i odstupanja u pogledu slabih senzorskih
karakteristika smrznutog mesa posljedica su i uza-
stopnih smrzavanja i odmrzavanja $to dovodi do
gubitka socnosti te mikrobioloSkih i drugih biokemij-
skih i fizikalno-kemijskih promjena.

Uz sve navedeno na kakvo¢u smrznutog mesa
znacajno utjeCe i postupak odmrzavanja (defrosta-
cije) koji esto mozZe dovesti do bitnih senzorskih
odstupanja i gubitka nutritivne vrijednosti. Podsjeti-
mo da pri Cuvanju smrznutog mesa dolazi do irever-
zibilnih autolitiCkih oksidacijskih i drugih promjena te
nije mogucée odmrzavanjem u potpunosti mesu vra-
titi poCetna svojstva. Neke promjene su djelomi¢no
reverzibilne poput posljedica tvorbe ledenih kristala,
promjene koloidne strukture i suSenja $to ovisi o
brzini i temperaturi smrzavanja i vremenu ¢uvanja
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u smrznutom stanju. Tijekom odmrzavanja dolazi do
gubitka mesnog soka (kalo odmrzavanja) te ispa-
ravanja vode na povrsini, odnosno kondenzacije.
Odmrzavanje treba provoditi u uvjetima najmanjeg
gubitka mesnog soka i mase u Sto kraéem vremenu
sukladno s optimalnim higijenskim uvjetima. Takvo
meso ne zaostaje znacajno za svjeZzim ohladenim
mesom. Ekonomski ¢imbenici uvjetuju najoptimalniji
nacin odmrzavanja te se ono provodi: u struji zraka,
vodi, slanim otopinama, visokofrekventnom strujom,
infracrvenim zrakama i zasic¢enoj vodenoj pari. Naj-
¢eSc¢e se primjenjuje postupak odmrzavanja mesa u
struji zraka.

Europski propisi u pogledu kakvoce i rokova
pohrane smrznutog mesa ne razlikuju se sustinski
od navedenih normi naseg Pravilnika te u tom smislu
nema posebnih ograni¢enja za stavljanje smrznu-
tog mesa u promet. Razlika su prije svega stroge
proizvodacke norme i nacin ponaSanja u pogledu E 11.-12. travnja 2005 "_'_F.

Medunarodni prakticni
seminar ur sljedivost u
prehrambenoj industriji

konkurencije i kakvoce na trzistu. Treba naglasiti da u Bedu (Austrija)
je smrzavanje skup postupak te da znatno optere-
¢uje trziSnu cijenu mesa. S tog stanovista plasman
svjezeg ohladenog mesa cilj je svakog proizvodaca

zbog smanjenih rizika i ukupnog ekonomskog uéin- Sﬂﬂﬂ'ﬂ IEEI:.E

ka'. B r!:!a m * JF
specijaliziran za pojedine struke

s integriranom sljedivodcu

prema medunarodnim standardima

Smanjite drasticno svaje trodkove
EOP-kompletnim rjedenjem s inte-
griranim logistikim konceptima za
B Klanje & rasijecanje
MATERUALA ZA PAKIRAMJE MESA | ® Meso & kobasicarski proizvodi
I MESNIH PRERADEVINA: i B Perad & divljac

B Riba & delikatese

= palistirentke posudice | upijadi
=YL ambsera stretch . i
X pppﬂg_,m:h | o follje o Odlucite se sada za osiguranu
- Klipse | verice za salame buduénost svog poduzedal

= PASPE vredice | follje a2

wakumiranje Mi s tu 2a 1'!’35 I

= lermoskupljapede vredice 2a Vas Stmmﬂi-mp-ﬂmtﬂjﬂt
WKL

- elastifne mie e 73 salame

&
= HDPE, LDPE wrece | folije ; : «’

UZ GORE NAVEDENE PROIZVODE CSB-System
IMAMO | 5VE POTREBNO ZA INTERNATIONAL

ZAVRSHNO PAKIRAMIE:
C5B-System ALSTRIA GmbH, A-1120 Bed
siretch falije | ovigadi Tel-+43 001 B158283, Fals: «43 (041 B158283-25
- extia trake | pribor | afficef@csh.at, www.csh-system.com

samaljepijve trake | cr ‘ I“I ‘I “ “I“I“ |II “I




	Casopis dio 2
	Casopis dio 3

