STRUCNI RAD

Suvremena proizvodnja polutrajnih suhomesnatih proizvoda

SUVREMENA PROIZVODNJA POLUTRAJNIK
SUHOMESNATIH PROIZVODA

SAZETAK

U radu je opisan cjelokupni tehnoloski postupak proiz-
vodnje odredenih polutrajnih suhomesnatih proizvoda,
a posebna paZnja je posvecena primjeni suvremenih
tehnolo$kih postupaka injektiranja, tambliranja i termicke
obrade u automatskim termo-dimnim komorama.

U zaklju¢ku su usporedno prezentirane prednosti
proizvodnje polutrajnih suhomesnatih proizvoda pomocu
suvremenih tehnolo$kih postupaka u odnosu na klasi¢ne
i to: drastiéno skracenje procesa salamurenja, znacajno
povecanje roka odrzivosti, prirast na startnu masu,
umjesto visokog kala,bolja organolepticka svojstva: boja,
konzistencija, miris, a narocCito okus (slanost i socnost),
niZa kalorijska vrijednost, produktivnost, ekonomiénost i
rentabilnost na zavidnoj visini.

Kljucne rijeci: polutrajni suhomesnati proizvodi, injek-
tiranje, tambliranje

uvaD

Suhomesnati proizvodi €ine jednu od najznacajni-
jih grupa proizvoda od mesa u €ijem se tehnoloskom
postupku proizvodnje uvijek primjenjuju tehnoloski
postupci soljenja ili salamurenja u kombinaciji s dru-
gim nacinima konzerviranja: hladnim dimljenjem,
fermentacijom (zrenjem), ili termi¢kom obradom uz
dimljenje ili bez dimljenja (Zivkovi¢, 1986). Suhomes-
nati proizvodi se spravljaju od mesa stoke za klanje i
peradi, a rjede od mesa divljadi i riba.

Prema vrsti i dijelovima mesa od kojega su proi-
zvedeni, nacinu tehnoloske obrade i trajnosti, suho-
mesnati proizvodi se stavljaju u promet kao trajni
i polutrajni proizvodi (Zivkovi¢, 1986). Proizvodnja
trajnih suhomesnatih proizvoda je kod nas zastu-
pliena u ku¢noj i zanatskoj radinosti, kao i poluindu-
strijskim i industrijskim objektima, dok se polutrajni
suhomesnati proizvodi spravljaju uglavnom u indu-
strijskim objektima.

Uobiajene osnove trziSne senzorne karakteristi-
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ke suhomesnatih proizvoda su sljedeée (Causevié i
Smaji¢, 1995):

- da imaju suhu i €istu povrsinu,

- da im je miris i okus svojstven vrsti mesa i upo-
trebljavanog dima, ako su dimljeni,

- da su uredno obradeni i odgovarajuc¢eg oblika,

- da su mesnati dijelovi na presjeku svijetlocrvene
do tamnocrvene, a masno tkivo bijele do zuckaste
boje,

- da su proizvodi s kozom bez oSteéenja, povrsin-
ski svjetlije do tamnosmede boje

PROIZVODNJA POLUTRAJNIH SUHOMESNATIH
PROIZVODA

S obzirom na specificne zahtjeve potroSaca i trzista
BiH u ovom struénom radu opisat ¢e se samo proiz-
vodi od juneceg, pileéeg i pure¢eg mesa. Vazno je
istaci da je posljednjih godina na trzistu BiH doslo do
nagle afirmacije polutrajnih suhomesnatih proizvoda
od pile¢eg i pureceg mesa, koji po svojoj kvaliteti,
nutricionisti¢kim i organolepti¢kim svojstvima, prihva-
tljivoj cijeni i trajnosti, zauzimaju vrlo visoko mjesto
medu svim ostalim proizvodima od mesa.

Suvremeni tehnoloski postupak proizvodnje polu-
trajnih suhomesnatih proizvoda, podrazumijeva:

- kvalitetnu obradu mesa,

- upotrebu suvremenih i kvalitetnih aditiva,

- postupak salamurenja injektiranjem salamure
pomocu pickle injector-a,

- postupak tambliranja injektiranih mesa u tumbler-
u pod odgovarajuéim rezimom,

- postupak termi¢ke obrade u automatskim termo-
dimnim komorama po propisanom rezimu,

- kvalitetno hladenje proizvoda nakon termicke
obrade, vakuumsko pakovanije, ispravno deklariranje
i pohranjivanje pakovanih proizvoda u odgovarajuce
skladiste.

1 Mr. Zdravko Permanovi¢, dipl. ing. u mirovini; Ulica 12. marta br. 14/i, 71210 llidza — Sarajevo, Bosna i Hercegovina
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Suvremena proizvodnja polutrajnih suhomesnatih proizvoda

OBRADA MESA

Sirovine za proizvodnju navedenih polutrajnih
suhomesnatih proizvoda su svjeZe junec¢e meso i
trupovi peradi rashladeni na temperaturu od — 1°C
do + 2°C, pH vrijednosti u rasponu od 5,8 do 6,4
Sto predstavlja kompromis za kriterije vezanja vode,
salamurenje i odrzivost (Wirth i sur., 1997).

Obrada mesa za svaki pojedini polutrajni suho-
mesnati proizvod je specificna, a pored osnovnog
rasijecanja, krojenja i oblikovanja, prema potrebi
obuhvaca i iskoStavanje, odstranjivanje pripadajucée
kozice i povrsinsko obrezivanje rubova.

U rasjekaonici kao i cijelom proizvodnom pogonu
su besprijekorni higijenski uvjeti rada, prostor kondi-
cioniran do +12°C, a posebna paznja se obrac¢a na
vlaznost zraka da ne dode do kondenzacije vode-
ne pare na ohladenoj povrsini mesa (Wirth i sur.,
1997).

Obrada mesa za svaku vrstu polutrajnih suhomes-
natih proizvoda je sljedeca:

Za dimljeni juneéi but kroje se pravilni, priblizno
ujednaceni Cetvrtasto oblikovani komadi juneceg
buta bez kostiju i vec¢ih naslaga masnog tkiva, povr-
Sinski uredno obrezanih rubova.

Za dimljeno junece meso kroje se pravilni i pribli-
Zzno ujednaceni duzi pravokutno oblikovani komadi
juneteg mesa bez kostiju od: plecke, podplecke,
vrata, rebara i grudi, s tim da je u¢eS¢ée masnog tki-
va na svakom komadu ravnomjerno rasporedeno i
ne prelazi viSe od 33%.

Za dimljena pile¢a prsa koriste se sirove polovi-
ce pilecih prsiju bez kostiju i pripadajuée kozice, a
oblikuju se primjenom ,rebarnog“ reza, koji poc€inje
iznad vrha hrskavi€avog dijela grudne kosti i pruza
se u predjelu linije spajanja ki€menih (vertebralnih) i
prsnih (sternalnih) rebara u pravcu ramenog zgloba
i zavr8ava se u predjelu tog zgloba. Polovice prsiju
se dobivaju kada se prsa rasijeku u dvije priblizno
jednake polovice, primjenom ,prsnog* reza.

Za dimljeni pileéi batak sa zabatkom koristi se
sirovi pileéi batak sa zabatkom, s pripadaju¢im
kostima i kozicom, a dobiva se rezom koji po€inje
ispred zabatka i pruza se u pravcu zdjeli¢nog zglo-
ba. U predjelu acetabuluma presijeca se &vrsto tkivo
butne kosti, odnosno kostiju zdjelice. Kosti ne smiju
biti oStecene vise od + 5 mm od linije rasijecanja.

STRUCNI RAD

Rez se zavr3ava iza stidne kosti.

Za dimljena pureca prsa koriste se sirove polovi-
ce purecih prsiju bez kostiju i pripadajuée kozice, a
ostalo je isto kao kod pilecih prsa.

Zadimljeni pureci batak koristi se sirovi pureci batak
s pripadaju¢im kostima i kozicom, a batak se odvaja
od zabatka rezom u predjelu koljenog zgloba.

Za dimljena pureca krila koriste se sirova pure¢a
krila s pripadajuc¢im kostima i kozicom, a dobivaju se
primjenom ,ramenog"“ reza, koji se pruza u predjelu
zglobnih povrsina nadlakti¢ne kosti i vranjace. Krila
¢ine: mali batak, srednji dio krila i zavrsni dio krila.

SPRAVLJANJE | INJEKTIRANJE SALAMURE

U sastav salamure ulaze sljedeci aditivi i dodatni
sastojci:

- nitritna sol,

- univerzalna mjesavina aditiva (polifosfati, redu-
ktivni Secer, karagen i natrijev askorbat),

- natrijev laktat,

- smjesa ekstrakta zacina,

- hladna voda.

Koli¢ina salamure koja se injektira u 100 kg obli-
kovanog mesa za polutrajne suhomesnate proizvo-
de iznosi 30 kg. Odmah nakon oblikovanja komada
mesa i pripreme salamure, pristupa se injektiranju.
Komadi mesa se ru¢no uredno slazu na pokretnu
traku pickle injektor-a i injektiraju. Pritisak pod kojim
se salamura ubrizgava iznosi 2 Ba za komade mesa
bez kostiju, a 1,8 Ba za meso s kostima. Brzina
pokretanja trake se podesi tako da na 100 kg mesa
utroSak salamure iznosi 30 kg.

Injektirani komadi se prihvacaju u pokretna ,kiper®
kolica i odvoze do tumbler-a.

Uloga NaCl i NaNO, su opce poznati.

Uloga univerzalne mjeSavine aditiva je sljedec¢a
(Causevi¢ i Smaiji¢, 1995; Vukovié, 1998):

- veze od 25% do 30% vode na koli€¢inu mesa,
¢ime bitno poveéava so¢nost proizvoda,

- sadrzaj polifosfata omogucuje optimalno aktivira-
nje mesnih bjelan€evina, a pored toga omogucava
homogeno povezivanje mesnog soka s mastima u
tkivu,

- zaustavlja izlu€ivanje Zelea i istovremeno sma-
njuje gubitak na masi (tezini) pri termickoj obradi,

- pomaze pri stvaranju crvene boje salamurenog
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V Tablica 1. Vrijednosti temperature za razli¢ite vrste Zivotinja promjene mase ostalih sastavnih dijelo- '%‘
V Table 1 Temperature values for various types of animals va, pri proizvodnom postupku mijeSanja )Z>
ili ubrizgavanja salamure, n
Raspon temperature | o ) ~1 | GkT/UCT - uveéava prinos gotovih proizvoda, ,.2,.,
/temperature range oG oG . - x . Z
°c koji isplacuje troSkove njegove nabav- 5
Telad 0-2 tjedna/ ke. =
elad 0-2 tiedna - . . .
Calf 0-2 wzjeeks 10 Ekstrakti zac¢ina se dodaju radi pobolj- g
Sanja arome i okusa gotovih proizvoda. @)
Telad 50 kg / 15 75 . o Koil zadini ¢ dodati zavisi od vrst A
Calf 50 liveweight oji zacini ¢e se dodati zavisi od vrste o
proizvoda i zahtjeva trZidta na kojem ce [®)
Junad / Beef catle 4 do 26 -40do 5 28 . . L .
se proizvodi plasirati, odnosno od navika
Muzne krave / 4 do 24 -24 do 28 potrogada.
Dairy cows -30
Svinje 2 kg / Pigs 31 '[AMB"RA"JE
20 kg 20 do 32 22 Komadi mesa se odmah nakon injekti-
60 kg 24 ranja ubacuju u tumbler i tambliraju pod
100 kg 18 do 22 14 32 odgovar:ajumm rezimom i to: o
. Za oblikovano meso bez kostiju i koZi-
Krmace 140 kg / 12 do 20 12 30 ca:
Sows . L
- ukupno vrijeme tambliranja je 10
Ovce — opcenito / .
25 sati,
Sheeps general .
- - - rad tumbler-a pod vakuumom je 9
Janjad 0-2 tjedna / 10 do 18 10 30 minuta,
Lambs 0-2 week .
- pauza tumbler-a bez vakuuma je 6
Ovee sa runom / 8 do18 -15do -9 minuta,
Ewe full fleece . . . S
— - broj obrtaja tumbler-a u jednoj minuti
Ostrizene ovce / 15 30 je 4 puta,
Ewe shorn . .
- vrijednost vakuuma je 70%.
Koze / Goats 12do 18 e =L Za oblikovano meso s kostima i pripa-
DKT/LCT - donja kriti¢na temperatura/lower critical temperature dajuc¢om kozicom:
GKT/UCT - gornja kritiéna temperatura/upper critical temperature - ukupno vrijeme tambliranja je 12
sati,
mesa i istovremeno je stabilizira. - rad tumbler-a pod vakuumom je 6 minuta,
Natrijev laktat je aditiv organskog - prirodnog - pauza tumbler-a bez vakuuma je 9 minuta,
porijekla. To je sol prirodne L (+) mlije¢ne kiseline. - broj obrtaja tumbler-a u jednoj minuti 4 puta,
Prednosti upotrebe natrijevog laktata su evidentne i - vrijednost vakuuma je 70%.
u praksi potvrdene jer: Osnovni cilj tambliranja je da meso &vrsto veze
- inhibira rast patogenih mikroorganizama (Esc- vodu i da se postupak salamurenja brzo i kvalitetno
herichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella provede.
spp., Clostridium spp. i Brochotrix spp.),
- produzava rok trajanja proizvodima 30 - 100%,  TOPLINSKA OBRADA
- 8titi trajnost, strukturu i stabilnost mesa i proizvo- Tamblirana pileca kao i pureca prsa pune se u
da od mesa, umijetne dimno—propusne ovitke promjera 120 mm
- smanjuje aktivitet vode i povecava kapacitet iduzZine cca 60 cm. Napunjeni ovici se na krajevima
vezivanja vode, zatvaraju (,klipsaju) pomoéu ,klipserice®, pri ¢emu
- ne utjeCe na boju mesa, pH neutralan, se na jedan kraj proizvoda nabaci omé&a. Potom se
- se jednostavno dodaje u postojece recepture bez  proizvodi vje$aju na metalne $tapove, puni §tapovi
I
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STRUCNI RAD

®) se vjeSaju na rem kolica, a puna rem kolica se uba- cilj unistiti, ili barem u velikom stupnju smanijiti vege-
o cuju u automatsku termo-dimnu komoru. tativne oblike mikroorganizama, ,trovaca hrane®, i
6 Ostali tamblirani proizvodi: juneéi but, junece time bitno produziti odrzivost i higijensku ispravnost
2 meso, pile¢i batak sa zabatkom, pure¢i batak i proizvoda (Wirti sur.,1997).
& pureca krila se pomoc¢u metalnih kukica vjeSaju na Toplinskom obradom polutrajnih  suhomesnatih
% metalne Stapove, puni Stapovi se vjeSaju na rem proizvoda fiksira se boja, poboljSava konzistencija
E kolica, a ona ubacuju u automatsku termo-dimnu proizvoda, uklanja suviSna vlaga i stvaraju materije
2 komoru. okusa i arome od elemenata koji se nalaze prisutni
<Z( Toplinska obrada za sve navedene proizvode se u sirovom mesu. Meso postaje jestivije i probavljivije
N obavlja pod sljedeéim rezimom: na bazi denaturacija bjelan&evina (Causevi¢ i Sma-
- dimljenje dok temperatura u centru proizvoda ji¢, 1995; Savi¢, 1973).
ne postigne vrijednost 72°C, temperatura pusnice Toplinskom obradom smanijuje se koli€ina nitrita.
80°C, relativna vlaga 70%, ventilacija druga brzina; Ovo se moZe objasniti na viSe nacina: reakcijom
- izbacivanje dima 2 minute, temperatura pusnice nitrita s aminokiselinama proteina, diaco-reakcijama,
10°C, relativna vlaga 50%, ventilacija druga brzina;  prelaskom nitrita u duSikov monoksid i fiksacijom na
- ukoliko proizvodi tijekom dimljenja postignu mioglobin (Savi¢, 1973).
Zeljenu boju, a temperatura u centru proizvoda nije Najvecéi interes ima reakcija nitrita s aminokiseli-
postigla vrijednost od 72°C, prekida se dimljenje i nama, koja se moze prikazati kao
naftavlja su.se.nje. pod istim parametrima zadanog B — NE s — HONO < B —OF 4 Nt 4 Hal
rezima za dimljenje.
Za vrijeme toplinske obrade u mesu se odvijaju Tako, npr., glicin reagira s nitritima dajuci hidroksi-
sloZene fizikalno-kemijske i strukturne promjene. octenu kiselinu
Toplinska obrada na temperaturi od +72°C ima za  CH AT FONG <o CHLOTCO0T &« Wos [T
V Tablica 2. Predlozene maksimalne i minimalne vrijednosti temperature zraka unutar vozila pri prijevozu Zivotinja,
uzevsi u obzir utjecaj vlage zraka
V Table 2 Proposed maximum and minimum temperatures within vehicles for the transport of animals, taking into
account influence of humidity
Minimalne Maksimalna Maksimalna temperatura
Tezina /dob tem;_)e_rature tempqratura prilaqodena vlagi zraka
Weight /age / minimum /maximum /ma?(lmum temper_at.ure
temperature temperature adjusted for humidity
°C °C °C
rv<95% rv>95%
Svinje /pigs 10-30 kg 14 32 29
30 + kg 12 32 29
rv <80 % rv >80 %
0-2 tjedna /weeks 10 30 27
Goveda /cattle 2-26 tjedana / weeks 5 30 27
26 + tjedana / weeks 0 30 27
rv <80 % rv >80 %
Puno runo /full fleece
Ovce / sheep Ostrizeno runo/ 100 gg gg
shorn
rv <80 % rv >80 %
Koze/goats 6 30 27
I
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Suvremena proizvodnja polutrajnih suhomesnatih proizvoda

Glutaminska kiselina se prevodi u hidroksigluta-
mnisku kiselinu

COCHCHACH O (N OO0 + HONO —
CCMAHCH (OH dCHOHCOOH + Na+ Hai
dok treonin daje dihidrobuternu kiselinu
CHCHOFCH AN 2 0O & FIONG =
CH CHORCHOHCOOH + N+ H 2
Serin istom reakcijom prelazi u glicerinsku kiselinu

CH o HCH (NH 1 0O0H + HOND —
CH O CHMOOOH + N+ H 0

Nitriti reagiraju s aminokiselinama kao $to su trip-
tofan, prolin i oksiprolin, stvarajuci nitrozoamin bez
oslobadanja dusika prema reakciji

Mo H 4 HONG) = BN S a0

Aminokiseline koje sadrZze benzensku jezgru
(tirozin, fenil-alanin) reagiraju s nitritima, stvarajudi,
pored hidroksikiselina i diaco-spojeve.

Dimljenje je jedan od najstarijih nacina konzer-
viranja mesa, a zasnhiva se na antioksidativhom i
baktericidnom u€inku dima. Pri dimljenju tvari iz
dima prodiru u meso i daju mu specificno ugodan
okus i aromu po dimu, te svojstvenu, pozeljnu boju
koja ¢e biti sve tamnija $to proces dimljenja duze
traje (Causevi¢ i Smaji¢, 1995).

HLABENJE, VAKUUMSKO PAKIRANJE,
DEKLARIRANJE | SKLADISTENJE

Nakon toplinske obrade polutrajni suhomesnati
proizvodi se u struji hladnog zraka brzo ohlade na
temperaturu od -1°C do +2°C u centru proizvoda,
kako bi se u Sto vecoj mjeri sprijecio razvoj mikro-
organizama i spora koje su eventualno prezivjele
toplinsku obradu (Wirth i sur., 1997).

Pakovanije i deklariranje se vr$i u posebnom kon-
dicioniranom odjelu, pakirnici, u kojoj u higijenski
uvjeti rada moraju biti besprijekorni.

S ohladenih pilecih i purecih prsiju se odstranjuju
ovici, a zatim se pomoc¢u uredaja za narezivanje
svaki komad narezuje u tanke listi¢e ili sijeCe na
komade mase 500 g. Naresci u koli¢ini 100 g se
ubacuju u PA/PE vrecice oblikovane na uredaju za

vakuumiranje i vakuumiraju. Komadi od 500 g se
ubacuju u odgovarajuée termo-skupljajuée vredice,
vakuumiraju a zatim potapaju nekoliko sekundi u
lonac s vrelom vodom, pri ¢emu se termo-skupljaju-
¢a folija priljubi oko upakiranog proizvoda, daju¢i mu
estetski privliaCan izgled.

Dimljeni juneéi but i dimljeno junec¢e meso se
sijeku na komade mase 500 g i dalje pakiraju kao
komadi pile¢ih i purecih prsa.

Dimljeni pile¢i batak sa zabatkom, dimljeni pureci
batak i dimljena pureca krila se pojedinac¢no pakira-
ju u odgovarajuée termo-skupljajue kesice, a dalji
postupak pakovanja je isti kako je ve¢ navedeno.

Na sve vrecice s upakiranim proizvodima lijepi
se odgovarajuca etiketa (deklaracija) s propisanim
standardnim podacima, a zatim se na elektronskim
vagama dodaje samoljepljiva deklaracija s promjeniji-
vim podacima (datum pakovanja, rok trajanja i dr.).

Deklarirane vreCice s proizvodima se pakuju
u odgovaraju¢e kartonske kutije, koje se nakon
punjenja i zatvaranja takoder propisno deklariraju i
pohranjuju u skladi$te za polutrajne suhomesnate
proizvode na temperaturu -1°C do +2°C do otpreme
u promet (Wirth i sur., 1997).

ZAKLJUGAK

Osnovne prednosti primjene suvremenih tehnolo-
Skih postupaka: injektiranja, tambliranja i toplinske
obrade u automatskim termo-dimnim komorama za
proizvodnju polutrajnih suhomesnatih proizvoda, u
odnosu na klasiéne postupke suhog salamurenja ili
potapanja u salamuru, bez tambliranja i s termi¢kom
obradom u klasiénim pusnicama, su slijedece:

- Ubrizgavanjem odgovarajuée salamure u pripre-
mljeno meso uz tambliranje proces salamurenja se
drasti¢no skraéuje na cca 15 sati, dok kod klasi¢nih
postupaka traje do 15, pa i viSe dana, u zavisnosti
od jacine salamure, vrste mesa, veli¢ine komada,
temperature salamurnice i drugih faktora.

- Upotrebom suvremenih i kvalitetnih aditiva,
mesa ¢&vrsto veZu vodu i zna¢ajno produzZavaju rok
odrZivosti od 30 do 100%.

- Gotovi polutrajni suhomesnati proizvodi u odno-
su na starthu masu dobivaju na prirastu od 1 do
10%, dok se kalo kod klasi¢nih postupaka krece i
preko 20%
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- Svi polutrajni suhomesnati proizvodi su potpuno
ujednacene boje, odnosno isti su maksimalno kvali-
tetno prosalamureni, dok su kod klasi¢nih postupa-
ka Ceste diskoloracije u sredidnjem dijelu krupnijih
komada mesa, Sto vrlo nepovoljno uti€e na izgled i
odrzivost proizvoda.

- Slanost gotovih proizvoda se u startu odreduje
po Zelji i u potpunosti je ista kod svih gotovih pro-
izvoda, bez obzira na vrstu mesa i veli¢inu koma-
da, dok kod klasi¢nih postupaka i pored posebnog
postupka odsoljavanja slanost je neujednacena u
centru i na periferiji proizvoda, kao i kod komada
razliCite veli¢ine.

- Opcenito, organoleptiCka (senzorna) svojstva
gotovih polutrajnin suhomesnatih proizvoda: boja,
konzistencija, miris, a naroCito okus (socnost i
slanost) su bolja nego kod proizvoda proizvedenih
klasi¢nim postupcima proizvodnje.

- U skladu s dana3njim trendom prehrane, kalo-
rijska vrijednost gotovih polutrajnih suhomesnatih
proizvoda je niza za 20 do 30% u odnosu na proi-
zvode dobivene klasi¢nim postupcima.

- Produktivnost, odnosno cjelokupan tehnoloski
proces proizvodnje je maksimalno skracen na sve-
ga 1 dan, dok kod klasi¢nih postupaka proizvodnje
traje do 15 i viSe dana.

- Iz navedenih prednosti evidentno je da je ekono-
mi¢nost i rentabilnost proizvodnje na opisani suvre-
meni nacin na zavidnoj visini.

PRIKAZ IZ LITERATURE

SUMMARY
PRODUCTION OF SEMI-DRY MEAT PRODUCTS

The paper describes the whole technological process
of certain semi-dry meat products, while special attention
has been paid to the application of modern technological
procedures of brine injection, tumbling and thermal treat-
ment in automatic thermo chambers.

In conclusion, side by side have been presented the
advantages of production of semi-dry meat products with
modern technological procedures in comparison with
classical ones, which included drastically reduced pick-
ling time, significantly increased shelf life, yield instead of
cooking loss, and better organoleptic properties: colour,
consistency, aroma, and especially taste (saltiness and
Juiciness), lower calories value, productivity, with economy
and cost effectiveness being on the considerable level.

Key words: Semi-dry meat products, injection, tum-
bling
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Jackson, V., I.S. Blair , D.A. McDowell , J.
Kennedy, D.J. Bolton (2007): The incidence of
significant foodborne pathogens in domestic
refrigerators. Pojavnost znacajnih patogena
iz hrane u hladnjacima iz doma¢instava. Food
Control 18, 346-351.

Unutrasnje povrsine hladnjaka u domacinstvima
mogu se kontaminirati patogenima iz hrane i time
povecati rizik unakrsne kontaminacije druge hrane.
U radu je istrazena pojavnost patogena iz hrane,
te opéi higijenski status (prikazan kao ukupni broj
bakterija i koliformnih organizama) na unutrasnjim
povrSinama hladnjaka u domacinstvu Campylo-

bacter spp., Salmonella spp. i Escherichia coli O157:
H7 nisu utvrdene, no Staphylococcus aureus je
izoliran iz 6,4%, Listeria monocytogenes i E. coli iz
1,2% te Yersinia enterocolitica iz 0,6% pretrazenih
hladnjaka. Kako izolirane patogene vrste mogu
rasti na temperaturama hladenja, one mogu i kon-
taminirati hranu u hladnjacima u domacinstvima.
Taj rizik posebno se odnosi na gotova jela koja
se viSe ne podvrgavaju baktericidnim postupcima
(kuhanje) prije konzumacije. Ukupni broj bakterija
u istrazivanju kretao se od 2,91 log10 cfu/cm? do
8,78 log10 cfu/cm?, a broj koliforma 0,045 log10
cfu/cm? do 5,96 log10 cfu/cm? ukazujuéi na vrlo
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