Prilozi ribarstuvenaj struct

IZ NOVIJE LITERATURE

Dr. H. Wedekind:

KVALITETA SLATKOVODNIH
RIBA — ARGUMENT ZA
POSPJESIVANJE PROIZVODNJE

(Produktqualitat bei
Siisswasserfischen - ein Argument
zur Absatzforderung), Fischer u.
Teichwirt, Vol. 44, 1993, 408-409.

Potaknut statistickim podacima, prema
kojima potrosnja slatkovodne ribe ima
neznatnu ulogu u cjelokupnoj potrosnji
ribe, dr. H. Wedekind u ovom je ¢lanku
iznio osvrt na problem. Osnova je proble-
ma u tome §to su u suprotnosti proizvod-
no-gospodarska teZnja, tj. proizvedena
tonaza ribe po hektaru, s kvalitetom i
asortimanom ribe na trZzistu.

Razlikuju se:

1. vanjska kakvoéa proizvoda;

- tjelesna veli¢ina

— neosteéenost

— oblik i proporcije tijela
- utroba (teZina organa, udio
unutrasnjih organa)

— punoc¢a mesa (obujam tijela,
udio fileta);
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2. unutradnja kakvoéa proizvoda:
— kemijski sastav mesa (sadrZaj vode, ma-
sti, bjelanéevina, mineralnih tvari)

~- fizikalne osobine mesa (pH vri-
jednost, Gvrstoéa, sposobnost vezanja
vode, bjelina boja)

— okus, miris.
U praksi se prilikom sortiranja riba po-
zornost obraéa na vanjske, vidljive osobine
i na osnovi njih provodi selekcija. No,
zanemareni su ¢imbenici koji utjeéu na
unutra$nju kakvotu mesa kao i asortiman
ribe na trZiStu, a upravo su to ti faktori
kojima se priviaéi paZnja potroSada i osi-
gurava kupnja proizvoda.
Istaknuti su bitni ¢imbenici koji utje¢u na
unutra$nju kakvoéu mesa:
- genetski i tehnicki faktori
— faktori odrzavanja
— za dobar kemijski sastav najvainiji su
pravodobno klanje i odgovarajuéa hranid-
ba
— sredi$nja mjerna vrijednost fizikalnoga
svojstva mesa jest stupanj kiselosti (pH
vrijednost), koji se kod svjeZe zaklane ribe
mora kretati od 7,0 do 7,4 radi daljnjih
biokemijskih procesa.
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