Varijabilnost svojstava polovica i kvalitete mesa teskih svinja

Eigenschaftsvariabilitat von Halften und Fleischqualitat

von schweren Schweinen
Zusammenfassung
Die Untersuchung wurde auf 45 zuféllig gewdhlten Schweinehdlften, Ursprung von Zweilinienhybriden (GroBBe Yorkshire und Schwe-
dische Landras), durchgefiihrt. Die Schweine wurden in gleichen Bedingungen geziichtet und mit Futter derselber Zusammensetzung
bis zum Schlachten gefiittert. Danach wurden die Hdlfteneigenschaften und die Fleischqualitét gemessen. AuSerdem wurden Muster
zur chemischen Fleischanalyse genommen. Die durchschnittlichen Werte pH45 der LD Muskeln (6,23) und pH24 (5,6) weisen auf eine
zufriedenstellende Fleischqualitdt hin. Die durchschnittlichen Werte der elektrischen Durchfiihrbarkeit des Fleisches, gemessen 45
Minuten post mortem (EC45) betrug 4,38 mS/cm, weichen nicht von einer normalen Fleischqualitét ab, wéhrend die Werte der elek-
trischen Durchfiihrbarkeit gemessen nach 24 Stunden (EC24) relativ hoch waren (9,74 mS/cm). Genauso weist der durchschnittliche
CIE-L*(52,43) Wert auf eine etwas bleichere Fleischfarbe der untersuchten schweren Schweine hin. Die durchschnittliche Abscheidung
von Fleischsaft (8,29%) war zu hoch in Bezug auf die erwiinschten Werte. Durch die Fleischverteilung in normalen Zustand (n=37;
82,22%) und BMV (n=8; 17,78 %) nach pH45 Wert, wurden statistisch bedeutende Unterschiede in der LD Muskelnfldche festgestge-
stellt. Durch die Beobachtung der Fleischqualitéitseigenschaften wurden Unterschiede zwischen zwei Gruppen auch fiir pH45, EC45
und Kalokochen festgestellt, wihrend zwischen beobachteten Gruppen keine statistisch bedeutenden Unterschiede in chemischer
Zusammensetzung des Fleisches bestanden. Beide Gruppen hatten unerwtiinscht erh6hte Werte EC24, CIE-L*und Fleischsaftabschei-
dung, wobei zwischen ihnen keine statistisch bedeutenden Unterschiede festgestellt wurden. Durch den F-Test wurde ein positiver
Einfluss der Masse der warmen Hdifte auf die Hdlftenldnge, Keuleumfang und Riickenspecksdicke festgestellt. Es wurde festgestellt,
dass die Masse der warmen Hiilfte einen bedeutenden Einfluss (p<0,05) auf Werte pH24, EC24 und CIE hat. Die Untersuchungsre-
sultate weisen darauf hin, dass man in Bezug auf die positive Perzeption (iber die Eigenschaften der Fleischqualitdt bei schweren
Schweinen vorsichtig sein soll.
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i kvaliteta mesa

Dobrobit zivotinja
i kvaliteta mesa

T. Mikus', I. Petak’

Struc¢ni rad

Sazetak
Posljednjih godina u svijetu raste interes potrosaca za dobrobit Zivotinja i kvalitetu proizvoda animalnog podrijetla. Stoga su zemlje
Europske unije prihvatile novi pristup u proizvodnji hrane koji uvazava potrebe potrosaca, takozvani “fork to farm” (od staje do stola)
pristup. Garanciju kvalitete za europske potrosace predstavljaju zakonodavstvo i odredene robne marke (brand-ovi). Za osiguranje
kvalitetnog provodenja dobrobiti Zivotinja u proizvodnji mesa najkriticniji procesi su tov, utovar, transport, istovar, omamljivanje i
klanje. Svjetska iskustva pokazuju da je za humano postupanje prema Zivotinjama, uz zakonodavstvo, neophodna i edukacija oso-
blja. U Hrvatskoj bi edukacija trebala obuhvatiti i potrosace i proizvodace, kako bi se uz kvalitetno zakonodavstvo stvorile jake gra-

Variabilitia di caratteristiche delle meta e della qualita di car-

ne di maiali pesanti
Sommario
Laricerca é stat fatta su 45 meta suine scelte casualmente, provenenti da incroci di due linee (Lo Yorkshire grande e il Ldnder svedese).
I maiali sono stati allevati nelle stesse condizioni e alimentati equalmente fino a macellazione, dopo di che sono state misurate le
caratteristiche delle meta e della qualita di carne. Tranne questo, sono stati presi anche i campioni destinati all‘analisi chimica di car-
ne. [ valori mediocri pH45 (6,23) e pH24 (5,6) dei muscoli LD ci informano di una qualita soddisfacente di carne. Il valore mediocre di
conduzione elettrica misurato 45 minuti post mortem (EC45) era 4,38 mS/cm, e questo non dimostra una declinazione dalla qualita
normale di carne. Il valore di conduzione elettrica misurato 24 ore dopo (EC24) era relativamnete alto (9,74 mS/cm), mentre il valore
mediocre CIE-L* (52,43) dimostra un colore un po’ piti pallido di carne dei maiali pesanti. Il rilascio mediocre di succo di carne (8,29%)
era troppo alto rispetto ai valori desiderati. Avendo diviso la carne alla normale (n=37; 82,22%) e la BMV (n=8; 17,78%) condizione al
confronto di valori pH45, sono state notate le differenze statisticamente notevoli in superficie di muscoli LD tra i gruppi. Osservando
le caratteristiche di qualita di carne, le differenze tra due gruppi sono state determinate anche per il pH45, EC45 e la cottura ‘kalo;
mentre tra i gruppi osservati non sono state determinate le differenze statisticamente notevoli nella composizione chimica di carne.
Entrambi gruppi avevano i valori EC24, CIE-L* troppo alti e senz‘altro non desiderati e il rilascio di succo di carne, ma tra loro non sono
state determinate le differenze statisticamente notevoli. Con il ‘F-test’ é stato determinato un influsso positivo di massa della meta
calda alla lunghezza delle metd, al volume di coscia di maiale e allobesita di lardo dorsale. E stato concluso che la massa della meta
ancora calda influisce notevolmente anche sui valori pH24, EC24 i CIE-a. | risultati di ricerca dimostrano che la percezione positiva di
caratteristiche di qualita di carne dei maiali pesanti bisogna prendere in considerazione con prudenza.
Parole chiave: maiali pesanti, caratteristiche delle meta di maiali, caratteristiche di qualita di carne
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Uvod

Posljednjih godina potrosaci su sve
vise zainteresirani za nacin i postup-
ke proizvodnje hrane (Gade, 2002),
Zele znati porijeklo mesa koje kupuju
(Warriss i Brown, 2000) i prema tome
odabiru $to e kupiti (Busquin, 2004).
IstraZivanja u Velikoj Britaniji poka-
zala su da je 87% anketiranih bilo
zabrinuto za tretman farmskih Zivoti-
nja, odnosno jesu li patile u procesu
proizvodnje mesa (Bennnett, 1996).
Potrosace zanima je li se sa Zivotinja-
ma postupalo u skladu s dobrobiti
tijekom uzgoja, transporta i klanja
(Warriss i Brown, 2000), te sve vise za-
htijevaju da se pri tome koriste huma-
ne metode (Appleby i Hughes, 1997).
Dobrobit Zivotinja postala je glav-
na briga potrosaca mesa (Manteca,
1998) i stoga novi izazov za proizvo-
dace i znanstvenike (Busquin, 2004).

“Fork to farm” princip
Cinjenica da su potro$a¢i razvoj
intenzivne proizvodnje negativno

ocijenili (Gade, 2002), dovela je do
promjene klasi¢nog pristupa farm to
fork (od staje do stola) u fork to farm
(od stola do staje). Takav novi pristup
uzima u obzir interes potrosaca i in-
tegrira njihove potrebe za kvalitetom
i veCom sigurnosti hrane (Busquin,
2004; Wood i sur, 1998).

Pritisak javnosti za povecdanu zasti-
tu i dobrobit Zivotinja dolazi prven-
stveno od ljudi iz visoko urbanizira-
ne populacije, obrnuto je propor-
cionalan s brojem ljudi koji se bave
poljoprivredom i raste mu vaznost u
cijelom svijetu (Appleby i sur., 1992).
Briga za dobrobit Zivotinja proizlazi
iz ljudskog vjerovanja da Zivotinje,
ako se za njih ne brine pravilno ili s
njima krivo postupa, mogu osjecati
bol i patnju (Dawkins, 1990; Mante-
ca, 1998), a temelji se na istraziva-
njima znanstvenika koja pokazuju
da sisavci i ptice osjecaju bol i strah
(Grandin i Smith, 2004).

Ucinkoviti mehanizmi za zastitu
dobrobiti zivotinja su zakonodav-
stvo i garancija kvalitete (Warriss i
Brown, 2000; Wood i sur, 1998). U za-
padnoeuropskim zemljama, dobro-
bit se smatra opcenito pozeljnom
zbog sebe same, te se smatra da za-
konodavstvo Europske unije to treba
promovirati (Warriss i Brown, 2000).
Stoga Europska unija donosi pravil-
nike koji garantiraju da su farmske
Zivotinje uzgojene i zaklane/usmr-
¢ene bez nepotrebnih patnji. Medu-
tim, te se mjere primjenjuju samo na
podrugju Unije. Da bi se postigla pri-
mjena tih mjera na podrucju zemalja
treceg svijeta, bilo bi potrebno pro-
vesti primjenu zakonodavstva izvan
EU teritorija, a $to nije moguce po
medunarodnom pravu. Ipak, za ze-
mlje koje su u procesu priblizavanja,
ustanovljen je program kako bi se
osiguralo da ce te zemlje postepeno
primijeniti sva pravila Europske uni-
je. Inzistira se da tijekom procesa pri-
stupanja bude pravilno primijenjeno

! Tomislav Mikus, dr. vet. med, dr. sc. Irena Petak; Hrvatsko veterinarsko drustvo, Odjel za dobrobit Zivotinja, Hrgovici 63, 10 000 ZAagreb;

e-mail: mikus.tomislav@gmail.com

MESO




ivotinja i kvaliteta mesa

sve zakonodavstvo Europske unije o
dobrobiti Zivotinja, uklju¢ujuci i ono
o humanom klanju / usmrcivanju zi-
votinja (Anonymus, 2006).

Istrazivanja u Sjedinjenim Ameri¢-
kim Drzavama pokazala su da svega
oko 1% ili 2 milijuna Amerikanaca
nikada nisu jeli crveno meso, perad
ili ribe. Medutim, preko 65% Ameri-
kanaca jede ,zdraviju” hranu, a 62%
ispitanika smatraju ,zdravijim” da se
jede manje mesa. Dakle, u vegetari-
janskoj populaciji zbog zdravstvenih
razloga vegetarijanski se hrani 88%
ispitanika, a eticki razlozi su vazni za
39% (Rowan, i sur. 1999).

Dodatno, eticki aspekti, kao $to je
dobrobit Zivotinja, ¢esto su uklju-
ceni u osiguranje kvalitete. Time se
potrosacima garantira da su osigu-
rani odredeni standardi proizvodnje
mesa koje oni kupuju i da su uzeti u
obzir problemi koji ponekad nastaju
umodernim proizvodnim sistemima.
Kako bi bilo dozvoljeno da se meso
prodaje s odredenom oznakom, rob-
nom markom,, specifi¢no se odredu-
je kako Zivotinje moraju biti uzgoje-
ne i kako se s njima mora postupati.
Primjeri takvih robnih marki u Veli-
koj Britaniji su “Farm Assured British
Pigs” i “Freedom Foods” (Warriss i
Brown, 2000).

“Kvalitetno provodenje

dobrobiti Zivotinja”

Ukazivanje da kvalitetno prove-
dena dobrobit Zivotinja vodi boljoj
kvaliteti proizvodnje, dodatni je ko-
mercijalni poticaj da se poboljsa na-
¢in kako se uzgajaju zivotinje, kako
se s njima postupa i kako ih se kolje
(Warriss i Brown, 2000). Ipak, treba
naglasiti da postoje razlike u nagla-
sku koji potrosaci daju na dobrobit
zZivotinja kada kupuju meso. Neki ne
pitaju za dobrobit uopce, dok drugi
imaju odredene zahtjeve koji se razli-
kuju ovisno o njihovoj percepciji $to
je to kvalitetno provedena dobrobit
(Gade, 2002).
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Istrazivanja u Velikoj Britaniji, Ir-
skoj, Italiji, Francuskoj i Njemackoj
pokazala su da potrosaci koriste
izraz dobrobit Zivotinja kao pokaza-
telj drugih, vaznijih osobina proizvo-
da kao sto su sigurnost hrane, kvali-
teta i zdravlje. Posljedi¢no, potrosaci
izjednacuju dobre standarde dobro-
biti Zivotinja s dobrim standardima
hrane. Definiraju dobrobit Zivotinja
u terminima prirodnog Zzivota i hu-
mane smrti. Sustinski, to znaci da
Zivotinje trebaju biti uzgajane, hra-
njene, smjestene, te provedena nji-
hova reprodukcija na nacin da im
bude omoguceno ponasanje sto bli-
ze prirodnom. Potrosaci izjednacuju
prirodnu, organsku proizvodnju sa
sigurnijom kvalitetom hrane. Oni ko-
riste izraz "humano” kako bi oznacili
brzu i bezbolnu smrt tijekom klanja
(Harper i Henson, 2001).

Uzimajudi u obzir misljenje svih su-
dionika u lancu animalne proizvod-
nje, dakle potrosaca, uzgajivaca, dis-
tributera proizvoda, kao i znanstve-
nika, Europska unija nastoji odrediti
nove strategije, bazirane na znanju,
prakti¢ne i vrsno-specificne kako
bi se poboljsala dobrobit Zivotinja,
te razviti sistem nadgledanja onih
koraka u proizvodnji kada je najkri-
ti¢nija dobrobiti Zivotinja, a to je na
farmama, tijekom transporta i klanja
(Kjeernes, 2006).

Javna rasprava o dobrobiti na far-
mama usmijerila se na intenzivne si-
steme, tj. proizvodne sisteme s pot-
punom kontrolom okolisa, velikom
koncentracijom  Zivotinja, punim
podovima bez slame, sistemima koji
ogranic¢avaju kontakt Zivotinje sa
sto¢arom, te se smatraju neprihvat-
ljivim po misljenju sve veceg dijela
javnosti. Najvise je kritizirana nemo-
gucnost zivotinja da izraze svoje pri-
rodno ponasanje jer im osiromaseni
okolis to onemogucava (Gade, 2002).
Stoga je odredeno pet “sloboda” za
Zivotinje - pet prava koja moraju biti
osigurana farmskim Zivotinjama:

«  Zivotinje ne smiju biti gladne ili

pothranjene i zedne

- one ne smiju biti izlozene stresu
izazvanom temperaturom ili fi-
zicki

« ne smiju biti bolesne i ozlijedene

« imaju pravo izraziti svoje normal-
ne oblike ponasanja

« ne smiju osjecati strah (Gade,
2002).

Zbog zabrinutosti potrosaca veza-
noj za intenzivnu proizvodnju, kao
alternativa se javlja organska proi-
zvodnja koja je u skladu s okolisem
i uvazava potrebe Zivotinja. Prema
istrazivanjima u Danskoj 2001. godi-
ne, glavni razlog zasto danske obite-
lji kupuju organske proizvode bio je
briga za dobrobit Zivotinja, koja im
je jednako vazna kao briga za okoli i
vaznija od brige za zdravlje i kvalite-
tu hrane (Gade, 2002).

Na dobrobit Zivotinja moze znacaj-
no utjecati vremenski period izmedu
dostave Zivotinja od proizvodaca
do trenutka klanja (FAWC, 2003). On
ukljucuje utovar, istovar, rukovanje
pri tome, kao i sam transport (Bro-
om, 2005), te se nasao takoder na
udaru kritike dijela potrosaca (Gade,
2002). Za zivotinju je to vrlo bitan
period jer se susrece s nizom novih
¢imbenika u okolisu. Najproblema-
ti¢niji i najnepozeljniji ¢imbenici koji
se dogadaju u periodu prije klanja
ukljucuju: utovar, transport, fizicki
napor, glad i Zzed, promjene svjetla,
buka, nepoznati mirisi, strah, fizicka
bol koju uzrokuju ljudi bez iskustva
u radu sa Zivotinjama, mijesanje s
drugim, nepoznatim zivotinjama itd.
(Wajda i Denaburski, 2003).

Dobrobit zivotinja tijekom i kao
rezultat transporta moze se odre-
diti preko bihevioralnih, fizioloskih,
patoloskih pokazatelja i pokazatelja
kvalitete trupa (Broom, 2005). Pri
tome se dobrobit moZe promatrati
u terminima subjektivnog iskustva
Zivotinje (bazirano na testovima
preferencije) ili u terminima biolos-
kog funkcioniranja (mjerenje reak-

cije na stres ukljucujuci plazmatski
nivo glukokortikoida, kateholamina,
prolaktina i endorfina, kao i broj ot-
kucaja srca i nivo neurotransmitera
u mozgu (Manteca, 1998). Naime,
pokazalo se da postoje razlike pri-
likom utovara, transporta i istovara
izmedu pojedinih Zivotinja (Wajda i
Denaburski, 2003), pasmina (Broom,
2005) i vrsta Zzivotinja. Tako je npr.
duzina putovanja stresnija za svinje
nego za ovce, ali utovar i pocetak
putovanja su stresni za oboje (Hall i
Bradshaw, 1998).

U Danskoj je Komitet za svinje po-
stavio sedam osnovnih kriterija za
osiguranje dobrobiti Zivotinja kod
sakupljanja, transporta i kod tretma-
na u klaonicama koji moraju biti za-
dovoljeni:

+ Zivotinja se mora dobrovoljno
kretati prema naprijed

- treba se koristiti $to manje sile

- nije dozvoljena upotreba elek-
tricnih gonica

- fizicke potrebe Zivotinja moraju
biti zadovoljene

« ne smije biti mijesanja nepozna-
tih Zivotinja

«  Zivotinje ne smiju biti ozlijedene

« hitni tretman u slucaju ozljede i
sl. (Gade, 2002).

Zakonodavstvo Europske unije
zahtjeva da transport i tretman Zivo-
tinja u klaonicama budu provedeni
na takav nacin da se smanji stres sto
je vise moguce. Posebno, elektri¢ne
gonice ne bi trebalo koristiti kod uto-
vara i istovara iz transportnih vozila,
a sredstva za smirenje ne bi se treba-
la davati svinjama neposredno prije
transporta (Gade, 2002).

Temeljeno na bazi¢cnim etickim
principima ili na javnhom misljenju,
razmatranja dobrobiti Zivotinja zahti-
jevaju da tretman prije klanja i samo
klanje budu $to je moguce humaniji
(Savenije, 2002). Humano klanje je
postupak proveden tako da garantira
dobrobit Zivotinja do iskrvarenja (de
Oliveira Roca, 2002). Problemi koji se

mogu pojaviti pri klanju a vezano uz
dobrobit Zivotinja su: gledanje jedne
Zivotinje kako se kolje istovrsnik, po-
stupanje sa zivotinjom prije klanja,
bol od omamljivanja prije klanja i
neucinkovito omamljivanje (Rowan
i sur, 1999). Omamljivanje se prije
klanja provodi zato da se osigura
humano klanje, motivirano je etic-
kim i javnim misljenjem, te se time
olaksava automatsko klanje, zbog
prakti¢nih razloga. U Europskoj uniji
omamljivanje je zakonski propisano
(Savenije, 2002).

Prema misljenu Grandin i Smith
(2004), najvazniji ¢imbenik koji odre-
duje da li ¢e u klaonicama biti osigu-
rana ili ne dobrobit Zivotinja, je stav
osoblja. Stoga se predlaze edukacija
osoblja u klaonicama kako bi se po-
boljsala dobrobit i kvaliteta mesa
(Coleman i sur., 2003).

Zakljucak

U Hrvatskoj postoje¢i “Zakon o
zastiti Zivotinja” i “Pravilnik o zastiti
Zivotinja pri klanju i usmrcivanju”
predstavljaju dobru osnovu za osi-
guranje dobrobiti Zivotinja.

Nuzna je edukacija svih dijelova
drustva, a posebno onih ljudi koji
rade sa zivotinjama kako bi se za-
konodavstvo doista i provodilo. Isto
tako, kvaliteta proizvoda, u ovom
slucaju mesa, treba biti od velike
vaznosti za nase potrosace, alii inte-
res proizvodaca koji zele izvoziti na
trziste Europske unije. Stoga je jedna
od uloga udruge potrosaca i promo-
viranje kvalitete proizvoda i kontrola
hrvatskog trzista prehrambenih pro-
izvoda.
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Animal welfare and product quality

Summary

During the recent years there is growing concern amongst consumers for animal welfare and quality of animal products. Ac-
cordingly, the European Union member states accepted a new approach in the production of food, taking the necessities of the
consumer in the so-called «fork to farm» approach into consideration. The guarantee of quality for the European consumers lies
in the legislature and certain product brands. When securing the animal welfare in the meat production, the most critical points
are the animal breeding, transport, i.e. its handling during the loading and unloading, as well as the procedure of stunning and
slaughtering the animal. Worldwide experience shows that for the humane treatment of animals, next to the corresponding
legislature, the education of personnel is indispensable. In Croatia this education should also include the consumers and the
producers in order to create next to a quality legislature and strong citizen initiatives for the control of the Croatian market.
Key words: animal welfare, consumers, products quality

Das Wohlergehen der Tiere und die Qualitat der Erzeugnisse

Zusammenfassung

In den letzten Jahren wdchst das Interesse der Verbraucher am Wohlergehen der Tiere und an der Qualitdt der Erzeugnisse animaler
Herkunft. Deshalb haben die Ldnder der EU den neuen Ansatz in der Herstellung von Nahrung angenommen, der den Bedarf der
Verbraucher beachtet, den sg. ,fork to farm” (vom Stall zum Tisch) Ansatz. Die Qualitétsgarantie fiir europdische Verbraucher sichern
die Gesetze und bestimmte Herstellungsmarken (brands). Fiir eine qualitative Durchfiihrung des Wohlergehens der Tiere in Fleisch-
herstellung sind die kritischsten Prozesse Mast, Einladen, Transport, Ausladen, Betdubung und Schlachten. Die Erfahrungen aus der
Welt zeugen dartiber, dass neben der Gesetze auch eine Edukation des Personals nétig ist. In Kroatien sollte diese Edukation sowohl
die Hersteller als auch die Verbraucher umschlie3en, damit neben einer qualitativen Gesetzordnung auch starke Biirgerinitiativen zur
Kontrolle des kroatischen Marktes geschaffen werden.

Schliisselworter: Wohlergehen der Tiere, Verbraucher, Qualitdt der Erzeugnisse

o o egx . .
Il benessere di animale e la qualita di prodoti
Suommario

Negli ultimi anni nel mondo sta aumentando l'interesse dei consumatori per il benessere di animali e la qualita di prodotti dell'origine
animale. Percio gli stati appartenenti all’'Unione Europea hanno accettato un approccio nuovo alla produzione degli alimenti, che pren-
de in considerazione le richieste e le necessita dei consumatori, il cosiddetto approccio “fork to farm” (da stalla a a tavola). La qualita per
i consumatori europei garantiscono la legislazione e certi marchi di prodotti (i brands). Per un trattamento di qualita di benessere degli
animali i piti rischiosi sono i processi di allevamento, carico, trasporto, scarico, stordimento e macellazione. Le esperienze mondiali ci
insegnano che per trattare umanamente gli animali bisogna esistere non solo la legislazione, ma anche un personale educato. Questo
tipo di educazione in Croazia dovrebbe coinvolgere i consumenti e i produttori, per poter creare anche le organizzazioni cittadine capaci
di agire che potrebbero controllare il mercato croato, non dimenticando nemmeno la legislazione di qualita.

Parole chiave: benessere di animali, consumatori, qualita di prodotti

Pakiranje mesa u modificiranoj atmosferi

Pakiranje mesa
u modificiranoj atmosferi

Plazoni¢', Z, B. Miokovi¢?, B. Njari

Strucni rad

Sazetak
Pakiranje u modificiranoj atmosferi se s dolaskom novih tehnologija i sve vecih zahtjeva kupaca $iri i unapreduje. Pakiranje u modi-
ficiranoj atmosferi je smjesa razlicitih vrsta plinova (kisik O2, uglji¢ni-dioksid CO2 i dusik N2) u razlicitim omjerima.
U radu je odreden ukupni broj aerobnih mezofilnih bakterija u svjezem junecem i svinjskom mesu pakiranom u modificiranoj atmos-
feri, te nepakiranom meso kao kontrolnim uzorcima, kroz Sest dana pohranjenima na temperaturi od 4°C. Ukupni broj bakterija bio
Jje nizi u mesu pakiranom u modificiranoj atmosferi i kretao se od 7 x 102 /g prvog dana pohrane juneceg mesa do 2,5 x 106/g Sestog
dana pohrane. U kontrolnim uzorcima junetine ve¢ prvog dana pohrane ukupni broj iznosio je 8,8 x 104/g, a vec cetvrtog dan bio
je 4,2 x 106/g da bi na kraju pohrane iznosio 1,6 x 107/g. U uzorcima svinjetine upakirane u modificiranoj atmosferi ukupan se broj
kretao od 1,8 x 103/g do najvise 4,2 x 106 /g Sestog dana pohrane. Nepakirana svinjetina je vec cetvrtog dana pohrane u hladnjaku
sadrzavala 3,4 x 106/g, odnosno posljednjeg dana 8,8 x 107/g.
Kljuéne rijeci: svieZe meso, pakiranje u modificiranoj atmosferi, ukupan broj bakterija
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Uvod

Danas potrosaci imaju visoke kri-
terije u pogledu kvalitete i odrzivosti
mesa. Stoga prehrambenoj industriji
ne preostaje drugo nego razviti nove
tehnologije pakiranja mesa kako bi
zadovoljila zahtjeve kupaca. Ocuva-
nje kvalitete svjezeg mesa moze se
posti¢i na nekoliko nacina, smrzava-
njem (niska ili smanjena tempera-
tura), konzerviranjem, pakiranjem u
modificiranoj atmosferi, pakiranjem
u vakuumu, fermentalnim pakira-
njem, usoljavanjem mesa i dr. Zbog
potraznje za kvalitetnim proizvodom,
pakiranje svjezeg mesa u modificira-
noj atmosferi (eng. MAP — modified
atmosphere packaging) sve je znacaj-
niji nacin ocuvanja njegove kvalitete.
Pojam MAP je obi¢no rezerviran za
postupke u kojima je zrak koji okru-
Zuje meso zamijenjen mjesavinom
plinova koji se razlikuju od zraka (Bla-
kistone, 1999).

Pakiranje u modificiranoj

atmosferi (MAP)

Za pakiranje hrane u modificiranoj
atmosferi, u pocecima primjene te
metode konzerviranja, koristeni su
samo dusik (N,) i ugljicni-dioksid (CO,)
kao jedini plinovi za obradu i pakira-
nje kave i sira. Prvo pakiranje svjezeg
crvenog mesa u mjesavini plinova
postignuto je 1976. godine u surad-
nji s vode¢im danskim proizvodacem
mesnih proizvoda, kompanijama Mul-
tivac i Witt-Gasetechnik. Mjesavina
plinova je sastavljena od kisika (O,),
ugljicnog-dioksida (CO,) i dusika (N,).
Meso je imalo zadovoljavajudi vizualni
izgled, crvenu boju i svjezinu, a moglo
se odrzati od 6-8 dana.

Plinovi argon, uglji¢ni-monoksid,
helij i ostali plinovi definirani su kao
dopusteni plinovi za postupke pakira-
nja u modificiranoj atmosferi od stra-
ne Europske unije. Stvarno koristenje

ovih plinova ovisi o proizvodacu i hra-
ni koju pakira.

Pakiranjem u modificiranoj atmosferi
nastoji se smanijiti kolicina kisika, s ciliem
smanjivanja rasta aerobnih mikroorga-
nizama a ubrzavanja oksidacijskih pro-
cesa. Uklonjen kisik moze biti zamijenjen
dusikom, inertnim plinom ili uglji¢nim
dioksidom koji utjece na snizavanje pH
i inhibiciju rasta bakterija. Ugljicni mo-
noksid moze biti upotrijeblien za ocu-
vanje crvene boje mesa (Phillips, 1996).
Autor navodi da uglji¢ni-dioksid inhibira
rast vecine aerobnih bakterija i plijesni i
najvazniji je plin u pakiranju hrane u mo-
dificiranoj atmosferi. Moze se slobodno
reci $to je veca koncentracija CO, u smje-
si, to je odrzivost hrane duza. Medutim,
masno tkivo i voda apsorbiraju CO, vrlo
lako i prekomjerne koncentracije uzro-
kuju promjene u pogledu kvalitete oku-
sa, gubitka vlage i koncentracije pakira-
nja (tzv. vakuum efekt).
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