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prethodno priopćenje

Sažetak
Za potrebe našeg istraživanja održivosti purećeg mesa pakiranog u modificiranoj atmosferi, istraživani  su uzorci svježeg purećeg 

mesa i to: pureći file, odrezak, zabatak, mljeveni batak i pureći file tretiran s mješavinom aditivom. Meso je pakirano u kontroliranim 

uvjetima uz uporabu gotove smjese BIOGON OC 30  s odnosom plinova 70% O2 : 30% CO2 . Uzorci mesa pohranjeni su na temperaturi 

od  4°C do 6 °C. Mikrobiološka i senzorička pretraga pakiranog mesa učinjena je 1., 4., 8. i 12. dana, a za tretirani pureći file s mješavi-

nom aditiva na bazi acetata, citrata i antioksidansa (E 262, E331, E500, E301) i 15.dan. Rezultati su pokazali da se pureće meso paki-

rano u MAP-u s udjelom kisika od 70% može u optimalnim uvjetima pohrane održati ispravnim za ljudsku prehranu u preporučenom 

roku od 8 dana, u kojem su uzorci mesa i dalje u dopuštenim granicama parametara za ocjenu higijenske ispravnosti istih. Preporučen 

rok trajanja za tretirano pureće meso s mješavinom aditiva na bazi acetata, citrata i antioksidansa je do 12 dana.
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Uvod 
Zbog potražnje za kvalitetnim 

proizvodom, pakiranje svježeg mesa 
u modificiranoj atmosferi (eng. MAP 

sve je značajniji način očuvanja nje-
gove kvalitete. Europska unija plino-
ve argon, ugljični dioksid, helij i osta-
le plinove definira kao dopuštene 
plinove za postupke pakiranja u mo-

Stvarno korištenje ovih plinova ovisi 
o proizvođaču i hrani koju pakira. 

-
živali postupak pakiranja purećeg 
mesa u mješavini plina argona i za-
ključili da se time ne postižu bolji 
učinci u odnosu na smanjenu oksi-
daciju lipida purećeg mesa. Isti auto-

-
vine anaerobnih plinova s CO na rast 
mikroflore kvarenja, boju i oksidaciju 
lipida purećeg mesa pohranjenog 

CO u mješavini plinova s CO  utjeca-
la na kakvoću mesa u smislu svijetlo-
ružičaste boje prihvatljive krajnjem 

istraživali utjecaj MAP-a na produlje-
nje roka trajanja fileta purećih prsa i 
usitnjenih purećih prsiju. Mješavina 

produljila 
je rok trajanja fileta purećih prsiju do 

bila prikladnija 
za produljenje roka trajanja usitnje-
nih purećih prsiju. Dhananjayan i sur. 

-
nak MAP-a na pureće meso,  a Orku-

i boju purećeg mesa pakiranog u 
MAP-u, te utvrdili da puretina može 
biti pohranjena 15 dana u uvjetima 
hladnjaka.

kako je povećanje količine  O utje-

calo na boju purećeg mesa, a pove-
ćanje količine CO na okus purećeg 

da vakuum pakiranje bolje zadržava 
karakterističan miris purećeg mesa. 

vijek trajanja purećeg mesa različitih 
kategorija pakiranih u aerobnim i u 
uvjetima modificirane atmosfere, a 
s aspekta odnosa između kakvoće i 
mikroorganizama u ukupnom hla-
pivom dušiku. TVB-N se nije poka-
zao kao pogodan indikator kvarenja 
mesa. Učinke različitih omjera O  i  
CO  u MAP-u na mikrobiološku ka-
kvoću i boju  mesnih okruglica istra-

-

dana pohrane puretine u MAP-u (M1 

N
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Pseudomonas spp i 
enterobakterije ostali su ispod razine 

-
učavala je učinak primjene antiok-
sidansa u purećem mesu u vakuum 
ambalaži komparirajući rezultate s 
purećim mesom pakiranim u amba-
laži s modificiranom atmosferom (VP 

-
-

loške i senzorne kakvoće mljevenog 
purećeg mesa, pakiranog u MAP-u  
je pokazalo da je grublje mljeveno 
meso bilo lošijih senzornih osobina. 

Pakiranje svježeg purećeg mesa u 
MAP-u posljednjih je godina dosta 
istraživano, no još uvijek nisu pozna-
ti svi učinci u smislu održivosti svje-
žeg purećeg mesa. Slijedom navede-
noga i ovim istraživanjem se pridru-
žujemo potrebi ispitivanja održivosti 

svježeg purećeg mesa u MAP-u. 

Materijal i metode
Za potrebe našeg istraživanja 

uzorkovani su industrijski uzorci 
svježeg porcioniranog i usitnjenog 
mesa koje je potjecalo od purana u 

-

Trupovi su nakon hlađenja u pro-

temperaturom u dubokom predjelu 

za pakiranje su pripremljeni standar-
dni pureći konfekcionirani dijelovi i 
to: pureći file, odrezak, zabatak, mlje-
veni batak i pureći file tretiran s mje-
šavinom aditiva na bazi Na acetata, 
Na citrata i antioksidansa. 

Meso je pakirano u kontroliranim 
uvjetima, uz uporabu gotove smjese 

  
stroju za termo formiranje posudica 

u  sklopu redovitog proizvodnog 
procesa koji se rutinski provodi u in-
dustrijskom pogonu. U pakiranju su 
korištene visoko barijerne folije. Do-

-
krona za termoformiranje na osnovi 
APET sa slojem za varenje od polie-
tilena koja pokazuje dobru transpa-
rentnost, ima visoku čvrstoću i izvr-
sno ponašanje kod termoformiranja 

EVOH/polietilen sa antifog efektom. 
Uzorci mesa pohranjeni su u hlad-

Bakteriološka i organoleptička pre-
traga pakiranog mesa učinjena je 1., 

file s mješavinom aditiva na bazi 
acetata, citrata i antioksidanata (E 

pakiranja. 

Za pretrage je odrađeno pet uzo-
raka od svakog  artikla. Uzorci su 
analizirani u akreditiranom labora-
toriju, a obavljene su senzoričke i 
bakteriološke pretrage koje su in-
terpretirane sukladno Pravilniku o 
mikrobiološkim kriterijima za hranu. 
Senzorički panel ocjenjivao je miris, 
izgled i promjene na upakiranom 
proizvodu. U bakteriološkoj pretrazi 
proizvoda korištene su HRN ISO me-
tode u utvrđivanju broja aerobnih 
mezofilnih bakterija, vrsta Staphylo-

coccus aureus, L. monocytogenes, E. 
coli te sulfitreducirajuće klostridije 
Salmonella spp i Enterobacteriaceae.

Rezultati i rasprava 
U našemu istraživanju su nultog 

dana kontrolirani uzorci svježeg 
purećeg mesa i usitnjenog mljeve-
nog batka prije pakiranja pri čemu 
su se temperature mesa prije upli-

od purećih prsa da bi nakon uplinja-
vanja temperatura za pureća prsa 

mezofilnih bakterija u svježem ras-

Tablica 1.   Rezultati bakteriološke pretrage uzoraka purećeg mesa 4. dan pohra-

ne u MAP-u

Vrsta mesa T/°C AMB S/25g S.a. E.c. E SRK L.m.

PRSA

ODREZAK

MLJEVENI 
BATAK

ZABATAK

PRSA  S 
ADITIVOM

* AMB = aerobne mezofilne bakterije; S = Salmonella spp., S.a.= Staphylococcus aureus; E.c.= 

Escherichia coli; E= Enterobacteriaceae; SRK = sulfitreducirajuće klostridije; L.m. = Listeria mo-

nocytogenes

Rezultati bakteriološke pretrage uzoraka purećeg mesa 8.dan  pohra-

ne u MAP-u 

Vrsta mesa T/°C AMB/g S/25g S.a. /g E.c. /g E/g SRK/g L.m. /g

PRSA 1,8

ODREZAK

MLJEVENI BATAK

ZABATAK

PRSA  S 
ADITIVOM

* AMB = aerobne mezofilne bakterije; S = Salmonella spp., S.a.= Staphylococcus aureus; E.c.= 

Escherichia coli; E= Enterobacteriaceae; SRK = sulfitreducirajuće klostridije; L.m. = Listeria mo-

nocytogenes
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u odresku od purećih prsiju. Pureća 
prsa s dodanim aditivima su nakon 
injektiranja i tambliranja imala pri-

senzoričkom pretragom ustanovlje-
no je da su uzorci nepromijenjeni, a 

pokazuje da su uzorci unutar dozvo-
ljenih parametara i da nije došlo do 
značajnijeg povećanja aerobnih me-
zofilnih bakterija osim kod uzorka 

5

ostali su svojstveni purećem mesu.   

Senzoričkom pretragom nakon 8 
dana pohrane boja puretine bila je 
nepromijenjena i svojstvena vrsti 
mesa. Rezultati upućuju da je mješa-

učinak što su u svojim istraživanjima 

Utjecaj na boju i okus u MAP-u ističu 

kako je nakon pakiranja povećanje 
količine O utjecalo na boju, a pove-
ćanje količine CO na okus purećeg 
mesa. Za dva od pet promatranih 
uzoraka iskazana je primjedba na ne-
tipičan miris mesa, i to kod purećeg 
zabatka bez kože i zabatka s kostima. 

najveći broj ukupnih aerobnih bak-
terija zabilježen je u purećem zabat-
ku. Pakiranje u modificiranoj atmos-
feri produžilo je običajnu održivost 
purećeg mesa, a prema Plazoniću 

pokvarljive hrane, smanjuje rast mi-
kroorganizama, a proizvod zadržava 
svoj oblik i izgled, zadržava vitamine, 
okus i masnoću te prirodnu boju. 

-
vode da su tako proizvodi održiviji 
što znači i produženu distribuciju. 

-
traju da je produljenje roka trajanja 
proizvoda od svježeg purećeg mesa 

bila prikladnija za produljenje roka 

trajanja sjeckanih purećih prsa. 

-
mjene iz tipične svijetlo ružičaste u 
sivu boju, a izrazito neugodan miris 
utvrđen je kod mljevenog purećeg 
batka i zabatka s kostima. Utvrđen 
je povećani broj aerobnih mezofilnih 

-
terija, dok je u uzorcima usitnjenog 
mesa broj E. coli i enterobakterija 
bio je iznad dopuštenih vrijednosti 

uzoraka potvrđeno je senzoričkim 
promjenama. U istraživanju Yilmaza 

-
 ukupni 

Važno je istaknuti da je broj ae-
robnih mezofilnih bakterija bio u 
dopuštenim granicama u uzorku 
tretiranih purećih prsiju s aditivom 
na bazi Na acetata, što ukazuje na 
učinkovitost mješavine aditiva. Me-

đutim, pretragom tretiranih purećih 

je značajan porast broja aerobnih 
mezofilnih bakterija u tri od pet uzo-
raka a u svim uzorcima povećan je 
broj S. aureus, E. coli i enterobakterija 
iznad maksimalno dozvoljene količi-
ne. Pri tome su utvrđene promjena 
boje u blagu sivu i vrlo netipični mi-
ris za pureće meso, što je različito u 
odnosu na istraživanja Orkusza i sur. 

dana pohrane. Rezultati našeg istra-
živanja upućuju da preporučen rok 
trajanja injektiranog purećeg mesa 

dalje u dopuštenim granicama para-
metara za ocjenu higijenske isprav-
nosti.

Zaključak  
Pureće meso pakirano u MAP-u 

u industrijskim uvjetima s visokim 

uvjetima pohrane usklađenim s re-

Tablica 3.  Rezultati bakteriološke pretrage uzoraka purećeg mesa 12.dan pohra-

ne u MAP-u 

Vrsta mesa T/°C AMB/g S/25g S.a. /g E.c. /g E/g SRK/g L.m. /g

PRSA

ODREZAK

MLJEVENI 
BATAK

ZABATAK

PRSA  S 
ADITIVOM

* AMB = aerobne mezofilne bakterije; S = Salmonella spp., S.a.= Staphylococcus aureus; E.c.= 

Escherichia coli; E= Enterobacteriaceae; SRK = sulfitreducirajuće klostridije; L.m. = Listeria mo-

nocytogenes

Rezultati bakteriološke pretrage uzoraka purećih prsiju s aditivom 15. 

dan pohrane u MAP   

PUREĆA 
PRSA

T/°C AMB/g S/25g S.a. /g E.c. /g E/g SRK/g L.m. /g

UZORAK 1 106 1,3x103 3,0x104

1,1 >106 103 3,0x104

UZORAK 3 >106 1,2x103 2,0x104

106 1,1x103 2,8x104

UZORAK 5 >106 1,2x103 2,0x104

m >106 1,1x103 2,6x104

* AMB = aerobne mezofilne bakterije; S = Salmonella spp., S.a.= Staphylococcus aureus; E.c.= 

Escherichia coli; E= Enterobacteriaceae; SRK = sulfitreducirajuće klostridije; L.m. = Listeria mo-

nocytogenes
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gulativom održati ispravnim za ljud-
sku prehranu u preporučenom roku 
od 8 dana. Rok trajanja za tretirano 
pureće meso s mješavinom aditiva 
na bazi acetata, citrata i antioksida-

dana. Kroz to su vrijeme uzorci mesa 
senzorički nepromijenjeni i higijen-
ski ispravni prema važećim propisi-
ma. Novi načini pakiranja u kontro-
liranoj atmosferi mogu biti jamac 
sigurnosti za prehranu u preporuče-
nim rokovima održivosti. 
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