Termitka obrada blanSirania, kuvanja i sterilizacije mesa Sarana

L. Tumbas, G. Svrzié

UvoD

U industrijskoj preradi mesa Sarana namenjenog za
izradu raznih vista konzervi 1 gotovih jela meso se po-
dvrgava termickoj abradi bilo blandiranja kuvanja ili
sterilizacijl.

Blangiranje predstavija kratkotrajno kuvanje, Ciji je
cilj smanjenje viage u mesu. Vrlo Cesto se koristi u
proizvodnji konzervi, da bi se povecao koeficijent is-
punjenosti limenke koncentrovanijim sadrzajem kao i
da se smanji tezina mesa i obim na racun gubitka vo-
de i u vodi topivih materija. U industrijskim uslovima
chavlja se u toploj vodi (temperatura 95 — 96") u je-
dnokratnom postupku u duplikatorima sa reSetkastim
sudovima ili posebno konstruiranim uredajima sa kon-
tinuiranom izmenom tople vode ili pare. Jednokratni
postupak se primenjuje iz razloga, §to se na taj nacin
vklanja vec¢im delom zacstala sluz sa povrSine trupo-
va | otklanja u veéem stepenu karakteristiGan miris
saranskog mesa na mulj. Bujon dobiven nakon jedno-
kratnog blansiranja se ne upotrebljava u daljim tehno-
logkim fazama obrade. Kuvanje oznaZava termicku ob-
radu mesa Sarana sasvim potopljenog u vodu sa ci-
liem da se razcri vezivno tkivna struktura, a meso po-
stane soéno i nezno. Meso se moZe stavljati u hladnu
ili toplu vodu pri ¢emu se nakon kuvanja postizu raz-
ligiti stepeni pramena. Meso stavljeno u toplu vodu
(temperatura 95 — 96°C) manje ekstrahira, jer se dio
rastverijivih proteina koagulira jo§ na povrsini u sa-
mom postupku, no isto tako se veliki deo proteina de-

vode i ekstraktivnih materija manji. Kod primene vi-

sokih temperatura — pri sterilizaciji dolazi do jo$
veéeg stupnja rastvaranja strukture misi¢ja. Meso Sa-
rana namenjeno za preizvodnju konzervi ili za neke

vrste gotovih jela podvrgava se termicko] obradi raz
licitog vremenskog trajanja ovisno o vrsti proizvoda
kojem je meso namenjeno.

METODIKA ISPITIVANJA

U toku nasih ispitivanja obuhvatili smo sva tri na-
¢ina termidke obrade: blansiranje, kuvanje i steriliza-
ciju. Za ispitivanja kori§tena je riba nepozredno done-
sena iz ribnjaka. Riba je mirovala 24 sata, a zatim je
obavljeno klanje i primarna obrada. TeZine riba su se
kretale izmedu 1.300 do 1.500 grama. Oc€i&ceni trupovi
su se ruéno sekli u nareske debljine cca 20 mm. Ra-
secanjem jednog trupa dobkiveno je od 8 — 11 nare-
zaka sa pripadaju¢im delom kostiju, sa pojedinaénim
te¥inama od 30 — 130 grama. Svaki trup i svaki na-
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rezak bio je posebno oznaéen tako da je u svim ispi-
tivanim grupama hkio zastupljen po jedan narezak ili
njegov dio (kod razmeravanja) sa razli¢ite regije vise
trupova, koji su u zbiru sacinjavali kompletan trup sa-
stavljen od viSe narezaka razli¢itih trupova. Redosled
oznacavanja je vrSen od glave prema repu. Uzimali
smo uvek toliko trupova koliki je bio broj narezaka
u jednom prosetnom trupu. Ovaj nacin uzimanja uzo-
raka upotrebili smo iz razloga Sto je trup Sarana kao
jedinka nedovoljan za viSestruka ispitivanja fe su sve
cscilacije u kvalittetu mesa na taj naéin svedene na
minimum. S obzirom da Sarani poticu u svakoj ispiti-
vanoj Sarzi iz istog ribnjaka, uzgojeni pri istim uslo-
vima i istom rezimu verovatnoca proseénosti uzorka
je znatno objektivnija. U svakoj Sarzi bilo je najma-
nje 8 Sarana, a broj uzoraka bio je ovisan o broju na-
rezaka. Od svake SarZe jedan redosljedni uzorak nije
termicki obradivan radi vrenja hemijskih analiza u
svezem obliku.

Ispitivanjem razligitih nagina termicke obrade mesa
garana nastejali smo utvrditi na koji natin i koliko vre-
mena je potrebno da se meso Sarana termicki obradi
za pojedine vrste proizvoda.

Uporedo sa ispitivanjem termickih obrada mesa vr-
Sena je i organolepticka ocena kvaliteta termicki ob-
radenog mesa i bujona. Bujon je hemijski ispitivan
prema koli¢ini mesa nakon pojedinih termizkih obrada
na sadrzaj belancevina i masti.

Sterilizacija je vr$ena na temperaturi od 118°C kod
svih ispitivanih 8arZi, a kuvanje i blanSiranje vrsilo se
u vodi temperature 95 — 98°C Kuvanje i blandiranje
vréeno je u posudama istih zapremina i istih ablika da
bi se izbjegla odstupanja u koligini isparene vode od-
nosno bujona za vreme termicke obrade.

U svim ispitivanjima merene su koli¢ine sveZeg
mesa, kolicine dodate vode i soli. U pojedinim Sarza-
na menjali smo odnose meso — voda. Nakon obav-
ljienih termickih obrada izvr8eno je merenje mesa |
dobivenih koli€ina bujona. Meso za izradu konzervi
predhodno je blangirano u vremenu od 1, 2 i 5 minuta,
zat'm je ponovio mereno i stavljano u limenke uz do-
datz'c odredene kolicine vode | soli, zavisno o koliGini
mesa. Sol je koliginski odredivana na kolicinu mesa,
koja je stavljana u limenke uz odgovarajuce poveca-
nje odnosa smanjenje. Osnov je koliéina mesa [ vode
| : 1. Nakon zatvaranja limenki izvrSena je sterilizaci-
ja. | poslije hladenja u razmaku izmedu 2 i 24 sata
kenzerve su otvarane, izvrSena je organolepticka oce-
na sadrzaja. Bujon je ispitan hemijski na koli¢ine be-
lancevina i masti.



Tabl{ica 1,
iy | ——— P AL B M T
LEALL T :Ib:{’[';;?ﬁ:‘u BIPATENIDE ::SED:;';;:"U busona | M STERILI- % % SIERTCI- | VoD Kon
KOMADIMA PRE | 1,8-2,6% KOMABTHA POS- ZACTI2 i;’lm FACIJE :"]’;‘F’:J;‘I“
STERLI1ZACIJE | SOLI LE STERILIZAC, nA e
grama grama grama Erama grama minuta
2111/1 120 240 lo2 258 18 15,00
2111/2 120 240 102 258 18 13,00
2L11/3 12¢ 240 lo2 258 18 15,00
2111/4 120 240 lo2 258 18 15,00
2111/5 29 240 lol 259 19 15,83 | 15,16 20 1:2
2111/6 180 180 152 208 28 15,56
2111/7 180 180 150 210 3o 16,67
2111/8 180 180 150 210 3o 16,67
2111/9 180 180 151 209 20 16,11
2111/10 18a 180 150 210 30 16,67 | 16,33 20 1:1
2111/11 240 120 201 159 39 16,25
2111/12 240 120 202 158 1] 15,83
2111/13 24q 120 20l 159 39 16,25
2111/14 240 120 oo 160 40 16,67
2111/15 240 120 200 160 1o 16,67 | 16,493 30 211
TEMPERATURA STERILIZACIJE 118°C g
Tablica 2,
T E Z 1 N A GURITAK NA PROSEK | VREME ODNOS
GZNAKA WESA SNTABA DODATE VODE | MESA SARANA TE/INT HESA % i TRAJANJA | MESO ¢
VeoRKA SA KOSTIMA U | sa S4 KOSTIMA U BUJUKA SERRE AR ;‘u ?Ig?}t" o
KOMADTMA PRE | 1,8-2,6% KOMADIMA POS- g ’ ey BH Nibhre
STERTLIZACIJE | SOLI LE STERILIZAC. LIMENKT
grana grama grama grama grama minuta
2011/1 120 240 95 265 25 20,83
2011/2 120 240 96 264 24 20,00
2011/3 120 240 95 265 25 20,83
2011/4 120 240 96 264 24 20,00
2011/5 120 240 94 266 26 21,67 20,67 ta 1:2
2011/6 180 180 138 222 io 22,22
2011/7 180 180 140 220 10 22,22
2011/8 180 180 139 221 41 22,78
2011/8 180 180 142 218 38 21,11
2011/10 180 180 140 220 40 22,22 | 22,11 4o 11
2011/11 240 120 188 172 52 21,67
2011/12 24a 120 184 176 56 23,33
2011/13 240 120 186 174 54 22,50
2011/14 240 120 186 174 54 22,50
2011/15 240 120 186 174 54 22,50 | 22,50 40 231
TEMPERATURA STERILIZACIJE 118°C
Tablica 3.
i R S GURITAK NA PROSEX | VREME uDNGS
LZNRKK MESC SARANA  |DODATE VODE | MESA SaRanA TE’:;% Ll & U l,": g;gﬂ‘;f ;'OESD: :
UZORKA SA KOSTIMA U [sA 1,8-2,6% | SA KOSTIMA U BUJCNA SRR LT AR ST PaACTiE o Hii
KOMADTMA PRE SGLT KOMADIMA POS- 0 SJENJA T
STERILIZACIJE LE_STERILIZAC, CTHERLD
Grama Gramn Grama Grama Gramr Minuta
2211/1 120 240 94 266 26 21,67
2211/2 120 240 96 264 24 20,00
2211/3 120 240 95 265 28 20,83
2211/4 120 240 95 265 25 20,33
2211/5 120 240 95 265 25 20,83 | 20,83 60 1: 2
2211/0 180 180 139 221 11 22,78
2211/7 180 180 138 222 a2 23,33
2211/8 180 180 140 220 410 22,22
2211/9 180 180 139 221 41 22,78
2211/1e 180 180 139 221 11 22,78 | 22,77 Go 1:1
2211/11 240 120 185 175 55 22,82
2211712 240 120 185 175 §5 22,92
2211/13 240 120 184 176 56 23,33
2211/14 240 120 186 174 54 22,50
2211/15 240 120 185 175 55 22,02 | 22,01 60 2:1
TEMPERATURA STERILIZACIJE 118°¢C
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Tablica 4.

SADRZAJ BELANCEVINA I MASTI U BUJONU

0ZNAKA UZORKA HEMIJSKI SASTAV BUJONA U_ % ODNOS MESO: VREME TRAJA-
VODA PRE NJA STERILI~
BE CEVINE AS
LAN B x STERILIZA- ZACIJE U
Uzorak | Prosek | Prosek Uzorak Prosek Prosek CIJE min.
bujona | grupe Barze grupe Sarze
2111/1 1,43 0,16
2111/2 1,16 0,26
2111/3 1,64 1,41 0,61 0,34 1:2
2111/6 2,02 0,83
2111/7 2,17 1,49
2111/8 2,42 2,20 1,36 1,23 LA
2111/11 3,29 1,58
2111/12 3,87 2,40
2111/13 3,50 3,55 2,39 2,44 2,14 1,24 2 : 1 20
2011/1 1,52 1,22
2011/2 1,67 1,75
2011/3 1,72 1,64 1,42 1,46 l1:;2
2011/6 2,16 1,61
2011/7 2,77 1,58
2011/8 3,44 2,79 1,41 1,52 L=
2011/11 3,57 1,99
2011/12 3,46 1,98
20l11/13 3,73 3,59 2,67 1,77 1,91 1,63 2 : 1 40
2211/1 1,64 8,96
221142 1,63 7416
2211/3 1,98 1,75 8,69 8,27 132
2211/6 2,50 8,95
2211 /7 2,74 8,64
2211/8 3,13 2,79 7,74 8,44 1:1
2211/11 4,44 9,%0
2211/12 4,63 7,90
2211/13 4,77 4,61 3,05 9,52 9,11 8,60 2.3y Go
Tablica 5.
OZNAKA I £ 2 1 N _A GUBITAK NA TE/INI NAKON KUVANJA GUBITAK YREME
UZORKA Hesa Vode | Mesa Ostatak | Ukupan 04 toga na Na te- :";"“"
Barana BA Barana bujona gubitak Modn B ane zini N
u koma- | 2,2% u koma- posle na te- % % de % mesa u | %
dima goli dima kuva- zini odnosu
pre posle nja (meso,bu- na poé,
kuvanja kuvanja jon,isp.) tezinu
grama grama grama grama grama grama grama grama minut3
1212/1 250 250 200 152 148 29,60 So lo,00 98 19,60 So 204,00 20
1212/2 250 250 205 147 148 29,60 45 9,00 103 | 20,60 43 18,00 20
1212/3 250 250 200 132 168 33,60 50 lo,co 118 23,60 So 20,00 20
1212/4 250 250 203 147 150 Jo,00 47 9,40 lo3 20,60 47 18,80 20
1212/5 250 250 205 140 155 31,00 45 9,00 1lo 22,00 45 18,00 20
1212/6 250 250 202 133 165 33,00 48 9,60 117 23,40 48 19,20 20
1212/7 250 250 200 148 152 Jo,40 Go lo,00 lo2 24,40 o 20,00 20
1212/8 250 250 204 127 169 33,80 46 9,20 123 24,60 46 18,40 20
1212,9 250 250 203 128 167 33,40 45 9,00 122 24,40 45 18,00 20
1212/1e 250 250 203 128 169 33,80 47 9,40 122 24,40 A7 18,80 20
TEMPERATURA KUVANJA 95-96°C 31,82 9,46 21,38 19,12
Tablica 6.
TEZINA GURITAK NA TEZINT NAKON KUVANJA GUBITAK Vigie
UZNARA
UZOIKA Mepa Yode Mesa tatatak Ukupan @D TOGA N .‘j? :tw kuvanjs
Sarana 88 garana bujona gubitak M | Rujonu LR
w koma- | 2,2% | u koma- | posle ma teit] % sl | g 3 % pean %
dima soli dima kuvanjia ni(meao u od-
pre poale bujon, nosy
kuvanja kuvanjn ispar.) na put.
grama grama grama grama grama grama grama Erama minuta
1312/1 | 25 250 202 105 193 [38,60 | 48 | 9,80 | 1473 | 23,00 48 | 18420 Jo
1312/2 250 250 2Zoo0 lo2 198 39,60 So lo,c0 148 29,60 So 20,00 3o
1812/3 250 250 200 loo 200 40,00 So lo,00 150 Jo,00 5o 20,00 3o
1312/4 250 250 Zo3 lo3 192 38,40 47 9,40 1435 29,00 47 18,80 3o
1312/5 250 250 203 1le 187 37,40 47 9,40 l4o 28,00 47 18,80 Jo
1312/6 250 250 204 loB 1e8 37,60 46 9,20 142 28,10 46 18,40 Jo
1312/7 250 250 202 1o 193 38,60 48 9,60 145 29,00 48 19,20 Jo
1312/8 250 253 204 112 184 36,80 46 9,20 138 27,60 46 18,40 Jo
1312/9 250 250 Zoo 1o9 191 58,20 5¢ lo,00 141 28,20 So 20,00 3o
1312/10 250 250 3ol 114 185 37,00 49 9,80 136 27420 49 16,60 3o
TEMPERATURA KUVANJA 95-95°C 38,22 9,62 T 28,60 19,24




Tablica 7.

ODNOS: HEMIJSKI SASTAY BUJONA VREME

OZNAKA “E'SDP;E"”D‘ BELANCEVINA MASTI KUVANIEA PRIMEDBA
UZORKA KUVANJA U ostatku |U odnosu na | U ostatku | U odnosw na

bujona po-|poéetnu teZ. | bujona pe-| pefetnu tezinu

sle kuva- |mesa Ble kuva= mesa

nja nja

% % % % Minuta
1212/1 3,22 1,28 4,20 1,68 Ispitivani %X
“ samo belanéevina
1212/2 4,20 1,68 5,18 2,07 { masti
1212/3 4,02 1,61 5,49 2,19
1212/6 2,40 0,96 4,60 1,84
1212/7 2,70 1,08 3,98 1,39
1212/8 1:1 3,35 1,34 3,93 1,57 20
1312/1 4,20 1,68 8,24 3,29 Ispitivani %
samo belantevina)
1512/2 4,40 1,76 8,06 3,22 Lomeiti
1312/3 2,80 1,12 6,28 2,51
1312/6 3,80 1,52 5,96 2,38
1312/7 4,80 1,92 6,27 2,51
1312/8 2,95 1,18 9,14 3,65
Jo

KUVANJE NA TEMPERATURI 95-96°C

Tablica 8.
OZNAKA VREME BLANSIRANJA 1 MINUTA VREME BLANSIRANJA 2 MINUTA VREME BLANATIRANJA 5 MINUTA ag:gs-
UZORKA Tezina Tezina Gubjitak Teifina Tezina Gubitak . TeZina Tezina |Gubitak VoD "
mesn pre | mesa pos-[na % mesa pre | mesa pos- |na % |[mesa pre| mesa po-| na %
blan&i- le Blan- | teZini blaniira-| le blanéi-| tezini blangi- | sle blan| tezini
ranja Biranja nja ranja ranja Eiranja
grama grama T anA grama Erasmn grama grama grama grama
lool/1 250 243 7 2,80 - - - - - - - i
lool/2 250 245 5 2,00 - - - - - - = =
lool/3 250 245 5 2,00 - - - @ - - - -
lool/4 250 245 5 2400 - - - - - - - -
lool/5 250 244 6 2,40 - - - - - - - _
lo0l/6 - - - - 250 240 lo 4,00 - - = =
lool/?7 - - - - 250 242 8 3,20 = - = =
lool/8 - - - - 250 240 1o 4,00f = - - -
lool/9 - - - - 250 240 1o 4,00| =~ - - -
Isol/la - - - - 250 24L 9 3,60| - - - -
lool/11 - - - - - - - - | 250 234 16 6,40
lool/12 - - - - - - - - 250 232 18 7420
lo01/13 - - - - - - - - 250 232 18 7s20
lool/14 - - - - - - - - 250 235 15 6,00
lool/15 - - - - - - - - 250 234 16 6,40
TEMPERATURA BLANSIRANJA 95-96°C
Tablica 9,
OZNAKA HEMIJSKI SASTAV BUJONA (JEDNOKRATNO) BLANSIRANOG MESA SARANA U TRAJANJU OD BUJON 1Z
UZORKA 1 minute 2 minute 5 minuta ODNOSA
- . MESO ; VODA
YoDA BELANCE~ MAST VODA BELANCE- HAST VODA BELANCE- MAST
VINE VINE VINE
lool/1 - 0,45 1,38 - - - - - -
lool/2 - 0,36 1,39 - - - - - &
lool/3 - 0,53 1,25 - - - - - -
lool/4 - 0,48 1,42 - - - - - i
lool/5 - 0,35 1,23 - - - = - -
lool/6 - - - - 0,53 1,9 - - -
lo01/7 - - - - 0445 1,60 e - -
laol/8 - - - - 0,55 1,80 - = <
lool/9 - - - - 0,60 1,95 @ 5 -
Iool/le - - - - 0,65 1,86 - - -
lool/11 = = - - - - - 1,22 2,69
leol/12 - - - - - - - 1,23 4,06
lool/13 = - _ " o - - 3,75 2,68
lool/14 - - - - e o @ 2,68 3,11
lool/15 - - - - - - - 3,06 2,08
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REZULTATI | DISKUSLJA

U tablicama od 1—9 prikazani su dobiveni rezultati.
Rezultati u odnosima meso — voda 1:2, 1:142:1
uz dodatak vode u obrnutim razmerama nakon obav-
liene stenilizacije u vremenu od 20 minuta pokazuju,
da je gubitak na teZini mesa pri odnosu 1 :2 u prose-
ku 15, 18%, pri odnosu 1: 1 gubitak je 16,33% i pri

odnosu 2: 1 iznosi takoder 16,33%s. Organoleptickim

pregledom je utvrdeno da je meso kuvano, lako se
odvaja od kostiju, komadi mesa relativno kompaktni
i meke konzistencije. Kosti tvrde i Gvrste. Miris me-
sa karakteristi¢an za kuvano meso Zarana.

Rezultati koji su dobiveni nakon sterilizacije u vre-
menu od 40 minuta, sa istim odnosima meso — voda
1:2 iznosi 20,67, kod odnosa 1:1 iznosi 22,11% i
kod odnosa 2 : 1 iznosi 22,50%. Organoleptiékim pre-
gledom utvrdeno je, da je meso kuvano, pojedini ko-
madi mesa su se raspali, a konzistencija mesa je me-
kana. Sitne kosti medurebrenih prostora i migiénih
ploca su raskuvane i na dodir se mrve dok su krupni-
ie kosti kompaktne i tvrde. Pojedine kosti rebara pri
manjem savijanju pucaju. Meso je karakteristi¢nog mi-
risa i okusa na kuvano meso Sarana,

Rezultati ispitivanja nakon sterilizacije u vremenu
od 60 minuta, a pri istim odnosima meso — voda kao
u predhodnim ispitivanjima pokazuju, da je gubitak na
teZini mesa pri odnosu 1 : 2 iznosio 20,83%, pri odno-
su 1:1 jznosio 22,77% 1 pri odnosu 2 :1 iznosio je
22,91%. Meso je potpuno kuvano, vrlo meke konzis-
tencije, a komadi se na manji dodir deformiraju. Sit-
ne kosti se ne primecuju, dok se krupnije na dodir ra-
spadaju (mrve).

Dalje produZenje vremena sterilizacije nismo vrsili
ispitivanja, jer smatramo da je 60 minuta potpuno do-
voljno za komercijalnu odrZivost konzervi, te da orga-
nolepticka svojstva gotovog proizvoda daju zadovolja-
vajuci izgled.

Iz prikazanih rezultata u tablicama 1, 2 i 3 vidimo
da je gubitak na tezini kod mesa Sarana nakon sterili-
zacije bez razlike na vreme trajanja, mnogo maniji ne-
go kod mesa ostalih domacih Zivotinja, 8to ima poseb-
nog znacaja u industrijskoj preradi ove vrste slatko-
vodne ribe.

Sva ova ispitivanja su ponovljena u po nekoliko ar-
Zi radi provere dobivenih rezultata.

Uparedo s ovim ispitivanjima obavljene su hemijske
analize dobivenih bujona kod svih ispitivanih Sarzi i
svih nacina termicke obrade. Riblje meso pri sterili-
zaciji izdvaja u vodu dio slobodne vode i ekstraktivnih
materija topivih u vodi u prvom redu masti i belande-
vine. Sto je vreme sterilizacije duZze to je izdvajanje
vece. Kolicina masti se izdvaja u vecim koliéinama
nego li belanéevine 8to se i opravdava. No koligine
masti svakako da zavise od koligina istih u mesu. Or-
ganoleptickim pregledom bujona utvrdili smo, da je
proziran u postupcima kod kraceg rezima sterilizacije
i da prozirnost ovisi 0 koliini izdvojenih ekstraktiv-
nih materija u prvom redu belanéevina, jer se one po-
javljuju kao sitni koagutat! koji svojim prisustvom
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uvjetuju transparentnost bujona. Miris i okus bujona
je karakteristi€an na miris kuvanog mesa 3arana. Kod
odnosa meso — voda 2 : 1" bujon ima sposobnost &vr-
§ceg Zeliranja i ona se smanjuje uporedo sa smanje-
njem odnosa meso — voda.

U tablici br. 4. prikazani su rezultati hemijskih ana-
liza bujona pri razligitim vremenima sterilizacije i ra-
zlicitim odnosima meso — voda. U tablicama br. 5 |
6 prikazani su rezultati kuvanja masa $arana u vreme-
nu od 20 i 30 minuta. Meso je bilo potopljeno u vodu,
a odnos meso — voda bio je 1:1. Gubitak na teZini
kod mesa koje je kuvano 20 minuta iznosi 19,12%, a
kod mesa koje je kuvano 30 minuta iznosi 19,24%.
Ukupan gubitak na tezini mesa i vode (bujona iznosi u

prvom slucaju 31,82% a u drugom 38,22%. Dakle, ako

gledamo ukupan gubitak pri kuvanju on je veoma ve-
lik. Organoleptitkim pregledom kuvanog mesa utvrdi-
li smo, da je meso kuvano, da se lako odvaja od ko-

- stiju,-da je meke konzistencije i na manji pritisak se

raspada. Kosti su &vrsto elastidne i tesko se lome.
Prisutne su i sitne kosti. Kod kuvanja se izdvaja jedan
deo vode i ekstraktivnih materija iz mesa. Sadrzaj be-
lanevina u bujonu kod mesa koje je kuvano 30 minu-
ta iznosio je maksimum 4,80° a masti 9,14%.

Rezultati prikazani u tablicama 8 i 9 prikazuju gu-
bitak na teZini kod mesa za vreme blanSiranja u vre-
menu od 1, 2 i 5 minuta kao i sadrzaj belangevina i
masti u preostalom bujonu nakon obavljenog blansi-
ranja. Kod blandiranja mesa u vremenu od jedne mi-
nute gubitak na teZzini je iznosio do 2,24%, za 2 minu-
te do 3,76% i za 5 minuta do 6,64%. Organoleptickim

pregledom blan8iranog mesa u vremenu od 1 minute

meso samo povrSinski pokazuje promene boje koja
ima izgled kuvanog mesa, belo sive boje do nijanse
ruzicaste. Na pritisak je ¢vrsto elastiéne konzistenci-
je. U vremenu od 2 minute blansiranja meso je i u ne-
sto dubljim slojevima delomiéno kuvano, boja mesa
Je izrazitija na kuvano meso i dopire do oko 2 mm u
daju dok su dublji slojevi migicja bez promena Blan-
Siranjem u vremenu od 5 minuta meso je i u dubljim
delovima delomiéno kuvano, sive do bledoruzidaste

‘boje. Na dodir meso se raspada sve do kostiju gde

je jos bez promena.,

Bujon dobiven od blangiranog mesa u vremenu od
1 2 minute je proziran, sa malo izdvojenih koaguli-
ranih Cestica sivo smede boje a na povrsini su vidlji-
ve kapljice masti svetlo zute hoje. Bujon dobiven ku-
vanjem nakon 5 minuta je zamucen, sa dosta izdvoje-
nih koaguliranih Gestica, dok po povr§ini plivaju vede
kolicine masti svetlo Zute boje. Sadrzaj belangevina
i masti u bujonu blan8iranom u vremenu od 1 minute
iznosi 0,53"% odnosno do 1,42% kod masti. U blansi-
ranom od 2 minute belanéevine iznose do 0,65 a
masti do 1,95% i blanSiranom od 5 minuta belanéevi-
ne do 3,73"%0 a masti do 4,06%.



- - ZAKLJUGAK

‘Meso Sarana pri termickim obradama blangiranja,
kuvanija il sterilizacije menja svoja organoleptidka i
ostala svojstva zavisno o visini temperature i vreme-
nu ‘termic¢ke obrade.

Meso $arana prilikom termicke obrade gubi dio me-
snog soka i ekstraktivnih materua topivih u vodi za-
visno o duzini termicke obrade ii visini temperature
kojoj je lizlozeno u pojedinom postupku.

Gubitak na teZini kod mesa Sarana e u svim ovim
postupcima termiCke obrade manji nego li kod mesa
ostalih domaéih Zivotinja i maksimalno iznosi do 23
§to fje od vaznosti u industrijskoj preradi ove vrste
mesa odnosno ribe.

‘Smatramo da je postupak blangiranja mesa Sarana
potrebna tehnologka operacija kod izrade konzervi i
gotovih jela od mesa 3arana. '
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