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SAZETAK

i U ovom radu prikazani su rezultati istraZivanja koli¢ine apsorbirane odnosno dodane vode u meso peradi s hrvatskog trZista.
1 Uzorci svjeZeg pileceg i pureceg mesa (n = 36) uzorkovani su tijekom 2016. i 2017. godine s razlicitih poljoprivrednih gospo-
© darstava, obrta, industrija i trgovackih lanaca na podruéju Republike Hrvatske. U svakom uzorku racunskim putem odreden je
i omjer ukupne vode (Wpa) i ukupnih bjelancevina (RPa). Odredivanje navedenih parametara i interpretacija rezultata provedeni
© su u skladu s Uredbom Komisije (EZ) br. 543/2008 od 16. lipnja 2008. o utvrdivanju detaljnih pravila za primjenu Uredbe Vijeca
(EZ) br. 1234/2007 u pogledu trziSnih standarda za meso peradi. Za odredivanje navedenih parametara primijenjene su akre-
i ditirane standardne metode za odredivanje ukupne vode i ukupnih bjelancevina. Od ukupno 36 analiziranih uzoraka, sedam
i uzoraka koji ¢ine 19,4 % od analiziranog broja uzoraka, nije udovoljavao obzirom na najveci dopusteni omjer ukupne vode i
i bjelancevina (W/RP) propisan Uredbom 543/2008 po vrstama komadnog mesa peradi. Dobiveni rezultati upucuju na moguci
i dodatak vode u procesu proizvodnje svjeZeg mesa peradi te nuZnost sustavne kontrole s ciljem osiguranja kvalitete i pruZanja
i potrosacima nedvosmislene i objektivne informacije o proizvodima koji se nude na prodaju.

Kljuéne rijeci: apsorbirana voda, dodana voda, patvorenje, perad, pilece i purece meso

UvOD

Globalizacija, primjena suvremenih tehnologija u
prehrambenoj industriji te ekonomski profit po-
sljednjih desetljeca ulestalo dovode do slucajeva
patvorenja hrane. Patvorenje hrane ukljuéuje upo-
trebu sirovina losije kvalitete i maskiranje okusa uz
dodatak razlicitih tvari, pri €emu se potrosaci dovo-
de u zabludu po pitanju kvalitete proizvoda, a po-
staje upitna i njihova zdravstvena ispravnost (Abbas
i sur., 2018). Jedna od mogucnosti patvorenja kojom

Strucni rad

se umanjuje kvaliteta proizvoda je dodatak vode, 5to
je posebno karakteristicno za meso peradi, buduci
je pri tehnoloskom postupku proizvodnje dodatak
vode ujedno i neizbjeZan. Pri oznacivanju proizvoda
se, medu ostalim, po slobodnom izboru mogu na-
vesti i podaci o metodi hladenja i pojedinim nacini-
ma uzgoja. U interesu zastite potrosaca, navodenje
podataka o nacinu uzgoja, posebno onih o starosti
Zivotinja u trenutku klanja ili duljini tova i udjelu
odredenih sastojaka u prehrambenim proizvodi-
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ma, mora podlijegati detaljno utvrdenim kriterijima
0 uvjetima uzgoja i koli¢inskim pragovima (Uredba
Komisije (EZ) br. 543/2008).

Proizvodnja mesa peradi postala je intenzivna po-
ljoprivredna aktivnost te je u posljednjem razdoblju
na nivou Europske Unije uocen uzlazni trend pove-
¢anja proizvodnje. Tome ide u prilog kratko trajanje
tova peradi, velika iskoristivost prostora, velika re-
produkcijska mo¢ rasplodnih jata i izvrsna konverzija
hrane (Janjeci¢, 2005). Noviji podaci pokazuju da su
na nivou Europske Unije najveci proizvodaci mesa
peradi Poljska (22 %), Velika Britanije (18 %), Francu-
ska (16 %), Njemacka i Estonija (15 %) te Italija (14 %)
(Szentivany, 2017). U proizvodnim objektima potreb-
no je provjeravati koli¢inu apsorbirane vode te utvr-
diti pouzdane metode za odredivanje vode dodane
tijekom pripremanja svjezih, smrznutih i brzo smr-
znutih trupova i komadnog mesa peradi. Na tehno-
loSku kvalitetu mesa peradi pritom znacajno utjece
genetska osnova, spol, dob, nacin tova, vrsta hrane,
temperatura okolisa, transport Zivotinja, postupci s
trupovima tijekom i nakon klanja te uvjeti skladiste-
nja (HAH, 2011, Kralik i sur. 2011). Meso peradi sastoji
se od fizioloSke (prirodne) vode, misi¢nog i vezivnog
tkiva, masti i kostiju. U ljudskoj prehrani koristi se mi-
Si¢no tkivo koje sadrzi oko 75 % vode, 20 % bjelan-
Cevina i oko 5 % masti, ¢ime se svrstava u dijetalne
namirnice (Sencic i Kralik, 1993).

Medic i sur. (2009) navode da tehnolo3ki proces
hladenja u primarnoj klaonickoj obradi statistic-
ki znacajno utjeCe na udio vode u mesu peradi. U
ohladenom i smrznutom mesu peradi, uz prisutnost
fizioloSke vode, prisutna je i apsorbirana voda, koja
je dio tehnoloSkog postupka prerade mesa pera-
di (uklanjanje perja, evisceracija i pranje trupova).
Procjenjuje se da navedenim postupkom, uz hlade-
nje zrakom, meso peradi apsorbira i do 1,8 % vode
(Elahi i Topping, 2012). Uredbom Komisije 543/2008
propisana su ogranicenja za apsorbiranu vodu ovi-
sno o nacinu hladenja koje se koristi za meso pera-
di koje se prodaje rashladeno odnosno smrznuto.
Pritom tehnoloski neizbjezni udio apsorbirane vode
tijekom pripreme i hladenja mesa peradi iznosi 2-6
%, u ovisnosti o vrsti proizvoda i nacinu hladenja.
Apsorbiranu vodu moguce je odrediti, a metoda za
izracun apsorbirane vode temelji se na pretpostavci
da je omjervode i bjelancevina (Wa/RPa) konstantan
broj za odredenu vrstu mesa i dio trupa odnosno
komadnog mesa te da se mijenja proporcionalno
upravo s koli¢inom apsorbirane odnosno dodane
vode (Elahi i Topping, 2012).

Potreba za kontrolom kvalitete, ali i zdravstvene
ispravnosti mesa peradi, znacajno je porasla posljed-
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| njih nekoliko godina kao posljedica slobodne trgovi-

ne u Europskoj Uniji i porasta uvoza iz svih dijelova
svijeta. Takoder, potro3aci trebaju dobiti proizvod
Ciji je sastav sukladan ozna¢enom sadrzaju. Buduci
se dodatak vode u meso peradi smatra jednim od
nacina patvorenja hrane i prijevare potrosaca, cil]
ovog rada bio je odrediti koli¢inu apsorbirane odno-
sno dodane vode u svjeZzem pile¢em i pure¢em mesu
koje je dostupno na trZistu Republike Hrvatske.

MATERIJALI I METODE

Uzorkovanje

U ovom radu uzorkovano je ukupno 36 uzoraka ko-
madnog mesa peradi, od ¢ega 22 uzorak filea od
pile¢ih prsa bez koze, 4 uzorka pilecih bataka s za-
batkom i 10 uzoraka filea od purecih prsa bez koze.
Svaki uzorak je uzet u pet jedinica odnosno pojedi-
nacnih pakiranja (ukupno 180 uzoraka) te je za svaki
uzorak pripremljen tzv. kompozitni uzorak. Uzorci
su uzorkovani tijekom 2016. i 2017. godine s razlici-
tih poljoprivredni gospodarstava, obrta, industrija i
trgovackih lanaca na podrucju Republike Hrvatske.
Na svim uzorcima mesa peradi tijekom proizvodnog
procesa primijenjena je metoda hladenja strujanjem
zraka te su uzorci odmah po uzorkovanju zamrznuti
na- 20 °C.

Priprema uzoraka

Priprema uzoraka zapoceta je u roku od sat vreme-
na od vadenja komadnog mesa peradi iz zamrziva-
¢a. Obrisana je vanjska strana ambalaze kako bi se
uklonili povrsinski led i voda. Odredena je ukupna
masa svih pet komada mesa kompozitnog uzorka
i dobivena je vrijednost P5. Svih pet komada mesa
po uzorku ukupne mase P5 usitnjeno je u homoge-
nizatoru TC32PLUS (AMB, Italija). Od dobivenog ho-
mogenog materijala uzeta su dva uzorka koja svojim
sastavom predstavljaju reprezentativne uzorke sva-
kog pojedinog kompozitnog uzorka. Uzorkovanje i
priprema uzoraka provedeni su u potpunosti sklad-
no zahtjevima Uredbe Komisije (EZ) br. 543/2008.

Provedba analiza

Dobiveni reprezentativni uzorci analizirani su na
udio ukupne vode i bjelancevina. Udio vode (a, %)
odreden je gravimetrijski akreditiranom standar-
dnom metodom ISO 1442:1997, uz uporabu susioni-
ka (UF75 plus, Memmert, Njemacka). Udio ukupnih
bjelancevina (b, %) odredivan je akreditiranom stan-
dardnom metodom HRN [SO 937:1999 koja podra-
zumijeva odredivanje dusika po Kjeldahl-u, uz upo-
rabu bloka za razaranje uzoraka (Unit 8 Basic, Foss/
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Tecator, Svedska) i automatiziranog uredaja za de-
stilaciju i titraciju (Vapodest 50s, Gerhardt, Njemac-
ka). Udio dusika pretvoren je u udio ukupnih bjelan-
Cevina tako da je pomnoZen s faktorom 6,25. Nakon
odredivanja udjela vode i bjelanCevina provjereno je
zadovoljavaju li rezultati uvjet ponovljivosti metoda
definiran kao kriteriji primijenjenih standardnih me-
toda. Za svaki uzorak, kao prosjecna vrijednost od
pet jedinica, odredena je prosjecna vrijednost omje-
ra ukupne vode (Wp) i ukupnih bjelancevina (RPa).
Sve predmetne analize i obrada podataka provede-
na je u Laboratoriju za analiticku kemiju Hrvatskog
veterinarskog instituta, koji je Nacionalni referentni
laboratorij (NRL) za meso peradi.

Izra€un rezultata

Analizom kompozitnih uzoraka odreden je prosje-
¢an udio vode i bjelancevina iz oba uzorka pripre-
mljena nakon homogenizacije, kako bi se dobile
vrijednosti a (%) i b (%). Masa vode (Ws) u pet koma-
da mesa dobivena je pomocu formule aPs/100, a
masa bjelancevina (RPs5) pomocu formule bPs/100,
pri emu su oba rezultata izrazena u gramima. Pro-
sje¢na masa vode (Wp) i bjelancevina (RPa) odrede-
na je tako da je W5 odnosno RP5 podijeljen s bro-
jem pet.

Srednje vrijednosti fizioloSkih omjera W/RP defini-
rane Uredbom Komisije (EZ) br. 543/2008 iznose
kako slijedi: file od pile¢ih prsa: 3,19+0,12, pilece
noge i zadnje Cetvrti: 3,78+0,19, file od purecih prsa:
3,05£0,15. Uz pretpostavku da minimalni tehnicki
neizbjezan udio vode apsorbirane tijekom pripre-
me iznosi 2 %, 4 % ili 6 %, ovisno o vrsti proizvoda
i primijenjenoj metodi hladenja, najvisi dopusteni
omjer W/RP odreden ovom metodom za file od pi-
lec¢ih prsa bez koZe i file od purecih prsa bez koZe
iznosi 3,40, a za uzorke pile¢eg batka s zabatkom
4,05. Ukoliko prosjec¢an omjer Wa/RPa odreden ti-
jekom analitickog postupka na pet komada mesa
ne prelazi navedene vrijednosti omjera W/RP su-
kladno Uredbi Komisije (EZ) br. 543/2008, smatra
se da analizirana koli¢ina komada mesa peradi
udovoljava standardu.

Verifikacija analitickih metoda

Provjera valjanosti analitickih metoda provedena
je primjenom certificiranog referentnog materijala
(CRM) konzerviranog mesnog proizvoda TETO0O3RM
(Fapas, York, Engleska) s certificiranom koli¢inom
dusika (3,3 - 3,4 %) i udjela vode (60,1 - 60,7 %) te je
sa svakom serijom analiziranih uzoraka provjerena
sukladnost utvrdenih rezultata s oznacenom vrijed-
nos¢u CRM.

REZULTATI I RASPRAVA

U Hrvatskoj se pile¢e meso po proizvodnji i potro3nji
nalazi odmah poslije svinjskog mesa, Sto predstavlja i
Europski trend, medutim s jos uvijek nedovoljno isko-
risStenom mogucno3¢u za rast proizvodnje (Sendic i
Kralik, 1993). Trend potro3nje pileceg mesa tumaci se
¢injenicom da je zadovoljavajuce nutritivne kakvoce i
cjenovno prihvatljivo (Gajcevi¢ i sur., 2007, Kralik i sur.,
2012), a ujedno ne postoji ni povezanost konzumacije
piletine s religijskim ogranic¢enjima (Medic i sur., 2009).
Procjenjuje se da je u Hrvatskoj 2010. godine proizve-
deno 75 tisuca tona mesa peradi odnosno 0,7 % mesa
peradi na europskom nivou (Bobeti¢, 2011). S obzirom
na ekonomski i tehnolo3ki razvoj u podrudju proizvod-
nje mesa peradi te ¢injenicu da je udio vode od po-
sebnog znacenja pri stavljanju mesa peradi na trziste,
potrebno je odrediti najve¢i dopusteni udio vode u
smrznutom i brzo smrznutom mesu te sustav prace-
nja u klaonicama i u svim fazama stavljanja na trziste
(Uredba Komisije (EZ) br. 543/2008).

U ovom radu odredivan je omjer ukupne vode i
ukupnih bjelan¢evina u mesu peradi koji predstavlja
mjerilo kvalitete mesa peradi prema Uredbi Komisi-
je (EZ) br. 543/2008. S tim ciljem, u reprezentativnim
kompozitnim uzorcima komadnog pileceg i pureceg
mesa, odredena je prosjecna vrijednost udjela uku-
pne vode i bjelan€evina. Tablica 1. prikazuje srednje
vrijednosti udjela vode i ukupnih bjelanc¢evina s pri-
padaju¢im vrijednostima standardnih devijacija.

Tablica 1. Srednje vrijednosti udjela ukupne vode i
ukupnih bjelancevina u mesu peradi

Ukupne
Vrsta komadnog Broj Ul::ganna ;503 @ pjelancevine
mesa uzoraka (@, %) mean +SD

! (b, %)

File od pilecih prsa
bez koze 22 75,114 222411
Pileci batak sa
zabatkom 4 68,6+1,6 17,3206
File od purecih prsa
bez koZe 10 74,0£0,6 24,1+0,7

mean - srednja vrijednost; SD- standardna devijaciia
a - udio ukupne vode; b - udio ukupnih bjelancevina

Rezultati ukupne vode i bjelantevina odredeni
u ovom radu u skladu su s podatcima istraZivanja
2012. godine (Elahi i Topping, 2012). Udio vode koji
navode u pile¢em fileu je 75 %, a udio ukupnih bjelan-
Cevina 22,9 %, dok za pile¢i batak i zabatak navedeni
udio vode iznosi 66,2 % i bjelancevina 17,6 %. Slicne
podatke za pileci file navode i Sencic i sur. (2013) koji
su kod ekolo3ki tovljenih pili¢a odredili udio vode od
74,5 %, a kod konvencionalnog tova 75,0 %, dok je
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Tablica 2. Srednje vrijednosti omjera ukupne vode (Wa) i ukupnih bjelancevina (RPa) u mesu peradi

Vrsta komadnog mesa uz%';gjka Mﬁ:}:‘;g)
File od pile¢ih prsa bez koZe 22 340+0,24
Pile¢i batak s zabatkom 4 3,97 +£ 0,06
File od purecih prsa bez koze 10 3,07 £ 0,11

a Wy/RP, - dobiveni vrifednosti omjera ukupne vode (W) | ukupnih bjelancevina (RPy);

b W/RP - najvisi dopusteni omjer ukupne vode (W) i ukupnih bjelancevina (RP) definiran Uredbom Komisije (EZ) br. 543/2008;

mean - srednja vrijednost; SO- standardna devijacija

ukupni udio bjelancevina iznosio 24,3 % kod ekolo3-
kog tova te 23,4 % kod konvencionalno tovljenih pili-
¢a. Janjecic¢ (2005) navodi da puredi file sadrzi 24,1 %
bjelancevina, $to je takoder podjednako vrijednosti-
ma dobivenim u ovom istrazivanju (24,1 + 0,7 %).

U tablici 2. prikazani su dobiveni rezultati omje-
ra WA/RPA dobiveni kao srednje vrijednosti omjera
ukupne vode (Wa) i ukupnih bjelancevina (RPa).

Od ukupno 36 analiziranih uzoraka (22 uzorka
filea pile¢ih prsa bez koZe, 4 uzorka pile¢ih bataka
sa zabatkom i 10 uzoraka filea od purecih prsa bez
koZe) 7 uzoraka nije udovoljavalo propisanim NDK
vrijednostima po pitanju koli¢ine apsorbirane vode
u mesu peradi. Svi nesukladni uzorci (7 uzoraka, tj.
19,4 % analiziranih uzoraka) odredeni su za file od
pilec¢ih prsa bez koZe. Navedeni uzorci prelazili su
vrijednost omjera W/RP koja predstavlja najvisi do-
pusteni omjer vode (W) i ukupnih bjelancevina (RP),
a definirana je Uredbom Komisije (EZ) br. 543/2008
te za file od pile¢ih i purecih prsa bez koZe iznosi
3,40, a za piledi batak sa zabatkom 4,05. Rezultati
omjera ukupne vode (Wa) i ukupnih bjelancevina
(RPa) odredeni u sedam nesukladnih rezultata pile-
Ceg filea iz ovog istraZzivanja prikazani su na slici 1.

Navedeni nesukladni uzorci uzorkovani su u in-
dustriji (4 uzorka, oznake 2, 3, 6, 7), obrtu (1 uzorak,
oznaka 5), poljoprivrednom gospodarstvu (1 uzorak,
oznaka 4) te sa polica trgovackog lanca (1 uzorak,
oznaka 1). U Sest nesukladnih uzoraka omjer W/RP se
je kretao u rasponu od 3,43 do 3,5, dok je kod uzorka
oznake 1, uzorkovanog u trgovackom lancu navede-

45
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1.5
1
0,5
0

Omjer WA/RPA

1 2 3 4 5 6 7
Uzorcimesa peradi

Slika 1. Omjer Wa/RP4 odreden u nesukladnim uzorcima
pileceg filea
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Najvisi Broj %
Raspon W,/RP,? W/RPb nesukladnih nesukladnih
3,09-4,35 3,40 7 31,8
3,91-4,03 4,05 0 0
2,95-3,34 3,40 0 0
= Ukupna voda = Ukupne bjelanéevine

-

Udio (%)
-3B8BE8858823888

1 2 3 4 5 6 7

Uzorci mesa peradi

Slika 2. Udjeli ukupne vode i bjelancevina odredeni u
nesukladnim uzorcima pileceg filea

ni omjer iznosio 4,35 3to je rezultat visokog ukupnog
udjela vode (79,2 %) i nizeg udjela ukupnih bjelancevina
(18,2 %). Na slici 2. prikazani su rezultati udjela ukupne
vode i ukupnih bjelancevina odredeni u sedam nesu-
kladnih rezultata pileceg filea iz ovog istraZivanja.

Kod svih nesukladnih uzoraka udio ukupne vode
prelazio je 75 % dok je udio ukupnih bjelancevina bio
nizi od 22 %, Sto upucuje na znacajniji udio apsorbi-
rane vode te maniji udio bjelancevina. Znacajniji udio
apsorbirane vode u mesu peradi moZe biti posljedica
vodenog hladenja, gdje se tijekom procesa hladenja
trupovi uranjaju u hladnu vodu i kre¢u protustrujno
tijeku vode. Zbog upotrebe vode kao medija za hla-
denje, prinos na masi trupova kod takvog postupka
hladenja iznosi 4-8 %. U Europskoj Uniji prevladava
zracno hladenje trupova peradi kod kojeg ne dolazi
do znadajnog prinosa na masi odnosno apsorpcije
vode ¢ime se mogu objasniti i razlike u dobivenim re-
zultatima istrazivanja.

ZAKLJUCAK

Od ukupnog broja analiziranih uzoraka komadnog
mesa peradi 19,4 % nije udovoljavalo zahtjevima
Uredbe Komisije (EZ) br. 543/2008. Dobiveni rezultati
upucuju na povecanu koli¢inu apsorbirane vode od-
nosno dodatak vode u procesu proizvodnje svjeZeg
mesa peradi. U cilju osiguranja kvalitete i pruzanja
potrosacima nedvosmislene i objektivne informacije
o proizvodima koji se nude na prodaju nuzna je pro-
vedba sustavne kontrole kvalitete mesa peradi.
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The amount of water added in poultry meat from the Croatian market

: SUMMARY

1 This paper presents the results of amount absorbed or added water in poultry meat from the Croatian market. Samples of fresh
! chicken and turkey meat (n = 36) were sampled during 2016. and 2017. from various agricultural holdings, crafts, industry and
i trade chains in Croatia. In each sample, the ratio of total water (WA) and total protein (RPA) is calculated. Determination of above i
! parameters and interpretation of results were in accordance with Commission Regulation (EC) No. 543/2008 of 16 june 2008 laying !
down detailed rules for the application of Council Regulation (EC) No. 1234/2007 as regards the marketing standards for poultry
i meat. Accredited standard methods were applied for determination of total water and total proteins. Out of 36 analyzed samples,
i seven samples which are representing 19.4% of the total number of analyzed samples, was not comply with maximum allowed
» ratio of total water and protein (W/RP) prescribed by Regulation (EC) No. 543/2008 for poultry meat. The results of this research
i indicate on the possibility of water addition in the fresh poultry meat producing process and also need for the systematic control
1 with the aim of ensuring quality and providing consumers with objective information of the market products. i

' Key words: absorbed water, added water, adulteration, poultry, chicken and turkey meat

ZUSAMMENFASSUNG

In der vorliegenden Arbeit sind Ergebnisse der Untersuchung der aufgenommenen bzw. der zugesetzten Wassermenge im Ge-
flligelfleisch am kroatischen Markt dargestellt. Die Proben von frischem Hahnchen- und Putenfleisch (n = 36) wurden im Laufe der
Jahre 2016 und 2017 bei unterschiedlichen landwirtschaftlichen Betrieben, Gewerbebetrieben, Industrien und Handelsketten auf
dem Gebiet der Republik Kroatien entnommen. Bei jeder entnommenen Probe wurde das Verhdltnis vom Gesamtwassergewicht
(WA) zum Gesamtproteingewicht (RPA) rechnerisch ermittelt. Die Bestimmung der angegebenen Parameter und Auswertung von
Ergebnissen wurden in Ubereinstimmung mit der Verordnung (EG) Nr. 543/2008 der Kommission vom 16. Juni 2008 tiber die
Festlegung von Detailregeln fir die Anwendung der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 des Rates hinsichtlich der Vermarktungsnor-
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i men fur Geflugelfleisch durchgefihrt. Zur Ermittiung der angegebenen Parameter wurden akkreditierten Standardmethoden fur !
i Bestimmung des Gesamtwassergehalts und Gesamtproteingehalts verwendet. Unter den insgesamt 36 analysierten Proben wa-
1 ren sieben Proben, die 19,4 % der analysierten Anzahl von Proben ausmachen, unter Berlicksichtigung des in der Verordnung
: Nr. 543/2008 nach Gefliigelteilstiicken vorgeschriebenen héchstzuldssigen Verhdltnisses vom Gesamtwassergewicht zum Protein-
1 gewicht (W/RP-Verhdltnis) diesbeztiglich nicht zufriedenstellend. Die gewonnenen Ergebnisse weisen auf mogliche zugesetzte Was-
sermenge im Prozess der Herstellung von frischem Gefligelfleisch sowie auf die Notwendigkeit einer systematischer Kontrolle hin
1 mit dem Ziel, Qualitat zu sichern wie auch unzweideutige und objektive Informationen tber die zum Verkauf angebotenen Produkte
i an die Verbraucher zu geben. ;

i Schliisselwérter: aufgenommene Wassermenge, zugesetzte Wassermenge, Nachahmung, Gefliigel, Hahnchen- und Putenfleisch

RESUMEN

En este trabajo fueron mostrados los resultados de la investigacion de la cantidad del agua absorbida y del agua afiadida a la
carne de los aves de corral del mercado croata.

i Las muestras del pollo y de la carne de pavo (n = 36) fueron tomadas durante el 2016 y el 2017 de diferentes granjas familiares,
i empresas individuales, industrias y cadenas de tiendas en Reptblica de Croacia. El peso total del agua (WA) y el peso total de !
i proteinas (RPA) fueron determinados a través del cdlculo. La determinacién de los pardmetros mencionados y la interpretacion |
! de los resultados fueron realizadas de acuerdo con el Reglamento (CE) N o 543/2008 de la Comisién de 16 de junio de 2008 por !
i por el que se establecen normas de desarrollo del Reglamento (CE) no 1234/2007 del Consejo en lo que atafie a la comercializa- !
! cidn de carne de aves de corral. Para la determinacién de los pardmetros mencionados fueron aplicados los métodos estdndares
i acreditados para la determinacién del peso total del agua y de proteinas. De un total de 36 muestras analizadas, 7 muestras, que !
' son 19,4% de las muestras analizadas, no cumplieron en relacién con los pardmetros del peso total del agua y de proteinas (W/
RP), regulados por el Reglamento (CE) N o 543/2008 para los tipos de piezas de carne de aves de corral. Los resultados obtenidos
i indican a la posible afiadidura del agua en el proceso de la produccion de la carne fresca de aves de corral y a la necesidad de !
i la existencia del sistema de control con el fin de asegurar la calidad y la informacion inequivoca e imparcial sobre los productos |
i ofrecidos. ;

Palabras claves: agua absorbida, agua afiadida, falsificacion, aves de corral, pollo y carne de pavo

Quantita di acqua aggiunta nella carne del pollame proveniente dal mercato
croato

i RIASSUNTO

i In questo articolo sono illustrati i risultati di una ricerca che aveva come obiettivo quello di stabilire la quantita di acqua assorbita
i 0 aggiunta nella carne del pollame proveniente dal mercato croato. | campioni di carne fresca di pollo e tacchino (n = 36) sono |
1 stati prelevati nel corso del biennio 2016-2017 da differenti aziende agricole, aziende artigiane, industrie e catene commerciali ope- |
1 ranti sul territorio della Repubblica di Croazia. In ciascun campione ¢ stato calcolato il rapporto di acqua totale (WA) e di proteine |
i totali (RPA). Le operazioni di determinazione dei suddetti parametri e dinterpretazione dei risultati sono state svolte in conformitd |
: al Regolamento della Commissione (CE) n. 543/2008 del 16 giugno 2008 recante modalita di applicazione del regolamento (CE) !
' n. 1234/2007 del Consiglio per quanto riguarda le norme di commercializzazione per le carni di pollame. Per determinare i sud- !
! detti parametri sono stati applicati i metodi standard accreditati per il calcolo dellacqua e delle proteine totali. Su un totale di 36
campioni analizzati, sette di essi - 0ssia il 19,4% del numero complessivo di campioni analizzati - non hanno soddisfatto quanto
i disposto dal Regolamento n. 543/2008 circa il massimo rapporto consentito tra acqua e proteine totali (W/RP) per tipo di pezzo di
i carne di pollame. | risultati ottenuti rimandano alla possibilita di un‘aggiunta d'acqua nel processo di produzione della carne fresca |
v di pollame e alla necessita di controlli sistematici ol fine di garantire la qualita e di fornire ai consumatori informazioni univache e i
1 Obiettive sui prodotti in commercio. 5

Parole chiave: acqua assorbita, acqua aggiunta, adulterazione, pollame, carne di pollo e carne di tacchino
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