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FHuvacenje suboemesdnaltib peoizvoda
i caznib mesnib konzecvi na beodovima

Sve veéa industrijalizacija naSe zemlje, uvjetuje ne
‘samo promjenu strukture nase ishrane obzirom na odnos
mast — ugljikohidrati — bjelandevine u korist bjelance-
vina, osobito animalnog porijekla, nego se mijenja i nacin
pripreme hrane. I u nas se pojavljuju tvornice u kojima
se hrana priprema u obliku gotovih jela u velikim Kkoli-
dinama pa se smrznuta i u obliku konzervi u limenoj ili
plastidnoj ambalaZi distribuira potrosacima.

Pored toga naSe tvornice se bave i proizvodnjom
suHomesnatih proizpoda. (Sunke, slanina, razno suho me-
so, kobasice itd.). U vezi ishrane naSih pomoraca gotovo
na dugim linijama (zatvoreni Sueski kanal) pored svjeZeg
mesa koje se drzi u figorifikacionim uredajima, troSe se
i suhomesnati proizvodi, kao i razne mesne konzerve,
‘koji artikli predstavljaju potencijalnu moguc¢nost trovanja
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bilo u lakSem ili teZem obliku na zadravlje naSih po-
moraca.

U ovom ¢lanku ¢éemo prikazati kvarenje suhome-
snatih proizvoda kao i mesnih konzervi, Kkoji artikli se
trode na nadim brodovima, kako se ono moze uo€iti i
eventualno otkloniti.

Kvarenje tih proizvoda dolazi veéinom zbog nepra-
vilnog uslojavanja, dimljenja nastalih kod samog proizvo-
dada, a na brodovima zbog nepravilnog uskladistenja ili
predugog ¢uvanja. Tako kod suhomesnatih proizvoda mo-
ze doéi do ovih promjena:

Plijesan: se redovito pojavljuje u vlaznim nezraénim
prostorijama sa dovoljno vlage. Preporucuje s¢ stoga u
skladistu sniziti relativnu vlagu do 70%, dok za vrijeme



vlaZnijeg i maglovitog vremena, treba zatvoriti sve otvo-
te za zracenje.

Temperatura skladiSta treba da bude Sto bliZe Q°C
iako neke plijesne uspijevaju i kod 0°C do —4’C.

Da se ukloni pljesan, cesto se upotrebljava otopina
kuhinjske soli ali da bude Kkorisno, koncentracija mora
biti najmanje 20—25%), a dobro je da se takvi proizvodi
nakon pranja osuSe na promaji. Jo§ je bolje upotrebiti
2—3%, otopinu octene Kiseline, otprilike one jadine kao
pri jelu.

Gnijilez: dolazi zbog nepropisnog uskladiStenja i pre-
dugog cuvanja. Po izgledu se teSko zapaza gnjilez, jer
suhomesnati proizvodi su pokriti slojem tvari iz dima.

Po mek3oj konzistenciji mozemo posumnjati na gnji-
lez to jest da je roba pokvarena. Sa sigurnoséu mozemo
ustanoviti gnjilez tek onda, kada proizvod razrezemo i
uotimo promjene, to jest boja je blijeda, miris neugodno
sladunjav, okus ogavan. O tome se mozemo uvijeriti jos
1 tako, da zabodemo uz kost tanki drveni §tapi¢ i ocje-
njujemo miris (navlastiti za prsute). Ako tako posumnja-
mo onda tek razrezemo u dublje dijelove. U koliko se
proces gnjilezi razvio samo na povrsini, takvi dijelovi se
obrezuju, a sa ostalim dijelovima nakon probe kuhanja
(mali komadi¢ se stavi 5—10 min. kuhati) i ocjenjujemo
miris. U koliko ispitani proizvod ne pokazuje nikakav
specifiCan miris proizvod se moZe upotrebiti u protivnom
se odbacuje.

Ranketljivost: dolazi pogotovo na Sunkama i slanini
za toplih dana na dnevnoj svijetlosti i uz dovoljno pri-
stupa zraka. Ranketljivost se o ituje u zuckastoj boji,
karakteristicnoj po ranketljivom mirisu i po oftrom oku-
su. Takvi proizvodi su neupotrebljivi za ljudsku ishranu,
jer mogu prouzrokovati tesSka trovanja.

Na suhomesnate proizvode u prvom redu priute i
slaninu Cesto odlaZze svoja jaja t. zv. »sirna muha«. Li-
(inke koje se izvale, vrlo su sitne i prodiru u dubinu
mesa. Nadu se tek kod dubljeg zarezivanja, a poznaju
s¢ po naroCitom gibanju, §to vrSe odskakivanjem. Vrlo
su otporne, izdrZze hladnoéu od minus 22C i toplinu
od plus 550 C.

Ove licinke dospiju i u crijevo ovjeka prilikom uZi-
vanja takvih proizvoda te izazivaju upalu.

U koliko su proizvodi jako invadirani sirnom muhom
takav proizvod je neupotrebljiv.

Stakori, miSevi mogu nagristi mesne preradevine {
takve nagriZene treba smatrati kao pokvarene i nepri-
kladne za ljudsku ishranu.

MESNE KONZERVE:

Postoje najraznovrsnije vrste. Za razliku od suhome-
snatih proizvoda, valjanost konzervi za ishranu moramo
vecinom ocijeniti a da i ne vidimo sadrzaj, jer oni dolaze
u prodaju u limenoj ambalazi. Pri pregledu moramo
obratiti naro€itu paZnju vanjskom izgledu. Besprijekorna
mesna konzerva ima slabo udubljen ili ravan poklopac i
dno, lim neoStecen i ¢ist. U koliko je poklopac ispupé&an,
a pri tome ako konzervu energitno tresemo i pri tome
osjetimo buckanje sumnja je da je konzerva pokvarena.
Ako takvu konzervu. otvorimo, osjetimo da iz nje izlazi
vrlo neugodan smrdljivi plin, a sam sadrZaj je promjenjen
kako u boji tako isto u konzistenciji. Takve konzerve
treba odbaciti kao neprikladne za ljudsku ishranu jer
mogu prouzrociti vrlo teska trovanja.

Profilaksa kvarenja suhomesnatih proizooda
i mesnih konzeroi

Da bi se izbjeglo kvarenje suhomesnatih proizvoda
kao i mesnih konzervi naglasiti je, da pri preuzimanje
robe treba uzimati kvalitetnu robu. To znadi da roba sa
svojim vanjskim izgledom odaje da je dovoljno susena,
dobro dimljena itd. i da na svojoj povriini ne pokazuje
nikakve uocljive promjene. Kod konzervi treba paziti da
im je lim Cist i da nisu bombirane. Uskladistenje takvih
proizvoda mora biti na higijenskoj visini, da proizvodi
vise ne dodirujuci se i da postoji dovoljno promaje. Pro-
zorcCiCe treba opskrbiti zastitnim mreZama, pogotovo kada
s¢ brod nalazi u lukama toplih krajeva. Povremeno pre-
gledavati takve proizvode i u slufaju kvarenja, a koje
se moze otkloniti (obrezivanjem, pranjem) na povrSin-
skim dijelovima, a ostatak nakon pregleda u negativhom
slu¢aju Cim prije upotrebiti.



