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Sazetak

Zaciniimajusnazno antimikrobnoiantioksidativno djelovanjekoje jerazli¢ito i ovisi o koncentraciji
i vrsti aktivnih komponenti. Zahvaljujuci ovim ucincima zacini produzuju trajnost proizvoda sprjecava-
juci rast i razmnozavanje patogenih bakterija koji uzrokuju kvarenje hrane, stoga je sve veca svjesnost
potrosaca o njihovim ucincima dovela do vece upotrebe zacina u proizvodnji hrane umjesto primjene
kemijskih konzervansa. U posljednje vrijeme primjena zacina u proizvodniji toplinski neobradenih mesnih
proizvodasve jeznacajnija i uCestalija, iako, povijesno gledano, upotreba zacinai zacinskog biljaupravo za
ovakvu svrhu nije nepoznata. Zacini se dodaju u tehnoloskim fazama proizvodnje toplinski neobradenih
mesnih proizvoda zbog poboljSanja mirisa, okusa i probavljivosti pri éemu se, ovisno o vrsti proizvoda
i interakcijama drugih fizikalno-kemijskih komponenti tijekom pojedinih faza proizvodnje, formira
aroma kao prepoznatljiva odlika finalnog mesnog proizvoda. Sa stajaliSta zakonodavstva i sigurnosti
hrane definirane su najvece dopustene koli¢ine pojedinih kontaminanata za odredene vrste zacina, kao
i maksimalne razine ostataka pesticida, kako bi se osigurala njihova ispravnost, kao i sigurnost konacnog
proizvoda.

Kljucne rijeci: zacini, toplinski neobradeni mesni proizvodi, sigurnost hrane

Uvod

Razli¢iti zacini dodaju se vec stoljecima
razlicitim vrstama hrane kako bi doprinijeli
karakteristicnoj aromi gotovog proizvoda. Kao
zacini mogu se koristiti svi dijelovi biljke, kao Sto
su korijen, kora, list, cvjetni pupoljak, cvijet, tucak,
plod ili sjeme, koji se zbog svog specificnog okusa
ili mirisa koriste u pripravljanju raznih vrsta hrane.

Neki zacini se mogu koristiti u prirodnom svjezem
obliku, dok se drugi pripremaju susenjem, usit-
njavanjem, pretvaranjem u prah ili ekstrakcijom
aromatic¢nih sastojaka. Najznacajnije komponente
zacina pripadaju grupi hlapljivih i évrstih ulja, smola,
estera, fenola, terpena, alkohola, organskih kiselina,
alkaloida i spojeva sa sumporom. Specificha aroma
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zacina potjece od eteri¢nih ulja, a ostari ljut okus
od alkaloida i glukozida te produkata njihove
hidrolize.

Zacini imaju snazno antimikrobno i
antioksidativno djelovanje koje je razlicito i ovisi o
koncentraciji i vrsti aktivnih komponenti. Aktivne
komponente prisutne u zacinima, koje pokazuju
antioksidativno djelovanje, su fenolne kiseline,
flavonoidi, prirodni pigmenti i terpeni, dok su
vecina aktivnih antimikrobnih sastojaka terpeni
(karvakrol, a-pinen, p-cimen, timol, kamfor,
eugenol, linalol i mnogi drugi). Neki od zacina
karakteristicni za nase podneblje su: paprena
metvica, timijan, bosiljak, persin, kadulja, kopar,
papar, kim, ruzmarin, bijeli luk, feferoni, crvena
paprika, list lovora, klincic, celer, vlasac, kumin,
kopriva, itd. (Josipovic i sur., 2016.).

Prema Pravilniku o mesu (NN 68/2018)
toplinski neobradeni mesni proizvodi su proizvo-
di od razlicitih vrsta mesa sa ili bez pripadajucih
kosti, potkoznog masnog tkiva i koze, s dodanim
drugim sastojcima. Proizvode se postupcimasoljenja,
salamurenja te procesima susenja i zrenja, sa ili bez
fermentacije,a mogu se podvrgnuti postupku diml-
jenja. Toplinski neobradeni mesni proizvodi dijele
seutriskupine-natrajnesuhomesnate proizvode,
trajne kobasice i fermentirane polusuhe kobasice
uz mogucnost dodataka zacina, zacinskog bilja
ili njihovih ekstrakata. Najznacajniji zacini, kao
dodaci u proizvodnji mesa i mesnih preradevina,
su crni i bijeli papar, paprika, cesnjak, crveni luk,
korijander, kim, cimet, dumbir i dr. Tako se, prim-
jerice, u proizvodnji prsuta koriste papar (Piper
nigrum), ruzmarin (Rosmarinus officinalis) i lovor
(Laurus nobilis L.) (Kréki i Istarski priut) (Zuzié,
2014.; Anonimno, 2014.), ceSnjak (Allium sativum)
(Istarski prsut). Proizvodnju trajnih kobasica
(kulenova seka, domaca suha kobasica) karak-
teriziraju dodatak slatke paprike, ljute paprike
(Capsicum annuum L.) i ¢eSnjaka (Allium sativum),
dok se u Slavonski i Baranjski kulen dodaju ljuta
i slatka zacinska paprika i cesSnjak, s posebnoscu
Baranjskog kulena u koji se tradicionalno dodaje
i bijeli papar (Anonimno, 2014.a). U domace
kobasice za kuhanje i peCenje dodaju se papar i
cesnjak (Kozacinski i sur., 2009.).

U fermentiranim mesnim proizvodima
zacini inhibiraju rast bakterija mlijeCne kiseline
(Kittisakulnam i sur., 2016.). U proizvodnji prsu-
ta zacini se primarno koriste radi poboljsanja
senzornih svojstava (arome i boje proizvoda), sto
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znaci da svaki od njih ima drugaciju i kompleksnu
kemijsku strukturu, drugaciji nacin proizvodnje
kao i oblik u kojem se koristi (suhi, mljeveni ili
kao eteri¢na ulja) (Janjatovic, 2018.). Zahvaljujuci
svojim antimikrobnim i antioksidativnim ucinci-
ma zacini produzuju trajnost proizvoda sprjeca-
vajuci rast i razmnozavanje patogenih bakterija
koje uzrokuju kvarenje hrane te je stoga sve veca
svjesnost potrosaca o njihovim ucincima dovela
do sve vece upotrebe zacina umjesto kemijskih
konzervansa (Filipovic, 2019., Javed i sur., 2011.).
Potrosnja zacina unutar EU na godiSnjoj razini
raste za 1,7 % (podaci za razdoblje 2010. - 2013.)
s ukupnom evidentiranom potrosnjom u 2012.
godini od 385,000 tona (van Asselt i sur., 2018.).
Kao biljni proizvodi specificnog sastava, okusa i
mirisa te bez stranih primjesa, zacini se klasifici-
raju kao sasvim prirodni i po navedenoj kategori-
zaciji su uglavnom prepoznati kao sigurni (GRAS;
Generally Regarded As Safe) (Torre Torres i sur.,
2015.). Nadalje, zacini udovoljavaju sve vecem
broju zahtjeva suvremenih potrosaca za konzumi-
ranjem minimalno procesirane hrane zbog Cega
se oCekuje dodatni porast njihove potrosnje. Uz
trendove smanjenja uporabe soli i Secera u proiz-
vodnji mesa i mesnih proizvoda javlja se potreba
za prirodnim aditivima pa se zacini u razlicitim
formulacijama za proizvodnju prehrambenih
proizvoda pojavljuju i kao alternativa za sigurnu
proizvodnju hrane. Kod prsuta je, za razliku od
trajnih kobasica, konzerviraju¢e antioksidativno
djelovanje zacina ograni¢eno na povrsinski sloj
otvorenog dijela priuta s kojeg je skinuta kozai u
koji se utrljava suha salamura (Janjatovic, 2018.).
Medutim, osim pozitivnih utjecaja, zacini ponekad
mogu biti i glavni izvor kontaminacije gotovog
proizvoda iako se koriste u malim kolicinama.
Stoga je izuzetno vazno voditi brigu o njihovoj
ispravnosti.

Antioksidativni uinak zacina

Antioksidativni ucinak zacina pripisuje se
fenolnimspojevima. Poznatojeviseod 8000 razlicitih
fenolnih spojeva, a posebno je znacajan njihov veliki
udio u svim vrstama medicinskog i zacCinskog bilja.
Fenolni spojevi sadrze aromaticni prsten s jednom
ili vise hidroksilnih grupa. Pojavljuju se u slobodnom
obliku ili ¢eS¢e vezani na druge molekule. Najcesce
su povezani glikozidnim ostacima te sulfatnim ili



acetilnim ostacima. Sudjeluju u nastajanju boje,
okusa i arome svojstvene svakoj pojedinoj biljnoj
vrsti. Fenolni spojevi medusobno se razlikuju po
strukturi, od jednostavnih, koji sadrze hidroksilirani
jednostavni aromatski prsten, do visoko polimeri-
ziranih spojeva. Najcesca podijela je na flavonoide
i neflavonoide (fenolne kiseline i srodne spojeve).
Antioksidativni kapacitet zacina ne ovisi samo o
koncentraciji nego i vrsti prisutnih fenolnih spojeva
(Josipovic i sur., 2016.). Ako se gleda koncentracija
ukupnih fenola i antioksidativni kapacitet zacina,
biljne vrste iz porodice Lamiaceae predstavljaju
znacajan izvor prirodnih antioksidanata (Shani sur.,
2005.). Uovu porodicu se ubrajaju ruzmarin tebrojne
druge zacinske biljne vrste, kao origano, bosiljak,
metvica, kadulja, mazuran, timijan i majcina dusica.
Svi su bogati fenolnim spojevima i etericnim uljima
te su poznati po svojim antioksidativnim i anti-
mikrobnim svojstvima.

Antimikrobni uéinak zatina

Zacini koji se dodaju hrani s ciliem pobol-
jSanja senzorskih svojstava te povecanja nutritivne
vrijednosti proizvoda mogu djelovati i kao prirodni
konzervansi (Nedorostova i sur, 2009, Silva i
sur., 2013.). Kod mnogih zacina istrazivana su
antimikrobna svojstva te je potvrdeno da rast
gram-negativnih i gram-pozitivnih bakterija i
kvasaca mogu inhibirati ceSnjak, crveniluk, kadulja,
majcina dusica, timijan, cimet i drugi zacini (Shan
i sur., 2007.; Witkowska i sur,, 2013.). Antimikrobno
djelovanje bilja pripisuje se uglavhom etericnim
uljima te nekim fenolnim spojevima. Najznacajniji
sastojci etericnih ulja pripadaju grupi cikli¢kih i
ravnolancanih terpenskih ugljikovodika (mircen,
ocimen, terpinen, cimen, limonen, felandren, pinen),
monoterpenskih alkohola (geraniol, nerol, citro-
nelol, linalol, terpineol) te monoterpenskih aldehida
(geranial, neral, citronelal, karvon, menton, pule-
gon, fenhon, tujon). Njihov mehanizam djelovanja
je razli¢it. U biljnim ekstraktima i etericnim uljima
prisutan je veliki broj razli¢itih reaktivnih skupina
pa se antimikrobna aktivnost ne pripisuje samo
jednom, specificnom mehanizmu, vec je uklju¢eno
nekoliko ciljnih mjesta na stanici mikroorganizma.
Opcenito,antimikrobnetvariuvegetativnim bakteri-
jskim stanicama mogu djelovati na stani¢nu stjenku,
citoplazmu ili citoplazmatsku membranu. Narocito
su izrazena antimikrobna djelovanja kod zacinskog
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povrca i to spojevi kao Sto su: alicin u bijelom luku,
kapsaicin u ljutim paprikama, piperin u papru, cimet
aldehid u cimetu, eugenol u klin¢i¢cima, karvakol u
origanu, timol u majcinoj dusici, alil izotiocijanat u
gorusici, oleuropein u maslinovom ulju, katehini u
zelenom caju i dr. (Josipovi€ i sur., 2016.). Kao sto
imaju i jako antioksidativno djelovanje, literaturni
podaci pokazuju da vrste iz porodice Lamiaceae
imaju najjace antimikrobno djelovanje. Osim vrsta
iz porodice Lamiaceae, snazno antimikrobno djelo-
vanje pripisuje se klinCicu i ceSnjaku, dok druge vrste
tipa persina, kopra, paprike ili gorusice imaju manju
antimikrobnu aktivnost. Od ispitivanih bakterijskih
vrsta S. aureus je najosjetljivija vrsta, dok je P. aeru-
ginosa vrsta najotpornija na antimikrobno djelovan-
je etericnih ulja. Opcenito, gram-pozitivne bakterije
su osjetljivije na antimikrobno djelovanje eteri¢nih
ulja od gram-negativnih bakterija (Witkowska i sur.,
2013.).

[atini kao pojacivati arome i okusa

Zacini se dodaju u tehnoloskim fazama
proizvodnje toplinski neobradenih mesnih proiz-
voda zbog poboljsanja mirisa, okusa i probavljivo-
sti. Ovisno o vrsti proizvodai interakcijama drugih
fizikalno-kemijskih komponenti tijekom pojedinih
tehnoloskih faza proizvodnje formira se aroma
kao prepoznatljiva odlika finalnog mesnog proiz-
voda. Kod odabira zacina vazno je voditi racuna
o zadrzavanju prirodne arome mesnog proizvoda.
Odabrani zacini finalnom aromom ne bi smjeli
nadvladati temeljne senzorske karakteristike
mesnog proizvoda, a niti doprinijeti nezeljenim
okusima. Zacini su dostupni u razli¢itim oblicima,
(Janjatovic, 2018.) odnosno primjenjuju se kao:

e svjezi, suhiili zamrznuti,
« cjeloviti, usitnjeni, samljeveni,
« kase, paste, ekstrakti ili infuzije.

Odabir oblika zacina ovisi o vrsti mesnog
proizvoda, ali u primjeni su najc¢esci suhi zacini
jer su dostupni tijekom cijele godine, lako se
procesiraju i duzeg su vijeka trajanja. Stoga se u
proizvodnji prsuta zacini koriste u suhom obliku
i dodaju se u fazi soljenja. Obradenim butovi-
ma Istarskog prsuta dodaju se prirodni zacini
papra, ¢esSnjaka, lovora i ruzmarina, a obradeni
butovi Krckog prsuta zacinjavaju se sa smjesom
morske soli i mljevenog papra (Piper nigrum) uz
primjenu lista lovora (Laurus nobilis) i grancica
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ruzmarina (Rosmarinus officinalis). U proizvodnji
fermentiranih trajnih kobasica najc¢esce se koriste
slatka i ljuta zacinska paprika, ¢esnjak i papar.

Na trZiStu su dostupne razli¢ite komercijalne
smjese koje sadrze dodane sastojke i zacine.
Ukoliko se u proizvodnji fermentiranih kobasica

Tablica 1. Vazni aromatski spojevi u zacinima (Peter, 2003.)
Table 1 Important flavour compounds in spices (Peter, 2003)

Latin / Spice Aromatski spojevi / Flavour compound

Anis [ Anise

(E) - anetol, metil - kavikol 7 / (E) - anethole, methil chavicol

Crni papar [ Black pepper

piperin, s-3-caren, a - kariofilen / Piperine, s-3-carene, a - caryophyllene

Lovor [/ Bay leaves

1,8 -cineol /1,8 - cineole

Kim / Caraway

d - karvon, karon derivati / d-carvone, carone derivatives

Kardamom [ Cardamom

a - terpinil - acetat, 1-8 cineol, linalol / a - terpinyl acetate, 1-8 cineole, linalool

Cimet / Cinnamon

cinam - aldehid, eugenol / Cinnamaldehyde, eugenol

Cili / Chilli

kapsaicin, dihidro - kapsaicin / Capsaicin, dihydro capaicin

Klincic [ Clove

eugenol, eugenil - acetat/ Eugenol, eugenyl acetate

Korijander [/ Coriander

d -linalol, C 10~ C 14 alkeni / d - linalool, C 10 - C 14 alkenals

Kumin / Cumin

kumin -aldehid, p - 1,3 - menta-dienal / Cuminaldehide, p- 1,3 - mentha-dienal

Pumbir / Ginger

dumbirol, Sogol, neral, geranial / Gingerol, shogaoll, neral, geranial

primjenjuje smjesa zacina, treba uzeti u obzir vrstu
mesa, sadrzaj masti kao i glavna fizikalno-kemijska
svojstva koja doprinose formiranju arome gotovog
proizvoda (Gadekar, 2006.). U Tablici 1. prikazane su
znacajne tvari arome pojedinih zacina.

[akonska regulativa o uporabi zacina i
biljnih dodataka u Republici Hrvatskoj

Visoka razina zastite zdravlja ljudi i interesa
potrosaca u vezi s hranom regulirana je nizom
EU uredbi. Uredbom (EZ) br. 178/2002 Europsk-
og parlamenta i Vije¢a od 28. sije¢nja 2002. o
utvrdivanju opc¢ih nacela i uvjeta zakona o hrani,
osnivanju Europske agencije za sigurnost hrane
te utvrdivanju postupaka u podrucjima sigurnosti
hrane, Cijaje provedba osiguranaZakonomo hrani
(Narodne novine, br. 81/13, 14/14, 30/15, 115/18),
uz niz Zakona RH kojima se prihvacaju EU Uredbe
iz podrucja sigurnosti hrane, postavljeni sutemelji
djelovanja inspekcijskih nadzora (veterinarskih i
sanitarnih) koji se ocituju provedbama monitoringa
hrane na godisnjim razinama. Ciljevi monitoringa
hrane su utvrditi postuju li se od strane subjekata
u poslovanju s hranom odredbe zakonodavstva o
najveéim dopustenim koli¢inama kontaminanata
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i vrstama mikrobioloskih, fizikalnih i kemijskih
opasnosti, kao i primjenjuju li se propisane
preporuke ovisno o statusu pojedine opasnosti
iz hrane. Kontrola kontaminanata u zacinima
i zacinskom bilju nezaobilazna je u pogledu
kvalitete i sigurnosti jer ih potrosaci ne mogu
naknadno reducirati tijekom pripreme hrane.
Zacini i zacinsko bilje mogu biti kontaminirani
prirodnim kontaminantima - mikotoksinima (afla-
toksin Bl1, B2, G1, i G2, fumonizin Bl, okratoksin
A i sterigmatocistin), biljnim toksinima (estragol,
metileugenol, safrol i trans-antenol), reziduama
pesticida (bifentrin, karbendanzin, klorpirifos,
cipermetrin, DDT, dimetoat, endosulfan, etion,
metalaksil, profenofos, propamokarb, teflutrin,
triazofos, trifluralin), okoliSnim kontaminanatima
(dioksini i dioksinima sli¢ni poliklorirani bifenili),
teSkim metalima, policiklickim aromatskim
ugljikovodicima (PAH) i ciliano odredenim bojama
kao aditivima (Sudan |, Il, IV i Para Red) i aromama.
U Tablici 2. prikazani su kontaminanti za koje su
propisane najvece dopustene koliCine (NDK)
u zacinima i zacinskom bilju kao i maksimalne
razine ostataka pesticida za odredene vrste zacina
i zacCinskog bilja.
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Tablica 2. Zakonski propisane najveée dopustene koli¢ine kontaminanata i maksimalne razine ostataka
pesticida u zacinima i za¢inskom bilju (van Asselt i sur., 2018.)

Table 2 Legally defined maximum levels of contaminants and maximum residue levels in spices and
herbs (van Asselt et al., 2018)

— i Maksimalne razine ostataka (MRL), Najvece dopustene kolicine (NDK) Lakonodavstvo
L ek / Maximum residue level (MRL), Maximum levels (ML) Legislation
Aflatoksin B, Zacini: 5pg/kg Uredba (EZ) 1881/2006
Aflatoxin B1 Spices: 5 ug/kg Reg. (EC) 1881/2006
Aflatoksin B, Zacini: 10 pg/kg® Uredba (EZ) 1881/2006
Aflatoxin B, Spices: 10 ug /kg? Reg. (EC) 1881/2006
Aflatoksin G, Zacini: 10 pg/kg? Uredba (EZ) 1881/2006
Aflatoxin G, Spices: 10 ug /kg* Reg. (EC) 1881/2006
Aflatoksin G, Zacini: 10 pg/kg® Uredba (EZ) 1881/2006
Aflatoxin G, Spices: 10 pg /kg? Reg. (EC) 1881/2006
Slatka paprika/paprika: 0,5 mg/kg"®
Papar u zrnu (crni, zeleni, bijeli): 0,1 mg/kg®
Muskatni orasci¢: 0,1 mg/kg®
Bosiljak i jestivi cvjetovi: 0,05 mg/kg"
Persin: 0,05 mg/kg®
Bifentrin Timijan: 0,05 mg/kg® Uredba (EZ) 396/2005
Bifenthrin Sweet peppers/bell peppers: 0,5 mg/kg Reg. (EC) No. 396/2005
Peppercorn (black, green, and white): 0,1 mg/kg"
Nutmeg: 0,1 mg/kg®
Basil and edible flowers: 0,05 mg/kg*
Parsley: 0,05 mg/kg®
Thyme: 0,05 mg/kg®
Svjeze biljke: 0,20 mg/kg
Slatka paprika/paprika: 0,1 mg/kgb (mokre teZine)
Papar u zru (crni, zeleni, bijeli): 0,1 mg/kg®
Bosiljak i jestivi cvjetovi: 0,1 mg/kg®
Persin: 0,1 mg/kg®
: Timijan: 0,1 mg/kg®
g;:g:;g;;? Fresh herbs: 0,20 rﬁg/kg (wet weight) gg;d FJ)EEC){EJE\.‘ZO) 1266";;222
Carbendazim Sweet peppers/bell peppers: 0,1 mg/kg® : :
Peppercorn (black, green, and white): 0,1 mg/kg®
Nutmeg: 0,1 mg/kg®
Basil and edible flowers: 0,1 mg/kg?
Parsley: 0,1 mg/kg®
Thyme: 0,1 mg/kg®
Slatka paprika/paprika: 0,01 mg/kg"
Papar u zmu (crni, zeleni, bijeli): 1,0 mg/kg
Muskatni orascic: 5,0 mg/kg
Bosiljak i jestivi cvjetovi: 0,05 mg/kg"
Persin: 0,05 mg/kg®
Klorpirifos Timijan: 0,05 mg/kg® Uredba (EZ) 396/2005
Chlorpyrifos Sweet peppers/bell peppers: 0,01 mg/kg® Reg. (EC) No. 396/2005
Peppercorn (black, green, and white): 1,0 mg/kg
Nutmeg: 5,0 mg/kg
Basil and edible flowers: 0,05 mg/kg®
Parsley: 0,05 mg/kg®
Thyme: 0,05 mg/kg®
Slatka paprika/paprika: 0,5 mg/kg
Papar u zru (crni, zeleni, bijeli): 0,1 mg/kg®
Muskatni orascic: 0,1 mg/kg®
Cipermetrin Bosiljak i jestivi cvjetovi: 2,0 mg/kg Uredba (EZ) 396/2005
Cypemethrin Persin: 2,0 mg/kg Reg. (EC) No. 396/2005
Timijan: 2,0 mg/kg
Sweet peppers/bell peppers: 0,5 mg/kg
Peppercorn (black, green, and white): 0,1 mg/kg®
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Maksimalne razine ostataka (MRL), Najvece dopustene kolicine (NDK) Lakonodavstvo
/ Maximum residue level (MRL), Maximum levels (ML) Legislation

Nutmeg: 0,1 mg/kg®

Basil and edible flowers: 2,0 mg/kg
Parsley: 2,0 mg/kg

Thyme: 2,0 mg/kg

Ime tvari / Compound

Slatka paprika/paprika: 0,05 mg/kg®
Papar u zrnu (crni, zeleni, bijeli): 1,0 mg/kg
Muskatni orascic: 1,0 mg/kg

Bosiljak i jestivi cvjetovi: 0,05 mg/kg®
Persin: 0,05 mg/kg®

DDT Timijan: 0,05 mg/kg® Uredba (EZ) 396/2005
DDT Sweet peppers/bell peppers: 0,02 mg/kg® Reg. (EC) No. 396/2005
Peppercorn (black, green, and white): 0,5 mg/kg
Nutmeg: 5,0 mg/kg

Basil and edible flowers: 0,02 mg/kg®

Parsley: 0,02 mg/kg®

Thyme: 0,02 mg/kg®

Slatka paprika/paprika: 0,02 mg/kg®
Papar u zrnu (crni, zeleni, bijeli): 0,5 mg/kg
Muskatni orascic: 5,0 mg/kg

Bosiljak i jestivi cvjetovi: 0,02 mg/kg®
Persin: 0,02 mg/kg®

Dimetoat Timijan: 0,02 mg/kg® Uredba (EZ) 396/2005
Dimethoate Sweet peppers/bell peppers: 0,02 mg/kg® Reg. (EC) No. 396/2005
Peppercorn (black, green, and white): 0,5 mg/kg
Nutmeg: 5,0 mg/kg

Basil and edible flowers: 0,02 mg/kg"

Parsley: 0,02 mg/kg®

Thyme: 0,02 mg/kg®

Slatka paprika/paprika: 0,05 mg/kg®
Papar uzrnu (crni, zeleni, bijeli): 5,0 mg/kg
Muskatni orascic: 1,0 mg/kg

Bosiljak i jestivi cvjetovi: 0,05 mg/kg®
Persin: 0,05 mg/kg®

Timijan: 0,05 mg/kg®

Peppercorn (black, green, and white): 5,0 mg/kg
Nutmeg: 1,0 mg/kg

Basil and edible flowers: 0,05 mg/kg®
Parsley: 0,05 mg/kg®

Thyme: 0,05 mg/kg®

Slatka paprika/paprika: 0,05 mg/kg”
Papar uzrnu (crni, zeleni, bijeli): 5,0 mg/kg
Muskatni orascic: 3,0 mg/kg

Persin: 0,01 mg/kg®

Timijan: 0,01 mg/kg®

Sweet peppers/bell peppers: 0,01 mg/kg®
Peppercorn (black, green, and white): 5,0 mg/kg
Nutmeg: 3,0 mg/kg

Basil and edible flowers: 0,01 mg/kg®
Parsley: 0,01 mg/kg®

Thyme: 0,01 mg/kg®

Slatka paprika/paprika: 0,01 mg/kg®

Papar u zrnu (crni, zeleni, bijeli): 0,02 mg/kg®
Muskatni orascic: 0,02 mg/ kg®

Bosiljak i jestivi cvjetovi: 0,01 mg/kg®

Ziva Persin: 0,01 mg/kg® Uredba (EZ) 1881/2006
Mercury Timijan: 0,01 mg/kg® Reg. (EC) 1881/2006
Sweet peppers/bell peppers: 0,01 mg/kg?
Peppercorn (black, green, and white): 0,02b mg/kg®
Nutmeg: 0,02 mg/kg®

Basil and edible flowers: 0,01 mg/kg®

Uredba (EZ) 396/2005
Reg. (EC) No. 396/2005

Endosulfan
Endosulfan

Uredba (EZ) 396/2005
Reg. (EC) No. 396/2005

Etion
Ethion

400 | MESO | No4. | July-August | Vol XXI (2019)



Ime tvari / Compound
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Maksimalne razine ostataka (MRL), Najvece dopuStene kolicine (NDK)

/ Maximum residue level (MRL), Maximum levels (ML)

Parsley: 0,01 mg/kg®
Thyme: 0,01 mg/kg®

Zakonodavstvo
Legislation

Metalaksil
Metalaxyl

Slatka paprika/paprika: 0,5 mg/kg

Papar u zmu (crni, zeleni, bijeli): 0,1 mg/kg®
Muskatni orascic: 0,1 mg/ kgt

Bosiljak i jestivi cvjetovi: 2,0 mg/kg

Persin: 2,0mg/kg®

Timijan: 2,0 mg/kg®

Sweet peppers/bell peppers: 0,5 mg/kg
Peppercorn (black, green, and white): 0,1 mg/kg®
Nutmeg: 0,1 mg/kg®

Basil and edible flowers: 2,0 mg/kg

Parsley: 2,0 mg/kg

Thyme: 2,0 mg/kg

Uredba (EZ) 396/2005
Reg. (EC) No. 396/2005

Okratoksin A
Ochratoxin A

Capiscum spp.(suseno voce. Cijelo ili mljeveno, ¢ili u prahu,
crvena paprika): 20 pg/kg

Piper spp. (plodovi, ukljuéujuci bijeli i cri papar): 15 pg/kg
Myristica fragrans (muskatni orascic): 15 pg/kg

Smijese zacina koje sadrze jedan od legislativom propisanih
zacina: 15 pg/kg

Capsicum spp. (dried fruits thereof, whole

or ground, including chillies,

chilli powder, cayenne and paprika): 20 mg/kg

Piper spp. (fruits thereof, including white and

black pepper): 15 mg/kg

Myristica fragrans (nutmeg): 15 mg/kg

Mixtures of spices containing one of the outlined

spices (see legislation): 15 mg/kg

Uredba (EZ) 1881/2006
Reg. (EC) 1881/2006

PAH
PAH

Suseni zacini i bilje:

Benzo(a)piren: 10 pg/kg

Suma PAH4 (benzo(a)piren, benz(a)antracen, benzo(b)fluo-
ranten i krizen: 50 pg/kg

Dried spices and herbs:

Benzo(a)pyrene: 10 mg/kg

Sum of benzo(a)- pyrene, benz{a)anthracene,
benzo(b)fluoranthene

and chrysene: 50 mg/kg

Uredba (EZ) 1881/2006
Reg. (EC) 1881/2006

Para Red
Para Red

Zabranjena tvar
Unauthorised substance

Uredba (EZ) 1129/2011
Reg. (EC) 1129/2011

Profenofos
Profenofos

Slatka paprika/paprika: 0,01 mg/kg®

Papar u zmu {crni, zeleni, bijeli): 0,07 mg/kg®
Muskatni orasdic: 0,1 mg/kg®

Bosiljak i jestivi cvjetovi: 0,05 mg/kg®
Persin: 0,05 mg/kg®

Timijan: 0,05 mg/kg®

Sweet peppers/bell peppers: 0,01 mg/kg®
Peppercorn (black, green, and white): 0,07 mg/kg®
Nutmeg: 0,05 mg/kg®

Basil and edible flowers: 0,05 mg/kg

Parsley: 0,05 mg/kg

Thyme: 0,05 mg/kg

Uredba (EZ) 396/2005
Reg. (EC) No. 396/2005

Propamokarb
Propamocarb

Slatka paprika/paprika: 3,0 mg/kg

Papar u zrmu (crni, zeleni, bijeli): 0,05 mg/kgb
Muskatni orasci¢: 0,05mg/ kgb

Bosiljak i jestivi cvjetovi: 30 mg/kg

Persin: 30 mg/kg

Timijan: 30 mg/kg

Sweet peppers/bell peppers: 3,0 mg/kg
Peppercorn (black, green, and white): 0,05 mg/kg®
Nutmeg: 0,05 mg/kg®

Uredba (EZ) 396/2005
Reg. (EC) No. 396/2005
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Ime tvari / Compound

Maksimalne razine ostataka (MRL), Najvece dopustene kolicine (NDK)
/ Maximum residue level (MRL), Maximum levels (ML)

Basil and edible flowers: 30,0 mg/kg
Parsley: 30,0 mg/kg
Thyme: 30,0 mg/kg

Zakonodavstvo
Legislation

Peppercorn (black, green, and white): 0,05 mg/kg
Nutmeg: 0,05 mg/kg

Basil and edible flowers: 0,05 mg/kg

Parsley: 0,05 mg/kg

Thyme: 0,05 mg/kg

Sudan | Zabranjena tvar Uredba (EZ) 1129/2011
Sudan | Unauthorised substance Reg. (EC) 1129/2011
Sudan il Zabranjena tvar Uredba (EZ) 1129/2011
Sudan Il Unauthorised substance Reg. (EC) 1129/2011
Sudan IV Zabranjena tvar Uredba (EZ) 1129/2011
Sudan IV Unauthorised substance Reg. (EC) 1129/2011

Slatka paprika/paprika: 0,05 mg/kg

Papar uzrnu (crni, zeleni, bijeli): 0,05 mg/kg

Muskatni orascic: 0,05 mg/ kg

Bosiljak i jestivi cvjetovi: 0,05 mg/kg

Persin: 0,05 mg/kg
Teflutrin Timijan: 0,05 mg/kg Efd}’;cﬁii’ i‘;%‘;gi
Tefluthrin Sweet peppers/bell peppers: 0,05 mg/kg 9- ’

Trans-anetol
Trans - anatheole

ML nije propisan za zacinei zacinsko bilje
No legislation in spices and herbs

Uredba (EZ) 1334/2008
Reg. (EC) 1334/2008

Triazofos
Triazophos

Slatka paprika/paprika: 0,01 mg/kg®

Papar u zrnu (crni, zeleni, bijeli): 0,07 mg/kg®
Muskatni orascic: 0,02 mg/ kg®

Bosiljak i jestivi cvjetovi: 0,01 mg/kg®

Persin: 0,01 mg/kg®

Timijan: 0,05 mg/kg®

Sweet peppers/bell peppers: 0,01 mg/kg®
Peppercorn (black, green, and white): 0,07 mg/kg®
Nutmeg: 0,02 mg/kg®

Basil and edible flowers: 0,01 mg/kg®

Parsley: 0,01 mg/kg®

Thyme: 0,01 mg/kg®

Uredba (EZ) 396/2005
Reg. (EC) No. 396/2005

Trifluralin
Trifluralin

Slatka paprika/paprika: 0,01 mg/kg®

Papar u zrnu (crni, zeleni, bijeli): 0,05 mg/kg"
Muskatni orascic: 0,05 mg/ kg®

Bosiljak i jestivi cvjetovi: 0,02 mg/kg®

Persin: 0,02 mg/kg®

Timijan: 0,05 mg/kg®

Sweet peppers/bell peppers: 0,01 mg/kg®
Peppercorn (black, green, and white): 0,05 mg/kg®
Nutmeg: 0,05 mg/kg®

Basil and edible flowers: 0,02 mg/kg®

Parsley: 0,02 mg/kgb

Thyme: 0,02 mg/kg®

Uredba (EZ) 396/2005
Reg. (EC) No. 396/2005

aZbroj aflatoksina B1, B2, G1i G2

0znacava potvrdenu najnizu koncentraciju ostatka koja se moze kolicinski odrediti, odnosno najnizu analiticku granicu odredivanja
a Sum of aflatoxin B1, B2, G1 and G2.

b Indicates lower limit of analytical determination
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V4

Najcesci zaCini u fermentiranim mesnim
proizvodima

CESNJAK (lat. Allium sativum)

Cesnjak je visegodisnja biljka iz porodice Alliaceae. Za
tipi¢an miris i okus ceSnjaka odgovoran je organo-
sumporni spoj - alicin, koji je ujedno odgovoran
i za antimikrobno djelovanje cesnjaka (Beato i
sur., 2011.). Alicin moze prijeci stanicnu barijeru
gram-pozitivnih i gram-negativnih bakterija, kvasa-
ca i plijesni te uci u stanicu i inhibirati njen rast.
Za antimikrobno djelovanje alicina odgovorne su
njegove reakcije sa cisteinom te nekim enzimima
koji sadrze tiolnu skupinu (Borlinghaus i sur., 2014.).
U svom sastavu Cesnjak u najvecem udjelu sadrzi
vodu, Cak 75 %, zatim ugljikohidrate 28 %, mineralne
tvari 1,5 % te vlakna (svega 1 %) (Filipovic, 2019.).
Minerali zastupljeni u sastavu Cesnjaka su natrij,
kalij, magnezij, kalcij, fosfor, Zeljezo i sumpor. Osim
toga, cesnjak je bogat aminokiselinama, enzimima i
vitaminima (Paradikovi¢ i sur., 2009.).

Alicin nastaje hidrolizom alina, derivata aminokise-
line cisteina, pomocu enzima alinaze. Vrlo je reak-
tivan i nestabilan spoj Cijom razgradnjom nastaju
njegovi derivati dialil sulfid, dialil disulfid i dialil
trisulfid, ajoen i vinilditin, spojevi manje izrazenog
antimikrobnog djelovanja. Alicin moze savladati
stanic¢nu barijeru gram-pozitivnih i gram-negativnih
bakterija, kvasaca i plijesni te uci u stanicu i inhibi-
rati njen rast (tablica 2). Za antimikrobno djelovanje
alicina odgovornima se smatraju njegove reakcije
sa cisteinom, te nekim enzimima koji sadrze tiolnu
skupinu, iako su neka istrazivanja pokazala da alicin
moze inaktivirati i neke enzime koji ne sadrze tiolnu
skupinu, a isto tako, neki enzimi koji sadrze tiolnu
skupinu nisu inaktivirani u kontaktu s alicinom
(Borlinghaus i sur., 2014.).

PAPAR (lat. Piper nigrum)

Papar je zacin ostrog okusa s prirodnim nutritivnim
i medicinskim ucinkom stoga j jedan od najcesce
koristenih zacina uopce. Uzgaja se u mnogim
tropskim regijama poput Brazila, Indije i Indonezije.
Glavna bioaktivha komponenta u papru zasluzna
za oporost i nadrazujuca svojstva je njegov glavni
sastojak piperin (Mijatovi¢, 2014; Damanhouri i
Ahmad, 2014). Kao prirodni antioksidant, djeluje
na smanjenje oksidativhog stresa koje uzrokuju
zasicene masne kiseline u hrani. U tom smislu
koristi se i za prevenciju oksidacije i nedostatka

ZNANSTVENO STRUCNI DIO

okusa kod mesa i mesnih proizvoda (Meghwal i sur.,
2012.). Osim antioksidativnog ucinka, papar ima i
antibakterijski te antifungalni uc¢inak (Damanhouri i
Ahmad, 2014.). U svrhu zacina, papar se moze koris-
titi kao mljeveni ili u zrnu, medutim mljeveni papar
gubi kvalitetu sto ga se duze skladisti, dok onaj u
zrnu zadrzava svoju kvalitetu bez obzira na vrijeme
skladistenja (Filipovic, 2019.).

PAPRIKA (lat. Capsicum annuum L.)

Paprika jejednogodisnja biljka iz porodice pomocni-
ca (Solanaceae), a proizvodi se prvenstveno za
prehrambene svrhe. Medu najpoznatijima je mlje-
vena zacinska paprika, a dijeli se na slatku i ljutu.
Proizvodi se susenjem i mljevenjem crvene paprike
Capsicum annuum L., i Capsicum frutescens L. Paprika
je vrlo dobar izvor flavonoida, karotenoida, fenola i
kapsaicina. Oporost u paprici potjece od alkaloida
pod nazivom kapsaicinoidi, odnosno od kapsaicinai
dihidrocapsaicin A, koji ima antioksidativno i protu-
upalno djelovanje.

Osim ljutine paprike, u procjeni kvalitete vazna je
i boja paprike. Crvena obojenost paprika ovisi o
djelovanju ketokarotena, kapsantina i kapsorubina,
odnosno karotenoidima, dok flavonoidi imaju utje-
caj na ukupnu kvalitetu paprike.

S obzirom na definiranu vrijednost paprike, vrlo je
vazna njezina primjena kao zacina u prehrambenoj
industriji (Arezina, 2016.).

RUZMARIN (lat. Rosmarinus officinalis)

Ruzmarin raste u cijelom Sredozemlju, na suncanim
ikamenitim obroncima. Moze se uzgajatii kao ukras-
na biljka. Kao zacin se koriste osuseni listovi koji
imaju karakteristican miris i aromu te blago gorak
okus. Usuhoj tvarilista nalazise 1,5- 2,5 % etericnog
ulja od kojeg su glavni sastojci 1,8-cineol (do 30 %),
borneol, bornilacetat, kamfor i kamfen. Osim toga,
u listovima se nalazi i mnogo ruzmarinske kiseline,
diterpenske karnozolne kiseline, triterpenske kise-
line te flavoni. Flavoni i karnozolna kiselina djeluju
antioksidativno zbog Cega se ruzmarin upotrebljava
u prehrambenoj industriji kao antioksidans (Toplak
Galle, 2001.).

KORIJANDER (lat. Coriandrum sativum L.)

Korijander je jednogodisnja biljka iz porodice Apiace-
ae. Potjece iz Mediteranske i Srednje IstoCne regije,
medutim najvedi proizvodac korijandera na svijetu
je Indija (Bhat i sur, 2014.). U svrhu zacina koriste
se listovi i plod (sjeme). List korijandera je nalik na
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persin, medutim snaznijeg je, i pomalo limunskog
mirisa. Sjeme se moze koristi samljeveno te prije
toga po mogucnosti, i malo proprzeno, ali cesc¢e
se provodi postupak destilacije pri ¢emu se dobije
eteri¢no ulje (0,03 - 2,6 %). Najveci proizvodac ovog
ulja je Rusija, alii ostale zemlje istocne Europe. Osim
etericnih ulja, korijander sadrzi proteine, Secer,
kalcij, vitamin C, vitamin B2, nijacin, vitamin A i
organske kiseline (Nadeem i sur, 2013.). Zbog svojih
antibakterijskih, antifungalnih i antioksidativnih
svojstava, korijander je cesti sastojak zacinskih
mjesSavina, medutim koristi se i samostalno, zbog
brojnih ljekovitih svojstava koja imaju pozitivan
uCinak na respiratorni trakt, probavni trakt i
urinarne poteskoce (Burdock i sur, 2009.).

LOVOR (lat. Laurus nobilis L.)

Lovor je zimzeleno vrlo aromaticno grmoliko stablo
iz porodice Lauraceae. Potjece s podrucja Meditera-
na, medutim Sirom svijeta poznate su vrste lovora,
slicnih karakteristika i aroma, od kojih je najpoznati-
ji Kalifornijski lovor, takoder iz porodice Lauraceae.
Vrlo se Cesto koristi kao zacin u mediteranskoj
kuhinji za veliki broj jela, dok se stablo lovora moze
koristiti u svrhu dimljenja mesa, zbog karakteris-
ti€ne i snazne arome dima. U svrhu zadina koriste se
osuseni listovi lovora, koji mogu biti u prahu ili kao
cijeli, ovisno o vrsti hrane ili tehnoloskom postupku
za koji se koriste. Ramos i sur. (2012.) naglasavaju
snazna antibakterijska i antioksidativna svojstva
etericnih ulja lovora, bogatih oksigeniranim mono-
terpenskim spojevima i fenolnim spojevima koji su
odgovorni za antibakterijski ucinak prilikom upotre-
be u mesnim proizvodima. Navedena svojstva
rezultat su sastava lovora kojeg u najvecoj mjeri ini
eukaliptol (27,2 %), a zatim a-terpinenil acetat (10,2
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%), linalol (8,4 %), metileugenol (5,4 %), sabinen (4,0
%) te karvakrol (3,2 %).

Lakljucak

Primjena zacina kod proizvodnje toplinski
neobradenih mesnih proizvoda iznimno je zanim-
liiva i u posljednje vrijeme sve vise pokazuje trend
porasta, osobito uzimajuéi u obzir i promjene u
prehrambenim navikama stanovnistva koje upucuju
na zahtjeve za minimalno procesiranom hranom,
te manjom upotrebom konzervansa. Proizvodnja
visokovrijednih tradicionalnih suhomesnatih proiz-
voda zasticenih geografskim podrijetlom temelji se
upravo na koristenju strogo biranih vrsta i kategorija
mesa i koristenju specificnih zacina karakteristicnih
za odredeno podneblje. Obzirom na takve trendove,
sa stajalista zakonodavstva bilo bi preporucljivo
definirati vrstu zacina karakteristicnu za pojedino
geografsko podrucje kod proizvodnje tradicionalnih
autohtonih proizvoda zasticenih geografskim podri-
jetlom, kao i maksimalne dozvoljene koli¢ine zacina.
Nadalje, trebalo bi propisati najve¢e dopustene
koli¢ine kontaminanata te maksimalno dopustene
razine ostataka pesticida u svim zacCinima koji se
primjenjuju u prehrambenoj industriji, a posebno
prilikom proizvodnje ovdje opisanih proizvoda. Pri
tome treba biti posebno oprezan kod definiranja
kvalitete zacina jer se zacini osim za poboljsanje
okusa i arome proizvoda, koriste kako bi se ocuvala
kvaliteta proizvoda, a smanijila koli¢ina konzervanasa
u hrani. Takoder, u okviru godisnjih i visegodisnjih
planova monitoringa bilo bi preporucljivo ukljuciti i
kontrolu kvalitete i sigurnosti zacina i zacinskog bilja
kao znacajnog sastojka u proizvodniji hrane opcenito.
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SCIENTIFIC AND PROFESSIONAL SECTION

Usage, significance and contaminants in spices and herbs in production of
heated unprocessed meat products

Abstract

Spices have a strong antimicrobial and antioxidant effect that is different and depends on the
concentration and the type of active compounds. Due to these effects, spices prolong durability of the
products by preventing the growth and reproduction of pathogenic bacteria that cause food spoilage.
Therefore, increasing consumer awareness on their effects led to greater use of spices in the production
of food instead of using chemical preservatives. Recently, the use of spices in the production of heated
unprocessed meat products become more and more popular, although historically, the use of spices and
herbs for this purpose is not unknown. Spices are added in the technological stages of production of
heat-untreated meat products due to flavor, taste and digestibility, depending on the type of product and
the interactions of other physical-chemical components during certain production phases. They form
aroma as a recognizable characteristic of the final meat product. Based on the legislation and food safety
requirements, the maximum levels of certain contaminants are defined for certain types of spices, as well
as the maximum residue levels of pesticide, to ensure their safety and the safety of final product.

Key words: spices, heated unprocessed meat products, food safety

Systematische Ubersichtsarbeit Verwendung, Bedeutung und Schadstoffe in Gewiirzen
und Kréutern bei der Herstellung von nicht warmebehandelten Fleischprodukten

Lusammenfassung

Gewdirze haben eine starke antimikrobielle und antioxidative Wirkung, die sich je nach Konzen-
tration und Art der Wirkstoffe unterscheidet. Dank dieser Wirkung verlangern Gewiirze die Haltbarkeit
der Produkte, indem sie das Wachstum und die Vermehrung pathogener Bakterien verhindern, die zum
Verderb von Lebensmitteln fihren. Dieses zunehmende Bewusstsein der Verbraucher tiber deren Aus-
wirkungen hat zu einer starkeren Verwendung von Gewdirzen anstatt von chemischen Konservierungss-
toffen in der Nahrungsmittelproduktion gefuihrt. In der letzten Zeit ist die Anwendung von Gewlirzen bei
der Herstellung von nicht warmebehandelten Fleischprodukten bedeutender und haufiger, obwohl his-
torisch gesehen, die Verwendung von Gewdrzen und Krautern nur fiir diesen Zweck nicht unbekannt ist.
Gewlirze werden in den Herstellungsstufen der nicht warmebehandelten Fleischprodukte zur Verbesse-
rung des Aromas, Geschmacks und der Verdaulichkeit hinzugefligt, wobei, abhangig von der Art der Pro-
dukte und den Wechselwirkungen von physikalisch-chemischen Komponenten in bestimmten Herstel-
lungsphasen, das Aroma die erkennbare Eigenschaft des fertigen Fleischprodukts ist. Vom Standpunkt
der Gesetzgebung und der Lebensmittelsicherheit wurden fiir bestimmte Gewdrzsorten die zugelass-
enen Hochstmengen bestimmter Schadstoffe sowie die zugelassenen Hochstmengen der verbliebenen
Pestizide festgelegt, die die Sicherheit der Gewlirze und des Endprodukts sicherstellen.

Schliisselworter: Gewirze, nicht warmebehandelte Fleischprodukte, Lebensmittelsicherheit
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ZNANSTVENO STRUCNI DIO

El uso, la importancia y los contaminantes en as especias y en las hierbas
en la produccidn de los productos cdrnicos sin tratamiento térmico

Resumen

Las especias tienen un fuerte efecto antimicrobiano y antioxidante, diferente y dependiendo de
la concentracién y el tipo de los componentes activos. Gracias a estos efectos, las especias extienden la
durabilidad de los productos previniendo el crecimiento y la reproduccion de las bacterias patogenas
que causan el deterioro de los alimentos, por lo que la creciente conciencia de los consumidores sobre
sus efectos ha llevado a mayor uso de las especias en la produccion de los alimentos en vez del uso de los
conservantes quimicos. Ultimamente el uso de las especias en la produccién de los productos carnicos
sin tratamiento térmico es cada vez mas importante y frecuente aunque, historicamente, el uso de las
especias y de las hierbas esta conocida precisamente para este uso. Las especias se anaden durante las
fases del proceso tecnologico de la produccion de los productos carnicos sin tratamiento térmico para
refinar el aroma, el sabor y para mejorar la digestibilidad, dependiendo del tipo del producto y de las in-
teracciones fisico-quimicas de otros componentes durante cada fase del proceso tecnologico, mientras
tanto se forma el aroma como una caracteristica reconocible del producto final carnico. Desde el punto
de vista de la legislacion y de la seguridad alimentaria, estan definidas las cantidades maximas permiti-
das de ciertos contaminantes para diferentes tipos de especias y también el limite maximo de plaguicidas
para asegurar su seguridad y la seguridad del producto final.

Palabras claves: especias, productos carnicos sin tratamiento térmico, seguridad alimentaria

Uso, significato e contaminanti nelle spezie e nelle erbe da condimento
nella produzione di prodotti a base di carne non trattata termicamente

Riassunto

Le spezie hanno un potente effetto antimicrobico e antiossidante di tipo diverso che dipende
dalla concentrazione e natura delle sostanze attive. Per merito di questi effetti le spezie prolungano la
durata del prodotto impedendo la crescita e la riproduzione di batteri patogeni che causano deteriora-
mento degli alimenti. La consapevolezza dei consumatori sempre pit grande dei loro effetti ha portato a
un maggiore uso di spezie nella produzione alimentare sostituendo conservanti chimici. Recentemente,
l'uso delle spezie nella produzione di prodotti a base di carne non trattata termicamente sta diventando
sempre piu frequente, anche se, visto storicamente, I'uso di spezie ed erbe da condimento a questi fini
non € una cosa sconosciuta. Le spezie sono aggiunte durante certe fasi tecnologiche della produzione di
prodotti a base di carne non trattata termicamente per migliorare il loro profumo, spore e digeribilita che
secondo il tipo di prodotto e delle interazioni con gli altri componenti fisico-chimici durante particolari
fasi della produzione, formano uno specifico tipo di aroma come caratteristica riconoscibile del prodot-
to di carne finale. Per quanto riguarda la legislazione in materia di sicurezza alimentare sono definite le
quantita massime consentite di alcuni contaminanti per determinati tipi di spezie come anche i livelli
massimi di residui di antiparassitari, per garantire la loro adeguatezza e la sicurezza del prodotto finito.

Parole chiave: spezie, prodotti di carne non trattata termicamente, sicurezza alimentare
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