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Kvaliteta mljevenog mesa
S podrucja grada Zagreba
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Sazetak

Cilj ovog rada bio je ispitati kvalitetu mljevenog mesa dostupnog na podrucju grada Zagreba te
ocijeniti sukladnost ovih proizvoda s obzirom na zahtjeve propisane za mljeveno meso Uredbom (EU)
br. 1169/2011 o informiranju potrosaca o hrani. U istrazivanju su koristeni pretpakirani uzorci mljevenog
mesa (n = 42) nabavljeni u maloprodajnoj mrezi s podruéja grada Zagreba, podijeljeni u tri kategorije
ovisno o vrsti mljevenog mesa: govede mljeveno meso (n = 12), svinjsko mljeveno meso (n = 13) te mijesa-
no svinjsko i govede mljeveno meso (n = 17). Parametri kvalitete mljevenog mesa ispitani su primjenom
standardnih akreditiranih metoda: udio kolagena (HRN ISO 3496:1999), udio ukupnih bjelancevina (HRN
ISO 937:1999) i udio ukupnih masti (HRN ISO 1443:1999). Analizom dobivenih rezultata utvrdeno je da
ukupno devet uzoraka (21%]) nije udovoljavalo zahtjevima propisanim Uredbom po pitanju omjera ko-
lagena i bjelancevina ili udjela masti, odnosno da ti proizvodi nisu imali vjerodostojne informacije na
deklaracijama odnosno nazive vrste mljevenog mesa. Utvrdene nepravilnosti upuéuju na nuznost sus-
tavnih kontrola kvalitete mljevenog mesa dostupnog na trzistu.

Kljucne rijeci: kvaliteta mljevenog mesa, patvorenje, informiranje potrosaca, omjer kolagena/mesnih
bjelancevina, udio masti

Uvod

Kontrola kvalitete hrane osnovna je sastavni-
ca industrijskih procesa u prehrambenoj industriji,
a kvaliteta kona¢nog proizvoda ovisna je o kvaliteti
sirovina, izboru tehnoloskog postupka prerade te
materijalu koji se koristi za pakiranje proizvoda.
Temeljni aspekti na koje se odnose zahtjevi potrosaca
u podrucju hrane su sigurnost, hranjiva vrijednost,
senzorska svojstva, trajnostiautenti¢nost. Proizvodac
upotrebom nekog vazecim propisima definiranog
naziva hrane na sebe preuzima obavezu da taj proi-

zvod udovoljava propisima za taj naziv. Pritom je
najcesci oblik zavaravanja potrosaca prodaja proi-
zvoda pod neistinitim nazivom, tzv. krivotvorenje
ili patvorenje hrane, koje ima za cilj prikrivanje loSe
kvalitete konacnog proizvoda, ¢ime je narusena
autenti¢nost u vidu vjerodostojnosti informacija
koje su na proizvodu istaknute. Utvrdivanje patvo-
renja proizvoda od mesa s neoznacenim vrstama
mesa takoder je vrlo znacajno s ekonomskog i
religioznog stanovista te Zelje da se zastiti zdravlje
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potrosaca (Segaricisur., 2016.).

Jedan od primjera patvorenja je i neprikla-
dan sastav mljevenog mesa s obzirom na naziv koji
se navodi u okviru deklaracije pakiranog proizvoda.
Mljeveno meso predstavlja glavni sastojak u razli¢itim
mesnim proizvodima, poput kobasica, hamburgera,
mesnih okruglica i ostalih jela. Mljeveno meso i
njegovi proizvodi se mogu patvoriti putem zamje-
ne ili djelomi¢ne zamjene skupljih sastojaka sa
jeftinijim, Sto ne predstavlja samo komercijalnu
zloupotrebu, vec¢ i zdravstveni rizik, buduci da
proizvodi koji sadrze nedeklarirane Zivotinjske ili
biline bjelanc¢evine mogu dovesti u opasnost potro-
Sace preosjetljive na pojedini sastojak (Ballin i sur.,
2009.). Vrlo je tesko identificirati ovu vrstu prijevare
jer proizvodnja mljevenog mesa uklanja morfoloske
strukture mesa, pa je izuzetno tesko razlikovati
jednu vrstu mesa od druge, zbog cega mljeveno
meso i njegovi proizvodi daju veliku moguénost
krivotvorenja (Cozzolino i Murray, 2004.).

Pretpakirani proizvodi od mljevenog mesa
koji se se stavljaju na trZiste u zemljama Europske
unije, time i u Republici Hrvatskoj, trebaju udovolja-
vati, medu ostalim propisanim zahtjevima, ujedno i
posebnim zahtjevima za oznacavanje koje propisuje
Uredba (EU) br. 1169/2011 o informiranju potrosaca
0 hrani. Ovom Uredbom se, ovisno o vrsti mlje-
venog mesa (krto mljeveno meso, ¢isto mljeveno
govede meso, mljeveno meso koje sadrzi svinjsko
meso svinjetinu odnosno mljeveno meso drugih
Zivotinjskih vrsta), propisuju dva kriterija sastava
koja se provjeravaju na temelju dnevnoga prosjeka:
udio masti te omjer kolagena i mesnih bjelancevina.
Sukladno prilogu VI, Dio B (Posebni zahtjevi oznaci-
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vanja mljevenog mesa), pored zahtjeva iz poglavlja
IV. odjeljka V. Priloga lll. Uredbi (EZ) br. 853/2004,
na etiketi mljevenog mesa pri stavljanju na trziste
moraju biti oznaceni i sljedeé¢i navodi ,postotak
masti manji od..“ i ,omjer kolagena/mesnih
bjelancevina manji od...“. Nadalje, na deklaraciji je
potrebno navesti podatak o vrsti Zivotinje od koje
mljeveno meso potjece. Mljeveno meso koje u
svom sastavu sadrzi meso slabije kvalitete opce-
nito sadrzi veéu koli¢inu kolagena (vezivnog tkiva)
te masti. Vrijednosti ovih parametara trebaju se
uskladiti sa zahtjevima, pri ¢emu je potrebnoispitati
njihovu sukladnost s obzirom na zahtjeve Uredbe.

Cilj ovog rada je ispitati kvalitetu pretpa-
kiranih proizvoda od mljevenog mesa dostupnih
u maloprodajnoj mrezi s podrucja grada Zagreba,
ukljucujudi svinjsko i govede te mijeSano mljeveno
meso, te ocijeniti njihovu sukladnost s obzirom na
zahtjeve propisane za mljeveno meso u zakono-
davstvu.

Materijali | metode

Uzorci

U istraZivanju su koristeni komercijalno
dostupni pretpakirani i oznaceni (deklarirani)
uzorci mljevenog mesa proizvedeni od hrvatskih
mesnih industrija i dostupni u maloprodajnoj
mreZi (supermarketima) s podrucja grada Zagreba
tijekom 2017. i 2018. godine. Uzorkovano je ukupno
42 uzorka mljevenog mesa, podijeljenih u tri kate-
gorije, od ¢ega: 12 uzoraka govedeg mljevenog
mesa, 13 svinjskog mljevenog mesa i 17 uzoraka

Tablica 1. Kriteriji sastava mljevenog mesa propisani Uredbom (EU) br. 1169/2011 - Dio B - posebni zahtjevi

oznacivanja mljevenog mesa

Table 1 Composition criteria for minced meat laid down in Regulation (EU) No 1169/2011 - Part B - Specific
requirements concerning the designation of minced meat

Sadrzaj masti

Omjer kolagena/mesnih bjelancevina*

| Fat content [ Collagen/meat protein ratio*

Krto mljeveno meso / lean minced meat <7% <12%
Cisto govede mljeveno meso / minced pure beef =20% =15%
Mljt.eveno meso koje sta.dm s‘\nnjsko meso <30% <18%
/ minced meat containing pigmeat
Mlj meso drugih Zivotinjskih vrst

jeveno meso drugih Zivotinjskih vrsta Sk STEHE
/ minced meat of other species

*Omjer kolagena/mesnih bjelancevina iskazan je kao postotak kolagena u mesnim bjelancevinama. Sadrzaj kolagena znadi sadrzaj
hidroksiprolina pomnoZen s faktorom 8/ The collagen/meat protein ratio is expressed as the percentage of collagen in meat protein. The
collagen content means the hydroxyproline content multiplied by a factor of 8.
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mijeSanog mljevenog mesa (svinjsko i govede
meso). Uzorci su prethodno pripremljeni za analizu
na nacin da su homogenizirali na uredaju za homo-
genizaciju (Grindomix GM 200, Retsch, Njemacka)
pri 5000-6000 rpm kroz 20 s. Homogenizirani uzorci
pohranjenisu u plasti¢énim posudicama napunjenim
skroz do vrha, kako bi se zbog manjeg kontakta sa
zrakom usporio proces kvarenja. Potom su ¢uvaniu
hladnjaku pri 4 °C i analizirani tijekom 48 sati.

Provedba analiza

Kemijske analize mljevenog mesa provede-
ne su u Laboratoriju za analiticku kemiju Hrvatskog
veterinarskog instituta u Zagrebu. Parametri
kvalitete ispitani su primjenom standardnih akredi-
tiranih metoda. Udio ukupnih bjelanc¢evina odreden
je metodom po Kjeldahlu (HRN ISO 937:1999) uz
uporabu bloka za razaranje Unit 8 Basic (Foss,
Svedska) i automatiziranog uredaja za destilaciju
i titraciju Vapodest 50s (Gerhardt, Njemacka).
Ukupne masti odredene su metodom po Soxhlet-u
(HRN ISO 1443:1999) uz ekstrakciju masti eterom
na uredaju za ekstrakciju Soxtherm 2000 Automatic
device (Gerhardt, Njemacka). Udio kolagena odre-
den je spektrofotometrijski (HRN ISO 3496:1999),
odredivanjem udjela hidroksiprolina, uz koristenje
spektrofotometra DR/4000U (Hach, Njemacka).
U svrhu kontrole kvalitete koriSten je certificirani
referentni materijal (CRM) konzerviranog mesa
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(T0149 canned meat, Fapas, Velika Britanija) s ozna-
cenim vrijednostima udjela masti, bjelancevina te
hidroksiprolina (kolagena). Sve kemikalije koriStene
u analizama bile su analiticke Cistoce.

Rezultati i rasprava

Ovisno o vrsti mljevenog mesa Uredba (EU)
br. 1169/2011 propisuje dva kriterija kojima moraju
udovoljiti krto, govede mljeveno meso, mljeveno
meso koje sadrzi svinjetinu te mljeveno meso
drugih Zivotinjskih vrsta i to po pitanju najveceg
dopustenog udjela masti te omjera kolagena i
mesnih bjelanc¢evina (Tablica 1). Uredba ne propisu-
je posebne zahtjeve za junece mljeveno meso, vec
ga svrstava u kategoriju govedeg mljevenog mesa.
Temeljem odredenih udjela ukupne masti te mesnih
bjelancevina i kolagena moze se provjeriti kvaliteta
mljevenog mesate dokazati autenti¢nostili patvore-
nje ovih proizvoda (Kaic i sur., 2013.; ACimovic i sur.,
2014.). Rezultati navedenih parametara dobiveni u
ovom istraZivanju prikazani su na slikama 1 - 3.

Odredeni udio kolagena kretao se u rasponu
1,20 - 3,61 % za govede, 1,14 - 2,21 % za svinjsko te
1,54 - 4,10 % za mijeSano mljeveno meso (slika 1).
Vrijednosti udjela mesnih bjelancevina kretale su
se u rasponu od 17,78 % do 22,35 % za govede, od
13,76 % do 20,42 % za svinjsko te od 13,90 % do

1 2 3 4 3 & 7 e?s ? 1UL|12i35-ﬂr51é1?
Pojedinacni vzorci

E Goveds n*djeverﬁa eso
u $vinjsko mijeveno meso

s Mijefano mieveno meso

Slika 1. Udio kolagena u analiziranim vrstama mljevenog mesa
Figure 1 Collagen content in analyzed types of minced meat
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19,57 % za mijeSano mljeveno meso (slika 2), dok je  Medutim, rezultati u uzorcima govedeg mljevenog
omjer kolagena i mesnih bjelancevina iznosio 5-19 mesa pokazali su nesukladnost zahtjevu za cak
% u govedem, 6 - 13 % u svinjskom te 9 - 23 % u  pet uzoraka, bududi je omjer kolagena i mesnih
mijesanom mljevenom mesu (slika 3). bjelancevina bio veci od grani¢nog zahtjeva (<15

Dobiveni rezultati omjera kolagena i mesnih  %). Rezultati omjera kolagena i mesnih bjelancevina
bjelancevina u uzorcima svinjskog mljevenog mesa u uzorcima mijesanog mljevenog mesa takoder su
pokazali su sukladnost zahtjevu Uredbe, buduci niti  pokazali nesukladnost zahtjevu za tri uzoraka
jedan uzorak nije prelazio granicni zahtjev (< 18 %). u kojima je utvrdeni omjer bio veci od granicne
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2000 0
-4
o
=
E 1500 1 i
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;.
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Pojedinaéni vzorci

Slika 2. Udio mesnih bjelanc¢evina u analiziranim vrstama mljevenog mesa
Figure 2 Meat protein content in analyzed types of minced meat

vrijednosti (= 18 %). Od ukupno 42 analizirana mljevenom mesu bio veci od propisanog u Cak 41 %
uzoraka 34 uzorka (85 %) zadovoljavali su propisane  uzoraka, ¢ime su svi ti proizvodi bili neprikladni za
uvjete ovog omjera. Iznimku su predstavljali uzorci  stavljanje na trZiste.

mijeSanog i govedeg mesa koji zbog povisenog Literaturni podaci pokazuju da omjer kola-
omjera kolagena i mesnih bjelan¢evina nisu udovo-  gena i bjelancevina u mesu i mesnim proizvodima
ljavali zahtjevima zakonodavstva. uvelike ovisi o koli¢ini ekstracelularnih bjelan¢evina

Srodno istrazivanje proveli su Kalinovaisur. vezivnog tkiva prisutnih u popre¢nom - prugastom,
(2017.) u kojem je ispitivana kvaliteta razlicitih vrsta  glatkom i sréanom misicnom tkivu (Messa i sur.,
mljevenog mesa dostupnog na trZistu Republike 2008.; Lepetit, 2008.). Kolagen je najzastupljenija
Bugarske. Rezultati istrazivanja pokazali su da je bjelancevina u sisavaca (oko 25 %), a njegova kolici-
omjer kolagena i mesnih bjelancevina u govedem na bitno utjecCe na teksturu. Kolagen sadrzi nekoliko
mljevenom mesu u pojedinim uzorcima bio veci od aminokiselina, od kojih su najzastupljenije glicin,
grani¢nog zahtjeva (<15 %) kojeg propisuje Uredba  prolin te karakteristi¢ne hidroksilirane aminokiseli-
(EU) br. 1169/2011 te su zakljudili da prisutnost ne hidroksiprolin i hidroksilizin. Kolagenska vlakna
visokih udjela kolagena i masti u mljevenom mesu u svojoj strukturi sadrze visoke koncentracije
ukazuje da pojedini proizvodaci ne ispunjavaju 4-hidroksiprolina, a buduci da je jedinstven moze
zahtjeve zakonodavstva odnosno ne oznacCavaju posluziti za razlikovanje od ostalih bjelancevina
proizvode istinitim informacijama. Hildebrandt i (Colgraveisur., 2008.; Daneault i sur.,2015.).
sur. (2015.) su istrazili kvalitetu mljevenog mesa Kod mladih Zivotinja miSi¢no tkivo se sastoji
na trZistu Republike Njemacke te je utvrdeno da je od mnogo mekanih vlakana, vezivno tkivo je tanko,
omjer kolagena i mesnih bjelancevina u govedem a topljivost kolagena je veca pa je i meso socnije.
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Slika 3. Omjer kolagena i mesnih bjelanéevina u analiziranim vrstama mljevenog mesa
Figure 3 Collagen and meat protein ratio in analyzed types of minced meat

Starenjem Zivotinje meso postaje tvrde jer mu se
mijenja struktura vezivnog tkiva odnosno koli¢ina
kolagena te time gubi svoju mekocu. Izovog se moze
zakljuciti da je meso mladih Zivotinja kvalitetnije
od mesa starijih Zivotinja te da i starost Zivotinja
od kojih je mljeveno meso proizvedeno utjece na
koli¢inu kolagena tj. kvalitetu konaénog proizvoda.
Povecani omijer koli¢ine kolagena i mesnih bjelancevina
u proizvodima od mesa moze ukazivati na krivotvo-
renje u smislu vrste mesa ili mijesanje veceg udjela
vezivnog tkiva u odnosu na cisto meso. Takoder,
moze biti posljedica i dodatka ostalih dijelova tijela
Zivotinja i uporabe strojno iskoStenog mesa, ¢ime
se u proizvodima od mljevenog mesa mogu naci
i neki dijelovi Zivotinje koji se ne smiju koristiti u
proizvodnji mljevenog mesa, a njihov dodatak ima
za posljedicu veéi udio vezivnog tkiva (Varnam i
Sutherland, 1995.; Cozzolino i Murray, 2004.).

Mast se u mesu nalazi u misicnom tkivu te u
potkoznom masnom tkivu (Nollet, 2007.; Krvavica i
sur., 2013.). Kolicina masti u mesu i mesnim proizvo-
dima odreduje nutritivnu vrijednost, organolepticka
svojstva, teksturu, trajnost, atimeicijenu proizvoda.
Ovaj parametar predstavlja bitan kriterij u procjeni
preradbeno-tehnoloske vrijednosti mesa te je stoga
u proizvodima od mljevenog mesa i propisan najve-
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¢i dozvoljeni udio ukupne masti. Brojna istrazivanja
ukazuju na cinjenicu da ¢imbenici poput: ishrane,
dobi, tjelesne mase, spola, anatomske pozicije te
genotipa Zivotinje bitno utjecu na koli¢inu masti te
na sastav masnih kiselina u mesu Zivotinja (Barbir i
sur., 2014.).

U ovom istraZzivanju analizom koliCine
ukupne masti u govedem mljevenom mesu utvrden
je udio od 3,5 % do 19,9 %, u svinjskom od 8,8 % do
30,6 % te u mijeSanom od 9,9 % do 28,9 % (slika 4).
Dobiveni rezultati kolicine ukupne masti u uzorcima
govedeg i mijeSanog mljevenog mesa pokazuju
udovoljavanje zahtjevu, jer niti jedan uzorak nije
sadrzavao koli¢inu masti vecu od grani¢nogzahtjeva
(=20% odnosno < 30 %). Po pitanju mljevenog svinj-
skog mesa, u jednom uzorku je utvrdena koliCina
masti veca od graniéne vrijednosti (< 30 %). U skladu
s navedenim moze se zakljuditi da je od ukupno 42
analizirana uzoraka njih 41 (97,62 %) zadovoljavalo
propisane uvjete s obzirom na koli¢inu ukupne
masti. Rezultati istrazivanja Kalinova i sur. (2017.)
su pokazali da je kolicina ukupne masti u pojedinim
uzorcima svinjskog mljevenog mesa bila veca za ¢ak
10 % u odnosu na granicni zahtjev (< 30 %) kojeg
propisuje Uredba.

Hudson i sur. (1986.) su proveli istraZivanje



koli¢ine kolagena i ukupne masti na govedem milje-
venom mesu dostupnom na trzistu Ujedinjenog
Kraljevstva. Rezultati istrazivanja pokazali su da je
u ¢ak 17% uzoraka koli¢ina ukupne masti bila veca
od grani¢nog zahtjeva propisanog Uredbom (< 20 %).
Fayet-Mooreisur. (2014.) proveli suistraZivanje kvali-
tete mljevenog govedeg mesa na trzistu Australije.
Pritom su usporedivali udio bjelanc¢evina i ukupne
masti u svijeZe mljevenom i kuhanom govedem
mesu. Rezultati su pokazali da je udio ukupne masti
u svjezem mljevenom mesu bio nesto manji od onog
u kuhanom mljevenom mesu. 48 % uzoraka katego-
rizirano je kao malo masno (<5 g/100 g; prosje¢no
4,1 g / 100 g), 21 % kao srednje masno (5-10 g/100
g; prosjecno 8,9 g/100 g) i 31 % kao visoko masno (>
10 g/100 g; prosjecno 10,4 g/100 g), Sto ukazuje na
nisku koli¢inu masti, ujedno znacajno nizu od najve-
ce dopustene koli¢ine propisane zakonodavstvom.
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[akljutak

Meso slabije kvalitete gledano s prehram-
bene i ekonomske tocke gledista je upravo meso s
visokim udjelom masti te bogato vezivnim tkivom.
Pritom analize mljevenog mesa po pitanju udje-
la ukupne masti te omjera kolagena i mesnih
bjelancevina predstavljaju lako primjenjive metode
za provjeru kvalitete i jedna su od vaznih sastavnica
u kontroli patvorenja mljevenog mesa. U ovom radu
utvrdeno je da ukupno ¢ak 21 % uzoraka ne udovo-
llava zahtjevima propisanim zakonodavstvom po
pitanju omjera kolagena i mesnih bjelanéevina
ili udjela masti u mljevenom mesu, odnosno da
ti proizvodi nisu imali vjerodostojne nazive vrste
mljevenog mesa. Utvrdene nepravilnosti upucuju
na nuznost sustavnih kontrola kvalitete mljevenog
mesa dostupnog na trzistu.
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Quality of minced meat from Zagreb area
Abstract

The aim of this study was to examine the quality of minced meat available in the City of Zagreb
and to assess the conformity of these products with respect to the requirements laid down for minced
meat by Regulation (EU) No 1169/2011 on the provision of food information to consumers. The study used
pre-packaged minced meat samples (n =42) obtained from a retail network in the City of Zagreb, divided
into three categories depending on the type of minced meat: minced beef (n = 12), minced pork (n = 13)
and mixed minced pork and beef (n = 17). Meat quality parameters were tested using standard accredited
methods: collagen content (HRN ISO 3496: 1999), total protein content (HRN ISO 937: 1999) and total fat
content (HRN ISO 1443: 1999). An analysis of the results obtained revealed that a total of nine samples
(21%) did not meet the requirements laid down in the Regulation in terms of collagen to protein ratio or
fat content, ie that these products did not have credible information on the declarations or names of the
type of minced meat. The irregularities identified indicate the need for systematic controls on the quality
of minced meat available on the market.

Key words: minced meat quality, food fraud, consumer information, collagen/protein ratio, fat content

Qualitit des Hackfleischs aus der Zagreber Region
Lusammenfassung

Das Ziel dieser Arbeit bestand darin, die Qualitat von Hackfleisch zu priifen, das in der Region
der Stadt Zagreb erhaltlich ist, und die Konformitat dieser Produkte im Hinblick auf die Anforderungen
fir Hackfleisch zu bewerten, die in der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der
Verbraucher festgelegt sind. An der Untersuchung haben Proben von vorgepacktem Hackfleisch (n = 42)
teilgenommen, die im Kleinhandel in der Zagreber Region besorgt wurden, eingeteilt in drei Kategorien,
abhangig von der Sorte des Hackfleischs: Rinderhackfleisch (n = 12), Schweinehackfleisch (n = 13) und
gemischtes Schweine- und Rinderhackfleisch (n = 17). Die Qualitatsparameter des Hackfleischs wurden
anhand von standardisierten akkreditierten Methoden gepriift: Kollagenanteil (HRN ISO 3496:1999), Ge-
samteiweilbanteil (HRN ISO 937:1999) und Gesamtfettanteil (HRN ISO 1443:1999). Bei der Auswertung der
gewonnenen Ergebnisse wurde festgestellt, dass insgesamt neun Proben (21%) die Anforderungen aus
der Verordnung in Bezug auf das Verhaltnis zwischen Kollagen und Eiweil} oder Fettanteil nicht erfiillten, bzw.
dass diese Produkte auf der Produktkennzeichnung tber keine glaubwirdigen Informationen, bzw. die Be-
zeichnung der Fleischsorte im Hackfleisch verfligen. Die ermittelten Abweichungen weisen auf die Notwen-
digkeit von systematischen Qualitatskontrollen von Hackfleisch hin, das auf dem Markt erhaltlich ist.

Schliisselworter: Qualitat von Hackfleisch, Falschung, Verbraucherinformation, Verhaltnis Kollagen/
Fleischeiweil3, Fettanteil

Calidad de |a carne picada de [a ciudad de Zagreb
Resumen

El fin de este trabajo fue investigar la calidad de la carne picada disponible en la ciudad de Za-
greb y calificar la conformidad de estos productos con los requisitos prescritos para la carne picada por el
Reglamento (UE) No 1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor. Fueron usadas
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las muestras de carne picada preenvasadas (n=42) compradas en una red minorista en la ciudad de Zagreb,
divididas en tres categorias segun el tipo de carne picada: la carne de res picada (n = 12), la carne de cerdo
picada (n = 13) y la carne picada mezcla de cerdo y res (n = 17). Los parametros de calidad de carne picada
fueron investigados por los métodos acreditados estandar: el contenido de colageno (HRN ISO 3496:1999),
la proporcion de proteina total (HRN 1SO 937:1999) y la proporcion de grasas total (HRN ISO 1443:1999).
El analisis de los resultados obtenidos demostré que un total de 9 muestras (21%) no cumplieron con los
requisitos prescritos por el Reglamento en cuanto a la proporcion de colageno a proteina o la proporcion
de grasa, es decir esos productos no tuvieron informaciones creibles en el producto, o sea no tuvieron
indicados los tipos de carne picada. Las irregularidades determinadas indican que existe la necesidad de
controles sistematicos de la calidad de la carne picada disponible en el mercado.

Palabras claves: calidad de carne picada, falsificacion, informacién al consumidor, proporciéon de
colageno a proteina de carne, contenido de grasa

La qualita della carne macinata in vendita nel territorio della citta di Zagabria
Riassunto

La presente ricerca aveva lo scopo di testare la qualita della carne macinata in vendita nel terri-
torio della citta di Zagabria e di valutare la conformita di questi prodotti rispetto ai criteri stabiliti per la
carne macinata dal Regolamento (UE) n. 1169/2011 relativo alla fornitura d’informazioni sugli alimenti
ai consumatori. Nella ricerca sono stati esaminati campioni preconfezionati di carne macinata (n = 42)
acquistati nella rete di vendita al dettaglio del territorio della citta di Zagabria, suddivisi in tre categorie
in base alla tipologia di carne macinata: carne macinata bovina (n = 12), carne macinata suina (n=13) e
carne macinata mista suina e bovina (n = 17). | parametri che definiscono la qualita della carne macinata
sono stati testati mediante I'applicazione dei seguenti metodi standard accreditati: percentuale di colla-
gene (HRN ISO 3496:1999), percentuale di proteine totali (HRN ISO 937:1999) e percentuale di grassi totali
(HRN 1SO 1443:1999). Dall’analisi dei risultati ottenuti, nove campioni in tutto (21%) non hanno soddis-
fatto i criteri prescritti nel Regolamento per quanto riguarda il rapporto tra collagene e proteine totali o
grassi totali. E stato altresi accertato che le etichette di questi campioni non contenevano informazioni
credibili né l'indicazione dei tipi di carne macinata. Le irregolarita accertate rimandano alla necessita di
sistematici controlli sulla qualita della carne macinata in vendita sul mercato.

Parole chiave: qualita della carne macinata, contraffazione, informazione dei consumatori, rapporto
collagene/proteine della carne, percentuale di grassi.
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