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SAZETAK

U radu su prikazani rezultati senzornih, mikrobiolo$kih i
kemijskih pretraga mesa Sarana iz intenzivnog uzgoja. Za
potrebe istrazivanja uzorkovano je 10 primjeraka Sarana
prosjeCene mase 2092 g. Organoleptickom pretragom svi
Su uzorci ocijenjeni sviezom ribom. Na osnovi rezultata
mikrobioloSke pretrage mesa Sarana zaklju¢ujemo da 20%
uzoraka zadovoljava odredbe Pravilnika o mikrobioloSkim
standardima za namirnice (NN RH 125/03, 40/01, 20/01).
Koli¢ina bjelan¢evina u uzorcima Sarana prosjecno je
iznosila 17,17 %, masti 10,56 %, vode 69,93 % i pepela
1,25%.

uvoD

Koli¢ine pojedinih hranjivih tvari u mesu riba zna-
¢ajno variraju ovisno o vrsti ribe, prehrani, starosti,
spolu, migraciji, uvjetima okoliSa te godiSnjem dobu.
U tabl. 1. prikazan je prosjecni sastav mesa nekoliko
najpoznatijin vrsta slatkovodnih riba, a radi uspore-
dbe, i sastav nekoliko najéeséih drugih namirnica

animalnog podrijetla (Kulier, 1996).

Koli¢ine pojedinih hranjivih tvari u mesu riba zna-
€ajno variraju ovisno o vrsti ribe, prehrani, starosti,
spolu, migraciji, uvjetima okoliSa te godiSnjem dobu.
U tabl. 1. prikazan je prosjecni sastav mesa nekoliko
najpoznatijih vrsta slatkovodnih riba, a radi uspore-
dbe, i sastav nekoliko naj¢eS¢ih drugih namirnica
animalnog podrijetla (Kulier, 1996). Sastav ribljeg
mesa je u sustini jednak sastavu mesa Zivotinja
za klanje. Ipak, poradi nekih svojih osobina riblje
meso se razliito ponasa pri uskladistenju i Cuva-
nju, odnosno u tehnoloskim procesima prerade. Na
to prvenstveno utjeCe veéi postotak vode u mesu
ribe, te je ono podloZnije kvarenju. Meso riba ima
mnogo manje vezivnog tkiva, njeznije je, podloznije
enzimskoj i mikrobioloskoj razgradnji, te time i lakSe
probavljivo (MaroSevi¢, 1982). Bjelancevine riblieg
mesa su bioloski jednako vrijedne kao i bjelan&evine
iz drugih Zivotinjskih izvora (mesa toplokrvnih Zivoti-
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O] V Tablica 1. Osnovni kemijski sastav pojedinih vrsta mesa (u 100g; Kulier, 1996)
e V Table1. Basic chemical composition of various species of meat (100g; Kulier, 1996)
Z
V : - : :
S Voda / Bjelancevine / Mast / Mineralne tvari /
,”_‘ Al AR e el T S Water % Proteins % Fat % Mineral compound %
wm
% SARAN MRSAVI / CARP LEAN 77,9 19,8 1,9 1,09
E SARAN MASNI / CARP FAT - 16,7 - 1,09
(%)
<Z( SOM / CAT FISH 73,5 20 10 1
Z
N PASTRVA/TROUT 75 21,1 4 1,22
STUKA/ PIKE FISH 64 18,42 13,5 0,96
GRGEC / BASS 79,63 18,9 0,53 1
TELETINA MRSAVA / VEAL LEAN 79,5 20 0,7 1,2
TELETINA MASNA / VEAL FAT 77,8 19,5 1 1
GOVEDINA MRSAVA / BEAF LEAN 69 22 10,5 1,09
SVINJETINA MRSAVA / PORK LEAN 72 20,1 5 1
SVINJETINA MASNA / PORK FAT 72,5 14,5 6,3 0,7
JAJA/ EGGS 47,5 12,8 37,3 1,1
MLIJEKO / MILK 74 3,5 11,5 0,8
nja, mlijeka i jaja). Njihova koli€ina u ribliem mesu je  0,5% i to ga €ini glikogen te manjim dijelom nukleo-
priliéno konstantna i varira od 12 do 24%. Smanjuje tidi koji su izvor riboze pri autolitskim postmortalnim
se samo za vrijeme mrijesta, kada riba gubi 25% tje- promjenama. S druge strane upravo ugljikohidrati
lesne teZine u obliku ikre, koja je narocito bogata bje- su vrlo znaajni za postmortalne promjene. ZaZivo-
landevinama (Zlender, 2000). Riblje se bjelandevine tno najveéi utiecaj na njihovu razinu u misiéju imaju
znatno brze probavljaju u ¢ovjecjem organizmu i to  nutritivni status, umor i stres te je pravilo da dobro
za 2 do 3 sata, dok je za probavu govedine potrebno hranjena, odmorena i nestresirana riba sadrzi vise
i do 10 sati. Iskoristivost ribljih bjelanCevina u naSem  glikogena. Veliko znacenje ribe kao Zivezne namirni-
organizmu je 93 - 98% (So$a, 1989). Koli¢ina masti  ce, narogito u dijetetici, zasniva se pored ostalog i na
u ribi ovisi o nacinu ishrane, vrsti ribe i o godiSnjem  koli€ini po zivot vaznih vitamina. Riblje ulje, nosilac
dobu, a prosjec¢no iznosi od 0,7 - 20%. S obzirom na  je u masti topivih vitamina A i D. Od mineralnih tvari,
kolig¢inu masti u ribliem mesu, razlikujemo mréave i riblie meso sadrzi obilno Ca, Mg i fosfor (Zlender,
masne ribe. Znacajno je da mast nije jednako pora- 2000).
zdijeljena u svim organima. Oko 40% riblje masti je Ne ulazeci u detalje zahtjeva fiziologije i ishrane
od dugackih lanaca (14 — 22 C atoma), od ¢ega su s obzirom na potrebne koli¢ine pojedinih sastojaka
u morske ribe oko 88% visoko nezasi¢ene masne hrane za pravilnu i zdravu ishranu, opéenito mozemo
kiseline sa 5 ili 6 dvostrukih veza. Vecée koli¢ine reéi, da riblie meso ispunjava tri osnovna zahtjeva,
nezasi¢enih masnih kiselina pogoduju pak oksidati- koja ¢ine neku Ziveznu namirnicu visoko vrijednom.
vnom kvarenju masti i prema tomu, uvjetuju njihovu To su laka probavljivost, prehrambeno-fizioloSki
slabu odrzivost (Bogut i sur., 1996). U mesu ribe s povoljan omjer garniture aminokiselina, te bogat
najmanje udjela ali ne i najmanje znacajni su ugljiko- sadrzaj vitaminima i mineralnim tvarima (Bogut i sur.,
hidrati. Ugljikohidrata u miSi¢ju riba ima svega ispod  1996).
I
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Brojni autori su istrazivali kemijski sastav mesa
Sarana. Stole i sur. (1994) su istrazivali sastav mesa
filetiranog $arana, s posebnim razmatranjem utjeca-
ja vrste i godiSnjeg doba. Koli¢ina bjelancevina ispi-
tivanih uzoraka bila je izmedu 13,0 i 21,9%, masti
od 0,3 do 23,9%, koli¢ina vode od 59,8 do 84,2%,
te pepela od 0 do 1,6%. Hrastnik (1997) je utvrdi-
vao koli¢inu masti u mesu Sarana. Prema sluZzbeno
spomenuti je autor utvrdio prosje€nu koli¢inu masti
od 1,8% (u rasponu od makismalno 2,94% do 0,67%
minimalno).

Osnovu zdravstvene ispravnosti namirnica cini
primarno i razina bakterijske kontaminacije ribe koja
ovisi o okolini i bakterioloSkoj kakvoc¢i vode u kojoj je
riba ulovljena. Mnogi ¢imbenici utje€u na mikrofloru
ribe, a najvazniji su temperatura vode, te koli¢ina i
podrijetlo hrane kojom se hrani riba i metoda ulova.
Mikrobna invazija je zapravo pretezno povrsinska jer
je ustanovljeno da se mali broj bakterija moze naéi u
mesu ribe pohranjene na ledu. Bakterije u mesu ribe
mogu biti utvrdene ako njihov broj na povrsini prelazi
108 cfu/cm? na sobnoj temperaturi kao i pri hladenju.
Ukupni broj mikroorganizama znatno varira te je nor-
malan raspon od 102 do 10” CFU/cm? koze (Ruskol
i Bendsen, 1992). Mahmoud i sur. (2004) istrazivali
su razinu bakterijske kontaminacije Sarana te pri
tome od ukupno 90 izolata izdvojili sedam rodova
i to: Acinetobacter (6), Alcaligenes (2), Bacillus (2),
Flavobacterium (20), Micrococcus (2), Moraxella (6)
i Pseudomonas (4), te pripadnike porodica Entero-
bacteriaceae (14) i Vibrionaceae (34). Dominantan
je bio nalaz Flavobacterium (37%) i Vibrionaceae
(33%) na kozi Sarana, Flavobacterium (33%) u
Skrgama te Vibrionaceae (63%) i Flavobacterium
(37%) u probavnom traktu riba. Andrej i sur. (2006)
utvrdivali su ukupni broj mikroorganizama u mesu
Sarana a kretao se od 3 x 10* do 7,59 x 10%® CFU/
g. Bojani¢ (2006) je utvrdivao utjecaj elektricnog
omamljivanja ribe na senzorne, fizikalno-kemijske i
mikrobioloSke parametre kakvoce i higijenske ispra-
vnosti te moguénost izlova u skladu sa suvremenim
zahtjevima humanog postupka i dobrobiti ribe. U tu
je svrhu uzorkovano 28 lubina uzgojenih u ribogojili-
Stu te podijeljenih u tri skupine (omamljena i iskrva-
rena riba, omamljena riba i kontrolna skupina, riba

izlovljena na uobi€ajen nacin). Ukupni broj aerobnih
mezofilnih bakterija bio je od 1,5x10%g (omamljena
iskrvarena riba) do najvise 2,6x10%/g (riba kontrolne
skupine) 12. dana pohrane. U uzorcima riba utvrden
je broj enterobakterija bio od 90/g u omamljenoj ribi
4. dana pohrane do 2,3x10%g u ribi kontrolne skupi-
ne 12. dan pohrane. Broj enterobakterija je bio uvijek
najveci u kontrolnim uzorcima.

U ocjenu zdravstvene ispravnosti, takoder, uklju-
Cena je i senzorna ocjena ribe koja se obavlja na
osnovi promjena na povrsini, Skrgama i oima, te
promjena u konzistenciji i mirisu mesa prema Zivko-
vi¢u i Hadziosmanoviéu (1989). Pri ocjeni svjezZine
ribu je moguce na osnovi uznapredovalih promjena
svrstati u 6 kategorija, i to od 0 (potpuno svjeza riba)
do 5 (pokvarena riba). Gornja granica prikladnosti
slatkovodnih riba za ljudsku hranu obuhvaéena je
kategorijom svjezine 3 do 4.

U vezi s navedenim cilj je ovog rada bio ocijeniti
zdravstvenu ispravnost i kemijski sastav mesa Sara-
na iz ribogoijilista.

MATERIJAL | METODE

Za potrebe istrazivanja uzorkovano je 10 Sarana
uzgojenih u privatnom ribogojilistu u Slavoniji. Pri-
je izlova nisu bili hranjeni oko 24 h. Ribe su bile
iste dobne skupine te jednako hranjene. Sarani su
eviscerirani nakon ulova i dostavljeni u Zavod za
higijenu i tehnologiju animalnih namirnica Veteri-
narskoga fakulteta SveuciliSta u Zagrebu. Ocjena
kakvoce i higijenske ispravnosti ribe obuhvacala je
senzorne (organolepticke), bakterioloSke i kemijske
pretrage. Senzorne pretrage ukljucivale su pregled
izgleda povrsine, skrgi, o€iju, mesa, te mirisa ribe.
U bakterioloskoj pretrazi uzorci ribe su pretrazeni na
prisutnost bakterija roda Salmonella spp., Staphylo-
coccus aureus, Listeria monocytogenes, Enteroba-
cteriaceae, sulfitreducirajucih klostridija i ukupnog
broja aerobnih mezofilnih bakterija koje su obuhva-
¢ene standardima mikrobioloskih normi postojecih
propisa (Pravilnik o mikrobioloskim standardima NN
125/03; 40/01; 20/01), a njihov nalaz dovodi u pitanje
zdravstvenu ispravnost ribe.

U okviru kemijskih pretraga odredivana je kolici-
na vode postupkom suSenja do konstantne mase,
koli¢ina masti metodom ekstrakcije po Grossfeldu,
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®) V¥ Tablica 2. Rezultati mikrobioloske pretrage uzoraka ribe klostridija u g mesa
o V Table 2. Result microbiological analysis of fish sample Sarana bio je u granica-
6 ma dopustenim prema
2 UZORAK / P OLG B I PIC A Ol cit. Pravilniku. Nadalje,
& SAMPLE 1 2 3 4 5 6 u nadim uzorcima nisu
% \ , , utvrdene Salmonella spp
E 1. 1,2x 10 neg. <10 <10 <10 neg. u 25 g te Listeria mono-
2 2. 1,4 x 10° neg. <102 <102 <10 neg. cytogenes u g. Ukupni
< broj bakterija u mesu
E 3 11x10° neg. <10° <10 <10 neg. Sarana kretao se od 1,0 x
4. 1,4 x 103 neg. <102 <102 <10 neg. 102 do 1,4 x 103 CFU/g.
Navedeni su rezultati u
5. 1,1 x10° neg. <10? <10? <10 neg. . .
skladu s istraZivanjima
6. 1,4 x 10° neg. <10? <10? <10 neg. koja su proveli Andrej i
7. 20x10° | neg. <102 | <10? | <10 neg. | Sur(2006)kojisuumesy
Sarana uzorkovanih na
8. 1,0 x 102 neg. <102 <102 <10 neg. dvije razliCite lokacije u
9. 1,0x10° |  neg. <102 <102 <10 neg. Slovackoj utvrdili ukupni
broj bakterija od 3,0 x
10. 1,2x 103 neg. <102 <102 <10 neg. 10* do 7,59 x 108 CFU/g.
Razlogom  poveéanog
1 - Aerobne mez.ofilne bakterije (Aerobic mesophil bacteria)/g; 2 - Salrno.m?lla spp/.2§. g; broja ukupnih bakterija
3 - Enterobacteriaceael/g; 4 - Staphylococcus aureus/g; 5 - Sulfitreducirajuce klostridije S . e
- reducing clostridia)/g; 6 - Listeria monocytogenes/g mozemo smatrat dr.zanje
ribe na temperaturi hla-
dnjaka tijekom transpor-
koli¢ina bjelancevina metodom po Kjeldhalu a koli- ta od ulova do laboratorija. Naime, navedeno moze
¢ina pepela Zarenjem u peci za zarenje na 440°C biti i razlogom umanjene kakvocée u smislu senzornih
(AOCAC, 1998). osobina pretrazenih uzoraka ribe. Osim navede-
noga, uzroke poveéanog ukupnog broja bakterija
REZULTATI | RASPRAVA mozZemo traZziti i u na€inu drzanja i nacinu izlova ribe.
ProsjeCna masa pretrazenih uzoraka iznosila je Radi ubrzanog procesa razgradnje postupak s ribom
2092 g (minimalna masa 1840 g a maksimalna 2350 nakon ulova mora u svakom smislu doprinositi sma-
g). Organoleptickom pretragom ribe svi su uzorci njenju moguénosti kvarenja ribe. NaroCitu paznju
ocijenjeni svjezom ribom. Povr§ina uzoraka bila je treba obratiti na samu proizvodnju ribe koja se treba
sjajna, Skrge su bile crvene boje, odi bistre, napete odvijati u uvjetima koji primarno onemoguéavaju
i sjajne do ravne i ponesto zamucene, a miris svih zagadivanje nepoZeljnim mikroorganizmima, potom
uzoraka bio je specifican miris svjeZe ribe. Prema oprema za ribolov, alati, transportna sredstva moraju
navedenom uzorci ribe mogu se ocijeniti od ocjena-  se temeljito Cistiti i dezinficirati.
ma svjezine 0 od 1 prema klasifikaciji za slatkovodnu Koli¢ina vode u uzorcima Sarana prosje¢no je
ribu (Zivkovi¢ i HadZiosmanovi¢, 1989). iznosila 69,93 %, masti 10,56 %, bjelancevina 17,-
Iz rezultata mikrobiologke pretrage mesa Sarana 17 % i pepela 1,25 % (graf 1.). Razmatrajuéi nase
(tabl. 2) vidljivo je da su samo dva uzorka zadovoljila rezultate u odnosu na rezultate koje su utvrdili Stole i
odredbe Pravilnika o mikrobioloSkim standardima za sur. (1994) kada su istrazivali sastav mesa filtiranog
namirnice (NN RH 125/03, 40/01, 20/01). Naime, u  $arana, s posebnim razmatranjem utjecaja vrste i
¢ak 8 od ukupno pretrazenih 10 uzoraka utvrden je  godiSnjeg doba, mozemo vidjeti da postoji suglasje.
povecani ukupni broj bakterija. Nalaz Enterobacteri- Naime, spomenuti autori su utvrdili koliCinu bjelance-
aceae, Staphylococcus aureus i sulfitreduciraju¢ih  vina ispitivanih uzoraka izmedu 13,0% i 21,9%, masti
I
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V Grafikon 1. Prosjecni rezultati kemijskih pretraga uzora

V Graph 1. Average results of chemical analysis of fish samples

ka ribe of water and 1.25% of ashes.
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SUMMARY
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