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MEKOCA MESA PERADI

Mekoca mesa peradi jedan je od najvaznijih kva-
litativnih kriterija. Kako je procijeniti i sto moZzemo
poduzeti da bismo je poboljsali?

Meso peradi prodaje se u trupovima ili kao kon-
fekcionirano meso sa ili bez koze. Stoga i potroSadi
kod kupovine, kvalitetu mesa peradi najéesc¢e pro-
cjenjuju na osnovi boje (bijelo i tamno meso). Pri
tome ocCekuju da svjeze meso prsiju ima svjetlu,
blijedo ruzi€astu, a meso bataka i zabataka tamno
ruziCastu boju. Tek nakon kulinarske pripreme
mesa, prilikom konzumacije, potrosa¢ moze utvrditi
njegovu mekocu, okus i aromu te odluditi je li meso
dobre kvalitete odnosno donijeti odluku o buducoj
kupovini.

Znanstvenici, farmeri i preradivaci sve vise vreme-
na i novca ulazu u uzgoj, kontrolu bolesti, hranidbu,
klaoni¢ku obradu i preradu mesa kako bi osigurali
ekonomski opravdanu proizvodniju, fizioloski zdravu
perad i meso besprijekornog izgleda i dobre kakvo-
¢e. Uz to, ulaZe se i na odredivanje utjecaja proizvo-
dnje i obrade na okus i teksturu mesa peradi.

U mnogim zemljama, perad se jo$ uvijek kupuje
na trznicama (Cesto Ziva) i uglavhom u trupovima.
U razvijenim zemljama potroSac¢i mogu kupiti pile-
tinu na podloscima rasjecenu u dijelove (leda, krila,
bataci, prsa, itd.), kao iskoSteno meso prsiju (,file®)
te kao zacinjeno meso pripremljeno za pecenje. U
odnosu na vrijeme kada su potroSaci mogli kupiti
samo piletinu s jestivim iznutricama unutar trupa
to je velik pomak. No, sam razvoj novog proizvoda
uz najCeS¢e vecu cijenu, nuzno i ne mora znaditi
poboljSanje njegove kvalitete. Tehnologija koristena
za vrijeme obrade nije uvijek kompatibilna sa zre-
njem mesa peradi..

Na mekocéu mesa peradi utjeCe niz fizikalnih i
je, za vrijeme i nakon klanja peradi. Nakon klanja
neposredno nakon smrti zZivotinje, prestankom cir-
kulacije krvi i posljedicnim prestankom oksidacije
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nastaje mrtvacka uko€enost, rigor mortis, pa lideni
Ukoliko se s peradi postupa na neprikladan nacin
prije ili za vrijeme klanja ona brze izgubi energiju, a
rigor mortis nastupa brze, Sto u konacnici rezultira
tvrdim i zilavijim mesom. Sliéno se dogada i kada
je perad izloZzena okoliSnim stresovima (toplini ili
hladnoci) prije klanja, visokoj temperaturi vode kod
Surenja, dugom periodu Surenja i Cupanja perja. Uz
ove spomenute €imbenike koji utje€u na mekodéu
mesa peradi jo$ je i niz drugih. Jedan od njih je i
duljina trajanja postmortalnih procesa prije rasijeca-
nja i iskoStavanja pojedinih dijelova trupa. Neposre-
dno nakon smrti Zivotinje, zbog zaostale energije u

postanu zilavi. Glikogen je uskladisten u misiénim
vlaknima od 8 do 24 sata nakon smrti Zivotinje.
moze iskostavati. Ukoliko se meso peradi iskoStava
u vremenu od dva sata nakon klanja, u 50 do 80 %
slu€ajeva je Zilavo, ali nakon viSe od Sest sati bit ¢e
mekane konzistencije u 70 % slucajeva. Idealno bi
bilo da meso odstoji 8 do 24 sata prije iskoStava-
nja, pri Eemu se prirodno, kroz biokemijske procese
pokazuju da je dovoljno pustiti meso da odstoji 4-6
sati post mortem prije iskoStavanja kako bi se zadr-
Zala mekoc¢a mesa, no to zahtijeva visoke troSkove
hladenja i preradivaima povecava troSkove proi-
zvodnje. Preradivaci zele smanijiti vrijeme hladenja
na dva sata kako bi meso iskoStavali radnici u istoj
smjeni, no tada meso prsiju esto bude Zilavo.
Elektrostimulacija miSi¢a nakon klanja ubrzava
rigor mortis i proces zrenja mesa pa se tako sma-
njuje vrijeme do iskoStavanja. Ovim se postupkom
postize zadovoljavaju¢a mekocéa iskoStenog mesa
unutar dva sat post mortem, umjesto uobi€ajenih
Sest sati. Primjenom elektrostimulacije preradivadi
mogu iskostavati meso ranije, i time ustedjeti vrije-
me, mjesto, opremu za hladenje i troSkove energije,
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Sto u velikoj industrijskoj klaonici
moze iznositi i vise milijuna kuna
godisnje. Taj se pristup moze pri-
mijeniti i kod nesilica koje se nakon
zavrSene faze nesenja kolju a niji-
hovo meso preraduje u prehram-
bene proizvode nize ekonomske
vrijednosti, najéeS¢e za proizvodnju
koncentrata za juhu. No, elektro-
stimulacijom trupova, meso prsiju
izlu€enih nesilica postaje puno mekse.

Cijeli spektar instrumenata na raspolaganju je za sno vanjski izgled, njegovu so¢nost, aromu, okus i
odredivanje fizikalnih parametara i kemijskog sasta- mekoc¢u. Stoga se specijalizirane skupine ocjenjiva-
va mesa peradi. No, za konacnu ocjenu presudan ¢a, tzv. panel kusaci u dugotrajnim treninzima ospo-
je ljudski faktor, odnosno ljudska osjetila koja mogu  sobljavaju za ocjenu kakvoce i donose konacni sud
utvrditi kvalitetu mesa peradi za konzumaciju, odno- o kvaliteti pojedinih proizvoda od mesa peradi.l
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