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Deklariranje mesnih proizvoda (Il)

DEKLARIRANJE MESNIH
PROIZVODA (I}

Kolovrat', M.

U proslom smo broju iznijeli podatke o deklarira-
nju mesnog proizvoda u smislu zakonskih odredbi
(Pravilnik o opc¢em deklariranju ili oznaCavanju
hrane, NN 114/2004). U nastojanju da se u svakom
podrucju prehrane, pa tako i u proizvodnji mesnih
preradevina, intenzivira spoznaja o tome da je
kupac u sredistu svega, navedeni Pravilnik je defi-
nirao pojam mesa i odredio sastojke koji se mogu
nalaziti u mesnom proizvodu. Time se Zeli izbjedi
mogucénost da se kupca/potroSaca (a to smo svi mi)
dovede u zabludu a istodobno potpunije informira o
tome 8to se konzumacijom mesnih proizvoda unosi
u organizam.

KAKO T0 RADE NASI EUROPSKI SUSJEDI?

Od 01.01.2003. god. je u zemljama EU na snazi
Izjava o deklariranju kvantitativnin mesnih udje-
la u mesnom proizvodu, a godinu dana prije toga
(2002.) donesena je i Izjava o ostalim sastojcima
u prehrambenim tvarima (izrazeno u %). Analizira-
juéi pomnije obje Izjave, osobito onu o deklariranju
kvantitativnih udjela, moZe se uociti nekoliko detalja
koji bi bili zanimljivi za nas, ukoliko Zelimo biti kom-
patibilni s ostalim proizvodadima, a usuglasavanje
propisa nas ionako ¢eka:

- sadrZaj i upute koje daje navedena lzjava vrlo su
prikladne i prakticne za sastavljanje deklaracije na
mesnog proizvoda

- pojednostavljen je nacin izraCunavanja udjela
mesa Kkoji trebaju biti oznadeni na deklaraciji proi-
zvoda

- upute u lzjavi navode na to da je neophodno
standardizirati recepture, a jo§ vaznije imati mogu-
¢nost izbora i ujednacenu kvalitetu upotrijebljene
sirovine pri izradi proizvoda. Osobno mislim da smo
kod toga skloni improvizacijama s obzirom na ono
8to se trenutno moZe kao sirovina dobiti.

Miroslav Kolovrat, dipl.ing., TTR Kolovrat
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Nabrojat ¢u neke najvaznije postavke koje Izjava
o kvantitativnim udjelima donosi kao smjernice kod
sastavljanju deklaracije:

- prema opcenitom shvacanju, udio mesa u
mesnom proizvodu je bitan i zato se mora oznaca-
vati postotkom (%) u deklaraciji

- u obzir se svakako uzima i gubitak mase mesnog
proizvoda nastao kuhanjem ili pe€enjem, te suse-
njem i zrenjem, jer ovim nacinom obrade taj proi-
zvod postaje pogodan za konzumiranje i predstavlja
ono §to se smatra “gotovim proizvodom”

- mesni se udjeli trebaju na deklaraciji navesti pre-
ma vrsti mesa od kojeg su proizvedeni, npr. “svinj-
sko meso” ili “70% svinjsko i govedsko meso”

- kod trajnih proizvoda, koji gube vlagu suSenjem
i zrenjem, postavlja se masa mesnih udjela na 100
g gotovog proizvoda (npr. “100 g trajnog proizvoda
sastoji se iz 130 g svinjskog i govedskog mesa”) jer
je u trenutku izrade trajnog proizvoda meso bilo siro-
vo, dakle, sadrzavalo je uobitajenu koli¢inu vode.

- proizvodi od samo jedne vrste mesa, ili jednog
sastojka, ne moraju sadrzavati na deklaraciji kvan-
titativne udjele, jer sam naziv ne dovodi potroSaca
u zabludu, npr. “dimljena Sunka” “kuhana Sunka” (s
manje od 5% dodane vode)

- kobasice koje su u salamuri — konzervirane,
na deklaraciji ne moraju imati podatak o postotku
kobasica u salamuri, ali mora svakako biti podatak
o postotku (%) mesa u kobasicama.

- na temelju poznate definicije mesa, moze se u
meso uracunati i sadrzaj vezivnog, kao i masnog tki-
va, ukoliko poznate grani¢ne vrijednosti nisu prema-
Sene. Npr. mesno tijesto od 50 kg svinjskog mesa
(s najvise 30 % masnog i 25% vezivnog tkiva), 25
kg slanine i 25 kg leda, moze se deklarirati ovako:
“50% svinjskog mesa, slanina, voda, zacini...”

- deklariranje vezivnog tkiva: “vezivno tkivo od
svinjetine/govedine”, “kozice”

- deklariranje masnog tkiva: “svinjsko masno tki-
vo”, “goveda masnoca”, “slanina”

- strojno iskoSteno meso (separatorsko meso) ne
deklarira se kao “meso” i u principu se mora navoditi
kao jedan uobicajeni sastojak — dodatak.

- svinjske glave i jezici ne kategoriziraju “mesom”

- obrazine i mesni dijelovi svinjskih glava kategori-
ziraju se kao “meso”

- ukoliko proizvod ima samo jedan dodatak, treba

ga u svakom slucaju deklarirati:
Npr. kobasica s jezicima ( % jezika)
jetrena pasteta ( % jetre)
narezak sa Sampinjonima ( % Sampinjona)
Sunka za pizzu ( % Sunke)
kobasica sa sirom ( % sira)

- za osu8ene dodatke paprike i ostalog povréa,
izjava o koli€ini bit ¢e odredena na dio dodatka u
trenutku stavljanja u proizvod koji se kasnije podvr-
gava uobicajenoj toplinskoj obradi.

KAKO IZRAGUNAVATI UDIO MESA KOJI GE KASNIJE
BITI NAVEDENI U DEKLARACIJI PROIZVODA?

| ovdje se opet pokazala prakti¢nost Izjave, jer se
izraCun moze provoditi pomo¢u kompjutorskog pro-
grama ili jednostavnije preko formulom. Kompjutor-
ski program je u prodaiji, tiskanu broSuru. Proizvodadi
su informirani o pogodnostima programa s obzirom
na to da nema svaki proizvodac¢ prateci laboratorij.
Prije nego se otvori kompjutorski program treba
znati koliki je sadrzaj masti (u %) pojedinih kompo-
nenti u recepturama. Model izraunavanja jednosta-
vno starta kada se upiSe naziv proizvoda i podaci
iz recepture o sadrzaju masti koja ulazi u sastav
proizvoda (npr. svinjsko meso, govedsko meso). U
polju programa gdje se unosi gubitak mase nastao
toplinskom obradom (kalo) staviti “0” ako je ovitak
nepropusni a proizvod se samo kuha. Nakon toga
se pojavljuje na zaslonu tekst kakav bi trebao biti na
deklaraciji.

SloZeniji nacgin dobivanja podataka kompjutor-
skim programom je sli€an, no moraju se na pocCetku
upisati podaci o sadrzaju masnog i vezivnog tkiva
dobiveni analizom sirovine prije poletka procesa
proizvodnje. Nacin izraCunavanja udjela preko for-
mulom je jednostavan i najbolje se moze objasniti
na nekoliko primjera:

1. Lovacka kobasica

47,50 kg svinjetina Il kategorije = (10% masti,
15% kolagena)

30,00 kg svinjetine V kategorije = (33% masti,

2,1 % kolagena)

10,00 kg slanine = (74% masti, 2,3% kolagena)

87,50 kg

17,50 kg led

2.4 kg sol, zadini
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Deklariranje mesnih proizvoda (Il)

107,40 koli¢ina sirovine

Ako bismo te podatke stavili u obradu u ra¢unalo

Ako je proizvod punjen u nepropusne ovitke, onda  dobili bismo slijedece podatke:

nema gubitka mase koja se unosi u formulu, pa izra-
¢un glasi:

87,5 x 100/107,40 = 82 % svinjskog mesa

Kada se ti postoci stave u opisani kompjutorski
program, dobije se podatak o iznosu od 80% svinj-
skog mesa.

U ovom slu€aju na deklaraciji treba navesti slani-
na (bez podatka u %), a vezivno tkivo ne!

2, Pasteta

50 kg svinjetine IV kategorije

17 kg govedine Il

67 kg meso

40 kg svinjska jetra

2.45 kg sol, zacini

109,45 kg sirovi materijal

-2,20 kg gubitak teZine kuhanjem

107,25 kg

Jednostavan izracun glasi:

67x100/107,25 = 62% svinjsko i govedsko meso

37% svinjska jetra

“61% svinjsko i govedsko meso”

“37% svinjska jetra”

deklaracija masti: da ( bez iznosa u %)

deklaracija vezivnog tkiva: ne

3. Salama - trajni proizvod

30 kg govedine |l kategorije

70 kg svinjetine Il kategorije

3.5 kg sol, zaini

103,5 kg sirovi materijal

-25,875 kg gubitka teZine suSenjem, zrenjem (25%)

77,625 kg prodajna teZina

Jednostavan izracun glasi:
100x100/77,625 = 129%

Deklaracija glasi ovako:

“100 g gotovog proizvoda odgovara 129 g goved-
skog i svinjskog mesa”

ZAKLJUGAK
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Grada skeletnog misi¢a

8to i nas Pravilnik o deklariranju i ozna¢avanju hrane
propisuje, namece nam se nekoliko postavki koje su
uglavnom briga tehnologa i onih koji prate proizvo-
dni program: bez standardizacije receptura i sirovi-
na nema ujednacenog proizvoda na koji bi se uvijek
odnosila deklaracija Ciji se tekst tiska unaprijed. A

kad nema toga, onda nema ni jednake kvalitete
proizvoda koji bi na trzistu trebao predstavljati proi-
zvodaca i kod potroSaca stvarati spoznaju o dobrom
imenu. Ponekad je bas pri kupovini, izboru i placanju
mesnog proizvoda upravo to odlu¢ujuce.l

GRADA SKELETNOG MISICA

STRUKTURA MISICA

Skeletni misi¢i imaju slozenu gradu koja omogu-
¢ava ucinkovit prijenos energije koju stvaraju miofi-
brili (organele odgovorne za miSi¢nu kontrakciju) na
Citav miSi¢ i u konacnici na ekstremitet ili strukturu
koja se pokrece. Misi¢ tvore miSi¢na vlakna meduso-
bno povezana ovojnicama vezivnoga tkiva (Slika 1).

Karolyi', D.

va vezivno-tkivnim ovojnicama ili fasciama. lzvana,
cijeli miSi¢ obavija relativno debela vezivno-tkivna
ovojnica zvana epimizij. MiSi¢ je graden od miSi¢nih
snopova koje €ini vedi ili manji broj misi¢nih vlaka-
na. Svaki miiéni snop obavijen je vezivno-tkivhom
ovojnicom koja se naziva perimizij, kroz koji prolaze
vece krvne zile i ziv€ana vlakna. Tanki omotac vezi-
vnog tkiva koji obavija svako miSi¢no vlakno zase-
bno naziva endomizij a lezi iznad sarkoleme
- stanicne membrane miSi¢nog vlakna. Na

mjestima gdje se misi¢ povezuje uz kost ili
strukturu na koju se prenosi energija misicne
kontrakcije, miSi¢ se produzuje u tetivu. U
prijelaznom podrucju misi¢a u tetivu pove-
¢ava se koli¢ina perimizija, koji se u tetivi
nastavlja kao peritenonij. Na mjestu spoja
miSi¢a i tetive, kolagena vlakna tetive ulazu
se u uvrnuca sarkoleme misi¢nih vlakana.

MISICNO VLAKNO

Misi¢na vlakna jesu dugacke (do 30 cm),
uske (10 do 100 pm u promjeru), viSejezgre-
ne stanice koje se mogu protezati od jednog
do drugog kraja misi¢a. Gledane pod mikro-
skopom miSicne stanice skeletnih misica
imaju vrlo pravilnu popre€nu prugavost. Nju
uzrokuju specijalizirane kontraktilne organe-
le - miSi¢na vlakanca ili miofibrili smjesteni
unutar sarkoplazme usporedno s uzduznom

'Mr.sc. Danijel Karolyi, asistent, Zavod za opce stocarstvo, Agronomski fakultet SveuciliSta u Zagrebu, Svetosimunska
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