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ties of pork prshuta. Utjecaj BMV mesa svinja
na gubitak mase i senzorna svojstva svinjskog
prsuta. Tehnologija mesa, Vol.45 (1-2), 3-7.

U radu su ispitivani gubici mase i senzorna svoj-
stva svinjskog prsuta proizvedenog iz mesa s BMV
svojstvima. Za ispitivanje su koristeni komadi mesa
buta krizanca Svedskog landrasa i velikog jorkSira,
starosti 6 do 7 mjeseci, mase prije klanja od oko 100
kg. Pri salamurenju mesa upotrijebljena je nitritna
sol za salamurenje s 1% nitrata. Dimljenje i suSenje
salamurenog mesa obavljeno je u odgovaraju¢em
klima uredaju. SuSeni svinjski prSut napravljen od
mesa s BMV svojstvima, za razliku od kontrolne
grupe u kojoj je upotrijeblieno meso normalnih
svojstava, imao je vece gubitke mase tijekom sala-
murenja, dimljenja i suSenja, blijedoruZi¢astu boju
na presjeku, odstupanja u teksturi (izrazena suha
povrsina narezaka, bez sjaja, soc¢nosti i plasti¢no-
sti, a pri usitnjavanju u ustima su se formirali ostaci
vezivnog tkiva), te kiselkast okus, pove¢anu slanost
i odsustvo specificne arome.

Kljuéne rijeci: svinjsko meso, PSE meso, svinjski
prsut, gubitak mase, senzorna svojstva
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boje misi¢a brojlera i ovaca tijekom pohrane u
smrznutom stanju. Journal of Food Science &
Technology-Mysore. 41(6), 678-680.

Uzorci bataka i prsa brojlera, te ovéjeg mesa
kupljeni u lokalnoj trgovini zamrznuti su i pohranjeni
na temperaturi od -10 °C, te su ispitivane promjene
boje unutar mjesec dana u intervalima od 10 dana.
Tijekom pohrane pH vrijednost bataka i prsa brojlera
znacajno je rasla (p < 0.05). ‘L vrijednost znacajno
se smanijila (p<0,05) u batacima brojlera nakon 20
dana pohrane, dok je ‘a’ vrijednost (intenzitet crve-
ne boje) rasla tijekom pohrane. Opcenito, uzorci s
veéim pH (bataci) imali su nizu ‘L’ vrijednosti visu ‘a’
i izrazite crvene boje. Od ovcjih miSi¢a, m. longissi-
mus dorsi imao je najvecu ‘a’ vrijednost, dok se ‘a’
vrijednost m. semitendinosus i m. semimebranosus
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znatno smanjila (p<0.05) nakon mjesec dana pohra-
ne. IstraZivanje je pokazalo da je pH imao znacajnu
ulogu u razvoju boje svjeZeg mesa u brojlera, te da
postoje velike varijacije u boji izmedu razli€itih ov¢jih
miSi¢a, no u svima se intenzitet pozeljne crvena boje
postepeno smanjuje tijekom pohrane.

Boselli E., M.F. Caboni, M. T. Rodriguez-Estra-
da, T.G. Toshi, M. Daniel i G. Lercker (2005): Pho-
tooxidation of cholesterol and lipids of turkey
meat during storage under commercial retail
conditions. Fotooksidacija kolesterola i masti u
pure¢em mesu tijekom pohrane u komercijalnim
maloprodajnim uvjetima. Food chemistry, Vol.
91, No 4, 705-713.

U ovom radu istrazena je fotooksidacija koleste-
rola i lipida u sirovom pure¢em mesu, pakiranom
u posude s transparentnim pokrovnim filmom, i to
tijekom pohrane na 4°C u uvjetima drzanja na 4°C
u maloprodaji u vremenu od tri i jedanaest dana.
Nakon pohrane mesa u mraku na 4°C, maksimal-
ni peroksidni broj dostignut je ve¢ nakon 5 dana,
a maksimalna koncentracija produkata oksidacije
kolesterola postignuta je nakon samo 7 dana. Pure-
¢e meso izloZzeno djelovanju lampe koja emitira
bijelu fluorescentnu svjetlost pokazalo je maksimal-
nu koncentraciju produkata oksidacije kolesterola
i peroksidnu vrijednost nakon samo jednog dana
pohrane (12 sati efektivne izloZzenosti). Lampa s
niskom emisijom plavog spektra bila je korisna za
snizavanje peroksidacije i oksidacije kolesterola,
te se pokazala kao prikladno rjeSenje za Cuvanje
mesnih proizvoda u supermarketima ili mesnim pre-
radivackim industrijama.
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Williams, J. JR. (2004): Food allergens: effective-
ly managing processing risks. Prehrambeni aler-
geni: ucinkovito rijeSavanje rizika u proizvodniji.
Food protection trends, Vol. 24, No. 1, 20 — 22.

Statistike su porazavajuce: 20 000 ljudi godisnje
u SAD-u, lije¢i se od alergije na hranu, a broj ljudi
s takvim alergijama raste diljem svijeta. Od 100 do
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200 ljudi u SAD-u umire svake godine od reakcije
koja se povezuje s alergijom na hranu. Smatra se da
Cak 25% proizvodaCa hrane u SAD-u ne prikazuje
to€nu listu sastojaka hrane, ¢esto izostavivsi pozna-
te alergene u deklaracijama proizvoda. Suoceni s
ovim statistikama, a kako bi njihovi proizvodi vezano
uz alergiju na hranu dobili status “pouzdanih proi-
zvoda”, sve veci broj proizvodaca provodi “alergen
management program” kao znac¢ajnu komponentu u
proizvodnom sustavu kako bi smanijili rizik od konta-
minacije i zastitili potroSace.

Andrews, L. S. (2004): Strategies to control
Vibrios in Molluscan Shellfish. Postupci za kon-

trolu Vibrio spp. u Skoljkasima. Food protection
trends, Vol. 24, No. 2, 70 - 76.

Patogeni sojevi Vibrio vulnificus i Vibrio parahae-
molyticus, uobiCajeni “stanovnici” vodenih podrucja
diliem svijeta, €esto uzrokuju oboljenja ljudi koji
konzumiraju sirove Skoljke koje obitavaju u tim
podrucjima. U ¢lanku su opisane razliite kontrolne
strategije koje se koriste kako bi se smanijio rizik od
oboljenja povezanih s ovim bakterijama. Ove strate-
gije su usmjerene na tri osnovna podrucja: edukaci-
ja, kontrola izlova i postupci nakon izlova Skoljaka.

Ivan Mijatl
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