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PITANJE:

Koji su naéini rasijecanja mesa? Sto je
kategorizacija mesa?

ODGOVOR:

Hladenjem li zamrzavanjem trupova ili polovica
zavrSava primarna klaoni¢ka obrada zivotinja za
klanje. Meso se stavlja u promet kao ohladeno
(svjeze), odnosno smrznuto meso, ili se preraduje.

U oba sluéaja, polovice odnosno €etvrti se obraduju
oblikovanjem ili njihovim rasijecanjem na osnovne
dijelove, koji se potom iskostavaju (“pandlaju”) ili se
za maloprodaju rasijecaju u manje komade. Dakle,
ovisno o postupku s trupovima odnosno polovica-
ma nakon primarne klaoni¢ke obrade, rasijecanje
mesa moze biti industrijsko i komercijalno. Kod
industrijskog nacina rasijecanja, meso se iskostava
te razvrstava u kategorije i dalje preraduje u mesne
proizvode, dok se kod komercijalnog nadina meso

V Tablica 1. Kategorizacija mesa u prodaji

" pisana pecenica ( «biftek», «lungenbraten») je meso izvan kategorije

- = nema odredbi

priprema za opskrbu potroSaca, i
to za maloprodaju i velikoprodaju.

Vista Klasa mesa I. kategorija Kat Il - lll. kategorija _M939 se ha _V?“ko prod.aje u
e but bez e ovim velikoprodajnim komadima:
koljenice i odlvora;’tica - polovice, Cetvrti li cijeli trupovi;
teletina, bubreznjak leda i prsa Fl)rebra, - posebno obradene polovice -
meso bivolcadi i (slabine s | lopatica bez Eotrt’)uéina’ milanski rez, francuska obrada
Meso casliz i bUbreZ,'ma' et Speics koljenica i - iskosteni osnovni dijelovi tru-
4 bubreznim dlakti . .
Cforviiokl : podiaktica pa u vakuum-opremi ili komadi s
bivola i lojem) t Kostima
kopitara junetina, but b dlvra i ma. oo
govedina, bivolje kolIJ'en(iecZe slabine? pﬁ:saOF:.:t;(r?:, Osnovni dijelovi trupa zaklane
meso, magarece Kol , leda i prsa, revra, Zivotinje su: vrat, ple¢ka, potple-
i dijelova ; potrbusina, i .. .
23;0{ r:]“ae:oi potrbugine lopatica koljenica i ¢ka, prsa, rebra, potrbusina, kolje-
9 podlaktica nica, podlaktica, but i leda (kare).
meso odojaka - - - U praksi su uobiajena dva
—_— vrat, nacina komercijalnog rasijecanja
vinjsko i
. . . podlopatica, .
meso prasetina i butileda | lopatica bez brsa, rebra mesa:
svinjetina (kare)? S podlopatice B, o) oo 1. Zanatski nagin ili tzv. “pro-
podlaktica daja mesa na panju” - ohladeno
mlada janjetina i i _ _ meso se doprema u polovicama i
jaretina getvrtima u mesnice, te se u njima
" o but s leda, FE%), IO rasijeca u maloprodajne komade.
Ovcje janjetina i kolienicom i lopatica, potrbusina, . o . Y
i kozje ovéetina b Jbrein'ak podlopatica | potkoljenica i Ovisno o tradiciji i lokalnim obica-
meso Y I i vrat podlaktica jima razlike u nacinu rasijecanja
leda, prsa, rebra, . .
but s lopati HrbUS polovica u maloprodajne komade
kozje meso koljenicom i S — potrbusina, biti t
.. podlopatica | potkoljenica i mogu Dili znatne.
bubreznjak . . L
i vrat podlaktica 2. Konfekcioniranje mesa u
prsa, ..
meso pura zabatak i batak zdjelica i leda mesnoj industriji, odnosno trgova-
Meso . Wio ¢kim centrima - ohladeno meso se
peradi atak sa . . .
ostale vrste sabatkom i krila i s proplsan|m postupkom rasueca. u
peradi . maloprodajne komade, te pakira

za prodaju. To je tzv. unaprijed
pakirano, porcionirano ili konfekci-
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Proizvodnja priuta i
mesnih preradevina,
tel: 021 f 240 158,
dalmesso@st.hinet.hr
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onirano meso.

U tehnologiji mesa pojam konfekcija (lat. confectio
— izrada, izradba) ozna¢ava komercijalno rasijeca-
nje, iskostavanje i razvrstavanje mesa u propisane
kategorije, te njegovo pakiranje. Postoje razlike u
ameri¢kom i europskom nacinu rasijecanja, razlike
u pojedinim zemljama, ali i po pojedinim regijama
unutar jedne zemlje, &to je svojstveno i za Hrvatsku
(npr. zagrebacki i dalmatinski nacin rasijecanja). Za
europske nacine rasijecanja karakteristicno je da
slijede oblike (arhitekturu) misiénih masa, dok je
ameri¢ki nacin pojednostavljen (rezovi idu kroz kosti
i ne slijede oblik miSicnih masa). Francuski nacin
rasijecanja posebice vodi racuna o obliku misi¢nih
masa i pojedinih midi¢a, te proizvodi komade mesa
koiji pri termi¢koj obradi daju najbolju kvalitetu i isko-
ristenje.

Osim rasijecanja trupova (polovica) na osnovne

GOPACK d.o.0.

Nova Gorica
Cesta IX. Korpusa 96
5250 S0OLEAN, Slavendja
Tel.: +386 5 300 58 56

Fax: +386 5 200 5855
E-miail: gopackisiel.net
httpfwean.gopack.sl
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PRILAGOEENI| 5U SPECIFICNIM POTREEAMA KUPACA!

i b kb § CE nommativima | omogudava

sdno posludivanfe | dugoroéni rad

dijelove, postoje i drugi nacini obrade polovica, kao
§to su milanski rez , francuska obrada i kompenzira-
na Cetvrt. Kod “francuske obrade” svinjske polovice
se obraduju na nadin da se skida slanina s podru-
¢ja trbuha, vrata i leda, buta i lopatice, te se rebra
odsijecaju 10 cm od kraljeznice a noge u karpalnom
i tarzalnom zglobu. “Kompenzirana Cetvrt” je nacin
obrade govedeg mesa kojim se obradene govede
polovice rasijecaju izmedu 12.i 13. rebra po medu-
rebrenom prostoru sve do kraja trbuSne stjenke. Kod
“milanske obrade” (“milanski rez”) zadnja se juneca
Cetvrt obraduje tako da se od koljenog nabora pre-
ko slabinskog dijela i preostala Cetiri rebra odsijeCe
potrbusina. Rez od prednjeg dijela zdjeli¢nih kostiju
ide paralelno s kraljeznicom na 18-20 cm. Dobiva
se but u uzem smislu te slabinski dio i dio prsne
oblasti kicmenog stupa s pripadajuéim rebrima i
misic¢ima.

Kategorizacija mesa je postupak razvrstavanja
mesa u komercijalne kategorije. Ona ovisi 0 namjeni
mesa te se razlikuje: kategorizacija mesa za prera-
du i kategorizacija mesa za prodaju.

Sukladno odredbama postojecih propisa meso se
u preradi razvrstava u sliedeée kategorije:

| kategorija — meso koje je rutinskim radom &to
potpunije o€iS¢eno od tetiva i veéih naslaga masnog
tkiva, vecih krvnih Zila i vecih limfnih Zlijezda;

Il kategorija — meso bez vecih nakupina urastenog
vezivnog i masnog tkiva, te mesni obresci (“ficli”);

Il kategorija — masni obresci s najvisde 35 %
masnog tkiva, meso glava i bo¢njaka (potkoljenica,
podlaktica), s tim Sto se mesom govedih glava sma-
tra meso dobiveno iskoStavanjem Zvakadih miSica,
a mesom svinjskih glava svi mekani jestivi dijelovi
glave;

IV kategorija — masni obresci koji sadrze 35-50 %
masnog tkiva, te krvavo meso, ostaci osréja i medi-
jastinuma (“Stes”), kao i meso govede glave ako se
upotrebljava cijela iskoStena goveda glava.

Za razliku od kategorizacije mesa u preradi, koja
se osniva na stupnju o€iS¢enosti misi¢énog tkiva od
grubog vezivnog i masnog tkiva, kategorizacija mesa
u prodaji odreduje se prema anatomskoj lokaciji
osnovnih dijelova trupa zaklane zivotinje (tablica 1).

Ivana Filipovi¢, dr.vet.med. B
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Rashladni uredjaji za milijeko
INOX vrata za hladnjade | pogone
Praonice za kolica, palete | zaboje
INOX Strojevi | oprema po 2elji kupca
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DIMNA KOLICA RW AUTOMATSKI STROJ ZA DEZINFEKCIIU

RUEU I BONOVA NA ULAZU

Stardardnakolica e TP
Za dimljerga, =3 § B nov U 28 dezinfelciju ruku |
euzaj I-IF|E|r-|'|;|:|: = 4 donova na wanu u produkopu je jok bolji i ' ‘
izvedba, 6 kolada, ergammmmu.m_l:esu radfitena =
srednji par o mogguiih oflecania sa mekanom
podgnut Ta bole gurmcm, anazpodni osjecaj kod :
manevriranja, S g i ko, i el OB PR RN
Mosilnast B00kg, je satoplim fulim svietlomkoje se
Mo , pali kad stavibe nuke u uredaj. Kamistar sa

i ] kemikaljama j¢ stavijen unutar unsdaja

| Malivanje | dozirarje dezinfekcjske tekuding

. el zadonove je automatsiou.

Vet S : Dimenzie: 2070x880x 1250mm,
Dl —— L prikfutak: 230V, 0.26W
1000 10121980 mm Opcijac Aubomal T prangs nikuu

it dizajnu

Specijalne cijene u vrijeme trajanja zagrebackog velesajma za nase
hrvatske kupce!
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KOLICA RWBS-E

Automalsko pranje dondva & Vo Uinkovil
el roiraudim Catkom, Rudno

; diala fiz shenilizabal 73 jedno-
pramE Qoimgeq Gije ma 53 mm:m Elﬂ'ill-
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Ko 28 branapon Euro lodni Ukupna m’*;‘; 'E?:'"ﬁ"f

Drimenzie: 600201 T5mm,

_ 990e430u40 mm

Oprama: podesiv
termostat, profi za
ugradngu, el. snaga 1000 W, sliskalo ONAOFF

Dimanzija: 1500110250 mm

Generalni zastupnik tvrtke NIEROS za Hrvatsku
D lnlf_' Mo Bat In v

Sorefinska c. 4, 47250 Duga Resa
Telefon: ++385 (047645 222, Fax.: 047 B45 223
1/ 4545322

Miobilms telsfon: 09
PIEMIERSTV | BAVIETOMAMIE P sbaralpet fk




