TRANSGLUTAMINAZE
- NOVE MOGUCNOSTI

Kolovrat', M.

UMJESTO UVODA

Zasto vrijedi ona latinska izreka - “ponavljanje je
majka znanja”? Otkako suradujem u ovom ¢asopisu
piSuéi o razli¢itim temama iz prakse, mogao sam
Cuti od mojih prijatelja, vlasnika mesnih prerada ili
tehnologa koji vode proces proizvodnje, razliite kri-
tike i misljenja o sadrzaju tekstova. Nastojao sam sa
zanimanjem poslusati sve to i nakon takvog razgo-
vora nametnulo se kao zaklju€ak slijedece:

Prvo - sve te uglavnom dobronamjerne kritike
i sva zanimljiva miSljenja o temama, znak su da
se ovi sadrzaji €itaju i Sto je joS vaznije, nastoji se
primijeniti ono 5to se u pojedinoj temi opisuje kao
dio standardnog tehnoloskog procesa.

| drugo - stanje na trziStu mesa i prodaje mes-
nih preradevina nuzno tjera na iznalazenje inova-
tivnih moguénosti $to boljeg iskoristenja osnovne
sirovine kod izrade krajnjih proizvoda. Jednostav-
no, s kreativnim idejama moralo bi se doéi do vece
u€inkovitosti u proizvodnom procesu. Ako te ideje
i mogucnosti postoje, zadto o njima ne progovoriti
ne jednom opcenito, nego ih ponoviti viSe puta na
razliite nacine i s novim dostignu¢ima koja su se
u meduvremenu pojavila u razvoju osnovne ideje
o kojoj je ve¢ jednom bilo rijeCi? Stoga ovaj prilog
o transglutaminazama posveéujem mojim prijatelji-
ma, tehnolozima koji su se uvjerili u prednosti nji-
hove primjene i drZe da se tu viSe nema 5to novoga
rec¢i. No, nastave li dalje Citati, mozda ée prepoznati
nove mogucnosti kao izazov za daljnju primjenu i
poboljSanije kvalitete svojih proizvoda ili kao ideju za
proSirenje proizvodnog programa u nekom novom
smjeru. Tako ¢e i latinska izreka s poCetka ovog tek-
sta dobiti svoju potvrdu.

Dakle, o umreZavanju proteina bilo je rije€i u
ovom ¢asopisu (br.2 od mjeseca travnja 2003.god.).

"Miroslav Kolovrat, dipl. ing. TTR Kolovrat d.o.o.,
Zagreb
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Enzimski preparat u formi praha pod komercijal-
nim nazivom CONNECT-IT® omogucéava nadgrad-
nju slozenih proteina kroz njihovo umrezavanje na
prirodan nacin.
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Tako se kod mesnih proizvoda stvara visoko sta-
bilna struktura i osigurava odli¢no vezivanje, a to
se odrazava na konzistenciju mesnog proizvoda
dobivenog kod normalne toplinske obrade i kod one
visoke (proizvodi u konzervama).

PriloZzeni grafikon prikazuje senzorsku analizu
steriliziranog proizvoda (konzerva) i usporedbu
primjene sa i bez enzimskog preparata.
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Transglutaminaze igraju znacajnu ulogu pri proiz-
vodnji visoko vrijednih mesnih preradevina. Svo-
jstvo mesne bjelan€evine da se umreZava otvara
mesnoj preradi velike moguénosti primjene. Kod
polutrajnih i obarenih proizvoda je prva prednost u
jednostavnosti primjene. Da bi se postigla Sto bol-
ja raspodjela preparata, potrebno ga je dodavati uz
zacin ili zajedno sa solju.
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Connect-it pomijesati sa
zacinima i dodati na
pocetku usitnjavanja
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izbjegavati duze stajanje
pripremljenog nadjeva

standardni proces
primjene s po¢etnom
temperaturom ispod 60°C
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Nove mogucnosti primjene su u ucinkovitom
vezanju mesnih komada u Zeljeni oblik, zahvaljujuci
koristenju dva nova preparata s oznakom CON-
NECT-IT R1+R2. Tako strukturirani mesni kom-
adi u jednoj cjelini, nakon narezivanja odlicno
zadrzavaju formu i pogodni su za daljnju obradu
kao npr. pe€enje, paniranje, zamrzavanje. Primjen-
om ovog sustava vezivanja ne utjeCe se na okus i
aromu mesa; kod oblikovanja mesnih komada nije
potrebno proizvoditi tlak, dovoljno je nakon tretiran-
ja komade napuniti u ovitak i ostaviti preko noéi do
potpunog povezivanja (min. 6 sati na +2°C, ovisno
o kalibru ovitka). Proizvodni proces je takoder jed-
nostavan i teCe ovako:

komade
masirati sa
max 10%
vode

Tambler

Connect-it
R1i
mijesati

Tambler

dodati
Connect-it
R2i
mijesati

(ca. 8-12

Min.) Punilica

(ca. 5-7
Min.)

Sto brze
napuniti
ovitke ili
kalupe

Hladnjac¢a

ostaviti
kod 2°C
min.

6 h ovisno
o kalibru
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TTR KOLOVRAT d.o.o0.
Zagreb, Buzinska cesta 20
zastupstvo za Hrvatsku
austrijske tvritke WIBERG
tel 01/6608-909

Vise okusav. Vike uzi tkou.
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CONNECT-IT R1+R2 doziraju se od 0,4-1% na
1 kg mesnih komada u ovisnosti o veli€ini mesnih
komada, stanju povrsinskog dijela mesnog koma-
da i o kvaliteti mesa. Vazni parametri kod primjene
ovog sistema vezanja pojedinac¢nih mesnih komada
su da u proizvodnom procesu nije mogucée dodavati
sol, sadrzaj masnoée na mesu moze biti najviSe do
20%, a mljeveno i usitnjeno meso nije prikladno za
ovakav nacin vezivanja. Ovako strukturirani komadi
mesa prireduju se kao odresci (obicni ili panirani),
“cordon blue”; te kao pecenja, gril stekovi, rolade,
medaljoni itd.
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