v

ZNANSTVENO STRUCNI DIO
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Ucinak kalijevog i natrijevog laktata na odrzivost juneé¢eg mljevenog mesa pri razlic¢itim uvjetima skladistenja

UGINAK KALIJEVOG | NATRIJEVOG LAKTATA
NA ODRZIVOST JUNEGEG MLJEVENOG MESA
PRI RAZLIGITIM UVJETIMA SKLADISTENJA

SAZETAK

SvjeZze mljeveno junec¢e meso tretirano kalijevim lak-
tatom (KL) i natrijevim laktatom (NaL) u koli¢ini od 4%
dodanima pojedina¢no, odnosno svaki po 2% kada su
kombinirani, upakirano je u modificiranu atmosferu saci-
njenu od O, i CO, u omjeru 80%:20%, i skladisteno pri 2°C
i 8°C kroz 7 dana. Uzorci su analizirani prvi, ¢etvrti, Sesti
i sedmi dan. Rezultati ispitivanja pokazali su da je utjecaj
KL i NaL na broj aerobnih mezofilnih bakterija podjednak,
te su tretirani uzorci skladisteni pri 2°C u svim kombinaci-
Jama ostali unutar kontrolnih granica Citavo vrijeme skladi-
Stenja. Pri skladiStenju na 8°C vec Cetvrti dan skladistenja
netretirani (kontrolni) uzorci prelaze grani¢nu vrijednost za
log10 CFU od 6,00 do 6,17; ¢ime prema pravilniku ulaze
u kategoriju neodgovarajucih za taj tip proizvoda. Orga-
nolepti¢kom analizom uzoraka u testu preferencije, uzorci
tretirani s KL ocijenjeni su bolje od uzoraka tretiranih s
NaL ili kombinacijom soli. Od pojedinacnih karakteristika
koje su ocjenjivane (boja, diskoloracija, prodajni izgled,
intenzitet stranih mirisa, prihvatljivost mirisa) uzorci treti-
rani s NaL znatno su odstupali pri ocjeni mirisa; gdje su
pri obje temperature skladiStenja uzorci ocijenjeni loSije
od netretiranih (kontrolnih) uzoraka.

Kljuéne rijeci: natrij laktat, kalij laktat, mljevena juneti-
na, modificirana atmosfera, uvjeti skladiStenja

uvaD

Produljenje vremenskog perioda od klanja, preko hla-
denja, rasijecanja, obrade, pakiranja, skladistenja i distri-
bucije mesa do dolaska do krajnjeg potroSaca postavlja
zahtjev pred proizvodace i preradivate za uvodenjem
novih tehnoloskih prepreka razmnozavanju mikoorganiza-
ma, na koje klju¢ni u€inak imaju povrsinska kontaminacija
i variranje temperature odnosno (ne)mogucnost odrzanja

Smidt!, G., M. Kovaéié1, I. Gregurié, I. Bertinovec'

hladnog lanca od pocetka do kraja manipulacije svjezim
mesom. Izazov pri postizanju sigurnosti i kontrole nad pro-
izvodom vezan je uz odabir nacina pakiranja, materijala
za pakiranje, uvjeta pri proizvodniji, skladistenju i distribu-
ciji a sve u cilju optimalizacije organoleptickih svojstava i
mikrobioloskih parametara koji kao pokazatelji postignute
razine sigurnosti predstavljaju marketinski i komercijalni
ucinak proizvodacu. Razumijevanje mehanizma djelova-
nja pojedinih faktora klju¢no je pri podeSavanju uvjeta za
odrzanje standardnih karakteristika proizvoda i pri uvjeti-
ma variranja parametara bitnih za neki proizvod, a napose
za stalno unapredenje sigurnosti proizvoda. Svjeze meso
je vrlo pokvarljiv proizvod osjetljiv na vanjske utjecaje kao
Sto su temperatura, uvjeti i vrijeme Cuvanja, tip pakiranja
te unutarnje od kojih kljuénu ulogu ima povrSinska kon-
taminacija. U uvjetima neizbjezne promjene temperature
potrebni su dodatni postupci kako bi se odrzalo sigurnim
za potroSaca. Postupci se, uz pravilan odabir ambalaze i
sastav atmosfere mogu ostvariti dodatkom soli. S obzirom
na prirodnu prisutnost u miSiénom tkivu laktati se javljaju
kao logi¢an odabir. Laktati se u ljudskom i Zivotinjskom
organizmu pojavljuju kao metaboliti na mjestima i u funk-
cijama koje jo$ uvijek nisu dovoljno istrazene. Ispitivanja
su pokazala da se laktat, osim kao produkt anaerobne
razgradnje piruvata pri pove¢anom tjelesnom naporu,
pojavljuje u poviSenim koncentracijama u organizmu
nakon operacijskog zahvata (Chatam, 2002), te takoder
kao vazan intermedijer u procesu zacijeljenja i regeneraci-
je ozlijedenog tkiva (Gladden, 2004). U&inak natrijevih soli
na odrzivost prehrambenih proizvoda ve¢ je dugo poznat,
puno je istrazivan, iako sam mehanizam djelovanja nije
do kraja razjasnjen. Vezano uz svjeze meso, pored natri-
jevog laktata u znacajnom je koriStenju i kalijev laktat,
napose radi tendencije smanjenja unosa natrija u prehrani
iako zbog svog antimikrobnog djelovanja natrijeve soli ne
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mogu biti u potpunosti zaobidene (Sofos, 1984).

Pri izboru dodataka, vrste pakiranja i uvjeta skladistenja
utjecaj na naSe istrazivanje su imali radovi Jayasingha i
sur. (2002) koji su proucavali senzorska svojstva mljeve-
ne junetine pakirane u modificiranoj atmosferi s visokim
udjelom kisika, Abd EI-Rhmana i sur. (1997) koji su uzor-
ke mljevenog juneéeg mesa uzorkovane u maloprodaiji
skladistili pri 4°C i 25°C. Ucinak kalijevog laktata i vrste
svjezeg mesa na rok trajnosti svjezih svinjskih kobasica
u osvijetlienom i neosvijetlienom maloprodajnom prostoru
prouc¢avao je Seyfert (2006). Zeitoun (1992) je analizirao
uzorke svjeze piletine tretirane s puferom mlijecna kiseli-
na/natrijev laktat, pakirane u modificiranoj atmosferi (90%
CO0, / 10% 0O,) i skladistene pri 6°C. Nakon promisljanja
odluceno je tretirati juneée mljeveno meso kombinacija-
ma kalijevog i natrijevog laktata koji u kombinaciji nisu bili
upotrijebljeni niti u jednom radu, pakirati u modificiranoj
atmosferi i skladistiti pri 2°C i 8°C.

MATERIJAL | METODE

Svjezi juneci obresci Il i lll kategorije samljeveni su uz
promjer otvora rezne plo¢e od 5 mm, te iza toga porcioni-
rani na komade dimenzije 100 mm:180 mm:35 mm (8:d:v);
dio bez dodataka kao kontrolni (netretirani) uzorci; dok je
u ostale dodan natrijev laktat (trgovacki naziv Purasal S,
teku¢ina s masenim udjelom u otopini 58,8-61,2% wi/w;
s udjelom natrija 12,1-12,6% w/w; proizvoda¢ PURAC)
odnosno kalijev laktat (trgovacki naziv Purasal P HiPure
60, tekucina s masenim udjelom u otopini 58-62% w/w; s
udjelom kalija 17,7-18,9% w/w; proizvoda¢ PURAC). Pro-
izvedene su serije uzoraka s dodatkom 4% pojedina¢nog
sredstva kao i serije s dodatkom 2% natrijevog laktata
(NaL) i 2% kalijevog laktata (KL). Nakon porcioniranja,
uzorci su pakirani u modificiranu atmosferu uz omjer pli-
nova 80%:20% (0,:CO,). Iza toga slijedi odvajanje, ozna-
¢avanje i pohrana na 2°C i 8°C kroz sedam dana. Uzorci
su izuzimani za mikrobioloSku analizu — utvrdivanje broja
mikroorganizama u g ili mL; te senzori€ku analizu gdje
su ispitivani prema pojedinaCnim parametrima koji su
ocjenjivani brojevima na skali, i to u svakoj seriji uzoraka
prvi, Cetvrti, Sesti i sedmi dan. MikrobioloSka pretraga na
ukupni broj mikroorganizama obavljena je prema HRN
ISO 4833:2003. Senzoricka analiza je na serijama uzora-
ka na povrSini i na presjeku uzoraka ukljuCivala sljedece
parametre: boju, diskoloraciju, prodajni izgled, intenzitet
stranih (nepozeljnih) mirisa, prihvatljivost mirisa (modifici-
rano prema Gill i sur. 2003). Takoder, u testu usporedbe
usporedeni su rezultati izmedu uzoraka u seriji (metoda
sklonosti ili preferencije). Ispitivani su izgled i miris uzorka
te izgled presjeka. Nakon utvrdivanja preferencije, uzorci

se prema postavljanju prednosti boduju na nacin da od
Cetiri uzorka najbolji prema sklonosti ocjenjivaca dobiva
za tu osobinu 4 boda, prvi iza njega 3 boda, treéi 2 boda i
Cetvrti 1 bod. Zbrajanjem bodova za svaki uzorak dobiva
se odredeni zbir koji u odnosu na maksimalno raspolozivi
broj bodova svrstava uzorak u cjelini na dan uzorkova-
nja pri odredenim uvjetima skladiStenja u rang od prvog
do Cetvrtog. Sveukupno je pripremljeno 300 uzoraka, 50
uzoraka bilo je kontrolnih a 250 uzoraka pripremljeno s
dodatkom razli¢itih kolic¢ina NaL i KL.

REZULTATI | RASPRAVA

Pri mikrobioloSkoj analizi uzoraka pokazalo se da su
netretirani (kontrolni) uzorci imali najvece vrijednosti uku-
pnog broja mikroorganizama (slike 2. i 3). Tretirani uzorci
skladisteni pri 2°C pokazali su razmjeran rast log10 CFU
broja kroz sedam dana skladiStenja Kod serije uzoraka
tretiranih s 4% NaL doSlo je do pada vrijednosti Cetvrtog
dana skladistenja za 0,4 log10 CFU, a potom je zabiljeZzen
porast do 5,45 log10 CFU sedmog dana pohrane. Kod

V¥ Slika 1. Shematski prikaz proizvodnje uzoraka
juneceg mljevenog mesa

priprema obrezaka (izbor i vaganje)

!

mljevenje obrezaka

! !

mijesanje mljevenog
mesa sa dodacima
(tretirano)

odvajanje mesa za
kontrolne (netretirane
uzorke)

! !

porcioniranje tretiranih
uzoraka

porcioniranje
netretiranih uzoraka

! !

pakiranje uzoraka u modificiranu atmosferu sastava
80:20 (02:C02)

!
oznacavanje uzoraka
I
skladiStenje uzoraka na 2,5 7,5°C (+ 0,5°C)

!

analiza uzoraka
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0] V Tablica 1. Tabela za biljezenje ocjena - organolepticka pretraga uzoraka svjeze mlievenog mesa
(a)
5 Oznaka uzorka Netretirano (A) Tretirano (B) Tretirano (C) Tretirano (D)
é Analiza PovrSina  Presjek  PovrSina  Presjek  PovrSina  Presjek  PovrSina  Presjek
8 Skala boje
&
Z Skala diskoloracije
2 Skala prodajnog
<Z( izgleda
N
Intenzitet
nepozeljnih mirisa
Prihvatljivost mirisa
Test preferencije
Izgled
Miris
Izgled prereza
serije uzoraka tretiranih s 4% KL broj bakterija porastao  uzorci postigli su podjednake ocjene unutar istih uvjeta
je do najviSe 5,41 log10 CFU posljednjeg dana pohrane. skladiStenja. Serija netretiranih uzoraka imala je za nijan-
Prelazak grani¢ne vrijednosti od 6,00 do 6,17 javlja se su loSije vrijednosti od onih tretiranih s 4% NaL i tretiranih
samo kod serije netretiranih uzoraka Cetvrtog, Sestog i s 2% NaL i KL. Ocjenom diskoloracije uzoraka (slika 4. i
sedmog dana. Pri skladi$tenju na 8°C, ponovno se javlja 5.) ponovno su najbolje ocjene pri obje temperature skla-
pravilan porast broja mikroorganizama, osim u seriji uzo-  diStenja i izvana i u izgledu prereza dobili uzorci tretirani
raka tretiranih s 4% NaL. U toj seriji broj bakterija smanjen s 4% KL. Serija netretiranih uzoraka imala je, kao i kod
je zajedan log10 CFU cCetvrtog dana pohrane u odnosuna  ocjene boje, za nijansu loSije vrijednosti od onih tretiranih
vrijednosti ostalih tretiranih uzoraka. Broj bakterija utvrden s 4% NalL i tretiranih s 2% NaL i KL. Uz to, tretirani uzorci
Sestog i sedmog dana stagnira oko vrijednosti 6,25 log10  su bili ujednacenih vrijednosti u ocjeni. Ukupno gledano
CFU. Navedena pojava mogla bi se objasniti bakteriocid-  diskoloracija nije bila vise od 50% na nijednom uzorku.
nim u¢inkom NaL nakon ¢ega dolazi do prerastanja drugih Ocjena prodajnog izgleda pokazuje rezultate kakvi su
mikroorganizama kojima novostvoreni uvjeti pogoduju (a  dobiveni i pri ocjeni diskoloracije uzoraka (slike 6. i 7.).
bili su inhibirani prirodno prisutnom mikroflorom). No taje  Zanimljivo je da su svi uzorci pokazali niZzu vrijednost u
¢injenica samo pretpostavka koja bi se morala potvrditi  ocjeni Sesti dan, dok je sedmi dan vrijednost poviSena
specificnim analizama navedenih uzoraka. Sedmog dana  (uzorci su imali bolji prodajni izgled). Uzorci su varirali od
skladistenja, svi uzorci presli su vrijednost od 6,00 log10  nepozeljnog do pozeljnog (1,5-6,5). Sveukupno, najbolje
CFU dok se ve¢ Cetvrti dan to dogodilo na netretiranim  je ocjene dobila serija uzoraka tretiranih s 4% KL. Anali-
uzorcima a Sesti na uzorcima tretiranim s 4% NaL. Seri- zom pregleda prosjec¢nih vrijednosti na skali nepoZzeljnih
ja netretiranih uzoraka u kojoj je Cetvrti dan skladiStenja  mirisa (slika 8. i 9.), kao i za prihvatljivost mirisa (slika 10. i
utvrden ukupni broj bakterija od 6,68 log10 CFU neodgo-  11.) za netretirani uzorak i uzorke tretirane razli¢itim kom-
varajuca je za koristenje. binacijama laktata, skladistenih pri 2°C vidi se da izmedu
Organoleptickom ocjenom serija uzoraka, vidljivo je da tretiranih uzoraka najbolje rezultate pokazuju serije uzo-
postoji pravilnost u odnosu na rezultate mikrobioloSkih  raka tretirane s 4% KL, dok najloSije vrijednosti pokazuje
pretraga. Tako na skali boje (tablica 2.) uzorci juneceg serija uzoraka tretiranih s 4% NaL (i vanjski i unutarnji miris
mljevenog mesa imaju vrijednosti od 4 - 9 (svijetlo crvena  uzorka). Netretirani uzorci pokazali su najloSije vrijedno-
— blago smeckasta) gdje je za tip uzorka uobiCajena 6. sti pri obje temperature skladiStenja, a sli€ne vrijednosti
Najvecu stabilnost u odrzanju poZeljne boje pokazivala je  pokazuju i uzorci tretirani s 4% NaL. Najbolje rezultate
serija uzoraka tretiranih s 4% KL, skladiStena pri2°Ci8°Ci pri ocjeni serija uzoraka skladistenih pri 8°C ponovno
to na povrsini (izvana) i u izgledu presjeka (dubina). Ostali  pokazuje uzorak tretiran s 4% KL. Zanimljivo je primjetiti
I
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V Slika 2. Rezultati pretrage na ukupni broj aerobnih mezofilnih bakterija (log10 cfu)yu i sur. (2002) proucavajuci lil
uzorcima skladiStenim pri 2°C mljevenu junetinu pakiranu >
u modificiranu atmosferu E
8,00 s visokim udjelom kisika. 2
On je utvrdio da su boja i E
7,50 ukupni broj mikroorganiza- 2
ma podjednaki u tretiranoj i ;}
7,007 kontrolnoj skupini (kao sto %
je slu€aj kod uzoraka skla- Z
el distenih pri 2°C tretiranih O
= kombinacijama laktata), O
I‘E, 6,007 ali je tiobarbiturni broj, kao
= 550 mjerilo evidencije stupnja
oksidacije, kao i senzoricka
5,00} prihvatljivost pri pakiranju
u atmosferi s povecanim
4,50 udjelom kisika bio zna-
¢ajno losiji nakon 6 ili 10
400 - . . , - dana u odnosu na uzorke
! Netretiran tretiran sa 4% Na-lak tretiran sa 2% Na-lak i 2% K-lak| tretiran sa 4% K-lak )
a1 5,20 4,90 5,00 5.30 kontrolne skupine. Abd ElI-
o g:;j g:;j ggi g:ig Rhman i sur. (1997) dosli
o7 6,32 545 541 545 su do saznanja da uzorci
dani uzorkovanja pri skladiStenju i oznaka tretmana serije uzoraka mljevenog junec’:eg mesa

u maloprodaji zadrzavaju
prihvatljivu boju bez nepo-
Zeljnih mirisa ako se skladi-

V Slika 3. Rezultati pretrage na ukupni broj aerobnih mezofilnih bakterija (log10 cfu) u
uzorcima skladistenim pri 8°C

8.0 Ste pri 4°C i do 5 dana. Kod
uzoraka skladistenih pri
7,50 25°C dolazido pojave nepo-
Zeljnih promjena i porasta
7,00 broja mikroorganizama van
dozvoljenih vrijednosti ve¢
6,50 nakon 12 sati skladiStenja.
2 Usporedbom serija uzo-
2 . v .
& 600 raka u naSem istraZivanju
1= . . . .

o tretiranih  kombinacijama
550 laktata, skladistenih pri 2°C
odnosno 8°C zadrzana su
5.007 odgovarajuéa svojstva za
tip proizvoda tijekom svih

4,50 - .
sedam dana skladistenja,
dok uzorci skladisteni pri
Netretiran tretiran sa 4% Na-lak tretiran sa 2% Na-lak i 2% K-lak tretiran sa 4% K-lak 8°C nakon éestog dana

@1 5,20 4,90 5,00 5,30 L . .
m4 6,68 4,64 5,26 5,68 ne udovoljavaju mikrobi-

o6 7,61 6,26 5,82 6,00 L .
o, 800 623 656 628 olodkim i organolepti¢kim

dani uzorkovanja pri skladistenju i oznaka tretmana serije uzoraka parametrima. lzvodenjem

testa preferencije dobiveni

da ponovno uzorci ocjenjivani sedmog dana skladi$tenja  su rezultati (slika 12.) u skladu s onima dobivenima pri
u pravilu imaju bolje vrijednosti od uzoraka u istoj seri- ocjeni pojedinacnih karakteristika. Maksimalne vrijednosti
ji koji su ocjenjivani $estog dana skladidtenja. Dobiveni U ocjeni kroz sve dane (osim poCetnog) i u svim uvjetima
rezultati u skladu su s onima do kojih su dosli Jayasingh  skladiStenja polucio je uzorak tretiran s 4% KL. Ta superi-
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0] V Tablica 2. Pregled rezultata za uzorke na skali boje za izvanjski izgled uzoraka i izgled prereza
(a)
g Netretirano Tretirano*®
S Skala boje (1-11)
|ﬂ_¢ A B C D
v . . .
% ET) ana.llze/l.wjetl PovrSina  Presjek  PovrSina Presjek PovrSina Presjek PovrSina  Presjek
& skladistenja
E 1. dan 55 7 55 6 55 7 55 7
Z
5 4.dan /2% 8 7 6 6 7 7 7 8
N
4.dan/8°% 8 8 7 7 8 8 8 8
6. dan/2°% 5,5 6 4 5 5 6 5 6
6. dan/ 8° 6,5 6 4,5 5 55 55 6,5 55
7.dan/ 2% 7,5 8 6 7 7 7 7 7
7.dan/ 8% 9 6 7 7 8 7 8 6,5
Znacenje vrijednosti: 4=svijetlo crvena, 5=jarko crvena, 6=blago tamno crvena, 7=umjereno tamno crvena, 8=izrazito
tamno crvena, 9=blago smeckasta
* Tretirano: B = tretirano s 4% K-laktatom C = tretirano s 2%; K- laktatom | 2% Na- laktatom D= tretirano s 4%
Na- laktatom
V Slika 4. Rezultati ocjene diskoloracije uzoraka skladistenih pri 8°C
5
o 4 ]
:% 3
k)
g 2
%
s 1
= 0
§ POVRSINA| PRESJEK |POVRSINA| PRESJEK |POVRSINA| PRESJEK |POVRSINA | PRESJEK
o
% NETRETIRANO (A) | TRETIRANO 4% KL | TRETIRANO 2% KL TRETIRANO 4%
(B) 12% NaL (C) NaL (D)
O SKALA DISKOLORACIJE 1.DAN 1 3 1 2 1 4 1 4
B SKALA DISKOLORACIJE 4.DAN 3 3 2 2 3 3 3 3
O SKALA DISKOLORACIJE 6.DAN 3 3 35 4 3 35 3 35
O SKALA DISKOLORACIJE 7.DAN 4 25 25 3 3 3 3 3
Znacenje vrijednosti: 1=bez diskoloracija, 2=1-10% diskoloracije, 3=11-25% diskoloracije, 4=26-50% diskoloracije,
5=51-75% diskoloracije, 6=76-99% diskoloracije, 7=potpuna diskoloracija (100%)
ornost je izrazita i odmah vidljiva. Pregledom prema vrsti D (uzorak tretiran s 4% NaL) povec¢avala. Slika 13. zorno
tretiranog uzorka vidi se da je uzorak C (uzorak tretiran s pokazuje razliku izmedu tretiranog svjezeg uzorka june-
2% KL i 2% NaL) pokazao najujednacenije vrijednosti. U  ¢eg mljevenog mesa i netretiranog uzorka skladistenog
uzorku A (netretiran uzorak) je vrijednost opadala traja- 7 dana pri 8°C (u analizi uzoraka najbolje i najloSije ocije-
njem skladistenja, dok se paralelno vrijednost za uzorak  njeni uzorci).
I
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V Slika 5. Rezultati ocjene diskoloracije uzoraka skladistenih pri 2°C '2‘
>
° &
N~
‘C
©
S 3 (@]
) wn
3 =
2 2 P
]
» ([0
© 1 4
c —_—
g 9
S 0 - - 5 - o)
2 POVRSINA| PRESJEK |POVRSINA| PRESJEK |POVRSINA| PRESJEK |POVRSINA | PRESJEK
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Znacenje vrijednosti: 1=bez diskoloracija, 2=1-10% diskoloracije, 3=11-25% diskoloracije, 4=26-50% diskoloracije,
5=51-75% diskoloracije, 6=76-99% diskoloracije, 7=potpuna diskoloracija (100%)

V Slika 6. Pregled prosjecnih vrijednosti na skali prodajnog izgleda za netretirani uzorak i uzorke tretirane razli¢itim
kombinacijama laktata, skladistene pri 8°C
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Znacenje vrijednosti: 1=vrlo nepozeljno, 2=nepozeljno, 3=blago nepozeljno, 4=ni nepozeljno ni pozeljno, 5=blago
pozeljno, 6=pozeljno, 7=vrlo poZeljno
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S) V Slika 7. Pregled prosjecnih vrijednosti na skali prodajnog izgleda za netretirani uzorak i uzorke tretirane razli¢itim
a] kombinacijama laktata, skladistene pri 2°C
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Znacenje vrijednosti: 1=vrlo nepoZzeljno, 2=nepozeljno, 3=blago nepozeljno, 4=ni nepozeljno ni pozeljno, 5=blago
pozeljno, 6=poZeljno, 7=vrlo pozeljno
V Slika 8. Pregled prosjec¢nih vrijednosti na skali nepozeljnih mirisa za netretirani uzorak i uzorke tretirane razli¢itim
kombinacijama laktata, skladisten pri 8°C
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Znacenje vrijednosti: 1=bez stranih (nepozeljnih) mirisa, 2=blagi strani (nepozeljni) miris, 3=umjereni strani
(nepozeljni) miris, 4=intenzivan strani (nepoZeljni) miris, 5=vrlo intenzivan strani (nepozeljni) miris
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V Slika 9. Pregled prosjec¢nih vrijednosti na skali nepozeljnih mirisa za netretirani uzorak i uzorke tretirane razli¢itim '21
kombinacijama laktata, skladisten pri 2°C >
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Znacenje vrijednosti: 1=bez stranih (nepozeljnih) mirisa, 2=blagi strani (nepozeljni) miris, 3=umjereni strani
(nepozeljni) miris, 4=intenzivan strani (nepozeljni) miris, 5=vrlo intenzivan strani (nepoZzeljni) miris

V Slika 10. Pregled prosjecnih vrijednosti na skali prihvatljivosti mirisa za netretirani uzorak i uzorke
tretirane razli¢itim kombinacijama laktata, skladiSten pri 8°C
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O PRIHVATLJIVOST MIRISA 6.DAN O PRIHVATLJIVOST MIRISA 7.DAN

Znacenje vrijednosti: 1=prihvatljivo, 2=pribliZzno prihvatljivo, 3=ni prihvatljivo ni neprihvatljivo, 4=blago neprihvatljivo,
5=neprihvatljivo, 6=vrlo neprihvatljivo
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Ucinak kalijevog i natrijevog laktata na odrzivost juneé¢eg mljevenog mesa pri razlic¢itim uvjetima skladistenja

0] V Slika 11. Pregled prosjecnih vrijednosti na skali prihvatljivosti mirisa za netretirani uzorak i uzorke tretirane
e razli¢itim kombinacijama laktata, skladiSten pri 2°C
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ZAKLI“(:AK tretirane kalijevim laktatom pokazale su najujednacenije i
Dodatkom laktata u svim kombinacijama vidljivo je pobolj- p?ileljne.v.rije-dn.o.sti, I.(ako mikrot?i.o'lloéki, t.ako i orgar.mler-)—
anje mikrobiologke slike i organolepticke ocjene uzoraka ticki. Daljnja ispitivanja trebala bi i¢i u smjeru odredivanja
rezultata mikrobiolodke analize zanimljiva je pojava sni- S drugim solima, trajanja skladistenja i varijacije uvjeta,
Zenja broja mikroorganizama kod serije uzoraka tretiranih ~ razlicitih vremena izuzimanja uzoraka te istrazivanjima na
natrijevim laktatom &etvrtog dana skladistenja u odnosu  molekulskoj razini kako bi se dokucio stvarni mehanizam
na pocetne uzorke, koja se javlja pri obje temperature djelovanja pojedinih soli koji bi objasnio pojave uocene pri
skladistenja. Iza toga slijedi rast koji pri skladiStenju na  mikrobiolo$koj i organolepti¢koj analizi tretiranih uzoraka.
8°C kod serije uzoraka tretiranih natrijevim laktatom a
sedmog dana prelazi vrijednosti uzoraka tretiranih kali- s"MMAm"
jevim laktatom. Utjecaj povecanja temperature ocituje se
izdvajanjem eksudata, pojavom smeckaste nijanse u vizu- EFFET’” ”IlA’TA’” ”IP”TASSIHEHIIA’TA’”
alnom izgledu uzoraka te pojavom neprihvatljivih mirisa ﬂl Sﬂﬂlﬂ sﬂllﬂ ﬂ”lm,ﬂ ”Hlﬂ ﬂﬂﬂ”f ﬂl
za svjeze meso. Navedene pojave intenziviraju se produ- MA”Z” MAL.I”A TA I” Vﬂlﬂf l:”””lll””l ”I
lienjem skladiStenja. Miris uzoraka tretiranih s natrijevim
laktatom i na povrsini i na presjeku uzoraka podsje¢ao IMMAEAZZ”MME’””
je na ,uzeglo* 3to bi pri komercijalnoj primjeni bila osnov-  La came di manzo appena macinata e trattata con il
na zapreka koridtenju (morao bi se kombinirati s nekim 4% di laftato di potassio (KL) e di lattato di sodio (NaL),
od antioksidativnih sredstava dozvoljenih za mljeveno aggiunti uno alla volta, cioé del 2% di ciascuno quando
meso). Tijekom provodenja istraZivanja serije uzoraka sono stati combinati, € stata confezionata in atmosfe-
I
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V¥ Slika 12. Pregled zbirnih vrijednosti parametara u testu preferencije za netretirani uzorak i uzorke tretirane
razli¢itim kombinacijama laktata (u testu preferencije usporedivani su uzorci u tri kategorije i to prema izgledu, mirisu i

izgledu prereza) pregled prema vrsti (ne)tretiranog uzorka

25

20

Zbirna vrijednost parametara u testu
preferencije u uzorku (raspon 3-24)

A B C
O1. DAN 20 14 20
B 4. DAN, SKLADISTENJE PRI 2°C 12 24 16
O4. DAN, SKLADISTENJE PRI 8°C 14 24 16
O6. DAN, SKLADISTENJE PRI 2°C 14 24 14
B 6. DAN, SKLADISTENJE PRI 8°C 9 24 17 10
O7. DAN, SKLADISTENJE PRI 2°C 6 24 14 16
B 7. DAN, SKLADISTENJE PRI 8°C 9 22 16 13

* Uzorak A=netretiran uzorak, B=uzorak tretiran s 4% K-laktata, C=uzorak tretiran s 2% K-laktata i 2% Na-laktata,

D=uzorak tretiran s 4% Na-laktata

ra modificata, composta di O, e CO, in proporzione di
80%:20%, e immagazzinata alla temperatura di 2°C e di
8°C durante 7 giorni. L’analisi di campioni e stata fatta il

V Slika 13. Uzorci june¢eg mljevenog mesa nakon 7
dana skladistenja pri 8°C: uzorak tretiran s 4% kalijevog
laktata (lijevo) i netretiran uzorak (desno)

primo, il quarto, il sesto e il settimo giorno. | risultati di
ricerca dimostrano che l'influsso di KL e NaL sul nume-
ro di batteri aerobi mesofili € praticamente uguale, ed i
campioni trattati, immagazzinati a 2°C sono rimasti entro
i limiti di controllo durante tutto il tempo di immagazzina-
mento. Allimmagazzinamento di 8°C succede che il quar-
to giorno i campioni di controllo, non trattati, superano il
valore limite per log10 cfu da 6,00 a 6,17. Percio, secondo
il regolamento entrano nella categoria di non adeguati a
quel tipo di prodotto. L’'analisi organolettica di campioni
ha valutato meglio i campioni trattati con il KL nel test di
preferenza, che quelli trattati con il NaL, o con la combina-
zione di sali.Di valutate caratteristiche individuali (colore,
discolorazione, aspetto del prodotto, intensita di odori
estranei, accettabilita di odore), nella valutazione di odore
diferiscono notevolmente i campioni trattati con il NaL, e
a tutte e due le temperature di immagazzinamento questi
campioni sono stati valutati peggio di quelli non trattati
(campioni di controllo).

Parole chiave: lattato di sodio, lattato di potassio, car-
ne di manzo macinata, atmosfera modificata, condizioni di
immagazzinamento
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