Prerada mesa




Prerada mesa

Prerada mesa 1 drugih prehrambenih proizvoda je por svojoj naravi primjena
jednog 1li viSe postupaka konzerviranja sa ciljem da se dobije dowvoljno
odrzljiv, u prehrambenom: smislu valjan, w razlicitoj mjerl kulinarski
dogotovljen 1 po organoleptickim svojstvima atraktivan proizvod.

Prema tome, prerada mesa nije sama sebi svrhom, vec osmisljena primjena
razlicitih tehnoloskih postupaka da se, uz akceptiranje ekonomskih zakonitosti,
osiguraju rezerve animalnih bjelancevina, masti 1 da se zadovolje narasle
kulinarske, gastronomske 1 druge prehrambene potrebe stanovnistva.

Primarna stocarska proizvodnja, prerada mesa 1 promet mesnih proizvoda cine,
dakle, jedinstvenu reprocjelinu.



Kakvoca mesnih proizvoda ovisi, prije svega, 0 kakvoci sirovina, tj. mesa u
uzem smislu rijeci 1 razlicitih' dodataka (aditiva), te o) izboru tehnoloskih
postupaka prerade 1 kakvoci materijala za opremanje proizvoda (ambalaze).

Djelovanje postupaka konzerviranja nije selektivno i ne: djeluje samo na
cimbenike kvarenja mesa (mikroorganizime 1 enzime).

Za svaki slucaj u praksi treba egzakino utvrditi kako 1 koliko treba
odredenim postupcima utjecati na meso da se:

1) esigura zadovoljavajuci konzervirajuci ucinak 1
2) U najveco] mogucoj mjeri sacuvaju 1 poboljSavaju prehrambena

vrijednost 1 prirodna organolepticka svojstva mesa 1 dodataka.

Zadatak je prerade sa svim subjektivnim 1 objektivnim cimbenicima u njoj
da osiguraju optimalni kompromis izmedu ucinaka konzerviranja i
organoleptickih svojstava konzerviranih proizvoda.




Za postizavanje navedene zakonitosti prerade mesa valja prethodnor dobro
poznavati:

SVOjstva sirovina,

svojstva cimbenika koji izazivaju kvarenje 1

djelovanje upotrijebljenog postupka konzerviranja.

Na osnovi propisa 1 ponajboljih strucnih meso - preradivackih, 1 trzisnih
pravila mesni proizvodi mogu se razvrstati ovako:

usitnjeno meso I proizvodi od usitnjenog mesa,

kobasice,

konzerve,

gotova jela,

suhomenati proizvodi i slanina,

mast i Cvarci,

drugi mesni proizvodi.




Veterinarsko - sanitarni uvjeti prerade mesa

Konzerviranjem, usitnjavanjem, ckstrakeijom 1 drugim tehnoloskim postupcima
) )

prerade mesa, masnog tkiva, iznutrica, kozica 1 dodataka proizvede se navedene

viste mesnih proizvoda.

Ta je prerada pod' stalnim nadzorom veterinarske imspekeije.

Osnovni zadatak vet. - sanit. kontrole u preradi mesa je da. osigura da se za preradu
upotrebljava higijenski ispravno meso zivotinja 1 divljaci za klaonicku obradu, koje
je na osnovi pregleda prije 1 poslije klaonicke obrade ocijenjeno upotrebljivim za
prehrany ljudi, odnosno upotrebljivim samo za preradu.

Znacajno, je, nadalje, osigurati da se prerada obavlja u prostorijama 1 strojevima,
alatom 1 priborom koji su prije pocetka rada 1 tijekom rada ociscent 1 dezinficirani.

Ako utvrdi odstupanja, veterinarski ce inspektor zabraniti rad 1 odrediti mjere za
uklanjanje navedenih nedostatka.




Osnovna je dakle mtencija navedenih zahtjeva da se iskljuci mogucnost
kontaminacije mesa 1 mesnih proizvoda tijekom doebivanja 1 prerade,
odnosno da se osigura njihova higijenska ispravnost.

Materijali koji se upotiebljavaju za izradu opreme u industriji mesa trebaju
biti cvrsti, otporni na djelovanje mehanicke sile 1 korozije, neprozimi, bez
mirisa 1 ne smiju reagirati bilo s kojim sastojkom mesa, te sa sastojcima
stedstava za pranje, dezinfekeiju 1 tehnicko odrzavanje opreme 1 pribora.

Zbog dobrih osebina najcesce je u upotrebi oprema od nehrdajuceg cCelika
koji je higijenski podesan, trajan 1 otporan na djelovanje mehanicke sile.

Koriste se 1 jednoslojni plasticni materijali, najcesce za izradu radnih
povrsina na stolovima ili kao kontejneri za transport 1 pohranu mesa.

U mesnoj je industriji ogranicena upotreba aluminija koji u kontaktu s
organskim tvarima lako oksidira.




s Kontinuirani je zadatak veterinarsko - sanitamme: kontrole da
nadzire konstrukeiju 1 postavljanje opreme w mesnoj mdusteii
te da osigura njezino optimalne tehnicke — tehnolosko
koristenje 1 pravilno funkcioniranje uz odizavanje propisanih
higijenskih normativa.

Virlo znacajna mjera U kontroli higijene prerade je provjera

ucinka toplinske (termicke) obrade mesa. Za svaku proizyvodnu
seriju treba utvrditi da li je upotrebljen odgovarajuci rezim
toplinske obrade, koji osigurava higijensku 1spravnost
proizvoda.

Kontrola se wvrSi na razliCite nacCine, najcesce pomocu
termoaktivnog papira, termoindikator - boja 1li pomocu
“termokapla”.




s Vetermanski mspekiorn 1zdaje pismeno uvjerenje o higijenskoj
ISpravnosti proizvoda.

U vezi s navedenim znacajno je da su u nasoj zemlji propisant
uvjeti mikrobioloske ispravnosti, te ispravmosti sirovinskog i
kemijskog sastay mesnih proizvoda.

Za prekisaje navedenih pravnih normi organi Imspekcije
provode upravne postupke za ucinjene privredne prijestupe,
odnosno za krivicno djelo.




Definicija sirovina u preradi mesa

Citiranim propisima nacelno su definirani postupci konzerviranja
mesa 1 drugih sirovina.

Propisima su defimirana svojstva “zasticenil mesnilh proizvoda.

Proizvodacka specifikacija mora sadrzavati:

naziv. prozvoda 1 njegovo trgovacko ime, te skupinu proizveda kojoj
pripada (npr. “Cajna kobasica™ — trajna kobasica),

tvrtku, naziv 1 sjediSte proizvodaca,
vrstu 1 kolicinu sirovina 1 dodataka,
kratak opis tehnoloskog procesa proizvodnje,

opis organoleptickih svojstava proizvoda.




Osnovne sirovine

Pod osnovnim sitovinama u preradi mesa razumijevaju se meso klaonicki
obradenih zivotinja, masna tkiva, iznutrice 1 kozice te ostact masnog tkiva.

Meso u uzem smislu niject nazvrstava se po kakvoci u sljedece cetint
kategorije:

meso I. kategorije, koje je rutinskim rnasijecanjem 1 iskostavanjem Sto potpunije
ocisceno od tetiva, vecih naslaga urastenog masnog tkiva, kwvnih zila 1 limfnih
zlijezda;

meso. Il. kategorije bez vecih nakupina urasStenog vezivnog i1 masnog tkiva,
ukljucujuci 1 mesne obreske;

meso Ill. kategorije Cine masni obresel s najvise 35% masnog tkiva, meso glava 1
bocnjaka (potkoeljenica, podlaktica), s tim Sto se mesom govedih glava smatra meso
dobiveno iskostavanjem zvakacCih miSica, a mesom svinjskih glava svi mekani
dijelovi glave;

meso 1V. kategorije Cine masni obresci koji sadrze 35 — 50% masnog tkiva, te
krvavo meso, ostaci osr¢ja 1 medijastinuma, kao 1 meso govede glave ako se
upotrebljava cijela iskoStena goveda glava.




Masno thivo svinja u preradi razvistava se kao:

cvrsto masno tkivo, koje cini potkozno masne tkivo (slanina) vrata, plecke
i leda;

masno tkivo, koje ukljucuje druge dijelove masnog tkiva osim sala 1
oporaka.

salom se smatraju naslage masnog tkiva u trbusnoj supljimi.

oporci su naslage masnog tkiva izmedu crijevnih listova potrbusnice svinja
(mezenteri))).

Iznutricama zivotinja 1 divljaci za klaonicku obradu smatraju se u preradi
mozak 1 ledna mozdina, jezik, srce, miSicnica jednjaka, pluca, prsna
zlijezda, jetra, slezena, bubrezi, bijeli bubrezi (testesi), gusteraca, crijeva
teladi, predzeluci goveda 1 svinja, vime, krv 1 krvna plazma.




Kozicama se smatrajul osurena koza svinja, koza glave 1 nogu teladi, te osurene
gubice goveda.

Ostaci masnog thkiva (“Stres”) pretezno su vezivnotkivni dijelovi preostali nakon
iskostavanja mesa, bez vratne zile (ligaentum nuchae) i Achiliove tetive, te ostact
osicja, medijastinuma 1 drugih vezivnotkivaih dijelova trupa.

Juha (bujon) je vodena iscrpina jestivih dijelova trupa zivotinja dobivena
kuhanjem pri cemu se, po potrebi, mogu upotrijebiti povrce 1 zacini.

Krvna plazma je izluceni tekuci ili osuseni dio stabilizirane krvi. OsuSena
(pulverizirana) krvna plazma mora sadrzavati najmanje 70% bjelancevina, a moze
sadrzavati najvise 10% vode.

Emulzija je homogena smjesa masnog tkiva 1 vode, dobivena upotrebom
bjelancevinskih preparata animalnog (Na — kazeinat, miSicne bjelancevine) i
biljnog podrijetla (izolirane sojine bjelancevine, kvascev ekstrakt).




Dodatni sastojci (aditivi)

Kao dodatnii sastojci u proizvodnji mesnih proizvoda mogu se
upotrijebiti:

kuhinjska sol, zacini 1 njihovi ekstrakti, upotreba kojihi se ne mora
deklarirati;

delikatesni proizvodi biljnog 1 animalnog podrijetla (apr. vrhnje, riblja
pasteta sl.), upotreba kojih se mora deklarirati;

skrob, brasno, mlijeko, obrano mlijeko, mlijeko u prahu, obrano mlijeko u
prahu, sirutka, sirutka u prahu, zelatina, jaja, gljive, povrce, juha (bujon)
gluten, ocat, upotreba kojih se ne mora deklarirati s tim da pojedini dodatni
sastojci ili vise njih zajedno ne premasuju 2% od ukupne mase proizvoda.




Kao dodatni sastojci u preradi mesa mogu se upotrijebiti emulgatort, 1 to;

Na — kazeinat,
maktivirani kvasac u prahu,

krvna plazma, krvna plazma u prahu, kv, puna krv u prahu (krvno brasno),
hemoglobin u prahu,

izolirane 1 koncentrirane biljne bjelancevine, upotreba kojilh se ne mora
deklarirati ako su pojedinacno ili u kombinaciji dodani u kolicini do 2% na
ukupnu masu proizvoda.

U proizvodnji mesnih proizvoda mogu se upotrebljavati 1 aditivi
(lat. addo, - re = dodavati, additum = dodan).

To su sredstva koja se dodaju mesnim 1 drugim proizvodima radi
poboljSanja njithove odrzljivosti 1 bioloske vrijednosti, te boljeg izgleda,
okusa 1 mirisa kao 1 radi unapredivanja tehnoloskog procesa proizvodnje.




Aditivi se ne smiju upotrijebiti:

U veco] kolicini od dopustene,
ako smanjuju prehrambenu viijednost prioizvoda,
ako znacajno utjecu na prirodni okus 1 miris proizvoda,

ako znacajno utjecu na prirodni okus 1 miris proizvoda,

ako pokrivaju slabu kakvocu esnovnih sirovina (patvorenje),

ako utjecu na produkeiju toksicnih tvari,
ako su stetni po zdravlje,

ako njithova upotreba tehnoloski nije opravdana.




Kao aditivi upotrebljavaju se:

soli za salamurenje,

Seceri,

glukono — delta —lakton (GIDL),

fostati,

askorbinska 1 1zoaskorbinska kiselina, te njithove natrijeve soli,

hidrolizati kvasaca 1 biljnih bjelancevina, koji ne sluze kao korigensi okusa,

tvari koje je dopusSteno dodavati za obogacenje bioloske vrijednosti
namirnica,

starter — kulture,
koncentrati dima,
antioksidansi 1 sinergisti,

limunska 1 mlijecna kiselina, upotreba kojih se mora deklarirati.




U preradi mesa nije dopusteno dodavati umjetne (sintetske)
arome.

U proizvodnji mesnih proizvoda na osnovi proizvodacke
specifikacije mogu se dodati:

obezmasceno I malomasno sojmo brasno, obezmascena ili

malomasna sojina krupica (griz) u kolicini do 3%,

inaktivirani suhi kvasac u kolicini do 3%,

strukturirane sojine bjelancevine u suhom stanju w kolicini do
4%,

gluten 1 druge namirnice 1 njthove kombinacije u kolicmi do
20% na ukupnu masu proizvoda.




Zacini

Zacmi su biljni proizvodi osobita sastava, minisa 1 okusa, koji se dodaju
prchrambeniim proizvedima 1 picima radi pobeljSanja njihova mirisa 1 okusa
ili radi njihove boelje probavljivosti.

Propisani kriteriji za ocjenu kakvoce zacina jesu:
organolepticka svojstva,

maksimalno dopustena koliCina pepela 1 pijeska,
minimalna kelicina etericnog ulja 1

stupanj bakterijske kontaminacije.

Kao zacini sluze razliCiti dijelovi vise desetaka biljaka, 1 to korijen, kora, list,
cvijet, plod ili sjemenka. Zacini su male ili nikakve prehrambene vrijednosti.




Nasim su propisima odredena svojstva za 36 vista ali nije iskljucena ni
upotieba 1 drugih. Medu njima su u preradi mesa najznacajniji:

crni 1 bijeli papar (biber, Piper nigrum et album),
paprika (Capsicum annum),

cesnjak (bijeli luk, Allium sativum),

crveni (erni) luk (kapula, Allium cepa),
korijander (Coriandrum sativum),

kim (kiml, Carvum carci),

anis (Pimpinella anisum),

majoran (Origanum majorana, Majorana hortensis),
karanfilcic (klincic, Eugenia caryphylata),
muskatni orascic (macis, Myristica fragrans),
najkvire (piment, Piment officinalis),

ingver (Bumbir, Zingiber officinalae),
kardamon (Ellettaria cardamonum),

lovor (lovorika, lober, Laurus mobilis) 1

crna 1 bijela slacica (Sinapsis nigrum et alba).




Pored navedenih vrsta za preradu mesa znacajni Su 1 0vi zacini:

cimet (Cinnamonum ceylonicumn),
kadulja (zalfija, kus; Salvia officinalis),
komorac (morac, Foeniculum: vulgare),
persin (persSun, Petroselium: hortense),
ruzmarin (Rosmarimum officinalis) 1

vanilija (Vanilla planifolia).

Danas se zacini pakiraju 1 stavljaju w promet u plasticnim posudama,
limenkama, staklenkama 1 u opremi od kasiranog ili od laminiranog
materijala.




Mikroflora dodatnih sastojaka i zaCina

Organski 1 anoganski dodaci u preradi mesa nisu sterilni, vec sadrze
stanoviti broj mikroorganizama ovisno 1 0 uvjetima njihova debivanja i
pohrane. Taj broj ebicno ne prelazi 1000 /g.

Pored relativno male bakterijske kontaminacije dodaci imaju odredeno
znacenje kao izvorl kontaminacije mesnih proizvoda, jer su najcesce
kontaminirani termorezistentnim sporama (Bacillus stearothermophylus, 1
dr.) koje obicno prezivljavaju toplinsku ebradu mesnih proizvoda.

Sve navedeno odnosi se, u prvom redu, na kuhinjsku sol, v kojoj deminiraju
halofine 1 halotolerantne vrste bakterija, a u manjem se broju mogu naci
plijesni 1 kvasei.

Nitrati i nitriti su najcesce sterilni , a ako nisu onda obicno sadrze nekoliko
desetaka (nitrit1) ili stotina bakterija u 1g.




Seceri sadize manji broj bakterija, koje sw obic¢ho posljedica sekundarne
kontamimacije, 1ako se ne moze iskljuciti da su temmofilne sporogene
bakterje U Secenima podrijetlom iz sirovina. Prema nekim imozemmnim:
standardima broj termofilnih spora U Secerima ne smije premasitt 150t 10g.

Zelatinag: je U mikrobioloskom pogledu najveci problem medu svim.
aditivima u preradi mesa. Tome pridonosi cinjenica da se zelatina proizvodi
1z vrlo keontaminiranih sirovina (koza, kostr).

Zelatina moze sadrzavati i do nekoliko milijuna bakterija w 1g, pa moze biti
uzrokom kvarenja mesnih proizvoda (mesne konzerve, gotova jela).

Zbog toga su u mnogim zemljama propisane vrlo stroge mikrobioloske
norme za jestivu zelatinu.

Mikroflora kukuruznog, psenicnog 1 krumpirovog skroba varira po broju 1
yrstama ovisno o 1zvornoej sirovini te uvjetima proizvodnje 1 prometa.

Preparati polifosfata 1 aditiva na bazi mlijecnih, sojinih i kvascevih
bjelancevina sadize obicno nekoliko stotina do nekoliko tisuca bakterija u
Ilg. Dominiraju bacili 1 mikrokoki podrijetlom i1z sirovina ili su pak
posljedica sekundarne kontaminacije navedenih aditiva.




Drugi aditivi nemaju veceg znacenja kaor izvort bakierijske kontaminacije
mesnih proizvoda.

Sa stanovista mikrobiologije mesa 1 mesnih proizvoda od svih dodataka
najvece znacenje imaju zacini 1 to) zato) Stor su zacini kao proizvodi biljnog
podrijetla izlozeni velikoj mogucnosti oneciscenja zemljom, gnojivom,
msektima, dijelovima drugih biljaka 1 drugim kontaminentima.

Stupanj bakterijske kontaminacije zacina povecava se tijekom njihova

usitnjavanja.

Zahvaljujuci sadrzaju etericnih ulja, neki zacini (paprika, cesSnjak, crveni
luk) djeluju bakteriostatski, pa cak 1 baktericidno na odredene vrste
sporogenih bakterija (Streptococcus, Staphylococcus, kaliformne bakterije,
Proteus). Cesnjak ocituje stanovito bakteriostatsko djelovanje i prema
sporogenim aerobnim bacilima.




s Znacajna bakterijska kontamimacija zacina 1 potencijalna
opasnost za kvaremje mesniln proizvoda stalno iniciraju
nastojanja koja su usmjerena na iznalazenje prikladnih
postupaka dekontaminacije prije njegove upotrebe u preradi
mesa (Sterilizacija ekstrakata zacina, Uy, — ziacenje, hladna

sterilizacija zacina gama — zrakama 1 mikrovalovima,
Jfumigacija zacina etilenoksidom ; T- plinom).




USITNJENO (MLJEVENO) MESO

Usitnjeno mljeveno meso je proizved dobiven usitnjavanjem govedeg,
svinjskog 1li’ ovcjeg mesa, te mesa kopitara s dodatnim sastojcima ili bez
njih. U promet se stavlja kao:

usitnjeno mljeveno meso,

usitnjeno oblikovano meso.

Usitnjeno. mijeveno. meso je proizvod dobiven mljevenjem ili nekim
drugim usitnjavanjem mesa [. 1 II. kategorije uz uvjet da upotrijebljena
kolicina miSicnog, vezivnog 1 masnog tkiva odgovara prirodnim odnosima
tih tkiva u mesu. S tim u vezi je propisano da usitnjeno mljeveno svinjsko
meso ne smije sadrzavati vise od 30% a usitnjeno mljeveno govede, ovcje
meso te meso kopitara vise od 25% masti.



Miljevenor je  meso tipican  primjer  jednonodne  (homogenizirane)
koagulacijske strukture. To je slozen disperzioni sustay: bjelancevine — masti
— voda, u kejemu disperzionu fazu cine fine dispergirane cestice misicnog
tkiva u masti, a disperzionu sredinu cini otopina bjelancevina 1 elektrolita.

Uobicajeni  stroj za mljevenje mesa je vuk (njem. volf = wvuk,
fleischmaschine). U vuku se preko ulazneg recipijenta 1 puza potiskuje
meso u mehanizam za mljevenje koji cine reSetke 1 nozevi. Resetke su

okrugle ploce s rupama (“sajbama’) razliCitog promjera, ovisno o zeljenoj
razini mljevenja. Nozevi su postavljeni izmedu puza 1 resetke, pri cemu se
zadnjim povrSinama naslanjaju na puz, a prednje su im povrsine postavljene
prema resetki pod kutem od oko 75°.

Za dopunsko usitnjavanje upotrebljavaju se strojevi za sijeckanje mesa ili
kuteri (eng. cutter = rezac; cutting = rezati, sjeckati).




Svjeze mljeveno (kosano) meso je svojstvene, meko — elasticne, a ponesto; 1
gnjecave konzistencije. Ono niposto nije mazivo ni ljepljivo. Boja mu je
svjetlo crvena do tamnocrvena prema vistl, dobi 1 uhnanjenosti zivotmja.
Miljevena govedina je zivoctvena poput cigle, svinjetina 1 teletina su
sivocrvene a konjetina je tamnosmede boje.

U vetrinarsko — sanitarnoj kontroli usitnjenog mesa od najveceg je znacenja
propisani normativ. da se meso melje u nazocnosti kupca, ukolikeo se ne

prodaje unaprijed upakirano (konfekcionirano). Usitnjeno se meso ne smije
proizyoditi od prethodno smrznutog 1 defrostiranog mesa.

Miljeveno se meso pakira odmah nakon proizvednje u opremu koja je
nepropusna za vodu. Konfekeionirano mljeveno meso treba cuvati u
proizvodnji na temperaturi od 0.5 — do 4°C, a u prodavaonicama na
temperaturi do +8°C, gdje moze biti u prodaji najvise 3 dana nakon
pakiranja.




s Usitnjeno miljeveno meso mozemo smrzavatl na temperaturt
nizoj od -18°C. Takvo je meso upoetrebljivo za prehranu ljudi 30
dana ako se cuva 1 prevozi na temperaturi od -10°C, odnoesno 90
dana ako se cuva 1 prevozi na temperaturi - 1 8°C.

Deklaracija za usitnjeno mljeveno meso mora sadrzavati
podatke o nazivu proizvoda s oznakom viste mesa, neto mase
proizvoda 1 datuma proizvodnje, koji je indentican datumu
usitnjavanja 1 pakiranja. Ako se radi o smrznutom mljevenom
mesu, deklaracija mora sadrzavati 1 uputu o nacinu cuvanja 1
pripreme mesa.




Usitnjeno: oblikovano. meso. proizvodi se od mesa 1., 1. 1 1. kategorije,
masnog, tkiva 1 dodatnih sastojaka, a stavlja seiu promet kao:

kosani odrezak,

CeVapeiIct,

pljeskavica 1

drugi proizvodi po specifikaciji.

Kosani (“fasivani ) odrezalk je proizvod dobiven mijesanjem usitnjenog
govedeg 1 svinjskog mesa te masnog tkiva, uz dodatak melanza ili bjelanjka,
kruha ili drugih biljnih namirnica, luka, zacina 1 vode. Ukupna koliCina
dodatnih sastojaka moze iznositi najvise 15% na ukupnu masu kosanog
odreska.

Cevapcici su oblikovani proizvodi dobiveni usitnjavanjem mesa I. 1 IL
kategorije, kojem se dodaju sol 1 zaCini, a moze se dodati 1 potrebna kolicina
masnog tkiva 1 vode.

Pljeskavica je proizvod dobiven grubim usitnjavanjem mesa [ 1 L.
kategorije, kojemu se dodaju sol, luk do 10% i drugi zacini, a moze se
dodati potrebna koli¢ina masnog tkiva vode.




Mikroflora i kvarenje mesa

Usitnjeno: meso; obicne sadrzi milijune, a ponekad: 1 stotine milijuna
bakterija u lg. Razlog tome je Sto se usitnjavanjem stvaraju veoma
povoljni uvjeti za razvoj mikroorganizama. PoviSina mesa Se povecava,
kidaju se vezivnotkivne ovojnice, a povecava se 1 vlaznost mesa na racun
oslobadanja mesnog soka iz ostecenih misicnih stanica.

Kvarenje se ocituje na nizim temperaturama (do +10°C) promjenom: boje 1
pojavom kiselkastog mirisa i sluzavosti, a na visSim se temperaturama
kvarenje ocituje kao gnjiljenje.

Pojava sluzavosti usitnjenog mesa je u vezi s aktivmoscu bakterija iz
rodova Pseudomonas, Achromobacter, Flavobacterium, Microccocus 1
Lactobacillus, dok je gnjiljenje posljedica ogromnog razmnozavanja
proteolitickih  (gnjileznih) bakterija 1z rodova Bacillus, Escherichia,
Aerobacter, Proteus, Serratia, Leuconostoc, Micrococeus, Streptococcus,
Clostridum 1 dr.



Akor se usitnjava nedoveljno ohladeno meso, kao sto je to kod “Sok
hladenja™, moze se razviti smrdljivo. zrenje. Ono se ocituje potmulim
mirisom, sivozelenkastom bojom 1 izrazitos kiselim pH.

Pojava ranketljivosti; v uvjetima neprikladne 1 preduge pohrane mijenja se
1 boja povrSine smrznutog usitnjenog mesa sve do  pojave
zuckastozelenkaste nijanse.

Prema statistickim podacima najveci broj otrovanja ljudi uzrokuje usitnjeno
meso. U etiologiji tih otrovanja znacajni Su nespecificni trovaci mesa, tj.
gnjilezne bakterije koje razgraduju bjelancevine 1 tvore toksicne metabolite
(biogeni amini).Velikom broju alimentarnih infekcija usitnjenim mesom
uzrok su salmonele.




s Prema odredbama nasih propisa usitnjeno; (mljeveno)
meso ne smije sadrzavati salmonele u 25 g,

koagulaza — pozitivne stafilokoke w 0,1g, Proteus
viste. 1 sulfitreduktivne  klostridije uw  0.01g n1

Escerichia coli u 0,001g, a ukupan broj mezoiilnih
bakterija ne smije prijeci 3 000 000/g.




Patvorenje usitnjenog mesa

Prema nekim prijedlozima kolicina vezivnog tkiva u mljevenom mesu 1
oblikovanim proizvodima od usitnjenog mesa ne smije premasiti 30 vol. %.

U praksi su cesti slucajevi prekoracenja kolicine masti u usitnjenom mesu
uslijed prerade vecih kolicina masnog tkiva. Da se popravi boja takvog
mesa, u njega se dodaje krv. Ovakvoe patvorenje moze se utvrditi pogledom
pomocu lupe (Zlijezde, pluca, vime, srce 1 dr.).

Patvorenje usitnjenog mesa visi se 1 dodatkom: kemijskih sredstava u svrhu
konzerviranja, bojanja (soli za salamurenje) 1 prikrivanju organoleptickih
nedostataka.



Federoy broj
- omjer je izmedu kolicine vode 1 organske bezmasne tvari (bjelancevina) u

macesu.

FFederov brojl je dobar orjentacijski pokazatelj patvorenja usitnjenog mesa
dodatkom vode, 1 1znosi:

za usitnjeno govede mesor = 4,00
za usitnjeno svinjsko meso = 4,50

za usitnjeno mijesano govede 1 svinjsko meso (50% : 50%) =4.25

Svako povecanje navedenih vrijednosti sumnjivo je na prekomjerno
dodavanje vode u usitnjeno meso.




