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1. MESO

Meso je namirnica dobivena klanjem Zivotinja i to: goveda, bivola, svinja, ovaca,
koza, kopitara (konja, magaraca, mula i mazgi), peradi (kokosi, pura, gusaka,
pataka i domacih golubova), kuni¢a, te odstrelom ili klanjem divlja¢i (meso
divljaci). Osnovna grada mesa sastoji se od vode, bjelancevina, masti, vitamina,
minerala 1 u manjim koli¢inama drugih sastojaka koji su bitni za organolepticka
11 prehrambena svojstva pojedinih vrsta i kategorija svjezeg mesa. Jestivi dijelovi
klaonic¢kih zivotinja su miSi¢ni dijelovi, masna tkiva, iznutrice i krv. Donji
dijelovi nogu, rep 1 smatraju se mesom u Sirem smislu. Meso je izrazito
pokvarljiva namirnica, vrlo osjetljiva na uvjete klaonicke obrade, prijevoza,
cuvanja, izlaganja prodaje i pripreme za jelo. Kakvoca svjezeg mesa za trziste 1
za mesne preradevine, odredena je, prije svega, vrstom 1 tipom zaklanih Zivotinja,
njihovom staro$¢u, uhranjenosc¢u 1 dijelovima trupla. Razlike i kvaliteta tipova,
vrsta 1 kategorija mesa Cesto su vrlo izrazene i lako prepoznatljive, te bitno utje¢u
na prihvatljivost mesa za pojedine kategorije stanovniStva, na opseg prodaje i
cijenu.

1.1 Vrste mesa u prometu

Pod mesom na trzi$tu ili u preradi podrazumijeva se misi¢je (ili miSi¢no tkivo), s
kozom ili bez nje, ovisno o vrsti stoke, peradi ili divljaci, s pripadnim masnim i
vezivnim tkivom, kostima i hrskavicama, krvnim 1 limfnim zilama, limfnim
¢vorovima 1 Zivcima u prirodnoj vezi. Prema vrsti zaklanih Zivotinja meso se
dijeli na:

-meso stoke za klanje (goveda, svinje, ovce, koze, konji i1 kuniéi)

-meso peradi(kokosi, purani, guske, patke, nojevi, prepelice 1 pitomi golubovi)
-meso divljaci (zec, divokoza, jelen, srna, divlja svinja, medvjed, prepelica,
divlja guska, patka, fazan, grlica..)

MESO- misi¢ni dijelovi trupa bez masti, koze, kosti i bez hrskavice
JESTIVI DIJELOVI-masno tkivo
-unutra$nji organi i iznutrice
-glava s mozgom, jezikom i uSima
-donji dijelovi prednjih 1 straznjih nogu
-rep, kosti za juhu, svinjska koza

U meso stoke za klanje spadaju: meso goveda (ukljucujuci bivole), svinja, ovaca,
koza, kopitara (konj, magarac, mazga i mula) 1 kuni¢a Dok u meso divljaci spada
meso zeCeva, divljih svinja, divokoza, jelena, srna, medvjeda, trcka (jarebica),
prepelica, divljih gusaka, pataka, golubova, grlica i fazana. Navedene vrste mesa
stavljaju se u promet u trupovima, polovicama, Cetvrtinama ili osnovnim
dijelovima, koji izgledom, bojom, strukturom, konzistencijom i drugim
organolepti¢kim osobinama moraju biti karakteristi¢ni za odredenu vrstu mesa.



Neobradeni trupovi tek zaklane stoke, peradi 1 divljaci sadrzZe, osim mesa, jestive
1 nejestive dijelove, dijelove koji nisu meso, manje trziSne 1 uporabne vrijednosti
u prehrani, nize cijene ili su otpad prerade. Pod jestivim dijelovima razumijevaju
se: masno tkivo, unutrasnji organi ili iznutrice (ponutrice), glave odvojene od
trupa s kozom ili bez koze, s mozgom, jezikom i usima, donji dijelovi prednjih 1
straznjih nogu, bez Cekinja, papaka ili kopita i sli¢no, rep, kosti za juhu svinjska
koza i drugo.

Pod masnim tkivom podrazumijeva se slanina (potkozno masno tkivo svinje), loj,
svinjsko salo, naslage masnog tkiva u trbusnoj Supljini ostalih Zivotinja i oporak
(masno tkivo crijeva), koji nisu u prirodnoj vezi s trupom. unutrasnji organi ili
iznutrice (ponutrice) su: mozak, jezik, srce, pluca, jetra, slezena, bubrezi, bijeli
bubrezi (testisi), krv, dijelovi Zeluca i debelog crijeva, tanka crijeva odojaka 1
janjadi.

1.2 Primarna obrada mesa

KLAONICE-posebni pogoni za klanje i obradu mesa

-jamce stru¢ni pregled stoke, higijenske uvjete klanja, rasijecanja, prerade i
cuvanja mesa.

-pod veterinarskim nadzorom

-7ig 0 zdravstvenoj ispravnosti mesa stavlja veterinar nakon pregleda mesa
NAKON KLANJA MESO PROLAZI PROCESE

-do 3 sata nakon klanja meso je opusteno i mekano

POSMRTNE UKOCENOSTI -3- 24 sata nakon klanja, meso je tvrdo, bez
izraZzenog okusa i mirisa-meso je tvrdo, grubo, neprikladno za kulinarsku
obradu

| ZRENJA MESA pocinje -18-24 sata nakon klanja, pod djelovanjem
enzima u mesu se povecava kolic¢ina Kiseline, razgraduju se sloZene
karakteristiénog okusa i mirisa

-odvija se na 3-4 °C dva do tri dana za sitnu stoku , a Sest do deset dana za
krupniju stoku

Pojam primarne obrade mesa podrazumijeva sve radnje koje se vrSe u klaonicama
u kojima su osigurani strucni pregled stoke prije klanja i mesa nakon klanja, te
higijenski uvjeti prerade i ¢uvanja mesa. Klaonice moraju biti odgovarajuce
konstrukcije, sadrzavati propisanu opremu i pribor, te osigurati kvalificirano
osoblje. O tehnologiji primarne prerade ovisi kakvo¢a mesa u prometu 1 preradi.
Industrijska obrada stoke i peradi odvija se u nekoliko faza. Prvi postupak je onaj
kojim se izaziva bez svjesno stanje Zivotinje. Nakon klanja vr$i se iskrvarenje,
postupak ispustanja krvi iz velikih krvnih Zila na vratu, zatim se guli koza,
odstranjuje glava, rogovi i ostali nejestivi dijelovi, kao i iznutrice. Trup se sijece
na polovice i obavlja se zavr§na obrada polovica. Slijedi veterinarska kontrola,
oznaCavanje odgovaraju¢im zigom, vjeSanje, hladenje 1 zamrzavanje. Nakon
rasijecanja trupa u mesu se odvijaju: posmrtna ukocenost (rigor mortis) i zrenje
mesa. Odmah nakon klanja miS$i¢i zaklane stoke su opusteni, dobro zadrzavaju i



upijaju vodu. Nakon toplinske obrade meso ima njeznu strukturu uz nesto slabije
izrazenu aromu i okus. Poslije dva-Sest sati mi$i¢i gube elasti¢nost, smanjuje im
se sposobnost vezanja i zadrzavanja vode (vazno za meso namijenjeno daljoj
preradi). U tom razdoblju nastupa tzv. posmrtna ukocenost koja traje duze ili
krace, ovisno o vrsti zaklane Zivotinje, njezinu stanju prije klanja, uhranjenosti 1
temperaturi okoline. Zahvaca najprije one miSi¢e koji se za zivota najjace
kontrahiraju. Ukocenost mesa prestaje poslije dva-tri dana i poc¢inje proces zrenja
mesa. Pod djelovanjem enzima u toku zrenja u mesu se povecava kolicina kiseline
u miSi¢nom tkivu, sloZzene i visoko molekularne bjelancevine se djelomi¢no
razgraduju, miSi¢i mekSaju i ponovo dobro zadrzavaju i vezuju vodu. Odlezano i
zrelo meso ima njeznu strukturu prije 1 poslije toplinske obrade, socno je i
karakteristi¢na okusa i mirisa. Vrijeme odlezavanja ili zrenja mesa ovisi O
temperaturi okoline (Sto je temperatura okoline visa, proces je brzi), o veliini 1
starosti zaklanih zivotinja (meso mladih zivotinja zrije brze nego meso starih
zivotinja), o njihovoj uhranjenosti (meso uhranjenih Zivotinja zrije sporije nego
meso neuhranjenih Zivotinja) i dr. Proces zrenja je razmjerno dugotrajan, §to
pogoduje razvoju mikroorganizama i kvarenju mesa. Da bi se to izbjeglo, meso
zrije u hladnjacama na temperaturi od 3 do 4°C. U primjeni je umjetno ubrzavanje
procesa zrenja mesa uporabom razli¢itih preparata ¢ija su osnova proteoliticki
enzimi, a nazivaju se omeksivaci mesa.

Obiljezav noie mesa i organa Ta anih Zivotinja nakon
veterinarsko-sanitarnog pregleda

1.Z1G za obiljeZavanje mesa koje je ocijenjeno higijenski ispravnima za_
javnu uporabu mora sadrzavati ove podatke : ,,Veterinarska inspekcija“,naziv
op¢ine, datum pregleda i registarski broj objekta u kojem je provedena kontrola 1
za koji se jamc1 zdravstvena ispravnost

2.71G mora biti i odgovarajuéeg oblika dimenzija

-za govede, svinjsko 1 ov¢je meso to je ovalni Zig veliCine 6,5x4,5 cm

-za meso kopitara, bivola i koza to je okrugli Zig promjera 5 cm

-za perad okrugli zig promjera 3 cm

Svinjsko meso pregledano na trihinelozu ,uz osnovni zig , obiljezava se i
okruglim zigom promjera 2,5 cm Kkoji u sredini ima slovo ,, T*

Meso koje se pri pregledu ocijeni manje vrijednim, ali se jo$ uvijek moze
upotrebljavati za ljudsku hranu i zdravstveno je ispravno oznacava se okruglim
Zigom u kvadratu

Meso ocijenjeno higijenski neispravnim za javnu potrosnju obiljezava se
zigom istostrani¢na trokuta sa stranicama veli¢ine 5 cm

3.BOJA za oznacavanje mesa mora biti neskodljiva i odobrena za uporabu u
prometu namirnica( najées¢e meilenskomodra) ili se koristi vruéi zig.

4.Na temelju postojecih propisa zigovi za obiljezavanje mesa zivotinja koje su
prosle veterinarsko-sanitarni pregled isticu se samo na odgovarajuéim
mjestima.

-kod goveda, junadi, teladi ,bivola i kopitara na obje polovice na lopaticu, leda
iznad bubrega, leda, vanjsku sranu buta i vanjske miSic¢e za Zvakanje

-kod svinja takoder na obje polovice na lopaticu, leda i vanjsku stranu buta

-kod ovaca i koza na lopaticu i unutarnju stranu buta



-kod prasadi, janjadi i jaradi zig se stavlja na leda izmedu lopatica
-kod peradi zig se stavlja ispod krila

1.3 Grada mesa

Meso ima razli¢ita tkiva Zivotinjskog organizma: miSi¢na, masna, vezivna i
kostana. Prehrambena i trziSna vrijednost mesa ovisi o tipu i vrsti Zivotinja, o
spolu, razvijenosti, uhranjenosti i razdijeljenosti.

Od kojih tkiva je gradeno meso?

1.MISICNO TKIVO-sastoji se od migiénih vlakana koja se povezuju u snopice,
viSe snopica gradi miSi¢ koji je obavijen miSi¢énom ovojnicom

2.VEZIVNO TKIVO-¢ine tetive ,ligamenti i ovojnice misica.
-povecava zilavost mesa 1 pri¢vrscuje misi¢ za kosti

3.MASNO TKIVO-daje energetsku vrijednost mesu, ovisi o tipu, rodu, uzrastu,
spolu i uhranjenosti zivotinje

PREMA KOLICINI MASTI MESO MOZE BITI-masno, srednje masno i
nemasno.

-ako je masnoca u tankim slojevima izmedu misi¢a govorimo o
mramaoriranom mesu

4 KOSTANO I HRSKAVICNO TKIVO

-sacinjava kostur- potporu organizma

-sadrzi mnogo mineralnih tvari-Ca, P, Fe, Cl, Mg

-povrsina zglobova prekrivena je hrskavi¢nim tkivom od kolagena i elastina

5.KRVNE I LIMFNE ZILE, ZIVCI I KRV

Misiéno tkivo

Misi¢no tkivo zivotinjskog podrijetla dijeli se na popre¢no- prugasto tkivo, koje
osigurava sve voljne pokrete 1 koristan rad, glatko tkivo unutrasnjih organa
(Zzeludac, jednjak, crijeva i dr.) koje osigurava ritmicke, refleksne i nevoljne
pokrete i srce. Misi¢no tkivo sastoji se od miSi¢nih vlakana cilindri¢na oblika sa
zaobljenim krajevima. MiSi¢no vlakno ili miSi¢na stanica dugacko je do 30 cm, s
promjerom od 10 do 200 mikrometra, a sastoji se od ovojne kozice (ovojnice —
sarkolema), protoplazme (sarkoplazme) i jezgre. U sarkoplazmi su duge tanke niti
—miofibrili koji izazivaju skraéivanje vlakana i voljne ili refleksne pokrete misica.
Misiéna vlakna se povezuju u primarne snopie, ponovo povezane ovojnicom,
zatim u sekundarne, tercijarne itd., sve do stvaranja strukture misic¢a razlicite
veli¢ine 1 oblika. Unutar miSiénog vlakna po duZini rasporedene nitaste strukture
miofibrila pod mikroskopom imaju svjetlije ili tamnije dijelove zbog razli¢itog



loma svjetla u pravilnim razmacima, zbog ¢ega se miSi¢na vlakna nazivaju
poprecno-prugastim vlaknima. Koli¢ina miSi¢nog tkiva u govedem trupu je od 57
do 62%, u svinjskom od 39 do 58% 1 ov¢jem od 49 do 56%. MiSi¢no tkivo sadrzi
u prosjeku: bjelancevine od 18,5 do 19%, masti 3,0%, vode od 72 do 75%,
dusi¢nih ekstraktivnih tvari 1,7%, bezdusSi¢nih ekstraktivnih tvari od 0,9 do1,0%
i soli 1,0%.

Vezivno tkivo

Vezivno tkivo koje je urasteno u meso stvara stijenke, krvne Zzile, hrskavicu,
misiéne ovojnice, tetive, ovojnice masnih tkiva i povezana su s misi¢énim tkivom.
Vezivna tkiva dijele se na ¢vrsto vezivno tkivo, rahlo vezivno tkivo i elasti¢no
vezivno tkivo. Koli¢ina vezivnog tkiva u mesu varira o dobi Zivotinje, o
anatomskoj poziciji miSic¢a u trupu i o drugim ¢iniocima. U trupu goveda je od 9
do 12%, svinja od 6 do 8% i ovaca od 7 do 11%. Mesa s mnogo vezivnog tkiva
(npr. govedina od tegle¢e stoke ili bataci purana) su u pozitivnoj korelaciji s
zilavo$¢€u, te smanjuju prehrambenu vrijednost mesa

Masno tkivo

Masno tkivo sastoji se od masnih kapljica uraslih u vezivno tkivo. Masne kapljice
predstavlju slozen disperzioni sustav, koji ¢ine masti i vodena faza. Koli¢ina
masnih tkiva i mjesto njihova rasporeda u truplima, zatim na, okus i miris ovise o
tipu, rodu, uzrastu, spolu i uhranjenosti zivotinja. Ovisno o rasporedu vezivnog
tkiva u mesu razlikuje se unutarmisi¢no, medumisi¢no i povrSinsko masno tkivo.
Na kakvocu masnih tkiva utjeCe 1 nacin ishrane Zivotinja prije klanja. U mesu
dobro uhranjenih Zivotinja masno je tkivo proslojeno misi¢nim, pa takvo se meso
Naziva mramoriranim. Mramorirano meso odlikuje se visokom kakvo¢om okusa i
poviSenom energetskom vrijednos¢u u usporedbi s bezmasnim mesom. Ukupna
koli¢ina masti je razli€ita kod razli€itih vrsta mesa tako kod govedine iznosi od 3
do 16%, kod svinjetine od 15 do 45% i ov¢etine od 4 do 18%. Uhranjene Zivotinje
sadrZe viSe masti u masnim tkivima a manje bjelancevina i vode.

KoStano-hrskaviéna tkiva

Kostana tkiva ¢ine osnovu kostura Zivotinje. Kosti mogu biti cjevaste, plosnate i
kratke. Sastoje se od bjelancevine oseina, ekstraktivnih tvari, masti i mnogo
mineralnih tvari (kalcij, Zeljezo, klor, magnezij, fosfor i drugo). Povr$ina zglobova
prekrivena je hrskaviénim tkivom sastavljenim od kolagenskih i elastinskih
vlakana. Kostano-hrskavi¢na tkiva goveda imaju od 17 do 29%, svinje od 10 do
18% 1 ovce od 20 do 35%. Kosti 1 hrskavice umanjuju prehrambenu i trziSnu
vrijednost mesa.



1.4 Kemijski sastav i prehrambena vrijednost mesa

Prema osnovnoj kemijskoj analizi, meso je gradeno od vode, bjelanc¢evina, masti,
Mineralnih tvari i niza tvari bitnih za organolepticka i prehrambena svojstva
pojedinih vrsta 1 kategorija svjezeg mesa. Odmah poslije kriterija vrste (koji je
svakako presudan) odnos vode, bjelancevina i masti odreduje kvalitetu i trziSnu
vrijednost mesa. Opcenito, $to je viSe bjelan¢evina meso je kvalitetnije, a masno
meso smatra se prehrambeno i trziSno manje vrijedno. Osnovne vrsta mesa s
obzirom na koli¢inu masnog tkiva su: masno, srednje masno i nemasno (posno)
meso. Kosti i koStano-hrskavi¢na tkiva umanjuju vrijednost mesa, a cijene
pojedinim kvalitetnijim kategorijama mesa (butu, plec¢kama, koljenicama
govedim, tele¢im i svinjskim) odreduju se za meso s kostima i bez kostiju. Meso
je vrlo vazno u prehrani suvremenog Covjeka jer je, razvojem znanosti i
tehnologije, njegov rad sve laksi, tj. sve je manje fizickih napora. U takvim
uvjetima covjek treba sve manje hranu bogatu kalorijama, a sve viSe hranu bogatu
bjelancevinama, mineralima, vitaminima i drugim bioloski vrijednim sastojcima.

Sto po kem. sastavu sadrZi meso?

1.VODA-¢ini najvedi dio mesa

-mlade Zivotinje sadrZe viSe vode, manje masti

-starije Zivotinje sadrZe viSe masti, manje vode
2.BJELANCEVINE-su najvazniji sastojak mesa, ¢ine od 14-22% kem.
sastava mesa

-gradene su od 20 aminokiselina od kojih je 8 esencijalnih

3.MAST I-odreduju energetsku vrijednost mesa

-¢ine 1-2%0 sastojaka kod teletine, konjetine do 30% kod masnog mesa

4. VITAMINI:B-kompleksa, Ai D
5.MINERALI se nalaze u spojevima :P, K, S, Cl, Na, Mg, Ca, Fe, I, Zn, Mn
=»meso nema ugljikohidrata, osim konjetina GLIKOGENA

Vrsta mesa Voda Bjelancevine | Masti Pepeo
Masna 56,20 18,00 25,00 0,80
Srednje 71,50 20,10 7,40 1,00
Govedina
masna
Nemasna 75,50 20,50 2,80 1,20
Masna 47,50 14,50 37,30 0,70
Svinjetina
Nemasna 72,50 20,10 6,30 1,10
Masna 69,00 19.50 10,50 1,00




Teletina

Nemasna 77,80 20,00 1,00 1,20

Masna 52,30 17,00 29,80 0,90
Ovcetina

Nemasna 76,00 17,00 5,80 1,20
Konjetina 74,20 21,50 2,50 1,00
KokoSi 72,20 21,30 4,55 -
Purani 55,50 20,60 22,90 -

Tablical. Maseni udio vode, bjelancevina, masti i pepela u osnovnim
vrstama’

1.5 SvjeZe meso

Svjeze meso dostavlja se u prodavaonice u hladnjatama kao ohladeno ili
zamrznuto. Ohladeno meso se vjeSa u komadima kako bi zrak slobodno strujao
oko svakog dijela. Zamrznuto meso slaze se u odgovaraju¢u ambalazu. U
prodavaonicama na vidljivome mjestu moraju biti istaknuti shematski prikazi
kategorija pojedinih vrsta mesa stoke za klanje s prikazima vanjske i unutrasnje
polovice. Etikete (naljepnice) s deklaracijom za prethodno pakirano meso
moraju biti u bojama koje oznaCavaju kvalitetu 1 kategoriju mesa. Ispod
kategorija mesa je legenda s oznakama boja za pojedine kategorije:

meso izvan kategorije — plava boja,
meso |. kategorije — crvena boja,
meso Il. kategorije — zelena boja,
meso I1l. kategorije — Zuta boja

Kategorizacija mesa u prodaji:




\Vrsta mesa |Klasa mesa |l. kategorija  [Il. kategorija |Ill. kategorija
but bez
vrat,
koljenice, podlopatica,
teletina,
bubreznjak prsa, rebra,
meso leda i lopatica
(slabine s potrbusina,
bivolcadi i bez podlopatice
bubrezimai koljenica i
meso Zdrebetina
bubreznim podlaktica
goveda,
lojem)
bivola i
junetina, vrat,
kopitara podlopatica,
govedina, but bez
prsa, rebra,
bivolje meso, [koljenice i slabine, leda i
potrbusina,
magarece dijelova lopatica
koljenica i
Imeso, meso  [potrbusSine
podlaktica
mula i mazgi
meso
odojaka
vrat,
svinjsko podlopatica,
meso prasetina i but i leda lopatica bez prsa, rebra,
(kare)
Svinjetina podlopatice koljenica i
podlaktica
mlada
janjetina i - - -
jaretina
prsa, rebra,
but s leda, lopatica,
janjetina i potrbusina,
ovéje i koljenicomi  |podlopatica i
ovéetina potkoljenica i
kozje meso bubreznjak vrat

podlaktica




prsa, rebra,
but s leda, lopatica,
potrbusina,
kozje meso  |koljenicomi  |podlopatica i
potkoljenica i
bubreZnjak vrat
odlaktica
prsa, zabatak i
meso pura batak zdjelica i leda
krilo
meso peradi
ostale vrste  |patak s
krila zdjelica i leda
eradi zabatkom i prsa

Tablica 2. Kategorizacija mesa u prodaji

Dijelovi svinjskog mesa

1 - but - Sunka

2 —kare

3 - plecka

4 - potplecka
5 —vrat

6 — grudi

7 —rebra

8 - podlaktica

9 - koljenica

10 — potrbugina

11 —glava
12 — papci

Dijelovi govedeg ( juneéeg ) mesa
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. glava
. vrat

. doprzZolica

. przolica

. hrbat- rozbif

. pisana peéenica
. tvrda prsa

. meka prsa

9. plecka

10. potrbusina

11. but

12. rep

CONOOThA WN PR

kategorija

mesa boja
izvan

kategorije plava

| kategorija crvena
Il kategorija zelena

Il kateqaorija Zuta

nasiv dijelova mesa

pisana pecenica

but sa svim dijelovima osim koljenice
hrbat,przolica | plecka bez koljenice
doprzolica,potrbusina,vrat,prsa ( tvrda | meka
b.alava lrep

Pregled rasijecanja govede ( junece ) polovine s unutarnje strane
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(neoc¢iséenog ) hrbata u cijelom komadu za jela po narudzbi

¢in sjecenja

we

Na
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& 4

A - zadnji dio hrbata

B - hrbat za sjecenje

b - przolica sa B za sjecenje
C - pisana pecenica

D - dio s rebrima

1. Porthouse Steak - Odrezak od najmanjeg dijela mesa
2. T-Bone Steak - Odrezak nesto manji od prethodnog
3. Club Steak - Odrezak pri vrhu pisanice

4. Cote de Boeuf - Odrezak s rebrima

13



Dijelovi pisane pecenice i rasijecanje na komade za razna jela

) '
) ' ! )
! ' ' | ]

' i
S iaisieh
4 2 s 4

a) Glava

b) Srednji ( deblji dio)

¢) Vrsak

1. Chateaubriand

2. Beefsteak

3. Tournedos

4. Filet Mignon

5. Za jela u umacima ( gulas,stroganov )

1. Chateaubriand ( $atobrijan ) - jedan komad mesa,za dvije osobe,tezine
360 g do 400 g,debljine oko 4 cm

2. Beefsteak ( biftek ) - jedan komad mesa,za jednu osobu,tezine 180 g do
200 g,debljine oko 3 cm

3. Tournedos (turnedo ) - dva komada mesa,za jednu osobu,tezine 180 g do
200 g,debljine oko 3 cm

4. File mignon ( file - minjon ) - tri komada mesa,za jednu osobu,tezin 180 g
do 200 g.

TELETINA
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Teletina-je meso teladi stare 3 do 6 mjeseci,mase-tezine trupa ( bez

glave,koze,donjeg dijela nogu I unutarnjih organa ) od 25 kg do 120 kg.

Dijelovi teleceg mesa

©CEoNSOAWNE

. glava
. vrat

kare

. bubreznjak

ple¢ka

. prsa sa potrbusinom

but
rep
noge

kategorija

mesa hoja

| kategorija Crvena
Il kategorija Zelena

Il kateqgorija Juta

naziv dijelova mesa

But bez koljenice i dio leda do prvog rebra
Kare i plecka bez koljenice { misica )
Prednjai straznja koljenica,prsa sa
potrhusinoem i vrat
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2. VRSTE SVJEZEG MESA

A) GOVEDINA —teletina 3 tjedna -6 mjeseci
-svjetloruzicasto, njezne je i fine strukture
-junetina-6--30 mjeseci
-meso Zivo crvene boje
-govedina je meso krava i volova starijih od 30 mj.i bikova starijih od 18
mjeseci -tamnije meso, grubo i tvrdo

B) SVINJETINA-meso odojaka 1,5-3 mjeseca
-prodaje se u trupovima, polovicama ili Cetvrtinama
-utovljene svinje-mesnate i masne

C) OVCETINA-mlada janjetina starosti do 3 mjeseca
-janjetina-3-9 mjeseci
-ovéetina- starija od 9 mjeseci

D) MESO KUNICA-nemasno, bijelo meso

E) KONJETINA-tamnocrveno do ljubi¢asto meso, ima viSe bjelan¢evina, Fe
, hema masti i ima glikogena

F) MESO DIVLJACI-ima specifi¢an okus i miris, ¢uva se odvojeno od
ostalih vrsta mesa, zilavo, nema masti

DLAKAVA DIVLJAC PERNATA DIVLJAC

Vepar, jelen, srna, kuni¢, divokoza Fazan, divlja guska, patka, golubovi




Svinjetina

Meso svinja u prometu razvrstava se na meso odojka i svinjetinu. Postotak mesa se utvrduje
prema srednjoj vrijednosti debljine potkoznog masnog tkiva zajedno s kozom. Meso odojka je
meso dobiveno klanjem odojaka starih od 1,5 do 3 mjeseca. Masa trupa (s kozom bez dlaka,
glavom, nogama, repom i salom) mora iznositi od 5 do 20 kg. Meso zaklanih odojaka ne smije
biti od izrazito mrsavih zivotinja. Meso odojka u prometu treba imati svijetloruzicasto tkivo i
njeznu strukturu s bijelim masnim tkivima svojstvene konzistencije. Debljina potkoznog
masnog tkiva (slanine) s kozom u visini 14. kraljeska u mesnatih odojaka ne smije biti vise od
15 mm.

Na trziSte se meso odojka doprema u trupovima, polovicama i Cetvrtinama. Ako se meso
odojaka prodaje u polovicama, svakoj polovici pripada polovica glave, bubreg i bijeli bubreg.
Ako se prodaje u Cetvrtinama, straznjoj se ¢etvrtini dodaje polovica glave.

Svinjetina je meso tovljenih svinja, lakih i teskih svinja izlucenih iz priploda i nerasti¢a. Prema
debljini slanine na ledima, duljini trupa, masi polovica i prinosu mesa u polovicama utovljenje
svinje se svrstavaju u: mesnate svinje i masne svinje. Mesnatim svinjama smatraju se mesnate
pasmine te njihovi kriZanci ¢ija masa toplog trupa ili polovica iznosi od 65 do 113 kg. Svinjetina
u prometu ima svijetloruzicasto do svijetlocrveno 1 bijelo masno tkivo, svojstvene
konzistencije, karakteristicnog mirisa i okusa, umjereno mramorirano. Ostavljeni sloj
potkoznog mesnatog tkiva u prosjeku ne smije biti deblji od 5 mm iznad povrSinskih misica.

Govedina

Govede meso ili govedina dolazi u promet ovisno o starosti i spolu i dijeli se na govedinu
odrasle stoke (meso krava, volova, bikova), na junetinu i teletinu.

Teletina je meso teladi stare od tri tjedna do Sest mjeseci, mase trupa (zajedno s bubrezima,
bubreznim lojem, bez glave, koze, donjih dijelova nosa i unutra$njih organa) od 25 do 125 kg.
Tele¢e meso gradeno je od miSi¢a svijetloruzicaste do sivkastoruziaste boje, njezne
konzistencije 1 fine strukture, praktiéno bez potkoznih masnih naslaga, s bijelim ili
bijeloruzicastim ¢vrstim unutra$njim masnim tkivima. Vezivna tkiva su mekana i njezna.
Najkvalitetnija teletina dobiva se od desetak tjedana starih teladi, hranjenih mlijekom.

Junetina je meso dobiveno klanjem junadi, i to nekastriranih muZzjaka starih od Sest do osam
mjeseci, te junica i kastriranih muzjaka starih od Sest do trideset mjeseci. Masa trupa (bez koze,
glave, donjih dijelova nogu, unutra$njih organa i repa) mora iznositi najmanje 100 kg. Meso
junadi odlikuje se miSi¢nim tkivima neSto grublje strukture, ruZi¢astocrvene boje s bijelim
¢vrstim lojem uz slabo izrazenu mramoriranost. Junetina se kategorizira rasijecanjem polovica
kao i govedina.

Govedina je meso dobiveno klanjem zenki (krava) i kastriranih muzjaka (volova) starijih od
30 mjeseci 1 bikova starijih od 18 mjeseci. Masa trupa (bez koze, glave, donjih dijelova nogu,
unutra$njih organa i repa) mora iznositi najmanje 100 kg. Meso starih krava i1 bikova je tamno,
grubo 1 tvrdo, grube strukture vlakana sa zZutim unutraSnjim masnim naslagama. Meso krava i
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tovljenih volova jarko je crveno, a ¢vrsto masno tkivo je svijetlozute do zute boje. Misicje je
¢vrsto, razmjerno njezne grade i mramorirano.

Ovéetina

Obzirom na starost zaklanih grla, ovcetina se dijeli na mladu janjetinu, janjetinu i ovcetinu.
Mlada janjetina je meso dobiveno klanjem janjadi sisancadi starih do tri mjeseca. Masa trupa
(s glavom, jestivim unutra$njim organima, bubreznim lojem i trbuSnom opnom, bez koze i
donjih dijelova nogu) mora iznositi od 5 do 15 kg. Misi¢no tkivo je svijetloruziCaste boje,
njezne konzistencije i grade. Janjetina je meso janjadi starih od tri do devet mjeseci. Masa trupa
(s bubrezima i bubreznim lojem, bez koze, glave, donjih dijelova nogu i unutrasnjih organa)
mora iznositi od 8 do 25 kg. Meso je mladih zivotinja (mlada janjetina i janjetina)
svijetlocrveno, njezne strukture misica, bez mramoriranosti, s bijelim potkoznim i unutrasnjim
masnim naslagama. Meso je cijenjenog okusa i mirisa koji ovise o ishrani i podruc¢ju uzgoja
(licka, dalmatinska, creska 1 paska janjetina).

Ovcetina je meso dobiveno klanjem ovaca (muzjaka 1 Zenki) starijih od devet mjeseci. Masa
trupa (s bubrezima i bubreznim lojem, bez glave, koze, donjih dijelova nogu i unutrasnjih
organa) mora iznositi najmanje 15 kg. Meso je ciglastocrvene boje grube i zilave grade.

Meso peradi

Pod mesom peradi prodaje se koko§je meso, pure¢e meso, pacje meso, meso biserki i meso pitomih
golubova. Trupovi zaklane peradi o€is¢eni su od perja, bez glave su i vrata, bez donjih dijelova nogu,
bez jestivih i nejestivih dijelova, s kozom ili bez koze vrata. Osnovni dijelovi trupa mogu se razvrstati
ako je rasijecanje trupa obavljeno tako, da se dobiju dijelovi I, 11 i 1ll kategorije. Meso peradi treba
potjecati od dobro uhranjenih zivotinja. Sloj potkoznog masnog tkiva treba biti ravnomjerno rasporeden
po ledima batacima i trtici, a miSi¢i dobro razvijeni.

MESO PERADI

| kategorija-batak, zabatak, prsa pili¢a, zabatak i prsa pura
Il kategorija-krilca i batak pura

11 kategorija- leda i zdjelica

BIJELO MESO CRVENO MESO
-ima puno vode i bjelan¢evina, suho i -osim vode i bjelan¢evina ima masti pa je
lakoprobavljivo socno i teze probavljivo

Zdravstvena ispravnost svjeZeg mesa
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Kada se veterinarskim pregledom meso proglasi valjanim za ljudsku prehranu, oznac¢ava se okruglim
zigom na kojem je mjesto i datum pregleda. Meso koje se pri pregledu ocjenjuje kao manje vrijedno
(manje odstupa od specifi¢nih svojstava kakvoce, ali se moze uporabljavati za ljudsku hranu i
zdravstveno je ispravno) oznacava se okruglim zigom u kvadratu, a uvjetno valjano meso kvadratnim
zigom.

Inspekcijski zig otisnut na trupovima ili polovicama stoke za klanje ili trupovima zaklane peradi,
najbolje su jamstvo da je takva provjera izvrSena i da je meso ispravno. Da bi se oneciS¢enja nastala u
transportu, skladiStenju ili prodavanju smanjila na najmanju mjeru, potrebno je higijensko rukovanje
mesom u svim fazama prometa od klanja do potrosnje.

Hladenje i Cuvanje svjezeg mesa u trgovinama

Osnovni uzrocnici kvarenja mesa su mikroorganizmi, te je, uz higijensko rukovanje u svim fazama
proizvodnje i prometa i veterinarskog pregleda, potrebno da se meso odmah nakon klanja (temperatura
30 - 35°C) ohladi do temperature pri kojoj je aktivnost mikroorganizama usporena (od -0,5 do +4°C) ili
ga se zamrzne (temperatura u sredi$njim dijelovima misi¢a od — 8°C ili niza). Meso se samo kratko
moze drzati na sobnoj temperaturi, rad pri niskim temperaturama bitan je za obradu, izlaganje i prodaju
svjezeg mesa i svjezih mesnih preradevina.

Prema stupnju ohladenosti meso se stavlja u promet kao: ohladeno, ako je temperatura u srediSnjem
dijelu ili uz kost od -0,5°C do +4°C; smrznuto, ako je temperatura u sredi$njem dijelu ili uz kost najvise
-12°C; dubokosmrznuto, ako je temperatura u srediSnjem dijelu ili uz kost najvise -18°C; odmrznuto,
ako je temperatura u sredisnjem dijelu nakon odmrzavanja visa od -0,5°C. Jednom odmrznuto
meso i jestivi dijelovi ne smiju se ponovno zamrzavati.

Nakon prihvacanja smrznutog meso, potrebno je u prodavaonici osigurati vitrine ili rashladne
komore s temperaturom -18°C, kako se lanac ne bi prekidao i kao bi se mesu osigurala valjanost
od 6 do 12 mjeseci, ovisno o kakvo¢i 1 kategoriji mesa. Da bi se maksimalne vrijednosti roka
valjanosti svjezeg mesa i mesnih preradevina ostvarile, vazno je da se pri radu s mesom provedu
1 drugi Cinitelji ¢uvanja i izlaganja mesa u prodaji. To su razmjerna vlaznost, strujanje zraka,
jacina svjetla, Cisto ¢a izlaganja, stalnost temperature. Pri prijevozu mesa, pri temperaturi visoj
od 15°C, na udaljenost ve¢u od 100 km ili dulje od tri sata, prijevozna sredstva moraju imati
rashladne uredaje.

Kvaliteta svjeZeg mesa

Kvalitetu svjezeg mesa i jestivih dijelova odreduju strucne osobe, ukljucujucéi i veterinarski
pregled zaklane stoke, peradi i divljaci, na osnovi organoleptickih i laboratorijskih ispitivanja.
Karakteristi¢na boja svjezega mladog i starog mesa stoke i1 peradi stajanjem se mijenja. Starije

19



1 neispravno cuvano meso postaje tamnije. Neispravno ili neispravno pripremljeno meso u
veéem ili manjem stupnju kvarenja, blijedo je do sivkastosmede. Stara ili nepravilno ¢uvana
svinjetina postaje sivkastobijela, a govedina tamnocrvena, gotovo crna. Miris takva mesa je
neugodan. Komade mesa rasjecene na osnovne dijelove treba mirisati uz kost ili sa strane na
kojoj su otkrivene Kkosti, a polovine na mjestu rasijecanja kosti. Miris se najslabije osjeca i
najteze odreduje preko sloja potkoznog sala ili loja. Ispravno meso je na opip ¢vrsto, razmjerno
zilavo i elasti¢no, udubljenje od pritiska palca (palpacija) brzo nestaje, a palac se ne ispravlja.
Miris ispravnog mesa je ugodan, a boja svjetlija u odnosu na neispravno meso. PovrSinska
mesa. Meso dobro uhranjene stoke za klanje i peradi prepoznaje se po mramoriranosti i
slojevima masnih tkiva, §to se dobrom obradom trupova (uklanjanje suvisnog sala) smatra
odlikom dobre kakvoée. Stupanj ohladenosti procjenjuje se mjerenjem temperature
(odgovaraju¢im termometrom) u sredi$njim dijelovima komada mesa ili uz kost. Probe kuhanja
(procjenjivanje izgleda, mirisa i okusa kuhanog mesa i juhe) ili peenja u trgovini se provode
rjede 1 zahtijevaju dodatnu vjezbu u prepoznavanju organoleptickih svojstava pojedinih
karakteristika kuhanog i pe¢enog mesa ovisno o vrsti, starosti, uhranjenosti, kategoriji, nac¢inu
cuvanja.

ORGANOLEPTICKO PROSUDIVANJE SVJEZINE I KAKVOCE MESA
-svjeZe meso je zbog visoke hranjive vrijednosti i vlaZzne povrSine idealno za razvoj
mikroorganizama i kvarenje.

SVJEZE MESO POKVARENO MESO

BOJA -svjetlo ruzicasto do -blijedo do sivkasto smede
intenzivno crveno

MIRIS -ugodan, karakteristican -kiselkasti, neugodan, meso
smrdi
OPIP -zilavo, elasti¢no -mekano, ljigavo

pri dodiru ostaje udubljenje

IZGLED -povrsina primjereno vlazna | -sluzava povrsina ili osuSena
povrsina

KVARENJA MESA:

AEROBNA - na zraku, razli¢iti tipovi salmonela

-dolazi do razgradnje bjelancevina, Sto rezultira neugodnim mirisima
ANAEROBNA -bez prisutnosti zraka

-botulizam u limenkama

20



PREMA STUPNJU OHLADENOSTI RAZLIKUJEMO
-ohladeno meso od -0,5 do 4°C pri kosti

-smrznuto meso od -8 do -12°C

-duboko smrznuto -18°C na niZe

-odmrznuto meso ima temperaturu vise od 0,5° C pri kosti

JEDNOM ODMRZNUTO MESO SE VISE NE ZAMRZAVA!!!

Pakiranje i deklariranje svjeieg mesa

Transport svjezeg mesa od klaonice do prodavaonice obavlja se u hladnjac¢ama i prevozi se kao
ohladeno ili zamrznuto meso, najces¢e ovjeseno tako da zrak slobodno struji oko svakog
komada mesa ili u metalnoj, kartonskoj i plasti¢noj ambalazi (sje¢eno kategorizirano ili
upakirano meso). U vozilima za prijevoz mesa mogu se prevoziti samo meso i mesne
preradevine. Smrznuto meso transportira se u hladnjacama, tako da meso moze biti rasporedeno
i naslagano na limenom podu ili metalnim reSetkama pokrivanim bijelim plahtama ili plasti¢énim
folijama. Pod originalno pakiranim mesom i jestivim dijelovima podrazumijeva se meso
pakirano u plasti¢ne vrecice s podloScima, podloske s prozirnim poklopcima i na druge nacine
pod vakuumom ili bez vakuuma, u atmosferi inertnih plinova, na naéin kojim se osigurava
nepatvorenost do njegove potrosnje. Rasjecati i pakirati svjeZe meso moze samo ona
organizacija koja za to ima odgovarajuce prostorije 1 uredaje. Upakirano i ohladeno meso i
jestivi dijelovi mogu biti u prometu do tri dana od dana pakiranja. Ako se takvo meso pakira u
vrec¢ice pod vakuumom ili je pakirano u atmosferi inertnog plina, u prometu moze biti do sedam
dana.

Meso u prometu treba biti propisno deklarirano. Deklaracija sadrzi: tvrtku, naziv i
sjediSte proizvodaca, vrstu i kategoriju mesa ili jestivih dijelova. Ako se u promet stavlja
prethodno pakirano (prepakirano) meso i jestivi dijelovi, deklaracija mora imati datum
rasijecanja ili pakiranja, neto masu, tvrtku, naziv i sjediSte organizacije u kojoj je meso
pakirano, naziv dijelova trupa (npr. but, kare i sl.) i oznaku kategorije mesa. Isporuceno
meso u trgovini mora odgovarati deklariranoj vrsti i kakvoéi, a za tocnost podataka
odgovara onaj tko je meso stavio u promet.
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3. KONZERVIRAN]JE MESA

1.LHLADENJE-na -0,5 do +4°C. Takvim postupkom sprecava se razvoj 1 razmnozavanje
mikroorganizama , a time se u mesu koce enzimatski procesi koji mogu biti uzrokom njegova
kvarenja.

-brzo hladenje —meso se hladi u struji zraka na 0°C do -1°C i relativnoj vlazi zraka visoj od
95%. Tako se hladi svinjetina 12-16 sati, a govedina 18-24 sata.

-vrlo brzo hladenje-provodi se natemp -10°C do -20°C traje oko 2,5 sata

-udarno ili $ok hladenje-meso se odmah nakon primarne obrade izlozi temp. -25°C DO -50°C.
Taj postupak traje oko 90 minuta i meso je namijenjeno potrosnji istog dana.

2.SMRZAVANJE | ODMRZAVANJE MESA je danas naj¢es¢i i najbolji oblik
konzerviranja mesa. Odvija se u struji hladnog zraka, slamuri,, teku¢em dusiku ili ugljikovu
dioksidu primjenom metode sporog, brzog i vrlo brzog smrzavanja

3.SOLJENJE | SALAMURENJE MESA su kemijski oblici konzerviranja mesa kojima se
sprecava razvoj Stetnih m.o. i tako kroz stanovito razdoblje zastitimo meso od kvarenja,
utjeCemo na pojedina svojstva mesa ina odrzivost mesa za ljudsku upotrebu.

Pri soljenju se meso konzervira pomoc¢u kuhinjske soli u koli¢ini od najmanje 5% na koli¢inu
mesa, a salamurenjem se osim soli upotrebljavaju i drugi sastojci :nitriti, nitrati (daju
svojstvenu crvenu boju salamurenog mesa, nitrati se koriste 0,3-10% u odnosu na koli¢inu
kuhinjske soli;nitriti se koriste 0,2-0,6 % na koli¢inu kuhinjske soli), Secer (glukoza 0,2% na
kol.mesa), vitamin C, polifosfati(koriste se u proizvodnji kobasica i konzervi najvise 0,3%
na koli¢inu proizvoda), zacini.

4. DIMLJENJE MESA-dim sprecava oksidaciju i bakterijsko kvarenje mesa, daje specifi¢na
organoleptic¢ka svojstva mesu i1 susi meso. Proizvodi se izgaranjem drva u pusnici (jasen,
bukva, grab, hrast) ,a za komercijalno dimljenje se upotrebljavaju generatori dima koji se
pomocu ventilatora i cijevi dovodi u pus$nicu.

-hladni postupak pri temperaturi 16 d0 22°C, a primjenjuje se za proizvode koji se istodobno
suse (sirove kobasice, Sunke).Moze trajati nekoliko sati do nekoliko tjedana.

-umjereno topli nacin-se odvija na temperaturi 26 do 60°C i traje 24 sata

-vruce dimljenje-obavlja se pri temperaturi 60 do 70 °C i uglavnom se primjenjuje za
obarene kobasice te polutrajne suhomesnate proizvode . Taj proces traje samo nekoliko sati.
Produzuje odrZivost i utjece na stvaranje pozeljnih organoleptickih svojstava gotovih
proizvoda.
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4. MESNE PRERADEVINE

Kakvoc¢a mesnih proizvoda ovisi o kakvoci sirovina tj, mesa, kakvoci razli¢itih dodataka-
aditiva, izboru tehnoloskih postupaka prerade i kakvo¢i ambalaze za proizvod i o znanju i
iskustvu ljudi koji sudjeluju u procesu prerade mesa.

-za postizanje najbolje kvalitete potrebno je poznavati
- Ssvojstva sirovina

-svojstva Cinilaca koji izazivaju kvarenje

-djelovanje upotrijebljenog postupka konzerviranja

VETERINARSKO- SANITARNI UVJETI PRERADE MESA

1.-veterinarsko-sanitarna kontrola u preradi mesa osigurava da se za preradu upotrebljava
higijenski ispravno meso Zivotinja za klanje i divljaci koje je na osnovi pregleda prije i poslije
klanja ocijenjeno upotrebljivim za ljusku prehranu

2.-prerada se obavlja u prostorijama i na strojevima , alatom i priborom koji su prije pocetka
rada i tijekom rada ¢is¢eni 1 dezinficirani

CILJ-iskljuciti kontaminaciju mesa i mesnih proizvoda tijekom dobivanja i prerade odnosno
da se osigura njihova higijenska ispravnost

MATERIJALI ZA 1ZRADU OPREME U INDUSTRIJI MESA trebaju biti ¢vrsti, otporni na
djelovanje mehanicke sile i korozije, neprozirni, bez mirisa, ne smiju reagirati s bilo kojim
sastojkom mesa, sredstvima za pranje i dezinfekciju

-zabranjeni su materijali koji sadrZe bakar, kadmij, antimon, olovo

-nije dozvoljena upotreba predmeta od koze, drveta, stakla, emajla , porculana ili materijali
koji imaju obojenu povrsinu koja dolazi u dodir s mesom.

NAJCESCA JE OPREMA DO NEHRPAJUCEG CELIKA
Jer je higijenski podesan, trajan 1 otporan na djelovanje mehanicke sile

JEDNOSLOJNI PLASTICNI MATERIJALI-za izradu radnih povrsina na stolovima ili kao
kontejneri za transporti pohranu mesa

PROVJERA UCINKA TERMICKE OBRADE MESA i kontrola uredaja za termic¢ku obradu,
termografa, strilizatora.

PRERADA MESA

Mesne preradevine su proizvodi dobiveni usitnjavanjem, ekstrakcijom, soljenjem,
salamurenjem, dimljenjem, suSenjem na zraku ili sublimacijom i drugim tehnoloSkim
postupcima prerade mesa, masnog tkiva, iznutrica, kozica i dodatnih sastojaka. Cilj prerade
mesa je dobivanje dovoljno odrzivog, u prehrambenom smislu kvalitetnog, u razli¢itoj mjeri
kulinarski obradenog i po organoleptickim svojstvima atraktivnog proizvoda. Kakvo¢a mesnih
proizvoda ovisi o kakvo¢i mesa i razli¢itih dodataka (aditiva), kao i o izboru tehnoloskih
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postupaka prerade i materijalima za opremanje proizvoda (ambalaze). Postupci trebaju osigurati
U najvecoj mogucoj mjeri prehrambenu vrijednost 1 prirodna organolepticka svojstva mesa i
aditiva.

MESO ZA PRERADU RAZVRSTAVAMO U 4 KATEGORIJE
-meso 1. kategorije-misi¢i o¢isc¢eni od tetiva, masnog tkiva, krvnih zila i limfnih Zlijezda

-meso 2. kategorije-misi¢i bez vec¢ih nakupina vezivnog i masnog tkiva, ukljucujuéi i mesne
obreske

-meso 3. kategorije-¢ine masni obresci s najvise 35% masnog tkiva, meso glave,
potkoljenice, podlaktice

-meso 4. kategorije-¢ine masni obresci s 35-50% masnog tkiva, krvavo meso, ostaci osr¢ja,
meso govedih glava

MASNO TKIVO SVINJA U PRERADI SE RAZVRSTAVA KAO
-¢vrsto masno tkivo: slanina vrata, plecke i leda

-masno tkivo s drugim dijelovima masnog tkiva

-salo-naslage masnog tkiva u trbusnoj Supljini

-oporci s crijevnih listova potrbusnice

IZNUTRICAMA se smatraju :

-mozak i ledna mozdina, jezik, srce, miSi¢nica jednjaka, pluca, jetra , slezena, bubrezi, bijeli
bubrezi, gusteraca , predzeluci goveda i svinja, vime, krv 1 krvna plazma

KOZICE svinja koje moraju biti o$urene

JUHA-BUJON JE voda dobivena kuhanjem jestivih dijelova trupa Zivotinja pri cemu se
mogu koristiti povrée i zaini

KRVNA PLAZMA-je izlu€eni teku¢i ili osuSeni dio stabilizirane krvi

EMULZIJA- smjesa masnog tkiva, vode 1 bjelanCevinastih preparata kao sojine bjelan¢evine,
kvascev ekstrakt.

DODATNI SASTOJCI ILI ADITIVI U PROIZVODNJI MESNIH
PROIZVODAMOGU BITI
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-kuhinjska sol, zacini i njihovi ekstrakti koji se moraju deklarirati

-delikatesni proizvodi biljnog i animalnog podrijetla koji se moraju deklarirati(vrhnje, sir,
riblja pasteta)

-Skrob, brasno, mlijeko, mlijeko u prahu, sirutka u prahu, Zelatina, jaja, gljive ,povr¢ée,
bujon, gluten, ocat koji se ne moraju deklarirati ako ne premasuju 2%

-emulgatori

-aditivi-kem. sredstva koja se dodaju radi poboljsanja odrzivosti , bioloske vrijednosti ili
boljeg izgleda, okusa i mirisa ili radi unapredenja tehnoloskog procesa proizvodnje(soli,
Seceri, fosfati, koncentrat dima, limunska i mlijecna kiselina, staretr kulture...)

-nije dopusteno dodavati umjetne sintetske arome
ZACINI

-su biljni proizvodi osobita sastava, mirisa i okusa koji se dodaju prehrambenim proizvodima
radi poboljsanja njihova mirisa i okusa ili radi njihove bolje probavljivosti

-koriste se korijen, kora, list, cvijet plod ili sjemenka biljaka
NAJZNACAINII ZACINI U PRERADI MESA SU

-crni i bijeli papar, paprika, cesnjak, crveni luk, korijender, kim, anis, majoran, klin¢ic,
muskatni ora$¢i¢, dumbir, kardamon, lovor, cimet, kadulja, komorac, per§in, ruzmarin,
vanilija.

Zahvaljujucui sadrzaju eteri¢nih ulja, neki zaCini (paprika, ¢esnjak, crveni luk)djeluju
bakteriostatski ili ¢ak baktericidno na odredene vrste bakterija .
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4 MESNE PRERADEVINE

Na trziStu se mesni proizvodi najCeS¢e razvrstavaju u sedam skupina
preradevina:

usitnjeno meso

kobasice,

suhomesnati proizvodi,
slanina,

mesne konzerve,

gotova zamrznuta jela,
masti Zivotinjskog porijekla.

4.1.Usitnjeno meso

Usitnjeno meso dobiva se mljevenjem ili usitnjavanjem mesa s dodatnim sastojcima ili bez
njih. U prometu se nalazi kao usitnjeno mljeveno meso i oblikovano usitnjeno meso.
Usitnjeno mljeveno meso je proizvod koji se dobiva mljevenjem ili usitnjavanjem mesa I. i
II. kategorije. Najcesc¢e se melje u prisutnosti kupca. Usitnjeno meso je svjeze kada je
mekoelasti¢ne konzistencije, a ne smije biti mazivo ni ljepljivo. Ne smije se proizvoditi od
prethodno zamrznutog mesa. Zabranjeno je usitnjenom mljevenom mesu dodavati vezivno ili
masno tkivo, iznutrice, soljeno, kuhano, obareno, dimljeno ili na drugi nacin preradeno meso i
vodu.Usitnjeno oblikovano meso dobiva se usitnjavanjem mesa, masnog tkiva i dodatnih
sastojaka i oblikovanjem u proizvode. Kosani odrezak proizvodi se od mljevenog mesa, jaja,
kruha, kru$nih mrvica, soli, luka, papra i drugih dodataka. Najvise 15% mase gotovog
proizvoda su dodatni sastojci. Cevap¢i¢i se oblikuju od usitnjenog mesa uz dodatak soli,
zaCina, masnog tkiva i vode. Pljeskavice se dobivaju grubim usitnjavanjem mesa uz dodatak
soli, za¢ina i luka do 10% ukupne mase gotovog proizvoda. Hamburger je proizvod slican
pljeskavici, poznat kao americki specijalitet. Mljeveno 1 oblikovano usitnjeno meso moraju se
pakirati odmah nakon mljevenja, usitnjavanja ili oblikovanja u nepropusnu ambalazu, a mogu
se 1 zamrznuti (na temperaturama nizim od - 18°C), radi prodaje u rashladnom lancu.

Svinjsko meso ne smije sadrzavati vise od 30% masti, a govede i1 ov¢je visSe od 25% masti
Strojevi za mljevenje mesa» vuk ili fleischmaschine».

Za dopunsko usitnjavanje mesa koriste se «kuteri».

Meso se melje u prisutnosti kupca, ako prije nije konfekcionirano.

Cuva se u proizvodnji na +0,5°C do 4°C, a u trgovinama u prodaji najvise 3 dana.

Usitnjeno mljeveno meso moze se smrzavati na -18°C, i takvo ¢uvati na -10°C do mjesec
dana, a ako se ¢uva na -18°C do 90 dana.

Kvarenje se o€ituje promjenom boje, pojavom Kiselkastog mirisa i sluzavosti ili kao
gnjiljenje.
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4.2 Kobasice

Kobasice su mesne preradevine, proizvedene punjenjem prirodnih ili umjetnih ovitaka (crijeva)
smjesom razliCitih vrsta 1 koli¢ina usitnjenog mesa, masnih tkiva, kozica, iznutrica, ostataka
vezivnog tkiva i drugih dodataka. Ovisno o osnovnim dodacima, trajnosti i uporabljenim
metodama konzerviranja i povecanja trajnosti u njihovoj proizvodnji, dijele se na: trajne,
polutrajne i obarene kobasice, kobasice za pecenje, kuhane kobasice i kobasice od iznutrica.

Karakteristi¢ni oblik kobasica ovisi o ovitku. Osnovna namjena ovitka je da odrzava proizvod
u obliku i veli¢ini karakteristicnim za pojedine vrste kobasica. OVICI ZA KOBASICE-Stiti
nadjev kobasica od vanjskih utjecaja, omogucava isparavanje vode iz nadjeva kao i
prodiranje dima u nadjev kobasica, kod nekih vrsta kobasica ovitak omogucéava rast
specifi¢nih plijesni. Moraju biti ¢vrsti, kompaktni, elasti¢ni, otporni na djelovanje
mikroorganizama, propusni za plinove i vodu i da podnose toplinsku obradu do 120°C.

Prirodni ovici za kobasice najéesc¢e su dijelovi crijeva stoke, sluzokoze jednjaka goveda i
svinja, te govedi, svinjski i ov¢ji mokraéni mjehur. Umjetni ovici se izraduju od materijala
neskodljivih za zdravlje. Jestivi ovici, npr. ovici za hrenovke, izradeni su od kolagena, celuloze
i slicnih probavljivih materijala. Sastavni su dio proizvoda s kojim se jedu i nisu $kodljivi.
Najces¢i su kolageni ovici izradeni na osnovi bjelancevina.

Trajne kobasice proizvode se od najkvalitetnijeg usitnjenog svinjskog mesa 1. i 2. kategorije,
mesa divlja¢i , govedeg mesa i ¢vrstog masnog tkiva i dodatnih sastojaka (sol i zacini), uz
dugotrajan postupak suSenja 1 zrenja, Cesto uz povoljno djelovanje plemenitih plijesni, bez
naknadne toplinske obrade. U gotovom proizvodu ne smije biti vise od 30% vode. Obzirom na
prehrambenu vrijednost trajne kobasice su najvredniji i najkvalitetniji kobasi¢arski proizvodi.
Trajnost proizvoda na trziStu osigurava se visokim sadrzajem soli i niskim sadrZajem vode u
gotovim proizvodima i ovicima koji ne smiju biti promaséeni ili oSteCeni. Ostaci plijesni ili
karakteristi¢nog bijelog praska za posipanje ili oblaganje moraju biti ravnomjerni na povrsini i
ne smatraju se nedostatkom salama podvrgnutih dugotrajnoj fermentaciji.

Presjek trajne kobasice mora imati izgled mozaika od crvenih komadi¢a mesa i bjelkastog
masnog tkiva, bez Supljina i pukotina. Ovitak trajnih kobasica mora prianjati uz nadjev 1 lako
se rezati. Najpoznatije vrste trajnih kobasica su zimska salama, koja se proizvodi od sitnije
usitnjenog i milanska salama od krupnije usitnjenog svinjskog mesa I. kategorije, ¢vrstog bijelog
masnog tkiva i zaCina. Susenje i zrenje obavlja se u prostorijama za suSenje na klasi¢an nacin. U ovu
skupinu proizvoda ubrajaju se i panonski specijaliteti srijemska.

(slavonska) kobasica i kulen, koji se proizvode od grubo usitnjenog svinjskog mesa |I.
kategorije uz dodatak ¢eSnjaka i crvene paprike. Srijemske kobasice pune se u tanko crijevo, a
kulen u svinjsko slijepo crijevo i lagano dime. U gotovim proizvodima ne smije biti vise od
35% vode.

Ne podvrgavaju se toplinskoj obradi, vec se konzerviranje postiZze njihovim hladnim
dimljenjem, susenjem i zrenjem na zraku.
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Polutrajne kobasice proizvode se od usitnjenog mesa, masnih tkiva, iznutrica, kozice, ostataka
vezivnog i masnog tkiva, soli, zaCina i dodatnih sastojaka te se podvrgavaju toplinskoj obradi.
One sadrze viSe vode nego trajne kobasice. Proizvode se od mesnog tijesta koje se pripravlja
finim usitnjavanjem mesa uz dodatak soli i zac¢ina do dobivanja odgovaraju¢e homogene
smjese, glatke strukture i fine kozistencije. Presjek polutrajne kobasice mora imati lijepu crvenu
boju. Ne smije biti neprosalamurenih dijelova. Nadjev mora dobro prianjati uz ovitak a
bjelkasta masna tkiva ne smiju ispadati iz nadjeva pri rezanju. Po proizvodackoj specifikaciji
ne smiju sadrzavati viSe od 55% vode.

Najpoznatije su vrste polutrajnih kobasica:

Sunkarica, proizvodi se od krupno usitnjene salamurene svinjetine I. kategorije,
mesnog tijesta do 15% i1 do 15% ¢vrstog masnog tkiva;
tirolska kobasica ima uocljive komadice usitnjene svinjetine I i II kategorije punjene u
crno umjetno crijevo, sadrzi do 20% mesnog tijesta i do 25% cvrstog masnog tkiva;
kranjske kobasice, proizvode se od usitnjenog salamurenog ili nesalamurenog
svinjskog mesa I i II kategorije, sadrzi mesnog tijesta do 10% 1 do 30% masnog tkiva.
Puni se u svinjska tanka crijeva zavrnutih i spojenih krajeva;
ljetna kobasica, proizvodi se od usitnjene svinjetine I. i Il. kategorije, do 20% mesnog
tijesta i 20% masnih tkiva, u govedem ili umjetnom crijevu;
lovacka kobasica je loSije kvalitete od ljetne kobasice zbog dodatka govedine do 20%.
Oko 5% ukupne koli¢ine nadjeva je meso jednjaka, govedih podzeludaca, srca i ostataka
vezivnih tkiva. Puni se u svinjska ili goveda tanka crijeva ili u umjetne ovitke.

CUVANIE: ¢uvaju se objesene u zra¢nim i suhim prostorijama, tako da ne dodiruju zidove i

drugo meso. Ako su pakirane u vakuum opremu, ¢uvaju se na temp. do 10°C.

UVJETI KAKVOCE POLUTRAJNIH KOBASICA:

-da na presjeku nema neprosalamurenog mesa

-da su svi sastojci nadjeva ravnomjerno rasporedent

-da ovitak dobro priljeZe nadjevu

-da je masno tkivo bjelkasto i da ne ispada iz nadjeva

-ne smiju sadrZavati viSe od 55% vode

GRESKE POLUTRAJINIH KOBASICA

-zeleno obojenje nadjeva

-kiseli okus i miris (zbog kiselog vrenja, ako je meso salamureno toplo)
-truleZni miris (zbog smrdljivog zrenja i gnilenja)

-nedovoljna povezanost nadjeva

-izdvajanje otopljene masti ispod ovitaka

-pljesnivost

Obarene kobasice proizvode se od mesnog tijesta, masnih tkiva, usitnjenog mesa I., 11. i 1ll.
kategorije i drugih dodataka (sol, zacini, poboljsivaci). U postupku obrade primjenjuje se
termicka obrada, toplo dimljenje i preljevanje toplom vodom. Kobasice se cijede, suse, a zatim
dime toplim dimom na temperaturi od 70 do 80 stupnjeva Celzijusa. Vrijeme dimljenja i
temperature ovisi o0 vrsti i debljini kobasice. Proizvodi mogu sadrzati do 60% vode i do 30%
masti. Mogu se prodavati i bez ovitka (npr. hrenovke) uz uvjet da su upakirani u odgovarajucu
ambalazu. Obarene kobasice su specificne boje vanjske povrsine, bez oStec¢enja, ve¢ih nabora i
deformacija. Vanjska povrSina je smedecrvena, a nadjev je ruzicast. Jedre su i socnog okusa,
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pod pritiskom ne ispustaju vodu. Ovitak je ¢vrsto vezan uz nadjev i1 kod prelamanja kobasice
ne odvaja se od nadjeva.

Na trzistu su slijedece vrste obarenih kobasica: hrenovke, safalade, pariSka i ekstra
kobasica i kobasice po proizvodackoj specifikaciji. Hrenovke i safalade, kao i druge sitne
kobasice ovog tipa, prodaju se u nizovima ili vijencima. Obarene kobasice su pokvarljivi
proizvodi koji zahtijevaju hladno ¢uvanje i prodavanje. Hrenovke i safalade se pakiraju po
nekoliko komada u plasticnu ambalazu u vakuumu ili u limenke. Deklaracija mora sadrzavati
naziv proizvoda, naziv i sjediSte proizvodaca i podatke o vrsti i koli¢ini uporabljenih aditiva.
Deklaracija moze biti zajedniCka za vece pakovanje, a moze se stavljati i na ambalaznu jedinicu
u kojoj se proizvod prodaje.

CUVANIJE:
hrenovke u prirodnom Do +10°C rashladna Do 3 dana
ovitku vitrina
2-4°C hladnjak
safalada 2-4 °c hladnjak 7-8 dana
posebna kobasica u umjetnom ovitku Vise od 10 dana
hrenovke u vakuumu U hladnjaku Do 21 dan

Kobasice za pecenje proizvode se od usitnjenog mesa, masnog tkiva i dodatnih sastojaka.
Poznate su kao domace kobasice, lako su pokvarljive i pripremljene za brzu uporabu.

-viSe se proizvode jer nije potrebno skupo ulaganje u uredaje za toplinsku obradu
-tradicionalno se proizvode «pecenice», «ceSnjovke « 1 «bijele devenice»

-proizvode se od krupnije usitnjenog svinjskog mesa I. i Il kategorije, masnog tkiva i dodanih
sastojaka

-ne smiju sadrZavati viSe od 30% masti

-nadijevaju se u tanka svinjska crijeva ili tanka i1 debela ov¢ja crijeva

-KEMIJSKI SE NE KONZERVIRAJU | NE PODVRGAVAJU SE TOPLINSKOJ OBRADI
pa im je odrZivost ograni¢ena

-nakon proizvodnje ¢uvaju se do otpreme na temp. -0,5 do +4°C uz relativnu vlaZnost zraka
od 85%

-u trgovini se ¢uvaju na temp. do +8°C najdulje 72 sata

-mogu se smrzavati, prevoziti i ¢uvati 90 dana na -18°C

-ima slucajeva patvorenja 1 prekomjernog dodavanja masnog tkiva u nadjev.

Kuhane kobasice proizvode se od usitnjene svinjetine i govedine, masnih tkiva, iznutrica,
kozica, ostataka vezivnih tkiva, krvi, juhe, soli, za¢ina i drugih dodataka. Proizvode se od
kuhanih sastojaka ili kuhanjem gotovih proizvoda prije stavljanja u promet. Sastojci kuhanih
kobasica moraju imati ovitak koji ne smije biti oStecen, pljesniv, sluzav, ljepljiv i treba biti
povezan s nadjevom. Sastojci nadjeva trebaju biti dobro prokuhani i medusobno povezani.Na
nasem trzi$tu najces¢e kuhane kobasice su tlacenice i krvavice. Tlacenice se proizvode od

29



krupno usitnjene svinjetine 1 masnih tkiva, koZica, iznutrica i juhe. Krvavice su kuhane

kobasice sa 20% krvi i 15% kozica u gotovom nadjevu. U proizvodnji krvavica razli¢itog tipa
moze se upotrebljavati riza, proso, heljda ili kukuruzno brasno (do 20%) i drugi dodaci.

RAZVRSTAVAJU SE U DVIJE SKUPINE:

-kuhane kobasice s krvi

-kuhane kobasice s jetrima(15-30% przene tj. dinstane « jetre)

KUHANE SU KOBASICE PODLOZNE BRZOM MIKROBIOLOSKOM KVARENJU
zbog neprimjerene toplinske obrade i velikog broja bakterija javlja se kiseli okus i
gnjiljenje i omekSana sredina kobasica .

VRSTE KARAKTERISTIKE I NACIN DOBIVANJA
KOBASICA
TRAJNE -proizvode se od najkvalitetnijeg svjeZeg mesa, ¢vrstog masnog tkiva s
KOBASICE dodacima soli i za¢ina
-dugotrajno se suSe i zriju bez naknadne toplinske obrade, smiju imati
do 40% vode
-Cajna kobasica, srijemska, zimska, kulen
-Cuvaju se na -2°C do 0 °C do Sest mjeseci
POLUTRAJNE -proizvode se od termicki obradenog mesa, salamurenog mesnog
KOBASICE tijesta, masnog tkiva i dodataka
-Cuvaju se u rashladnim vitrinama na 0 do 1°C
ograniceno vrijeme
-smiju imati najviSe 55% vode
-Sunkerica, tirolska, lovacka, kranjska, mortadela...
OBARENE -proizvode se od mesnog tijesta, masnog tkiva, usitnjenog mesa i
KOBASICE dodataka
-dobivaju se termi¢kom obradom-barenjem-to je kuhanje na pari, a
¢uvaju na -1°C do 2°C
-mogu sadrzavati do 60% vode i 30% masnoca
-prodaju se u rinfuzi, vakuum vreéicama, staklenkama ili limenkama
-hrenovke, safalade, ekstra kobasice,parizer, pileca
KOBASICE ZA -dobivaju se od svjeZeg mesa, masnoca i dodataka
PECENJE -lako se kvare i ¢uvaju u rashladnim uredajima na 1°C, s
ograni¢enim rokom trajanja
-pecenice
KUHANE -proizvode se od usitnjene svinjetine, govedine, masnog tkiva,
KOBASICE iznutrica, koZica, krvi, juhe, soli, za¢ina i drugih dodataka

-tlacenica, krvavice, jetrenica, jetrena pasteta
-Cuvaju se u rashladnim vitrinama na- 1°C do 2°C, imaju ograniceni
rok trajanja
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PROCJENA -treba procjeniti vanjski izgled, miris, izgled povrSine, boju, strukturu
KAKVOCE i konzistenciju punjenja
KOBASICA

Takoder su kuhane kobasice kobasice od iznutrica, medu kojima su najpoznatije: jetrenica —
proizvodi se od najmanje 40% mesa i najmanje 15% jetre i jetrena pasteta u crijevu — proizvod
mazive strukture, s najmanje 15% mljevene jetre i 10% mesa I., I1. ili I11. kategorije. Proizvodi
koji imaju sva obiljezja nadjeva za kuhane kobasice a nisu punjeni u crijeva, stavljaju se u
promet pod nazivom: mesni sir, jetreni sir. Ostale kuhane kobasice proizvode se na osnovu
specifikacije 1 moraju sadrzavati najmanje 30% usitnjenog mesa. Prilikom izrade kuhanih
kobasica meso, masno tkivo i iznutrice potrebno je prije punjenja prokuhati.

4.3.Suhomesnati proizvodi

Suhomesnati proizvodi dobivaju se soljenjem ili salamurenjem, susenjem ili toplinskom
obradom, uz dimljenje ili bez dimljenja svinjskog, govedeg, ov¢jeg mesa, mesa peradi i rjede
mesa divljaci. Povoljno djelovanje dima na odrZivost mesa poznato je od davnina. Dim susi
proizvode, daje ima specifi¢nu aromu 1 lijep izgleda. Osim toga, uniStava mikroorganizme i
povecava trajnost.

U proizvodnji suhomesnatih proizvoda primjenjuju se dvije metode dimljenja, vruce i hladno
dimljenje. Prema vrsti i upotrijebljenim dijelovima mesa te naéinu tehnoloske obrade,
suhomesnati proizvodi mogu se dijele na trajne i1 polutrajne. Najces¢i trajni ili toplinski
neobradeni suhomesnati proizvodi su prSuti — dalmatinski, istarski, njeguski, kraski, govedi i
dr. i suhi proizvodi kao §to su suha Sunka, lopatica i vratina, suha vratina u crijevu ili mrezici,
suha svinjska pecenica, svinjski kare, rebra, ov¢ja i kozja pastrma, te suha gus¢ja prsa, bataci i
polovice. Najcesci polutrajni ili toplinski obradeni suhomesnati proizvodi su:

dimljena Sunka, prSut,

lopatica,

pecenica (kare),

suha vratina, dimljena vratina u crijevu ili mrezici,

suha rebra,

suha koljenica,

suha glava,

suhe nogice i

suhi rep.
Prsut je svinjski but s kozom, bez krsne i zdjelicne kosti, repa i nogica, soljen, salamuren, susen
na zraku 1 hladnom dimu. Odlikuje se specifi¢nim okusom, na presjeku je tamnocrven, elasti¢ne
je konzistencije s bijelim ili ruzi¢asto nijansiranim masnim tkivom. Drniski prSut proizvodi se
tako da se svjezi svinjski but oblikuje i suho soli krupnom morskom soli. Konzerviranje mesa
nastavlja se blagim dimljenjem i suSenjem u specificnim klimatskim uvjetima Cestih izmjena
bure i juga, te polaganim zrenjem. Tradicionalna proizvodnja, pretvorba svinjskog buta u
jedinstveni drniski prsut, traje, ovisno o veli¢ini buta, od 12 do 18 mjeseci. Zreli drniski prsut
odlikuje se karakteristicnim organoleptiCkim svojstvima kao S§to su intenzivha aroma
fermentiranog, blago dimljenog mesa, umjerenom slano$c¢u, jednolicnom crvenom bojom
nareska, osim bjeline u podru¢ju masnog tkiva i povoljnom konzistencijom. Govedi prsut
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dobiva se od dijelova govedeg buta. Vrijeme zrenja traje od 5 do7 mjeseci, a hladno dimljenje
oko 30 dana.

Prema nacinu proizvodnje mogu biti

TRAJNI-ne obraduju se toplinski , hladno se dime, imaju dulji proces zrenja ili fermentacije i
dulje se cuvaju, ne bi smjeli sadrzavati vise od 50% vode u miSi¢nom dijelu
POLUTRAJNI-toplinski se obraduju i toplo dime

TEHNOLOSKI PROCES PROIZVODNJE PRSUTA I

DRUGIH MESNIH PROIZVODA

-u suhomesnate proizvode moZe se preraditi samo ono meso koje je nakon veterinarsko-
sanitarnog pregleda ocijenjeno upotrebljivim za ljudsku hranu bez ogranicenja

-meso svinja treba pregledati trihineloskopski

1.izbor sirovina tj. butova, plecki mesnatih svinja zZive vage 100-140 kg u dobi 7-12 mjeseci
2.primarna obrada mesa (iskoStavanje i oblikovanje prema vrsti proizvoda

3.soljenje ili suho salamurenje mesa uz upotrebu krupne morske soli sa ili bez dodataka
nitrata ( 97% NaCl + 3% NaNO3 ) u koli¢ini 5-10% na koli¢inu mesa. Sol treba snazno
utrljati u meso , narocito u but oko kosti . Moze se upotrijebiti odredena koli¢ina ¢eSnjaka 1

bibera.
v

4.presanje, tlacenje butova se vrsi na ¢istoj podlozi tako da su s vanjskom stranom prema
gore , opterete se kamenom ili nekim drugim teretom , industrijski se koriste preSe na vreteno.
PreSanje se vrsi tako dugo dok se iz butova ne iscijedi sav mesni sok, tj. 10 do 14 dana ili

dulje
v

5.hladno dimljenje. Meso se dobro opere u ¢istoj vodi, opere i osusi tako da mu povrsina
bude suha , a potom se hladno dimi na temp. od +15°C u vremenu 30 do 40 dana ovisno o
temperaturi 1 vlaznosti zraka . Tijekom dimljenja vrSi se 1 suSenje proizvoda na zraku. Dim se
dobiva od bukovog, smrekovog ili grabovog drveta

6.zrenje (fermentacija) je najznacajnija faza tehnoloskog procesa proizvodnje prsuta .
Odvija se u prohladnim, zamrac¢enim i suhim prostorijama . Tijekom zrenja koje traje 1- 3
mjeseca za kastradinu-susenu ovéetinu ili 5-7 mjeseci za prsut, proizvod poprima specifi¢na
organolepticka svojstva , pikantan okus 1 miris po zrelom mesu i dimu.

Ukupni kalo proizvodnje prsuta iznosi obi¢no 30-35%

Zasticeni trajni suhomesnati proizvodi su : dalmatinski prsut,drniski prsut, istarski
prsut,krcki prSut, suha Sunka, suha plecka, suha vratina, suha vratina u crijevu ili mrezici,
suha rebra, suha glava, suhe koljenice, suhe nogice, suhi rep, suha slanina.

Za ocjenu kvalitete posebno se traze greSke u strukturi mesa, greSke u boji presjeka i greSke u
mirisu i okusu.

Suha Sunka i lopatica dobivaju se salamurenjem, dimljenjem i suSenjem butova, odnosno
lopatica mesnatih svinja.

Suha vratina je salamureni i dimljeni svinjski vrat. Obuhvaca sve vratne kraljeske, prva tri
prsna kraljeSka 1 dijelove rebara u Sirini vratnih kraljeSaka. Suha vratina bez kosti je vratina
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uvijena u govede slijepo ili debelo crijevo, umjetne ovitke, mrezice i sli ¢no. Suha vratina u
crijevu proizvodi se duljom fermentacijom, bez toplinske obrade i prodaje kao budola.

Suha svinjska pecenica dobiva se suSenjem soljenog ili salamurenog vanjskog dijela svinjskih
leda bez kostiju, vezivnog masnog tkiva, a suhi kare dobiva se salamurenjem i dimljenjem
prepolovljenih leda, bez ledne mozdine, s pripadnim dijelom rebara dugim najvise 3cm,
racunano od pecenice.

Suha rebra su rebra prsnog kosa s kojeg je skinut gornji sloj masnog tkiva. Suha glava dobiva
se od polovica glave, bez vilice i ¢eljusne kosti, mozga i jezika. Suha koljenica (goljenica)
dobiva se od prednjih i straznjih svinjskih koljenica kao suSeni i dimljeni proizvod pod nazivom
kracica.

Govedi prsut, ov¢ja i kozja pastrma dobivaju se salamurenjem, na hladno dimljeni i na zraku
dobro prosuseni manji ili ve¢i dijelovi govedeg trupa, cijelih ov¢jih ili kozjih trupova, polutaka
1 Cetvrtina s kostima ili bez njih. U nas su razmjerno rijetki na trZistu.

Suhomesnati proizvodi imaju odredena obiljezja kakvoce. Povr$ina je Cista i suha s dopustenim
tanjim slojem i manjim naslagama plijesni, pravilnijeg oblika, uredno obrezanih rubova bez
zasjeka. Miris i okus su svojstveni deklariranom proizvodu. Presjek mesnih dijelova mora biti
svijetlocrven do tamnocrven, s neSto tamnijim perifernim (jate osuSenim ili dimljenim)
dijelovima i bijelim do Zu¢kastim masnim tkivom u vanjskim slojevima.

4.4 SUHOMESNATI PROIZVODI | SLANINA
-soljenje, salamurenje, dimljenje i suSenje je najstarija tradicinalna metoda ¢uvanja
mesa od kvarenja
DIM-suSi proizvod
-daje mu specificnu aromu i lijep izgled
-uni$tava mikroorganizme
-povecava trajnost proizvoda
-razlikujemo vruce i hladno dimljenje

TRAJNI PROIZVODI POLUTRAJNI PROIZVODI

-suha Sunka, suha lopatica, prSut, panceta, | -dimljena Sunka, lopatica, Sunka u ovitku
suha rebra, suhi vrat, suha slanina.... ili u mrezici, hamburger...

-budola-suha vratina u crijevu -dobivaju se od toplinski obradenog mesa ,
-proizvodi se fermentacijom, duljim slanine ili jestivih dijelova trupa

Zrenjem, a moZe i dimljenjem vratine -mogu i ne moraju biti dimljeni
-panceta-tanka, suha ,preSana hamburger-slanina-se dobiva soljenjem,
dalmatinska slanina koja se sastoji od salamurenjem, pecenjem, kuhanjem,
masnog tkiva proSaranog mesom dimljenjem, suSenjem
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-papricirana slanina-ledna slanina koja je | OBAVEZNO SE CUVAJU U
soljena i trljana solju , paprom i paprikom | RASHLADNIM UREDAJIMA NA
NISKIM TEMPERATURAMA 2do 8 °C

-suhi priut- proizvodi se godinu dana, susi
se na buri, trajno se cuva
-dalmatinski, istarski, kraski...

-suha Sunka-originalni slavonski proizvod
-proizvodi se 9 mjeseci
-vlaZnija od prsuta

Slanine

Slanine su suhomesnati proizvodi dobiveni soljenjem, salamurenjem, suSenjem, dimljenjem,
pecenjem ili kuhanjem ¢vrstog masnog tkiva svinja s kozom ili bez koze, s dijelovima ili bez
dijelova prosaranih mesnim tkivom. Slanina moze biti sirova soljena slanina, suha i pecena
slanina, te kuhana slanina.

Sirova soljena slanina dobiva se soljenjem ledne slabine. Pravilno je oblikovana, Cista, bijela,
svojstvena mirisa i okusa s kozicom ili bez nje.

Suha slanina dobiva se soljenjem ili salamurenjem, dimljenjem i su§enjem masnog tkiva svinja
kao: podvratnjak (donji dio vratne slanine), ledna slanina (slanina s leda najmanje 2 cm debela
na najtanjem dijelu), lopati¢na slanina (¢vrsto oblikovana lopatica bez kostiju, zajedno s koZom
1 slaninom), carsko meso (dio prsnog kosa s trbuSinom i slabinom mesnatih svinja u jednom
komadu ili prepolovljen po duZini), mesnata slanina (dio prsnog koSa mesnatih svinja, bez
rebara i kostiju, u kojem sloju slanine ne smije biti tanji od 3 cm ni deblji od 8 cm).

Pecena slanina dobiva se kao i suha slanina, ali se ne dimi ve¢ obraduje suhom toplinom na
temperaturi od 70 do 80°C.

Kuhana slanina stavlja se u promet kao papricirana slanina. Kao sirovina uporabljena je ledna
slanina bez koze, soljena i natrljana mljevenom crvenom paprikom.

4. 5.Mesne konzerve

Mesne konzerve su proizvodi dobiveni preradom mesa , masnog tkiva , iznutrica, koZica,
ostataka vezivnog i masnog tkiva i dodanih sastojaka koji se nakon obrade podvrgavaju
zagrijavanju u hermeticki zatvorenim limenkama, staklenkama, posudama od plasticnog
materijala , aluminijskim kontejnerima.
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. Proizvodnja mesnih konzervi obuhvaca pripremu sirovine, pripremu limenki, punjenje
limenki, termicku obradu, a zatim pakiranje i skladiStenje. Prema upotrijebljenim sirovinama
ili tehnoloskim postupcima primijenjenim u njihovoj proizvodnji, mesne se konzerve dijele na
konzerve od mesa u komadima, konzerve od mesa u vlastitom soku, konzerve od usitnjenog
mesa, jela u limenkama (gotova jela) i kobasice u limenkama.

-1824. izradene su prve konzerve mesa i gulasa

-1864. je Pasteur objasnio konzervirajuce djelovanje topline na mikroorganizme

-1851. pronaden autoklav, danas autoklavi mogu biti okomiti, horizontalni, staticki, rotirajuci,
kontinuirani....

-moguca je toplinska obrada ispod 100°C PASTERIZACIJA

i toplinska obrada iznad 100°C STERILIZACIJA

POLUTRAJNE KONZERVE
-temp. pasterizacije obi¢no iznosi 75°C s tim da u sredistu limenke mora biti najmanje 69°C ,
a vrijeme pasterizacije varira ovisno o veli¢ini konzerve oko 55minuta /1 kg sadrzaja
POLUTRAJNE KONZERVE Cuvaju se do +10°C
TRAIJNE KONZERVE Cuvaju se na sobnoj temperaturi
-PREMA SVOJSTIMA SADRZAJA 1 TEHNOLOSKOM POSTUPKU PROIZVODNJE
KONZERVE SE PROIZVODE | STAVLJAJU U PROMET KAO:
-konzerve od mesa u komadima
-konzerve od mesa u vlastitom soku
-konzerve od krupnije, sitnije ili fino usitnjenog mesa
-gotova jela u limenkama
-kobasice u limenkama

TRAJIJNE KONZERVE
-steriliziraju se , a vrijeme sterilizacije ovisi 0 masi proizvoda
-rok trajanja im je dulji od 2 godine

V/rsta proizvoda i
Temp. sterilizacije

Vrijeme zagrijavanja

Vrijeme sterilizacije

vrijeme hladenja
(min.)

Svinjetina u vlastitom
soku
121°

10

90

30

Mesni dorucak
115°C

10

45

20

Pasteta
118°C

15

45

15
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-jetrena pasteta i drugi proizvodi tipa pastete proizvode se od svinjskog (ili drugog ) mesa,
slanine, jetara do 30%

TEHNOLOSKI PROCES PROIZVODNJE PASTETE
-i'etra se mogu prziti na masti ili kuhati

masa mesa i jetrica se usitnjava u brzorotiraju¢im kuterima koje nazivamo» koloidni
mlinovi»

dodatak emulgatora i ostalih dodataka do 2%

7

sterilizacija paStete u» autoklavimay

Konzerve od mesa u komadima proizvode se od komada salamurenog ili salamuranog i
dimljenog mesa, jezika, ¢vrstog masnog tkiva i dodataka, od kojih je karakteristi¢na zelatina za
popunjavanje praznina medu komadima konzerviranog mesa. Najpoznatiji proizvodi na
domadem trziStu su: Sunka u limenci (salamureni svinjski but, bez kostiju i vec¢ih naslaga
masnog i grubog vezivnog tkiva) i lopatica u limenci (salamurena svinjska lopatica, bez kosti,
vecih naslaga masnog tkiva i grubog vezivnog tkiva). Ti proizvodi mogu se prodavati i u
prirodnim ili umjetnim crijevima i ovicima, u prikladnoj ambalaZi ili bez nje, npr. kuhana Sunka,
presana Sunka, kuhana lopatica, kuhane presane glave, kuhani rolani vrat 1 sli¢no.

Konzerve od mesa u vlastitom soku proizvode se od komada salamurenog ili nesalamurenog
mesa uz dodatak Zelatine 1 drugih dodataka. Konzerviraju se toplinskom sterilizacijom.

Konzerve od usitnjenog mesa proizvode se postupkom mijeSanja i homogeniziranja krupnije i
sitnije usitnjenog mesa i fino usitnjenog mesa te dodataka za popravljanje okusa (zacini, sol 1
dr.), konzistencije i izgleda. U skupini konzervi od krupnije i sitnije usitnjenog mesa
najpoznatiji je proizvod mesni dorucak, a u skupini proizvoda od fino usitnjenog mesa razlic¢iti
sendvi¢ naresci. SadrZaj konzervi od usitnjenog mesa mora biti homogene, kompaktne
strukture, dovoljno ¢vrst da nije maziv, postojane i ujednacene boje. Mogu sadrzavati najvise
30% masti. Konzerviraju se sterilizacijom,

Jela u limenkama su gotova jela konzervirana toplinom. To su jela od mesa, iznutrica ili
proizvoda od mesa s povréem ili bez povréa, rizom, tjesteninom i drugim dodacima. U skupinu
jela od mesa najpoznatiji su proizvodi govedi i svinjski gulas, koji se pripremaju od krupnije
jednoliko rezanih komada mesa, sa zaprSkom, zac¢inima i1 drugim dodacima. Medu jelima od
iznutrica najpoznatija su jela od srca, bubrega i jezika u umaku, fileki (tripice) sa slaninom,
gulas 1 ragu.
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Mogu biti proizvedena od mesa od I do 11l kategorije , iznutrica ili od mesnih proizvoda sa i
bez povrca .

U promet se stavljaju :

1.jela od mesa

2.jela od iznutrica

3.jela od mesa ili iznutrica, od mesnih proizvoda s povréem ili drugim namirnicma biljnog
podrijetla,

4.jela od povréa ili drugih namirnica biljnog podrijetla s mesom, iznutricama ili mesnim
proizvodima

-su: svinjski 1 govedi gulas, fileki, sarma, punjena paprika , grah s kobasicama....

Kobasice u limenkama proizvode se i prodaju kao hrenovke, jetrene pastete i druge vrste
obarenih i kuhanih kobasica. Deklaracija za polutrajne konzerve mora imati vidljivo upozorenje
da se te konzerve cuvaju na temperaturi do 10°C. Deklaracija se stavlja na limenke litografijom,
suhim zigom ili na etiketu koja se obavija oko limenke. Pripadaju grupi trajnih konzervi.

4.6.GOTOVA ZAMRZNUTA JELA

Gotova zamrznuta jela od mesa, iznutrica ili mesnih preradevina, istih su karakteristika kao i
gotova jela u limenkama. Proizvode se prema proizvodackoj specifikaciji, a prodaju se kao
gotova zamrznuta jela od mesa, gotova zamrznuta jela od iznutrica i gotova zamrznuta jela od
povréa. Zamrzavaju se u tunelima -hladnjatama pri temperaturi nizoj od -30°C, prevoze pri
temperaturi koja nije visa od -10°C i ¢uvaju na temperaturi od - 18°C.

TEHNOLOSKI PROCES PROIZVODNJE SMRZNUTIH GOTOVIH JELA
1.primarna obrada sirovina, priprema mesa, pranje povréa, priprema zacina

2.toplinska obrada( pecenje, blansiranje, kuhanje)

3.porcioniranje u kalupima

4.duboko zamrzavanje na temperaturi od -40°C u vremenu 2,5 do 4 sata
5.vakuum pakiranje jela u plasticne vrecice ili skupno pakiranje u kartonske kutije

6.skladistenje na temperaturi od najmanje -18°C ili prijevoz na temperaturi od najmanje -
10°C

-nakon odmrzavanja smrznuta gotova jela su lako pokvarljiva namirnica i trebaju se brzo
konzumirati, a ne smiju se ponovno zamrzavati.

4.7.MASTI ZIVOTINJSKOG PODRIJETLA

U prodaji je je najcesca svinjska mast, rjede govedi loj, a samo izuzetno guscja mast. Svinjska
mast se proizvodi suhim postupkom kao domaca svinjska mast, topljenjem (przenjem) ¢vrstog
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masnog tkiva i masnog tkiva i sala u otvorenim posudama uz mijeSanje i vlaznim postupkom
zagrijavanja sirovina u autoklavu vodenom parom. Domaca svinjska mast specifiénog je okusa
1 mirisa, sitnozrnate strukture, bijele boje sa slabozuckastom ili sivkastom nijansom.

Domaca svinjska mast se dobiva suhim postupkom, a svinjska mast vlaznim postupkom
topljenja masnog tkiva, sala i oporaka svinja. Nemasni se dijelovi tkiva denaturiraju i skvrce,
pa nastaju ¢varci.

Nedostaci vlaznog postupka su da tako dobivena mast nema mirisa i okusa koji su
karakteristi¢ni za domacu przenu svinjsku mast dobivenu u otvorenim posudama, a ¢varci iz
autoklava su neupotrebljivi za ljudsku prehranu. Ta mast pokazuje znatno slabiju odrzivost u
usporedbi s domac¢om svinjskom masti.

U industrijskoj praksi je znacajno pitanje vremena i uvjeta cuvanja masnog tkiva prije
topljenja. U praksi se koriste temp. do +4°C.

Domaca svinjska mast se dobiva topljenjem masnog tkiva u otvorenim kotlovima s
mehanickom mijesalicom. Kotlovi se opskrbljuju manometrom, parnim i elektri¢nim
instalacijama . Vrijeme topljenja obi¢no iznosi 2-3 sata na 1000 kg masnog tkiva.

Odrzivost domace svinjske masti se procjenjuje na 12 1 viSe mjeseci na sobnoj temperaturi do
15°C. Uyvjet je da mast bude pohranjena na tamnom i suhom mjestu . U proizvodnji masti
mogu se koristiti antioksidansi i sinergisi.

KVARENJE MASNOG TKIVA je posljedica hidrolize masti na glicerol i masne kiseline i
oksidacije koju pogoduju svjetlo i zrak.

MASTI ZIVOTINJSKOG PODRIJETLA=»svinjska mast

= domacéa svinjska mast

-Cuva se na hladnim, tamnim i zra¢nim mjestima zasti¢ena od sunca i topline
UZEGLOST-kvarenje masti

Pri 70°C domaca svinjska mast mora biti potpuno prozirna uz blijedoZzuckastu nijansu bez
taloga od ¢varaka a na temperaturama od 15 do 20°C mora imati mazivu strukturu. Svinjska
mast dobivena mokrim postupkom potpuno je bijela i neutralna okusa, nitaste strukture i bez
stranog mirisa. Pri 15°C takva mast mora imati plasti¢nu i glatku strukturu a pri 70°C mora biti
potpuno prozirna. Svinjska mast se stavlja u promet u drvenim ili metalnim ba¢vama ili drvenim
sanducima koji su obloZeni materijalom koji ne propusta masnocu. Omoti mogu biti od
pergament papira ili plasti¢ne folije.
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5. TRADICIJSKE MESNE PRERADEVINE

Znanje, tradicija i marljivost nasih predaka utkani su u proizvodnju razli¢itih tradicijskih
mesnih preradevine. Svaki dio Hrvatske ima svoje mesne delicije koje su se proizvodile nekad
po tradicionalnim recepturama uz upotrebu samo najosnovnijih zacina ( sol, ¢e$njak, papar,
tucana paprika...)

Danas se industriji prerade mesa nudi bezbroj kemijskih dodataka-aditiva u preradi mesa no
pravi znalci 1 gurmani cijene ponajprije tradicijske proizvode proizvedene na nacin kako su to
radili nasi djedovi i1 pradjedovi.

Zelimo li proizvesti izvorni domaéi proizvod moramo krenuti od svinje( ili ostale stoke ) koja
je hranjena na tradicionalan nacin. Kvalitetni strojevi, oprema i moderni nacini prerade
omogucuju higijensku proizvodnju i zdravstvenu sigurnost proizvoda. No kvalitetne mesne
preradevine nema bez znanja, raceptura i iskustva o proizvodnji koje se prenosilo s koljena
na koljeno kroz niz generacija.

Svim tim preduvjetima treba dodati odvaznost, marljivost , ogroman trud i predani rad i
uspjeh nece izostati.

Tradicijske mesne preradevine nasih krajeva su :
-domace trajne kobasice

-¢eSnjovke

-pecenice

-krvavice («devenice»)

-«bijele devenice»

-domaca Sunka

-«suhi $pek», «suha rebra» , «suha vratinay...
-domaca mast i ¢varci

-meso « z masti»

-tlacenica («prezvust)

-slavonski kulen i kulenova seka
-dalmatinski prsut, istarski prSut

-ninski «Sokol»....

-dalmatinska panceta

ZADACI ZA VIEZBANJE:

1.Potrebno je pripremiti 50 kg smjese za domaci kulen koji se sastoji od 90% svinjskog mesa
buta ili karea, 10% c¢vrste ledne slanine, 2,2% soli, 0,5% slatke mljevene paprike i 1% ljute
mljevene paprike. Izra¢unajte potrebne koli¢ine sastojaka .

2.Potrebno je pripremiti 20 kg smjese za domace krvavice koja se sastoji od 30% svinjskih
glava, 10% svjeze slanine,10% svinjske slezene, 10%svinjskih kozica, 20% svinjskih
pluca,10% rize ili je¢mene kasSe, 2,5% kuhinjske soli, 0,3% mljevenog papra, 0,2% mljevenog
pimenta i 10% krvi. Izracunajte potrebne koli¢ine sastojaka.

3.Potrebno je pripremiti 30 kg smjese za domace kobasice koja se sastoji od 80%svinjskog

mesa buta ili karea, 10%cvrste ledne slanine, 10% govedeg prata, 2,3% soli, 0,4% papra,
0,2% Secera 1 0,2% CeSnjaka i 2 dl vina /10 kg smjese. Izracunajte potrebne koli¢ine sastojaka.
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PROIZVODNIJA TRADICIONALNIH MESNIH PRERADEVINA

JEGER-potrebno je samljeti 30 kg dobrog mesa

5 kg juneceg prata da poveze sve sastojke

5 kg povrata (masni obresci iz mesnica)
-izmijesa se u kuteru i ide u termicku komoru gdje se tusira, susi, dimi, kuha na 68°C 1
automatski hladi na 4°C, ¢uva se u skladistu na 4°C. Puni se u gotova specijalna crijeva za
jeger.

DOMACE KOBASICE-potrebno je samljeti 6 kg mesa stare prasice

6 kg juneceg prata

28 kg soljenog mesa povrata

45 dkg zacina i 10 dkg ceSnjaka
-idu u pusnicu i na susenje

ROSTILJKE-potrebno je samljeti 10 kg svinjskog flama (zajca) bez koZice

-1,5 dI tekuce paprike , 1,5 dl mineralne vode (da se ne stisnu, ve¢ budu
napuhane), 4 dkg ¢esnjaka , 20 dkg soli

-puniti u ovcja crijeva

-svjeze se prodaju u mesnicama

-¢uvaju u hladnjaku

PECENICE-potrebno je samljeti 10 kg svjezeg flama (zajca)
-dodati 1 1 mineralne vode, 3 dkg suhog persina
3 dkg ¢eSnjaka, 20 dkg soli, muskatni orasSci¢
-svjeze se prodaju u mesnicama

HRENOVKE-potrebno(6 kg) je usitniti svinjske kozice u mikrokuteru u finu emulziju, +
samljeti vrlo sitno svinjske «godere»glave, njuske, lica.

Toj masi dodati 4 kg juneceg prata od buta —najsvjezije meso

-dodaju se aditivi, ¢eSnjak granulat, nitritna sol, zacini za hrenovke

-pune se tanka ov¢ja crijeva i na kolicima ubacuju u termi¢ku komoru gdje se tusiraju i bare
na 68°C, hlade i ¢uvaju u komori na 4°C.
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6. KVARENJE MESA

VRSTA
KVARENJA

IZGLED | MIRIS MESA

SMRDLIJIVO ZRENJE

-javlja se na poviSenoj vlaznosti 1 temperaturi, kada je
onemogucen pristup zraka-nema ventilacije.

-meso je zuckasto zelenkasto, smrdi na sumpor,

pH mu pada na 5,2-5,3

MOZE BITI UPOTREBLJENO ZA PRERADU UZ
DOZVOLU VETERINARA

PROMJENE BOJE
MESA

-pod djelovanjem svjetla je pojacana aktivnost enzima
I stvaraju se amini koji uzrokuju promjenu boje i
mirisa. Meso moze biti ruziasto crveno do sivoplavo

FLUORESCENCIJA
MESA

-javlja se kod govedine na temp. viSoj od +5°c
na povisenoj temperaturi 1 vlazi, meso u tami
svjetluca, moZze se isprati slanom vodom 1
razrijedenim octom

GNJILJENJE
MESA

-uzrokuju gnjilezne bakterije, plijesni i kvasci pri
temp. 22-37°C koji stvaraju otrovne biogene amine jer
razgraduju bjelancevine

-javlja se ljepljivost mesa, a bakterije prodiru i u
unutraS$njost gdje nastaju Supljinice

-poc¢inje oko krvnih zila, bubrega, zglobova

- meso je mlohavo, vezivni tkivo omeksa

POVRSINU OBREZATI , MESO JE ZA PRERADU
ILI NEUPOTREBLJIVO

PLJESNIVOST MESA

-javlja se u necistim hladnjatama na povisenoj
temperaturi, vlazi i nedovoljnoj ventilaciji

-meso se onecisti sporama, plijesni razgraduju
bjelancevine 1 masti

-meso treba isprati slanom vodom, octom, izrezati
plijesan

SAMO ZA PRERADU
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Utjecaj okoline na kakvocéu mesnih preradevina

Tijekom obrade, skladiStenja, ¢uvanja i izlaganja mesnih preradevina, moze se utjecati na
kakvocu proizvoda, odgovaraju¢im izborom prostorija i opreme te pravilnim rukovanjem tim
osjetljivim proizvodima.

Temperatura i relativna viaZnost zraka osnovni su parametri mikroklime

cuvanja i odrzivosti mesa 1 mesnih preradevina u prometu. Ve¢ temperature od 2 do 9°C
omogucuju cuvanje svjezeg mesa od 1 do 2 tjedna, a mnogih mesnih proizvoda i mnogo dulje.
Za hladno ¢uvanje mesnih preradevina u trgovini odgovaraju temperature od +10 do -1°C, a za
Cuvanje duboko smrznutih proizvoda hladionici s temperaturama od -18 do -30°C. Ako je
relativna vlaznost zraka previsoka na gornjoj povrsSini mesnih proizvoda kondenzira se voda
koja stvara povoljne uvjete za razvoj mikroorganizama. Ako je okolni zrak presuh, voda iz
proizvoda hlapi, gubi se izvorna masa i proizvod kalira. Mesne preradevine treba Cuvati uz
relativnu vlaznost zraka od 85 do 95%.

Strujanje zraka vrlo je vazno u proizvodnji, pri zrenju i prometu mesnih preradevina. U
skladistima i uredajima za ¢uvanje i izlaganje mesnih preradevina treba osigurati povremenu ili
stalnu izmjenu zraka. Ustajali zrak uzrokuje kvarenje proizvoda, medudjelovanjem razli¢itih
proizvoda, ili povecanjem koncentracije zagadenosti ili nepovoljnih produkata "disanja"
proizvoda.

Osvijetljenje rashladnih komora ili prostorija za dugo ¢uvanje smrznutih proizvoda utjece na
promjene boje povrSine skladiStenih mesnih preradevina. Istodobno, jaka svjetlost pridonosi
oksidaciji masti i uZeglosti. Svjeze meso i mesne preradevine skladiSte i cuvaju se u mraku ili
uz osvjetljenje koje nije vise od 60 luksa. Higijena proizvodnih, skladi$nih i1 prodajnih prostora
je jako vaZna, jer u ne€istim prostorijama s neodgovaraju¢om opremom ili neurednim osobljem
Cesto dolazi do kvarenje proizvoda.

Cuvanje mesnih preradevina

Mljeveno meso i usitnjeno oblikovano meso proizvodaé ¢uva pri temperaturi od -5 do 4°C, a u
prodavaonicama je na temperaturi do +8°C. Ne smiju se mijesati dvije ili viSe vrsta mesa.
Usitnjeno meso se zamrzava na temperaturama nizim od -18°C 1 Cuva, skladisti 1 transportira
na temperaturi od -10°C. Uporabljivi su za hranu do 30 dana, odnosno 90 dana ako se ¢uvaju
pri -18°C ili nizim temperaturama.

Svjezi salamureni proizvodi poslije dimljenja a prije pakiranja hlade se na temperaturi od +6°C
1+10°C. Temperature od +2 do +8°C, uz razmjernu vlaznost zraka od 60 do 75%, odgovarajuce
su za dulje Cuvanje svjeze salamurenih proizvoda.

Obarene kobasice hlade se odmah poslije kuhanja i uvaju u umjereno vlaznim prostorijama.
Niska vlaznost rashladnih komora nepovoljno djeluje na kolagenske omotace i pogoduje
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suSenju proizvoda. Zato vlaznost rashladnih komora treba biti oko 90%, a temperatura od -1°C
do +2 °C. Svjetlo ne bi trebalo biti jace od 60 luksa.

Kuhane kobasice ¢uvaju se pri temperaturi od -1°C do +2°C (maksimalno do +5°C). Za
proizvode pakirane u prirodna crijeva osigurati 90%-tnu relativnu vlaznost.

Polutrajne kobasice (ohladene obarene kobasice i kobasice za pecenje), suhomesnati
proizvodi, polutrajne konzerve i ¢varci transportiraju se u rashladnim prijevoznim sredstvima
traje li prijevoz dulje vrijeme.

Trajne 1 polutrajne kobasice i suhomesnati proizvodi ¢uvaju se u zamracenim i suhim
prostorijama. Ti proizvodi moraju visiti, ne smiju dodirivati zid, drugo meso i sli¢no, te moraju
biti zaSti¢eni od glodara, insekata 1 drugih Steto¢ina. U prostorijama gdje se ti proizvodi ¢uvaju
ili prodaju ne smije biti druge robe strana mirisa.

Trajne i polutrajne konzerve ¢uvaju se i izlazu na suhome mjestu i moraju biti zaklonjene od
svjetlosti. Kad je rije¢ o polutrajnim konzervama, temperatura ¢uvanja ne smije biti visa od
+10°C.

Svinjska mast se ¢uva u hladnim, tamnim, suhim i provjetrenim prostorijama, a ¢varci na
hladnom i suhom mjestu.

Nedostaci mesnih preradevina

Nedostaci mesnih preradevina odreduju se provjerom izgleda, mirisa i okusa. Pri procjeni
kakvoce kobasica potrebno je promatrati vanjski izgled, strukturu, konzistenciju, miris, izgled
ovitka (crijeva), izgled, miris 1 okus presjeka, sastav, organolepti¢ka svojstva, strukturu nadjeva
1 bakterioloSku ispravnost.

Najces$¢i nedostatci kobasica u prometu su: kvarenje zbog truljenja (neugodan miris,
sluzavost, lo§ izgled), kiselo vrenje (kisela reakcija, kiseo okus 1 miris), pljesnivost
(karakteristi¢na je za trajne kobasice, a posljedica je nepovoljnih uvjeta ¢uvanja ako je samo na
omotacu 1 u umjerenoj koli¢ini ne utje€e na kakvocu, a ako je prodrla u nadjev proizvod se
smatra pokvarenim), krivotvorenje kobasica naj¢es¢a je mana mnogih mesnih prerad evina u
nas, teZze se otkriva za Sto je potrebno iskustvo, poznavanje kakvoce i propisa.Za rutinsku
provjeru kakvocée i1 ispravnosti konzerva u trgovini dovoljan je organolepti¢ki pregled.
Konzerve trebaju biti dobro punjene, bez bombaze, vanjska povrsina limenke ili staklenke mora
biti Cista, bez korozije i mehanickih ostecenja, dno i poklopac limenke ili poklopac staklenke
smije biti samo neznatno ulegnut ali pod laksim pritiskom treba biti gibak (eventualno s manjim
odstupanjima), Sav ili var na konzervi ne smije biti oStecen i s tragovima proizvoda, lak na
unutra$njoj strani konzerve ne smije biti oSte¢en a manje crne ili tamnije mrlje ne smiju prelaziti
na sadrzaj konzerve, okus 1 miris punjenja moraju biti prirodni, svojstveni tipu 1 vrsti konzerve,
bez stranih primjesa i mirisa.
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7. SANITACIJA U INDUSTRIJI MESA

Industrijska proizvodnja namirnica uz prednosti donosi i odredeni rizik, jer u slu¢aju
eventualnog kvarenja nastaju velike materijalne Stete. Ako se velike serije industrijski
proizvedenih namirnica oneciste mikroorganizmima , trovacima hrane ili uzro¢nicima
zoonoze, Stete od masovnih infekcija i otrovanja ljudi mogu biti nesagledive. Samo u
higijenski besprijekornim prilikama i pogonima mogu se dobiti kvalitetni i odrzivi proizvodi.
Osnovne mjere za sprecavanje zagadenja namirnica i trovanja hranom obuhvacéaju:
=>»0sobnu higijenu radnika

=>»poznavanje i to¢no provodenje ¢is¢enja , dezinfekcije, dezinsekcije, deratizacije i
dekontaminicije u proizvodnim pogonima prehrambene industrije

=>spreCavanje zagadenja namirnica kemijskim sredstvima koja se upotrebljavaju za ¢is¢enje,
dezinfekciju i dezinsekciju te deratizaciju.

Sve spomenute mjere zajednicki nazivamo «sanitacija u prehrambenoj industriji», a
provodenje tih mjera u proizvodnji mesa NAZIVA SE PROIZVODNA HIGIJENA.

CISCENJE I DEZINFEKCIJA

Temeljito ¢iS¢enje ,odnosno uklanjanje necistoca s radnih povrsina osnovna je pretpostavka
dobre higijene u industriji mesa. Ci$éenje se temelji na kombiniranoj upotrebi mehani¢kog
¢iSéenja , vode i kemijskih sredstava (deterdZenti).

Pranje je ¢is¢enje upotrebom vode i deterdzenata.

Na ucinak ¢is¢enja najvise utjecu ovi ¢inioci:

-podrijetlo 1 svojstvo necistoce

-svojstva radnih povrSina

-svojstva sredstava za ¢iS¢enje

-temperatura.

Pri izboru deterdZenata potrebno je poznavati njegova poZeljna svojstva s obzirom na :
-sposobnost odvajanja necistoca s povrsina

-sposobnost saponifikacije masti, peptizacije bjelanCevina i otapanja minerala

-sposobnost raspr§ivanja, emulgiranja 1 ispiranja

-sposobnost omekSavanja vode i topivost u vodi

-nekorozivnost 1 netoksi¢nost

-ekonomic¢nosst upotrebe i stabilnost skladiStenja

SKUPINA DJELOVANJE

DETERDZENATA

luZine Uklanjaju necistoce rasprsivanjem, saponifikacijom masti 1
peptizacijom bjelanc¢evina

polifosfati Vrse rasprsivanje necistoce, omeksavaju vodu i1 spre¢avaju hvatanje
necistoce za povrSinu

Povrsinski aktivne tvari Prodiru u necistocu, rasprSuju ju i sprecavaju hvatanje necistoce za
povrsinu

omeksivaci OmekSavaju vodi 1 spreCavaju taloZzenje minerala
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kiseline Sprecavaju odlaganje minerala i omekSavaju vodu

POSTUPAK CISCENJA U POGONIMA MESNE INDUSTRIJE OBUHVACA:
l.preliminarno pranje vodom i uklanjanje grube necistoce

2.pranje vodenom otopinom deterdzenata sve dok se ne ukloni sva vidljiva necisto¢a pri cemu
je potrebno voditi racuna o kontakt vremenu deterdzenta i necistoce

3. jednokratno 1 viSekratno ispiranje radnih povrsina ¢istom vodom radi uklanjanja
deterdZenta i rasprSene necistoce , te sprecavanje njezinog ponovnog prijanjanja za povrsine.
Ciséenjem, dezinfekcijom i drugim mjerama sanitacije treba posti¢i stanje u kojem je moguéa
higijenska proizvodnja, a ne iskljucivo sterilnost namirnica.

SANITARNU SREDINU mozZemo definirati kao» odrzavanje svih supstancija ,povrSina 1
materijala u stanju koje je slobodno od patogenih mikroorganizama, toksi¢nih tvari i drugih
stranih primjesa, odnosno u stanju koje prezentira mali broj bakterija, a ne utjece negativno na
organoleptic¢ka svojstva, , odrzivost i hranidbenu vrijednost proizvoda «

DEZINFEKCIJA RADNOG PROSTORA
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otpaci,
zrak, radna
povrsina,
muhe

Ciklus infekcije i kontaminacije namirnica nam pokazuje da se namirnice mogu zagaditi na
vrlo razli¢ite nac¢ine pa mjere dezinfekcije treba usmjeriti tako da se prekine navedeni lanac
bakterijske kontaminacije namirnica.

U planiranju dezinfekcije u industriji mesa moguca su dva rjeSenja

1. postupak u kojem se Cis¢enje i dezinfekcija obavljaju vremenski odvojeno « u dva korakax»
2.postupak pri kojem se ¢is¢enje i dezinfekcija obavljaju istodobno

U praksi se prednost daje tradicionalnom postupku u dva koraka jer nema sredstva za
istodobno ¢iscenje 1 dezinfekciju ¢iji bi baktericidni uéinak bio veéi od dobrog dezinficijensa
u naknadnoj dezinfekciji .

Dezinfekcija treba obuhvatiti sve glavne i sporedne prostorije, treba ju usmjeriti u pravcu
sustavnog i najdjelotvornijeg unistavanja uzro¢nika kvarenja mesa i uzroc¢nika zaraznih
bolesti ljudi. Dezinficirati treba zrak, pokretni 1 nepokretni inventar, strojeve, alate, povr§inu
podova i zidova, odje¢u, obucu i ruke radnika. To zajedno ozna¢avamo «totalnom
dezinfekcijom».

Dezinfekciju treba planirati za svaki pojedini slucaj u praksi imaju¢i na umu opremljenost
prostorije, znacenje dezinfekcije u tehnoloskom procesu proizvodnje, moguénost bakterijske
kontaminacije, dominantnu mikrofloru, zastitu namirnica. Za to treba postojati dobro
organizirana sluzba, obucena radna snaga, suvremena oprema, dovoljno sredstava za vrSenje
dezinfekcije 1 analiticki laboratorij.
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CISCENJE I SANITACIJU U INDUSTRIJI MESA TREBA PROVODITI OVAKO:
1.ukloniti vidljivu necisto¢u s radnih povrSina, pri tom se treba sluziti strugacem, c¢etkom,
krpom, spuzvom...potom povrsine treba isprati toplom vodom 60-70°C, a da na njima ne
zaostaje vidljiva necistoca;

2.radne povrsine temeljito isprati vodom uz dodatak deterdzenta;

3.radne povrsine isplahnuti toplom vodom;

4.izvrsiti dezinfekciju radnih povrSina na sljedece nacine:

-uranjanjem u vrucu vodu min. 78°C najmanje 30 sek.

-uranjanjem u otopinu dezinficijensa minimum 1 minutu koja sadrzi djelatni klor ili jod
propisane koncentracije

-opremu koja se zbog veli¢ine ne moze uroniti u vruc¢u vodu treba dezinficirati pregrijanom
vodenom parom ili ispiranjem vru¢om vodom 75°Cmin. 30 sek. Ili prskanjem i brisanjem
otopinom dezinficijensa;

5.15do 20 minuta poslije kemijske dezinfekcije mora se izvrsiti ispiranje dezinficiranih
povrsina pod mlazom ciste hladne ili mlake vode 40°C.

DEZINSEKCIJA

Insekti, kukci, grinje mogu stalno ili povremeno invadirati namirnice. Muhe, kornjasi i
grinje mogu stalno ili povremeno biti prisutne u prostorijama za proizvodnju namirnica i
napadati ih.

Preporucljive su opée mjere zastite protiv invazije insekata kao §to su postavljanje zi¢anih
mreza, odrzavanje higijene, racionalna dispozicija otpadaka...

Invazija muha moze biti uzrokom kvarenja suhomesnatih proizvoda, prsuta ,slanine jer na
njima odlaze jaja, a iz jaja li¢inke prodiru u dubinu proizvoda i kvare ga. Ako se invadirani
dijelovi mogu ukloniti ili o€istiti, a ostali su nepromijenjeni ,onda su upotrebljivi za prehranu
ljudi u protivnom su $tetnici jedan od najvecih razloga nastanka $teta u proizvodnji namirnica.
Najcesce se primjenjuje postupak fumigacije tj. upotreba respiratornih insekticida kao $to su
plinovi i lakohlapive tekucine i tri vida fumigacije (plinjenja):

-fumigacija praznih prostorija

-fumigacija prostorija u kojima se nalaze namirnice

-eventualna fumigacija invadiranih namirnica.

DERATIZACIJA

DERATIZACIJA je uniStavanje glodavaca.

Glodavci (takori i miSevi ) spadaju u potencijalno najopasnije prijenosnike zagadenja
namirnica mikroorganizmima koji su uzro¢nici zoonoza i trovanja hranom. Namirnice koje
su zagadili glodavci su zato neupotrebljive za ljudsku prehranu.

PROFILAKTICKA DERATIZACIJA obuhvaéa niz mjera za spreavanje prodora glodavaca
u radne prostorije 1 u krug pogona prehrambene industrije. Tu spadaju : odrzavanje Cistoce,
higijensko odlaganje otpadaka, izgradnja barijera za prodor glodavaca u prostorije , na
odvodnim kanalima, spojevima podova i zidova...

Za uniStavanje glodavaca nisu pogodni niti bioloski, niti mehanicki postupci, ve¢ su
najucinkovitije mjere kemijske deratizacije . Tu se preporucuje upotreba «klasi¢nih
rodenticida» kao arsenovi, barijevi spojevi, spojevi fosfora, cinkov fosfid, derivati kumarina i
plinovi (ugljikov monoksid, vodikov cijanid, metilbromid, sumporovodik, sumporni dioksid).
Spomenuti plinovi ne smiju do¢i u doticaj s namirnicama. Ako se u prostoriji nalaze
namirnice dozvoljena je fumigacija (plinjenje ) s uglji¢nim dioksidom i uz to vrsiti kemijsku
deratizaciju u krugu pogona kako bi glodavci naisli na pravilno postavljene otrovne zamke.
Danas se najviSe preporucuje upotreba elektri¢nih uredaja koji odasilju zvuk koji odbija
glodavce , a za Covjeka su ti zvukovi necujni.
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8.PITANJA ZA PONAVLJANJE I PROVJERU ZNANJA

Sto podrazumijevamo pod higijenom u proizvodnji i prodaji mesnih proizvoda?
Navedi radnu odjecu koja se koristi u preradi 1 prodaji mesa?

Navedi kriticne tocke kontaminacije u preradi i prodaji mesa?

Opisite postupak ¢iS¢enja u pogonima za preradu mesa?

Sto su DDD mere, kako se koriste i gdje?

Objani Vogralikov lanac (krug zaraze) ?

ocoukrwhE

4. Sto dezinficiramo u totalnoj dezinfekciji u objektima za pr?

5. Kako treba provoditi ¢is¢enje i sanitaciju u industriji mesa?

6. Koji insekti napadaju mesne preradevine i kako ih uniStavamo?

7. Sto se preporuéa za uniStavanje glodavaca u industriji mesa?

8. Sto podrazumijevamo po mesom, a §to pod jestivim dijelovima trupa Zivotinje?

9. Koja tkiva, a koje kemijske sastojke sadrzi meso?

10 .Po kojim svojstvima biste razlikovali svjeze meso od pokvarenog, neispravnog mesa?
11. Kako se dijeli divlja¢ prema karakteristikama i u ¢emu je posebnost mesa divljaci?
12. Navedite vrste kvarenja mesa i znakove po kojima biste ih prepoznali?

13. Kako razvrstavamo mesne proizvode?

14. Koje su osnovne sirovine za izradu mesnih proizvoda?

15. Nabrojie najéesce zacine u preradi mesa.

16. Navedite vrste kobasica i njihove karakteristike.

17. Opisite tehnoloski postupak proizvodnje zimske (¢ajne, srijemske )salame.

18. Opisite proizvodnju kulina i kulinove seke.

19. Opisite nacin izrade polutrajnih kobasica (kranjske kobasice)

20. Kako se proizvodi tlacenica?

21. Opisite proizvodnju domacih krvavica.

22. Kako se proizvodi jetrena pasSteta?

23. Opisie proizvodnju dalmatinskog prsuta.

24. Kako se proizvodi domaca suha slanina?

25. Opisite proizvodnju masti i ¢varaka.

26. Od kojih karika se sastoji epidemioloski lanac?

27. Opisie higijensko pranje ruku.

28. Sto moze nadzirati sanitarna inspekcija?, a §to veterinarska inspekcija?

29. Sto je HACCAP i koji je cilj uvodenja HACCAP-a, HACCP u mesnoj industriji?
30. Definirajte higijenu kao znanost, zdravlje i bolest.

31. Navedite dijelove trupa svinjske i govede polovice.
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IZRADA PRAKTICNOG RADA
-sastoji se od sljedecih dijelova: uvod
izrada-priprema sirovina i izrada proizvoda
cuvanje proizvoda
UVOD-objasniti $to se proizvodi, u koju skupinu mesnih proizvoda spada proizvod

IZRADA-nabrojiti sastojke i dodatke, opisati pripremu, punjenje, termicku obradu
CUVANIJE I PRODAVANIJE

SASTOJCl-navesti koli¢ine svih osnovnih sirovina, dodataka, potrebne ovitke

PRIPREMA-opisati pripremu sirovina, navesti koli¢ine osnovnih sirovina i dodataka-zacina,
redoslijed radnji, nacin i duljinu mijeSanje , vrijeme odlezavanja —ako je ta radnja potrebna

-objasniti sve radnje potrebna za proizvodnju nekog proizvoda (kuhanje sirovina ili kuhanje
gotovog proizvoda, dimljenje, zrenje mesa- oznaciti pod kojim uvjetima

CUVANIJE I SKLADISTENJE PROIZVODA

-odrediti uvjete i duljinu cuvanja proizvoda, temperaturu, vlaznost i strujanje zraka, duljinu
fermentacije, potrebno osvjetljenje-zamracenje

PRODAVANJE
-objasniti nacin izlaganja i prodavanja

-naglasiti da li se proizvod konzumira termicki obraden (kuhan ,pecen ili se trosi bez kuhanja
1 pecenja
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