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Sazetak:

Zadatak ovog zavr$nog rada bio je razmatranje proizvodnje obarenih kobasica u
mesarsko, trgovacko usluznom obrtu Promes — Cvanciger, te kemijska i mikrobioloska
analiza obarenih kobasica: hrenovke, pariSke kobasice i parizera. Kemijsko istrazivanje
odnosi se na prehrambene aditive utvrdene Pravilnikom o prehrambenim aditivima (2010),
to¢nije natrijev nitrit i fosfate, dok se mikrobioloska analiza odnosi na bakterije Salmonella
spp., Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, sulfitreducirajuce
klostridije 1 aerobne mezofilne bakterije. Zdravstvena ispravnost utvrdena je u skladu s
vaze¢om zakonskom regulativom, dok su analize provedene od strane Hrvatskog
veterinarskog instituta u Zagrebu u laboratoriju za analitiCku kemiju i laboratoriju za

mikrobiologiju hrane.

Kljuéne rije¢i: obarene kobasice, tehnologija proizvodnje, emulzija, mikrobiolosko

ispitivanje, prehrambeni aditivi

Abstract:

The primary object of this final work was to consider the production of cooked
sausages in the Butchery, commercial service trades Promes — Cvanciger and chemical and
microbiological analysis cooked sausages: hot dog, parizer and pariSke sausage. Chemical
research refers to food additives established ,,Regulation on Food Additives (2010),
specifically sodium nitrite and phosphates, while the microbiological analysis refers to the
Salmonella spp., Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes,
sulfitreducing clostridia and aerobic mesophilic bacteria. Health integrity was determined in
accordance with the current legislation, while the analysis carried out by the Croatian
Veterinary Institute in Zagreb in the laboratory for analytical chemistry and microbiology lab

for food.

Key words: cooked sausages, production tehnology, emulsion, microbiological testing, food

additives
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1. UvOD

Meso je osnovna i najvaznija namirnica zivotinjskog porijekla, najbolji je izvor
bjelancevina (17 - 25 %), a samim time i energije. BjelanCevine mesa sadrZe sve
aminokiseline potrebne za izgradnju vlastitih bjelancevina te je zbog toga potrosnja
mesa po stanovniku najvazniji pokazatelj prehrane stanovnistva. Uz bjelancevine, ono
sadrzi odredenu koli¢inu masti, vitamina, posebice vitamina B- skupine, mineralnih soli,
hormona 1 vode. Prerada mesa stekla je veliko znacenje prehrambene industrije kako u
Hrvatskoj, tako i u svijetu. Kvaliteta mesnih proizvoda prvenstveno ovisi o kvaliteti
sirovina, razli¢itim aditivima 1 zalinima koji se dodaju u svrhu poboljsanja
organolepti¢kih i drugih svojstava proizvoda, zatim o izboru tehnoloSkih postupaka
prerade, odnosno konzerviranju te kakvoci materijala za pakiranje gotovih proizvoda
koji mora osigurati zaStitu bez ikakvih promjena na proizvodu. U ovom radu su
prikazane mikrobioloske i kemijske analize pojedinih obarenih kobasica, to¢nije

hrenovke, parizera i parisSke kobasice.



2. PREGLED LITERATURE

2.1, Opcenito o kobasicama

Kobasice su najbrojnija skupina mesnih proizvoda s nekoliko stotina vrsta i viSe tisuca
komercijalnih naziva. To su proizvodi dobiveni nadijevanjem prirodnih ili umjetnih ovitaka
smjesom razliCitih vrsta 1 koli¢ina usitnjenog mesa, masnog tkiva, kozica, iznutrica, ostataka
vezivnog tkiva i dodatnih sastojaka. Osnovno obiljezje kobasica jest ovitak u kojem je nadjev
kobasica. Karakteristicna svojstva kobasica proistjecu od specifi¢nosti njihove proizvodnje s
obzirom na sastav, oblik, veli¢inu, pripremu nadjeva, a posebice s obzirom na vrste i koli¢ine
dodanih zacina i aditiva. Proizvodnja kobasica uvjetovana je brojnim ¢imbenicima, pa je
posve razumljivo $to se njihova klasifikacija i ocjena kakvoée osnivaju na velikom broju

kriterija, od kojih su najznacajniji:

e trajnost kobasica,
e sastav i stupanj usitnjenosti nadjeva,

e postupci prerade i konzerviranja.

Na osnovu navedenih kriterija u nasoj se zemlji proizvode i stavljaju u promet sljedece

skupine kobasica:

1) trajne,

2) polutrajne,

3) obarene,

4) kobasice za pecenje,

5) kuhane kobasice ili kobasice od iznutrica (Zivkovié, 1986).
Kategorije svinjskog mesa
Svinjsko meso se razvrstava u tri kategorije:

I.  kategorija- meso buta i hrptenog dijela (kare); but je ujedno i najvredniji dio svinjske
polovice

Il.  kategorija- meso leda, plecke i vrata



I1l.  kategorija- meso trbusSine, rebara, grudnog dijela, koljenice i podlaktice (Roseg, 1995).

2.2. Ovici za kobasice

Ovitak stiti nadjev kobasice od vanjskih utjecaja. Osnovna zadaca ovitka je da
zadrzava proizvod u obliku 1 veli¢ini koji su najpogodniji za naredne tehnoloske operacije i
rukovanje kobasicama u prometu. Ovitak takoder treba omogucditi isparavanje vode iz nadjeva
kao i prodiranje dima u nadjev pojedinih kobasica te mora biti nepropusan za mast. Kod nekih
vrsta fermentiranih kobasica ovitak treba omoguciti rast specificnih plijesni. Zbog toga ovici
moraju biti dovoljno elasti¢ni, ¢vrsti, nehigroskopni i otporni na djelovanje mikroorganizama,
a kod dimljenih kobasica uz sve to jo$ i propusni za plinove i vodu. Pored navedenih op¢ih

uvjeta ovici moraju ispunjavati sljedece posebne uvjete kakvoce:

e da podnesu toplinsku obradu do 120 °C
e da su elasti¢ni po duljini do 20 %, a po obujmu do 50 %
e da se pri toplinskoj obradi skupljaju po duljini do 15 %, a po Sirini do 20 %

e da su standardnih dimenzija

U proizvodnji kobasica razlikujemo prirodne 1 umjetne ovitke, no danas se sve vise
koriste umjetni ovici. Oni ne smiju biti $tetni za zdravlje niti tretirani bojama koje mogu
prije¢i u nadjev. Prednost ovitaka je S$to su standardne veliCine 1 §to se mogu termicki

sterilizirati (Zivkovié, 1986).

2.2.1. Prirodni ovici

Kao prirodni ovici kobasica uglavnom se koriste obradeni dijelovi crijeva Zivotinja za
klanje ukljucujuéi sluznicu jednjaka goveda i svinja te mokraéni mjehur goveda, svinja i
ovaca. Za odredene vrste kobasica upotrebljavaju se odgovarajuca crijeva, koja najbolje
odgovaraju obliku, veli¢ini, sastavu 1 nafinu obrade kobasica. Uz brojne prednosti prirodnih
ovitaka stoje i znacajni nedostaci. To su neujednacenost po veli€ini, greSske u obradi i njihova
visoka cijena kao posljedica uloZenog rada u njihovoj doradi i sortiranju. Stalna nestaSica
prirodnih ovitaka na trziS§tu je posljedica neorganiziranosti u prikupljanju, cis¢enju i
konzerviranju crijeva, tj. u primarnoj obradi. Upravo navedene mane utjecu da se prirodni

ovici sve vise zamjenjuju umjetnima. Ne ulaze¢i u detalje obrade i konzerviranja crijeva, treba
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naglasiti da su u naSoj zemlji propisani uvjeti kakvoce razliitih vrsta crijeva. OciS¢ena se
tanka ové¢ja crijeva razvrstavaju prema promjeru i kakvoéi. Prema promjeru crijeva se
razvrstavaju u 7 skupina, a prema kakvoc¢i u I. 1 IL. kvalitetu. Crijeva I. kvalitete moraju biti
bjelkasta ili siva, normalno vlazna, ¢vrstih stjenki i dobro posoljena, te bez ostataka sluznice i
miSic¢nice. Ne treba posebno naglasavati da crijeva moraju biti bez oStecenja Sto se provjerava
napuhivanjem zraka ili nalijevanjem vode. Takoder moraju biti bez tragova hrde, patoloskih
promjena i bez solnih mrlja. Crijeva Il. kvalitete su sive do tamnosive boje, dobro posoljena i
normalno vlazna, bez plijesni 1 patoloSkih promjena. Mogu na sebi imati manje ostatke
sluznica kao i manja oSteCenja stjenke s time da crijevo moze izdrzati pritisak prilikom
nadijevanja. Crijeva se sole Cistom kuhinjskom solju granulacije 1 mm. Miris crijeva mora

biti prirodan i bez ikakvih stranih primjesa.

Greske crijeva mogu biti premortalne i1 postmortalne. Premortalne greske su najcesce
povezane s razliitim patoloskim promjenama u koje ubrajamo: krvarenja, tumore, ¢vorice,
priraslice i sl. Od postmortalnih promjena najcesce se javlja gnjiljenje crijeva koje je
posljedica zakasSnjenja u €iS¢enju crijeva nakon evisceracije trupa zaklane Zivotinje. Gnjiljenje
moze nastati i u nedovoljno ocis§¢enim, prekasno ili nepotpuno usoljenim crijevima. Promjene
se mogu uociti nastankom neugodnog mirisa te pojavom zelenih ili modrocrvenih mrlja.
Gnjila crijeva gube elasticnost te su samim time neupotrebljiva za preradu u kobasice

(Zivkovié, 1986).

2.2.2. Umjetni ovici

Suvremeno kobasicarstvo sve viSe odlikuje upotrebom umjetnih ovitaka koji se

proizvode od razli€itih materijala pri ¢emu ne smiju biti:

e Stetni za zdravlje

e obojani bojama koje prelaze u nadjev i otapaju se u nekoj od komponenata nadjeva

Tiskarske boje koje se upotrebljavaju za oznacavanje 1 deklariranje proizvoda ne smiju

prolaziti kroz ovitak niti prelaziti na sadrZaj proizvoda (Zivkovié, 1986).
Prema podrijetlu i tehnoloskim svojstvima umjetni ovici se dijele na:

a) kolagenske



b) celulozne
c) natronske i pergamentne

d) poliamidne

Kolagenski ovici proizvode se od nusproizvoda klanja (govede koze i tetive) te su

.....

.....

crijeva, ujednacenog promjera, duljine i debljine stjenka S§to je povoljno pri automatskom
nadijevanju kobasica u vakuumu. Nedostatak im je $to se oStecuju tijekom duzeg zagrijavanja

pri T>75 °C, isto kao i crijeva.

Celulozni ovici proizvode se od hidroceluloze. Koriste se za nadijevanje hrenovki
(,,streep-tease®) 1 kobasica za pecenje (,,Wienie — Pak®), te za nadijevanje preSane Sunke
(,Wienie — Pak T. W.“ 1 ,H. S.*). Kod hrenovki, nakon termicke obrade, ovici se odbacuju.

Propusni su za vodu, zrak i mast.

Natronski i pergamentni ovici su u nasoj zemlji ranije kori$teni u ve¢im koli¢inama u
odnosu na danas, ali su u posljednje vrijeme potisnuti od kvalitetnijih umjetnih ovitaka.
Natronski ovici proizvode se od natron papira, nisu osobito elasti¢ni pa je zbog toga povrSina
termicki obradenih kobasica vrlo naborana. Ta pojava je manje izraZzena pri uporabi

pergamentnih ovitaka.

Poliamidni ovici proizvode se od poliamidnih folija i najbolje su kakvoée. Dobro
podnose niske (do - 45 °C) i visoke temperature (do 120 °C), nemaju Sav, prozirni su, vrlo
¢vrsti te nisu propusni za mast 1 plinove. PoSto se u njihovoj proizvodnji koristi temperatura
do 185 °C, poliamidni ovici su sterilni. Ne koriste se za nadijevanje kobasica koje se dime, a
osnovne su im tehnoloske prednosti Sto se nadjev moze termicki sterilizirati, te $to sprjecavaju
gubitak arome 1 prodor stranih mirisa u nadjev. To osobito dolazi do izrazaja pri skladiStenju

proizvoda (Kovacevié, 2001).

2.3. Obarene kobasice

Sukladno Pravilniku o mesnim proizvodima (2012) obarene kobasice su proizvodi od

razli¢itih vrsta mesa, masnog i1 vezivnog tkiva, strojno otkoStenog mesa te dodatnih sastojaka
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¢ija je osnova nadjeva fino usitnjena. Koli¢ina bjelanevina mesa u proizvodu mora biti
minimalno 9 %. Osnovni tehnoloski dio neke obarene kobasice je mesno tijesto ili ,,prat®
(njem. Brit) koji predstavlja homogeniziranu smjesu usitnjenog mesa, vode i kuhinjske soli.
Kada se u mesno tijesto doda jo§ i masno tkivo, u obliku emulzije ili suspenzije, i drugi
sastojci, dobije se nadjev obarene kobasice koji se puni u crijeva ili ovitak. Ako se nadjev
obarene kobasice sastoji samo od mesnog tijesta i masnog tkiva, onda je rije¢ o obarenim
kobasicama fine strukture kao S$to su hrenovke, safalade, pariska kobasica i dr. Medutim, ako
se u mesno tijesto doda i odredeni postotak mesa ili slanine pripremljenog na neki drugi

nacin, dobivaju se polutrajne kobasice (Savi¢ 1 Milosavljevi¢, 1983).

Obarene kobasice proizvode se od mesnog tijesta, masnog tkiva, mesa I., Il. i Il
kategorije 1 dodatnih sastojaka. Maseni udio masti u nadjevu krece se do 30 %, a vode do 60
%. Kobasice se podvrgavaju dimljenju 1 barenju u pari ili vrucoj vodi §to daje konzervirajuci
ucinak. Snizenje masenog udjela masti u nadjevu obarenih kobasica na 10 do 15 % provodi
se zbog povecanja masenog udjela mesa i vode. Treba naglasiti da je potrebno koristiti sve
moguénosti povecanja sposobnosti vezivanja vode (SpVV) mesa §to podrazumijeva pravilno
usitnjavanje i dodatak soli zbog opasnosti od izdvajanja vode i kaliranju. Obarene kobasice
mogu se ohladene skladistiti odredeno vrijeme, a prije konzumacije pojedine se moraju jos

jednom bariti.

Sukladno Pravilniku o kakvo¢i mesnih proizvoda (2012) obarene kobasice moraju

ispunjavati sljedece uvjete:

a) dasujedre i socne

b) da pod pritiskom ne otpustaju tekuéinu

c) da su po povrsini smedecrvene boje, bez ostecenja, vecih nabora i deformacija
d) daje nadjev ujednacene ruzicaste boje

e) da ovitak ¢vrsto prianja uz nadjev

f) da se prilikom prelamanja kobasica ne odvaja od nadjeva
Prema vazeéim propisima obarene kobasice se stavljaju u promet kao:

a) Hrenovke
b) Safalade
c) Posebna (,,extra®) kobasica

d) Pariska kobasica



e) Obarene kobasice prema specifikaciji (,,frankfurtska kobasica®, ,becka kobasica®,

obarene kobasice s povréem i dr.)

Hrenovke su proizvodi od svinjskog i/ili govedeg mesa, masnog i vezivnog tkiva i
dodatnih sastojaka. Nadjev se puni u prirodne ili umjetne ovitke, a na trziSte se mogu
stavljati sa ili bez ovitka. Koli¢ina bjelan¢evina mesa u proizvodu mora biti minimalno

10%.

Pariska kobasica je proizvod od svinjskog i/ili govedeg mesa, masnog i vezivnog
tkiva i dodatnih sastojaka. U nadjevu proizvoda manji dio masnog tkiva moze biti prisutan
u obliku kockica bijele boje. Nadjev se puni u prirodne ili umjetne ovitke. Koli¢ina

bjelancevina mesa u proizvodu mora biti minimalno 10 %.

Ekstra kobasica je proizvod od svinjskog i/ili govedeg mesa, masnog i vezivnog
tkiva i dodatnih sastojaka. Nadjev se puni u prirodne ili umjetne ovitke. Koli¢ina
bjelanCevina mesa u proizvodu mora biti minimalno 10 % (Pravilnik o mesnim

proizvodima, 2012).

U svom radu Zivkovié (1986) tvrdi da prema istrazivanjima F. Smiljana (1977)
obarene kobasice sadrze prosje¢no 51 — 53 % vode i u pravilu preko 30 % masti, pa rijetko
zadovoljavaju propisane normative kemijskog sastava. To je posljedica prekomjernog
dodavanja masnog tkiva u nadjev kobasica (vidi Tablicu 1).

Tablica 1. Kemijski sastav obarenih kobasica (Zivkovié, 1986)

Vrijeme ¢uvanja* Hrenovke Safalada Posebna kobasica
(dani)
voda (%) | mast (%) | voda (%) | mast (%) | voda (%) | mast (%)
1 51,3 32,3 51,9 35,2 52,7 34,8
3 48,0 38,9 49,7 36,8 51,3 35,9
5 448 414 46,4 39,2 52,1 35,2
7 - - 44,0 41,2 52,4 35,0
10 - - 42,5 42,0 52,3 35,2

*U uvjetima kombiniranog ¢uvanja u maloprodaji u rashladnoj vitrini i u hladnjaku




- =nije radeno

Postoje dva nacina proizvodnje obarenih kobasica s obzirom na stanje sirovine: od
toplog mesa (,,topli prat“, klasi¢ni postupak) i od ohladenog mesa (,hladni prat®,

konvencionalni postupak) (Kovacevi¢, 2001).

Tablica 2. Svojstva obarenih kobasica (Zivkovi¢, 1986)

Vrsta kobasice Mesno tijesto (%) | Masno tkivo (%) Ovitak Promjer
*
Hrenovke 70 30 ovéje tanko 18-24 mm
crijevo
Safalada 70 30 umjetni 25-40 mm
pariska kobasica 65 35 govede slijepo 100 mm
crijevo ili umjetni
posebna kobasica 65 35 govede debelo 40 mm
crijevo ili umjetni

*Mesno tijesto u koli¢ini do 20 % moze se zamijeniti svinjskim mesom L. ili II. kategorije.

2.3.1. lzbor i pripremanje mesa

U tradicionalnoj proizvodnji mesnog tijesta najviSe se cijenilo meso mladih bikova,
koje ima veliku sposobnost vezivanja vode, kao i mekano tele¢ce meso. Meso bikova sadrzi
malo loja koji nije pozeljan u proizvodnji kobasica ove vrste pa se loj odstranjuje. Meso
starijih zivotinja, koje veZe manje vode, bolje je za upotrebu u proizvodnji polutrajnih
proizvoda posto se iz njega prethodno dobro izdvoji loj. Za pripremanje obarenih kobasica
moguce je koristiti kako jo§ toplo meso, tako i ohladeno i smrznuto meso. S tehnoloSkog
gledista, optimalnoj kvaliteti konacnih proizvoda najviSe odgovara meso koje sadrzi dosta

adenozin trifosfata (ATP), odnosno svjeze meso tijekom prvih nekoliko sati nakon klanja.

Sposobnost vezivanja vode toplog mesa moze se sac¢uvati dodavanjem soli ili nitritne

soli, zatim hladenjem ili zamrzavanjem. Iz bakterioloSkih razloga treba izbjegavati duze




skladiStenje ovako tretiranog mesa, tj. njegovo hladenje ili zamrzavanje. Kod koriStenja
smrznutog ,toplog“ mesa neophodna je njegova prerada U Smrznutom stanju jer
odmrzavanjem neosteceni enzimi razgraduju ATP. Ukoliko je meso mikrobioloski ispravno,
ono se moze preradivati bez obzira na njegov pH. Vezanje vode je bolje pri viSem pH, dok je
podesavanje boje uspjesnije kod nizih pH vrijednosti. U praksi prehrambene industrije
upotrebljava se meso zivotinja razli¢itog porijekla, razli¢ite ishrane, starosti, uvjeta uzgoja,
kao 1 razli¢itih anatomskih dijelova trupa pa se samim time i razlikuju pH vrijednosti. Masno
tkivo, koje se koristi u proizvodnji obarenih kobasica, mora biti $to svjezije. Masno tkivo koje
je skladisteno duze vrijeme loSe utjeCe na okus kona¢nog proizvoda i smanjuje trajnost

kobasice (Savi¢ i Milosavljevi¢, 1983).

Tablica 3. UtroSak osnovnog i pomo¢nog materijala, crijeva i salamure za proizvodnju 1000

kg hrenovki (Prilagodeno prema: Roseg, 1995)

OSNOVNI MATERIJAL

Govede meso 1. kategorije 400 kg
Cvrsto masno tkivo 300 kg
Led 80 kg
Voda 180 kg
POMOCNI MATERIJAL

Luk bijeli 1,40 kg
Papar bijeli 2,00 kg
Muskat cvat 0,20 kg
Polifosfat 3,40 kg
Konac 0,40 kg
CRIJEVA

Ov¢ja crijeva 18-24 mm 3,500 m




SALAMURA

Mjesavina soli 45,00 kg

2.3.2. Tehnologija proizvodnje nadjeva obarenih kobasica

Osnova za proizvodnju obarenih kobasica, npr. hrenovki, je dobro povezivanje vode i
masti u nadjevu kobasice. Bitnu ulogu ima dobar sastav, odnosno receptura, ali prije svega
tehnologija prerade. Proizvod s ve¢im sadrzajem vezivnog tkiva moze se preraditi u odrziv
stabilan nadjev. S druge strane, nadjev s maksimalnim sadrzajem proteina misica, zbog

neprikladnih metoda prerade, moze biti neadekvatan za proizvodnju hrenovki.

Cilj proizvodnje mesnog tijesta je da, u prisutnosti kuhinjske soli, miofibrilarni
proteini prijedu u otopinu pri ¢emu se prvenstveno razlazu na aktin i miozin, Sto se olakSava
dezintegriraju¢im i homogeniziraju¢im efektom nozeva kutera. Za vrijeme termicke obrade,
mast nadjeva, i to kako njezin dio koji je u ¢vrstom stanju, tako i dio koji se otopio
djelovanjem topline proizvedenom radom nozeva kutera, ostaje blokirana proteinskim
membranama. Po odredenom redosljedu, u kuter se stavlja meso koje prethodno moze biti
mljeveno na vuku (eng.Wolf), zatim voda ili led, sol za salamurenje i eventualno fosfati. Za to
vrijeme rastvorena sol otapa proteine, a istovremeno se vrsi raspored nitrita i ostalih sastojaka
u mesnom tijestu. Ako se koriste 1 drugi proteini za bolje povezivanje mase, oni se obi¢no
dodaju na pocetku kuterovanja zajedno s mesom ili prije dodavanja masnih komponenti.
Proteini se na taj na¢in mogu na vrijeme rastvoriti te njihovo djelovanje na vezanje vode i
emulgiranje masti dolazi do potpunog izraZzaja. Ovako proizvedenom mesnom tijestu dodaju
se masne komponente (masni obresci, masno tkivo) 1 zac¢ini te se kuterovanje nastavlja sve
dok se dobiveni nadjev, odnosno u njemu formirane emulzije i suspenzije, ne stabilizira i dok

se ne dostigne zeljena konzistencija.

Postoji 1 drugi nain proizvodnje mesnog tijesta u kojem se meso, aditivi 1 masne
komponente u kuter stavljaju istovremeno. Nakon usitnjavanja i mije$anja, nadjev se
stabilizira propustanjem kroz koloidni mlin. Ekstrakcija proteina ovisi o vremenu usitnjavanja
i temperaturi mesa. Meso se mora dovoljno usitniti da bi se otopilo dovoljno proteina za
oblaganje masnih kapljica. Za maksimalno emulgiranje otapanje se mora izvrSiti $to je brze
moguce. ProduZeno usitnjavanje mesa i masnih komponenti vise smanjuje nego $to povecava

stabilnost emulzije. Ako se koristi smrznuto meso, prednost ima upotreba leda nad vodom.
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Najbolji rezultat daje usitnjavanje mesa na temperaturi do 3 °C, ali ne vise od 11 °C. Kod
upotrebe brzohodnih kutera, pozeljno je da temperatura bude oko 11 °C prije dodavanja
masnih komponenti. Ako se koriste sporohodni kuteri, da bi se izbjeglo produzeno
kuterovanje, temperatura treba biti od 4 °C do 7 °C. Krajnja temperatura nadjeva u oba
slu¢aja mora biti izmedu 10 °C 1 16 °C. Kada se zeli posti¢i maksimalna stabilnost kod
nadjeva koji zavrsava u koloidnom mlinu, temperatura nadjeva prelazi 16 °C, ali ne vise od
21 °C. Ako se ne koriste fosfati, nize temperature kuterovanja uvjetuju boljom povezanoscéu

nadjeva, pa se mast i zele manje izdvajaju (Savi¢ 1 Milosavljevi¢, 1983).

Slika 1. Kuter 1 noZevi kutera, ,,Laska‘“- Austria (Kovacevi¢, 2001)

2.3.3. Proizvodnja obarenih kobasica od toplog mesa (klasi¢ni postupak)

Kod proizvodnje mesnog tijesta od toplog mesa, neposredno nakon klanja, meso ima
visoki pH i puno ATP-a, pa ¢e samim time imati veliku SpVV i zatvorenu mikrostrukturu.
Problem je klasi¢nog postupka $to se proizvodnja moze organizirati tek u manjim pogonima,
jer je tesko kontinuirano osigurati vece kolic¢ine toplog govedeg mesa. Takoder, zrenje ,,prata“
u hladnjaci u trajanju od 24 sata i viSe produzava tehnoloski postupak 1 utjeCe na smanjenje
kapaciteta. Mesnom tijestu se dodaje NaCl koji pospjeSuje otapanje miSi¢nih proteina,
povecava pH i SpVV. Topli ,,prat” je vrlo pogodna sredina za tvorbu emulzije. Tehnoloski

proces sastoji se od nekoliko postupaka koji su prikazani na Slici 2. Nakon nadijevanja,
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kobasice se mogu toplo dimiti i bariti u automatskim komorama (Slika 3.) te nakon toga

pakirati. Klasi¢ni postupak proizvodnje obarenih kobasica danas se rijetko koristi.
govede meso —— usitnjavanje ———— dodaci
(kuter)

zrenje u hladnjaci

kuter ————————— masno tkivo

hladenje
(vodena kupelj)

pakiranje

otprema

Slika 2. Tehnoloski proces proizvodnje obarenih kobasica od toplog mesa (Zivkovié, 1986)
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Slika 3. Automatska komora za dimljenje i susenje (Hermann with Drupal, Impressum,
18.06.2016., url.)

2.3.4. Proizvodnja obarenih kobasica od ohladenog mesa (konvencionalni postupak)

Hladni ,,prat” se proizvodi od ohladenog ili prethodno smrznutog mesa. U takvom je
mesu doslo do razgradnje ATP-a i glikogena, a zbog pada pH i do znatnog smanjenja SpVV.
Zbog toga se takvom mesnom tijestu dodaju razliciti aditivi, posebice polifosfati koji imaju
ulogu nadoknaditi razgradene prirodne fosfate 1 povecati SpVV. U tehnologiji proizvodnje
npr. posebne kobasice moze se nakon nadijevanja provesti dimljenje, zatim barenje u
duplikatorima te pakiranje. Ovaj postupak proizvodnje obarenih kobasica obiljezava upotreba
suvremenih strojeva, npr. koloidnih mlinova, vakuum-kutera, vakuum punilica (Slika 4),
automatskih dimnih komora i sl. Trajnost obarenih kobasica u maloprodaji, tj. u uvjetima
kombiniranog rezima ¢uvanja u rashladnoj vitrini (do 10 °C) i u hladnjaku (2 °- 4 °C) iznosi
za hrenovke u prirodnom ovitku do 3 dana, za safaladu 7 - 8 dana, a za posebnu kobasicu u
umjetnom ovitku vise od 10 dana. Trajnost hrenovki pakiranih u vakuumu i skladistenih u
hladnjaku moze biti i do 21 dan. pH obarenih kobasica je 5,8 — 6,0, a ponekad i do 6,3.

Tehnoloski proces proizvodnje prikazan je na Slici 5.

Slika 4. Vakuum-punilica, ,,Handtmann®“ — Njemacka (Kovacevi¢, 2001)
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smrznuto govede meso masno tkivo

rezafica rezadica

(posebna i paritka
/ kobasica)
led (voda) usitnjavanje
(kuter)

fino usitnjavanje
(mikrokuter, koloidni mlin)

nadijevanje

(punilica)

toplo dimljenje (max. 90°C) 1
barenje (max. 70°C)

pakiranje

otprema

Slika 5. Tehnoloski proces proizvodnje obarenih kobasica od ohladenog mesa (Prilagodeno

prema: Zivkovi¢, 1986)

2.3.5. Emulgiranje masti u mesnom tijestu

Obarene kobasice imaju standardizirani sastav masti (max. 30 %) i vode (max. 60 %)
u nadjevu. Ne ulaze¢i u pojedinosti proizvodnje i svojstava mesnog tijesta, treba spomenuti da
je emulzija (lat. emulgare = izmusti) disperzni sustav koji sadrzi si¢usne kapljice neke
tekucine rasprSene u drugoj tekucini koja se s prvom ne mijeSa. Drugim rije¢ima, emulzija je
koloidno rasprSenje neke tvari netopljive u vodi ili u kojoj drugoj tekucini. Da se tekucine ne
razdvajaju, odnosno da se postigne stabilnost koncentrirane emulzije, potrebno je prisutstvo

emulgatora. Postoje dva tipa emulzije:

1) emulzija ulja ili masti u vodi (u/v emulzija, npr. majoneza i mlijeko u kojima je kao
emulgator Zzumanjak, odnosno kazein)

2) emulzija vode u masti ili u ulju (v/u emulzija)
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Prema tome, moze se smatrati da je mesno tijesto emulzija masti u vodi, a kao

emulgator u tvorbi takve emulzije sluze misi¢ne bjelancevine, odnosno aktomiozin.

Posebni problem u suvremenoj proizvodnji obarenih kobasica i drugih mesnih
proizvoda je emulgiranje dodanog i u meso urastenog masnog tkiva. Naime, ako se masno
tkivo dodaje u prevelikim koli¢inama koje nadmaSuju sposobnost misi¢nih bjelancevina kao
emulgatora u tvorbi emulzije, dolazi do otapanja masti tijekom toplinske obrade proizvoda
(,,podlijevanje®) te se takva mast izdvaja iz nadjeva kobasice. Vece koli¢ine otopljene masti
negativno utjeCu na kakvocu proizvoda, posebice na njegovu konzistenciju, vanjski izgled,
boju i okus. Upravo iz prethodno navedenih razloga, stabilnost emulzije je osnovni tehnoloski
problem u proizvodnji obarenih kobasica i drugih mesnih proizvoda. To je narocito aktualno
kada se u mesne proizvode Zele preraditi vece koli¢ine masnog tkiva i masti. Prema definiciji,
emulzija je, dakle, homogena smjesa masnog tkiva svinja i goveda te vode, koja je dobivena
upotrebom bjelancevinastih preparata (emulgatora) Zivotinjskog (Na-kazeinat, krvna plazma,
misi¢ne bjelancevine) ili biljnog podrijetla (izolirane sojine bjelancevine). Takva se ,,masna
emulzija“ priprema na dva naéina: toplim i hladnim postupkom. U proizvodnji emulzije odnos
izmedu masnog tkiva, vode i emulgatora obi¢no iznosi 5 : 5 : 1 (vidi Sliku 6). Osim emulzije

masnog tkiva u vodi, u praksi proizvodnje obarenih kobasica koriste se:

e cmulzija (,,krema‘“) od obarenih kozica u kojoj odnos izmedu svinjskih kozica, loja,
vode i emulgatora iznosi 20:6:8:1,5

e emulzija od ¢varaka

e emulzija vezivnog tkiva (,,Stes) 1 koZica

e krema“ od ¢varaka (Kovacevi¢, 2001).
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topli pastupalk hladwi postupak

masno tkivo (slanina, loj, masni voda, led
obresci. mast. koZice)

barenje masni obresci kuter emulgator
(60-65°C/15-20 min)

voda kuter emmilgator hladenje emulzije

hladenje emulzije

Slika 6. Tehnoloski procesi izrade emulzije u proizvodnji obarenih kobasica (Zivkovi¢, 1986)

2.3.6. Ugradnja vezivnog tkiva u nadjev obarenih kobasica

Mesno tijesto, koje sadrzi puno proteina, je pri optimalnoj tehnologiji termostabilnije
nego tijesto bogato masnim i vezivnim tkivom. Ako u nadjevu ima dovoljno vezivnog tkiva,
Cesto se dogodi da se nakon intenzivnog zagrijavanja teSko postize Cvrsta struktura. Ako
mesno tijesto sadrzi 10 % vezivnog tkiva, ili viSe, problemi nastaju, prije svega, zbog
upotrebe kozica. Kozice, koje se preraduju sirove ili su slabo termicki obradene, jako bubre i
uslijed toga postoji opasnost od pucanja omotaca kobasice. Uslijed stvaranja Zelatine iz
sirovog kolagena, hrenovke su so¢ne, ali i mekane i1 slabe strukture. Prethodno zagrijane
kozice bubre manje i ne utjecu Stetno na strukturu, ali imaju utjecaj na svojstva okusa. Ako se
preraduju Zile umjesto kozica, postizu se puno bolji rezultati. Zile se mogu preradivati sirove
jer bubre manje nego koZice. Pri tome su one daleko viSe neutralnog okusa i doprinose
strukturi gotovog proizvoda. Stoga, pri istom sadrzaju kolagena, hrenovke s dodatkom Zila
imaju bolja organolepti¢ka svojstva od onih u kojima su preradene kozice. Razlog tome su
razlike u njihovoj gradi, iako je kolagen bitan sastojak oba materijala (Savi¢ 1 Milosavljevic,

1983).
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2.3.7. Vaznost dezintegracije i homogenizacije za izradu nadjeva obarenih kobasica

Kuterovanje, koje ukljucuje procese dezintegracije sastojaka i homogenizaciju
nadjeva, ima izuzetno veliko znaCenje za kvalitetu gotovih obarenih kobasica. Veliki znacaj
ima tehnika usitnjavanja i emulgiranja jer usitnjavanjem treba omoguditi izlaz aktina i
miozina iz miSi¢nih vlakana. Tzv. suho kuterovanje, koje se vrs$i u pocetku procesa, bez
dodatka vode ili leda, je efikasno jer se tada miSi¢na vlakna lakSe sijeku nozevima kutera
nego poslije dodavanja vode. Pri tome je vazno da se meso ne zagrije previse. Vazan element
strukture u obarenim kobasicama je vezivno tkivo koje ne smije biti suviSe usitnjeno, dok za
masno tkivo ne vrijedi isto pravilo. Netaknute masne stanice treba ravnomjerno rasporediti
kroz cijelu masu §to je jedan od vaznih zadataka kuterovanja nadjeva. Ako se masne stanice
ostete, tada izlazi mast 1 stvaraju se male kapljice koje moraju biti obuhvacéene proteinskim
gelom da bi se sprjecilo njihovo sakupljanje. Ako je receptura takva da nadjev ne sadrzi
dovoljno mesa, u tom slu¢aju nema dovoljno proteina koji mogu obaviti spomenutu radnju.
Dakle, meso koje je siromasno masnim i vezivnim tkivom, treba jace usitnjavati. S druge
strane, meso koje je bogato vezivnim i masnim tkivom, treba umjereno usitnjavati jer se mora

osigurati homogena raspodjela 1 vezivnog i masnog tkiva (Savi¢ 1 Milosavljevi¢, 1983).

2.4.  Punjenje obarenih kobasica

Zagrijavanje mesa prilikom mljevenja 1 dodatak vode pospjeSuju razmnoZzavanje
mikroorganizama, stoga je potrebno $to prije napuniti nadjev u ovitak kako nebi doslo do
razmnozavanja laktobacila i mikrokoka, odnosno kvarenja. U ovom radu je ve¢ spomenuto da
postoje prirodni i umjetni ovici za proizvodnju kobasica. Nacin punjenja prirodnih ovitaka
ima bitan utjecaj na konzistenciju i vanjski izgled gotovog proizvoda i mozZe biti uzrok
pucanja omotaca. Kod punjenja nadjeva u crijevo mora se uzeti u obzir Sirenje volumena i
bubrenje nadjeva za vrijeme zagrijavanja u vodi. Vrlo je bitno da se punjenje nadjeva u ovitak
vr$i pod ravnomjernim pritiskom kako nebi doSlo do pojave mjehuric¢a zraka. Ako se oni u
nadjevu ipak pojave, Cesto se napune Zeleom ili masti za vrijeme termicke obrade, posebice

ako je nadjev na granici stabilnosti (Savi¢ 1 Milosavljevi¢, 1983).
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Prilikom punjenja, crijeva navuCena na nastavak punilice treba ¢vrsto obuhvatiti
rukom kako bi se sprijecio ulazak zraka, a crijeva maksimalno napunila. Kod izbora strojeva
za punjenje vodi se ra¢una o kapacitetu proizvodnje, ustedi vremena, sposobnosti da se stroj
lako podesi za proizvodnju kobasica odredenih duzina, da ne oStecuje crijeva, o cijeni stroja te
troSkovima pogona i odrzavanja. PoSto su kobasice oblikovane, vjeSaju se rucno ili
automatski na Stapove i stavljaju na vjeSalicu na kojoj se dime. Kako bi se odstranile s
povrSine zaostale Cestice nadjeva, preporucuje se da se, prije unosa u pusnicu, isprskaju
hladnom vodom. Ne smije do¢i do medusobnog dodirivanja jer se, na mjestima dodira, ne
razvija boja i Cestice dima ne dospijevaju do njih. PovrSina kobasica koja dolazi u dodir sa
Stapovima na koje se vjesSaju, treba biti Sto manja kako nebi doslo do sluzavosti, odnosno
kvarenja kobasica, osobito u periodu toplog vremena. Zbog toga se u novije vrijeme koriste
metalni Stapovi. Vrlo je vazno da se Stapovi dobro operu i dezinficiraju poslije svake upotrebe
(Oluski, 1973).

2.5.  Dimljenje, barenje i termicka obrada obarenih kobasica

Obarene kobasice podvrgavaju se rezimima termicke obrade koji mogu unistiti
mikroorganizme koji uzrokuju kvarenje i trovnje namirnicama. One se takoder i obavezno
dime. Pored uniStavanja dijela nepozeljne bakterijske flore na povrsini kobasice i u samom
nadjevu, za vrijeme dimljenja, kobasica dobiva boju, miris na dim i druga poZeljna svojstva.
Za vrijeme dimljenja je vaZzna ne samo temperatura, kvaliteta dima ve¢ 1 relativna vlaznost
zraka. SuviSan gubitak tezine kobasica, Cija vrijednost prvenstveno odreduje relativna
vlaZznost koja vlada u pusnici, nije poZeljan ne samo zbog nepotrebnih gubitaka, ve¢ i zbog
pojave naboranosti povrSine i gubitka okusa. Trajanje dimljenja varira ovisno o tome kakva se
boja proizvoda zeli, o vlaznosti zraka i vrsti puSnice. Temperatura u pusnici treba biti u
pocetku 40 °C (uz dodavanje manje koli¢ine dima) sve dok se kobasice ne osuse, dok ona ne
prodre u dubinu sadrzaja i dok se ne razvije boja salamurenog mesa. Zatim se podigne
temperatura pusSnice i dodaju vece koli¢ine dima. Na taj nacin kobasice dobivaju poZeljnu
boju i okus. U tom periodu pocinje i termicka obrada kobasica iz koje rezultira denaturacija
bjelan¢evina. Smanjena ventilacija, visoka relativna vlaznost ili upotreba vlaZzne piljevine
doprinose pojavi tamne boje povrSine. Dug period dimljenja pri visokim temperaturama

doprinosi pojavi vecih vrijednosti kala i uzrokuje pucanje omotac¢a. Nedovoljna temperatura
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pusnice i1 produljeno dimljenje isuSuju povrSinske dijelove nadjeva i doprinose da crijeva
postanu tvrda. Nakon zavrSetka dimljenja, kobasice se bare. Ako termicka obrada ne uslijedi
neposredno nakon zavrSetka dimljenja, nastaje nepotrebni kalo i naboranost omotaca
kobasica. Kobasice se, po zastarjelom sistemu, skidaju sa Stapova i bare u duplikatorima, a
zatim vade 1 hlade u posebnim posudama. U modernim tvornicama koriste se uredaji koji
istovremeno sluze i za dimljenje i za termicku obradu. U tim je uredajima moguce kontrolirati
temperaturu, brzinu strujanja zraka i relativnu vlagu. Koristi se topli zrak, voda (T oko 80 °C)
ili vodena para. Kada se kobasice obare, hlade se mlazevima hladne vode u uredaju u kome su
dimljene i termicki obradivane ili pod tuSevima izvan tog uredaja. Koristenje uredaja u kojima
se kobasice dime, termicki obraduju i eventualno hlade, omogucéuje da se jednom formirane
kobasice proizvode u neprekinutom toku sve do trenutka dok se ne zapakiraju (uSteda na
vremenu i radnoj snazi). Termi¢ka obrada se smatra zavrSenom kada se u centru kobasice
postigne temperatura od 65 ° do 67 °C kod kobasica ve¢eg promjera, odnosno 71 ° do 73 °C
kod kobasica manjeg promjera (10 - 15 minuta). Nakon zavrSene termic¢ke obrade kobasice se
hlade toliko da se postigne unutarnja temperatura 30 ° - 38 °C. Kada se povrsina kobasica
osusi, one se odnose u ohladeno skladiSte. Ne treba ih skidati sa Stapova i slagati u hrpu jer se,

u tom slucaju, brze kvare (Oluski, 1973).

2.6.  Postizanje zeljene boje obarenih kobasica

Boja obarenih kobasica ovisi, prije svega, od vrste 1 kategorije mesa. Naime, svi miSi¢i
jedne iste zivotinje ne sadrze iste koli¢ine mioglobina isto kao ni meso raznih Zivotinja.
Sadrzaj mioglobina u miSi¢ima ovisi i od nac¢ina drZanja Zivotinja (ispasa, tj. zelena trava daje
viSe pigmenta), starosti Zivotinja (meso starih Zivotinja ima viSe mioglobina) 1 vrste miSi¢a
(misic¢i koji vise rade sadrZze viSe mioglobina). Kod obarenih kobasica na boju proizvoda
prvenstveno utjeCe masno tkivo, odnosno mast koja doprinosi blijedoj boji kobasice. Slican

ucinak imaju i usitnjene koZice, ali i dodatak vode utjeCe na nijansu boje gotovog proizvoda.

Kod izrade mesnog tijesta obarenih kobasica mogu se upotrebljavati nitrati i nitriti kao
sredstva za salamurenje. Prema propisima vecine europskih zemalja moze se dodati 0,05 % ili
500 ppm natrijevog nitrata (NaNO3z), odnosno 0,06 % ili 600 ppm kalijevog nitrata (KNO3).
Nitriti se danas dodaju iskljucivo u obliku nitritne soli za salamurenje. Ona se sastoji 0d 99,4 -

99,5 % kuhinjske soli i 0,5 — 0,6 % natrijevog nitrita. Pomoé¢na sredstva salamurenja
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(askorbinska kiselina, askorbati, Seceri) dodaju se pri kraju kuterovanja, kad je zavrSeno
vezanje vode tako da, uslijed njihovog dodavanja, padanje pH vrijednosti nece negativno
utjecati na kvalitetu gotovog proizvoda.

Kod salamurenog mesa ravnoteza pigmenta se pomice u korist nitrozilmioglobina.
Medutim, svaki salamureni proizvod sadrzi i ostale derivate mioglobina. Posebno je vazno
kontrolirati koli¢inu metmioglobina, jer, ako je sadrzaj metmioglobina manji od 30 %, boja
obarenih kobasica je intenzivno crvena. Ako neka kobasica sadrzi 30 — 50 % metmioglobina,
ona je jo$ uvijek crvene boje, a tek kada koli¢ina metmioglobina prelazi 50 — 60 %, crvena
boja dobiva slabo smedu nijansu. Pri sadrzaju metmioglobina od 60 do 70 % postoji samo

slaba crvenkasta nijansa, ali dominira smeda boja (Savi¢ i Milosavljevi¢, 1983).

2.6.1. SprjeCavanje stvaranja metmioglobina

Postoje razli¢iti nacini kojima je moguce sprijeciti stvaranje prevelikih koli¢ina

mioglobina u korist pozeljnih pigmenata:

a) Upotreba vakuuma- cilj: izbjegavanje nepozeljnog djelovanja kisika iz zraka.
Primjenom vakuuma, prilikom usitnjavanja i drugih operacija, dolazi do povecanja
specifi¢ne tezine, tj. do smanjenja volumena proizvoda.

b) Djelovanje svjetlosti na boju- svjetlost daje energiju za kemijske reakcije kisika te
Stetno djelovanje svjetla ne ovisi o vrsti izvora, ve¢ iskljuc¢ivo o intenzitetu zracenja.
Sto je blizi izvor svjetla proizvodu i §to je duZe njegovo izlaganje svjetlu, to su
1zraZenije promjene boje.

c) Zatvaranje u limenke (hrenovke u limenkama, obarene kobasice u limenkama)- u
zraku koji se zadrzava ispod poklopca limenke cesto dolazi do promjene boje sadrzaja
konzervi uslijed nastanka metmioglobina. Ovaj nedostatak se moze izbjeci
uklanjanjem zraka iz limenke ili barem smanjenjem njegove koli¢ine punjenjem
limenke do vrha ili upotrebom redukcijskog sredstva (askorbinska kiselina).

d) Primjena askorbinske kiseline- askorbinska kiselina je relativno snazno redukcijsko
sredstvo (u koli¢inama od 0,03 do 0,05 %) koje ubrzava pojavu pozeljne boje i

doprinosi boljem iskoriStavanju nitrita.
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Vec¢ je odavno poznato da nitrati 1 nitriti imaju svoje toksi¢no djelovanje. To je razlog

zaSto su u vecini zemalja uvedena ograni¢enja upotrebe nitrita koji se koriste samo u obliku

nitritne soli za salamurenje. Iz nitrita i amina mogu nastati tzv. nitrozamini koji, kao jako

toksi¢ne tvari, imaju i kancerogeno djelovanje. Do danas je poznavanje ovog problema

nepotpuno i nije sasvim jasno pod kojim se uvjetima nitrozamini stvaraju u proizvodima od

mesa. Bez obzira na nejasnoce, sigurno je da se nitrati i nitriti moraju dodavati u proizvode od

mesa u Sto manjim koli¢inama, odnosno u koli¢inama koje zadovoljavaju tehnoloske i druge

zahtjeve, a nisu Stetne za potrosaca (Savi¢ i Milosavljevi¢, 1983).

2.7.  Tehnoloske greske obarenih kobasica

1) Greske vanjskog izgleda:

naboranost ovitka uslijed prekomjernog susenja

pucanje ovitka zbog previsoke temperature toplinske obrade

2) Greske boje kobasica

zatvoreno crvenomrka boja uslijed taloZenja dima na povrSini kobasica
suvise otvorena boja zbog nedovoljnog dimljenja
mramoriranost povrSine uslijed izluCivanja otopljene masti i nepotpune

pripreme prirodnih ovitaka

3) Greske u strukturi nadjeva

izlu¢ivanje masti pod ovitkom (,podlijevanje”) zbog slabe kakvoce
emulgatora, pregrijavanja mesnog tijesta ili nedovoljnog punjenja ovitka i zbog
prekomjerne koli¢ine masnog tkiva u nadjevu

izdvajanje masnog tkiva iz nadjeva (posebna i pariSka) uslijed dodavanja

mekanog masnog tkiva

4) Greske u boji nadjeva

svijetla boja nadjeva uslijed nedovoljnog salamurenja ili prekomjernog
dodavanja masnog tkiva u nadjev

zatvorena boja nadjeva uslijed upotrebe mesa starijih Zivotinja ili uslijed
nedovoljne koli¢ine masnog tkiva u nadjevu

»iSaranost nadjeva® zbog dodataka neujednaceno prosalamurenog masnog

tkiva iz razli¢itih proizvodnih serija
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e zelena diskoloracija nadjeva kao posljedica mikrobioloskih procesa u nadjevu
e crnomrke mrlje u nadjevu uslijed reakcije askorbinske kiseline iz smjese za

salamurenje s metalnim dijelovima stroja

Prakticka odrzljivost obarenih kobasica u maloprodaji, tj. u uvjetima kombiniranog
rezima ¢uvanja u rashladnoj vitrini (do + 10 °C) i u hladnjaku (2 - 4 °C) iznosi za hrenovke u
prirodnom ovitku do 3 dana, za safaladu 7 - 8 dana, a za posebnu kobasicu u umjetnom ovitku
viSe od 10 dana. Negativna obiljezja kakvoce postaju sve izraZenija tijekom cuvanja kobasica
u maloprodaji. Prije svega to se odnosi na osusenost prirodnog ovitka te na intenzivnije bljedu

boju i tvrdo¢u nadjeva kobasica. Takoder, starenjem obarene kobasice gube na mirisu i okusu.

U cilju $to privlacnijeg izgleda obarene se kobasice na trZiSte stavljaju upakirane u
razne vrste plasti¢nih folija. Slicno kao polutrajne kobasice, i obarene se kobasice pakiraju u
rastresitom stanu (u ,,rinfuzi*), obi¢no u neto masi 1 - 3 kg ili u manjim pakiranjima. Za
manje se pakiranje upotrebljava ambalaza od laminirane folije kombinirane od celofana i
polivinilklorida, dok se za prvu skupinu pakiranja upotrebljava ambalaza od retroaktivne
folije PDVC ili od plasti¢ne folije. Odrzljivost pakiranih hrenovki na temperaturi 5 — 8 °C
iznosi do 8 dana, a na sobnoj temperaturi do 2 dana. U vakuumu pakirane hrenovke ¢uvane u

hladnjaku mogu se drzati do 21 dan (Oluski, 1974).
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3. MATERIJALI | METODE

3.1.  Materijal istrazivanja

Ovaj rad je raden u Mesarsko, trgovacko usluznom obrtu Promes - Cvanciger. Cilj

istrazivanja bio je provjeriti zadovoljavaju li dostavljeni uzorci, prema ispitanim kemijskim

parametrima, uvjete propisane Pravilnikom o prehrambenim aditivima (2010), odnosno jesu li

dostavljeni uzorci sukladni preporuc¢enim vrijednostima obzirom na pretrazene mikrobioloske

parametre, stoga su provedene mikrobioloske i kemijske analize pojedinih obarenih kobasica,

tocnije hrenovke, parizera 1 pariske kobasice. U ovom sluc¢aju odreduju se koli¢ine natrijevog

nitrita (NaNO>), polifosfata, Listerie monocytogenes, Salmonelle spp., Enterobacteriaceae,

Staphylococcus aureus, sulfitreducirajucih klostridija i aerobnih mezofilnih bakterija.

Tablica 4. Popis kemijskih i mikrobioloskih parametara pretrazivanja

KEMIJSKI PARAMETRI

MIKROBIOLOSKI PARAMETRI

Natrijev nitrit

Listeria monocytogenes

Polifosfati

Salmonella spp.

Koagulaza pozitivni stafilokoki/
Staphylococcus aureus

Enterobacteriaceae

Sulfitreducirajuce klostridije

Aerobne mezofilne bakterije

3.2.  Uloga nitrata i nitrita i metoda kojom se odreduju

U svom radu Kovacevi¢ (2001) tvrdi da su nitrati natrijeve, odnosno kalijeve soli

(NaNOs, KNO3) nitratne kiseline (HNO3). Cine fine bjelkaste kristale. Zagrijavanjem im se

povecava topljivost u vodi. Djelovanjem reduktivnih bakterija nitrati se reduciraju u nitrite.
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Nitritnu sol treba skladistiti na suhom mjestu Sto krac¢i vremenski period kako nebi oksidirala

u nitrat u prisutnosti Kisika.

Nitriti su natrijeve, odnosno kalijeve soli (NaNO2 i KNO) nitritne kiseline (HNO>).
Cine bezbojne ili slabo Zuc¢kaste kristale koji su dobro topljivi posebice u toploj vodi.
Kemijski nisu postojani, osobito ako se nalaze uz organsku tvar, u kiseloj sredini ili na
poviSenoj temperaturi. U vecim koli¢inama nitriti su Stetni za zdravlje jer uzrokuju razgradnju
eritrocita 1 vitamina A, a takoder dio nitrita (oko 17 %) koji ne prelazi u NOMb zajedno s

aminima stvara nitrozoamine koji su kancerogeni.

Dodatak nitrata 1 nitrita rezultira nastankom specificnog mirisa 1 okusa te
svijetlocrvene boje nitrozilmioglobina (NOMDb). Oni takoder sluZe za ocuvanje boje proizvoda
1 svjezine mesa, no, s druge strane, sprjeavaju rast bakterije Clostridium botulinum, bakterije

¢iji su toksini paralizirajuci otrov za zivcani sustav.

Za analiziranje natrijevog nitrita u hrenovki, parizeru i pariskoj kobasici koriStena je
akreditirana metoda ,,Spektrofotometrijsko odredivanje koli¢ine nitrata i nitrita u mesnim

proizvodima enzimskom redukcijom nitrata u nitrite* (HRN EN 12014, 2007).

3.3.  Uloga polifosfata i metoda kojom se odreduju

Polifosfati su natrijeve i kalijeve soli fosforne kiseline (H3POs). Te soli ¢ine bijeli i u
vodi lako topljivi prah. Komercijalni pripravci polifosfata obi¢no sadrze 56 — 60 % fosfora
(izrazeno kao fosforov pentoksid (P20s)). S polifosfatima se, u praksi, najées¢e kombinira
NaCl. Osnovna zadaca polifosfata je da u mesu djeluju kao ionoizmjenjivaci i na taj nacin
izvlate dvovalentne katione iz veza s proteinima, cijepaju proteine i povecavaju broj
slobodnih funkcionalnih skupina aminokiselina, odnosno povecavaju SpVV. Oni takoder
stabiliziraju boju, miris 1 okus mesa §to je rezultat povecanja antioksidacijskog djelovanja, no
imaju 1 Stetan utjecaj na ljudsko zdravlje (debalans u metabolizmu soli u kostima) (Kovacevi¢,

2001).

Za odredivanje polifosfata u hrenovki, parizeru i pariskoj kobasici koriStena je
akreditirana metoda ,,Odredivanje sadrzaja ukupnog fosfora - Spektrofotometrijska metoda“
(HRN ISO 13730, 1999).
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3.4. Ostale metode

Za odredivanje Salmonelle spp. koristila se ,,Horizontalna metoda za dokazivanje
prisutnosti Salmonella spp.© (HRN EN ISO 6579, 2008).

Za odredivanje Koagulaza pozitivni stafilokoki / Staphylococcus aureus naziv metode
koja se koristila je ,,Horizontalni postupak brojenja koagulaza - pozitivnih stafilokoka
(Staphylococcus aureus i druge vrste) - 1. dio: Postupak primjene Baird - Parkerove hranjive
podloge na agaru“ (HRN EN ISO 6888, 2004).

Za odredivanje Enterobacteriaceae koristila se ,,Horizontalna metoda za dokazivanje
prisutnosti i brojenje Enterobacteriaceae — metoda odredivanja broja kolonija®“. Metoda je
specificirana za brojenje Enterobacteriaceae, a to se odnosi na proizvode namjenjene za
prehranu ljudi i hranidbu Zivotinja, te uzorcima iz okoliSa na podrucju proizvodnje hrane i
rukavanja hranom. Brojanje se vr$i u krutom mediju nakon inkubacije na 37 °C (HRN ISO

21528, 2004).

Za odredivanje Sulfitreduciraju¢ih klostridija koristila se metoda ¢iji naziv glasi

,Horizontalna metoda za odredivanje sulfitreduciraju¢ih bakterija u anaerobnim uvjetima‘“

(HRN ISO 15213, 2004).

Za odredivanje Aerobnih mezofilnih bakterija koristila se ,,Horizontalna metoda za
brojenje mikroorganizama -- Tehnika brojenja kolonija na 30 °C* (HRN EN ISO 4833, 2008).

Za odredivanje Listerie monocytogenes odgovaraju¢a metoda bila je ,,Horizontalna
metoda za dokazivanje prisutnosti bakterije Listeria monocytogenes — Metoda dokazivanja“
(HRN EN 1SO 11290, 1999).
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4. REZULTATI

Tablica 5. Rezultati kemijskog istrazivanja natrijevog nitrita u hrenovki u 2010. i 2011. godini

Datum pocetka pretrazivanja

Koli¢ina natrijevog nitrita (mg/kg)

23.10.2010. 60
09.05.2011. 48
23.11.2011. 60

Slika 7. Rezultati kemijskog istrazivanja polifosfata u hrenovki od 2010. do 2016. godine

Kolic¢ina polifosfata (g/kg)

QO P MNWwW BRW

1111

23.10.2010. 09.05.2011. 24.11.2011. 08.02.2016.

(g/kg)

M Kolicina polifosfata

Tablica 6. Rezultati mikrobioloSkog ispitivanja hrenovke od 2010. do 2016. godine
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25q

05.02.2016.

n.n. u 25g

Tablica 7. Rezultati kemijskog ispitivanja natrijevog nitrita i polifosfata u pariskoj kobasici u

2010. godini
Parametar Oznaka metode MJ MDK Rezultat
pretrazivanja
Natrijev nitrit | HRN EN 12014- mg/kg <100 40
3:2007
Polifosfati HRN ISO g/kg <5 3,325
13730:1999

Tablica 8. Rezultati mikrobioloskog ispitivanja pariske kobasice u 2010. godini

Parametar pretrazivanja Rezultat
Salmonella spp./25¢g n.n. u 25g

Koagulaza pozitivni stafilokoki/ <10 cfu/g

Staphylococcus aureus/g- inkubacija pri 37°C

Enterobacteriaceae/g- inkubacija pri 37°C <10 cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije/g <10 cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije/g <103 cfulg
Listeria monocytogenes/g <10 cfu/g

Tablica 9. Rezultati kemijskog ispitivanja natrijevog nitrita i polifosfata u parizeru u 2011.g.

Parametar Oznake metode MJ MDK Rezultat
pretraZivanja
Natrijev nitrit | HRN EN 12014- mg/kg <100 37

3:2007
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Polifosfati

HRN ISO
13730:1999

g/kg

<5

3,434

Tablica 10. Rezultati mikrobioloskog ispitivanja parizera u 2011. godini

Parametar pretrazivanja Rezultat
Salmonella spp./25g n.n. u 259

Koagulaza pozitivni stafilokoki/ <10 cfu/g

Staphylococcus aureus/g- inkubacija pri 37°C

Enterobacteriaceae/g- inkubacija pri 37°C <10 cfu/g
Sulfitreducirajuce klostridije/g <10 cfu/g
Aerobne mezofilne bakterije/g <10® cfu/g
Listeria monocytogenes/g n.n. u 25g
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5. RASPRAVA

U ovom radu zadatak je bio provesti kemijsko i mikrobiolosko ispitivanje pojedinih
parametara u hrenovki, pariS$koj kobasici i parizeru te utvrditi jesu li dobiveni rezultati u
skladu s uvjetima propisanim Pravilnikom o prehrambenim aditivima (2010), odnosno jesu li

dostavljeni uzorci sukladni preporucenim vrijednostima.

Tablica 5. prikazuje koli¢ine natrijevog nitrita u 2010. i 2011. godini, a uzorak je bio
hrenovka. Pretrazivanje je obavljeno od strane Laboratorija za analiticku kemiju, Odjel za
veterinarsko javno zdravstvo u Zagrebu, a s obzirom da su zakonom propisane koli¢ine za
natrijev nitrit <100, dostavljeni uzorci prema ispitanim kemijskim parametrima udovoljavaju

uvjetima propisanim Pravilnikom o prehrambenim aditivima (2010).

Slika 7. prikazuje koli¢ine polifosfata u hrenovki u 2010., 2011. i 2016. godini.
Rezultati su sljedeci: u 2010. godini bilo je 3,507 g/kg, u svibnju 2011. godine bilo je 3,961
g/kg, u studenom 2011. godine 3,707 g/kg, a u veljaci 2016. godine 4,264 g/kg. Dozvoljene
koli¢ine za polifosfate su <5, stoga dostavljeni uzorci prema ispitanim kemijskim
parametrima udovoljavaju uvjetima propisanim Pravilnikom o prehrambenim aditivima
(2010). PretraZivanje je obavljeno od strane Laboratorija za analitiCku kemiju, Odjel za

veterinarsko javno zdravstvo, Zagreb.

Tablica 6. prikazuje rezultate ispitivanja mikrobioloSkih parametara u hrenovki u
2010., 2011. i 2016. godini. Prema Zakonu o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za
hranu (2013) rezultati dobiveni istraZivanjem moraju biti izmedu grani¢nih vrijednosti ,,m* 1
M. Grani¢na vrijednost ,,m* za Koagulaza pozitivne stafilokoke/ Staphylococcus aureus,
Enterobacteriaceae i Sulfitreducirajuce klostridije iznosi 10 cfu/g, dok za Aerobne mezofilne
bakterije iznosi 10° cfu/g. Grani¢na vrijednost ,,M*“ za Salmonellu spp. je dozvoljena
odsutnost u 25g, dok za Koagulaza pozitivne stafilokoke/ Staphylococcus aureus,
Enterobacteriaceae, Listeriu monocytogenes i Sulfitreducirajuée klostridije iznosi 102 cfu/g, a
za Aerobne mezofilne bakterije iznosi 10* cfu/g. Obzirom na pretrazene mikrobioloske

parametre dostavljeni uzorci su sukladni preporu¢enim vrijednostima.
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Tablica 7. prikazuje da su rezultati kemijskog pretrazivanja natrijevog nitrita i
polifosfata u pariskoj kobasici u 2010. godini u skladu s uvjetima propisanim Pravilnikom o

prehrambenim aditivima (2010).

Tablica 8. prikazuje rezultate ispitivanja mikrobioloskih parametara u parisSkoj
kobasici u 2010. godini. Sve vrijednosti koje su objasnjene za Tablicu 6. vrijede i za Tablicu
8., stoga se moze zakljuciti da je dostavljeni uzorak sukladan preporucenim vrijednostima s

obzirom na pretrazene mikrobioloske parametre.

Tablica 9. prikazuje da prema rezultatima kemijskog pretrazivanja natrijevog nitrita i
polifosfata u parizeru u 2011. godini dostavljeni uzorak udovoljava uvjetima propisanim

Pravilnikom o prehrambenim aditivima (2010).

Tablica 10. prikazuje rezultate mikrobioloskog pretrazivanja pojedinih parametara u
parizeru u 2011. godini. Prema Zakonu o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu
(2013) rezultati dobiveni istrazivanjem moraju biti izmedu grani¢nih vrijednosti ,,m* i ,,M*.
Grani¢na vrijednost ,,m“ za Koagulaza pozitivne stafilokoke/ Staphylococcus aureus,
Enterobacteriaceae i Sulfitreducirajuce klostridije iznosi 10 cfu/g, dok za Aerobne mezofilne
bakterije iznosi 10°® cfu/g. Grani¢na vrijednost ,M*“ za Salmonellu spp. i Listeriu
monocytogenes je dozvoljena odsutnost u 25 g, dok za Koagulaza pozitivne stafilokoke/
Staphylococcus aureus, Enterobacteriacea i Sulfitreducirajuée Klostridije iznosi 102 cfu/g, a
za Aerobne mezofilne bakterije iznosi 10* cfu/g. Moze se zakljugiti da, obzirom na pretrazene
mikrobioloske parametre dostavljeni je wuzorak sukladan obveznim 1 preporuenim

vrijednostima.
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6. ZAKLJUCAK

Prema kemijskim i mikrobioloskim pretrazivanjima odredenih parametara u pojedinim

obarenim kobasicama, hrenovki, parizeru i pariskoj kobasici, moze se zakljuciti:

e da su dostavljeni uzorci u skladu s uvjetima propisanim Pravilnikom o prehrambenim
aditivima (2010)

e da su zadovoljeni mikrobioloski kriteriji prema obveznim 1 preporucenim
vrijednostima

e redovita kontrola proizvoda preduvjet je za uspjesno poslovanje i postizanje dobrih

poslovnih rezultata kao i pozicioniranje na trzistu s velikom konkurencijom
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