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Po sklepu dekana Biotehniske fakultete dne 23.3.2010 je delo Tehnologije mesa in mesnin I: drugi
ucbenik za Studente univerzitetnega Studija Zivilstvo in prehrana pri vajah predmeta Tehnologije
mesa in mesnin 1.

Vse pravice pridrzane. Ponatis (graficni, elektronski ali mehanski, vklju¢no s fotokopiranjem,
snemanjem ali prenosom v baze podatkov) celote ali posameznih delov je dovoljen le s pisnim
soglasjem nosilcev avtorskih pravic.



Gagperlin L. in Polak T. Tehnologije mesa in mesnin I: drugi u¢benik za $tudente univerzitetnega tudija Zivilstvo in prehrana

pri vajah predmeta Tehnologije mesa in mesnin I. Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za zivilstvo, 2010

KAZALO VSEBINE

1

ADITIVI, DODATNE SESTAVINE IN ZACIMBE V MESNI INDUSTRIJI....

1.1 ADITIVIIN DODATNE SESTAVINE .....cocooiiiiiiiiiiiiiii s

1.1.1 Najpomembnejsi aditivi anorganskega izvora v mesni industriji 1
1.1.2 Najpomembnejsi aditivi in dodatne sestavine organskega izvora v mesni
industriji 2
12 ZACIMBE.....ooooooicieeeeeeesssismeeees st 4
1.2.1  Bakteriologija za¢imb 6
1.2.2  Skladiscenje zacimb 6
1.2.3  Zacimbni ekstrakti 6
1.24 Viri 6
STROJI IN OPREMA V MESNI PREDELAVI 7
2.1 OPREMA ZA PRIDOBIVANIJE IN DISTRIBUCIJO MESA.........ccccoiiniiiicicicenns 7
211 Transport 7
212 Omamljanje in izkrvavitev zivali 7
21.3 Primarna obdelava trupov 9
214  Zakol perutnine 11
215 Zorenje, razsek in pakiranje mesa 11
22 OPREMA ZA PREDELAVO MESA IN DISTRIBUCIJO IZDELKOV ........cccoovviiviiniinnnnen. 12
221 Razdevanje mesa 12
222 Soljenje in razsoljevanje mesa 14
223  Gnetenje in meSanje 14
224 Polnjenje in zapiranje 15
225 Prekajevanje mesa in klobas 15
2.2.6 Toplotna obdelava izdelkov 16
2.2.7  SuSenje in zorenje klobas in mesa 16
2.2.8 Narezovanje in pakiranje izdelkov 16
229 Specialni stroji 17
IZDELAVA MESNIH IZDELKOV 18
3.1 UVOD ..ttt e 18
3.2 BARJENE KLOBASE .....ocoiiiiiiiiriii ittt 20
321 Uvod 20
3.22 Tehnologija izdelave barjenih klobas 21
3.23 Senzoricne lastnosti barjenih klobas 23
3.24 Viri 26
3.3 POLTRAJNE KLOBASE ......coiiiirierte et 27
331 Uvod 27
3.3.2 Tehnologija izdelave poltrajnih klobas 27
3.3.3 Najpogostejse napake pri proizvodnji poltrajnih klobas 30
3.34 Senzoricne lastnosti poltrajnih klobas 30
3.3.5 Naloga: izdelava Sunkarice 33
3.3.6 Viri 34
3.4 KRVAVICE ..ot s ss s 34
341 Uvod 34
3.42 Senzoritne lastnosti krvavic 34
3.43 Naloga: izdelava krvavic 35
3.44 Viri 36

3.5 PASTETA oot e e e e e s e se e se e s e e seeee e e sseesee e seeeeeess e sseeseeeneen



Gagperlin L. in Polak T. Tehnologije mesa in mesnin I: drugi u¢benik za $tudente univerzitetnega tudija Zivilstvo in prehrana
pri vajah predmeta Tehnologije mesa in mesnin I. Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za zivilstvo, 2010

6

3,51 Uvod

3.5.2 Tehnologija izdelave pastet

3.5.3 Senzoricne lastnosti pastet

3.5.4 Naloga: izdelava jetrne pastete v ovitku
3.5.5 Viri

3.6 PECENTICE oo eeeeeeeseessesees s se s seessees s sesseeseesens

3.6.1 Uvod

3.6.2 Senzoricne lastnosti pecenic
3.6.3 Naloga: izdelava pecenic

3.64 Viri

3.7 PREKAJENA SUNKA ....ooommrrvvveienneeviessesssssssssssssssssssssssnee

3.71 Tehnologija izdelave prekajene Sunke

3.7.2  Senzoricne lastnosti prekajene Sunke

3.7.3  Naloga: izdelava prekajene Sunke

3.74 Viri

3.8 ZASEKA ..o

3.81 Uvod

3.8.2 Izdelava zabeli oziroma zaseke

3.8.3 Senzoricne lastnosti

3.84 Naloga: izdelava zaseke

3.85 Viri

3.9 SUSENE KLOBASE ...t eeseeeseees e s seessesseesseesseseesens

3.9.1 Tehnologija izdelave susenih klobas

3.9.2 Senzori¢ne lastnosti suhih klobas

3.9.3 Naloga: izdelava susSene klobase

394 Viri

SENZORICNA ANALIZA MESNIH IZDELKOV, OBDELAVA REZULTATOV in

INTERPRETACIJA
4.1 UVOD ...t s
4.2 CILJT oo
43 MATERIAL.....ooiiciieieic et s
44 NACRT DELA....ooooiiiiierrnsssccccmeensssssssmnesss s
44.1  Deskriptivni test
44.2 Sejemsko ocenjevanje
4.5 OBDELAVA PODATKOV ..o
4.6 REZULTATT ..o
4.6.1 Viri
DOLOCANJE NaCl IN REZIDUALNIH NITRITOV V MESNIH IZDELKIH.........ccoouvvrrvennn.
5.1 UVOD ...
5.2 DOLOCANJE VSEBNOSTI NATRIJEVEGA KLORIDA PO VOLHARDU
5.3 DOLOCANJE VSEBNOSTI NITRITOV.....ccorvvvverrrrrerrnnrrnnes
5.3.1 Viri

POMEMBNE]JSI PREDPISI S PODROCJA MESNO-PREDELOVALNE INDUSTRIJE.......

36
37
38
40
41
41
41
41
42
42
42
43
44
45
45
45
45
45
46
46
47
47
48
51
52
52

54
54
54
54
54
55
56
56
57
59

60
60
61
62
63

64



Gagperlin L. in Polak T. Tehnologije mesa in mesnin I: drugi u¢benik za $tudente univerzitetnega $tudija Zivilstvo in prehrana
pri vajah predmeta Tehnologije mesa in mesnin I. Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za zivilstvo, 2010

1  ADITIVI, DODATNE SESTAVINE IN ZACIMBE V MESNI INDUSTRIJI

1.1 ADITIVIIN DODATNE SESTAVINE

Aditivi so snovi, ki jih Zivilom dodajamo z namenom, da bi jim izboljSali nekatere lastnosti ali da bi
dosegli dolocene tehnoloske ali druge ucinke. Kakovost aditivov in njihovo uporabo v zivilskih
izdelkih v republiki Sloveniji predpisuje Pravilnik o aditivih za Zivila (2004).

Zelo pogosta dodatna sestavina v mesno-predelovalni industriji je voda (tekoca ali v obliki ledu).
Pravilnik o aditivih za Zivila je ne omenja (ni aditiv), Pravilnik o sploSnem oznacevanju predpakiranih
zivil (2000) pa zahteva navedbo dodane vode v deklaracijah za predpakirana zivila, ¢e vsebnost
dodane vode presega 5 % mase konc¢nega Zivila.

Najpogostejsa dodatna sestavina v mesni industriji pa je kuhinjska sol (NaCl). Deluje kot ojacevalec
arome, izdelkom daje zaZelen slan okus, izboljsa tehnoloske lastnosti nadeva (poveca sposobnost za
vezanje vode (SVV), izboljsa emulgivno in povezovalno sposobnost miofibrilarnih beljakovin) in ima
protimikrobni ucinek. Pravilnik o aditivih za Zivila NaCl ne omenja (ni aditiv).

1.1.1  Najpomembnejsi aditivi anorganskega izvora v mesni industriji
1.1.1.1  Fosfati (E 338-E452)

Fosfati so soli fosforne (V) kisline (HsPOs). Pravilnik o aditivih za zivila dovoljuje za mesne izdelke
posamezno ali v kombinaciji uporabo fosforne kisline (E 338), Na-fosfatov (E 339), K-fosfatov (E 340),
Ca-fosfatov (E 341), Mg-fosfatov (E 343), difosfatov (E 450), trifosfatov (E 451) in polifosfatov (E 452).
Uporabljajo se v proizvodnji mesnih izdelkov, ki v tehnologijo izdelave vkljucujejo toplotno obdelavo,
vendar sme po Pravilniku o aditivih za Zivila kon¢ni izdelek vsebovati najve¢ do 0,5 % (do 5 g/kg)
skupnih fosfatov, izrazenih kot fosforjev pentoksid — P20Os. V perutninskih izdelkih je dovoljena visja
koli¢ina skupnih fosfatov, do 0,8 %, zaradi vecje vsebnosti naravnih fosfatov v perutninskem mesu.
Loceno dolocanje naravno prisotnih in dodanih fosfatov je analiticno problemati¢no, z omejitvijo
skupnih fosfatov pa je avtomaticno omejena koli¢ina dodanih fosfatov. Kolic¢ina fosfatov je omejena
zaradi moznosti potvorb mesnih izdelkov, t.j. dodatka in vezave vecdjih koli¢in vode. Fosfatom po eni
od teorij pripisujejo skodljive zdravstvene ucinke. Kalcij in fosfor sta v organizmu v dolocenem
razmerju in ¢e vsebuje hrana prevec fosforja in premalo kalcija, kar se dogaja pogosto, fosfor veze
kalcij iz kosti in pojavi se demineralizacija kosti oz. osteoporoza. Ta teorija ni dokazana, vendar je
omejitev fosfatov v smislu '¢im manj kemije v hrani' vsekakor smiselna. Vedje koli¢ine fosfatov v
izdelkih povzrocijo poslabsanje nekaterih senzori¢nih lastnosti izdelkov, kot so neprijeten milnat,
trpek priokus in precvrsta ter gumijava tekstura.

Fosfati beljakovinam povrnejo sposobnost nabrekanja in s tem povecajo SVV (boljSa senzoricna
kakovost, vedja dobit predelave), zavirajo razvoj oksidativne zarkosti, imajo antimikrobni ucinek,
pospesujejo razvoj barve mesa med razsoljevanjem in posredno delujejo tudi kot emulgatorji, saj
povzrocajo disociacijo aktomiozina na aktin in miozin (aktin in miozin sta namrec¢ boljsa emulgatorja
kot aktomiozin). Na trziS¢u so na razpolago Stevilni komercialni fosfatni preparati.

1.1.1.2  Nitrati (E 251-E 252)

Nitrati so soli dusikove (V) kisline (HNOs). Dovoljena je uporaba Na-nitrata (NaNOs — E 251) in K-
nitrata (KNOs — E 252) (Pravilnik o aditivih za zivila, 2004; Pravilnik o spremembah in dopolnitvah
Pravilnika o aditivih za zivila, 2008).
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Nitrati so pomembni v procesu oblikovanja znacilne, stabilne rdece barve razsoljenega mesa.
Denitrifikacijske bakterije reducirajo nitrat do nitrita, ki se preko dusikove (IIl) kisline (HNO:)
razgradi do dusikovega oksida (NO), ki reagira z mioglobinom in nastane barvilo nitrozomioglobin.
Med segrevanjem nitrozomioglobin preide v nitrozomiokromogen. Nitrati oblikujejo tudi aromo
razsoljenega mesa in delujejo protimikrobno, vendar slab3e kot nitriti. Ker je pri uporabi nitrata tezZje
predvideti koli¢ino rezidualnega nitrita (toksicen, kancerogen) v kon¢nem izdelku, pri razsoljevanju
namesto nitrata raje uporabljajo nitrit.

Preglednica 1: Izdelki, v katerih je dovoljena uporaba Na- in K-nitrata z dovoljenimi vhodnimi koli¢inami in
dovoljenim najvecjim ostankom (Pravilnik o aditivih za zivila, 2004; Pravilnik o spremembah in dopolnitvah
Pravilnika o aditivih za zivila, 2008).

vrsta izdelka vhodna kolic¢ina ostanek
(mg/kg) (mg/kg?)

toplotno neobdelani mesni izdelki 150 ni predpisano

doloceni tradicionalni mesni izdelki, izdelani po postopku mokrega 300 (0z. 250) 250 (0z. 10)

in suhega razsoljevanja ter drugi tradicionalni soljeni mesni izdelki

* ostanek izrazen kot NaNOs

1.1.1.3  Nitriti

Nitriti so soli dusikove (III) kisline (HNO2). Dovoljena je uporabo Na-nitrita (NaNO: — E 250) in
K-nitrita (KNO:z - E 249) (Pravilnik o aditivih za Zivila, 2004; Pravilnik o spremembah in dopolnitvah
Pravilnika o aditivih za Zivila, 2008). Nitriti se v Zivila lahko dodajajo samo v mesanici s soljo ali
nadomestkom za sol.

Preglednica 2: Izdelki, v katerih je dovoljena uporaba Na- in K-nitrita z dovoljenimi vhodnimi koli¢inami in
dovoljenim najvecjim ostankom (Pravilnik o aditivih za zivila, 2004; Pravilnik o spremembah in dopolnitvah
Pravilnika o aditivih za zivila, 2008).

vrsta izdelka vhodna koli¢ina ostanek

(mg/kg)* (mg/kg)*
mesni izdelki 150 ni predpisano
sterilizirani mesni izdelki (Fo > 3,00) 100 ni predpisano
doloceni tradicionalni mesni izdelki, izdelani po postopku mokrega od 0 do 180 od 50 do 175*

in suhega razsoljevanja ter drugi tradicionalni soljeni mesni izdelki ~ (odvisno od izdelka) (odvisno od izdelka)

x jzrazeno kot NaNQOg; * ostanek v kon¢nem zivilu, izrazen kot NaNO:2

V razsoljenih mesnih izdelkih nitriti sodelujejo pri oblikovanju nitrozomioglobina oz.
nitrozomiokromogena (opisano pri nitratih), ki dajeta razsoljenemu mesu in izdelkom znacilno
roznato barvo. Nitriti sodelujejo tudi pri oblikovanju znacilne arome razsoljenega mesa, imajo
antioksidativen ucinek in v vedjih koncentracijah zavirajo rast nekaterih bakterij, oziroma kar je
najpomembnejSe, zavirajo rast bakterije Clostridium botulinum in tvorbo toksina botulina. Nitriti so
toksicni, saj povzrocajo razgradnjo eritrocitov in A vitamina, ter mutageni in kancerogeni, ker z amini
tvorijo kancerogene nitrozamine.

1.1.2  Najpomembnejsi aditivi in dodatne sestavine organskega izvora v mesni industriji
1121  Aditivi

Askorbinska kislina je kemijsko zelo aktivna in termolabilna. Je mocan reducent, saj veze kisik in
tako preprecuje oksidacijo drugih snovi, hkrati pa reducira Ze oksidirane spojine. PospeSuje
oblikovanje nitrozomioglobina in s tem skrajSa ¢as razsoljevanja ter omejuje pojav zelenih diskoloracij.
Pravilnik o aditivih za Zivila (2004) dovoljuje uporabo askorbinske kisline (E 300), Na-askorbata (E
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301) in Ca-askorbata (E 302) quantum satis, t.j. po potrebi — doziranje ni omejeno. V polkonzerviranih in
konzerviranih mesnih izdelkih je dovoljena tudi uporaba izoaskorbinske (eritrobinske) kisline (E 315)
in Na-izoaskorbata (Na-eritrobata — E 316), vendar je njun dodatek koli¢insko omejen (najvecja
dovoljena vsebnost v koncnem izdelku je 500 mg/kg, izrazeno kot eritrobinska kislina).

Glukonodelta-lakton (GDL-E575) (CeHwOs) znizuje pH nadeva in s tem izdelek delno
mikrobiolosko stabilizira, poleg tega pa med razsoljevanjem pospesuje konverzijo mioglobina v
nitrozomioglobin ter s tem pospeSuje razsoljevanje. Uporablja se v proizvodnji poltrajnih in susenih
klobas. Izdelki, ki vsebujejo GDL, imajo kiselkast okus. Pravilnik o aditivih za Zivila (2004) doziranja
GDL ne omejuje (quantum satis).

Glutaminska kislina (CsHoNOs) in glutaminati se dodajajo v nekatere mesne izdelke, kot so mesni
siri, juhe in nekatere konzerve, kot ojacevalci arome in kot nadomestki za kuhinjsko sol. Pravilnik o
aditivih za zivila (2004) dovoljuje posamic¢no ali v kombinaciji uporabo glutaminske kisline (E 620),
mononatrijevega glutaminata (E 621) in monokalijevega glutaminata (E 622) z najvec¢jo dovoljeno
vsebnostjo v kon¢nem izdelku do 10 g/kg.

Karagenan (E 407) je hidrokoloid, sestavljen iz sulfatiziranih linearnih polisaharidnih enot, ki ga
pridobivajo iz rdecih morskih alg. Poveca SVV v izdelku, saj med toplotno obdelavo veze vodo v
izdelku in po ohladitvi Zelira ter tako izboljSa dobit med toplotno obdelavo ter teksturo izdelka. A-
karagenanu, enemu od kopolimerov v jedilnem karagenanu, pripisujejo kancerogeno delovanje.
Pravilnik o aditivih za zivila (2004) njegovo uporabo dovoljuje, doziranje ni omejeno.

1.1.2.2 Dodatne sestavine

Skrob je ogljikov hidrat, sestavljen iz amiloze in amilopektina v razmerju 1:4 ali 1:5. Industrijsko ga
pridobivajo iz koruze, krompirja, psenice, riza, itd. Skrob kot hidrokoloid veZe oz. zamrezi vodo in
nata nacin izboljsa SVV nadeva izdelkov. Dodajajo ga v nekatere konzerve, kot je mesni narezek. Po
Pravilniku o aditivih za zivila (2004) skrob ni aditiv in njegovo doziranje ni omejeno.

Od mlecnih beljakovin se v mesni industriji najpogosteje uporabljajo kazeinati, ki veZejo vodo (se
hidrirajo) in mascobe ter delujejo kot emulgatorji, vendar ne pri normalnem konénem pH mesa, kot je
5,6. Na trziScu so na razpolago Stevilni kazeinatni preparati z razlicnimi komercialnimi imeni. Po
Pravilniku o aditivih za zivila (2004) mle¢ne beljakovine ne spadajo med aditive, zato doziranje ni
omejeno.

Krvno plazmo dobimo, ¢e iz krvi odstranimo krvna telesca, eritrocite, levkocite in trombocite. Krvna
plazma vsebuje veliko beljakovin in je dober emulgator. Dodajajo jo nekaterim konzervam iz mletega
mesa. Po Pravilniku o aditivih za zivila (2004) krvna plazma ni aditiv in doziranje ni omejeno.

Soja se uporablja v obliki sojine moke (vsebuje 30-50 % beljakovin), sojinega proteinskega koncentrata
(vsebuje najman;j 70 % beljakovin), sojinega proteinskega izolata (vsebuje najmanj 90 % beljakovin) in
teksturiranih sojinih proteinov (vsebujejo cca 50 % beljakovin in se uporabljajo kot mesni analogi). Te
preparate dodajajo nadevom nekaterih klobas in mesnim sekljaninam. Soja veze vodo, rahlja in
povezuje nadev, delno pa deluje tudi kot emulgator. Pri uporabi vedjih koli¢in sojinih preparatov dobi
izdelek vonj in okus po stro¢nicah.

Zelatino pridobivajo s hidrolizo kolagena iz kosti, koZic in veznega tkiva. V mesni industriji se
uporablja kot zZelatina v prahu, ki jo pridobivajo s suSenjem in mletjem Zelatine, ali Zelatina v listicih.
Zaradi velike sposobnosti Zeliranja lahko Zelatina vpije tudi do 90 % vode. Uporablja se predvsem v
proizvodnji konzerv iz prasi¢jega mesa v kosih. Preprecuje izlocanje mesnega soka, saj v obliki Zeleja
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veze sok, ki ga meso odpusti med toplotno obdelavo, ter povezuje kose mesa v konzervi. Po
Pravilniku o aditivih za Zivila (2004) Zelatina ni aditiv in njeno doziranje ni omejeno.

Sladkorji se pogosto dodajajo razsolicam v koli¢inah 0,5 do 2 %. V izdelkih sladkor ublazi (prikrije)
slan okus in izboljSa aromo. Deluje tudi kot reducent pri oblikovanju barve, izdelek pa tudi zakisa in s
tem mikrobiolosko delno stabilizira (razgradni produkti sladkorjev so namrec kisline, kar je
pomembno v proizvodnji suhih klobas). V praksi se najpogosteje uporablja dekstroza, z drugimi imeni
glukoza ali grozdni sladkor. Pravilnik o aditivih za Zivila (2004) pa sladkorjev ne omenja.

1.2 ZACIMBE

Zacimbe so dodatne sestavine, ne spadajo med aditive in niso predmet obravnave Pravilnika o
aditivih za Zivila (2004).

Zacimbe so izdelki rastlinskega izvora znacilne sestave, vonja in okusa, ki se dodajajo Zivilskim
izdelkom zaradi izboljSanja vonja, okusa in barve, hkrati pa izboljSajo tudi prebavljivost zivil, saj
pospesujejo izlocanje prebavnih sokov. Nekatere zacimbe so tudi bakteriostatiki in antioksidanti,
istoasno pa so pogosto mocno kontaminirane z mikroorganizmi in na ta nacin vir okuzbe Zivil.
Hranilna vrednost za¢imb je zanemarljiva.

Zacimbe pridobivajo iz razlicnih delov rastlin, iz korenin, skorje, listov, cvetov, plodov ali semen.
Aktivne snovi v za¢imbah so lahko hlapne aromati¢ne spojine (alkoholi, ketoni, etri, kisline, terpeni),
ki nosilci vonja in okusa, alkaloidi in glikozidi (npr. piperin v popruy, ...), ki dajejo oster in peko¢ okus,
ter pigmenti, kot sta klorofil in karotinoidi (npr. kapsantin v rdeci papriki) in dajejo barvo. Aktivne
snovi, ki so najpomembnejsa sestavina za¢imb, predstavljajo kolic¢insko le njihov manjsi del. Zac¢imbe
vsebujejo najvec¢ ogljikovih hidratov (celuloza, skrob, sladkorji) in mascob (med mascobami sta
komercialno pomembni gorci¢na in sezamova mascoba).

V mesno-predelovalni industriji se kot dodatek klobasam, konzervam, gotovim jedem, juham, itd.
uporabljajo sledece zac¢imbe.

Poper (Piper) je seme okrogle oblike. Uporabljata se ¢rni poper (P. nigrum), ki ima mocnejso aromo in
beli poper (P. album), ki ima ostrejsi okus. Crni poper je posuseno nedozorelo seme, beli poper pa je
posuseno popolnoma zrelo seme. Poper vsebuje terpene (1 do 2,5 %), ki mu dajejo znacilno aromo,
alkaloid piperin (5 do 9 %), ki daje znacilen okus, in precej Skroba. Poper raste v jugovzhodni Aziji
(Borneo, Sumatra, Java, Indija, Cejlon, itd.). V zadnjem casu se je na trgu pojavil tudi zeleni poper,
konzerviran v slanici, ki ima bolj blag okus in zelo prijetno aromo ter se uporablja pri kulinari¢ni
pripravi mesa (poprov zrezek), pri izdelavi raznih mesnih izdelkov, itd. Zeleni poper so zeleno obrani
plodovi, v katerih z ustreznimi metodami preprecimo delovanje njihovih endogenih encimov. Poper
se uporablja v proizvodnji nekaterih klobas, konzerv in gotovih jedi.

Paprika (Capsicum annuum) je plod enoletne rastline in je podolgovato-okrogle oblike. Karotinoida
kapsantin in karotin ji dajeta barvo, rdeco oz. rumeno. Paprika je tudi pomemben vir vitaminov,
vsebuje vitamine A, By, Bz, C in E. Uporablja se sveza ali pa posuSena in mleta. Odvisno od vrste in
komponent, ki se meljejo (cel plod ali samo posamezni deli), se proizvaja ostra, polsladka in sladka
paprika. Uspeva v juzni Evropi in v Ameriki. Najbolj znane so Spanska, madzarska in horgoska
paprika. Paprika se uporablja v proizvodnji klobas, konzerv, gotovih jedi, itd.

Cesen (Allium sativum) je iz veé strokov sestavljena Cebulica rastline, ki raste v Evropi in centralni
Aziji. Vsebuje aminokislino aliin, ki pod vplivom delovanja encima alinaze prehaja v alicin.
Alildisulfid, ki nastane iz alicina, daje ¢esnu znaéilen vonj in aromo. Cesen vsebuje tudi vitamin C.
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Aliin z nekaterimi drugimi sestavinami deluje baktericidno. Ker vsebuje Zveplove spojine, pripisujejo
¢esnu tudi zdravilen ucinek. Zaradi moc¢nega okusa in vonja se ¢esen dodaja samo v nekatere vrste
klobas in gotovih jedi.

Cebula (Allium cepa) uspeva v Evropi, Ameriki in srednji Aziji. Je debulica okrogle ali splo$ene oblike,
sestavljena iz debelih mesnatih listov. Vsebuje Zveplove spojine in sladkorje. Odvisno od vrste ima
bolj ali manj oster okus in vonj, kar je posledica vsebnosti disulfidnih eteri¢nih olj. Pripisujejo ji tudi
zdravilen ucinek. Uporablja se v proizvodnji nekaterih klobas, konzerv in gotovih jedi.

Koriander (Coriandrum sativum) uspeva v juzni Evropi, Mali Aziji, severni Afriki, Indiji in Ameriki. Je
posuseni okrogli plod premera 4 do 5 mm. Vsebuje 0,2 do 1 % eteri¢nih olj, kot so linalol, limonen in
geraniol. Uporablja se v proizvodnji klobas in konzerv iz govejega mesa, znacilen vonj po koriandru
ima mortadela, v malo manjsi meri tudi Sunkarica.

Kumina (Carum carvi) — uporablja se posuSeno seme (srpaste, upognjene oblike in ¢okoladno sive
barve) rastline, ki raste v srednji Evropi. Vsebuje 3 do 7 % eteri¢nih olj in terpenov ter tanin. Uporablja
se v proizvodnji nekaterih klobas, konzerv in gotovih jedi.

Janez (Pimpinella anisum) je posuseni, zrnati plod rastline, ki uspeva v srednji Evropi in na Japonskem.
Vsebuje 1,5 do 4 % eteri¢nih olj (anetol). Uporabljajo ga v proizvodnji nekaterih klobas.

Majaron (Origanum majorana, Majorana hortensis) so posuSeni in zmleti listi rastline, ki uspeva v
Sredozemlju in severni Afriki. Vsebuje 3,5 % etericnih olj ter tanin. Uporablja se v proizvodnji klobas
zlasti krvavic, pastet in jetrnic, nekaterih konzerv ter gotovih jedi.

Nageljnove zbice (Eugenia caryphylata) so posuseni cvetni popki klincevca, ki uspeva na Malajskem
arhipelagu, na Arabskem polotoku, itd. Vsebujejo do 18 % eteri¢nih olj (eugenol) ter tanin. Uporabljajo
se v proizvodnji nekaterih klobas in konzerv.

Muskatni oreh (Myristica fragrans) je posuseno seme ploda, ki je podoben marelici. Uspeva v vzhodni
Aziji, juzni Evropi, Ameriki in Afriki. Vsebuje do 15 % eteri¢nih olj. Ima zelo mo¢no aromo. Uporablja
se v proizvodnji nekaterih klobas, konzerv in gotovih jedi.

Piment (Pimenta officinalis) je posusen okrogel plod rastline, ki uspeva na Jamajki, v Mehiki, Braziliji,
na Kubi in v Indiji. Vsebuje okrog 4 % eteri¢nih olj (eugenol) ter tanin. Uporablja se v proizvodnji
klobas in konzerv iz govejega mesa.

Ingver (Zingiber officinale) je posuseni koren rastline, ki raste v jugovzhodni Aziji. Vsebuje do 3 %
eteri¢nih olj. Uporablja se v proizvodnji nekaterih klobas.

Kardamon (Elettaria cardamonum) je posuseno zrelo seme rastline, ki raste v juzni Aziji. Vsebuje do 8 %
eteri¢nih olj. Uporablja se v proizvodnji klobas in konzerv iz govejega mesa.

Lovor (Laurus nobilis) je list (podolgovate, sulicaste oblike in olivno-zelene barve) rastline, ki uspeva v
Sredozemlju. Obicajno se uporabljajo posuseni listi, ki so lahko tudi zmleti. PosuSeni listi vsebujejo
okrog 1% eteri¢nih olj. Uporablja se v proizvodnji klobas, konzerv iz govejega mesa, nekaterih
gotovih jedi in ribjih konzerv.

Gorcica (Sinapis alba — bela gorcica, Brassica nigra — ¢rna ogrscica) je zrelo seme rastline bele gorcice in
¢rne ogrscice. Obe rastlini uspevata v Evropi, Aziji, severni Afriki ter srednji in severni Ameriki. Seme
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bele gorcice vsebuje poleg 30 % gorcicnega olja Se glikozid sinalbin, ki pod vplivom encima mirozina
in vode razpade v ostro sinalbinsko gorcicno olje, to pa doloca okus. Seme ¢rne ogrscice vsebuje med
drugim glikozid sinigrin, ki se razkroji v ostro alilno gor¢i¢no olje, ki drazi sluznico. Crna ogré¢ica je
ostrejSa od bele gorcice. V mesni industriji se gorc¢ica v obliki celih semen uporablja v proizvodnji
nekaterih klobas in gotovih jedi.

Poleg nastetih se v mesni industriji uporabljajo Se nekatere druge zacimbe: cimet, Zajbelj, koromac,
petersilj, rozmarin, vanilja, itd. Zajbelj in roZmarin delujeta tudi kot antioksidanta.

1.2.1  Bakteriologija zac¢imb

Ker so zacimbe rastlinskega izvora, vsebujejo necistoce kot so zemlja, gnojila, insekti, itd., zato so
pogosto mocno kontaminirane z mikroorganizmi. Ker vsebujejo vodo, beljakovine in ogljikove
hidrate, so hkrati tudi primeren substrat za razmnoZevanje mikroorganizmov. Tako se meso in mesni
izdelki ob dodatku zac¢imb pogosto kontaminirajo z mikroorganizmi. ReSitev tega problema je v
zmanjSanju zacetne kontaminacije z mikroorganizmi ter v sterilizaciji zacimb. Toplotna sterilizacija je
sicer ucinkovita, vendar za zacimbe ni primerna, ker zelo poslabSa osnovne lastnosti za¢imb. Za
sterilizacijo za¢imb se uspesno uporabljajo nekatera kemijska sredstva v plinastem stanju (etilen-
oksid), obsevanje z UV Zarki in ionizirajoce sevanje (hladna sterilizacija).

1.2.2  Skladiscenje zac¢imb

Aktivne snovi v zac¢imbah so fizikalno in kemijsko zelo nestabilne (izhlapevanje, oksidacija, itd.). Da bi
ohranili njihove specificne lastnosti, moramo z za¢imbami od obiranja do uporabe pravilno ravnati.
Zacimbe shranjujemo v ustrezni embalazi, ki zagotavlja zascito pred vlago, svetlobo in zracnim
kisikom, v suhem, ¢istem in temnem prostoru.

1.2.3  Zacimbni ekstrakti

Proizvodnja zacimbnih ekstraktov se je razvila zaradi fizikalno-kemijske nestabilnosti in
kontaminiranosti za¢imb z mikroorganizmi. Za¢imbni ekstrakti, iz za¢imb ekstrahirane aktivne snovi,
so obicajno vezani na ustrezen nosilec, kot so dekstroza ali saharoza, mononatrijev glutaminat, sol ali
soli za razsol.

Zadnje desetletje se v mesni industriji uporabljajo predvsem vnaprej pripravljene za¢imbne mesanice,
pripravljene po narocilu ali pa so Ze tipsko prpravljene, take meSanice pripravljajo specializirana
podjetja.

124  Viri

Pravilnik o aditivih za zivila. 2004. Uradni list Republike Slovenije, 14, 43: 5263-5336. Pravilnik o
spremembah in dopolnitvah Pravilnika o aditivih za Zivila. 2005. Uradni list Republike Slovenije,
15, 8: 545-554. Pravilnik o spremembah in dopolnitvah Pravilnika o aditivih za Zivila. 2006. Uradni
list Republike Slovenije, 16, 17: 1540-1541. Pravilnik o spremembah in dopolnitvah Pravilnika o
aditivih za zivila. 2008. Uradni list Republike Slovenije, 18, 16: 1235-1240.
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2 STROJIIN OPREMA V MESNI PREDELAVI

Oprema v mesno-predelovalni industriji se deli na opremo za pridobivanje in distribucijo mesa ter
opremo za predelavo mesa in distribucijo izdelkov.

2.1  OPREMA ZA PRIDOBIVANJE IN DISTRIBUCIJO MESA

Med opremo za pridobivanje in distribucijo mesa sodijo transportna sredstva tako klavnih Zivali
(aparati za omamljanje in izkrvavitev Zivali, za primarno obdelavo — odiranje, garanje, eksenteracijo,
razpolavljanje trupov, tehtanje trupov in hlajenje polovic) kot tudi perutnine (transportna sredstva,
aparati za omamljanje in izkrvavitev, skubljenje, evisceracijo, prhanje in hlajenje). V to skupino spada
tudi oprema za zorenje, razsek in pakiranje mesa.

2.1.1 Transport

Prevoz zivali do klavnic je lahko kamionski ali Zelezniski. Normativi za prevozna sredstva zivih zivali
predpisujejo ravna, vendar ne gladka tla, zasencenost vozila, ventilacijo, Stevilo zivali na doloc¢eno
povrsino, nacin voznje, itd.

Dogon zivali do klavne linije mora biti ¢im krajsi in nenaporen, zato se uporabljajo razna dvigala,
seveda ce so depoji za zivali in klavna linija v razli¢nih etazah, in restrainerji, naprave pri omamljanju
prasicev, ki zival bo¢no fiksirajo in jo premaknejo na mesto omamljanja.

Transport trupov (polovic) in mesa v klavnici in predelavi poteka z razli¢nimi tipi transportnih tirov
s kljukami, elektricnimi, pnevmatskimi ali hidravlicnimi dvigali in vitli za dviganje omamljenih oz.
izkrvavljenih zivali na tire ter z vozicki, transportni trakovi v razsekovalnici, cevnimi
pnevmavmatskimi transporterji za konfiskate, zmlete kosti, itd.

Slika 1: Transportni tir s kljukami

2.1.2 Omamljanje in izkrvavitev zivali
2121  Omamljanje

Goveda se lahko omamlja mehansko s Schermerjevim aparatom ali pa z elektri¢cnim tokom
Schermerjev aparat je pistola s kompresorjem, ki izstreli jeklen klin v ¢elo Zivali na mestu, kjer je ¢elna
kost najtanjsa, to je v secisce diagonal levo oko — desni rog in desno oko — levi rog. Klin prebije ¢elno
kost in poskoduje center za zavest v moZganih, zato se Zival onesvesti. Med omamljanjem je Zival
fiksirana v kletki za omamljanje goved, ki ima lahko premicno dno kletke in eno steno dviZno, tako da

omamljena zival lahko zdrsne iz kletke.
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Slika 2: Omamljanje goveda

Prasice se lahko omamlja elektri¢no ali kemicno. Elektricno se omaljajo s kles¢ami oziroma dvema
elektrodama v obliki kles¢. Lo¢imo visoko in nizko napetostno elektricno omamljanje. Pri nas se
uporablja v glavnem nizko napetostno. Torej, uporabljajo se razline napetosti in razlicni casi
omamljanja (npr.: 110 V/3-4 s). Priporocljivo je predhodno prhanje prasicev, ker se s tem izboljsa
elektri¢na prevodnost in preprecijo razni nezaZeljeni pojavi, kot so misi¢ni krc¢i, prelomi kosti in
poskodbe misicnine. Pojavnost prelomov se lahko omeji z uporabo restrainerjev, v katerih se zival
med omamljanjem fiksira (slika 3). Poznana je tudi modifikacija elektricnega omamljanja, pri kateri se
uporabi dodatna sréna elektroda, ki poveca uncinkovitost omamljanja, saj se pogosto dogaja, da se
prasicem ustavi srce in posledica je slabsa izkrvavitev.

Slika 3: Omamljanje prasicev — elektricne klesce, restrainer

Kemicno omamljanje se izvaja v poglobljenih komorah niZjih od nivoja tal z meSanico 25 % zraka in
75% COz. V 30 sekundah se Zival onesvesti. Mnenja o tem, kateri od obeh nacinov omamljanja
(elektri¢ni ali kemicni) predstavlja za prasica vedji stres, so deljena.

Po omamljanju je obvezna (zal v nekaterih klavnicah tega Se ne izvajajo) elektrostimulacija trupov
zaradi preprecevanja hladilne trdote mesa.
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2.1.2.2 Izkrvavitev zivali ro¢no z nozi

Z izkrvavitvijo je nujno priceti (zlasti pri prasicih) pred nastopom kloni¢nih kréev zardi preprecitve
tockastih krvavitev v miSicah — zlasti v Sunkah. V klavnih linijah z majhnimi kapacitetami zakol
poteka na klavnem mestu, zato se izkrvavitev opravi v lezecem poloZaju. Za govedo in prasice se
uporablja prsni vbod. V klavnih linijah z vedjimi kapacitetami izkrvavitev obicajno poteka v visecem
polozaju, lahko pa tudi v leZe¢em poloZaju zaradi manj Stevilnih prelomov kosti. Za govedo se
uporablja vratni, za prasice pa prsni vbod. Izkrvavitev Zivali poteka nad bazenom za izkrvavitev. 1z
bazena kri odteka v zbirne posode, od tam pa v predelavo ali unicenje. Izkrvavitev mora biti sterilna,
tj. z votlim noZem s cevjo in zbirno posodo s podtlakom, da se pospesi izkrvavitev, ¢e Zelimo
uporabiti krvi za ¢lovesko prehrano ali v medicinske namene.

2.1.3  Primarna obdelava trupov

2.1.3.1  Odiranje (izkozevanje) goved, redko tudi prasicev

Odiranje trupov lahko poteka roéno z noZzi ali strojno s cirkularnimi elektri¢nimi noZi ali napravo za
strojno odiranje. Cirkularni elektri¢ni nozi so nozi v obliki dveh zobatih kolesc z elektromotorjem.
Zobci na na teh cirkularnih nozih so topi, zato da se zmanjSa moZnost zarezovanja koze. Napravo za
strojno odiranje se lahko uporabi Sele po rocnem odiranju nog, prsi in trebuha. Opremljena je s
kljukami, na katere se pripne koza odrta z nog, sani pa drsijo v vertikalni smeri (navzgor ali navzdol)
in vlecejo kozo s trupa. Ob straneh trupa delavci pomagajo z nozi.

VT P S

Slika 4: Odiranje govejih trupov

2.13.2  Garanje (razScetinjenje) prasicev

Garanje poteka v Stirih stopnjah. Najprej se prasidji trupi oparijo v bazenih z vroco vodo, da se
omehca povrhnjica. Dolzina bazena je odvisna od kapacitete klavne linije. Voda v bazenu se na
temperaturo 60-65 °C segreva direkino z vbrizgavanjem pare v vodo ali indirekino z duplikatorji.
Trupi so v vodi tako dolgo, da se lahko z njih ro¢no odstrani vecina §¢etin. Pomanjkljivost tega nacina
je nevarnost, da onesnaZena voda skozi vbodno rano prodre v globino trupa ali v pljuca in posledi¢no
mikrobiolosko kontaminira meso ali pljuca. Trupi pa se lahko oparijo tudi direktno z vodno paro. V
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tem primeru trup potuje skozi tunel, opremljen s Sobami z vodno paro. Parjenju sledi od$cetinjanje,
rocno s strgali ali s strojno napravo z dvema valjema in strgali, ki se vrtita v nasprotnih smereh.
Odscetinjen trup se nato ozge v peci s plinskimi gorilniki ali gorilniki na mazut s temperaturo peci
okrog 1000 °C ali pa v elektri¢nih peceh s temperaturo zraka okoli 650 °C. Preostale S¢etine se v teh
peceh sezgejo, povrhnjica odstopi, povrsina trupa pa se sterilizira. Ozgana povrhnjica in Scetine se
nato odstranijo z elektri¢nimi strgalniki s prhami.

Slika 5: Garanje prasicjih trupov

2.1.3.3  Eksenteracija

Eksenteracija ali odpiranje prsne in trebusne votline ter odstranjevanje notranjih organov poteka
obicajno roéno z noZzi. Robotizacija omogoca tudi strojno eskenteracijo, vendar so naprave Se v
eksperimentalni fazi (Danish Meat Research Intitute).

2.1.3.4  Razpolavljanje trupov

Razpolavljanje trupov lahko poteka rocno s sekirami, strojno z zagami, pri ¢emer je priporocljivo, da
zago obliva hladna voda, ki jo hladi in odplakuje kostno Zagovino (slika 6), ali pa robotizirano.

2.13.5 Tehtanje trupov

Tehtanje trupov pa poteka z elektronskimi tirnimi tehtnicami.

2.1.3.6  Hlajenje polovic (takoj po primarni obdelavi)

Meso hladimo zato, da ga obvarujemo pred kvarjenjem, ki ga povzroc¢ajo mikroorganizmi in nekateri
encimi. Hlajenje polovic takoj po primarni obdelavi poteka v razli¢nih tipih hladilnic z razlicnimi
temperaturnimi rezimi, lahko so kontinuirne ali diskontinuirne, enofazne ali vecfazne, opremljene s
tuneli za Sok hlajenje ali pa hlajenje s sevanjem. Temperatura, relativna vlaznost in hitrost cirkulacije
zraka se v teh hladilnicah uravnavajo avtomatsko.

10
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Slika 6: Razpolavljanje govejih in prasicjih trupov

214  Zakol perutnine

Zakol perutnine poteka po posebni tehnologiji v klavnicah za perutnino. Pri tem se uporablja
transportna sredstva, s katerimi se perutnina transportira do klavnic in sredstva, s katerimi poteka
transport po klavnih dvoranah. Vozila za prevoz perutnine morajo biti opremljena s kontejnerji za
perutnino. Prevoz je obicajno urejen tako, da se zakol pricne takoj po razkladanju. Transport v klavnih
dvoranah pa je obicajno avtomatiziran s transportni trakovi z lirami, na katere je perutnina obesena za
noge. Za omamljanje se uporabljajo naprave za elektricno omamljanje. Izkrvavitev pa se izvede z
vratnim rezom nad bazenom za izkrvavitev (slika 7).

Slika 7: Izkrvavitev piscancev — vratni rez

Parjenje poteka v bazenih parilnikih pri temperaturi vode 54-82 °C, pri cemer so Casi zadrzevanja
trupov v bazenih razli¢ni. Naslednja faza je skubljenje in poteka s skubilniki. Po strojnem skubenju se
trupi po potrebi dodatno ro¢no doskubijo s skubilnimi noZi. Evisceracija obicajno poteka strojno in
delno ro¢no, sledi pa prhanje ali pranje, hlajenje z vodo (z ledeno vodo) ali zrakom (v tunelih),
kalibriranje ali razvr§canje po masi, kosanje in pakiranje.

215 Zorenje, razsek in pakiranje mesa

V to skupino spadajo naprave oziroma stroji, kot so komore za zorenje (kondicioniranje) mesa oz.
hladilnice z avtomatskim uravnavanjem temperature, relativne vlaznosti in hitrosti cirkulacije zraka.
Temperatura v komorah za zorenje mesa je -1 °C do +2 °C, zorenje pa lahko poteka v kontrolirani
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atmosferi s CO2, ozonom ali Nz, vse pa z namenom podaljSanja obstojnosti mesa in izboljSanja
kakovosti.

Pri razseku polovic se uporabljajo Zage, ro¢ne ali strojne, sekire in nozi, ponekod pa tudi roboti. V to
skupino spadajo tudi stroji za odkoZevanje slanine, rezanje slanine in mehcalniki mesa z rotirajoci
valji s tankimi rezili, ki omogocajo narezovanje misi¢nih vlaken in veziva, ter pakirni stroji za
pakiranje mesa in mesnih izdelkov. Za kratkotrajno skladiScenje se meso pakira v folije, propustne za
kisik, ki omogocajo oksigenacijo mesnega barvila in oblikovanje atraktivne barve mesa, in
nepropustne za vodo, ki preprecujejo izgubo mase. Za dolgotrajno skladiscenje se meso ali izdelki
pakirajo v nepropustne folije. Tako pakiranje imenujemo pakiranje v modificirani atmosferi in obsega
tako vakuumsko (slika 8) kot tudi pakiranje v mesanice plinov, kot so dusik, ogljikov dioksid in kisik.

Za zmrzovanje mesa se uporabljajo zmrzovalniki, kot so komore brez cirkulacije zraka, tuneli s
cirkulacijo zraka ali ploscni zmrzovalniki. Najbolj ekonomicno je zmrzovanje pri -30°C. Za
skladiScenje zmrznjenega mesa se uporabljajo posebne komore, v katerih se zdrzuje temperatura od
-18 °C do -30 °C. Cim niZja je temperatura, tem dalj$a je potem obstojnost mesa.

Slika 8: Vakuumski pakirni stroji

2.2 OPREMA ZA PREDELAVO MESA IN DISTRIBUCIJO IZDELKOV

Opremo za predelavo mesa in distribucijo izdelkov na grobo delimo na naprave za razdevanje,
soljenje in razsoljevanje, gnetenje in meSanje, polnjenje in zapiranje, prekajevanje, toplotno obdelavo,
suSenje in zorenje, narezovanje in pakiranje ter specialne stroje.

221 Razdevanje mesa

Meso se razdeva na razlicne nacine in do razli¢nih stopenj z nozi, volkom ali mesoreznico, kutrom,
koloidnim mlinom ali pretoénim kutrom. Sekljanje so postopki, po katerih koscke mesa Se vizuelno
razloc¢imo oz. pod mikroskopom pri manjsih povecavah Se razpoznamo misi¢na vlakna.

Osnovni sestavni deli volka so elektromotor, transportni mehanizem ali polZ in mehanizem za
sekljanje, sestavljen iz noZev in luknjace z odprtinami razli¢cnih premerov (0,5 do 50 in ve¢ mm).
Hitrosti rotiranja polZza in noZev sta lahko enaki ali razli¢ni (1 ali 2 pogona). V volku se miSi¢na vlakna
rezejo, na meso pa deluje tudi sila pritiska, zato se tkivo tudi trga in miSi¢na vlakna intenzivneje
odpuscajo v soli topne miofibrilarne beljakovine.
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Slika 9: Volk — naprava za mletje mesa

Kuter je stroj tako za sekljanje kot tudi homogeniziranje mesa. Homogeniziranje so postopki, po
katerih delci mesa niso ve¢ vidni in zgradba mesa pod mikroskopom ni ve¢ razpoznavna. Hkrati s
sekljanjem in homogeniziranjem poteka v kutru tudi meSanje nadeva. Osnovni sestavni deli kutra so
elektromotor, transportni mehanizem s skledo, ki rotira v horizontalni smeri, mehanizem za sekljanje
s srpastimi noZzi na osi nad skledo (rotirajo v vertikalni smeri) in kroznikom za praznjenje kutra.

Skleda in os z nozi imata loena pogona, hitrost nozev in sklede lahko uravnavamo. Tudi Stevilo
nozev na osi lahko spreminjamo (3 do 18 — odvisno od tipa kutra). Sile, ki delujejo na meso v kutru, so
manjSe kot pri volku, saj se meso v kutru samo reZe, sila pritiska je zanemarljiva, zgradba misi¢ne
celice se manj poskoduje. Pri vakuumskem kutru je med sekljanjem iz sklede izsesan zrak, kar
zmanjSa moZznost kemijskih sprememb, oksidacije, in mikrobioloske kontaminacije, v masi ni zra¢nih
mehurjev in posledicno je manjSa luknjicavost klobase. Pri uporabi premocnega vakuuma nadev
postane zbit in izdelek gumijav. Kutri so opremljeni s termometri, s katerimi se nadzoruje temperatura
nadeva med sekljanjem. Poudariti velja nevarnost pregretja mase (>16 °C) kar poslabsa SVV in
stabilnost nadeva. Zato se med obdelavo kuter hladi ali pa se dodaja led (barjene klobase).

Slika 10: Kuter

Koloidni mlin je stroj za homogeniziranje mesa, kozic, mastnih tkiv in veziva. Pridobi se zelo fina,
pastozna masa. V mlinu hkrati potekata meSanje in emulgiranje mase, npr. za hrenovke, pastete, itd.
Surovine predhodno sekljamo v volku. Masa, ki jo obdelujemo v koloidnem mlinu, mora vsebovati
najmanj 40 % vode ali 20 % mascob, sicer zaostaja v stroju in se pregreva. Osnovni sestavni deli
koloidnega mlina so rotor, ki je prisekan izZlebljen stozec, ki se prilega v konusno odprtino statorja,
stator, sprejemna posoda, iz katere potuje masa med rotor in stator in hladilni sistem, ki onemogoca
pregrevanje in izboljSa emulgiranje.

Pretocni kuter je stroj za homogeniziranje (pastet, omak, itd.), ki je po nacinu delovanja podoben
volku, saj ima propelerski noz, ki je postavljen ob luknjaco.
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222 Soljenje in razsoljevanje mesa

Loc¢imo suho razsoljevanje (posipanje z razsolom — za suho meso, klobase, itd.), mokro razsoljevanje
(potapljanje v razsolico, vbrizgavanje razsolice v meso — za prekajeno meso, poltrajne konzerve, itd.)
in kombinirano razsoljevanje (vbrizgavanje razsolice in dodatno potapljanje v razsolico ali suho
razsoljevanje).

Slika 11: Potapljanje mesa v razsolico, suho razsoljevanje, stroj za vbrizgavanje razsolice v kose mesa

Razsolica se v kose mesa vbrizgava strojno ali ro¢no. Za strojno vbrizgavanje razsolice v kose mesa se
uporabljajo mnogoigelni brizgalniki (pickle injector), sestavljeni iz plosce z votlimi iglami, ki v meso
vbrizgavajo razsolico pod povisanim pritiskom (4-10 barov). Za ro¢no vbrizgavanje razsolice se
uporabljajo enoigelni brizgalniki za vbrizgavanje razsolice v veno ali arterijo (Sunke, jeziki, itd.). Pri
ostalih nacinih razsoljevanja se uporabljajo bazeni, kadi, stojala s policami, itd.

223  Gnetenje in mesanje

Osnovni namen gnetenja je ekstrakcija v soli topnih misi¢nih beljakovin (aktomiozina), ki oblikujejo na
povrsini kosov mesa t.i. lepek in kasneje v izdelku zlepljajo kose nadeva. Vzporedno z gnetenjem
poteka tudi meSanje, ki zagotavlja homogenost nadeva.

Gnetilniki (gnetenje in meSanje) ter meSalniki (samo mesSanje) so posode pravokotne oblike (pokrite
ali odkrite) z razlicnim Stevilom lopatic. Hitrosti in smeri obracanja lopatic so razli¢ne.

V vakuumskem gnetilniku potekata gnetenje in meSanje pri znizanem pritisku, kar zagotavlja
intenzivnejSo ekstrakcijo beljakovin in manjso moznost oksidacijskih sprememb. Sodobni gnetilniki in
mesalniki so racunalnisko vodeni, tako da so faze gnetenja oz. meSanja in pocivanja nadeva vnaprej
programirane.

Slika 12: Gnetilnik
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CHAMBER

WIXING BLADES

Slika 13: Mesalnik

2.24  Polnjenje in zapiranje

Polnilniki so lahko batni, rotacijski s sistemom rotirajocih lopatic, ali polzni s sistemom brezkon¢nih
vijakov. Polnilniki so lahko opremljeni z dodatno napravo za frkanje hrenovk ali za sponkanje klobas
(»Klip« naprave), lahko imajo tudi dodatek za porcioniranje mase, vendar pa je pogoj uporaba
umetnih ovitkov standardnih dimenzij. Polnilniki so lahko opremljeni tudi z vakuumsko ¢rpalko, ki
zagotavlja manjSo luknjicavost nadeva, vendar pa lahko klobase pri prevelikem vakuumu postanejo
zbite in gumijave.

Zapiralniki za zapiranje plocevink oblikujejo in zatesnijo krozni zgib plocevinke in so lahko
opremljeni tudi z vakuumsko ¢rpalko.

Slika 14: Polnilnik z dodatkom za frkanje hrenovk

225 Prekajevanje mesa in klobas

Pri tem lo¢imo naprave za proizvodnjo dima in naprave za prekajevanje.

Naprave za proizvodnjo dima so lahko kar odprta kurisca, ki predstavljajo najstarej$i nacin
pridobivanja dima, ker pa je nehigieni¢en in daje dim spremenljive sestave, se opusca, in dimni
generatorji. Dimni generatorji so lahko tlilni (tlenje Zagovine na elektricni plosci), torni oz. frikcijski
(trenje lesa in vrtecega se bobna s hrapavo povrsino), parni (Zagovina se uvaja v segreto zmes pare in
zraka) ali fluidizacijski (fluidizacija Zagovine v toku zelo vrocega zraka, ki se v mesni industriji ni
obnesel).

V napravah za prekajevanje se dim iz naprav za pridobivanje dima uvaja v prekajevalne komore
(diskontinuiren postopek prekajevanja), prekajevalne tunele (kontinuiren postopek) ali prekajevalne
stolpe (kontinuiren postopek). Novejsi postopek je elektrostaticno prekajevanje, kjer se dim v
elektricnem polju visoke napetosti med dvema elektrodama elektri¢no nabije (+), mesni izdelek je
vezan na (-) pol, delci dima se nato zaletavajo v izdelek. Ta postopek je kontinuiren, poteka v treh
fazah. V tunelu se povrsina izdelka osusi, v celici se odimi, v zadnjem tunelu pa poteka toplotna
obdelava izdelka. Postopek je ucinkovit in hiter, vendar drag.
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Slika 15: Prekajevalna komora

Popularen je postal tudi postopek prepajanja izdelkov s preparati dima, ko se preparat tekocega
dima oz. preciS¢en kondenzat dima razprsuje po izdelkih ali se izdelki potapljajo v preparat ali pa se
preparat uvaja Ze v sekljanine. Prednost postopka je v tem, da so iz preparata tekocega dima dolocene
skodljive sestavine odstranjene. Izdelki se lahko prepajajo tudi s preparati posameznih frakcij dima,
ki so raztopljene v olju ali masti, ali pa z trdnimi preparati dima, ko je dim vezan na za¢imbe, sol ali
dekstrozo.

22,6  Toplotna obdelava izdelkov

Naprave za toplotno obdelavo izdelkov so pasterizatorji in sterilizatorji za poltrajne in trajne
konzerve. Oboji so lahko kontinuirni ali diskontinuirni, horizontalni, vertikalni ali rotirajoci, obstajajo
tudi mikrovalovni. V skupino teh naprav sodijo tudi naprave za hladno sterilizacijo z ionizirajo¢im
sevanjem z rentgenski ali gama-zarki, kotli za kuhanje izdelkov, komore za toplotno obdelavo z
aplikacijo pare ter komore za kombinirano prekajevanje in toplotno obdelavo, kjer se lahko vrsi
zaporedna aplikacija vrocega dima in pare.

ol T3

| & y M . Tl |!'-1:
Slika 16: Baterija komor za prekajevanje, toplotno obdelavo in hlajenje izdelkov
22.7 Susenje in zorenje klobas in mesa

V to skupino spadajo suSilnice oz. zorilnice z naravno klimo, su$ilnice (zorilnice) z umetno
(rac¢unalnisko programirano in vodeno) klimo (temperatura, relativna vlaznost, hitrost cirkulacije
zraka) in suSilnice (zorilnice) s kombinirano naravno-umetno klimo.

2.2.8  Narezovanje in pakiranje izdelkov

V skupino naprav za narezovanje in pakiranje izdelkov spadajo stroji za izkoScevanje prsuta,
narezovalni stroji za izdelke, ki rezine tudi zlagajo, in pakirni stroji (Ze omenjeni).
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2.29  Specialni stroji

Separatorji za pridobivanje strojno odkoscenega mesa kot surovino uporabljajo kosti po rocnem
odstranjevanju mesa ali kose perutnine, ki niso zanimivi za prodajo (vratovi, hrbti). Poznamo dva
osnovna principa delovanja teh strojev. Pri prvem polZz potiska zmlete kosti skozi cilinder z majhnimi
odprtinami na obodu. Zaradi velikega pritiska se mehki deli (meso, kostni mozeg) izrivajo skozi
odprtine na obodu in pridobimo strojno odkosceno meso ali SOM. Kosti polz potiska iz stroja.
Postopek je kontinuiren. Pri drugem nacinu bat potiska cele kosti v cilindri¢no celico stiskalnice, kosti
se delno drobijo. Zaradi visokega pritiska (cca 200 bar) se mehki deli locujejo od kosti in prehajajo
skozi majhne odprtine v stenah. Kosti se avtomatsko praznijo, nato spet sledi polnjenje. Postopek je
diskontinuiren.

SOM (strojno odkosceno meso) je zelo razsirjena surovina v mesno-predelovalni industriji in ima
specificne lastnosti. Je mikrobiolosko je slabSe obstojno, zato ga po pridobivanju takoj porabimo ali pa
zmrznemo. Ima tudi spremenjeno sestavo, saj vsebuje ve¢ mascob (kostni mozeg, koza perutnine) in je
zato bolj podvrzeno oksidacijskim procesom. Vsebuje tudi ve¢ mineralov zaradi zdrobljenih kosti.

Stroji za kosmicenje mesa sluzijo za preoblikovanje trsih kosov mesa oziroma mesa z vedjo koli¢ino
veziva v mehkejSe kose. Tako meso se imenuje preoblikovano meso ali »reconstituted meat«.
Namrznjene kose mesa (cca -3 °C) stroj reze na listice debeline 0,3-1,2 mm. Dobljena masa se nato
stiska v modelih ustreznih oblik, kot so zarebrnica, zrezek, itd.

Stroji za oblikovanje sekljancev (hamburgerjev, pleskavic, itd.) so lahko v obliki celotnih linij, od
mletja surovine (volk), preko priprave mase, oblikovanja sekljancev do zmrzovanja in pakiranja
sekljancev.

V to skupino specialnih strojev spadajo tudi drobilniki zmrznjenega mesa, stroji za izdelavo

ledenega drobirja in stiskalnice (prese) za oblikovanje nekaterih izdelkov (izkosceni prsut v modelu,
»mandolina« Sunka, »flat« Sunka, itd.).
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3

3.1

IZDELAVA MESNIH IZDELKOV

UvOD

Na splosno mesnine lahko razdelimo na mesnine iz mesa klavnih Zzivali in divjacine (Pravilnik o

kakovosti mesnih izdelkov, 2004), mesnine iz perutninskega mesa (Pravilnik o kakovosti

perutninskih mesnih izdelkov, 2005), ribje izdelke (Pravilnik o kakovosti rib, rakov, glavonoZzcev,

skoljk in izdelkov iz njih, 2002) ter druge izdelke in polizdelke. Druga razvrstitev, ki uposteva

Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov (2004), mesne izdelke deli v S$tiri osnovne skupine,
pasterizirane, sterilizirane, suSene in presne mesnine. Izdelki iz perutninskega mesa se po Pravilniku
o kakovosti perutninskih izdelkov (2005) podobno kot izdelki iz mesa klavnih Zzivali delijo v Stiri
osnovne skupine: pasterizirane, sterilizirane, susene ter presne mesnine in mesne pripravke.

Med pasterizirane mesnine sodijo:

1.

barjene klobase, izdelane iz mesne emulzije in drugih sestavin Zivalskega izvora ter dodatnih
surovin, polnjene v naravne in umetne ovitke. Posebej so opredeljene hrenovke, posebna klobasa
in pariska klobasa.

poltrajne klobase, izdelane iz razdetega mesa klavnih Zzivali, slanine, mesnega testa in drugih
sestavin Zivalskega izvora ter dodatnih surovin. Biti morajo toplotno obdelane. Pri izdelkih, kot so
tirolska salama, ljubljanska salama in Sunkarica, ni dovoljena uporaba dodatnih sestavin. Za
kranjsko klobaso pa je s Pravilnikom o Kranjski klobasi z zas¢iteno geografsko oznacbo (2008)
doloceno geografsko obmogdje ter nacin predelave in priprave za trg.

hladetinaste klobase, v katerih so mis$i¢no in masc¢obno tkivo, mesnine ter dodatne surovine
povezani z naravno Zelatino, pridobljeno z vlazno toplotno obdelavo surovin z vec veziva (koza,
kite, tetive) ali z dodano Zelatino. Posebej sta opredeljeni tlacenka in Zolca.

kuhane klobase, izdelane iz kuhanega mesa, drobovine, kozic, dodatnih surovin in aditivov
(soljene ali razsoljene). Stopnja razdetosti nadeva je lahko groba do povsem homogena. Nadev za
klobase se polni v naravne ali umetne ovitke in kuha (pasterizira). Posebej so opredeljeni krvavica,
pastete in mesni sir.

prekajeno meso, izdelano s soljenjem ali razsoljevanjem vecjih (integralnih) kosov mesa, vro¢im
prekajevanjem in je lahko tudi dodatno toplotno obdelano. Izdelek je pripravljen za uzivanje ali
pa ga je potrebno pred serviranjem toplotno obdelati, kar mora biti na izdelku jasno oznaceno.
Posebje so opredeljeni prekajena Sunka, prekajeno plece, prekajeni hrbet, prekajena kraca in
hamburska slanina.

konzervirano meso, ki je izdelano iz celih (integralnih) kosov brez kosti, s pripadajo¢o koZo in
podkozno mastnino ali brez njih, ali iz zrezanega mesa, mastnega tkiva, koze, drobovine,
dodatnih sestavin, zac¢imb in aditivov. Meso je razsoljeno, gneteno (masirano), lahko je tudi
zmerno hladno ali toplo dimljeno. Izdelki so toplotno obdelani (pasterizirani) z vlaznimi ali
suhimi postopki v posebnih kalupih (ter po toplotni obdelavi prepakirani) ali pa direktno v
hermeti¢no zaprti embalazi ali ovitkih. Posebej je opredeljeno meso iz tunke.

Ime izdelka mora odgovarjati vrsti in uporabljenemu kosu mesa, npr. kot kuhana ali pecena
»Sunka« (ali »prsut«) se lahko poimenuje samo izdelek iz prasicjega stegna in podobno za vse
ostale izdelke.

Glede na uporabljene dodatne sestavine in aditive se konzervirano meso v kosih lahko oznac¢i kot
ekstra kakovostni razred, I. kakovostni razred ali II. kakovostni razred.

Izdelki ekstra kakovostnega razreda so izdelki, proizvedeni iz celih (integralnih) kosov svezega
mesa (nezmrznjenega) brez dodanih sredstev za vezanje vode, ojacevalcev arome, proteinskih
hidrolizatov in drugih dodatnih sestavin. Lahko se uporabi do 0,5 % sladkorjev. V mesnem delu
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izdelka (brez koZe, podkozne mascobe) mora biti misi¢nih beljakovin najmanj 16 % in vode najvec
76 %. Poleg navedenih surovin se lahko uporablja Se:

— voda, juha, razsol(ica) — ob upostevanju skupne vode v izdelku,

— disave, zaCimbe, vino, liker, aditiv, dim, ekstrakt dima,

— sol, nitritna sol do 2 % (ali kombinacija nitritne soli do 1,7 % in nitrata (solitra) do 0,02 %),

— askorbinska kislina ali Na-askorbat do 0,03 %.

Izdelki I. kakovostnega razreda so izdelki, ki so proizvedeni iz celih (integralnih) kosov mesa ali

iz razrezanega mesa brez mesnega testa. V kon¢nem izdelku (v mesnem delu) mora biti vsebnost
mesnih beljakovin najmanj 12 %. Dovoljene so naslednje dodatne sestavine in aditivi:

— voda, juha, razsol(ica) — ob upostevanju skupne vode v izdelku,

— disave, za¢imbe, vino, liker, aditiv, dim, ekstrakt dima,

— sol, sladkorji,

— nitritna sol do 2 % (ali kombinacija nitritne soli do 1,7 % in nitrata (solitra) do 0,02 %),

— askorbinska kislina ali Na-askorbat do 0,03 %,

— beljakovinski preparati,

— Zelatina (prehranska, zivilska) po potrebi, do najvec 0,2 %,

— fosfati in alkalni polifosfati do najvec 0,3 %,

— ojacevalci okusa v potrebni kolic¢ini.

Izdelki, ki ne ustrezajo ekstra in I. kakovostnemu razredu, se lahko razvrstijo v II. kakovostni

razred. Ime (naziv) izdelka II. kakovostnega razreda se lahko poimenuje po anatomskemu delu
(npr. Sunka, plece...), ¢e je izdelan iz imenovanih prepoznavnih integralnih kosov.

mast in mascobni izdelki, kot so domaca svinjska mast, ocvirkova mast, ocvirki, zaseka in
mascobni namaz.

Med sterilizirane mesnine sodijo mesni izdelki, ki so polnjeni v neprodusno zaprto embalazo iz bele
plocevine, aluminija, stekla in plastike, oziroma drugega embalaznega materiala, konzervirani s
postopkom sterilizacije (Ts>100 °C) in so komercialno sterilni ter dolgo obstojni (vec¢ let) v
nekondicioniranih pogojih shranjevanja in distribucije. Posebej so opredeljene pastete.

Med suSene mesnine sodijo mesni izdelki, narejeni iz integralnih kosov soljenega ali razsoljenega
mesa, ali razdetega mesa, hladno dimljenega ali nedimljenega ter susenega in zorenega do stopnje,
primerne za uzivanje brez predhodne toplotne obdelave mesa.

1.

Suseno meso je izdelek, proizveden iz integralnih kosov soljenega ali razsoljenega mesa, hladno
dimljenega ali nedimljenega ter suSenega in zorenega do stopnje, primerne za uzivanje brez
predhodne toplotne obdelave. Suseno meso je lahko iz mesa klavnih Zivali in divjadi s kostmi ali
brez in s koZo ali brez. Aktivnost vode (aw) izdelka ne sme biti visja od 0,93. Posebej so predeljeni
prsut, suseno stegno, suSena sunka, suSeno plece, suSena vratina, budjola, zaSinek, panceta in
suSena mesnata slanina.

Susene klobase se izdelujejo iz razdetega (zmletega, sekljanega) mesa, trde slanine, dodatnih
sestavin, aditvov in za¢imb. Nadev klobas se polni v prepustne naravne ali umetne ovitke in se jih
nato susi/zori v naravnih ali klimatiziranih susilnicah/zorilnicah. Klobase so lahko hladno
dimljene ali pa brez dima in pokrite s plemenito plesnijo. Uzitne so po dolo¢enem casu
susenja/zorenja. Susene klobase se po premeru konc¢nega izdelka deli na klobase — do 36 mm,
salamine — do 50 mm in salame — nad 50 mm. Su$ene klobase se proizvaja kot klasi¢no susene in
hitro fermentirane. aw v izdelkih ne sme biti visja od 0,93. Med klasi¢no suSenimi klobasami so
posebej opredeljene zimska salama, domaca salama/klobasa in zelodec, med hitro fermentiranimi
pa cajna klobasa.
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Presne mesnine so izdelki, ki se izdelujejo iz mesa klavnih Zzivali in divjadi, iz celih ali razrezanih
kosov ali razdetega in preoblikovanega mesa in mastnine, drobovine, dodatnih sestavin, aditivov in
zacimb. Izdelki so soljeni ali razsoljeni, so toplotno neobdelani (surovi) in so v prometu kot ohlajeni ali
zmrznjeni. Med presne mesnine spadajo predpripravljeno meso, izdelki iz mletega mesa, presne
klobase ter namazi in podobni izdelki.

Na deklaraciji za presne mesnine je potrebno oznaciti »presno, ali je potrebna toplotna obdelava,
vrsto uporabljenega mesa in koli¢ino uporabljenih vrst mesa, e je njihov delez manjsi od 90 %. Ce se
pri proizvodnji presnih mesnin uporablja drobovina ali beljakovine rastlinskega ali mle¢nega izvora,
je njihov deleZz potrebno oznaciti. Presne mesnine se lahko proizvajajo iz ene ali ve¢ razli¢nih vrst
mesa, razen Ce je s tem pravilnikom drugace doloceno. Posebej so opredeljeni zacinjeno meso, zoreno
meso, peklano meso, panirano meso, sekljanci, presne klobase, peCenica in namazi.

3.2 BARJENE KLOBASE

321 Uvod

Rdece ali barjene klobase so ena izmed najobseZnejsih in na trziS¢u najmocneje zastopanih podskupin
iz skupine klobas. Zgodovina barjenih klobas je dolga. Po pisnih virih je Johann Georg Lahner leta
1805 na Dunaju prvi izdelal »dunajsko klobaso«, ki so jo nato po prvotni tehnologiji proizvajali po celi
Evropi. Po drugi svetovni vojni je napredek tehnologije temeljito spremenil stare nacine izdelave tega
izdelka. Dunajska klobasa se je preimenovala v »hrenovko« (tudi »frankfurtska klobasa«). Danadnja
hrenovka ni niti najmanj podobna svoji predhodnici, je pa prav gotovo ena od najpopularnejsih
klobas.

Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (2004) barjene klobase spadajo v skupino pasteriziranih
mesnin. Barjene klobase so izdelki, proizvedeni iz mesne emulzije in drugih sestavin Zivalskega
izvora ter dodatnih surovin, polnjeni v naravne in umetne ovitke (8. ¢len).

Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov (2004) doloca tudi, da je hrenovka izdelek, ki vsebuje najmanj
75 % mesnega testa iz govejega in prasicjega mesa in najvec 25 % slanine. V mesnem testu mora biti
najmanj 25 % prasi¢jega mesa. V nadev ni dovoljeno dodajati dodatnih sestavin. Hrenovko se lahko
proizvaja tudi iz mesa drugih vrst zivali v enakem razmerju mesno testo in mastnina, vendar se mora
v imenu navesti vrsto zivali iz katere je meso, ce je tega vec kot 50 % (npr. ovéja hrenovka, konjska
hrenovka itd.). Ostale vrste mesa morajo biti navedene v sestavinah skladno s predpisom, ki ureja
splo$no oznacevanje predpakiranih zivil. Mesno emulzijo za hrenovke se polni v ov¢ja tanka creva
premera od 18 do 26 mm ali kolagenske ovitke, oblikuje se v pare, vroce se jih prekadi in toplotno
obdela z vlaznim postopkom. Izdelek mora vsebovati najmanj 8 % misSicnih beljakovin (brez
beljakovin veziva) in najve¢ 30 % mascob (9. ¢len). Posebnost perutninskih barjenih klobas je po
pravilniku dovoljena manjSa vsebnost mascob (20 %) (Pravilnik o kakovosti perutninskih mesnih
izdelkov, 2005).

Posebna klobasa je izdelek, ki vsebuje najmanj 75 % mesnega testa iz govejega in prasicjega mesa in
najvec 25 % slanine. V mesnem testu mora biti najmanj 25 % prasicjega mesa. V nadev ni dovoljeno
dodajati dodatnih sestavin. Posebno klobaso se lahko proizvaja tudi iz mesa drugih vrst Zivali v
enakem razmerju mesno testo in mastnina, vendar se mora v imenu navesti vrsto Zivali iz katere je
meso, Ce je tega vec kot 50 % (npr. ovcja posebna klobasa, konjska posebna klobasa). Ostale vrste mesa
morajo biti navedene v sestavinah skladno s predpisom, ki ureja splosno oznacevanje predpakiranih
zivil. Nadev za posebno klobaso se polni v umetne ali naravne ovitke premera nad 40 mm. Izdelek
mora vsebovati najmanj 8 % misicnih beljakovin (brez beljakovin veziva) in najve¢ 30 % mascob (10.
¢len, Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov (2004)). Posebnost perutninske posebne klobase je po
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pravilniku dovoljena manjSa vsebnost mascob (20 %), vsebovati pa mora najmanj 9 % mesnih
beljakovin (Pravilnik o kakovosti perutninskih mesnih izdelkov, 2005).

Pariska klobasa je izdelek, ki vsebuje najmanj 75 % mesnega testa iz govejega in prasicjega mesa in
najvec 25 % slanine. V mesnem testu mora biti najmanj 25 % prasi¢jega mesa. V nadev ni dovoljeno
dodajati dodatnih sestavin. PariSko klobaso se lahko proizvaja tudi iz mesa drugih vrst Zivali v
enakem razmerju mesno testo in mastnina, vendar se mora v imenu navesti vrsto zivali iz katere je
meso, Ce je tega vec kot 50 % (npr. ov¢ja pariska klobasa, konjska pariska klobasa). Ostale vrste mesa
morajo biti navedene v sestavinah skladno s predpisom, ki ureja splosno oznacevanje predpakiranih
zivil. Del uporabljene slanine mora biti trda slanina, kockana in vidna na prerezu. Nadev za parisko
klobaso se polni v umetne ali naravne ovitke premera nad 60 mm. Izdelek mora vsebovati najmanj
8 % misicnih beljakovin (brez beljakovin veziva) in najve¢ 30 % mascob (11. ¢len, Pravilnik o kakovosti
mesnih izdelkov (2004)). Perutninak pariska klobasa mora vsebovati najman;j 9 % mesnih beljakovin in
najvec 23 % mascob (Pravilnik o kakovosti perutninskih mesnih izdelkov, 2005).

3.2.2 Tehnologija izdelave barjenih klobas

Surovina za izdelavo barjenih klobas so meso (goveje, prasicje, konjsko, puranje, piscancje in drugo
meso), ¢vrsto mastno tkivo (obicajno slanina), voda (led), ustrezni aditivi (nitritna sol, fosfati, itd.) in
zacimbe ter posebni dodatki (zelenjava, sir ipd.).

Zelo kakovostno mesno testo (dober okus, dobra vezava dodane vode) lahko izdelamo iz toplega
mesa takoj po zakolu, pred hlajenjem trupov. Poglavitna naravno prisotna emulgatorja v mesni
emulziji sta v solni raztopini topni beljakovini aktin in Se zlasti miozin. Pred nastopom rigorja mortis
meso vsebuje adenozintrifosfat (ATP), ki vzdrzuje obe beljakovini v disociiranem stanju. Danes v
praksi mesnega testa ne izdelujemo vec iz toplega mesa, saj sodobna tehnologija (stroji in aditivi)
omogoca izdelavo kakovostnega mesnega testa tudi iz ohlajenega mesa po koncani posmrtni
glikolizi. Seveda pa izdelava mesnega testa iz ohlajenega mesa (mocno zmanjsanje koncentracije ATP,
vezava aktina in miozina v kompleks aktomiozin) zahteva dodatek emulgatorjev in sredstev za
izboljSanje SVV. V industrijski proizvodnji se zato mesno testo izdeluje iz ohlajenega ali zmrznjenega
mesa ob dodatku vode ali ledu in nitritne soli. Proces izdelave poteka v kutru.

Med postopkom izdelave mesnega testa, t.j. razdevanjem mesa v kutru ob dodatku vode in soli, se del
miofibrilarnih beljakovin raztopi v raztopini soli, preide v sol stanje. V naslednji fazi emulgiranja se
mesnemu testu v kutru doda slanina in nadaljuje razdevanje pri veliki hitrosti noZzev (od 1500 do
4000 obratov v minuti). V tej fazi se mascobne celice in osvobojene kapljice masti dispergirajo po
mesnem testu, ki je zelo viskozna tekocina. Topne beljakovine ovijejo masc¢obne kapljice in oblikujejo
okrog njih membrano, ostali del miofibrilarnih beljakovin pa nabrekne in z drugimi beljakovinami
mesa oblikuje t.i. matriks ali mrezo. V tem trenutku je mesna emulzija stabilizirana in nadev koncan.
Sodobni kutri so opremljeni s pokrovi in oblikovanje emulzije lahko poteka v vakuumu.

Membrane in matriks med kasnejSo toplotno obdelavo izdelka koagulirajo v obliki gostih
neregularnih slojev in Se naprej preprecujejo zdruzevanje mascobnih kapljic in njihovo izlocanje iz
koagulata. MiSicnino moramo razdevati dovolj dolgo, da se raztopi dovolj beljakovin za oblikovanje
membran, vendar pa predolgo emulgiranje poslabsa stabilnost emulzije. Za maksimalno stabilnost
emulzije se pred dodajanjem slanine priporoc¢a najnizja temperatura mesnega testa 3 ‘C in najvisja
11 °C, koncna temperatura emulzije pa naj bo med 10 in 16 °C. Med obdelavo v kutru se zaradi
mehanskega trenja razvija toplota. Blago segrevanje mase pomaga pri osvobajanju misi¢nih beljakovin
in razvoju znacilne barve, vendar pa temperatura mesne emulzije med izdelovanjem ne sme preseci
16 °C. Seveda pa je treba upostevati, da ima vsak kuter lasten optimum glede trajanja emulgiranja in
konc¢ne temperature za najvecjo stabilnost emulzije.
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3.22.1  Dodatki in aditivi pri barjenih klobasah

Nitritna sol je homogena mesanica kuhinjske soli (NaCl) in 0,50 do 0,60 % natrijevega ali kalijevega
nitrita (NaNO:z ali KNO2). Kuhinjska sol izboljsa SVV, emulgivno in povezovalno sposobnost
miofibrilarnih beljakovin, ima protimikrobni ucinek, oblikuje slan okus in deluje kot ojacevalec arome.
Nitrit sodeluje pri oblikovanju nitrozomioglobina oz. nitrozomiokromogena (znacilna rdeca barva
razsoljenega mesa in izdelkov), pri oblikovanju znacilne arome razsoljenega mesa, ima antioksidativni
ucinek in v dovolj velikih koncentracijah deluje protimikrobno.

Emulgatorji so snovi, tj. razne beljakovine oz. beljakovinski preparati, ki zmanjSujejo povrsinsko
napetost in tako olajSajo oblikovanje emulzije oz. emulzijo stabilizirajo. Emulgatorje, najpogosteje
beljakovinske preparate mleka ali soje, dodamo masi v kutru v fazi emulgiranja.

Fosfati beljakovinam povrnejo sposobnost nabrekanja in s tem povecajo SVV (boljSa senzoricna
kakovost, vedja dobit predelave), zavirajo razvoj oksidativne zarkosti, imajo antimikrobni ucinek,
pospesujejo razvoj barve med razsoljevanjem in posredno delujejo tudi kot emulgatorji, saj povzrocajo
disociacijo aktomiozina na aktin in miozin.

Sladkorji pospesujejo oblikovanje barve, ublazijo priokuse po soleh (grenak priokus po nitritu) in
pretirano slanost ter izbolj$ajo aromo.

Antioksidanti (askorbinska kislina in askorbati) preprecuje oksidacijo in reducirajo Ze oksidirane
spojine ter pospesujejo oblikovanje barve.

Na trziscu so na voljo stevilne komercialne mesanice nastetih aditivov. Namesto nitritne soli lahko
uporabimo ¢isto kuhinjsko sol in meSanico aditivov za izdelavo mesnega testa, ki vsebuje poleg nitrita
Se fosfate, sladkorje in antioksidante. Za oblikovanje znacilne arome izdelka dodamo meSanico
zac¢imb, ki mora biti tipicna za doloceno vrsto izdelka. V zadnjem c¢asu na trgu prevladujejo
komercialne, vnaprej pripravljene meSanice zacimb, izdelane po narocilu ali pa tipske.

Nekaterim vrstam barjenih klobas lahko dodamo tudi druge sestavine, npr. zelenjavo, sir, kocke mesa
in slanine, ki jih predhodno zreZemo na stroju za rezanje in dodamo nadevu po koncanem
emulgiranju ter pri nizkih vrtljajih kutra premeSamo, da se enakomerno porazdelijo po nadevu.

3.22.2 Polnjenje nadeva

Nadev za barjene klobase lahko polni v nepropustne umetne ovitke, za dim propustne kolagenske in
celulozne ovitke ali naravne ovitke (ovdja ¢reva...). Nadev se polni v ovitke s polnilniki, ki so lahko
vakumski, kar zmanjSa luknji¢avost koncnega izdelka. Sledi oblikovanje hrenovk in safalad, ki je
lahko roc¢no ali strojno. Posebne, pariske in druge barjene klobase se polnijo v Ze oblikovane plisirane
ovitke. Po predhodni nastavitvi parametrov, kot je volumen polnjenja, polnilnik samodejno napolni
ovitek. V naslednji fazi polnjenja zapiralnik izdelek zaklipa, t.j. zapre s sponko — klipom na zacetku in
koncu klobase, doda zanko za obesanje ter ovitek odreze. Napolnjene ovitke se rocno obesi na palice
na vozickih in odpelje v komore za toplotno obdelavo.

3.22.3 Toplotna obdelava

Toplotna obdelava mora izdelkom zagotoviti mikrobiolosko stabilnost in optimalno senzori¢no
kakovost, barvo, vonj, aromo in teksturo.

Za barjene klobase v propustnih umetnih in naravnih ovitkih (hrenovka, safalada, hot dog, itd.) se
uporablja kombiniran postopek toplotne obdelave (suSenje, dimljenje, kuhanje v pari oz. barjenje) v
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kombiniranih komorah za toplotno obdelavo. Prva faza tega postopka je suSenje izdelka (dim se slabo
prijema na vlaZzen ovitek), ki poteka v komori pri temperaturi 50 do 58 °C, nizki relativni vlaZnosti in
ob intenzivnem krozenju zraka. V fazi suSenja potece tudi oblikovanje barve. Med fazo dimljenja (dim
se proizvaja v dimnem generatorju in uvaja v komoro) se povisa vlaznost (vodna para je transportno
sredstvo za dimne substance), temperatura komore pa je 58 °C. Cas dimljenja je 5 do 10 minut, kar
zadostuje, da se oblikujeta znacilna barva povrsine ter tipi¢na in primerno intenzivna aroma po dimu.
Med fazo barjenja, ko se v komoro uvaja paro, je potebno povisati temperaturo komore na 78 °C,
izdelek pa se mora toplotno obdelati do kon¢ne sredis¢ne temperature 70 do 72 °C.

Barjene klobase v nepropustnih ovitkih (posebna, pariska klobasa, itd.) se v industrijski proizvodnji
toplotno obdelujejo s postopkom kuhanja v pari (barjenja) v komorah za toplotno obdelavo. Proces
barjenja mora biti pod nadzorom zaradi oblikovanja barve. V prvi fazi (takoj po polnjenju) naj izdelki
pocivajo 45 do 90 minut pri temperaturi 50 do 55 °C zaradi oblikovanja znacilne rdece barve
razsoljenega mesa (delovanje nitritne soli na pigment mesa mioglobin). Temperatura v tem casu ne
sme biti previsoka, da ne bi prislo do koagulacije beljakovin v nadevu, kar bi preprecilo oblikovanje
barve. V naslednji fazi se temperatura komore povisa na 75 do 78 °C, ¢as barjenja pa je odvisen od
debeline klobas. Po zakljucku barjenja mora izdelek v sredis¢u doseci temperaturo 70 do 72 °C.
Posebnost spet predstavljajo perutninske barjene klobase, ki jih je poterbno toplotno obdelati do visje
srediScne temperature, obicajno do 82 °C.

3.22.4  Hlajenje, pakiranje in skladiScenje

Barjene klobase je po toplotni obdelavi potrebno ¢im hitreje ohladiti. Klobase, ki so polnjene v naravne
ali kolagenske ovitke, se ne smejo zasusiti, kar se zagotovi z ustrezno relativno vlaZznostjo zraka v
hladilnici. Barjene klobase je potrebno skladisciti pri temperaturi pod 10 °C, enaki pogoji neprekinjene
hladne verige pa morajo biti zagotovljeni tudi med transportom in prodajo.

Hrenovke in druge izdelke, polnjene v propustne ovitke, se obic¢ajno vakuumsko pakira, s ¢emer se
zagotovi daljSa obstojnost, prepreci izsuSevanje ter zagotovita obstojnejsa aroma in barva izdelka.
Barjene klobase namenjene za skladiScenje in transport je potrebno zapakirati v nepropustne ovitke,
vakuumsko pakirane izdelke pa zloziti v kartonsko embalazo.

3.2.3  Senzoricne lastnosti barjenih klobas

Barjene klobase se obicajno uzivajo hladne v obliki narezkov, izjemi sta le hrenovka in safalada, ki se
pred uzivanjem praviloma pogrejeta.

Osnovne lastnosti barjenih klobas, ki dolocajo njihovo senzori¢no kakovost, so zunanji izgled, sestava
in izgled prereza, barva prereza, tekstura, vonj in aroma.

3.2.3.1 Zunanjiizgled

Ko porabnik prvi¢ kupuje nek izdelek, na njegovo odlocitev o nakupu poleg cene vpliva predvsem
zunanji izgled, na odlo¢itev o nadaljnjih nakupih te mesnine istega proizvajalca pa seveda odlocilno
vplivajo tudi ostale senzori¢ne lastnosti. Zunanji izgled klobase mora biti atraktiven in brez napak.
Napake, ki se lahko pojavljajo pri tej lastnosti, so zelo razli¢ne.

Proizvajalec velikost klobase po lastni presoji prilagaja Zeljam trzisc¢a, zato pri vecini barjenih klobas o
napakah v velikosti ne moremo govoriti. Izjemi sta hrenovka in safalada, ki se obicajno prodajata v
parih. Polovice parov so pogosto razlicno dolge, kar ni v prid zunanjemu izgledu. Veckrat pa se
pojavljajo napake v obliki: deformacije ob zakljuckih klobas zaradi nepravilnega polnjenja,
deformacije klobas zaradi prevelikega vakuuma pri pakiranju v nepropustne folije, itd. V zadnjem
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desetletju se v prodaji redko pojavljajo klobase s poskodovanimi ali celo pocenimi ovitki, na
hrenovkah brez ovitkov (med toplotno obdelavo so napolnjene v celulozne ovitke) pa je rez, ki ga
naredi stroj ob snemanju ovitka, vcasih preglobok in motec¢. Zelo pogoste so napake v zakljuckih
klobas, ostanki ovitka na zakljuckih so predolgi ali prekratki, grdo odrezani in vsebujejo ostanke
nadeva, kar predstavlja dobro gojisce za mikroorganizme.

Pri klobasah, polnjenih v naravne in uZitne kolagenske ovitke, ki so v procesu toplotne obdelave tudi
dimljene (hrenovke, safalade, itd.), se pogosto pojavljajo tudi napake v barvi. Barva dimljenih barjenih
klobas je rjavo-rdeckasta, zaradi nepravilnega dimljenja pa je odtenek barve lahko netipicen, pretemen
pri prekomernem oz. presvetel pri premalo intenzivnem dimljenju. Siv odtenek povrSine je lahko
posledica prekratkega ¢asa pocivanja klobas pred toplotno obdelavo (prekratek ¢as delovanja nitritne
oz. nitratne soli za razvoj znacilne barve). Povrsina dimljenih klobas je lahko tudi lisast zaradi vlazne
ali mastne povrsine ovitkov ter dotikanja klobas med procesom dimljenja, itd. Redkeje se na povrsini
barjenih klobas pojavljajo druge diskoloracije, kot je mestoma umazan ovitek, itd.

Povrsina barjenih klobas je praviloma gladka in napeta. Nagubana povrsina je posledica neprimernih
ovitkov ali pa nepravilnosti pri izdelavi in skladis¢enju klobas (npr. nagubana povrsina hrenovk).
Kupca odbija tudi zamascena povrsina klobas, lepljiva in sluzava povrsina klobas v naravnih in
uzitnih kolagenskih ovitkih pa je posledica mikrobioloskega kvara in se pojavlja predvsem pri
nepravilno ali predolgo skladis¢enih klobasah (npr. vakuumsko pakirane hrenovke).

Vakuumsko pakirane barjene klobase imajo obicajno v zavitku manjSo kolicino izceje, vecje kolic¢ine
izceje pa predstavljajo napako izdelka. Povecana izceja v embalazi je lahko posledica nestabilne
mesne emulzije (nepravilna receptura, nepravilnosti v izdelavi mesne emulzije v kutru), prevelikega
vakuuma pri pakiranju ali pa predolgotrajnega skladis¢enja klobas (s podaljSevanjem casa se koli¢ina
izceje v zavitku povecuje).

V senzori¢no lastnost zunanji izgled vkljucujemo tudi zaznave pri lupljenju klobas: ovitek mora biti
primerno povezan z nadevom, tako da ga odstranimo brez tezav, lupi pa naj se enakomerno (ne v
neenakomerno velikih povrsinah). Hudo napako izdelka predstavlja tudi izlocena mascoba ali Zele
pod ovitkom, kar je obi¢ajno posledica nepravilnosti v toplotni obdelavi klobas.

3.23.2  Sestava in izgled prereza

Nadev barjenih klobas je koagulirana mesna emulzija, zato mora biti njihov prerez gladek (dobro
razdet in homogeniziran nadev). Barjene klobase v tipu pariske vsebujejo tudi kose slanine, ki morajo
biti primerne velikosti in na prerezu enakomerno razporejeni, kar velja tudi za klobase z zelenjavo,
sirom in eventualnimi drugimi dodatki (enakomeren mozaik).

Redko se dogaja, da je koli¢ina slanine v pariski klobasi, ali drugih dodatkov v klobasah z dodatki,
prevelika, veckrat pa so kosi slanine, sira oz. zelenjave neenakomerne velikosti ali neenakomerno
razporejeni. Slanina tudi ne sme biti raztopljena. Pomembno je, da so slanina in drugi dodatki dobro
povezani z nadevom oz. da ob narezovanju ne izpadajo iz rezin.

Slika 17: Neprimeren prerez (neustrezen mozaik, luknjicavost) pariske klobase
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Zelo pogosta napaka barjenih klobas je grob, nehomogen prerez (vidni delci mesa in celo veziva), kar
je posledica nezadostne obdelave v kutru. Napaka prereza barjenih klobas je tudi luknjicavost, ki je
vcasih zelo izrazita in je posledica vmeSavanja zraka med razdevanjem v kutru ali pa med polnjenjem.
Pri barjenih klobasah, zlasti pri hrenovkah (pogretih), se obcasno pojavlja t.i. »nestabilnost emulzije,
to je odpuscanje tekocine (vode in mascobe) na prerezu (prevelika koli¢ina mascobe ali dodane vode
in nepravilnosti v postopku izdelave mesne emulzije).

f C
AT

Slika 18: Neprimeren (nehomogen, luknjicav; zgoraj) in primerno homogen (spodaj) prerez hrenovke

Slika 19: Nehomogen, luknji¢av in nestabilen prerez posebne klobase

3.23.3 Barva prereza

Barva prereza barjenih klobas je odvisna predvsem od vrste uporabljenega mesa in od delovanja
nitritne oz. nitratne soli, ki dajeta klobasam znacilno, stabilno roznato barvo. Znacilna barva barjenih
klobas iz govejega ali konjskega mesa je temno roznata, klobase iz govejega mesa z dodatkom
prasi¢jega mesa so na prerezu nekoliko bolj svetlo roZnate, Se svetlejSe so barjene klobase iz puranjega
mesa in najsvetlejSe klobase iz piS¢ancjega mesa zlasti iz mesa prsi, ki vsebuje najmanj pigmenta
mioglobina.

Kosi slanine v pariski klobasi morajo biti smetanasto beli brez rumenih ali rdeckastih odtenkov,
dodadana zelenjava pa naj ima prijetno, svezo barvo.

Vcasih, vendar redko, je odtenek barve prereza izrazito pretemen ali presvetel, prav tako redko pa se
na prerezu barjenih klobas pojavlja temnejsi rob pod ovitkom (nepravilnosti v toplotni obdelavi ali
skladi$¢enju) ali diskoloracije (npr. sive lise, ki pomenijo nezadostno razvito barvo zaradi delovanja
nitritne oz. nitratne soli). Veckrat pa se zgodi, da je barva na prerezu neenakomerna oz. lisasta
(meSanje svetlejsih in temnejsih odtenkov), kar je obi¢ajno posledica nezadostno ociS¢enega polnilnika
pred zacetkom polnjenja izdelka (ostanek mase prejSnje polnitve).

3.2.3.4 Tekstura

Prvi vtis o teksturi dobimo Ze med narezovanjem klobase, naslednje pa pri otipu, pri prvem ugrizu in
med nadaljnjim Zvecenjem. Klobasa naj se reze gladko, med narezovanjem ne sme biti precvrsta, prav
tako rezine ne smejo razpadati, kosi slanine, zelenjave ali drugih dodatkov pa ne smejo izpadati iz
rezin.

Pri otipu s prsti naj bo prerez klobase gladek, groba povrsina s koscki nerazdetega mesa, veziva, ali
celo hrustancev in kosti, ki jo zaznavamo tudi med Zvecdenjem, je moteca. Rezine barjenih klobas iz
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strojno odkoScenega mesa (zlasti perutninske) so na otip in med Zvecenjem pogosto »peskave«
(drobni delci kosti v nadevu).

Tekstura pri prvem ugrizu in med Zvecenjem naj bo prijetna, ne precvrsta oz. gumijava (prevelika
koli¢ina dodanih fosfatov, premalo dodane vode ali mascobe, prevelik vakuum med razdevanjem v
kutru in med polnjenjem, itd.), prav tako pa ne premehka oz. drobljiva in razpadajoca. Ce ima klobasa
zasuSen rob ali ¢e so ovitki pri hrenovkah precvrsti, je ta napaka zaznavna tudi med Zvecenjem. Tako
teksturo poimenujemo kot neenakomerno oziroma rob je precvrst glede na mehkejSo notranjost.
Obcutek socnosti v ustih naj bo prijeten, klobasa naj ne bo ne presuha ne prevec vlazna, prav tako pa
ne mastna (prevelika koli¢ina mascobe ali neprimerna mascoba, npr. mehka slanina), oljava
(nestabilna emulzija, prevelika koli¢ina mascobe) ali lepljiva. Napaka v teksturi je tudi obcutek
oblozZenosti ust z mascobo po zZvecenju.

3235 Vonj

Vonj barjenih klobas je bolj ali manj tipicen za posamezne vrste klobas oz. za njihovo sestavo. Vonj naj
bo prijeten, tipi¢en za uporabljeno vrsto mesa in za¢imbe, hkrati pa tudi harmonicen (uravnotezeno in
primerno intenzivno zaznavanje uporabljenih zac¢imb).

Razmeroma pogosta napaka vonja je premalo intenzivna, premocna ali pa enostranska zacinjenost
(ena od zacimb izstopa), redkeje pa se v vonju pojavljajo napake, kot so tuji vonji po Zarkem, po ribah,
po ovitku, po kozicah, po plesnivem, kiselkast ali gniloben vonj (kvar) ter spolni zadah. Pri izdelkih,
ki se v procesu izdelave tudi dimijo (npr. hrenovke), je razmeroma pogosta napaka prevec intenziven
vonj po dimu.

3.23.6 Aroma

Aromo bi lahko definirali kot kombinacijo okusa in vonja, ki ju zaznavamo v ustih med zvecenjem
(oz. tik pred poziranjem). Podobno kot vonj mora biti tudi aroma prijetna in znacilna za posamezne
vrste klobas (uporabljena vrsta mesa in za¢imb) ter harmonicna.

Tudi pri aromi se kot napaka pojavlja premalo ali preve¢ intenzivna ter enostranska zacinjenost,
redkeje pa razlicni priokusi (grenak priokus, priokus po ovitku, kozicah, ribah, po zZarkem, plesnivem,
po starem, po pokvarjenem, kisel priokus, itd.). Napaka premocno prekajenih hrenovk je prevec
intenzivna aroma po dimu, zaradi prevelike koli¢ine dodanih fosfatov pa se pogosto pojavi
astringenten, trpek ali kovinski priokus. V sklopu te lastnosti ocenjujemo tudi slanost, ki je bila v
preteklosti pri mnogih izdelkih obcéutno prevelika, v zadnjih letih pa je vecina barjenih klobas
primerno slana (le v izjemnih primerih premalo slana).
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3.3 POLTRAJNE KLOBASE

3.31 Uvod

Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (2004) poltrajne klobase spadajo v skupino pasteriziranih
mesnin. Poltrajna klobasa je izdelek iz razdetega mesa klavnih Zivali, slanine, mesnega testa in drugih
sestavin zivalskega izvora ter dodatnih surovin. Izdelek mora biti toplotno obdelan. Pri izdelkih, ki so
posamic¢no navedeni, ni dovoljena uporaba dodatnih sestavin (12. ¢len).

Kranjska klobasa (Pravilnik o Kranjski klobasi z zasciteno geografsko oznacbo, 2008; Kranjska
klobasa — specifikacija, zaS¢ita geografske oznacbe (ZGO), 2007) je izdelek, ki vsebuje 75-80 %
razdetega prasi¢jega mesa, do 20-25 % trde slanine, kot za¢imbi sta lahko le zmlet ¢rn poper (do 0,3 %)
in dehidriran cesen (do 0,3 % oziroma proporcionalni delez glede na vrsto uporabljenega cesna) ter
dodana nitritna sol (1,8-2,2 %). Glede na celotno maso nadeva je lahko dodano do 5 % vode. Meso se
razdene na velikost 12 mm, slanina na velikost 8-10 mm. Razsoljen nadev se polni v tanka prasicja
¢reva premera od 32 do 34 mm, oblikuje se v pare dolzine 12 do 16 cm (teza para 200 do 250 g) ter na
koncu zaspili z leseno $pilo. Klobasa se vroce dimi in toplotno obdela z vlaznim postopkom do Ts
70-72 °C. Izdelek mora vsebovati najmanj 17 % skupnih beljakovin, mascob pa do 29 %.

Tirolska salama je izdelek, ki vsebuje najmanj 45 % razdetega prasicjega mesa (velikost najmanj
8 mm), 25 % trde slanine ter 30 % mesnega testa (70 % govejega ali praSi¢jega mesa in 30 % vode),
nitritno sol in zacimbe. Ni dovoljena uporaba dodatnih sestavin. Tirolska salama mora imeti tipicen
okus po kumini in ¢esnu. Polni se v umetne ovitke ¢rne barve, premera 60 do 80 mm. Izdelek mora
vsebovati najmanj 13 % mesnih beljakovin, od tega do 4 % beljakovin veziva (14. ¢len, Pravilnik o
kakovosti mesnih izdelkov, 2004).

Ljubljanska salama je izdelek, narejen iz najmanj 45 % govejega mesa, 25 % trdne slanine ter 30 %
mesnega testa (70 % govejega mesa in 30 % vode) ter z nitritno soljo in za¢imbami. Ni dovoljena
uporaba dodatnih sestavin. Salama mora imeti znacilen okus po zac¢imbah, kot sta piment in ingver.
Polni se v umetne ovitke rjave barve, premera 60 do 80 mm (15. ¢len).

Sunkarica je izdelek, izdelan iz 80 % debelo zrezanega razsoljenega prasicjega stegna (kosi, vedji od
20 mm), 10 % mesnega testa (70 % govejega mesa in 30 % vode) in 10 % trde slanine. Dodajo se ji
nitritna sol ter poper in druge zac¢imbe. Ima znacilen okus po koriandru. Polni se v umetne ovitke
premera 60 do 90 mm. Postopek toplotne obdelave je lahko vlaZzen ali suh (v kombinaciji z
dimljenjem). Izdelek mora vsebovati najmanj 16 % skupnih beljakovin, od tega do 2 % beljakovin

veziva (16. Clen).

Poltrajne klobase, ki niso posamicno navedene v Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (2004), se
proizvajajo po proizvajalnih specifikacijah. Med najbolj znanimi predstavniki poltrajnih klobas,
izdelanih po proizvajalnih specifikacijah, so razlicne vrste mortadel, krakovska salama, Stevilne
vikend in pizza klobase z dodatki zelenjave in/ali sira, slaninske klobase, navadne klobase, Stevilne
klobase za kuhanje razlicnih kakovosti in cen, debrecinke, idr. Vsak proizvajalec si ustvari lastno
paleto izdelkov z razliénimi imeni in zunanjim videzom, za katerimi se skrivajo klobase razli¢nih
okusov ter razli¢nih kakovosti in cen.

3.3.2 Tehnologija izdelave poltrajnih klobas

Razlicne vrste in kategorije mesa, ki predstavljajo osnovno surovino za poltrajne klobase, se
uporabljajo v zelo razli¢nih koli¢inskih razmerjih. V praksi to pomeni, da lahko proizvajalec za
izdelavo dolocenih vrst poltrajnih klobas porabi tudi razli¢ne obrezine in surovino nizjih kategorij (IIL
in IV.), kot so npr. prasicje zausnice, sr¢ne miSice, okrvavljene in/ali potpludbene obrezine, ki jih ne
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more porabiti v drugih izdelkih. Seveda pa najkakovostnejsi izdelki v skupini poltrajnih klobas
zahtevajo tudi dobro surovino, ki se za njihovo proizvodnjo obi¢ajno tudi namensko odbira.

goveja in/ali prasicja miSi¢nina mastno tkivo

1 |

sol za razsol,

razsoljevanje

zacimbe, sditivi

predhodno pripravljeno

razdevanje v volku ali kutru
mesno testo

aditivi za¢imbe, dodatki

mesanje sestavin v kutru ali mesalniku

(zelenjava sir...)

polnjenje v naravne ali umetne ovitke |
1

I sponkanje ali frkanje |
1

I obesanje na palice in vozicke |
1

suSenje in dimljenje odcejanje in stabilizacija

toplotna obdel
oplotna obde’ava embalaza

(kuhanje ali pecenje)

s ke || suSenje in oblikovanje

(rezanje, sortiranje)

I pakiranje v razlicno embalazo I
]

skladiscenje in distribucija |

Slika 20: Proces izdelave poltrajnih klobas

Zaradi Siroke palete omenjenih izdelkov in velike heterogenosti, ki se odraza tudi v samem nacinu
proizvodnje, je za to skupino mesnih izdelkov zelo tezko sestaviti enotno shemo proizvodnih
postopkov, ki bi v celoti ustrezala prav vsakemu izmed njih. Posamezni proizvajalci postopke
izdelave obicajno prilagodijo svojim tehnoloskim mozZnostim, s tem je miSljena predvsem vrsta
opreme, kot so volk, kuter in meSalnik.

Goveje in prasicje meso se lahko predhodno razsoli, predvsem ¢e nadev sestavljajo bolj grobo razdeti
delci (npr. Sunkarica). Pri izdelkih z vecjo stopnjo razdetosti miSicnine postopek predhodnega
razsoljevanja ni potreben (npr. ljubljanska salama, navadna klobasa), saj so kakovostni aditivi za
razsol, ki jih dodamo direktno v nadev in primerna meSalna oprema dobro zagotovilo za enakomerno
razsoljenost.

Po odbiri osnovnih in pomoznih surovin sledi razdevanje v volku ali kutru. Prednost volka je v tem,
da so delci zaradi uporabe plos¢ z luknjicami dolocene velikosti razdeti zelo enakomerno, medtem ko
je razdevanje v kutru bolj ali manj prepusceno izkuSenosti mesalnega mojstra. MiSicnina in mastno
tkivo se razdevata loceno, uporabljajo se plosce, s katerimi se dosezZe Zelena velikost posameznih
sestavin nadeva. Ce se uporabljajo manj kakovostne surovine, je le-te potrebno razdeti na manjse
delce, tako da se kljub slabsi surovini zagotovi lepsi in bolj enakomeren izgled prereza. Razdevanju
sledi mesanje v mesalniku ali kutru. Dodajo se aditivi in zac¢imbe, lahko tudi razli¢ni dodatki, kot so
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zelenjava ali sir, ter dolocena koli¢ina predhodno pripravljenega mesnega testa, ki povezuje
posamezne sestavine nadeva v enoten in enakomeren mozaik.

3.3.2.1 Aditivi in za¢imbe

Aditivi, ki se uporabljajo pri izdelavi poltrajnih klobas, so nitritna sol, fosfati, sladkorji in
antioksidanti (askorbinska kislina in askorbati). Funkcije posameznih aditivov so opisane v poglavju
Barjene klobase.

Za oblikovanje znacilne arome poltrajnih klobas dodamo meSanico za¢imb, ki mora biti tipicna za
doloc¢eno vrsto izdelka.

3.32.2  Polnjenje nadeva

Mesanju sledi polnjenje v naravne ali umetne ovitke ter sponkanje ali frkanje. Frkanje, ki je lahko
rocno ali avtomatsko, se uporablja pri klobasah, ki se polnijo v naravna c¢reva. Vecina izdelkov se
polni v umetne ovitke, ki jih odlikuje zelo velika raznovrstnost. Locijo se ne le po razli¢nih barvah in
premerih, ampak tudi po razli¢nih stopnjah propustnosti za pline, po razlicni elasti¢nosti med
polnjenjem in med toplotno obdelavo, ter razli¢ni odpornosti na temperaturo. Od naravnih ovitkov se
najpogosteje uporabljajo praSicja tanka creva razlicnih premerov, ki so odvisni od vrste izdelka.
Napolnjene klobase se nato obesijo na palice na vozickih, kjer se dolocen ¢as odcejajo. Med odcejanjem
se njihova povrsina bolj ali manj osusi, kar je posebej pomembno, ce je izdelek polnjen v naravna ¢reva
in se kasneje tudi dimi. V tem casu se oblikuje tudi enakomerna barva nadeva, posamezne sestavine
nadeva pa se stabilizirajo.

3.32.3 Toplotna obdelava

Poltrajne klobase so popolnoma toplotno obdelane in jih uzivamo hladne v obliki narezkov, nekatere
pa se pred zauzitjem pogreje, npr. izdelki v tipu kranjske klobase. Postopki in rezimi toplotne
obdelave poltrajnih klobas so razli¢ni. Nekateri izdelki se samo kuhajo v nepropustnih ovitkih (npr.
tirolska in ljubljanska salama), drugi se tudi dimijo in barijo (kranjska klobasa) ali pa celo pecejo
(Sunkarica, mortadela).

Rezim dimljenja in toplotne obdelave je potrebno prilagoditi lastnostim posameznega izdelka in
tehnoloskim zmogljivostim. Zelo tezko je podati neka splosna navodila oziroma kratke recepture
rezimov, ki bi ustrezali vsem izdelkom, vsekakor pa moramo po zakljuceni toplotni obdelavi v
srediS¢u poltrajnih klobas doseci kon¢no temperaturo 70 do 72 °C (za perutninske visjo). Temperature
in casi trajanja posameznih faz dimljenja in toplotne obdelave so odvisni od Stevilnih dejavnikov, med
katerimi so najpomembnejsi debelina in velikost izdelka, kakovost surovine ter tehni¢ne kapacitete
toplotnih in dimnih komor.

3.324  Hlajenje, pakiranje in skladiScenje

Po koncani toplotni obdelavi je zelo pomembno, da izdelek ¢im prej ohladimo do sredis¢ne
temperature 7 °C, kar zagotavlja njegovo stabilnost in prepreci moZnost kvara zaradi prepocasnega
ohlajanja (zakisanje, napihovanje izdelkov). Za hitro hlajenje se uporabljajo razlicni sistemi tusev s
posebnimi ekonomicnimi sistemi razprSevanja vode, namenske hladilne komore za hitro hlajenje
razli¢nih zmogljivosti, mozno pa je tudi hlajenje izdelkov v sami toplotni komori, ki ima vgrajen
dodaten sistem za hlajenje z vodo. Iz taksne komore dobimo po toplotni obdelavi Ze popolnoma
ohlajen izdelek, ki je primeren za skladiSc¢enje oziroma za takojsnjo distribucijo.
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Poltrajne klobase se skladiscijo in distribuirajo pri temperaturi pod 10 °C. Nekatere poltrajne klobase
za prodajo predpakiramo. Vakuumsko pakiranje je posebej primerno za klobase v naravnih ¢revih ali
propustnih ovitkih, kot so npr. kranjska klobasa, navadna klobasa, razlicne klobase za kuhanje,
krakovska salama in pecena Sunkarica, saj se na ta nacin podaljSa njihova obstojnost in prepreci
nezaZeleno osuSevanje in plesnenje v skladiscih.

3.3.3  Najpogostejse napake pri proizvodnji poltrajnih klobas

Zeleno obarvanje nadeva se pojavlja na povrsinskih slojih izdelkov, razsiri pa se lahko tudi po celem
prerezu klobase. Lahko se pojavlja v obliki prstanov ali pa zajame samo centralni del klobase. Vzrok
so predvsem specificne kemijske reakcije, ki so najpogosteje povezane z biokemijsko aktivnostjo
mikroorganizmov, predvsem laktobacilov. Med fazami priprave in odbire surovin lahko pride do
kontaminacije z razlicnimi mikroorganizmi, med katerimi so tudi laktobacili, katerih encimi
katalizirajo reakcije, pri katerih se pojavljajo zelena obarvanja. TeZava je v tem, da so ti encimi
vefinoma toplotno stabilni, tako da do omenjenih reakcij lahko prihaja tudi po toplotni obdelavi.
NajboljSa preventiva pri preprecevanju omenjene napake je zagotavljanje ustreznih higienskih
pogojev ze v posameznih fazah odbiranja in priprave surovin.

Slika 21: Tipi¢na predstavnica poltrajnih klobas — kranjska klobasa

Vonj in okus po kislem je najpogosteje posledica nepravilnih biokemijskih procesov v mesu post
mortem ali pa posledica delovanja mikroflore, predvsem laktobacilov.

Vzrok za slabo povezanost nadeva je lahko neprimerno pripravljeno mesno testo (temperatura,
kolic¢ina vode...), ki ima funkcijo povezovanja, ali pa prevelika koli¢ina manj kakovostne surovine s
slabSo sposobnostjo zlepljanja in vezanja vode.

Izlocanje mascobe pod ovitkom je najpogosteje posledica nepravilne toplotne obdelave ali pa
previsokega deleza mehkega mastnega tkiva.

3.34 Senzoricne lastnosti poltrajnih klobas

Osnovne lastnosti poltrajnih klobas, ki dolocajo njihovo senzoricno kakovost, so zunanji izgled
izdelka, sestava in izgled prereza, barva prereza, tekstura, vonj in aroma (okus).

3.34.1 Zunanji videz

Zunanji izgled poltrajnih klobas naj bo privlacen in brez napak. Podobno kot pri drugih mesnih
izdelkih je tudi pri tej skupini klobas velikost izdelka prepuscena odlocitvi proizvajalca, pri poltrajnih
klobasah, ki se prodajajo v parih (npr. kranjska klobasa), pa je izrazito neenaka velikost polovic para
moteca. Tako kot pri drugih izdelkih se tudi pri poltrajnih klobasah pojavljajo razlicne napake v
obliki. Klobase so pogosto prevec napolnjene in zato ob zaklju¢kih deformirane, redkeje pa v prodaji
najdemo premalo napolnjene klobase. Zakljucki klobas naj bodo lepo odrezani in enake velikosti, ne
predolgi in ne prekratki ter Cisti brez ostankov nadeva. Za kranjsko klobaso Pravilnik zahteva, naj
bosta konca obeh polovic spojena s Spilo. Vendar naj Spila prebada samo oba zakljucka ovitka, ne pa
tudi konca klobase.
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Povrsina poltrajnih klobas je, odvisno od nacina toplotne obdelave in uporabljenih ovitkov, lahko
gladka in napeta (nepropustni ovitki in toplotna obdelava s paro) ali pa blago nagubana (polpropustni
ovitki in pecenje oz. vroce dimljenje). Povrsina klobas naj ne bo mastna, lepljiva in sluzava povrsina
klobas v naravnih in uzitnih kolagenskih ovitkih, ki se vcasih pojavi predvsem pri vakuumsko
pakiranih izdelkih (npr. izdelki v tipu kranjske ali navadne klobase), pa je znak nepravilnega ali
predolgotrajnega skladis¢enja (mikrobioloski kvar izdelka). Med vedjimi enotami poltrajnih klobas, ki
jih proizvajalec izdeluje predvsem za narezovanje v delikatesni prodaji (kupec ne vidi celega izdelka),
je Se vedno mogoce najti klobase s poskodovanimi in pocenimi ovitki, ¢eprav taksni izdelki ne bi smeli
v prodajo.

Ovitek poltrajnih klobas naj bo z nadevom primerno povezan, tako da ga pri lupljenju odstranimo
brez tezav, lupi pa naj se enakomerno (ne v neenakomerno velikih povrsinah). Tudi pri poltrajnih
klobasah predstavljata hudo napako izdelka izlocena mascoba ali Zele pod ovitkom, kar je obicajno
pogojeno z nepravilnostmi v toplotni obdelavi izdelkov.

Barva umetnih nepropustnih ovitkov poltrajnih klobas je prepuscena izbiri proizvajalca, izjemi pa sta
tirolska in ljubljanska salama, za kateri Pravilnik zahteva ovitke ¢rne oz. rjave barve. Pri poltrajnih
klobasah, ki se v procesu toplotne obdelave tudi dimijo (npr. izdelki v tipu kranjske klobase, navadna,
slaninska, itd.), se pogosto pojavljajo tudi napake v barvi. Barva dimljenih poltrajnih klobas naj bo
rjavo-rdeckasta, zaradi nepravilnega dimljenja pa je odtenek barve lahko netipicen: pretemen pri
pretiranem oz. presvetel pri premalo intenzivnem dimljenju. PovrSina dimljenih klobas je lahko tudi
lisasta (vlazna ali mastna povrSina ovitkov ter dotikanje klobas med procesom dimljenja itd.),
mestoma umazana, redkeje pa se na povrsini poltrajnih klobas pojavljajo druge diskoloracije.

3.34.2 Sestava inizgled prereza

Mnogi izdelki iz skupine poltrajnih klobas (Sunkarica, tirolska salama, kranjska in slaninska klobasa,
ljubljanska salama, mortadela) imajo znacilen izgled prereza oz. znacilen mozaik, to pomeni koscke
mesa in slanine dolocene velikosti, ki so povezani z mesnim testom. Tako je npr. za Sunkarico znacilen
zelo grob mozaik (kosi mesa in slanine velikosti 1-2 cm), za kranjsko in slaninsko klobaso nekoliko
manjsi kosi mesa in/oz. slanine, za tirolsko klobaso Se nekoliko bolj droben mozaik, Se bolj drobno
mletje sestavin za ljubljansko salamo in zelo fino sekljanje sestavin z vecjimi kosi slanine za mortadelo.
Koscki mesa in slanine naj bodo izenacene velikosti in na prerezu ¢im bolj enakomerno razporejeni ter
primemo ¢vrsto povezani (kosi slanine naj ne izpadajo iz rezin).

Slika 22: Mozaik slaninske klobase

V zadnjih letih v trgovinah le izjemoma najdemo Sunkarico s tipi¢nim mozaikom. Vecina
proizvajalcev namre¢ izdelavo tega izdelka tehnoloSko poenostavlja in jo izdelujejo kar iz obrezin
prasi¢jega mesa, ki vsebujejo tudi ostanke slanine. Zato je na prerezu taksne Sunkarice obicajno
premalo slanine, velikost kosov je neizenacena in meje med sestavinami so zabrisane (zabrisan
mozaik).
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Slika 23: Sunkarica z netipiénim mozaikom

Drugi izdelek iz te skupine klobas, ki po mozaiku (in pogosto tudi po vonju ter okusu) ni vec
primerljiv s tradicionalnim izdelkom, je tirolska salama, ki jo obi¢ajno lahko prepoznamo samo Se po
¢rnem ovitku.

Slika 24: Tirolska salama z netipi¢nim in neprimernim mozaikom

Pogosta napaka prereza poltrajnih klobas je luknjicavost, ki je vcasih zelo izrazita in je posledica
vmesavanja zraka med sekljanjem ali pa med polnjenjem. Videz prereza (pa tudi teksturo) poslabsa
tudi prisotnost veziva, ki je posledica uporabe slabo ociS¢enega mesa.

Slika 25: Mortadela z manj privlacnim mozaikom (neenakomerna velikost kosov slanine, luknjicavost)

V zadnjih letih se poltrajne klobase vedno pogosteje izdelujejo tudi v obliki manjsih, druzinskih enot,
ki imajo ob manjsi dolzini tudi manjsi premer. Pri manjsih enotah klobas z grobo mletim mozaikom je
videz prereza pogosto manj atraktiven, saj mozaik na manjsi povrsini ne pride v celoti do izraza, pa
tudi napake so na manjSem prerezu bolj o¢itne.

3.3.4.3 Barva prereza

Pri izdelavi poltrajnih klobas se uporabljata nitritna oz. nitratna sol, ki oblikujeta znacilno in stabilno
roZnato barvo kosov mesa in mesnega testa v nadevu. Potrebno pa je poudariti, da se zaradi lazje
kontrole koncentracije obic¢ajno uporablja nitritna sol. Odtenek roznate barve je seveda odvisen od
vrste uporabljenega mesa in je pri klobasah iz govejega ali konjskega mesa temnejsi (vecja vsebnost
misi¢nega pigmenta mioglobina), nekoliko svetlejsi pri klobasah iz prasi¢jega mesa in najsvetlejsi pri
klobasah iz piS¢ancjega mesa. Koscki slanine v nadevu poltrajnih klobas morajo biti smetanasto-bele
barve, brez rumenih ali rdeckastih odtenkov.

Zelo pogosta napaka pri tej lastnosti je neenakomerna barva kosckov mesa, ki je posledica uporabe
miSic z razlicno vsebnostjo mioglobina (svetle in temne miSice) ali pa uporabe mesa razli¢nih
kakovosti (npr. BMV in TCS miSi¢nine). Barvo prereza poslabajo tudi kosi mesa z misi¢nimi
krvavitvami. Za lep prerez poltrajnih klobas bi bilo potrebno pri pripravi surovin meso vsaj grobo
sortirati, za kar pa v proizvodnji obicajno zmanjkuje casa.
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Pri poltrajnih klobasah, ki se v procesu toplotne obdelave tudi dimijo (npr. izdelki v tipu kranjske
klobase, navadna, letna klobasa, pecena Sunkarica itd.), se na prerezu zaradi preintenzivnega
dimljenja in/ali previsokih temperatur lahko pojavi temnejsi rob, ki ne prispeva k atraktivnosti
izdelka.

3.34.4  Tekstura

Podobno kot za druge mesne izdelke tudi za poltrajne klobase velja, da naj se rezejo gladko, med
narezovanjem naj ne bodo precvrste, prav tako rezine ne smejo razpadati, kosi slanine, sira ali drugih
dodatkov pa ne smejo izpadati iz rezin. Tekstura rezin med zZvecenjem naj bo prijetna, ne precvrsta oz.
gumijava (prevelika koli¢ina dodanih fosfatov ali pa vezalcev vode, prevelik vakuum med
razdevanjem in med polnjenjem, itd.), prav tako pa ne premehka oz. razpadajoca. Teksturo poltrajnih
klobas prav gotovo zelo poslabsa tudi prisotnost veziva, vcasih pa med zZvecenjem zaznamo celo
koscek hrustanca ali kosti. Ce ima klobasa zasu$en rob, je ta napaka zaznavna tudi med Zvedenjem
(neenakomerna tekstura: precvrst rob glede na mehkejso sredino). Obc¢utek socnosti v ustih naj bo
prijeten, klobasa naj ne bo ne presuha ne prevec vlazna, prav tako pa ne mastna (prevelika koli¢ina
mascobe ali neprimerna mascoba, npr. mehka slanina).

3.34.5 Vonjin okus

Nekatere poltrajne klobase, ki se pod istim imenom izdelujejo Ze desetletja (npr. kranjska klobasa,
Sunkarica, tirolska salama, mortadela, ljubljanska salama itd.), predstavljajo nekaksne tradicionalne
izdelke, zato morajo imeti tipicne senzori¢ne lastnosti, med drugim tudi za dolocen izdelek znacilno
vonj in okus oz. aromo. Vonj in aroma naj bosta tipi¢na za uporabljeno vrsto mesa (Sunkarica,
mortadela, tirolska salama in kranjska klobasa — prasicje meso, ljubljanska salama — goveje meso, itd),
hkrati pa tudi za zacimbe, ki se v doloceni vrsti klobas uporabljajo tradicionalno. Pri drugih vrstah
poltrajnih klobas, ki so izdelane po proizvajalnih specifikacijah, ima proizvajalec pri izbiri vrste mesa
in za¢imb proste roke, seveda pa naj bosta vonj in aroma harmonic¢na, kar pomeni uravnotezeno in
primerno intenzivno zaznavanje uporabljenih vrst mesa in zac¢imb.

Razmeroma pogosta napaka vonja in arome je tudi pri poltrajnih klobasah premalo intenzivna,
premocna ali pa enostranska zacinjenost (ena od zacimb izstopa), redkeje pa se v vonju in aromi
pojavljajo napake, kot so tuji vonji in priokusi po starem (zatohlem), Zarkem, po ribah, po ovitku, po
plesnivem, kiselkast ali gniloben vonj in priokus (kvar) ter spolni zadah. Pri izdelkih, ki se v procesu
izdelave tudi dimijo (npr. izdelki v tipu kranjske klobase), se razmeroma pogosto pojavljata prevec
intenzivna vonj in aroma po dimu.

V sklopu okusa ocenjujemo tudi slanost, ki je bila v preteklosti pri mnogih poltrajnih klobasah
obcutno prevelika, v zadnjih letih pa se pretirana slanost pojavlja redkeje. Le izjemoma so poltrajne
klobase premalo slane.

3.3.5 Naloga: izdelava Sunkarice

3.35.1  Sestavine

za priblizno 5 kg Sunkarice v gramih (%):

- prasicje meso I. kategorije (stegno) 4000 (80)
- hrbtna slanina 500 (10)
- goveje meso 350 (7)
- voda 150 (3)
— nitritna sol (za mesno testo) 100 (2)
- Cesen-granulat 20 (0,4)
- zac¢imbna mesSanica za Sunkarico (glej navodila proizvajalcev) 15 (0,3)
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3.3.5.2  Postopek

Prasicje meso zmelji v volku skozi luknjaco 0, goveje meso (za mesno testo) pa skozi luknjaco 3 mm.
Dobro ohlajeno slanino zrezi na kocke s stranico 1 cm ali v volku skozi luknjaco 0. Prenesi meso za
mesno testo v meSalnik, dodaj vodo, nitritno sol in mesaj 1 minuto. Dodaj prasi¢je meso, slanino in
zacimbe ter mesSaj trikrat po 2 minuti z 10 minutnimi premori. Po 30-minutnem pocivanju napolni
maso v navlaZene umetne nepropustne ovitke s premerom 90 mm. Sunkarico toplotno obdelaj v
komori Fessman do sredi¢ne temperature 72 °C.

Preglednica 3: Parametri toplotne obdelave Sunkarice

program 41

korak 1 2 3 4 5
modul kuhanje kuhanje kuhanje odsesavanje pare prhanje
¢as (min) 20 20 1 10
temperatura komore (°C) 50 65 88

sredis¢na temperatura (°C) 70*

Legenda: *sredis¢na temperatura Sunkarice se bo po izenacenju temperatur zunanjih in notranjih slojev dvignilana 72 °C

3.3.6  Viri
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34 KRVAVICE

341 Uvod

Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (2004) spadajo krvavice v skupino pasteriziranih mesnin,
podskupina kuhane klobase. Po 21. ¢lenu Pravilnika je krvavica kuhana klobasa, izdelana iz krvi in
druge drobovine, zmletega praSicjega ali govejega mesa, mastnih tkiv, ocvirkov (do 10 %), masti, juhe
ali bujona, in kozic. Pri izdelavi teh klobas je dovoljeno uporabljati do 20 % belega kruha, riza,
jeSprena, pSena, ajde ali koruzne moke, kakor tudi do 2 % posnetega mleka v prahu, natrijevega
kazeinata oziroma drugega emulgatorja. V krvavici sme biti do 20 % krvi in do 15 % kozic. Krvavica
mora imeti znacilen okus po majaronu, pimentu (lahko tudi po cimetu in klinc¢kih) in prazeni cebuli.
Nadev polnimo v praSicja debela creva ali goveja tanka tako, da se jih z leseno »3pilo zaspili«.

3.4.2 Senzori¢ne lastnosti krvavic

Krvavice pred uzivanjem popecemo.
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3.42.1 Zunanjiizgled

Nadev za krvavice polnimo v goveja ali prasi¢ja creva in so zato lahko zelo nepravilnih oblik.
Pomembno pa je, da sta zakljucka krvavice lepo zaSpiljena, da Spila ne prebada klobase ampak samo
¢revo in da povrsina ¢rev ni pocena ali prebodena.

3.42.2 Sestavain barva prereza

Mozaik krvavic naj bo homogen. Ce smo v nadev dodali kri, je barva prereza temna; ¢e pa kuhane
klobase izdelujemo brez krvi, so na prerezu svetle, vendar imajo v tem primeru drugo ime, npr.
kasnate klobase, mavZzli,....

Slika 26: Spiljenje krvavic

3.42.3  Tekstura

Tekstura krvavic naj bo prijetna in homogena. Krvavice so pogosto premalo socne (presuhe), kar je
posledica premajhne koli¢ine uporabljenih mastnih tkiv (slanina, ¢revna mast).

3424 Vonjin aroma

Vonj in aroma krvavic naj bosta tipi¢na za uporabljene surovine in za¢imbe. Glede na zelo razlicne
lokalne recepture se krvavice iz razli¢nih podrocij Slovenije med seboj zelo razlikujejo.

3.43 Naloga: izdelava krvavic

3.43.1 Sestavine

za 4 kg mase v gramih (%):

- prasicje glave s kozo 1400 (35)

- jeSprenj:riz:kasa (1,5:1;1,5) 680 (17)
- prasicje mastne obreznine 400 (10)

- drobovina (jetra, pljuca, vranica, ledvice) 400 (10)

- kri 320 (8)

- mehka slanina 200 (5)

- ocvirki 200 (5)

- mesni bujon 400 (10)

- kubhinjska sol 48 (1,2)
- prazena Cebula 200 (5,0)
- na kazeinat 80 (2,0)
~ majaron 16 (04)
- ¢rni mleti poper 4 0,1)
- meta 2,0  (0,05)
~ pimet 0,8 (0,02)
- cimet 04 (0,01)

— 10 m tankih govejih ali prasi¢jih debelih crev
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3432 Postopek

Namocen jeSprenj kuhaj priblizno 1 uro in ohladi. Riz skuhaj na pol in odcedi. Kaso kuhaj dobrih
15 minut, le toliko, da ji poci ovojnica, v sredini pa je Se zrnata, nato jo odcedi in prelij z mrzlo vodo.

Glavo in drobovino skuhaj, glava naj vre, dokler meso ne odstopi od kosti (priblizno 2 uri). Juho
precedi, meso glave lo¢i od kosti in ga skupaj z drobovino zmelji na volku z luknjaco premera 5 mm.
Mastne obrezine, slanino in zmelji (luknjaca premera 5 mm) in preprazi.

V vedji posodi zdrobi jeSprenj, pri tem si pomagaj z vroco juho, nato dodaj kaso, riz, zmleto kuhano
glavo in drobovino, kri, sol, za¢imbe, prazeno cebulo ter vroce mastne obrezine in slanino. Po obcutku
dolivaj vroco juho in dobro premesaj. Maso po potrebi Se dosoli in zacini. Skoraj teko¢ nadev napolni
v prasidja debela ali goveja tanka ¢reva (rahlo) in klobase zaSpili.

Krvavice kuhaj v vodi s povrevanjem (temperatura vode pod vrelis¢em). Preizkus zadostne toplotne
obdelave: ko klobaso prebodemo, mora iz nje prite¢i prozorna tekocina. Kuhane krvavice za kratek
¢as potopi v mrzlo vodo, da postanejo lepo gladke in se mascoba strdi, nato jih ohladi na zraku.

Krvavice se pecejo v pecici, vimes jih je potrebno veckrat obrniti, da ne popokajo. Srednje debele
krvavice se pecejo priblizno 80 minut pri temperaturi 160 °C.

344 Viri

Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov. 2004. Uradni list Republike Slovenije, 14, 34: 3956-3962.
Popravek Pravilnika o kakovosti mesnih izdelkov. 2004. Uradni list Republike Slovenije, 14, 62:
8022-8022.

Gasperlin L., Rajar A. 2008. Tehnologija mesnin: zbirka vaj za predmet Tehnologija mesnin. 2.
dopolnjena izd. Ljubljana: BiotehniSka fakulteta, Oddelek za zivilstvo: 102 str.

35 PASTETA

351 Uvod

Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (2004) spadajo pastete v skupino pasteriziranih mesnin,
podskupina kuhane klobase, polnjene v naravne ali umetne ovitke ali v drugo embalazo (22. ¢len
Pravilnika) ali v skupino steriliziranih mesnin, polnjene v embalaZzo, ki se neprodusno zapre in
sterilizira (39. ¢len Pravilnika).

V 22. in 39. ¢lenu Pravilnika je doloceno, da se kot pasteta lahko poimenuje izdelek, izdelan iz mesa,
slanine ali druge mascobe Zivalskega ali rastlinskega izvora, bujona ali vode, drobovine (jeter), koZic,
dodatnih surovin, aditivov. Stopnja razdetosti nadeva je fina in homogena.

Pri navajanju imena »jetrna pasteta« mora biti vsebnost jeter v konénem izdelku najmanj 15 %. PaSteta
mora biti homogene, gladke konzistence brez vidne strukture miSicnine in mastnine, brez izlocene
mascobe ali Zeleja, mazave teksture, skladnega vonja in okusa, brez zazganih in drugih arom.

Pastete so mesni izdelki, ki so tudi na slovenskem trgu razmeroma mocno zastopani. V hladilnih
vitrinah in na policah nasih trgovin je na voljo cela paleta pastet z razlicno sestavo (jetrne pastete,
pastete iz razli¢nih vrst mesa) in z razli¢nimi dodatki (z olivami, s Sampinjoni, z orehi, s Sunko, z
brusnicami, s smetano, itd.).

Meso lahko izvira od razli¢nih vrst zivali (goveje, telecje, piS¢ancje, puranje, gosje, divjacinsko, ribje
meso, itd.), namesto slanine pa se lahko uporabi tudi rastlinske mascobe.
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Osnova za izdelavo pastet je t.i. pastetna emulzija, ki se obicajno izdela v kutru, ¢e Zelimo zelo fino
zrnato oz. gladko pasteto (tip francoskih pastet) pa homogeniziranje in emulgiranje zaklju¢imo v
mikrokutru. Vse sestavine za pasteto (razen jeter) se pred emulgiranjem toplotno obdelajo v vodi ali
mascobi, kajti za pridobitev mazave konzistence je potrebno mesne beljakovine predhodno
denaturirati, in se v kutru obdelujejo v vrocem stanju. Za nadev jetrne pastete se doda v kuter presna
jetra (boljsa aroma, beljakovine jeter delujejo kot emulgator). Koli¢ina jeter naj ne presega 30 % mase
nadeva in je odvisna od rezima toplotne obdelave izdelka (pasterizacija ali sterilizacija). Med toplotno
obdelavo namre¢ v nadevu poteka Maillardova reakcija, njeni produkti pa dajejo jetrni pasteti grenak
priokus, ki je mote¢, e je prevec intenziven. Zato se pri ostrejsih rezimih toplotne obdelave, npr. pri
sterilizaciji (visja temperatura in daljsi ¢as), uporabi manjsSo koli¢ino jeter kot pri pasterizaciji.

3.5.2 Tehnologija izdelave pastet
3.52.1  Aditivi in za¢imbe za pasStete

Vse osnovne sestavine pastet (razen jeter v jetrni pasteti) se pred izdelavo emulzije toplotno obdelajo,
kar povzro¢i denaturacijo miofibrilarnih beljakovin mesa. Po definiciji je denaturacija beljakovin
proces, med katerim se spremeni prostorska razvrstitev polipeptidnih verig v molekuli od znacilne za
nativno beljakovino v smeri razvrstitve brez reda. Denaturirane beljakovine izgubijo nekatere
sposobnosti, ki so jih kot nativne imele, npr. poslabsa se jim sposobnost vezanja vode in topnost,
zmanjSa se jim tudi emulgivna sposobnost. Zato se v paStete obvezno dodajo emulgatorji,
najpogosteje mlecne ali/in rastlinske beljakovine.

Nitritno sol se uporablja samo pri izdelavi jetrnih pastet, v katera se doda presna jetra (z nativnim
mioglobinom), v drugih vrstah pastet se uporablja le kuhinjsko sol (uporaba nitritne soli ni smiselna,
barva teh pastet je sivo-rjava).

V pastete se pogosto doda tudi Skrob, ki veZe odvecno vodo.

Za oblikovanje znacilne arome pastet se doda meSanica zacimb, za izboljSanje okusa pa je dovoljeno
dodati tudi ojacevalce arome (soli glutaminske, inozinske ali gvanilne kisline).

3.5.22  Tehnoloski postopek

Tehnoloskih postopkov, ki so primerni za izdelavo pastet, je vec in se med seboj razlikujejo po nacinu
izdelave mase (maso lahko izdelamo v kutru z vgrajenim kuhalnikom, v kutru z vakuumom ali v
koloidnem mlinu), po embalaZzi, v katero so pakirane (ovitki za klobase, plocevinke, tube, kozarcki...),
po nacinu toplotne obdelave (pasterizacija, sterilizacija). Glede na Zelene koncne proizvode in glede na
pridobljene lastne izkuSnje si vsak proizvajalec izbere najbolj primeren tehnoloski postopek.

Za izdelavo paStet je pomembna predpriprava mesnih surovin. Mesne beljakovine morajo
denaturirati, kar se obicajno doseze s kuhanjem mesa. V kolikor so to mesne surovine s kostmi
(perutnina), jih je potrebno roc¢no ali strojno lociti od mesa. Ostale surovine so Se mascoba (zadnje case
se vedno bolj uporablja rastlinsko olje, ki izpodriva Zivalske mascobe), voda ali bolje juha, v kateri so
se kuhale mesne surovine, aditivi, za¢imbe in razne dodatne sestavine.

Za oblikovanje pasStetne emulzije se sestavine v vrocem stanju homogenizirajo in mesajo v kutru pri
cca. 3000 obratih noZev v minuti (odvisno od Stevila in velikosti nozev). Med procesom mesanja in
sekljanja se v pastetno maso vtepa zrak, ki povzroca oksidacijo mascob in luknji¢avost nadeva. Z
uporabo vakuumskega kutra se ta pojav zmanjSa. Pripravljeno pastetno maso je potrebno v d&im
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krajSem c¢asu napolniti v embalaZo in toplotno obdelati, saj je fino razdeta in topla masa idealen medij
za razvoj mikroorganizmov.

Pastete v tipu kuhanih klobas se napolnijo v nepropustne umetne ovitke in toplotno obdelajo
(pasterizirajo) v vodi ali pari do srediS¢ne temperature 72°C (82°C za perutninske pastete).
Temperatura medija se med toplotno obdelavo dviga postopno, prehitro segrevanje lahko povzroci
odpuscanje vode in mascobe, ki se izlodita pod ovitkom. Po pasterizaciji pa naj se pastete ¢im hitreje
ohladjijo.

Za trajne (sterilizirane) pastete se maso napolni v plocevinke, alu-loncke ali tube. V tem primeru je
zelo pomembna faza tehnoloskega procesa zapiranje embalaze, saj nepopolno ali slabo zaprt izdelek
pomeni tveganje za rekontaminacijo z mikroorganizmi. Zato je ta faza t.i. kriti¢na kontrolna tocka, ki
mora biti pod stalnim nadzorom. Pastete se sterilizirajo do koncne srediscne temperature 114 °C (oz.
118 °C za perutninske pastete) v avtoklavih, v katerih se po zakljuceni sterilizaciji izdelek tudi ohladi.
Nekateri avtoklavi imajo vgrajen izmenjevalec toplote, s pomocjo katerega se voda, ki sluzi kot medjij
prenosa toplote, segreva ali ohlaja, odvisno od tega, ali poteka faza sterilizacije ali faza hlajenja
izdelka. Po ohlajanju izdelkov nastopi cas t.i. karantene (inkubiranje vzorcev pri temp. 37 °C) ter
mikrobioloska in senzori¢na analiza, nato pa je izdelek pripravljen za trzenje.

3.5.3  Senzoricne lastnosti pastet

Osnovne lastnosti pastet, ki dolocajo njihovo senzori¢no kakovost, so zunanji izgled, sestava in izgled
prereza (vsebine), barva prereza (vsebine), tekstura, vonj in aroma (okus).

3.53.1 Zunanjiizgled

Zunanji izgled je tudi pri pastetah (pasteriziranih in steriliziranih) lastnost, ki pomembno vpliva na
odlocitev porabnika o nakupu. Izgled obeh tipov izdelkov naj bo atraktiven in brez napak.

Velikost pastet v ovitkih in pastet v plocevinkah (alu-lonckih) proizvajalec prilagaja potrebam
porabnikov in se obi¢ajno odloca za »druzinske enote« ali pa za »enote za en obroks, zato pri tej
lastnosti ne moremo govoriti o napakah.

Pogosto pa se, tako kot pri drugih vrstah mesnih izdelkov, tudi pri pastetah pojavljajo napake v
obliki. Pastete v ovitkih so ob zakljuckih pogosto deformirane (nepravilno polnjenje), deli ovitka na
zakljuckih so predolgi, prekratki ali grdo odrezani in vcasih vsebujejo ostanke nadeva, zelo redko pa
se v hladilnih vitrinah trgovin pojavljajo izdelki s poskodovanimi (pocenimi ali zarezanimi) ovitki.
Pastete v plocevinkah in alu-lon¢kih so pogosto deformirane zaradi udarcev (neprimerno ravnanje z
izdelki med transportom in v trgovini). V zadnjih letih se na policah nasih trgovin zelo redko
pojavljajo plocevinke z madeZi rje (zlasti na Sivih), Se redkeje pa bombirane plocevinke (mikrobioloski
kvar —izdelek ni primeren za prodajo).

Pri obeh tipih pastet (v ovitkih in v plocevinkah ter alu-lonckih) kupca odbija tudi umazana ali
zamasc¢ena povrsina izdelkov, natrgane ali postrani nalepljene etikete, itd.

3.5.3.2  Sestavain izgled prereza (vsebine)

Omenili smo Ze, da je pasteta neke vrste emulzija, torej mora biti njen nadev stabilen. Ce se iz nadeva
pod ovitkom ali ob steni plocevinke izloc¢ita mascoba in Zele, izgled prereza oz. vsebine na pogled ni
prijeten. Ta napaka se redkeje pojavlja pri pastetah v ovitkih, zelo pogosto pa pri steriliziranih
pastetah (v plocevinkah in alu-lonc¢kih). Vzrok za nestabilno pastetno emulzijo je lahko v preveliki
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koli¢ini uporabljene mascobe, nepravilnem postopku emulgiranja ali pa v nepravilni toplotni obdelavi
konc¢nega izdelka (prehitro dviganje temperature, previsoka koncna temperatura).

Slika 27: Neprimeren izgled pastete v alu-lonc¢ku (izlocen Zele ob steni loncka)

Nadev pastete mora biti homogen, to pomeni, da ne sme vsebovati vedjih kosov nerazdetih tkiv ali
celo veziva. Izjema so pastete z dodatki, ki se namenoma dodajajo v obliki vedjih delcev (npr. koscki
Sunke, oliv, Sampinjonov, itd.), seveda pa morajo biti ti delci ¢im bolj izenacene velikosti in v nadevu
enakomerno razporejeni. Pri pastetah v plocevinkah in alu-lonckih nas po odpiranju pogosto odbije
izrazita luknjicavost vsebine, pri pastetah v ovitkih (zlasti manjSega premera) pa je ta napaka
redkejsa in manj opazna.

Slika 28: Neustrezen videz prereza pastete v ovitku (luknje z diskoloracijami)

Pri steriliziranih pastetah, zlasti pastetah v plocevinkah, je vcasih (vendar redko) korodirana notranja
povrsina plocevinke (neustrezna kakovost oz. obdelava plocevine), takSen izdelek pa ni primeren za
prodajo.

3.5.3.3  Barva prereza (vsebine)

V postopku izdelave pastet lahko uporabljamo nitritno sol (jetrna pasteta) ali pa samo kuhinjsko sol. V
prvem primeru je barva nadeva koncnega izdelka roznata, v drugem primeru pa sivo-rjava. Nobeden
od teh dveh barvnih odtenkov ni mote¢ in ju porabniki normalno sprejemajo. Pac pa se v barvi pastet
lahko pojavljajo druge napake, npr. izrazito pretemna ali presvetla barva, neenakomerna barva,
diskoloracije, itd.

3.5.34  Tekstura

Pastete uvrs¢amo med namaze, zato je zelo pomembna senzori¢na lastnost teh izdelkov mazavost. To
lastnost obicajno ocenjujemo na pastetah, ki so ogrete na sobno temperaturo (18 do 20 °C). Mazavost
naj bo primerna, prevelika mazavost (premehke pastete) ali premajhna mazavost (precvrste in
drobljive pastete) sta za porabnika moteci. V ustih naj daje pasteta prijeten obcutek, tekstura naj ne bo
groba (nezadostna oz. neenakomerna razdetost), vodena, mastna, oljava, »kosmata«, peskava, itd.

3535 Vonj

Vonj pastete naj bo prijeten in tipicen za uporabljeno vrsto mesa, jetra, dodatke (Sampinjoni, smetana,
Sunka, brusnice, olive, orehi, ipd.) ter zacimbe, hkrati pa naj bo harmonicen (uravnoteZeno in
primerno intenzivno zaznavanje vseh sestavin ter zacimb).
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Razmeroma pogosta napaka pri tej lastnosti je premalo intenzivna, premocna ali pa enostranska
zacinjenost (ena od za¢imb izstopa), redkeje pa v vonju izstopa ena od osnovnih sestavin pastete (npr.
prevec izrazen vonj po Sunki, ipd.). V¢asih, vendar redko, se v vonju pojavljajo napake, kot so tuji
vonji po zarkem, plesnivem, po kislem, po kozicah, ipd. Pri steriliziranih pastetah (plocevinke in alu-
loncki) se zaradi visokih temperatur toplotne obdelave v vonju pojavlja tudi bolj ali manj izrazena
komponenta »po zaZganem«. Pred dvema desetletiema, ko so pasterizirane paStete polnili Se v

naravne ovitke (¢revo), se je pri takSnih izdelkih pojavljal tudi vonj (in okus) po slabo ociS¢enem in
obdelanem ¢revu, kar seveda ni prispevalo k atraktivnosti izdelka.

35.3.6  Aroma (okus)

Podobno kot vonj naj bo tudi aroma pastet prijetna in znacilna za dolocen tip izdelka (uporabljena
vrsta mesa, jetra, razlicni dodatki, zac¢imbe) ter hkrati harmonicna.

Tudi pri tej lastnosti se kot pogosta napaka pojavlja premalo ali prevec izrazena ter enostranska
zacinjenost, mnogo redkejsi pa so razli¢ni priokusi (po zarkem, po kozicah, po plesnivem, po starem,
kisel priokus, itd). Izjema je grenak priokus, ki ga dajejo produkti Maillardove reakcije med toplotno
obdelavo jetrne pastete. V pasteriziranih jetrnih pastetah (v ovitkih) je grenka komponenta okusa zelo
blaga in kot takSna celo zazeljena. Pri steriliziranih jetrnih pastetah (v plocevinkah ali alu-lonckih) pa
je grenak priokus zaradi ostrejSih rezimov toplotne obdelave veliko bolj intenziven in zelo pogosto
motec.

Slanost pastet, ki jo tudi ocenjujemo v sklopu okusa, naj bo primerna, pastete so pogosto preslane in
le v izjemnih primerih premalo slane.

3.54 Naloga: izdelava jetrne pastete v ovitku

Sestavine za 2 kg jetrne pastete v gramih (%):

- slanina — mehka 500 (25)
- prasicje mastne obreznine 460 (23)
- prasicje glave s kozo 300 (15)
- teledjajetra 340 (17)
- voda 400 (20)
— nitritna sol 28 (14)
- Cesen-granulat 10  (0,5)
- prazena ¢ebula 60  (3,0)
- kazeinat 36 (1,8
- univerzalni aditiv za pasteto z za¢imbami — po navodilih proizvajalca
-~ majaron po okusu
POSTOPEK:

Prasicje glave skuhaj do mehkega (juho shrani), meso loci od kosti in ga zmelji v volku skozi luknjaco
premera 3 mm, meso in juho shrani v pedici pri temperaturi 100 °C. Prasi¢je obrezine in slanino
skuhaj, zmelji (vsako posebej) v volku skozi luknjaco premera 3 mm in shrani v pecici (temperatura
100 °C). Presna jetra 2-krat zmelji v volku skozi luknjaco premera 3 mm, prenesi v kuter-Stephan in
sekljaj, dokler se ne zac¢nejo oblikovati mehurcki, nato dodaj vso nitritno sol in Se malo razmesaj.
Vroce meso glav in obrezine zacni sekljati v kutru, po nekaj obratih sklede dodaj vroco slanino, nato
ostale aditive (kazeinat) in zacimbe. Med sekljanjem pocasi dolivaj vroco juho (80 °C), na koncu pa
dodaj jetra z nitritno soljo. Skupni ¢as sekljanja naj bo 7 minut pri manjsi hitrosti in 5 minut pri vedji
hitrosti. Nepropustne umetne ovitke (premer 35 mm) namakaj v mlacni vodi 30 minut in napolni
maso, nato pastete toplotno obdelaj v komori Fessman.
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Preglednica 4: Parametri toplotne obdelavejetrne pastete v ovitku

Program 42
korak 1 2 3 4 5 6
modul kuhanje kuhanje kuhanje kuhanje odsesavanje pare prhanje
as (min) 10 20 20 30 1 10
temperatura komore (°C) 45 55 67 76

3.5.5  Viri
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3.6 PECENICE

3.61 Uvod

Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (2004) spadajo pecenice v skupino presnih mesnin. Po 58.
¢lenu Pravilnika je pecenica presna klobasa, izdelana iz grobo mletega prasSicjega mesa, slanine,
dodatnih surovin, za¢imb in soli. Pecenici se ne sme dodajati nitratnih in nitritnih soli. Pecenico se
polni v tanka prasicja ¢reva. Izdelek mora vsebovati najman;j 8 % misicnih beljakovin (brez beljakovin
veziva).

3.6.2  Senzoricne lastnosti pecenic
Pecenice so presni izdelki, zato jih moramo pred pred uzivanjem toplotno obdelati (obicajno jih
pokuhamo in nato specemo).

3.62.1  Zunanjiizgled

Nadev za pecenice polnimo v prasi¢ja tanka creva. Pomembno je, da je zakljucek pecenice lepo
zaspiljen tako, da Spila ne prebada klobase ampak samo ¢revo in da povrSina ¢rev ni pocena ali
prebodena.

Slika 29: Presna in toplotno pripravljena pecenica

3.6.2.2  Sestavain barva prereza

Kosi mesa in slanine na prerezu naj bodo primerno veliki, mozaik pa naj bo enakomeren. Ker se za
izdelavo pecenice uporablja samo kuhinjska sol, mora biti toplotno obdelana pecenica na prerezu
sivkaste barve (brez roznatih odtenkov).
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3.6.2.3  Tekstura

Tekstura pecenic naj bo prijetna in nekoliko drobljiva, vendar brez veziva. Pecenice so pogosto
premalo soc¢ne (presuhe), kar je posledica premajhne koli¢ine uporabljene slanine.

3.6.24  Vonjin aroma

Vonj in aroma pecenic naj bosta tipi¢na za prasicje meso in slanino ter uporabljene za¢imbe (poper in
Cesen). Pogosta napaka pecenic je prevelika slanost.

3.6.3 Naloga: izdelava pecenic

Sestavine za 5 kg pecenic v gramih (%):

- prasicje meso (stegno) 3750 (75)
- trda hrbtna slanina 1000 (20)
- voda 250 5)

~ poper 12 (0,25)
- Cesen-granulat 45 0,9
- kubhinjska sol 100 (2)

- prasicja tanka creva, 2r =28 do 30 mm

Postopek

Prasi¢je meso in namrznjeno slanino zmelji (vsako posebej) v volku skozi luknjaco 12 mm. Dodaj
vodo, sol in vse zac¢imbe ter meSaj 3 x po 2 minuti z 10 minutnimi pavzami. Maso napolni v prasicja
tanka creva premera 32/34 mm in zaspili.

3.6.3.1 Navodila za peko

Pecenico nekoliko pokuhaj (do srediS¢ne temperature nad 70 °C) in nato Se popeci ali popraZi.

3.64 Viri
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Popravek Pravilnika o kakovosti mesnih izdelkov. 2004. Uradni list Republike Slovenije, 14, 62:
8022-8022.

3.7 PREKAJENA SUNKA

Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (2004) spada prekajena Sunka v skupino pasteriziranih
mesnin, podskupina prekajeno meso. Po 25. ¢lenu pravilnika je prekajena Sunka izdelek, izdelan
izkljuéno iz krojenega prasijega stegna brez krace, celega stegna ali pa posameznih kosov
izkoScenega stegna. Prasicje stegno je lahko oblikovano tako, da je meso skupaj s trdo slanino in koZzo.
Prekajena sunka je toplotno obdelana in toplo ali vroce prekajena. Izdelku ni dovoljeno dodajati
rastlinskih beljakovin in drugih dodatnih sestavin. Prekajena sunka lahko vsebuje najve¢ 75 % vode v
mesu brez mastnine.
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3.7.1 Tehnologija izdelave prekajene Sunke
3.71.1 Odbira in priprava surovin

Za proizvodnjo so primerna prasicja stegna normalne kakovosti in ¢vrste konzistence. Odbrana stegna

se izkostijo in oblikujejo v kose z maso 1 do 2 kg. Kosi morajo biti ociS¢eni vidnega vezivnega tkiva in
povrsinske mascobe.

Uporaba BMV miSi¢nine z nizko vrednostjo pH (pod 5,5) v tehnologiji izdelave prekajenih Sunk
povzroca tezave pri toplotni obdelavi. Med toplotno obdelavo tako meso namre¢ izgublja veliko vode,
je pusto in suho (vcasih trdo — zbito, drugic drobljivo), na prerezu pa je zelo svetle barve, kar je tudi
nezazeljeno. Zaradi nizke vrednosti pH tako meso tudi po toplotni obdelavi izgleda nezadostno
toplotno obdelano oz. presno.

3.7.1.2  Razsoljevanje

Pred razsoljevanjem mora biti meso ohlajeno na temperaturo 4-7 °C. Temperatura razsolice je odvisna
od vrste uporabljenih aditivov in tehnologije. Zgornja temperaturna meja je 8 °C.

Razsolica se pripravlja iz vode, kuhinjske soli, nitritov, fosfatov, askorbinske kisline, sladkorjev in
zac¢imb. Obicajno razsolico vbrizgavamo v kose mesa z mnogoigelnim brizgalnikom pod doloc¢enim
tlakom. Odstotek vbrizgane razsolice je odvisen od vrste izdelka in se giblje med 15 in 50 %, lahko
tudi ve¢. Koliko dodane razsolice je v izdelku, kupec iz deklaracije oz. podatkov na etiketi ne more
razbrati.

Vbrizgavanju sledi mehcanje mesa, ki omogoca, da se razsolica hitreje in enakomerneje porazdeli po
celem kosu mesa. Za mehcanje se uporabljajo mehcalniki (nekaj milimetrov Siroke kovinske lamele, ki
prebadajo z razsolico nabrizgano meso), ki so lahko namesceni Ze na samem stroju za vbrizgavanje, ali
pa je to locen postopek.

3.71.3 Masiranje (gnetenje)

Razsoljeno in zmeh¢ano meso se nato masira oz. gnete v masirnih napravah (gnetilnikih) razli¢nih
velikosti in izvedb. Namen masiranja je pospesiti proces razsoljevanja in doseci enakomerno
razsoljenost mesa. Priporocljivo je, da masiranje poteka pod vakuumom, kar doprinese k
enakomernejsi, lepsi barvi koncnega izdelka in preprecuje penjenje med masiranjem. Slednje je
pomembno predvsem pri masiranju izdelkov z visokim odstotkom vbrizgane razsolice (50 % in vec).

Program masiranja je specificen za posamezne vrste izdelkov. Pomembni parametri masiranja so
trajanje obracanja (delo), tevilo obratov (o/min), trajanje pocivanja (pavza), skupni cas (delo + pavza)
in % vakuuma.

Nekatere masirne naprave imajo tudi hlajen boben, kar med med celotnim procesom masiranja
zagotavlja kontrolirano temperaturo. Temperatura med razsoljevanjem mora biti ¢im niZja (optimalno
1 do 3 °C), da se meso ne segreva. Temperatura razsoljenega mesa po masiranju ne sme presegati 8 °C.
Z uporabo masirnih naprav se proces razsoljevanja mocno pospesi in tako dobimo ze po 12-15 urah
enakomerno razsoljene kose mesa. Cas masiranja je odvisen od odstotka vbrizgane razsolice, velikosti
kosov mesa, vrste masirne naprave in vrste dodanih aditivov.

3.714  Toplotna obdelava

Masirani kosi mesa se nato toplotno obdelajo. Obdelava poteka v komorah in se pri¢ne z osuSevanjem
povrsine mesa, kar po prekajevanju zagotavlja enakomerno barvo. Za prekajevanje se uporablja lesne
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bukove sekance (drobljeni koscki lesa). Pripravljeni morajo biti iz Cistega lesa brez lubja. Sekanci
morajo biti ocis¢eni prahu, saj le na ta nacin lahko zagotavljamo kontrolirano in stalno kakovost
izdelka. Pri frikcijskih dimnih generatorjih pa se uporabljajo bukova polena. Dimljenju sledi pecenje

ali kuhanje do srediScne temperature najmanj 72 °C.

Ves cas toplotne obdelave je v najdebelejSem kosu nameScena sonda za merjenje temperature.
SrediScna temperatura se vedno meri v najvecjem oz. najdebelejSem kosu stegna, tako da so vsi kosi
dejansko obdelani najmanj do 72 °C. Po koncani toplotni obdelavi je povrSina izdelka rdece-rjave
barve.

3.7.1.5  Hlajenje, embaliranje in pakiranje

Izdelek se mora pred embaliranjem ohladiti na 4-6 °C v sredis¢u. Cas hlajenja je odvisen od velikosti
kosov in traja 12-15 ur. Izdelek se embalira takoj po hlajenju, obicajno je to naslednji dan. Predolgo
skladiScenje neembaliranega izdelka poslabsa njegovo kakovost (izsuSevanje, sprememba barve,
mikrobioloska kontaminacija). Rok trajanja embaliranega izdelka pri temperaturi 8 °C (priporocljivo je
hranjenje v temnem prostoru) je najmanj 45 dni, neembaliranega pri temperaturi 8 °C pa bistveno
manj (7-15 dni). Pri neembaliranih izdelkih je zelo pomembno, kje se hranijo, zato so roki razli¢ni.
Izdelki, hranjeni v vlaZnem in nezranem prostoru, imajo krajsi rok trajanja, hranjeni v suhem in
zracnem prostoru pa daljsi. Roki trajanja se nekoliko razlikujejo tudi od proizvajalca do proizvajalca.

3.7.2  Senzoricne lastnosti prekajene sunke

3.72.1 Zunanjiizgled

Izdelek mora biti pravilno oblikovan in ne sme biti zarezan. Barva povrSine naj bo enakomerno
rdeckastorjava.

3.7.2.2  Sestavain barva prereza

Vezivo med miSicami na prerezu ne sme biti Zelirano in rezina ne sme razpadati. Barva prereza naj bo
enakomerno roznatordeca, brez krvavitev in diskoloracij.

Slika 30: Luknje, napolnjene z Zelatino, na prerezu

3.72.3  Tekstura

Tekstura naj bo prijetna, ne gumijava in ne razpadajoca. Pogosta napaka teksture je tudi premajhna
socnost, kar daje med zZvecenjem obcutek suhosti in drobljivosti.

3.72.4 Vonjin aroma

Vonj in aroma naj bosta tipi¢na za razsoljeno in prekajeno prasi¢je meso z blago zaznavno aromo
uporabljenih zaé¢imb.
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3.7.3 Naloga: izdelava prekajene sunke
Sestavine za 30 kg prekajene Sunke v gramih (%):

- oblikovano prasicje stegno (kosi z maso priblizno 1,5kg) 30 000

— nitritna sol 600 (2)

- hladna voda 3000 (10)
— Cese, narezan 60 (0,2)
- cel poper 12 (0,04)
- brinove jagode in lovorjev list po obcutku
Postopek:

Kose mesa natri z nitritno soljo (suho razsoljevanje) in za¢imbami (lahko dodas tudi aditiv s fosfatom,
izoaskorbatom in sladkorjem) ter jih tesno zlozi drug zraven drugega. Po dveh dneh (tretji dan) kose
prelij s toliko vode, da prekrije meso. Vsak tretji dan kose mesa pregneti in prelozi. Po desetih ali
dvanajstih dneh jih toplotno obdelaj.

Preglednica 5: Parametri toplotne obdelave prekajene Sunke

Program 21

korak 1 2 3 4 5 6 7 8 9
modul suSenje suSenje dimljenje suSenje pecenje kuhanje odsesavanje pare pecenje prhanje
s 0 40 15 15 3 5
(min)

temperatura

komore (°C) 60 65 65 75 83 85 85

srediscna 55 65 69

temperatura (°C)

3.74 Viri

Pegan A. Prekajena Sunka. Meso in mesnine, 2, 1: 60-62.

Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov. 2004. Uradni list Republike Slovenije, 14, 34: 3956-3962.
Popravek Pravilnika o kakovosti mesnih izdelkov. 2004. Uradni list Republike Slovenije, 14, 62:
8022-8022.

3.8 ZASEKA

3.81 Uvod

Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (2004) spada zaseka v skupino pasteriziranih mesnin,
podskupina mast in mascobni izdelki. Po 37. clenu Pravilnika je zaseka izdelek, pridobljen z
razdevanjem soljene ali razsoljene ter toplotno obdelane (pecene, kuhane), lahko tudi dimljene ¢vrste
slanine in potrebusine, mesa, drobovine, dodatnih sestavin, aditivov in za¢imb. Nadev se polni v
naravne ali umetne ovitke ali v druge vrste embalaZe. Izdelki morajo biti pri 15°C mazavi,
tekstura/konzistenca mora biti drobno do grobo zrnata, ne sme biti raztopljena, biti mora znacilnega
vonja in okusa po uporabljenih zac¢imbah (in eventualno dimu) ter drugih dodatnih sestavinah, brez
zarkosti in drugih tujih arom.

3.8.2 Izdelava zabeli oziroma zaseke

Izdelavo zabeli oz. zaseke v razli¢nih regijah Slovenije slikovito opisuje Karas (2003). Lahko se naredi
iz presne slanine, slanine kuhane v vodi ali pecene slanine.
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3.8.3  Senzoric¢ne lastnosti

Senzoricne lastnosti so odvisne od nacdina priprave. V zabeli ali zaseki ohranja slanina del svoje
strukture in ji daje posebne teksturne lastnosti, po katerih se bistveno loci od masti.

3.83.1 Videz

Videz zabeli mora biti kompakten in z vidno strukturo (delcki slanine pod 0,5 cm). Koscki slanine so
podolgovate oziroma okrogle oblike. Izstopanje mastnih kapljic kvari videz zabeli.

3.8.3.2 Barva

Osnovna barva zabeli iz kuhane slanine je smetanasto bela, ob preveliki stopnji kuhanja lahko zabel
posivi. Barva zabeli iz suSene in dimljene slanine je motno bela, pri mo¢no dimljeni slanini pa ima
rumenkast odtenek. Videz moti prisotnost preve¢ zapecenih oziroma ozganih delcev slanine. Pecena
slanina je rumene barve (spominja na ocvirke), njena intenzivnost pa je odvisna od stopnje
zapecenosti. Motno sivi ali rumeni odtenki zabeli lahko kaZejo na kvar, prisotnost delovanja Skodljivih
mikroorganizmov oziroma na oksidacijske procese, ki vodijo v razvoj zarkosti.

3.8.3.3 Tekstura

Zaradi vedjih in manjsih delcev slanine ima zabel svojo znacilno zgradbo. Pri zabeli iz presne suSene
slanine so koscki slanine v ustih vedji in bolj zaznavni. Pri zabeli iz toplotno obdelane slanine so delci
slanine manjsi, njeno teksturo lahko opiSemo z izrazoma »zrnata« oziroma »rizeva«. Moteci v ustih so
preveliki delci slanine, suhi ostanki mesa, ostanki soli, ve¢ji delci ¢esna in ¢ebule.

Delci slanine dajejo v ustih obcutek socnosti; toplotno obdelana slanina daje zaradi vecje prisotnosti
masti izrazitejSi obcutek socnosti in takojSen obcutek polnosti v ustih. Obcutek mastnosti v ustih
dajejo delci slanine in prisotnost izlocene masti. Mazav, lepljiv, oljast obcutek v ustih je nezazeljen.

Mazavost zabeli je v veliki meri odvisna od velikosti delcev in temperature serviranja. Pri visji
temperaturi je mazavost vecja. Izstopanje masti ni zazeleno, ker poslabsa kompaktnost zabeli.

3.8.3.4  Vonjin okus

Osnovni vonj in okus zabeli, ki spominja na svezo slanino, dopolnjujejo razli¢ni postopki priprave
zabeli in zmerni dodatki zacimb. SuSena in dimljena slanina ima vonj in okus po dimu, preve¢ dima
da grenak priokus. Kuhana slanina spominja na vonj, ki je znacilen za zacetno fazo izdelave ocvirkov.
Vonj in okus sta blaga in prijetnejSa od vonja masti. Pri peceni slanini sta vonj in okus bolj polna in
izrazita ter spominjata na ocvirke. Tuje neprijetne arome so lahko posledica pretiranega dodatka
za¢imb (Cesen, poper, ¢ebula, kumina), neustreznega shranjevanja (vonj po zatohlem, zarkem, tujih
mascobah, kisli repi ali zelju, kvaru in gnilobi), najpogostejsi kvar zabeli pa je Zarkost.

Slanost zabeli je zelo pomembna komponenta okusa. V postopkih priprave zabeli je slanina lahko
veckrat soljena (sveza takoj po klanju, po suSenju, med kuhanjem, razdevanjem in mesanjem ter med
tlaenjem v ustrezno posodo). Mascobno tkivo absorbira majhno kolic¢ino soli, zato vecina soli ostane
neraztopljena in je ob uZivanju zabeli mocno zaznavna. Zabel s preveliko koli¢ino soli je preslana in
nesprejemljiva.

3.84 Naloga: izdelava zaseke

Sestavine za 1 kg zaseke v gramih (%):

- dimljena razsoljena slanina 1000 (100)
- kubhinjska sol 14 (1,4)
~ poper 1 0,1)
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- prazena Cebula 10 (1,0)
- Cesen - granulat 8 (0,8)
Postopek:

V preglednici 4 so podani parametri toplotne obdelane presne ¢vrste hrbtne slanine.
Ohlajeno slanino zmelji v volku z luknjaco ¢ = 3- 5 mm, dodaj sol in zacimbe ter zmesaj.

Preglednica 6: Parametri toplotne obdelave slanine

Program 20

korak 1 2 3 4 5
modul suSenje dimljenje kuhanje odsesavanje pare prhanje
¢as (min) 25 20 2 5
temperatura komore (°C) 65 65 76

srediS¢na temperatura (°C) 72

3.85 Viri

Karas R. 2003. Zabel ali zaseka. Meso in mesnine, 4, 4: 53-58.

Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov. 2004. Uradni list Republike Slovenije, 14, 34: 3956-3962.
Popravek Pravilnika o kakovosti mesnih izdelkov. 2004. Uradni list Republike Slovenije, 14, 62:
8022-8022.

39 SUSENE KLOBASE

Susene klobase po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (2004) spadajo v skupino susenih mesnin.

Klasi¢no suSene klobase (46. clen pravilnika) so izdelki, izdelani brez pospesevalcev zorenja (GDL,
starterske kulture), proces susSenja/zorenja pa je klasicen (pocasen) pri nizkih temperaturah (12 do
16 °C). Lahko so dimljene ali nedimljene in porascene s plemenito plesnijo. Aroma je znacilna glede na
vrsto uporabljenega mesa in je brez kislih odtenkov. V to skupino sodijo domaca salama ali klobasa,
zimska salama in Zelodec. Zimska salama je izdelana iz drobneje razdetega prasicjega mesa, trde
slanine, ki se jima lahko doda do 10 % govejega mesa. Domaca salama je izdelana iz enakih vrst in
delezev osnovnih surovin, ki so grobo razdete na velikost 8 do 12 mm (47. clen pravilnika). Nadev se
polni v tanka konjska ali goveja ¢reva ali umetne prepustne ovitke. Zelodec (48. clen pravilnika) je
izdelan iz grobo razdetega prasicjega mesa in trde slanine (velikost kosckov do 14 mm), ki se jima
lahko doda do 15 % govejega mesa ali mesa divjadi. Nadev se polni v ociS¢ene prasicje zelodce ali
mehurje ali v ustrezno oblikovane umetne prepustne ovitke. Med susenjem/zorenjem se izdelek presa
(stiska), da pridobi znacilno plosko obliko. Izdelek je lahko dimljen, ali nedimljen in zmerno pokrit s
plemenito plesnijo.

Hitro fermentirane klobase so izdelki (49. ¢len), izdelani s pospeSevalci zorenja (GDL, starterske
kulture...), proces suSenja/zorenja pa poteka pri visjih temperaturah in krajsi ¢as kot pri klasi¢no
susenih klobasah. Hitro fermentirne klobase so lahko dimljene ali nedimljene in porascene s plemenito
plesnijo. Aroma mora biti znacilna glede na vrsto uporabljenega mesa z moZnim kislim odtenkom.
Cajna klobasa (50.¢len) je hitrofermentiran izdelek, izdelan v obliki parov minimalne dolzine
300 mm, v umetnem propustnem ovitku premera 35 do 40 mm. Prerez klobase mora imeti videz
drobnega mozaika, sestavljen iz priblizno enakih kos$ckov misi¢nega tkiva rdece barve in trdega
mastnega tkiva belkaste barve. Cajna klobasa se izdeluje iz pragidjega mesa in mastnine, do 20 %
prasicjega mesa sme biti nadomescenega z govejim mesom. Izdelek mora biti dimljen ter ne sme biti
porascen s plesnijo ali posut s posipi.
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3.9.1 Tehnologijaizdelave susenih klobas
39.1.1 Surovine

Osnovni surovini za suhe klobase sta najveckrat prasicje meso in slanina v razmerju 3:1 do 4:1, ali 20
do 25 % slanine v celotni masi nadeva. Tipi¢ni predstavniki so kmecka klobasa, kraski salamin,
ogrska, domaca, milanska salama.

Meso mora biti sveze in normalne kakovosti (roznate barve, vrednost pH 5,4 do 5,8, polodprta
mikrostruktura), oc¢is¢eno veziva ter dobro ohlajeno ali celo rahlo namrznjeno. Za klobase je vsekakor
primernejse meso nekoliko starejsih, tezjih prasicev. Prasi¢je meso lahko zamenja kakovostno goveje,
divjacinsko meso ali meso drugih vrst, vendar najvec do 20 %, sicer ima klobasa drugacne znacilnosti
in jo je potrebno imenovati po vrsti uporabljenega mesa (npr. goveja, ovdja, perutninska, kundja,

konjska, divjacinska, jelenova, gamsova, veprova...).

Slanina je zelo pomembna sestavina suhih klobas. Primerna je le ¢vrsta hrbtna slanina (vsebuje manj
nenasi¢enih mascobnih kislin, ki med suSenjem/zorenjem oksidirajo in povzrocajo Zarkost klobas).
Pred mletiem mora biti dobro ohlajena ali celo namrznjena, da nadev ni gnecav in se med
razdevanjem ne pregreje. Slanina prasicev, krmljenih pretezno s koruzo ali pomijami, je premehka,
prav tako niso primerne trebusna slanina, notranja mastnina in salo. Mehka slanina namrec rada
»stece, prekrije v tanki plasti (filmu) pore ovitka in tako preprec¢i normalno osusevanje klobas.

Slika 31: Cvrsta hrbtna slanina (zgoraj) je primerna za suhe klobase, mehka trebusna (spodaj) nikakor ne

3.9.1.2 Dodatki in dodatne sestavine pri izdelavi susenih klobas

Dodatki in dodatne sestavine so pri proizvodnji suhih klobas lahko zelo raznovrstni, izberemo pa jih
glede na premer klobas in tehnologijo izdelave. Osnovna dodatna sestavina je 2 do 3 % kuhinjske soli
(morska ali kamena), ki ima tehnoloske lastnosti (povezovanje nadeva) ter ucinkuje kot konzervans
(zniZuje aktivnost vode) in oblikuje znacilne senzoricne lastnosti. Vec soli da preslan izdelek, premalo
soli (npr. pod 1,5 %) pa pomeni nevarnost mikrobioloskega kvarjenja klobas Ze med suSenjem. V
industrijski praksi praviloma dodajajo suhi razsol (NaCl + nitrit) za boljSo barvo in vedjo
mikrobioloSko varnost izdelkov. Za varnejso proizvodnjo se lahko dodajajo tudi sladkorji (laktoza,
saharoza) in drugi stabilizatorji zorenja. Njihova naloga je najveckrat zniZevanje vrednosti pH v prvih
dneh zorenja, kar zmanjSuje mozZnost kvara. Spontano fermentacijo sproZzijo lastni encimi mesa in
mastnine, naravna mikroflora ali pa dodane starterske kulture (razli¢ne bakterije, plesni in kvasovke),
ki se pri salamah z vedjim premerom dodajo nadevu za pospesitev procesa fermentacije, proizvodnja
klobas pa je tudi bolj izenacena in varna. Med zacimbami sta v Sloveniji najpogostejSa ¢rni poper
(mlet, lahko del tudi v zrnih) in cesen, druge zacimbe pa prispevajo h krajevnim znacilnostim
posameznih izdelkov. Predvsem v obrtniski in domaci proizvodnji kot zac¢imbe v salame dodajo tudi
zmleti lovor, brinove jagode, muskatni orescek, vcasih pa tudi vino ali Zgane pijace (rum, konjak).

Za nekatere vrste salam je znacilno, da povrsino enakomerno prekriva Zlahtna bela plesen, ki oblikuje
poseben okus in ugodno vpliva tudi na obstojnost. Pri klasi¢ni tehnologiji se pojavi v prvih dneh
zorenja sama od sebe, vendar je velika verjetnost, da se med zorenjem pojavijo tudi druge, nezelene
plesni (¢rne, zelene, oranzne...), ki so lahko zdravju Skodljive (tvorba toksinov). V industrijskih
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razmerah se zlahtne plesni dodajajo kot starterske kulture, zorilne komore pa je potrebno prej
razkuziti, da se druge plesni iz procesa izkljucijo.

3.9.1.3 Priprava, mesanje in polnjenje nadeva

Nadev za klobase se lahko melje na volku z luknjaco premera 6 do 12 mm, za salame pa se pogosteje
pripravi v kutru (e posebno za salame z zelo finim mozaikom). Ostrina noZev mora biti odli¢na, da se
meso in slanina lepo razdevata in ne meckata, nadev pa se ne sme pregreti. Konc¢na temperatura
nadeva za grobo razdete salame (kmecka salama) sme biti 0 do 2 °C, za zelo fino razdete (ogrska
salama) pa -6 do -4 °C.

Pri pripravi nadeva za klobase je zelo pomembna dobra higiena, tako osebna, kakor tudi delovnih
pripomockov in delovnega prostora.

Pripravljeno zmleto meso in slanina se morajo z vsemi dodatki dobro premesati. Sol pripomore, da se
v vodi topne beljakovine med mesanjem izlocijo in na povrsini kos¢kov mesa ustvarijo beljakovinski
lepek, ki zagotavlja dobro povezovanje nadeva, ter omogoca rezanje tankih rezin zrelih klobas. Nadev
se lahko polni v naravne ovitke (¢reva), umetne propustne kolagenske ali celulozne ovitke. Za
polnjenje so najprimernej$i vakuumski polnilniki, ki omogocajo tudi izsesavanje zraka iz nadeva.
Temperatura med polnjenjem ne sme presegati 5 °C. Pomembno je dobro polnjenje, da je klobasa
dovolj strnjena, brez zrac¢nih Zepov. Slabo napolnjena klobasa se obicajno nepravilno susi, razpoka v
notranjosti in se tam tudi kvari (plesnivost, gniloba, Zarkost), zunaj pa je mo¢no nagubana in trda.

3.9.1.4 Dimljenje

Z dimljenjem klobas oblikujemo znacilno rdece-rjavo barvo povrsine ter vonj in okus po dimu. Hkrati
sestavine dima $c¢itijo klobaso pred mikrobioloskim kvarom in pred kemijskimi spremembami, ki
povzrodijo zarkost. Dim mora biti pridobljen s pridusenim sezigom trdega lesa, vedno vec pa se
uporablja tudi teko¢i dim. Teko¢i dim je bolj priporocljiv, ker v primerjavi s klasi¢nim dimom vsebuje
veliko manj zdravju Skodljivih sestavin. Suhe klobase je potrebno prekajevati s hladnim dimom pri
temperaturi do 25 °C. Previsoke temperature dima, na primer nad 40 °C, v nadevu takih »polpecenih«
klobas unicijo prisotne encime, brez katerih klobasa ne more zoreti, ampak se samo susi, zato izdelek
ni primerne senzoric¢ne kakovosti.

t

Slika 32: Preve¢ dimljene klobase se tezko pravilno susijo

Pogosta napaka je premocno dimljen izdelek, kjer dim prekrije za suho klobaso znacilen okus zrelega
mesa, zaradi snovi, ki jih dim vsebuje, pa je premocno prekajevanje tudi zdravju skodljivo. V severni
Evropi je dimljenje obicajen del tehnoloskega postopka, medtem ko ponekod v juzni Evropi dima v
proizvodnji suhih klobas ne uporabljajo. Tudi v Sloveniji v krajih, kjer so naravni pogoji za
suSenje/zorenje dobri (na primer na Primorskem), klobas tradicionalno sploh ne dimijo, zato v takih
izdelkih bolj ¢utimo polno aromo zrelega mesa in slanine, dopolnjeno z izbranimi zacimbami. V
ostalem delu Slovenije so razmere za suSenje klobas manj ugodne, zato brez dima v naravnih pogojih
skoraj ne gre.
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3.9.1.5  SuSenje in zorenje klasi¢nih suSenih klobas

Proces suSenja/zorenja lahko poteka v suSilnici v naravni klimi, pogosteje pa v zorilnih komorah, ki
omogocajo nastavitev in kontrolo Zelenih zorilnih parametrov (temperatura, vlaznost, kroZenje zraka).
Ker je nadev sveze klobase obcutljiv na kvar, mora na zacetku postopek suSenja/zorenja potekati
pocasi pri temperaturi do najvec¢ 14 °C, potem pa se lahko s povecano stopnjo osuska temperatura
pocasi dviga, vendar ne vec kot do 18 °C. Ko je klobasa Ze skoraj povsem zrela, je lahko temperatura
tudi nekaj visja. Vlaga mora biti na zacetku suSenja 85-90 %, nato pa se pocasi zniZza na 70 %. Vlago in
krozenje zraka je potrebno ob stalnem opazovanju klobas prilagajati, ker se ne smejo prehitro zasusiti,
niti ne sme povrsina postati vlazna, lepljiva ali plesniva (razen pri klobasah z Zzlahtno plesnijo).
Prenizka vlaga v prostoru in premocno prezracevanje, zlasti v prvih dneh susenja, lahko povzrocijo
izsuSevanje povrsine, kar naredi nekaksno zaporo za vodo in taka klobasa nepravilno zori, pojavi se
trd zunanji rob in mehka, gnecava notranjost klobase.

Tudi prenizke temperature, blizu ali pod 0 °C, proces zorenja klobas ustavijo. Za pravilno uravnavanje
klime v susilnici so zato potrebne izkusnje. Cas susenja/zorenja klobas je odvisen od njihovega
premera in tudi od temperaturnih in drugih razmer v susilnici. Izkusnje kazejo, da so najtanjse
klobase zrele v treh do stirih tednih, salame pa, glede na njihov premer, v Sestih do desetih tednih ali
celo kasneje. DebelejsSi premer salam zahteva veliko bolj previdno suSenje in tudi dobrsno mero
izkusen,;.

Slika 33: Suha salama z belo plesnijo

3.9.1.6  Hitro fermentirane klobase

Posebna skupina suhih klobas so hitro fermentirane klobase, ki jih ponekod oznacujejo tudi kot
polsuhe klobase. Z dodatkom glukono-deltalaktona (GDL) ali posebnih, starterskih kultur se v zacetni
fazi hitro zniza vrednost pH nadeva in zagotovi mikrobioloSko varnost klobas pri bistveno visji
temperaturi suSenja/zorenja. Cas zorenja je zato lahko krajsi, izdelek pa je drugacen predvsem po

teksturi in aromi, v kateri prevladujeta kiselkasta komponenta vonja in okusa (npr. ¢ajna klobasa).

Po polnjeju mase v ovitke sledi Sest dnevno osuSevanje klobas v osuSevalni komori, obicajno se sedmi
dan izdelki prestavijo v zorilno komoro. V preglednici so za primer predstavljeni pogoji med
osusenjem/zorenjem salaminov z dodanimi starterskimi kulturami. Trajanje zorenja klobas je omejeno
z osuskom, obicajno so klobase primerno zrele, ko se osusijo za okoli 35 %.

Preglednica 7: Tehnoloski parametri med osuSevanjem/zorenjem salaminov z dodanimi starterskimi
kulturami (Bercic, 2006)

Faza/cas (h) temperatura (°C) relativna vlaga (%)
1.faza/18 22-24 <90
2.faza/24 21-23 <65
3.faza/24 20-22 <75
4.faza/24 18 - 20 <78
5.faza/24 16 - 18 <80
6.faza/24 14-16 <83

do konca zorenja 13 -15 80-85
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3.9.1.7  Shranjevanje zrelih klobas

Ko so klobase primerno zrele, jih je najbolje ¢im prej porabiti. Kadar to ni mozno, jih je potrebno
primerno shraniti, da ¢im dlje ohranijo svojo najboljSo kakovost. Za to so primerne shrambe s
temperaturo do najvec 15 °C in vlago okrog 70 %. Tudi v takih razmerah se klobase susijo in zorijo
naprej, njihova kakovost pa se, ceprav pocasneje, slabsa. Pomaga tudi vakuumsko pakiranje, pakiranje
v celofan ali druge primerne folije, kar se v zadnjem casu vedno bolj uporablja. Druga moznost je
zmrzovanje, vendar le nekaj mesecev, da slanina ne postane Zarka. Po zmrzovanju klobase jih je
potrebno odtajati v suhem in zracnem prostoru, da se kondenz na ovitku posusi.

3.9.2 Senzori¢ne lastnosti suhih klobas
3921 Zunanjiizgled

Ovitek klobas mora biti po zorenju suh in nepoSkodovan, pri dimljenih klobasah rdece-rjave barve,
katere intenzivnost je odvisna od vrste uporabljenega mesa ter vrste in intenzivnosti dimljenja.
Kolonije raznobarvnih plesni niso zaZelene in jih je z zrele klobase potrebno obrisati ali skrtaciti.
Nedimljene klobase lahko prekriva enakomerna bela do modro-siva plesen brez ¢rnih in drugace
obarvanih kolonij. Povr$ina klobase je lahko rahlo nagubana, vendar ne prevec, skozi ovitek pa lahko
proseva nadev. Ovitek se mora dobro prilegati, pri salamah pa tudi z lahkoto odstraniti.

u* i

Slika 34: Preve¢ nagubana povrsina klobase

3.9.22  Videz prereza (mozaik)

Na prerezu klobase mora biti vidno primerno razmerje med koscki mesa in slanine, ki morajo biti ¢im
bolj enakomerno porazdeljeni. Velikost kosckov mora biti enakomerna in za premer in vrsto klobase
primerno velika. Vezivo, kite, kosti in krvavi madezi na prerezu so znak slabe odbire in ¢iScenja mesa
ter mocno poslabsajo mozaik in obcutek v ustih med grizenjem in Zvecenjem klobase. Prerez mora biti
strnjen, brez luknjicavosti. MasScoba se ne sme izcejati oziroma »solziti«.

Slika 35: Znacilen prerez (levo), neenakomeren prerez (desno)

3.9.2.3 Barva

Barva prereza mora biti enakomerna, temno rdeca do rjavo-rdeca, slanina pa smetanasto bela. Napake
so temnejsi zunanji rob in svetlejSa notranjost klobase, prav tako rumena oksidirana ali rozZnata slanina
in sivo-rjavo nepresoljeno in oksidirano meso.

Slika 36: Kvar (zgoraj), trd zunanji rob in mehka, gnjecava notranjost klobase (spodaj)
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3924  Tekstura

Primerno suha in zrela klobasa se z nozem gladko reze in rezine so dobro povezane. V ustih je lepo
zvedljiva in topna, ne sme pa biti gnecava, drobljiva in razpadajoca, prav tako ne trdo gumijasta do
olesenela. Ne smemo Ccutiti trdega zunanjega roba in mehke sredice. To so znaki nepravilnega
suSenja/zorenja ter premajhne ali prevelike zrelosti oziroma izsuSenosti klobas. Trdi koscki veziva, kit
ali kosti se zelo neprijetno ¢utijo v ustih in so znak slabo odbrane surovine.

3.9.25 Vonjin okus

Vonj in okus imata odlocilen pomen za celotno jedilno kakovost klobase in morata biti znacilna ter
dovolj intenzivna, kar kaZe na primerno zrelost izdelka. Najpogostejse napake vonja in okusa so:
neizrazitost in neznacilnost, neharmonicnost zaradi nepravilnega odmerka ali kombinacij zac¢imb,
prevelika ali premajhna slanost, premo¢na aroma po dimu, Zarkost, plesnivost, grenkoba. Gniloben
vonj in okus pomenita, da je bilo nekaj hudo narobe s higieno med pripravo nadeva za klobase, vcasih
pa sta znak nepravilnega susenja. Taka klobasa je pokvarjena in seveda ni primerna za uZzivanje.

3.9.3 Naloga: izdelava susene klobase

Sestavine za 5 kg suSene klobase v gramih (%):

— prasicje meso za mesno testo (lahko govedina) 500 (10)
- prasi¢je meso, namrznjeno 3600 (72)
- hrbtna slanina 900 (18)
— nitritna sol 120 (24)
~ poper 10 0,2)
- Cesen, granulat 30 (0,6)

3.93.1 Postopek

Namrznjeno prasic¢je meso zmelji na volku skozi luknjaco premera 12 mm, majhen del pa lahko na
malo vedji premer. Dodaj namrznjeno, na kocke narezano slanino in zac¢imbe in dobro premesaj. Dodaj
Se sol in mesno testo, ki se ga pripravil z dvakratnim mletjem na volku skozi luknja¢o 3 mm (prasicje
ali goveje meso za mesno testo) ter mesaj, da postane masa kompaktna (ne prevec zbita, temperatura
ne preko 5 °C). Maso napolni brez zraka.

Klobase kondicioniraj pri temperaturi 18-20°C, kondenz lahko odvajas z mocno cirkulacijo zraka in
RV 75 %. Drugi dan ali po dveh dneh mora biti povrsina suha in klobasa rdece barve (optimalna
temperatura delovanja nitrita je 16 °C).

V primeru, da klobase dimimo, to opravimo prvi dan, ko jih dimimo 2 uri s ¢asovnim presledkom,
temperatura dima naj bo 16-18 °C, RV 85-90 %. Klobase se drugi dan ponovno dimijo za 1 uro,
temperatura dima naj bo 16 °C, RV pa 85-88 %.

Zacetek suSenja/zorenja naj poteka pri nizjih temperaturah (cca. 12 °C) in RV 85-90 %, nato naj se RV
postopoma zniZa 75 %, temperatura pa povisa do 16 °C, visja ne od 20 °C sme biti.

394 Viri
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4 SENZORICNA ANALIZA MESNIH IZDELKOV, OBDELAVA REZULTATOV IN
INTERPRETACIJA

41 UVOD

S senzori¢no analizo preskusamo lastnosti zivil, ki jih lahko zaznamo z enim ali vec ¢uti. Zaznavanje je
odvisno od prirojenih sposobnosti kemijskih receptorjev nasih ¢util, s katerimi ocenimo kakovost
nekega Zzivila ali izdelka in njegovo sprejemljivost kot dober ali slab (Golob, 2004). Glede osnovnih
petih cutil poznamo naslednje tehnike senzori¢nih zaznav: vizualno, olfaktorno, oralno, palpatorno in
audijsko. Vse te tehnike se pri senzoricni analizi med seboj kombinirajo in prepletajo.

Metode razdelimo v dve vedji skupini (Golob, 2004), in sicer metode, ki temeljijo na primerjavi vzorca
s standardi, in metode ocenjevanja brez standardov. Opisna ali deskriptivna analiza je tipicen
predstavnik metod ocenjevanja brez standardov. Je postopek opisovanja znanih senzori¢nih lastnosti
izdelka, obicajno v takem vrstnem redu, kot se pojavljajo. Med deskriptivne analiti¢ne teste uvrs¢amo
tudi sejemski test (sistem odbijanja tock zaradi napak ali preslabo izrazene lastnosti). To je skrajsan
analiticni test s sistemom odbitih tock, ki se obicajno uporablja za ocenjevanje kakovosti izdelkov na
sejmih, tekmovanjih in razstavah. Glede na dosezeno stevilo tock, lahko izdelki po dolocenih
pravilnikih dobijo tudi medalje ali priznanja (na primer: med 19-20 tock, zlato; med 18-19 tock,
srebrno in med 17-18 tock, bronasto priznanje — ocenjevanje na Kmetijsko-zivilskem sejmu v Gornji
Radgoni). Izdelki, ki dosezejo med 13 in 17, tock so kakovostni. Ce izdelek doseZe manj kot 13 tock,
ima najbr neko zelo neugodno napako ali spremembo v eni ali ve¢ ocenjenih lastnostih. Ce je neka
napaka tako izrazita, da izdelku za doloceno lastnost odbijemo vse mozne tocke, je izdelek izlocen.

42 CILJ]I

Spoznati:

- tehnike senzori¢nega ocenjevanja (vizualno, olfaktorno, oralno, palpatorno in audijsko),

- dve wvrsti testov (s tockovanjem lastnosti iz skupine analiti¢cnih deskriptivnih testov z
nestrukturirano tockovno lestvico (1 do 7 tock) — v nadaljevanju deskriptivni test — in sejemski test,
ki se uporablja na mednarodnem ocenjevanju mesnih izdelkov v Gornji Radgoni),

— prepoznati in opisati Stevilne pogoje za doseganje realnih rezultatov senzoricne analize,

- statisti¢no obdelati pridobljene rezultate senzori¢nega ocenjevanja ter

- jih individualno interpretirati.

43 MATERIAL

- npr.: posebne klobase treh proizvajalcev.

44 NACRT DELA

Priprava:

- ocenjevalnih zapisnikov (profiliranje) za obe vrsti testov,

- racunalniskega programa,

- degustacijskega prostora,

- vzorcev: Sifriranje vzorcev (proizvajalec anonimen), preveriti ali deklaracija ustreza pravilniku,
priprava precnega prereza, razrez na rezine in razdelitev rezin med preskusevalce.

Ocenjevanje:

- s tockovanjem lastnosti iz skupine analiticnih deskriptivnih testov z nestrukturirano tockovno
lestvico (1 do 7 tock) in

- s sejemskim testom (Radgona).
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Rezultate statisticno obdelati (primerjava proizvajalcev, preskusevalcev) in razloZiti.

44.1  Deskriptivni test

Tehnika profiliranja senzori¢nih lastnosti naj bo sledeca. Najprej se opredelijo senzori¢ne lastnosti
po vrstnem redu kot so se le-te pojavljale, nato se dolo¢i sistem ocenjevanja in pripravi zapisnike.

osnovne senzoricne lastnosti  profiliranje

videz zunanji videz
videz prereza
barva barva prereza
vonj vonj
tuji vonji
tipna tekstura tekstura
oralna tekstura
aroma aroma
priokusi
slanost
skupni vtis skupni vtis

Sistem ocenjevanja — uporabi se nestrukturirana vrednostna (tockovna) lestvica in pripravi zapisnik,
kot je npr. sledeci:

lastnosti SI?tem . izdelek 1 izdelek 2 izdelek 3
ocenjevanja
zunanji videz 1-7 tocke
videz prereza 1-7 tocke
barva prereza 1-7 tocke
vonj 1-7 tocke
tuji vonji 1-7 tocke
tekstura 1-4-7 tocke
aroma 1-7 tocke
priokusi 1-7 tocke
slanost 1-4-7 tocke
skupni vtis 1-7 tocke
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44.2 Sejemsko ocenjevanje

Lastnosti in sistem ocenjevanja sta ze definirana v »Ocenjevalnem zapisniku Klobase — Sausages«

OCENJEVALNI ZAPISNIK
Klobase - Sausages

Izdelek (Product):
Datum (Date of estimating):

Lastnost (Property) Ocene (Scores)

zunanji izgled 2 15 1 05 0
(External appearance)
sestava prereza

(Cross section composition)
barva prereza

(Colour of cross section)

25 2 15 1 05 0

25 2 15 1 05 0

t(e;::tl;ie) 4 35 3 25 2 15 1 05 0
‘E(S)gell) 3 25 2 15 1 05 0

K

(ETZZte) 5 45 4 35 3 25 2 15 1 05 0

Skupaj tock (sum of scores):

Opombe za lastnost (notes for property):

G W=

Podpis (Signature):

45 OBDELAVA PODATKOV

V poskusu zbrane podatke pripravi in uredi s programom Excel. Tako urejene podatke statisti¢no
obdelaj z racunalniskim programom SAS (SAS Software. Version 8.01, 1999) s proceduro GLM
(General Linear Models). Z modelom prouci vpliv proizvajalca (P) in preskusevalca (PR):

yik= L + Pi + PR; +eiix (model)
Kjer je yii= ijk-to opazovanje, p=povprecna vrednost, Pi-vpliv proizvajalca (1 = 1. proizvajalec, 2 = 2.
proizvajalec, 3 = 3. proizvajalec), PRj— vpliv preskusevalca (1 = 1. preskusevalec, 2 = 2. preskusevalec, 3 = 3.

preskusevalec) in eijk— rezidualni ostanek.

Za izracun srednjih vrednosti eksperimentalnih skupin uporabi Duncanov test in jih primerjaj pri 5 %
tveganju.
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Zbrane in urejene rezultate senzoricne analize shrani v dveh datotekah z naslovoma
posebna_analiticna in posebna_sejemska. Primer:

Preglednica8  Primer urejenih rezultatov senzoricne analize posebnih barjenih klobas treh proizvajalcev v
datoteki z naslovom posebna-analiticna.xls.

proizv presk zunvid vidprer barprer vonj tujvonj tekstura aroma priokus slano skvtis

proizvajalec1  preskusevalec 1

proizvajalec1  preskusevalec 2

proizvajalec1  preskusevalec3

proizvajalec2  preskusevalec 1

proizvajalec2  preskusevalec 2

proizvajalec2  preskusevalec 3

proizvajalec3  preskusevalec 1

proizvajalec3  preskusevalec 2

proizvajalec3  preskusevalec 3

46 REZULTATI

Rezultate statisticne obdelave prikazi v naslednjih preglednicah!

Preglednica 9: Osnovni statisticni parametri za analiticno senzori¢no ocenjeno posebno klobaso z
izra¢unanimi osnovnimi statisticnimi parametri

lastnost (tocke) n X min max S0 KV (%)

zunanji videz (1-7)

videz prereza (1-7)

barva prereza (1-7)

vonj (1-7)

tuji vonji (1-7)

aroma (1-7)

priokusi (1-7)

slanost (1-4-7)

tekstura (1-4-7)

skupni vtis (1-7)

n — Stevilo obravnavanj; X- povprecna vrednost; min — minimalna vrednost; max — maksimalna vrednost; so — standardni
odklon; KV (%) — koeficient variabilnosti

Preglednica 10: Viri variabilnosti in statisticne znacilnosti njihovega vpliva na senzori¢ne lastnosti posebne
klobase, analiti¢no ocenjene

vir variabilnosti (p vrednost)

lastnost (tocke) rsd

proizvajalec preskusevalec

zunanji videz (1-7)

videz prereza (1-7)

barva prereza (1-7)

vonj (1-7)

tuji vonji (1-7)

aroma (1-7)

priokusi (1-7)

slanost (1-4-7)

tekstura (1-4-7)

skupni vtis (1-7)

p < 0,001 - statisti¢no visoko znacilen vpliv; p <0,01; p <0,05 — statisticno znacilen vpliv; rsd — rezidualni ostanek.
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Preglednica 11: Vpliv proizvajalca na senzori¢ne lastnosti posebne klobase, analiticno ocenjene (X = so,
Duncanov test, a = 0,05)

lastnost (tocke) proizvajalec 1 proizvajalec 2 proizvajalec 3

zunanji videz (1-7)

videz prereza (1-7)

barva prereza (1-7)

vonj (1-7)

tuji vonji (1-7)

aroma (1-7)

priokusi (1-7)

slanost (1-4-7)

tekstura (1-4-7)

skupni vtis (1-7)

X +s0— povprecna vrednost + standardni odklon; *b< vrednosti z enakimi indeksi se med seboj ne razlikujejo znacilno, p >0,05.

Preglednica 12: Vpliv preskusevalca na senzoriéne lastnosti posebne klobase, analitiéno ocenjene (X * so,
Duncanov test, o. = 0,05)

lastnost (tocke) preskusevalec 1 preskusevalec 2 preskusevalec 3

zunanji videz (1-7)

videz prereza (1-7)

barva prereza (1-7)

vonj (1-7)

tuji vonji (1-7)

aroma (1-7)

priokusi (1-7)

slanost (1-4-7)

tekstura (1-4-7)

skupni vtis (1-7)

X +s0 - povpredna vrednost + standardni odklon; »b< vrednosti z enakimi indeksi se med seboj ne razlikujejo znailno, p >0,05.

Preglednica 13: Osnovni statisticni parametri za sejemsko ocenjeno posebno klobaso z izracunanimi
osnovnimi statisticnimi parametri

lastnost (maksimalno tock) n X min max SO KV (%)

zunanji izgled (2)

sestava prereza (3)

barva prereza (3)

tekstura (4)

vonj (3)

okus (5)

skupaj tock (20)

n - Stevilo obravnavanj; X - povpre¢na vrednost; min — minimalna vrednost; max — maksimalna vrednost; so — standardni
odklon; KV (%) - koeficient variabilnosti.
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Preglednica 14: Viri variabilnosti in statisticne znacilnosti njihovega vpliva na senzori¢ne lastnosti posebne
klobase, sejemsko ocenjene

vir variabilnosti (p vrednost)

lastnost (maksimalno tock) rsd

proizvajalec preskusevalec

zunanji izgled (2)

sestava prereza (3)

barva prereza (3)

tekstura (4)

vonj (3)

okus (5)

skupaj tock (20)

p < 0,001 - statisticno visoko znacilen vpliv; p < 0,01; p < 0,05 — statisticno znacilen vpliv; rsd — rezidualni ostanek.

Preglednica 15: Vpliv proizvajalca na senzori¢ne lastnosti posebne klobase, sejemsko ocenjene (X * so,
Duncanov test, o. = 0,05)

lastnost (maksimalno tock) proizvajalec 1 proizvajalec 2 proizvajalec 3

zunanji izgled (2)

sestava prereza (3)

barva prereza (3)

tekstura (4)

vonj (3)

okus (5)

skupaj tock (20)

X +s0- povprec¢na vrednost + standardni odklon; #b< vrednosti z enakimi indeksi se med seboj ne razlikujejo znacilno, p > 0,05.

Preglednica 16: Vpliv preskusevalca na senzoriéne lastnosti posebne klobase, sejemsko ocenjene (X * so,
Duncanov test, o = 0,05)

lastnost (maksimalno tock) preskusevalec 1 preskusevalec 2 preskusevalec 3

zunanji izgled (2)

sestava prereza (3)

barva prereza (3)

tekstura (4)

vonj (3)

okus (5)

skupaj tock (20)

X +s0— povprecna vrednost + standardni odklon; »b< vrednosti z enakimi indeksi se med seboj ne razlikujejo znacilno, p > 0,05.

4.6.1 Viri

Gasperlin L., Rajar A. 2008. Tehnologija mesnin: zbirka vaj za predmet Tehnologija mesnin. 2.
dopolnjena izd. Ljubljana: Biotehniska fakulteta, Oddelek za zivilstvo: 102 str.

Golob T. 2000. Deskriptivna senzori¢na analiza za spremljanje oksidativnih sprememb v Zivilih. V:
Antioksidanti v Zivilstvu. 20. Bitendevi Zivilski dnevi, PortoroZ, 26. in 27. oktober 2000. Zlender B.,
Gasperlin L. (ur.). Ljubljana, Biotehniska fakulteta, Oddelek za Zivilstvo: 115-127.

Golob T., Jamnik M. 2004. Vloga senzori¢ne analize pri zagotavljanju varnosti zivil. V: Varnost Zivil.
22. Bitencevi Zivilski dnevi, Radenci, 18. in 19. marec 2004. Gasperlin L., Zlender B. (ur.). Ljubljana,
Biotehniska fakulteta, Oddelek za zivilstvo: 101- 115.

SAS/STAT Software. Version 8.01. 1999. Cary, SAS Institute Inc:software.
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5 DOLOCANJE NaCl IN REZIDUALNIH NITRITOV V MESNIH IZDELKIH

51 UVOD

Soljenje je proces prepajanja mesa s kuhinjsko soljo (NaCl). Kuhinjska sol ima v zivilski industriji
dvojni pomen, saj vpliva na okus Zivil, hkrati pa je sredstvo za konzerviranje Zivil.

Kuhinjska sol je bolj ali manj ocis¢en NaCl. Vsebuje 60 do 90 % NaCl, poleg tega pa Se CaSOs, MgSOs,
Na250s, MgCl, KCl, jodove, bromove, litijeve, borove in druge soli ter do 10 % vode. Sestava soli je
odvisna od kraja in naé¢ina pridobivanja.

Kuhinjska sol inhibira rast mikroorganizmov, saj v zadostni koli¢ini poveca osmotski pritisk v zivilu
in zmanjSa aktivnost vode, Na- in Cl-ioni pa delujejo fizikalno in kemijsko na protoplazmo
mikroorganizmov.

Koli¢ina soli, ki jo meso absorbira iz slanice, je odvisna od:

- kolic¢ine in koncentracije slanice (koli¢ina soli v mesu se linearno povecuje z naras¢anjem kolicine
in koncentracije slanice);

— casa soljenja (kolicina soli v mesu narasca s podaljSevanjem postopka soljenja);

- mikrostrukture mesa (meso z odprto mikrostrukturo (nizek pH, veliki medceli¢ni prostori s prosto
vodo) absorbira vec soli kot meso z zaprto mikrostrukturo (visok pH, majhni medceli¢ni prostori z
malo proste vode);

- temperature (pri visji temperaturi prodira sol v meso hitreje in je v dolocenem casu prodre v meso
vec kot pri nizji temperaturi);

- stopnje marmoriranosti misi¢nine (nemarmorirano (pusto) meso sprejme ve¢ soli kakor
marmorirana misi¢nina; najteZje je prepajati s soljo ¢isto slanino).

Izdelki, ki vsebujejo vec vode, potrebujejo za enak obcutek slanosti manjsi % soli kot izdelki z manj
vode.

Razsoljevanje so postopki prepajanja mesa z meSanico kuhinjske soli, nitrata, nitrita, lahko pa tudi
drugih dodatkov. Razsoljevanje je danes predvsem proces oblikovanja znacilne in termostabilne barve
ter specificnega okusa mesa.

Glede na nacin prepajanja mesa z razsolom razlikujemo 3 osnovne postopke:

- mokro razsoljevanje (potapljanje oz. prelivanje mesa z razsolico, vbrizgavanje razsolice v meso),

- suho razsoljevanje (natiranje oz. posipanje mesa z razsolom) in

- kombinirano razsoljevanje (vbrizgavanje razsolice v meso in dodatno potapljanje mesa v razsolico
ali suho razsoljevanje).

Potapljanje mesa v razsolico in suho razsoljevanje sta dolgotrajna postopka, kombinirana metoda pa je
precej hitrejsa.

Mehanizem oblikovanja barve je naslednji. Nitrat se ob reduktivhem delovanju denitrifikacijskih
bakterij, ki v razsolico pridejo z vodo, kuhinjsko soljo in z mesom, reducira v nitrit. Ta in pa dodani
Cisti nitrit se pri ugodnem pH mesa razgradita do duSikove-Ill-kisline (HNO2). Dusikova-IlI-kislina se
ob delovanju reduktivnih bakterij reducira do dusikovega oksida (NO), ki reagira z mioglobinom in
nastane pigment nitrozomioglobin. Med segrevanjem mesa, ki vsebuje nitrozomioglobin, globin
denaturira, obarvana komponenta pigmenta pa se ne spremeni in tako nastane rdeci
nitrozomiokromogen, ki daje kuhanemu razsoljenemu mesu znacilno rdeco barvo. Rdeca barva
razsoljenega mesa je pri uporabi nitrata praviloma temnejsa kot pri uporabi nitrita.
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Nitrat in nitrit imata pri razsoljevanju vsak svoje prednosti in slabosti (glej poglaviji 1.1.1.2 in 1.1.1.3).
Ce povzamemo, nitrit je Ze v razmeroma majhnih koli¢inah toksicen, saj povzroca razpad eritrocitov
in razgradnjo vitamina A, z amini pa se spaja v nitrozamine, ki so kancerogeni. Zato Pravilnik o
aditivih za zivila (2004) predpisuje dovoljeno dodano koli¢ino nitrita v mesnem izdelku, in sicer se
sme 1 kg izdelka dodati najve¢ do 0,15 g nitrita (150 mg nitrita/1 kg izdelka oz. 0,015 % nitrita oz.
15 mg% nitrita). Zaradi toksi¢nosti mora biti uporaba nitrita strogo nadzorovana. Vcasih je bila
predpisana koli¢ina rezidualnega nitrita v razsoljenih izdelkih (do 20 mg/kg), danes pa je ta vrednost
predpisana le za dolocene tradicionalne mesne izdelke, izdelane po postopku mokrega in suhega
razsoljevanja ter druge tradicionalno soljene mesne izdelke (od 50 do 175 mg/kg koncnega zivila,
izrazen kot NaNOz). Ker je pri direktni uporabi nitrita laZje predvideti koli¢ino rezidualnega nitrita v
kon¢nem izdelku kot pri uporabi nitrata, se v zadnjem ¢asu v meSanicah za razsol namesto nitrata
pogosto uporablja samo nitrit.

5.2  DOLOCANIJE VSEBNOSTI NATRIJEVEGA KLORIDA PO VOLHARDU

Princip:

Kloride oborimo z AgNOs, prebitek AgNOs dolo¢imo z rodanidom v kislem mediju, prebitek
rodanida pa dolo¢imo z Fe* soljo v kislem mediju, pri ¢emer dobimo intenzivno rdeco barvo
Fe(Ill)tiocianata.

Pribor:

- graduirana 100 ml erlenmajerica z obrusom,
- graduirane pipete, 5in 10 ml,

- pipeta, 20 ml,

- bireta,

- erlenmajerica 250 ml,

- lij 2r=7cm.

Reagenti:

- 0,1 M raztopina srebrovega nitrata: 16,987 g AgNOs p.a. v 1000 ml raztopine. Popolnoma suh
AgNO:s dobimo s susenjem pri 220 °C v petnajstih minutah.

- 0,1 M raztopina kalijevega ali amonijevega rodanida: priblizno 0,72 g KCNS ali priblizno 7,61 g
NH4CNS v 1000 ml raztopine. Tocen titer doloc¢imo s titriranjem z 0,1 M AgNOs po Volhardu.

- 10 % dusikova kislina,

- dietileter,

- nasifena raztopina amonijevega ferisulfata (NHas)2 SO4 x Fe(SO4)s x 24 H20

- Carrezova raztopina
I. raztopina kalijevega fero cianida: 150 g K«Fe(CN)s x 3H20 v 1000 ml
II. raztopina cinkovega sulfata: 300 g ZnSOsx 7 H20 v 1000 ml

Postopek:

Priblizno 10 g (+0,01 g) zmletega in homogeniziranega vzorca zatehtamo v 100 ml erlenmajerico z
obrusom. Dodamo 50 ml destilirane vode in magnetni meSaléek. Erlenmajerico brez zamaska
postavimo na magnetno mesSalo za 20 minut (meSanje hitrost 7, segrevanje 9). Po ohladitvi poberemo
magnetni meSalcek, ga speremo z destilirano vodo ter dodamo po 10 ml Carrezove raztopine I in II
(pazi na vrstni red), da se balastne snovi sesedejo, nato dopolnimo do 100 ml in premesamo. Ko se
usedlina sesede, jo filtriramo skozi nagubani filtrirni papir. Filtriramo ves vzorec. Nekaj prvih ml
filtrata odstranimo, 10 ml popolnoma bistrega filtrata (1 g vzorca) pa s pipeto nakapljamo v
erlenmajerico, ki drzi 250 ml, dodamo 20 ml natancno odmerjene 0,1 M raztopine srebrovega nitrata
(po pricakovani vsebini soli), 10 ml 10%-ne dusikove kisline in 5 ml etra. To premesamo in ko se
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tekoc¢ina zbistri, dodamo 5 ml raztopine amonijevega ferisulfata, ostanek srebrovega nitrata pa
titriramo z 0,1 M raztopino amonijevega rodanida, dokler se ne pokaZe obstojna rdeckasta barva. Po
porabljeni koli¢ini srebrovega nitrata izra¢unamo vsebnost natrijevega klorida.

Slepi poskus: V erlenmajerico odmerimo 10 ml destilirane vode, dodamo 20 ml natancno odmerjene
0,1 M raztopine srebrovega nitrata, 10 ml 10%-ne dusikove kisline in 5 ml dietiletra. To premesamo in
ko se tekocina zbistri, dodamo 5 ml raztopine amonijevega ferisulfata, ostanek srebrovega nitrata pa
titriramo z 0,1 M raztopino amonijevega rodanida (NH4CNS), dokler se ne pokaze obstojna rdeckasta
barva.

Racun:
(a—b)xM x58,46
masa vzorca

% soli =

a=ml NH4+CNS porabljeni za titracijo slepega vzorca
b = ml NH4+CNS porabljeni za titracijo vzorca

M = molarnost NH4«CNS

1ml 0,1 M AgNO:s odgovarja 0,005846 g NaCl.

53  DOLOCANIJE VSEBNOSTI NITRITOV

Princip:
Metoda je zasnovana na pojavu rdece barve, ki nastane z reakcijo dusikove III kisline (HNO) z alfa-
naftil-aminom in sulfanilno kislino v prisotnosti ocetne kisline.

Pribor:

- kolorimeter,

- merilna bucka, 100 in 250 ml,
- erlenmajerica, 100 ml,

- pipete, 1, 5,10 in 20 ml,

- lij, 2r=6-8 cm.

Reagenti :

— nasicena raztopina boraksa Na:B«O7 x 10 H20

- Carrezova raztopina II: 300 g cinkovega sulfata ZnSOs x 7 H20 v 1000 ml vode

- razredceni amoniak: 1 del 25%-ne raztopine NHs pomeSamo s 4 deli vode

- 0,1 M raztopina HCI (8,6 ml konc. HCI/)

— Griessov reagent
I. 0,6 g sulfanilne kisline raztopimo v malo vode, dodamo 20 ml koncentrirane ocetne kisline
dopolnimo z vodo do 100 ml
II. 0,03 g alfa-naftil-amina dodamo 70 ml destilirane vode, zavremo in filtriramo. Filtrat z
dodatkom 20 ml koncentrirane ocetne kisline dopolnimo z vodo do 100 ml in ga pustimo v dobro
zamasSeni temni steklenici v temi. Reagent pripravljamo neposredno pred uporabo z mesanjem
enakih delov I'in IL

Postopek:

V erlenmajerico z obrusom, ki drzi 200 ml, zatehtamo 8 g (+0,01 g) zmletega in homogeniziranega
vzorca, dodamo 5 ml nasicene boraksove raztopine in okoli 150 ml vroce destilirane vode, dobro
premesamo in segrevamo 15 minut v vreli vodni kopeli (100 °C). Takoj za tem med meSanjem dodamo
1 ml Carrez II raztopine po kapljicah, dobro ohladimo (mast mora biti popolnoma ¢vrsta), dopolnimo
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do oznake z vodo in filtriramo. Ce je filtrat moten, ga je treba ponovno filtrirati. S pipeto odmerimo v
merilno buco, ki drzi 100 ml, 20 ml bistrega filtrata, dodamo najprej 25 ml razredcenega amonijaka,
nato Se 10 ml 0,1 M HClI (pazi na redosled reagentov) in dopolnimo z vodo do 100 ml. V plasti¢no
kiveto odmerimo 1,5 ml te razstopine, dodamo 0,75 ml Griess-ovega reagenta I, in 0,75 ml Griess-
ovega reagenta II (pazi na redosled reagentov). Kivete pustimo stati pri sobni temperaturi 15 minut.
Intenziteto rdece barve merimo na spektrofotometru pri valovni dolzini 530 nm. Koncentracijo nitrita
odcitamo iz umeritvene krivulje in pri izra¢unu rezultata upostevamo korekcijo glede na zatehto
vzorca:

Korekcija rezultata: Ci1= C x (8/m)

Ci=koncentracija nitrita v izdelku (mg nitrita / 1 kg izdelka)
C =koncentracija nitrita, od¢itana iz umeritvene krivulje

8 = zatehta iz navodil (g)

m = dejanska zatehta (g)

Umeritveno krivuljo naredimo s standardno raztopino NaNO: v koncentracijah od 0 do 50 mg
nitrita/1 kg raztopine z intervalom 10 mg. Raztopina s koncentracijo 0 mg nitrita/1 kg je hkrati tudi
slepi vzorec. Z vsemi razredcitvami opravimo enak (celoten) postopek kot z vzorcem. Absorbanco
izmerimo na spektrofotometru pri valovni dolzini 530 nm.

Umeritvena krivulja:

V 20 ml bucko zatehtamo 20 mg (0,02 g) NaNO:in dopolnimo do oznake z destilirano vodo. 1 ml tako
pripravljene raztopine damo v 100 ml bucko, dodamo 2 ml nasicene boraksove raztopine, 0,4 ml
Carrez II in dopolnimo z destilirano vodo do oznake. Filtriramo. Nato pa v posamezne 100 ml bucke
dodamo:

0,0 ml te raztopine + 25 ml razred¢enega amoniaka + 10 m1 0,1 M HCI
0,5 ml te raztopine + 25 ml razred¢enega amoniaka + 10 m1 0,1 M HCl
1,0 ml te raztopine + 25 ml razred¢enega amoniaka + 10 m1 0,1 M HCI
1,5 ml te raztopine + 25 ml razred¢enega amoniaka + 10 m1 0,1 M HC1
2,0 ml te raztopine + 25 ml razred¢enega amoniaka + 10 ml 0,1 M HCl
2,5 ml te raztopine + 25 ml razred¢enega amoniaka + 10 m1 0,1 M HCI
3,0 ml te raztopine + 25 ml razred¢enega amoniaka + 10 ml1 0,1 M HCl

Vse bucke dopolnimo do 100 ml z destilirano vodo. 1,5 ml vsake standardne raztopine damo v
plasticne kivete, dodamo 0,75 ml Griess I in 0,75 ml Griess II. Poc¢akamo 15 minut, da se razvije rdeca
barva in merimo absorbanco pri 530 nm.

53.1 Viri

Pravilnik o aditivih za zivila. 2004. Uradni list Republike Slovenije, 14, 43: 5263-5336. Pravilnik o
spremembah in dopolnitvah Pravilnika o aditivih za Zivila. 2005. Uradni list Republike Slovenije,
15, 8: 545-554. Pravilnik o spremembah in dopolnitvah Pravilnika o aditivih za Zivila. 2006. Uradni
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