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Predelava mesnih izdelkov na domu in uporaba aditivov !

Maja Murn, Milena Kova¢, Marjeta Zemva, Irena Kos, Tatjana Ceh, Mojca Malensek,
Spela Malovrh

22.1 Uvod

Danes je za manjSe kmete pomembna dopolnilna dejavnost predelava mesa na domu. Kmetje
pri predelavi v vecini uporabljajo doma pridelano surovino in izdelke delajo po tradicional-
nih postopkih. Kupci zaupajo kmetom in postopkom predelave, tako porabnikom domaca
predelava pomeni kontinuirano dobro kakovost. Veckrat se je pri pridelovalcih pokazal pro-
blem dodajanja komponent, za katere niso bili pouceni o njihovem delovanju in pomembno-
sti uporabe. Dodane komponente so obicajno aditivi, ki se v Zivilo dodajo z namenom olajSa-
nja tehnoloskih postopkov, ohranjanja kakovosti zivil, zagotavljanja mikrobioloske varnosti,
izboljsanja konsistence in obstojnosti organolepti¢nih lastnosti zivila. Z aditivi se lahko pri-
krijejo tudi napake. Slaba stran aditivov se kaZze predvsem v negativnem vplivu na zdravje,
saj dolgotrajen ali prekomeren vnos aditivov zdravju Skodljiv. Najpogosteje dodajani aditivi
pri predelavi mesa so nitriti in fosfati. Pogosto se dodaja tudi prekomerna kolicina soli, ki je
pravilnik ne deklarira kot aditiv.

Namen raziskave je bil analizirati vpliv uporabe aditivov in soli na tehnoloske in senzori¢ne
lastnosti mesnih izdelkov ter primerjava uporabljenih z dovoljenimi koli¢inami aditivov v
mesnih izdelkih. Zanimala nas je tudi primerjava med odgovori anketiranih predelovalcev in
rezultati kemijskih analiz.

22.2 Ankete

V raziskavi smo anketirali predelovalce o uporabi aditivov pri njihovi predelavi. Pridobili
smo vzorce suhih salam in vratin, pecenic in klobas za kuhanje. Opravili smo meritve teh-
noloske kakovosti, kemijske analize in senzori¢no ocenjevanje.

Anketirali smo 45 domacih predelovalcev in vprasalnike analizirali. Najve¢ predelovalcev
uporablja lastno surovino za predelavo, nekaj pa jih del surovine kupuje tudi na drugih kme-
tijah, v klavnici ali trgovini. V najvecji meri predelovalci izdelujejo suhe mesnine, kot so
suhe salame, klobase in vratine, ter presne izdelke, kot so pecenice, krvavice in klobase
za kuhanje. Vec kot polovica anketiranih predelovalcev ima sezonsko predelavo, ostali pa
celoletno. Uporabo anorganskih aditivov je zabeleZilo 53 %, uporabo organskih pa 11 %
predelovalcev. Domaci predelovalci so nam prostovoljno odstopili tudi mesne izdelke, in
sicer 12 vzorcev suhih salam, osem vzorcev suhih vratin, sedem vzorcev pecenic in sedem
vzorcev klobas za kuhanje.

IPrispevek je sofinanciran v okviru Izvajanja skupnega temeljnega rejskega programa na podro&ju prasicereje

183



184 Krskopoljski prasic - od reje do predelave na domu

22.3 Analize nitritov, fosfatov in soli

Kemijske analize vzorcev smo opravili na KGZS - KGZ Murska Sobota, kjer smo analizirali
vsebnost nitritov in fosfatov (tabela 1). Mesni izdelki so ustrezali zakonskim omejitvam
vsebnosti nitritov, le v nekaterih pecenicah, ki po pravilniku ne smejo vsebovati nitritnih
soli, smo jih nasli v sledeh. Prav tako so mesni izdelki ustrezali zakonskim omejitvam glede
dodanih polifosfatov, le klobase za kuhanje, ki jih ne smejo vsebovati, so jih vsebovale v
sledeh. Pri vzorcih mesnih izdelkov prihaja do razlik med tem, kar so pokazale kemijske
analize in med odgovori anketiranih predelovalcev. OCitno je, da predelovalci na kmetijah
uporabljajo nitrite in polifosfate v svojih izdelkih, vendar jih lahko trgovska imena zavedejo
(npr. mesarska sol), da so to pravzaprav aditivi. Uporabljene koli¢ine dodanih polifosfatov
in nitritov so bile v vseh Stirih izdelkih znotraj predpisanih meja, kar za salame predstavlja
slika 1.
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Slika 1: Dovoljene in dejanske koli¢ine nitritov oz. polifosfatov v suhih salamah

Vsebnost soli smo dolocili na Oddelku za Zivilstvo BiotehniSke fakultete Univerze v Lju-
bljani. Kemijske analize vsebnosti kuhinjske soli (NaCl) so pricakovano pokazale, da vse-
bujejo suhe salame in vratine vecje kolicine soli kot pecenice in v klobasah za kuhanje (ta-
bela 1). Rezultati analize se ujemajo z dejstvom, da doloceni tradicionalni izdelki v Sloveniji
Se vedno vsebujejo preko 6 % soli, pri ostalih izdelkih pa se je z leti deleZ soli zniZal na 2 do
3 %.
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Tabela 1: Povprecne vrednosti nitritov in dodanih polifosfatov in soli v mesnih izdelkih

Mesni izdelek Nitriti (mg/100g) Dodani Sol (g/100 g)
polifosfati (g/kg)

Suhe salame 0.24 +0.46 1.01 £0.75 4.54+0.79

Suhe vratine 0.12+0.06 0.29+0.34 4.64+0.86

Pecenice 0.09 £0.14 0.51+0.33 1.94+0.23

Klobase za kuhanje 0.46 £0.42 0.69 +£0.28 2.71+0.28

22.4 Senzori¢na analiza

Senzori¢no kakovost mesnih izdelkov smo preverjali pri nakljucnih porabnikih (slika 2).
Ocenjevali so izgled prereza, vonj, okus, mehkobo in skupni vtis. Iskali so tudi nezaZelen
priokus in ocenjevali slanost mesnih izdelkov. Rezultati senzori¢nega ocenjevanja so po-
kazali, da aditivi vplivajo na senzori¢no kakovost. Prepri¢anja porabnikov o kakovosti in
njihove ocene pa se niso povsem skladala. Tako opazamo, da so bili bolje ocenjeni izdelki,
ki so vsebovali srednje dovoljene vrednosti aditivov.

Slika 2: Oznaceni vzorci suhih salam, pripravljeni za ocenjevanje
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22.5 Zakljucki

Predelovalci mesa na kmetijah izdelujejo kakovostne mesne izdelke z nizkimi vsebnostmi
aditivov, ki jih ve¢inoma prodajajo pod pojmom »domace«, kar porabnikom pomeni, da so
ti drugacni kot industrijski, saj so pripravljeni po tradicionalnih receptih, kjer predelovalci
vkljucijo del sebe. Zaupanje porabnikov je navkljub dolocenim pomanjkljivostim, ki smo
jih zaznali tekom raziskave, potrebno utrditi z obojestranskim poucevanjem predelovalcev
in porabnikov. Tako bi lahko bolje poznali aditive, natancneje vedeli kaj vsebujejo mesni
izdelki in se morda veckrat odlocali za nakup domacih dobrot.



