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EFEKTI KONZERVISANJA

- inhibicija, inaktivacija ili unistavanje mikroorganizama
- usporavanije i zaustavljanje aktivnosti enzima
- usporavanije i zaustavljanje hemijskih reakcija (oksidacija)

- usporavanije i zaustavljanje fizickih promena (isparavanje ili vezivanje viage)

ANTIMIKROBNI PARAMETRI
» t-vrednost (temperatura hladenja i zamrzavanja)

» F-vrednost
>pH-vrednost @ 4
» Eh-vrednost Wi

»a,-vrednost

> koli¢ina konzervanasa
» kGy

KONZERVISANJE NAMIRNICA NISKIM TEMPERATURAMA

- inhibicija mikroorganizama
- usporavanje enzimskih reakcija (tkivni enzimi)
- usporavanje hemijskih reakcija (oksidacija masti i pigmenata)

- usporavanje fizickih promena (isparavanje vliage)

»Zastita mesa od kvara

KONZERVISANJE MESA

Uzroci kvara:
»>fiziki, hemijski, biohemijski: - enzimski procesi
- atmosferski uticaji
- zagadenje iz spoljasnje sredine
»bioloski: - fizioloSki
- mikroorganizmi
- paraziti

- Stetocine

@

Metode konzervisanja i antimikrobni parametri
Metoda konzervisanja Antimikrobni parametar
Hladenje t (temperatura)
Zamrzavanje tia,
Pakovanje u vakuumu Eh
Pakovanje u atmosferi gasova CO,
Salamurenje nitriti, a,,
Soljenje, susenje, liofilizacija a,
Dimljenje Fenoli, aldehidi, kiseline, alkoholi
Fermentacija pH, bakteriocini, etil alkohol
Kiseljenje pH
Toplotna obrada F-vrednost, t (temperatura toplotne obrade)
Jonizujuce zracenje kGy

KONZERVISANJE NAMIRNICA NISKIM TEMPERATURAMA

Mikroflora ohladenog mesa:
Psihrotrofni i psihrofilni izazivaci kvara
- Pseudomonas, Aeromonas, Acinetobacter, Moraxella




KONZERVISANJE NAMIRNICA NISKIM TEMPERATURAMA

Temperatura zamrznutog mesa: -12; -18 °C

Mikroflora zamrznutog mesa:
-Kvasci (> -12°C) i plesni ( > - 18 °C)

Kvar zamrznutog mesa — OKSIDACIJA MASTI

» Kuhinjska so
- Smanjuje aktivnost vode

SOLJENJE | SALAMURENJE
» SOLJENJE - konzervisanje kuhinjskom solju

» SALAMURENJE - konzervisanje solima za salamurenje (NaCl+nitriti i nitrati)

» Nitriti

- antimikrobni i antioksidativni efekat

Opseg koji su Namirnice &ija je a,-vrednost
vode najmanjom a,-vredno$¢u u ovom u ovom opsegu
opsegu
1,00 - 0,95 Pseudomonas, Escherichia, Proteus, Shigella, SveZa hrana, konzervirano voce,
Kiebsiella, Bacillus, Clostridium perfrigens povrce, meso, riba i mieko; hrana
koja sadrZi prose¢no 40 % sukroze ili
7 % NaCl-a
0,95-0,91 Salmonella, Vibrio, C. Botulinum, Serratia, Neki sirevi, salamureno meso, voéni
Lactobacillus, Pediococcus, neke plesni i kvasci | koncentrati; hrana koja sadrzi 55 %
sukroze ili 12 % NaCl-a
0,91-0,87 Vecina kvasaca (Candida, Torulopis, Hansenula), | Fermentisane suve kobasice, suvi
Micrococcus sirevi, margarin; Hrana koja sadr2i 65
% sukroze ili 15 % NaCl-a
0,87 - 0,80 Staphylococcus aureus, vecina plesni Suve Sunke, ve¢ina vocnih
ikotoksi Penicill te), kvasci zasladeno
spp, D mieko, Eokoladni
sirupi, brano, pirina¢; vocni kolaci
0,80 - 0,75 Vecina halofilnih bakterija, mikotoksinogene Dzem, marmelada, marcipan..
Aspergillus-vrste
0,75 - 0,65 Kserofilne plesni Suvo voce, lesnik, Secerna trska..
Hrana koja sadrZi proseéno 10 %
vode
0,65 — 0,60 Osmofilni kvasci (Saccharomyces rouxii) i neke Suvo voce koje sadrzi 15-20% vode,
plesni (Aspergillus chinulatus, Monascus bisporus) | med, karamele
0,20 - 0,50 Nije moguée razmnozavanje mikroorganizama Suve testenine, zacini, jaja u prahu,
mieko u prahu, keksovi, suvo povrce,
krekeri

PAKOVANJE MESA
- pakovanje u vakuumu

- pakovanje u atmosferi gasova za pakovanje (MAP) (CO, - konzervi§uéi efekat)

‘ - v
ODRZIVOST

Upakovano ohladeno meso u komadima i proizvodi od mesa 30-90 dana
Upakovano mleveno meso 1-2 sedmice

Aktivnost vode (a,)

» Voda koja je dostupna mikroorganizmima za razmnozavanja

» Vrednosti od 0 (apsolutno suva materija) do 1 (destilovana voda)
Aktivnost vode zavisi od:
» Sadrzaja vode

» Vrste i koli¢ine u vodi rastvorljivih materija (soli, Seceri, neproteinska
azotna jedinjenja)

» Nacina vezivanja vode u namirnici (proteini, ugljeni hidrati,
dispergovanje vode u emulzijama..)

POSTUPCI SOLJENJA | SALAMURENJA

1. Suvi g

— soli u sug

- suvomesnati proizvodi




POSTUPCI SOLJENJA | SALAMURENJA

2. Vlazni postupak — vodeni rastvori soli (salamura)

- dimljeni proizvodi od mesa (obraduju se toplotom)

1. Potapanje 2. Ubrizgavanje

e N




> DOBIJANJE DIMA

DIMLJENJE

- Nepotpunom pirolizom drveta

- bukva, hrast, cer, jasen, orah...

Otvoreno lozZiste

Generatori za dobijanje dima

SUVI VRAT DIMLJENI VRAT




» _Sastav dima:

- Fenoli (krezol, kreozot, siringol, pirogalol, hidrohinon, katehin i pirokatehin
- Karbonilna jedinjenja (aldehidi i ketoni)

- Organske kiseline (sir¢etna, mravlja, propionska, buterna, valerijanska...)
- Alkoholi (metil alkohol, alil alkohol...)

» Uticaj dima na odrzivost mesa:
- antimikrobno dejstvo

- antioksidativno dejstvo

Postupci dimljenja mesa

» Hladno dimljenje
- Temperatura 12 — 25 oC

- Suvomesnati proizvodi i fermentisane kobasice

> Toplo dimljenje
- Temperatura 40-50 ili 60 oC
(aw<0,95; 150 mg/kg nitrita)

» Vruée dimjenje

- Temperatura 60-80 oC — toplotna obrada
(barene kobasice, dimljeni proizvodi od mesa,
barena i pe€ena slanina..)

SUSENJE MESA
-Jedan od najstarijih nac¢ina konzervisanja

mesa uz soljenje i dimljenje

-Smanjuje se sadrzaj vode i opada aktivnost vode

-Usporavaju se enzimske reakcije i zaustavlja rast
mikroorganizama

» Susenje pri normal pritisku

» Susenje u vakuumu - Liofilizacija:

RAZVRSTAVANJE PROIZVODA NA OSNOVU AKTIVNOSTI VODE

-Namirnice visoke vlaznosti (High Moisture Foods = HMF):
a,~0,90 - 1,00

-Namirnice srednje vlaznosti (Intermediate Moisture Foods = IMF):
a,=0,60 - 0,90

-Namirnice niske vlaznosti (Low Moisture Foods = LMF):
a, <0,60

Sveze meso: a, = 0,99

Poluproizvodi od mesa: a,, =




I,

a, =0,95-0,98

+ konzerve od mesa,

« finousitnjene barene kobasice

) >
« kuvane kobasice / ‘ @
« dimljeni proizvodi od mesa ’ g

I,

2. Hrana srednje vlaznosti (IMF): a,, = 0,60-0,90

«  Suvomesnati proizvodi i fermentisane suve kobasice: a,, = 0,80-0,90

» UniStavanje mikroorganizama

TOPLOTNA OBRADA

» Inaktivacija tkivnih enzima

«  Grubo usitnjene barene kobasice, mortadela:
a, = 0,94 - 0,95 (< vode, vise soli, prot. dodaci) =

- Fermentisane polusuve kobasice (pH): a,, = 0,90-0,94

I ]

3. Hrana niske vlaznosti (LMF): aw = < 0,60

« Liofilizovano meso, suva creva, proteinski dodaci

I, |

Kriterijumi letalnosti toplotne obrade
STERILIZACIJA
» Sterilisane konzerve:
110-125°C; F >3

unistene spore mezofilnih tipova A i B C.botulinum

odrzivost: 4 godine; temperatura skladistenja do 25°C




Kriterijumi letalnosti toplotne obrada
KUVANJE
» Temperatura klu¢anja vode (96-98 °C)
» Fo>05
» Unistene spore psihrotrofnih neoproteolitickih tipova B i E C.botulinum

» Odrzivost do 12 meseci; t <10 °C

BIOLOSKE METODE KONZERVISANJA MESA
- FERMENTACIJA-

» Lactobacillus, Pediococcus, Leuconostoc — vrste
- stvaraju mlecnu kiselinu
- stvaraju bakteriocine

» Odrzivost pociva na niskim pH-vrednostima

> Proizvodi se ne obraduju se toplotom

FERMENTISANE KOBASICE

Kriterijumi letalnosti toplotne obrada
PASTERIZACIJA
» Temperatura 75-85 °C
» Temperatura u termalnom centru > 70 °C
» Unisteni vegetativni oblici bakterija; prezivljavaju spore bacila i klostridija

» Odrzivost: konzerve do 6 meseci; kobasice 30-90 dana; t < 4°C;

Promena mikroflore za vreme zrenja fermentisanih kobasica

107

Lactobacillaceae

G

2 405

S

5]

b4 (rub)
ad Micrococcaceae
o

5 108

(centar)
Enterobacteriaceae

Pseudomonadaceae
0 T 14 21
dani

10'

SNIZAVANJE pH VREDNOSTI
- odrzivost (pH < 5,0)
- formiranje konzistencije (geliranje rastovenih proteina)

- formiranje arome (kiselkasta na fermentaciju)

pH

5.8 4
N spora fermentacija

55 1% N .
K ~ - -~

A _— e - e — e

— umerena fermentacija

brza fermentacija vreme u danima

4.5




SUDZUK

SREMSKA KOBASICA NJEGUSKA KOBASICA

ZIMSKA SALAMA

Priprema nadeva za fermentisane kobasice

PUNJENJE

Dodavanje starter kulture u nadev za fermentisane kobasice




SUSENJE | ZRENJE
DIMLJENJE - nastavlja se fermentacija

- antimikrobni i antioksidativni -~ SManjuje se sadrzaj viage i a,-vrednost

efekat dima

- pocinje fermentacija




