Vplivi postopkov z Zivalmi in mesom na kvaliteto mesnih izdelkov

Uvod

Meso in mesni izdelki imajo pomembno mesto v prehrani ljudi. Po statisti¢nih
podatkih smo v letu 2003 v Sloveniji na prebivalca porabili letno 41,3 kg prasi¢jega
mesa, 23.6 kg govejega mesa in 25,2 kg perutninskega mesa in smo primerljivi z
evropskimi drzavami. Slovenci smo poznani po domaci predelavi mesa na kmetijah.
Tradicijo domacih kolin smo ohranili vse do danasnjih dni, ko smo Ze ¢lani Evropske
unije. Posamezne kmetije pa iS¢ejo trzno niSo s proizvodnjo in prodajo tipi¢nih
mesnih izdelkov. Tako za lastne potrebe kot za prodajo na trgu je cilj, da s predelavo
mesa dosezemo kvaliteto izdelkov. V preteklih letih smo zato v Kmetijski svetovalni
sluzbi uvedli izobrazevanja za kmetije iz predelave mesa in izvedli Stevilna lokalna
ocenjevanja mesnih izdelkov. Vsako leto so mesni izdelki kmetij ocenjeni in
razstavljeni na drzavni razstavi Dobrote slovenskih kmetij na Ptuj. V letu 2009 je bilo
na drzavni razstavi nagrajenih 88 mesnih izdelkov in podeljene 15 zlatih, 26 srebrnih
in 47 bronastih priznanj.

Izdelava kvalitetnih mesnih izdelki so gotovo trzna niSa za kmetije v Sloveniji. V ta
namen smo se znotraj Kmetijske svetovalne sluzbe tudi organizacijsko pripravili za
strokovno pomocC. Kmetijsko gozdarska zbornica Slovenije je pooblasena za
preverjanje in podeljevanje poklicnih kvalifikacij za certifikat predelovalec/
predelovalka mesa. Na obmocnih Kmetijsko gozdarskih zavodih organiziramo
izobraZevanja za poklicno kvalifikacijo za predelovalce mesa. Oboje sluZi za pridobitev
neformalne izobrazbe za opravljanje dejavnosti predelave mesa. Imamo torej
tradicijo, izkusnje, znanje, preverjanje kakovosti, promocijske aktivnosti in trzne
moznosti za predelavo in prodajo tipinih mesnih izdelkov na nasih kmetijah.
Potrebujemo korajzne in podjetne kmetije, ki se bodo bolj smelo odlocale za
predelavo mesa na domu. Te kmetije morajo poznati pogoje za registracijo,
zagotoviti minimalno tehnicno opremljenost, zagotoviti higieno prostorov,
pripomockov in osebne higiene in poznati senzoricne lastnosti mesa in izdelkov.

Nekaj glavnih vplivov pred klanjem prasicev na kvaliteto mesnih izdelkov
Kvaliteta mesnih izdelkov se zatne ze v hlevu. Prehrana Zzivali v zadnjem mesecu
pred zakolom ima velik vpliv na kvaliteto mascobe, ki da okus, barvo in konsistenco
mesu in slanini. Na kvaliteto ugodno vpliva jeCmen, krompir. Negativno vpliva
prevelik deleZz koruze in komponente z visokim delezem lahko topnih mascobnih
kislin.

Stres zivali tik pred zakolom ima negativni vpliv na kvaliteto mesa (preganjanje,
pretepanje, slabo omamljanje, ..). Po zakolu je potrebno meso dobro ohladiti, zato
so koline v zimskem casu. Temperatura mesa po zakolu je okrog 40°C, ki ga moramo
ohladiti v blizino 0°C. Med tem (24 ur) poteka sprememba pH vrednosti mesa, za
katero si Zelimo da pade iz 7,2 na 5,4 do 5,6. Ce nam pade pH vrednost pod 5,4
dobimo v belih miSicah bledo, mehko, vodeno meso (BMV), ki izgublja vodo. V tem
mesu je priSlo, do razgradnje beljakovin in celicnih membran. Meso ni sposobno
vezati vode. Izdelki iz takSnega mesa se hitreje susijo na povrSini kot notranjosti in
so drobljivi, suhi in podvrzeni kvarjenju.

Nasproti temu je previsok pH nad 6,0, kjer prihaja do temnega, Cvrstega in suhega
mesa (TCS). TakSno meso je podvrzeno mikrobiloloSkemu kvaru in je manj primerno
za suho mesnate izdelke.
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genotipom Zivali. Marmoriranost mesa (intramuskularna mascoba) ima pozitiven vpliv
na visSino pH in s tem na kvaliteto same surovine za suhomesnate izdelke. Poznano
je, da je pasma pietrain bolj podvrzena stresu in ima manj intramuskularne mascobe.
Pasma Durock pa ravno nasprotno z dobro odpornostjo in marmoriranostjo.

Pozornost pri izdelavi suhih mesnih izdelkov

Hlajenje, obdelava mesa, soljenje in dodajanje zacimb pred izdelavo izdelkov lahko
povzroci napake senzori¢nih lastnosti izdelkov. Zelo obCutljivo za senzori¢no kvaliteto
je dimljenje in susSenje izdelkov, ki mora biti vodeno glede temperature, vlage,
svetlobe in gibanja zraka.

Ohlajenost mesa pred soljenjem mora biti pod 4° C, dodajanje soli v koli¢ini 2,5 do
3,5 % pri suhem mesu. Razsoljevanje mase mora potekati pri temperaturi od 0 do
+6°C, posebej je nizka temperatura vazna v zacetnem obdobju razsoljevanja, ko sol
Se ni prodrla v sredino vecjih kosov.

Dodajanje sladkorja 1% je namenjeno nevtralizaciji preslanega okusa, izboljSanju
mehkobe, barve in mikrobioloSke obstojnosti. Dodajanje ostalih zaCimb mora biti v
mejah, da ne prevladuje okus zacimb in se ohrani osnovni okus mesa.

Pred prekajevanjem se morajo kosi mesa izprati v mlacni vodi in obvezno osusiti.
Prekajevanje je predvsem namenjeno senzoricnemu okusu, zato prekajamo blago pri
nizkih temperaturah dima okrog 25 °C, da ohranimo naravne encime zorenja, ki so
potrebni v ¢asu zorenja za oblikovanje znacilne arome in dobro Zvecljive teksture
suhega mesa.

SuSenje mesnih izdelkov mora potekati pri primerni temperaturi od 12 do 16°C, ki jo
tezko dosezemo v naravni klimi. Pri niZji temperaturi suSenje poteka prepocasi in pri
visoki temperaturi prehitro, kar se opazi na prerezu z oblikovanim trdim zunanjim
robom in mehko sredino, ki je podvrzena kvaru. Primerna vlaznost zraka pri susenju
je od 65 do 75 %. Presuh zrak povzroci hitro izsusSitev zunanjega roba in prevlazen
zrak povzroca pojav plesni.

Pozornost pri izdelavi klobas in salam

Pri izdelavi klobas in salam je zelo vazno, da dobro odberemo meso, ki nima veliko
veznega tkiva in krvavih delov. Meljemo na volku z odprtino 6-10 mm. V maso
dodajamo kvalitetno belo hrbtno slanino v kolicini 20 do 25 %. Od prasicev, ki so bili
krmljeni z ostanki olj in visokim delezem koruze (nad 60 %), ne moremo odbrati
kvalitetne slanine. Mesu prasicev lahko dodajamo tudi do 20 % govedine oziroma
katere druge vrste mesa (divjacina). Osnovne zaCimbe so: sol do 2,5 %, Cesen v
zmernih koli¢inah in za boljsi okus ter barvo dodamo do 1 % konzumnega sladkorja.
Ostale zac¢imbe (lovor, brinove jagode, muskatni oreS¢ek) niso nujno potrebne in so
bolj stvar okusa posameznikov. Zmes moramo dobro premesati, da se med delci
oblikuje lepek, ki poveze delce v lep mozaik in omogoca gladko rezanje tankih rezin.
Klobase polnimo v primerna Creva s prilagojenim premerom polnila (rorcek).
Pomembno je dobro polnjenje, da so klobase cvrste in kompaktne brez zracnih
ostankov.

Dimljenje klobas opravimo s hladnim dimom do 25 °C, da ne uni¢imo naravnih
encimov. Uporabimo primeren les (bukov ali gaber). Pred dimljenjem naj bodo
klobase na povrsSini suhe. Nadaljnje suSenje klobas mora potekati pocasi pri
temperaturi do 14 °C. Visoka temperatura susenja prek 18 ° C povzroca nastanek
trdega zasusenega roba in gnecavo, mehko sredino. Vazna je tudi primerna vlaznost



zraka med 60 do 70 %, kar prepreCuje pojav prehitrega izsuSevanja ali pojavljanje
plesni na povrsini. Cas susenja je odvisen od debeline izdelka in samih pogojev.
Tanki izdelki do 35 mm so suhi v 3-4 tednih in salame s premerom 50 mm in ve¢ v
Casu 6-10 tednov. Shranjevanje klobas in salam lahko poteka pri temperaturi okrog
15 °C in vlaznosti okrog 70 %. Zavedati se moramo, da se izdelek tudi pri
shranjevanju izsusuje. NekoC so shranjevali klobase v Zitu in pepelu, danes je bolje
izdelke zaviti v papir ali vakumsko zapreti in jih shraniti v domaci zamrzovalni skriniji.

Senzoricno ocenjevanje izdelkov

Ocenjevanje mesnih izdelkov je velika pomoc pri odpravljanju napak, ki so posledica
nepravilnosti pri postopku izdelave, dimljenja, susenja in shranjevanja izdelkov.
Ocenjujemo najprej zunanjost izdelkov. Barva mora odrazati vrsto uporabljenega
mesa in intenzivnost prekajevanja. Pri suhomesnatih izdelkih je zazeljena rdecerjava
barva, brez vidnih kolonij temnih plesni. Pravilni morajo biti oblika in zakljucki izdelka
brez ostankov nadeva. Pri kosih suhega mesa ocenjujemo, da je lepo obdelan in
neprerezan pred oddajo na ocenjevanje.

Prerez izdelka mora biti kompakten brez luknjic z lepo razporeditvijo slanine in mesa
(mozaik). Vezivo, kite, kosti in krvavi deli na prerezu so znak slabe odbire mesa.
Barva prereza mora biti enakomerno roznata do temno rdeca. Napaka je viden temni
rob s svetlejSo sredino. Za koScke slanine je pravilna snezno bela barva.

Tekstura se obCuti Ze z rezanjem in predvsem z ZveCenjem. Zelimo si, da je v ustih
meso ali izdelek dobro Zvecljiv in topen. Napaka je Ce je gnecava, drobljiva in
razpadajoca ali preveC gumijasta do olesenela tekstura izdelka.

Vonj in okus mora izrazati vrsto izdelka in njegovo zrelost. NajpogostejSe napake so
prevelika ali premajhna slanost, preve¢ po dimu, zarkost, plesnivost, grenkoba,
prevladovanje neke zaCimbe in zaradi tega neharmoni¢en vonj in okus. Gniloben
okus je lahko znak pokvarjenosti in neprimernosti za uZivanie.

Zakljucek

Izdelava mesnih izdelkov na kmetijah je nasa tradicija, ki lahko preraste v dopolnilno
dejavnost na kmetiji. Za dobre izdelke je potrebno veliko znanja in izkusSeni.
Sodelovanje na ocenjevanijih in razstavah je najprej pot k odpravljanju napak in nato
promocija tipi¢nih izdelkov. Vsako leto kmetijska svetovalna sluzba organizira ali
sodeluje pri raznih lokalnih ocenjevanjih mesnih izdelkov. Na ta nacin se je kvaliteta
izdelkov ze bistveno izboljSala. To potrjuje tudi vsakoletna razstava Dobrote
slovenskih kmetij, na kateri si kmetije pridobivajo visoka priznanja za kvaliteto.
Povprasevanje po kvalitetnih mesnih izdelkih je danes gotovo vecje kot je ponudba,
kar je dodaten razlog za vzpodbudo razvoju te dejavnosti na kmetijah v novem
programu razvoja podezelja.
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