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Mesni izdelki

1 MESNOPREDELOVALNI OBRAT

Mesno-predelovalni obrat je obrat, v katerem izdelujemo razli¢ne vrste mesnih izdelkov.
Lociran je lahko v istem sklopu kot klavnice, in sicer v Cistem delu obrata, ali pa kot
samostojen obrat. Prostori v obratu morajo biti urejeni v skladu s predpisi, ravno tako
oprema, ki jo najdemo v obratu.

1.1 PROSTORI V MESNOPREDELOVALNEM OBRATU

Prostori za sprejem mesa

Prostor za sprejem mesa mora biti hlajen in loéen za pakirano in nepakirano meso. V njem
mora biti tir za razkladanje mesa, razkladalna rampa z zrano zaveso in druge vrste zasCite
pred glodavci in insekti ter oprema za umivanje rok s sterilizatorjem.

Tla in stene morajo biti pralne.

Za odpadno embalazo, ki pride v obrat s pakiranim mesom, mora biti lo¢en prostor.

Prostori za hlajenje in zamrzovanje ter skladiS€enje ohlajenega
in zamrznjenega mesa

V prostorih za hlajenje in skladiS&enje ohlajenega mesa niso obvezni talni odtoki, vendar pa
morajo biti tla nagnjena proti vratom, tako da lahko odpadna voda enostavno odteka. V
prostorih za zamrzovanje pa tudi nagib tal ni obvezen. Pod izparilci v hladilnici morajo biti
namesSdéene posode, v katere se steka kondenz.

Hlajenje mesa je koncano, ko je v srediS¢u mesa doseZena ustrezna temperatura.

Tabela 1: Temperature v srediS€u mesa po hlajenju in zamrzovanju

Vrsta mesa Najvisja temperatura po NajviSja temperatura po

hlajenju mesa zamrzovanju mesa
Parklarji in kopitarji (polovice) +7°C -12°C
Meso in drobovina perutnine in kuncev +4 °C -12°C
Meso male divjadi +4 °C -12°C
Meso velike divjadi +7 °C -12°C
Mleto meso +2°C -18 °C

Za tajanje mesa imamo lahko poseben prostor, lahko pa je to samo lo¢eno obmocje, ki pa
mora biti zas¢€iteno pred onesnazenjem.
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Prostori za razsek in izkoS¢evanje

Prostor mora biti ustrezno higiensko urejen. Na stenah morajo biti ploSCice, do viSine
transportne proge. Tudi po tleh morajo biti ploS€ice oziroma material, ki ga lahko &istimo in
razkuzujemo. V prostoru morajo biti umivalniki in papirnate brisace ter sterilizatorji za noze.
Temperatura v prostoru ne sme presegati +12 °C, tako da se meso ne segreva in ne okuzi.
Zrak mora kroZziti po€asi, da ne ogroZa zdravja delavcev.

Oprema prostora: mize, kavlji za obeSanje, transportni tir, tekoci trakovi, zage, tehtnice, stroj
za odstranjevanje koze s slanine, stroj za rezanje mesa, pnevmatski nozi za izkosCevanje,
stroj za mehansko odkoScevanje mesa ...

Prostor za soljenje in razsoljevanje surovin

Prostor za soljenje in razsoljevanje mora biti dobro izoliran, Cist, suh, brez tujega vonja in z
dobro ventilacijo. V njem ni zaZelena naravna svetloba, saj slabo vpliva na meso. Tempera-
tura v prostoru ne sme presegati +12 °C. Krozenje zraka mora biti mirno. Oprema in pribor v
tem prostoru morata biti tak8na, da se zlahka Cistita in ne rjavita. Uporabljamo ju lahko samo
v tem oddelku. Oprema prostora: bazeni (nerjavece jeklo, plastika), stroji za vbrizgavanje
razsolice, police za suho nasoljevanje, naprave za gnetenje (masirke) ...

Urejen mora biti poseben del za nasoljevanje surovin za konzerve. V kolikor v obratu
izdelujemo susene mesnine s postopkom suhega soljenja, potem mora biti za to obdelavo na
voljo poseben hlajen prostor.

Prostori za proizvodnjo mesnih izdelkov

Prostori se med delom hitro zamazejo, zato morajo biti tla, stene, delovne mize in vse ostalo,
ustrezno higiensko urejeno. Ravno tako morajo biti v teh prostorih umivalniki in brisace.
Za proizvodnjo izdelkov mora biti na voljo ve¢ prostorov:

e prostori za strojno obdelavo surovin,

e prostori za toplotno obdelavo in dimljenje,

e prostori za zorenje.

Prostori za strojno obdelavo surovin

V teh prostorih pripravljamo surovine in nadeve za mesne izdelke. V sklopu teh prostorov se
nahajajo:

e prostor za mletje in rezanje mesa,

e prostor za pripravo nadevov,

e prostor za polnjenje nadeva v ovitke.
V kolikor je prostor dovolj velik in je zagotovljeno, da ne bo prihajalo do kriZzanja poti, lahko te
postopke opravljamo v enem prostoru.
V teh prostorih najdemo naslednjo opremo: volk, kuter, stroj za rezanje zamrznjenega mesa,
ledomat, mikrokuter, mesSalni stroj, polnilni stroj, stroj za klipsanje ovitkov, stroj za vstavljanje
kosov mesa v mrezo, stroj za zvijanje (frkanje) klobas ...
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Prostori za toplotno obdelavo in prekajevanje

Prostori za toplotno obdelavo in prekajevanje (dimljenje) so lahko gradbeno lo¢eni od ostalih
prostorov. V njih morajo biti nameS&ene prezralevalne naprave. Toplotna obdelava ostalih
mesnih izdelkov mora biti lo€ena od toplotne obdelave konzerv. Prostori in naprave morajo
biti opremljeni z dvema vrstama termometrov; z zivosrebrnimi in s termografi.

Dimljenje sudenih klobas in suSenega mesa sicer lahko poteka v istem prostoru kot dimljenje
ostalih mesnih izdelkov, vendar postopki ne morejo potekati isto¢asno.

Material za dimljenje mora biti skladi&¢en v lo€enih prostorih, da ne onesnazi Zivil.

V teh prostorih je naslednja oprema: kotli za kuhanje, prekajevalne komore, kuhalne komore,
ki so lahko kombinirane s prekajevalnimi komorami ...

Prostori za zorenje

Za zorenje suSenih klobas in suSenega mesa mora imeti obrat na voljo posebne prostore v
katerih moramo kontrolirati doloCene klimatske pogoje: temperaturo, vlago, krozenje in
Cisto€o zraka. Pomembno je, da je zorilnica o€iS€ena in razkuZena preden vanjo damo
izdelke na zorenje.

Oprema v zorilnici: stojala, vozi¢ki, dvigala (za polnjenje visokih stojal).

Prostori za proizvodnjo masti

Mast moramo proizvajati v lo€enih prostorih, ne v istih, kot ostale mesne izdelke.

V teh prostorih mora biti oprema za drobljenje in mletje surovin, naprave za toplotno
obdelavo ma&¢ob, za obdelavo mas&ob pod pritiskom, rezervoarji ali posode za shranjevanje
tekoCih mascob.

Loceni morajo biti prostori za pakiranje in prostori za skladiSenje izdelkov.

Prostori za proizvodnjo steriliziranih mesnin

Za proizvodnjo steriliziranih mesnin in gotovih jedi morajo biti loCeni prostori za:

e obdelavo surovin,

e za polnjenje in zapiranje.
Kjer se v izdelke dodaja zelenjava, morajo biti prostori za obdelavo zelenjave loCeni od
ostalih prostorov.
V obratih, kjer izdelujejo konzerve, morajo biti tudi na voljo prostori za termostatiranje
konzerv, da ugotovimo obstojnost le-teh. Konzerve termostatiramo pri 35 °C 10 dni, ali pri
37 °C 7 dni.

Prostori za pakiranje in skladiS¢enje

V vseh skladis¢nih prostorih je potrebno zagotoviti doloCeno temperaturo in zraenje,
odvisno od tega, katere vrste izdelkov skladiS¢imo.



Mesni izdelki

Pakiranje in skladiS¢enje lahko poteka v istih prostorih, ¢e so higienski pogoji dovolj dobri in
je embalaza Ze predhodno pripravljena za pakiranje. Prostor za pripravo embalaze mora biti
loCen.
Skladis€¢a morajo biti lo¢ena za:

o skladiS€enje razlicnih izdelkov, saj vsi izdelki ne zahtevajo enakih pogojev

skladidCenja,

o skladiS¢enje aditivov in ostalih dodatkov,

e embalazo — s tem, da moramo posebej skladis€iti naravne ovitke,

o skladiSCenje konzerv,

o skladiS&enje masti,

o skladiSCenje Cistil, razkuzil ter opreme.
Skladis¢a izdelkov in aditivov morajo biti suha in zavarovana pred glodavci in mréesom.

Prostori za odpremo mesnih izdelkov

V teh prostorih poteka priprava izdelkov za prodajo in kasneje izdaja teh izdelkov. Prostori
morajo biti loCeni za odpremo pakiranega in za odpremo nepakiranega mesa oziroma
mesnih izdelkov.

1.2 STROJI ZA OBDELAVO MESA IN MASTNEGA TKIVA

Stroj za mletje mesa (volk)

Volk ima vecjo posodo v obliki lijaka za

sprejem surovine. Surovina pada skozi ‘
odprtino v spodnji del stroja, v katerem je

polz. Ta potiska surovino proti nozem in i
plo§¢am z luknjicami. Plos¢e imajo
luknjice razliénih premerov, tako da ‘
dobimo zmleto meso razli€nih velikosti.

Notranjost stroja mora biti brez ostrih

robov in mrtvih kotov, da se v njem ne

nabirajo koS¢ki mesa in ga lahko temeljito

ocistimo.

Slika 1: Stroj za mletje mesa — volk
(Seydelman)



Stroj za mletje zamrznjenega mesa

Stroj za mletje zamrznjenega mesa je
podoben navadnemu stroju za mletje
mesa, le da ima tak stroj moénejsi motor,
tako da lahko zmelje tudi zamrznjeno
meso.

Stroj za rezanje mesa (mesoreznica)

Mesoreznice delujejo s pomocjo bata (na
sliki je oznaCen s Stevilo 2), ki potiska
meso do nastavka. Ta nastavek deluje kot
noz (na sliki Stevilo 4). Ta noz razreze
meso na kose, ki so enake debeline.
Debelino lahko na napravi raCunalniSko
nastavimo (na sliki Stevilo 1).

Stroj za rezanje slanine (kockalnik)

Stroj za rezanje slanine deluje s pomocjo
nozev, ki so postavljeni v dveh smereh.
Najprej nareZejo slanino v trakove, nato pa
pre€ni nozi trakove narezejo v kockice
(velikost uravnavamo z razdaljo med nozi).
Take stroje lahko uporabljamo tudi za
rezanje mesa (koScki za golaz), zelenjave.

Slika 4: Kos¢ki mesa so lahko razlicno
veliki (Schaller)

Mesni izdelki

Slika 2: Stroj za mletje zamrznjenega

mesa (Seydelman)

Slika 3: Stroj za rezanje mesa (MHS

Schneidetechnik)

Slika 5: Kockalnik (Schaller)
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Stroji za rezanje zrezkov

Zrezke lahko pripravimo kar v kockalniku,
Ce odstranimo pre¢ne noze, drugace pa
imamo na voljo stroje, ki imajo noZe samo
v eni smeri. Debelino zrezkov Ilahko
uravnavamo.

Slika 6: Strojno narezani zrezki (Grasselli)

Slika 7: Stroj za rezanje zrezkov
(Grasselli)

Stroji za odstranjevanje koze s slanine

Stroj za odstranjevanje koZe s slanine ima
premi¢no rezilo, s katerim lahko uravna-
vamo debelino odrezanega tkiva. Poleg
koZ lahko s takimi stroji odstranjujemo tudi
vezno in mas€obno tkivo z mesa. Ti stroji
so lahko tudi vecjih kapacitet in so
povezani s teko€imi trakovi za neprekinjen
dotok kosov slanine, ki jim Zelimo
odstraniti kozo.

Slika 8: Stroj za odstranjevanje koze s
slanine (MAJA-Maschinenfabrik)

Stroj za mehansko odkoS¢evanje mesa

Stroj za mehansko odkoScevanje ima
ljak za sprejem surovine, v katerega
damo meso s kostmi. V stroju je
boben z majhnimi luknjicami — rezili,
ki postrgajo meso s kosti.

Ta stroj zelo pogosto uporabljamo za
odko&Cevanje perutninskega mesa.

Slika 9: Stroj za mehansko odkoS¢evanje mesa

(High Tech Equipamentos Industriais)
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Stroji za meh€anje mesa

LoCimo stroje za mehcanje vedjih kosov mesa in stroje za mehC€anje zrezkov. Vedji stroji
imajo vecje Stevilo nozev, ki imajo obliko vogala. Ti nozZi prerezejo miSi¢no tkivo in s tem
zmehc&ajo meso. Manjsi nozi so v obliki valjev z ostrimi rezili, ki med valjanjem preko zrezka
prerezejo misicno tkivo.

Meso se zmehc&a tudi med razsoljevanjem s pomocjo igelnih injektorjev, ki prebodejo meso
med vbrizgavanjem razsolice ter s pomocjo strojev za gnetenje, ki jih ravno tako uporabljamo
med razsoljevanjem in mariniranjem mesa.

Slika 10: Stroj za mehc&anje vedjih kosov mesa Slika 11: Stroj za meh&anje
(Lumar Ideal Inc.) zrezkov (ADE Schnellwaagen und
Aufschnittmaschinen Fabrik)

Stroji za pripravo nadevov in drugih postopkov izdelave mesnih
izdelkov

Stroj za izdelavo ledu (ledomat)

Ledomat je opremljen z valjem, ki se vrti.
Na spodnji strani se namaka v posodi z
vodo. Povrsina valja je hlajena s hladilno
tekocino. Zato se na valju ustvarja ledena
skorja, ki jo z valja odstranjuje poseben
noz. Tako dobimo led v obliki lusk, ki ga
uporabljamo pri izdelavi mesnega testa.

Slika 12: Stroj za izdelavo ledu (Mar, S. in
Kapp, D)
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Stroj za sekljanje mesa (kuter)

Kuter je sestavljen iz pokrite posode v obliki kroznika, ki se vrti okrog svoje osi. Na enem
delu posode je os z nozi srpaste oblike, ki med delovanjem rotirajo okrog osi. Meso se v
stroju seklja, gnete in meSa. Med delovanjem pride tudi do segrevanja mesa, zato moramo
paziti, da obdelujemo le dobro ohlajeno meso. Pri izdelavi nekaterih nadevov pa lahko
dodajamo tudi led. Modernejsi kutri so hlajeni.

Slika 13: Nozi v kuterju

Slika 14: Vakuumski kuter

Koloidni mlin (mikrokuter)

Mikrokuter je stroj, ki je podoben volku, le
da zmelje surovino do velikosti celic, tako
da dobimo fino pastozno maso. Omogoca
izdelavo zelo enovite in stabilne emulzije.

Slika 15: Mikrokuter (RMT Maquinaria y
Tecnologia Alimentaria)

Stroj za mesanje surovin (mesalka)

Preden napolnimo nadev v ovitke, je
potrebno dobro premesSati surovine med
seboj. Pri nekaterih nadevih opravimo to v
kuterju, pri nekaterih pa potrebujemo
poseben stroj za meSanje surovin. Tak
stroj je sestavljen iz posode in kovinskih
meSal, ki meSajo maso. Sodobni stroji
imajo vgrajeno tudi vakuumsko Crpalko, ki
med meSanjem odstrani zrak iz nadeva.

Slika 16: Stroj za meSanje surovin (RMT
Maquinaria y Tecnologia Alimentaria)



Prekajevalne komore

Dim se v prekajevalne komore dovaja iz
dimnih generatorjev po ceveh. Sodobne
prekajevalne komore so iz nerjaveCega
jekla, v njih pa lahko poleg prekajevanja
poteka tudi toplotna obdelava. Opremljene
SO z napravami za regulacijo temperature,
vlage, krozZenja zraka, dima in pare, lahko
se dolodi tudi ¢as trajanja neke operacije.

Stroji za toplotno obdelavo

Toplotna obdelava lahko poteka v kotlih,
celicah, pasterizatorjin in v avtoklavih.
Toplotna obdelava lahko poteka tudi v
kombiniranih napravah, ki so hkrati tudi
prekajevalne komore.

el e
Slika 18: Avtoklavi za sterilizacijo mesnih
konzerv (Lubeca System Service GmbH)

Stroji za gnetenje (masirke)

Masirke so stroji v obliki bobna, v katerega
damo meso. V njem so na stenah
pregrade, ki omogoc€ajo premikanje mesa
v bobnu. Masirke so lahko vrteCe ali pa
stojeCe z meSali. Z njimi pospeSimo
razsoljevanje, hkrati pa se meso gnete in
mehc¢a. Lahko jih uporabliamo tudi za
mariniranje mesa.

Mesni izdelki

Slika 17: Prekajevalna komora — generator
za pridobivanje dima (Maurer)

Slika 19: Kotel za kuhanje in celice za
toplotno obdelavo (tudi dimljenje) (Bastra)

Slika 20: Stroj za gnetenje (AB Garos)
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Stroji za vbrizgavanje razsolice (igelni injektorji)

Ti stroji so sestavljeni iz votlih igel, skozi katere v meso dovajamo razsolico. Igle se
enakomerno dvigajo in spus€ajo. Ko so v najnizjem polozaju, se razsolica vbrizgava pod
pritiskom. Poznamo tudi stroje s samo eno iglo, ti pa so ro¢ni in z njimi vbrizgavamo
razsolico tik ob kosti.

*’/
Slika 21: Vec¢ igelni stroj za vbrizgavanje t\ }/ﬂ, -

razsolice (AB Garos) Slika 22: Stroj za vbrizgavanje razsolice
z eno iglo (Gunther Maschinenbau
GmbH)

Stroji za polnjenje in pakiranje

Polnilni stroj (polnilka)

Polnilka je stroj za polnjenje nadeva v
ovitke ali v plocevinke. Tak stroj je
sestavljen iz rezervoarja z odprtino, na
katero priklju¢imo cevasti podaljSek. Skozi
tega izhaja masa v ovitek. Obstajata dva
sistema delovanja polnilnih strojev. Pri
starejSih napravah polnjenje poteka s
pomocdjo bata, ki potiska nadev v ovitek.
NovejSe naprave pa delujejo s pomocjo
vakuuma, ki obenem iz nadeva odstrani
zrak.

Slika 24: Vakuumski polnilni stroj (Mainali)
Slika 23: Notranjost stroja (Mainali)
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Stroji za zapiranje ovitkov

Mesni izdelki

Za zapiranje naravnih in umetnih ovitkov ta stroj uporablja aluminijasto zico v obliki ¢rke U, ki

jo stisne okrog ovitka.

Slika 26: Stroj za zapiranje ovitkov

Stroji za rezanje narezkov (salamoreznice)

Salamoreznice so iz nerjaveCega jekla.
Mesne izdelke rezemo s pomocjo vrteCega
se noza, ki ga lahko premikamo in na ta
nacin dobimo razlicno debele rezine.

V proizvodnji in v vecjih trgovskih centrih
uporabljamo take salamoreznice, ki nam
Ze oblikujejo narezke.

Stroji za vakuumsko pakiranje

S stroji za vakuumsko pakiranje lahko
pakiramo sveze meso in mesne izdelke.
Delujejo lahko na dva nacina — s pomocjo
vroCe vode ali vroCega zraka, ki skréita
folijo okrog izdelka.

Slika 25: Zaprti ovitek

Slika 27: Salamoreznica
(Kirby)

Slika 28: Stroj za vakuumsko pakiranje
mesa (WIMATEC
Industriemaschinentechnik)

11
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Stroji za zapiranje konzerv

PloCevinke lahko zapremo na dva nafina — s stroji, ki zapognejo rob pokrova in rob
plo€evinke, tako da ustvarijo trdno vez med njima, oziroma zavarijo pokrov na plo¢evinko in s
stroji, ki privarijo pokrovéek na plo¢evinko.

Slika 29: Stroj za zapiranje konzerv z zapogibanjem

Stroji za zvijanje (frkanje) hrenovk

Po polnjenju nadeva v Creva,
moramo ¢&revo na dolo€enih
mestih zviti okrog vzdolZzne
osi, da dobimo manj$e enote.
To lahko naredimo ro¢no ali
pa s posebnimi stroji.

Stroji za ovijanje vrvice okrog izdelka

Nekatere mesne izdelke ovijamo z vrvico.
Meso pri tem vpnemo med kovinske igle,
ki se s kosom mesa vrtijo, okoli njih pa se
navija vrvica. Ko je ovijanje kon¢ano, stroj
potegne igle izpod vrvice.

Slika 31: Stroj za ovijanje vrvice okrog
izdelka (Schad)

12
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Stroji za vstavljanje izdelkov v mrezo

Kose mesa s pomocjo
posebnih naprav vstavljamo v
elasticno mrezo. Tak nacin je
znacilen za nekatere vrste
susSenega mesa.

ki

Slika 32: Naprava za vstavljanje izdelkov v mrezo
(Scotnet)

Stroji za vzdrzevanje higiene v mesnopredelovalnem obratu

Oprema za umivanje rok

V vsakem delovnem prostoru mora biti
oprema za umivanije rok, ki jo sestavljajo:
e umivalniki iz nerjave€ega jekla,
e pipe s pitno vodo (hladno in toplo),
ki se odpirajo s fotocelico ali z
nogo,
e posode s teko¢im milom,
e papirnate brisace,
¢ kos za odpadne brisace.

Slika 33: Oprema za umivanje rok (Nieros)

Oprema za vzdrzevanje higiene opreme

Za vzdrzevanje higiene je
potrebna Se naslednja
oprema:

e stroji za pranje:

» Skornjev,

» podplatov na Skornijih,

g o L T
Slika 34: Stroj za pranje Slika 35: Stroj za pranje
Skornjev (Nieros) podplatov (Nieros)
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» predpasnikov,
» nozev,
» premicnih posod (vozic¢kov),

o sterilizatorji za noze,

o (istilne postaje — opremljene so z
mrzlo in vroCo pitno vodo, delujejo Slika 37: Stroj za pranje
pod pritiskom in jih uporabljamo za predpasnikov (Nieros)
CiSCenje in razkuzevanje.

Slika 36: Naprava za sterilizacijo nozev Slika 38: Stroj za pranje vozickov
(Industrial Sterilizer) (Nieros)

Ostala oprema

V mesnopredelovalnem obratu morajo biti tudi razliCne tehtnice za tehtanje surovin in
dodatkov, delovne mize itd.

1.3 POVZETEK IN VPRASANJA ZA RAZMISLEK IN
UTRJEVANJE

Mesnopredelovalni obrat mora imeti razlicne prostore, ki omogocajo potek proizvodnje v
ustreznem vrstnem redu in v skladu s potrebnimi higienskimi pogoji. Prostori morajo biti
ustrezno urejeni in obloZeni z materiali, ki jih lahko Cistimo in razkuZujemo. Zelo pomembni
so tudi materiali iz katerih so narejeni stroji, saj le-ti ne smejo rjaveti in prepuscati viage.

¢

2

1. NariSi shemo mesnopredelovalnega obrata z osnovnimi prostori.
2. Zavsak prostor napisi ali mora biti opremljen s pitno vodo in odtoki.
3. ZapiSi opremo, ki jo najdemo v vsakem prostoru.
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2 POSTOPKI V PROIZVODNJI MESNIH
|ZDELKOV

Med proizvodnjo mesnih izdelkov potekajo Stevilni postopki, s pomoc¢jo katerih pridobimo
pestro paleto mesnih izdelkov. Vecino teh postopkov uporabljamo pri izdelavi vseh skupin
mesnih izdelkov, nekaterih pa ne.

2.1 SOLJENJE IN RAZSOLJEVANJE

Soljenje in razsoljevanje sta postopka konzerviranja s pomocjo katerih mesnim izdelkom
podaljSamo rok trajanja in izboljSamo okus. V industriji ve€inoma uporabljamo razsoljevanje.

V €em je razlika med soljenjem in razsoljevanjem?

Soljenje

Soljenje je postopek, pri katerem uporabliamo samo kuhinjsko sol (NaCl). Vecinoma
uporabljamo suho soljenje pri izdelavi slanine, prduta, pancete ... Meso s tem pridobi
specifiCen okus, hkrati pa je konzervirano.

Razsoljevanje

Razsoljevanje je prepajanje izdelka z mesanico kuhinjske soli, nitrita in nitrata ter nekaterih

drugih snovi. Meso z razsoljevanjem konzerviramo, hkrati pa dobi znacilno barvo, specifien
okus in soCnost.

Nacini razsoljevanja

Mokro razsoljevanje

Mokro razsoljevanje poteka v bazenih in kadeh. Meso dajemo v razsolico in ga pustimo tako
dolgo, dokler se ne razsoli tudi ob kosteh. Tako razsoljevanje traja od 3 do 4 tedne.

Suho razsoljevanje

Pri suhem razsoljevanju meso natiramo in posipavamo s soljo za razsol na reSetkah ali v

kadeh. Tak nacin uporabljamo za suho meso — pr8ut, slanina, budjola. Tudi takSen nacin
razsoljevanja traja nekaj tednov (3 do 4).

15
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Razsoljevanje z gnetenjem

Meso in razsolico damo ali v vrte€e kadi ali pa v kadi z meSalom. Kadi ne smemo prevec¢
napolniti, da se meso lahko med sabo gnete. Gnetenje se izmenjuje s fazami mirovanja,
celoten postopek pa traja priblizno 24 ur pri nizkih temperaturah.

Kombinirano razsoljevanje

Uporabljamo dva nacina kombiniranega razsoljevanja, pri obeh pa najprej s pomocjo pickle
injektorja v meso vbrizgamo razsolico pod pritiskom. V drugi fazi pa lahko meso razsoljujemo
na dva nacina:
e Z dodatnim suhim ali mokrim razsoljevanjem, ki traja le nekaj dni in ga uporabljamo
za vecje kose.
e Z masiranjem — pri tem postopku razsoljevanje nadaljujemo s pomocjo gnetenja, ki je
koncano v nekaj urah.

2.2 RAZDEVANJE MESA

K razdevanju mesa pristevamo tri postopke — mletje, rezanje in sekljanje. Pri vseh treh
postopkih se povela povrsina tkiva. Pri mletju in rezanju so delci mesa Se vedno tako veliki,
da lahko njihovo zgradbo prepoznamo pod mikroskopom, pri sekljanem mesu pa tega ne
moremo vec. S pomocjo sekljanja obi¢ajno izdelujemo mesno testo ali mesno emulzijo.

Homogenizacija mesa

Homogenizacija mesa je sekljanje mesa ob dodajanju vode (ledu) in soli. Tako dobimo
mesno testo. Mesno testo zlepi koS¢ke in kose mesa (v mesnih izdelkih) po toplotni obdelavi.

Izdelava mesne emulzije

Ce v mesnem testu sekljamo slanino, se mastni delci enakomerno razporedijo po mesnem
testu in dobimo mesno emulzijo. Mesne emulzije lahko izdelujemo na razli¢ne nacine:

e izdelamo mesno testo, nato dodamo slanino, ki smo jo zmleli v volku. V kutru
emulgiramo in na koncu dodamo Se led in zaCimbe, nato emulgiramo do Zelene
teksture;

e izdelamo mesno testo z vsemi dodatki, dodamo slanino ter emulgiramo dokler
emulzija ni stabilna;

e v kuter damo meso in slanino ter dodatke in vodo. Homogeniziramo in na koncu
emulzijo damo e v koloidni mlin, da jo stabiliziramo;

e v kuter zlozimo vse sestavine in emulgiramo do stabilne emulzije.

Emulzija mora biti stabilna. V klobasah s stabilno emulzijo je vsa voda vezana, zato ne pride
do izlo€anja Zelatine in tudi vsa mast je emulgirana.
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2.3 DIMLJENJE ALI PREKAJEVANJE

Dim nastane pri toplotni razgradnji lesa in prisotnosti zraka.
Na kvaliteto dima vpliva vrsta lesa in naCin pridobivanja dima oziroma temperatura pri kateri
nastaja dim.

Vrsta lesa

Dim, ki nastane iz trdega lesa, kot sta bukev in hrast, vsebuje vec organskih kislin, ki dajejo
dimljenim izdelkom prijeten okus in barvo. Dim iz mehkega lesa (smreka, bor) pa vsebuje
veC smol. Te smole so vzrok, da dim iz mehkega lesa ni primeren za dimljenje, ker proizvodi
ne dobijo Zelene barve in okusa.

Pridobivanje dima

Vse temperature dima niso primerne za dimljenje. Najprej se mora les segreti, Sele potem
pricne izgorevati. Najprimernejse temperature za dimljenje so v zaCetku izgorevanja, kasneje
pa dim ni ve€ primeren za dimljenje.
1. Pri temperaturah do 250 °C poteka segrevanje lesa. Najprej ni pomembnih kemijskih
sprememb, nato les porumeni in na koncu pri¢ne ogleneti.
2. Od 260 °C do 310 °C nastaja najkvalitetnejdi dim (razgrajuje se celuloza, nastaja
najvec destilata in ocetne kisline).
3. 0d 310°C do 500 °C dim ve¢ ni kvaliteten, nastaja prevec plinov in katrana.
4. Od 500 °C do 1000 °C dim ne nastaja vec.

Prekajevalne celice

Lo¢imo dve vrsti prekajevalnih celic:

o Celice z odprtim kuriSéem — to so klasi¢ne celice, ki se segrevajo z lesom. Tukaj
prihaja do nepopolnega izgorevanja lesa, pri ¢emer izgubimo precej dima. TeZko
vzdrzujemo enakomerno temperaturo dima in dovajamo dovolj zraka.

e Celice, v katere dovajamo dim iz dimnih generatorjev — v teh generatorjih dima ne
pridobivamo s kurjenjem lesa, ampak iz Zagovine in lesnih ostruzkov, lahko tudi iz
celih polen. Temperaturo ob nastajanju dima lahko kontroliramo, s tem pa je dim
vedno enake kvalitete. Te celice lahko segrevamo:

» s paro,
» z elektriCnimi grelci,
» s plinom.
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Nacini dimljenja

Glede na temperaturo pri kateri dimimo izdelke, lahko dimljenje delimo na dva nacina:
e hladno dimljenje — dimimo pri temperaturah od 16 °C do 40 °C. Dimljenje traja od 5
dni do nekaj tednov.
e vroce dimljenje — dimimo pri temperaturah od 70 °C do 80 °C. Dimljenje traja od 30
minut do 5 ur.
Koliko ¢asa bo dimljenje potekalo, pa je odvisno predvsem od velikosti kosov in vrste izdelka
ter od pogojev v prekajevalni celici.

2.4 TOPLOTNA OBDELAVA MESNIH I[ZDELKOV

Mesne izdelke moramo toplotno obdelati, da uni¢imo razlicne mikroorganizme ter da izdelek
pridobi Zelene senzori¢ne lastnosti (okus, vonj, barvo, aromo, teksturo).
Potekata lahko dva nacina toplotne obdelave:

e pasterizacija in

e sterilizacija.

Pasterizacija

Pasterizacija poteka pod 100 °C, pri éemer ne uni€imo vseh mikroorganizmov, zato so zivila
obstojna krajSi ¢as. Pasterizacijo uporabljamo takrat, kadar bi previsoke temperature Zivilu
Skodile. Kombiniramo jo Se z drugimi metodami konzerviranja. Pasteriziramo celotno skupino
pasteriziranih mesnin.
Pasteriziramo lahko:
e Z vro¢o vodo — postopek poteka v kotlih za kuhanje. Pasteriziramo klobase v
neprepustnih umetnih ovitkih (posebna, pariska, Sunkarica, ...).
e S paro — na ta nacin poteka pasterizacija v prekajevalnih celicah. Primerna je za
izdelke v prepustnih ovitkih (hrenovke, kranjske klobase, ...).
e Zvroéim zrakom — ravno tako poteka v prekajevalnih celicah.

Sterilizacija

Poteka pri temperaturah nad 100 °C (obi¢ajno med 105 °C in 133 °C). Pri sterilizaciji
uni¢imo vse mikroorganizme, tudi spore. lzdelki so po tej toplotni obdelavi sterilni.
Uporabljamo jo za sterilizacijo konzerv. Sterilizacija poteka v avtoklavih, kjer lahko dosegamo
poviSane pritiske in s tem temperature viSje od 100 °C (s pomocjo pare s povecanim
pritiskom).

Konzerve imajo rok trajanja od nekaj mesecev do vec let.

Koliko Casa bo trajala sterilizacija, je odvisno od vrste izdelka, velikosti izdelka, nacina
toplotne obdelave in materiala iz katerega je narejena embalaza.
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2.5 SUSENJE IN ZORENJE

SuSenje je odstranjevanje vode iz zivil. Pri tem iz zivila odstranimo skoraj vso vodo. Susenje
je postopek, ki ga uporabljamo za proizvodnjo susenih mesnin (klobas in mesa).

Po soljenju oziroma razsoljevanju izdelke ve€inoma najprej hladno dimimo. Med tem se
povrSina na hitro osus$i, kar prepreci razvoj mikroorganizmov na povrS$ini mesa oziroma
ovitkov, izdelki pa hkrati dobijo tudi aromo po dimu. lzdelke nato obesimo v suh, temen in
zraCen prostor — zorilnico. Tam se pocasi susSijo (oddajajo vodo), hkrati pa potekajo procesi
zorenja mesa.

2.6 POVZETEK IN VPRASANJA ZA RAZMISLEK IN
UTRJEVANJE

V proizvodnji mesnih izdelkov uporabljamo razli€éne postopke, s pomocjo katerih dobimo
mesne izdelke. Mesni izdelki so razvr§éeni v Stiri osnovne skupine in pri vseh skupinah
uporabljamo soljenje ali razsoljevanje, razdevanje mesa in dimljenje. Med tem pa toplotne
postopke uporabljamo samo v proizvodnji toplotno obdelanih mesnin in suSenje samo v
proizvodniji susenih mesnin.

Soljenje in
razsoljevanje
Mletje
Razdevanje R
mesa
Homogenizacija
Sekljanje
Postopki v [zdelava
proizvodniji Prekajevanje emulzije
mesnih izdelkov
Pasterizacija
Toplotna
obdelava
Sterilizacija
Susenje in
zorenje

Shema 1: Postopki v proizvodnji mesnih izdelkov

1. V &em se med sabo razlikujeta soljenje in razsoljevanje?

2. Razlozi, kaj sta mesno testo in mesna emulzija, v ¢em se razlikujeta, in pri vsakem
navedi en primer uporabe.

Navedi razlike med pasterizacijo in sterilizacijo.

4. Ko bos spoznal mesne izdelke, resi nalogo 2 na strani 35.

w
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3 SUROVINE, DODATKI IN OVITKI V
PROIZVODNJI MESNIH IZDELKOV

V proizvodnji mesnih izdelkov uporabljamo poleg osnovne surovine, ki je meso, Se razliéne
druge surovine in dodatke. Stevilne mesne izdelke bi teZko oblikovali, e ne bi imeli ovitkov,
v katere polnimo pripravljen nadev.

3.1 MESO

Meso imenujemo skeletno miSiCevje klavnih Zivali, z vrad€enim mastnim in veznim tkivom,
kostmi in hrustancem ter krvnimi in limfnimi zilami, Zlezami in zivci.

Kategorizacija mesa za predelavo
Meso za predelavo je meso klavnih zivali za proizvodnjo mesnih izdelkov.

Locimo S§tiri kategorije mesa za predelavo:

e |. kategorija — to je meso, s katerega so Cim bolj odstranjene kite, veclje plasti
mascobnega tkiva ter vecje krvne Zile in Zleze.

e |l. kategorija — je meso brez vecjih nakopienj vras¢enega veznega in mastnega tkiva ter
mesni obrezki.

e |ll. kategorija — so vsi mehki uzitni deli svinjskih glav ter mastni obrezki z do 35 %

mastnega tkiva.

e |V. kategorija — je krvavo meso, ostanki osrcja in medpljuc¢ja ter mastni obrezki s 35 do
50 % mastnega tkiva.

Pri oblikovanju mesa nastajajo obrezki, ki jih razdelimo v dve skupini:

e mesni obrezki — so manjSi koS¢ki mesa, ki ne vsebujejo vet kot 25 % mastnega tkiva,

e mastni obrezki — so koS¢ki mesa, ki vsebujejo od 25 % do 50 % mastnega tkiva.

3.2 MASTNO TKIVO

Kategorizacija mastnega tkiva (svinjskega)

e Slanina je podkozno mastno tkivo.
e Salo, to so plasti mastnega tkiva v trebusni votlini.
o Oporki so plasti mastnega tkiva ob Crevesju.

3.3 DROBOVINA KLAVNIH ZIVALI

To so stranski klavni proizvodi, ki jih lahko uporabljamo v proizvodnji mesnih izdelkov: jetra,
srce, plju€a, ¢reva, vampi, zelodec, kri, kozZice.
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3.4 DODATKI V PROIZVODNJI MESNIH IZDELKOV

V proizvodnji mesnih izdelkov poleg osnovnih surovin uporabljamo Stevilne dodatke, ki imajo
razlicne naloge in uCinke na izdelek. Lahko nam izboljSajo senzori¢ne lastnosti, hranilno
vrednost in obstojnost izdelkov ter olajSajo tehnoloski postopek izdelave.
Dodatke lahko razdelimo v §tiri skupine:

1. dodatki Zivalskega izvora,

2. dodatki rastlinskega izvora,

3. kemijski dodatki — aditivi,

4. mikrobiolo3ki dodatki.

Dodatki zivalskega izvora

V proizvodnji mesnih izdelkov dodajamo naslednje dodatke Zivalskega izvora:

¢ mlec¢ne beljakovine — dodajamo jih kot mleko, mleko v prahu, smetano, sirotko,
kazeinate, sir. Dodajamo jih, ker izboljSajo vezanje, zgoSCevanje, emulgiranje,
beljakovinsko sestavo, teksturo in aromo;

e zelatino — za izdelavo hladetinastih klobas, za emulgiranje;

e jajca — dodajamo rumenjake, beljake, melanz (rumenjak in beljak);

¢ mehansko odkoséeno meso (MOM) — ki ga pridobimo s strojnim postopkom ribanja
mesa s kosti;

e ribjo pasto — za izboljSanje beljakovinske sestave izdelka;

e kri—lahko je v prahu, ali pa v obliki plazme.

Dodatki rastlinskega izvora

Mesnim izdelkom lahko dodajamo razli¢ne dele rastlin, predelane ali nepredelane, susene ...
Dodatki rastlinskega izvora so:

e moka in Skrob — dodajamo ju za rahljanje nadeva, zgoS€evanje in vezanje vode;

e zita in zitom podobne poljS€ine — dodajamo riz, ajdo, jeSpren;j, proso;

e (gobe;

e vrtnine — paprika, grah, fizol;

o gluten;

e Kis;

e koncentrati beljakovin;

e kvas - je emulgator, vir vitamina B ...;

e zacdimbe - predstavijajo posebno skupino dodatkov rastlinskega izvora, ki imajo
poseben vonj in okus. ZaCimbe so tiste, ki najbolj pripomorejo k raznolikosti okusov
pri izdelkih. Poleg tega, da izdelkom izboljSajo senzori¢ne lastnosti, izboljSajo tudi
prebavljivost, hkrati pa delujejo kot konzervansi. Njihov ucinek je dvojen — delujejo kot
bakteriostatiki (zavirajo razvoj bakterij) in kot antioksidanti (prepre€ujejo oksidativne
spremembe na izdelkih). Za€imbe so deli rastlin — koren, skorja, list, cvet, plod, seme.
K zadimbam spadajo: poper (€rni, zeleni, beli), ¢esen, Cebula, paprika, koriander,
kumina, majaron, muskatni oreh, piment, ingver, lovor, petersilj, vanilija ...
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Kemijski dodatki

To so sredstva, ki jih dodajamo mesnim izdelkom, da podaljS§amo njihovo trajnost, ohranimo
in izboljS§amo hranilno vrednost, izboljSamo senzori¢ne lastnosti, dosezemo lazji tehnoloski
postopek.

Ceravno vse dodatke skupaj s tujko imenujemo aditivi, se dostikrat uporablja izraz aditiv
kadar govorimo samo o kemijskih dodatkih. Kemijski dodatki so:

sol — deluje kot konzervans, izboljSa okus in oblikuje beljakovinski lepek;

nitritna sol za razsol —daje termostabilno barvo, okus in deluje kot konzervans;
polifosfati — dodajamo jih za boljSe vezanje vode, kot emulgatorje in antioksidante,
vendar samo v toplotno obdelane klobase;

glukono-delta-lakton (GDL) — razgradi se v glukonsko kislino, zniza pH, pospeSi
razsoljevanje in mikrobioloSko stabilizira nadeyv;

askorbinska kislina — pospeS$i razvoj in stabilizira barvo pri razsoljenem mesu
oziroma preprec€i razbarvanje mesa;

mlecna in citronska kislina — delujeta kot antioksidanta;

emulgatorji — omogoc¢ajo nastanek stabilne emulzije;

sladkorji — stabilizirajo barvo izdelka, izbolj$ajo aromo, znizajo pH;

antioksidanti (pogosto uporabliamo mle¢no in citronsko kislino) — preprecujejo
oksidacijo mascob in pojav Zarkosti;

izboljSevalci arome — izboljSajo in poudarijo aromo v izdelkih z malo mesa. To niso
umetne arome - uporaba umetnih arom je v proizvodnji mesnih izdelkov
prepovedana!

Mikrobioloski dodatki

To so dodatki mikrobioloSkega izvora:

starter kulture — to so mikroorganizmi, ki jih dodajamo nekaterim trajnim klobasam,
da usmerimo zorenje in dobimo posebne, tipiéne lastnosti posameznih klobas. Starter
kulture so lahko tekoCe, zamrznjene, liofilizirane;

encimi — pri presnovi mikroorganizmi izlo€ajo encime, ki jih lahko uporabljamo v
razliénih proizvodnjah, ravno tako v proizvodnji mesnih izdelkov.

3.5 OVITKI ZA KLOBASE

Ovitke lahko razdelimo v dve skupini - naravni in umetni.

Naravni ovitki

Kot ovitke uporabljamo:
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Mesni izdelki

Najpogosteje uporabljamo &reva. Njihova kvaliteta je odvisna od zdravstvenega stanja zivali,
starosti, nacina reje in od vrste prehrane.

Obdelava naravnih ovitkov po klanju

Takoj po klanju moramo Creva odistiti; odstraniti vsebino in jih temeljito oprati. Nato jih damo
za 1 do 2 dni v vodo, da se zmeh¢&ajo (se Ze pri¢nejo kvariti). Nato Creva konzerviramo.
Konzerviramo jih lahko na dva nacina:
¢ s soljenjem — v posode (lesene, plastiCne, betonske) nalozimo ovitke in kuhinjsko sol
v plasteh tako, da je na vrhu debela plast soli;
e s suSenjem na zraku — na ta nacin konzerviramo seCni mehur, slepo Crevo in
poziralnik.

Vrste naravnih ovitkov

Za ovitke lahko uporabljamo:
o ovéja éreva — predvsem tanko &revo, za hrenovke, v€asih debelo ¢revo za kuhane
klobase;
e svinjska €éreva — najve¢ tanko Crevo, za kranjske klobase, redkeje debelo Crevo za
krvavice;
o konjska €reva — za trajne salame;
e goveja éreva — UPORABA GOVEJIH CREV JE PREPOVEDANA!

Napake naravnih ovitkov

Creva morajo biti higiensko neoporeéna, sicer se priénejo kvariti. Logimo dve vrsti napak:
1. Napake, do katerih pride zaradi bolezni Zivali — v tem primeru so Creva neprimerna za
uporabo. Lahko se pojavijo:
e paraziti v steni ¢revesja,
e ¢rno obarvana ¢reva po zdravljenju z ogljem,
e vonj po zdravilih ipd.
2. Napake, ki se pojavijo zaradi napa¢nega ravnanja med obdelavo ali konzerviranjem:
e gnitje — €e so bila ¢reva slabo o€iS€ena in konzervirana ter neustrezno skladis¢ena,
se zelo hitro pojavi gnitje;
e zarkost — v kolikor je po Cis€enju ostalo preve€ mas&obnega tkiva na €revih;
¢ rdece pege — te se pojavijo kot posledica razvoja bakterij,
o plesen na susenih ovitkih — pojavi se zaradi previsoke vlage med skladi§¢enjem.

Umetni ovitki

Umetni ovitki so lahko:

e kolagenski, Lo¢imo prepustne in neprepustne ovitke. Prepustni ovitki
e celulozni, S0 naravnega izvora: kolagenski in celulozni.

e natronski, Neprepustni ovitki so lahko iz polimernih materialov,
e pergamentni, natronski, pergamentni, celulozni in kolagenski.

e polimerni.
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Polimerni ovitki

Polimerne ovitke skladiS¢imo nad 10 °C in zascCitene pred son¢no svetlobo. Uporabljamo jih
za obarjene klobase, poltrajne in kuhane klobase.

Lastnosti teh ovitkov: ne prepus€ajo vode, hlapov, plinov, vonjev, mas¢ob, svetlobe, UV
Zarkov. Odporni so na visoke temperature (do 140 °C) in nizke temperature, imajo
neenakomeren premer, dajejo obliko, ne spremenijo okusa in vonja izdelkom, skoraj ni kala,
odporni so na kisline in baze, preprecujejo oksidacijo mascob, lahko jih barvamo, potiskamo,
lahko jih klipsamo.

3.6 POVZETEK IN VPRASANJA ZA RAZMISLEK IN
UTRJEVANJE

Za ¢im bolj pestro izbiro mesnih izdelkov so potrebne razlicne surovine, dodatki in ovitki. Od
pravilnika in nato od proizvodne specifikacije je odvisno, katere od njih in v kaksni koli¢ini,
bomo uporabili v proizvodnji doloCenega izdelka.

Meso

Surovine Mastno tkivo

Drobovina

Zivalskega izvora

Rastlinskega izvora

Materiali v
proizvodniji Dodatki
mesnih izdelkov S
emijski
Mikrobiologki

Naravni
Ovitki
Umetni

Shema 2: Materiali, ki jih potrebujemo v proizvodnji mesnih izdelkov

7

1. Katera je glavna surovina v proizvodnji mesnih izdelkov?
2. Zakaj meso kategoriziramo za predelavo?
3. Ko bo$ spoznal mesne izdelke, resi 3. nalogo na strani 35.
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4 VRSTE MESNIH IZDELKOV

Mesni izdelki

Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov razdelimo mesne izdelke v Stiri skupine, od katerih
sta dve skupini toplotno obdelani, dve pa ne.

Delitev mesnih izdelkov

glede na toplotno obdelavo -

Mesni izdelki

Toplotno
cbhdelani

Delitev mesnih izdelkov
po pravilniku

Pasterizirane
mesnine

Sterilizirane Susene
mesnine mesnine

mesnine

Presne

Shema 3: Delitev mesnih izdelkov

4.1 TOPLOTNO OBDELANE MESNINE

Mesnine toplotno obdelamo zato, da jih naredimo uzitne in jim podaljSamo rok trajanja.
Lo¢imo dve osnovni skupini toplotho obdelanih mesnin, to so pasterizirane in sterilizirane

mesnine.

Pasterizirane mesnine

To so mesni izdelki, ki jih
toplotno obdelamo pri tempe-
raturah pod 100 °C, torej
pasteriziramo.

Pasterizirane mesnine delimo
v sedem skupin, vsaka teh
skupin pa ima  svoje
znacilnosti.

P —
Barjene

klobase
———
g —

Poltrajne

klobase

—

Hladetinaste

klobase

Kuhane

Pasterizirane mesnine

klobase

Prekajeno
meso

Konzervirano
meso

Mastin
ma3tobni
izdelki

Shema 4: Delitev pasteriziranih mesnin

25



Mesni izdelki

Barjene klobase

Barjene klobase so izdelki proizvedeni iz
mesne emulzije ter dodatnih surovin,
polnjeni v naravne in umetne ovitke. V to
skupino klobas pristevamo hrenovke,
safalade, posebne in pariske klobase.
Barjene klobase vsebujejo:

e najmanj 75 % meshega testa iz
govejega in svinjskega mesa in

¢ najvec 25 % slanine,

e dodatne surovine (sol, nitritna sol,
polifosfati, askorbinska  kislina,
sladkor, emulzija svinjskih kozic,
koncentrat beljakovin).

Slika 39: Hrenovka

Postopek izdelave barjenih klobas: vse sestavine drobno zreZzemo v kutru, da dobimo
enotno maso. Ta nadev polnimo v naravne ali umetne ovitke. Hrenovke polnimo v ovitke
premera od 18 do 26 mm, posebne klobase v ovitke premera nad 40 mm in paridke klobase
v ovitke premera nad 60 mm. Po polnjenju v ovitke izdelke termiéno obdelamo. Lahko jih
najprej dimimo, da dobijo rjavkasto barvo, nato jih obarimo v vroc¢i vodi (68 °C do 72 °C), pri
vrotem dimljenju pa uporabimo temperature od 70 °C do 80 °C. Ohladimo jih s hladnim
zrakom ali hladno vodo.

Barjene klobase hranimo v hladilniku pri temperaturi do +4 °C. Rok trajanja je kratek — od
7 do 14 dni.

Poltrajne klobase

Poltrajne klobase so izdelki iz:

e razdetega mesa klavnih Zzivali — K  poltrajnim  klobasam  priStevamo
meso je svinjsko, pri nekaterih kranjsko  klobaso, tirolsko  salamo,
klobasah pa tudi goveje; ljubljansko salamo, Sunkarico.

e slanine (koli¢ina je odvisna od
klobase);

e mesnega testa (goveje meso, led,
sol) in

o drugih sestavin Zivalskega izvora
ter dodatnih surovin (kot pri
barjenih klobasah, le brez emulzije
svinjskih kozic).

Slika 40: Kranjska klobasa

Postopek izdelave poltrajnih klobas — mesno testo povezuje ostale sestavine v klobasi, ki
jih zmeljemo. Nadev je videti kot droben mozaik, razen pri Sunkarici. Nadev polnimo v
naravna ali umetna Creva. Vecino poltrajnih klobas izdelujemo v obliki salam, kranjske pa
izdelujemo v obliki klobas.

Toplotno jih obdelamo z vro€im dimljenjem pri temperaturi od 80 °C do 90 °C, postopek
toplotne obdelave je lahko vlazen ali suh. Lahko jih tudi samo toplotno obdelamo s kuhanjem
v vroCi vodi (72 °C do 75 °C) ali pari (68 °C do 80 °C). Hladimo jih z zrakom ali vodo.
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Temperatura skladi$€enja poltrajnih klobas je od 8 do 12 °C, rok trajanja pa od 2 do 3 tedne.

Hladetinaste klobase

Hladetinaste klobase so izdelki, v katerih
S0 naslednje sestavine:

e misSicno tkivo,

e mascobno tkivo,

e mesnine,

e dodatne surovine,

e naravna zelatina, pridobliena z
vlaZzno toplotno obdelavo surovin z
veC veziva (koza, kite, tetive) ali
dodana zelatina. Slika 41: Tlagenka

V to skupino klobas pristevamo tlacenko in Zolco. lzdelka sta si podobna, le da zolca vsebuje
manj mesa ali mesnine (vsaj 30 %, tlatenka pa vsaj 50 %). Nadev je polnjen v naravne ali
umetne ovitke.

Kuhane klobase

Kuhane klobase so izdelki iz:
e kuhanega mesa,
e drobovine,
e Kkozic,
e dodatnih surovin (nitritna sol,
emulgator, riz, jeSpren;j, ajda,
koruzna moka, ...),

e aditivov — lahko so soljene ali
razsoljene. Slika 42: Krvavice

Postopek izdelave — sestavine sekljamo v kutru, stopnja razdetosti nadeva je lahko od
grobe (krvavice) do povsem homogene. Nadev klobas polnimo v naravne ali umetne ovitke
in ga kuhamo (pasteriziramo) pri temperaturah malo nad 70 °C. Hladimo jih z zrakom ali
vodo. V to skupino klobas pristevamo krvavico, pasteto in mesni sir.

Prekajeno meso

K prekajenemu mesu priStevamo izdelke,
pridobljene s soljenjem ali razsoljevanjem
vecjih kosov mesa, ki so obdelani z vroim
prekajevanjem, v&asih pa so tudi dodatno
toplotno obdelani. lzdelki so Ilahko
pripravlieni za wuzivanje ali pa jih je
potrebno pred zauzitiem toplotno obdelati,
kar mora biti na izdelku jasno oznacéeno.

Slika 43: Prekajeni vrat
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V to skupino izdelkov pristevamo:

e prekajena Sunka — je izdelek iz svinjskega stegna brez krace,

o prekajeno plece — je izdelek iz svinjskega pleCeta brez krace,

e prekajeni hrbet — je izdelek iz izkoS€enega in krojenega svinjskega hrbta, brez
podkozne slanine,

o prekajena kraca — je izdelek, ki je izdelan izklju¢no iz krojene svinjske goleni ali
podlakti. V imenu izdelka mora biti jasno oznaceno ali gre za golen — zadnja kraca,
ali podlaket — prednja kraca,

e hamburska slanina — je izdelek, ki je izdelan izkljuéno iz svinjske potrebuSine in
mesnatega dela reber s pripadajo¢o slanino in koZo, vendar brez prsnega dela.
Odstranjene morajo biti kosti reber, lahko pa je Se vras€en hrustancni del reber.
HamburSka slanina je pec€ena in lahko tudi dimljena.

Po obdelavi moramo meso razsoliti. To lahko naredimo z vbrizgavanjem in/ali s
potapljanjem. Po razsoljevanju kose obesimo, speremo z vodo in jih pustimo, da se odcedijo.
Nato jih termi¢no obdelamo (prekajujemo v vro¢em dimu pri 75 °C do 80 °C). Meso nato hitro
ohladimo in skladi§€¢imo v hladnem prostoru (od 8 °C do 10 °C, en mesec, lahko tudi vec).

Konzervirano meso

Konzervirano meso so izdelki iz celih izdelek iz praSi¢jega stegna; »kuhano
kosov mesa brez kosti, ali pa iz zrezanega pleCe« samo izdelek iz prasi¢jega pleceta.
mesa, mastnega tkiva, koze, drobovine,
dodatnih sestavin, zacimb in aditivov.
Meso je razsoljeno, lahko je tudi hladno ali
vro¢e dimljeno. lzdelke toplotno obdelamo
(pasteriziramo) z vlaznimi ali suhimi
postopki. Meso je lahko med toplotno
obdelavo v posebnih kalupih, po toplotni
obdelavi pa pakirano, ali pa ga toplotno
obdelamo v hermeti¢no zaprti embalazi
ali ovitkih.

Ime izdelka mora biti v skladu z vrsto in
kosom mesa, npr. kuhana ali pecena
»Sunka«, lahko poimenujemo samo

=

Slika 44: PreSana Sunka

Kategorije konzerviranega mesa
V katero kategorijo bomo razvrstili konzervirano meso je odvisno od uporabljenih dodatnih
sestavin in aditivov. Konzervirano meso v kosih lahko oznacimo kot:
o ekstra kakovostni razred — to so izdelki, ki so proizvedeni iz celih kosov svezega
mesa, brez dodatkov za vezanje vode, vsebovati morajo vsaj 16 % mesnih
beljakovin, vode je lahko do 76 %,

e |. kakovostni razred — so izdelki, ki so proizvedeni iz celih kosov mesa ali iz
razrezanega mesa brez mesnega testa in vsebujejo vsaj 12 % mesnih beljakovin,
o |lI. kakovostni razred — sem sodijo izdelki, ki ne ustrezajo ekstra razredu in I.

kakovostnemu razredu.
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Mast in masc¢obni izdelki

Mast je izdelek, ki ga pridobimo s topljenjem podkoznega mastnega tkiva, sala ter pecice
praSiCev in mastnega tkiva govedi. Mast, pridobljeno iz praSi¢ev, dajemo v promet kot
svinjsko mast, mast iz govedi pa kot goveji loj.

Svinjska mast je pridobljena po vlaznem postopku — mastno tkivo segrevamo z vroco paro,
ki se na mastnem tkivu utekoc€ini. Mastno tkivo se topi in se me8a z vodo, ki jo po hlajenju
odlijemo. Okus ima po kuhanem mesu in je bolj bela.

Domaca svinjska mast je izdelek, ki je pridobljen po suhem postopku. Mast mora biti bela,
lahko z rahlim rumenkastim odtenkom, vonj in okus morata spominjati na sveze ocvirke
oziroma na peceno svinjsko meso in mora biti brez tujih vonjev.

Ocvirkova mast je izdelek proizveden iz domace svinjske masti in domacih ocvirkov.
Ocvirki so izdelki, ki so pridobljeni kot vzporedni proizvod pri pridobivanju domace svinjske
masti. Predstavljajo ¢vrste ostanke po topljenju masti (ostanki mesnega in veznega tkiva).
Zaseka in mascéobni namazi so izdelki,
pridobljeni z razdevanjem soljene ali
razsoljene ter toplotno obdelane (pecene,
kuhane), lahko tudi dimljene prasicje
Cvrste slanine in potrebuSine, mesa,
drobovine, dodatnih sestavin, aditivov in
zacimb.

Meso iz tiinke je suho ali mokro soljeno
svinjsko meso z dodatki Cesna, lovora,
popra, rahlo dimljeno, toplotno obdelano
po suhem postopku in shranjeno v zaseKi
do uporabe. V prodaji mora vsebovati vsaj
60 % mesa.

Slika 45: Meso iz tiinke

Sterilizirane mesnine

Sterilizirane mesnine so mesni izdelki, ki jih
polnimo v nepredusno zaprto embalazo iz bele
ploCevine, aluminija, stekla in plastike, oziroma
drugi embalazni material in jih konzerviramo s
postopkom sterilizacije. Pri tem postopku je
temperatura v srediS¢u izdelka visja od 100 °C.
Ti izdelki so izven hladilnika obstojni vec let.
Primeri steriliziranih mesnih izdelkov so pasteta,
mesni zajtrk, Sunka v konzervi ...

Slika 47: Kuhana Sunka v konzervi

Slika 46: PaSteta v tubi

29



Mesni izdelki

Proizvodnja steriliziranih mesnin

Proizvodnja steriliziranih mesnin v plo€evinkah poteka v naslednjih fazah:

Priprava plo¢evink — plocevinke je treba pred uporabo dobro odistiti (obi¢ajno
uporabljamo vro€o vodo s temperaturo vi§jo od 80 °C) in jih osusiti.

Priprava surovin — surovine so razlicne za posamezne izdelke; vse surovine
ustrezno pripravimo in jih zmeSamo v nadev.

Polnjenje plo¢evink — lahko jih polnimo s hladnim izdelkom ali pa s toplim. Polnjenje
lahko poteka ro¢no ali strojno, kar je odvisno od izdelka. Pri polnjenju moramo paziti,
da med izdelkom ne ostane zrak, ker to povzro&i spremembo barve.

Zapiranje plocevink — ploCevinke lahko zapremo na dva nacina; z zapogibanjem
pokrov€ka in plas€a ploCevinke ali z varjenjem pokrovcka na plo€evinko. Paziti
moramo, da so res trdno zaprte, drugaCe lahko pride do okuzZbe izdelka z
mikroorganizmi.

Toplotna obdelava — plo¢evinko obi¢ajno obdelujemo pri temperaturah visjih od
110 °C (sterilizacija). S toplotno obdelavo podaljSamo rok trajanja izdelku in ga hkrati
skuhamo (postane uziten in bolj prebaviljiv).

Hlajenje ploéevink — poteka v posebnih prostorih, s pomocjo hladnega zraka ali pa s
tusiranjem s hladno vodo.

Deklariranje plo¢evink — vsa predpakirana Zivila morajo imeti deklaracijo. V primeru,
da plogevinke niso potiskane, jih moramo opremiti z deklaracijami naknadno.
Skladis€éenje plo¢evink — preden damo mesnine na trg, moramo izvesti test
steriliziranosti. PloCevinke termostatiramo 7 dni pri temperaturi 37 °C ali 10 dni pri
temperaturi 35 °C in v tem €asu ne sme priti do nobenih sprememb na ploCevinkah
oziroma morajo biti mikrobioloski testi negativni.

Proizvodni postopek izdelave toplotno obdelanih mesnin

Proizvodni postopek se za vsak izdelek malce razlikuje od proizvodnih postopkov za ostale
izdelke, vendar velja neka osnovna shema, po kateri te€ejo postopki v proizvodnii.
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Priprava surovin in A : .
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Shema 5: Groba shema tehnoloSkega postopka izdelave toplotno obdelanih mesnin



Mesni izdelki

4.2 TOPLOTNO NEOBDELANE MESNINE

Med toplotno neobdelane mesnine sodita dve vrsti mesnih izdelkov, to so suSene in presne
mesnine. Kot Ze ime pove, so to mesnine, Ki jih med proizvodnjo toplotno ne obdelujemo.

Susene mesnine

SuSene mesnine so mesni izdelki, narejeni iz
kosov solienega ali razsolienega mesa ali
razdetega mesa. To meso je hladno dimljeno ali
nedimljeno ter sugeno in zoreno do stopnje, pri MESHINE
kateri je meso primerno za uzZivanje brez
predhodne termic¢ne obdelave.

Suseno
meso

Susene
klobase

Shema 6: Delitev susenih mesnin

Suseno meso

SuSeno meso je izdelek, proizveden iz kosov soljenega ali razsoljenega mesa. Suseno
meso je lahko iz mesa klavnih zivali in divjadi s kostmi ali brez in s kozo ali brez.

Postopek proizvodnje susenega mesa:

e oblikovanje kosov mesa;

e suho soljenje ali razsoljevanje, ki poteka
pri temperaturah od 1 °C do 6 °C;

e hladno dimljenje poteka pri 20 °C, nekaj
dni;

e zorenje sudenega mesa, ki traja nekaj

mesecev;, . e
e deklariranje in skladiS¢enje — poteka v

skladi§cih s temperaturo od 8 °C do 15

°C, do 3 mesece. '

Slika 48: Prsut

i .

V to skupino izdelkov sodijo:
e prsut, suSeno stegno, susena Sunka — so izdelki iz svinjskega stegna,
e suSeno plec¢e — je izdelek iz svinjskega pleceta,
e susena vratina, budjola ali zaSinek — so izdelani iz dolge vratne ali dolge hrbtne
misice,
e panceta, suSena mesnata slanina — izdelana je iz prsi, izkoS€enih reber.

Susene klobase

To so najkvalitetnejSe in najdrazje klobase. Hraniti jih ni potrebno v hladilniku, ampak v
suhem prostoru s temperaturo pod 15 °C, do 3 mesece. SuSene klobase so izdelki, ki jih
izdelujemo iz razdetega (zmletega, sekljanega) mesa, trde slanine, dodatnih sestavin,
aditivov in zaCimb. Soli je v teh klobasah ve¢ kot v drugih, saj sol predstavlja tukaj tudi
konzervans. V susene klobase ne dodajamo mesnega testa.
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Nadev klobas polnimo v prepustne naravne ali umetne ovitke in jih nato sudimo in zorimo v
naravnih ali klimatiziranih susilnicah. Klobase lahko hladno dimimo (do 20 °C, 5 dni) ali pa
ne. Lahko so pokrite s plemenito plesnijo. UZithe so po doloenem &asu su$enja (zorenja).
Po premeru izdelka jih delimo na klobase (do 36 mm), salamine (do 50 mm) in salame (nhad
50 mm).

SuSene klobase proizvajamo kot klasi¢no susene in hitro fermentirane.

Klasiéno susene klobase — so izdelki, ki
so izdelani brez pospeSevalcev zorenja
(GDL, starterske kulture), proces suSenja
(zorenja) je klasi¢en (poc€asen), poteka pri
temperaturah med 12 °C in 16 °C), lahko
so dimljene ali nedimljene ter poras¢ene s
plemenito plesnijo. Aroma (vonj in okus) je
znacilna glede na vrsto uporablienega
mesa in je brez kislih odtenkov. V to
skupino sodijo: domada salama ali
klobasa, zimska salama, zelodec.

Slika 49: Suha domaca klobasa

Hitro fermentirane klobase — so izdelki, ki jih izdelujemo s pospeSevalci zorenja, proces
suSenja (zorenja) pa poteka pri vi§jih temperaturah in krajSi ¢as kot pri klasi€no suSenih
klobasah. Hitro fermentirane klobase so lahko prekajene ali neprekajene ter porasene s
plemenito plesnijo. Aroma (vonj in okus) je znacilna glede na vrsto uporabljenega mesa z
moznim kislim odtenkom. V to skupino sodi ¢ajna klobasa, katere nadev polnimo v umetno,
prepustno ¢revo premera od 35 do 40 mm. Prerez klobase mora imeti videz drobnega
mozaika, sestavljen s priblizno enako velikih kos¢kov misi¢nega tkiva rdeCe barve in trdega
mastnega tkiva belkaste barve.

Presne mesnine

J

Presne mesnine so izdelki, ki so soljeni ali
razsoljeni in jih toplotno ne obdelujemo. V | Predpripravijeno
promet jih dajemo ohlajene ali zamrznjene. meso

Lahko so predpakirane, v mesnici pa jih
lahko zapakiramo ob prodaji. Na deklaraciji
za presne mesnine je potrebno napisati

»presno«, ter ali je pred uZivanjem Presne
potrebna toplotna obdelava. mesnine

|

|_|lzdelkiiz mletega
mesa

|

= Presneklobase

|

— Namazi

{

Shema 7: Delitev presnih mesnin
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Predpripravljeno meso

Mesni izdelki

Meso gre lahko v prodajo kot predpripravljeno. V to skupino presnega mesa sodijo:

e ZacCinjeno meso — so izdelki iz
celih ali grobo razdetih kosov mesa
z ali brez kosti in iz drobovine, ki so
jim dodani sol in zaCimbe.

e Zoreno meso — so izdelki iz kosov
govejega in drugih vrst mesa
klavnih Zivali, z ali brez kosti, ki so
pred dajanjem v promet zoreni pod
vplivom encimov. Pri proizvodnji
zorenega mesa se lahko
uporabljajo zacimbe, sol in dodatne
sestavine. Zorenega mesa ni
dovoljeno proizvajati iz mesa, ki je
bilo prej zamrznjeno.

Slika 50: Zacinjeno meso

e Peklano (razsoljeno) meso — se lahko poimenuje izdelek, ki je razsoljen s pomocjo
mokrih postopkov razsoljevanja. Izdelek je lahko tudi blago dimljen in zacinjen ter

pripravljen za nadaljnjo toplotno obdelavo.

e Panirano meso — so izdelki iz oblikovanih kosov mesa klavnih zivali s kostmi ali
brez, ki jim poleg panade lahko dodamo tudi zaimbe, sol.

Izdelki iz mletega mesa

Izdelki iz mletega mesa so lahko:

e Panirano meso - so izdelki iz
preoblikovanega mesa, ki jim poleg
panade lahko dodmo tudi zaCimbe,
sol in razli¢ne dodatne surovine.

e Sekljanci — so oblikovani izdelki, ki
nastanejo iz  mletega mesa,
mastnega tkiva, drobovine, dodatnih
surovin, aditivov, zacéimb, soli in
vode.

Presne klobase

Presne klobase so izdelki iz debelo in
drobno mletega ali zrezanega mesa,
mastnega tkiva, dodatnih surovin, zacimb,
aditivov, vode in soli. Polnimo jih v
naravne ovitke ali v druge vrste uzitnih
ovitkov. V to skupino klobas sodi
peCenica. Pelenici ne smemo dodajati
nitratnih  in  nitritnih  snovi. Pecenico
polnimo v tanka svinjska Creva.

Slika 51: Cevapgici

Slika 52: Pecenice
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Namazi

Namazi so izdelki iz razdetega mesa,
drobovine, soli, za€imb, vode, aditivov in
dodatnih surovin. Namazi morajo imeti
kompaktno konzistenco, vendar morajo
biti mazavi. Lahko jih polnimo v naravne
ali umetne ovitke ali v drugo embalazo.

» . o
Slika 53: Tatarski biftek

Proizvodni postopek izdelave toplotno neobdelanih mesnin

Presne in suSene mesnine izdelujemo po drugacnem postopku, kot toplotno obdelane, se pa
postopek izdelave med njima precej razlikuje.

0
Priprava surovin SorUs‘t rezl.ne koll-;’:lne -
in dodatkov KA, oL
Razdevanje, me3anje

Naravni ali umetni ovitki ]

Polnjenje L
Pakiranje na podstavke

N

‘ _— . . Brez prekajevanja ali
Pod +4 °C Hlajenje Prekajevanje [ vroge prekajevanje
Sutenie | . ReZim in trajanje suienja
Pod +4 °C _ Skladiééenje usenje in zorenje odvisna od izdelka
e ) ReZim skladiscenja
’ [ odvisen od izdelka
Presne mesnine Suiene mesnine

Shema 8: Groba shema tehnoloskega postopka izdelave toplotno neobdelanih mesnin

4.3 POVZETEK IN VPRASANJA ZA RAZMISLEK IN
UTRJEVANJE

Po pravilniku mesne izdelke razdelimo v &tiri glavne skupine, ki pa jih lahko glede na toplotno
obdelavo razdelimo na dve skupini — toplotno obdelane in toplotno neobdelane.
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Mesni izdelki

Mesniizdelki

Toplotno Toplotno
obdelani neobdelani
| |
1 | | |
Pasterizirane Sterilizirane Susene Presne
mesnine mesning mesning mesnineg
) } Fredpripravijeno
Barjene klobase Suseno meso mmp:;o :
) lzdelki iz mletega
Poltrajne klobase Sufene Hobase mesa e

Hladatinaste Precne lobase
klobase
Kuhane klobase Narmazi

Prekajenc meso

Konzervirans
mese

Mast in masfobni
izdelki

Shema 9: Glavne skupine mesnih izdelkov s podskupinami

Iz vsake skupine mesnih izdelkov si izberi dva izdelka in zanju zapiS§i shemi

tehnoloskega postopka.
V shemi zapiSi samo tiste postopke, ki so za izdelavo izbranih mesnih izdelkov

V shemo vpiSi tudi surovine, dodatke in ovitke, ki so potrebni za izdelavo izbranih
mesnih izdelkov.
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5 PAKIRANJE MESNIH I[ZDELKOV

Izdelke najprej pakiramo v prodajno embalazo. Nekatere od njih pakiramo Zze sredi
tehnoloSkega postopka proizvodnje izdelka, druge pa po kon€anem tehnoloSkem postopku.
Oboje pakiramo Se za transport.

5.1 PAKIRANJE MESNIH IZDELKOV ZA PRODAJO

Pri pakiranju mesnih izdelkov za prodajo, moramo le-te opremiti z deklaracijami.

Pakiranje mesnih izdelkov med proizvodnim postopkom

Med proizvodnim postopkom poteka pakiranje pri naslednjih izdelkih:

e polnjenje nadeva v ovitke — pri

klobasah so to vse, razen pecenic,

ki jih samo Se hladimo in nato
skladis¢imo,

Slika 54: Pakirano med proizvodnim
postopkom — polnjeno v ovitke

e ovijanje mesa za izdelavo su$enih in pekajenih izdelkov v mrezo ali vrvico (slika 31 na
str. 12 in slika 32 na str. 13),

e polnjenje nadeva v konzerve (ploevinke, tube, kozarce).

Pakiranje izdelkov po kon¢ani proizvodniji

Ko je izdelek Ze dokoné&no izdelan poteka
pakiranje pri naslednijih izdelkih:
e pakiranje mesnih izdelkov na
pladnje in ovijanje ali varjenje s
folijo,

Slika 55: Pakiranje oblikovanega zmletega
mesa na pladnje
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e vakuumsko pakiranje mesnih izdelkov — pri tem iz embalaze odstranimo ves zrak,

Slika 56: Pakiranje po kon&ani proizvodnji — vakuumsko pakiranje mesa in izdelkov
e pakiranje mesnih izdelkov v modificirani atmosferi — pri takem pakiranju del zraka

nadomestimo z dusikom ali ogljikovim dioksidom, ki preprecCujeta razvoj mikroorga-
nizmov in s tem podaljSata rok trajanja izdelkom,

e vstavljanje izdelkov v ovojne folije iz umetnih mas (na primer suSene klobase).

Slika 57: Klobase vstavljene v vre¢ko iz umetnih mas

e pakiranje mesnih izdelkov v mesnici — izdelke, ki niso bili predpakirani vstavljamo v
vreCke iz umetnih mas ali zavijamo v plastificiran papir.

5.2 PAKIRANJE IZDELKOV ZA TRANSPORT

Vse izdelke, ki so Ze zapakirani v prodajno embalazo, moramo posebej pakirati Se za
transport — v ve€je embalazne enote. Za transport pakiramo tudi izdelke, ki predhodno niso
bili pakirani v prodajno embalazo (na primer prsut).

SusSene in poltrajne klobase, konzerve, suseno meso, ocvirke, izdelke iz perutninskega mesa
in iz divjacine obi¢ajno pakiramo v kartonske Skatle. Kartonska embalaza mora biti znotraj
obloZena s Cistim, belim in neuporabljenim papirjem ali s folijo iz umetnih mas.

Barjene klobase, pecenice, kuhane klobase in druge mesne izdelke pa pakiramo v zaboje iz
umetnih mas, ali pa v kartonsko embalaZo, ki je z zunanje in z notranje strani previeCena z
umetno maso. Lahko jih pakiramo tudi v zaboje iz nerjave€e plo€evine.

SveZe meso lahko pakiramo v zaboje iz umetnih mas, ali pa ga ovijemo s folijo iz umetnih
mas. Predhodno pakirano meso lahko vstavljamo v kartonske Skatle, ki so obloZene s folijo iz
umetnih mas.

37



Mesni izdelki

Razlitne zaboje in Skatle pa na koncu zlozimo Se na palete, ki omogocajo lazje rokovanje
med skladiS€¢enjem in transportom.

5.3 POVZETEK IN VPRASANJA ZA RAZMISLEK IN
UTRJEVANJE

Izdelke pakiramo najprej v prodajno embalaZo, nato Se v transportno.

Pakiranje Namen pakiranja Cas pakiranja Vrsta pakiranja
Med proizvodnim A\ mre\;c?::?tiwim
ostopkom
P P Vkonzerve
Zaprodajo Na pladnje
Vakuumskao
V modificirani
Po proizvodnem atmosferi
postopku Vstavljanje v ovoje
V mesniciv
. . plastiéne vrecke ali
Mesniizdelki plastificiran papir
\ v
V kartonske skatle
Po pakiranju za Plastitne zaboje
Zatransport prodajo Plastitne vrete
Ma palete

Shema 10: Pregled postopkov pakiranja mesnih izdelkov

1. V vsaki skupini mesnih izdelkov izberi en izdelek in zanj zapiSi, kako bi ga zapakiral.
Postopke zapiSi v ustreznem vrstnem redu.
2. Zaiste mesne izdelke poskusi najti Se druge moznosti pakiranja.
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6 SENZORICNO OCENJEVANJE MESA IN

MESNIH IZDELKOV

Senzori€no ocenjevanje je ocenjevanje, ki poteka s pomocjo Eutov. Prvi stik z Zivilom
predstavlja vid, saj si takoj ustvarimo neki vtis o Zivilu. Sele nato Zivilo ocenijo ostali nasi uti.
Senzorina kakovost vsakega izdelka je izjemno pomembna, saj je od le-te v prvi vrsti
odvisno ali bomo uspesno prodajali izdelke ali ne.

6.1 CUTI, KI SODELUJEJO PRI SENZORICNEM

OCENJEVANJU

Pri senzori€énem ocenjevanju sodelujejo vsi nasi ¢uti — vid, von;, tip, okus in sluh.

Okus

Okus zaznamo v ustih, s pomoc¢jo okudalnih meSiCkov, v katerih so oku3alne

celice. Te okus$alne celice se imenujejo brbondcice in so treh oblik.
LoCimo &tiri osnovne okuse: sladko, slano, kislo in grenko. Podrocja njihove

zaznave na jeziku pa so naslednja:

Sladko zaznavamo na konici jezika.
Sladek okus zaznamo slabe pol sekunde
po tistem, ko raztopina pride v stik z
brbonc&icami.

Slika 58: Podrocje zaznavanja sladkega
na jeziku

Slano zaznavamo na konici in ob straneh
jezika. Do zaznave slanega okusa pride v
dobre &etrt sekunde.

Slika 59: Podro€je zaznavanja slanega na
jeziku

Kislo zaznavamo ob straneh jezika,
Zzaznamo pa jo po dobre pol sekunde.

Slika 60: Podroc&je zaznavanja kislega na
jeziku

Grenko zaznamo na korenu jezika, traja
pa najdlje, da zaznamo grenak okus, kar
dobro sekundo.

Slika 61: Podrocje zaznavanje grenkega
na jeziku
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Vonj

Vonj zaznamo na vrhu nosne votline, ki je zgrajena iz treh prekatov. Zrak ima s (
tem daljSo pot in ve€ mozZnosti, da se navlazi, precisti in ogreje. =)
Vendar pa vonja in okusa ne zaznavamo popolnoma lo¢eno. Ko se v ustih

pozirek segreje, zaznamo vonj $e bolj intenzivno. Ce je nos zamasen, zaznavamo slabse
tudi okus. Zaznavo vonja in okusa skupaj imenujemo aroma, pri tem pa sodeluje tudi tipalni
aparat. Kar pomeni, da aromo poleg njiju tvori Se vse tisto, kar tudi zaznamo v ustih —
pekocCe, vroCe, krhkost, gostota, lepljivost ...

Vid

Z ofmi zaznamo obliko, barvo, velikost. To je zelo pomembno za senzoricno ©
ocenjevanje Zzivila, saj to, kar vidimo, predstavlja prvi stik z Zivilom in nam, Ze
preden Zivilo povonjamo in poskusimo, ustvari neko mnenje o njem.

Tip
Gre za dve vrsti zaznav; za tiste, ki nastanejo ob dotiku (v kozi, ustih) e
in tiste, ki nastanejo ob gibanju misic, sklepov, kosti (ob grizenju, ) | '

zvecenju v ustih).

Sluh
Tudi s posludanjem pridobimo informacije o Zivilih, s pomoc&jo katerih lahko )
sklepamo na teksturo izdelka (hrustljavost). Teksturo izdelka nam poleg sluha

pomagata zaznati Se tip in vid.

6.2 SENZORICNE LASTNOSTI MESA

Barva

Barva je pomembna lastnost, saj je lahko prvi — vidni znak kvarjenja Zivila. Biti mora znacilna
za neki izdelek. Ocenjujemo barvo povrsine in barvo prereza.

Tekstura

Tekstura so tisti obCutki, ki jih zaznamo v ustih z grizenjem in ZveCenjem, s prsti in s
posluSanjem. Tekstura je sestavljena iz vec€ lastnosti, to so mehkoba, so¢nost in tekstura v
oZjem pomenu.
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Mehkoba

Mehkoba je ena najpomembnejSih senzori¢nih lastnosti. Ocenjujemo jo s pritiskom zob in
jezika na meso ter odporom ust na kod¢ek mesa.

Socénost

Socnost je pojav do katerega pride zaradi mesnega soka, ki se med zveCenjem iztisne iz
mesa. Najprej nastopi prvi vtis vlaznosti, ki ga zaznamo med prvimi &tirimi do petimi ugrizi.
Ta nastopi zaradi proste vode, ki se hitro iztisne iz mesa. PomembnejSi je drugi vtis
vlaznosti, ki traja dokler meso ni prezve&eno. Dobimo trajnejsi vtis so¢nosti, ki nastane zaradi
vezane vode in masti.

Tekstura v oZjem pomenu

Tekstura v ozjem pomenu so vse ostale zaznave v ustih, razen mehkobe in so¢nosti. To so
hrapavost, mokavost, oblozenost jezika.

Aroma

Aroma je sestavljena iz okusa in vonja pa tudi teksture, temperature in pH.
e Okus zaznamo v ustih med zve€enjem. Okus tvorijo hlapne snovi, nehlapne snovi
(sladko, slano, kislo, grenko) in fizi¢ni u€inki (vro¢e, hladno, tekstura, pekoce).
e Vonj zaznavamo z nosom, tvorijo pa ga hlapne snovi.
Zaznavanje okusa in vonja je tesno povezano. Ce enega v nekem trenutku zaznavamo
slabSe, slab8e zaznavamo tudi drugega.

6.3 SENZORICNE LASTNOSTI MESNIH IZDELKOV

Pri vseh izdelkih ne ocenjujemo senzori¢nih lastnosti popolnoma enako, vendar pa veljajo
neka sploSna pravila senzoriCnega ocenjevanja.

1. Zunanji videz — pri izdelkih, ki so v embalazi, ocenjujemo videz embalaze. Pri tem
ocenjujemo:
e pravilnost oblike in velikost,
e poskodovanost ovitka ali embalaze,
o zakljuCek klobase (ostanek ovitka),
e znacilnost barve,
o diskoloracije (spremembe barve),
e nagubanost ovitka,
e odstopanje ovitka,
e vlaznost oz. izsuSenost ovitka,
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mastnost ovitka,
lepljivost ovitka,
mas&c¢obo ali Zele pod ovitkom.

Sestava in videz vsebine/prereza

mozaik (ustreznost velikosti delcev mesa in mastnine, enakomernost razporeditve
mesa in mesnine, ustreznost razmerja med mesom in slanino),

stabilnost nadeva (izcejanje vode, zeleja, masti),

aditivi in zaCimbe — ali izstopajo, kako so razporejeni,

nehomogenost, luknji¢avost (slabo meSanje in polnjenje),

slaba povezanost kos¢kov nadeva,

vezivo.

Barva vsebine/prereza

znacilnost barve,

svetla-temna,

enakomernost,

stabilnost,

diskoloracije (spremembe barve).

Tekstura

primernost za rezanje (pre€vrsta, razpadajoca),

groba povrsina na otip (izstopa vezivo),

trdota, gumavost,

drobljivost, razpadanje, testavost,

enakomernost (zasu$enost in trdota roba, gnecavost notranjosti),
vlaznost, suhost,

zrnatost, peskavost,

mastnost, oljavost,

lepljivost,

ostanki veziva, koSc¢ki kosti ali hrustancev.

Vonj

znacilnost (spolni zadah),

pokvarjenost (po kislem, gnilem),

zarkost,

plesnivost,

harmoni¢nost (enostranskost, po zaCimbah),

po dimu,

prisotnost tujih vonjev (po zazganih koZicah, po ribah, po ovitku).

Aroma (okus in vonj v ustih)

znadilnost,
harmoni¢nost, vsestranskost (dim, zaCimbe, aditivi),
pokvarjenost, po gnilobi,
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slanost,
tuje arome (grenka, plesniva),
po embalaZzi.

Ocenjevanje posameznih vrst mesnih izdelkov

Pri posameznih izdelkih se ocenjevane lastnosti nekoliko razlikujejo, izdelki pa dobijo za
posamezne lastnosti tudi razli¢no Stevilo tock.

a) Ocenjevanje klobas (skupaj 20 tock)

b)

d)

1.

o gk N

Zunaniji videz (2)
Sestava prereza (3)
Barva prereza (3)
Tekstura (4)

Von;j (3)

Okus (5)

Ocenjevanje suSenega mesa in ocenjevanje prekajenega mesa (skupaj 20 tock)

arwdE

Zunaniji videz (2)

Videz in barva prereza (4)
Tekstura (4)

Vonj (4)

Okus (6)

Ocenjevanje konzerviranega mesa (skupaj 20 tock)

ook~ wdE

Zunaniji videz embalaze in vsebine (2)
Videz in sestava prereza (3)

Barva in obstojnost barve (3)
Tekstura (4)

Von;j (3)

Okus (5)

Ocenjevanije steriliziranih mesnin (trajnih konzerv) (skupaj 20 tock)

SAREIR A

Zunaniji videz embalaZze in vsebine (2)
Sestava in barva vsebine (4)
Tekstura (5)

Vonj (3)

Okus (6)

Ostali izdelki (skupaj 20 tock)

SR A

Zunanji videz embalaZe in vsebine (2)
Videz in sestava prereza (3)

Barva in obstojnost barve (3)
Tekstura (4)

Von;j (3)

Okus (5)
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6.4 POVZETEK IN VPRASANJA ZA RAZMISLEK IN
UTRJEVANJE

Za potrodnika je najpomembnejsi pokazatelj kakovosti senzori€na kakovost izdelkov. V
primeru, da izdelek ustreza vsem pravilnikom o vsebnosti posameznih sestavin, je
mikrobioloSko ustrezen, nima pa senzori€nih lastnosti, ki bi bile za kupca sprejemljive, ga
kupec ne bo Zelel kupiti.

S pomogjo senzoritnega ocenjevanja zaznamo tudi druge nepravilnosti, kot so na primer
vonj po gnilem, vidna plesen na izdelku, okus po aditivu in iz tega Ze lahko sklepamo na
druge nepravilnosti.

Senzoriéno Senzaorifne lastnosti Euti, ki sodelujejo pri
ocenjevanje ocenjevanju lastnosti

Zunanjividez @ d!)%

Sestavainvidez @

vsebine/prereza

Barva
vsebine/prereza @

Tekstura é “@" @
-
Vonj éq,

Aroma (okusin
vonjwv ustih) =)

Mesniizdelki

Shema 11: Groba shema senzori¢nega ocenjevanja mesnih izdelkov

1. Zakaj senzori¢no ocenjujemo mesne izdelke?
2. Katera senzori¢na lastnost je po tvojem mnenju najpomembnej$a? Utemelii.
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KAZALO SLIK

Slika 1: Stroj za mletje MESA (VOIK) ....co.vririrerieieieieeesi ettt 4
Slika 2: Stroj za mletje ZamrZNJENEGA MESA ....ccecueecverieereerieeeeeese et sre e ste s e ae e s e ssesreesees 5
SliKa 3: SIr0j ZA rEZANJE MESA ....c.ueceeeiietieieteeeeste sttt st et et e e te s e et e steessebesteessesbesanesesseenees 5
Slika 4: KoS¢ki mesa so 1ahKo razli€no VEIiKi ..........cccooeeieiiniiicecee e 5
SIKA 51 KOCKAINIK.......eiuiiiirieieiee ettt ettt be ettt s b sbesbeneens 5
Slika 6: StrOjJN0 NAIEZANT ZIEZKi .....ecveevierieieiieeieite sttt sttt et st e s e saesbesreesaesbesanesesreeneas 6
Slika 7: Stroj Za rezanje ZIEZKOV .........cooiviririeieieiceeses ettt e 6
Slika 8: Stroj za odstranjevanje KozZe S Slanine..........ccocveciiieiniccesee e 6
Slika 9: Stroj za mehansko 0dKOSEEVANIE MESA .......ccecveviiiieeieiceereeee e 6
Slika 10: Stroj za mehcanje vegjin KOSOV MESaA.......c.cocuviririrenieieieeeesese e 7
Slika 11: Stroj za MEhCaANJE ZIEZKOV........cooiuieieeceeeeeeeee ettt 7
Slika 12: Stroj za iZAelavo 1EAU.........cooiriiiiee e 7
SIKA 131 NOZI V KULEIU ..ottt sttt sbe e 8
SliKa 14: VaKUUMSKI KULET .....oviieieiieiieieesese ettt ettt be sttt nae e sessesbeneens 8
S 113z U LS R Y1 0] S (= P 8
Slika 16: Stroj Za MESANJE SUMOVIN .....cc.eiuiiiriirieieieteitett ettt sttt ettt sse b e 8
Slika 17: Prekajevalna komora — generator za pridobivanje dima..........cccoceeevevieeeveneeceeniesveennn. 9
Slika 18: Avtoklavi za sterilizacijo mesnin KONZEIV..........cccoivireriiiieieincesseeeeeeeeese s 9
Slika 19: Kotel za kuhanje in celice za toplotno obdelavo (tudi dimljenje).........ccccccevecnenenennns 9
SliKa 20: SIOJ ZA GNELENJE....c.eeceeeieeeeeteeee ettt te e a et e e e s te s be et e steeraebesteessesbesanensesseennas 9
Slika 21: Vec€ igelni stroj za vbrizgavanje razsoliCe...........cccuvererieieieinineneeeeeeee e 10
Slika 22: Stroj za vbrizgavanje razsolice Z €N0 QIO ......ccevveeeviiieeceeee e 10
SliKa 23: NOrANJOST SIOJA ....ccveeiieiiceieiticieie ettt ettt et e ste e te s beete s te e s e besbeesbesbesssansesseensesteesnans 10
Slika 24: VakuumskKi POINIINT STrOj......ccuieieriiiieieriiccee sttt reeaesreeneens 10
S 116 WA S A= Vo] (0 1Y/ =] TSRO SR 11
Slika 26: Stroj za zapiranje OVItKOV .........cooiiiieieeeeeeeeee e 11
SIKA 27: SAlAMOIEZIICA ... evieenieieeiieieeertere ettt sb sttt et be b b ee 11
Slika 28: Stroj za vakuumsKo pakKiranj@ MESaA.........ccceveeveiiieeerieiteeieseeeesieseessesteesessesaessesteennens 11
Slika 29: Stroj za zapiranje konzerv z zapogibanjem..........cccevvieeceneeeere e 12
Slika 30: Stroj za frkanj@ NIENOVK..........ceoii ittt sreeneens 12
Slika 31: Stroj za ovijanje Vrvice OKrog iZAEIKA ..........ccoecvueiiieieiiieccie ettt 12
Slika 32: Naprava za vstavljanje izdelkOV V MreZ0.........ccoveeeviiieceneeese et 13
Slika 33: Oprema Za UMIVANTE FOK ........ccveviieeierieeeeteseetesteeeesteseetesresseessesseessessesssessessesssessesseens 13
Slika 34: Stroj za pranje SKOMJEV .......c.cocirieirieirieirereesert ettt 13
Slika 35: Stroj za pranje POAPIALOV .........cecveiieiericeeese ettt e e s reeneens 13
Slika 36: Naprava za SteriliZacijo NOZEV.........ccevieeeciiceceecee et 14
Slika 37: Stroj za pranje PredpasniKOV ...ttt sae e eneens 14
Slika 38: Stroj za pranje VOZICKOV ........ccceviiieieriiceeese et ste e sae e e ste e esse e ssaessessaesseseesseens 14
SHKA 39: HIBNOVKA ..ottt ettt et e st e s ae et esaeent e seeseeneeseeeneens 26
Slika 40: KranjSka KIODASA ........c.cccviiiiiiieiieiee ettt e te e ste e st esan e st et e e reens 26
SIKA 412 TIACENKA ...ttt sttt b e sttt ettt ebesbe b e 27
Y 11z B R S Y= 1Y, (o = USRS 27
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