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Porabniski kosi - predelava

* Izbor kosov mesa (normalna kakovost, BMV, TCS)

* Mozna predelava v:
* Hrenovke (mesna emulzija)
e Pasteto
e Tip“ Kranjske klobase



Hrenovke - Pravilnik

e Pasterizirane mesnine; barjene klobase
* najmanj 75 % mesnega testa iz govejega in prasi¢jega mesa in najvec 25 % slanine

e tudi iz mesa drugih vrst zivali v enakem razmerju med mesnim testom in
mascobnim tkivom

e vimenu je potrebno navesti vrsto zivali, iz katere je meso, Ce je tega vec kot 50 %,
razen v primeru ovcjega in konjskega mesa, ki ga mora biti v mesnem testu vec
kot 30 %.

* najmanj 8 % mesnih beljakovin (brez beljakovin veziva) in najvec 30 % mascob.



Hrenovke - izdelava

e Surovina za izdelavo:
* Meso
e Mastno tkivo (obicajno slanina, lahko tudi o
e Voda (led)
e Aditivi (nitritna sol, fosfati,...)
e ZaCimbe




Hrenovke - izdelava

e Razdevanje mesa v kutru (dodatek nitritne soli in vode/ledu) =mesno testo

Dodatek slanine/olja; nadaljevanje razdevanja pri veliki hitrosti nozev

Oblikovanje matriksa oz. mreze = stabilizacija mesne emulzije

Postopek poteka pod vakuumom

e Pomemben nadzor temperature oblikovanja emulzije!

!

Pred dodatkom slanine ¢im nizja T mesnega testa (3-11 °C)
Koncna T emulzije med 10 in 16 °C




Hrenovke — dodatki in aditivi

 Nitritna sol (mesanica kuhinjske soli in 0,50 do 0,60 % natrijevega ali
kalijevega nitrata):
* |zboljsa SVV
* |zboljsa sposobnost emulgiranja
e Protimikrobni ucinek
e Oblikovanje znacilne rdecCe barve izdelka-nitrozomiokromogen



Hrenovke — dodatki in aditivi

* Emulgatorji (beljakovine, beljakovinski preparati mleka in soje)
e Dodajamo v fazi emulgiranja
e Olajsajo oblikovanje emulzije oziroma emulzijo stabilizirajo

* Fosfati
e Vecja dobit predelave
e PovecCajo SVV
e Antimikrobni ucinek
e Zavirajo razvoj oksidativne zarkosti



Hrenovke — dodatki in aditivi

e Sladkorji

e Pospesijo oblikovanje barve
e Vplivna aromo

e Antioksidanti (askorbinska kislina, askorbati)
e Pospesijo oblikovanje barve
e Preprecujejo oksidacijo

e MesSanice zaCimb (ve¢inoma komercialne)



Hrenovke - izdelava

* Polnjenje nadeva

e Nepropustni umetni ovitki, propustni (za dim) kolagenski in celulozni ovitki,
naravni ovitki (ovcja Creva)

e Uporaba polnilnika (obi¢ajno vakuumski) = zmanjsa luknji¢avost izdelka




Hrenovke - izdelava

e Toplotna obdelava (zagotavljanje mikrobioloske stabilnosti in
optimalne senzoricne kakovosti)
e Komora:
* Faza suSenja (T = 50-58 °C); oblikovanje znacilne barve mesa

e Faza dimljenja (T = 58 °C); oblikovanje znacilne barve povrsine in arome po dimu
e Faza barjenja (T = 78 °C); toplotna obdelava — izdelek ima kon¢no sredis¢no T 72 °C




Hrenovke - izdelava

e Hlajenje, pakiranje in skladiscenje
e Zagotoviti Cim hitrejSe ohlajanje
e Pazimo, da se povrsina hrenovke ne zasusi
e Skladis¢enje pod 10 °C — zagotovljena hladna veriga
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Hrenovke — senzoricha kakovost

e Zunanji izgled
e Velikost para, deformacije, nagubana povrsina, lepljiva, sluzava
e Masa v zakljuckih
e Barva povrsSine: neenakomerna, lisasta-siv odtenek
e Povecana izceja v vakuumski embalazi



e Sestava in izgled prereza
e Grob, nehomogen prerez (vidni delci veziva, mesa)
e Luknjicavost
e Odpuscanje tekocine/vode na prerezu

* Barva prereza
e Odvisna od vrste uporabljenega mesa
e Diskoloracije (nezadostno delovanje nitritne soli)




e Tekstura
e Precvrsta, gumijava
 Premehka, drobljiva
e Groba, peskava
e Obcutek oblozenih ust z mascobo

* \Vonj
 Premalo intenzivna, prevec intenzivna ali enostranska zacinjenost (po dimu)
e Po zarkem, po kozicah, kvar

e Aroma
 Podobne zaznave kot pri vonju
e Pomembna tudi slanost



Pasteta - Pravilnik

e Pasterizirane mesnine, podskupina kuhane klobase, ali
e Sterilizirane mesnine (toplotna obdelava nad 100 °C)

* |z mesa (razlicne vrste zivali), slanine ali druge mascobe (zivalskega ali
rastlinskega izvora), bujona ali vode, drobovine (jeter), kozic, dodatnih
sestavin, aditivov, zaCimb in tehnoloskih dodatkov

» Stopnja razdetosti je fina in homogena

* \/ primeru imena ,,jetrna paseta“ mora koncni izdelek vsebovati
najmanj 15 % jeter

* \/sebnost mascob je lahko najvec 35 %



Pasteta - izdelava

* Osnova je pastetna emulzija = izdelava v kutru oziroma mikrokutru

* Pred emulgiranjem vse sestavine (razen jeter) toplotno obdelamo
(kuhamo) do temperature 80 °C = denaturacija beljakovin

* Obdelava v kutru poteka v vrocem stanju + surova zmleta jetra
(delujejo kot emulgator)

e TakojSnje polnjenje v nepropustne umetne ovitke ali druge vrste
embalaze (npr. steklene loncke)

 Pasterizacija (v vodi ali pari, postopno dvigovanje temperature
medija; do sredis¢ne temperature 72 °C)



Pasteta — aditivi in zacimbe

e Emulgator

 Nitritna sol (roznata barva); uporaba v primeru dodatka surovih jeter,
drugace dodatek NaCl

 MeSanice zaCimb (komercialne)
e Skrob

e Ojacevalci arome




Pasteta — senzoricha kakovost

e Zunanji izgled
* Napake v obliki, umazan ovitek, embalaza

* Prerez
 Nadev mora biti stabilen
e Pogosto izloCanje zeleja ali tekoCine
e Homogenost (nezazeljeni vecji koscki)
e diskoloracije

e Tekstura
e Pomembna je mazavost



Pasteta — senzoricha kakovost

e VVonj in aroma
e Harmonicnost
e Enostranska zaCinjenost
e Grenak priokus



Poltrajne klobase - Pravilnik

e Skupina pasteriziranih mesnin
* |zdelek iz razdetega mesa klavnih zivali, slanine in drugih sestavin
e Toplotna obdelava

* Primer izdelave ,tipa“ Kranjske klobase (surovina za izdelavo Kranjske
klobase je dolocCena s Pravilnikom = lzdelek nosi geografsko oznacbo!)
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Jip” kranjske klobase - izdelava

* 75-80 % grobo zmletega mesa (I ali Il kategorije)
e 20-25 % prasicje hrbtne slanine

* Do 5 % vode v obliki ledu

e 1,8-2,2 % nitritne soli

e Cesen

* Poper

e Ostali aditivi v Kranjski klobasi niso dovoljeni



Jip” kranjske klobase - izdelava

* Mletje mesa in slanine na volku

* Priprava nadeva

* Polnjenje razsoljenega nadeva v tanka prasicja Creva
* \VroCe dimljenje (60-75 °C)

e Obdelava z vlaznim zrakom (do Ts = 70 °C)

* Hlajenje na 7 °C in ustrezno skladiscenje




Jip” kranjske klobase — senzoricna kakovost

e Zunaniji izgled
e Prevec/premalo dimljena

e Lisasta, neenakomerna barva povrsine
e Zakljucki

e Sestava in izgled prereza
 Enakomeren mozaik/vidni koscki mesa in slanine
e Luknjicavost

* Barva prereza
e RoZnata/razsoljena barva nadeva
e Slanina smetanasto-bele barve




ip” kranjske klobase — senzoricna kakovost

* \VVonj in okus
e Harmonicna
 Primerna slanost
* Po mesu, dodanih zac¢imbah, dimu
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Hvala za vaso pozornost!
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