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Procesi po zakolu

Posmrtne fizikalno-kemijske spremembe (do 24 ur p.m.)
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pretvorba misice v meso
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Pretvorba misice v meso

e 3 stopnje pretvorbe

1. faza:
predrigor

(bistvenih
sprememb v
elasticnosti
misice Se ni)

2. faza: razvoj
rigorja
(otrdelost in
odpuscanje
vode)

> GLIKOLIZA

3. faza: konec
rigorja-
proteoliza
(mehcanje
mesa)

(meso pridobi
obstojnost (pH)
in specificne
senzoricne
lastnosti)




Pretvorba misice v meso

* GLIKOLIZA = razgradnja glikogena do mlecne kisline (v fazi rigor
mortis)
e posledica je zmanjsanje vrednosti pH (z 7,2-7,4 na 5,4-5,7) = zakisanje in
sprememba misice v meso
e koncna vrednost pH mesa je odvisna od koliCine glikogena ob izkrvavitvi zivali
e posledi¢no razvoj razlicnih kakovosti misi¢nine



Kakovost miSichine

* Normalna kakovost; pH = 5,4-5,7
 normalna sposobnost za vezanje vode, normalna barva, tekstura....

e BMV kakovost (bledo, mehko, vodeno); pH pod 5,4

e kot posledica stresa zivali, predvsem v belih miSicah (anaerobni metabolizem)
 slabsa sposobnost za vezanje vode, po toplotni obdelavi slabsa socnost

e TCS kakovost (temno, ¢vrsto, suho); pH nad 6,2

boljsa sposobnost za prepajanje s soljo

predvsem v rdecih misicah (aerobni metabolizem)
hitreje pokvarljivo!

boljSa sposobnost za vezanje vode (manjSe izgube med tajanjem, TO..)
Zmanjsana sposobnost za prepajanje s soljo
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iISichine - mikrostruktura

Kakovost




Kakovost miSichine
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Temperatura in rigor mortis
e Razvoj rigorja pri 37 °C:

prasic 50 min
50 min
govedo 2,5-3 h

postrv manj kot 30 min



Temperatura in rigor mortis

* hitrost glikolize je odvisna od temperature prostora, kjer se meso
nahaja

* nizja temperatura = pocasnejsa glikoliza
* priblizno 24 do 36 ur, ce je meso v hladilnici

e v tej fazi je meso trdo/gumijasto in ni primerno za predelavo v mesne
izdelke niti za kulinaricno pripravo



MiSice s hladilno trdoto

* Intenzivno hlajenje takoj po zakolu = zagotoviti mikrobioloSko varnost

v

temperatura trupa hitro pod 14 °C, pH visok (nad
6,3)
(izpostavljeni predvsem manjsi trupi; teletina,
jagnjetina)

Nastanek posebne kakovosti miSi¢nine - TCV



TCV kakovost (temno, ¢vrsto in vodeno)

e skrcenje sarkomer med 10-15 % v rigorju

e v primeru pojava hladilne trdote skrcenje za 50 % (,,hladno skrajsanje”
misicnih vlaken — ,,cold shortening®)

* neprimerne senzoricne lastnosti (trdo, temno meso)
* normalna SVV: primerno za predelavo v izdelke



Hlajenje mesa

e Siroko uporabna fizikalna metoda konzerviranja mesa

e Namen je upocasniti oziroma omejiti rast mikroorganizmov in
podaljSati obstojnost

* |zraz , hlajenje mesa” pomeni hlajenje trupov takoj po zakolu

e ZadrZzevanje ze ohlajenega mesa v hladilnici = skladis¢enje (zorenje;
izboljSanje mehkobe in arome mesa) (T = 0-4 °C)







Hlajenje - splosna pravila

* Dotikanje trupov med seboj — slabsa mikrobioloska obstojnost,
podaljSan proces hlajenja

* Nezazeljeno hlajenje toplega mesa v hladilnici, kjer je ze ohlajeno
meso

» Cas hlajenja odvisen od velikosti trupov, temperature hlajenja, hitrosti
krozenja zraka in toplotne kapacitete zaklane zivali

e Cas hlajenja: govedo (vedje) - do 72 h, lahka goveda, prasi¢i in ovce -
24 do 36 h



Konvencionalno
(pocasno)

Imerzijsko
(primerno za
hlajenje
perutnine)

‘ . Pospeseno

Razprsevalno
(evaporacijsko)



Konvencionalno (pocasno) hlajenje

e Sarzno (komore/celice)
e Kontinuirno (tuneli) — hlajenje trupov je enakomernejse




Konvencionalno (pocasno) hlajenje

75 %)

1. faza: Odcejanje (meso se v
predprostoru/hodniku odcedi in delno zasusi na
povrsini)

/

3. faza: Ohlajanje na Ts = 7 °C, trajanje do 48 ur
p.m (0-4 °C, RV = 85-90 %)

2. faza: Ohlajanje na 15 °C, 16-18 ur (10 °C, RV =

»=Velika izguba mase (cca 3 %)




Pospeseno hlajenje

1. Hitro hlajenje (v enifazidoTs=7 °C) pri T -1 do +1 °C, RV = 90-95 %;
ovcje, telecje, svinjske polovice do 24 ur, goveje polovice od 24 do
36 ur

e Krajse v primerjavi s konvencionalnim hlajenjem
e Manjse izgube mase (med 1in 2 %)

e Daljsa obstojnost
Trajanje hlajenja (ur) Izguba mase (%) Izguba mase (%)
Pocasno hlajenje Hitro hlajenje

e Manjsi stroski
o I
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Pospeseno hlajenje

2. Zelo hitro hlajenje
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= Problem pojava hladilne trdote

l _ TCV kakovost




Pospeseno hlajenje - hladilna trdota

e Ekonomski vidik
e Cim krajsi proces hlajenja
e Cim manjse izgube mase
e prepreciti hladno skrajsanje
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Hladilna trdota - ukrepi

e Preprelevanje TCV kakovosti mesa:

e Kondicioniranje (zadrzevanje trupov pri poviSani temperaturi (nad 17 °C,
potem hitro hlajenje)

e Elektrostimulacija celih ali izrevzanih delov trupa, pospesitev posmrtne glikolize
in hitro hlajenje — NAJBOLJ UCINKOVITA METODA!

e Preobesanje trupov (med hitrim hlajenjem ne more priti do hladnega
skrajSanja v misSicah trupa najboljse kakovosti; v praksi zelo redko uporabljena
metoda).



Razprsevalno - evaporacijsko hlajenje

e spray chilling”
e Z namenom izboljsanja konvencionalnega hlajenja
* ObcCasno razprsevanje vode ali blage raztopine soli po celih trupih

* Odvajanje toplote je hitrejSe zaradi izparevanje vlage iz navlazene
povrsine mesa = evaporacijsko hlajenje

e UcCinkovitejse unicenje bakterij na povrsini trupov
* Primerno za govedo, ovce in prasi¢e; ZMANJSANJA IZGUBA MASE!



Tehnologija hladnega in toplega razseka

e Hladni razsek
e Razsek na ohlajenih trupih
e Po zakljuceni posmrtni glikolizi (pH med 5,4 in 5,8)

* Topli razsek
e Razsekovanje toplih trupov pred zakljuckom posmrtne glikolize

e Kondicioniranje ali elektrostimulacija izrezanih kosov mesa = preprecitev
hladilne trdote

e V primeru predelave v izdelke mesa ne hladimo



Skladiscenje porabniskih kosov

e skladiscenje vakuumsko pakiranih kosov (zorenje)

e Zmrzovanje

* Predelava v mesne izdelke
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