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» Po pravilniku se mesne izdelke (v
nadaljnjem besedilu: mesnine) deli v
osnovne stiri skupine, ki morgjo bifi
oznaceni kot faki tudi na deklaraciji
izdelka, in sicer:

]. pasterizirane mesnine;
2. sterilizirane mesnine;
3. susene meshine;

4. presne mesnine;









1. Pasterizirane mesnine

» Kot barjene klobase se lahko oznacijo izdelki proizvedeni iz mesne
emulzije in drugih sestavin zivalskega izvora ter dodatnih surovin,
polnjeni v haravne in umetne ovitke.

®» Mesno testo je mesna masa pridobliena s sekljanjem
katerekoli vrste pustega toplega, ohlajenega ali
zmrznjenega mesa.

» Dovoljen je dodatek soliin aditivov ter vode v koliCini, ki
SO potrebni za doseganje testaste konzistence;

» Razdevanje je postopek rocne (z nozem) ali strojne
obdelave (mletje v volku, sekljanje v kutru,
homogenizacija v koloidnem mlinu, kosmicenje...) s
katero se porusi celovitost zgradbe misichega,
mascobnega in drugih tkiv. Z razdevanjem se pridobi
razdeto meso;




1. Pasterizirane mesnine- Barjene
klobase

Kot hrenovko se lahko poimenuje izdelek, ki
vsebuje najmanj 75% mesnega testa iz
gfovejeg\c/) IN svinjskega mesa’in ngjvec 25%
slanine. vV mesnem testu mora biti nagjmanj
25% svmp}ne. V nadev ni dovoljeno dodajati
dodatnih sestavin. Hrenovko se lahko
proizvaja tudi iz mesa drugih vrst zivali v.
enakem razmerju mesno festo in mastning, .
vendar se mord v imenu navesti vrsto zivali iz
katere je meso, Ce je tega vec kot 50% (npr:
ovcCja hrenovka, konjska hrenovka itd.).
Ostale vrste mesa moragjo bifi navedene v
sestavinah skladno s predpisom, ki urgja
splosno oznacevanje predpakiranih zivil.




Pasterizirane mesnine- barjene
klobase

(2) Mesno emulzijo za hrenovke se polni v ovCja tanka
Creva premera od 18 do 26 mm ali kolagenske ovitke,
oblikuje se v pare, vroce se jih prekadi in termicno
obdela z viaznim postopkom.

(3) Izdelek mora vsebovati najmanj 8% misicnin
beljakovin (brez beljakovin veziva) in najvec 30%
mascob



Pasterizirane mesnine- barjene
klobase

» Kot posebno klobaso se lahko ,

90|meHUJe izdelek, ki vsebuje najman|
5% mesnega testa iz govejegain

svinjskega mesa in ngjvec 25% slanine. V
mesnem festu mora biti najmanj 25%
svinjine. V nadev ni dovoljeno dodajati
dodatnih sestavin. Posebno klobaso se
lahko proizvaja tudi iz mesa drugih vrst
zivali v enakem razmerju mesno testo In
mastning, vendar se mora vimenu _
navesti vrsto zivali iz katere je meso, Ce |e
tega vec kot 50% (npr: ovCja gosebno
klobasa, konjska posebna klobasa).




Pasterizirane mesnine-

-Ostale Vi@ M@EsEMd@o ditidavedene v
sestavinah skladno s predpisom, ki ureja splosno
oznacevanje predpakiranih zivil.

(2) Nadev za posebno klobaso se polni v umetne
all naravne ovitke premera nad 40 mm.

1w v

beljakovin (brez beljakovin veziva) in najvec 30%
masc¢ob.




Pasterizirane mesnine — barjene
klobase

Kot parisko klobaso se lahko poimenuje

izdelek, ki vsebuje najmanj /5% mesnega
testa iz ovejlegq IN svinjskega mesa in
najvec 25% slanine. V mesnem testu mora
bitl najman] 25% svinjine. V nadev ni
doyoljeno dodagjati dodatnih sestavin.
Porisko klobaso se lahko proizvaja tudi iz
esa drugih vrst zivall v enakem razmerju
mesno testo I mastning, vendar se mora v
menu navesti vrsto zivali iz katere je meso,
ce |e tega vec kot 50% (nPr: OVCja pariska
klobasa, konjska pariska kobosoj.




tale vrste mesa moragjo biti navedene v
estavinah skladno s predpisom, ki ureja
splosno oznacevanje predpakiranih zivil. Del
uporabliene slanine mora biti trda slaning,
kockana in vidna na prerezu.

3) Zdelek mora vsebovati najmanj 8%

A4

IFICnih beljakovin (brez beljakovin veziva)
IN hajvec 30% mascob.






Pasterizirane mesnine - polirajne
klobase

» Kot poltrajna klobasa se lahko poimenuje izdelek iz
razdetega mesa klavnih zivali, slanine, mesnega testa
in drugih sestavin zivalskega izvora ter dodatnih
surovin. lzdelek je termicno obdelan. Pri izdelkih, ki so
posamicno navedeni, ni dovoljena uporaba dodatnih
sestavin.




Pasterizirane mesnine —poltrajne
klobase
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Pasterizirane mesnine —
polfrajne klobase
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Pasterizirane mesnine -
polirajne klobase

= (1) Kot ljubljansko salamo se lahko
poimenuje izdelek, narejen iz najmanj
45% govejega mesq, 25% trdne slanine
fer 30% mesnega festa (/0% govejega
mesa in 30% vode) ter nitritno soljo in
zacimbami. Ni dovoljena uporaba
dodatnih sestavin.

(2) Salama mora imeti znacilen okus po
zacimbah, kot sta piment in ingver. Polni
se v umetne ovitke rjave barve, premera
60 mm do 80 mm.




Pasterizirane mesnine -
polirajne klobase

= (1) Kot sunkarico se lahko poimenuje
izdelek izdelan iz 80% debelo zrezanega
razsoljenega svinjskega mesa stegna na
kose vecje od 200mm in 10% mesnega testa
$70% ovejega mesa in 30% vode) in 10%
rde slanine. Dodajo se ji tudi nitritna sol,
poper in druge zacimbe.

» [ma znacilen okus po koriandru.

%) Polni se v umetne ovitke premera 60 do
mm. Postopek toplotne obdelave j

lahko vlazen ali suh (v kombinaciji z
dimljenjem). - .
(3).I1zdelek mora vsebovati najmanj 16%
misicnih beljakovin, od tega do 2%
beljakovin veziva.



KUHANE KLOBASE:




Pasterizirane mesnine - Kuhane
klobase

» 70. Clen
» (opredelitev pojma)

» Kot kuhana klobasa se lahko poimenuje
izdelek iz kuhanega mesa, drobovine,
kozic, dodatnih surovin, adifivov (soljene
ali razsoljene). Stopnja razdetosti nadeva
je lahko groba do povsem homogene.
Nadev klobase se polni v naravne ali
umetne ovitke in kuha (pasterizira).
Tekstura je od narezljiva do mazava.



Pasterizirane mesnine - Kuhane
klobase

= (1) Kot krvavica se lahko poimenuje kuhana
klobasa, izdelana iz krvi in druge drobovine,
zmletega svinjskega ali govejega mesa, mastnin
tkiv, ocvirkov (do 10%), masti, juhe ali bUJono in
kozic. Priizdelavi teh klobas je dovoljeno
uporabljafi do 20% belega kruha, riza, jesprena,
psena, ajde ali koruzne moke, kakor tudi do 2%
posnetega mleka v prahu, natrijevega kazeinata
oziroma drugega emulgatorja. V krvavici sme bifi
do 20% krviin do 15% kozic.

(2) Krvavica mora imeti znacilen okus po
majaronu, pimentu_(lahko tudi po cimetu in
klinckin) in prazeni Cebuli. Nadev polnimo v
svinjska debela Creva ali goveja tanka fako, da
se jin z leseno “Spilo zaspili




PrekajeNo meso

Je iz soljenih ali razsoljenih kosov mesa,
vroce prekajevanje in dodatna toplotna obdelava
vsebuje najvec 75 % vode v mesu brez mastnine

*kraca- golen




5. Pasterizirane mesnine- prekajeno
meso

» 74, Clen
» (opredelitev pojmaq)

» Kot prekajeno meso se lahko poimenuje
izdelek, pridobljen s soljenjem ali
razsoljevanjem vecjih (integralnih) kosov
mesa, vrocim prekajevanjem in lahko
tudi dodatno toplotno obdelan. [zdelek
je pripravljen za uzivanje ali pa ga je
potrebno pred serviranjem foplotno
obdelati, kar mora biti ha izdelku jasno
oznaceno.




5. Pasterizirane mesnine- prekajeno meso

» (]) Kot prekajena sunka se lahko
poimenuje izdelek, ki je izdelan
izkljucno iz krOJenega svinjskega
stegna brez krace. Svinjsko stegno je
lahko oblikovano tako, da je meso
skupaj s trdo slanino in kozo. Prekajena
Sunka je termicno obdelana in toplo ali
vroce prekajena. Izdelku ni dovoljeno
dodajati rastlinske beljakovine in drugih
dodatnih sestavin.

(2) Prekajena sunka lahko vsebuje
najvec 75% vode v mesu brez mastnine.




5. Pasterizirane mesnine- prekajeno meso

= (1) Kot prekajeno plece se lahko poimenuje izdelek
ifdglan izkljucéno 1z krojenega svinjskega pleceta brez
race.

» Svinjsko plece je lahko oblikovano
tako, da je meso skupaj s trdo
slanino in kozo. Plece je termicno
obdelano in prekajeno. Izdelku ni
dovoljeno dodajati rastlinskih
beljakovin in drugih dodatnih
sestavin.

(2) Prekajeno plece lahko vsebuje
najvec 75% vode v mesu brez
mastnine.




5. Pasterizirane mesnine- prekajeno meso

(1) Prekajeni hrbet se lahko poimenuje
izdelek izdelan izkljucno iz izkoScenega in
krojenega svinjskega hrbta. Prekajeni hrbet
je oblikovan tako, da je brez podkozne

. Izdelek je termicno obdelan in

) Prekajeni hrbet lahko vsebuje najvec 75%
ode v mesu brez mastnine.



5. Pasterizirane mesnine- prekajeno meso

= (1) Kot prekajena kraca se lahko
poimenuje izdelek, ki je izdelan
izkljuéno iz kro_]ene svinjske goleni ali
podlakti. V imenu izdelka mora biti jasno
dolocen anatomski del/kos (npr. golen -
zadnja kraca, podlaket - prednja kraca)

» Kraca je termicno obdelana in prekajena.
Izdelku ni dovoljeno dodajati rastlinske
beljakovine in drugih dodatnih sestavin.
(2) Prekajena kraca lahko vsebuje najvec
75% vode v mesu brez mastnine.




5. Pasterizirane mesnine- prekajeno
meso

» Hamburska slanina

» Kot hamburska slanina se lahko
poimenuje izdelek, ki je izdelan .
1zkljuéno iz krojene svinjske potrebusine
in mesnatega_dela reber s pripadajoco
slanino in kozo, vendar brez prsnega dela
in odstranjene so kosti reber. Meso je
lahko oblikovano tako, da ima Se vrascen
hrustancni del reber. Hamburs§ka slanina je
pecena in lahko tudi dimljena. Izdelku ni
dovoljeno dodajati rastlinskih beljakovin in
drugih dodatnih sestavin za vezanje vode.



Pasterizirane mesnine - konzervirano
meso

» (1) Kot konzervirano meso se lahko
Eoimenujejo izdelki iz celih (integralnih)
osov brez kosti, s pripadajoco kozo in

podkozno mastnino ali brez njih, ali iz
zrezanega mesa, mastnega tkiva, koze,
drobovine, dodatnih sestavin, zac¢imb in_
aditivov. Meso je razsoljeno, gneteno in/ali
masirano, lahko je tudi zmerno hladno ali
toplo dimljeno. Izdelki so toplotno obdelani .
(pasterizirani) z vlaznimi ali suhimi postopki
v posebnih kalupih (ter po toplotni obdelavi
prepakirani) ali pa direktno v hermeticno
(z2a)prt1 embalazi ali ovitkih.




Pasterizirane mesnine -
Konzervirano meso

= |me izdelka mora odgovarjati vrsti in 1
uporabljenemu kosu mesa npr. kot kuhana ali
pecena »sunka (ali nprsut«) se lahko poimenuje
samo izdelek iz prasicjega stegna;

» ykuhano plece« samo iz prasicjega pleceta; “

» kuhana hamburska slanina” samo iz prasicje
mesnate slanine;

» “kuhana kraca” samo iz prasicje prednje ali
zadnje goleni;

= pkuhana (stisnjena) govedina« samo iz govedine,

» “kuhan (stisnjen) goveji jezik” samo iz govejega
jezika in podobno za vse ostale izdelke.
(3) Ce se izdelek proizvaja iz zrezanega mesa,
Imena teh izdelkov ne smejo spominjati na imena
izdelkov opredeljenih v prvem odtavku tega Clena.




2. Sterilizirane mesnine

» Kot sterilizirane mesnine se oznacijo mesni izdelki, ki so
polnjeni v nepredusno zaprto embalazo iz bele
ploCevine, aluminija, stekla in plastike, oziroma
drugega embalaznega materiala, konzervirani s
postopkom sterilizacije (T(S)>100 °C) in so komercialno
sterilni in dolgo obstojni (vec let) v nekondicioniranih
pogojih shranjevanja in distribucije.




Sterilizirane mesnine- pastete

(1) Kot pasteta se lahko poimenuje izdelek, ki je izdelan iz
mesa, slanine ali druge mascobe zivalskega ali
rastlinskega izvora, bujona ali vode, drobovine (jeter),
kozic, dodatnih surovin, aditivov. Stopnja razdetosti
nadeva mora biti fina in homogena. Pripravijen nadev
(emulzija) se mora polniti v embalazo, ki se neprodusno
In je sterilizirana.

r navajanju imena »jetrna pasteta« mora biti

LI LI "4

mascobe ali zeleja, mazave teksture, skladnega vonja in
okusa, brez zazganih in drugih arom.



Susene mesnine

_
N




3. Susene mesnine

» Kot susene mesnine se lahko oznacijo mesni izdelki,
narejeni iz integralnih kosov soljenega ali razsoljenega
mesa, ali razdetega mesa, hladno dimljenega ali
nedimljenega ter susenega in zorenega do stopnje,
primerne za uzivanje brez predhodne termicne
obdelave mesa.




3. Susene mesnine- suseno Mmeso

useno meso je lahko iz mesa klavnih zivali in divjadi s
kogtmi ali brez in s kozo ali brez. Aktivnost vode (a(w))
izdelka ne sme biti visja od 0.93.



3. Susene mesnine
(prsut, suseno stegno, susena
sunka)

» Kot prsut, suseno stegno, susena sunka se lahko
poimenuje izdelek, iz celega stegna s kostjo ali brez
kosti ter s kozo ali brez koze, lahko tudi iz delov stegna,
ki izpolnjuje zahteve navedene za suseno meso. Ce
izdelek ni iz prasiCjega mesa, mora biti vimenu
navedena vrsta mesa.



3. Susene mesnine

» (su§eno plece)
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3. Susene mesnine

Pancetq, susena mesnata slanina

» Kot panceta se lahko poimenuje izdelek, proizveden iz
prasicjega mesa — mesnate slanine brez reber.
Panceta mora biti pravokotne oblike s kozo ali brez
nje, s hrustanci ali brez. Panceta mora izpolnjevati
zahteve, ki veljajo za suseno meso.




3. Susene mesnine susene klobase

Kot susene klobase se lahko poimenujejo
izdelki, ki se izdelujejo iz razdetega
(zmletega, sekljanega) mesa, trde slanine,
dodatnih sestavin, aditvov in zacimb. Nadev
klobas se polni v prepustne naravne all
umetne ovitke in se jih nato susi/zori v
avnih ali klimatiziranih

Silnicah/zorilnicah




3. Susene mesnine - susene klobase

» (7) Klobase so lahko hladno dimliene
all pa brez dima in pokrite s
plemenito plesnijo. Uzithe so po.
dolocenem Casu susenja/zorenja.
(3) Susene klobase se po premeru
konchega izdelka deli na:

— klobase — do 36 mm;

— salamine —do 50 mm;

- salame - nad 50 mm.

(4) Susene klobase se proizvaja kot
klasiCho susene in hifro fermentirane.
Aktivnost vode (a(w)) v izdelkih ne
sme bifi visja od 0.93.




Susene klobase

» KLASICNO SUSENE KLOBASE:

» /imska, domaca salama, zelodec

» HITRO FERMENTIRANE:
» CAJNA KLOBASA




4. PRESNE MESNINE

(1) Kot presne mesnine se lahko oznacujejo izdelki,
elujejo iz mesa klavnih zivali in divjadi, iz

i razrezanih kosov ali razdetega In

preoblikovanega mesa in mastnine, drobovine,

dodatnih sestavin, aditivov in zacimb. lzdelki so

soljeni ali razsoljeni, so toplotno neobdelani (surovi)

In so v prometu kot ohlajeni ali zmrznjeni.




4. Presne mesnine se dajejo v
promet koft:




4. Presne mesnine

» 3) Na deklaraciji za presne mesnine je potrebno
oznaciti npresnog, ali je potrebna toplotna obdelava,
vrsto uporablienega mesa in kolicino uporabljenih vrst
mesa, ce je njihov delez manjsi od 90%.




4. Presne mesnine

«Ce se pri proizvodnji presnih mesnin
uporablja drobovina ali beljakovine
rastlinskega ali mleCnega izvora, je njihov
delez potrebno oznaciti.

Presne mesnine se lahko proizvajajo iz
ene ali vec razlicnih vrst mesa, razen Ce




4. VRSTE PRESNIH MESNIN:

®» 7acinjeno meso
» Pcklaono meso
®» Panirano meso

» Sekljanci

» Presne klobase
» Pecenica

» NaMmazi




Analize mesa in mesnin
izdelkov

1. Dolocanje vode

» Kolicina vode v mesu je odvisna od
vrste in kategorije mesa ter starosti in
stopnje prehranjenosti klavnih zivali. V
svezem mesu je vode od 48 do 75%.

» Natehtamo vzorec in ga susimo v
susilniku pri 105 © C do konstantne
mase.




Analize mesa in mesnin
izdelkov

= Dolocanje celotnih beljakovin

» \V mesu je 13 do 23% beljakovin.
Beljakovine misicnega tkiva in krvi so
razlicne beljakovinske frakcije albumina
in globulina, kromo in drugi proteidi.;
glavne beljakovine vezivhega tkiva pa
so kolagen in elastin.

» A Makro-postopek

» Destilacija po Kjeldahlu in titracija
odvecne zveplove kisline.




Analize mesa in mesnih izdelkov

3. Dolocanje mascobe
oli¢ina mascobe v mesu je od 2 do 32%. pri
loloCanju koliCine mascobe v mesu in mesnih izdelkih
{: ko uporabimo naslednje metode.

etoda po Soxhletu (ekstrakcija mascobe iz vzorca
edoloCeno koliCino topila)
etoda po Grossfeldu (Beljakovine razkrojimo s
uhanjem HCI, mas&obo pa ekstrahiramo z
Srdarskimi topili)- lij locnik
eda po Gerberju ( z butirometrom)




Analize mesa in mesnih izdelkov

» Dolocanje Natrijevega klorida

® kolicino soli doloCamo zato, da preverimo,
ce Imamo opravka s svezim ali soljenim
mesom. Konfroliramo tudi mesne izdelke (

sveze klobase 2,5 do 3%, poltrajne in trajne
klgbase 3 do 5%).

» Po Mohru

»/Titfracija kloridov z AGNO; v nevtralnem ali
slabo alkalnem okolju, z indikatorjem
K,CrQO,

Po Volhardu




Analize mesa in mesnih izdelkov

= DOLOCANUJE NITRATA

» Razsol sme vsebovati do 3% natrijevega
nitrata, ki v razsoljenih izdelkih vpliva na
vzdrzevanje barve mesa. Na 1 kg mesa
za razsol rabimo 0,03 do 0,05% nitrata.

» Princip vaje:

» Kolorimeftriranje ali fotometriranje z
brucinom kot reagentom za obarvanje.
Vpliv organskih snovi in kloridov
odstranimo z mesanico kislin, nitfrate pa z
nasiceno raztopino secnine




|

7e mesa In mesnih izdelkov

» Dolocanje nitritov

» |[zdelki iz razsoljenega mesa smejo vsebovati do 20 mg
nitrita/ 100 g izdelka

» Nitriti so strupeni, smrtna doza za cloveka je 2,5 do 3g.
» Kvalitativho dolocanje:

» nitrin/{ aromatski amin) se pod vplivom nitrita diazotira,
emer tvori vijolicasto barvo.

O vijolicasto obarvanje kaze na prisothost do 15
mg, takojsnja intenzivna vijolicasta barva pomeni, da
maksimalna koliCina prekoracena.

vantitativna dolocitev:

Fotometricno z uporabo Griessovega reagenta za
obarvanje.




Analize mesa in mesnin
izdelkov

» Dokazovanje kondenziranih fosfatov

» Polifostfate dodajamo skupaqj z nitritno soljo za
razsoljevanje, v gotovem izdelku pa ne sme bifi
vec kot 0,3% dodanih fosfatov.

= Princip vaje: papirna kromatografija




Analize mesa in mesnih izdelkov

= Dolocanje skroba

» Dodgtek Skroba ;e V dol.?éenih izdelkih .
dovoljen Y,end S %[c]gw nikom omeﬁp. Skrob
uporaplja kot sredstvo za vezavo, Y.,
ervahliz mle e%g mesa ne sme biti vec kot
roba in 6% v OSTa

% ¢ i
i ecigcama Koo L reg el

» é kgliéine skroba lahko izracunamo kolicino
odane moke

®» Princip: polarimetrija




Analize mesa in mesnih izdelkov

Dolocanje mleka v prahu
Princip:
f V ustrezno pripravljenem filtratu doloCimo laktozo s

pomMaocCjo Fehlingovih reagentov in jo preracunamo
na ariginalno snov.

Vsebina laktoze ustreza dvojni koliCini prahu iz
posnetega mleka, ker posneto mleko v prahu
vsebuje 50% laktoze.



Analize mesa in mesnin
izdelkov

= Dokazovanje umetnega barvila
= Princip:

» Uporaba umetnih barvil v mesnih izdelkih ni dovoljena,
rvani so lahko le ovitki.

®» Po odstranitvi mascobe se ekstrahirajo umetne barve iz
vzorca za analizo in se fiksirajo na volno.

Ce vzorec vsebuje umetno barvo, jo identificiramo na
kromatografskem papirju.






