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S adrzaj: Panirani proizvodi od ribe i plodova voda su za potrosace prihvatljivi zbog brzog nacina pripreme i relativno
niske cene. Ovi proizvodi se u promet staviljaju zamrznuti. Kvalitet ovih proizvoda je na trzistu veoma varijabilan zbog razlicite
kolicine ribe i razlicite kolic¢ine i odnosa dodataka koji se koriste za pripremu oblozne mase. To je posledica cinjenice da propisi
o0 kvalitetu ove vrste proizvoda ne definisu blize ni kolicinu osnovnih sastojaka (vibe) ni dodatih sastojaka. Proizvodaci ove proi-
zvode stavijaju u promet na osnovu proizvodacke specifikacije, a potrosaci se o kvalitetu ovih proizvoda informisu na osnovu de-
klaracija. Cilj ovog rada bio je ispitivanje parametara kvaliteta paniranih proizvoda od ribe, odnosno lignje na osnovu podataka
iz deklaracije.

Kljucne reci: riba, panirani proizvodi, bezbednost, kvalitet.

Uvod

Medu najznacajnijim namirnicama u ishra-
ni ljudi na osnovu nutritivnog aspekta, bioloske
vrednosti, stepena iskoristivosti, kao i lako¢e va-
renja, predstavlja meso riba. Zbog toga je meso
riba nutritivno visoko vredna namirnica koja u
mnogim narodima nije dovoljno zastupljena u is-
hrani. Preporuka Svetske zdravstvene organizaci-
je je konzumiranje mesa ribe najmanje dva do tri
puta nedeljno. Prose¢na procenjena potrosnja ribe
po stanovniku u Srbiji iznosi 7 kg godi$nje Sto je
manje od evropskog proseka (24 kg) (Ivanovic¢ i
dr., 2015). Potrosnja ribe u svetu znacajno se po-
vecala od 1995. godine, kada je svet poceo da
shvata znacaj hranljive vrednosti ribe (Synodinou,
2000).

Riblje meso se smatra univerzalnom namir-
nicom jer se preporucuje u ishrani u svim dobima
ljudskog zivota, od ranog detinjstva do starosti, a
posebno u ishrani bolesnika i ljudi koji se izlazu
veéem fizickom i psihi¢kom naporu: radnici, spor-
tisti, intelektualci (Balti¢ i dr., 2003). Ishrana ri-
bom skoro u potpunosti podmiruje potrebu organi-
zma za proteinima, esencijalnim polinezasi¢enim

omega-3 masnim kiselinama (eikosapentaenoic-
na kiselina — EPA i dokosaheksaenoicna kiselina
— DHA), mineralima, kalcijumom i vitaminom D.
Pored unosa optimalnih koli¢ina esencijalnih ma-
snih kiselina, takode je bitan i odnos u kome se
one unose. Odnos omega-3 masnih kiselina pre-
ma omega-6 masnih kiselina je optimalan ako je
1:4 do 1:5 (Balti¢ i dr., 2003).Visoko vredni protei-
ni u mesu riba se karakteriSu veoma povoljnim od-
nosom esencijalnih i neesencijalnih aminokiselina.
Prosecan sadrzaj proteina u mesu ribe se krece oko
18% (Kilibarda, 2010). Populacione studije su po-
kazale da je upotreba ribe povezana sa smanjenjem
rizika za koronarnu bolest i smanjenjem ukupne i
smrtnosti od kardiovaskularnih bolesti. Takode,
upotreba ribe povoljno utice na razvoj nervnog si-
stema i1 proces videnja (4non., 2003a). Sa druge
strane, upotreba ribe moze nositi i odredene rizi-
ke, kao posledica izlozenosti toksi¢nim supstanca-
ma (metil-ziva, dioksini) usled konzumiranja kon-
taminirane ribe (4non., 2011).

Testasti pohovani proizvodi imaju Siroku upo-
trebu sa razli¢itim osobinama teksture spolja (hr-
skava) i u sredini (¢vrsta i so¢na), miris i ukus do-
laze od upotrebljenog ulja, osnovnih (riba, meso,
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sir, itd.), dodatih sastojaka (mleko u prahu, maslac,
namirnice biljnog porekla, kvasac, Seceri) i zaci-
na (crni 1 beli luk, paprika itd.). Panirani proizvo-
di su veoma trazeni na trziStu bilo da se radi o ribi,
lignji, siru, piletini, povréu. Hrskavost povrsine i
ci kvaliteta ovih proizvoda, a posledica su pripre-
me przenjem. Od ne manjeg znacaja je jednostav-
nost nacina pripreme najéesc¢e przenjem u plitkom
ili dubokom ulju. Nacin pripreme moze da bude i
konvencionalan (pecenje), ali obrada moze da se
obavi i u mikrotalasnoj pecnici. Kod konvencio-
nalnog postupka preporucena duzina zagrevanja je
od 10 do 12 minuta (przenje traje 2 do 3 minuta) i
moze da izazove prekomerno sasuSivanje povrsi-
ne proizvoda, dok obrada u mikrotalasnoj pecnici,
narocito ako se ne postuje preporuceno vreme ter-
micke obrade ima za posledicu ,,vlazan® i gnjecav
proizvod (Datta, 2001).

Pod zamrznutim proizvodima od ribe podrazu-
mevaju se proizvodi od ribe, komada ribe i usitnje-
nog mesa ribe, koji se pre zamrzavanja mogu pod-
vréi usitnjavanju, mesanju, formiranju, termickoj
obradi, oblaganju i sl., a zatim zamrznuti i uskladisti-
ti na temperaturi ne viSoj od —18°C (4non., 2003b).
Od zamrznutih proizvoda od ribe naj¢esé¢i i najpo-
znatiji proizvod je panirana riba. Pod paniranom ri-
bom podrazumeva se proizvod kod koga je riba pre-
krivena obloZznom masom (testom). Obloznu masu
najc¢esce Cine hlebne mrvice, brasno ili kukuruzni
griz, voda, zacini i sredstva za vezivanje. Moze da
se stavlja u promet u razli¢itim oblicima (komadi-
¢i, Stapici, fileti, odresci). Panirana riba se priprema
od usitnjenog mesa u kome ne sme da bude osta-
taka unutrasnjih organa, peraja i kostiju. Izuzetno,
ako se panira sitna plava riba, ona moze da bude sta-
vljena u promet sa kozom, kostima ki¢me i repom.
Gotov, oblikovani, proizvod u prometu ne sme da
bude ostecen i izlomljen. Jedan od zahteva kvaliteta
je vezan za to da oblozna masa mora dobro da prile-
ze uz ribu (4non., 2013). Najcesce se ova vrsta proi-
zvoda stavlja u promet prema proizvodackoj specifi-
kaciji, pa deklaracija mora da sadrzi podatke o vrsti
ribe, koli¢ini ribe, roku upotrebe, nacinu ¢uvanja i
pripremanja kao i ostale podatke znacajne za infor-
misanje potroSaca o nutritivnoj vrednosti proizvoda,
mogucéim Stetnim efektima itd. Na nasem trzistu naj-
veca koli¢ina zamrznutih proizvoda od ribe potice
iz uvoza i podleze obaveznoj veterinarskoj kontroli
(Nanusevic, 2014).

Cilj ovog rada bio je ispitivanje odabranih pa-
rametara kvaliteta (u¢eSce ribe u paniranim proizvo-
dima, hemijski sastav i energetska vrednost proizvo-
da, dodati sastojci i alergeni) zamrznutih paniranih
proizvoda od ribe namenjenih nasem trzistu.

Materijal i metode

Kao materijal za izradu ovog rada koriSteni su
uzorci paniranih proizvoda od ribe, odnosno lignje
uzeti iz maloprodajnih objekata u Beogradu. Uzeto
je ukupno 50 uzoraka.

Identifikacija proizvoda izvrSena je na osno-
vu deklaracije proizvodaca. Iz deklaracije utvrden je
naziv proizvoda, zemlja porekla, koli¢ina ribe, od-
nosno lignje u proizvodu, kao i podaci o ostalim sa-
stojcima proizvoda. Takode, na osnovu deklaracije
identifikovani su alergeni, nutritivna vrednost pro-
izvoda, datum proizvodnje, rok upotrebe, uslovi
skladiStenja 1 nain pripreme proizvoda. Dobijeni
podaci su sistematizovani, statisticki obradeni i pri-
kazani tabelarno i graficki.

Rezultati i diskusija

Od 50 uzetih uzoraka, 45% bilo je poreklom iz
Poljske, 40% iz Estonije, dok su ostali uzorci bili iz
Danske, Srbije i Spanije.

Na grafikonu 1 prikazani su rezultati koji se od-
nose na sadrzaj ribe i lignje u paniranim proizvodi-
ma. Prosecan sadrzaj ribe u paniranim proizvodi-
ma bio je 48,58 £ 15,77%, a lignje 50,08 £+ 13,29%.
Minimalan sadrzaj ribe, odnosno lignje, u paniranim
proizvodima bio je 22%, a maksimalan 75, odnosno
65%. Ovo upucuje na zakljucak da sadrzaj ribe u pa-
niranim proizvodima znacajno varira, §to pokazuje
koeficijent varijacije (32,46% za ucesce ribe, odno-
sno 26,54% za ucesce lignje).

Na grafikonima 2 i 3 prikazani su hemijski sa-
stav i energetska vrednost paniranih proizvoda od
ribe, odnosno lignje koji su dobijeni na osnovu po-
dataka iz deklaracije. Prose¢an sadrzaj proteina u pa-
niranoj ribi bio je 9,55 + 2,59%, masti 9,44 + 1,69%
i ugljenih hidrata 24,56 £+ 5,79%, dok je prosecan sa-
drzaj proteina u paniranoj lignji bio 11,11 £ 2,35%,
masti 8,33 = 1,31% i ugljenih hidrata 20,49 + 7,93%
(grafikon 2). Iz dobijenih rezultata uocava se da u
paniranim proizvodima od ribe najvise varira sadr-
zaj proteina (od 3,5 do 12,3%), a zatim ugljenih hi-
drata (od 17 do 34%). Ovo upucuje na razli¢itu nutri-
tivnu vrednost, narocito u pogledu sadrzaja proteina,
kao i na Cinjenicu da je sadrzaj masti relativno vi-
sok i da na njegovo ucesc¢e u ukupnom sadrzaju uce-
stvuje, ne samo mast koja potic¢e od ribe, nego i mast
koja potic¢e od dodatog ulja (Ljubojevic i dr., 2013).
Najvece varijacije zapazene su kod sadrzaja uglje-
nih hidrata (od 6,80 do 34%) u paniranim proizvo-
dima od lignje. I za ovaj prozvod je karakteristicno
da je sadrzaj masti ve¢i nego $to je to prirodan sadr-
zaj masti u mesu lignje. Naime, prema podacima iz

68



Tehnologija mesa 56 (2015) 1, 67-74

Z5dA
TIxc

/

DZEAL €AEH/iD;
cjox

DZEAR EAEHiD

>§0YiA
Tcon

R

jtxc

Grafikon 1. Prose¢na zastupljenost ribe, odnosno lignje u gotovom proizvodu (%)

Graph 1. Average presence of fish or squid in the final product

Legenda/Legend: dodati sastojci/add ingredients; riba/fish; lignja/squid

literature (Balti¢ i Teodorovic¢, 1997) sadrzaj masti u
mesu lignje se krece od 0,9 do 1,9%.

Prose¢na energetska vrednost u paniranim pro-
izvodima od ribe bila je 942,2 + 86,73 kJ, dok je
prosecna energetska vrednost u paniranim proizvo-
dima od lignje bila 865,40 + 71,90 kJ (grafikon 3).
Energetska vrednost paniranih proizvoda od ribe
je veca od energetske vrednosti ribe koja se krece
od 251 kJ (grenadir — Macrurus berglax) do 820 kJ
(Skarpina — Sebastes marinus), a lignje oko 380 kJ
(Balti¢ i Teodorovi¢, 1997). Poveéanju energetske
vrednosti paniranih plodova voda doprinosi upotre-
ba ulja i ugljenih hidrata koji se koriste u pripremi
oblozne mase. I ostale dodate namirnice koje se ko-
riste u izradi paniranih proizvoda od ribe mogu da
povecaju njenu energetsku vrednost.

Dodati sastojci koji su koristeni u izradi pa-
niranih proizvoda od ribe, odnosno lignje su pSe-
ni¢no brasno, voda i so, ulja i skrob koji su de-
klarisani u svim proizvodima, zatim namirnice
animalnog porekla (mleko u prahu, maslac, lig-
nje, sir) (20% proizvoda), namirnice biljnog pore-
kla (grasak, pirina¢, krompirove pahuljice) (60%
proizvoda), kvasac (68% proizvoda), izolovani
proteini (10% proizvoda), Seceri (saharoza, lakto-
za, dekstroza, glukoza, glukozni sirup, maltozno-
-dekstrozni sirup) (50% proizvoda) i limun (26%
proizvoda). Deklarisano je i dodavanje pSeni¢nih
vlakana koji predstavljaju polisaharide nesvarlji-
ve u ljudskom organizmu, za koje ima misljenja
da imaju povoljan efekat na zdravlje ljudi (Cara i
dr., 1992).
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Grafikon 2. Hemijski sastav (%) paniranih
proizvoda od ribe, odnosno lignje
Graph 2. Chemical composition (%) of breaded
fish or squid products

Legenda/Legend: proteini/proteins; masti/fat; ugljeni hidrati/
carbohydrates; riba/fish; lignja/squid

Grafikon 3. Energetska vrednost (kJ) paniranih
proizvoda od ribe, odnosno lignje

Graph 3. Energy value (kJ) of breaded fish or
squid products

Legenda/Legend: riba/fish; lignja/squid
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Tabela 1. Ucestalost dodavanja za¢ina u panirane proizvode

Table 1. The incidence of adding spice to breaded products

Ucestalost nalaza/Incidence
Sastojci/Ingredients -
Broj/Number %
Zacini/Spice 10 20
Crni luk/Onion 13 26
Beli luk/Garlic 13 26
Biber crni/Black pepper 11 22
Paprika u prahu/Paprika powder 26 52
Kurkumin/Curcumin 30 60
Senf/Mustard 12 24
Mirodija/Dill 10 20
Feferoni/Pepperoni 3 6
Ljuta paprika/Hot paprika 4 8
Persun/Parsley 1 2
Cili/Chilli 1 2
Celer/Celery 4 8
Biljni ekstrakt/Plant extract 1 2

U paniranim proizvodima zacini mogu da de-
luju antimikrobno, antioksidativno i prooksidativ-
no. Zacini se kod paniranih proizvoda od ribe, pre
svega koriste za poboljsanje mirisa i ukusa (Vukovic,
2012; Savi¢ i Danon, 1982). Od 14 deklarisanih za-
¢ina, naj¢esca je ucestalost upotrebe kurkume (60%
slucajeva), zatim paprike u prahu (52% slucajeva).
U 20% slucajeva deklarisano je da su zacini doda-
ti, ali nije blize odredeno o kojim zaCinima se radi.
Ucestalost dodavanja ostalih za¢ina ima slede¢i opa-
dajuci niz: crni i beli luk > senf > crni biber > miro-
dija > ljuta paprika, celer > feferoni > perSun, cili i
biljni ekstrakt (tabela 1).

Iz deklarisanih podataka o aditivima zapaza se
da se radi o sredstvima sa funkcionalnim osobinama
(npr. sredstvo za dizanje testa), sredstvima koja uti¢u
na ukus (pojacivac¢ ukusa, regulator kiselosti) i sred-
stvima za bojenje proizvoda (karoten). Od deklarisa-
nih aditiva naj¢esc¢e se koriste sredstva za dizanje te-
sta (42% slucajeva) koja su, uglavnom, deklarisana
E brojem (E500 — natrijum-karbonat, ES03 — amoni-
jum-karbonat). Po ucestalosti dodavanja na drugom
mestu je pojaciva¢ ukusa (34% slucajeva), takode
deklarisan E brojem (E621 — mononatrijum-glutami-
nat, E261 — kalijum-acetat). Ucestalo je i dodavanje
modifikovanog pSeni¢nog skroba, koji nije svrstan u
grupu u kojoj su krompirov skrob i druge vrste skro-
ba, vec¢ je, kako je to definisano u Pravilniku o aditivi-
ma, svrstan u grupu aditiva (tabela 2) (4non., 2013).

Nas Pravilnik o aditivima (4non., 2013) definise 11
vrsta modifikovanog skroba od kojih svaki ima svoj
E broj i za svaki od njih je dozvoljena upotreba u
koli¢ini quantum satis. Cesto je i dodavanje regu-
latora kiselosti (E300 — askorbinska kiselina, E330
— limunska kiselina, E331 — natrijum-citrati, ES01
— kalijum-karbonat) i stabilizatora (E450 — difosfa-
ti, E451 — trifosfati, E452 — polifosfati, E466 — kar-
boksimetilceluloza i drugi oblici celuloze). Od zgu-
S$njivaca u izradi paniranih proizvoda od ribe koriste
se razlic¢ite gume (E412 — guar gume, E415 — ksan-
tan guma, E417 — tara guma). Neki od aditiva dekla-
risani su istovremeno kao stabilizatori i emulgatori
(E452 — polifosfati). Od boja pri izradi oblozne mase
koriste se karoteni (E160a) i kurkumina E100).
Poslednjih nekoliko godina, alergijske re-
akcije su u znacajnom porastu naroCito u razvi-
jenim zemljama. Osnovni razlog za ovu pojavu je
slabija izlozenost imunoloskog sistema infektiv-
nim agensima tokom razvoja, S$to je posledica bo-
ljih sanitarno-higijenskih uslova (Strachan, 2000).
Sa aspekta bezbednosti hrane, u danasnje vreme
alergeni predstavljaju znacajan problem. Alergije
na hranu, odnosno imunoloske hipersenzitivne re-
akcije, predstavljaju odgovor imunoloSkog siste-
ma na neke proteine hrane (Barros i Cosme, 2013).
kiriki, orasi, soja, pSenica, riba i skoljke (Sampson,
2004; Mills i Breiteneder, 2005). Medutim, mnoge
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Tabela 2. Ucestalost dodavanja aditiva u panirane proizvode
Table 2. The incidence of adding spice to breaded products

Ucestalost nalaza/Incidence
Sastojci/Ingredients -
Broj/Number %
Sredstvo za dizanje testa/Dough rising addicitve 21 42
Zgusnjivac/Thickener 6
Stabilizator/Stabilizer 5 10
Pojacivac ukusa/Flavour enhancer 17 34
Emulgator/Emulsifier 1 2
Modifikovani pSenicni skrob/Modified wheat starch 14 28
Regulator kiselosti/Acidity regulator 9 18

druge namirnice su identifikovane kao alergeni za
neke ljude, kao Sto su orasasti plodovi i odredene
vrste voca ili povréa. U cilju zastite potrosaca, je-
dan od zahteva Evropske unije je da svi alergeni u
namirnici moraju biti jasno oznaceni na deklaraci-
ji (Bush i Heffe, 1996). U mesu riba, vise od 20 pro-
teina, uglavnom parvalbumini, predstavljaju znacaj-
ne alergene. Ovi proteini su utvrdeni kod razlicitih
vrsta riba (Hamada i dr., 2003; Poulsen i dr., 2001).
Potrosaci koji su alergi¢ni na ribu moraju da izbega-
vaju ne samo meso riba, ve¢ i proizvode od ribe, jer i
najmanje koli¢ine ovih alergena mogu prouzrokova-
ti alergijsku reakciju. Najznacajniji proteinski aler-
gen u plodovima mora je tropomiozin, termostabilan
protein (Taylor i dr., 2002).

Postupcima prerade hrane mogu se umanji-
ti efekti alergena. Razli¢ite metode prerade imaju

razli¢it efekat na strukturu proteina hrane. Stoga,
neke metode prerade hrane mogu da povecaju, sma-
nje ili da uopste nemaju efekat na alergenost speci-
ficnih proteina hrane (Paschke, 2009).

Skoro svi alergeni su proteini, i stoga su razvi-
jene visoko osetljive analitiCke metode za detekci-
ju tragova ovih komponenti u hrani. Metode koje se
koriste za detekciju alergena odnosno proteinskih
rezidua u hrani su elektoforeza (SDS-PAGE — sodi-
um dodecyl sulphate polyacrylamide gel electropho-
resis) (Ring i dr, 2011; Restani i dr,, 2002), ELISA
(enzyme-linked immunosorbent assay), LDF (late-
ral-flow devices). Za proteinske alergene iz mesa
riba koriste se tehnike elektrofloreze, ELISA, PCR 1
MALDI-TOF MS (matrix-assisted laser desorp-
tion/ionization time-of-flight mass spectrometry)
(Weber i dr., 2009). U dana$nje vreme razvijene su

Tabela 3. Ucestalost deklarisanja alergena u panirane proizvode

Table 3. The incidence of declaring of allergens in breaded products

Ucestalost nalaza/Frequency
Alergen/Allergen :
Broj/Number %
Riba/Fish 18 36
Gluten/Gluten 21 42
Mekusci/Mollusks 10 20
Senf/Mustard 11 22
Soja/Soy 5 10
Ljuskari/Crustaceans 5 10
Jaja/Eggs 10 20
Mieko/Milk 7 14
Celer/Celery 4 8
Laktoza/Lactose 1 2
Rakovi/Crabs 4 8
Brasno/Flour 1 2
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procedure za detekciju proteinskih alergena u uzor-
cima hrane, kao §to je MS (mass spectrometry)
(Simonato i dr., 2011).

Od 50 deklarisanih proizvoda kod 21 proizvo-
da (42% slu€aja) navedeno je prisustvo alergena.
Kao alergen najces¢e se navodi gluten (42% slu-
¢aja), zatim riba (36% slucajeva), senf (22% slu-
¢aja), jaja i mekusci (u po 20% slucajeva) i mleko
u 14% slucajeva. Medu alergenima deklarisani su
i soja, ljuskari, mleko, celer, laktoza, rakovi i bra-
$no (tabela 3).

Nacin pripreme panirane ribe, odnosno lignje
deklarisan je kod 90% uzoraka. Prakti¢no u svim
slucajevima preporucuje se da se uzorci priprema-
ju u zagrejanom ulju (tiganj, friteza) pri temperaturi
od 170 do 220°C. Alternativno preporucuje se da se
uzorci pripremaju pecenjem u rerni (200 do 220°C),
a vrlo retko se preporucuje termicka obrada u mikro-
talasnoj pecnici (450W). Vreme termicke obrade pa-
niranih proizvoda je od 8 do 15 minuta, §to zavisi od
vrste (veli¢ine) proizvoda.

Przenje modifikuje nutritivnu vrednost proi-
zvoda. Povecava se energetska gustina proizvoda i
sadrzaj ukupnih i trans masti u przenom proizvo-
du, a nepovoljno se menja odnos n3/n6 masnih ki-
selina (Guallar-Castillon i dr, 2012). Panirani pro-
izvodi od ribe mogu u toku termicke obrade u ulju
da absorbuju od 15 do 30% ulja, $to moze znacaj-
no da utice na povecanje sadrzaja masti u termicki
obradenom proizvodu i time poveca njegovu ener-
getsku vrednost, a takode moze nepovoljno da uti-
¢e na odnos n3/n6 masnih kiselina, budu¢i da bilj-
na ulja sadrze (posebno suncokretovo) vece koliCine
n-6 masnih kiselina. Preporuceni odnos n-3/n-6 ma-
snih kiselina je 1:4 (1:5), a u savremenoj ishrani taj
odnos je 1:20, pa ¢ak i ve¢i (Balti¢ i dr., 2014). Ove
promene mogu imati negativne posledice na zdra-
vlje potrosaca, naro¢ito kada su u pitanju faktori rizi-
ka za kardiovaskularne bolesti (gojaznost, arterijska
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Quality of breaded fish products on the market

Janji¢ Jelena, Ivanovic¢ Jelena, Popovi¢ Milka, Dokmanovi¢ Marija, Boskovi¢ Marija, Glamoclija Natasa,
Sarcevi¢ Danijela, Balti¢ Z. Milan

S umm ary: Breaded fish products and amniotic fluid are acceptable to consumers because of the rapid preparation methods
and relatively low prices. These products are marketed frozen. The quality of these products on the market is very variable due to the
different quantities of fish and different quantities and ratios of additives used in the preparation of the jacket weight. This is due to the
fact that regulations on the quality of these types of products do not define the amount of basic ingredients (fish) or added ingredients.
Producers place these products on the market based on product specifications, and consumers are informed about the quality of these
products on the basis of the declaration. The aim of this study was to examine the quality parameters of breaded fish products, or squid
on the basis of declared data.

Key words: fish, breaded products, safety, quality.
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