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Sadrzaj: Nacin pakovanja u znatnoj meri moZe uticati na odrzZivost svezeg mesa, a samim tim i na mikrobioloski status i sen-
zorska svojstva upakovanog proizvoda. Na nasim prostorima, u svrhu produzenja odrzivosti, najéesce se koriste pakovanja u vakuumu
i u modifikovanoj atmosferi. Vakuum pakovanje potencira rast fakultativno anaerobne mikroflore, ukljucujuci bakterije mlecne kiseline,
bakterije iz familije Enterobacteriaceae i Brochothrix thermosphacta, kao dokazanih uzrocnika kvara svezeg mesa. Vakuum pakovanje
povoljno utice na socnost, mekocu, ukus, kao i zrenje mesa, a nepovoljno na boju mesa. Cilj ovog rada bilo je ispitivanje mikrobiolo-
Skog statusa i senzorskih svojstava vakuum upakovanog svezeg juneceg mesa. Uzorci junece rozbratne umotane u strec foliju i svezZe
Jjunece rozbratne upakovane u vakuumu, ¢uvani su u strogo kontrolisanim uslovima pri temperaturi od 0—4°C. MikrobioloSka i senzor-
ska ispitivanja radena su 1, 7, 14, 21. i 28. dana ispitivanja, u tri odvojena ciklusa. MikrobioloSka ispitivanja obuhvatala su: odredi-
vanje prisustva mikroorganizama indikatora higijene i mikroorganizama kvara mesa (ukupan broj aerobnih mezofilnih i psihrofilnih
bakterija, ukupan broj bakterija iz familije Enterobacteriaceae, ukupan broj bakterija mlecne kiseline i Brochothrix thermosphacta)
kao i patogenih mikroorganizama (Salmonella vrste, koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitoredukujuée bakterije, E. coli i Listeria mo-
nocytogenes). Senzorska svojstva ispitivana su pomocu kvantitativno-deskriptivnog testa, na skali intenziteta od 1 do 5, a ispitivane su
sledece osobine: izgled mesa, boja mesa po povrsini, boja mesa na preseku, struktura, tekstura, miris svezeg mesa, miris posle probe
kuvanja, ukus posle probe kuvanja i ukus posle probe pecenja. Senzorskim ispitivanjima, kvar mesa, u prvom ciklusu, utvrden je 21.
dana, a u tre¢em 28. dana, kada su i mikrobioloski rezultati ukazivali na kvar mesa. U drugom ciklusu, kvar mesa utvrden je 14. dana,
iako mikrobioloski rezultati nisu ukazivali na kvar.

Kljucne reci: sveze junece meso, vakuum pakovanje, mikrobioloski status, senzorska ocena.

Uvod sluzi ili promene boje mesa. Kriti¢an faktor pri odre-
divanju duzine odrzivosti svezeg mesa je inicijalna
bakterijska kontaminacija neposredno nakon kla-

nja. Meso zdravih zivotinja u dubljim slojevima,

Zbog specificnog fizicko-hemijskog sastava,

dustriju mesa, maloprodajne lance i potrosace, kvar
svezeg mesa predstavlja ekonomskigubitak koji
moze da iznosi i preko 40% (Sperber, 2010). Na du-
zinu odrzivosti svezeg mesa, odnosno brzinu kva-
ra uticu fizioloski status zivotinja pre klanja, kon-
taminacija za vreme klanja i rasecanja trupova, pH
vrednost mesa, sastav i tekstura mesa, nacin i vrsta
pakovanja, temperatura i drugi ambijentalni uslovi
Cuvanja za vreme distribucije (Ercolinii dr., 2006; Li
i dr., 2006; Nychasi dr., 2008).

Uzroci nastanka kvara mesa su rast i razmno-
zavanje mikroorganizama kvara, oksidacija lipida i/
ili oksidacija mioglobina, usled kojih dolazi do stva-
ranja neprijatnog mirisa i ukusa,gasova, produkcije-

po pravilu,je sterilno (Petdjd-Kanninen i Puolanne,
2007; Talon i dr., 2004), a kontaminacija mesa na-
staje, uglavnom, tokom klanja i povecava se u toku
prerade.

Rasecanjem i daljom obradom trupova povecéa-
vaju se slobodne povrsine, a voda i hranljive mate-
rije postaju dostupnije mikroorganizmima, pa se mi-
kroorganizmi prenose sa povrSine na ostale delove
trupa (Doyle, 2007).S veze meso, dobijeno na hi-
gijensku nacin, odmah nakon klanja, sadrzi manje
od 10* mikroorganizama po cm? povrsine (Prdndl i
dr.,1988). Na povrsini govedih trupova nakon kla-
nja, moze se naci od 10' do 107 cfu/cm?, uglavnom
psihrotrofnih bakterija (Doyle, 2007).

Napomena: Rezultati su deo istrazivackog projekta Ev. br. 111 46009, koji finansira Ministarstvo prosvete, na-

uke i tehnoloskog razvoja Republike Srbije.

'Institut za higijenu i tehnologiju mesa, Kacanskog 13, 11000 Beograd, Republika Srbija.
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Da bi se o¢uvao kvalitet i produzila odrzivosti
mesa, sve veca paznja se poklanja nacinu pakova-
nja. Za pakovanje svezeg mesa i proizvoda od mesa,
na naSem trzistu, najcesce se koriste pakovanja u va-
kuumu i u modifikovanoj atmosferi (MAP). Vaku-
um pakovanje je nacin pakovanja kojim se uklanja
vazduh, odnosno kiseonik, iz pakovanja pre njego-
vog zatvaranja. Da bi se izbeglo zaostajanje vazdu-
ha u ambalazi preporucuje se upotreba termosku-
pljajucih barijernih folija. Uspesnost pakovanja u
vakuumu zavisi od pocetnog mikrobioloskog i teh-
noloskog kvaliteta proizvoda, kao i od primene ade-
kvatnih temperatura skladistenja.Takode, ambalaz-
ni materijal treba da ima dobre fizicko-mehanicke i
barijerne karakteristike, uz pravilno, hermeti¢no for-
miranje i zatvaranje ambalaze (Sakota i dr., 2002;
Robertson, 2006).

Prezivljavanje i rast mikroorganizama kvara,
u velikoj meri, zavise od sastava gasova u pakova-
nju (Doulgeraki i dr.,2012). Poznato je da skladiSte-
nje mesa u aerobnim uslovima moze da ubrza kvar
usled brzog rastaPseudomonas vrsta, dok vakuum i
MAP pakovanje favorizuju dominaciju fakultativno
anaerobne populacije, ukljuujuéi bakterije mle¢ne
kiseline i Brochothrix thermosphacta (Enfors i dr.,
1979, Lambropouloui dr., 1996).

Unutar vakuum pakovanja, rezidualni kiseo-
nik se koristi za tkivnu respiraciju i zamenjuje CO,,,
zbog Cega dolazi do inhibicije rasta Pseudomonas,
Acinetobacter 1 Moraxella vrsta i produzenja odr-
zivosti proizvoda. Ove aerobne bakterije trose sav
rezidualni kiseonik, a kao posledica toga dolazi do
rasta Brochothrix thermosphacta 1 bakterija iz fa-
milije Enterobacteriaceae, kao fakultativnih ana-
eroba. Na kraju dolazi do rasta gram pozitivnih
bakterija,odnosno bakterija mle¢ne kiseline.

Enterobakterije iz rodova Serratia, Enterobac-
ter, Pantonea, Klebsiella, Proteus i Hafnia Cesto do-
prinose kvaru mesa (Nychasi dr., 1998), kao i kvaru
vakuum upakovanog mesa.

Bakterije mlec¢ne kiseline su vazan kompetitor
drugim bakterijama kvara u vakuumu ili modifiko-
vanoj atmosferi (Nychas i Scandamis, 2005). Bak-
terije mleCne kiseline, kao slabi proteoliti, ne proi-
zvode velike koli¢ine amina i sulfita i promene koje
nastaju u mesu usled njihovog rasta nisu toliko dra-
sticne. Clostridium vrste u vakuum upakovanom
svezem mesu mogu dovesti do obimnog stvaranja
gasa (blown pack) (Adami dr., 2010) i veoma nepri-
jatnog mirisa.

Vakuum pakovanje povoljno uti¢e nasenzorska
svojstva mesa: socnost, mekocu, ukus, kao i zrenje
mesa. Vakuum pakovanje se smatra nepodobnim za
crvena mesa namenjena maloprodaji, jer u atmosferi
sa smanjenim sadrzajem kiseonika, nastaje deoksimi-

oglobin, usled ¢ega meso dobija plavo-ljubicastu boju
1 postaje neprihvatljivo za potrosaca (Gill, 1996).

Cilj ovog rada bilo je ispitivanje mikrobiolos-
kog statusa i senzorskih svojstavaneupakovane sve-
7e junece rozbratne i sveze junece rozbratne upako-
vane u vakuumu.

Materijal i metode

Uzorci neupakovanog svezeg juneéeg mesa —
rozbratne (m. longissimus dorsi pars thoracis) i sve-
Ze juneée rozbratne sa kostima, upakovani u va-
kuumu, za potrebe eksperimenta, proizvedeni su u
industrijskom objektu za preradu mesa. Nakon kla-
nja i rasecanja mesa, uzorci sveze junece rozbratne
upakovani su u uredaju za vakuumiranje — Weboma-
tic, sa rucnim preklapanjem komore za evakuaci-
ju vazduha.Za pakovanje su koris¢ene kese S TIP
HB-X (Spektar), od biaksijalno orijentisanog viSe-
slojnog filma, dimenzija 200x300mm i debljine 100
mikrona sa 7 slojeva WVTR (Water Vapour Tran-
smission Rate — 6 jedinica, odredena prema ASTM
E96-00; Oxygen Transmision Rate — 8 jedinica,
odredena prema ASTM D-3985-95). Temperatu-
ra kupatila za potapanje bila je 88°C, a vreme pota-
panja 2 sekunde.Kao kontrola, koris¢eni su uzorci
neupakovane junece rozbratne omotane i zastiCene
stre¢ folijom. Uzorci su u hladnom lancu transpor-
tovani u maloprodajni objekat i Cuvani u rashladnim
vitrinama, sa vesStackim osvetljenjem, pri temperatu-
ri 0-2°C, u realnim uslovima maloprodajnog objek-
ta. Po zavrSetku radnog vremena uzorci su cuvani u
skladistu pri temperaturi 0—4°C. Uzorci su, u hlad-
nom lancu, dostavljani u laboratoriju Instituta, gde
su izvrSena mikrobioloska i senzorska ispitivanja 1,
7, 14, 21.128. dana. Navedena ispitivanja radena su
u tri vremenski odvojena ciklusa.

MikrobioloSka ispitivanja

Mikrobioloska ispitivanja radena su prema va-
ze¢im ISO ili SRPS ISO metodama i to:

a) ukupan broj aerobnih mezofilnih bakterija
odredivan je metodom SRPS ISO 4833:2008
(PCA, Merck);

b) broj psihrofilnih bakterija odredivan je meto-
dom BS ISO 17410: 2001 (PCA, Merck);

¢) broj sulfitoredukujucih bakterija odredivan
je metodom SRPS ISO 15213: 2011 (Sulphi-
te iron agar, Merck);

d) broj bakterija iz familije Enterobacteriaceae
odredivan je metodom SRPS ISO 21528-
-2:2009 (VRBG, Merck);
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e) prisustvo Salmonella spp. odredivan je meto-
dom SRPS ISO 6579:2008 (BPW, MKTTn,
RVS, XLD, Merck);

f) broj E. coli odredivan je metodom SRPS
ISO 16649-2:2008 (TBX, Oxoid);

g) broj bakterija mlecne kiseline odredivan
je prema metodi ISO 15214:1998 (MRS,
Merck);

h) broj koagulaza pozitivnih stafilokoka odredi-
van je metodom SRPS EN ISO 6888-1:2009
(ETGP, Merck);

1) broj Brochothrix thermosphacta odredivan
je metodom ISO 13722:1999 (STAA agar,
Oxoid);

j) broj Listeria monocytogenes odredivan je
metodom SRPS EN ISO 11290:2010 (Fraser
broth base, Palcam agar, Oxoid).

Senzorska ispitivanja

Senzorska ispitivanja radena su pomocu kvanti-
tativnog deskriptivnog testa (SRPS ISO 6658, 2002),
na numericko-deskriptivnoj skali prikazanoj u tabe-
li 1, sa ocenama od 1 do 5. Ocenjena su sledeca sen-
zorska svojstva: izgled mesa, boja mesa po povrsi-
ni, boja mesa na preseku, struktura, tekstura, miris
svezeg mesa, miris posle probe kuvanja, ukus po-
sle probe kuvanja i ukus posle probe pecenja. Grupa
od Sest ocenjivaca Cinila je panel za ocenu senzor-
skih svojstava ispitivanih uzoraka rozbratni. Ocenji-
vacima su prethodno testirana ¢ula pomocu testa za
utvrdivanje osec¢aja ukusa (SRPS ISO 3972, 2002) i
testa za obuku ocenjivaca u otkrivanju i prepoznava-
nju mirisa (SRPS ISO 5496, 2002).

Tabela 1. Kvantitativno-deskriptivna skala za
ocenu ispitivanih senzorskih osobina

Table 1. Quantitative descriptive scale for assessing
sensory properties studied

Broj¢ana ocena/ | Nivo kvaliteta/
Numerical grades | Levels of quality
5 izuzetno prihvatljiva/
exceptionally acceptable
4 veoma prihvatljiva/
very acceptable
3 prihvatljiva/acceptable
2 na granici prihvatljivosti/
low acceptable
1 neprihvatljiva/non acceptable

Statisticka analiza

Za statisticku obradu rezultata kori$¢en je sof-
tver Microsoft Office Excel 2003 1 njegov standardni
dodatak Data Analysis ToolPak. Rezultati mikrobio-
loskih ispitivanja prikazani su kao srednja vrednost
pet jedinica jednog uzorka za svako ispitivanje. Re-
zultati senzorskih ispitivanja prikazani su kao sred-
nja vrednost = standardna devijacija.

Rezultati i diskusija

MikrobioloSka ispitivanja

Rezultati mikrobioloskih ispitivanja sveze ju-
nece rozbratne upakovane u vakuumu prikazani su
na grafikonima 1, 2 i 3, za sva tri ciklusa.

Mikrobioloska ispitivanja sveze neupakovane
junece rozbratne i sveze junece rozbratne upakova-
ne u vakuumu, radena su zaklju¢no sa danom kada
je utvrden kvar mesa.

Ukupan broj bakterija u vakuum upakovanoj
svezoj junecoj rozbratni, prvog dana ispitivanja, u
1, 2. 1 3. ciklusu bio je 3,26logio, 2,90l0g; odnosno
3,00 logo cfu/g.Kod sveze neupakovane juneée roz-
bratne ukupan broj bakterija u 1, 2. i 3. ciklusu is-
pitivanja bio je 4,00log;o, 2,95 logio.odnosno 3,00
logiocfu/g. Prikazane vrednosti ukazuju da je meso
dobijeno na higijenski nacin, jer su vrednosti uku-
pnog broja bakterija bile do 4 logo cfu/g, Sto je u
skladu sa navodima Prdndla i dr. (1988). Broj bak-
terija mle¢ne kiseline prvog dana ispitivanja, u 1.,
2.1 3. ciklusu, kod vakuum upakovane sveze junece
rozbratne bio je 2,54 logo, 3,08log;o, odnosno 2,70
logio cfu/g,a kod neupakovane 2,30log;o, 2,90l0g;o,
odnosno 3,30 log; cfu/g. Broj bakterija iz familije
Enterobacteriaceae,u sva tri ciklusa ispitivanja, kod
upakovane i neupakovane juneée rozbratne bio je
manji od 1logi, cfu/g. Dobijeni rezultati ukazuju na
dobar nivo higijene proizvodnog procesa u toku kla-
nja i obrade i u skladu su sa nalazima Hammes i dr.
(1990) i Hammes i Knauf (1994). Broj psihrofilnih
bakterija i broj Brochothrix thermosphacta kod va-
kuum upakovane, kao i kod neupakovane sveze ju-
nece rozbratne, u sva tri ciklusa, bio je priblizno jed-
nak, do 2 logio cfu/g. Prisustvo patogenih bakterija
(Salmonella vrsta, L.monocytogenes, E.coli, koagu-
laza pozitivnih stafilokoka i sulfitoredukujué¢ih bak-
terija) nije utvrdeno.

Ukupan broj bakterija u uzorcima sveze june-
¢e rozbratne upakovane u vakuumu, u sva tri ciklu-
sa, pokazao je postepen rast. U prvom ciklusu dosti-
gao je najveci broj 10,78 log;o cfu/g 21. dana, Sto je
prikazano na grafikonu 1.U drugom ciklusu dostigao
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Grafikon 1. Kinetika mikroorganizama u uzorcima sveze junece rozbratne upakovane u vakuumu (1. ciklus)
Graph 1. Kinetics of microorganisms in samples of fresh beef tenderloin in vacuum packaging (1% cycle)

je broj 6,82 logo cfu/g 14. dana, a u tre¢em ciklusu
dostigao je broj 7 log; cfu/g 28. dana.Ukupan broj
bakterija od 107/g mesa ukazuje na promene u orga-
noleptickim osobinama (Leistner, 2000).

Broj bakterija mle¢ne kiseline u uzorcima sveze
junece rozbratne upakovane u vakuumu,postepeno je
rastao do kraja ispitivanja. Na kraju ispitivanja,broj
bakterija mlec¢ne kiseline bio je najmanji u drugom
ciklusu,4,53 logo cfu/g, Sto je prikazano na grafiko-
nu 2. Broj bakterija mle¢ne kiseline na kraju prvog
ciklusa bio je 8,48 logio cfu/g, odnosno 7,30 logo
cfu/g na kraju treceg ciklusa.

Veliki broj bakterija mlecne kiseline moze
biti uzrok kvara svezeg mesa upakovanog u vakuu-
mu, §to je u saglasnosti sa navodima Nortjé i Shaw
(1989), koji ukazuju da broj bakterija mlecne kiseli-

ne od 107/g, moze dovesti do mikrobioloskog kva-
ra. Broj bakterija iz familije Enterobacteriaceae ta-
kode je pokazao postepen rast do kraja ispitivanja, a
vrednosti za tri ciklusa ispitivanja bile su 6,04 log;o,
<1,00 logyo, odnosno 3,15 log;o cfu/g. Broj Brochot-
hrix thermosphacta na kraju ispitivanja, u prvom ci-
klusu, bio je 6,70 logjo, u drugom 4,92 log), a u tre-
¢em 5,86 log;o cfu/g. Zbog sposobnosti Brochothrix
thermosphacta da rasteu aerobnim, ali i u anaerob-
nim uslovima vakuum upakovanog mesa, ovaj mi-
kroorganizam predstavlja znacajan deo mikroflore
koja izaziva kvar svezeg mesa (Pini dr., 2002).

Kod uzoraka sveze juneée rozbratne, upako-
vane u vakuumu, u prvom ciklusu ispitivanja, kvar
mesa utvrdenje 21. dana, a u drugom 14. dana. Mi-
krobioloska ispitivanja najduze su trajala u tre¢em
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Grafikon 2. Kinetika mikroorganizama u uzorcima sveze juneée rozbratne upakovane u vakuumu (2. ciklus)
Graph 2. Kinetics of microorganisms in samples of fresh beef tenderlo in in vacuum packaging (2™ cycle)
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Grafikon 3. Kinetika mikroorganizama u uzorcima sveze junece rozbratne upakovane u vakuumu (3. ciklus)

Graph 3. Kinetics of microorganisms in samples of fresh beef tenderloin in vacuum packaging (3™ cycle)

ciklusu, do 28. dana,a rezultati ovih ispitivanja pri-
kazani su na grafikonu 3.

Kod neupakovane junece rozbratne, kvar je
utvrden 14. dana, u sva tri ciklusa. Ukupan broj bak-
terija na kraju prvog ciklusa bio je 6,48 log)o, drugog
7,08 logjo 1 na kraju trec¢eg ciklusa 8,00 logocfu/g.
Na kraju ispitivanja, u prvom ciklusu, broj bakterija
mlecne kiseline bio je 3,48 logo, drugog 3,30 logoi
na kraju trec¢eg ciklusa 7,60 log;, cfu/g. Broj Bro-
chothrix thermosphacta na kraju ispitivanja u sva tri
ciklusa bio je 2,78 logio, 4,91 logio, odnosno 4,78
logio cfu/g. Bakterije iz familije Enterobacteriaceae
na kraju ispitivanja u sva tri ciklusa nisu utvrdene.

Senzorska ispitivanja

Rezultati senzorske ocene sveze junece roz-
bratne upakovane u vakuumu prikazani su u tabeli 2.

Na osnovu rezultata senzorskih ispitivanja upa-
kovane junece rozbratne, prvog dana ispitivanja,
konstatovane su poZeljne, juneCem mesu svojstvene
senzorske osobine. Po povrsini, kao i u sredi$njim
delovima uzorka, miris je bio karakteristiCan za ju-
nece meso, bez stranih primesa.Meso je bilo crveno-
ruziCaste boje, a pripadajuce masno tkivo, krem bele
boje. Posle probe kuvanja, miris i ukus su bili prijat-
ni, prihvatljivi za vrstu mesa.

U prvom ciklusu ispitivanja,upakovana juneca
rozbratna u vakumu bila je odrziva 14 dana. Senzor-
ske ocene junece rozbratne sedmog dana ispitivanja
(izgled mesa, boja mesa po povrsini, boja mesa na
preseku 1 miris svezeg mesa), varirale su od 2,25 do
2,83 (na granici prihvatljivosti), a struktura, tekstu-
ra, miris posle probe kuvanja, ukus posle probe ku-
vanja i ukus posle probe pecenja, ocenjeni su oce-

nama od 3,42 do 3,58 (prihvatljivo). Cetrnaestog
dana ispitivanja, senzorske ocene mesa kretale su se
u rasponu od 2,17 do 2,75 (na granici prihvatljivo-
sti). Dvadeset prvog dana ispitivanja, nakon otva-
ranja vakuum pakovanja, bila je vidljiva izdvojena
zamucéena tecnost neprijatnog mirisa, a po povrsini
1 na presecima juneceg mesa, miris je bio nesvoj-
stven. Posle probe kuvanja, miris je bio nesvojstven
mesu i ukazivao je na kvar.

U drugom ciklusu ispitivanja, vakuum upako-
vana juneca rozbratna bila je odrziva 7 dana. Sed-
mog dana ispitivanja juneée rozbratne, senzorske
ocene su bile visoke 1 kretale su se od 4,13 do 4,25
(veoma prihvatljivo i izuzetno prihvatljivo). Cetrna-
estog dana ispitivanja, nakon otvaranja vakuum pa-
kovanja, povrSina juneée rozbratne je bila u manjoj
meri lepljiva, a primetno je bilo i izdvajanje zamuce-
ne te¢nosti neprijatnog mirisa. Posle probe kuvanja,
miris je bio neprijatan i ukazivao je na kvar mesa.

U tre¢em ciklusu ispitivanja, vakuum upakova-
na juneéa rozbratna bila je odrZiva 21 dan. Cetrna-
estog dana ispitivanja, senzorske ocene juneée roz-
bratne varirale su od 4,33 do 5,0 (veoma prihvatljivo
1 izuzetno prihvatljivo). Dvadeset prvog dana, oce-
ne senzorskog ispitivanja mesa kretale su se od 3,0
do 4,67 (prihvatljivo i veoma prihvatljivo). Medu-
tim, nakon otvaranja vakuum pakovanja, dvadeset
osmog dana ispitivanja, po povrsini i na presecima
junece rozbratne, miris je bio izrazito neprijatan i
ukazivao je na kvar mesa. PovrSina juneceg mesa je
bila sluzava i lepljiva. Posle probe kuvanja, miris je
bio nesvojstven mesu i neprijatan.

Pojedina istrazivanja, ukazuju na razlike u sen-
zorskim osobinama govedeg mesa upakovanog u va-
kuumu. Na mogucénost razlika senzorskih osobina go-
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vedeg mesa, u zavisnosti od rase goveda i vremena
skladistenja, ukazuju ispitivanja Monson i dr. (2005),
gde je utvrden uticaj rase na intenzitet mirisa govedeg
mesa upakovanog u vakuumu. NajniZe ocene utvrde-
ne su 35-og dana skladiStenja, a razlike su statisticki
znacajne. Monson i dr. (2005) utvrduju razliku u so¢-
nosti govedeg mesa u zavisnosti od rase goveda i vre-
me skladiStenja. NajviSe ocene za socnost su bile 3.
i 7. dana, ali su te vrednosti opadale posle 14. dana.
Ovo se moze objasniti slabljenjem muskulature i ot-
pustanjem vece koli¢ine tecnosti nakon kuvanja. Sli¢-
ne rezultate objavljuju i Miller i dr. (1997), gde za-
kljucuju da vreme skladistenja moze da ima znacajan
uticaj na mnoge senzorske osobine govedeg mesa.

U sva tri ispitana ciklusa, neupakovana june-
¢a rozbratna koja je koriS¢ena kao kontrola, bila je
odrziva sedam dana. U prvom ciklusu, sedmog dana
ispitivanja, senzorske osobine — izgled mesa, boja
mesa po povrsini, boja mesa na preseku i miris sve-
Zeg mesa ocenjene su niskim ocenama, na granici
prihvatljivosti, dok su miris posle probe kuvanja,
ukus posle probe kuvanja i ukus posle probe pece-
nja, ocenjeni ocenama od 3,08 do 3,41 (prihvatlji-
vo). U drugom i treCem ciklusu ispitivanja, neupa-
kovana juneca rozbratna, sedmog dana senzorskog
ispitivanja, bila je ocenjena visokim ocenama, od
4,00 do 4,63 (veoma prihvatljivo i izuzetno prihvat-
ljivo), za drugi ciklus iod 4,50 do 5,00 (veoma pri-
hvatljivo i izuzetno prihvatljivo), za tre¢i ciklus is-
pitivanja. U drugom ciklusu ispitivanja, jedino je
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The influence of vacuum packaging on microbiological
status and sensory properties of fresh beef

Balti¢ Tatjana, Borovi¢ Branka, Spiri¢ Danka, Parunovi¢ Nenad, Karan Dragica, Mitrovi¢ Radmila,
Radicevi¢ Tatjana

Summ ary: The packaging method can significantly affect the shelf life of fresh meat, and consequently the microbiological
status and sensory properties of the packaged meat. In our country, for extending the shelf life of meat and meat products, the vacuum—
packaging and packaging in the modified atmosphere are usually used. Vacuum— packaging favours the growth of facultative anaerobic
bacteria, including lactic acid bacteria, Enterobacteriaceae and Brochothrix thermosphacta, as proven spoilage bacteria of fresh meat.
Vacuum packaging has a positive influence on juiciness, tenderness, flavor and ripening of meat, but it has negative influence on the
meat color.

The aim of the present study was to investigate the microbiological status and sensory properties of vacuum— packaged fresh
beef. Samples of beef tenderlo in packaged in stretch foil and vacuum— packaged fresh beef tenderloin were kept in strictly controlled
conditions, at 0-4°C. Microbiological and sensory examinations were performed on 1¥, 7%, 14", 215 and 28" day of storage, in three
separate cycles. Microbiological examinations included determination of microbial indicators of the processing hygiene and microbial
indicators of meat spoilage (total count of aerobic mesophilic and psychrophilic bacteria, the number of Enterobacteriaceae, the num-
ber of lactic acid bacteria, the number of Brochothrix thermosphacta) and determination of pathogens (Salmonella spp., coagulase-
positive staphylococci, sulphite-reducing bacteria, E. coli, Listeria monocytogenes) as well. Sensory properties were evaluated by
using quantitative-descriptive test, on a scale of 1 to 5. The following properties were evaluated: appearance of meat, the color of meat
surface, the color of the meat intersection, structure, texture, smell of the fresh meat, smell of meat after cooking, taste of meat after
cooking and roasting. By sensory analyses spoilage of meat was established on 21° day of investigation, in the first cycle and on 28"
day, in the third cycle. Results obtained from microbiological examinations indicated meat spoilage on the same days, as well. In the
second cycle of investigation the meat spoilage was established on 14" day of storage, although the microbiological results did not
indicate the meat spoilage.

Key words: fresh beef, vacuum packaging, microbiological status, sensory evaluation.
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