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MESO | PROIZVODI OD MESA

Zadatak vezbi: upoznati se sa osnovnim vrstama i karakteristikama
svezeg mesa i proizvodima od mesa.
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Prema vrsti zaklanih Zivotinja mesa koje \
Covek danas koristi u svojoj ishrani se ..
dele na sledeée nagine: )

1. meso stoke za klanje

= meso goveda, svinja, ovaca, koza,
kopitara i kunica;

2. meso peradi

= meso koko§i, ¢urki, gusaka, pataka,
biserki i pitomih golubova;

3. meso divljadi y
= meso zeCeva, divljih svinja, divokoza,

jelena, srna, medveda, jarebica,

prepelica, divljih gusaka,
golubova, grlica i fazana.

i Meso riba, rakova, :
i $koljkasa, morskih jezeva, i
i zaba, kornjaca i puzeva i
 razlikuju se od mesa stoke

i za klanje, peradi i divijaci, te

i se posebno grupidu.

Zakonska regulativa:

Pravilnik o kvalitetu mesa stoke za klanje, peradi i divljaci.
Sluzbeni list SFRJ, br. 34/74, 26/75, 13/78, 1/81 i 2/85.

Pravilnik o kvalitetu usitnjenog mesa, poluproizvoda od
mesa i proizvoda od mesa. Sluzbeni glasnik RS, 50/2019.
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Meso = skeletna muskulatura (ili miSi¢no tkivo) sa
pripadaju¢im masnim i vezivnim kivom, kostima i

hrskavicama, krvnim i limfnim sudovima, limfnim

évorovima i zivcima u prirodnoj vezi

Meso u uzem smislu = skeletna muskulatura sa
pripadaju¢im vezivnim i masnim tkivom, nervima i
krvnim sudovima, a iz koje je odstranjeno kostano,
hrskavi€avo i grubo vezivno tkivo, kao i veée naslage

spoljasnjeg masnog tkiva ) gastronomska
definicija

U jestive delove spadaju takode i: ) "
= masno tkivo i
= slanina (potkozno masno tkivo svinje),
loj, svinjsko salo, naslage masnog tkiva
u trbudnoj Supljini ostalih Zivotinja i
oporci (masno tkivo creva), koji nisu u
prirodnoj vezi s trupom;
= unutrasnji organi ili iznutrice
= mozak, jezik, srce, pluca, jetra, slezina,
bubrezi, beli bubrezi (testisi), krv, delovi
Zeluca i debelog creva, tanka creva
odojéadi i janjadi;
= glave
= odvojene od trupa s kozom ili bez koze,
s mozgom, jezikom i udima;
= donji delovi prednjih i zadnjih nogu
= bez Cekinja, papaka li kopita i dr.
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Prose¢an hemijski sastav mesa:

Sastojak Sadrzaj %
Voda’ 50-77
Proteini i azotne materije 16-24
Masti 1-30
Mineralne materije 0,8-1,2

: najvarijabilniji sastojci

Misi¢no tkivo:
e poprecéno-prugasto tkivo ¢ini skeletn
muskulaturu

e sréano tkivo je samo u srcu

- glatko misSiéno tkivo nalazi u zidovima probavnih
organa, krvnih sudova, mokraéovoda i drugih kanala

Endotel lumena
[krvnog suda

Kolagena
; ) [ viakna
e g/
A /i

s g 7
ey, N, '--/'
Simpaticki Zivac ”~

Glatke misicne [
celije i elastién,
viakna . l‘,r_
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Grada skelethog misica

kost perimizijum

krvni sudovi

endomizijum

misiéno
viakno

snop misicnih viakana

epimizijum

endomizijum

Masno tkivo = nakupljanjem masnih éel. u rastresitom
vezivhom tkivu

— T~

intramuskularna ~ mast ekstramuskularna
- \K ‘ -
- masne kapljice u - deponovani u masnom
sarkoplazmi tkivu izmedu misiéa
- izmedu misi¢nih vilakana u - ispod koze

endomizijumu - u telesnim Supljinama

- izmedu misiénih snopova u
perimizijumu
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Kostano i hrskavic¢avo tkivo:

meksi, sunderasti sloj
kosti

€vrséi, povrsinski

sloj kosti /

hrskavicav
zavrsSetak

i

oblik kostiju: cevaste ili

duge, Siroke ili plo€aste,
kratke i kosti meSovitog
oblika

ligamenti = vezivnotkivne
tvorevine

-
. 5
Meso se stavlja u promet u: "
= trupovima, -
= polovinama, , ’.*‘;l

= Cetvrtinama,
= osnovnim delovima.

Detaljnim pregledom svezeg mesa,
meso se svrstava kao:

= dobro meso;

= meso manje vrednosti;

= uslovno dobro meso;

= neupotrebljivo meso.
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Prema stanju u kom se nalazi meso moze biti:

= toplo meso (odmah nakon klanja, 30-35°C);

= odlezano meso (24 ¢asa, zrenje mesa, 10°C);

= rashladeno meso (0°C — 4°C, 2-3 nedelje);

= zamrznuto meso (-27°C do -30°C, -18°C do -25°C).

MESO STOKE ZA KLANJE

Mesom stoke za klanje podrazumeva se:
=  meso goveda;

* meso bivola; -
= meso svinja ; S "
af iy \ -

MESOo ovaca,

= meso kunica.

6N
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MESO GOVEDA

Meso od goveda stavlja se u promet kao:
= telec¢e meso (teletina)

= starosti od 3 nedelje do 6 meseci, teZine klanicki obradenog trupa (zajedno sa
bubrezima i bubreznim lojem, bez: glave, koze, donjih delova nogu, repa i
unutrasnjih organa) od 25 do 125 kg;

= junece meso (junetina)

= starosti nekastriranin muskih grla od 6 do 18 meseci i junica i kastriranih
muskih grla od 6 do 30 meseci, tezine klanicki obradenog trupa (bez: glave,
koze, donjih delova nogu, bubreznog loja, repa i unutradnjih organa) najmanje
100 kgi
= govede meso (govedina)

= starosti Zenskih i kastriranih muskih (volova) grla preko 30 meseci i
nekastriranih muskih grla (bikova) stariih od 18 meseci, tezine klanicki
obradenog trupa (bez: glave, koze, donjih delova nogu, bubreznog loja, repa i
unutrasnjih organa) najmanje 100 kg.

! l Delovi teleCeg trupa

:buti slabina;
leda i plecka;
Il KATEGORIJA: vrat, potplecka, grudi, rebra, trbusina,
kolenica i podlaktica.
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EKSTRA KATEGORIJA: podslabina - file;

but;

slabina, leda i plecka.
Il KATEGORIWJA: vrat, potplecka, grudi, rebra, trbusina,
kolenicai podlaktica




GOVEDI JEZIK

GOVEDA JETRA SA | BEZ OPNE

10/26/2020
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GOVEDI REP

TELECI MOZAK

Govedi burag (Skembici)

10/26/2020
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Inside (top) round

Delovi govedeg,
juneceg, teleceg
i svinjskog buta:

* Frikando;
Le SAl-
roungi thone Eve round SOl,
Outside (bottom) round * Velika ruza;
e Mala ruza.

MESO SVINJA

Svinjsko meso se stavlja u promet kao:
= prasetina (meso prasadi)

= meso prasic¢a starih od 1,5 do 3 meseca. Masa trupa (s koZom bez dlaka,
glavom, nogama, repom i salom) mora iznositi od 5 do 20 kg.

= svinjetina (meso svinja)
= meso tovljenih svinja.

Prema debljini slanine na ledima, duZini trupa, masi polovina i prinosu mesa u
polovinama utovljene se svinje svrstavaju u:

= mesnate svinje
= masne svinje.

10/26/2020
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R Delovi svinjskog trupa

EKSTRA KATEGORIJA: podslabina -file;

but i slabina sa fileom;

leda, plecka, vrat;
Il KATEGORIJA: grudi, rebra, trbusina, kolenica i
podlaktica
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RASE SVINJA

Moravska Resavka

Meso mangulice Nemacki landras Veliki jorksir

| jo§ mnogi drugi...

MESO OVACA

Zavisno od starosti zaklanih grla, ovéetina se deli na:
= mladu jagnjetinu
= meso sisanfadi starih do tri meseca, masa trupa (s glavom, jestivim
unutradnjim organima, bubreznim lojem i trbusnom opnom, bez koze i donjih
delova nogu) mora iznositi od 5 do 15 kg;
= jagnjetinu
= meso Zzivotinja starih od tri do devet meseci, masa trupa (s bubrezima i

bubreznim lojem, bez koZe, glave, donjih delova nogu i unutradnjih organa)
mora iznositi od 8 do 25 kg i

= ovcetinu

= meso muzjaka i zenki starijih od devet meseci, masa trupa (s bubrezima i
bubreznim lojem, bez glave, koZe, donjih delova nogu i unutradnjih organa)
mora iznositi najmanje 15 kg.
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MESOKOZA Shggé
' k)

A/ -
Zavisno od starosti zaklanih grla, kozije meso se deli na: : /
= jareée meso

= meso jari¢a starih od tri nedelje do Sest meseci, masa trupa (s glavom,
jestivim unutradnjim organima, bubreznim lojem i trbusnom opnom, bez koze i
donijih delova nogu) mora iznositi od 4 do 15 kg i
= kozije meso
= meso muzjaka i Zenki starijih od Sest meseci, muska grla moraju biti
kastrirana najmanje tri dana pre klanja, jer meso u suprotnom ima neprijatan
miris, kategorizacija mesa je identi¢na kao i kod ovéijeg mesa.

Kategorizacija delova kozijeg trupa je identi¢na kategorizaciji ov€ijeg trupa.

Delovi ovCijeg i kozijeg trupa

but i slabina;

vrat, leda, plecka i potplecka;
Il KATEGORIJA: grudi, rebra, trbusina, kolenica i
podlaktica
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MESO KOPITARA

Meso kopitara stavlja se u promet kao:
= meso zdrebadi;

= konjsko meso;

"  meso magarca;

= meso mazgii

= meso mula.

Pod mesom zdrebadi podrazumeva se meso dobijeno klanjem zdrebadi, starosti od 6
nedelja do 1 godine.

Pod konjskim mesom podrazumeva se meso dobijeno klanjem konja starijih od 1
godine.

MESO KUNICA

Meso kuniéa se stavlja u promet u trupu sa glavom, jetrom, srcem, pluéima i
bubrezima, a bez koZe, donjih delova nogu i unutradnjih organa, ili raseeno u
polutke odnosno &etvrti.

2V
799 -
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MESNE PRERADEVINE
PROIZVODNJA MESNIH PRERADEVINA

Meso zaklanih Zivotinja se utrodi u svezem stanju oko
1/3, a ostalo meso se preradi. Svi proizvodi se
razvrstavaju u tri grupe:

= usitnjeno meso,
= poluproizvodi od mesai
= proizvode od mesa.

U proizvodnji mogu da se upotrebljavaju sledece
sirovine: meso, masno tkivo, vezivno tkivo,
iznutrice, krv, proizvodi od krvi i sli¢no.

MESO DOMACIH
PAPKARA | KOPITARA
ZA PRERADU

’ MESO ZIVINE l

MASNO TKIVO SVINJA

MASNO TKIVO
MASNO TKIVO

GQVEDA, DRUGIH
UPOTREBLIAVASE 8§ PREZIVARA, DOMACIH

KOPITARA | ZIVINE

VEZIVNO TKIVO

IZNUTRICE

DODACI

10/26/2020
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USITNJENO MESO

Usitnjeno meso se dobija mlevenjem ohladenog mesa domacih papkara i kopitara prve
i druge kategorije, kao i od ohladenog mesa Zivine prve kategorije.

Usitnjeno meso moze da se proizvodi i stavlja u promet upakovano ili da se dobija
mlevenjem mesa u prisustvu potro$aca.

Usitnjeno upakovano ohladeno meso mora da se ¢uva na temperaturi od 0 °C do 2 °C,
a usitnjeno upakovano zamrznuto meso na temperaturi od najmanje — 18 °C.

POLUPROIZVODI OD MESA

Poluproizvodi od mesa namenjeni su za upotrebu posle toplotne obrade, sveZi moraju
da se Cuvaju na temperaturi od 0°C do 4°C, a zamrznuti poluproizvodi od mesa na
temperaturi od najmanje -18°C.

USITNJENO NEOBLIKOVANO MESO

USITNJENO OBLIKOVANO MESO

Cevapgici su poluproizvod od mesa dobijeni oblikovanjem usitnjenog svezeg mesa,
masnog tkiva i dodataka .

Plieskavica je poluproizvod od mesa dobijen oblikovanjem usitnjenog svezeg mesa i
masnog tkiva i dodataka.

10/26/2020

18



SVEZE KOBASICE MARINIRANO MESO

Sveze  kobasice su  nesalamureni
poluproizvod od mesa dobijeni od ZRELO MESO | STEKOVI
usitnjenog svezeg mesa, masnog tkiva
i dodataka, Ciji nadev se puni u
omotae od tankog creva ovce ili SIROVA JELA OD MESA
svinje ili u odgovarajute vestacke
omotace.

PROIZVODI OD MESA

Proizvodi od mesa, u zavisnosti od nacina proizvodnje i konzervisanja:
1) bez toplotne obrade, i
2) sa toplotnom obradom.

Proizvodi od mesa se dele na:

= fermentisane kobasice;

= suvomesnate proizvode;

= dimljene proizvode od mesa;
= barene kobasice;

= kuvane kobasice;

= jela od mesa;

= konzerve od mesa;

= slaninai

= topliena mast i Cvarci.

10/26/2020
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FERMENTISANE KOBASICE
FERMENTISANE SUVE FERMENTISANE POLUSUVE
KOBASICE KOBASICE

= Domadéi kulen Panonska kobasica
= Zimska salama
= Sremska kobasica

= SudZuk

= Cajna kobasica _
g T, 4

10/26/2020
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Hog Casing 20m Approx. Atterend 1m Approx.

Gullet = Falend or Hog Bung

Y\
Stomach |\

| Bbumgcap Chittering or Hog Middie
orMaw | 375mm Approx.

o>

Weasend 600mm (24°) 3rd Stomach Runner Widdle Fatend
Approx. Length (RemnetBag)  34-35m Approx. SmApprox.  750mm

2nd Stomach

15t Stomach

Vo Capend
0 ¥,
e -
Gullet  2nd Stomach Sheep Casing
B 28-30m Approx.  Middle 2m atend
/ b, ¥ 3nd Stomach 500mm Approx.
»% (Rennet Bag)

Bung 2m Approx.
Capend ) %

N
15t Stomach \\ f: =

-
H-.‘
Cr I

U smeru kazaljke na satu od gornjeg
desnog: creva goveda razli¢itog dela, creva
ovacai svinja.

Sa leva na desnu stranu: neporozno i nejestivo sinteticko
crevo, porozno i jestivo
sinteti¢ko crevo.

10/26/2020
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Lemeski kulen Sjenicki sudzuk Turisjka kobasica

| jo§ mnogi drugi...

SUVOMESNATI PROIZVODI

= Suva Sunka (prsut) i suva Sunka bez
kosti

= PrSuta
= Suvi vrat i budola

= Stelja i pastrma

10/26/2020
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DIMLJENI PROIZVODI OD MESA

= Dimliena Sunka = Dimljeno govede meso

= Dimliena ple¢ka . Dimljeni Zivinski file

BARENE KOBASICE
FINO USITNJENE BARENE BARENE KOBASICE SA
KOBASICE KOMADIMAMESA

= Hrenovka, Frankfurter, Parizer i Bela = Sunkarica
kobasica j

MESNI HLEBOVI

GRUBO USITNJENE BARENE
KOBASICE

= Moravska kobasica, Srpska kobasica,
Kranjska kobasica, Tirolska kobasica i
Mortadela

10/26/2020

23



KUVANE KOBASICE

JETRENE KOBASICE | PASTETE
= Jetrena kobasica

= Jetrena pasteta

= Mesna pasteta

KRVAVICE

= Krvavica sa jezicima
= Domaca krvavica

YUHOR

JETRENA PASTETR
[H e =11

KOBASICE SA ZELEOM
= Jezici sa Zeleom
= Meso sa Zeleom
= Domaca Svargla

JELA OD MESA

Jela od mesa su nesalamureni proizvodi dobijeni od razli¢itih vrsta mesa, masnog i
vezivnog tkiva, iznutrica, kuhinjske soli, zamene za so, aditiva, zagina i ekstrakata
zaina, sa dodatkom ili bez dodatka ugljenih hidrata, belan¢evinastih proizvoda,
vlakana i namirnica.

Jela od mesa se proizvode i stavljaju se u promet pod nazivom koji odgovara vrsti
mesa, odnosno vrsti jela.

Jela od mesa:
= polupripremljenajela i
= pripremljena jela.

10/26/2020
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POLUPRIPREMLJENA JELA OD MESA

Polupripremljena jela od mesa u proizvodnji i prometu moraju da
ispunjavaju sledece zahteve kvaliteta:

1) da je povrSinski sloj (panada) bez oStecenja i da ima
ujednacenu boju;

2) da su posle preporu¢ene toplotne obrade prijatnog mirisa i
ukusa.

Ovde spadaju:
= Cordon blue
= Panirano meso (becka $nicla, pariska Snicla)

PRIPREMLJENA JELA OD MESA
= Meso sa roétilja

= Pedenje

= Pedenje u masti

= Pihtije

= Gulad

= Mesna salata

KONZERVE OD MESA

KONZERVE OD MESA U KOMADIMA
= Kuvana Sunka

= Kuvana slanina

= Kuvani kare

= Kuvani Zivinski file

= Kuvana ple¢ka

= Svinjetina u sopstvenom soku =t v%? 5
= Govedina u sopstvenom soku

—

ATIA
o1 O

RLIC

oz (2004 [§
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KONZERVE OD USITNJENOG MESA
= Mesni doru¢ak

= Chopped meat S-&WJ
= Luncheon meat CORNED BEEF
= Comed beef Unpiwe §

%

KOBASICE U KONZERVI

Kobasice u konzervi su proizvodi od mesa dobijeni od barenih
kobasica i kuvanih kobasica, koji se u hermeticki zatvorenim
posudama obraduju toplotom na temperaturama
pasterizacije, kuvanja ili sterilizacije.

JELA OD MESA U KONZERVI
Jela od mesa u konzervi proizvode se i stavljaju u promet kao Fmajeoae \°
gula$, a mogu da se proizvode i stavijaju u promet i druga  EREEEEe
jela od mesa i druga jela sa mesom u konzervi.

Konzerve moraju da ispunjavaju sledece zahteve:
1) da su hermeti¢ne;

2) da nisu deformisane;

3) da je spoljna povrsina Cista i bez znakova korozije;

4) da su dno i poklopac neznatno ulegnuti, da pod pritiskom ne federiraju, osim kod

limenki sa poklopcem od aluminijuma koji je narezan i otvara se na potez (tir hop),
koje mogu blago federirati i dno mozZe biti ravno ili neznatno izbo¢eno, kao i da su
posude napunjene;

5) da su dupli Savovi limenke pravilno formirani, bez deformacija na Savovima i u
njihovoj okolini;

6) da je uzduzni Sav limenke preklopni ili dupli, s tim to limenke s preklg
uzduznim Savom moraju biti zasticene dopunskim slojem laka posl
uzduznog $ava; .

otporna prema dejstvu sadrzaja limenke i imati dobru athezivnost;
8) da mrke ili crne mrlje ne prelaze na sadrzaj;

9) da su izgled, sastav, ukus, miris, boja, konzistencija i tekstura svojs
odgovarajucu vrstu proizvoda.

10/26/2020
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SLANINA >

Slanina je proizvod dobijen od évrstog masnog tkiva ili masnog tkiva svinja, sa kozom ili
bez koze, u koji mogu biti dodati kuhinjska so, aditivi, zacini i voda,
postupcima soljenja, salamurenja, susenja, dimljenja, pecéni

= Salamurena slanina
= Suva slanina

= Panceta

= Barena slanina

= Dimljena slanina

= Papricirana slanina
= Slanina u omotacu
= Punjena slanina

TOPLJENA MAST | CVARCI

TOPLJENA MAST

Topljena mast je proizvod dobijen topljenjem & )
mesa, odnosno masnog tkiva, koji je

namenjen za ishranu ljudi. R ! r

= Svinjska mast

= Domaca svinjska mast
= Loj prezivara

= Masti Zivine

10/26/2020
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CVARCI

Cvarci jesu proizvodi dobijeni toplienjem
masnog tkiva i mesa, iz kojih su
delimiéno izdvojeni mast i voda.

Cvarci moraju ispunjavati sledece zahteve:
1) da nisu prepeceni, zagoreli i uzegli;
2) da ne sadrze dlake, vece ostatke
koZica ili druge primese;
3) da su svojstvenog ukusa i mirisa.

= Domadi ¢varci

= Duvan Cvarci

Zivinski évarci
iy

Duvan évarci:
https://www.youtube.com/watch?v=Ms2
xCeoGbl4

Peglana kobasica:
https://www.youtube.com/watch?v=VavJ-M4DYJ|

10/26/2020
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Preporucena
literatura za dopunu
znanjalll

NAMP'

[EnSpe——

THE

MEAT
BUYER’S

Zadatak!!!

= |strazite domace i strane proizvodace
proizvoda od mesa u lokalnom marketu.

= Obratite paZnju na vrste proizvoda koje
nude i njihove karakteristike (pogledati
deklaraciju).

= Obidite lokalnu pijacu i istrazite vrste
domacih proizvoda koji se na njoj nude i
njihove karakteristike.

Toliko za danas!

HVALA NA PAZNJI!

10/26/2020
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