TP2KULLTE MECA




Meso 1 preradevine

Za proizvodnju mesa upotrebljava se stoka za klanje:
goveda, svinje, ovce, Zivina, konji, divljac, riba 1 td.

U najSirem smislu u meso se mogu svrstati 1 1znutrice
Posle klanja meso 1ma jasno crvenu boju, zilavo je

Ostavlja se na hladenje da se obavi proces zrenja
mesa (od 24 sata do 8 - 14 dana)

Meso koje truli — gubi prirodnu boju, potamni,
lepljivo, neprijatnog mirisa (pre kod bolesnih
Z1votinja)

Veterinarska kontrola — zigosano meso |




Sveze meso se svrstava u sledece grupe:

Dobro meso - od zdavih I dobro uhranjenih zivo-
tinja

Meso manje vrednosti — mrSavih 1 izgladnelih
Z1votinja

Uslovno dobro meso — meso od Zivotinja koje su
obolele a nisu opasne za zdravlje ljudi

Neupotrebljivo meso — pokvareno ili zarazeno
patogenim mikroorganizmima
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Transportuje se samo ohladeno meso

Kvalitet svezeg mesa zavisi od: vrste Zivotinje, njene
starosti, naCina ishrane, zdravstvenog stanja 1 sl.

Prema termiCkom stanju: toplo 1l1 vruce, odlezano,
rashladeno 1 smrznuto meso

Smrznuto meso 1ma najbolje oCuvane organolepticke
osobine

Glavni hranljivi sastojak miSi¢nih vlakana jesu
belancevine (14,5 — 22,5%), voda (40 — 70%), masti
(37%), mineralnih materija (oko 1%), ugljenlh hidrata
(0,1-0,7%)




Proizvodi od mesa prema Pravilniku svrstava se u
osam grupa: usitnjeno meso, kobasice, konzerve,
sunhomesnati proizvodi, slanina, mast, ¢varci I ostali
proizvodi od mesa

Prema trajnosti:

Trajni (do 35%vode, skladiste se 6-8 meseci na
sobnoj temperaturi pez promena)

Polutrajni (35-55% vode,odrzivost 2-3 nedelje) |
Svezi (1znad 55% vode)




SkladiStenje 1 transport proizvoda od mesa

* Trajne, polutrajne kobasice, suhomesnati proizvodi |

proizvodi mesa zivine pakuju se u kartonske Kkutije,
drvene sanduke 1 sl.

« Barene kobasice, kobasice za pecenje 1 kuvanje u
metalne sanduke koji ne rda



 Na ambalazi moraju bitni vidno oznacenis:
naziv proizvoda, ime 1 sediSte proizvodaca,
bruto 1 neto tezina, za Kkonzerve 1 broj
komada,kao I tezina pojedinih komada

» Cuvanje U prozradenim i suvim prostorijama,
okaceni tako da se ne dodiruju

* Prevoz uobiCajenim transportnim sredstvima,
na duze relacije  neophodan  sistem
rashladivanja
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World total and per caput production of meat
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World production (202.3 Mi MT) Per caput production as % of world average (35,7 Kg)
America 30.2 % America 113

Europe 22.9 9 Europe 224

Africa 4.6 %o Africa 37

Russia 3 %o Russia 113

Asia 36.8 % Asia 61

Oceania 2.5 % Oceania 491
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NMpounssoamwa meca y Cpounju
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NMoTpowra meca y Cpouju
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NMoTpowra meca y Cpouju




