Kemija hrane — prehrambeni tehnicar- treci razred- tehnoloske vjezbe

Vieiba 6: Pracenje promjena uvjetovanih vanjskim cimbenicima

Prakticni rad : Promjene boje mioglobina djelovanjem vanjskih cimbenika tijekom ¢uvanja

mesa

Broj nastavnih sati: 3

1.UVOD:

Meso je najvazniji izvor bjelancCevina zivotinjskog podrijetla. Najznacajnije su: miozin,
globulin, mioglobin, hemoglobin... Crvenu boju miSi¢nom tkivu mesa daje mioglobin i
hemoglobin, a mioglobin se od hemoglobina razlikuje samo po proteinskom dijelu molekule,

dok im je hem-skupina, skupina koja nosi boju, identi¢na.
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Slika 1 Grada mioglobina Slika 2 Grada hemoglobina

Hemoglobin u krvotoku Zivotinje transportira kisik i CO2, a mioglobin sadrzi kisik u misi¢nim
stanicama. Sto je sadrzaj mioglobina veéi (sa starenjem Zivotinje), to je boja mesa intenzivnija
(teletina svjetlija nego govedina). Nijanse boje mesa uvjetovane su kemijskim promjenama
mioglobina. Mioglobin je crven (purpuran), a primajuc¢i jednu molekulu kisika iz zraka prelazi
u oksimioglobin koji je svijetlocrven. Ako se u mioglobinu i oksimioglobinu Fe?* oksidira u
Fe®" stvara se neZeljeni metmioglobin, koji je sivkasto-smede boje. Do nastanka

metmioglobina dolazi brze kod mljevenog mesa, mesa koje nije svjeze i tijekom pecenja mesa.
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Slika 3 Promjene boje mesa djelovanjem vanjskih ¢imbenika

2. ZADATAK: pratiti promjene u izgledu svjezeg mesa (boja mesa) tijekom nekoliko dana i

povezati s utjecajem pojedinih ¢imbenika na izgled.

3. PRIBOR I UREDAJI: nozi¢ za usitnjavanje, plasti¢na folija, hladnjak

4. KEMIKALIJE: kuhinjska sol

5. UZORAK: svinjetina ili junetina

6. POSTUPAK:

1.Uzme se komad svinjskog ili juneéeg mesa i podjeli na osam dijelova (komadica)

pribliZno iste mase.

2.Sest komadica se sitno narezu ili samelju , a dva dijela se ostave bez usitnjavanja u
komadic¢ima. Od Sest dijelova usitnjenog mesa, u dva dijela se doda malo kuhinjske soli,
dva dijela se umotaju u prozirnu plasticnu foliju, a dva dijela se ostave samo usitnjena

bez dodataka i ambalaziranja.

3. Cetiri uzorka ( meso u komadu, usitnjeno meso, usitnjeno meso omotano u foliju i
usitnjeno meso uz dodatak kuhinjske soli) ostave se sedam dana na sobnoj temperaturi,

a Cetiri istovjetna uzorka sedam dana u hladnjaku.

Karmen Kokot, dipl.inz.



Kemija hrane — prehrambeni tehnicar- treci razred- tehnoloske vjezbe

4. Prate se promjene u izgledu mesa (boji mesa) za svaki uzorak , te opiSu opazanja za

svaki dan. Uzorke je potrebno slikati.

7. REZULTATI RADA:

a) Tablica 1 Promjene u izgledu( boji) mesa

1.dan 2.dan 3.dan 4.dan 5.dan 6.dan 7.dan

Meso u
komadu

Usitnjeno
Meso meso
c¢uvano u

hladnjaku | Usitnjeno
meso
(dodatak
NaCl)

Meso
omotano
folijom

Meso u
komadu

Meso Usitnjeno
c¢uvano na | meso
sobnoj

temp. Usitnjeno
meso
(dodatak
NaCl)

Meso
omotano
folijom

b) slike uzoraka
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8.ZAPAZANJA I ZAKLJUCAK:

9.PONAVLJANJE | VREDNOVANJE:

1. Usporedi gradu mioglobina i hemoglobina!
2. Objasni promjene u boji mesa djelovanjem vanjskih ¢imbenika na mioglobin!

3. Koji vanjski ¢imbenici djeluju na nepozeljne promjene boje mesa. Objasni!
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