REZIME RADA

Sve veće potrebe za namirnicama, naročito onih animalnog porijekla zahtjevaju intenziviranje i konvencionalne i nekonvencionalne animalne proizvodnje. Za zadovoljenje potreba u najvrijednijim sastojcima hrane, odnosno u proteinima animalnog porijekla, koristi se i meso puževa. Meso puževa se najčešće koristi kao gastronomski specijalitet, ali postaje sve značajnija alternativna namirnica u mnogim zemljama. Zbog veoma malog sadržaja masti meso puževa odgovara zahtjevima savremene ishrane.

Alimentarna listerioza je, u odnosu na druga oboljenja koja se prenose hranom,  relativno rijetko, ali ozbiljno oboljenje ljudi. Intenzivirana istraživanja, nakon saznanja da listerioza može da bude i alimentarno oboljenje, ukazala su da L. monocytogenes može biti prisutna u velikom broju namirnica.

Cilj istraživanja u okviru ovog magistarskog rada je bio da se ispitaju: hemijski parametri kvaliteta mesa puževa iz prirode i iz farmskog uzgoja različite veličine kućica, senzorne osobine mesa puževa iz prirode različitih veličina kućica različito pripremljenih i zdravstvena ispravnost puževa i mesa puževa ubranih iz prirode. U istraživanja su bile uključene dvije grupe puževa (Helix pomatia): prva grupa je rasla i živjela u prirodnim uslovima, a druga grupa je uzgajana na farmi puževa, pri čemu su ispitivani puževi dvije veličine kućica (p=6 i p=12) koji su imali ujednačenu masu (masa jestivog dijela 3-5 g, odnosno 7-9 g).

U radu su prikazani podaci osnovnog hemijskog sastava obadvije ispitivane grupe puževa, te senzorne karakteristike mesa puževa nakon toplotne obrade. Toplotna obrada je obavljena na tri načina i upoređeni su rezultati dobijenih senzornih ocjena. 

Prosječni sadržaj vode kod puževa iz prirode mase stopala 3-5 gr  bio je statistički značajno manji od prosječnog sadržaja vode puževa mase stopala 7-9 gr. Prosječan sadržaj proteina odnosno, masti puževa iz prirode mase stopala 3-5 gr bio je statistički značajno veći od prosječnog sadržaja proteina odnosno, masti puževa mase stopala 7-9 gr. Nije utvrđena statistički značajna razlika između sadržaja pepela, kalcijuma i fosfora puževa iz prirode različite mase stopala. Ispitivanja su pokazala da puževi iz prirode, nezavisno od veličine kućice, imaju veći sadržaj proteina i masti, od puževa iz farmskog uzgoja. Nije utvrđena razlika u sadržaju vode i fosfora puževa iz prirode i farmskog uzgoja. Ustanovljen je veći sadržaj pepela kod puževa iz farmskog uzgoja, bez obzira na veličinu kućice. Sadržaj kalcijuma kod puževa mase stopala 3-5 gr kod puževa iz prirode je veći od sadržaja kalcijuma kod puževa iste mase stopala iz farmskog uzgoja. Prosječne senzorne ocjene ukupne prihvatljivosti puževa pripremljenih kuvanjem, odnosno na francuski način, veće mase stopala bile su statistički značajno veće od prosječne senzorne ocjene puževa manje mase stopala. Prosječna senzorna ocjena ukupne prihvatljivosti puževa pripremljenih na mediteranski način, veće mase stopala nije se statistički značajno razlikovala od prosječne senzorne ocjene prihvatljivosti puževa manje mase stopala.

Rezultati ispitivanja ukazuju da je u svim sirovim uzorcima mesa puža utvrđeno je prisustvo L. monocytogenes, dok ni jedan uzorak nakon kuvanja nije bio pozitivan na prisustvo ovog patogena. L. monocytogenes takođe nije izolovana sa radnih površina, opreme i ruku radnika,

Na osnovu izvršenih ispitivanja utvrđeno je da postoje statistički značajne razlike između ukupnog broja bakterija briseva radne površine na mjestu vađenja puža iz kućica  i briseva kontrolne trake za sortiranje mesa poslije drugog kuhanja, te ukupnog broja bakterija u brisevima ruku radnika na mjestu vađenja puža iz kućica i briseva ruku radnika na sortiranju mesa.  Takođe, ustanovljeno je da postoje statistički značajne razlike izmedju ukupnog broja bakterija u mesu puža poslije vađenja iz kućice i ukupnog broja bakterija u mesu puža prije zamrzavanja.

Izvršene analize impliciraju da primjena principa dobre higijenske prakse (GHP) u proizvodnom pogonu doprinosi statistički značajnom smanjenju ukupnog broja bakterija, kako na radnim površinama tako i kod uzoraka mesa puža.
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