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Ucinak propolisa na kakvocu i rok trajanja sirovih govedih okruglica tijekom

skladistenja u hladnjaku

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. U posljednje je vrijeme zamjena sintetskih aditiva u mesu i mesnim
proizvodima prirodnim sastojcima u prvom planu. U tom se smislu sve vise koristi ekstrakt propolisa,
prirodni pcelinji proizvod, pripravljen pomocu razli¢itih otapala. Stoga je svrha ovog istrazivanja bila
ispitati utjecaj etanolnog ekstrakta propolisa na rok trajanja govedih okruglica, te u kojoj mjeri dodatak
ekstrakta pomaze oCuvanju njihove kakvoce tijekom skladistenja na 4 °C.

Eksperimentalni pristup. U istraZivanju su uzorcima mesnih okruglica dodani etanolni ekstrakti
propolisa omjera mase i volumena od 0,1;0,3; 0,51 1 %. Nakon priprave, uzorci su pakiranii skladistenina
4°C. Tijekom skladistenja, okruglice su podvrgnute fizikalno-kemijskoj, mikrobioloskoj i senzorskoj analizi.

Rezultati i zakljucci. Dodatak propolisa nije bitno utjecao na vrijednosti aktiviteta vode. Medutim,
tijekom duljeg skladistenja, osobito u uzorcima s vecim koli¢inama propolisa, zabiljezene su znatno nize
pH-vrijednosti. Dodatak propolisa takoder je ucinkovito usporio oksidaciju, te je ovisno o koli¢ini smanjio
vrijednost TBARS. Uporaba propolisa u pripravi mesnih okruglica nije imala bitan ucinak na pocetne
parametre CIELab u uzorcima, no na kraju skladistenja su uocene promjene vrijednosti a* i b* u usporedbi
s kontrolnim uzorkom. Dodatkom propolisa mesnim okruglicama znatno se povecao ukupni udjel fenola
u njima, te se povecalo nihovo svojstvo uklanjanja DPPH" i ABTS* radikala, ovisno o koli¢ini propolisa.
Rezultati mikrobioloske analize pokazali su da propolis moze povecati mikrobiolosku kakvocu mesnih
okruglica, no dodatak vise od 0,5 % propolisa utjecao je na ukupnu prihvatljivost uzoraka.

Novina i znanstveni doprinos. Zaklju¢eno je da se dodatak odredenih koli¢ina propolisa moze
smatrati potencijalnom alternativom sintetskim aditivima koji se koriste za oCuvanje mesnih okruglica u

hladnjaku, jer odgada oksidaciju i mikrobno kvarenje bez narusavanja senzorskih svojstava uzoraka.
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