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Uvod

Tržište ribe i proizvoda od ribe se, poslednjih 
godina, ubrzano razvija u svetu. Danas, potrošači 
sve više traže da riba u prodaji bude već očišćena i 
spremna za brzu pripremu (Hansen i dr., 2009). Ovo 
obavezuje proizvođače da razvijaju nove tehnologije 
u oblasti prerade i konzervisanja ribe. Sveža riba je, 
zbog svog biološkog sastava, lako kvarljiva namirni-
ca. Promene u mesu ribe počinju u trenutku smrti, ili 
već u trenutku izlova (Stamatis i Arkoudelos, 2005). 
Promene u njenim mišićima su posledica aktivnosti 
sopstvenih enzima, metabolizma mikroorganizama 
i oksidacije lipida (Ježek i Buchtová, 2007). Delo-
vanje mikroorganizama na proteine mesa ribe je 
bitno, jer njihova aktivnost omogućava promene 
mirisa i ukusa. Na neprijatan ukus, takođe, utiče i 
užeglost masti kod masnih riba, pri čemu ona može 
da se razvije čak i pre nego što može da se ustanovi 

mikrobiološki kvar. Iz tih razloga, vreme do početka 
mikrobiološkog kvara, čak i pri strogo kontrolisanim 
temperaturnim uslovima, veoma je ograničeno (Si-
vertsvik i dr., 2003). U mišićnom tkivu sveže ohla-
đene ribe (od –1 do +2°C) tokom skladištenja odi-
gravaju se autolitičke i proteolitičke promene ka ta-
lizovane mikrobiološkim enzimima. Proteini se ra-
z gra đuju do peptida, amino-kiselina, amonijaka i 
osta lih azotnih supstancija. Toksični biogeni amini 
(hi sta min, tiramin), posebno karakteristični za neke 
vrste riba (skombroidne vrste), proizvod su aktivno-
sti mikro organizama (Ježek i Buchtová, 2007). Em-
borg i dr. (2005) pratili su efekat psihrotoleratnih 
bakterija na produkciju histamina u ribi upakovanoj 
u modifi kovanu atmosferu. Značajan proizvođač 
histamina u upakovanoj ribi je Photobacterium pho-
spho reum, koja je psihrotoleratna bakterija (0–5°C) i 
otporna je na ugljen-dioksid (Kanki i dr., 2004). 

Originalni naučni rad
Original scientifi c paper

Uticaj različitih smeša gasova na očuvanje senzorskih svojstava odrezaka šarana 
(Cyprinus carpio)*

Babić Jelena1, Milijašević Milan1, Baltić Milan2, Spirić Aurelija1, Lilić Slobodan1, Jovanović Jelena1, Đorđević 
Mirjana1

S a d r ž a j: Tržište ribe i proizvoda od ribe se, poslednjih godina, ubrzano razvija u svetu. Zahtev potrošača je da riba u 
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vakuum ili modifi kovanu atmosferu (MAP). MAP je vrsta pakovanja iz kojeg se potpuno uklanja vazduh, posle čega se nastali 
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Riba upakovana u modifi kovanu atmosferu nije zastupljena na tržištu Srbije. Cilj rada je bio ispitivanje uticaja pakovanja u 
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osobine odrezaka.

Rezultati ispitivanja su pokazali da uzorci pakovani u atmosferu sa 40 posto ugljen-dioksida i 60 posto azota ostaju 
nepromenjeni do devetog, a uzorci pakovani u atmosferu sa 100 posto ugljen-dioksida do petnaestog dana skladištenja. 
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Održivost masnih riba je ograničena prome-
nama u lipidima (Özogul i dr., 2005). Oksidacija 
lipi da može da dovede do stvaranja određenih mu-
tagenih i karcinogenih jedinjenja ili jedinjenja kao 
što su hidroperoksidi, endoperoksidi, epoksidi ma-
snih kiselina, oksisteroli, aldehidi, alkoksi i hidro -
peroksi radikalin i dr. (Herzig i Suchý, 2006). Sen-
zor ske karakteristike ribe se tokom skladištenja me-
njaju, a posebno su uočljive promene boje koje na-
staju zbog oksidativnih promena u mišićnom tkivu 
ribe (Ordonez i dr., 2000). 

Održivost sveže ohlađene ribe može da bude 
produžena pakovanjem u vakuum ili modifi kovanoj 
atmosferi (MAP), (Rotabakk i dr., 2008; Hovda i dr., 
2007; Pastoriza i dr., 1996; Stamatis i Arkoudelos, 
2006). Efekti gasova koji se koriste prilikom pako-
vanja u modifi kovanoj atmosferi su, do sada, uglav-
nom ispitivani na morskim ribama (Özogul i dr., 
2000; Davis, 1993; Farber, 1991; Vogel i dr., 2005; 
Laursen i dr., 2006). 

MAP je vrsta pakovanja iz kojeg se potpuno 
uklanja vazduh, posle čega se nastali vakuum po-
punjava jednim gasom ili smešom gasova. Pri tome 
tre ba naglasiti da gasna faza u pakovanju podleže 
ne pre stanim promenama, zbog apsorpcije gasova 
od strane proizvoda koji je upakovan, biohemijskih 
promena koje nastaju u proizvodu i zbog delimičnog 
propuštanja gasa kroz foliju za pakovanje. Gasovi 
koji se najviše koriste u tehnologiji pakovanja u mo-
difi kovanu atmosferu su ugljen-dioksid (CO2), ki se-
onik (O2) i azot (N2) (Martinez i dr., 2006). Oni se 
koriste u različitim kombinacijama, u kojima sva ki 
od njih ima svoju ulogu. Iako su i drugi gasovi, kao 
što su azot-oksid, sulfat-dioksid, etilen, hlor, ozon i 
propilen-oksid eksperimentalno korišćeni, oni se ne 
primenjuju u MAP tehnologiji, zbog bezbednosti, 
propisa i cene pakovanja (Brody, 2003). Mešavine 
gasova sa visokom koncentracijama ugljen-dioksida 
i azota su najviše privukle pažnju istraživača, koji 
su se tokom protekle decenije bavili problematikom 
pakovanja ribe. Njihove uloge u modifi kovanoj 
atmo sferi su veoma različite. Dok je azot inertan gas, 
kome je zadatak da spreči kolaps pakovanja, ugljen-
-dioksid ima antimikrobno dejstvo čiji mehanizam 
još uvek nije u potpunosti objašnjen. Ugljen-dioksid 
je veoma rastvorljiv u vodenoj fazi mesa i mastima, 
a njegova rastvorljivost se značajno smanjuje sa 
smanjenjem temperature (Sivertsvik, 2002). On se 
najčešće koristi u količinama od 40 do 60 posto, pri 
kojima inhibira rast mikroorganizama, posebno She-
wanella putrefaciens, Pseudomonas spp., Vibrio spp. 
i Aeromonas spp. (Satomi i dr., 2006; Stohr i dr., 2001). 
Kada se nalazi u pakovanju, takođe, usporava reak-
ciju oksidacije. Rastvaranjem u vodenoj fazi mesa 
gradi ugljenu kiselinu koja snižava pH mesa i ima 
dokazani antimikrobni efekat (Radetić i dr., 2007). 

Azot usporava razvoj užeglosti i inhibira rast 
aerobnih mikroorganizama na taj način što u pa ko-
vanju zamenjuje kiseonik (Church, 1998). Kiseo nik 
stvara uslove za razvoj užeglosti riblje masti, sti-
muliše rast aerobnih bakterija i inhibira rast strikt-
no anaerobnih bakterija (Arashisar i dr., 2004). 
Kiseonik u pakovanju sprečava razvoj Clostridium 
botulinum tip E, mikroorganizma koji može da se 
nađe u ribama, a izuzetno je opasan po zdravlje 
potrošača (Ruiz-Capilas i Morali, 2001). 

Slatkovodne ribe, koje se najviše koriste u is-
hrani ljudi u Srbiji, su šaran i pastrmka. One se 
na tržištu mogu da nađu žive, poleđene (sa rokom 
tra ja nja do pet dana), sveže upakovane u vakuum 
(rok trajanja do sedam dana) ili u vidu raznih pro-
izvoda sa različitim rokovima trajanja. Na tržištu 
Srbije nisu zastupljeni šaran i pastrmka upakovani u 
modifi kovanu atmosferu. Cilj ovog rada je bio da se 
utvrdi održivost odrezaka šarana koji su upakovani 
u dve različite smeše gasova. Uzorci grupe A bili 
su upakovani u smešu koja se sastojala od 40 posto 
ugljen-dioksida i 60 posto azota, a iz grupe B u 100 
posto ugljen-dioksida. U ogledu su praćene senzor-
ske karakteristike odrezaka (boja kože, boja mesa 
na površini, boja mesa na preseku, miris odrezaka i 
ukupna prihvatljivost).

Materijal i metode

Konzumni šaran (Cyprinus carpio) tipa „šup-
ner“, u letnjem periodu je uzet iz ribnjaka koji se 
nalazi u ravničarskom delu Srbije i u kome je pri-
menjen poluintenzivan način uzgajanja. Za ishranu 
korišćena je hrana SOPROFISH 25/12 STANDARD 
SP (Veterirski zavod Subotica). Materijal je činilo 
deset dvogodišnjih šarana prosečne mase od 1,5 ki-
lograma, koji su živi preneti do laboratorije Instituta 
za higijenu i tehnologiju mesa, u kome su klani, 
trup obrađen i ručno isečen u odreske debljine 2 
centimetra. Odresci su, zatim, transportovani pole-
đeni do manjeg pogona za preradu mesa, u kome su 
upakovani u dve različite modifi kovane atmosfere. 
Za pakovanje je upotrebljena mašina Multivac (Mul-
tivac C350, D-87787 Wolfertschwenden, Nemačka). 
Materijal za pakovanje je bila folija OPA/EVOH/PE 
(orijentisani poliamid/etilen vinil alkohol/polietilen, 
UPM – Kymene, Walki Films, Finland), sa niskom 
propustljivošću za gas (stepen propustljivosti za O2 
– 5 cm3/m2/dan, pri 23°C, za N2 – 1 cm3/m2/dan, 
pri 23°C, za CO2 – 23 cm3/m2/dan, pri 23°C i za 
vodenu paru 15 – g/m2/dan, pri 38°C). Pakovanja 
su napunjena gotovim smešama gasova proizvođača 
MESSER TEHNOGAS. Odnos gas/uzorak u pako-
vanju je bio 2:1. Svi uzorci su skladišteni pri isto-
vetnim uslovima na temperaturi od 3 ± 0,5°C. 
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Ocena senzorskih svojstava

Pomoću kvantitativnog deskriptivnog testa 
(Baltić, 1992; SRPS ISO 6658, 2002), na skali in-
tenziteta od 1 do 5, ocenjena su senzorska svojstva 
(boja kože, boja površine i preseka mesa, miris i 
ukupna prihvatljivost). 

Grupa od devet ocenjivača činila je panel za 
ocenu senzorskih svojstava ispitivanih odrezaka. 
Oce njivačima su prethodno testirana čula pomoću 
testa za utvrđivanje osećaja ukusa (Baltić, 1992; 
SRPS ISO 3972, 2002) i testa za obuku ocenjivača 
u otkri vanju i prepoznavanju mirisa (Baltić, 1992; 
SRPS ISO 5496, 2002). 

Metode statističke obrade podataka

Rezultati ispitivanja su statistički obrađeni, 
tako da je za svako ispitivano senzorsko svojstvo pri-
kazana srednja vrednost ocene (   ) sa standardnom 
devijacijom (Sd), interval varijacije (Iv) i standardna 
greška (Se) i koefi cijent varijacije (Cv). 

Sva ispitivanja uključivala su dovoljan broj po-
navljanja potrebnih za statističku obradu podata ka. 
Rezultati su statistički obrađeni (srednja vred nost, 
mera varijacije, t-test, analize varijanse) pomoću 
programa Microsoft Excel 2007.

Rezultati i diskusija

Boja kože odrezaka šarana

Boja kože odrezaka šarana grupe A, ocenjena 
je približno istim ocenama prvih 13 dana ispitivanja 
(p > 0,05), dok su 15. dana utvrđene statistički 
značajne razlike (p < 0,001) u odnosu na prethodne 
dane ispitivanja. Bez obzira na utvrđene razlike, 
boja kože je i tog dana bila prihvatljiva, odnosno 
ocenjena je kao „veoma dobra“. 

U uzorcima odrezaka šarana grupe B, boja 
kože bila je svih 15 dana ispitivanja prihvatljiva. Sta-
tistički značajne razlike (p < 0,01) bile su utvrđene 
15. dana, u odnosu na prethodne dane ispitivanja, a 
manje značajne (p < 0,05) između 15. i 6, odnosno 
13. dana ispitivanja (tabela 2). 

X

Tabela 2. Promene senzorske ocene boje kože odrezaka šarana u toku skladištenja
Table 2. Sensory evaluation of skin colour of carp’s cuts during storage

Dani ispitivanja/ 
Day of experiment n

Prosečna ocena/
Average score Mere varijacije/Measures of variation

Se Sd Cv Iv
Grupa A/Group A

1 9 4,55q 0,05 0,16 3,51 4,5–5
3 9 4,50q 0 0 0 4,5–4,5
6 9 4,50q 0 0 0 4,5–4,5
9 9 4,50q 0 0 0 4,5–4,5
13 9 4,44q 0,05 0,16 3,60 4–4,5
15 9 3,83z 0,08 0,25 6,52 3,5–4

Grupa B/Group B
1 9 4,55q 0,05 0,16 3,51 4,5–5
3 9 4,55q 0,05 0,16 3,51 4,5–5
6 9 4,44x 0,10 0,30 6,75 4–5
9 9 4,44q 0,05 0,16 3,60 4–4,5
13 9 4,44x 0,10 0,30 6,75 4–5
15 9 4z,y 0 0 0 4–4

X

a, b (p < 0,05) – statistički značajna razlika/statistically signifi cant difference
x, y (p < 0,01) ) – statistički veoma značajna razlika/statistically very signifi cant difference
m, n; q, z (p < 0,001) ) – statistički visoko značajna razlika/statistically highly signifi cant difference
(a, b), (x, y) i (q, z) se odnose na rezultate dobijene poređenjem vrednosti između grupa/(a,b), (x,y) i (q, z)/are related to 
the results obtained by comparison of values between groups

Tabela 1. Kvantitativno-deskriptivna skala za ocenu 
ispitivanih senzorskih osobina odrezaka šarana

Table 1. Quantitative-descriptive scale used for 
evaluation of sensory properties of carp’s cuts

Brojčana ocena 
Numerical score

Opisna ocena 
Descriptive score

5 izuzetno dobra/
exceptionally good

4 veoma dobra/very good
3 prihvatljiva/acceptable

2 na granici prihvatljivosti/
barely acceptable

1 neprihvatljiva/unacceptable
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Između boje kože uzoraka odrezaka šarana 
grupe A i B, nisu bile utvrđene statistički značajne 
(p > 0,05) razlike istog.

Boja mesa na površini odrezaka šarana

Prvih devet dana ispitivanja, boja površine me-
sa odrezaka šarana grupe A, ocenjena je kao „veoma 
dobra“, odnosno kao statistički značajno (p < 0,001) 
bolja u odnosu na 13. i 15. dan ispitivanja. 

Statistički značajne razlike (p < 0,001) ovog 
parametra kod uzoraka grupe B, utvrđene su između 
prvog, 13. i 15. dana ispitivanja, a manje statistički 
značajne (p < 0,01) između prvog i 13. dana, odno-
sno prvog i 9. dana ispitivanja (p < 0,05).

Razlika u boji površine mesa odrezaka šarana 
između grupa, utvrđena je samo 13. dana ispitivanja 
(p < 0,01) u korist grupe B (tabela 3). 

Boja mesa na preseku odrezaka šarana

U prvih 13 dana ispitivanja, boja odrezaka šara-
na na preseku (grupa A), ocenjena je kao „izuzetno 
dobra“. Iako prihvatljiva, značajno lošija boja bila 
je 15. dana ispitivanja (p < 0,001). Takođe, boja na 
preseku je bila statistički značajno (p < 0,001) bolja 
6. i 9. dana u odnosu na 13. dan ispitivanja.

Kod odrezaka šarana grupe B, boja mesa na 
preseku bila je ujednačena, a statistički značajne 
razlike (p < 0,05) ustanovljene su samo između 6. 
i 13, odnosno 15. dana ispitivanja. Petnaestog dana 
ispitivanja utvrđena je statistički značajna (p < 0,01) 

razlika u boji odrezaka šarana na preseku između 
grupe A i B (tabela 4).

Miris odrezaka šarana

U prvih 13 dana ispitivanja, miris odrezaka ša-
rana grupe A ocenjen je kao „veoma dobar“, a stati-
stički značajne (p < 0,01) razlike su utvrđene samo 
između prvog i 13. dana ispitivanja. Miris je ocenjen 
kao „neprihvatljiv“ kod odrezaka šarana 15. dana 
ispi tivanja.

U grupi B, miris prvih 13 dana nije bio sta-
tistički značajno različit (p > 0,05), a 15. dana bio 
je statistički značajno (p < 0,001) lošije ocenjen. 
Između prvog i trećeg dana ispitivanja i 13. dana bile 
su utvrđene statistički značajne razlike (p < 0,05) u 
oceni mirisa odrezaka šarana.

Shodno neprihvatljivom mirisu odrezaka šara-
na u grupi A, petnaestog dana, bile su i statističke 
zna čajne (p < 0,001) razlike u odnosu na grupu B, 
kada je ovaj miris bio ocenjen kao „neprihvatljiv“ 
(tabela 5).

Ukupna prihvatljivost odrezaka šarana

Odresci šarana grupe A bili su ocenjeni kao 
prihvaljivi prvih 13 dana ispitivanja, a razlike su 
bile statistički značajne (p < 0,001) samo 13. dana u 
odnosu na prethodne dane ispitivanja i u odnosu na 
9. dan ispitivanja (p < 0,01). Petnaestog dana, uzorci 

Tabela 3. Promene senzorske ocene boje mesa na površini odrezaka šarana u toku skladištenja
Table 3. Sensory evaluation of meat surface of carp’s cuts during storage

Dani ispitivanja/ 
Day of experiment n

Prosečna ocena/
Average score Mere varijacije/Measures of variation

Se Sd Cv Iv
Grupa A/Group A

1 9 4,88q 0,07 0,22 4,50 4,5–5
3 9 4,83q 0,08 0,25 5,17 4,5–5
6 9 4,83q 0,08 0,25 5,17 4,5–5
9 9 4,72 0,08 0,26 5,50 4,5–5
13 9 4,11z(x) 0,11 0,33 8,02 4–5
15 9 3,94z 0,05 0,16 4,06 3,5–4

Grupa B/Group B
1 9 4,88a,x,q 0,07 0,22 4,50 4,5–5
3 9 4,77q 0,14 0,44 9,22 4–5
6 9 4,72q 0,08 0,26 5,50 4,5–5
9 9 4,55b,q 0,10 0,30 6,59 4–5
13 9 4,55q,y(y) 0,05 0,16 3,51 4,5–5
15 9 4,00z 0 0 0 4–4

X
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odrezaka nisu bili prihvatljivi u pogledu senzorskih 
osobina. 

Uzorci odrezaka šarana grupe B bili su pri-
hva tljiviji (ukupna prihvatljivost) svih 15 dana ispi-
tivanja. Statistički značajno (p < 0,001) manje pri-
hva tljivi bili su uzorci 13. i 15. dana u odnosu na 
prethodne dane ispitivanja, zatim 3. i 6. dana u od-

nosu na prvi dan ispitivanja (p < 0,01) i 15. u odno su 
na 13. dan ispitivanja (p < 0,001).

U pogledu ukupne prihvatljivosti, statistički 
zna čajne razlike između grupa bile su ustanovljene 
3, 6. i 9. dana (p < 0,05), kao i 15. dana (p < 0,001) 
usled neprihvatljivosti odrezaka šarana grupe A tog 
dana ispitivanja. 

Dani ispitivanja/
Day of experiment n

Prosečna ocena/
Average score Mere varijacije/Measures of variation

Se Sd Cv Iv
Grupa A/Group A

1 9 4,94q 0,05 0,16 3,23 4,5–5
3 9 4,88q 0,07 0,22 4,50 4,5–5
6 9 5a,q 0 0 0 5–5
9 9 5a,q 0 0 0 5–5
13 9 4,72b,x 0,08 0,26 5,47 4,5–5
15 9 4,33y,z(x) 0,08 0,25 5,77 4–4,5

Grupa B/Group B
1 9 4,94 0,05 0,16 3,23 4,5–5
3 9 4,94 0,05 0,16 3,23 4,5–5
6 9 5a 0 0 0 5–5
9 9 4,94 0,05 0,16 3,23 4,5–5
13 9 4,72b 0,08 0,26 5,50 4,5–5
15 9 4,72b(y) 0,08 0,26 5,50 4,5–5

X

Tabela 4. Promene senzorske ocene boje mesa na preseku odrezaka šarana u toku skladištenja
Table 4. Sensory evaluation of meat cut surface of carp’s cuts during storage

Tabela 5. Promene senzorske ocene mirisa odrezaka šarana u toku skladištenja
Table 5. Sensory evaluation of odour of carp’s cuts during storage

Dani ispitivanja/Day 
of experiment n

Prosečna ocena/
Average score Mere varijacije/Measures of variation

Se Sd Cv Iv
Grupa A/Group A

1 9 5x 0 0 0 5–5
3 9 4,83 0,08 0,25 5,17 4,5–5
6 9 4,88 0,07 0,22 4,50 4,5–5
9 9 5x 0 0 0 5–5
13 9 4,61y 0,11 0,33 7,15 4–5
15 9 1(q) 0 0 0 1–1

Grupa B/Group B
1 9 5a,q 0 0 0 5–5
3 9 5a,q 0 0 0 5–5
6 9 4,88q 0,07 0,22 4,50 4,5–5
9 9 4,94q 0,05 0,16 3,23 4,5–5
13 9 4,72b,q 0,08 0,26 5,50 4,5–5
15 9 3,22z(z) 0,12 0,36 11,1 3–4

X



tehnologija mesa 50 (2009) 5-6, 328-334

333

Zaključak

Rezultati ogleda ukazuju da miris, kao naj zna-
čajniji pokazatelj svežine, odrezaka šarana upako-
vanih u modifi kovanu atmosferu sa manjim sadrža-
jem ugljen-dioksida (grupa A) ostaje prihvatljiv do 
trinaestog dana, a kod odrezaka upakovanih u 100 
posto ugljen-dioksid (grupa B) do kraja eksperimen-
ta (petnaesti dan). Različite smeše gasova nisu zna-
čajno uticale na promenu boje kože odrezaka šarana 
i ona je ostala svojstvena do kraja eksperimenta. 

Boja mesa na površini i boja mesa na preseku su, 
kod uzoraka grupe A slabije ocenjene, posebno 13. i 
15. dana, u odnosu na uzorke grupe B.

Pakovanje odrezaka šarana u modifi kovanu 
atmosferu utiče na očuvanje njihovih senzorskih 
svojstava. Uzorci upakovani u smešu sa 100 posto 
ugljen-dioksida duže su zadržali svojstvene sen zor-
ske osobine, što ukazuje na to da ova smeša daje bo-
lje rezultate pri pakovanju mesa šarana u modifi ko-
vanu atmosferu. 

Tabela 6. Promene senzorske ocene ukupne prihvatljivosti odrezaka šarana u toku skladištenja
Table 6. Sensory evaluation of overall acceptability of carp’s cuts during storage

Dani ispitivanja/Day 
of experiment n

Prosečna ocena/
Average score Mere varijacije/Measures of variation

Se Sd Cv Iv
Grupa A/Group A

1 9 4,94q 0,05 0,16 3,23 4,5–5
3 9 4,88q(a) 0,07 0,22 4,50 4,5–5
6 9 4,88q(a) 0,07 0,22 4,50 4,5–5
9 9 4,83x(a) 0,08 0,25 5,17 4,5–5
13 9 4,5z,y 0 0 0 4,5–4,5
15 9 1(q) 0 0 0 1–1

Grupa B/Group B
1 9 4,94x,q 0,05 0,16 3,23 4,5–5
3 9 4,61y,q(b) 0,07 0,22 4,77 4,5–5
6 9 4,61y,q(b) 0,07 0,22 4,77 4,5–5
9 9 4,55q(b) 0,10 0,30 6,59 4–5
13 9 4,55m,z 0,05 0,16 3,51 4,5–5
15 9 3,27n,z(z) 0,12 0,36 11,0 3–4

X

a, b (p < 0,05) – statistički značajna razlika/statistically signifi cant difference
x, y (p < 0,01) ) – statistički veoma značajna razlika/statistically very signifi cant difference
m, n; q, z (p < 0,001) ) – statistički visoko značajna razlika/statistically highly signifi cant difference
(a, b), (x, y) i (q, z) se odnose na rezultate dobijene poređenjem vrednosti između grupa/(a,b), (x,y) i (q, z)/are related to 
the results obtained by comparison of values between groups
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Effect of various gas mixtures in keeping sensory properties of carp’s (Cyprinus 
carpio) cuts

Babić Jelena, Milijašević Milan, Baltić Ž. Milan, Spirić Aurelija, Lilić Slobodan, Jovanović Jelena, Đorđević 
Mirjana

 S u m m a r y: Fish and fi sh products’ market is growing rapidly worldwide. One of the consumers’ demand is that fi sh 
entering the retail chain is deboned and ready for fast cooking. Shelf-life of fresh chilled fi sh can be extended by packing in 
vacuum or in modifi ed atmosphere (MAP). Modifi ed atmosphere packaging is achieved by removing all air from the packaging 
unit and fi lling with a single gas or mixture of gasses. Gasseous mixture with high carbon dioxide (CO2) and nitrogen (N2) 
concentrations were studied mostly by numerous researchers in the fi eld of fi sh packaging in the last decade. Modifi ed 
atmosphere packaging of fi sh is not present on Serbian market. The aim of this study was to investigate the effect of MAP on 
selected sensory properties of carp’s cuts (skin colour, colour of meat on the surface and cuts, odour and overall acceptability). 
Carp’s cuts were packed in two gasseous mixtures (one containing 40% CO2 and 60% N2 and the other containing 100% 
CO2). Such packaged product was stored at 3 ± 0,5°C. Sensorial properties of the cuts were evaluated at the beginning of the 
investigation and every third day during the experiment.

The results showed that the samples packed in the atmosphere containing 40% of CO2 and 60% of N2 have not changed 
until 9th day, while the samples packed in the atmosphere containing 100% of CO2 have not changed until 15th day of storage. 
By using MAP, especially 100% of CO2, product’s shelf-life can be signifi cantly prolonged.

Key words: carp, shelf-life,modifi ed atmosphere packaging (MAP).
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