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Ocena svezine pastrmke torimetrom
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Sadrzaj: Uradu su prikazani rezultati uporednog ispitivanja sveZine pastrmke senzornom analizom i merenjem elek-
tri¢nih osobina koze ribe torimetrom. Za ispitivanja je koristena pastrmka koja je cuvana poledivanjem, odnosno u vazduhu
pri temperaturi od +4°C do +6°C.

Statisticki znacajna razlika u ukupnoj senzornoj oceni izrazenoj kao indeks kvaliteta izmedu pastrmke skladistene
poledivanjem i skladistene u vazduhu utvrdena je cetvitog dana cuvanja. Ukupna senzorna ocena (izrazena kao indeks
kvaliteta) veca od deset, oznacava znacajan gubitak svezine ribe Sto je kod ribe skladistene u vazduhu utvrdeno petog dana,
a kod ribe skladistene poledivanjem osmog dana skladistenja. Izmedu prosecnih vrednosti torimetrijskog broja ribe skladi-
Stene u vazduhu i poledivanjem utvrdena je statisticki znacajna razlika pocevsi od treceg dana skladistenja (p<0,01). Pad
torimetrijske vrednosti ispod deset oznacava znacajan gubitak sveZine ribe, sto je kod ribe skladistene u vazduhu zabelezeno
petog dana, a kod ribe skladistene poledivanjem osmog dana skladistenja.

Kljuéne reli: ocena svezine, pastrmka, senzorne analize, torimetar

EVALUATION OF TROUT FRESHNESS USING TORYMETER

A b s tract: This work presents the results of comparative examination of trout freshness using sensory analysis and
measuring electrical characteristics of fish skin by torymeter. Trout stored by freezing, and in the air at temperature from +4°C
to +6°C was examined.

Statistically significant difference in the total sensory evaluation expressed as index of quality between trout stored by
freezing and stored in the air, was found after four days storage. Total sensory evaluation (expressed as index of quality) above
ten, showed significant loss of fish freshness what was noticed in fish stored in the air after five days, and in fish stored by
freezing after eight days of storage. Statistically significant difference was determined between average values of torymetric
number of fish stored in the air and by freezing, after thee days of storage (p<0.01). The fall of torymetric value below ten

means significant loss of fish freshness, what in fish stored in the air was recorded after eight days of storage.
Key words: evaluation of freshness, trout, sensory analyses, torymeter

UvOD

Proizvodnja pastrmki u svetu pa i u Srbiji u
stalnom je porastu. Pastrmka je danas medu naj-
trazenijim vrstama ribe na nasem trzistu. Ovu vrstu
ribe odlikuje i relativno ujednacena potraznja tokom
¢itave godine, $to nije slucaj sa Saranskim vrstama
ribe ¢ija se najveca potrosnja vezuje za verske pra-
znike. Za pastrmku je karakteristi¢no i to da je po-
trosaci na trziStu ocekuju i traze ohladenu. Pri tom
se za kupovinu opredeljuju na osnovu sopstvene
ocene svezine ribe. Od faktora kvaliteta ribe, svezini
ribe se pridaje najveci znacaj (Balti¢ i Teodorovic,
1997).

Za ocenu svezine ribe koriste se razli¢ite meto-
dologije (mikrobioloske, senzorne, hemijske, fizi-
¢ke, elektrohemijske). Od mikrobioloskih metoda,
najéesce se koristi utvrdivanje ukupnog broja ba-
kterija (Karabasil i sar., 2005; Kolodzijecka i sar.,

2002; Botta, 1995). Ovaj postupak, medutim, obi-
¢no se koristi kao pokazatelj higijenskog statusa
proizvoda i govori indirektno o senzornim osobina-
ma ribe, odnosno njenoj svezini. Hemijski postupci
zasnivaju se na utvrdivanju ukupnog azota i ukup-
nih isparljivih azotnih supstancija, amonijaka, tri-
metilamina, formaldehida, vodonik sulfida i1 drugih
jedinjenja koja nastaju u toku skladistenja ribe. Pro-
mene na mastima (lipoliza i oksidacija) takode mo-
gu da posluze za ocenjivanje svezine ribe (TBK
test). Merenje pH, odredivanje elektricnog otpora
misica, indeks refrakcije mesnog soka, indeks re-
frakcije ocne teCnosti i ispitivanje teksture su po-
stupci koji se takode koriste u oceni svezine ribe
(Refsgaard i sar., 1999; Honkanen i sar., 1997; Sig-
holt i sar., 1997). Najcesce koristen postupak za
ocenu svezine ribe je senzorna analiza. Ona se za-
sniva na adspekciji o€iju, Skrga, koze i analnog
otvora (ukoliko riba nije egzenterirana), palpaciji
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mesa i oceni mirisa i ukusa. Za ocenu svezine ribe
koristi se najces¢e kvantitativna deskriptivna ana-
liza, odnosno odgovarajuci bod sistemi. Univerzal-
na senzorna metoda ocene svezine ribe, primenljiva
na sve vrste ribe, ne postoji. Zbog toga su za poje-
dine komercijalno vaznije vrste morskih riba (ha-
ringa, bakalar, skusa, sardina) razvijeni i standar-
dizovani postupci senzorne ocene svezine (QIM -
Quality index method) (Baltié i sar., 2000; Cardello
i sar., 1993; Howgate, 1992).
U poslednje vreme, za ocenu svezine ribe, ko-
risti se merenje elektriénih osobina koze i tkiva in-
strumentom poznatim pod nazivom “TORRYME-
TER” (Pavicié¢ i sar, 2003; Anon, 2000; Huss,
1995).
Torimetrom se odreduju granice ili rangovi pri-
hvatanja ili odbijanja ribe na osnovu svezine. Na
osnovu ispitivanja Tori Istrazivackog centra (“Torry
Reseach Station” — Aberdeen, Scotland), u njihovim
laboratorijama u Aberdinu (Aberdeen) i Halu
(Hull), i u razli¢itim ribljim lukama u UK, sen-
zornim ocenama odgovaraju odredene torimetrijske
vrednosti:
1. Potpuno sveza riba: vrednost torimetrijske
skale je: 10-14.

2. Riba dobrog kvaliteta: vrednost torimetrij-
ske skale je: 6-10.

3. Riba koja je neodgovarajuca za jelo: vred-
nost torimetrijske skale je: ispod 6.

Rezultati ocene svezine ribe torimetrom pred-
stavljaju samo grub vodi¢. Svako treba da oformi
sopstvenu skalu ocene svezine ribe i torimetrijskih
vrednosti, jer svaki analitiCar ima svoje sopstvene
kriterijume.

Torimetar moze da se koristi i za ocenu sveZine
fileta. Za ocenu svezine fileta sa koZom merenje se
vrsi na strani koZe na uobicajen nacin, a za ocenu
svezine fileta bez koZe torimetar se stavi na stranu
fileta gde su kosti. Dobijene vrednosti su, tada, da-
leko nize nego za vrednosti cele ribe ili fileta sa
kozom (Anon, 2000).

Smrzavanje ribe ima drasti¢ne efekte na celij-
sku strukturu misi¢a. Nemoguce je odrediti original-
nu svezinu odledene ribe posto su Citanja meraca u
rangu od 0-3, bez obzira na kvalitet pre smrzavanja.
Ova osobina se koristi u slu¢ajevima kada treba da
se utvrdi da li je riba bila smrzavana u toku svog
¢uvanja, $to znaci da ako uzorak ribe izgleda svez
(po mirisu, izgledu i ukusu), a torimetar daje vred-
nost od 0—3 onda je ta riba zasigurno bila smrzavana
na neko vreme. Soljenje takode snizava vrednosti na
torimetrijskoj skali, ali ne toliko koliko smrzavanje.
Zbog toga nije moguce odrediti svezinu soljene ri-
be. Torimetar meri odredene osobine ribljeg misica

1 koze koji se sistemati¢no menjaju za vreme ¢uva-
nja. [ drugi procesi koji uticu na strukturu misica
takode uti¢u na snizavanje torimetrijske vrednosti.
Grubo i nepazljivo rukovanje ribom dovodi, takode,
do opadanja vrednosti na torimetrijskoj skali ¢ak za
jednu ili dve jedinice skale (4non, 2000).

Torimetar se koristi:

1) Za ocenu svezine i kvaliteta ribe,

2) Za ocenu svezine prema Evropskim Stan-

dardima (E-A-B),

3) Za odredivanje da li je riba bila smrzavana

pa odmrzavana, ili ozracena,

4) Za procenu roka ¢uvanja,

5) Za proveru starosti ribe za vreme pecaro-

skih takmicenja (4non, 2000).

Provereni laboratorijski testovi za svezinu ribe
mogu da se koriste kao podrska potvrdivanju rezul-
tata 1 u smislu kalibrisanja instrumenta. S obzirom
da stepen kvarenja varira od vrste do vrste, a zavisi
i od koli¢ine masti u ribi, neophodno je da se ima
kalibraciona karta za svaku vrstu ribe kojoj se ispi-
tuje svezina. Zbog toga je cilj ovog rada bio ispiti-
vanje mogucnosti ocene svezine pastrmke torime-
trom.

MATERJAL I METODE

Materijal

Za eksperiment su uzeti uzorci pastrmke 1z ri-
barnice. Pastrmka je u ribarnici omamljena elektri-
¢nom strujom a zatim su izvadeni unutrasnji organi
a svaka pastrmka je oprana pod mlazom vode. Posle
pranja, pastrmke su ocedene u perforiranim sudovi-
ma a zatim upakovane u plasti¢ne kese i tako trans-
portovane do laboratorije. Za eksperiment je kori-
Steno 100 pastrmki prose¢ne mase 350 gr. U labora-
toriji pastrmka je podeljena u dve grupe, od kojih je
jedna izmeSana sa ljuspicama leda u odnosu
50%:50% 1 skladistena u hladnjaku pri temperaturi
od 4 do 6°C. Druga grupa pastrmki ¢uvana je u pla-
sticnim sudovima, u istom hladnjaku, ali bez dodat-
ka leda.

Priprema uzorka za senzorna ispitivanja

Za ispitivanja su koriséene cele ribe koje su
obelezavane oznakom pripadnosti grupe (dve gru-
pe). Nacin prezentacije uzoraka bio je indentican, a
temperatura uzorka odgovarala je temperaturi ¢uva-
nja, budu¢i da su ribe ispitivane neposredno posle
uzimanja iz hladnjaka.
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Senzorna ocena svezine ribe

U senzornoj analizi uéestvovali su obuceni
ocenjivadi. Izbor ocenjivaca izvrSen je prema ISO
standardu 8586/1991 (4non, 1991). Uzorke pastrm-

ke ispitivalo je sedam ocenjivaca.

metara kvaliteta odnosno ocenu: ociju (bistrinu ze-
nice 1 oblik ociju), $krga (boja, izgled sluzi, miris),
koze (boja, izgled sluzi, miris), muskulature (tekstu-
ra) 1 abdomena (izgled krvi i miris). Za svaku nu-
meric¢ku vrednost ocene dati su i deskriptivni termi-
ni. Ocenjivacki list dat je u tabeli 1.

Za ocenu svezine pastrmke kori§c¢en je bod si-
stem koji ukljucuje broj¢anu ocenu odabranih para-

Tabela 1. Ocenjivacki list za ocenu sveZine ribe
Table 1. Fish freshness evaluation sheet

Parametri kvaliteta

Opis Bod Ocena

Zenice

Bistre i crne, metalni sjaj
Tamno sive
Mutne, sive

O¢i Oblik

Ispupcene
Ravne
Upale

Boja

Crvene, tamno braon
Bledo crvene, pink svetlo braon
Sivo-braon, braon, sive, zelene

Sluz

Bistra
Mle¢no-zamucéena
Braon-zamucena

Skrge Miris

Svez, svojstven vrsti
Metalan na krastavac
Kiseo, na plesan

Neprijatan, na trulez

Boja

Biserno sjajna po celom telu
Manje biserno sjajna
Zuckasta, pretezno po stomaku

Sluz

Bistra, nezamucena
Mlecna, zamucena
Zuckasta, zamucena

Koza

Miris

Svez, odgovara vrsti, neutralan
Metalan, na krastavac, na seno
Kiseo

Neprijatan, na trulez

Muskulatura Tekstura

Napeta
Otisci prstiju nestaju brzo
Otisci prstiju ostaju nakon 3 sekunde

Krv u
abdomenu

Crvena/nije prisutna
Vise braon, zuc¢kasta

Abdomen
Miris

Neutralan
Krastavac, dinja
Kiseo, fermentacija
Trulezan/truli kupus

RN =O = ON =S W N = O =N =S WN = ON = O = O = O =0

Maksimalna suma (Indeks kvaliteta)

N
=

tehnologija mesa 47 (2006) 1-2, 45-52

47



Vesna Dordevié, M. Baltié, Natasa Kilibarda, Radmila Mitrovié, N. Karabasil

Instrumentalno ispitivanje sveZine ribe

Od instrumentalnih metoda koris¢eno je ispiti-
vanje dielektri¢nih svojstva koZe uredajem poznatim
kao torimetar. Prema uputstvu proizvodaca, torimetar
se koristi za ocenu svezine morske i re¢ne ribe.

Torimeter (slika 1) se koristi tako §to se baza
uredaja prisloni na ribu pod pravim uglom, na naj-
mesnatijem delu ribe. Treba izbegavati glavu, tele-
sne Supljine i kosti. Izmedu ribe i uredaja ne sme biti
vazduha, leda, sluzi. Na bazi aparata se nalaze dva
para elektroda. Spoljasnji par elektroda daje struju
jac¢ine od 1mA, a unutrasnji par elektroda meri na-
pon koji se ocCitava na displeju aparata. Na aparatu
je moguce opciono izabrati rad na pojedinacnom
uzorku ribe (opcija 1) ili rad sa grupom od 16 uzo-
raka ribe, kada uredaj sam izra¢unava srednju vred-
nost (opcija sa oznakom 16). Svezina se iskazuje
brojevima od 0—16 (torimetrijska skala). Ako se ne
pritisne dugme za brisanje poslednje izmerene vred-
nosti, ne¢e se moci nastaviti rad sa aparatom jer se
na displeju pojavljuje samo ta poslednja vrednost
(Anon, 2000.).

Slika 1. Torimetar
Figure 1. Torymeter

REZULTATI ISPITIVANJA I DISKUSIJA

Senzorna ocena sveZine ribe

Uporedna proseéna ocena senzornih osobina
sveze ribe izrazena je kao indeks kvaliteta ribe Cuvane
poledivanjem i na vazduhu prikazane su u tabeli 2.
Prvog i drugog dana skladi$tenja, indeks kvaliteta pas-
trmke skladistene poledivanjem i pastrmke skladiste-
ne u vazduhu je isti. Od tre¢eg dana cuvanja, brojcane
vrednosti indeksa kvaliteta uzorka pastrmke skladi-
Stene poledivanjem 1 u vazduhu se razlikuju. Tako je,

ve¢ treceg dana, brojana vrednost indeksa kvaliteta
ribe skladiStene u vazduhu bila 5,45+0,4, a ribe skla-
distene poledivanjem 1,08+0,2. Cetvrtog dana &u-
vanja pastrmke u vazduhu, indeks kvaliteta je bio
9,42+0,8, sedmog dana bio je 15+1, a devetog dana
21,67+1,40 (maksimalna ocena 25). Kod ribe skla-
distene poledivanjem, petog dana je indeks kvaliteta
broj¢ano ocenjen sa 5+0,9, a osmog dana je taj indeks
bio 10,34+1,20, da bi jedanaestog dana bio 15. Tek
sedamnaestog dana, indeks kvaliteta pastrmke skla-
distene poledivanjem bio je 21. Rezultat ispitivanja
statisticke znacajnosti razlika izmedu brojcane vred-
nosti indeksa kvaliteta ribe skladistene poledivanjem i
skladistene u vazduhu pokazuju da je veé Cetvrtog
dana ova razlika statisticki veoma znacajna (p<0,001).
Ovaj nivo znacajnosti zadrZavao se do devetog dana
skladistenja, odnosno do jasno izraZzenih znakova kva-
ra pastrmke ¢uvane u vazduhu. Zbirne ocene sveZine
zasnovane na oceni o¢iju, skrga, koze, muskulature 1
abdomena prikazane su kao indeks kvaliteta, grafi-
konom 1., uporedno za ribu skladistenu poledivanjem
i ribu skladistenu u vazduhu.

Medu elementima higijenske ispravnosti ribe,
jedan od najznacajnijih je ocena sveZine ribe. Za
ocenu svezine ribe mogu da se koriste razliciti po-
stupci kao §to su hemijske, fizicke, bakterioloske i
senzorne metode. Za ocenu sveZine ribe svakako su

Tabela 2. Prosecne ocene svezine ribe
skladistene poledivanjem i na vazduhu
prikazane kao indeks kvaliteta
Table 2. Average estimates of freshness for
fish stored by freezing and in the air shown as

quality index
. Ocena indeksa kvaliteta/ Statvisfiéka
Dani Quality index mark znacajnost
skladiStenja/ razlike/
Days of | piedenas | Vazdun | Satistical
storage - significance
Frozen Air .
of difference
1 0.0 0.0 n.z
2 0.0 0.5 n.z
3 1.08+0.2 | 545+04 n.z.
4 3.83+0.8 | 9.42+0.38 XXX
5 5.00+0.9 |11.75+0.90 XXX
6 8.17+0.8 [13.67+0.90 XXX
7 8.66+1.00 | 15.00 + 1.00 XXX
8 10.34 +1.20|18.50 £ 1.24 XXX
9 13.08 + 1.20|21.67 £ 1.40 XXX
xxx -p 0,001

n.z. - nije znacajno/ not significant
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Grafikon 1. Uporedni prikaz indeksa kvaliteta
pastrmke skladistene poledivanjem i u vazduhu
Graph 1. Comparative outline of quality index of
trout stored by freezing and in the air

najvaznije 1 najée$ce koriséene senzorne metode.
Ovim postupcima ispituju se izgled, boja, miris,
ukus, i kozistencija, a ove osobine se uglavnom ne
mogu odrediti nekim drugim objektivnim postupci-
ma. Senzorna analiza ribe je sloZzen postupak koji
zahteva iskustvo 1 dobro poznavanje vrsta ribe. Pri
oceni izgleda, odnosno, pri adspekciji, utvrduju se
eventualne patoloske promene na kozi, zatim izgled
o¢iju, narocito izgled cornae (odnosno stepen nje-
nog zamuéenja i prozirnosti). Adspekcija zahteva i
pazljiv pregled skrga gde se vrlo lako zapazaju pro-
mene i to pre svega promene boje, a zatim 1 pojava
sluzi. Pregledom se utvrduju i boja koze 1 izgled
sluzi, odnosno, njeno zamucenje.

Posebnu paznju treba posvetiti izgledu koze na
trbuhu, gde se najpre javljaju promene na kozi. Je-
dan od elemenata svezine ribe je izgled analnog
otvora koji je kod sveze ribe stisnut, a kod ribe sa
gubitkom svezine ispupcéen, promenjene boje, a po-
nekad iz njega izlazi i sadrzaj creva. Za ocenu sve-
zine koristi se 1 palpacija, kojom se utvrzuje konzi-
stencija muskulature.

Medu parametrima koji se koriste za ocenu
svezine ribe sigurno je najznacéajniji miris. Promene
mirisa uocavaju se na $krgama, kozi i abdomenu. Za
ocenu svezine ribe mozZe se re¢i uopsteno da se
koristi ocena mirisa, nalaz na kozi, o¢ima, skrgama
1 anusu. Smatra se da se za realnu ocenu sveZzine ribe
koriste dve osnovne osobine i to mrtvacka ukoce-
nost 1 miris. Ostale osobine su samo pomocni po-
kazatelji i ne mogu da budu uvek presudni za ocenu
svezine ribe 1 stepena kvara ribe. Mrtvacka ukoce-
nost je siguran znak da je riba sveza. Drugi odlu-
¢ujudi faktor je miris. Za ocenu mirisa potrebno je
iskustvo ocenjivaca, narocito kada se radi o grani-
¢nim slu¢ajevima procene, odnosno, slucajeva kada
je miris stran ili neprijatan 1 kada se njegovim defi-
nisanjem riba proglasava higijenski neispravnom.

Za ocenu svezine ribe koriste se razliiti postupci
koji ¢esto ukljucuju upotrebu odgovarajucih bod si-
stema koji ukljucuju ocenu ociju, skrga, koze, mu-
skulature i abdomena. Za neke vrste riba koje su
najcesce predmet trgovine, za senzornu ocenu kori-
sti se “kvalitativni indeks metod”, koji je prilagoden
svakoj pojedinoj vrsti ribe i ne moze se koristiti ni
za jednu drugu vrstu. Kvalitativni indeks metod ko-
risti se za ocenu haringe i bakalara, skuse, sardine i
jos§ desetak vrsta ribe. Za ispitivanje u okviru ovog
rada koriS¢en je za senzornu ocenu svezine pa-
strmke bod sistem koji je ukljudivao ocenu: ociju
(zamucenost zenice 1 oblik ociju), skrga (boja, iz-
gled sluzi i miris), muskulature (teksture) 1 abdome-
na (boja krvi i miris). Promene pojedinih osobina
definisane su deskriptivnim terminima a stepen izra-
Zenosti promene ocenjuje se bodovima od 0-2, izu-
zev mirisa koji se ocenjuje ocenama od 0-3. Ocena
0 dodeljuje se u slu¢ajevima kada nema uocljivih
mana §to znaci kada je riba potpuno sveza. U nasim
ispitivanjima, pomoc¢u ovog bod sistema ocena sve-
zine ribe skladistene poledivanjem i skladistene u
vazduhu vrSena je svakodnevno. Ovaj sistem oce-
njivanja omogucio je utvrdivanje znacajnih razlika
u svezini ve¢ ¢etvrtog dana ocenjivanja. Nasi rezul-
tati ukazuju na to da se razlike izmedu senzornih
ocena ribe skladistene poledivanjem i skladistene u
vazduhu najpre uocavaju na Skrgama, odnosno mi-
risu Skrga 1 izgledu skrga, zatim boji koze 1 boji krvi
u abdomenu, $to ima za uzrok i razlike u ukupnoj
senzornoj oceni izrazenoj kao indeks kvaliteta. Oce-
ne izgleda sluzi na Skrgama i ocene mirisa $krga
mogu da budu dobar pokazatelj ocene sveZine samo
u slucajevima kada pri primarnoj obradi pastrmke
nisu odstranjene $krge. Medutim, uobicajeno je da
se pri primarnoj obradi pastrmke, pored egzente-
racije, obavlja 1 odstranjivanje Skrga. Zbog toga,
ukoliko nedostaju skrge, posebnu paznju treba da
posvetimo boji koze, odnosno boji krvi u abdome-
nu. Nasa ispitivanja pokazuju da su izmedu ribe
skladistene poledivanjem i skladistene u vazduhu
Cetvrtog dana skladistenja, utvrdene i razlike u oce-
ni mirisa koze ribe i teksture ribe. Promene boje
skrga 1 oblika ociju postaju izrazenije od petog dana
skladistenja 1 znacajno se razlikuju kod ribe skla-
distene poledivanjem i one skladistene u vazduhu.
Ocene mirisa abdomena ribe skladistene pole-
divanjem 1 skladiStene u vazduhu se znacajno ra-
zlikuju od sedmog dana dok se ocene izgleda zenice
nisu statisti¢ki znacajno razlikovale u posmatranom
periodu. Nasi rezultati pokazuju da ocene izgleda
zenice pri oceni svezine pastrmke nemaju znacaj a
da mali znacaj imaju ocene mirisa abdomena. Pre-
ma nasim ispitivanjima, za ocenu svezine pastrmke
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presudan uticaj ima miris $krga ako nisu odstranje-
ne, odnosno miris koze ribe. Za standardizaciju sen-
zorne ocene svezine pastrmke, ocenjivacki list koji
smo koristili mogao bi se modifikovati tako da se
izgledu zenica, odnosno, mirisu krvi u abdomenu,
smanjenjem broja bodova, da manji znacaj, a da se
viSe vrednuje miris koze, odnosno miris Skrga. Oce-
njivacki list za ocenu svezine pastrmke mogao bi se
modifikovati posebno za neegzenteriranu pastrmku,
za pastrmku koja je obradena i kojoj nisu odstra-
njene $krge i, posebno, za pastrmku koja je obrade-
na i kojoj su odstranjene Skrge. Razume se da bi
ocenjivacki list za ocenu neobradene pastrmke mo-
rao da ukljuéi i ocenu izgleda analnog otvora, kao i
ocenu izgleda trbusne Supljine nakon otvaranja.

Nasi rezultati potvrduju ¢injenicu da ni jedan
do danas poznat test za objektivnu ocenu svezine
ribe ne moze da se primeni univerzalno za sve vrste
riba pa ni za istu vrstu u svim slucajevima.

Rezultati ispitivanja torimetrijske vrednosti

Rezultati ispitivanja torimetrijske vrednosti
uzoraka pastrmke skladistene poledivanjem i uzora-
ka pastrmke skladistene u vazduhu prikazani su ta-
belom 3 i grafikonom 2. Na pocetku ogleda, prose-
¢na torimetrijska vrednost ocene svezine pastrmke
bila je 13,1540,82 odnosno imala je interval od
12—-16. Kod pastrmke skladistene poledivanjem, to-
rimetrijska vrednost ocene sveZine ribe menjala se
znatnije od petog dana (ispod 10) da bi posle deve-
tog dana te promene bile jo§ izrazenije. Kod pa-
strmke skladiStene u vazduhu, torimetrijska vred-
nost niza od 10 zabelezena je petog dana skladi-
Stenja 1 od tada je znacajnije opadala da bi sedmog
dana bila 4,5+1,72. U tabeli 2 prikazani su rezultati
ispitivanja statisticke znacajnosti razlika izmedu to-
rimetrijske vrednosti poledene pastrmke i pastrmke
cuvane u vazduhu. Iz tih rezultata vidi se da razlike
nisu bile statisticki znacajne prvog, drugog i petog
dana, a da su u svim drugim sluéajevima te razlike
statisticki znacajne.

Za ocenu svezine ribe mogu da se koriste i fi-
zicki metodi. Jedan od tih postupaka je i merenje
elektri¢nih osobina koze, odnosno tkiva. Poznato je
da se ova svojstva koze, odnosno tkiva, menjaju
posle smrti i u toku skladistenja. Poslednjih godina,
u upotrebi je uredaj pod nazivom torimetar, koji se
koristi za ocenu elektri¢nih osobina koZe, odnosno,
tkiva. Ovaj instrument razvijen je u laboratoriji u
Aberdinu 1 Halu, u poznatom torimetrijsko istrazi-
vackom centru. Prema uputstvu proizvodaca, mere-
njem torimetrom odcitavaju se torimetrijski brojevi
od 16 do 0. Prema misljenju vecine istrazivaca, pot-

Tabela 3. Prosecne ocene torimetrijske vrednosti
pastrmke skladistene poledivanjem i u vazduhu
Table 3. Average estimates of torymetric value of
torut stored by freezing and in the air

Dani Torimetrijske vrednosti/ | Znadajnost
skladiStenja/ Torymetric values razlike/
Days of | Poledena/ | Vazduh/ |Significance
storing Frozen Air of difference
1 13.15+0.82|13.15+ 0.82 n.z.
2 13.50 £ 0.59(12.95 + 1.20 n.z.
3 13.45+0.86|12.00 = 1.22 X
4 11.95+£0.80|10.15 £ 1.35 XX
5 895+1.66|925+1.73 n.z.
6 9.60+1.11 | 7.50 £ 1.32 XXX
7 8.75 £1.22 | 4.50 £1.72 XXX
8 9.75+094 | 2.85 £2.80 XXX
xxx - p < 0,001
xx -p <0,01
xp-<0,05

n.z. - nije znacajno/ not significant

Torimetrijske vrednosti pastrmke &uvane
poledene i ¢uvane na vazduhu

10%
5

- S

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

l—o— poledena —s— na vazduhu ‘

Grafikon 2. Uporedni prikaz rezultata ispitivanja
torimetrijske vrednosti pastrmke skladistene
poledivanjem i u vazduhu (n=20)

Graph 2. Comparative outline of the results of
torymetric value examination in trout stored by
freezing and in the air (n=20)

puno sveZza riba ima torimetrijsku vrednost od 10 do
16, riba dobrog kvaliteta od 6 do10 a neodgovara-
juceg kvaliteta ispod 6. Razume se da su ove vred-
nosti samo grub vodi¢ za upotrebu ovog instrumen-
ta. Naime, za svaku vrstu ribe treba formirati sop-
stvenu tabelu ocene svezine ribe. Prema nasim re-
zultatima potpuno sveza pastrmka neposredno posle
primarne obrade, ima torimetrijsku vrednost od
12—16, a prosec¢na ocena je 13,15 + 0,82. Nasi rezul-
tati pokazuju da pad torimetrijske vrednosti ispod
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10 oznacava gubitak svezine, §to je kod ribe skladi-
Stene u vazduhu zabeleZeno petog dana, a kod ribe
skladistene poledivanjem, osmog dana skladistenja.
Nasa ispitivanja pokazuju da se torimetar moze ko-
ristiti 1 za ocenu svezine slatkovodne ribe, iako se
dosadasnji podaci iz literature odnose pre svega na
upotrebu ovog instrumenta za ocenu svezine mor-
skih vrsta riba. Torimetar moze da se koristi, prema
podacima iz literature, i za ocenu svezine fileta 1 to
na strani gde su kosti, ako je filet bez koze. U tom
slucaju, treba imati sopstvenu tabelu ocene svezine
za ispitivanu vrstu ribe, jer su torimetrijske vredno-
sti nize nego vrednosti dielekti¢nih osobina dobije-
ne preko koze.

Torimetar ima viSestruku namenu, pa se tako
koristi za ocenu svezine i1 razvrstavanje ribe u kva-
litetne grupe prema svezini, za razlikovanje smrza-
vane ribe od sveZe, za procenu roka odrzivosti, pa i
za proveru svezine pri pecaroskim takmicenjima.
Ovaj uredaj je narocito pogodan u slucajevima ne-
ophodne kontrole vec¢ih koli¢ina ribe na mestu ulo-
va, pretovara i prometa.

Grafikonima 3 i 4 prikazane su upredno pro-
mene indeksa kvaliteta i torimetrijske vrednosti u
toku cuvanja poledene, odnosno pastrmke skladi-
Stene u vazduhu.

Iz prikazanih grafikona se zapaza da pad tori-
metrijske vrednosti ispod 10 oznacava znacajan gu-
bitak svezine pastrmke. Takode, senzorna ocena pa-

Y=a+ bX;

TORIMETRIJSKI BROJ
INDEKS KVALITETA
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Grafikon 3. Uporedni prikaz promene indeksa
kvaliteta 1 torimetrijske vrednosti u toku
skladiStenja pastrmke poledivanjem
Graph 3. Comparative outline of changes of
quality index and torymetric value during storage
of trout by freezing

Y=a + bX.

TORIMETRIJSKA VREDNOST
INDEKS KVALITETA
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A TORIMETRIJSKA VREDNOST * INDEKS KVALITETA
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Grafikon 4. Uporedni prikaz promene indeksa
kvaliteta i torimetrijske vrednosti u toku
skladistenja pastrmke u vazduhu
Graph 4. Comparative outline of changes of
quality index and torymetric value during storage
of trout in the air

strmke izrazena kao indeks kvaliteta veca od 10 upu-
¢uje na znacajan gubitak sveZine. Upotreba torimetra
za ocenu svezine drugih vrsta riba, bilo morskih ili
slatkovodnih, podrazumeva predhodnu uporednu
ocenu svezine ribe nekom od senzornih metoda i
torimetrom. To znaci da se rezultati torimetrijske
vrednosti za ocenu svezine pastrmke, dobijeni u
ovom radu, ne mogu preneti na druge vrste riba.

ZAKLJUCAK

Statisti¢ki znacajna razlika u ukupnoj senzor-
noj oceni, izrazenoj kao indeks kvaliteta izmedu
pastrmke skladiStene poledivanjem i skladiStene u
vazduhu, utvrdena je Cetvrtog dana ¢uvanja.

Ukupna senzorna ocena (izrazena kao indeks
kvaliteta) veca od deset, oznacava znacajan gubitak
svezine ribe, §to je kod ribe skladistene u vazduhu
utvrdeno petog dana, a kod ribe skladistene poledi-
vanjem osmog dana skladiStenja.

Izmedu prose¢nih vrednosti torimetrijskog bro-
ja ribe skladistene u vazduhu i poledivanjem utvr-
dena je statisti¢ki znacajna razlika pocevsi od treceg
dana skladistenja (p<0,01).

Pad torimetrijske vrednosti ispod deset ozna-
¢ava znacajan gubitak svezine ribe, $to je kod ribe
skladistene u vazduhu zabeleZeno petog dana, a kod
ribe skladistene poledivanjem osmog dana skladi-
Stenja.
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