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Utjecaj vrste na kakvocu komercijalnih fileta puzeva

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Ovaj rad dopunjava istrazivanje o kakvodi fileta puzeva. Jestivi su puzevi
poznati prehrambeni proizvod Sirom svijeta i smatraju se delikatesom. Hranjiva vrijednost, boja i
teksturalna svojstva, poput tvrdoce, bitni su imbenici koji utje¢u na prihvatljivost proizvoda. Prirodna
mikrostruktura utjece na ¢vrstocu mesa puzeva.

Eksperimentalni pristup. Za ispitivanje kakvoce mesa koristeni su svjeZi uzorci uzgojene vrste
puza Cornu aspersum maximum, divlje i uzgojene vrste Cornu aspersum aspersum i divlje vrste Helix
lucorum. Ispitani su kemijski sastav, tvrdoca i boja svih uzoraka puzeva, te struktura tkiva fileta vrste Cornu
aspersum maximum.

Rezultati i zakljucci. Ispitana je kakvoca fileta puzeva i predlozena nova metoda analize tvrdoce
na cilindri¢nim uzorcima izrezanim iz sredine straznjeg dijela fileta, promjera 6 mm i visine 6 mm.
Histoloska je analiza potvrdila da je taj dio fileta najprikladniji za analizu zbog svoje ujednacene strukture.
Fileti vrste Helix lucorum imali su najvecu energetsku vrijednost i tvrdocu, a najmanji udjel ugljikohidrata.
Uzorci vrste Cornu aspersum maximum imali su najvece vrijednosti boje a* (crvena komponenta), b*
(zuta komponenta) i C* (intenzitet obojenja). Vrijednost svjetlo¢e [* uzoraka fileta divljih puzeva bila je
manja od one uzgojenih zbog starosti, prehrane te uvjeta uzgoja i okolisa, ali vjerojatno i zbog manjeg
udjela ugljikohidrata.

Novina i znanstveni doprinos. U ovom su radu izneseni vazni rezultati ispitivanja kakvoce fileta
puzeva i dane bitne informacije o svojstvima mesa. Osim toga, prikazana je nova metoda analize tvrdoce,
koja smanjuje utjecaj uzgoja i okolida na rezultate ispitivanja. Rezultati istraZzivanja mogu pridonijeti

pravilnom rukovanju pri uzgoju puzeva.
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