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Utjecaj obrade, teZine i presanja buta na kalo istarskog prsuta

KONGRESNO PRIOPCENJE

UTJECAJ OBRADE, TEZINE | PRESANJA BUTA
NA KALO ISTARSKOG PRSUTA

SAZETAK

IstraZivan je utjecaj nacina obrade i teZine svjeZzeg
buta te preSanja na kalo Istarskih prsuta. Svjezi butovi
(n=100) obradeni su na tradicionalni istarski naéin bez
koZe i potkoZnog masnog tkiva. Zdjelicne kosti ostavije-
ne su u butu (SK butovi, n=50) ili iskoStene (BK butovi).
Nakon obrade zabiljeZzene su pojedinacne mase butova
te su butovi klasificirani u teZinske kategorije. Nakon
suhog soljenja butovi su pre$ani pod razlicitim opterece-
njima. Tijekom proizvodnog procesa prsuti su vagani radi
utvrdivanja kala. Visoke vrijednosti kala Istarskih prSuta
(46,31%) nakon godine dana bile su ocCekivane zbog
uklanjanja koZe i potkoZnog masnog tkiva pri obradi buta.
Medutim, iskoStavanje zdjeli¢nih kostiju nije imalo znacaj-
nog utjecaja na razlike u kaliranju priuta. Znacajno visi
tezZinski gubitak u klasi laganih prsuta upucuje na uporabu
svjezih butova tezih od 10 kg nakon obrade sa zdjeli¢nim
kostima, odnosno teZih od 9 kg pri obradi buta bez zdjeli-
¢nih kostiju. Nije utvrden znacajan utjecaj opterecenja pri
preSanju na razlike u kaliranju prsuta.

Kljuéne rijec: Istarski prsut, teZina buta, obrada, pre-
Sanje, kalo

uvoD

U proizvodnji prSuta, kalo predstavlja mjeru dehi-
dracije mesa, izrazenu u postotku gubitka mase
obradenog buta do kojeg dolazi tijekom suSenja i
zrenja pr8uta. U proizvodniji prSuta vrijednosti kala
mogu varirati od 20% do viSe od 30% i imati znaca-
jan utjecaj na proizvodne rezultate, ovisno o tehno-
logiji proizvodnje, masi buta, sadrZaju miSi¢nog tkiva
u butu, debljini potkoZnog masnog tkiva na butu te
dobi i pasmini svinja (Russo i Nanni Costa, 1995).
U lIstri, prSut se tradicionalno proizvodi iz svjeZeg
buta obradenog zajedno sa zdjelicnim kostima a
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bez koze i potkoznog masnog tkiva. Ovakav kara-
kteristi¢ni nacin obrade prsuta zadrzao se iz proslih
vremena kada je osiguravanje dovoljnih koli€ina
masti za potrebe domacinstva imalo primarni zna-
¢aj. Zbog uklanjanja koze i potkoZznog masnog tkiva
s buta moZe se ocekivati povecani kalo Istarskog
prSuta (Pulji¢, 1986). U novije vrijeme, sve viSe
butova obraduje se bez zdjeli¢nih kostiju radi rastu-
¢ih potreba trzista za prSutima koji se lako strojno
narezuju i prodaju. Medutim, kako iskoStavanje
naruSava anatomski integritet misi¢a, ono moze
voditi ka pove¢anom kaliranju prSuta usljed vecée
povrsSine mesa izloZzene evaporaciji. U ovome radu
istrazivan je utjecaj obrade buta (sa ili bez zdjeli¢nih
kostiju) i teZine buta na kalo Istarskog prduta. Doda-
tno, istrazen je utjecaj razlicitih opterecenja tijekom
preSanja buta na kaliranje pr3uta.

MATERIJAL | METODE

Sirovina i proizvodnja prsuta: za proizvodnju pr3u-
ta koristeno je stotinu butova pasmine svinja Svedski
landras. Zivotinje su bile uzgojene na istoj farme pod
sliénim uvjetima hranidbe i drzanja. U vrijeme klanja
zavrSne mase svinja bile su izmedu 100 120 kg. Svi
butovi odvojeni su od trupa rezom izmedu zadnjeg
slabinskog kralje3ka i krizne kosti i nhogicom odvo-
jenom u sko€nom zglobu. Sa svjezih butova potom
je u potpunosti uklonjena koza i potkozno masno
tkivo izuzev 10 cm Sirokog pojasa uz distalni rez (dio
za koji se kasnije veze konop). Polovina butova je
odabrana slu€ajno i obradena u karakteristi¢an tra-
dicionalni oblik uklanjanjem samo krizne kosti i kosti
repa s kostima zdjelice ostavljenim u butu (prsuti sa
zdjeliénim kostima - SK). Ostalih 50 butova obrade-
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no je bez zdjeli¢nih kostiju koje su odvojene rezom
izmedu glave bedrene kosti i acetabuluma (prsuti
bez zdjeli¢nih kostiju — BK). Kaudalni dio sjedne
kosti je ostavljen u butu. Nakon iskoStavanja zdjeli-
¢nih kostiju, muskulatura buta je polukruzno obliko-
vana nozem. Nakon zavrSetka obrade, zabiljezene
su pojedinaéne mase svih butova. Temeljem mase
obradenog buta, butovi su klasificirani u slijedec¢e
tezinske klase: za SK butove [>12 kg, 10<1I£12 kg
i 11=10 kg; za BK butove: 1>11 kg, 9<lI<11 kg i 1119
kg. Obje, SK i BK skupina butova podvrgnute su
tipicnoj istarskoj tehnologiji proizvodnje prsuta koja
se odvija sezonski tijekom hladnog perioda godine.
Butovi su prvo dobro natrljani suhom morskom soli,
naslagani u redove i ostavljeni na hladnom da se
suho sole kroz dva tjedna. Nakon toga su preSani
kroz jo$ jedan tjedan te ispirani kroz 24 sata radi
odstranjivanja suviSne soli. Za vrijeme preSanja
butovi su postavljeni u Cetiri reda izmedu redova
Cistih drvenih dasaka te su, u eksperimentalne svr-
he, na posljednji, gornji red dasaka postavljena tri
razli¢ita optere¢enja: 150, 200 odnosno 250 kgm-2
za 25, 50 odnosno 25 butova. Raspored butova pod
razli¢ita optereéenja tijekom preSanja bio je sluca-
jan. Nakon soljenja i preSanja, butovi su objeSeni
u susnicu u kojoj su kroz tri mjeseca bili izlozenoj
vjetrovitoj istarskoj klimi. Nakon suSenja prsuti su
drzani u tamnoj i mikroklimatski stabilnoj podrum-
skoj zrioni do postizanja komercijalne zrelosti pri
starosti od 12 mjeseci.

Mijerenje kala prSuta: individualna masa butova
vagana je na pocetku procesa proizvodnje (nakon
obrade), nakon tri tiedna (po zavrSetku faze solje-
na/presanja), nakon 4 mjeseca (na kraju faze suse-
nja), nakon 6 mjeseci (tijekom zrenja) i nakon jedne
godine (u fazi komercijalne zrelosti). Kalo prsuta (%)
izracunat je pomocu slijedece formule:

i nacina obrade buta, opterecenja tijekom presanja
i njihovih interakcija s vremenom vaganja butova
definirani su kao fiksni utjecaj dok je but definiran
kao slu€ajni utjecaj. Rezultati su izrazeni kao srednje
vrijednosti i standardne greske izraunate metodom
najmanjih kvadrata (LSM - least squares means)
koristenjem LSMEANS naredbe i opcija PDIFF i
STDERR. Za usporedbu srednjih vrijednosti koriste-
na je Tukey-Kramer-ova metoda viSestrukih uspo-
redbi na razini statistiCke signifikantnosti P<0.05 i
P<0.01.

RESULTATI 1 DISKUSIJA

Rezultati kala Istarskih prSuta prikazani su u tabli-
ci 1. Prosjecni kalo zrelih Istarskih pr8uta pri starosti
od godinu dana iznosio je 46,31% S$to je znagajno
viSe nego kod Dalmatinskih (37,7%; Pulji¢, 1986),
francuskih Bayonne (od 35 do 39%; Monin i sur.,
1997), talijanskih Parma (oko 27%; Nanni Costa i
sur., 1999) ili Spanjolskih Serrano prsuta (od 34 do
35%; Gou i sur., 1995). Tijekom ¢itavog proizvodnog
procesa, tezinski gubitak BK prSuta bio je nesto visi
nego u skupini SK prsuta, ali je statistiCki znacajna
razlika (P<0.05) utvrdena samo nakon faze susenja
prSuta. Nisu utvrdene statisti¢ki opravdane razlike
u kalu izmedu prSuta tezinskih klasa I i Il. Nasuprot
tome, tezinski gubitak laganih prsuta (Il klasa) bio
je najvisi u svim fazama proizvodnog procesa te je
na kraju proizvodnje prsuta iznosio 48,11%, Sto je
za 2,88% (P<0.05), odnosno 2,53% (P<0.01) bilo
vide nego kod prsuta I, odnosno Il klase. Premda su
butovi koji su presani pod najveé¢im opterec¢enjem
(250 kgm?) imali znacajno (P<0.01) visi tezinski
gubitak neposredno nakon faze presanja, razlike su
se izgubile do kraja procesa proizvodnje. Rezultati
ovog istraZivanja potvrdili su visok kalo Istarskih
prSuta poglavito zbog uklanjanja koze i potkoznog

Kalo préuta (%) = Masa buta na startu procesa (kg) — Masa buta tijekom procesa (kg) x 100

Masa buta na startu procesa (kg)

StatistiCka analiza: rezultati mjerenja kala tretira-
ni su kao ponovljena mjerenja i obradeni analizom
varijance koristenjem MIXED procedure statistickog
programa SAS (SAS, 1999). Utjecaji tezinskih klasa

masnog tkiva tijekom obrade buta, dok iskoStavanje
zdjeli¢nih kosti nije imalo znacajni utjecaj na kalira-
nja prduta. Znac&ajno visi kalo laganih pr3uta upucuje
na uporabu butova teZih od 10 kg nakon obrade sa
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zdjeliénim kostima, odnosno 9 kg nakon obrade bez
zdjeli¢nih kostiju. Nije utvrden znacajni utjecaj razli-
Citog opterecenja pri preSanju na kaliranje prsuta.

SUMMARY

INFLUENGE OF HAM WEIGHT, TRIMMING AND
PRESSING ON ISTRIAN DRY-CURED HAM
SEASONING LOSS

Influence of raw ham weight, trimming form and press-
ing on seasoning weight loss of Istrian dry-cured hams
were studied. Swine thighs were shaped traditionally with
Skin and subcutaneous fat was removed. The pelvis bones
were left in the ham (B hams) or experimentally deboned
(boneless or BL hams). After trimming, the raw hams
were weighted and classified into the weight classes. The

V Tablica 1. Proizvodne faze i kalo (%) Istarskih préuta
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hams were pressed after dry salting with different loads.
High seasoning weight loss (46.31%) of Istrian hams was
expected due to raw ham skinning. However, deboning
had no influence on differences in seasoning weight loss.
Due to significantly higher weight loss of light class hams
it wold be better to use raw hams heavier than 10 kg and
9 kg after B and BL dressing, respectively. There was no
significant press load effect on seasoning weight loss.

Keywords: Istrian dry-cured ham, trimming, pressing,
seasoning weight loss.
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Proizvodne faze

Soljenje/presanje

Susenje

Zrenje

Komercijalna zrelost

Vrijeme vaganja

3 tjedna

4 mjeseca

6 mjeseci

12 mjeseci

n %LSM+SE

n %LSM+SE

n %LSM+SE

n %LSM+SE

Ukupni uzorak

100 5,79+0.28

100 30,37+0.28

96 38,52+0.28

89 46,31+0.29

Nagin obrade'

SK

50 5,49+0.22

50 29,24°+0.43

49 37,60+0.50

44 46,20£0.45

BK

50 5,92+0.22

50 31,33°+0.43

47 39,53+0.50

45 46,40+£0.45

v 2
Tezinska klasa

22 4,80+0.56

22 28,66"+0.56

19 36,18"+0.61

16 45,23°+0.66

48 5,66+0.38

48 29,75"+0.38

48 37,79"+0.38

44 45,58"+0.40

30 6,45+0.48

30 32,35°+0.48

29 40,76°+0.49

29 48,11°:0.4

¥ . 3
PreSanje

150

25 5,51°+0.25

25 29,76+0.62

25 38,28+0.72

21 46,25+0.63

200

50 5,04"+0.18

50 29,71+0.44

48 38,10+0.51

46 46,16x0.44

250

25 7,22°+0.25

25 31,95+0.62

23 39,69+0.72

22 46,35+0.63

n — broj butova , LSM+SE - least square meansztstandard error (srednje vrijednosti procijenjene metodom
najmanijih kvadrata i standardna greska)

"SK — butovi sa zdjeli¢nim kostima, BK — butovi bez zdjeli¢nih kostiju.

? nakon obrade, za SK butove: 1>12 kg, 10<II<12 kg i 110 kg; za BK butove: 1>11 kg, 9<II<11 i IlI<9Kg.

: kgm'2

Srednje vrijednosti ozna¢ene razli¢itim slovom unutar kolona za e znacajno se razlikuju: P<0.05=a,b; P<0.01=A,B
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IDENTIFIKAGIJA SKAMPA [INEPHROPS
NOVERGIGUSTKONZERVIRANIH
IONIZAGIJSKIM ZRAGENJEM | PROVJERA
ISPRAVNOSTI DOZE POMOGU METODE
ELEKTRONSKE PARAMAGNETSKE

REZONANGIJE

SAZETAK

Primjena ionizacijskog zraenja u konzerviranju namir-
nica na svjetskom trZistu, zakonska regulativa vezana
uz upotrebu tehnologije zraenja i zahtjev potroSaca za
Jjasnom deklaracijom ozracenih namirnica naglasila je
potrebu razvoja analitickih metoda za detekciju namirni-
ca konzerviranih na takav nacin. Jedna od najpreciznijih
metoda za identifikaciju ozracenih namirnica je metoda
elektronske paramagnetske rezonancije (EPR). EPR
spektroskopija je fizikalna metoda koja promatra nespa-
rene elektrone, posebno slobodne radikale uzrokovane

Maltar-Strmecki’, N., S. JesSi¢?, B. Rakvin®

primjenom ionizacijskog zracenja. U ovom radu ta je
metoda upotrijebliena kao identifikacijski test za radikale
stvorene pri konzerviranju ionizacijskim zralenjem kod
Skampa i pokazana je primjena EPR spektroskopije za
provjeru ispravnosti doze zracCenja.

Kljucne rije¢i: skampi, ionizacijsko zracenje, EPR,
radikali

U nastojanjima da se pronadu S$to uspjeSniji
postupci konzerviranja namirnica paznju priviadi i
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