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ZNANSTVENO STRUCNI DIO

Ucinak odsoljavanja na neke fizikalne osobine istarskog prsuta

ORIGINALNI ZNANSTVENI RAD

UGINAK ODSOLJAVANJA NA NEKE FIZIKALNE
DSOBINE ISTARSKOG PRSUTA

SUMMARY

Butovi zaklanih svinja pasmine Svedski landras, utovije-
nih u sustavu mokrog tova do zavrsne tielesne mase 190
do 200 kg, obradeni su na tradicionalni istarski nacin sa
zdjeliénim kostima, bez koze i potkoZznog masnog tkiva.
Za pokus je odabrano 26 butova mase od 12 do 15 kg
koji su dobiveni od 13 svinja. TehnoloSki postupak pre-
rade butova obavijen je prema tradicionalnoj istarskoj
tehnologiji. Nakon suhog salamurenja i preSanja butovi
su podijeljeni u dvije grupe od kojih je jedna odsoljava-
na (O), a druga nije (N). Odsoljavanje butova obavijeno
je potapanjem butova u hladnu vodu tijjekom 24 sata s
ciliem da se smanji koncentracija soli u butovima i utvrdi
ucinak postupka odsoljavanja, odnosno smanjenja kon-
centracife soli u butu, na kalo i pH istarskog prsuta. Nakon
salamurenja i pre$anja druga grupa butova je podvrgnuta
daljnjem procesu prerade bez odsoljavanja. Usporedba
srednjih vrijednosti sadrZaja soli neodsoljavanih (6,83%)
i odsoljavanih (5,33%) prSuta pokazuje statisticki visoko
signifikantnu razliku (p<0,001). Analizom varijance s
ponovljenim mjerenjima nije utvrden statistiCki znaCajan
uc¢inak odsoljavanja na kalo prsuta (p=0,140). Nisu utvrde-
ne statistiCki znaCajne razlike izmedu srednjih vrijednosti
pH neodsoljavanih i odsoljavanih prSuta kako na pocetku
preradbenog procesa, tako i kod zrelog priuta.

Kljucne rijeci: Istarski prdut, odsoljavanje, kalo prSuta

INTRODUCTION

Prsut je trajni suhomesnati proizvod, proizveden
suhim salamurenjem i suSenjem specificno obra-
denog svinjskog buta, te zrenjem u kontroliranim
mikroklimatskim uvjetima odredeni vremenski
period. Njegova proizvodnja tradicionalno je veza-
na za mediteranske zemlje. Osobito je cijenjen u
Italiji, Spanjolskoj i Francuskoj, gdje su tehnologije
brojnih tipova standardizirane i zakonom zasti-
¢ene, Cime je postignuta visoka kakvoca i trziSna
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vrijednost pr8uta. U Hrvatskoj je proizvodnja prsuta
tradicionalno prisutna u priobalnom podrudju Istre i
Dalmacije. Tradicionalni dalmatinski i istarski prsut
su trajni suhomesnati proizvodi Cija se tehnologija
proizvodnje zasniva na karakteristicnoj obradi svinj-
skog buta, suhom soljenju, suSenju i zrenju sa i bez
dimljenja (Krvavica, 2003). S ciljem zastite hrvatskih
tipova pr3uta kao visoko vrijednih, tradicionalnih
proizvoda neophodno je prije svega uvesti tehnolo-
Ske standarde u proizvodnju te ih zakonom zastititi.

Zajednicka odlika svih tipova prSuta je uporaba
soli u fazi salamurenja. Ovisno o tipu prSuta te o
tome radi li se o tradicionalnoj ili industrijskoj pro-
izvodnji, u salamuru se osim soli i razli€itih zacina
mogu dodavati i drugi aditivi, kao $to su nitrati, nitriti,
glukoza i askorbinska kiselina. Industrijska proizvod-
nja prsuta uglavnom podrazumijeva uporabu razlici-
tih aditiva (Toldra, 2002).

Krajnji u€inak salamure na kakvocu finalnog proiz-
voda izuzetno je znacajan. Sol kao glavni sastojak
salamure ima bakteriostatski uc€inak, inhibira razvoj
mikroorganizama, utjeCe na formiranje okusa (sla-
nost), ima snazan utjecaj na sve misi¢ne enzime,
bilo da poti€e ili inhibira njihovu aktivnost. Uobicaje-
ne koncentracije soli u zrelom prSutu, ovisno o tipu
pr8uta, krecu se izmedu 4 i 6% kod umjereno slanih
pruta ili 8-9% kod slanih tipova prsuta.

Cijeli tehnoloski postupak prerade prsuta, poCevsi
od salamurenja, pa do kraja faze zrenja, obiljezen je
gubitkom vode koji se ocituje gubitkom mase buta,
odnosno kalom. Difuzija soli u unutrasnjost buta
usko je povezana s migracijom vode iz unutarnjih
dijelova buta ka povrSini i evaporacijom. Poznato je
da mnogi ¢imbenici utje€u na kretanje i gubitak vode
iz buta (tip prSuta, masa i povrSina buta, kakvoc¢a
mesa, pH mesa, sadrZaj soli, ambijentalni uvjeti
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itd.). Postupnom migracijom vode iz dubljih dijelova
buta prema povrsini, istovremenom difuzijom soli i
drugih otopljenih sastojaka salamure unutar buta i
smanjenjem a  mesa, uz bakteriostatski ucinak soli,
stvaraju se nepovoljni uvjeti za razvoj mikroorgani-
zama, $to je vrlo vazno za odrzivost prsuta. Difuzija
NaCl odvija se kroz teku¢u misi¢nu fazu, a hetero-
gena struktura misi¢a znacajno utjeCe na brzinu i
put difuzije soli.

Odsoljavanje je uobiCajen tehnoloski postupak
u preradi prSuta. Obavlja se odmah nakon sala-
murenja, a podrazumijeva osim pranja butova, nji-
hovo potapanje i drzanje u hladnoj vodi odredeno
vrijeme kako bi se koncentracija apsorbirane soli u
butu smanijila na Zeljenu razinu. Odsoljavanjem se
uklanja viSak soli iz povrsinskih slojeva buta, 5to u
osnovi i jeste cilj, jer difuzija soli unutar buta, u ovoj
fazi jo$ nije zavrSena. Homogenizacija soli u butu
traje 1 do 2 mjeseca nakon salamurenja, a postiZze
se difuzijom soli iz povrSinskih slojeva u unutra-
Snjost buta. Snizavanjem povrsinske koncentracije
soli smanjuje se moguénost da sol u prekomjernoj
koli¢ini difundira unutar buta, $to moze dovesti do
prekomjerne slanosti prSuta. Preslanost prSuta oso-
bito je €esta kod butova s utvrdenim BMV i CMV
(B-blijedo, M-mekano, V-vodnjikavo i C-crveno)
sindromom, koji se manifestira visokim pH, i pH,,
(1 sat i 24 sata nakon klanja) i niskim kapacitetom
vezanja vode (Toldra, 2002). Nizi kapacitet vezanja
vode kod BMV/CMV butova moze povecati ukupni
kalo prerade za 4% u odnosu na normalne butove
(Maggi i Oddi, 1988). Velika koli¢ina povrSinske vla-
ge i nizak kapacitet vezanja vode ovih butova pogo-
duje otapanju povrSinski dodane krute soli i lak3oj
penetraciji soli unutar buta. Stoga je osnovna svrha
odsoljavanja smanjenje koncentracije soli u povr-
Sinskom sloju buta i prevencija pojave prekomjerne
slanosti prSuta, te pravilnija raspodjela soli u cijelom
prsutu, €¢ime se povoljno utje€e na ukupnu kakvocu
prSuta. Medutim, s obzirom na poznat ucinak soli
na aktivnost misiénih enzima, za ocCekivati je da bi
odsoljavanje moglo utjecati i na brojne sloZene bio-
kemijske promjene u tkivima buta, koje se uglavhom
odnose na glikolizu, proteolizu i lipolizu.

S obzirom na navedeno, cilj ovog istrazivanja je
bio utvrditi utjeCe li postupak odsoljavanja i sma-
njenje koncentracije soli u butu na kalo prSuta po

pojedinim fazama prerade i pH prSuta. Kod planira-
nja pokusa nije oCekivan znac¢ajan ucinak tretmana
na pH zrelog prduta. Medutim, kako je pH pouzdan
pokazatelj za identifikaciju BMV/CMV mesa, koje
je zbog svojih osobina bilo neophodno iskljuditi iz
pokusa, pracen je i pH prSuta tijekom prerade.

MATERIJALI | METODE

U produzZzenom tovu do zavr$ne tjelesne mase
190-200 kg utovljeno je 40 svinja pasmine SvedskKi
landras. Nakon klanja svinja, rasijecanja trupova i
polovica, hladenja i obrade butova, za pokus je oda-
brano 26 butova mase 12 do 15 kg, dobivenih od
13 svinja. Ovi butovi su podijeljeni u dvije grupe, od
kojih su lijevi butovi svake svinje podvrgnuti odsolja-
vanju (O), a desni nisu (N).

Butovi su obradeni na tradicionalni istarski nacin,
medijalno i lateralno bez koZe i potkoznog masnog
tkiva, sa zdjeli¢nim kostima. Suho salamurenje buto-
va, predanje, suSenje i zrenje takoder je obavljeno
prema tradicionalnoj istarskoj tehnologiji (Krvavica,
2003).

Nakon faze salamurenja i mehani¢kog uklanjanja
viSka soli s povrsine butova polovica butova je odso-
ljavana potapanjem u Cistu, hladnu vodu tijekom 24
sata. Nakon 12 sati voda je zamijenjena Cistom.
Drugi dan butovi su izvadeni iz vode da se ocijede
i povrSinski posuSe, a daljnji tehnoloSki postupci
suSenja i zrenja obje grupe prSuta (neodsoljavani i
odsoljavani) provedeni su na isti nacin i u jednakim
mikroklimatskim uvjetima.

Mijerenja pH, i pH,, (1 sat i 24 sata nakon klanja)
izvrSena su ubodnom elektrodom prenosivog pH-
metra (Orion 200), u podruc¢je m. semimembrano-
sus, m. gracilis i m. psoas minor, a zrelog prsuta
u podru€ju m. semimembranosus. Masa buta je
mjerena nakon svake preradbene faze, odnosno na
pocetku prerade te nakon faze salamurenja i odso-
ljavanja, suSenja i zrenja.

Nakon temeljitog povrsinskog Cc&iScenja prsuta,
kaudalna strana je sekcijom odvojena od ostatka
prSuta. Sekcija je nalinjena uzduZnim presjekom
midi¢a s kaudalne strane buta od tuber ishiadicum
semimembranosus, m. semitendinosus, m. gracilis,
m. biceps femoris, te fleksori m. flexor digitalis pedis
superficialis i m. flexor digitalis pedis profundus. S
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dijela prSuta dobivenog ovom sekcijom, jo$ jednim
paralelnim uzduznim rezom odvojen je uzorak mase
priblizno 200 g, koji je mljevenjem homogeniziran.
Prethodno je odstranjenja sva vidljiva masnoca.
Tako pripremljen uzorak podvrgnut je titrimetrijskom
odredivanju sadrzaja NaCl-a (James, 1999).

Statisticka obrada podataka

Statisticka obrada podataka izvrSena je koriSte-
njem softverskog sustava STATISTICA (Data ana-
lysis software system), version 6.0 (StatSoft, Inc.
2001).

Kalo priuta (%) iskazan je kao kalo pojedinih faza
prerade:

Kalo = (m1-m2/m1)+ 100, gdje su:

- m,, masa buta na poCetku pojedine preradbene
faze, a

- m,, masa buta na kraju pojedine preradbene
faze.

Razlike izmedu kala soljenja, suSenja, zrenja i
ukupnog kala, te razlike u pH vrijednostima pojedinih
misi¢a svjeZeg buta i pr8uta testirani su koristenjem
modela Analize varijance (ANOVA) s ponovljenim
mjerenjima. Utjecaj odsoljavanja na koncentraciju
soli u pr3utu procijenjen je na osnovu Studentovog
t-testa, a utvrdene razlike su prihva¢ene kao signi-
fikantne, ako je vjerojatnost nul-hipoteze bila manja
od 5 % (p<0,05). Odnosno, ukoliko je uvjet homo-
genosti varijance bio zadovoljen razlike izmedu
grupa testirane su Studentovim t testom, a ako uvjet
homogenosti nije zadovoljen razlike izmedu grupa
testirane su Mann Whitneyevim U testom.

REZULTATI I RASPRAVA

Kalo prsuta

Usporedbom srednjih vrijednosti sadrzaja soli
neodsoljavanih (6,83 %) i odsoljavanih (5,33 %)
prSuta oCekivano je utvrdena statistiCki vrlo visoko
signifikantna razlika (p<0,0001) (tablica 1.), §to
znaci da se postupkom odsoljavanja postigao cilj
- smanjenje koncentracije soli u prsutu.

Aritmeti¢ka sredina i mjerila varijabilnosti (stan-
dardna devijacija-SD i koeficijent varijacije-CV) kala
neodsoljavanih i odsoljavanih prSuta po pojedinim
fazama prerade i ukupnog kala prerade prikazani su
u tablici 2.

Analiza varijance s ponovljenim mjerenjima je
oCekivano pokazala da izmedu kala pojedinih pre-

ORIGINALNI ZNANSTVENI RAD

V Tablica 1. Sadrzaj soli u prutu, %
V Table 1. Salt content of dry-cured ham, %

Pokazatelj Neodsoljavani Odsoljavani
Parameter Non-desalted Desalted
Aritm.sredina

Average 6,83 5,553}

SD 0,24 0,16
CV, % 2157 2,94

p 0.0001***

*** statistiCki vrlo visoko signifikantno — statistically very
high significant

radbenih faza postoji statistiCki visoko signifikantna
razlika (p<0,001), a najveéi kalo je utvrden u fazi
sudenja. Medutim, nije utvrdena statistiCki znacajna
razlika u kalu pojedinih preradbenih faza i ukupnom

V Tablica 2. Kalo neodsoljavanih i odsoljavanih prsuta
po pojedinim tehnoloskim fazama, %

V Table 2. Weight loss of non-desalted and desalted
dry-cured hams by technological processing phase, %

Neodsoljavani Aritm.sred. £ SD CV %
Non-desalted Average = SD ’
0 Sl 4,95 £ 1,03 20,79
Weight loss of salting B ’
Kalo susenja

Weight loss of drying e B
Kalo zrenja

Weight loss of ageing 11,51+2.28 i
Ukupni kalo

Total weight loss LAY Gk
Odsoljavani

Desalted

rello sl 4,49 +0,74 16,56
Weight loss of salting T ’
Kalo susenja

Weight loss of drying asifes ] 96
Kalo zrenja

Weight loss of ageing B 21 Al
Ukupni kalo

Total weight loss Al g
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V Slika 1. Kalo préuta prikazan kao negativan trend smanjenja mase butova tijekom

prerade, kg, (Aritm.sred. + SD)

V Figure 1. Weight loss (%) presented as negative trend weight loss of dry-cured

ham over the processing, kg, (Average * SD)

prduta vrlo sli¢an rezulta-
tima dobivenim u ovom
pokusu. Razlog tomu
je najvjerojatnije velika

—_
m

slicnost u tehnoloSkom
postupku (ve¢a masa

s R T
R W s WO

-

Masa butova, kg
Raw ham mass, kg
[a2] e | (=] w o ::

butova, obrada buta sa
zdjelicnim kostima, bez
koze, s potkoznim masnim
tkivom kod Iberijskog i
bez potkoZnog masnog
tkiva kod pokusnih prsuta,
te dug period zrenja kod
oba tipa prsuta). Serrano
prSut se takoder obradu-
je bez koze s potkoznim
masnim tkivom, ali se za

obradeni but
raw ham, 1. nakon soljenja

after salting, 21.

Faze prerade u danima
Processing stage, days

naken susenja
afterdrying, 150.

razliku od iberijskih préuta
proizvodi od industrijski
uzgojenih svinja u upola
kracem procesu prerade.
Svi ostali tipovi prsSuta

zZreo priut
mature dry-cured ham, 416,

kalu izmedu dviju grupa (N i O) prduta (p=0,140).
Stoga se moze tvrditi da je veéi prosjecni kalo N-
prSuta (po fazama prerade i ukupni kalo) u ovom
pokusu rezultat djelovanja nekih drugih ¢imbenika,
a ne postupka odsoljavanja.

Rezultati analize varijance s ponovljenim mjerenji-
ma za vrijednosti kala prikazani su na slici 1. (aritme-
ticka sredina + standardna devijacija promatranog
kala) i predstavljeni kao negativan trend gubitka
mase butova po fazama prerade. Razlike aritmeti-
Ckih sredina izmedu grupa nisu statisti¢ki znaCajne.
Jasno je vidljivo da je najveci gubitak mase tijekom
faze susenja koja je trajala 150 dana.

Interesantno je usporediti kala drugih tipova prsu-
ta (tablica 3.). Prema rezultatima Karolyija (2002),
istarski pr3ut ima najveci kalo $to je i razumljivo s
obzirom na nacin obrade buta bez kozZe i potkoZznog
masnog tkiva, ¢ime je misi¢no tkivo buta veéom
povrsinom izlozeno ambijentalnim uvjetima i dehi-
draciji. Znatno nizi kalo pr8uta iz ovog pokusa,
bez obzira na isti nacin prerade, mozZe se objasniti
veéom masom svjezih butova i adekvatnom primje-
nom zastitne smjese koja usporava gubitak vode u
fazi zrenja. Nadalje je uocljivo da je kalo iberijskih

obraduju se s koZom i
potkoZnim masnim tkivom koja sprje€ava isuSivanje,
a proces prerade uglavnom nije dulji od 12 mjeseci,
osim Country-stile Sunke.
pH prsuta

Podaci o pH vrijednostima pokusnih prsuta (slika

V Table 3. Weight loss of various dry-cured ham types, %
V Tablica 3. Kalo razlicitih tipova préuta, %

Tip prsuta Kalo, %
Dry-cured ham Weight loss, %
Neodsoljavani — Non-desalted 40,92
Istarski’ - Istrian’ 46,31
Dalmatinski?- Dalmatinian? 35,70
Serrano® 35,00
Iberijski®- Iberian® 42,00
Parma* 29,00
San Daniele® 29,00
Bayonne® 36,00
Country-stile® 18,00

'Karolyi, 2002; 2Pulji¢,1986; *Toldra, 2002; “Vestergaard,
Schivazzapa i Virgili, 2000; SMonin i sur. 1997.
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) V Slika 2. Vrijednosti pH razli¢itih misi¢a buta i pruta ZAKLJUEAK
9 V Figure 2. pH value of various leg muscles and dry-cured ham Primjenom tretmana odso-
Z . . .
8 ljavanja u preradi istarskog
= 2533 prSuta postignuto je sta-
8 E g *E 36 6.31 tisticki vrlo visoko sig-
> L5  moemimenbronosu; (IR 6w | nifikantno snizenje kon-
”E £ centracije soli u prdutu
c£ g (N - 6,83 %; O - 5,33 %)
=] .
% § . (p<0,001). Me.dutlm., poj
N =4 stupak  odsoljavanja i
=
3 m.gracilis snizenje koncentracije
§ soli u prdutu nije statisticki
£ masmimeniranosus znacajno utjecalo na kalo
- prSuta po pojedinim fazama
g prerade i ukupni kalo, kao
% mpsoas minor ni na pH zrelog prsuta.
-4
= myracili SUMMARY
3 s EFFECT OF DESALTING
| ON SOME PHYSICAL
5,40
CHARACTERISTICS OF
ISTRIAN DRY-CURED HAM
.  ewr s . . . The legs of slaughtered hogs (Swedish Landrace breed),
_2') pokazuju ?a ne"ma sta.t|st|ck| z.nacajne razvl|ke bred in a wet fattening system to a final body weight of
izmedu srednjih vrijednosti pH obje grupe prsuta 199 15 200 kg, were processed in the traditional Istrian
kako na poCetku prerade (svjezi but), tako i kod  manner with the aitch bone and without the rind or subcu-
zrelog préuta. Moze se uoditi normalan pad pH taneous adipose tissue. In this experiment, 26 raw hams
Vrijednosti mesa 24 sata nakon k|anja_ Postupni weighting 12 to 15 kg taken from 13 hogs were used. The
rast pH vrijednosti préuta tijekom procesa prerade technological I7andllng procg\?s of the.raw hams was con-
. - . . ducted according to the traditional Istrian technology. After
rezultat je nakupljanja alkalnih produkata proteolize salting and pressing, the raw hams were divided into two
u misi¢éima, a postupak odsoljavanja nije utjecao na ;.55 of which one was desalted (O) and the other was
konacni pH zrelog prsuta. Medutim interesantno je  not (N). The leg desalting (O) was conducted by soaking
uoditi razliku u pH, i pH,, vrijednostima pojedinih the leg in a cold water for 24 hours in order to reduce
misi¢a istog buta. Analiza varijance s ponovljenim its salt corlvtent and to determine the 'effect of desalting
mijerenjima pokazuje da su te razlike statisti¢ki viso- ;”edlg f::;’gfy f’cfusrzg ;Z’;iel;—'to% vtgsggzgyﬁsda,;z fs’; ;f
ko. S|gr.1|f|kantne (F_)_<O’OO1 ) Nadalje, p(.)Jedlnacnlm the second group of legs (N) was subjected to continued
mjerenjem F’H1 vrijednosti za m. sem/mempr ano-  processing, without the desalting phase. A comparison of
sus identificirana su 4 prSuta s pH,<6, dok je pH, mean salt content in non-desalted (6.83%) and desalted
istih pr8uta mjeren u m. gracilis i m. psoas minor (5.33%) dry-cured hams showed a strongly significant dif-
bio iznad 6. Buduci da je pH vrijednost jedan od ference (p<0.001). An Analysis of Variance with repeated
najvaznijih pokazatelia na osnovu kojeg se vrSi Zzeas;f:r e;”i”;s d";_”"t eStt‘Zb”Zh a sta.t:s:tclal d’f(fe’ %”102 0’)”
. L . . e effect of desalting on the ham weight loss (p=0. .
!dentlflkacua BMV/CMV mesa, OV_I rezultatlupotvrdu There is no statistically significant difference between the
ju pretpostavku da BMV/ CN_IV "smdro.m. nije ve;an mean pH of N and O dry-cured hams at the beginning of
samo za odredenu stres osjetljivu svinju, ve¢ i za  processing or with the mature dry-cured hams.
pojedine misice iste zivotinje, odnosno za razliCite Key words: Istrian dry-cured ham, desalting, ham
miSice istog buta. weight loss
I
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A comparison of the sensitivity of antibiotic residue screening methods
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A GOMPARISON OF THE SENSITIVITY OF
ANTIBIOTIC RESIDUE SCREENING METHODS -
THE FOUR PLATE TEST (FPT), THE SCREENING
TEST FOR ANTIBIOTIC RESIDUES (STAR),
AND THE PREMI®TEST T0 SULPHONAMIDE

STANDARDS

ABSTRACT

The sensitivity of three microbiological antibiotic residue
screening methods, the FPT, the STAR and the Premi®Test,
were compared for the detection of 10 different standards
from the sulphonamide (SA) group. Phtalylsulphathiazole
(PHT), sulphadimidine (SD), sulphaguanidine (SG), sul-
phachlorpyridazine (SCHP), sulphamerazine (SRZ), sul-
phamethoxazole (SMX), sulphanilamid (SAM), sulphanilic
acid (SAC), sulphaquinoxaline (SQ) and sulphathiazole
(STZ) were tested using the concentrations from 0.05
ug.ml’ to 1 ug.ml'. The detection sensitivity of the meth-
ods represented by minimum inhibiting concentration
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(MIC) was evaluated. The MIC of SA standards detected
by FPT was 0.1 ug.mi-" for SRZ, 0.2 ug.ml" for SMX, SQ
and STZ, 0.3 ug.mi" for SCHP, and 1 ug.ml" for SD. No
detection sensitivity was observed for PHT, SG, SAC
and SAM standards. The MIC of SA standards detected
by STAR method was 0.05 ug.ml' for SCHP, SMX, SQ
and STZ, 0.1 ug.ml" for SRZ, and 0.3 ug.ml" for SD. No
detection sensitivity was observed for PHT, SG, SAC and
SAM standards. The MIC of SA standards detected by
Premi®Test was 0.05 ug.mt' for SD, SCHP, SMX, SQ and
STZ, 0.1 ug.ml" for SRZ and PHT, and 0.3 ug.mf* for SG,
SAC and SAM. The MICs represent the detection limit of
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