Kvaliteta slavonskih Sunki od crnih
slavonskih svinja iz poluotvorenog i
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Sazetak

UistraZivanje je ukljuceno po 10 Sunki od crnih ih svinja iz i
tovljene do 130 kg tjelesne mase. Proizvodni sustavi drzanja svinja (poluotvoreni| otvoreni) imali su znacajan utjecaj na neka od ana-
liziranih svojstava slavonskih sunki od crnih slavonskih svinja. Sunke od svinja iz otvorenog sustava u odnosu na sunke od svinja iz
poluotvorenog sustava imale su znacajno vecu ,L" vrijednost (39,50 35,30) i ,a” vrijednost (20,00 : 17,50) za boju, veci sadrzaj sirovih
masti (12,00 10,00), vecu ocjenu za izgled presjeka (6,50 : 5,00), miris (9,00: 8,50) i okus (14,50 : 14,00). Nisu utvrdene znacajne razlike
izmedu Sunki svinja iz otvorenog i poluotvorenog sustava s obzirom na pH vrijednost (5,70 : 5,65), ,b" vrijednost za boju (6,50 : 6,45),
aw (0,86 : 0,85), sadrzaj NaCl (6,00% : 5,95%), vode (52,30% : 54,00%), sirovih proteina (27,70% : 27,50%) i pepela (8,00% : 8,50%) te
ocjenu vanjskog izgleda (6,65 : 6,50) i ¢vrstoce (8,00 : 8,50). Utjecaj proizvodnih sustava na kvalitetu Sunki, proizasao je iz interakcije
uvjeta drzanja, sastava hrane i genotipa svinja na kvalitetu butova, tj. sirovine za proizvodnju Sunke.

Kjuéne rijeéi: slavonska sunka, crna slavonska svinja, poluotvoreni sustav, otvoreni sustav

tava drzanja. Svinje obje skupine su

Uvod

Kvalitetu 3unke odreduje niz po-
kazatelja: vanjski izgled, unutarnji
izgled (izgled presjeka), miris i okus.
To su tzv. organolepticka (senzorna)
svojstva sunki koja presudno utjecu
na percepciju potrosaca (kupca) i
njegov odabir proizvoda. Medutim,
na kvalitetu Sunki ukazuju i objektiv-
no mijerljiva svojstva: pH vrijednost
mesa Sunki, boja mesa utvrdena in-
strumentalnim metodama i, naroci-
to kemijski sastav sunki. Ta svojstva
su, u vecoj ili manjoj mjeri, povezana
sa senzornim svojstvima.

Kvaliteta Sunke zavisi o brojnim
¢imbenicima, koji se mogu podijeliti
u dvije skupine: ¢imbenici kvalitete
butova (sirovine) i ¢imbenici teh-
nologije prerade butova. Cimbeni
kvalitete butova su genotip svinja,
spol i tehnologija tova svinja (tjele-
sna masa i dob svinja, nacin drzanja
svinja, uvjeti smjestaja, hranidba i

postupak sa svinjama prije klanja).
Uvjeti smjestaja utjecu na kvalitetu
svinjskih polovica i mesa, pa tako i
butova.

Svinje drzane na otvorenome, tj.
na pasnjacima, u odnosu na one
drzane u zatvorenome, imaju ra-
zvijenije butove, s vise misi¢nog
tkiva i intramuskularne masti (bolju
mramoriranost), manje subkutanog
masnog tkiva, intenzivniju boju mi-
sicnog tkiva i povoljniji pH (Pugliese
i sur. 2004, Butko i sur. 2007, Sencic i
sur. 2008).

U poluotvorenom sustavu svi-
nje se drze kombinirano: u ¢vrsto
gradenim stajama i u ograni¢enom
ispustu. O utjecaju poluotvorenog
sustava na klaonicku kvalitetu crnih
slavonskih svinja iscrpno je izvjeste-
no (Senci¢ i sur. 2008; Senci¢ i sur.
2010a; Sendic i sur. 2011). Poluotvo-
reni (kombinirani) sustav drzanja

moze pozitivno djelovati na percep-
ciju svinjetine i njenih proizvoda kod
potrosaca, jer osigurava uvjete za
poboljsanje svinjskog mesa, slicno
standardima za organski uzgoj svi-
nja. U istrazivanju Lebet i sur. 2006
kombinirano (poluotvoreno) drzanje
svinja poboljsalo je so¢nost butova,
sto je posljedica veceg sadrzaja in-
tramuskularne masti.

Poznato je da meso svinja crne
slavonske pasmine obiljezava dobra
kvaliteta s visokim sadrzajem intra-
muskularne i intermuskularne masti,
povoljna pH vrijednost, dobra spo-
sobnost vezanja vode (nema kalira-
nja), 5to ga ¢ini dobrim za tehnolos-
ku preradu, posebice za izradu sla-
vonskih Sunki i kulena (Senci¢ i sur.
2010a; Sendi¢ i sur. 2011) U domacoj
literaturi nema podataka o utjeca-
ju genotipa i nacina drzanja svinja
na kvalitetu slavonske Sunke. Svrha
ovoga rada je ukazati na kvalitetu
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Tablica 1. Fizikalno-kemijska svojstva Sunki
Poluotvoreni sustav Otvoreni sustav L.
Pokazatelji (n=10) Zn;:;::“
xS 4
Masa (kg) 7,00+1,30 7,30+1,50 NS
D[::g"r"';f_; ’:z‘f:@z? 3,1040,80 240+0,75 *
pH 5,70 £0,20 565+0,25 NS
Boja (CIEL*) 35,30+ 2,00 39,50+2,10 >
Boja (CIE a¥) 17,50 +2,15 20,00 +2,00 o
Boja (CIE b*) 6,50 + 2,00 6,45+2,05 NS
a, 0,85+0,05 0,86+ 0,04 NS
NaCl (%) 595+1,50 6,00 + 0,45 NS
Voda (%) 54,00 +2,45 52,30+2,50 NS
Sir. proteini (%) 27,50+2,20 27,70 +2,00 NS
Sir. masti (%) 10,00 +2,25 12,00 +2,30 *
Sir. pepeo (%) 8,50+2,10 8,00 +2,00 NS

“p<005 **p<0,01 NS =p>0,05

Tablica 2. Senzoricka svojstva slavonskih Sunki

Poluotvoreni sustav  Otvoreni sustav

Pokazatelji (n=10)
Tt

Vanjski izgled (1-7) 6,50+ 0,50
Izgled presjeka (1-8) 5,00+ 0,80
Miris (1-10) 8,50+ 0,60
Cvrstoca (1-10) 8,50 +0,80
Okus (1-15) 14,00 +0,55

(n=10) Znacajnost
— razlika
Xts

6,65 +0,50 NS
6,50+0,75 o
9,00+ 0,50 *
8,00+0,75 NS
14,50+ 0,55 *

*p<0,05 **p<0,01 NS =p>0,05

slavonskih 3unki od crnih slavonskih
svinja iz poluotvorenog i otvorenog
sustava drzanja.

Materijal i metode

U istrazivanje je uklju¢eno po 10
Sunki od crnih slavonskih svinja iz
poluotvorenog i otvorenog sustava
drzanja. Svinje obje skupine tovljene
su do 130 kg tjelesne mase. Svinje
iz poluotvorenog sustava hranjene
su krmnom smjesom s 14,00% sir.
proteina i 13,37 MJME/kg u razdo-
blju od 30 - 60 kg tjelesne mase i
krmnom smjesom s 11,88% sir. pro-
teina i 13,34 MJME/kg u razdoblju
od 60 - 130 kg tjelesne mase, kao i
kosenom zelenom masom (lucerna)
koju su kao i krmnu smjesu, jele ad
libitum. Svinje iz otvorenog sustava
drzane su danju na pasnjaku. Nocu
i za nevremena svinje su bile pod

nadstresnicom. Osim pase, svinje su
ljeti konzumirale pronadenu hranu
na strnitima nakon Zetve Zitarica
(p3enica, je¢am), a zimi na kukuruzi-
stima, i samo su minimalno prihranji-
vane kukuruzom, uglavnom tijekom
zime (oko 150 g/dan). Svjezi butovi
su tehnoloski obradeni kako je opi-
sao Sencic (2009). Nakon 24 sata hla-
denja, butovi su primarno obradeni,
tj. oblikovani. Iz butova su izvadeni
krizna kost (os sacrum) i zdjelicne
kosti (bo¢na, sjedna i preponska).
Nakon vadenja zdjeli¢nih kostiju, mi-
si¢je buta je polukruzno zaobljeno,
tako da donji rub bude 3-4 prsta (6
cm) udaljen od glave bedrene kosti.
Soljenje (suho salamurenje) butova
obavljeno je u hladnoj i prozra¢noj
prostoriji, u kojoj je temperatura
bila 8-10 °Ci relativna vlaznost zraka
85%. Butovi su soljeni pojedinaéno,

poluotvorenog i otvorenog sustava dr

ru¢nim utrljavanjem soli s unutar-
nje, a zatim s vanjske strane. Dio soli
stavljen je u rez sko¢noga zgloba.
Koli¢ina soli bila je 6-8% mase buta.
Usoljavanje butova trajalo je 30
dana, na temperaturi 6°C. Dimljenje
butova obavljeno je klasi¢no u ¢vr-
sto gradenoj i prozratnoj prostoriji
(pusnici). Za dimljenje je koristeno
drvo bukve i graba. Koristio se hladni
postupak dimljenja (temp. 16 - 22°C)
tijekom 60 dana. Zrenje 3unki odvi-
jalo se nakon dimljenja u posebnoj,
hladnoj i prozra¢noj prostoriji (temp.
15°C, vlaznost zraka 75%) tijekom
150 dana.

Od senzorl¢kih svojstava mesa
ocjenjivani su: vanjski izgled (1 - 7
bodova), izgled presjeka (1 - 8 bodo-
va), miris (1 - 10 bodova), ¢vrstoca
(1-10 bodova) i okus (1 - 15 bodo-
va). Ocjenjivanje senzornih svojstava
provelo je struéno povjerenstvo od
pet ¢lanova.

Od fizikalno-kemijskih svojstava
utvrdena je pH vrijednost 3unki (m.
semimembranaceus) pomocu pH
metra Mettler Toledo, parametri boje
mesa ("L, “a” i “b" vrijednosti) pomo-
¢u chromometra Minolta CR - 410,
sadrzaj NaCl, vode, sirovih proteina,
sirove mastii pepela te a , vrijednost.
Debljina potkoznog masnog tkiva
izmjerena je na uzduznom presjeku
Sunke, gdje je ono najdeblje. Kemij-
ske analize su obavljene na uzorci-
ma m. semimembranaceus. Sadrzaj
vode odreden je susenjem homoge-
niziranog uzorka uzorka (200 g) na
105°C do konstantne mase. Gubitak
mase izrazen je kao postotak vode
u uzorku. Sadrzaj sirovih masti odre-
den je Soxhlet metodom, a sadrzaj
sirovih proteina istrazen je Kjeldahl
metodom. Koli¢ina pepela odrede-
na je izgaranjem organske tvari na
550°C do konstantne mase. Sadrzaj
pepela prikazan je kao postotni osta-
tak mase uzorka. Vrijednost a, mesa
Sunki odredena je uz pomo¢ Hygro-
lab 3 (Rotronic). Statisticka obrada
rezultata istrazivanja bila je t-testom
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slavonski

uz pomo¢ statistickog programa
(Stat. Soft. Inc., 2008).

Rezultati i rasprava

Temeljna fizikalno-kemijska svoj-
stva slavonskih sunki prikazana su u
tablici 1. Sunke crnih slavonskih svi-
nja iz otvorenog sustava bile su ne-
to teze od svinja iz poluotvorenog
sustava, ali ne i znacajno (p>0,05).
To je povezano s nesto tezim tj. ra-
zvijenijim butovima svinja iz otvore-
nog sustava, kako je ranije utvrdeno
(Senéi¢ i sur. 2010b). Sunke svinja
iz poluotvorenog sustava imale su
znacajno (p<0,05) deblje subkutano
masno tkivo i vie intermuskularnog
masnog tkiva, dok su Sunke svinja iz
otvorenog sustava imala vise intra-
muskularne masti, na sto ukazuje i
kemijski sastav misi¢nog tkiva.

Sunke svinja iz poluotvorenog su-
stava nisu se znacajno razlikovale
(p>0,05) u pogledu pH vrijednosti u
odnosu na 3unke od svinja iz otvo-
renog sustava. Vrijednosti pH Sunki
iz obje skupine (5,70 : 5,65) bile su
sli¢ne onima iz naseg ranijeg istrazi-
vanja slavonskih 3unki (Senic i sur.
2010a). Vukovi¢ i sur. (2005) su naveli
da je pH vrijednost srijemske Sunke,
nakon 12 mjeseci zrenja, bila izmedu
6,45 i 6,65. Karolyi (2002) je utvrdio
da je pH vrijednost u drniskog priu-
ta bila od 5,85 do 5,79. Martin i sur.
(1999) su za iberijski prsut naveli pH
od 5,94, a Chizzolini i sur. (1996) za
parmski pr3ut navode pH vrijednost
od 5,83. Razlike u pH vrijednosti iz-
medu pojedinih autora zavise, izme-
du ostaloga, i o vrsti misica u kojem
je mjereno, kao i o duzini zrenja su-
hih butova. Razgradnjom proteina i
povecanjem sadrzaja neproteinskog
dusika tijekom zrenja, dolazi do po-
vecanja pH vrijednosti suhih butova
(Virgilli i sur. 1999).

Parametri boje mesa i Sunki (“L" i
“a" vrijednosti) bile su slicne onima u
nasem ranijem istrazivanju (Senci¢ i
sur. 2010b) za slavonsku Sunku. Zna-
cajno vece (p<0,01) “L" vrijednosti za
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boju utvrdene su za meso 3unki od
svinja iz otvorenog sustava, sto se
moze tumaciti vecim sadrzajem in-
tramuskularne masti. Meso sunki od
svinja iz otvorenog sustava imalo je
i nesto intenzivniju crvenu boju, na
$to ukazuju i vece “a” vrijednosti. To
je posljedica intenzivnije boje misi¢-
ja ubutovima svinja iz otvorenog su-
stava, a povezana je s vecom moto-
rickom aktivnodcu svinja i time vece
kolicine mioglobina. U pogledu “b”"
vrijednosti za boju mesa, nisu utvr-
dene znacajne razlike (p>0,05).

U pogledu aktivnostivode (a,) i sa-
drzaja NaCl, nisu utvrdene znacajne
razlike (p<0,05) izmedu analiziranih
skupina, a dobivene vrijednosti bile
su u granicama pozeljnog. Tijekom
susenja i zrenja butova aktivnost
vode opada do vrijednosti izmedu
0,8 i 0,9 (Girard, 1992). Rast vecine
bakterija inhibiran je kada je a, ma-
nji od 0,91 (Corry, 1973). Vukovi¢ i
sur. (2005) su naveli da je a, za sri-
Jjemske $unke bio izmedu 0,891 0,92,
dok su Karolyi i sur. (2009) utvrdili da
je a, za drniski priut bio od 0,781 do
0,805.

Prosje¢na koli¢ina natrijevog klo-
rida u Sunkama u ovom istraZivanju
bila je u optimalnim vrijednostima (4
- 6%) koje navode Zivkovi¢ i Hadzio-
smanovi¢ (1996). Slanost Sunki ovisi
o kolicini dodane soli, ali i o duzini
susenja i zrenja (Wirth, 1986). Vuko-
vicisur. (2005) su naveli da srijemska
$unka sadrzi 4,9 - 6,3% NaCl, Baldini
i sur. (1993) navode za parmski priut
koli¢inu od 6,0%, a Karolyi (2002) ko-
li¢inu kuhinjske soli od 6,45%.

Sadrzaj vode u $unkama bio je
podjednak u obje skupine (p>0,05) i
bio je nesto manji nego u srijemskoj
Sunki (58,9 - 61,9%), koji su utvrdili
Vukovi¢ i sur. (2005), a manji od sa-
drzaja (61,80%) kojeg su utvrdili Bal-
diniisur. (1993) u parmskom priutu.

U pogledu sadrzaja vode, sirovih
proteina i pepela nisu utvrdene zna-

poluotvorenog i otvorenog sustava drzanja

¢ajne razlike (p>0,05) izmedu Sunki
svinja poluotvorenog i otvorenog
sustava. Sadrzaj sirovih proteina u
mesu $unki (27,50% i 27,70%) bio je
nizi od sadrzaja ( 29,95%) koji smo
ranije utvrdili za slavonsku sunku od
svinja mesnatih genotipova (Senci¢
i sur. 2010b), a blizi vrijednostima
(25,8% - 27,20%) koje su naveli Vuko-
vi¢isur. (2005) za srijemsku Sunku te
vrijednosti za parmski priut (26,80%)
koju su naveli Baldini i sur. (1993).

Meso 3unki svinja iz otvorenog
sustava imalo je znacajno (p<0,05)
vedi sadrzaj sirovih masti (12,00%)
u odnosu na meso 3unki od svinja iz
poluotvorenog sustava (10,00%).

Senzoritka svojstva  slavonskih
sunki prikazana su u tablici 2.

U pogledu vanjskog izgleda i ¢vr-
stoce 3unki nisu utvrdene znacajne
razlike (p>0,05) izmedu analizira-
nih skupina. Sunke od svinja iz po-
luotvorenog sustava znacajno su
se razlikovale od onih od svinja iz
otvorenog sustava po ocjeni izgleda
presjeka, jer su imale deblji sloj pot-
koznog masnog tkiva i vise intermu-
skularnog masnog tkiva. Miris i okus
3unki od svinja iz otvorenog sustava
bio je znacajno (p<0,05) bolji od istih
svojstava mesa Sunki od svinja iz po-
luotvorenog sustava, $to se moze
povezati s vecom konzumacijom
bilja, bogatog polinezasi¢enim ma-
snim kiselinama, antioksidansima i
drugim tvarima.

Zakljucak

Proizvodni sustavi (otvoreni i po-
luotvoreni), znacajno utjecu na neka
obiljezja kvalitete 3unki od crnih
slavonskih svinja. Otvoreni sustav, u
interakciji s genotipom svinja, moze
znacajno poboljsati kvalitetu slavon-
skih $unki. Sunke svinja iz otvorenog
sustava imaju tanje potkozno masno
tkivo, ali veci sadrzaj sirovih masti u
misi¢nom tkivu, vedi stupanj svje-
tloce (CIE “L") i crvenila (CIE “a”) mi-
3i¢nog tkiva, te bolji izgled presjeka,

miris i okus. Sunke od crnih slavon-
skih svinja, iz obja analizirana proi-
zvodna sustava, imaju u misicnom
tkivu nesto manji sadrzaj sirovih pro-
teina, a vedi sadrzaj sirovih masti, u
odnosu na literaturne navode za sla-
vonske unke od svinja mesnatih ge-
notipova. Slavonska sunka od crnih
slavonskih svinja, sa svojim specifi¢-
nim svojstvima, narocito s izrazenim
senzornim svojstvima (miris i okus) i
s visokim sadrzajem intramuskular-
ne masti, moze postati prepoznat-
ljivi trgovacki brend na odabranim
trzistima.
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Autori su prof. dr. sc. Albert Marinculi¢, dr. sc. Boris Habrun, doc. df. sc. Ljubo Barbi¢ i dr. sc. Relja

Ispunjenu narudzbenicu posaljite faksom na 031/214-901.
Cijena priruénika iznosi 80 kuna + postarina, placanje pouzecem.
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