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Utjecaj genotipa svinja na
kemijska svojstva istarskog prsuta
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znanstveni rad

Sazetak

Cilj ovog rada je bio utvrditi u kojoj mjeri razlicita genetska osnova (osobito utjecaj duroka kao terminalne pasmine) utjece na kemij-
skisastav (sadrZaji vode  suhe tvari,te bjelancevina, mastiNaC) i druga svojstva priuta (pH Kiselinski  peroksidni broj) znacajna u
smislu njegove kvalitete. Stoga je u tu svrhu zaklano 10 svinja genotij
xD i 10 svinja genotipa 3vedski landras,  x veliki jorksir, 3 (SLxVJ), ¢iji su butovi preradeni na tradicionalan istarski nacin, uz pret-
postavku da Ce priuti genotipa (VIxNJL)xD imati veéi udio poZeljne intramuskularne masti, $to ¢e u konacnici imati pozitivan uc¢inak
na ukupnu kvalitetu priuta. Analizama je utvrdeno sljedece: Veci udio suhe tvari (63,00% vs. 57,86%) i manji udio vode (37,00% vs.
42,14%) utvrden je u prsutu genotipa (VJXNJL)xD u odnosu na genotip SLxVJ (P<0,001), dok se udio bjelanéevina u priutima dva
genotipa nije statisticki razlikovao; udio masti u priutima (VJxNJL)xD bio je statisticki znacajno veci (16,12% vs. 11,76%) nego u priu-
tima SLxVJ (P<0,001), dok je udio NaCl (8,29% vs. 9,04%) bio manji (P<0,01) $to je i ocekivano s obzirom na manji udio masti u nave-
denim priutima; nije utvrdena statisticki znacajna razlika u pH priuta dva istrazivana genotipa (6,18 vs. 6,13); suprotno ocekivanom,
kiselinski i peroksidni brojevi prsuta nisu bili veci u prsutima genotipa (VIXNJL)XD s ve¢im udjelom masti. Stovise, oba su parametra
bila ve¢a u priutima genotipa SLxVJ, ali je statisticki znacajna razlika (P<0,001) utvrdena samo za kiselinski broj (22,10 mg KOH vs.
38,50 mg KOH). Opcenito se moze zakljuciti da uporaba duroka kao terminalne pasmine u uzgoju svinja nam//snjemh pro/zvodn//
priuta doprinosi ukupnoj kvaliteti priuta. Naime, navedeni priuti imaju veci udio poZeljne i
na smanjenje udjela soli u priutu, pri ¢emu povecan udio masti nije imao negativan utjecaj na stupanj oksldlranostr masnih k/se//na
(peroksidni broj), a pozitivno je utjecao na stupanj hidrolize masnih kiselina (manji kiselinski broj).

Kljuéne rijeci: Istarski prsut, genotip svinja, durok, kemijska svojstva prsuta

(veliki jorksir, ¢ x njemacki landras, ) x durok, & (VIxNJL)

ce

Uvod

Neujednacena kakvoca butova na-
mijenjenih proizvodnji priuta rezul-
tat je razli¢itog genotipa, tehnologije
uzgoja i hranidbe svinja, dobi, spola
itjelesne mase, postupanja sa svinja-
ma ante i post mortem, morfoloskih
osobina svinja, odnosa misi¢nog i
masnog tkiva u butu 3to sve zajed-
no uz tehnologiju prerade utjece na
kakvocu priuta. Definiranje odgo-
varajucih genetskih linija i krizanaca
najpogodnijih za proizvodnju priu-
ta optimalne kakvoce jedan je od
osnovnih ciljeva istrazivanja koje bi
trebalo doprinijeti rjesavanju proble-
ma neujednacenosti kakvoce priuta,
3to je uz standardizaciju tehnologije

uzgoja i tova svinja, te tehnologije
prerade priuta, u postupcima zastite
izvornost i zemljopisnog podrijetla
i u¢injeno za hrvatske tradicionalne
tipove priuta (Istarski, Dalmatinski i
Drniski).

S obzirom da su klaoni¢ka svojstva
temelj za odredivanje cijene svinj-
skih polovica, kao terminalna pasmi-
na u uzgoju svinja za proizvodnju
mesa koriste se nerastovi mesnatih
pasmina (pietren ili belgijski lan-
dras), ¢ije meso nije najbolja sirovina
za proizvodnju priuta (BMV - blije-
do, mekano i vodnjikavo meso, nizak
sadrzaj masti, osobito intramusku-
larne, itd.). Stoga se zbog povoljnih

osobina kao terminalna pasmina ve¢
niz godina koriste nerastovi duro-
ka kojega odlikuje otpornost, visok
prirast i meso povecanog sadrzaja
intramuskularne masti (Simek i sur,,
2004), $to je pozeljno u proizvodnji
suhomesnatih proizvoda, osobito
priuta. U tom smislu proveden je
i veci broj istrazivanja (Oliver i sur,
1994; Guerrero i sur., 1996; Armero
i sur,, 1999¢; Garcia-Ray i sur., 2006;
Cilla i sur., 2006; Soriano i sur., 2005;
Carrapiso i Garcia, 2008; Peloso i sur.,
2010) iz kojih se moze zaklju¢iti da
uzgojne metode znacajno utjecu na
kvantitativna i kvalitativna svojstva
butova i priuta.
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Pasmini durok je svojstvena do-
bra otpornost na stresore i dobra
kakvo¢a mesa zbog ¢ega se ona i
koristi u razli¢itim krizanjima (Ro-
sario Ramirez i Cava, 2007) premda
najcesce kao zavrina ili terminalna
pasmina. Osim toga, durok se upo-
trebljava u krizanjima s ciljiem pove-
¢anja udjela intramuskularne masti
(mramoriranosti), osobito u progra-
mima krizanja u kojima su uklju¢ene
pasmine belgijski landras, pietren i
njemacki landras u kojima je udio in-
tramuskularne masti smanjen ispod
optimalnih 2-3% (Uremovi¢ i Uremo-
vi¢, 1997). Belgijski landras i pietren
visoko su osjetljivi na stres, pa je
Cesta pojava BMV mesa, visok nivo
neproteinskog dusika (NPN) i tirozi-
na u prsutima (Guerrero i sur., 1996)
te lodija organolepti¢ka svojstva
priuta (Gallo i sur, 1994). Stovise, u
proizvodnji trajnih  suhomesnatih
proizvoda brendiranih kao,,Iberijski’,
zbog navedenih pozitivnih svojstava
pasmine durok, osim mesa iberijske
svinje, dozvoljena je i uporaba mesa
krizanaca iberijske svinje (majcinska
linija) i duroka (Rosario Ramirez i
Cava, 2007). Medutim, zbog grublje
strukture misicnih vlakana, meso
krizanaca s ve¢im udjelom duroka je
losije teksture (Gou i sur.,, 1995), pa
se stoga ova pasmina u uzgoju i ko-
risti kao terminalna. Nadalje, krizanci
s durokom kao terminalnom pa-
sminom (&) rastu brze i imaju bolju
konverziju hrane (Blasco i sur. 1994).
Kod talijanskih krizanaca s razli¢itim
postotkom duroka i velikog jorksira,
uocena je pozitivna korelacija izme-
du mase svjeze obradenog buta i
% vode, mramoriranosti i ¢vrstoce
midi¢nog tkiva u zrelom priutu, a
kao razlog se navodi aktivnost pro-
teolitickih enzima u sirovom butu
i zrelom priutu (Schivazzapa i sur.,
1998). Najcedce se u uzgoju svinja za
proizvodnju priuta koriste krizanci
velikog jorksira, landrasa i duroka s
razli¢itim udjelom duroka i landras
pasmina. Uzgojne metode nedvoj-
beno utje¢u i na promjene kemij-
skog sastava mesa koje su Cesto do-

voljne za bitan utjecaj na kvalitetu i
oraganolepticka svojstva priuta.

S obzirom na izneseno, pretpo-
stavka ovog rada je da ¢e intramu-
skularno tkivo priuta razli¢itih geno-
tipova svinja imati razli¢ita kemijska
svojstva, pri ¢emu ¢e udio intramu-
skularne masti (stupanj mramorira-
nosti) biti znacajno veci kod kriza-
naca s durokom, 3to ¢e utjecati i na
udio i oksidativni status slobodnih
masnih kiselina u priutu.

Materijal i metode

Proizvodnja priuta: U produze-
nom tovu do zavrine tjelesne mase
od 160-200 kg utovljeno je 20 svinja
dva razlicita genotipa (po 10 od sva-
kog genotipa):

F1, @ (veliki jorksir, @ x njemacki
landras, &) x durok, & - (VIxNJL)xD

Svedski landras, © x veliki jorksir,
d-5Lxv)

Nakon klanja svinja, hladenja i
rasijecanja trupova i polovica te
obrade butova, 20 butova iz svake
genotipske skupine (ukupno 40) je
podvrgnuto procesu prerade prema
tradicionalnoj istarskoj tehnologiji
(obrada buta sa zdjeli¢nim kostima,
bez koze i potkoznog masnog tkiva;
suho salamurenje morskom solju uz
dodatak zacina, presanje, susenje i
zrenje). Uzimanje i priprema uzoraka
misi¢nog tkiva priuta obavljena je
po metodi Krvavica i sur. (2008).

Kemijske analize misi¢nog tki-
va priuta: Sadrzaj vode i suhe tva-
ri odreden je susenjem 200 grama
homogeniziranog uzorka, na tem-
peraturi od 105°C do konstantne
mase. Gubitak mase iskazan je kao
postotak vode u uzorku. Sadrzaj
ukupnih proteina odreden je Kjel-
dahlovom metodom, koristenjem
dusi¢nog analizatora Kjel-Foss, tip
16200. Sadrzaj intramuskularne
masti odreden je Stoldt metodom
(HRN 1SO 1443:2002). Sadrzaj NaCl
u uzorcima odreden je titrimetrijski
(James, 1999). Mjerenja pH vrijedno-

va istarskog priuta

sti homogeniziranog uzorka obav-
liena su ubodnim pH-metrom. Ki-
selinski broj kao pokazatelj koli¢ine
slobodnih masnih kiselina (HRN EN
1SO 660:2004) i peroksidni broj kao
pokazatelj primarne oksidacije ma-
snih kiselina (HRN EN ISO 3960:1999)
odredeni su standardnim metoda-
ma.

Statisticka obrada podataka:
Opisna statistika (srednja vrijednost
- %, minimum - Min, maksimum
- Max, standardna devijacija - Sd,
standardna pogreska aritmeticke
sredine - SE, varijacijski koeficijent
- CV) pokazatelja osnovnog kemij-
skog sastava, sadrzaja NaCl, pH vri-
Jjednosti, kiselinskog i peroksidnog
broja priuta izratunata je koriste-
njem MEANS procedure softverskog
paketa SAS V8 (SAS Institute, 1999).
Procjena ucinka genotipa na istra-
Zivane pokazatelje kvalitete priuta
(kemijski sastav, sadrzaj NaCl, pH vri-
jednost, kiselinski i peroksidni broj)
izvriena je primjenom analize vari-
jance koristenjem GLM procedure
(General Linear Models) softverskog
paketa SAS V8 (SAS Institute, 1999)
prema nize prikazanom modelu. Re-
zultati su izrazeni kao sredine dobi-
vene metodom najmanjih kvadrata
(LSMEAN - least squares means) +
standardna greska (SE - standard
error).

Model ANOVA: Y“= T+ A gdje su:
YIA - izmjereno svojstvo;

M - ukupna srednja vrijednost;

T, - utjecaj genotipa (i= 1,2);

€- neprotumaceni utjecaj

Rezultati

Osnovni kemijski sastav, udio NaCl
i pH te pokazatelji udjela i oksidativ-
nog statusa slobodnih masnih kise-
lina midi¢nog tkiva Istarskog priuta
(bez obzira na genotip), prikazani su
u tablici 1. iz koje je vidljivo sljedece:
« udio suhe tvari u priutu izno-

sio je prosjetno 60,43+3,25%,
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na kemijska svojstva istarskog priuta

vode 39,57+3,24%, bjelancevina
37,92+2,97% i masti 13,94+3,23%.

Najve¢i  koeficijent  varijacije
utvrden je za udio masti (23,17%),
premda je i on ispod granice od
30% te se moze smatrati da je uzor-
ak i u smislu sadrzaja masti rela-
tivno homogen, dok su variranja
ostalih sastojaka (suha tvar, voda i
bjelancevine) bila izrazito niska (5,37
do 8,19%).

udio soli u pr3utu prosje¢no je
iznosio 8,68+0,71% uz nizak koe-
ficijent varijacije od 8,22%.
prosje¢an pH je bio 6,16+0,23, uz
izrazito nizak koeficijent varijacije
(3,75%), 3to ukazuje na homo-
genost uzorka i na postojanost
pH vrijednosti priuta u odnosu na
mogudi utjecaj genotipa i drugih
cimbenika.

- prosjecan kiselinski broj priuta
iznosio je 30,35+10,79 mg KOH/g
masti, a prosjecni peroksidni broj
14,45+8,31 meq O,/kg uzorka,
uz visoke koeficijente varijacije
(57,53% i 35,56%).

Na koji nacin i u kojoj mijeri je razli-
Citi genotip svinja utjecao na istrazi-
vana svojstva priuta, prikazano je u
tablici 2. iz koje je vidljivo sljedece:

« da je udio suhe tvari u midi¢cnom
tkivu priuta genotipa (VJXxNJL)xD
bio veci nego u misicnom tkivu
priuta genotipa SLxVJ (63,00% vs.
57,86%; P<0,001);

« s obzirom na udio suhe tvari, ra-
zlika u sadrzaju vode u priutu
izmedu genotipa (VIXNJL)XD i
genotipa SLxVJ takoder je bila
statisticki vrlo visoko znacajna
(37,01% vs. 42,14%; P<0,001);

« utvrdene razlike prosje¢nih vri-
jednosti sadrzaja bjelan¢evina u
misi¢nom tkivu priuta genotipa
(VJXNJL)XD i genotipa SLxVJ nisu
bile statisti¢ki znacajne (38,13% vs.
37,70%; P>0,05);

« udio masti je bio znacajno veci
(P<0,001) u prdutu genotipa
(VIXNJL)XD (16,12%) u odnosu na

Tablica 1. Osnovni kemijski sastav, udio NaCl, pH te kiselinski i peroksidni broj

priuta
% sd SE Min Max Vv, %
Suha tvar, % 60,43 3,25 0,73 53,20 65,70 537
Voda, % 3957 | 324 | 073 | 3430 | 4680 819
Bjelancevine, % 37,92 2,97 0,66 31,80 43,90 7,82
Masti, % 1394 | 323 | 072 940 1930 | 2317
NaCl, % 8,68 0,71 0,16 7,03 9,39 8,22
pH 6,16 023 | 005 5,50 6,50 375
Kiselinski broj, mg KOH 3035 [ 10,79 | 241 16,00 53,00 57,53
Peroksidni broj, meq 02 1445 | 831 | 1,86 2,00 30,00 | 3556

7.~ srednja vrijednost; Sd-standardna devijacija; SE-standardna greska; CV-koeficijent varijacije

genotip SLxVJ (11,76%);

« udio NaCl u priutu genotipa
(VIXNJL)XD (8,29%) bio je znacajno
nizi (P<0,01) nego u priutu geno-
tipa SLxVJ (9,04%);

« utvrdena razlika u pH vrijednos-
tima pruta genotipa (VJxNJL)
xD i SLxVJ (6,18 vs. 6,13) nije bila
statisticki znacajna;

« kiselinski broj misicnog tkiva
prduta genotipa (VJXNJL)xD bio
je manji (22,20 mg KOH) od kise-
linskog broja priuta genotipa
SLxVJ (38,50 mg KOH), pri ¢emu
je utvrdena razlika bila i statisticki
vrlo zna¢ajna (P<0,001);

- utvrdena razlika za peroksidni
broj izmedu genotipa (VJXNJL)
xD i genotipa SLxVJ (11,10 vs.
17,80 meq O,) nije bila statisticki
znacajna (P>0,05).

1z grafikona 1. je vidljivo da se sa
smanjenjem udjela masti, ocekiva-
no povecava udio NaCl u misi¢cnom
tkivu pr3utu. Medutim, povecanje
udjela masti u priutu nije imalo
ocekivani u¢inak na povecanje kise-
linskog i peroksidnog broja priuta,
vec su priuti (VIXNJL)xD genotipa s
vedim udjelom masti imali zna¢ajno
manji (P<0,001) sadrzaj slobodnih
masnih kiselina (kiselinski broj) kao
i manji peroksidni broj, premda veci
kiselinski broj priuta 5LxVJ genotipa
nije imao znacajan utjecaj na stupanj
primarne oksidacije slobodnih ma-
snih kiselina (peroksidni broj).

Rasprava

Usporedbom rezultata istrazivanja
s rezultatima sli¢nih istrazivanja dru-
gih autora (tablica 3.) mogu se uoci-
ti odredene slicnosti i razlike. Udio
suhe tvari misi¢nog tkiva istrazivanih
priuta znatno je veci nego ostalih ti-
pova priuta navedenih u tablici 3.
(osim istarskog'), 3to je najvjerojat-
nije posljedica veceg gubitka vode u
preradi (kala) istrazivanih préuta (kao
i istarskog'), koji su proizvedeni pre-
ma tradicionalnoj istarskoj tehnolo-
giji obradom bez koze i potkoznog
masnog tkiva, 3to za posljedicu ima
vecu izlozenost buta ambijentalnim
uvjetima te brzem susenju (Karoly,
2002; Krvavica, 2003). Nadalje se
moze uoditi da je udio bjelancevina i
masti istrazivanih priuta znatno veci
nego kod svih drugih tipova priuta
(osim istarskog’, te masti kod iberij-
skog) 3to treba povezati najprije s
vecim udjelom suhe tvari istraziva-
nih priuta. Ipak, povecan udio masti
nije samo rezultat veceg udjela suhe
tvari, jer su razlike u ovom smislu do-
ista velike. Stovise, ako se udio masti
preracuna u odnosu na suhu tvar,
uocava se jo$ veca razlika, kako u
odnosu na druge tipove priuta, tako
i izmedu istrazivanih priuta dva ge-
notipa. Osim utjecaja pasmine durok
kod genotipa (VJXNJL)xD, Cinjenica
da su istrazivani prsuti proizvede-
ni od svinja zavrnih tjelesnih masa
iznad 160 kg dodatno objasnjava na-
vedeni veci udio masti u odnosu na
druge tipove priuta. Iz tablice 3. je
takoder uocljiv i najveci udio masti u
misi¢énom tkivu Iberijskog priuta koji

Tablica 2. Utjecaj genotipa na osnovni kemijski sastav (%), sadrzaj NaCl (%), pH,

kiselinski i peroksidni broj priuta (LSM)

(VIXNJL)XD SLxVJ SE RZ

Suha tvar/dry matter, % 63,00 57,86 0,62 e

Voda/water, % 37,01 4214 0,62 e

Bjelancevine/proteins, % 38,13 37,70 0,96 NZ

Masti/fat, % 16,12 11,76 0,76 e

NaCl/salt, % 8,29 9,04 0,19 >

pH 6,18 6,13 0,07 NZ

Kiselinski broj/ac}:d number, mg 22,20 38,50 222 .

Peroksidni broj/peroxide 10 1780 246 Nz
number, meq 02

SE=standardna greska razlike; RZ=razina znacajnosti; *** (P<0,001); ** (P<0,01); NZ=nije znacaj-

no (P>0,05)

Tablica 3. Kemijska analiza nekih tipova priuta, % (Krvavica, 2003, citat viSe au-

tora)
Tip priuta Suhatvar  Voda  Bjelanevine Mast Sol
Istarski' 65,60 34,40 39,85 19,66 6,83
Serrano? 51,50 48,50 33,10 5,90 870
Iberijski® 51,00 49,00 24,60 20,50 6,50
Parma* 38,20 61,80 26,90 3,50 6,00
San Daniele* 39,60 60,40 27,60 3,60 6,50
Bayonne® 43,00 57,00 30,00 5,00 6,20
Country-stile® 36,00 64,00 24,80 5,30 4,70

"Krvavica, 2003; 2Toldra i sur., 1997; * Leon-Crespo i sur., 1986; *Baldini i sur., 1992; * Toldra, 2002;

©Eakes i sur, 1975.

se tradicionalno proizvodi od autoh-
tone primitivne iberijske pasmine
svinja (visok stupanj mramorirano-
sti) koja se ujedno i uzgaja na tradi-
cionalan nacin (pa3ni uzgoj).

Kao 3to je vidljivo iz tablice 2. utvr-
den je znacajno manji udio soli u pr-
sutima genotipa (VIXNJL)XD, 3to je
posljedica veceg udjela masti u ovim
priutima. Medutim, u usporedbi s
drugim tipovima priuta (tablica 3.)
moze se uvidjeti da istrazivani priuti
sadrze znatno vise soli od drugih ti-
pova priuta. Po sadrzaju soli najsli¢-
niji istrazivanim priutima je Serrano?
priut (Toldra i sur,, 1997), ¢ija se pro-
izvodnja temelji na industrijskoj teh-
nologiji i svinjama iz klasi¢nog tova
(zavréna tjelesna masa 90 do 110 kg).
Visok udio soli istrazivanih priuta
nije moguce sa sigurno3cu objasniti,
s obzirom da su kao sirovina upotri-
jebljeni butovi iznimne kakvoce, a

svi primijenjeni tehnoloski postupci
odgovaraju tradicionalnoj istarskoj
tehnologiji.

Vrijednosti pH istrazivanih priuta
ne razlikuju se od drugih sli¢nih ti-
pova priuta. Tako Krvavica i Bugum
(2007) navode da pH zrelog istarskog
priuta (nakon 18 mjeseci prerade)
proizveden na tradicionalni istarski
nacina iznosi 6,32, 3to je sli¢no istra-
Zivanim pr3utima. Nadalje, istraziva-
njem nije utvrden utjecaj genotipa
svinje na pH zrelog istarskog priuta,
3to je u skladu s istrazivanjima dru-
gih autora koji navode da opcenito
promjena pH vrijednosti mesa u pre-
radi ovisi 0 svojstvima sirovine (vrsti
i kvaliteti mesa) i tehnologiji prera-
de (Krvavica, 2012) te da u pravilu
u suhomesnatih proizvoda dolazi
do blagog i sporog povecanja pH
vrijednosti tijekom susenja i zrenja,
koje je rezultat akumulacije produ-

va istarskog priuta

kata razgradnje misi¢nih sastojaka
(proteoliza), ponajprije bjelancevina
(Toldra, 2002). Tako Karolyi (2002)
navodi kretanje pH vrijednosti istar-
skog priuta tijekom prerade (pH,, .
=640;pH,,, =570;pH, . =586;
prDd =6,13), pri cemu je navedeni
pH zrelog prsuta (6,13) vrlo slican
predmetnom istrazivanju (tablica 1.
i2).

1z tablice 2. i grafikona 1. jasno je
uodljivo da su kiselinski i peroksidni
brojevi prsuta genotipa SLxVJ veci
nego genotipa (VJXNJL)xD, premda
je analizom varijance utvrdeno da
je samo razlika u kiselinskom bro-
ju priuta bila statisticki znacajna
(P<0,001), dok razlika u peroksid-
nom broju nije bila statisti¢ki znacaj-
na. Navedeni rezultati o kiselinskom
broju prduta upucujunamoguci utje-
caj genotipa na tijek lipolize u priutu
tijekom prerade. Unato¢ ocekivanji-
ma, odnosno suprotno postavljenoj
hipotezi, rezultati pokazuju da su
kiselinski i peroksidni brojevi priuta
s manjim udjelom masti (SLxVJ) veci,
osobito kiselinski broj ¢ija je razlika
bila vrlo visoko statisti¢ki znacajna.
Za preciznije zaklju¢ke potrebno
je odrediti to¢ne udjele pojedinih
slobodnih masnih kiselina u butu i
priutu kroz preradbeni proces. Do-
sadasnja istrazivanja pokazuju da
je utjecaj genotipa u ovom smislu
jasno prisutan, s obzirom da geno-
tip svinja znacajno utjece na sastav i
aktivnost endogenih enzima (Rosell
i Toldra, 1998; Armero i sur, 1999a,
1999b, 1999c¢), koji su izravno odgo-
vorni za tijek lipolitickih promjena u
tkivima priuta tijekom zrenja. Osim
toga, i sastav masnih kiselina sirovog
buta utjece snazno na tijek lipoli-
ze (Coutron-Gambotti i Gandemer,
1999), pri ¢emu se pretpostavlja da
vedi udio nestabilnih polinezasice-
nih masnih kiselina (PNMK) uvjetuje
i ubrzanu hidrolizu masti. Peroksidni
broj priuta takoder daje tek okvir-
ni podatak o stupnju oksidiranosti
slobodnih masnih kiselina pr3uta,
s obzirom da se radi o pokazatelju
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Grafikon 1. Osnovni kemijski sastav (%), udio NaCl (%), pH, kiselinski i peroksidni broj

priuta dva razlicita genotipa svinja

primarne oksidacije slobodnih ma-
snih kiselina priuta, koja doseze svoj
maksimum 2 do 4 mjeseca od pocet-
ka preradbenog procesa, nakon ¢ega
se koli¢ina hidroperoksida postupno
smanjuje (Gandemer, 2002). Kako je
priut proizvod s dugim periodom
zrenja (12-18 mjeseci) tijekom kojeg
je u velikoj mjeri nastupila i sekun-
darna oksidacija slobodnih masnih
kiselina, za preciznu procjenu oksi-
dativnog statusa priuta potrebno je
izvrsiti dodatne analize (odredivanje
malondialdehida - MDA ili test odre-
divanja tiobarbiturinske kiseline, tzv.
TBA test).

Zakljucak

Iz predmetnog istrazivanja se
moze zaklju¢iti da uporaba duroka
kao terminalne pasmine u uzgoju
svinja namijenjenih proizvodnji pr-
Suta doprinosi ukupnoj kvaliteti pr-
Suta. Naime, navedeni priuti imaju
vedi udio pozeljne intramuskularne
masti, 3to povoljno utjee na sma-
njenje udjela soli u priutu, pri ¢emu
povecan udio masti nema negati-
van utjecaj na stupanj primarne ok-
sidacije slobodnih masnih kiselina
(peroksidni broj), a pozitivno utjece
na smanjenje stupnja hidrolize ma-
snih kiselina (manji kiselinski broj)
$to je najvjerojatnije rezultat razlika
u masno kiselinskom i endogenom
enzimskom sastavu priuta razli¢itog
genotipa, za $to je potrebno obaviti
dodatna istrazivanja. Opcenito, udio

soli u istrazivanim priutima izrazito
je visok, te bi bilo pozeljno primije-
niti neki od tehnoloskih postupaka s
ciliem smanjenja udjela soli u final-
nom proizvodu (dodatak manje ko-
li¢ine soli, odsoljavanje ili skracenje
faze soljenja).
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