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Sazetak

Slavonski kulen je trajna kobasica od najkvalitetnijeg svinjskog mesa (leda, but) i zacina (sitna crvena paprika i mljeveni bijeli luk)
punjenih u svinjsko slijepo crijevo (caecum). Ovaj proizvod zasticen je u Hrvatskoj Oznakom geografskog podrijetla. Meso za kulen
dobiveno je od crnih slavonskih svinja, tovljenih do 130 kg tjelesne mase, u otvorenom i poluotvorenom sustavu drZanja. Od mesa
svake skupine svinja proizvedeno je i analizirano 16 kulena. Sustavi drZanja svinja (otvoreni i poluotvoreni) imali su znacajan utjecaj
na neke pokazatelje kakvoce slavonskoga kulena. Kulen od svinja iz otvorenoga, u odnosu na kulen svinja iz poluotvorenoga susta-
va, imao je znacajno (p<0,01) nizu pH vrijednost (5,81 : 5,97), intenzivniji stupanj crvenila (CIE a* 18,74 : 17,36), i Zutila (CIE b* 12,85 :
10,11) za boju, te znacajno (p<0,05) manji sadrzaj vode (29,84% : 32,10%), a znacajno (p<0,01) veci sadrzaj sir. bjelancevina (45,41%
:43,59%). Slavonski kulen od mesa svinja iz otvorenoga sustava imao je znacajno (p<0,01) bolji miris i znacajno (p<0,05) bolji okus.
Kljucne rrijeci: slavonski kulen, crne slavonske svinje, otvoreni sustav, poluotvoreni sustav

Uvod

Slavonski kulen (kulin) je trajna,
fermentirana kobasica niske kise-
losti i niskoga aktiviteta vode @,)
koja se proizvodi od najkvalitetnijeg
samljevenoga svinjskog mesa (leda,
but), zacinjenoga kuhinjskom soli,
sithnom slatkom i ljutom crvenom
paprikom, mljevenim bijelim lukom
(¢eSnjakom - Allium sativum L.) te
nadjevenoga u svinjsko slijepo cri-
jevo (caecum). Prvi spomen ovoga
trajnoga proizvoda, pod nazivom
kulen, bio je 1768. godine u pjesmi
Vida Dosena (1719. - 1778.), sveceni-
ka, pjesnika i publicista iz Dubovika
kod Slavonskoga Broda, a pod nazi-
vom kulin spomenut je 1823. godine
u Zapovistima Babogredske Kompa-
nije (Anonimno, 1823.).

Slavonski kulen (kulin) prvi je puta
zasti¢en 1997. godine pri Drzavnom
zavodu za intelektualno vlasnistvo, s
oznakom zemljopisnoga podrijetla,
a na prijedlog Hrvatske gospodar-
ske komore. Ove godine okoncan je
postupak zastite ovoga proizvoda
Oznakom zemljopisnoga podrijetla

na nacionalnoj razini, ovoga puta
pri Ministarstvu poljoprivrede, pre-
ma Zakonu o oznakama izvornosti,
oznakama zemljopisnog podrijetla
i oznakama tradicionalnog ugleda
poljoprivrednih i prehrambenih pro-
izvoda (NN br. 50/12) te prema Pra-
vilniku 0 oznakama izvornosti i ozna-
kama zemljopisnog podrijetla poljo-
privrednih i prehrambenih proizvo-
da (NN br. 102/12), a koji su u skladu
i s Uredbama Europskog parlamenta
i Vijeca (EU-a) br. 1151/2012. Zahtjev
za zastitu slavonskoga kulena/kulina
oznakom zemljopisnoga podrijetla
predala je Ministarstvu poljoprivre-
de Udruga ,Slavonski domaci kulen/
kulin” iz BoSnjaka.

U svijetu se sve veca pozornost
poklanja istraZivanju kakvoce tradi-
cionalnih suhih kobasica, poput gr¢-
kih (Ambrosiadis i sur., 2004.), $pa-
njolskih (Perez-Alvarez i sur., 1999.),
talijanskih (Dellagio i sur, 1996.) i
drugih. O kakvodi kulena , kao suhe
kobasice, u nas ima malo literatur-
nih podataka. Karolyi i sur. (2005.) su
istrazivali fizikalno-kemijske osobine

slavonskoga kulena, Karolyi i Kova-
¢i¢ (2008.) ukazali su na njegova or-
ganolepticka svojstva, a Kovacevic
i sur. (2010.) istrazivali su fizikalno-
kemijska svojstva, boju i teksturu
slavonskoga kulena. Nedovoljno je
poznavanje utjecaja genotipa, susta-
va drzanja svinja, nacina hranidbe i
drugih paragenetskih ¢imbenika na
kakvocu slavonskoga kulena.

S obzirom da sustavi drzanja svinja
mogu znacajno utjecati na kakvocu
svinjskoga mesa (Gentry i sur., 2004.;
Bee i sur., 2004.; Lebret i sur., 2006.;
Senci¢ i sur, 2011.) pretpostavka
je da oni mogu utjecati i na kakvo-
¢u svinjskih preradevina. Cilj ovoga
rada je ukazati na fizikalno-kemij-
ska i senzorna svojstva slavonskoga
kulena od crnih slavonskih svinja iz
otvorenoga i poluotvorenoga susta-
va drzanja.

Materijal i metode

Istrazivanje je provedeno s po
16 kulena, podrijetlom od crnih
slavonskih svinja, iz otvorenoga i
poluotvorenoga sustava drzanja.
Svinje iz otvorenog sustava tovlje-
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Tablica 1. Fizikalno-kemijska svojstva slavonskoga kulena od svinja iz otvoreno-

ga ipoluotvorenoga sustava drzanja

Sustav drzanja svinja

Svojstva Otvoreni (n=16) Poluotvoreni (n=16) Znacajnost razlika
X*s X*£s

pH 581+0,10 597 +0,15 **
Boja:

CIEL* 36,20+ 1,80 36,72+ 1,86 NS
CIE a* 18,74 £ 1,00 17,36 £ 1,06 **
CIE b* 12,85+ 1,15 10,11 +1,23 **
Aktivitet vode @,) 0,83+0,50 0,79+0,03 *
NaCl (%) 4,97 +0,40 522+0,43 NS
Voda (%) 29,84+ 3,10 32,10+ 3,20 *
Sir. bjelancevine (%) 45,41 +1,65 43,59+1,73 **
Sir. masti (%) 18,48 + 0,90 18,24 + 0,97 NS
Pepeo (%) 6,01 £0,59 6,07 £0,62 NS

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

Tablica 2. Senzorna svojstva slavonskoga kulena od svinja iz otvorenoga i poluo-

tvorenoga sustava drzanja

Sustav drzanja svinja

Svojstva Otvoreni (n=16) Poluotvoreni (n=16) Znacajnost razlika
XS XS

Vanjski izgled (1 - 5) 4,50 0,35 4,53+0,38 NS
Struktura (1 - 3) 2,70£0,20 2,76 £0,26 NS
Izgled presjeka (1-10) 8,50+ 0,30 8,42 +0,31 NS
Miris (1 -5) 4,95+0,20 4,75+0,23 **
Okus (1-10) 9,70+0,20 9,52 +£0,21 *
Op¢i dojam (1 - 5) 4,70 = 1,00 4,42 1,20 NS

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

ne su na pasnjacima , strnistima i
kukuruzistima, a samo su minimalno
prihranjivane kukuruzom tijekom
zime i ranoga proljeca. Drzane su u
improviziranim drvenim svinjcima,
na otvorenome. Svinje iz poluotvo-
renoga sustava hranjene su sa svje-
zom lucernom i krmnom smjesom
s 14,00% sir. bjelancevina i 13,37
MJ ME/kg u prvom razdoblju tova
(30-60 kg tjelesne mase) i s 11,84%
sir. bjelancevina i 13,34 MJ ME/kg u
drugom razdoblju tova (60-130 kg
tjelesne mase). Svinje obje analizira-
ne skupine tovljene su do oko 130 kg
tjelesne mase.

Tehnologija proizvodnje kulenja
bila je prema Pravilniku o proizvodniji
slavonskoga domacega kulena/kuli-
na “Udruge proizvodaca slavonskog

kulena (kulina)” iz Bosnjaka (2004.).
Za proizvodnju kulena koristeno je
misi¢no tkivo buta i leda (80%) te
plecke (16,20%), bez nakupina veziv-
nog i masnog tkiva. Misi¢no tkivo je
samljeveno uz pomoc stroja za mlje-
venje mesa s promjerom matrice od
8 i 6 mm, nakon toga umijesala se
smjesa za kulen s 2% kuhinjske soli,
1% mljevene slatke paprike, 0,4%
mljevene ljute paprike i 0,4% mljeve-
nog bijelog luka. Smjesa za kulen na-
djevena je u svinjsko slijepo crijevo
(caecum), uz pomoc¢ uredaja za nadi-
jevanje. Sudenje (dimljenje) kulenja
bilo je tijekom 15 dana, na dimu od
drveta jasena (Fraxinus sp.). Nakon
toga vremena, uslijedilo je susenje
i zrenje kulena tijekom 9 mijeseci
u posebnoj prostoriji s kondicioni-
ranom mikroklimom. Kuleni su bili
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od dva proizvodaca, od kojih jedan
proizvodi kulenje od mesa svinja iz
otvorenog, a drugi iz poluotvorenog
sustava drzanja.

Vrijednost pH kulena odredena
je uz pomo¢ kontaktnog pH-metra
+Mettler Toledo”, ubodom u sredinu
presjeka.

Boja kulena mjerena je u standar-
dnom CIE L* a* b* sustavu boja, uz
pomoc¢ instrumenta Minolta Chro-
mametar CR-410 (Minolta Camera
Co. Ltd. Japan).

Aktivitet vode (a,) u kulenu utvr-
den je pomocu aparata ,HigroLab
3" (Rotronic) primjenom a_ Quick
modela rada na usitnjenim i homo-
geniziranim uzorcima od 100 g sre-
disnjeg dijela kulena.

Sadrzaj NaCl u kulenu odreden
je titracijskom metodom, a sadrzaj
sirovih bjelancevina uz pomo¢ Kjel-
dahl metode. Sadrzaj sirove masti
u kulenu odreden je prema Soxhlet
metodi. Sadrzaj vode u kulenu de-
finiran je kao gubitak mase uzorka
suSenjem na 105°C do konstantne
mase. Koli¢ina pepela odredena je
izgaranjem organske tvari na 550°C
do konstantne mase, a prikazan je
kao postotni ostatak mase uzorka.

Komisijsko ocjenjivanje senzornih
svojstava obavilo je pet ocjenjivaca.
Svaki je kulen rasjecen na pola, a za-
tim je svakom ocjenjivacu posluzen
narezak kulena debljine 0,5 cm. Za
neutralizaciju okusa izmedu pojedi-
nih uzoraka kulena, ocjenjivac¢ima su
posluZeni: jabuke, kruh, sir i obi¢na
voda. Vrednovanje svojstava kulena
obavljeno je na sljedeci nacin: vanj-
ski izgled (1-5 bodova), struktura
(1-3 bodova), izgled presjeka (1-10
bodova), miris (1-5 bodova), okus
(1-10 bodova) i op¢i dojam (1-5 bo-
dova). Iz svake pokusne skupine
ocjenjeno je 16 kulena za senzorna i
fizikalno-kemijska svojstva.

Statisticka obrada podataka bila je
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pomocu kompjuterskog programa
Stat. Soft. Inc. (2010.). Znacajnost
razlika izmedu i unutar skupina utvr-
dena je analizom varijance (ANOVA).

Rezultati i rasprava

Fizikalna i kemijska svojstva sla-
vonskoga kulena od mesa crnih
slavonskih svinja u odnosu na pro-
izvodni sustav drZzanja (otvoreni i
poluotvoreni), vidljiva su iz tablice 1.
Kulen od mesa svinja iz otvorenoga
sustava imao je znacajno (p<0,01)
nizu pH vrijednost u odnosu na ku-
len od mesa svinja iz poluotvorenog
sustava. Vrijednosti pH kulena iz
obih analiziranih skupina bile su vise
od vrijednosti pH kulena (5,42 - 5,49)
koje su naveli Karolyi i sur. (2005.),
vrijednosti (5,35) koje su utvrdili Ko-
vacevi¢ i sur. (2010.) te vrijednosti
(5,07 - 5,75) koje su naveli Karolyi i
sur. (2011.). Razlike u pH vrijednosti
slavonskoga kulena izmedu autora
mogu se najviSe pripisati utjecaju
duzZeg zrenja kulena ali i tehnologiji
proizvodnje, genotipu i drugim ¢im-
benicima. Niza vrijednost pH kulena
od mesa svinja iz otvorenoga susta-
va mogle bi biti posljedica i nize pH
vrijednosti mesa svinja iz otvoreno-
ga sustava, na $to su ukazali Butko i
sur. (2007.), te Senci¢ i sur. (2008.). U
pogledu boje kulena, nisu utvrdene
znacajne razlike (p>0,05) izmedu
analiziranih skupina u pogledu stup-
nja svjetloce (L*), ali su utvrdene zna-
Cajne razlike (p<0,01) izmedu skupi-
na u pogledu stupnja crvenila (a¥)
i zutila (b*) kulena. Kulen od mesa
svinja iz otvorenoga sustava imao je
intenzivniju crvenu boju. Intenzivni-
ja crvena boja kulena od mesa svinja
iz otvorenog sustava, posljedica je
intenzivnije crvene boje misi¢noga
tkiva crnih slavonskih svinja iz otvo-
renog sustava (Senci¢ i sur., 2011.),
$to je povezano s vecom motoric-
kom aktivno$c¢u svinja u otvorenom
sustavu, a s time i s ve¢om koli¢inom
mioglobina. Kulen od mesa svinja iz
otvorenoga sustava imao je znacaj-
no (p<0,01) vedi stupanj zutila (b*).
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Sadrzaj soli u kulenu (NaCl) bio je
podjednak u obje analizirane skupi-
ne, te nisu utvrdene znacajne razlike
(p>0,05) koje bi se pripisale utjecaju
proizvodnog sustava drzanja svinja.

Aktivnost vode (a ) bila je neznat-
no, ali znacajno (p<0,05) veca u ku-
lenu od svinja iz otvorenog sustava,
$to moze biti i posljedica nesto ve-
¢eg udjela intramuskularne masti
kod svinja vece dobi, ali iste tjelesne
mase kao i u poluotvorenom sustavu
i, Zbog toga, sporijeg susenja kulena.

Kulen od mesa svinja drzanih
na otvorenome imao je znacajno
(p<0,05) manji sadrzaj vode, odno-
sno vedi sadrzaj suhe tvari od kule-
na svinja iz poluotvorenog sustava
drZzanja. Poznato je da svinje u otvo-
renom sustavu sporije rastu i imaju
vecu dob od svinja drzanih u poluo-
tvorenom ili zatvorenom sustavu, pri
istoj tjelesnoj masi. Meso svinja vece
dobi ima manje vode, a vedi sadrzaj
suhe tvari, narocito intramuskularne
masti (Candek-Potokar i sur., 1998.).

Sadrzaj sirovih bjelancevina u ku-
lenu od svinja iz otvorenog sustava
bio je znacajno (p<0,01) veci negoli
u kulenu od svinja iz poluotvoreno-
ga sustava. Kovacevic i sur. (2010.)
te Karolyi i sur. (2011.) utvrdili su niZi
sadrzaj sirovih bjelancevina (22,92 %
odnosno 30,3 - 39,6 %) u odnosu na
sadrzaj sirovih bjelan¢evina u ovom
istrazivanju, a $to je posljedica razli-
¢itog sastava mesa, starosti kulena
(stupnja zrenja) i drugih ¢imbenika.

U pogledu sadrzaja masti i pepe-
la, nisu utvrdene znacajne razlike
(p>0,05) izmedu kulena od svinja iz
otvorenoga i poluotvorenoga susta-
va. Sadrzaj masti u kulenu u ovom
istrazivanju nizi je od sadrzaja masti
(24,23 %) koji su u kulenu utvrdili
Kovacevic i sur. (2010.) ili sadrzaja
(16,4%— 31,00%) koji su naveli Ka-
rolyi i sur. (2011.). Ovo se moze tu-
maciti kao posljedica veceg sadrzaja
masti u mesu ili kao rezultat dodava-
nja masnoga tkiva (ledne slanine) u

smjesu za izradu kulena u istraziva-
njima navedenih autora.

Senzorna svojstva kulena, vidljiva
su iz tablice 2. U pogledu vanjskog
izgleda, izgleda presjeka strukture i
opceg dojma, nisu utvrdene znacaj-
ne razlike (p>0,05) izmedu kulena od
svinja iz otvorenog i poluotvorenog
sustava drzanja. Obje analizirane
skupine kulena imale su visoke ocje-
ne za navedena svojstva. Miris ku-
lena od svinja iz otvorenog sustava
imao je znacajno (p<0,01) bolji miris
i znacajno (p<0,05) bolji okus od ku-
lena svinja iz poluotvorenog sustava.

Zakljucak

Sustavi drzanja crnih slavonskih
svinja (otvoreni i poluotvoreni) imali
su znacajan utjecaj na neke poka-
zatelje kakvoce slavonskoga kule-
na. Kulen od svinja iz otvorenoga,
u odnosu na kulen svinja iz polu-
otvorenoga sustava, imao je zna-
¢ajno (p<0,01) nizu pH vrijednost,
intenzivniji stupanj crvenila (CIE a*)
i zutila (CIE b*) za boju, te znacajno
(p<0,05) manji sadrzaj vode, a zna-
¢ajno (p<0,01) vedi sadrzaj sir. bje-
lancevina. Slavonski kulen od mesa
svinja iz otvorenog sustava imao je
znacajno (p<0,01) bolji miris i zna-
¢ajno (p<0,05) bolji okus.
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Cetrnaest autora, nastavnika Veteri-
narskog fakulteta Sveucilista u Zagrebu,
napisalo je ovaj moderan sveucilisni pri-
ru¢nik namijenjen studentima. Prvu cje-
linu Cine izabrana poglavlja iz podru¢ja
veterinarskog javnog zdravstva: higijena
i tehnologija hrane, animalna higijena,

okoli$ i etologija, parazitologija te far-
makologija i toksikologija. U drugoj cje-
lini itateljima je objasnjeno veterinarsko
zakonodavstvo i sustav nadzora sigur-
nosti hrane. Trec¢i dio knjige posvecen
je kontroli kakvoce i higijeni ispravnosti
hrane. Citatelj se informira o suvreme-
noj koncepciji veterinarskog nadzora u
proizvodniji i prometu hrane te menad-
Zmentu kakvoce i sigurnosti hrane. U¢i o
onecis¢ivactima u prehrambenom lancu,
proizvodnji hrane na OPG-ima, vaznim
parazitima i Stetnim reziduama u tkivu.
Organizacija veterinarske inspekcije i

zakonodavni okvir veterinarskog nadzo-
ra sastavnica su ove knjige. Objasnjena
su ovlastenja, duznosti i odgovornosti u
inspekciji hrane. Posebna je pozornost
posvecena kontroli kakvoce hrane. Po-
mocu 27 tabela i jednako toliko shemat-
skih prikaza, dijagrama i stabala odluke,
postignuta je preglednost grade i lakse
svladavanje gradiva.

Knjigu mozete naruciti putem telefona
01 3779 444 ili kupiti online, u web kniji-
zari Medicinske naklade.
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