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Sastav masnin kiselina slavonske Sunke
soljene s krupnom morskom | Sitnom kamenom sol

Kresimir Mastanjevi¢', Dragan Kovacevi¢, Nives Busic¢, Dunja Ceple’, Tina Lesi¢?, Jelka Pleadin?

Sazetak

Cilj rada je bio procijeniti utjecaj razlicitih vrsta soli (krupne morske (KMS) i sitne kamen soli (SKS))
na sastav masnih kiselina slavonske sunke. Odredivanje sastava masnih kiselina je provedeno na kraju
proizvodnog procesa. Nakon ekstrakcije masti pomocu standardiziranog Soxhlet postupka, metilni esteri
masnih kiselina analizirani su pomocu plinske kromatografije sa plameno-ionizacijskom detekcijom (GC-
FID). Odreden je sastav masnih kiselina s obzirom na skupine zasi¢enih (SFA), mononezasi¢enih (MUFA) i
polinezasi¢enih (PUFA) masnih kiselina, kao i omjeri n-6/n-3 te PUFA/SFA. Rezultati odredivanja sastava
masnih kiselina slavonske Sunke soljenih s KMS i SKS pokazuju da je oleinska kiselina (C18:1n9) najdominant-
nija masna kiselina iz skupine MUFA (43,43 i 43,44%), najzastupljenija SFA kiselina bila je palmitinska kiselina
(C16:0) (23,67 i 23, 21%), a PUFA linolna kiselina (C18:2n-6c¢)(9,74 i 10,48%). Vrsta soli je statisticki znacajno
(p <0,05) utjecala na sastav masnih kiselina slavonske Sunke. Omjeri PUFA/SFA (0,29 - 0,32) i n-6/n-3 (19,60
- 19,88) za uzorke slavonske Sunke soljene s KMS i SKS u skladu su s ranije objavljenim podacima za razlicite
hrvatske i europske priute i Sunke.

Kljucne rijeci: slavonska Sunka, masne kiseline, SFA, MUFA i PUFA

Slavonska 3unka je prema ¢lanku 24. Prosjecni maseni udio masti tijekom

Pravilnika o mesnim proizvodima (N.N. 62/18) trajni ~ tehnoloskog procesa prsuta/sunki kontinuirano
suhomesnati proizvod od svinjskog buta sa ili bez ~ raste zbog smanjenja masenog udjela vode i
koze i kostiju, koji se konzervira postupcimasoljenja  Proizvodnog kala. S pocetnih 4 - 7% u mesu,
ili salamurenja, susenja i zrenja, sa ili bez provedbe ~ ZbOg susenja i smanjenja masenog udjela vode
postupka dimljenja. kontinuirano raste do 10 - 20% u zreloj Sunki
Tijekom procesa zrenja dolazi do razgradnje (prsutu). Najvedi udio masti (= 20%) odreden je u
proteinskih i lipidnih sastojaka mesa buta pod Iberijskom priutu koji se proizvodi od mesa (buto-
utjecajem vlastitih enzima. Na aktivnost tih enzima ~ Va) s visokim sadrZzajem adipoznog masnog tkiva i
utjece kolicina kuhinjske soli i sadrzaj vode, pricemu  intramuskularne masti (1.M.F.) (Kovacevic 2017.a).

je proteoliza intenzivnija u Sunkama koje sadrze _ Najzastupljenije masne kiseline u sunkama
manje soli (Martin i sur., 1999.). (prdutima) pripadaju MUFA (41 - 59%), zatim SFA
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(30 - 45%) te PUFA (9 - 18%) (Campo i Sierra 2011,
Marusic i sur. 2013). U skupini MUFA najzastupljenije
su oleinska (C18:1n9) (38 - 42%) i palmitoleinska
(C16:1n7) (2 - 3%) masna kiselina (Toldra, 2010).
Iberijske svinje te Cinta Senese, autohtona pasmina
svinja u srednjoj Italiji, regiji Toscana koja se
uzgaja u otvorenom sustavu drZanja (prehrana
zirom, kestenom, ispasom) i koristi za proizvodnju
Toskanskog prsuta (PDO), sadrze vecu koliCinu
oleinske kiseline kao posljedicu hranidbe svinja
zirom (Pugliese i sur 2010.). Glavne SFA su palmitinska
(C16:0) (23 - 24%) i stearinska (C18:0) (10 - 15%) kise-
lina. Glavna komponenta PUFA je linolna kiselina
(C18:2n-6) s udjelom od 6 - 16%, opcenito nizim u
suhomesnatim proizvodima (7 - 10%) u usporedbi
sa fermentiranim kobasicama (10 - 16%). Najveca
zastupljenost oleinske, palmitinske, linolne i
stearinske masne kiseline u zreloj Sunki (prsutu)
rezultat je njihove najveée pocetne koncentracije
u svjezem butu te njihove stabilnosti, odnosno
otpornosti na oksidaciju (Kovacevi¢ 2017.a).

Lipoliza uz proteolizu predstavlja jednu od
najvaznijih slozenih biokemijskih promjena utkivima
buta tijekom tehnoloskog procesa prerade svinjskog
buta u Sunku (prsut). Lipoliza je slozeni biokemijski
proces u kojem pod utjecajem endogenih, a manjim
dijelomiegzogenihenzima, dolazi do razgradnje lipida
intermuskularnog, intramuskularnog i adipoznog
tkiva do slobodnih masnih kiselina (Krvavica i sur.,
2007.). Nastanak slobodnih masnih kiselina te njiho-
va razgradnja na kratkolancaste masne kiseline i
oksidacija, najvaznije su reakcije tijekom operacije
zrenja koje utjecu na formiranje specificnog okusa
i mirisa (Kovacevic, 2014.). Produkti lipolize imaju
znacajnu ulogu u stvaranju komponenata arome i
okusa prsuta i Sunki te njihovih prekursora (Toldra,
1998.; Toldra, 2004.).

Lipide prduta i Sunki Cine gliceridi sastavljeni
od mono-, di-, triglicerida koji su esterificirani na
jednu, dvije ili tri masne kiseline te fosfolipidi i koles-
terol. Kolic¢ina masnih kiselina uobicajeno iznosi 40
- 50%, a najzastupljenija masna kiselina je oleinska,
kako u misiénom, tako i u masnom tkivu (Krvavica
i sur.,, 2007.; Pleadin i sur., 2016.). Razgradnja lipida
misicnog tkiva zapocinje hidrolizom najvaznijih
triglicerida i hidrolizom fosofolipida. Daljnom
razgradnjom pod utjecajem monoglicerol lipaze i
lizofosolipaze nastaju di- i monoacilglicerol i lizofosfo-
lipidi, a slobodne masne kiseline krajnji su produkt
lipolize. Tijek lipolize u prsutu uglavnom ovisi o tipu
Sunke (prsuta), tipu masnog tkiva (potkozno, inter-,
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intramuskularno) te kolicini endogenih lipolitickih
enzima (Toldra, 2002.; Toldra, 2007.), a porast
masenog udjela slobodnih masnih kiselina
prisutan je do desetog mjeseca proizvodnje,
uglavhom zahvaljujuéi djelovanju endogenih
enzimskih sustava misi¢nog i masnog tkiva prsuta
(Toldra i Flores, 1998.).

Cilj ovoga rada bio je ispitati utjecaj soljenja
s dvije razlicite vrste soli, sitne kamene i krupne
morske soli, na sastav masnih kiselina slavonske
Sunke nakon 8 mjeseci proizvodnije.

Materijali | metode

Proizvodnja slavonske Sunke

Obrada svinjskih butova za proizvodnju
slavonske Sunke provedena je tradicionalnim
postupkom (Senci¢, 2009). Butovi (4 buta soljena s
KMS i 4 buta soljena s SKS) su prethodno masirani
te je istisnuta i uklonjena krv iz bedrenih arterija
(a. femoralis) i prokrvavljenih dijelova. Nakon toga
butovi su soljeni rucnim utrljavanjem soli (sitne
kameneikrupne morske) pri ¢emu su Supljine, zasje-
kotine, podrucje glavice bedrene kosti i rez sko¢nog
zgloba dodatno popunjeni solju. Koristeno je 6 - 8%
soli na masu buta nakon ¢&ega su butovi poslagani
u inoks kadu smjeStenu u rashladnoj komori.
Butovi su odlezali 28 dana pri 2 - 6 °C i relativnoj
vlaznosti zraka oko 80%, s time da su prvih 7dana s
unutarnjom stranom bili okrenuti prema gore (radi
sprjeCavanja rasipanja soli), potom su okretani te su
sljede¢ih 7 dana bili otvorenom stranom okrenuti
prema dolje. Sirove slavonske sunke su nakon
soljenja podvrgnute procesu mehanickog presanja
u trajanju od 12 dana pri 4 °C i relativnoj vlaznosti
zraka od oko 80%. Sunke su nakon 5 - 6 dana brisane
(posusene) suhom pamucnom krpom, okretane te
presane tijekom sljedecih 5 - 6 dana.

Dimljenje, susenje i zrenje slavonske Sunke
provedeno je u automatiziranoj komori (Euclid
d. 0.0, Vinkovci, Hrvatska) s mogucnoscu
programiranja i regulacije temperature, brzine
strujanja zraka, relativne vlaznosti zraka i dima
te vremena trajanja pojedinih procesa. Dimljenje
hladnim dimom provedeno je 2 - 3 sata svaki drugi
dan, tijekom ukupno 28 dana, pri ¢emu tempera-
tura dima nije prelazila 25 °C. Nakon toga su uzorci
slavonske Sunke podvrgnuti procesima susenja i
zrenja (T =15- 18 °C, Rh = 75%). Proizvodnja slavon-
skih Sunki trajala je ukupno 8 mjeseci (240 dana).
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Odredivanje sastava masnih kiselina

Prije provedbe analiza uzorci (m. semimembra-
nosus) homogenizirani primjenom homogenizatora
Grindomix GM 200 (Retch, Njemacka), tijekom 15 s pri
6000 rpm, u skladu s normom ISO 3100-1:1991, te su
potom pohranjeni u plasti¢ne posudice na +4 °C do
provedbe analiza.

Pri odredivanju sastava masnih kiselina
ukupne masti odredene su metodom po Soxhlet-u
(HRN 1SO 1443:1999), koja ukljucuje razlaganje
uzorka kiselinskom hidrolizom te ekstrakciju masti
petroleterom pomocu uredaja za ekstrakciju
Soxtherm 2000 Automatic (Gerhardt, Njemacka) i
susenje u susioniku Epsa 2000 (Ba-Ri, Hrvatska). Za
verifikaciju metode odredivanja ukupnih masti sa
svakom analizom koristen je certificirani referentni
materijal CRM T0149 (FAPAS, Engleska).

Metilni esteri masnih kiselina su pripravljeni
iz ekstrahirane masti prema HRN EN ISO 12966-
2:2011. 100 mg ekstrahirane masti uzorka otopljeno
je u 10 mL heksana i promuckanona tresilici HS260
control (IKA, Njemacka). Potom je dodano 200 pL
2N-metanolne otopine kalijevog hidroksida te su
uzorci mijesani tijekom 30 s, a zatim centrifugirani
na 320AR centrifugi (Hettich, Njemacka) tijekom 15
minuta pri 3000 rpm i temperaturi od 15 °C. 200 pL
svakog uzorka je filtrirano kroz PTFE filtar u bocice
za analizu. Pripravljeni metilni esteri masnih kiselina
analizirani su prema Pleadin i sur. (2014), primjenom
plinske kromatografije na plinskom kromatografu
7890 BA (Agilent Technologies, SAD) s kapilarnom
kolonom HP88 duzine 100 m, promjera 0,25 mm
te debljine sloja nepokretne faze 0,20 pm (Agilent
Technologies, SAD). Komponente su detektirane
plameno-ionizacijskim detektorom uz temperaturu
od 280 °C, protok vodika od 40 mL/min, zraka 450
mL/min i dusika 30 mL/min. Temperaturni program
kolone bio je: pocetna temperatura kolone 120
°C nakon 1 minute programirano je povecavana
brzinom od 10 °C/min do 175 °C/min, uz zadrzavanje
10 minuta zatim je brzinom od 5 °C/min grijana do
210 °C uz zadrzavanje od 5 minuta, nakon toga se
ponovno brzinom od 5 °C/min zagrijavala do 230 °C
uzzadrzavanjeod 5minuta.Uzorak (1pL)jeinjektiran
u injektor temperature 250 °C uz omjer razdjeljenja
1:50. Plin nosioc bio je helij (99,99%) uz konstantni
protok od 2 mL/min. FAME su identificirani uspored-
bom sa vremenima zadrzavanja FAME standardne
smjese (10 mg/mL, SupelcoTM 37 Component FAME
Mix) analizirane pri istim uvjetima. Rezultati su
izrazeni kao postotak (%) pojedine masne kiseline
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u odnosu na ukupno odredene masne kiseline, sa
preciznos¢u od 0,01%. Sa svakom analizom uzoraka
koristen je i CRM BCR-163 (Institute for Reference
Materials and Measurements, Belgija), sa ozna¢enim
udjelima sedam pojedinacnih masnih kiselina koji je
pripremljen i analiziran na isti nacin kao i uzorci.

Statisticka obrada podataka

Rezultati su prikazani kao srednja vrijednost
tri ponavljanja. Analiza varijance (one-way ANOVA) i
potom Fischer-ov LSD test najmanje znacajne razlike
(engl. least significant difference) provedeni su na
podacima za SFA = zasi¢ene masne kiseline, MUFA
= jednostruko nezasicene masne kiseline i PUFA =
visSestruko nezasi¢ene masne kiseline, a statisticki
znacajne razlike izrazene su na razini vjerojatnosti
od 95% (p < 0,05). Za statisticku obradu koristen je
program Statistica 12.7 (StatSoft Inc. Tulsa, 2015.,
OK, SAD).

Rezultati i rasprava

Maseni udio masti u uzorcima slavonske
Sunke soljene s krupnom morskom soli (KMS), nakon
8 mjeseci proizvodnje iznosio je 18,30%, a za uzorke
soljene sitnom kamenom soli (SKS) 18,10%. Analiza
varijance je pokazala statisticki znacajno (p < 0,05) veci
maseni udio masti u uzorcima soljenim s morskom
soli.

Sastav masnih kiselina slavonske Sunke
soljene s KMS i SKS nakon 8 mjeseci proizvodnje
prikazan je u Tablici 1. Priuti i Sunke od komerci-
jalnih pasmina svinja u prosjeku sadrze 35-40%
zasicenih masnih kiselina (SFA), 45-50% jednos-
truko nezasicenih masnih kiselina (MUFA) i 10-15%
viSestruko nezasi¢enih masnih kiselina (PUFA)
(Toldra, 2010; Pleadin i sur., 2016). Slavonska Sunka
soljena KMS sadrzavala je 37,37% SFA, 51,72% MUFA
i 10, 91% PUFA, a slavonska Sunka soljena s SKS
36,76% SFA, 51,47% MUFA i 11,72% PUFA. Uzorci
slavonske Sunke soljene s KMS imali su statisticki
znacajno (p < 0,05) vece udjele SFA, MUFA i PUFA u
odnosu na uzorke soljene s SKS (Tablica 1.). Veci udje-
li masti, a s time u vezi i vedi udjeli masnih kiselina, u
uzorcima slavonske Sunke soljene s KMS posljedica
su veceg proizvodnog kala i manjeg masenog udjela
vode u navedenim uzorcima (Kovacevié i sur. 2017.b).

Sli¢an udio SFA kao i slavonska Sunka imaju
Bayonne prsut (36,52%) (Monin i sur. 1997.), Jinhua



préut (37,10%) (Du i Ahn, 2001.), Serrano Sunka
(36,71%) (Estévez i sur., 2007.) i Vipavski prsut (38%)
(Zlender i sur. 2008.). Navedeno je najvjerojatnije
posljedica sli¢ne duzine trajanja zrenja navedenih
priuta/Sunki. Veci udio SFA odreden je u Dalma-
tinskom prutu (41,82%) (Marusic¢ i sur. 2013;
Pleadin i sur.2016), Istarskom priutu (39,21 -42,77%)
(Pleadin i sur. 2015.), Drniskom prsutu (45,19%)
(Tomic i sur. 2016.) i Kraskom prsutu (57,2 — 59,3%)
(Pleadin i sur. 2015.). Opcenito nizi udio SFA imaju
Parma prsut (35,58%) (Lo Fiego i sur. 2000.), Cinta
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Sinese (33,26%) i Toskanski priut (32,30 — 34,20%)
(Pugliese i sur. 2010.). Visi udjeli MUFA u Iberijskom
prsutu (Cak do 60%) (Juradno i sur. 2008), rezultat je
posebnog uzgoja lberijskih svinja, pri cemu se mini-
malno zadnja dva mjeseca tova prije klanja svinje
hrane ispasom i Zirom.

Literaturni podaci pokazuju da je u tradi-
cionalnim proizvodima od svinjskog mesa oleinska
masna kiselina najzastupljenija, nakon cega slijede
palmitinska (C16:0), stearinska (C18:0) i linola

Tablica 1. Sastav masnih kiselina slavonske sunke soljene krupnom morskom i sitnom kamenom soli nakon

8 mjeseci proizvodnje

Table 1 Fatty acids composition of Slavonian Ham salted with coarse sea and fine rock salt after 8 months

days od production

MASENI UDIO (%) / MASS FRACTION (%)

MASNE KISELINE / FATTY ACIDS

KRUPNA MORSKA SOL / COARSE SEA SALT SITNA KAMENA SOL / FINE ROCK SALT

80 <LoD <LOD
€10:0 0,10 0,10
C12:0 | 0,09 0,09
C14:0 1,29 126
C15:0 ND 0,05
C160 ' 23,67 2321
C17:0 0,28 0,29
C180 ' 11,75 11,55
C20:0 0,17 0,18
C16:1n-Tt 0,29 0,29
C16:1n-Tc 3,06 2,90
CI7:1 0,29 0,31
C18:1n-9t 0,35 0,35

' C18:1n-9¢ ' 4343 43,44
C18:1n7 3,59 3,46
€20:1n9 ' 0,70 0,72
C18:2n-6¢ 974 10,48
C20:2n6 0,46 0,51

| C20:4n6 ' 0,19 0,20
yn-6 10,39 11,19
C18:3n-3 0,45 0,49
€20:3n3 ' 0,08 0,08

In3 0,52° 0,57
SFA ' 3737 36,76"
MUFA ' 51,720 51,47
PUFA 1091° 1,77

maseni udjel masne kiseline izraZzen je na ukupni udjel masnih kiselina; LOD - limit detekcije = 0,05%; ND nije detektirano; SFA =
zasi¢ene masne kiseline, MUFA = jednostruko nezasi¢ene masne kiseline, PUFA = viSestruko nezasi¢ene masne kiseline, razlike vrijed-
nosti unutar retka oznacene razlicitim slovom u eksponentu (a - b ) su statisticki znacajne (p <0,05) / mass fraction of fatty acid is
expressed as the total proportion of fatty acidsSFA=saturated fatty acids, MUFA=monounsaturated fatty acids, PUFA=polyunsaturated
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kiselina (Casaburi i sur., 2007.; Visessanguan i sur.,
2006.; Marusici sur., 2013.; Pleadin i sur., 2014.; LeSi¢
i sur.,2017). Opéenito, u suhomesnatim proizvodima
prevladavaju jednostruko nezasicene masne kise-
line (SFA) dok su najmanje zastupljene visestruko
nezasi¢ene masne kiseline (PUFA).

Oleinska kiselina (C18:1n-9¢c) iz skupine
MUFA, s masenim udjelima od 43,43% u uzorcima
soljenim s KMS i 43,44% u uzorcima soljenim s SKS
je najdominantnija masna kiselina u obje skupine
uzoraka slavonske Sunke. U usporedbi sa masenim
udjelom oleinske kiseline u drugim Sunkamai pruti-
ma slavonska Sunka je imala slicne masene udjele
oleinske kiseline, kao i Bayonne prut (Marusic i sur.
2013.) i Kraski prsut (Pleadin i sur. 2016.). Visi udjeli
oleinske kiseline odredeni su u Iberijskom i Serrano
prsutu (Campo i Sierra 2011), Dalmatinskom i Istar-
skom prsutu (Pleadin i sur. 2015.) te u Parma prsutu
(Marusic i su. 2013.), Sto se moze povezati s duzim
vremenom zrenja navedenih prsuta, ali i s genoti-
pom i na¢inom ishrane svinja Ciji se butovi koriste za
proizvodnju navedenih prsuta.

|z skupine SFA najzastupljenija je bila palmi-
tinska kiselina (C16:0) (23,67% za uzorke soljene s
KMSi23,21% za uzorke soljene s SKS), a najveci udio
iz skupine PUFA imala je linolna kiselina (C18:2n-6¢) i
to za uzorke soljene s KMS 9,47% i 10,48% za uzorke
soljene s SKS (Tablica 1).

Nacin i tip hranidbe odnosno sastav obroka
koji se daju farmskim Zivotinjama presudno utjecu
na sastav masnih kiselina intramuskularne masti.
Masne kiseline iz hrane ugraduju se u masno tkivo
svinja, a stupanj ugradnje ovisi o specificnostima
masnih kiselina i tipa obroka. Promjene u hranidbi
svinja imaju za cilj proizvesti zdraviji proizvod tako
da u mesu bude manji udio SFA te veci udio MUFA
i PUFA. Fernandez i sur. (2007.) su naveli da sastav
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masnih kiselina u tkivu svinja ovisi o masnim
kiselinama unesenim hranom te da zbog tradiciona-
Inog slobodnog uzgoja Iberijskih svinja i hranidbe sa
Zirevima i travom Iberijski prsuti sadrze vise MUFA
nego Serrano prsuti. Larick i sur. (1992) i Monahan
i sur. (1992.) su naveli da dodavanjem vece koli¢ine
visoko nezasi¢enih ulja (suncokretovo, sojino, ulje
uljane repice) u obroku smanjuje udio palmitinske
i oleinske, a povecava udio dugolancanih masnih
kiselina.

Nutritivno pozeljna svojstva masnih kiselina
slavonske Sunke soljene KMS i SKS nakon 8 mjeseci
proizvodnje mogu se opcenito odrediti kroz omjer
PUFA/SFA i n-6/n-3 (Tablica 2). Omjeri PUFA/SFA
iznad 0,4in-6/n-3ispod 4 se smatraju preporucljivim
(Wood i sur., 2004.; 2008.). U ovom radu odreden je
PUFA/SFA u sunki soljenoj KMS od 0,29, dok je PUFA/
SFA u uzorku Sunke soljene SKS bio 0,32. n-6/n-3
odreden u ovom radu za uzorak Sunke koja je solje-
na KMS iznosi 19,88, a u uzorku Sunke soljene SKS
19,60. Rezultati potvrduju da s obzirom na navedene
preporuke Sunka nije u okviru pozeljnih vrijednosti
za omjer PUFA/SFA, kao ni za omjer n-6/n-3.

Omjer PUFA/SFA trenutno je jedan od
glavnih parametara koriSten za procjenu nutri-
tivne kvalitete lipidnih frakcija u hrani zajedno sa
omjerom n-6/n-3 zbog povoljnih ucinaka linolenske
kiseline (n-6) na zdravlje, koji se odvijaju samo kada
omjer PUFA/SFA nije veci od 1,5. Za SFA se smatra
da povecavaju kolesterol u plazmi, izuzev stearinske
kiseline koja reducira ukupni LDL kolesterol, stoga
se udio ove masne kiseline (stearinske) izuzima iz
skupine SFA kada se istrazuje povezanost izmedu
SFA u hrani i rizika od srcanih bolesti (Kris-Etherton,
1999.). Zbog navedenog preporucuje se umjerena
konzumacija ovakve vrste mesnih proizvoda.

Tablica 2. Omjeri masnih kiselina slavonske sunke soljene krupnom morskom i sithnom kamenom soli nakon

8 mjeseci proizvodnje

Table 2 Ratios of fatty acid of of Slavonian Ham salted with coarse sea and fine rock salt after 8 months days

od production

KRUPNA MORSKA SOL SITNA KAMENOM SOL PREPORUCENI OMJER
EARAMETRLZRARRMERS / COARSE SEA SALT / FINE ROCK SALT / RECOMNEDED RATIO
‘ n-6 /n-3 19,88 19,60 <4
' PUFA/SFA ' 0,29 0,32 ' >0,4
 MUFA/SFA 138 1,40

SFA = zasi¢ene masne kiseline, MUFA = jednostruko nezasi¢ene masne kiseline, PUFA = viSestruko nezasicene masne kiseline, n-3
omega-3 masne kiseline, n-6 omega-6 masne kiseline / SFA=saturated fatty acids, MUFA=monounsaturated fatty acids, PUFA=polyun-
saturated fatty acids, n-3 omega-3 fatty acids, n-6 omega-6 fatty acids
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ZEI|(|J ”ﬁak n-6/n-3(19,60-19,88) su sli¢ni kao i kod ostalih vrsta

sunki i prsuta (literaturni podaci). Osim brojnih od
ranije poznatih ¢imbenika utjecaja, rezultati ovog
istrazivanja pokazuju da soljenje, kao jedna od
pocetnih operacija u procesu proizvodnje slavonske
Sunke, takoder moze znacajno utjecati na sastav
masnih kiselina u finalnom proizvodu.

Rezultati odredivanja sastava masnih kiselina
slavonske Sunke soljene s krupnom morskom te
sitnom kamenom soli pokazuju da je oleinska
kiselina (C18:1n9) najdominatnija masna kiselina iz
skupine MUFA, linolna kiselina (C18:2n6) iz skupine
PUFA te palmitinska kiselina (C16:0) iz skupine
SFA, sto je u skladu s literaturnim podacima za
druge vrste Sunki i prSuta. Omjeri PUFA/SFA za oba
analizirana uzorka slavonske sunke (0,29 - 0,32) i
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Fatty acids composition of Slavonian Ham salted with coarse sea and fine rock salt
Abstract

The aim of the paper was to evaluate the influence of different types of salt (coarse sea salt (CSS)
and fine rock salt (FRS)) on the composition of fatty acids in Slavonian ham. The determination of fatty
acid composition was carried out at the end of the production process. After the extraction of fat using
the standardised Soxhlet method, fatty acid methyl esters were analysed using the gas chromatography
with flame ionization detection method (GC-FID). The composition of fatty acids was determined with re-
spect to groups of saturated (SFA), monounsaturated (MUFA) and polyunsaturated (PUFA) fatty acids, as
well as ratios of n-6 / n-3 and PUFA/SFA. The results obtained by determining the fatty acid composition
of Slavonian ham cured with CSS and FRS revealed that oleic acid (C18: 1n9) was the most dominant fatty
acid from the MUFA group (43.43 and 43.44%), with palmitic acid (C16: 0) being the most dominant among
SFA acids (23.67 and 23.21%) and linoleic acid (C18: 2n-6¢) being the most dominant among PUFA acids
(9.74 and 10.48%). The influence of the type of salt on the fatty acid composition of Slavonian ham was
statistically significant (p <0.05). The PUFA/SFA (0.29 - 0.32) and n-6 / n-3 (19.60 - 19.88) ratios for Slavoni-
an hams cured with CSS and FRS corresponded with previously published data for different Croatian and
European prosciuttos and hams.

Key words: Slavonian ham, fatty acids, SFA, MUFA and PUFA

[usammensetzung der Fettséuren beim slawonischen Schinken, der mit grobem Meersalz
und feinem Steinsalz gesalzen wurde

Lusammenfassung

Ziel dieser Arbeit war es, die Auswirkung von diversen Salzsorten (grobkorniges Meersalz und
feines Steinsalz) auf die Zusammensetzung von Fettsduren beim slawonischen Schinken zu untersuchen.
Die Zusammensetzung der Fettsduren wurde am Ende des Produktionsverfahrens ermittelt. Nach der
Fettextraktion nach der Soxhlet -Methode wurden die Fettsauremethylester anhand der Gaschromatog-
raphie mit einem Flammenionisationsdetektor (GC-FID) analysiert. Die Zusammensetzung der Fettsauren
wurde in Bezug auf die Gruppe der gesattigten (SFA), einfach gesattigten (MUFA) und mehrfach ung-
esattigten (PUFA) Fettsauren sowie in Bezug auf das Verhaltnis n-6/n-3 und PUFA/SFA festgelegt. Die
Ergebnisse der Festlegung der Zusammensetzung der Fettsauren beim slawonischen Schinken, der mit
grobkornigem Meersalz und mit feinem Steinsalz behandelt wurde, zeigen, dass aus der MUFA-Gruppe
die Oleinsaure (C18:1n9) am dominantesten ist (43,43 und 43,44%), aus der Gruppe der SFA Sauren die
Palmitinsdure (C16:0) (23,67 und 23, 21%), und von den PUFA Fettsaduren die Linolsdure (C18:2n-6¢) (9,74
und 10,48%) am haufigsten vorkommen. Die Salzart hatte eine statistisch relevante (p <0,05) Auswirkung
auf die Zusammensetzung der Fettsauren beim slawonischen Schinken. Das Verhaltnis PUFA/SFA (0,29 -
0,32) und n-6/n-3 (19,60 - 19,88) bei den Proben des slawonischen Schinkens, der mit grobkdrnigem Meer-
salz und feinem Steinsalz behandelt wurde, entspricht den friiher gewonnenen Ergebnissen fiir diverse
kroatische und europaische Schinken und Rohschinken.

Schliisselwdrter: slawonischer Schinken, Fettsauren, SFA, MUFA und PUFA
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La composizione degli acidi grassi del prosciutto cotto di Slavonia salato con sale maring
0r0sso & con Saloemma fine

Riassunto

Lo studio si propone di valutare 'impatto di diversi tipi di sale (sale marino grosso e salgemma
fine) sulla composizione degli acidi grassi del prosciutto cotto di Slavonia. La composizione degli acidi
grassi e stata determinata al termine del processo produttivo. Una volta estratto il grasso mediante il
procedimento standardizzato Soxhlet, gli esteri metilici degli acidi grassi sono stati analizzati mediante
la gascromatografia con rivelatore a ionizzazione di fiamma (GC-FID). La composizione degli acidi grassi &
stata determinata rispetto alle categorie dei grassi saturi (SFA), monoinsaturi (MUFA) e polinsaturi (PUFA)
e dei rapporti n-6/n-3 e PUFA/SFA. | risultati della determinazione della composizione degli acidi grassi
del prosciutto cotto di Slavonia salato con sale marino grosso e con salgemma fine hanno mostrato che
l’acido oleico (C18:1n9) & l'acido grasso piu dominante nella categoria MUFA (43,43 e 43,44%). Tra gli acidi
SFA é stato l'acido palmitico (C16:0) ad essere risultato il pit rappresentato (23,67 e 23, 21%), mentre tra
gli acidi PUFA é stato l'acido linoleico (C18:2n-6¢)(9,74 e 10,48%). Anche il tipo di sale impiegato per la
salatura ha inciso in maniera statisticamente significativa (p < 0,05) sulla composizione degli acidi grassi
del prosciutto cotto di Slavonia. | rapporti PUFA/SFA (0,29 - 0,32) e n-6/n-3 (19,60 - 19,88) per i campioni
di prosciutto cotto di Slavonia salato con sale marino grosso e con salgemma sono risultati in sintonia
con i dati pubblicati in precedenza per alcune varieta di prosciutti crudi e cotti originari della Croazia e
dell’Europa.

Parole chiave: prosciutto cotto di Slavonia, acidi grassi, SFA, MUFA e PUFA

La composicidn de los dcidos grasos del jamdn de Eslavonia salazonado por la sal marin
gruesay la sal de piedra

Resumen

El fin de este trabajo fue evaluar la influencia de diferentes tipos de sales (la sal marina gruesa
(SMG) y la sal de piedra triturada (SPT)) sobre la composicion de los acidos grasos del jamén de Eslavonia.
Después de la extraccion de la grasa por el método Soxhlet, los ésteres metilicos de los acidos grasos
fueron analizados por la cromatografia de gases con detector de ionizacion de llama (GC-FID). Fue deter-
minada la composicion de los acidos grasos en relacion con los acidos grasos saturados (SFA), los acidos
grasos monoinsaturados (MUFA) y los poliinsaturados (PUFA), junto con las proporciones n-6/n-3 y PUFA/
SFA. Los resultados de la determinacién de la composicion de los acidos grasos del jamon de Eslavonia
salazonado por la SMG y la SPT muestran que el acido oleico (C18:1n9) es el acido graso dominante en
el grupo MUFA (43,43 i 43,44%), el acido graso SFA mas comun fue el acido palmitico (C16:0) (23,67 i 23,
21%) y entre los PUFA el acido linoleico (C18:2n-6c) (9,74 i 10,48%). El tipo de sal tuvo la influencia es-
tadisticamente importante (p < 0,05) sobre la composicion de los acidos grasos del jamon de Eslavonia.
Las proporciones PUFA/SFA(0,29 - 0,32) y n-6/n-3 (19,60 - 19,88) para las muestras del jamon de Eslavo-
nia salazonado por la SMG y la SPT fueron de acuerdo con los datos publicados para diferentes tipos de
jamones croatos y europeos.

Palabras claves: jamon de Eslavonia, acidos grasos, SFA, MUFA y PUFA
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