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SAZETAK

Republika Hrvatska zbog svojih klimatskih, zemljopisnih i tradicijskih osobi-
tosti ima bogatu tradiciju proizvodnje i pripreme razli¢itih suhomesnatih proizvo-
da koji se odlikuju posebnom kvalitetom i tradicionalnim nacinom proizvodnije.
Sunka i préut su tako medu najpoznatijim suhomesnatim proizvodima kod nas, a
kategoriziramo ih kao trajne suhomesnate proizvode od svinjskog mesa. Razlika
izmedu Sunki i prSuta je u obradi butova i tehnologiji proizvodnje. Najpoznatija
hrvatska Sunka je slavonska Sunka koja se proizvodi od obradenog svinjskog
buta iz kojega se vadi krizna kost (os sacrum) i zdjeli¢ne kosti (boCna sjedna i
preponska) te se doniji rub buta polukruzno zaobli, kako bi bio oko 6 cm od gla-
ve bedrene kosti. Nakon toga u but se utrljava sol (suho soljenje/salamurenje)
ili se but potapa u salamuru (vlazno solenje/salamurenje) kroz 30 dana, poslije
¢ega slijedi dimljenje (susenje) na dimu drveta ili strugotine jasena, bukve, gra-
ba ili hrasta. Po zavrSetku dimljenja pristupa se zavr$noj fazi tzv. zrenju Sunki, u
posebnim prostorijama s optimalnom mikroklimom, kroz 7-8 mjeseci, ovisno o
masi buta. Najpoznatiji hrvatski prSuti su: Dalmatinski pr$ut, Istarski prSut, Drniski
préut i Kréki prsut. Ovi prsuti razlikuju se po tehnologiji proizvodnije, a prema Pra-
vilniku o mesnim proizvodima koji je na snazi u Republici Hrvatskoj, svi ti prsuti
su proizvodi od svinjskog buta sa kostima, sa ili bez koze i potkoznog masnog
tkiva, sa ili bez nogice, i zdjeli¢nih kostiju, bez repa, sa ili bez dodataka zadina,
koji se konzerviraju postupkom suhog soljenja ili salamurenja, sa ili bez dimljenja
te podvrgnutim procesima susenja i zrenja kroz najmanje 9 mjeseci. Da bi se
proizvela kvalitetna Sunka ili prSut, neophodno je osigurati kvalitetnu osnovnu
sirovinu (meso buta). Na kvalitetu svinjskih polovica utje¢e uz genetske (genotip
svinja) i niz paragenetskih ¢imbenika: hranidba, sustav drzanja, dob svinja, spol,
kastracija, zavr$na tjelesna masa svinja, postupak sa svinjama prije klanja, teh-
nologija proizvodnje Sunki i prSuta (primarna obrada butova, soljenje, dimljenje,
zrenje). Cilj ovoga rada je prikazati kako povezano djelovanje ovih ¢imbenika
utje€e na kvalitetu Sunki i prsuta.

Klju€ne rijeci: genetski ¢imbenici, paragenetski ¢imbenici, Sunka, prsut

Doc. dr. sc. Danijela Samac, e-mail: dsamac@fazos.hr, prof. dr. sc. Buro Senci¢, prof. dr. sc. Zvonko Antunovi¢, prof. dr. sc. Zvonimir
Steiner, izv. prof. dr. sc. Josip Novoselec, doc. dr. sc. Ilvana Prakatur, doc. dr. sc. Zeljka Klir Salavardié, dr. sc. Mario Ronta,
doc. dr. sc. Burdica Kovaci¢; Fakultet agrobiotehni¢kih znanosti Osijek, SveuciliSte Josipa Jurja Strossmayera u Osijeku, Vladimira
Preloga 1, 31000 Osijek, Hrvatska.

Krmiva 63 (2021), Zagreb 1: 33-38 33



DANIJELA SAMAC | SUR.: UTJECAJ RAZLICITIH GENETSKIH | PARAGENETSKIH CIMBENIKA U UZGOJU SVINJA NA KVALITETU SUNKI | PRSUTA
— NFLUENCE OF DIFFERENT GENETIC AND PARAGENETIC FACTORS IN PIG BREEDING ON THE HAMS AND PROSCIUTTO QUALITY

uvoD

Tradicija uzgoja svinja i proizvodnje velikog
broja tradicijskih suhomesnatih proizvoda u Repu-
blici Hrvatskoj datira duboko u proSlost. Prehrambe-
ni domaci proizvodi, kao $to su Sunka, prsut, kulen,
kobasice, slanina, ¢varcii dr., u ovom podneblju pro-
izvodili su se, a proizvoditi ¢e se zasigurno i nadalje,
jer potro$aci pokazuju izniman interes za njih. lako
svi ovi proizvodi imaju u sebi priliéno velike udje-
le soli, masnoce i kolesterola te ih je Medunarodna
agencija za istrazivanje raka (International Agency
For Research On Canser, IARC) s preporukom od
26. listopada 2015. godine svrstala u visokorizi¢ne
proizvode potencijalno Stetne za ljudsko zdravlje
zbog kancerogenog djelovanja, oni i dalje privlace
sve vedi broj potroSaca (Kovacevi¢, 2017.). Moze se
ipak re¢i da je Stetan utjecaj na zdravlje ljudi konzu-
macijom ovih proizvoda sveden na minimum, jer se
tradicijski suhomesnati proizvodi konzumiraju po-
vremeno i u malim koli¢inama, na $to uvelike utjece
i priliéno visoka cijena tih proizvoda.

Tradicijski suhomesnati proizvodi, pa tako
medu njima i Sunke i prsuti, odlikuju se visokom
kvalitetom na koju imaju utjecaj razliCiti genetski
(odabir genotipa) i paragenetski ¢imbenici kao Sto
su: hranidba, sustav drzanja, dob svinja, spol, ka-
stracija, zavr$na tjelesna masa svinja, postupak sa
svinjama prije klanja, tehnologija proizvodnje Sunki i
prSuta (primarna obrada butova, soljenje, dimljenje,
zrenje).

Odabir genotipa je izuzetno bitan ¢imbenik,
jer su istrazivanja pokazala kako nisu svi genotipo-
vi prikladni za proizvodnju suhomesnatih proizvoda
Sunki i prSuta (Senci¢ i sur., 2010.a; Kos, 2011.).
Kontinuirana i dinami¢na selekcija na visoku me-
snatost kod svinja dovela je do promjena njihovog
neurohormonalnog stanja, a kao posljedica toga je
pojava nestabilnosti njihove homeostaze, sklonost
ka stresu i niska kakvo¢a mesa (Senci¢ i Samac,
2018.). Za proizvodnju Sunka i prSuta najbolje su se
do sada pokazali krizanci velikog jorkSira, Svedskog
landrasa i duroka (Senci¢, 2009.), a jedna od nepo-
zeljnijih pasmina u proizvodniji Sunki i prSuta je pie-
tren te njegovi krizanci, zbog ¢este pojave BMV-me-
sa (blijedo, mekano i vodnjikavo). Utjecaj genotipa
uz medusobno djelovanje ostalih ¢imbenika uvelike
utje€e na svojstva sirovine, odnosno na intrinzi¢na
svojstva konacnog proizvoda (Cava i sur., 2000.;
Virgili i Schivazappa, 2002.; Krvavica, 2006.; Petrova
i sur., 2015.; Lebret i sur., 2021.).

Hranidba svinja je uz odabir genotipa slje-
dedi bitan ¢imbenik uspjeSnog tova svinja za pro-
izvodnju Sunki i prSuta (Senci¢ i Samac, 2017.).
Najbolje Sunke i prsuti nastaju upravo kao rezultat
kombinacije dobro odabranog genotipa i hranidbe
(Kovacevi¢, 2017.). Kako kod mladih kategorija svi-
nja najintenzivnije raste kostur, zatim misi¢no tkivo
te masno tkivo, tim redoslijedom se porast i zavrsa-
va, tj. nakon prestanka porasta misiénog tkiva dolazi
do talozenja masnog tkiva (Salehar i sur., 1995.), te
je prematome potrebno energetski balansirati obrok
Zivotinja u tovu. U istrazivanju (Senci¢ i sur., 2012.)
pokazalo se da svinje hranjene krmnom smjesom
viSom razinom sirovih proteina (14%) u odnosu na
svinje hranjene s nizom razinom sirovih proteina
(12%) imaju Sunke sa znacajno tanjim potkoznim
masnim tkivom, s manjim stupnjem svjetlo¢e misic¢-
nog tkiva i sadrzajem masti te boljim izgledom pre-
sjeka i ¢vrsto¢om. Hranidbom odredenim krmivima
moze se znacajno utjecati na kvalitetu samog pro-
izvoda, primjerice, koriStenjem sojinog, repicinog i
ribljeg ulja povecat ¢ée se udjel n-3 masnih kiselina
i poboljSati omjer n-6/ n-3 te povecati udio dugo-
lan¢anih polinezasi¢enih masnih kiselina (PUFA)
(Ansorena i Astiasaran, 2007.), ali ta ista krmiva
mogu negativno utjecati na aromu i teksturu mesa.
Intenzivna hranidba sojinim, suncokretovim i repici-
nim uljima znac¢ajno povecava udio linoleinske kise-
line, zbog ¢ega masno tkivo postaje mekse, dolazi
do izrazenije oksidacije tijekom zrenja i javlja se ne-
ugodna aroma kod mesa.

Sustav drzanja znacajno utjeCe na kvalite-
tu svinjskoga mesa (Gentry i sur, 2004.; Bee i
sur., 2004.; Lebret i sur., 2006.; Butko i sur., 2007.;
Senci¢ i sur., 2008 i 2011.), a time i na kvalitetu za-
vr§nog suhomesnatog proizvoda. Intenzivna proi-
zvodnja temelji se iskljucivo na drzanju tovnih svinja
u zatvorenim objektima. Ovaj sustav drzanja omo-
gucuje maksimalno skracivanje tova, jer se osigu-
ranjem optimalnih mikroklimatskih uvjeta u najveéoj
mijeri iskoriStava genetski kapacitet i brzina rasta
svinja, ali svinje drzane na otvorenom (outdoor su-
stav), imaju razvijenije butove, s viSe intramuskular-
ne masti, izrazajniju boju misiénog tkiva te poveéan
aerobni kapacitet glikoliti¢kih misi¢a, Sto utjeCe na
bolju kvalitetu miSiénog tkiva, tj. na sirovinu.

Dob svinja i zavr$na tjelesna masa imaju zna-
¢ajan utjecaj na svojstva misiénog tkiva. Povecanje
zavr$ne tjelesne mase i dobi svinja utjeCe na po-
vec¢ane udjele intramuskularne masti (Lawrie i sur.,
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1963.; Shuler i sur., 1970.; Malmfors i sur., 1978.;
Candek-Potokar i sur., 1998.; Lukié i sur., 2010.)ina
intenzivniju boju mesa (Martin i sur., 1980.). Meso
starijih svinja je pogodnije za preradu u Sunke i pr-
Sute, jer sadrzi manje vode i viSe intramuskularne
masti. Senci¢ (2009.) navodi da je u butovima svinja
s ve¢im zavr§nim tjelesnim masama viSa aktivnost
peptidaza ilipaza, a manja aktivnost proteinaza, dok
je u butovima svinja s manjim zavr$nim tjelesnim
masama niza aktivnost peptidaza, a viSa aktivnost
katepsina B i katepsina B+L. Takoder navodi, kako
u butovima svinja manjih zavrénih tjelesnih masa,
tijekom prerade, zbog intenzivnije proteolize dolazi
do meke konzistencije, neprikladnog okusa, te talo-
zenja kristala tirozina.

Spol svinja i kastracija bitni su ¢imbenici u
proizvodniji tovljenika za dobivanje svinjskoga mesa
koje ¢e se preradivati u Sunke i prSute. Razlike iz-
medu spolova su od posebne vaznosti u pogle-
du sastava svinjskih polovica i kakvoce miSi¢énog
tkiva KusSec, (2006.). Larzul (1997.); Piao (2004.);
Latorre (2004.); Correa (2006.); Renaudeau i Mourot
(2007.); Berti¢ (2012.) i Dokmanovi¢ (2012.) potvr-
dili su da nazimice daju viSe mesa i manje masti,
dok muski kastrati daju viSe masti te imaju maniji
udio misi¢nog tkiva u polovicama. Nekastrirana grla
(nerasti) imaju 10-15% bolju konverziju hrane, bo-
lji dnevni prirast, znacajno tanju slaninu i ve¢u me-
snatost, ali za proizvodnju Sunki i prSuta uglavnom
se koriste kastrati i nazimice zbog pojave neugod-
nog mirisa mesa, kao posljedice povisene razine
androstenona i skatola (Mikel, 2007.; Uremovi¢ i
Uremovi¢ 1996.; Budimir i sur., 2012.; Toldra, 2002.).
Senci¢ (2009.) navodi kako muski kastrati daju bu-
tove s debljim slojem potkoznog tkiva, koje je izra-
Zenije mramorirano, i manje kalira u odnosu na bu-
tove nazimica koji su mesnatiji u odnosu na butove
muskih kastrata. Gou i sur. (1995.) navode kako taj
vedi udio masnog tkiva (intramuskularnog i potkoz-
nog) u butu muskih kastrata usporava difuziju vode
tijekom prerade, tj. da se tijekom su$enja proizvoda
smanjuje njegov kalo.

Postupak sa svinjama prije klanja iznimno
je bitan, jer se neprikladni postupci sa zivotinjama
u tom periodu negativnho odrazavaju na kvalitetu
mesa (Karolyi, 2004.; Senci¢, 2018.). Tako su uto-
var, transport i istovar jedan od najvecih stresora
prije klanja (Grandin, 2003.), a to potvrduju i viso-
ke koncentracije kortizola i katekolamina u serumu
transportiranih zivotinja (Cockram, 2007.). Boravak

u stoénom depou klaonice takoder je stresan zivoti-
njama, jer dolazi do mijeSanja nepoznatih Zivotinja,
Sto treba izbjegavati (Karlsson i Landrstrom, 1992.),
tj., Zivotinje se tuku zbog uspostavljanja nove soci-
jalne hijerarhije (Warriss, 1996.) i dolazi do ozljeda
na trupu koje umanjuju njegovu ekonomsku vrijed-
nost. Svinje u klaonici tijekom kretanja do mjesta
omamljivanja pruzaju otpor, te tada treba izbjegavati
grube postupke sa Zivotinjama, kao Sto su udaranje
i naganjanja svinja, jer to moze dovesti do tzv. BMV
mesa (blijedog, mekog i vodenastog) i kod stres
rezistentnih svinja. Takvo meso je nepodesno za
preradu u Sunke i prsute, jer mu je kalo tijekom ter-
micke obrade povecano za 5-10%, ¢eSc¢a je pojava
neravnomjerne boje salamurenog mesa i povec¢ana
je slanost zavr§enog proizvoda.

Tehnologija proizvodnje

Primarna obrada butova podrazumijeva pra-
vilno oblikovanje butova, ovisno o kojem proizvodu
se radi (slavonska Sunka, Krcki prsut, Drniski prsut,
Istarski prsut ili Dalmatinski prsut). U tom postupku
moze doéi do kvarenja buta kao posljedice veliko-
ga broja mikroorganizama u mesu bolesnih svinja,
ako se meso kontaminiralo uzro¢nicima kvarenja
tijekom obrade ili jo$ tijekom klanja ili transporta svi-
nja (Karolyi, 2009.). U ovom procesu proizvodnje od
iznimne vaznosti je da higijenski uvjeti budu visi od
higijenskog minimuma, jer greSke u ovoj fazi proi-
zvodnje imaju negativne posljedice na ispravnost i
kvalitetu proizvoda na kraju proizvodnog procesa.

Soljenje butova za proizvodnju Sunki i prSuta
ima bakterioloSki ucinak, jer inhibira rast nepozel;j-
nih mikroorganizama (Senci¢, 2009.). Vrlo Cesto
do kvarenja prsuta (Karolyi, 2009.) i Sunka (Sencic,
2009.), dolazi zbog nedostatnog soljenja, sto je Ce-
8¢e pojava kod velikih butova. U ovoj fazi proizvod-
nje je bitno i to, da se soljenje provodi u prostorija-
ma s optimalnom mikroklimom.

Dimljenje je jedan vid konzerviranja (koji mora
biti u kombinaciji sa soljenjem i kasnije suSenjem) i
u svijetu se 40-60 % mesnih proizvoda dimi (Sikorski
i Kolakowski, 2010.), tako se dimljenje primjenjuje
i u proizvodnji Dalmatinskog i DrniSkog prsuta i sla-
vonske Sunke. Osim konzerviraju¢eg ucinka, uloga
dima je postizanje specificnog ugodnog mirisa te
lijepe boje Sunki ili prsutu (Kovacevi¢, 2014.). U ovoj
fazi bitna je pravilna temperatura dima, udaljenost
loZista od suSenog proizvoda te odabir vrste drveta.
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Razli¢ite vrste drveta daju razli¢ite vrste dima, koje
pak razli¢ito djeluju na boju mesnih proizvoda (Ko-
vacevi¢, 2017.). Senci¢, 2009. navodi, kako je bitno
ne koristiti drvo Cetinjaca (bor, jela smreka i dr.) za
dimljenje Sunki, jer izgaranjem smole, meso popri-
ma okus terpentina.

Zrenje Sunki i prSuta je terminalna faza u proi-
zvodniji tih suhomesnatih proizvoda, odnosno pred-
stavlja proteoliti¢ku i lipoliticku razgradnju misi¢nog
i masnog tkiva, koju kataliziraju endogeni enzimi,
pri ¢emu dolazi do porasta pH vrijednosti tj., dolazi
do formiranja tipi¢ne teksture i arome buduceg pro-
izvoda (Parolari, 1994.). Dransfield (1994.) navodi,
kako u ovoj fazi dolazi jo$ i do nastanka razliCitih
spojeva s konzervirajuéim djelovanjem (alkoholi,
terpeni, karboksilne kiseline i dr.). U ovoj fazi je bitno
da prostor u kojem Sunke i pr8uti zriju bude hladan
i odgovarajuce relativne vlaznosti zraka, kako bi se
omogudilo postupno zrenje, da se prostor moze za-
mraciti zbog negativnog utjecaja svjetla na oksida-
ciju masnoga tkiva, te da su proizvodi zasti¢eni od
insekata i drugih Stetocinja.

Umjesto zakljuCka

U proizvodnji kvalitetnih Sunki i prSuta, neop-
hodno je osigurati kvalitetnu osnovnu sirovinu. Na
kvalitetu te sirovine utjeCe uz genetski ¢imbenik i
niz paragenetskih ¢imbenika kao $to su: hranidba,
sustav drzanja, dob svinja, spol, kastracija, zavrs-
na tjelesna masa svinja, postupak sa svinjama prije
klanja, tehnologija proizvodnje Sunka i prSuta (pri-
marna obrada butova, soljenje, dimljenje, zrenje).
Njihovo sinkronizirano djelovanje znacajno utjece
na kvalitetu zavr$nih suhomesnatih proizvoda Sunki
i prSuta i zbog toga je tijekom procesa proizvodnje
nuzno drzati se higijenskih i tehnoloskih nacela.
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SUMMARY

Due to its climatic, geographical and traditional aspects, the Republic of Croa-
tia has arich tradition of production and preparation of various cured meat products
that are characterized by a special quality and traditional method of production.
Ham and prosciutto are thus among the most famous cured meat products in Cro-
atia, and are categorized as permanent cured meat pork products. The difference
between ham and prosciutto is in the processing of the legs and the production
technology. The most famous is Slavonian ham, which is made from processed
pork leg with removed sacrum and pelvic bones, whereas the thigh lower edge is
semi circularly rounded to about 6 cm from the femoral head. Afterwards, salt (wet
salting/brine) is rubbed into the leg or the leg is immersed in brine (dry salting/bri-
ne), for 30 days followed by smoking by wood smoke or by ash, beech, hornbeam
or oak sawdust smoke. After smoking follows the final stage of hams maturing
which takes place in special rooms with a optimal microclimate for 7-8 months, de-
pending on the hem weight. The most famous Croatian prosciuttos are: Dalmatian
prosciutto, Istrian prosciutto, Drni$ prosciutto and Krk prosciutto. These hams differ
in production technology, and according to the Ordinance on meat products which
is in force in the Republic of Croatia, all these hams are pork leg products with
bones, with or without skin and subcutaneous fat, with or without legs, and pelvic
bones, without tail, with or without the addition of spices, preserved by dry salting or
brining, with or without smoking and subjected to drying and maturing processes
for at least 9 months. In order to produce quality ham or prosciutto, it is necessary
to provide a quality basic raw material (ham meat). The quality of pig carcasses is
affected by genetic (pig’s genotype) and a number of paragenetic factors: nutrition,
housing system, age of pigs, sex, castration, final body weight of pigs, procedu-
re with pigs before slaughter, ham and prosciutto production technology (primary
processing of hams, salting, smoking, ripening). The aim of this paper is to show
how the combined action of these factors affects the quality of hams and prosciutto.

Key words: genetic factors, paragenetic factors, ham, prosciutto
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