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Utjecaj razlika u tehnologiji na kemijska i senzorna
svojstva dalmatinske pecenice

Marina Krvavica™, Rea Kotlar', Marijana Drinovac Topalovi¢', Mladenka Saroli¢'

Sazetak

U procesu registracije oznake zemljopisnog podrijetla (ZOZP) dalmatinske pecenice provedeno je
istrazivanje s ciljem utvrdivanja utjecaja razlika u tehnologiji na kemijski sastav i senzorna svojstva ko-
nacnog proizvoda. Stoga je u tri objekta na podrudju tri dalmatinske Zupanije proizvedeno 35 dalmatin-
skih pecenica podijeljenih u 7 grupa koje su se razlikovale po pocetnoj masi sirovine, sastavu i koli¢ini
smjese za soljenje/salamurenje te duljini pojedinih tehnoloskih faza. Nakon zavrsetka procesa prerade
iz svake grupe su uzeti uzorci pecenice te je utvrden udio masti, bjelancevina, pepela, vode i NaCl, a pro-
cjenu senzornog profila dalmatinske pecenice deskriptivnom senzornom analizom proveo je stru¢no os-
posobljeni panel sastavljen od 11 ¢lanova. Kemijskim analizama utvrden je sljededi prosjecni osnovni ke-
mijski sastav dalmatinske pecenice: 5,68 % masti, 41,60 % bjelancevina, 44,80 % vode i 7,63 % pepela, a
NaCl je bio zastupljen s prosje¢no 6,17 %. PeCenice proizvedene od teze sirovine (pocetna masa 23,5 kg)
sadrzavale su vi$e intramuskularne masti i vode (P<0,05), a manje bjelancevina (P<0,05). Sto je podetna
masa sirove pecenice bila manja i Sto je utrosak soli/salamure po kg sirovog mesa bio veci, sadrzaj NaCl
u zreloj pecenici je bio vedi, pri ¢emu duljina faze soljenja/salamurenja nije znacajno utjecala na poveca-
nje sadrzaja NaCl u pecenici. Senzornom analizom utvrden je senzorni profil i tipiéna senzorna svojstva
dalmatinske pecenice, od kojih se osim karakteristicnog cilindricnog oblika i boje, isti¢u ¢vrsta i elastic-
na konzistencija, kompaktna struktura, jednoli¢na crvena boja presjeka, blago slankast okus, mekodéa i
topljivost pri Zvakanju, te aroma svojstvena aromi trajnih suhomesnatih proizvoda od svinjskog mesa uz
blago izrazenu aromu po dimu. Pecenica proizvedena od teZe sirovine (23,5 kg) uz koristenje smjese mor-
ske i nitritne soli sa zacinima i antioksidansima, poveéanog sadrzaja intramuskularne masti i blage sla-
nosti, ocijenjena je najveéom srednjom ocjenom (5,88 od mogudéih 6), pri ¢emu su i svi pojedinacni po-
kazatelji senzornih svojstava takoder ocijenjeni najve¢om ocjenom u odnosu na druge grupe (P<0,05).
Koeficijentom korelacije (r) je utvrdeno da sto je sadrzaj intramuskularne masti u pecenici bio veci, vecéa
je bilaiocjenaizgleda presjeka (r = 0,48), mirisa (r = 0,24), teksture (r=0,28), okusa i arome (r = 0,44), uku-
pnog dojma (r = 0,36) te srednja ocjena (r = 0,30). Navedeni podatci potvrduju pozitivan ucinak sadrzaja
intramuskularne masti (mramoriranosti) na senzorna svojstva dalmatinske pecenice. Ispitivane razlike u
tehnologiji prerade statisticki su znacajno utjecale na parametre kemijskog sastava i senzorna svojstva
dalmatinske pecenice..

Kljuéne rije¢i: Dalmatinska pecenica, zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla, kemijski sastav, sen-
zorni profil
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Uvod

Dalmatinska pecenica nadaleko je poznat
i cijenjen tradicionalni, trajni, suhomesnati proi-
zvod, ¢iji su tehnologija i naziv odnedavno zastice-
ni oznakom zemljopisnog podrijetla (ZOZP) narazi-
ni Europske unije. Zastita zemljopisnog podrijetla
Dalmatinske pecenice temelji se na ugleduitradici-
onalnomnacinu proizvodnje udefiniranom zemljo-
pisnom podrucju (Krvavica i sur., 2018.). Specifi¢ni
zemljopisni uvjeti Dalmacije, prije svega posebna
klimaicesteizmjene vjetrova te prakti¢ne vjestine
i znanja lokalnog stanovnistva koja su kroz stolje-
¢a unaprjedivana i usavrSavana iz generacije u
generaciju, iznjedrile su brojne specificne tradici-
onalne suhomesnate proizvode kao Sto je Dalma-
tinska pecenica, po kojima je Dalmacija odavno,
vrlo poznata. Upravo su te ¢injenice bile osnova za
pokretanje i uspjesno okoncanje postupka regi-
stracije zasti¢ene oznake zemljopisnog podrijetla
narazini EU.

lako je tehnologija Dalmatinske pecenice
detaljno opisana u dokumentu,,Specifikacija proi-
zvoda Dalmatinska pecenica—zastita zemljopisnog
podrijetla” (Udruga proizvodaca Drniskog prsuta,
2019.), ¢injenica je da se u pojedinim tehnoloskim
postupcima tehnologija proizvodnje ipak razliku-
je od proizvodaca do proizvodaca, $to navede-
nom Specifikacijom nije zabranjeno. Takve razlike
u tehnologiji svakako utjecu na svojstva konacnog
proizvoda, ali one nisu tolike da idu na Stetu stan-
dardizacijei kvalitete, ve¢ naprotivdoprinose kvali-
teti konacnog proizvoda dajuci mu stih ,,domacde”
proizvodnje. Moderna tehnologija danas omogudéa-
va kontroliranu proizvodnju trajnih suhomesnatih
proizvoda tijekom cijele godine. Medutim, tradici-
onalne proizvode kao Sto je Dalmatinska peceni-
ca, prema Specifikaciji obvezno treba, kad god
to vremenski uvjeti dozvoljavaju, izlagati utjeca-
ju prirodne cirkulacije zraka (vanjske atmosfere), s
obzirom da specifi¢ni klimatski uvjeti zemljopisnog
podrucja utjecu na mikroklimatske uvjete u objek-
tima, a time i na biokemijske procese i enzimsku
aktivnost utkivima pecenice, stvarajuéinatajnacin
uvjete za postizanje specifi¢nih senzornih svojstva
konacnog proizvoda (Krvavica i sur. 2018.). Osim
klimatskih, odnosno mikroklimatskih uvjeta proi-
zvodnje (temperatura, vlaznost i brzina strujanja
zraka), na kvalitetu (kemijska i senzorna svojstva)
konacnog proizvoda utjecu i brojni drugi ¢cimbeni-
ci (Krvavica, 2006.) koji se opéenito mogu svrstati
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uunutarnje, vezane zarazlike u svojstvimasirovine
(Hozisur.,2007.;Seongisur.,2015.)ivanjske, veza-
ne za razlike u tehnolo$kim postupcima proizvod-
nje (Lusnic Polak i sur., 2018.; Lorenzo i Purrifios,
2013.).Godrskaisur.(2017.)navode dakvalitetaproi-
zvoda (koju u najveéoj mjeri odreduju njegov okus
iaroma) uvelike ovise o kvaliteti sirovine, tehnolo-
giji prerade i duljini zrenja, isti¢uéi da je specific-
na aroma suhomesnatog proizvoda nastala tije-
kom prerade (osobito u fazi zrenja) rezultat brojnih
biokemijskih promjena kroz koje prolaze bjelance-
vinei lipidi, kao glavni sastojci mesa.

Stoga je cilj ovog istrazivanja, provedenog
u okviru postupka registracije zasticene oznake
zemljopisnog podrijetla Dalmatinske pecenice,
izmedu ostalog bio utvrditi na koji nacin razlike u
tehnologiji kao $to su pocetna masa sirovine, nacin
soljenja/salamurenja (sastav salamure i koli¢ina
utrosene soli/salamure po kg sirovine) te duljina
pojedinih tehnoloskih faza (soljenje/salamure-
nje, dimljenje/susenje i zrenje), utje¢u na kemijski
sastav i senzorna svojstva konacnog proizvoda. S
obzirom da senzorna svojstva Dalmatinske peceni-
cevjerojatnodosadanisuistrazivana (nemadostu-
pnih podataka), cilj je ujedno bio utvrditi i njezin
specifiéni senzorni profil.

Materijal i metode

Proizvodnja dalmatinske pecenice — Za
potrebe ovog istraZivanja u tri preradbena objek-
ta (A, B i C) na podrucju tri dalmatinske Zupanije
(zadarska, Sibensko-kninska i Splitsko-dalmatin-
ska Zupanija) proizvedeno je ukupno 35 Dalma-
tinskih pecenica podijeljenih u 7 razli¢itih grupa
kako je prikazano u tablici 1. Razlike u tehnologi-
ji po objektima i grupama odnosile su se na pocet-
nu masu sirove pecenice (<3,5i23,5), sastav smje-
sezasoljenje/salamurenje (morskasol; morskasol
+ nitritna sol; morska sol + nitritna sol + mjeSavina
zacina i antioksidansa) i njen utrosak po kg siro-
vog mesa (od 0,05 do 0,08 kg) te duljinu pojedinih
faza prerade, a time i ukupnu duljinu preradbenog
procesa (objekt A — 52 dana; objekt B — 62 dana;
objekt C—71 dan). Postupak soljenja/salamurenja
nijeobavljenuporabomunaprijed odredene kolici-
nesoli/salamure, ve¢je njen utrosak utvrden vaga-
njem, odnosno utvrdivanjem razlike izmedu koli-
¢ine soli/salamure na pocetku i na kraju soljenja/
salamurenja, za svaku pojedinu sirovu pecenicu.
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Proizvodnja Dalmatinske pecenice prove-
dena je sukladno tradicionalnoj dalmatinskoj
tehnologiji, odnosno prema Specifikaciji proizvo-
da , Dalmatinska pecenica” - oznaka zemljopisnog
podrijetla (Udruga proizvodaca Drniskog prsuta,
2019.). U svrhu proizvodnje Dalmatinske peceni-

ce, 35 oblikovanih dugih lednih misi¢a svinja (m.
longissimus thoracis et lumborum) podvrgnuto je
postupcima soljenja/salamurenja, hladnog dimlje-
nja, suSenjaizrenja sukladno tehnoloskim razlika-
ma navedenim u tablici 1 i dijagramu tehnoloskog
tijeka prikazanom naslici 1.

Tablica 1. Podjela Dalmatinske pecenice u grupe prema tehnoloskim razlikama

Utrosak soli/
salamure po kg mesa

OBIJEKT SRl Faze prerade \iasasirovine PosFup.ak
grupe soljenja
Al soljenje/ 3 >3,5 MS 0,05 5,14
A salamurenje
Susenje/zrenje 45
A2 <3,5 MNS 0,08 7,61
Hladno dimljenje 4
B3 Soljenje/ MNS
] >
B B4 salamurenje / 23,5 MNSZ 0,06 >90
B5 Susenje/zrenje 49 MNSZ
<3,5 0,06 5,61
B6 Hladno dimljenje 6 MNS
Soljenje/ 3
salamurenje
C c7 . . . 23,5 MS 0,06 6,29
Susenje/zrenje 64
Hladno dimljenje 4
DF-duljina faze u danima; MS — morska sol; MNS — morska sol + nitritna sol;
MNSZ — morska sol + nitritna sol + mjeSavina zacina i antioksidansa
OBRADA SIROVINE
1 PRIPREMA Kentrola

EA SOLIENIE
‘L MORSKA SOL { NITRITNA
UE i SOL / ZACINI +
SOLIENJE ili SALA RENIE
I s I ANTIOKSIDANSI
ODLEZAVANIE U HLADNOJ temperature | RH rraka
KOMORI (+1 do +7%C; 3-7 dana) (0-T°C: RH 75-95%),
dosoljavanjc, preslagivanjc
18
PRANJE, CUEDENJE Slagane na regal kolica, pranje u
(24 sata) boksu, cijedenje, povriinsko suicnjc
1 HLADNI DIM
DIMLIENIE {16-22°C u kontaku s mesom)
(4-6 puta tijckom 20-30 dana) Prozrativanje, kontrola procesa
1 SUSENJE (tempera sraka 8-12°C, RH 75-85%,
1 strujanpe rraka)
ZRENJE Kontrola procesa
(45-64 dana) 12-16°C, RH 70-80%),
PAKIRANIE (KONFEKCUA) I x —
ISPORUKA l Likupni kalo proizvodnje 30 — 45%.

Slika 1. Dijagram tehnoloskog tijeka proizvodnje Dalmatinske pecenice

Uzorkovanje — Za potrebe senzorne anali-
ze Dalmatinske pecenice, nadan obavljanja senzor-
ne analize iz svakog objekta su uzete pecenice na
nacindajeizsvake grupe (tablica 1) uzeta pojedna
pecenice (objekt A - dvije, objekt B - etiri, objekt C-
jedna pecenica). Senzorna analiza vanjskog izgleda
je provedena na ociséenojiuredenoj cijeloj pece-
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nici, a za ocjenu ostalih senzornih svojstava uzorci
su pripremani rezanjem pecenice na ploske deblji-
ne priblizno 2 mm.

Nakon provedene senzorne analize uzeti
su uzroci za potrebe kemijskih analiza. Iz svake
grupe je uzeto po 5 uzoraka pecenice (objekt A-10
uzoraka, objekt B - 20 uzoraka, objekt C- 5 uzora-
ka; ukupno 35 uzoraka) na nacin da je iz sredine



svake pecenice odrezan uzorak mase priblizno
200 g. Uzorci su vakumirani i smrznuti na tempe-
raturi od -18°C do provedbe analiza. Neposredno
prije provedbe kemijskih analiza, smrznuti uzorci
su homogenizirani u elektricnom mlinu za meso.

Kemijske analize — Udio vode u uzorcima
Dalmatinske pecenice je odreden gravimetrijski
(ISO 1442:1997), ukupna koli¢ina masti metodom
po Soxhletu (HRN ISO 1443:1999.), sadrzaj bjelan-
¢evinametodom poKjeldahlu(HRNISO1871:1999),
sadrZaj pepela metodom suhog spaljivanja uzorka
(ISO 936:1998.), a sadrzaja NaCl-a modificiranom
metodom po Mohru(Pavlini¢,2015).

Utvrdivanje senzornog profila i senzor-
na analiza — Pregledom dostupne literature nisu
pronadeni pisani podatci o senzornim svojstvima
Dalmatinske pecenice, pa se moZe pretpostavitida
procjena senzornih svojstava Dalmatinske peceni-
ce do sada nije bila predmetom znanstvenog inte-
resa. Stoga je prije provedbe predmetnog ocjenji-
vanja, odgovaraju¢om deskriptivnom metodom
utvrden senzorni profil Dalmatinske pecenice. U tu
svrhu je koriStena jednostavna opisna (deskriptiv-
na) metoda senzorne analize prema op¢im uputa-
ma za odredivanje senzornog profila (HRN EN ISO
13299:2016). Utvrdivanje vanjskogizgleda, izgleda
presjeka(boja, mramoriranost), mirisa, konzisten-

Slika 2. Presjek zrele Dalmatinske pecenice

cije (¢vrstoca, mekoca, tekstura, suhoca, socnost,
topljivost) te arome i okusa Dalmatinske pecenice,
obavio je stru¢nipanel obucen zasenzornu procje-
nutrajnih suhomesnatih proizvoda (tablica 2).

Procjena senzornih svojstava istrazivane Dalma-
tinske pecenice provedena je od strane obucenog
panela sastavljenog od 11 ¢lanova s prethodnim
iskustvomuprovedbisenzorneocjenetrajnihsuho-
mesnatih proizvoda. Svi ¢lanovi panela su detalj-
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Procjena senzornih svojstava DALMATINSKE PECENICE
OCJENJIVACKI LISTIC

Mjesto i datum ocjene:

Ime i prezime ocjenjivaca

Raspon ocjene: od 1 do 6
BROJ UZORKA
1 2 3 4 5 6 7

SVOISTVO

VANISKI IZGLED

IZGLED PRESJEKA

MIRIS

TEKSTURA

OKUS | AROMA

UKUPNA PRIHVATLJIVOST

Slika 3. Ocjenjivacki listi¢ za procjenu senzornih
svojstava dalmatinske pecenice

no educirani o metodi procjene senzornih svojsta-
va te o utvrdenom senzornom profilu Dalmatinske
pecenice. Procjena senzornih svojstava je obav-
liena prema modelu prikazanom na u tablici 2 te
Opdéim uputama za senzornu analizu (HRN ISO
6658:2017.) uz uporabu Ocjenjivackog listié¢a prika-
zanog naslici 3. Ocjena senzornih svojstava Dalma-
tinske pecenice provedena je na uzorcima iz svih
grupa (tablica 1), odnosno na ukupno 7 uzorakaiz3
objekta. Senzorna analiza vanjskog izgleda peceni-
cejeprovedenanaociséenojiuredenojcijelojpece-
nici, a za ocjenu ostalih senzornih svojstava uzor-
ci su pripremani rezanjem pecenice na fete (slika
2) debljine priblizno 2 mm, te servirani ¢lanovima
panela nabijelom tanjuru.

Statisticka obrada podataka — provedena
je koristenjem softverskog paketa XLSTAT (Micro-
soft, USA). Opisna statistika istrazivanih pokazate-
lja izra¢unata je koristenjem procedure Summary
statistics. Procjena ucinka tehnoloskih razlika na
kemijski sastav i senzorna svojstva Dalmatinske
pecenice izvrSena je primjenom faktorske analize
varijance (ANOVA), a rezultati su izrazeni kao sred-
nja vrijednost + standardna devijacija (SD). Razlike
su prihvaéene kao statisticki znacajne ukoliko je
vjerojatnost nul-hipoteze (izostanak ucinka objek-
ta i grupe) bila manja od 5 % (P<0,05). Koeficijen-
ti korelacije (r) izmedu pojedinih ispitivanih poka-
zatelja utvrdenisu koriStenjem Correlation matrix,
Pearson (n). Zakljucci o vrijednosti koeficijenata
korelacije r doneseni su uz razinu vjerojatnosti od
najmanje 95 %(P<0,05).
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sadrzi prosjecno 5,68 % masti, 41,60 % bjelancevi-
na, 7,63 %pepela, 44,80 %vodei6,17 % NaCl (tabli-
ca 3).

Rezultatii rasprava

Kemijskisastavdalmatinske pecenice

Analizom kemijskog sastava uzoraka Dalma-
tinske pecenice grupirane u 7 razli¢itih grupa iz tri
razli¢ita objekta (tablica 1) utvrdeno je da pecenica

Kao sto jevidljivoiztablice 4. uzorciizgrupe
C7 (objekt C) su sadrzavali najvise masti (7,94 %),
uzorci iz grupe B5 (objekt B) su sadrzavali najvise
bjelancevina (44,80 %),uzorciizgrupe A2 (objektA)

Tablica 2. Tablica za utvrdivanje senzornog profila Dalmatinske pecenice

Senzornasvojstva Definicija Raspon opisne ocjene od 1 do 6

224

1. VANJSKI IZGLED

Ocjenom 1 do 6 ocjenjuje se prihvatljivost, a ne
intenzitet svojstva*

Oblik proizvoda
Prisutnost zarezotinai
nepravilnosti

Pravilnost oblik
Izgled vanjske povrsine (postojanje zarezotinai
udubljenja, razinairavnomjernost dehidracije)

Pravilan doizrazito nepravilan
Bez zarezotinai nepravilnosti doizrazito nera-
van; Slabo do pretjeranoili nejednako osusen

Boja vanjske povrsine

Intenzitetiujednacenost boje vanjske povrsine

Svijetla doizrazito tamna; Ujednacena do izrazi-
toneujednacena

Prisutnost plijesni

Razina prisutnosti plijesni

Nema plijesni do vrlo prekriveno plijesnima

2.1ZGLED PRESJEKA

Zuta boja masnog tkiva

Ruzicasta boja masnog tkiva

Intenzitet Zute boje masnog tkiva
Intenzitetirasprostranjenost ruzicaste boje
masnog tkiva

Bijelo do intenzivno Zuto

Potpuno bijelo do pretezno ruzicasto

Povrsinski sjaj (uljasta povrsi-
na)

Crvena boja misi¢nog tkiva

Razina otopljenosti masti na presjeku

Intenzitet crvene boje misi¢nog tkiva na pres-
jeku

Potpuno suho do vrlo uljasto

Ruzi¢asto do tamnocrveno

Ujednacenost boje

Ujednacenost boje misi¢nog tkiva

Ujednacenadovrloneujednacena

Jasnoca boja
Mramoriranost

Intenzitet jasnoce boje na presjeku
Razina vidljive intramuskularne masnode

Mutnadovrlojasna
Potpuno bez masnoce do vrlo mramorirano

3. MIRIS

Intenzitetmirisa

Jacina sveukupnog mirisa prije kusanja

Bez mirisa do vrlo intenzivan miris

Prisutnost specificnog mirisa

Intenzitet specificnog mirisa za tu vrstu proiz-
voda

Vrlo slab do vrlo intenzivan

Prisutnost mirisa po dimu Intenzitet Vrlo slab do vrlo intenzivan
Prisutnost mirisa po zacinima | Intenzitet Vrlo slab do vrlo intenzivan
Prisutnost stranog mirisa Intenzitet Vrlo slab do vrlo intenzivan
Ranketljiv miris (uzeglost) Intenzitet Vrlo slab do vrlo intenzivan

4. KONZISTENCUA

Cvrsto¢a masnog tkiva
Mekoca misiénog tkiva

Vlaknatost

Otpor pri zagrizu masnog tkiva prednjim zubima
Otpor pri zagrizu misiénog tkiva i Zvakanju

U kojem stupnju se osjeca vlaknatost pri
Zvakanju

Izrazito mekano do vrlo ¢vrsto
Izrazito meko i njezno do vrlo ¢vrsto i tvrdo

Bezizrazene vlaknatosti do jako izrazena

Suhoda, so¢nost, topljivost

5. OKUS | AROMA

Koli¢ina soka u ustima pri prvim zalogajima
Osjecaj podmazivanja tijekom Zvakanja

Vrlosuho dovrlovlazno
Suho do vrlo so¢no

Okus i aroma koji zaostaju u
ustima

Okusiaroma specifican za
trajnesuhomesnate proizvode

Intenzitet i vrijeme zadrzavanja okusa nakon
gutanja

Intenzitet tipicnog okusa

Slan Intenzitet Neslan do jako slan
Slatkast Intenzitet Nije sladak do izrazito sladak
Gorak Intenzitet Nije gorak do jako gorak

Bez do vrlointenzivan

Vrloslab dovrlo intenzivan

Okusiaroma po dimu
Ranketljivost (uZeglost)

Intenzitetearomedima
Intenzitet

Vrloslab dovrlo intenzivan
Vrloslab dovrlo intenzivan

Sveukupnost okusaiarome

Intenzitet

Slabo izrazen do vrlo intenzivan okus i aroma

* Svako od 5 senzornih svojstava se ogjenjuje ocjenom od | do 6 na temelju prihvatljivosti pojedinih karakteristika ocjenjivanog svojstva
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Tablica 3. Prosjecan kemijski sastav Dalmatinske pecenice (svih 35 uzoraka), %

e e e s v

Mast, % 9,33 2,68 5,68 1,95 34,31
Bjelancevine, % 46,33 35,89 41,60 2,65 6,37
Pepeo, % 8,49 6,98 7,63 0,39 5,10
Voda, % 46,76 41,99 44,80 1,27 2,83
NaCl, % 7,25 5,49 6,17 0,46 7,50

Max — najveca vrijednost; Min — najmanja vrijednost; SV — srednja vrijednost;

SD — standardna devijacija; CV — koeficijent varijacije

susadrzavalinajvise pepela (8,11 %) i NaCl (7,05 %),
auzorciizgrupe B3 (objekt B) su sadrzavali najvise
vode (45,95 %). Najvise je varirao udio masti, kako
ukupnozasve uzorke (CV 34,31 %), takoipo grupa-
ma(CVod13,27 %do 19,12 %).

Analizom kemijskih svojstava istraziva-
nih uzoraka utvrden je prosjecni osnovni kemijski
sastav i sadrzaj NaCl Dalmatinske pecenice (5,68 %
masti, 41,60 % bjelancevina, 7,63 % pepela, 44,80
% vode i 6,17 % NaCl; tablica 3), koji se veinom
podudara s rezultatima istrazivanja drugih autora.
Tako su Pateiroisur. (2015) utvrdili da suha peceni-
ca proizvedena od autohtone Spanjolske pasmine
svinja Celta sadrzi prosjecno 41,46 %vode, 10,68 %
masti, 73,04 % bjelancevina i 8,86 % NaCl. Istrazu-
juéirazlike u nekim svojstvima suhe svinjske pece-
nice 4 razlicita genotipa Iberijske svinje (autohtona
pasmina), Murielisur. (2004) su utvrdili da peceni-
ce nakon 60 dana preradbenog procesa sadrze od
32,97 % do 35,66 % vodei 6,77 % do 10,22 % intra-
muskularne masti. U oba navedena slucaja radi se
o autohtonim primitivnim pasminama svinja, Cije
meso sadrzi ve¢u koli¢inu masti, pa je i udio masti
usuhojpecenicibiovecinegouistrazivanim uzorci-
ma Dalmatinske pecenice (od 2,68 do 9,33 %; tabli-
ca 3). Sadrzaj masti je inace navarijabilniji sasto-
jak mesa i mesnih proizvoda, s obzirom da ovisi o
brojnim ¢imbenicima, a najvise o pasmini i utov-
ljenosti Zivotinje. Navedeno je jasno uocljivo i kod
istraZzivane Dalmatinske pecenice s obzirom da su
koeficijenati varijacije, kako ukupno za sve uzorke
(CV 34,31 %), tako i po grupama (CV od 13,27 % do
19,12 %) bili najvedi upravo za udjele masti u uzor-
cima. U svinjskom mesu udio masti u trupu moze
varirati od ¢ak 1 % kod izrazito mesnatih svinja sa
sindromom BMV mesa (blijedo, mekano, vodnjika-
vo) do ¢ak 40 % kod primitivnih pasmina (Uremovi¢
i Uremovié, 1997). Visok udio masti u uzorcima Al
(7,64 %),B3(6,28),B4 (6,51 %)iC7 (7,94 %) vjerojat-
nosu posljedica veée klaoni¢ke mase svinja, budu-

¢i da su pocetne mase sirove pecenice bile 23,5
kg, za razliku od ostalih koje su bile poc¢etne mase
<3,5 kg. Prema Lusnic Polak i sur. (2018) osnovni
kemijski sastav suhe svinjske pecenice proizvede-
ne iz komercijalne sirovine (pocetne mase 2,57 do
2,85 kg) u industrijskim uvjetima nakon 12 tjeda-
na postupka je bio sljedeci: 39,37 % vode, 10,45 %
masti, 40,02 % bjelancevina, 9,01 % pepelai 4,70
% NaCl. Manji udio vode i posljedi¢no vedéi udio
suhe tvari, odnosno ostalih sastojaka, u odnosu
na Dalmatinsku pecenicu rezultat su znatno duzZeg
postupka prerade, alii manje pocetne mase pece-
nice. Alifio i sur. (2009) su utvrdili da suha peceni-
ca iz komercijalne Spanjolske proizvodnje (odmr-
znuta sirovina mase 2,8%0,2 kg; trajanje procesa
60 dana) sadrzi priblizno 45 % vode, 45 % protei-
na, 14 % mastii4,1 % NaCl, $to su ponesto drukdiji
rezultati od istrazivanih, aliirezultata drugih auto-
ra. Moguce je dakoristenjeodmrznutesirovineima
za posljedicu vedi kalo prerade, a time i manji udio
vode te posljedi¢no vedi udio sastojaka suhe tvari.
Slicne posljedice na gubitak mase u preradi (kalo)
i aktivnost vode (a ) Dalmatinske pecenice ima i
pocetna masasirovine (Krvavicaisur., 2016).
Najvedi udio masti (7,94 %) je utvrden u
grupi C7, najveci udio bjelancevina (44,80 %) u
grupi B5, najvedi udio pepela (8,11 %) i NaCl (7,05
%) u grupi A2, a najveci udio vode (45,95 %) u grupi
B3 (tablica 4). Testiranjem razlika izmedu grupa
(tablica 4) je utvrdeno da sadrzaj masti u grupi C7
statisticki nije bio veéi od onog u grupi Al (7,64 %).
Nadalje, udjeli masti u grupi A2 (4,31 %) i grupi B5
(3,62 %) su takoder bili sli¢ni, kao i oni u grupama
B3 (6,28 %) i B4 (6,51 %) te grupama Al i B4. Nave-
deni odnosi su na tragu zaklju¢ka da su pecenice
proizvedene od teZe sirovine (grupe Al, B3, B4 i C7)
imale znacdajno vedi sadrzaj masti nego one proi-
zvedene od lakse sirovine (grupe A2, B5 i B6). Testi-
ranjem razlika u sadrzajima vode utvrdeno je da
udio vode u grupi B3 (45,95 %) nije bio znacajno veci
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nego u grupama A1l (45,82 %)iC7 (44,92 %). Nada-
lje, slicni udjeli vode su bili i u grupama A2 (44,32
%), B5 (43,83 %), B6 (43,65 %), ali i grupi C7 (44,92
%). Grupe A2 i B3, kao i A2 i B5 takoder su imale
statisticki slicne udjele vode. Medutim, bez obzi-
ra na odstupanja, ipak je vidljivo da je udio vode
u pecenicama proizvedenim od teZe sirovine bio
vedi, nego u onima proizvedenim od lakse sirovi-
ne. S obzirom da su teZe pecenice sadrzavale vise
intramuskularne masti, to bi uz veéu pocetnu masu,
moglo biti razlogom sporije dehidracije i manjeg
kala Dalmatinske pecenice (Krvavica i sur., 2016),
te posljediéno vec¢im sadrzajem vode u konaé¢nom
proizvodu. Udjeli bjelancevina i pepela u ispitiva-
nim uzorcima pecenice u uskoj su vezi sa sadrza-
jem masti i vode (tablica 5), s obzirom da koefici-
jenti korelacije potvrduju jaku negativnu korelaciju
izmedu sadrzaja masti i bjelanéevina (r = — 0,91),
te izmedu sadrzaja bjelancevina i vode (r = — 0,79),
srednje jaku pozitivnu korelaciju izmedu sadrza-
ja masti i vode (r = 0,51), te nesto slabiju korelaciju
izmedu sadrZaja masti i pepela (r = — 0,40). Testira-
njem razlika u udjelima NaCl po grupama (tablica
4) utvrdene su znacajne statisticke razlike izmedu
grupe Al (5,67 %) s najmanjim sadrzajem i grupe A2
(7,05 %) s najvecim sadrzajem soli. Navedene grupe
su bile razlicite po pocetnoj masi te sastavu i utros-
ku soli/salamure (tablica 1). SadrZaji NaCl u svim
grupama iz objekta B (B3, B4, B5 i B6) su bili sli¢ni,
iako se radi o grupama razli¢itima u pocetnoj masi
sirovine te po sastavu i utrosku soli/salamure. Sadr-
Zaj NaCl u grupi C7 je bio razli¢it u odnosu na sve
ostale grupe (kao i sadrzaj NaCl u grupi A2). Najma-
nje NaCl je utvrdeno u grupi Al (5,67 %), u kojoj je
utrosak soli po kg sirovine bio najmaniji (5,14 %), a
najvise u grupi A2 (7,05 %) u kojoj je utrosak sala-

mure po kg sirovine bio najveci (7,61 %). Razlika
izmedu ovih grupa bila je i statisticki vrlo znacajna
(P<0,001). S obzirom da soljenje/salamurenje nije
obavljeno uporabom unaprijed odredene kolici-
ne soli/salamure, vec je njen utrosak utvrden kao
ostatatak nakon obavljenog soljenja, znacdajno vedéi
utroSak salamure za uzorke iz grupe A2 (7,61 %) te
znacajno vediudio NaCl u zreloj pedeniciiste grupe
A2 (7,05 %) mogli bi biti posljedica losije kvalitete
sirovog mesa iz grupe A2, s obzirom da viSak povr-
Sinske vode svinjskog mesa losije kvalitete ima za
posljedicu brze topljenje soli na povrsini te ubrza-
nu difuziju soli u meso, a time i povecanu slanost
konacénog proizvoda (Toldra, 2002). Za ocekivati je
bilo da se sadrzaj NaCl u zreloj pecenici smanjuje s
poveéanjem sadrzaja vode i masti. Medutim, utvr-
dena je tek vrlo slaba (r =—0,24), statisticki nezna-
¢ajna negativna korelacija izmedu ovih pokazate-
lja (tablica 5).

S obzirom na utvrdene brojne statistic¢ki znacaj-
ne razlike u kemijskom sastavu izmedu 7 istraZiva-
nih grupa Dalmatinske pecenice, moze se zakljuci-
ti da su tehnoloske razlike izmedu grupa (razlike u
pocetnoj masisirovine, sastavu i utrosku soli/sala-
mure te duljinitrajanja pojedinih faza prerade, kao
i ¢itavog procesa) znacajno utjecale na kemijski
sastavzrelepecenice.

Senzorna analiza i senzorni profil dalmatinske
pecenice

Senzornom analizom provedenom od stra-
ne stru¢nog panela sastavljenog od 11 ¢lanova,
utvrden je senzorni profil, odnosno tipi¢na senzor-
na svojstva Dalmatinske pecenice: vanjski izgled
proizvoda je duguljasto-cilindri¢cnog oblika, povr-
Sinski bez zasjeka i drugih oStecenja; boja vanj-

Tablica 4. Utjecaj tehnoloskih razlika na kemijska svojstva Dalmatinske pecenice (SV+SD)

Objekt-
Grupa Mast,%

Parametri (SV+SD)

Bjelancevine, % Pepeo, % Voda, % NacCl, %

Al 7,64+1,21% 38,35+1,50* 7,82+0,14* 7,27+0,20¢ 5,67+0,18"
A2 4,31+0,64° 43,01+1,11° 8,11+0,14® 44,32+0,785 7,05+0,15°
B3 6,28+0,83¢ 40,25+1.16< 7,29+0,12¢ 45,95+0,68* 5,95+0,22¢
B4 6,51+1,05A¢ 40,82+1,11° 7,37+0,18° 45,09+0,61°¢ 5,97+0,21°¢
B5 3,6210,64%° 44,80+1,33¢ 7,4440,25°¢ 43,83+1,07° 6,0510,14°¢
B6 3,45+0,66° 44,42+2,11% 8,08+0,25° 43,65+1,68° 6,02+0,17¢
c7 7,94+1,16° 39,55+0,794¢ 7,27+0,20°¢ 44,92+41,29°P 6,51+0,22°
RZ * * * * *

SV — aritmeticka sredina; SD — standardna devijacija; Razlicita slova unutar istog retka (A, B, C, D, E) ukazuju na znacajne razlike izmedu
grupa; RZ — razina znacajnosti (*P< 0,05)
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Tablica 5. Koeficijenti korelacije (r) izmedu parametara kemijskog sastava Dalmatinske pecenice

Bjelancevine Pepeo Voda
Mast -0,91%** -0,40* 0,51** -0,17
Bjelancevine 1 0,27 -0,79*** 0,22
Pepeo - 1 -0,29 0,22
Voda - - 1 -0,24
Nacl - - - 1

Vrijednostiu boldu su razlicite od nule (*P<0,05; **P<0,0|; ***P<0,001)

ske povrsine je svijetlo-smeda do tamno-smeda
sa ili bez svijetlo-Zutih do svijetlo-smedih povrsi-
na prekrivenih masnim tkivom; proizvod se lako
narezuje, ¢vrste je i elasticne konzistencije te
kompaktne strukture, a presjek je jednoli¢ne crve-
ne boje koja na rubovima moze biti tamno-crvene
do tamno-smede boje sa ili bez dijelova bijele do
svijetlo-Zute ili svijetlo-smede boje masnog tkiva;
proizvod je blago slankastog okusa, mek, topljiv i
so€an u ustima, a aroma je svojstvena aromi traj-
nih suhomesnatih proizvoda od svinjskog mesa, uz
blagoizrazenuaromu po dimu.

Procjenom senzornih svojstava Dalma-
tinske pecenice iz 7 razlicitih grupa (tablica 1) isti
stru¢nipanelje najveéomsrednjom ocjenom ocije-
nio pecenicu iz grupe B4 (5,88; tablica 6), pri cemu
su sva pojedinacna senzorna svojstva takoder
ocijenjena najvisim ocjenama (od 5,82 do 6,00).
Sudedi prema sadrzaju intramuskularne masti
peceniceiz grupe B4 (6,51 %) su bile medu onima's
najvedéim sadrzam masti (samo grupa C7 je sadrza-
vala vise masti) pa je za pretpostaviti da je proze-
tost misiéa masnim tkivom (mramoriranost) kod
pecenica s ve¢im udjelom intramuskularne masti
bilaveéa(Murielisur.,2004).Ocjenaizgledapresje-

ka u velikoj mjeri (uz boju) ovisi o stupnju mramo-
riranosti (poZeljna je dobra, ali ne i pretjerana
mramoriranost), pa je izgled presjeka pecenice s
veéim udjelom intramuskularne masti ocijenjen
vecom ocjenom, sto potvrduje i koeficijent kore-
lacije izmedu ova dva svojstva (r = 0,48; tablica 8).
Pozitivan ucinak sadrzaja intramuskularne masti
na boju (svjetlija) i stupanj mramoriranosti potvr-
dujuiistrazivanja drugih autora na suhoj svinjskoj
pecenici (Muriel i sur., 2004.) i drugim proizvodi-
ma kao $to je prsut (Juradoisur., 2003., cit. Muriel
i sur., 2004.; Ruiz i sur., 2000.). Stovise, ova senzor-
nasvojstva (bojai mramoriranost) pozitivno utjecu
na preferencije potrosaca (Ruizi sur., 2002). Izgled
presjeka grupe B4 je ocijenjen najve¢com ocjenom
(6,00), statisticki znacajno ve¢om od svih ostalih
grupa (P<0,05; tablica 6), $to je vjerojatno siner-
gija vece pocetne mase sirovine, kvalitete mesa i
povoljne mramoriranosti, koristenja nitritne soli
i mjesavine zacina (nitriti fiksiraju boju misi¢nog
tkiva i osiguravaju njenu ujednacenost, a mjesavi-
na zacina s antioksidansima sprjecava nepovoljne
oksidacijske procese; Krvavica i sur. 2016) te opti-
malnih mikroklimatskih uvjeta i duljine pojedinih
faza, kaoiukupnogtrajanjapreradbenog procesa.

Tablica 6. Utjecaj tehnoloskih razlika na senzorna svojstva Dalmatinske pecenice

Senzornasvojstva(SV+SD)

Vanjskiizgled p:'zei;::a Tekstura Okusiaroma | Ukupan dojam i:?::ia

Al 5,64+1,14% 5,36+1,03% 5,64+0,50"° 5,55+0,69%¢ 5,45+0,934® 5,36+1,03* 5,50
A2 5,09+0,50* 5,3610,67° 5,18+0,60°%¢ 5,27+0,65*° 5,00+0,45% 5,27+0,47* 5,20
B3 5,27+0,65* 5,27+0,65° 5,18+0,60°¢ 5,090,834 4,82+0,60° 4,82+0,60*® | 5,03
B4 5,91+0,30°%¢ 6,00+0,00°¢ 5,82+0,40° 5,82+0,40° 5,82+0,40° 5,91+0,30°¢ 5,88
B5 5,82+0,60° 5,64+0,50° 5,3610,50 5,36+0,67%° 5,36+0,50° 5,36+0,50* 5,48
B6 5,64+0,67% 4,3610,67° 5,09+0,835 4,82+0,75°¢ 4,09+0,70¢ 4,45+0,69¢ 4,74
c7 5,3610,674¢ 5,64+0,67° 5,0910,70°5¢ 5,00%0,77¢ 5,00£0,77%%® 5,1840,75*® | 5,21
RZ * * * * * *

Max — najveca vrijednost; Min — najmanja vrijednost; SV — srednja vrijednost;

SD — standardna devijacija; CV — koeficijent varijacije
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Tablica 7. Koeficijenti korelacije (r) izmedu pokazatelja senzornih svojstava

Parametri Izgled presjeka Tekstura Okusiaroma  Ukupan dojam | Srednja ocjena
Vanjskiizgled 0,21 0,71** 0,50* 0,42* 0,39* 0,55%*
Izgled presjeka 1 0,54** 0,74** 0,91%** 0,91%** 0,87***
Miiris - 1 0,91%** 0,80*** 0,82%** 0,88***
Tekstura - - 1 0,93*** 0,92%** 0,95***
Okusiaroma - - - 1 0,96*** 0,98%**
Ukupan dojam - - - - 1 0,97***

Srednjaocjena - - - - - 1

Vrijednostiu boldu su razlicite od nule (*P<0,05; **P<0,0; ***P<0,001)

Nadalje, udio NaCl (5,97 %) u zreloj pecenici grupe
B4 je bio medu najnizima (samo je u grupi Al utvr-
den maniji udio NaCl; tablica 4) te je bilo za oceki-
vati da slanost utjeCe na svojstvo okus i aroma.
Medutim, utvrdena je tek neznatna negativna kore-
lacija (r = — 0,17) izmedu ova dva svojstva (tablica
8), premda su razlike u sadrzaju NaCl izmedu grupa
bile znacajne (tablica 4). Vrlo je vjerojatno da razli-
ke u stupnju slanosti izmedu grupa nisu bile toliko
velike da znacajno utjecu na okus.

Koeficijenti korelacije izmedu pojedinih
senzornih svojstava (tablica 7) potvrduju da su sve
ocjene pojedinih senzornih svojstava Dalmatinske
pecenice bile u medusobnoj pozitivnoj korelaciji i
tounajveéem broju slucajevauvrlo jakoj (P<0,001)
ili jakoj korelaciji (P<0,01). Vrlo jake korelacijeizme-
du mirisa te okusa i arome, zatim izgleda presje-
ka i teksture, kao i povezanosti svih svojstava s
ukupnim dojmom i srednjom ocjenom su razumlji-
veiocekivane (Gorskaisur.,2017). Medutim, pove-
zanost vanjskogizgleda s ocjenama mirisa te okusa
i arome ne mozZe se tako jednostavno objasniti.
Ocjena vanjskog izgleda pecenice ovisi o pravilno-
sti obrade (prisutnost zarezotina), stupnju i pravil-
nosti dehidracije te boji, pri éemuvaznu uloguimai
prekrivenost masnim tkivom, te prisutnost plijesni
(tablica 2). Povezanost tekstureistupnjadehidrira-
nostije ocekivana, kaoiutjecajvece prekrivenosti

masnim tkivom na miris, aromu i okus, te tekstu-
ru. U svakom slucaju, vrlo visoke i visoke korelaci-
je izmedu ocjena pojedinih senzornih svojstva su
razumljive Sto potvrdujuiistrazivanja drugih auto-
ra(Ruizisur.,2000.; 2002.; Kosisur.,2019.).

Prema rezultatima iz tablice 6, pecenice iz
grupeB6suocijenjenenajnizomsrednjomocjenom
(4,74), pricemusuipojedinacne ocjene bile najnize
zaizgled presjeka (4,36), konzistenciju (4,82), okus
iaromu (4,09) te ukupan dojam (4,45), dok je najni-
Zom ocjenom za vanjski izgled ocijenjena grupa
A2 (5,09), a najnizom ocjenom za miris, grupa B3
(4,91).Peceniceizgrupe B6 proizvedene suod lakse
sirovine (<3,5 kg), a udio intramuskularne masti
je u odnosu na druge grupe bio najmaniji (3,45 %;
P<0,05; P<0,001; tablica 4) sto bi mogli biti glavni
razlozi najlosije srednje ocjene, aliiizgleda presje-
ka, konzistencije i ukupnog dojma. Iz analize poda-
taka (tablica 6) nije mogudée utvrditi utjecaj pocet-
ne mase pecenice na ocjenu vanjskog izgleda bez
obzira na najnizu ocjenu ovog svojstva za grupu
A2 (5,09) proizvedenu od lakse sirovine. Naime,
testiranjem razlika je utvrdeno da se ova ocje-
na nije statisticki razlikovala od ocjena vanjskog
izgleda pecenica u grupama Al, B5, B6i C7 koje su
proizvedene od teZe sirovine. Vjerojatno su presu-
dan utjecaj na ocjenu vanjskog izgleda pecenice
imalidrugi pokazatelji vanjskogizgleda (pravilnost

Tablica 8. Koeficijenti korelacije (r) izmedu kemijskih i senzornih svojstava

Parametri Vanjskiizgled p:‘zgs;ee:(‘a Miris Tekstura Okusiaroma Srednja
Mast -0,07 0,48* 0,37* 0,39* 0,44* 0,36* 0,30
Bjelancevine 0,15 -0,38* -0,22 -0,29 -0,40* -0,29 -0,24
Pepeo -0,22 -0,65** -0,04 -0,20 -0,44* -0,34 -0,38*
Voda -0,18 0,36* 0,14 0,36* 0,40* 0,24 0,22
NaCl -0,69** 0,07 -0,38* -0,26 -0,17 0,01 -0,09

Vrijednostiu boldu su razlicite od nule (*P<0,05; **P<0,0I; ***P<0,001)
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oblika i povrsine, intenzitet i ujednacenost boje,
itd.). Medutim, sudedi po ocjeni za izgled presjeka
u grupi B6 (4,36) koja je ocjenjena najnizom ocje-
nom uodnosu nadruge grupe (P<0,01iP<0,001) te
ujedno i najmanjeg udjela masti (3,45 %; P<0,05 i
P<0,001; tablica 4) u ovojgrupi, izgled presjeka vrlo
vjerojatno znacajno ovisi o udjelu intramuskular-
ne masti, odnosno mramoriranosti, Sto potvrduju
i drugi autori (Muriel i sur., 2004; Ruiz i sur., 2000).
Ovoj tvrdnji pogoduje i utvrdena pozitivna korela-
cijaizmeduizgleda presjekaiudjelaintramuskular-
ne masti (r=0,48; tablica 8). Poznato je da kvalite-
ta sirovog mesa ima presudan ucinak na senzorna
svojstva suhomesnatih proizvoda, pa tako i zrele
pecenice. Tako Lusnic Polak i sur. (2018.) ispituju-
¢i utjecaj uporabe jodirane soli u proizvodnji suhe
svinjske pecenice, navode da su utvrdene razli-
ke u senzornim svojstvima izmedu grupa vjero-
jatno posljedica razlika u kvaliteti sirovog mesa
kao najvaznijeg ¢imbenika kvalitete zrele peceni-
ce. Jedan od bitnih pokazatelja ukupne kvalitete
mesa je i stupanj mramoriranosti, osobito kada su
upitanjutrajnisuhomesnatiproizvodi.Naime, opti-
malna koli¢ina intramuskularne masti osimizgledu
presjeka, doprinosii odvijanju pozeljnih biokemij-
skih procesa, osobito u fazi zrenja proizvoda, koji
rezultiraju stvaranjem poZeljnog mirisa, arome i
okusa (Toldrd, 2002.). Navedeno potvrduju i pozi-
tivne korelacije (tablica 8) izmedu udjela masti i
okusa i arome (r = 0,44) te udjela masti i mirisa
(r=0,37) utvrdene u ovom istrazivanju, kao i viso-
kogudjelaintramuskularne mastiuuzorcimagrupe
B4. Nadalje, s obzirom na razlike u duljini dimlje-
nja izmedu pecenica u objekatu B i ostala 2 objek-
ta (sve pecenice u objektu B su dimljene 6 puta, u
odnosu na ostale koje su dimljene 4 puta tijekom
faze dimljenja) izmedu njih nije utvrdena znacajna
razlika u ocjeni mirisa, te okusa i arome. Stovise,
miris, okus i aroma grupe B4 ocijenjeni su najve-
¢om ocjenom (tablica 6), Sto potvrduje da umje-
reno i blago dimljenje hladnim dimom osigurava
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Dalmatinskoj pecenici karakteristi¢an blagi miris i
aromu po dimu i u osnovi ima pozitivan ucinak na
senzornasvojstva. PremaPhamisur.(2008),dimlje-
ni prsuti su kod potrosaca bolje prihvaéeni nego oni
koji nisu dimljeni.

Zakljucak

Iz provedenog istrazivanja proizlazi da
osnovni kemijski sastav istrazivane Dalmatinske
pecenice ¢ine 5,68 % masti, 41,60 % bjelancevina,
44,80 % vode i 7,63 % pepela, a NaCl je prosjecno
zastupljen sa 6,17 %. Nadalje, pecenice proizvede-
ne od teZe sirovine (pocetna masa 23,5 kg) sadrza-
vale su viSe intramuskularne masti i vode (P<0,05),
a manje bjelancevina (P<0,05), dok je sadrzaj NacCl
rastao sa smanjenjem pocetne mase sirove pece-
nice i s porastom utroska soli/salamure po kg siro-
vog mesa u fazi soljenja/salamurenja (najmaniji udio
utvrden je u grupi A1 —5,67 %, a najveci u grupi A2
— 7,05 %). Senzornom analizom utvrden je senzor-
ni profil i tipiéna senzorna svojstva Dalmatinske
pecenice, od kojih se osim karakteristi¢cnog cilin-
dricnog oblika i boje, isti¢u ¢vrsta i elasti¢na konzi-
stencija, kompaktna struktura, jednoli¢na crvena
boja presjeka, blago slankast okus, mekoc¢a i toplji-
vost pri Zvakanju, te aroma svojstvena aromi traj-
nih suhomesnatih proizvoda od svinjskog mesa uz
blago izrazenu aromu po dimu. Istrazivane razli-
ke u tehnologiji prerade (pocetna masa sirovine,
sastaviutrosak soli/salamure, duljinatrajanja poje-
dinih faza prerade, duljina trajanja ¢itavog procesa
prerade) statisticki su znacajno utjecale na kemij-
ski sastav i senzorna svojstva Dalmatinske peceni-
ce. Sadrzaj intramuskularne masti (mramoriranost)
imao je pozitivan utjecajnavedibrojsenzornih svoj-
stava Dalmatinske pecenice (izgled presjeka, miris,
teksturu, okus i aromu, ukupnan dojam te srednju
ocjenu), sto potvrduje njezin pozitivan ucinak na
ukupnukvalitetutrajnih suhomesnatih proizvoda.
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Einfluss von technologischen unterschieden auf chemische und sensorische eigen-
schaften der Dalmatinska pecenica

Zusammenfassung

Im Rahmen des Registrierungsprozesses der geschiitzten geografischen Angabe (g.g.A.) von Dal-
matinska pecenica wurde eine Untersuchung durchgefiihrt, um den Einfluss von Unterschieden in der
Technologie auf die chemische Zusammensetzung und die sensorischen Eigenschaften des Endprodukts
zu bestimmen. Dazu wurden in drei Betrieben in drei dalmatinischen Gespanschaften 35 Proben der Dal-
matinska pecenica hergestellt und in 7 Gruppen eingeteilt, die sich im Ausgangsgewicht der Rohstoffe,
der Zusammensetzung und der Menge der Salz-/Pdkelmischung sowie in der Ldnge der einzelnen tech-
nologischen Phasen unterschieden. Nach der Verarbeitungsphase wurden Proben aus jeder Gruppe en-
tnommen und der Anteil von Fett, Eiweil3, Asche, Wasser und NaCl bestimmt. Ein professionelles Pan-
el aus 11 Mitgliedern bewertete das sensorische Profil der Dalmatinska pecenica durch eine deskriptive
sensorische Analyse. Die chemische Analyse ermittelte die folgende durchschnittliche chemische Grund-
zusammensetzung der Dalmatinska pecenica: 5,68% Fett, 41,60% EiweiR, 44,80% Wasser, 7,63% Asche
und 6,17% NaCl. Die Dalmatinska pecenica, die aus schwereren Rohstoffen (Ausgangsgewicht 23,5 kg)
hergestellt wurde, enthielt mehr intramuskulares Fett und Wasser (P <0,05) und weniger Proteine (P
<0,05). Je geringer das Ausgangsgewicht der rohen Pelenica und je héher der Salz-/Pdkellakeverbrauch
pro kg rohes Fleisch war, desto hoher der NaCl-Gehalt in der reifen Pecenica, wobei die Lénge der Salz-/
Pokelphase den NaCl-Gehalt in der Peclenica nicht signifikant erhohte. Die sensorische Analyse ermit-
telte das sensorische Profil und die typischen sensorischen Eigenschaften der Dalmatinska pecenica,
einschlieRlich der charakteristischen zylindrischen Form und Farbe, der festen und elastischen Konsis-
tenz, der kompakten Struktur, des gleichmafRigen roten querschnitts, des leicht salzigen Geschmacks,
der Weichheit und Loslichkeit beim Kauen sowie eines fiir haltbare geraucherte Schweinefleischproduk-
te charakteristischen Aromas mit einem leicht ausgepragten Raucharoma. Die Pecenica, die aus schwer-
eren Rohstoffen (23,5 kg) unter Verwendung einer Mischung aus Meer- und Nitritsalz mit Gewiirzen und
Antioxidantien hergestellt wurde, mit einem erhéhten Gehalt an intramuskularem Fett und mildem
Salzgehalt, wurde mit der héchsten Durchschnittsnote (5,88 von moglichen 6) bewertet, und auch alle
einzelnen Indikatoren der sensorischen Eigenschaften wurden im Vergleich zu den anderen Gruppen mit
der hochsten Note bewertet (P <0,05). Der Korrelationskoeffizient (r) zeigte, dass je hoher der Gehalt an
intramuskularem Fett in der Leber, desto héher die Bewertung des querschnittsaussehens (r = 0,48), des
Geruchs (r = 0,24), der Textur (r = 0,28), des Geschmacks und des Aromas (r = 0,44), des Gesamteindrucks
(r=0,36) und der Durchschnittsnote (r = 0,30). Diese Daten bestatigen den positiven Einfluss des intramu-
skuldren Fettgehalts (Marmorierung) auf die sensorischen Eigenschaften von Dalmatinska pecenica. Die
untersuchten Unterschiede in der Verarbeitungstechnologie hatten einen statistisch signifikanten Ein-
fluss auf die Parameter der chemischen Zusammensetzung und der sensorischen Eigenschaften der Dal-
matinska pecenica.

Schliisselworter: Dalmatinska pecenica, geschiitzte geografische Angabe (g.g.A.), chemische Zusam-
mensetzung, sensorisches Profil
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Efecto delasdiferenciastecnologicasenlaspropiedades quimicasysensoriales dela
came rostizada Dalmatinska pecenica

Resumen

En el proceso de registro de la indicacién geografica (IGP) de la carne rostizada Dalmatinska
pecenica, se realizd una investigacion con el objetivo de determinar el impacto de las diferencias tec-
nolégicas en la composicidon quimica y propiedades sensoriales del producto final. Por lo tanto, en tres
instalaciones en el drea de tres condados dalmatas, se produjeron 35 carnes rostizadas Dalmatinska
pecenica, divididos en 7 grupos, que se diferenciaron en el peso inicial de las materias primas, la com-
posicidon y cantidad de la mezcla de salazén / salmuera y la duracién de las fases tecnoldgicas individ-
uales. Después del procesamiento, se tomaron muestras de carne rostizada de cada grupo y se deter-
mino la proporcién de grasa, proteina, ceniza, agua y NaCl. La evaluacion del perfil sensorial de carne
rostizada Dalmatinska pecenica mediante analisis sensorial descriptivo fue realizada por un panel profe-
sional de 11 miembros. Los analisis quimicos determinaron la siguiente composicién quimica basica me-
dia de la carne rostizada Dalmatinska pecenica: 5.68% de grasa, 41.60% de proteina, 44.80% de agua y
7.63% de ceniza, y el NaCl estuvo representado por un promedio de 6.17%. Las carnes rostizadas Dalma-
tinska pecenica producidas de materias primas mas pesadas (peso inicial 23.5 kg) contenian mas grasa
y agua intramuscular (P <0.05) y menos proteina (P <0.05). Cuanto menor sea el peso inicial de la carne
rostizada Dalmatinska pecenica y mayor el consumo de salazén / salmuera por kg de carne cruda, may-
or sera el contenido de NaCl en la carne rostizada Dalmatinska pecenica madura, y la duracién de la fase
de salazon / salmuera no aumentara significativamente el contenido de NaCl en la carne rostizada Dal-
matinska pecenica. El andlisis sensorial determiné el perfil sensorial y las propiedades sensoriales tipicas
de la carne rostizada Dalmatinska pecenica, de las cuales, ademas de la forma y el color cilindrico carac-
teristicos, destacan la consistencia firme y elastica, la estructura compacta, la seccién transversal roja
uniforme, el sabor ligeramente salado, la suavidad y la solubilidad al masticar, y el aroma caracteristico
de los productos carnicos crudos-curados con un aroma ahumado levemente pronunciado. La carne ros-
tizada Dalmatinska pecenica, producida de materias primas mas pesadas (=3,5 kg) utilizando una mez-
cla de sal marina y nitrito con especias y antioxidantes, con mayor contenido de grasa intramuscular y
salinidad leve, obtuvo la puntuacién media mds alta (5,88 sobre 6 posibles), junto con todos los indica-
dores individuales de propiedades sensoriales también calificados como los mas altos en relacién con
otros grupos (P <0.05). El coeficiente de correlacion (r) mostré que cuanto mayor es el contenido de gra-
sa intramuscular en el higado, mayor son la evaluacién del aspecto transversal (r = 0,48), el olor (r = 0,24),
latextura (r=0,28), el sabor y el aroma (r = 0,44), la impresion general (r = 0,36) y la puntuacién media (r
=0,30). Estos datos confirman el efecto positivo del contenido de grasa intramuscular (el veteado) sobre
las propiedades sensoriales de la carne rostizada Dalmatinska pecenica. Las diferencias examinadas en
la tecnologia del procesamiento tuvieron un efecto estadisticamente significativo sobre los parametros
de composicién quimica y propiedades sensoriales de la carne rostizada Dalmatinska pecenica.

Palabras claves: carne rostizada Dalmatinska pecenica, indicacién geografica protegida (IGP), com-
posicién quimica, perfil sensorial

godina XXIII (2021) | svibanj - lipanj | broj 3. | MESO

232



ZNANSTVENO STRUCNI DIO

Impatto delle differenze tecnologiche sulle proprieta chimiche e sensoriali della salsiccia
dalmata "Dalmatinska pecenica”

Riassunto

Durante il processo della registrazione dell’indicazione geografica protetta (in croato ZOZP=IGP)
della salsiccia dalmata Dalmatinska pecenica e stata condotta una ricerca al fine di determinare I'impat-
to delle differenze tecnologiche sulla composizione chimica e sulle proprieta sensoriali del prodotto fina-
le. Pertanto, in tre stabilimenti nell'area di tre contee dalmate, sono stati prodotti 35 campioni di salsicce
dalmate Dalmatinska pecenica, suddivisi in 7 gruppi che differivano tra di loro per il peso iniziale delle
materie prime, la composizione e la quantita di miscela per la salatura (salamoia) e la durata delle singo-
le fasi tecnologiche. Una volta finita la fase di lavorazione, da ciascun gruppo sono stati prelevati i campi-
oni di salsicce pecenica per determinarne la proporzione di grassi, proteine, ceneri, acqua e NaCl (sale da
tavola), mentre la valutazione del profilo sensoriale di Dalmatinska pecenica & stata eseguita mediante
un'analisi sensoriale descrittiva da un gruppo professionale composto da 11 membri. La seguente com-
posizione chimica di base (media) della Dalmatinska pecenica & stata determinata tramite le analisi chi-
miche: 5,68% di grassi, 41,60% di proteine, 44,80% di acqua e 7,63% di ceneri, mentre NaCl era presente
in quantita media del 6,17%. Le salsicce pecenice prodotte da materie prime pesanti (peso iniziale 23,5
kg) avevano un maggiore contenuto di grasso intramuscolare e acqua (P<0,05) e un minore contenuto
di proteine (P<0,05). Pil basso il peso iniziale della pecenica cruda e maggiore il consumo di sale/salam-
oia per kg di carne cruda, maggiore era il contenuto di sale (NaCl) nella pecenica matura, mentre la dura-
ta della fase di salatura/salamoia non ha avuto un impatto significativo sul contenuto di sale (NaCl) nella
pecenica. Mediante un'analisi sensoriale sono stati determinati il profilo sensoriale e le proprieta senso-
riali tipiche della salsiccia Dalmatinska pecenica, di cui, oltre alla caratteristica forma cilindrica ed il co-
lore, spicca la consistenza soda ed elastica, una struttura compatta, la sezione trasversale di color rosso
uniforme, un sapore leggermente salato, carne morbida e facile da masticare con un aroma caratteristi-
co dei prodotti a base di carne di maiale stagionato a lunga conservazione e con una nota leggermente
affumicata. La salsiccia pecenica prodotta da materie prime piu pesanti (3,5 kg) usando una miscela di
sale marino e nitrito con spezie e antiossidanti, di un maggior contenuto di grasso intramuscolare e leg-
germente salata, & stata valutata con il voto medio ed un punteggio massimo di 5,88 (su un massimo di 6
punti attribuibili), insieme a tutti i singoli indicatori delle proprieta sensoriali, i quali sono altrettanto sta-
ti valutati con il punteggio massimo attribuibile rispetto agli altri gruppi (P <0,05). Il coefficiente di cor-
relazione (r) ha dimostrato che il contenuto piu alto di grasso intramuscolare nella salsiccia pecenica ha
conseguito anche un punteggio piu alto in merito all’aspetto della sezione trasversale (r= 0,48), all’'odore
(r=0,24), alla consistenza (r=0,28), al gusto ed aroma (r=0,44), all'impressione complessiva (r=0,36) e alla
valutazione media (r=0,30). | dati sopra indicati confermano I'effetto positivo del contenuto di grasso in-
tramuscolare (marmorizzazione) sulle proprieta sensoriali della salsiccia dalmata Dalmatinska peceni-
ca. Dal punto di vista statistico, le differenze esaminate nella tecnologia di lavorazione hanno avuto un
impatto significativo sui parametri della composizione chimica e sulle proprieta sensoriali della salsiccia
dalmata Dalmatinska pecenica.

Parole chiave: Dalmatinska pecenica, indicazione geografica protetta, composizione chimica, profilo
sensoriale
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