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Cimbenici  pokazateli kvalitete suhih Slavonskih Sunk

Sazetak

buro Sencic¢’, Danijela Samac'*

Cimbenici kvalitete slavonskih suhih $unki mogu se podijeliti na: ¢imbenike kvalitete butova, kao
sirovine (genotip svinja, spol, tehnologija tova svinja, postupak sa svinjama prije klanja) i ¢imbenike tehno-
logije prerade butova (obrada butova, soljenje, susenje, zrenje). Pokazatelji kvalitete suhih slavonskih
sunki su: senzorna svojstva (vanjski izgled, izgled presjeka, konzistencija, miris, okus) i fizikalno-kemij-
ska svojstva (pH, aw, sadrzaj NaCl, boja, osnovni kemijski sastav, aminikoselinski sastav, masno-kiselin-

skisastavidruge).

Kljucne rijeci: pokazatelji kvalitete, Cimbenici kvalitete, slavonska Sunka

Uvod

Slavonska Sunka pripada skupini suhih
sunki. Ime joj dolazi od njemacke rijeci Schinken
(Sunka), a ime prsut od talijanske rijeci prosciutto
(lat. Prosciqure - osusiti). Poznate svjetske suhe
Sunke su njemacke: Schwarzwald schinken (Svar-
cvaldska sunka), Westfalischer schinken i Katens-
chinken (njemacke hladno dimljene), a od prsuta
Iberijski prsut (Spanjolski), Serrano prsut (Spanjol-
ski), Parmski prsut (talijanski), San Danielle prsut
(talijanski) i Bayonne prsut (francuski). Doma-
¢i zasticeni prduti su: Kréki, Dalmatinski, Drniski i
Istarski.

Cilj ovoga rada je ukazati na ¢imbenike i
pokazatelje kvalitete suhe slavonske Sunke koja, jos
uvijek, nije zasti¢ena niti na nacionalnoj, a niti na
europskoj razini. Proizvodi se od butova svinja razli-
Citih genotipova, a najcesce od butova crnih slavon-
skih svinja i razlicitih kriZanaca mesnih pasmina.

Cimbenici kvalitete suhih Sunki

Cimbenici kvalitete Sunki mogu se podije-
liti na: Cimbenike kvalitete butova, kao sirovine i
¢imbenike tehnologije prerade butova.

Cimbenici kvalitete svinjskih butova su: a)
genotip svinja, b) spol, ¢) tehnologija tova svinja,
tjelesna masa i dob svinja, nacin drzanja svinja,
uvjeti smjestaja, hranidba svinja i postupak sa
svinjama prije klanja.

Cimbenici tehnologije prerade svinjskih
butova su: a) primarna obrada i hladenje butova,
soljenje butova, dimljenje-susSenje butova i zrenje
Sunki.

Genotip svinja primarno utjece na kvalitetu
svinjskih butova, odnosno Sunki. Najcesée pasmi-
ne za proizvodnju Sunki su veliki jorksir, Svedski
landras, durok i crna slavonska svinja te njihovi
razliciti krizanci (hibridi). Veliki jorksir je stres rezi-
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stentna pasmina (Sencic i sur., 1988.) $to je vazno
u proizvodnji suhomesnatih proizvoda jer meso
takvih svinja nije sklono BMV-sindromu (blijedo,
mekano, vodnjikavo). Svedski landras je mesna-
ta pasmina, ali ne ekstramesnata, poput pietrena
i belgijskog landrasa, koji nisu pogodni za proi-
zvodnju Sunki, iako imaju izraZene butove (Sencié
i sur., 2005.a). Njihovo meso je loSije kvalitete, s
velikim kalom pri suSenju. Durok je pasmina s viso-
kim sadrzajem intramuskularne masti, koja povolj-
no utjece na konzistenciju, so¢nost i aromu Sunki.
Prevelik udjel IMM-a (intramuskularne masti) tako-
der nije dobar jer nije po ukusu nekih potrosaca.
Crna slavonska svinja ima slabije razvijene i masnije
butove, ali je meso intenzivnije crvene boje, prozeto
mascu i s izvrsnim mirisom i okusom mesa, odno-
sno sunki.

Za proizvodnju Sunki najpogodniji su se
pokazali krizanciizmedu velikog jorksira, Svedskog
landrasa i duroka kao nerastovske (terminalne)
pasmine. Senci¢ i sur. (2018.a) istrazivali su fizi-
kalno-kemijska i senzorna svojstva Sunki od crnih
slavonskih svinja i krizanaca izmedu velikog jorksi-
ra, $vedskog landrasa i duroka. Sunke oba genotipa
imale su vrlo dobru kvalitetu. Izgled presjeka Sunki
bio je bolji kod Sunki od krizanaca s durokom, zbog
manjeg potkoZnog i medumisi¢nog masnog tkiva.

Spol svinja znacajno utjece na kvalitetu
butova, a time i na kvalitetu Sunki. Correa (2006.);
Renaudeau i Mourot (2007.); Berti¢ (2012.) i Dokma-
novic (2012.), potvrdili su da nazimice daju vise
mesa i manje masti, dok muski kastrati daju vise
masti te imaju manji udio misi¢nog tkiva u polovi-
cama. Nazimice daju mesnatije butove, od muskih
kastrata, ali viSe kaliraju tijekom prerade. Kastrati,
pak, imaju deblji sloj potkoZnog masnog tkiva i vecu
mramoriranost butova, odnosno Sunki od nazimi-
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ca. Nekastrirana muska grla daju butove, odnosno
Sunke s neugodnim mirisom.

Tjelesna masa i dob svinja medusobno su
povezani, a znacajno utjeCu ne samo na kemijski
sastav mesa, nego i na njegovu enzimatsku aktiv-
nost, tj. ,zrelost“ mesa za preradu u trajne suho-
mesnate proizvode, pa tako i u Sunki. Povecanje
zavrsne tjelesne mase i dobi svinja utjece na pove-
¢ane udjele intramuskularne masti (Lawrie i sur.,
1963.; Shuler i sur., 1970.; Malmfors i sur., 1978.;
Candek-Potokar i sur., 1998.; Lukié i sur., 2010.).
Enzimatska aktivnost u butovima lakih (90-110 kg)
i teSkih (150-160 kg) svinja znacajno se razlikuje. U
butovima teskih svinja visa je aktivnost peptidaza
i lipaza, a manja aktivnost proteinaza. U butovima
lakih svinja niZa je, pak, aktivnost peptidaza, a visa
aktivnost katepsina Bi katepsina B+L (intenzivnija
proteoliza, a posljedi¢no meka konzistencija mesa,
pojava kristala tirozin i slabiji okus). S povec¢anjem
tjelesne mase svinja smanjuje se pojava BMV-me-
sa. Tezi butovi imaju manji gubitak tjelesne mase
tijekom prerade (maniji kalo). Utjecaj tjelesne mase
svinja na udjel mesa buta i neke druge klaonicke
pokazatelje, vidljiv je iz tablice 1.

Sencic i sur. (2015.) istrazivali su utjecaj
tjelesnih masa crnih slavonskih svinja (130 kg i 180
kg) na kvalitetu slavonskih Sunki. TeZe svinje, u
odnosu na one lakse, daju masnije Sunke, sa znacaj-
no (p<0,01) debljim potkoznim masnim tkivom (3,10
c¢cm: 1,84 cm), s mesom intenzivnije crvene boje (CIE
a*=19,02:20,44), s viSe sirovih masti (13,80 %: 7,67
%), a s manje sirovih proteina (25,83 % :29,20%) i
pepela (8,54 % : 12,46 %). Senzorna svojstva Sunki
(Cvrstoca, okus) od tezih svinja nesto su bolja u
odnosu na ista od Sunki laksih svinja. Zbog vece
koli¢ine subkutane, intermuskularne i intramusku-
larne masti u Sunkama od tezih svinja (180 kg), a

Tablica 1.Kvaliteta polovica svinja razlicitih zavrsnih tjelesnih masa (Sencic i sur., 2005.a)
Table 1 Quality of pig carcass of different final body weights (Sencic¢ et al., 2005a.)

Pokazatelji

Indicators
90,30 (1)

100,40 (2)

Tjelesna masa svinja, kg

Body mass of pigs, kg

110,30 (3) 120,50 (4)

130,20 (5)

Randman, % X 77,00%> 78,00% 78,50 79,00 80,50*"2
Randman, % s 3,98 3,78 3,39 3,07 3,05
Udjel mesa buta, 0/0 i 21’27**3,4,5 2’], 98*3,4**5 20'1 9**1*2 20’08*2 19’68**1,2
The proportion of thigh meat, % S 1,10 1,07 1,15 1,20 1,15
MeSnatOSt pOlOViCa, 0/0 i 58’13**2,3,4,5 57’73**’],3,4,5 55’36**1,2 54’93**1,2 53’80**1,2
Meatiness of carcass, % S 2,53 2,60 2,65 2,60 2,50

*p <0,05; **p <0,01
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imajuci u vidu i vecu ucinkovitost tova svinja, oprav-
dano je toviti crne slavonske svinje do manjih tjele-
snih masa (130 kg), kada su Sunke s manje masnog
tkiva, s manje intramuskularne masti, s vise sirovih
proteina u mesu Sunki, a s dobrim senzori¢kim svoj-
stvima. Crne slavonske svinje s tim tjelesnim masa-
ma zbog sporijeg rasta u odnosu na svinje mesnih
pasmina, imaju vecu dobi,zrelo meso* za preradu.

Nacin drZanja svinja znacajno utje¢e na
udjel buta u polovicama i kompoziciju buta, pa
onda i Sunki. U tablici 2. prikazane su znacajke
trupa crnih slavonskih svinja iz zatvorenog i otvo-
renog sustava drZanja.

Vidljivo je da su crne slavonske svinje iz
otvorenog sustava, u odnosu na one iz zatvorenog
sustava drZanja, imale znacajno vedi (p<0,05) udjel
butova i vrlo znacajno veci (p<0,01) udjel misi¢nog
tkiva u polovicama. Kako drzanje svinja u poluo-
tvorenom i otvorenom sustavu utjece na kvalite-
tu Sunki od crnih slavonskih svinja, istrazivali su
Sencicisur. (2012.). Svinje obje skupine tovljene su
do 130 kg tjelesne mase. Sunke svinja iz otvorenog
sustava u odnosu na Sunke svinja iz poluotvore-
nog sustava imale su znacajno vec u ,,L“ vrijednost
(39,50:35,30) i ,a“ vrijednost (20,00 : 17,50) za boju,
vedisadrZaj sirovih masti (12,10: 10,00), vecu ocje-
nu za izgled presjeka (6,50 : 5,00), miris (9,00 : 8,50)
i okus (14,50 14,00). Nisu utvrdene znacajne razlike
izmedu Sunki iz otvorenog i poluotvorenog sustava
sobzirom na pH mesa (5,70 5,65), ,b“ vrijednost za
boju (6,50 : 6,45), a (0,86 : 0,85), sadrZaj soli (6,00
% : 5,95 %), vodu (52,30 % : 54,00 %), sirove prote-
ine (27,70 % : 27, 50 %) i pepel (8,00 % : 8,50 %), te
ocjenu vanjskog izgleda (6,65 % : 6,50 %) i Cvrsto-
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¢e (8,00 8,00).

Sencié i sur. (2012.) istrazivali su utjecaj
razine proteina u krmnim smjesama na kvalitetu
butova i Sunki od crnih slavonskih svinja. Svinje su
tovljene do 130 kg tjelesne mase s krmnim smjesa-
ma s nizom razinom proteina (12 % i 10 %) - skupina
AisviSom razinom proteina (14 % i 12 %) - skupi-
na B. Sunke svinja skupine B imale su tanje potkoz-
no masno tkivo (3,10 cm: 3,80 cm), a mani stupanj
svjetloce L* (35,30 : 39,50) mesa, i manji sadrzaj
masti u mesu (10,00 %: 12,00 %), dok u pogledu pH,
a, vrijednosti, CIE a+ i CIE b* vrijednosti, sadrZaja
vode i pepela nisu utvrdene znacajne razlike izme-
du skupina. Sunke svinja B skupine imale su veé
u ocjenu za izgled presjeka (5,00 : 4,90) i Cvrstocu
(8,50:8,00), dok u pogledu vanjskog izgleda, miri-
sa i okusa nisu utvrdene znacajne razlike izmedu
skupina. Sunke svinja obje skupine imale su viso-
ke ocjene za miris (8,45 : 8,50) i okus (14,00 : 14,00).

Uvjeti smjeStaja svinja u tovu bitno utjecu i
na kvalitetu butova. Sustav drzanja znacajno utje-
¢e na kvalitetu svinjskoga mesa (Gentry i sur.,2004.;
Bee i sur., 2004.; Lebret i sur., 2006.; Butko i sur.,
2007.; Sencic i sur., 2007.12011.), a time i na kvali-
tetu Sunki. Optimalna temperatura u tovu svinja
drzanih nasteljije 12 - 15 °C, drZanih na polureset-
kastom podu 15 - 19 °C, a drzanih na reSetkastom
podu 16 -22 °C. Optimalna relativna vlaznost zraka
u toviliStu je 60 - 80 %, a brzina strujanja zraka 0,05
- 0,3 m/sec. U zraku moze biti maksimalno 3,5 vol.%
CO,, 0,1 vol.% NH3i 0,01 vol.% H2S. Osvijetljenost
toviliSta treba biti 30 - 60 luksa, a omjer povrSine
prozoraipoda 1:25. U boksu treba biti najvise 15
tovljenika.

Tablica 2.Znacajke kvalitete polovica cnih slavonskih svinja iz zatvorenog i otvorenog sustava drzanja

(Senciéisur.,2005.b)

Table 2 Characteristics of the quality of half of the Slavonian pigs from closed and open housing systems

(Senci¢ et al.,2005b)

Pokazatelji Zatvoreni sustav Otvoreni sustav
Indicators Indoor system Outdoor system
Tjelesnamasa, g X 135,00 135,60
Body mass, g S 4,50 4,45

Masa hladnih polovica, kg X 54,45 55,29

Mass of cold carcass, kg S 1,86 1,58

But, % X 22,70* 24,16
Thigh, % S 1,50 1,49
Mii¢no tkivo, % X 38,50 41,00
Muscle tissue, % S 2,30 2,37

*p <0,05; **p <0,01
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Hranidba svinja za proizvodnju butova vrlo
jevazna. Tov svinja mesnih pasmina je do 160 (165)
kg tjelesne mase. Masne pasmine se tove do manjih
tjelesnih masa jer sporije rastu, tako da je meso
»Zrelo“ i pri manjim tjelesnim masama jer su stari-
je priistoj tjelesnoj masi od mesnih pasmina. U
hranidbi svinja mesnih pasmina koriste se trivrste
krmnih smjesa:

e 516 %sirovih proteina do 80 kg tjelesne mase

e 515 % sirovih proteina od 80 - 120 kg tjelesne
masei

e 512 9% sirovih proteinanod 120 - 160 kg tjele-
sne mase.

Krmne smjese trebaju imati oko 12,80
MJME/kg (Sencié, 2013.). Riblje brasno u krmnim
smjesama moze se koristiti do 80 kg tjelesne mase
zbog neugodnog mirisa koji daje preradevinama.
Zitarice su u obroku s minimalno 45 % do 80 kg
tjelesne mase, a 55 % iznad toga. PreviSe kukuruza
u krmnim smjesama, i opcenito, u obroku, smanju-
je Cvrsto¢u masnog tkiva u Sunkama. Jecam povolj-
no djeluje na ¢vrstocu masnog tkiva u zadnjoj fazi
tova.

Postupak sa svinjama prije klanja bitno utje-
¢e na kvalitetu butova. Sa svinjama treba blago
postupati tijekom utovara, transporta u stocnom
depou prije klanja, jer pojava stresa nepovolj-
no utjece na kvalitetu mesa, pa i na preradevine
(Senci¢ i Samac, 2018.). Svinje koje su sklone stre-
su (MHS-genotipovi), poput pietrena i belgijskog
landrasa, nisu pogodne za proizvodnju slavonske
Sunke i priuta.

Cimbenici tehnologije prerade butova

U ¢imbenike tehnologije prerade butova
spada: primarna obradai hladenje butova, soljenje
butova, dimljenje (suSenje) butova i zrenje Sunke.

Primarna obrada butova provodi se tako
da se vadi krizna kost (os sacrum) i zdjeli¢ne kosti
(bocna, sjedna i preponska). Dio hrskavice i kosti
sjedne kosti ostaje. Donji rub buta treba zaobliti
oko 6 cm od glavice bedrene kosti.

Soljenje butova obavlja se na temperatu-
ri od 8 -10 °C i relativnoj vlaznosti zraka od 85 %.
Kuhinjska sol se ru¢no utrljava u koli¢ini 6 - 8 %
mase buta (0,6 - 0,8 % / 10 kg buta). Usoljavanje
traje 30 dana na temperaturi oko 6 °C. Nedovoljno
soliima za posljedicu umnaZanje mikroorganizama
(kvarenje Sunki) i ve€u aktivnost enzima katepsina
B (mekane Sunke). Previse soli u butu (Sunki) inhi-
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bira aktivnost katepsina i aminopeptidaza i maski-
ra svaki drugi okus Sunki.

Dimljenje (suSenje) Sunki provodi se s
dimom od tvrdogaizdravog drvetaili drvene stru-
gotine jasena, bukve, graba ili hrasta. Drvo Ceti-
njaca nije dobro jer daje Sunkama okus terpentina.
Dim drvetaima oko 200 sastojaka (organske kiseli-
ne, alkoholi, aldehidi, ketoni, fenoli i dr.). Kancero-
geni sastojci su aromatski ugljikovodici (benzpiren
i dibenzantracen te katrani). Kvaliteta dima je loSi-
ja ukoliko je temperatura sagorijevanja visa od
200do 300 °C. Formaldehid izdima djeluje konzer-
virajuce, fenoli daju specifi¢an miris i okus mesa
Sunki. Smole daju sjaj mesu, ali pogorsavaju senzor-
na svojstva mesa. Dim smanjuje vlagu i povecava
osmotski tlak u mesu (viSe soli). Aktivitet vode (a )
postepeno opadana0,8do 0,9 (Girard, 1992.). Rast
vecine bakterija je inhibiran kada je a  manji od
0,91 (Cory, 1993.). Limitirajudi a  za kvasce je 0,85-
0,88, a za plijesnije 0,80 -0,95. Dimljenje treba biti
hladnim postupkom (16 - 22 °C). Drvo treba tinjati,
a ne gorjeti! Dimljenje traje oko 60 dana. MoZze bitit
u klasi¢nim pusnicama tj. u otvorenim lozistimaiili
uz pomo¢ dimnih generatora. Tipovi dimnih gene-
ratora su: generatori sa zagrijanom plocom, frikci-
oni generator i generatori na temelju fluidizacije.

Zrenje Sunki provodi se u posebnim komora-
ma pri temperaturi zraka 15° Ci relativnoj vlaznosti
zraka od 75 %. Zrenje Sunki traje oko 120 dana (4
mjeseca). Provjetravanje prostora za zrenje Sunki je
nocu i ujutro. Privecoj relativnoj vlaZnosti zraka (85
- 95 %) razviju se bijela plijesan koja je nepoZzeljna, a
pri nizoj vlaZznosti zraka razvija se siva plijesan (rod
Penicillium). Tijekom zrenja odvija se razgradnja
proteinailipida djelovanjem vlastitih enzima Sunke
(kalpaini, katepsini). Proteolizom nastaju polipep-
tidi, peptidi i slobodne aminokiseline. Proteoliza
je intenzivnija u Sunkama s manje soli (Martin, i
sur., 1998.). Pri duzem zrenju veci je sadrZaj pepti-
da i slobodnih aminikiselina. RazliCite suhe Sunke
imaju razli¢it aminokiselinski profil. Suhe Sunke
su koncentrirani izvor esencijalnih aminokiselina.
Razgradnjom masti (lipida), tj. lipolizom nastaju
trigliceridi, fosfolipidi, slobodne masne kiseline
i produkti njihovih reakcija. Produkti razgradnje
proteina i lipida daju specifi¢an miris i okus Sunki.
Slobodne aminokiseline mogu se razgraditi do
aldehida, ketona i alkohola koji daju aromu Sunki.
Najvazniji hlapivi spojevi arome su: metil aldehi-
di, etilni esteri, alkoholi (1-propanol, 2-butanol).



Oksidacijom i daljnjim reakcijama masnih kiseli-
na nastaju razliCite hlapive tvari koje daju tipi¢nu
aromu proizvodu. Oksidacijom masti (lipida) nasta-
junepozeljni peroksidi. Na brzinu oksidacije utjece
svjetlo, pretjerano soljenje, temperatura, vlaznost
zraka i dehidracija.

Pokazatelji kvalitete slavonske sunke

Pokazatelji kvalitete slavonske suhe Sunke,
prema Sencic (2009.), mogu se podijeliti na:

1. Senzornasvojstva (vanjskiizgled, izgled presje-
ka, miris, konzistencija, okus).

2. Fizikalno-kemijska, tj. objektivno mjerljiva svoj-
stva (pH mesa Sunki, aktivnost vode (a, ), sadr-
ZajNaCl, sadrzajvlage, sadrzaj proteina i masti,
sadrzaj aminokiselina, masno-kiselinski intra-
muskularne masti IMM-a, indeks proteolize-IP,
sadrzaj kolesterola, gubitak mase-kalo).

Vanjski izgled treba biti takav da je Sunka
polukruzno zaobljena, tako da je donji rub za oko 6
cm od glavice bedrene kosti, bez rasjekotinairupa,
bez nabora i dlaka. Koza Sunke mora biti Cvrsta,
suha, svjetlo do tamnije smede boje, bez naslaga
plijesni.

Presjek Sunke treba imati ujednacenu boju
i strukturu, bez pretjerano debelog potkoZznog
masnog tkiva. Muski kastrati daju Sunke s debljim
slojem potkoZnog masnog tkiva i bolju mramorira-
nost mesa od nazimica. PoZeljna je blaga mramo-
riranost misi¢nog tkiva (bolja senzorna svojstva).
Boja mesa treba biti od svijetlo do tamnije crvene
boje. Boja masnog tkiva treba biti bijela, a ne Zuta
(peroksidacija masti). Smeda boja mesa povezana
je sdehidracijom (methmioglobin) misi¢nog tkiva.

Svjetla boja mesa moguca je i zbog prera-
de BMV-butova kao posljedice stresa prije klanja,
nedovoljnog dimljenja, zbog manje koli¢ine mioglo-
bina u mesu ili oksidacije mioglobina u oksimio-
globin. Talozi kristala tirozina (precipitacija) javlja
se kod duZeg zrenja Sunki i intenzivnije proteolize,
duZeg skladistenja Sunki ili smrzavanja butova prije
prerade u Sunke.

Miris mora biti specifican za vrstu Sunke i
ugodan. Cimbenici mirisa su naéin prerade buto-
va i genotip svinja (enzimatski sastav mesa). Meso
krizanaca s belgijskim landrasom ima nisku razi-
nu egzopeptida i ne stvara prekursore karakte-
risticnog mirisa i okusa. Enzimatska aktivnost u
butovima (Sunkama) ovisna je i o tjelesnoj masi
svinja. Butovi teskih svinja imaju viSu razinu pepti-
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daza, a manju aktivnost proteinaza. Butovi lakih
svinja imaju, pak, niZu peptidaznu aktivnost, a
viSe katepsina B i katepsina B+L. Visoka aktivnost
katepsina B, uz nisku razinu soli, pojacava proteoli-
zu, a posljedica moze biti meko¢a mesa Sunkii stva-
ranje kristala tirozina na povrsini. Sunke ne smiju
imati miris na ribu, dim amonijak, urinidr.

Konzistencija (Cvrstoéa) mora biti ujedna-
¢ena, ni premekana, ni pretvrda. Povrsinski dio
ne smije biti presuh (dehidriran), a sredina vlaz-
na. Tekstura Sunki tijekom zrenja postaje meksa.
Meka konzistencija mesa Sunki povezana je s viso-
kom aktivnosti katepsina i niskom slanosti Sunki.

Okus Sunki treba biti ugodan, ni preslan,
niti nedovoljno slan (4 - 6 % soli). Slanost Sunki
ovisiioduZzini susenjaizrenja Sunki. ,Metalni“ okus
i meka tekstura javljaju se tijekom duZeg zrenja
(skladiStenja) Sunki i razgradnje bjelancevina do
dusic¢nih spojeva male molekularne mase. ,Uzegli“
okus javlja se kod Sunki koje zriju u neprikladnim
prostorima (visoke temperature i vlaga zraka, svje-
tlo, slabo strujanje zraka).

Vrijednost pH mesa Sunki raste od soljenja
do zrenja, kao posljedica enzimatske razgradnje
spojeva u Sunki, narocito proteina. Neproteinski
sastojci Sunke imaju alkalnu elektrokemijsku reak-
ciju. Pri spominjanju pH mesa Sunki bitno je ista-
knuti u kojem je miSicu pH vrijednost odredivanai
koja je starost Sunke (prsut). Tako je, npr., pH vrijed-
nost srijemske Sunke stare 12 mjeseci 6,45 - 6,65
(Vukovié i sur., 2005.). Martin i sur. (1999.) navode
pH za m. biceps femoris iberijskog prsuta starog
29 mjeseci od 5,94. Za istarski prsut star 18 mjese-
ci i m. semimembranaceus, Karolyi i sur. (2000.)
navode pH od 6,13. Sencicisur. (2015.) navode pH
vrijednost mesa Sunkiod 5,58 - 5,60, ovisno o tezi-
ni butova, tj Sunki.

Boja mesa Sunki crnih slavonskih svinja u
CIE - L*a*b* sustavu bila je prosje¢no za poluotvo-
reni sustav drZanja svinja za L* 35,30, za a* 17,50, a
za b* 6,50. Za otvoreni sustav drzanja L* je bio 39,50,
a* 20,00, a za b* 6,45.

Aktivnost vode (a ) je koli¢ina vode dostup-
na za kemijske reakcije, a kree se od 0 do 1. Svje-
Ze mesoimaa_oko 0,99. Aktivnost vode susenjem
opada do 0,8 ili 0,9 (Girard, 1992.). Rast vecine
bakterija jeinhibiran kad jea <0,91 (Corry, 1973.).

Sadrzaj NaCl raste sa starenjem Sunki jer
se smanjuje udio vode. Sadrzaj vode u srijemskoj
Sunkije4,9-6,3 % (Vukovicisur.,2005.),a u slavon-
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skoj sunkiod 5,95 % (Sencicisur.,2012.) do 11,63 %.

SadrZaj vode varira, ovisno o tezini Sunke,
tehnologiji prerade, nacinu obrade butovaidrugome.

SadrZaj proteina i masti najvise je ovisan o
genotipu svinja i nacinu hranidbe (sastav obroka)
svinja.

Sadrzaj kolesterola takoder varira o raznim
¢imbenicima, a Karolyi (2002.) navodi sadrzaj od 85
mg/100 g u istarskom prsutu.

Sadrzaj aminokiselina (aminokiselinski
profil) varira, ovisno o vrsti Sunki (prsuta), tj. svaka
$unka ima specifi¢an aminokiselinski profil. Sunka
je koncentriraniizvor slobodnih aminokiselina.

Indeks proteolize (IP) predstavlja postotni
odnos izmedu sadrZaja neproteinskog i ukupnog
dusika, a ukazuje na stupanj zrelosti Sunke. Sunke
s IP ved¢im od 31 % su ,prezrele, s mekom tekstu-
rom i gorkim ,,metalnim“ okusom.

Uzrocnici kvarenja Sunki osim mikroorga-
nizama, mogu biti i razliCiti insekti: sirna muha,
slaninska gagrica, sirna grinja i sl.

Senzorno ocjenjivanje slavonskih sunki
opisao je Sencic (2009.). Ova metoda uspjesno se
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Quality factors and indicators of dry Slavonian hams
Abstract

The quality factors of Slavonian dry hams can be divided into: thigh quality factors, as raw ma-
terials (pig genotype, sex, pig fattening technology, procedure with pigs before slaughter) and thigh
processing technology factors (thigh processing, salting, drying, ripening). Quality indicators of dry
Slavonian hams are: sensory properties (external appearance, cross-sectional appearance, consisten-
cy, smell, taste) and physicochemical properties (pH, aw, NaCl content, color, basic chemical composi-
tion, amino acid composition, fatty acid composition and others ).

Keywords: quality indicators, quality factors, Slavonian ham
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Qualitatsfaktoren und -indikatoren fiir slawonischen Trockenschinken
Lusammenfassung

Die Qualitatsfaktoren slawonischer Trockenschinken lassen sich unterteilen in: Faktoren der Sc-
henkelqualitat als Rohmaterial (Schweinegenotyp, Geschlecht, Schweinemasttechnologie, Verfahren
mit Schweinen vor der Schlachtung) und Faktoren der Schenkelverarbeitungstechnologie (Schenkelve-
rarbeitung, Salzen, Trocknen, Reifung). Qualitatsindikatoren fiir slawonischen Trockenschinken sind:
sensorische Eigenschaften (dufieres Erscheinungsbild, Querschnitt, Konsistenz, Geruch, Geschmack)
und physikalisch-chemische Eigenschaften (pH-Wert, aw-Wert, NaCl-Gehalt, Farbe, chemische Grund-
zusammensetzung, Aminosdaurezusammensetzung, Fettsaurezusammensetzung und andere)..

Schliisselworter: Qualitatsindikatoren, Qualitatsfaktoren, slawonischer Schinken

Factores ¢ indicadores de calidad de los jamones secos de Eslavonia
Resumen

Los factores de calidad de los jamones secos de Eslavonia pueden ser divididos en: factores de
calidad de los muslos como materia prima (genotipo porcino, sexo, tecnologia de engorde porcino,
procedimientos con los cerdos antes del sacrificio) y factores de tecnologia de procesamiento de los
muslos (procesamiento de los muslos, salado, secado, maduracién). Los indicadores de calidad de los
jamones secos de Eslavonia son: propiedades sensoriales (apariencia externa, aspecto del corte, con-
sistencia, olor, sabor) y propiedades fisico-quimicas (pH, aw, contenido de NaCl, color, composicién
quimica basica, composicion de aminoacidos, composicion de acidos grasos, entre otros).

Palabras claves: indicadores de calidad, factores de calidad, jamén de Eslavonia

Fattori e indicatori di qualita dei prosciutti stagionati di Slavonia
Riassunto

| fattori di qualita dei prosciutti stagionati di Slavonia possono essere suddivisi in: fattori di qua-
lita delle cosce dei suini, intesi come materia prima (genotipo del maiale, sesso, tecnologia di ingrasso,
trattamento dei suini prima della macellazione) e fattori riguardanti la tecnologia di lavorazione delle
cosce (lavorazione, salatura, asciugatura, stagionatura). Gli indicatori di qualita dei prosciutti stagiona-
ti di Slavonia sono: proprieta sensoriali (aspetto esterno, aspetto in sezione, consistenza, odore, gusto)
e proprieta fisico-chimiche (pH, aw, contenuto di NaCl, colore, composizione chimica di base, compo-
sizione in aminoacidi, composizione in acidi grassi e altro).

Parole chiave: indicatori di qualita, fattori di qualita, prosciutto di Slavonia
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