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KVALITETA SLAVONSKIH SUNKI NA 3.
NAGIONALNOJ SUNKIJADI

SAZETAK

Slavonska Sunka je tradicionalni hrvatski suhomesnati
proizvod. Za ocjenjivanje je prijavijeno 19 sunki razli¢itih i,
uglavnom, trznih proizvodaca. Osim organoleptickih (sen-
zornih) svojstava, utvrdena je pH vrijednost mesa Sunki (M.

Senci¢’, b., Danijela Butko'

semimembranosus), uz pomoc¢ pH-metra Mettler Toledo,
kao i parametri boje mesa (,L“i,a" vrijednost), uz pomo¢
chromometra Minolta CR-410. Rezultati ocjenjivanja uka-
zuju na varijabilnost kvalitete slavonske Sunke. Utvrdena
Jje visoka i znalajna povezanost senzornih svojstava
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V Slika 1. Slaba oblikovanost Sunke

r

Sunke (vanjski izgled, izgled presjeka, konzistencija, mir-
is, okus) medusobno, kao i s prosje¢nom ocjenom Sunke.
Prosjecna vrijednost pH mesa Sunki 5,84, te parametri boje
(,L“= 39,66 i,a"= 18,44) bili su zadovoljavajuci. Uocene
su greSke u kvaliteti nekih Sunki (slaba oblikovanost,
pojava plijesni, neodgovarajuca boja mesa i masnih tkiva,
naslage tirozina, mekana konzistencija, kvarenje i dr.),
zbog Cega je potrebno raditi na standardizaciji kvalitete
Sunki. Standardizacija kvalitete pretpostavija sljedece
postupke: definiranje odgovaraju¢eg genotipa svinja, {j.
Stvaranje namjenske svinje za proizvodnju slavonske
Sunke, razradivanje tehnologije namjenskog tova svinja,
standardiziranje tehnologije prerade svinjskih butova,
definiranje, na temelju istraZivanja, fizikalno — kemijskih i
organoleptickih svojstava slavonske Sunke, organiziranje
nacionalne udruge proizvodala slavonske Sunke koja
bi pokrenula postupak registracije slavonske Sunke kao
izvornog hrvatskog proizvoda, zakonsku za$titu naziva
proizvoda na razini RH i EU (zastita izvornosti i (ili) zeml-
jopisnog podrijetla).
Kljucne rijeci: slavonska Sunka, kvaliteta

uvaD

Slavonska Sunka je tradicionalni hrvatski suhomesnati
proizvod. Kvaliteta ovog proizvoda nije jo$ standardizirana
tj. prili¢no je varijabilna u odnosu na kvalitetu nekih drugih

preradevina od svinjskih butova (istarski prsut, drniSki
prdut). Literaturnih podataka o slavonskoj Sunki nema.
Vukovi¢ i sur. (2005) ukazali su na neke osobine srijem-
ske Sunke. Na kvalitetu Sunki utje€u mnogi ¢imbenici, koji
se mogu podijeliti na ¢imbenike kvalitete butova (sirovine)
i &imbenike tehnologije prerade butova ($unki). Cimbenici
kvalitete butova su genotip svinja (pasmine, krizanci, spol
i dr.) i tehnologija tova svinja (nacin drzanja, hranidba, tje-
lesna masa, uvjeti smjestaja i dr.) te postupak sa svinjama
prije klanja. Cimbenike tehnologije prerade butova ($unki)
¢ine: nacdin obrade butova, sastav salamure i nacini sala-
murenja, nacin dimljenja (suSenja), mikroklimatski uvjeti
tijekom prerade, uvjeti zrenja Sunki i dr. Iz navedenog se
vidi da je proizvodnja kvalitetne Sunke kompleksan i nimalo
jednostavan proces. U cilju unapredenja kvalitete i promo-
cije slavonske Sunke, odrzava se u Starim Mikanovcima
kod Vinkovaca, natjecateljska priredba — nacionalna
Sunkijada. S obzirom na nedostatak literature o slavon-
skoj Sunki, u ovom radu ukazuje se na rezultate analize
kvalitete slavonske Sunke na ovogodis$njoj, 3. nacionalnoj
Sunkijadi.

NAGIN OCJENJIVANJA SUNKI

Za ocjenjivanje je prijavljeno 19 Sunki razli¢itih i,
uglavnom, trznih proizvodaca s podruéja Slavonije (dva-
naest proizvodaca iz Vukovarsko-srijemske Zzupanije,

V Slika 2. Sunka bez koze
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Cetiri proizvodaca iz Osjecko—baranjske Zupanije, dva
proizvodaCa iz Brodsko-posavske Zupanije i jedan
proizvodac iz PozesSko-slavonske zupanije). Ocjenjivanje
Sunki provelo je struéno povjerenstvo od pet ¢lanova.
Ocjenjivani su sljedeéi pokazatelji kvalitete Sunki: vanjski
izgled (1-7 bodova), izgled presjeka (1-8 bodova), miris
(1-10 bodova), konzistencija (1-10 bodova) i okus (1-15
bodova). Rangiranje Sunki izvrSeno je prema prosje¢nom
ukupnom broju bodova petoro ocjenjivada, u sljedece
klase: zlatna medalja (46-50 bodova), srebrna medalja
(41-45 bodova) i bron€ana medalja (35-40 bodova). Ova
metoda ocjenjivanja Sunki je vlastita, a prvi put je primijen-
jena na 2. Sunkijadi u Starim Mikanovcima 2006. godine.
Osim organoleptic¢kih (senzornih) svojstava vrednovanih
u natjecanju, u cilju utvrdivanja nekih objektivnih param-
etara kvalitete, utvrdena je pH vrijednost mesa Sunki (M.
semimembranosus), uz pomo¢ pH-metra Mettler Toledo,
kao i parametri boje mesa (,L“ i ,a" vrijednost), uz pomo¢
chromometra Minolta CR-410.

REZULTATI OCJENJIVANJA SUNKI | RASPRAVA

Prosje¢ne vrijednosti i mjere disperzije pokazatelja
kvalitete slavonskih Sunki, prikazane su u tablici 1.

Vrijednosti analiziranih fizikalno-kemijskih pokazatelja
(pH, ,L“i ,a“vrijednosti) mesa Sunkibile su zadovoljavajuce.
Vrijednosti pH Sunki, prSuta i drugih suhomesnatih

V Slika 3. Nakupine kristala tirozina na presjeku Sunke
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V¥ Tablica 1. Srednje vrijednosti i mjere disperzije
pokazatelja kvalitete slavonskih Sunki (n=19)

Pokazatelji X S vk
pH 5,84 0,23 3,96
L 39,66 2,98 7,54
,a 18,44 1,96 10,63
Vanjski izgled (1-7) 4,40 1,23 28,06
Izgled presjeka (1-8) 5,11 1,28 22,06
Miris (1-10) 6,40 1,31 20,39
Cvrstoca (1-10) 6,90 1,32 19,10
Okus (1-15) 9,98 2,18 21,79
Prosje¢na ocjena 32,80 6.68 2037

(max. 50)

proizvoda normalno rastu, zbog nakupljanja alkalnih
proteolitickih produkata. Chizzolini i sur. (1996) utvrdili su
da je pH vrijednost m. semitendinosus u zrelog Parma
prSuta iznosila 5,83. Martin i sur. (1999) su naveli da je pH
vrijednost m. biceps femoris zrelog iberijskog prsuta bila
5,94. Prosjecne vrijednosti senzornih svojstava rezulti-
rale su prosje¢nom ocjenom Sunki od 32,80 bodova, Sto
znaci da ona nije dostigla donji prag za bronéanu medalju
(35 bodova). Na natjecanju su dodijeljene: jedna zlatna,
dvije srebrne i dvije bron€ane medalje. Najveci varijabi-
litet (28,06 %) bio je za ocjenu vanjskog izgleda Sunki,
a najmanji za ¢€vrstocu (19,10 %). Uzroci varijabilnosti
kvalitete Sunki vrlo su razli€iti: neujednacene mase butova
i neujednacena kvaliteta butova za preradu, nestandard-
izirana tehnologija prerade svinjskih butova, te greSke u
tehnologiji prerade (soljenje, dimljenje — susenje, zrenje).
Neujednacena kvaliteta butova za preradu posljedica
je klanja svinja razli¢itih genotipova, u razli€itoj dobi f{j.
s razli¢itim tjelesnim masama, spola, nacina hranidbe i
vrsta hrane, postupaka sa svinjama prije klanja i drugog.

Od greSaka kvalitete Sunki, zabiljeZzene su: loSa obliko-
vanost, blijeda, smeda ili druga nepozeljna boja, deblji
sloj potkoznog masnog tkiva, neugodan miris, gnjilenje,
smrdljivo zrenje, taloZenje kristala tirozina, premekana
konzistencija, nedovoljna ili prevelika slanost, netipi¢an
okus i dr.

Vanjski izgled Sunki nije bio ujednacen. Uoceno je
da sve Sunke nisu pravilno polukruzno zaobljene, tako
da im donji rub bude oko 6 cm udaljen od bedrene kosti
(slika 1). Sunke na sebi ponekad imaju rasjekotine i vece
nakupine plijesni ili je plijesan oprana. S nekih Sunki bila
je skinuta koza (slika 2). Sunka treba biti pravilno pri-
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V Slika 4. Sunka s izrazenim potkoZnim masnim tkivom

marno obradena i pravilno oblikovana. Sunka mora biti
bez krizne i zdjeli¢nih kostiju i s cijelom bedrenom kosti.
Rubovi Sunke trebaju biti pravilno obrezani tj. but treba
polukruzno zaobliti tako da donji rub bude za oko Sest
centimetara udaljen od glavice bedrene kosti. Sunka ne

smije imati na sebi rasjekotine i rupe. S vanjske strane
Sunka mora biti potpuno prekrivena kozom, a s unutarnje
s jasno vidljivom glavicom bedrene kosti. Koza mora biti
Cista, suha, svijetlo do tamnije smede i ujednacene boje,
bez zasjeka i bez, ili s vrlo malo, plijesni na sebi. Smeda
plijesan na Sunkama je povezana s nizom vlaznosti zraka
tijekom zrenja i pratilac je dobrih Sunki, dok je bijela plije-
san posljedica visoke vlaznosti (85-95%) zraka u pros-
torijama za zrenje Sunki. Na Sunki ne smiju biti uocljivi
tragovi €iS¢enja i pranja plijesni. KoZa Sunki ne smije biti
naborana i s dlakama.

lzgled presjeka Sunki ponekad nije bio ujednacen s
obzirom na strukturu i boju. UoCene su pojave blijede,
smede i netipiCne boje mesa i bijeli kristali aminokise-
line tirozina (slika 3), kao i deblje potkozno masno tkivo
(slika 4), ponekad zute boje. Presjek Sunke treba biti
ujednaden s obzirom na strukturu i boju. Sunka ne smije
biti s pretjeranim nakupinama masnog tkiva, ve¢ s ono-
liko potkoznog masnog tkiva koje omogucéava postepeno
suSenje i zrenje Sunki. Poznato je da su Sunke muskih
kastrata masnije od Sunki nazimica tj. imaju deblji sloj
potkoznog masnog tkiva i bolju mramoriranost (Gou i sur.
(mramoriranost) koja povoljno djeluje na organolepticka
svojstva Sunki. Ovo svojstvo ovisi o genotipu svinja i
nacinu hranidbe. Boja mesa moze biti od svjetlo crvene
do tamnije crvene boje (ovisno o genotipu i dobi svinja te
hranidbi), a boja masnog tkiva treba biti bijele boje. Boja
misiénog i masnog tkiva mora biti ujedna¢ena. Nepozeljne
promjene boje mesa Sunke su: smeda, netipi¢na i zelena
boja. Smeda boja mesa u popre¢nom presjeku Sunke
povezana je s dehidracijom, kada pigment mioglobin iz

V Tablica 2. Povezanost (r) fizikalno-kemijskih i senzornih pokazatelja kvalitete slavonskih $unki (n=19)

X X
. X, X, X, . 5 X, X, X, 09
Pokazatelji oH L a Vanj§k| Izg!ed Miris Evrstoéa  Okus Pros;ecna
oblik presjeka ocjena
X, pH ; Gy 01 0,193 0,166 0,293 0,387 0,385 0,313
Xk - 04100213 0120 5068 0145 0068 0,015
X, a* - 0,484 0,427 0,357 0,394 0,404 0,433
X, Vanjski oblik - 0,759" 0,756" 0,721~ 0,757" 0,840"
X; lzgled - 0932° 0771 0834  0912"
presjeka
X, Miris - 0,894~ 0,935™ 0,969”
X, Cvrstoca = 0,950" 0,945
X, Okus - 0,974
www.meso.hr MESO
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misi¢nog tkiva prelazi u metmioglobin. Toj pojavi pridonosi
niska relativna vlaznost zraka u prostoriji za zrenje Sunki,
ali i prevelika koli¢ina dodanog nitrita. Zelena boja mesa
uzrokovana je djelovanjem bakterija i visokih temperatura
tijekom soljenja butova. Javlja se kod gnjilienja i smrdljivog
zrenja Sunke. Svijetla boja mesa posljedica je nedo-
voljnog dimljenja ili prerade blijedog, mekanog i vodnjik-
avog mesa (BMV). BMV — meso javlja se ucestalije kod
nekih izrazito mesnatih genotipova svinja (npr; pietren) ili
je posljedica stresa svinja prije klanja. Blijeda boja mesa
svinja ili slabe oksidacije mioglobina u svijetlocrveni oksi-
mioglobin.

Zuta boja masnog tkiva u $unki, s okusom uzeglosti,
javlja se zbog oksidacije masnih kiselina u uvjetima visoke
temperature i visoke vlaznosti zraka te svjetla tijekom
zrenja Sunki.

Ponekad se na presjeku mesa u Sunki javljaju bijeli
talozi kristala aminokiseline tirozina (precipitacija), sto je
posljedicaintenzivnije proteolize ili smrzavanja butova prije
prerade. Javlja se €eS¢e kod plemenitih, izrazito mesnatih
genotipova svinja i kod duze skladistenih Sunki. Etiologija
ove pojave nije jo$ potpuno znanstveno objasnjena. Neke
pasmine, poput belgijskog landrasa i pietrena, koje su
visoko osjetljive na stres, ¢esto imaju pojavu BMV-mesa i

V Slika 5. Gnjilenje (kvarenje) Sunke
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naslage tirozina u Sunkama (Guerrero i sur. 1996).

Miris Sunki bio je ponekad na dim, ili ¢ak neugodan,
zbog procesa gnijilienja (slika 5). Miris Sunke mora biti
specifian i ugodan. Na miris Sunki utje€u ¢imbenici pre-
rade, ali i enzimatski sastav mesa (endo-i egzoproteaze,
lipaze i esteraze) na koji, pak, utjeCe genotip svinja. Tako,
primjerice, meso krizanaca s pasminom belgijski landras
ima nisku razinu egzopeptidaza i nije sklono stvaranju
prekursora karakteristiénog mirisa i okusa (Armero i sur.
1999a, 1999b, 1999c). Proteoliti¢ka i lipoliticka aktivnost
u butovima, koja se u konaénici odrazava na miris Sunki,
ovisna je i o tjelesnoj masi svinja (Toldra, 1998). Butovi
teskih svinja imaju viSu razinu peptidazne nego protein-
azne aktivnosti, viSu aktivnost lipaza i piroglutamil amino-
peptidaze. Butovi lakih svinja, pak, sadrze viSe vode, vise
katepsina B i katepsina B+L, te nizu aktivnost peptidaza.
Visoka aktivnost katepsina B, uz niske koncentracije
dodane soli, pojaava proteolizu, a posljedica moze biti
prekomjerna mekoc¢a i stvaranje kristala tirozina na reznoj
povrsini $unki (Sarraga i sur. 1993). Sunka ne smije imati
prejaki miris na dim, na amonijak, na uzeglost, na ribu, urin
(spol) i dr. Specifi€an miris na urin javlja se kod prerade
butova nerasta, a miris na ribu zbog hranidbe svinja ribljim
brasnom u zavrSnom dijelu tova. Meso moze poprimiti
mirise i drugih tvari pri hranidbi svinja s razli¢itim nusproiz-
vodima. Gnjiljenje (truljenje) Sunki javlja se zbog prodora
mikroorganizama u meso tijekom Zzivota Zivotinje (bolest)
putem krvi, tijekom klaoni¢ke obrade i prerade butova
(prljavi nozevi i krpe za brisanje te opéenito lo$a higi-
jena). Bakterije razgraduju bjelancevine te nastaju razliciti
spojevi neugodnog mirisa. Ako se razgradnja organske
tvari zbiva anaerobno, gnijilienje teCe sporije i nastupa
pravo smrdljivo gnjilienje (Raheli¢ i sur. 1980). Smrdljivo
zrenje, pak, javlja se zbog ubrzane enzimatske razgrad-
nje bjelan€evina, pri ¢emu nastaju produkti (amonijak,
sumporovodik i dr.) koji mesu daju neugodan miris. Meso
ima na prerezu sivozelenu do tamnozelenu nijansu, dok
mu je konzistencija meko-elasti¢na do tjestasta. Reakcija
mesa je izrazito kisela. Smrdljivo zrenje javlja se zbog
nepovoljnih uvjeta zrenja Sunki pod djelovanjem vlastitih
enzima. Meso je pogodna sredina za razvoj razlicitih
skupina i vrsta mikroorganizama. Bakterije (Pseudomo-
nas spp., Micrococcus spp., Proteus spp. i dr.) razgraduju
bjelan€evine i transformiraju aminokiseline mesa te nas-
taju amonijak, sumporovodik, amini i diamini, indol, skatol,
krezol, fenol, merkaptani i drugi spojevi neugodnog mirisa.
Neke vrste bakterija (Salmonella spp., Staphylococccus
pyogenes, Clostridium botulinum) mogu uzrokovati tro-
vanje u ljudi jer stvaraju toksine. Medu biogenim otrovnim
aminima, koji nastaju razgradnjom bjelancevina, poznati
su: muskarin, histamin, sepsin i neurin. Clostridium botuli-
num proizvodi najjaci otrov bioloSkog porijekla, botulin koji
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je po karakteru neurotoksin.

Miris na karbol javlja se pri dimljenju viaznim drvetom
CetinjaCa, a miris na plijesan ako se Sunke €uvaju u vlaznim
prostorijama, $to pogoduje razvoju zelene plijesni.

Konzistencija mesa kod nekih Sunki bila je suviSe
mekana, a kod nekih i tvrda na odredenim mjestima.
Konzistencija misiénog i masnog tkiva u Sunki mora biti
ujednacena i ¢vrsta. Ona ne smije biti premekana a ni
pretvrda. Zbog naglog suSenja Sunki dolazi do isuSivanja
povrsinskog sloja, $to onemogucava susenje njenog unu-
tarnjeg dijela, raspored vode u Sunki je nejednak, vanjski
slojevi Sunke su suhi i tvrdi (kora), a sredina je vlazna. Pri
pravilnom susenju voda iz unutrasnjosti Sunke postepeno
i trajno se kreé¢e prema povrsini, tako da su misiéi i tetive
povezani u ¢vrstu, kompaktnu masu. Meka konzisten-
cija Sunki vezana je za denaturaciju bjelancevina (visoka
aktivnost katepsina B) i, u manjoj mjeri, posljedica je nizeg
sadrzaja soli u Sunki. Pri smrdljivom zrenju konzisten-
cija mesa je meko-elastitna do tjestasta (Oluski, 1973).
Suvise tvrda konzistencija s nedostatkom socnosti, javlja
se kod preslanih Sunki.

Okus Sunki bio je ponekad vrlo slan ili nedovoljno slan,
slabije kiseo ili gorak. Okus Sunke treba biti ugodan.
Sunka ne smije biti ni preslana ni nedovoljno slana. Kon-
centracija soli u zreloj Sunki treba biti u granicama od Cetiri
do $est posto (Zivkovi¢ i HadZiosmanovié, 1996). Okus
Sunki ne smije biti gorak, a ni kiseo. Promjene koje se
dogadaju tijekom zrenja Sunki presudno utje€u na njihov
okus. Okus uzeglosti javlja se zbog duzeg ¢uvanja Sunki
u neprikladnim prostorijama s visokom temperaturom i s
visokom vlaznos$cu traka, sa slabim strujanjem zraka i pod
utjecajem svijetla. Okus Sunki povezan je s drugim poka-
zateljima kvalitete Sunki i najviSe se vrednuje pri procjeni
ukupne kvalitete Sunki.

Povezanost izmedu analiziranih fizikalno-kemijskih
svojstava i senzornih svojstava Sunki (tablica 2.) bila je
uglavnom slaba i nesignifikantna (P>0,05). Medutim,
povezanost ocjena za senzorna svojstva bila je visoka i
visoko znacajna (P<0,01). Prosje¢na ocjena Sunki bila je
u najvecéoj povezanosti s okusom (r = 0,974"), a najmanja
s vanjskim oblikom Sunki (r = 0,8407).

ZAKLJUGAK

Rezultati ocjenjivanja ukazuju na varijabilnost kvalitete
slavonske Sunke. Utvrdena je visoka i znacajna pov-
ezanost senzornih svojstava Sunke (vanjski izgled, izgled
presjeka, konzistencija, miris, okus) medusobno, kao i s
prosjeénom ocjenom Sunki. Prosje¢na vrijednost pH mesa
Sunki (5,84), te parametri boje (,L* = 39,66 i ,a“ = 18,44)
bili su zadovoljavajuc¢i. Uoene su greske u kvaliteti nekih
Sunki (slaba oblikovanost, pojava plijesni, neodgovarajuc¢a
boja mesa i masnog tkiva, naslage tirozina, mekana

konzistencija, kvarenje i dr.), zbog ¢ega je potrebno raditi

na standardizaciji kvalitete Sunki. Standardizacija kvalitete

pretpostavlja sljedeée postupke :

- definiranje odgovaraju¢eg genotipa svinja, {j. stvaranje
namjenske svinje za proizvodnju slavonske Sunke,

- razradivanje tehnologije namjenskog tova svinja,

- standardiziranje tehnologije prerade svinjskih butova,

- definiranje, na temelju istrazivanja, fizikalno — kemijskih i
organoleptickih svojstava slavonske Sunke,

- organiziranje nacionalne udruge proizvodaca slavonske
Sunke koja bi pokrenula, postupak registracije slavon-
ske Sunke kao izvornog hrvatskog proizvoda,

- zakonsku zastitu naziva proizvoda na razini RH i EU
(zastita izvornosti i (ili) zemljopisnog podrijetla).

RIASSUNTO
LA QUALITA BI PROSEIUTT] COTTI DELLA SLAVONIA
ALLA 3. MOSTRA NAZIONALE DI PROSEIUTTI

Il prosciutto cotto della Slavonia é un prodotto tradizion-
ale croato di salumi. Per la valutazione erano registrati 19
prosciutti dei produttori diversi, in maggioranza dal merca-
to. Tranne le caratteristiche organoleptiche (sensoriche),
erano valuate anche le caratteristiche seguenti: il pH valore
della carne di prosciutto (M. semimembranosus), usando i
pH-metro Mettler Toledo; i parametri del colore della carne
(valori ,L* ed ,a“), usando chromometro Minolta CR-410. |
risultati ottenuti suggeriscono la variabilita della qualita tra
i prosciutti della Slavonia. E stata determinata una relazi-
one alta e significante tra le caratteristiche sensoriche a
vicenda (I'apparenza esterna, 'apparenza della sezione
transversale, la consistenza, I'odore, I'aroma), ma anche
con la qualita media di prosciutti. Il valore medio di pH
(5,84) ed i parametri del colore (,L“= 39,66, ,a“= 18,44)
hanno soddisfatto. Sono notati i fallimenti nella qualita
di alcuni prosciutti (la configurazione molle, la presenza
delle muffe, i colori della carne e del grasso improprii, gli
strati di tirosina, la consistenza debole, il guastare). Per
queste ragioni é neccessario lavorare di piu alla standard-
izzazione della qualita del prosciutto. Questo comprende:
la definizione del genotipo giusto di suini, cioe la creazi-
one di suini dedicati alla produzione di prosciutto della
Slavonia; I'elaborazione della tecnologia d’ingrassamento
dedicata di suini; la standardizzazione di tecnologia e di
processi con la carne di suini; la definizione, secondo le
ricerche, delle caratteristiche fisico-chimiche ed organo-
leptiche; l'organizzazione dell’associazione nazionale
dei produttori di prosciutto della Slavonia con lo scopo
d’attivazione di processo per la registrazione del pro-
sciutto della Slavonia come un prodotto autoctono croato,
la protezione legale in Croazia e nellUE (la protezione
dell’autenticita e dell’origine geografica).

Le parole chiavi: il prosciutto della Slavonia, la qualita
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UTVRBIVANJE PRISUSTVA HISTAMINA U

UZORGIMA RIBE

Smajlovié¢', A., A. Bakovi¢', |. Mujezinovi¢', M. Muminovié¢', M. Smajlovi¢?, O. Kapetanovi¢?, S. Hadzijusufovi¢?

SAZETAK

Histamin je biogeni amin koji u namirnicama bogatim
proteinima nastaje razlaganjem aminokiseline histidina.
Ovo razlaganje je uzrokovano rastom odredenih vrsta
bakterija.

Komercijalni uzorci ribe iz uvoza analizirani su na prisut-
nost i kolicinu histamina ELISA testom (RIDASCREEN®
Histamin). Dobiveni rezultati bi trebali predstavijati osnovu
za uvodenje stalne kontrole prisutnosti histamina u namir-

nicama koje su bogate proteinima (riba, sir, mlijeko, meso)
i vinu, te tako osigurati prevenciju otrovanja ljudi, a Sto
mora biti zakonski regulirano.

Kljuéne rijeci: histamin, riba, ELISA

Histamin je bioloSki aktivni amin koji ima Sirok spektar
fizioloSkih i patoloskih djelovanja u organizmu. Ova djelo-
vanja ispoljava preko svojih specifiénih receptora, nakon
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