Physico - chemical and colour properties of homemade slavonian sausage

Physikalisch-chemische Eigenschaften und Farbe
der einheimischen slawonischen Wurst

Zusammenfassung

In dieser Untersuchung wurden physikalisch-chemische Eigenschaften und instrumental bestimmte Farbe von sieben verschi-
edenen Mustern der einheimischen slawonischen Wurst festgestellt.Chemische Grundzusammensetzung zeigte grof3e Unters-
chiede im Massenanteil von Wasser, Proteinen, Fett und Kollagen, wahrend a, und pH Werte ausgeglichen waren. Auf Grund
dieser Reultate kann festgestellt werden, dass die Hersteller verschiedene Rezepturen bei der Herstellung benutzen, aber auch,
dass sich die Hersteller an die traditionellen technologischen Herstellungsbedingungen halten. Instrumentale Farbenparame-
ter L*und a* der einheimischen slawonischen Wurst waren ahnlich, wahrend der Parameter b* zwischen den Mustern bede-
utend variierte, was eine Folge von verschiedenem Paprikaanteil in den Mustern der einheimischen slawonischen Wurst sein
kann. Die Parameterwerte L*, a* und b* zeigten bedeutende Korrelationen mit dem Massenanteil von Wasser, Fett und Salz.

Schliisselworter: einheimische slawonische Wurst, traditionelle Herstellungstechnik, physikalisch-chemische Eigenschaften, Farbe

Le caratteristiche fisico-chimiche e il colora
della salsiccia domestica di Slavonia

Sommario

In questa ricerca sono state determinate le caratteristiche fisico-chimiche, ed é stato determinato il colore di sette campioni della sal-
siccia domestica della regione di Slavonia. Il contenuto chimico di base ha dimostrato le differenze grandi nella percentuale in massa
di acqua, proteine, grassi e collageno, mentre i valori a, e pH della salsicca domestica di Slavonia sono rimasti equilibrati. A base di
questi risultati si pud concludere che i produttori usano le varie ricette nella produzione, ma dall‘altra parte i produttori rispettano le
condizioni tecnologiche tradizionali delle condizioni di produzione. | parametri strumentali di colore L* ed a* della salsiccia erano si-
mili, mentre il parametro b* oscillava notevolmente tra i campioni, ma questo puo essere la conseguenza della percentuale differente
di peperone nei campioni trattati. | valori dei parametri L*, a* e b* hanno dimostrato le correlazioni importanti con la percentuale
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Sazetak

Dalmatinska kastradina (kostradina) se tradicionalno proizvodi od mesa uskopljenih, utovljenih ovnova i jalovih ovaca ili koza dobi 1
do 5 godina. Nakon klanja, hladenja i rasijecanja trupova na polovice, svaka se polovica rasijeca na tri dijela: but, lopaticu i preostali
dio tzv. ,.koru’ Meso se potom soli morskom solju (sa ili bez zacina) i slaze u posude. U ovim posudama meso stoji 6 do 13 dana, ovisno
o kojoj se partiji mesa radi. Potom se meso ispere hladnom vodom, ocijedi i prenese u prostoriju za susenje. Postupak susenja traje 15
do 60 u kombinaciji s hladnim dimljenjem. U prosjeku prva faza susenja traje 7 do 10 dana (dimljenje i prosusivanje), a slijedecih 30
do 50 dana odnosi se na susenje i zrenje mesa, odnosno cijeli postupak traje 30 do 60 dana. To ovisi o partiji mesa i tipu proizvoda
(polutrajni ili trajni). Kastradina od uskopljenog ovna se najvise cijeni.

Kljuéne rijeéi: dalmatinska kastradina, tehnologija prerade, kvaliteta

in massa di acqua, grassi e sale.

Parole chiave: salsiccia domestica di Slavonia, tecnologia tradizionale di produzione, caratteristiche fisico-chimiche, colore
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Uvod

Dalmatinska kastradina (kostradi-
na, slika 1.) je suhomesnati proizvod
od mesa ovaca i koza koji se dobiva
postupcima soljenja, salamurenja,
dimljenja, suenja i zrenja. Radi se u
osnovi o polutrajnom proizvoduy, ali
se produzenim zrenjem odredenih
dijelovamesaproizvodiikaotrajnisu-
homesnati proizvod (npr.ov¢ji priut).

Kastradinaili kostradina je autoh-
toni hrvatski proizvod sto dokazu-

ju povijesni podaci koji datiraju jo$
iz srednjeg vijeka. Tradicionalno se
proizvodi u Sirem podru¢ju Dalma-
cije, Like, juznim dijelovima Bosne
i Hercegovine. Sli¢ni se proizvodi
pod razli¢itim nazivima mogu naci
u gotovi svim zemljama Medite-
rana. Naziv kastradina dolazi od
latinske rijeci castrare = kastrirati,
Skopiti, a koristi se vise u priobal-
nom dijelu Dalmacije, dok je naziv
kostradina prisutan u Dalmatinskoj
Zagori.

Dukala duzda Sebastiana Zianija iz
1173.9. iz rane faze mletacke drzave,
kastradinu i ovcetinu koja se usolje-
na ili susena dovozila na trznicu u
lagunama te kuhana ili pe¢ena po-
sluzivala na duzdevoj trpezi, naziva
carnis de romania et slavinia - mesom
izromanskih i slavenskih krajeva (po-
dru¢je danasnje Dalmacije). Susenu
ovcetinu Venecijanci 1600 g. naziva-
ju castradina Schiavona (hrvatska
kastradina) ili castradina della Salu-
te. Naime, Venecija nakon epidemije
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Slika 1. Dalmatinska‘kastradina ilikostradinai(but)
Picture 1. Dalmatianjkastradina (kostradina) (parxtzhaunich)

Tablica 1. Broj ovaca i koza u podrucju proizvodnje kastradine

(izvor: HSC, 2005)

Table 1 Number of sheep and goat in the area of kastradina production

(source: HSC, 2005)

panija / County
Zadarska
Sibensko-kninska

Splitsko-dalmatinska
Primorsko-goranska
Licko-senjska
Dubrovacko-neretvanska

broj ovaca / numb:
96.472
73.074
49.440
43,668
53.399
3331

UKUPNO / 319.384

Koza / Goat

30.000

kuge u 15 st. u znak zahvalnosti slavi
21.studeni, dan Gospe od Zdrav-
lja, kao dan svoga spasenja, slaveci
ujedno i dalmatinsku kastradinu
koja ih je u to vrijeme spasila od gla-
di (Barbieri, 2004). Barbieri (2003)

jo$ navodi da kastradina potjece iz
kotla biokovskih pastira. Posebno je
cijenjena kastradina od uskopljena
ovna koja je bila gotovo obvezno
jelo na gozbenim stolovima starih
hrvatskih vladara. Bogatstvo se u to

staro doba mijerilo brojem “Skopa-
ca”.

Sirovinska osnova

za proizvodnju

dalmatinske kastradine

Od ukupnog broja ovaca u Hrvat-
skoj (oko 510.000 grla) gotovo 2/3 se
uzgaja u krskim podrucjima (tablica
1.). Podru¢je Dalmacije poznato je
od davnina po uzgoju stoke sitnog
zuba s ciljem proizvodnje prije sve-
ga mlade janjetine te ov¢jeg sira.
Plasman mlade janjetine i ov¢jeg
sira je neupitan, a potraznja trzista
za ovim proizvodima u stalnom je
porastu. Medutim, jos uvijek trzisna
cijena ovih proizvoda ne podmiruje
u potpunosti troskove uzgoja ovaca
i koza, zbog cega je ova proizvodnja
jo$ uvijek na niskom nivou. Nadalje,
treba imati u vidu da je dominantna
pasmina ovaca u Dalmaciji autoh-
tona dalmatinska pramenka (i dr.
sojevi pramenke kao licka, otocki
sojevi, kupreska i travnicka pra-
menka) koja se odlikuje skromnom
proizvodnjom, ali i prilagodenoscu
skromnim uzgojnim uvjetima. Kako
prirodni uvjeti ovog podrucja pogo-
duju upravo ekstenzivnom uzgoju,
mogucnosti za intenziviranjem ov-
Carske proizvodnje su ograni¢ene
zbog Cega racionalizacija postoje-
¢e proizvodnje dobiva jos vise na
znacaju. Dodatnu racionalizaciju
u tehnologiji postoje¢eg uzgoja je
moguce posti¢i kroz proizvodnju
dalmatinske kastradine, autohto-
nog dalmatinskog suhomesnatog
proizvoda od ov¢jeg i kozjeg mesa,

Tablica 2. Kalkulacija i moguca ukupna proizvodnja kastradine
Table 2 Calculation and potential production of kastradina

Broj izlucenih grla /god (5%)

Masa trupa
Number of fallout /kg*

Kastradina /

kg *** Ukupno kg

759.600
22.500

Ukupna vrijednost proizvodnje

* 45 ovce / **40 koze (kg Zive mase x 50% klaonicki randman)
* 45 sheep / **40 goat (kg live weight x 50% slaughter yield)
*#* kalo prerade 25% / *** processing lost 25%

Ukupno kn

45.576.000,00
1.350.000,00
46.926.000,00
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kojega se rijetko nalazi na trzistu, a
uzgajivaci ga uglavnom proizvode
za vlastite potrebe ili po narudzbi. U
svrhu proizvodnje kastradine koriste
se grla izlu¢ena iz priploda tijekom
godine (oko 5%), odnosno tovljeni
muski kastrati i jalove ovce i koze
dobi od 1 do 5 godina, koji najbolju
cijenu postizu u proizvodnji kastra-
dine (tablica 2).

Cimbenici koji utjecu

na kakvoca kastradine

U lancu proizvodnje i prerade
mesa od staje do stola brojni su
¢imbenici koji utje¢cu na kakvo-
¢u konacnog proizvoda (Krvavica,
2006). Ipak, u osnovi se svioni mogu
svrstati u dvije osnovne skupine,
¢imbenike kakvoce trupa i nacin
odnosno tehnologiju prerade. Pod
¢imbenicima kakvoce trupa podra-
zumijevaju se prije svega genotip
Zivotinje, dob i tjelesna masa, spol
i kastracija te tehnologija uzgoja,
drzanja i hranidbe. Hoffman i sur.
(2003) navode da kakvoca janjeceg
mesa ovisi o klaoni¢koj masi, spolu,
dobi i genotipu zZivotinje. Prema Ar-
senosu i sur. (2002) znacajan ucinak
na senzornu kakvocu janjetine ima
genotip, nacin uzgoja i hranidbe,
dob i spol. Sink i Caporaso (1977)
zakljucuju da ov¢je meso mladih zi-
votinja opcenito ima bolja senzorna
svojstva, a meso kastrata ima manje
intenzivan miris od mesa ovaca i
nekastriranih ovnova. Genotip imaj
znacajan ucinak na okus i aromu
ov¢jeg mesa u odnosu na hranidbu
(Sink i Caporaso, 1977). Kao poka-
zatelj kakvoce trupa moze posluziti
klaoni¢ki randman koji za proizvod-
nju kastradine ne bi trebao biti ma-
nji od 50% (tablica 3.). To je i znak
stupnja utovljenosti o kojem ovisi
i kemijski sastav mesa (tablica 4.).
Vezano za samu tehnologiju proi-
zvodnje kastradine znacajni ¢cimbe-
nici kakvoce su nacin obrade trupa i
rasijecanja na osnovne dijelove, sa-
stav smjese za soljenje i nacin solje-
nja, mikroklimatski uvjeti prerade,
nacin susenja i dimljenja, duljina i
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Tablica 3. Klaonicki randman s obzirom na dob i stupanj utovljenosti

(Mio¢ i sur., 2007)

Table 3 Slaughter yield in relation to age and fattening degree

(Mio¢ et al., 2007)

Dob i stanje utovljenosti

Age and state of fattening

Janjad dojencad i utovljena janjad do 100 dana

Suckling lambs and fattened lambs to 100 days old B=BER)
1 god siljezad, utovljena 55-61
1 yr old sheep, fattened
Ovce, neutovljene
Sheep, non-fattened Q=B
Kastrati utovljeni; mlade jalove ovce
Fattened wethers; young sterile sheep > 60

Slika 2. Plecke u fazi zrenja

Picture 2%Shoulders in drying-ripening phase

uvjeti zrenja, nacin pakiranja goto-
vog proizvoda itd.

Tehnologija dalmatinske
kastradine

Rasijecanje i obrada trupa

Ohladeni trupovi rasijecaju se
duz kraljeznice na polovice, a sva-
ka polovica se rasijeca na tri dijela:
but (slika 1.), lopaticu (slika 2.) i tzv.
“koru” (slika 3.). But se od polovice
odvaja rezom izmedu zadnjeg sla-
binskog (v. lumbales) i prvog kriznog
kraljeska (v. sacrales). Na butu ostaju
zdjelicne kosti i repni kraljesci (od
1.do 6.), ali se moze obaviti i isko-
Stavanje (slika 4.). Lopatica se od
polovice odvaja rezom izmedu 6. 7.
rebra, odnosno 6. 7. prsnog kraljes-

ka. Preostali dio trupa u Dalmaciji se
naziva “kora”.

Soljenje / Salamurenje

Soljenje se obavlja mjesavinom
krupne i sitne morske soli u omjeru
90:10, kojoj se mogu dodati nitratne
i/ili nitritne soli te razliciti zacini kada
se radi o salamurenju. Od zacina naj-
Cesce se upotrebljavaju prirodni za-
¢ini: ruzmarin, lovor, ¢esnjak, papar i
dr. Prilikom soljenja i tijekom trajanja
ove faze potrebno je osigurati od-
govaraju¢e mikroklimatske uvjete
(temperatura zraka od 0°C do 5°C,
RH 80% do 90%). Postupak se provo-
di na slijedeci nacin: mjesavina mor-
ske soli (ili suha salamura) povrsinski
se utrljava u meso (7%-8% na masu
mesa). Usoljeno meso se slaze u po-
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Tablica 4. Osnovni kemijski sastav misi¢nog tkiva ovaca s obzirom na stu-
panj utovljenosti (Litovéenko i Esaulova, 1972; preuzeto od Mio¢ i sur., 2007)
Table 4 Basic chemical composition of sheep muscle tissues in relation to

fattening degree (Litov¢enko & Esaulova, 1972 per Mioc et al., 2007)

Skupina miSica Stupanj utovljenosti Voda, % Bjelancevine, % Loj, % Pepeo, %

Muscle groups

But
Haunch

Fattening degree Water

Proteins

Fat

Ash

Plecka
Shoulder

Mrsavo / skinny 71,00 18,40 9,00 1,00
Srednje / medium 64,00 18,00 18,00 0,90
Masno / fatty 60,00 16,70 22,00 0,80
Mrsavo / skinny 67,00 16,70 1500 0,90
Srednje / medium 58,00 15,60 2500 0,80
Masno / fatty 51,00 13,30 34,00 0,70

Tablica 5. Osnovni kemijski sastav i neka fizikalna svojstva dalmatinske

kastradine i industrijskog prsuta (vlastiti neobjavljeni podaci)

Table 5 Basic chemical composition and some phisical atributes of Dalma-
tian kastradina and industry produced dry-cure ham

ANALIZA
ANALISIS

METODA
METHOD

Kastradina Industrijski prsut

Kastradina

Dry-cured ham

Sadrzaj vode, %
Water
Sadrzaj proteina, %
Proteins
Sadrzaj masti, %
Fat
Sadrzaj NaCl, %
Nacl
Sadrzaj kolagena, %
Collagen
Aktivitet vode (a,)
Water activity

pH

NIR spektroskopija
NIR Spectroscopy
NIR spektroskopija
NIR Spectroscopy
NIR spektroskopija
NIR Spectroscopy
Titrimetrijski po Volhardu
Titrimetry by Volhard
NIR spektroskopija
NIR Spectroscopy

HigroPalm AW1

311723

25,67

39,21

0,87
5,69

48,44

29,82

7,20

6,21

0,56

0,84
579

Slika 3., Kora” u fazi zrenja
Picture 3.,Kora” in drying-ripening phase

sudu redoslijedom: butovi, lopatice i
na kraju “kora” medijalnom stranom
okrenutom na gore. Nakon 4-5 dana
moze se obaviti okretanje komada
mesa i odstranjivanje mesnog soka
ukoliko se za to ukaze potreba. Iz
salamure se najprije vade ,kore” i to
nakon 6-7 dana, zatim lopatice na-
kon 7-10 dana i na kraju butovi na-
kon 10-13 dana. Vrijeme trajanja ove
faze ovisi o masi pojedinih komada
mesa, debljini misi¢nog tkiva te koli-
¢ini povrsinskog loja. Nakon vadenja
iz salamure meso se ispere hladnom
vodom, ocijedi i stavi u prostoriju za
dimljenje i susenje.

Hladno dimljenje i prosu-

Sivanje

Hladno dimljenje (16°C do 22°C) se
provodi u kombinaciji sa susenjem
na nacin da se dimljenje primjenju-
je tijekom toplijih dana i juznih vje-
trova, dok se za vrijeme bure meso
izlaZze propuhu i susi. Za proizvodnju
hladnog dima koristi se drvo graba,
bukve, hrasta i drugih tzv. tvrdih
drva. Duljina trajanja ove faze ovisno
o vremenskim uvjetima te partijama
mesa, a najcesce iznosi 7-10 dana.
Najprije se s dima skidaju ,kore”, za-
tim lopatice, a potom butovi.

Susenje i zrenje

U prostorijama za susenje i zrenje u
pocetnoj fazi susenja potrebno je osi-
gurati slijedece mikroklimatske uvjete:
temperatura zraka 12°C do 15°C, RH
zraka 50% - 80% te brzina strujanja
zraka 0,02 - 0,03 m/s. U drugoj fazi
susenja i zrenja (nakon 30 - 35 dana
prerade) treba osigurati nesto drukcije
mikroklimatske uvjete: temperatura
zraka 15°C do18°C, RH 60 - 75%, a stru-
janje zraka minimalizirati.

Ukupan kalo proizvodnje iznosi od
15 - 25%. To ovisi o brojnim ¢imbeni-
cima kao $to su pH mesa, masa poje-
dinih komada mesa, kolic¢ina vode u
mesu, odnos misi¢nog i masnog tki-
va (loja) i povrsinska pokrivenost lo-
jem, struktura misi¢nog tkiva i smjer
misi¢nih vlakana, odnosu otvorene
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povrsine i mase, mikroklimatski uvje-
ti (temperatura, RH i brzina strujanja
zraka) itd.

Kemijska analiza (tab.5.) kastradi-
ne (iskosteni but) proizvedene opi-
sanom tehnologijom nakon 60 dana
prerade (produzeno zrenje) pokazuje
da se s obzirom na udio vodeia, radi
o trajnom suhomesnatom proizvodu
(NN 1/07) koji se moze konzumirati
i bez prethodne toplinske obrade.
Povecana dehidracija nije neobi¢na
s obzirom da se radi o iskostenom
butu (slika 4.). U odnosu na industrij-
ski prsut moze se uociti nesto manji
udio proteina, ali visestruko veci udio
masti. Treba redi da je udio masti u
kastradini doista znatno veci nego u
sli¢nim proizvodima, 3to je rezultat
povecanog udjela loja u svjezem ov-
¢jem mesu. U nasem slucaju radi se
o relativno niskom sadrzaju masti u

prsutu. Naime, za industrijski prsut
nije neobican ovako nizak udio ma-
sti u odnosu na druge tipove prsuta
proizvedene na tradicionalan nacin
kod kojih udio masti moze biti veci i
od 20% (Krvavica, 2003).

Dakle, bududi se radi o nedovoljno
istrazenom autohtonom suhome-
snatom proizvodu, standardizacija
tehnologije i definiranje konacnih
svojstava finalnog proizvoda te nje-
gova zakonska zastita znacajno ce
doprinijeti prepoznatljivosti kastra-
dine na trzistu.

Umjesto zakljucka

Losa organiziranost uzgajivaca
ovaca i koza, njihova slaba pove-
zanost s mesnom industrijom, ne-
standardizirana tehnologija prerade
kastradine te neorganizirano trziste
glavni su razlozi nedovoljnog obima

Imatinska kastradina [kostradina]

proizvodnje i nedostatka ovog proi-
zvoda na nasem trzistu. U tom smi-
slu potrebno je konkretnim mjerama
podupirati udruzivanje uzgajivaca
koji ¢e na taj nacin organizirano biti
u stanju mesnoj industriji ponuditi
adekvatnu sirovinu u kvalitativnom
i kvantitativnom smislu. Uz standar-
dizaciju preradbene tehnologije ne-
ophodno je ovaj vrijedni autohtoni
proizvod pripremiti za trziste kroz
marketinsku obradu koja ukljucuje
i pripremu trzista za proizvod (pro-
mocija proizvoda).
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Summary

Dalmatian kastradina (kostradina)

Dalmatian Kastradina (Kostradina) has been traditionally produced from the meat of fattened wethers and sterile sheep or goats 1 to
5 years old. After slaughtering and chilling and cutting the carcasses in halves, each half is cut into three parts: haunch, shoulder and
the remaining part called “kora” Salting is carried out by the sea salt (with or without spices) and the meat is kept in containers for 6
to 13 days, depending on the meat part. After that, the meat is washed out in cold water, drained and placed into the drying room.
Drying in combination with cold smoking lasts 15 to 60 days (depending on weather conditions as well as product type). In average,
the first stage of the drying lasts 7 to 10 days (smoking and drying) and the following 30 to 50 days include drying and maturing of the
meat. It means that the whole process lasts for 30 to 60 days, depending on the meat part and type of the meat product (semi-durable
or durable). Kastradina produced from the fattened wethers is the most appreciated.

Keywords: Dalmatian kastradina, processing technology, quality
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Dalmatinska kastradina [kostradina]

Dalmatinische kastradina (kostradina)

Zusammenfassung

Dalmatinische Kastradina (Kostradina) wird traditionell aus Fleisch von kastrierten gemasteten Widdern und Geltschafen oder
Ziegen im Alter von 1 bis 5 Jahren hergestellt. Nach Schlachten, Abkuihlen und Tranchieren in Halften, wird jede Halfte in drei
Teile zerschnitten: Keule, Vorderschinken und den restilichen Teil (sg. ,kora”). Das Fleisch wird danach mit Meeressalz gesalzen
(mit oder ohne Gewdirze) und in die Schiissel gelegt. In diesen Schiisseln weilt es 6 bis 13 Tage, abhangig davon, um welchen
Fleischteil es sich handelt. Dann wird das Fleisch mit kaltem Wasser ausgewaschen, getrocknet und in den Rduerraum gebra-
cht. Das Trocknenverfahren dauert zwischen 15 und 60 Tagen (abhéngig von Wetterverhéltnissen und Erzeugnistyp) in der
Kombination mir kaltem Réuchern. Im Durchschnitt dauert die erste Trocknenphase 7 bis 10 Tage (Rauchern und Trocknen). In
den nachsten 30 bis 50 Tagen wird das Fleisch zum Trocknen und Reifen gebracht. Das ganze Verfahen dauert 30 bis 60 Tage,
abhangig von Fleischteil und Erzeugnistyp, den man bekommen will (Dauer- oder Halbdauererzeugnis). Die Kastradina von
kastriertem Widder wird am meisten geschatzt.

Schliisselworter: dalmatinische Kastradina, Verarbeitungstechnologie, Qualitcit

Castradin di Dalmazia (carne di pecora, secca e salata)

Sommario

La castratina di Dalmazia (kastradina o kostradina) si produce tradizionalmente dalla carne di montoni castrati e di pecore e capre
improduttive alla loro eta tra 1 e 5 anni. Dopo la macellazione, congelamento e tagliamento a meta lungo I'addome, ogni meta viene
tagliata in 3 pezzi: coscia, costine e cotenna, la parte superflua, cosiddetta “crosta” La carne poi viene salata con il sale marino (con
o0 senza spezie), e si mette nei contenitori. In questi contenitori la carne sta da 6 a 13 giorni, la cosa che dipende dal pezzo della carne.
La carne poi viene lavata e portata nella sala in cui sara seccata. Il processo d'essiccamento dura da 15 a 60 giorni (dipende dalle
condizioni meteorologiche e dal tipo di prodotto), e viene combinato con l'affumicamento freddo. La prima fase in generale dura da
7 a 10 giorni (affumicatura e seccamento), e nei 30 a 50 giorni successivi la carne sta per seccarsi e maturare. Tutto il processo dura da
30 a 60 giorni, e questo dipende dal pezzo della carne trattata, e il tipo di prodotto finale (di lunga o breve durata). La piti apprezzata
¢ la castratina di montone castrato.

Parole chiave: castratina di Dalmazia, tecnologia di lavorazione, qualita

Histamini i biogeni amini
kao indikatori svjezine
ribe i ribljih proizvoda

Bogdanovic, T, S. Lelas’, E. Listes', V. Simat’

Strucni rad

Sazetak

Povecane koncentracije biogenih amina u hrane morskog porijekla predstavljaju toksikoloski rizik. Uz histamin, ostali biogeni amini
kao putrescin, kadaverin, tiramin, B-feniletilamin, su jednako znacajni u toksikoloskom smislu, jer pojacavaju negativno djelovanje
samog histamina. U sklopu ovog rada posebno su izdvojeni uzorci triju razlicitih Sarzi soljenih in¢una (Engraulis encrasicolus, L.) pri
cijoj je obradi doslo do reakcije na koZi radnica tijekom finalizacije proizvoda. Koncentracije histamina u tri SarZe iznosile su: 98.76
mg/kg, 81.07 mg/kg i 110.20 mg/kg i udovoljavale su vaze¢em Pravilniku (NN 74/08). Utvrdene su i povecane vrijednosti kadaverina
(78.38 mg/kg, 79.70 mg/kg, 80.78 mg/kg), tiramina (47.90 mg/kg, 29.50 mg/kg, 21.61 mg/kg), putrescina (21.72 mg/kg, 8.94 g/kg,
13.64 mg/kg) i B-feniletilamina (18.80 mg/kg, 8.52 mg/kg i 13.55 mg/kg). Temeljem rezultata za biogene amine, za sve SarZe, odredeni
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Slika 6. Susena ovcetina (unutarnji dio*buta ili “Sol”)
Picture 6. Dry-cured sheep meat (inner part of the haunch,
the so-called “Scholl”)
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su kemijski indeksi slijedecih vrijednosti: 35.99, 30.71i35.17.
Kljucne rijeci: Histamin, biogeni amini, riba, svjeZzina

Uvod

Intoksikacija histaminom je jedan
od najpoznatijih sanitarnih problema
povezanih s visokim udjelom biogenih
amina u ribi i ribljim proizvodima (Veci-
ana-Nogués i sur,, 1997). Brojni slucajevi
otrovanja nastaju nakon konzumacije
ribe karakterizirani kratkom inkubaci-
jom od nekoliko minuta do najdulje 1
sat nakon konzumacije. Karakteristi¢ni
simptomi: osip/utikaria, crvenilo lica i
gornjeg dijela tijela, pecenje i svrbez
oko usta, crvenilo oko ociju, nepravilani
ubrzan rad srca, pritisak u prsima, mu¢-
nina i povracanje, glavobolja, gréevi u
trbuhu, Zed, ¢esto se zamjenjuju s aler-
gijskim reakcijama na hranu. Incidenti
otrovanja ukljucuju manji broj ljudi,
Cesti su pojedinacni slucajevi otrovanja;
simptomi su blagi i kratkotrajni, pa kon-
zultacije s lije¢nikom cesto izostaju, Sto

rezultira ne vodenjem evidencije otro-
vanja. Uz histamin, kadaverin, putres-
cin, tiramin, triptamin, B-feniletilalanin,
spermin i spermidin se smatraju najzna-
Cajnijim biogenim aminima hrane mor-
skog porijekla (Mendes, 2009). Prisut-
nost biogenih amina smatra se izvrsnim
pokazateljem svjezine ribe, buducisu u
svjezoj ribi zastupljeni u vrlo malim kon-
centracijama, a udio im se povecava ti-
jekom vremena pohrane.

Biogeni amini su nehlapljive, alifat-
ske, aliciklicke i heterociklicke organske
baze niske molekularne teZine nastale u
ribi procesom dekarboksilacije slobod-
nih amino kiselina (Slika 1). Za kada-
verin i putrescin je utvrdeno da poticu
toksi¢nost histamina, no unatoc¢ tome u
istraZivanjima za parametar sigurnosti i
kvalitete ribe i ribljih proizvoda uzima se

iskljucivo histamin (Bulushi i sur, 2009).
Sam za sebe, histamin nije odgovara-
juci pokazatelj indeksa kvarenja ribe,
posebice kod onih vrsta (tuna, incun) s
visokim udjelom histidina (Rossi i sur.,
2002).

Studije u kojima je odredivan rok
trajnosti in¢una i tune tijekom pohrane
na ledu (0°C) uz nastanak histamina,
opisuju i postojanje znatnih koli¢ina
kadaverina, tiramina i putrescina. Sto-
vise, zabiljeZeno je da se koncentracija
kadaverina znacajno povecava tijekom
skladistenja na ledu, dok se sadrzaj hi-
stamina umanjuje (Rossi i sur, 2002;
Pons-Sanchez-Cascado i sur, 2006).
Shakilaisur, 2001. utvrdili su blago opa-
danje udjela histamina tijekom procesa
zrenja slanih in¢una, $to je objasnjeno
difuzijom histamina u salamuru.
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