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PRODUCTION OF FAT AND “CVARCI” FROM DIFFERENT TYPES
OF PORK FAT TISSUE

PROIZVODNJA MASTI I CVARAKA 1Z RAZLICITIH VRSTA
SVIJSKOG MASNOG TKIVA

MARCETIC, Helena; SKRABAL, Svjetlana; ERGOVIC RAVANCIC, Maja
& OBRADOVIC, Valentina

Abstract: The aim of this paper was to examine the yield during production of pork
fat and “cvarci” dependent on different types of pork fat. Raw materials used for
testing were fresh and thawed solid pork fat, soft pork fat and lard. The fat melting
process was carried out in open duplicators by dry procedure. Results showed
significant differences in production yield based on raw material.
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SaZetak: Cilj ovog rada bio je ispitati iskoristenje masti i ¢varaka tijekom topljenja
razlicitih vrsta svinjskog masnog tkiva. Za ispitivanje su koristene sirovine u svjezem
stanju i odmrznute: ¢vrsto masno tkivo, mekano masno tkivo i svinjsko salo. Topljenje
masti je provedeno u otvorenim duplikatorima suhim postupkom. Rezultati ispitivanja
pOkazali su znacajne razlike u iskoristenju sirovina.
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1. Uvod

Zivotinjske masti predstavljaju poslije mesa najvazniju namirnicu koja se dobiva
klanjem Zivotinja — 1 po koli¢ini 1 po energetskoj vrijednosti. Zbog toga se
proizvodnji masti iz Zivotinjskih tkiva od davnina poklanjala velika paznja. Posebna
vaznost davana je ovoj namirnici u vrijeme kada covjek nije poznavao nacine da
meso, kao vrlo osjetljivu namirnicu, safuva od kvarenja, a uspijevao je da
jednostavnim topljenjem masnog tkiva dobije mast, koja je u tadasnjim prilikama
predstavljala prilicno odrzivu rezervu hrane. Razvojem znanosti i tehnologije
usavrSeni su 1 postupci za dobivanje masti, pri ¢emu se za sirovinu koriste 1 druga
tkiva koja sadrze mast. Na taj nacin je stupanj iskoriStenja zaklanih zivotinja znatno
povecan, Sto je omogucilo da se, osim masti za jelo, dobiju i masti za tehnicke svrhe.
[5] Tehnoloski postupak proizvodnje svinjske masti zasniva se da djelovanju topline
koja otapa masne kapljice uklopljene u vezivnotkivnu stromu masnog tkiva, pri ¢emu
toplina razara masno tkivo. Nemasni dijelovi tkiva se denaturiraju i kvrce, te nastaju
&varci. [3] Cvarci su takoder jedna od onih namirnica za koje znate da nije zdrava i da
vam sigurno nikako nece koristiti, no okus je toliko fin da ju ne mozZete preskociti.
Ovu namirnicu najceS¢e se konzumira uz luk i1 kruh. Iako ith se moze jesi cijele
godine, ¢varci se smatraju zimskom hranom koja se priprema krajem jeseni. lako su
nekada slovili kao hrana siromasnog ¢ovjeka, danas se oni u raznim prodavaonicama
mogu naci po nevjerojatno visokim cijenama. [8]

2. Masno tkivo

Masno tkivo stvara se na raznim dijelovima tijela Zivotinje, a posebno pod koZom,
oko unutrasnjih organa i izmedu misi¢a (intermuskularno masno tkivo), a manji dio
unutar misi¢a (intramuskularno masno tkivo). [4] Masno tkivo se nagomilava kada se
hranjive tvari unose u organizam u vecim koli¢inama nego $to je neophodno da bi se
podmirile funkcije organizma. Ono se skladisti kao energetska rezerva. Koli¢ina
masti ovisi od stupnja uhranjenosti, pasmine, starosti i aktivnosti zivotinje. [5] Masna
tkiva unutar miSi¢a i organa predstavljaju sastavni dio miSi¢a, mehanicki se ne mogu
izdvojiti, pa se prakti¢no i ne koriste za dobivanje prehrambenih masti. Ostala, ranije
spomenuta, masna tkiva relativno se lako mehanicki odvajaju od susjednih tkiva i
zato ih nazivamo ,,0odvojivim“ masnim tkivima. Koriste se kao sirovina za
proizvodnju prehrambenih masti. Skupljanje masnog tkiva za topljenje vr$i se na liniji
klanja, u odjelu za rasijecanje, kao i u odjelu gdje se obraduju prateéi proizvodi
klanja. [4]

Masno tkivo razliCitih vrsta Zivotinja, kao 1 sa razli¢itih dijelova tijela iste zivotinje,
ne razlikuje se samo po kemijskom sastavu nego 1 po organoleptickim osobinama
koje u znatnoj mjeri utjeCu na osobine otopljene masti. Okus, miris, boja 1
konzistencija sirovog masnog tkiva ovisi prvenstveno od vrste zivotinje, ali isto tako,
od kvalitete i kvantitete lipida koji se skladiste u njemu, zatim od uvjeta uzgoja
zivotinje, starosti, pasmine, zdravstvenog stanja i sl. [4] Masno tkivo ima
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karakteristicno mlije¢no-bijelu boju. Boja masnog tkiva ovisi o pasmini, starosti i
nacinu ishrane 1 krec¢e se od bijele do Zute.

Konzistencija masti ovisi o zasi¢enosti masnih kiselina. Masti su mekSe ako je u
njima veca koli¢ina nezasi¢enih masnih kiselina. Svinjska mast sadrzi viSe
nezasi¢enih masnih kiselina, pa joj je konzistencija mekSa u odnosu na masti
porijeklom od goveda, ovaca ili koza. Meksa konzistencija svinjske masti uzrokovana
je velikim sadrzajem oleinske kiseline. Cvrstoéa Zivotinjskih masnih tkiva nije
odredena samo konzistencijom masti, nego ovisi i od ¢vrstoce tkiva koja okruzuju
masno tkivo. [9]

2.1. Svinjsko masno tkivo

U zivotinjskom trupu opcenito postoje Cetiri glavna depoa u kojima se nakuplja
masno tkivo: tjelesne Supljine (bubrezno, trbusno 1 zdjelicno masno tkivo), potkoZzno
(supkutano masno tkivo), izmedu miSi¢a (intermuskularno ili medumiSi¢no masno
tkivo) te unutar misi¢a (intramuskularno masno tkivo). [2] Za razliku od ostalih
intramuskularno masno tkivo nije odvojivo i u sastavu je misi¢nog tkiva. [1] Od svih
vrsta domacih zivotinja za tov, svinje imaju najvisi stupanj nakupljanja masnog tkiva
u trupu.

Tijekom zivota, kod svinja je najizrazitije nakupljanje potkoznog masnog tkiva, koje
u prosjeku ¢ini 60 do 70 % ukupnog masnog tkiva u trupu u vrijeme klanja, dok
masno tkivo tjelesnih Supljina ¢ini 10 do 15 %, a intermuskularno 20 do 35 %.
Sadrzaj intramuskularnog masnog tkiva kod vecine industrijskih genotipova svinja
iznosi izmedu 2,5 1 3,5 %. [2] Rasijecanjem svinjskih polovica za maloprodaju
dobivamo tri vrste svinjskog masnog tkiva: &vrsto masno tkivo (CMT), mekano
masno tkivo (MMT) i svinjsko salo. [9]

3. Proizvodnja svinjske masti i ¢varaka

Cilj tehnoloskih postupaka prerade masnog tkiva je da se dobije mast sa niskim
sadrzajem slobodnih masnih kiselina, dobre odrzivosti i organoleptickih svojstava.
Da bi se dobila mast dobre kvalitete potrebno je da sirovina koja se preraduje bude
svjeza te da za vrijeme tehnoloskog procesa prerade temperature topljenja bude niza i
da se topljenje zavrsi u Sto kra¢em vremenskom periodu.
Za dobivanje masti primjenjuju se dvije najvaznije metode topljenja:

a) suho topljenje i

b) mokro topljenje. [1]

3.1. Suho topljenje

Suho topljenje je najstariji postupak dobivanja zivotinjskih masti. To je
diskontinuiran postupak topljenja u otvorenim kotlovima s dvostrukim stjenkama u
kojima se nalaze mehanicke mijesalice. Zagrijavanje se provodi vodenom parom koja
struji kroz dvostruke stjenke kotla. Cjelokupan proces topljenja provodi se pri
atmosferskom tlaku. U toku procesa topljenja prvo isparava voda i u ovom slucaju
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nema opasnosti od pregrijavanja. Temperatura topljenja ne bi smjela biti visa od 115
°C. Vrlo je bitno da se zagrijavanje prekine prije nego ispari sva voda, da mast ne bi
poprimila tamnu boju. Postoji i moguénost zagaranja i1 zato je vazno stalno mijeSanje.
Topljenje je zavrSeno kada prestane izlazak pare iz kotla, a ¢varci poprime
karakteristicna svojstva. Odmah po zavrSetku topljenja mast se cijedi od ¢varaka u
bazene za taloZenje, a ¢varci se preSaju 1 hlade postupkom rastresanja na Sto vecoj
povrSini. Mast u bazenima za taloZenje zadrzava se 3 do 4 sata, zatim odvodi u
bazene za hladenje. U bazenima za hladenje nalaze se mehani¢ke mijeSalice radi
ravnomjernijeg hladenja, a hladenje se provodi hladnom vodom koja struji kroz
dvostruku stjenku bazena za hladenje. Nakon hladenja slijedi pakovanje. [1]

Slika 1. Cvarci [6]

3.2. Mokro topljenje

Mokro topljenje, za razliku od suhog topljenje provodi se u kotlovima gdje vodena
para dolazi u izravan kontakt s masnim tkivom. Ovaj postupak se moZze koristiti za
vece kapacitete 1 razliCite vrste sirovina. Postupci mokrog topljenja mogu biti
diskontinuirani i kontinuirani. Naj¢e$ce se koristi diskontinuirani postupak. [1]

Prednosti mokrog postupka: veliki radni kapaciteti, visok stupanj mehanizacije i
automatizacije, racionalno koriStenje vode i pare, te veliki postotak iskoriStenja
sirovina. Nedostaci su S§to tako dobivena mast nema miris 1 okus koji su
karakteristicni za przenu, domacu svinjsku mast, Sto su C¢varci nepogodni za
konzumaciju 1 §to mast pokazuje znatno slabiju odrzivost u odnosu na domacu
svinjsku mast. [3] Mokri ¢varci se moraju osusiti u postrojenju za susenje i koriste se
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kao jedna od komponenti u hrani namijenjenoj za pse i macke. Iz njih se dalje moze
1zdvajati mast, a ¢varci preradivati u proteinski proizvod tipa mesno-kostanog brasna.
Koji ¢e se postupak topljenja koristiti ovisi o kapacitetu. Za manje kapacitete
uglavnom se koristi suhi postupak, a za vece (industrijsku preradu) mokri postupak
topljenja. [1]

 —

Syl .

Slika 2. Domaca svinjska mast [7]

4. Eksperimentalni dio

Za potrebe ovog rada pracena je proizvodnja masti 1 ¢varaka u jednoj mesnoj
industriji. Zadatak je bio ispitati iskoriStenje masti i C¢varaka tijekom topljenja
razli€itih vrsta svinjskog masnog tkiva. Za ispitivanje su koriStene sirovine u svjezem
stanju 1 odmrznute: ¢vrsto masno tkivo, mekano masno tkivo i svinjsko salo. Svinjsko
salo za topljenje skupljano je na liniji klanja, a ¢vrsto 1 mekano masno tkivo u odjelu
za rasijecanje. Dio masnog tkiva je smrzavano na temperaturu od -20 °C te kasnije
odmrzavano i topljeno. Topljenje masti je provedeno u otvorenim duplikatorima
suhim postupkom po shemi prikazanoj na slici 3. Koli¢ine upotrijebljene sirovine,
kao i dobivenih produkata odredivane su vaganjem.
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Slika 3. Shema topljenja masti suhim postupkom
5. Rezultati i rasprava

U tablicama 1 1 2 prikazani su rezultati dobiveni topljenjem svinjskog sala u svjezem
stanju i odmrznutog (prethodno skladiSteno na -20 °C) svinjskog sala. Topljenje je
obavljeno u 3 Sarze. Iz prikazanih rezultata vidi se da je iskoriStenje ¢varaka
podjednako 1 kod svjezeg 1 kod odmrznutog sala, ali se dobilo nesSto viSe masti od
svjezeg sala i to za oko 4 %. Gubici prilikom topljenja su veci za 2 do 4 % kod sala
koje je bilo smrznuto. Kod svjezeg sala iskace rezultat druge Sarze gdje je za oko 5 %
vece iskoriStenje masti 1 samim time manji kalo topljenja.

- N I e kalo
SVInjsk? kg mast ¢varci 1sk0r1§tenje 1§k0rlstenje toplienja
salo svjeze (kg) (kg) masti (%) | ¢vraka (%) (%)
1. Sarza 4886 3530 587 72,25 12,01 15,74
2. Sarza 1125 882 136 78,40 12,09 9,51
3. Sarza 2350 1732 280 73,70 11,91 14,38
Ukupno 8361 6144 1003 73,48 12,00 14,52

Tablica 1. Rezultati topljenja svjezeg svinjskog sala

0360



7TH INTERNATIONAL CONFERENCE “VALLIS AUREA” 2020

pp.0355-0363

Svinjsko .. e | . kalo
salo kg mast Cvarci | iskoriStenje IVS.kOI'ISte(I)IJC topljenja

odmrznuto (kg) (kg) masti (%) | ¢vraka (%) (%)
1. Sarza 1952 1360 237 69,67 12,14 18,19
2.8arza | 3873 2660 480 68,68 12,39 18,93
3.8arza | 2438 1740 298 71,37 12,22 16,41
Ukupno 8263 5760 1115 69,71 13,49 16,80

Tablica 2. Rezultati topljenja svinjskog sala nakon odmrzavanja

Rezultati topljenja svjezeg i odmrznutog (prethodno skladiSteno na -20 °C) ¢vrstog
masnog tkiva prikazani su u tablicama 3 1 4. Topljenje je obavljeno u 7 Sarzi.
IskoriStenje ¢varaka se krece od 15 do 18 % za obje vrste ¢vrstog masnog tkiva dok
je iskoriStenje masti odmrznutog ¢vrstog masnog tkiva vece za 3 do 4 %. 1z rezultata
za kalo topljenja vidi se da su gubici pri topljenju vec¢i kod topljenja svjezeg Cvrstog
masnog tkiva.

(Vjv.rsto masno kg mast ¢varci iskori_étenje ivskoriﬁtenj ¢ | kalo topljenja
tkivo svjeze (kg) (kg) masti (%) ¢vraka (%) (%)
1. serija 2405 | 1430 407 59,46 16,92 23,62
2. serija 1866 | 1100 335 58,95 17,95 23,10
3. serija 1952 | 1150 359 58,91 18,39 22,69
4. serija 1928 | 1180 294 61,20 15,25 23,55
5. serija 1401 840 229 59,96 16,35 23,70
6. serija 3504 | 2140 524 61,07 14,95 23,97
7. serija 1013 620 152 61,20 15,00 23,79
Ukupno 14069 | 8460 2300 60,13 16,35 23,52
Tablica 3. Rezultati topljenja svjezeg ¢vrstog masnog tkiva
Cvrs:i?i\?;asno K mast ¢varci iskoriStenje iskoriStenje t kla.l lo .
odmramito g (kg) | (kg) | masti(%) | Gvraka (%) OFEOJ/S)”Ja
1. serija 2405 | 1530 427 63,62 17,75 18,63
2. serija 2565 | 1642 420 64,02 16,37 19,61
3. serija 5421 | 3378 980 62,31 18,08 19,61
4. serija 2835 | 1830 455 64,55 16,05 19,40
5. serija 2888 | 1860 442 64,40 15,30 20,29
6. serija 2998 | 1930 485 64,38 16,18 19,45
7. serija 3211 | 2080 590 64,78 18,37 16,85
Ukupno 22323 | 14250 | 3799 63,84 17,02 19,15

Tablica 4. Rezultati topljenja odmrznutog ¢vrstog masnog tkiva
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U tablicama 5 i 6 prikazani su rezultati dobiveni topljenjem svjezeg i odmrznutog
(prethodno skladisteno na -20 °C) mekanog masnog tkiva. Iz ovih rezultata vidljivo je
da je iskoriStenje cvaraka podjednako u svim serijama i iznosi oko 20,5 %.
IskoriStenje masti je dosta vece od odmrznutog mekanog masnog tkiva nego od
svjezeg 1 to za oko 7 %, dok je kalo topljenja puno ve¢i (za oko 8 %) kod svjezeg
nego kod odmrznutog masnog tkiva.

Mekano T T e kalo
masno tkivo kg mast | ¢varci 1sk0r1_steonje 1§k0r1ste£1]e topljenja
sviede (kg) (kg) masti (%) | c¢vraka (%) (%)

1. serija 4858 | 2520 994 51,87 20,46 27,67
2. serija 4369 | 2240 899 51,27 20,58 28,15
3. serija 7078 | 3453 | 1440 48,78 20,34 30,87
Ukupno 16305 | 8213 | 3333 50,37 20,44 29,19
Tablica 5. Rezultati topljenja svjezeg mekanog masnog tkiva
Mekano T IR R kalo
masno tkivo | kg mast | ¢varci 1sk0r1_st%n]e 1Vsk0rlste(r)ue topljenja
odmrznuto (kg) (kg) | masti (%) | cvraka (%) (%)
1. serija 3297 | 1880 683 57,02 20,72 22,26
2. serija 2357 | 1370 493 58,12 20,92 20,96
3. serija 2593 | 1520 535 58,62 20,63 20,75
Ukupno 8247 | 4770 | 1711 57,84 20,75 21,41

Tablica 6. Rezultati topljenja odmrznutog mekanog masnog tkiva

Usporedujuci rezultate svih vrsta masnog tkiva najvise masti dobilo se od svinjskog
sala, a najmanje ¢varaka, dok je obrnuta situacija kod mekanog masnog tkiva,
najmanje masti, a najviSe ¢varaka. Razlog tome je Sto mekano masno tkivo sadrzava
ostatke miSi¢a tj. mesa koji sadrze vrlo male koli¢ine masti. Ti ostaci mesa
povecavaju masu ¢varaka. Cvrsto masno tkivo sadrzi veéi udio vezivnog tkiva od sala
te se stoga od njega dobije manje masti, a viSe ¢varaka nego od sala. Najvec¢i gubici
pri topljenju navedenih sirovina pokazali su se kod topljenja mekanog masnog tkiva.
Dio kala je voda koja ispari tijekom topljenja, a dio je talog koji zaostane nakon
taloZenja masti.

6. Zakljucak

NajviSe masti 1 najviSe ¢varaka se dobilo topljenjem svinjskog sala, a najmanje masti
1 najvise ¢varka topljenjem mekanog masnog tkiva. Razlika u topljenju odmrznutog 1
svjezeg ¢vrstog 1 mekog masnog tkiva je u dobivenoj vecoj koli¢ini masti 1 manjim
gubicima, tj. kalu topljenja kod odmrznutog masnog tkiva. Razlog tome je Sto se dio
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vode izgubio tijekom odmrzavanja Sto kod sala nije slucaj jer sadrzi puno manje vode
od ostalih masnih tkiva. Masne obreske — mekano masno tkivo, koje se dobiva pri
rasijecanju i oblikovanju svinjskog mesa, rentabilnije je koristiti za preradu, prije
svega, za proizvodnju kobasica, rjede se koriste za proizvodnju masti. Svinjsko salo
je najbolje koristiti za proizvodnju masti. Ako Zelimo dobiti uz mast i kvalitetne
¢varke najbolje je koristiti ¢vrsto masno tkivo.
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