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1. UVOD

Kvaliteta prSuta, kao jednog od najcjenjenijin tradicionalnin mesnih proizvoda,
prvenstveno ovisi o dva glavna c&imbenika: kvaliteti sirovine i tehnoloskom postupku
proizvodnje. U mediteranskim zemljama proizvodi se velik broj tradicionalnih vrsta pr3uta koji
se razlikuju prema podrijetlu i kvaliteti sirovina, $to ukljuCuje pasminu svinja, starost pri klanju,
uvjete uzgoja, te rezim i sastav hranidbe. Mnogi cijenjeni tradicionalni proizvodi proizlaze iz
iskoriStavanja prirodnih resursa, poput hrastovih pasnjaka bogatih zirom za iberijski prsut ili
kestenovih Suma za korzi¢ki prSut (Fernandez i sur., 2007). Takoder, nacin obrade buta, nacin
i tehnika soljenja/salamurenja te parametri proizvodnje dodatno pridonose aromi i kvaliteti
prsuta (Candek-Potokar i Skrlep, 2011).

Zahtjevi potroSaca u pogledu aromatske kvalitete prSuta razlikuju se ovisno o regiji i
lokalnim navikama. Medutim, poznavanje proizvoda takoder utjeCe na o€ekivanja o njegovoj
kvaliteti, Sto objaSnjava zaSto se u razliCitim zemljama cijene razliCite karakteristike prSuta
(Hersleth i sur., 2011; Resan i sur., 2011). Kvalitetni europski prsuti prepoznati su od strane
Europske unije te su im dodijeljene zasticene oznake kao jedno od jamstva njihove kvalitete.
Medu njima se takoder nalaze i slovenski ,Kraski prsut,“ koji nosi zasticenu oznaku
zemljopisnog podrijetla (PGl — Protected Geographical Indication) te ,Istarski prSut® zasSticen
oznakom izvornosti (PDO — Protected Designation of Origin). Za oba prsuta propisano je suho
soljenje i bez faze dimljenja, no pravila se razlikuju u pogledu sirovine i na€ina obrade buta.
Kod Kraskog pruta podrijetlo svinja nije strogo definirano, a zadrzavaju se koza i potkozno
masno tkivo. Nasuprot tome, za Istarski prsut propisano je tocno podrijetlo i tezina svinja, a
prilikom obrade buta djelomi¢no se uklanja kozZa iznad koljenskog zgloba s dijelom potkoznog

masnog tkiva (Bozac i sur., 2011).

Za proizvodnju oba prsuta trenutano se koriste svinje modernih konvencionalnih pasmina
i njihovih krizanaca. U istrazivanju Pugliese i sur. (2015), u kojem je proucen utjecaj dvaju
vremena zrenja (12 ili 16 mjeseci) na kemijska, fizikalna i senzorska svojstva u Kraskom
priutu, koristena je takoder konvencionalna pasmina. Isto je primijeéeno i u istraZivanju Skrlep
i sur. (2016) u kojem je proucen utjecaj kastracije i produljene faze solienja na svojstva
Kraskog prsuta. Medutim, zbog sve vecée popularnosti proizvoda od autohtonih pasmina medu

potroSacima, raste interes za razvojem prsuta od lokalnih pasmina svinja.

Istrazivanjem Kallas i sur. (2017) potvrdena je zainteresiranost potroSaca u Sloveniji za
mesnim proizvodima autohtone pasmine ,Kr8kopoljski prasi¢“. Slovenska autohtona pasmina,
cijenjena je zbog veceg udjela masti, posebno intramuskularne masti, karakteristi¢nog profila

masnih kiselina i kvalitete mesa (Candek-Potokar i Nieto, 2019). Posliednjih godina,



zahvaljujuc¢i programu oCuvanja genetskih resursa, interes za ovu pasminu raste medu
poljoprivrednicima. Ipak, uzgoj krskopoljskih svinja i dalje se pretezno odvija na malim,
ekstenzivnim gospodarstvima, Cesto na ekoloSkim ili agroturistickim farmama (Kastelic i
Candek-Potokar, 2013). U dosada$njim istraZivanjima nije utvrdeno na koji nacin lokalna
pasmina utjeCe na kemijska i fizikalna svojstva, kao i na aromatski profil i senzorska svojstva

Kraskog priuta.

Stoga je cilj ovog istrazivanja bio usporediti aromatski profil i boju prsuta proizvedenog od
autohtone slovenske pasmine svinja ,krSkopoljski prasi¢* i konvencionalne bijele pasmine
svinja. Takoder, istraZzeno je na koji nacin razlicita obrada buta utjeCe na razvoj boje i
aromatskih spojeva prsuta krékopoljske pasmine svinja. Naime, €injenica da se kod istarskog
prsSuta uklanjaju koza i dio masnog tkiva mogla bi imati i prednosti, kao 5to je manja koli¢ina

masti, i nedostatke, odnosno veéu oksidaciju.



2. TEORIJSKI DIO

21. PRSUT

PrSut je definiran kao trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta s kostima, s ili bez
koZe, potkoZznog masnog tkiva i nogice, bez repa i s ili bez zdjeli¢nih kostiju. Prsut se proizvodi
suhim soljenjem ili salamurenjem, uz moguc¢nost dodatka zacina, nakon Cega slijedi susenje i
zrenje, s mogucnos$cu dimljenja, ali bez primjene dima u obliku arome. Proces proizvodnje
prSuta mora trajati najmanje devet mjeseci, a proizvod moZe biti stavljen na trziSte otkosten
nakon susSenja i zrenja (Pravilnik, NN 62/2018). Su3enje je jedna od najstarijih metoda
konzerviranja mesa. U razli¢itim regijama i klimatskim uvjetima primjenjuju se razliciti postupci
proizvodnje i obrade buta. Salamurenje u slanoj vodi i dimljenje karakteristi¢no je za sjeverne
zemlje Europe, dok je u mediteranskim zemljama tipicha metoda suhog soljenja bez dimljenja.
U pocetnoj fazi soljenja butovi apsorbiraju odredenu koliinu soli koja prvo prodire samo u
povrsinu misica. Tijekom mirovanja, koje slijedi nakon soljenja, sol se preraspodjeljuje unutar
cijelog buta. U zavrSnim fazama proizvodnje, suSenja i zrenja, u prSutima se odvijaju
intenzivne fiziCke i biokemijske promjene koje gotovom proizvodu daju njegov karakteristi¢an

miris i teksturu (Toldra i Flores, 1998).

Prema Pravilniku NN 62/2018, trajni suhomesnati proizvodi su toplinski neobradeni
proizvodi od svinjskog mesa, s ili bez kostiju, potkoZnog masnog tkiva i kozZe, kojima se mogu
dodati i drugi sastojci. Iznimno, mogu se proizvoditi i od mesa drugih Zivotinja, ali je u tom
slu¢aju potrebno jasno naznagciti vrstu Zivotinje. Aktivhost vode (aw) u ovim proizvodima moze
biti najvise 0,93. PovrSina proizvoda mora biti suha i Cista, s moguc¢im tankim slojem plijesni,
dok koza treba biti svijetle do tamnosmede boje, bez ostecenja. Proizvodi trebaju biti dovoljno
osuseni, uz vanjski izgled, presjek, miris, okus, konzistenciju i teksturu koji odgovaraju zrelom
proizvodu i vrsti mesa. Ako su dimljeni, moraju imati karakteristiCan miris i okus dima, a oblik
treba biti Sto pravilniji, s uredno obrezanim rubovima i bez oSte¢enja. Mesnati dijelovi trebaju
biti svjetlocrvene do tamnocrvene boje, dok masno tkivo mora biti ¢vrsto i bijele boje, s

mogucim zuckastim tonom na povrsini.

Ime prsut (engl. dry-cured ham) potjeCe od talijanske rije€i prosciutto, koja vuce korijen iz
latinske rijeCi perexsiccatus ili "temeljito suh". Glavni tipovi prSuta u svijetu ukljucuju
mediteranski, sjeverno-europski, americki ("country-style") i kineski tip, a svaki od njih ima
jedinstvene metode proizvodnje. Mediteranski prSut karakterizira suho soljenje bez dimljenja
i dug proces zrenja koje moze trajati od Sest mjeseci do vise od tri godine. Oni potjecu iz
tradicionalnih pasmina, koje se obi¢no uzgajaju u opseznim sustavima na otvorenom (npr.
iberska svinja), ali i iz suvremenih nemasnih pasmina uzgojenih u intenzivnim sustavima (npr.

Parma)., dok sjeverno-europski prduti prolaze dimljenje i krace zrenje. Americki "country-style"
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prsuti takoder se dime i kratko zriju, ali se prije konzumacije termicki obraduju. Kineski prsuti,
proizvedeni od svinjskih butova s visokim udjelom masti, suSe se na suncu. Najpoznatiji
proizvodadi prduta su Spanjolska (s poznatim vrstama kao $to su Jamén Ibérico i Jamén
Serrano), ltalija (Prosciutto di Parma, Prosciutto di San Daniele, Prosciutto Toscano),

Francuska (Jambon de Bayonne) i Portugal (presunto) (Kovacevi¢, 2017).

Visokokvalitetni europski prsuti zasticeni su oznakama Europske unije prikazanim na slici

Slika 1. Zasticene oznake prehrambenih proizvoda na razini Europske unije: Zasticena
oznaka izvornosti (engl. Protected designation of origin, PDO) Zasti¢ena oznaka
zemljopisnog podrijetla (engl. Protected geographical indication, PGIl) i Zajam¢&eno
tradicionalnog specijaliteta (engl. Traditional Speciality Guaranteed, TSG) (Prilog X. EU.
Uredbe br. 668/2014 )

Takvi proizvodi moraju ispunjavati specificne zahtjeve vezane uz zemljopisno podrijetlo,
uvjete uzgoja svinja, odabir pasmina i krizanaca, nain hranjenja, tehnologiju obrade i druge
aspekte proizvodnje. Zasti¢ene oznake osiguravaju oCuvanje autenti¢nosti ovih proizvoda,
promi¢u njihove jedinstvene karakteristike vezane za zemljopisno podrijetlo i tradicionalne

metode proizvodnje te povecavaju trziSnu vrijednost (Krvavica i Bugum, 2006).

2.2. KRASKIPRSUT

Kraski prSut je tradicionalni slovenski suhomesnati proizvod koji se ubraja medu
mediteranske prsute. Zbog obrade buta spada u poluotvorene prSute, Sto znaci da je viSe
izlozen dehidraciji (ukupni gubitak mase iznosi oko 35 %), a tehnologija proizvodnje i izgled
sliéni su poznatom talijanskom prsutu Prosciutto di Parm (Zlender i Cepin, 2003). Proizvodnja
kraskog prSuta vezana je uz Kras, vapnenacku visoravan na jugozapadu Slovenije u pokrajini
Primorska, obiljezenu blagom sredozemnom klimom i hladnom burom koja puSe od
sjeveroistoka prema Tr§¢anskom zaljevu. Gotovo stalan vjetar i relativno niska vlaznost zraka,
sa sastavom tla i vegetacijom, stvaraju mikroklimatske prilike koje su omogucile lokalnom

stanovnistvu proizvodnju kraskog prsuta.



Susenje komada mesa vjerojatno datira joS od dolaska prvih stanovnika u to podrucje.
Razvoj Trsta, kao vaznog urbanog centra i trgovacke rute, dodatno je povecao potraznju za
prSutom medu trgovcima i ugostiteljima. Istodobno, s poveéanom potraznjom rasla je i
reputacija prSuta, a s njom i interes za proizvodnju kraskog prsuta. U knjizi "Slovensko
Primorje" iz 1960. godine, Melik piSe: "Svinjogojstvo je dobro razvijeno na Krasu. Svaki
poljoprivrednik zeli imati mogucnost zaklati svinje za vlastite potrebe. Uzgoj svinja povezan je
s proizvodnjom hrane u vrtovima i na poljima. Zimske temperature su prikladne, a meso se
¢uva 'sirovo', suSeno u obliku kraskog prsuta." Nova era u proizvodnji kraskog prSuta i drugih
suhomesnatih specijaliteta zapocCela je 1977. godine, kada su proizvodaci poceli raditi u

préutanama s posebnom tehnologijom (Candek-Potokar i Skrlep, 2012).

Prema standardima Europske unije, zbog svoje karakteristicne teksture, okusa i mirisa,
dodijeljena mu je ,Zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla“ 2012. godine. Soljenje, sudenje
i zrenje kraskog prsuta odvijaju se u ograni¢enom podrucju Krasa, gdje se pr3ut tradicionalno
proizvodi. Granica ovog podrucja proteze se od Kostanjevice na Krasu do Opatjeg sela, odatle
do granice izmedu Slovenije i Italije, prateci granicu do grani¢nog prijelaza Lipica. Od Lipice
se nastavlja cestom prema Lokvi, obuhvacajuci to naselje, zatim ide prema Divaci, odakle se
proteZe ravnom linijom prema selu Brestovica pri Povirju, zatim prema selima Storje, Kazlje,
Dobravlje, Ponikve, Kobdilj i Stanjel. Granica zatim ide ravnom linjom kroz Mali Dol do
Skrbine, nastavlja prema Lipi i Temnici te se vraéa do Kostanjevice na Krasu (Pravilnik o

oznaci zemljopisnog podrijetla Kradki prsut, 2004).

2.2.1. Postupak proizvodnje

Za proizvodnju kraskog prsuta nije propisana specificna pasmina svinja, medutim butovi
koji se koriste bi trebali biti od zrelih svinja (najprikladnije su mesnate svinje plemenitih
pasmina i njihovi krizanci) tezine izmedu 120 i 160 kg. Svjezi butovi tezine izmedu 11 i 14 kg
prikupljaju se najmanje 24 sata, a najviSe 120 sati nakon klanja, do obrade Cuvaju se ohladeni
na temperaturi od — 1 °C do + 4 °C. Dubina masnog sloja na vanjskoj strani svjezeg,
obrezanog buta, mjerena ispod glave bedrene kosti (Caput ossis femoris), ne smije biti manja
od 10 mm te ne smije biti vidljivih znakova oSte¢enja (Pravilnik o oznaci zemljopisnog
podrijetla Kraski prsut, 2004).

kosti, na spoju bedrene i goljeni¢ne kosti te uz goljenicnu kost. Nakon ¢ega se palcem istisne
ostatak krvi iz bedrene vene. PoCetkom soljenja butovi se ozna€avaju vru¢im zigom koji sadrzi
datum proizvodnje i seriju. Soljenje i produljeno soljenje u proizvodniji kraskog prduta provode
se u dvije faze. Prva faza je suho soljenje grubom morskom soli. Butovi se utrljavaju solju sa

svih strana (po kozi, miSicnom tkivu i sko€nom zglobu), koriste¢i 4 — 5 % soli u odnosu na



masu buta (Golob, 2002). Zatim se slazu na police kako bi prirodna salamura, koja nastaje
djelovanjem soli na meso, mogla slobodno otjecati. Soljenje traje otprilike 6 do 10 dana (ovisno
o0 masi buta), nakon &ega slijedi uklanjanje soli i ponovno soljenje svjeZzom soli. Zatim slijedi
djelomi¢no dehidrirali i inhibirali mikroorganizmi. Soljenje i naknadno soljenje odvija se na
temperaturi od + 1 °C do + 4 °C. Nakon uklanjanja soli s povrSine slijedi proces hladnog
susenja cirkulacijom zraka na temperaturi od + 1 °C do + 7 °C. Cijeli proces, ukljuCujuci
soljenje, traje najmanje 75 dana s postignutim stupnjem osuSenosti 16 %. Potom slijedi pranje
butova u vruéoj vodi i suSenje, po potrebi provodi se obrezivanje miSicnog tkiva oko glave

bedrene kosti i na mjestima gdje su uklonjene kosti zdjelice (Candek-Potokar i Skrlep, 2011).

SuSenje i zrenje izvodi se na temperaturama od + 12 °C do + 18 °C. Ako but teZi 9 kg,
ukupno razdoblje proizvodnje traje najmanje 12 mjeseci. Cilj suSenja je uklanjanje vlage 3to
brze moguce, ali bez stvaranja tvrdog ruba na povrdini. Brzina sudenja odredena je
popunjenosti susionice i veli€éinom komada mesa. Proces suSenja moZe se ubrzati
povecanjem brzine zraka, viSom temperaturom i smanjenjem relativne vlaznosti. Tijekom
suSenja odvijaju se dva paralelna procesa difuzije vode: vanjska (isparavanje vode s povrsine
buta) i unutarnja (migracija vode iz unutrasnjosti prema povrsini buta). Sudenje se odvija kada
je parcijalni tlak vode u butu veci nego u zraku. Vrlo je vazno da razlika izmedu parcijalnog
tlaka vode u proizvodu i tlaka vodene pare u zraku ne bude prevelika. U protivnom, moze
nastati senzoriCki nezeljeni, suhi, tvrdi rub koji predstavlja fizi€ku barijeru za prolazak vode
(Arnau i sur., 2007). Premazivanje butova tijekom ovog procesa provodi se nekoliko puta
tijekom zrenja, pri ¢emu se koristi mast sa solju, paprom, brasnom i (po potrebi)
antioksidansima, ovisno o stupnju osuSenosti i aw vrijednosti. Po zavrSetku suSenja i zrenja,
prsuti prolaze senzorske i laboratorijske testove za procjenu kvalitete, pri Cemu sadrzaj soli
moze biti maksimalno 7,4 % i aw vrijednost ispod 0,93. Zreli prSuti Cuvaju se na suhom i
prozratnom mjestu, a pakirani u vakuumu ili kontroliranoj atmosferi na temperaturi do + 8 °C
(Andronikov i sur., 2013).

Nakon vruceg Zigosanja, kraski prSut se mozZe staviti na trziSte u cijelosti s kostima,
otkosten ili pakiran kao polovice, Cetvrtine ili narezane kriske. Otkostavanje, rezanje i pakiranje
u maloprodajnu ambalazu dopusteno je samo u certificiranim objektima za proizvodnju
kraskog prSuta, kako bi se oCuvala kvaliteta, mikrobioloSka sigurnost i organolepticka svojstva
kao Sto su aroma, boja i tekstura (Pravilnik o oznaci zemljopisnog podrijetla Kraski prsut,
2004).



2.2.2. Opis gotovog proizvoda

Jedna od prepoznatljivih karakteristika kraskog prSuta je njegov standardizirani i
prepoznatljiv oblik. Svjezi straznji butovi, tezine najmanje 9 kg, pripremaju se bez nogice, ali
s koZzom i prisutnim potkoZnim masnim tkivom. Misi¢no tkivo proteZe se 5 - 7 cm ispod glave
bedrene kosti (Caput ossis femoris). Na unutarnjoj strani buta misi¢no tkivo je izloZzeno, koza
i masno tkivo dodatno su uklonjeni prema zglobu. Suho soljenje provodi se isklju€ivo krupnom
morskom soli. Karakteristicha organolepticka svojstva kraskog prSuta, koja se oCituju u nizem
udjelu vlage, razvijaju se tijekom dugog razdoblja suSenja i zrenja. Pr8ut obi¢no ima nesto visi
udio soli, a kri8ke su prepoznatljive po ¢vrséoj teksturi u ustima. Stupanj dehidracije i dug
proces zrenja pridonose karakteristiCnoj boji prSuta pri rezanju, koja je ruziCasto-crvena s
tamnijim nijansama uz rubove. Ima intenzivan miris i okus. Vrlo izraZzen pikantan miris
karakterizira njegov stupanj zrelosti, $to ga dodatno razlikuje od drugih prSuta (Petrovéic,
2022).

Slika 2. Kraski prsut (Sans i sur., 2006)

Logotip kraskog prsuta je u obliku Sunke s natpisom "Kraski prsut”. Ovaj logotip sadrzi
i broj proizvodacCa te se na cijelim Sunkama s kosti, otkoStenim Sunkama, polovicama i
Cetvrtinama nanosi vru¢im Zigom na kozu. Kada se prodaje u narezanim kriSkama, na prsutu
ostaje dio koze s utisnutim zigom. Vruci zig jamCi kvalitetu proizvoda i potvrduje da je
proizveden u odredenom geografskom podru¢ju u skladu sa specifikacijom i pod

odgovarajuéim nadzorom.

Ako je pakiran u vakuumu ili modificiranoj atmosferi logotip kraskog prsuta tiskan je na

naljepnici s desne strane natpisa "Kra$ki prSut", a taj je polozaj obavezan za sve proizvodace.



Na oznaci se takoder nalazi natpis "zastiCena oznaka zemljopisnog podrijetla” i broj potvrde.
Proizvod je oznacen i simbolom kvalitete Republike Slovenije i/ili odgovaraju¢im simbolom

Zajednice (Pravilnik o oznaci zemljopisnog podrijetla Kraski prsut, 2004).

2.3. KARAKTERISTIKE OBRADE BUTA ISTARSKOG PRSUTA

Godine 2011. Istarski prSut dobio je oznaku izvornosti prema standardima Europske unije,
¢ime je definirano zemljopisno podrucje proizvodnje uklju€ujuéi podrucje uzgoja svinja i
podrucje same proizvodnje. Sirovina namijenjena proizvodnji Istarskog prSuta mora dolaziti iz
odredenih hrvatskih Zupanija, dok je proizvodnja ograniéena samo na podrucje Istarske
Zupanije, iskljuujuci otoke. Prsuti oznaeni ovom oznakom moraju udovoljiti svim zakonskim
uvjetima i prolaze stroge kontrole kroz sve faze proizvodnje. Istarski prSut mora imati izduzen,
pravilan oblik bez koze, osim ispod sko¢nog zgloba, s glatkim rubovima i tankim slojem plijesni
na povrdini. MiSicno tkivo na presjeku treba biti ujednacene ruziCasto-crvene boje, bez
diskoloracija, dok je masno tkivo bijelo. PovrSinski rub je tamne boje, &vrst, ali ne pretvrd, sto
olak8ava rezanje. Unutradnjost prsuta je mekana, a miris karakteristiCan po intenzivnoj aromi
susene svinjetine i zacinskog bilja, bez nepoZeljnih mirisa. Konaéni udio vode mora biti ispod
55 %, a vrijednost aw ispod 0,93, dok sadrzaj soli moze dosezati najvise 7,4 %. Cjelokupni
proces proizvodnje, od pocetka soljenja do zavrSetka zrenja, traje najmanje 12 mjeseci za

butove do 16 kg, a najmanje 15 mjeseci za butove teze od 16 kg (Bozac i sur., 2008).

Glavna osebujnost proizvodnje Istarskog prsuta je u tehnici obrade svinjskog buta. Butovi
koji se koriste u proizvodnji Istarskog prsSuta obraduju se sa zdjelicnim kostima. Nakon
rasijecanja trupa, but se odvaja od polovice tijela rezom izmedu zadnjeg slabinskog (v.
lumbales) i prvog kriznog (v. sacrales) kraljeSka. Na butu ostaju kosti zdjelice: bo€na kost (os
ilium), sjedna kost (os ischii) i preponska kost (0s pubis), dok se krizna kost (os sacrum) i repni
kraljeSci (v. caudales) uklanjaju. Rez se izvodi u kriznom zglobu (a. sacroilicus), koji povezuje
zglobne povrsine bo¢ne kosti zdjelice (alla ossis ilium) i dorzalnu povrsinu krizne kosti (alle
sacralis) u obliku krudke. Nogica se odvaja u skoCnom zglobu (a. tarsi) tako da uz
potkoljeni¢ne kosti (tibia i fibula) ostaje proksimalni red skocnih kosti (talus i calcaneus). Koza
i potkozno masno tkivo uklanjaju se sa strane buta do visine od 10 - 15 cm iznad sko¢nog
zgloba, dok se na dijelu gdje koza ostaje veze konop za vjeSanje. Ovako pripremljeni butovi
su karakteristicno dugi i imaju zatvorene povrsine. Kod ovakvog nacina obrade buta pozZeljno
je obrastanje povrsine buta plemenitim plijesnima iz rodova Eurotium, Aspergillus i Penicillium
tijekom faze zrenja. Kolonije plijesni gotovo u potpunosti prekrivaju prsut te ga tako Stite od

pretjeranog isuSivanja uz to dajuéi mu specificnu aromu i teksturu (Bozac i sur., 2011).



Slika 3. Oblikovani but za proizvodnju istarskog prSuta (Udruga proizvodaca istarskog
prsuta, 2014)

Uklanjanje koze i potkoznog masnog tkiva s butova u procesu pripreme istarskog
prsuta rezultira smanjenim sadrzajem vode. Ovaj postupak omoguc¢ava dublje prodiranje soli,
Sto dovodi do povec¢ane dehidracije mesa i time nizeg udjela vode (Marusi¢ i sur., 2014).
Takoder, znatno veci gubitak mase istarskog prsuta tijekom suSenja u usporedbi s drugim
vrstama mediteranskih prSuta moze se pripisati njegovom specificnom obliku sa zdjeli¢nim
kostima, bez koze i potkoZnog masnog tkiva, $to omoguéava vecu izlozenost misiénog tkiva

suSenju (Bozac i sur., 2011; Krvavica i Bugum, 2007).

Prema istrazivanju Krvavice i sur. (2021), u kojem je ispitan kemijski sastav dva
razliCita genotipa svinja (veliki jorkSir x landras; (veliki jorkSir x landras) x durok), moze se
zakljuciti da razlike u gubitku mase tijekom obrade, pH vrijednosti i sadrzaju proteina u
istarskom prSutu medu genotipovima svinja nisu bile statisticki znaajne. S druge strane,
sadrzaj suhe tvari, intramuskularne masti, NaCl-a, profili aminokiselina i masnih kiselina,
lipoliza te stabilnost lipida istarskog prSuta pokazali su znacajne razlike. lako je sadrzaj
intramuskularne masti i polinezasi¢enih masnih kiselina bio viSi, intramuskularna mast
istarskog prSuta genotipa durok bila je otpornija na hidrolizu i oksidaciju. Razlike medu
genotipovima u sastavu masnih kiselina istarskog prsuta i zna¢ajno visi udio polinezasi¢enih
masnih kiselina u prSutu genotipa durok (p < 0,001) podrzavaju pretpostavku da hidroliza
fosfolipida (koji sadrZe viSe polinezasi¢enih masnih kiselina nego trigliceridi) tijekom obrade

"Stiti" dugolanCane polinezasicene masne kiseline od oksidacije.

Candek-Potokar i Skrlep (2011) analizirali su utjecaj teZine buta, debljine masnog sloja i
pH na gubitak mase prSuta tijekom razliCitih faza obrade slovenskih komercijalnih svinja.

Njihovi rezultati pokazali su da teZina buta nije imala znacajan utjecaj na gubitak mase, dok



je debljina masnog sloja bila klju¢an faktor, jer djeluje kao barijera isparavanju vode, osobito

u kasnijim fazama prerade.

2.4. UTJECAJ PASMINE NA KVALITETU PRSUTA

Procesom domestikacije, razvijene su brojne lokalne populacije svinja koje su selektirane
prema morfoloskim karakteristikama i osobinama ponaSanja te su se dobro prilagodile
okolisnim uvjetima u kojima su uzgajane. Od druge polovice 20. stolje¢a svinjogojstvo je
obiljezeno intenzivnom selekcijom i genetskim poboljSanjem relativno malog broja pasmina,
dok su mnoge autohtone pasmine napustene zbog niske produktivnosti (Candek-Potokar i
Nieto, 2019). Dugotrajni selekcijski i uzgojni programi rezultirali su pove¢anom sposobnoséu
za reprodukciju i rast, ucinkovitijim nakupljanjem miSi¢a (Knap i Rauw, 2009), smanjenim
udjelom masti, uklju€ujuci intramuskularnu mast i smanjenom kvalitetom masti, $to je vazno
za obradu i senzorska svojstva mesnih proizvoda (Candek-Potokar i Skrlep, 2012). Genotip
svinja znacajno utje€e na sastav midiénih enzima (proteaza, peptidaza, lipaza i dr.), koji
pridonose aromi, okusu i opcenito senzornim svojstvima mesa, $to uzrokuje razlike medu
pasminama i krizancima. Primjerice, Rosell i Toldra (1998) otkrili su viSu proteolitiCku i
lipoliticku aktivnost enzima kod krizanaca s durokom u usporedbi s iberijskim svinjama.
Genotipovi pogodni za proizvodnju trajnih suhomesnatih proizvoda su oni koji i u kasnijim
fazama tova (nakon dostizanja 100 kg tjelesne mase) sporije nakupljaju masno tkivo u trupu.
Njihovo meso karakterizira dobra tehnoloSka svojstva (odgovarajuéi pH, sposobnost vezanja
vode i Cvrstoca), senzorna kvaliteta te odgovaraju¢i udio intramuskularne masti (Senci¢ i
Samac, 2017). Intramuskularna mast prSuta ima najznacajniji utjecaj na izgled, teksturu
(mekocu i so€nost) te intenzitet i postojanost arome i okusa prSuta (Jiménez-Colmenero i sur.,
2010). Triacilgliceroli intramuskularnog masnog tkiva ,otapaju“ mnoge tvari arome, dok
fosfolipidi, iako prisutni u mnogo manjem udjelu, imaju zna&ajniji utjecaj na senzorska svojstva
prSuta jer sluze kao glavni supstrat u reakcijama lipolize i oksidacije (sadrze znac¢ajno vece
kolicéine PUFA) (Gandemer, 2002).

Poznato je da meso svinja s genotipovima visoke midiéne mase, poput pasmine pietrain,
ali i belgijskog i njemackog landrasa, manje odgovara za proizvodnju prSuta zbog nize
kvalitete mesa (Soriano i sur., 2005). Intenzivna selekcija za visoku razinu misi¢avosti dovela
je do povecanja broja bijelih miSiénih vlakana, a smanjenja crvenih i intermedijarnih vlakana.
Zbog vecéeg promijera, bijela vlakna Cesto pate od nedostatka kisika posebice u stresnim
situacijama. Ovo je posebno izrazeno kod izrazito misi¢avih svinja, Cije je srce manje u odnosu
podlozne sindromu stresa Cesto razvijaju PSE (engl. pale, soft, exudative) meso nakon klanja,

koje se o ituje izrazito blijedom bojom, mekanom teksturom i vrlo niskom sposobnoSéu
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zadrzavanja vode u mesu. Nizak sadrzaj masnoce u trupu, osobito intramuskularne masnoce,
takoder je Cesta znaCajka mesa genotipova svinja s visokom miSichnom masom. IstraZivanja
su pokazala negativan ucinak PSE mesa i pozitivan u€inak sadrzaja intramuskularne masti
na senzorske karakteristike susenih mesnih proizvoda, kao §to su proSaranost, okus, so¢nost
i mekoca. Prsuti proizvedeni od PSE mesa imaju slabije ocjene elasti¢nosti, kohezivnosti i

Z2vacnosti u odnosu na normalno meso (Bermudez i sur., 2017; Fuentes i sur., 2014).

NajCeS¢a komercijalna pasmina za proizvodnju prSuta su trostruki krizanci, krmace
Svedskog landrasa s nerastovima velikog jorkSira, a tako dobivene krizanke oploduju se s
nerastima duroka. Pasmina durok i njezini krizanci €esto ispunjavaju kriterije kvalitete misica
i masnocée koji su potrebni za proizvodnju prsuta (Cilla i sur., 2006). Odlikuje se dobrom
tovnodcéu, mesnatoscu i kvalitetom mesa, s visokim udjelom intramuskularne masti. Zbog toga
se koristi kao zavrSna pasmina u krizanjima radi pove¢anja mesnatosti trupova i sadrzaja
masnoc¢e u miSicnom tkivu, Sto je posebno vazno kod svinja namijenjenih proizvodnji Sunki i
préuta (Kos, 2014; Candek-Potokar i sur., 2002). Svedski landras, zbog svojih izrazenih
materinskih osobina, Cesto se koristi kao temelj za formiranje materinskih linija u krizanjima
(hibridizaciji). Osim toga, odlikuje se dobrom tovno$cu, visokom mesnatodéu, kvalitetnim
mesom i tankim slojem potkoZne masti (Senci¢ i Samac, 2016). Veliki jorkSir je mesnata
pasmina najmanje sklona stresnoj osjetljivosti. Ova pasmina vrlo brzo raste, doseze 100 kg
tielesne mase vec¢ u dobi od 6 mjeseci. Mesnatost je vrlo dobra, a kvaliteta misicnog tkiva bolja

je u usporedbi s drugim mesnatim pasminama (Sencic i sur., 1990).

U posljednje vrijeme, autohtone pasmine svinja ponovno dobivaju na vaznosti zbog
nekoliko ¢imbenika, kao $to su povecana svijest o bioraznolikosti, poboljSana kvaliteta mesa
koja omogucava proizvodnju visokokvalitetnih mesnih proizvoda te njihova sposobnost

prilagodbe specifiénim lokalnim okoli$nim uvjetima (Candek-Potokar i Nieto, 2019).

2.4.1. KraSkopoljska svinja

Republika Slovenija ima samo jednu oCuvanu autohtonu pasminu svinja, kr§kopoljsku
svinju (slo. Krskopoljski pra$i¢). Najstariji zapis o ovoj pasmini datira iz 1899. godine, kada je
Rohrman opisao raSirenu proizvodnju svinja u regiji Dolenjska, posebno u podruc¢ju Krskog
polja. U starijoj literaturi, kr8kopoljska svinja bila je poznata i kao crna s bijelim pojasom,
pojasna ili prugasta svinja. Pasmina je postala ugrozena Sezdesetih godina 20. stoljeCa zbog
sluzbene kampanje protiv krSkopoljske svinje, a posljednji sluzbeni podaci o pasmini i
plodnosti zabiljezeni su 1972. godine, prije nego Sto je pocCetkom 1990-ih obnovljena
uvodenjem in situ banke gena. Tada je oko 40 farmi jo$ uvijek uzgajalo krSkopoljske svinje.
Potpora organskoj proizvodnji i subvencije za koriStenje krSkopoljske svinje povecale su

interes za ovu pasminu (Kastelic i Candek-Potokar, 2013). Pasmina je ukljuéena u program
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uzgoja svinja SloHibrid, kojim upravlja Poljoprivredna i Sumarska komora Slovenije. Godine
2017. osnovano je Udruzenje uzgajivaca Krskopoljskih svinja koje je registriralo zastitni znak
"Mesni proizvodi od Krdkopoljske svinje" koji mogu Koristiti registrirani uzgajivaci za proizvode

isklju€ivo od mesa i masti krSkopoljske svinje.

Podrijetlom je iz jugoistoénog dijela regije Dolenjske, iz podrucja Kr§ko-BreziSkog polja i
podnozja Gorjanskog gorja. Danas se uzgajalista krSkopoljskih svinja nalaze diliem Slovenije.
Pasmina je prilagodena oskudnim uvjetima drzanja, robusna je i u€inkovito koristi hranu; stoga
se moze drzati na otvorenom. Tradicionalno, bile su uzgajane u kombiniranom sustavu
proizvodnje. Danas se uzgajaju u razli¢itim sustavima proizvodnje, od intenzivnijih sustava u
zatvorenom uz konvencionalnu smjesu hrane, do potpuno otvorenih sustava gdje se hrane
razliitim kulturama i drZze na pasnjacima. Omogucen im je zaklon u sluaju nepovoljnih
vremenskih uvjeta, a u zatvoreni prostor premjestaju se samo tijekom jakih zima (Kastelic,
2008).

Krskopoljska svinja je srednje do velika pasmina s crnim krznom i karakteristiCnim bijelim
pojasom koji se neprekidno proteze preko ramena i prednjih nogu. Glava je srednje veli€ine s
vise€im usima srednje duljine, dok je lice blago zakrivljeno s bijelim vrhom nosa. Tijelo je
Siroko i ne previSe duboko, leda su duga, Siroka i ravna, ramena snazna i srednje Sirine, a
butovi Siroki, puni i dugi. Dlaka je jaka, ravna i tamna na pigmentiranim dijelovima tijela.
Krskopoljske krmace se obi¢no prvi put prase sa oko 14 mjeseci starosti, Sto oznacava dob
kada dosegnu ciljanu tezinu od 100 kg i kada se obicno prvi put pare, sto je nesto kasnije
nego kod intenzivho uzgajanih modernih pasmina (Urankar i sur., 2015). Pasmina ima
umjereno dobru plodnost, medutim duzi period laktacije u usporedbi s modernim intenzivnim
sustavima dovodi do duljeg intervala izmedu prasenja (od 187 do 240 dana) i posljedi¢no
manjeg broja prasadi po krmadi godiSnje (Tomazin i sur., 2017). Krmace prosje¢no imaju 5,6
legla tijekom Zivota $to odgovara rezultatima dobivenima kod modernih pasmina (Urankar i
sur., 2013).

Slika 4. ,Krskopoljski prasi¢* (Lukac i sur. 2019)
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Namijenjena je za proizvodnju mesa i masti visoke kvalitete. Svinje se uzgajaju u
skromnijim uvjetima, uz manji udio koncentrirane hrane i dodatke vlaknaste hrane. Ova
pasmina ima sklonost taloZenju masti, no meso sadrZi relativho visok udio intramuskularne
masti, $to ga ¢&ini ukusnijim. Pogodno je za pelenje te pripremu tradicionalnih suSenih

proizvoda poput salama, kobasica, prsSuta i pancete (Lukac i sur., 2019).

Prema istrazivanjima o kvaliteti mesa krskopoljske svinje, pH vrijednosti izmjerene u
longissimus miSi¢u 45 minuta i 24 sata nakon klanja bile su oko 6,08 i 5,47 (Tomazin i sur.,
2018; Zemva i sur., 2015a; Zemva i sur., 2012). Relativno niska po&etna pH vrijednost mogla
bi ukazivati na prisutnost RYR1 mutacije u ovoj pasmini (Ogorevc i sur., 2017; Candek-
Potokar i sur., 2003), koja uzrokuje nekontrolirano oslobadanje kalcija (Ca?*). Ova mutacija
vodi do intenzivnih kontrakcija miSi¢a, poveéanja temperature, ubrzane postmortalne glikolize
i brzeg pada pH, Sto rezultira smanjenom kvalitetom mesa (Sellier i Monin, 1994). Vrijednosti
pH nakon 24 sata su nesto vise nego kod konvencionalnih pasmina, $to sugerira niZe razine
glikogena prije klanja i ve¢i sadrzaj intramuskularne masti (2,0 — 4,3 %), povezano s
oksidativnim metabolizmom misiéa i intenzivnijom bojom mesa (Zemva i sur., 2015a; Zemva
i sur., 2015b). U intramuskularnoj masti longissimus misiéa udio zasic¢enih (SFA),
mononezasic¢enih (MUFA) i polinezasi¢enih masnih kiselina (PUFA) iznosi oko 36 %, 48 % i
16 %, dok u lednoj masnoci iznose oko 39 %, 48 % i 14 %. Zbog varijacija u rezimu hranjenja,
sastavu hrane, konac¢noj tjelesnoj tezini i debljini masnog tkiva, interpretacija sastava masnih
kiselina je oteZzana (Tomazin i sur., 2018; Furman i sur., 2010). Ipak, moze se zakljuciti da
krskopoljske svinje imaju viSi udio MUFA i SFA te nizi sadrzaj PUFA u odnosu na
konvencionalne pasmine, $to je posljedica povecane sinteze MUFA i SFA zbog vece
akumulacije masti kod ove pasmine (Wood i sur., 2008). Vecéa sposobnost taloZzenja masti i
ograniCena akumulacija misSiéne mase tipi¢ne su za mnoge autohtone pasmine svinja, iako
postoji velika varijabilnost medu njima (Poklukar i sur., 2022). To je potvrdeno u istrazivanju
Poklukar i sur. (2023) gdje su krskopoljske svinje pokazale vecu potkoznu i intramuskularnu
akumulaciju masti u usporedbi s krizancima landrasa, velikog jorkSira i duroka. Uzimajuci u
obzir Cinjenicu da je pasmina durok, poznata po visem sadrzaju intramuskularne masti,
koriStena kao ocCinska linijja kod krzanaca, razlike u intramuskularnoj masti izmedu
krskopoljske svinje i drugih mesnatih pasmina mogle bi biti ¢ak i vecCe. Isto tako, zabiljezena
je manja stopa rasta krizanaca. Buduci da su obje skupine hranjene istom prehranom, to bi
moglo ukazivati na manju otpornost kriZanaca na teze uvjete vanjskog uzgoja (vruca ljeta i
hladne zime). Autohtona pasmina bolje je prilagodena vanjskom sustavu i prehrani siromasnoj

hranjivim tvarima.
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2.5. AROMATSKI SPOJEVI PRSUTA

U kontekstu hrane, aroma se odnosi na kompleksan mirisni i okusni profil koji se oslobada
tijekom konzumacije. Aroma mesa ovisi o kvaliteti sirovine, kao i o tehnoloSkom postupku
proizvodnje. Nehlapivi spojevi, poput slobodnih aminokiselina i malih peptida nastalih na kraju
proizvodnog procesa, povezani su s percepcijom okusa, dok je miris povezan s hlapivim
spojevima arome (Marusi¢ Radovci¢, 2013). Tijekom tehnoloSkog procesa proizvodnje priuta
najvaznije fizikalno-kemijske promjene primarno su posljedica povec¢anja koncentracije soli i
redukcije vode tijekom faze suSenja, dok faze zrenja i dimljenja viSe utje€u na razvoj
senzorskih svojstava gotovog proizvoda (Kovacevi¢, 2017). Za stvaranje aromatskih spojeva

dva najvaznija biokemijska procesa su proteoliza i lipoliza.

Proteini miSi¢a podlijezu intenzivnoj proteolizi uz djelovanje prvenstveno endogenih
enzima, kao Sto su kalpaini i katepsini. Kalpaini razgraduju miofibrilarne proteine do
polipeptida tijekom prve faze proizvodnje, no inaktiviraju se veé¢ 10 - 14 dana nakon
postmortem, zbog poveéanja pH i koncentracije soli (Lana i Zolla, 2016). Katepsini tada
preuzimaju hidrolizu, a njihova aktivhost podrZzana je blagim porastom pH i temperature
tijekom proizvodnje prsuta (Toldra i Flores, 2000). Ipak, dehidratacija i pad aw vrijednosti te
porast koncentracije soli (iznad 4 %) tijekom suSenja dovodi do smanjenja njihove aktivnosti
(Toldra i sur., 2020). Ipak, katepsini B i L pokazuju odredenu rezidualnu aktivnost (Zhou i sur.,
2019), dok se katepsin D inaktivira ve¢ nakon 5 - 10 mjeseci (Toldra i sur., 1993). Procesi
razgradnje endopeptidazama rezultiraju nastankom polipeptida srednje veli€ine, dok je
njihova daljnja razgradnja rezultat djelovanja razli¢itih egzopeptidaza (DPP, TPP,
aminopeptidaza, karboksipeptidaza). Kao produkti pritom nastaju kratkolancani peptidi i
slobodne aminokiseline. Slobodne aminokiselina podlozne se daljnjim kemijskim
modifikacijama poput Mallardovih reakcija i Streckerove razgradnje (dekarboksilacija i
deaminacija) kojima mogu nastati brojni razgradni produkti, poput biogenih amina i raznih
hlapivih spojeva arome (alkohola, aldehida, ketona, kiselina, estera i dr.) (Kovacevi¢, 2017).
Opseg i tijek proteolitiCkih promjena u prdutu znatno ovise o karakteristikama sirovine, kao $to
su genotip i dob svinja, kao i o specificnim uvjetima proizvodnje, uklju€uju¢i temperaturu,
duljinu zrenja, vrijednosti aw i pH te koncentraciju soli. Intenzitet proteoliticke aktivnosti moze
se razlikovati i ovisno o anatomskom polozaju misi¢a unutar buta tijekom proizvodnje kao §to
je vec ranije opisano (Harkouss i sur., 2015). Dulje zrenje omogucuje razvoj intenzivnije
arome, dok se tijekom procesa suSenja i zrenja pod utjecajem proteaza poboljSavaju svojstva
mesa poput njeznosti, mekoce, topivosti i zvakljivosti. Kod sporog i dugotrajnog susenja,
proteoliza moze rezultirati i mekanom, gotovo pastoznom teksturom zbog visokih
koncentracija peptida i slobodnih aminokiselina, $to moze izazvati gorak ili metalan okus
(Zhou i sur., 2020).
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Lipoliza triacilglicerola u proizvodnji prSuta ukljuCuje djelovanje kiselih lipaza i
produkciju di- i monoacilglicerola, koji se potom takoder djelovanjem kiselih lipaza razgraduju
do slobodnih masnih kiselina (SMK). Dok se fosfolipidi hidroliziraju direktno fosfolipazama
(Gilles, 2009). Tijekom intenzivne lipolize fosfolipida, posebno u prvih pet mjeseci proizvodnje,
stvara se znacajna koli¢ina SMK, koje izravno doprinose senzorskim svojstvima, poput okusa
i soCnosti, ili sluze kao prekursori aromati¢nih spojeva kroz daljnje oksidacijske reakcije
(Toldra, 2012). Nakon desetog mjeseca dolazi do pada udjela pojedinih SMK zbog njihove
podloznosti oksidaciji (Toldra, 1998). U gotovom prdutu su najzastupljenije oleinska, linolna,
stearinska i palmitinska kiselina, ne samo zbog njihove veée poc€etne koncentracije, veé i zbog
vece otpornosti na oksidaciju. S druge strane, kratkolanane SMK stvaraju se u vrlo malim
koli¢inama (Toldra, 2002). Lipidna oksidacija uglavhom se odvija putem lan€anih reakcija
slobodnih radikala, poznatih kao autooksidacija, dok drugi moguc¢i mehanizmi ukljuCuju
fotooksidaciju i oksidaciju kataliziranu enzimima poput peroksidaza i lipooksigenaza.
Nezasi¢ene SMK koje nastaju tijekom lipolize reagiraju s molekularnim kisikom, stvarajuci
primarne oksidacijske produkte poput hidroperoksida i diena. lako hidroperoksidi sami ne
utjeCu na aromu prsuta, njihova nestabilnost dovodi do razgradnje u sekundarne spojeve,
poput ugljikovodika, ketona, alkohola, estera i kiselina. Medu njima, aldehidi su najbrojniji,
ukljuCujuéi spojeve poput pentanala, heksanala, 4-hidroksinonenala i malondialdehida

(Dominguez i sur., 2019). Lipoliza takoder utjeCe na teksturu prSuta, razgradnjom
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triacilglicerola koji €ine strukturu masnog tkiva, te moze uzrokovati uzegli miris i zuckastu boju
masti u slu€aju intenzivne oksidacije. Ukupna aroma prSuta rezultat je ravnoteze izmedu

hlapivih spojeva nastalih oksidacijom masnih kiselina i onih nastalih razgradnjom

aminokiselina (Gilles, 2009).
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Slika 6. Razgradnja masti miSiénog tkiva prsuta (prema: Marusi¢, 2013)
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. MATERIJALI

Za potrebe istraZzivanja, sirovi butovi tezine od oko 15,9 kg autohtone pasmine
krskopoljske svinje (8 svinja, 16 butova) i krizanih svinja pasmina landras x veliki jorkSir (8
svinja, 8 butova) su tehnolodkim procesom proizvedeni u prdut u istoj seriji. Kod autohtone
pasmine, desni butovi su obradeni prema specifikaciji za proizvodnju ,Kradkog pr3uta“ (K-
KKP), dok su lijevi butovi obradeni prema specifikaciji za ,Istarski prSut® (I-KKP). Butovi
krizanih konvencionalnih svinja takoder su obradeni prema specifikaciji za kraski prsut (K-
CON). Proces proizvodnje prduta ukljucivao je faze soljenja, odlezavanja, sudenja i zrenja, s
ukupnim trajanjem od preko dvije godine. U fazi soljenja iskljucivo je koristena sol bez drugih
aditiva, a trajala je 14 dana na 2 - 4 °C, nakon €ega su butovi oprani i stavljeni na odlezavanje
pri temperaturi od 4-6 °C i relativnoj vlaznosti (RH) od 70 - 85 % tijekom 112 dana. Nakon
razdoblja mirovanja, butovi su pohranjeni 623 dana radi susenja i zrenja (pri 14 — 20 °C i 60 —
80 % RH). Po zavrSetku obrade, butovi su otkosteni te su izuzeti uzorci iz srednjeg dijela buta.
Odredivanje hlapivih spojeva arome i boje provedeno je na 48 uzoraka miSica (24 m.
semimembranosus (SM) i 24 m. biceps femoris (BF)) iz tri navedene skupine prsuta (I-KKP -
Kraski prsut od kraskopljske pasmine svinja s obradom buta na istarski nacin; K-KKP — Kraski
prsut od kraskopoljske pasmine svinja; K-CON — Kraski prSut od konvencionalnog krizanca).

Uzorci debljine 3 cm vakuumirani su te pohranjeni u zamrzivacu (- 18 °C) do pocetka analize.

3.2. METODE RADA

3.2.1. Odredivanje boje

Aparatura i pribor:
o Spektrofotometar (Konica Minolta CM-700d/600d, Osaka, Japan)
Postupak rada:

Za odredivanje boje prSuta koristen je spektrofotometar (CM-700d, Minolta, Japan).
Izmjerene su L*, a* i b* vrijednosti (CIE 1976) te je svaka vrijednost srednja vrijednost od 6
mjerenja po uzorku. Mjereno je tako da se pokusSavalo izbje¢i zone masnog tkiva tako da

vrijednosti §to bolje predstavljaju boju miSi¢nog tkiva prsuta.

Metoda koristena za kvantifikaciju boje mesa temelji se na CIElab kolorimetrijskom
prostoru, gdje parametar L* predstavlja svjetlinu uzorka i izrazava se vrijednostima od 0 do
100 (0 = crno; 100 = bijelo). Parametar a* prikazuje nijanse od crvene (pozitivne vrijednosti)
do zelene (negativne vrijednosti) i varira od -60 do 60, pri Cemu vece vrijednosti a* oznacavaju

intenzivniju crvenu boju. Parametar b* odrazava spektar izmedu plave i Zute boje, s viSim
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vrijednostima koje upucuju na izrazeniji zuti ton. Kombinacijom vrijednosti a* i b* dobiva se
nijansa boje uzorka, dok L* odreduje njezinu svjetlinu. Prednosti ove metode su brzina,
objektivnost i praktiCnhost izvodenja te dobro podudaranje sa senzorskim procjenama boje
(Bermudez i sur., 2017)

3.2.2. Analiza hlapivih spojeva

Hlapivi sastojci arome izdvojeni su metodom mikroekstrakcije na ¢évrstoj fazi HS-SPME
(headspace solid-phase microextraction) na 48 uzoraka prsuta. Nakon provedenog postupka
mikroekstrakcije, identifikacija i kvantifikacija izdvojenih hlapivih spojeva je izvrSena
primjenom plinskog kromatografa 6890N (GC) i masenog spektrometra 5975i (MS) prema
Marusi¢ i sur. (2011).

3.2.2.1.  Priprema uzorka

Aparatura i pribor:

o Komercijalni procesor hrane (Gorenje, Hrvatska)

o Analiticka vaga (ABT 220-4M, Kern & Sohn GmbH, Balingen, Njemacka)
o Ultra-Turrax (IKA- Werke GmbH & Co.KG, Staufen, Njemacka)

e Falcon epruveta

e Pipeta

e Staklena viala s PTEF zatvaracem
Reagensi:

e zasicene otopine NaCl-a (35,9 g NaCl-a otopljeno je u 100 mL redestilirane vode)

e 4-metil-2-pentanol, ¢ = 1,2 mg kg™’
Postupak rada:

Uzorak prSuta prvo je usitnjen u komercijalnom procesoru hrane. Nakon toga je izvagano
5 g uzorka na analitickoj vagi u Falcon epruvetu te homogenizirano na Ultra-Turraxu 2 min
uz dodatak 25 mL zasicene otopine NaCl-a. Zatim je 10 mL homogeniziranog uzorka
preneseno u vialu volumena 20 mL te je dodano 100 pL internog standarda, odnosno 4-metil-
2-pentanol koncentracije 1,2 mg kg'. U vialu s uzorkom i internim standardom dodan je

magnet za mijeSanje i zatvoreno PTEF zatvaratem.

3.2.2.2. HS-SPME ekstrakcija
Pribor i aparatura:
e SPME vlakno (Supelco, Bellefonte, PA, USA)
e Termoblok, Reacti-Therm Heating/Stirring Module 1897 (Pierce, USA)
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e Staklena viala s PTEF zatvaracem

Postupak rada:

Prije ekstrakcije SPME vlakno presvuceno sa 50/30 um DVB/Carboxen/PDMS punilom
(divinilbenzen/karboksen/poli-dimetilsiloksan) i duljine 2 cm kondicionirano je 1 sat na 270 °C
u injektoru, prema specifikaciji proizvodaca. Prethodno pripremljen uzorak postavljen je u
termoblok na temperaturu od 50 °C. Potom je PTEF zatvara¢ na viali s uzorkom probusen
pomocu igle za SPME, te je iz igle istisnuto SPME vlakno. Na taj nacin punilo vlakna dolazi u
kontakt s prostorom iznad uzorka (headspace), gdje se hlapivi sastojci iz uzorka adsorbiraju
na stacionarnu polimernu fazu vlakna. Ekstrakcija je provedena na 50 °C, 180 minuta uz

konstantno mijeSanje pomoc¢u magneta i magnetske mijeSalice unutar termobloka.

3.2.2.3.  Plinska kromatografija — masena spektrometrija (GC-MS)

Pribor i aparatura:

e SPME vilakno (Supelco, Bellefonte, PA, USA)

¢ Plinski kromatograf (6890N Network GC System, Agilent Technologies, Santa Clara,
SAD)

¢ 5975i masenim spektrometrom (Agilent Technologies, Santa Clara, CA, USA)

Postupak rada:

Nakon zavrSetka ekstrakcije SPME vlakno je uvuceno u zastitni sloj i izvadeno iz vijale,
a potom injektirano u plinski kromatograf povezan s masenim spektrometrom kojem
prethodno adsorbirani analit, pod utjecajem viske temperature desorbira s vlakna. Uzorak
prolazi kroz kapilarnu kolonu plinskog kromatografa pomoéu plina nosioca, koja razdvaja
komponente temeljem njihovih kemijskih svojstava i interakcije s unutrasnjom povrsinom
kolone. Prva komponenta koja izlazi iz kolone je ona s najmanjom topljivos¢u u nepokretnoj
fazi. Nakon $to napuste kolonu, odvojene komponente ulaze u plameno-ionizacijski detektor
masenog spektrometra, koji detektira strukturne informacije tih komponenti. Rezultati analize
hlapivih sastojaka prikazani su na racunalu spojenom na GC-MS uredaj u obliku
kromatograma, gdje x-os predstavlja retencijsko vrijeme (RT), a y-os prikazuje visinu pika

odvojenih hlapivih spojeva.

Uvjeti analize su optimizirani nakon preliminarnih ispitivanja i uneseni u kompjuterski
sustav. KoriStena je kapilarna kolona ZB-5MS 30 m x 0,25 mm, debljine filma 0,25 pm
(Phenomenex, USA). Kao plin nosioc koristen je helij uz konstantan protok od 1 mL min™.
Injekcija je izvedena u splitless modu, s temperaturom injektora od 250 °C i vremenom
desorpcije od 7 minuta. Kromatografski uvijeti bili su sljedeci: poCetna temperatura je

postavljena na 40 °C i odrzavana 10 minuta, zatim je poveé¢ana na 200 °C brzinom od 5
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°C/min, a zatim na 250 °C brzinom od 20 °C/min, uz zadrzavanje zavrSne temperature 5
minuta, dok je temperatura transferne linije bila 280 °C. Temperatura detektora iznosila je 250
°C.

Energija elektrona za ionizaciju molekula uzoraka bila je 70 eV. Parametri masenog
spektrometra postavljeni su na brzinu o€itanja od 1 ocitanje/s (scan/s) i opseg razdvajanja

mase i naboja (m/z) u rasponu od 50-450 (Marusic i sur., 2011).

3.2.2.4.  Identifikacija i kvantifikacija hlapivih spojeva
Identifikacija hlapivih spojeva izvrSena je usporedbom dobivenih masenih spektara s
onima u NIST 2005 bazi podataka, verzija 2.0 (NIST, Gaithersburg, MD, USA), te usporedbom

retencijskih vremena s vrijednostima iz literature (Adams, 2001 i in-house knjiznica).

3.2.3. Statisticka obrada rezultata

Rezultati su prikazani kao srednje vrijednosti uz pripadaju¢e standardne pogreske.
Statisti¢ki izracun dobivenih podataka odreden je jednosmjernom analizom varijance (one-
way ANOVA test), a medusobni odnos uzoraka utvrden je post-hoc Tukey HSD metodom uz
razinu znacéajnosti p < 0,05 pomoc¢u SPSS 12.0 kompjuterskog programa (StatSoft Inc, Tulsa,
Oklahoma, USA).
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4. REZULTATI | RASPRAVA

Cilj ovog rada bio je usporediti aromatski profil i boju prSuta proizvedenog od autohtone
slovenske pasmine svinja ,krSkopoljski praSi¢“ i konvencionalne bijele pasmine svinja.
Takoder, utvrditi na koji nacin razlicita obrada buta utjeCe na razvoj boje i aromatskih spojeva
prSuta krSkopoljske pasmine svinja. Analizirano je ukupno 48 uzoraka miSi¢a (24 m.
semimembranosus (SM) i 24 m. biceps femoris (BF)) koji su prethodno rasporedeni u ftri
skupine: I-KKP - Kraski prsut od kraskopljske pasmine svinja s obradom buta na istarski nacin,
K-KKP - Kraski prSut od kraskopoljske pasmine svinja i K-CON - Kraski prsSut od
konvencionalnog krizanca. Boja uzoraka odredena je instrumentalnim mjerenjem parametara
L*, a* i b* trodimenzijskog spektra boja CIELab sustava, rezultati svake skupine uzoraka za
oba ispitivana miSi¢a prikazani su u tablici 1. Hlapivi spojevi arome izdvojeni su metodom
mikroekstrakcije na ¢vrstoj fazi, nakon €ega su identificirani i kvantificirani primjenom plinskog
kromatografa i masenog spektrometra. U tablicama 2 — 4 prikazani su rezultati udjela hlapivih
spojeva podijeljenih u pripadaju¢e kemijske grupe svih ispitivanih uzoraka za misi¢ BF, dok
su u tablicama 5 — 7 prikazani rezultati za miSi¢ SM. U tablicama 8 i 9 su zatim prikazani
rezultati statisticke analize za navedena dva misi¢a prema kojoj su odredene razlike izmedu

skupina uzoraka prsuta.

U sljedeéim poglavljima detaljno su opisani i raspravljeni rezultati provedenih analiza.

4.1. PARAMETRI BOJE KRASKOG PRSUTA

Boja mesa i mesnih proizvoda ima klju¢nu ulogu kod odabira potrosaca i predstavlja jedan
od najvaznijih senzorskih pokazatelja kvalitete mesa na trzistu. Osim $to je bitna za privlacnost
proizvoda, boja ukazuje na razne promjene koje se dogadaju tijekom tehnoloSkih procesa
proizvodnje. Boja je odredena udjelom vode i masti, kao i koncentracijom hem-proteina, s
naglaskom na mioglobin (Toldra, 2002). Mioglobin, koji je zaduZen za reverzibilno oksido-
redukcijsko vezanje i transport kisika u miSicnim stanicama, glavni je nositelj crvene boje
mesa. Takoder, na boju mesa utjeCu mnogi drugi €imbenici, poput spola, starosti i uvjeta
uzgoja svinja, kao i omjera razli€itih tipova misi¢nih vliakana (crvena ili bijela) (Téldra, 2002;
Kovacevic¢, 2017). U prvim fazama proizvodnje formiranje boje u prSutima posljedica je difuzije
faze zrenja posljedica dehidratacije i povecanja koncentracije mioglobina, ali i promjena

mioglobina (nastanak metmioglobina) (Pérez-Alvarez i Fernandez-Lopez, 2011).
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instrumentalnim mjerenjem vrijednosti koordinata svjetline (L*), spektra od zelene do crvene

boje (a*) te spektra od plave do zute boje (b*), prikazani su u tablici 1.

Tablica 1. Rezultati instrumentalnog odredivanja boje (srednja vrijednost + standardna
pogreska)

Parametri odredivanja I-KKP K-KKP K-CON p-vrijednost

boje

L* BF 38,29 + 0,632 45,66 + 0,64° 44,99 + 0,83° <0,001
SM 32,44 +0,40* 36,34 +0,58° 32,98 + 0,902 <0,001

a* BF 10,97 + 0,37 9,47 £ 0,25° 8,01 + 0,30 <0,001
SM 7,09 £ 0,242 9,75 £ 0,39°¢ 8,39 + 0,36° <0,001

b* BF 6,99 + 0,27 7,59 + 0,33 7,19 £ 0,27 0,339
SM 3,42 + 0,232 6,02 + 0,48° 5,91 +0,41° <0,001

Prikazane vrijednosti predstavljaju srednje vrijednosti rezultata svih analiziranih uzoraka misi¢a BF i
SM (n=8). BF - m. biceps femoris, SM - m. semimembranosus; 1-KKP - Kraski prSut od kraskopljske
pasmine svinja s obradom buta na istarski nacin, K-KKP — Kra$ki pr8ut od kraskopljske pasmine
svinja, K-CON — Kraski prsut od konvencionalnog krizanca. 2 Razli¢ita slova oznac¢avaju statisticki
znacajnu razliku izmedu grupa uzoraka (p < 0,05; Tukey HSD test)

Parametar L* obi¢no pokazuje pozitivhu korelaciju s udjelom vode (Bermudez i sur.,
2017). Tijekom proizvodnog procesa dolazi do smanjenja parametra L* zbog dehidratacije
(Sanabria i sur., 2004). Nadalje, utvrdeno je da se L* vrijednost smanjuje s povecanjem
koncentracije soli, koja poti€e oksidaciju mioglobina i dovodi do tamnjenja miSi¢nog tkiva
prSuta (Li i sur., 2020a; Costa i sur., 2008). U skladu s tim dobiveni su i rezultati ovog
istrazivanja gdje je vidljivo kako je najviSa L* vrijednost kod miSi¢a BF vec¢a za 9,22 od najviSe
vrijednosti izmjerene kod misica SM. Navedeno je posljedica unutarnje pozicije misi¢a BF u
butu, kao i prekrivenosti kozom i potkoZznim masnim tkivom. Tako je zasti¢en od brze
dehidratacije i prodiranju visokih koncentracija soli za razliku od SM koji ve¢im dijelom nije
pokriven kozom i potkoZznim masnim tkivom (Harkouss i sur., 2015). Izmedu tri grupe uzoraka
zabiljezena je statistiCki znacajna razlika (p < 0,05) pa je tako kod misi¢a BF i SM najmanja
vrijednost L* kod grupe uzoraka I-KKP, a najveéa kod K-KKP. Kao $to je ranije spomenuto
butovi prSuta iz kojih su izuzeti uzorci grupe uzoraka I-KKP obradeni su prema specifikaciji za
istarski prSut te je stoga BF bio viSe izlozen dehidrataciji te je posljedi€no tamniji u odnosu na
ostale grupe uzoraka kod kojih obrada buta nije ukljuCivala uklanjanje koze i potkoznog
masnog tkiva. U istrazivanju Marusic i sur. (2014) L* vrijednosti Istarskog prduta za misi¢ BF
iz2010. (31,6 £ 1,9) i 2012. (34,7 = 2,8) godine bile su nize u odnosu na rezultate ovog rada,
Sto moze biti posljedica koriStenja butova razli¢itih pasmina, kao i starosti te hranidbi Zivotinje.
Isto tako, prema Kovacevi¢ (2017) prSuti s veéim sadrzajem inter- i intramuskularne masti
imaju vecu L* vrijednost, $to je karakteristiCno za prSute od pasmina svinja s mramoriranim

mesom. U ovom radu jednaka obrada buta, a razli¢ita pasmina svinja kod uzoraka K-KKP i K-
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CON vijerojatno je posljedica veceg udjela intramuskularne masti kod krSkopljske svinje u
odnosu na konvencionalnog krizanca (Poklukar i sur. 2023). U skladu s L* vrijednosti uzoraka
K-KKP je i istraZivanje Sanabria i sur. (2004) gdje su sli¢ne L* vrijednosti dobivene za Iberijski

prsut koji je poznat po visokom udjelu intramuskularne masti.

U istrazivanju Candek-Potokar i Skrlep (2012) ispitivan je utjecaj krizanja pasmine
durok s pasminama landras i veliki jorkSir na proizvodnju kraskog prsuta. Vrijednosti L* za SM
miSic¢ kretale su se od 31,5 do 32,9, dok su vrijednosti BF bile u rasponu od 40,02 do 42,00,
pri ¢emu je najniza L* vrijednost zabiljezena kod krizanca landrasa i velikog jorksira. Kod
uzoraka K-CON, gdje je koriSten jednak krizanac za proizvodnju prSuta, zabiljezene su nesto
viSe vrijednosti. Ovakve razlike ukazuju na moguéi problem neujednacenosti boje kraskog

prsuta proizvedenog od razli€itih pasmina i njihovih krizanaca.

Vrijednost a*, koja predstavlja intenzitet crvene boje mesa, izravno je povezana s
koncentracijom mioglobina. Sadrzaj mioglobina u misiénom tkivu znacajno ovisi o pasmini
svinje, njezinoj starosti i nacinu hranidbe (Honikel, 1998). Prema istrazivanju Yiu i sur. (2001),
koncentracija mioglobina veca je u miSicu BF nego u miSiéu SM, takoder veée vrijednosti a*
zabiljezene su za prsute vece mase, pripremljene od butova starijih svinja te svinja uzgajanih
u sustavima otvorenog drzanja (Tomazin i sur., 2018). U istrazivanju Poljanec (2022), gdje su
proucavani fizikalno-kemijski parametri tijekom proizvodnje dimljenog prSuta, zabiljezen je
izrazeniji pad a* vrijednosti u miSicu SM. Ova pojava vjerojatno je povezana s intenzivnijim
suSenjem tog misSi¢a, buduéi da je utvrdena negativna korelacija (p < 0,01) izmedu a*
vrijednosti i udjela vode te aw. Takoder, smanjenje a* vrijednosti povezano je s formiranjem
smedeg pigmenta metmioglobina, koji nastaje oksidacijom mioglobina (Sanabria i sur., 2004).
Osim toga, karakteristi¢na tamnija boja dimljenih prSuta rezultat je i nakupljanja komponenata

dima na povrSini proizvoda (MaruSi¢ Radovdi¢ i sur., 2016).

U ovom radu (tablica 1), niZe vrijednosti a* zabiljezene su kod misi¢a SM (p < 0,001),
pri ¢emu je najmanja a* vrijednost izmjerena kod uzorka I-KKP, &to je za 2,66 manje u
usporedbi s najve¢om a* vrijednoScu ovog misi¢a zabiljezenom kod uzorka K-KKP. Kod misi¢a
BF (p < 0,001) najmanja vrijednost zabiljeZzena je kod K-CON, koja je od najvece zabiljezene
kod I-KKP manja za 2,96. Ovi rezultati usporedivi su s vrijednostima dobivenim za BF miSi¢
istarskog prduta (7,6 £ 0,5 — 9,7 £ 1,1), no znacajno su niZi u odnosu na lberijski (18,9),
Serrano (15,6), San Daniele (17,7 — 15,9) i Parma prsut (17,7 — 15,9) (Marusic i sur., 2014).
Suprotno tome, u istrazivanju PetriCevi¢ i sur. (2018) utvrdene su vise vrijednosti parametra
a* u miSiéu BF kod Istarskog pr3uta (14,73 £ 0,95). Razlike mogu biti posljedica razli€itih

karakteristika sirovine, poput genetskog podrijetla i uvjeta uzgoja svinja, ali i dodatka nitrita,
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koji se uobitajeno koriste u proizvodnji ovih vrsta préuta (Sanabria i sur., 2004; Candek-
Potokar i Skrlep, 2012).

Kod prSuta proizvedenih uz dodatak nitrata i/ili nitrita dolazi do stvaranja
nitrozilmioglobina, koji daje karakteristi¢nu ruzi¢astu boju. S druge strane, kod prsuta gdje je
upotreba tih dodataka zabranjena, poput odredenih hrvatskih vrsta prSuta i Kraskog prsuta,
koristi se iskljucivo sol (Cava i sur., 2009; Koutina i sur., 2012; Petricevi¢ i sur., 2018). U tim
slu€ajevima dolazi do stvaranja cinkporfirinskog kompleksa, koji pridonosi stabilnoj crvenoj

boji (Bogdanovi¢ i sur., 2017).

Rezultati ovog rada potvrduju zakljuCak Bonneaua i Lebreta (2010) da lokalne ili
autohtone pasmine imaju crvenije meso od konvencionalnih modernih pasmina, kao i rezultati
Zlender i sur. (2003) u &ijem istraZivanju su suSene Sunke &istokrvne krskopoljske svinje imale
tamniju boju mesa i bolju aromu u susenim Sunkama u usporedbi s krizancima, ali su takoder
imale nizi po€etni pH i neSto manje mekano meso. S druge strane, ucinak obrade buta mogao
bi biti povezan s ve¢om izlozenosc¢u tkiva koja su osjetljiva na oksidaciju te formiranja smedeg
pigmenta (Faustman i sur., 2010). Prema istrazivanju Marusi¢ Radovci¢ i sur. (2019), prSuti
proizvedeni od autohtone hrvatske crne slavonske svinje imali su viSe vrijednosti parametra
L* (48,40 + 0,44), dok su a* (4,76 + 0,36) i b* (4,60 £ 0,17) bile nize u usporedbi s prSutima
krSkopoljske svinje. To ukazuje na tamniju boju prSuta crne slavonske svinje, dok prsuti
krskopoljske svinje pokazuju intenzivniju crvenu boju. Senci¢ i sur. (2018) su s druge strane
zabiljezili za misi¢ SM Sunki crne slavonske svinje nize vrijednosti L* (35,50 + 2,00), ali vise
vrijednosti a* (18,60 £ 2,00) i b* (6,50 + 1,95). Ove razlike upuéuju na znacajan utjecaj
tehnoloSkog procesa proizvodnje, pri Eemu duze vrijeme zrenja od 18 mjeseci, karakteristicno
za proizvodnju prsuta, dovodi do razli€itih parametara boje u odnosu na kraée zrenje Sunke,

koje je trajalo 150 dana.

U istrazivanju Poljanec (2022) takoder je utvrdena pozitivna korelacija parametra b* s
udjelom vode, dok je negativna korelacija zabiljezena s udjelom NaCl-a i oksidacijom masti u
oba ispitivana miSi¢a. ViSe vrijednosti b* parametra zabiljeZzene su kod misi¢a BF u usporedbi
s miSicem SM, pri ¢emu je najviSa vrijednost kod BF bila za 1,57 ve¢a od najviSe izmjerene
vrijednosti za miSi¢ SM. Moze se zakljuciti kako su niZe vrijednosti b* odreden u SM posljedica
viSih koncentracija soli i intenzivnije oksidacije masti u tom misi¢u. StatistiCki znacajna razlika
(p < 0,001) medu grupama uzoraka zabiljeZena je kod miSi¢a SM, gdje je najmanja vrijednost
izmjerena kod uzorka I-KKP, to je 1,76 puta manje u odnosu na vrijednost b* izmjerenu za
uzorak K-KKP (tablica 1). Vrijednosti parametra b* Iberijskog prSuta u istrazivanju Sanabria i
sur. (2004) kretale su se od 2,18 do 8,72 te su bile prvenstveno pod utjecajem vremena

obrade, lokacije miSi¢a i klimatskih uvjeta. Opcenito, vrijednosti b* smanjivale su se s
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produljenjem vremena obrade, a to smanjenje bilo je izrazenije u misicu SM. U skladu s tim
su i rezultati Bermudez i sur. (2014), u Cijem istraZivanju su vrijednosti b* Celta prduta nakon
11 mjeseci zrenja iznosile za misSi¢ BF 8,63 + 0,52 te SM 5,31 + 0,50. U radu PetriCevic i sur.
(2018) u hrvatskim prSutima izmjerene su vece b* vrijednosti kod miSi¢a BF nego u ovom radu.
Tako su b* vrijednosti za Kréki iznosile 12,61 + 0,47, Drniski 12,53 £ 0,89 te Dalmatinski 13,20
+ 0,65, dok je najmanja zabiljezena kod Istarskog 10,20 * 0,92 Sto je u skladu s ovim radom
gdje su takoder najmanje b* vrijednosti BF misi¢a izmjerene kod Kraskog prsuta kod kojeg je

but obraden na istarski nacin (I-KKP).
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4.2. PROFIL HLAPIVIH SPOJEVA AROME

Poznato je da sve faze procesa proizvodnje i zemljopisno podruéje u kojem se prduti
proizvode znacCajno utjeCu na aromatski profil konaCnog proizvoda (Liu i sur., 2020).
Prethodna istrazivanja pokazala su da su glavna i najbrojnija skupina hlapivih spojeva
aldehidi. Kod dimljenih prduta su zatim primijeéene vece koli¢ine fenola, aromatskih
ugljikovodika i kiselina, dok nedimljeni prSuti sadrze vece koliCine ketona, alkohola i estera u

usporedbi s dimljenim prSutima, s$to im daje pikantnu aromu (Petri¢evic i sur., 2018).

Unazad nekoliko godina poveéao se interes u genotipiziranju pasmina svinja koje su
namijenjene za proizvodnju prsuta. Jedan od glavnih ciljeva je pronalazak gena svinja koji ¢e
ujedno poboljSati kvalitetu mesa te povecati sadrzaj intramuskularne masti misi¢a
namijenjenih za proizvodnju prsuta. lzmedu pasmina svinja postoje razlike i u enzimatskom
sastavu misic¢a, koji igra klju€nu ulogu u biokemijskim procesima tijekom zrenja prsuta, osobito
u proteolizi i lipolizi, $to izravno utje€e na razvoj tipiCnih senzornih svojstava proizvoda (Sencic¢
i Samac, 2017). Manjak vecih razlika izmedu genotipova mogao bi se pripisati sli¢nom sastavu
masnih kiselina u intramuskularnoj masti (Ramirez i Cava, 2007), buduéi da su promjene lipida
tijekom procesa zrenja glavni faktor u formiranju hlapljivih spojeva okusa (Carrapiso i sur.,
2002). Armero i sur. (1999) istrazivanjem pet genotipova svinja utvrdili su najvece razlike u
aktivnosti enzima izmedu belgijskog landrasa i velikog jorkSira. Veliki jorkSir imao je viSu
aktivnost katepsina B i B + L, dok je belgijski landras pokazao viSu aktivhost katepsina H.
Meso krizanaca s belgijskim landrasom karakterizira niska razina egzopeptidaza, $to smanjuje

stvaranje prekursora mirisa i okusa.

Tijekom provedenog istrazivanja SPME-GC-MS metodom u uzorcima Kraskog prSuta
identificirano je ukupno 91 hlapivih spojeva arome koji su rasporedeni u sljedece grupe
kemijskih spojeva: 21 aldehid, 19 alkohola, 14 alifatskih ugljikovodika, 10 ketona, 10 estera, 5

kiselina, 5 aromatskih ugljikovodika, 5 furana te 2 terpena.

IstraZivanje je provedeno na dva miSi¢a biceps femoris (BF) i semimembranosus (SM).
Misi¢ SM, smjesten na vanjskom dijelu prSuta, podvrgnut je brZzoj dehidraciji i ve¢em udjelu
soli u ranim fazama procesa proizvodnje. S druge strane, unutarnji misi¢ BF sadrzi visi udio
vode i pokazuje viSu proteolitiCku aktivnost tijekom proizvodnje u usporedbi s miSiéem SM.
Ove razlike izmedu miSi¢a rezultiraju razli¢itim intenzitetom proteolize i lipolize, $to dovodi do
razli¢itog broja hlapivih spojeva prisutnih u BF i SM te njihove boje. |z tog razloga BF i SM se

Pugliese i sur., 2015).

U tablicama 2 — 4 prikazani su rezultati udjela hlapivih spojeva podijeljenih u pripadajuce

kemijske grupe za K-CON, |-KKP i K-KKP svih ispitivanih uzoraka za miSi¢ BF, dok su u
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tablicama 5 — 7 prikazani rezultati za misi¢ SM. Udjeli su izrazeni u postocima od ukupne
povrsine identificiranih pikova te su za svaki spoj i grupe spojeva prikazane srednje vrijednosti
+ standardna pogreska. U tablicama 8 i 9 su zatim prikazani rezultati statistiCke analize za
navedena dva miSi¢a prema kojoj su odredene razlike izmedu grupa uzoraka prsuta te p-
vrijednosti (K-CON, I-KKP i K-KKP).
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Tablica 2. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe
za K-CON svih ispitivanih uzoraka za misi¢ BF (m. biceps femoris)

Ime spoja

Aldehidi
Butanal
3-Metilbutanal
2-Metilbutanal
Pentanal
Heksanal
Heptanal
3-Metiltio-propanal
Benzaldehid
2,4-Heptadienal
Oktanal
Benzenacetaldehid
Nonanal
Dekanal
2,4-Nonadienal
2-Heksenal
2-Butil-2-oktenal
Dodekanal
Tetradekanal
Heksadekanal
9-Oktadekanal
Ukupni aldehidi
Alkoholi
2-Propen-1-ol
2-Heksanol
1-Heksanol
Heptanol
1-Okten-3-ol
6-Metil-1-heptanol
2-Etilheksanol
Benzil-alkohol
2-Okten-1-ol
1-Oktanol
2-Metil-3-oktanol
3-Etil-4-nonanol
1-Nonanol

4.4 6-Trimetil-
cikloheksen-1-ol
1-Dodekanol

Benzenmetanol
2-Cikloheksen-1-ol
Tetradekanol
Ukupni alkoholi

RI

656
682
687
701
788
890
894
940
961
964
1032
1093
1192
1199
1349
1355
1392
1593
1795
1995

624
754
859
950
954
1019
1022
1027
1063
1066
1083
1087
1100
1124

1149
1157
1248
1458

K-
CON 1

0,37
0,54
0,56
1,78
10,87
3,95
0,52
10,50
1,06
7,33
4,58
5,83
0,82
0,10
0,58
2,17
0,15
0,20
0,49
0,07
52,47

0,25
6,09
0,39
0,84
3,91
0,38
0,94
0,65
0,51
1,79
0,25
0,43
0,90
0,17

0,92
0,39
0,98
0,02
19,82

K-
CON 2

0,37
0,60
0,46
1,79
10,45
2,44
0,88
10,79
1,08
7,47
4,37
5,99
1,10
0,03
0,59
3,22
0,24
0,32
0,45
0,07
52,72

0,26
7,22
0,32
0,71
3,07
0,38
0,88
0,29
0,66
1,72
0,54
0,25
0,93
0,17

0,84
0,23
1,07
0,05
19,58

K-

CON 3

0,29
0,62
0,52
1,80
12,04
3,83
0,75
10,38
0,99
7,09
4,46
5,79
0,69
0,15
0,63
1,73
0,20
0,19
0,42
0,08
52,64

0,47
5,62
0,39
0,78
3,82
0,34
0,71
0,40
0,46
1,88
0,42
0,29
0,95
0,18

0,80
0,24
2,14
0,02
19,81
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K-
CON 4

0,40
0,62
0,54
1,49
11,93
3,67
0,41
9,99
0,97
7,06
5,91
6,28
0,47
0,06
0,57
3,09
0,13
0,35
0,41
0,14
54,48

0,26
6,05
0,61
1,14
3,44
0,42
0,86
0,47
0,38
1,32
0,48
0,36
1,00
0,19

0,78
0,32
1,64
0,04
19,74

K-
CONS5

0,41
0,69
0,69
1,80
10,47
3,30
0,51
10,62
1,29
5,09
4,93
6,59
0,55
0,10
0,40
2,58
0,13
0,15
0,37
0,07
50,74

0,21
8,01
0,35
0,74
2,15
0,37
0,89
0,86
0,44
1,72
0,40
0,36
1,23
0,26

0,89
0,53
0,88
0,04
20,33

K-
CON 6

0,26
0,62
0,69
1,94
12,03
3,68
0,59
9,80
0,67
7,49
4,82
7,39
0,46
0,05
0,51
2,16
0,17
0,20
0,40
0,03
53,95

0,21
7,55
0,46
1,00
2,87
0,30
0,98
0,51
0,40
1,58
0,41
0,38
0,71
0,14

0,78
0,29
1,22
0,02
19,79

K-
CON7

0,26
0,61
0,50
1,77
10,25
3,39
0,59
9,34
0,77
7,44
4,88
6,49
0,72
0,08
0,43
2,19
0,14
0,17
0,35
0,03
50,42

0,24
7,81
0,32
0,69
3,05
0,46
0,99
0,83
0,45
1,05
0,43
0,52
0,97
0,21

0,98
0,43
1,62
0,03
21,09

K- Srednja
CON 8 vrijednost

0,39 0,34
0,72 0,63
0,81 0,60
2,08 1,81
9,51 10,94
2,36 3,33
0,66 0,61
9,70 10,14
1,06 0,99
6,63 6,95
5,54 4,94
5,90 6,28
0,83 0,71
0,09 0,08
0,47 0,52
2,28 2,43
0,13 0,16
0,13 0,21
0,34 0,41
0,03 0,07
49,67 52,14
0,14 0,25
8,61 7,11
0,49 0,42
0,69 0,82
3,56 3,23
0,44 0,39
0,87 0,89
0,48 0,56
0,45 0,47
1,57 1,58
0,47 0,42
0,36 0,37
0,67 0,92
0,13 0,18
0,85 0,85
0,28 0,34
1,95 1,44
0,04 0,03
22,04 20,27



Tablica 2. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuée kemijske grupe
za K-CON svih ispitivanih uzoraka za misi¢ BF (m. biceps femoris) - nastavak

Ime spoja RI K- K- K- K- K- K- K- K- Srednja
CON1 CON2 CON3 CON4 CON5 CON6 CON7 CONSB8 @ vrijednost
Kiseline
Heksanska kiselina 1000 1,43 1,03 1,02 1,03 1,96 1,21 1,48 1,36 1,32
Oktanska kiselina 1171 3,30 4,78 2,96 4,09 3,58 3,36 4,04 3,13 3,65
Dodekanska kiselina 1935 | 0,03 0,06 0,03 0,05 0,03 0,03 0,03 0,04 0,04
Ukupne kiseline 4,76 5,87 4,02 517 5,57 4,60 5,55 4,52 5,01
Ketoni
Metil izobutil keton 741 | 0,58 0,65 0,50 0,52 0,49 0,42 0,40 0,77 0,54
2-Heptanon 878 | 0,46 0,44 0,49 1,03 0,43 0,46 0,41 0,58 0,54
1,5-Dihidroksi-4- 948 0,49 0,51 0,47 0,56 0,54 0,32 0,65 0,54 0,51
metil-1-fenil-3-
pentanon
4-Okten-3-on 952 | 1,13 1,09 1,20 1,23 0,98 1,11 1,02 1,09 1,11
1-Okten-3-on 956 | 1,96 1,68 2,22 1,51 2,20 217 2,16 2,69 2,07
2,5-Oktadienon 957 1,28 1,06 1,18 1,27 0,70 0,95 0,79 0,83 1,00
2-Oktanon 958 | 1,52 1,55 1,58 1,91 1,47 1,31 1,41 2,22 1,62
3,5-Ciklooktadien-1- 1325 0,68 0,44 0,47 0,46 0,42 0,60 0,54 0,46 0,51
on
Ukupni ketoni 8,06 7,42 8,10 8,49 7,24 7,35 7,37 9,18 7,90
Esteri
Metil butanoat 759 | 0,93 0,77 0,97 0,80 0,67 0,99 0,63 0,80 0,82
Ciklobutil heksanoat 1051 1,57 1,60 2,78 1,81 1,60 1,62 2,01 2,22 1,90
Metil nonanoat 1107 0,20 0,16 0,18 0,14 0,33 0,21 0,18 0,21 0,20
Izopropil heksanoat 1176 0,12 0,15 0,15 0,13 0,13 0,09 0,12 0,12 0,13
Etil oktanoat 1185 0,65 0,57 0,53 0,62 0,57 0,54 0,54 0,36 0,55
1-Metiltetradecil 1239 0,21 0,16 0,14 0,20 0,19 0,17 0,20 0,14 0,18
pentanoat
Etil decanoat 1379 0,76 0,84 0,61 0,43 1,02 0,72 0,47 0,53 0,67
2-Etilheksil 1607 0,13 0,15 0,15 0,21 0,10 0,15 0,17 0,11 0,15
heksanoat
Ukupni esteri 4,56 4,40 5,51 4,35 4,61 4,50 4,32 4,48 4,59
Alifatski
ugljikovodici
2,6-Dimetiloktan 1013 0,78 0,46 0,60 0,15 1,90 0,98 1,11 0,68 0,83
3-Etil-2-metil-1,3- 1017 0,71 0,75 0,79 0,57 0,40 0,76 0,96 0,38 0,67
heksadien
2,6,5-Trimetildodekan 1044 0,41 0,36 0,29 0,32 0,43 0,38 0,59 0,40 0,40
3,5-Dimetilundekan 1056 0,69 0,44 0,54 0,60 0,63 0,65 0,85 0,65 0,63
2,2,6,6- 1068 1,76 1,98 1,86 1,24 2,05 1,84 2,08 2,00 1,85
tetrametilheptan
Nonadekan 1072 0,27 0,28 0,29 0,27 0,43 0,35 0,32 0,29 0,31
3,7-Dimetilundekan 1078 0,37 0,30 0,31 0,34 0,36 0,35 0,51 0,35 0,36
6-Metiltridekan 1103 0,36 0,25 0,22 0,24 0,30 0,28 0,42 0,34 0,30
Dodekan 1188 0,55 0,44 0,30 0,44 0,49 0,38 0,41 0,31 0,42
2,6,10-Trimetil- 1361 0,46 0,63 0,87 0,47 0,37 0,31 0,26 0,32 0,46
dodekan
9-Metil-3-undecen 1369 0,10 0,11 0,06 0,07 0,09 0,08 0,13 0,11 0,09
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Tablica 2. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrSine) podijeljenih u pripadajuée kemijske grupe
za K-CON svih ispitivanih uzoraka za misi¢ BF (m. biceps femoris) - nastavak

Ime spoja RI K- K- K- K- K- K- K- K- Srednja
CON1 CON2 CON3 CON4 CON5 CON6 CON7 CONSB8 @ vrijednost

2,6,10,15- 1385 0,12 0,13 0,07 0,12 0,09 0,13 0,13 0,12 0,11

Tetrametilheptadekan

1-Pentadecen 1476 0,13 0,21 0,22 0,17 0,16 0,20 0,13 0,13 0,17

Pentadekan 1483 0,19 0,19 0,18 0,17 0,15 0,21 0,16 0,16 0,18

Ukupni alifatski 6,88 6,52 6,60 5,16 7,84 6,89 8,06 6,26 6,78

ugljikovodici

Aromatski

ugljikovodici

Metoksi-fenil oksim 898 | 0,68 0,78 0,72 0,73 0,63 0,70 0,73 0,97 0,74

4-Metiltiazol 1047 0,24 0,23 0,17 0,18 0,35 0,17 0,23 0,20 0,22

1-Metoksicikloheksen | 1218 @ 0,07 0,07 0,06 0,06 0,08 0,04 0,07 0,08 0,07

Ukupni aromatski 0,99 1,09 0,94 0,97 1,06 0,92 1,03 1,24 1,03

ugljikovodici

Furani

5-Etildihidro-2(3H)- 1042 1,37 1,10 0,92 0,59 1,54 0,94 0,97 1,40 1,10

furanon

Dihidro-5-propil- 1137 0,30 0,41 0,41 0,51 0,26 0,41 0,39 0,47 0,39

2(3H)-furanon

5-Pentil-2(5H)- 1320 0,07 0,04 0,09 0,05 0,02 0,05 0,05 0,04 0,05

furanon

Dihidro-5-pentil- 1342 0,10 0,04 0,11 0,05 0,08 0,10 0,12 0,09 0,09

2(3H)-furanon

Ukupni furani 1,86 1,59 1,53 1,20 1,90 1,50 1,53 2,00 1,64

Terpeni

Limonen 1038 0,39 0,60 0,64 0,24 0,32 0,29 0,35 0,35 0,40

Linalool 1090 0,21 0,21 0,22 0,19 0,38 0,21 0,27 0,25 0,24

Ukupni terpeni 0,59 0,80 0,86 0,43 0,70 0,49 0,62 0,61 0,64

Prikazane vrijednosti predstavljaju rezultate svih analiziranih uzoraka (K-CON 1, K-CON 2, K-CON 3, K-CON 4, K-CON
5, K-CON 6, K-CON 7, K-CON 8) te njihove srednje vrijednosti. K-CON — Kra$ki prSut od konvencionalnog krizanca; RI-
retencijski indeks.

Tablica 3. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe
za |-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ BF (m. biceps femoris)

Ime spoja RI I-KKP I-KKP | I-KKP I-KKP I-KKP I-KKP  I-KKP | I-KKP Srednja
1 2 3 4 5 6 7 8 vrijednost

Aldehidi

Butanal 651 0,40 0,25 0,67 0,50 0,49 0,19 0,18 0,22 0,36
3-Metilbutanal 680 0,24 0,26 0,13 0,43 0,16 0,19 0,22 0,20 0,23
2-Metilbutanal 685 0,56 0,61 0,73 0,29 0,90 1,02 0,49 0,65 0,66
Pentanal 705 0,95 1,78 1,45 1,00 1,04 1,24 0,75 1,20 1,18
Heksanal 789 16,40 16,41 15,31 14,95 15,98 17,62 16,30 14,32 15,91
Heptanal 890 3,79 4,94 4,76 4,39 6,47 5,83 5,19 4,76 5,02
3-Metiltio-propanal 894 0,34 0,51 0,47 0,46 0,39 0,38 0,35 0,53 0,43
Benzaldehid 961 6,50 7,52 6,94 8,71 7,13 6,04 9,99 8,78 7,70
2,4-Heptadienal 991 0,27 0,75 0,23 0,57 0,40 0,28 1,25 0,97 0,59
Oktanal 995 7,86 4,99 6,03 8,84 7,21 6,57 5,65 7,06 6,78
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Tablica 3. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuée kemijske grupe
za |I-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ BF (m. biceps femoris) - nastavak

Ime spoja RI I-KKP I-KKP I-KKP I-KKP = I-KKP I-KKP I-KKP  I-KKP Srednja
1 2 3 4 5 6 7 8 vrijednost
Benzenacetaldehid 1032 3,14 5,84 4,25 6,90 4,57 3,18 3,96 3,90 4,47
Nonanal 1093 4,77 3,62 5,07 5,63 3,98 3,25 4,36 3,87 4,32
Dekanal 1192 0,49 0,30 0,28 0,33 0,31 0,20 0,23 0,21 0,29
2,4-Nonadienal 1199 0,04 0,03 0,12 0,05 0,07 0,06 0,05 0,08 0,06
2-Heksenal 1349 0,12 0,20 0,10 0,18 0,21 0,17 0,38 0,37 0,22
2-Butil-2-oktenal 1354 0,62 0,90 1,50 0,78 1,47 0,98 0,92 1,04 1,03
Dodekanal 1392 0,11 0,18 0,13 0,18 0,14 0,17 0,17 0,14 0,15
Tetradekanal 1593 0,24 0,19 0,12 0,44 0,17 0,33 0,27 0,27 0,25
Heksadekanal 1794 0,41 0,50 0,31 0,48 0,20 0,52 0,31 0,59 0,41
9-Oktadekanal 1996 0,04 0,04 0,04 0,05 0,01 0,13 0,02 0,13 0,06
Ukupni aldehidi 47,31 49,84 48,65 5516 51,29 48,35 51,05 49,30 50,12
Alkoholi
2-Propen-1-ol 624 | 0,26 0,20 0,17 0,13 0,12 0,14 0,17 0,27 0,18
2-Metil-1-pentanol 720 0,24 0,43 0,24 0,17 0,16 0,15 0,32 0,17 0,23
2-Heksanol 753 1,71 2,34 2,65 2,03 2,41 2,18 1,59 1,57 2,06
1-Heksanol 858 | 2,28 2,25 1,56 2,40 2,36 1,88 2,12 1,93 2,10
Heptanol 974 | 1,82 1,18 1,37 1,19 1,12 1,88 1,12 1,37 1,38
1-Okten-3-ol 980 | 5,72 4,61 4,80 4,38 4,35 4,74 4,45 3,87 4,62
6-Metil-1-heptanol 1019 0,12 0,35 0,24 0,39 0,10 0,13 0,13 0,14 0,20
2-Etilheksanol 1023 0,35 0,58 0,47 0,22 0,26 0,32 0,48 0,32 0,37
Benzil-alkohol 1024 0,20 0,20 0,16 0,20 0,13 0,14 0,36 0,25 0,20
2-Okten-1-ol 1062 0,46 0,50 0,53 0,67 0,44 0,50 0,46 0,56 0,51
1-Oktanol 1066 2,23 1,52 1,73 1,59 1,19 1,94 1,04 1,45 1,59
2-Metil-3-oktanol 1083 1,84 1,76 1,51 1,15 1,67 3,29 2,02 1,75 1,87
3-Etil-4-nonanol 1087 0,15 0,36 0,26 0,07 0,17 0,25 0,13 0,17 0,20
1-Nonanol 1100 0,14 0,57 0,27 0,10 0,16 0,14 0,12 0,17 0,21
1-Dodekanol 1149 0,58 0,56 0,61 0,67 0,61 0,61 0,66 0,75 0,63
Benzenmetanol 1157 0,17 0,29 0,16 0,29 0,09 0,08 0,10 0,14 0,16
2-Cikloheksen-1-ol 1248 0,67 0,83 0,88 1,10 0,52 0,92 0,69 1,05 0,83
Tetradekanol 1458 0,07 0,02 0,02 0,17 0,02 0,08 0,03 0,03 0,06
Ukupni alkoholi 19,00 18,55 17,62 16,93 1588 19,38 1598 | 15,96 17,41
Kiseline
Heptanska kiselina 994 | 1,27 1,51 1,69 2,03 1,73 1,89 2,37 2,43 1,86
Heksanska kiselina 1001 4,70 4,02 6,65 2,76 6,72 5,04 3,66 5,69 4,90
Oktanska kiselina 1172 2,26 2,11 1,47 2,36 2,61 1,75 2,87 2,95 2,30
Nonanska kiselina 1260 0,62 0,55 0,40 0,44 0,45 0,24 0,40 0,50 0,45
Dodekanska kiselina | 1935 @ 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,03 0,04 0,02
Ukupne kiseline 8,87 8,20 10,22 7,61 11,63 8,94 9,32 11,61 9,54
Ketoni
2-Pentanon 700 0,84 0,93 1,29 0,81 0,49 1,03 0,44 1,05 0,86
Metil izobutil keton 743 0,33 0,77 0,87 0,31 0,20 0,44 0,68 0,62 0,52
3-Heptanon 873 0,11 0,06 0,32 0,06 0,12 0,13 0,15 0,12 0,13
2-Heptanon 877 | 3,57 3,69 2,31 1,21 2,66 2,77 2,03 2,03 2,54
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Tablica 3. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuée kemijske grupe
za |I-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ BF (m. biceps femoris) - nastavak

Ime spoja RI I-KKP  I-KKP | I-KKP I-KKP I-KKP I-KKP | I-KKP I-KKP Srednja
1 2 3 4 5 6 7 8 vrijednost

1,5-Dihidroksi-4- 972 0,29 0,41 0,23 0,44 0,24 0,19 0,25 0,19 0,28

metil-1-fenil-3-

pentanon

4-Okten-3-on 977 0,65 0,44 0,40 0,44 0,39 0,35 0,63 0,41 0,46

1-Okten-3-on 983 1,30 1,29 1,29 1,30 0,77 0,86 1,00 0,94 1,09

2,5-Oktadienon 985 1,54 0,77 0,96 1,24 0,93 0,83 0,99 1,16 1,05

2-Oktanon 986 2,42 1,59 1,16 1,59 2,05 1,20 2,19 0,98 1,65

3,5-Ciklooktadien-1- 1325 0,10 0,10 0,07 0,10 0,05 0,08 0,10 0,11 0,09

on

Ukupni ketoni 11,13 10,04 8,89 7,51 7,90 7,88 8,46 7,61 8,68

Esteri

Metil butanoat 757 0,34 0,38 0,49 0,26 0,26 0,18 0,25 0,22 0,30

Ciklobutil heksanoat 1052 3,12 3,35 3,65 3,28 3,51 4,96 4,01 3,98 3,73

Izopropil heksanoat 1174 0,40 0,14 0,47 0,33 0,33 0,37 0,43 0,33 0,35

Etil oktanoat 1185 0,17 0,25 0,19 0,28 0,25 0,19 0,17 0,24 0,22

Heksil heksanoat 1370 0,09 0,10 0,27 0,13 0,13 0,13 0,12 0,14 0,14

Etil dekanoat 1380 0,12 0,12 0,36 0,20 0,14 0,15 0,23 0,16 0,18

2-Etilheksil 1607 0,37 0,26 0,12 0,18 0,25 0,26 0,42 0,38 0,28

heksanoat

Ukupni esteri 4,60 4,60 5,55 4,67 4,88 6,23 5,63 5,45 5,20

Alifatski

ugljikovodici

3-Etil-2-metil-1,3- 1017 0,58 0,44 0,23 0,61 0,49 0,47 0,44 0,56 0,48

heksadien

2,2,6,6- 1069 0,47 0,81 0,59 0,49 0,36 0,74 0,42 0,60 0,56

Tetrametilheptan

Dodekan 1188 0,09 0,23 0,20 0,07 0,14 0,15 0,11 0,12 0,14

2,6,10-Trimetil- 1361 0,16 0,17 0,22 0,25 0,20 0,09 0,07 0,15 0,16

dodekan

2,6,10,15- 1385 0,06 0,08 0,06 0,15 0,14 0,08 0,11 0,18 0,11

Tetrametilheptadekan

1-Pentadecen 1476 0,10 0,13 0,05 0,19 0,08 0,12 0,13 0,11 0,11

Pentadekan 1483 0,10 0,15 0,06 0,17 0,11 0,10 0,14 0,11 0,12

Ukupni alifatski 1,57 2,03 1,40 1,93 1,52 1,75 1,43 1,83 1,68

ugljikovodici

Aromatski

ugljikovodici

Metoksi-fenil oksim 898 0,67 0,76 0,70 0,49 0,60 0,50 0,60 0,65 0,62

4-Etilfenol 908 0,16 0,10 0,21 0,16 0,16 0,10 0,07 0,03 0,13

1,2,3,4- 1038 0,66 0,58 0,55 0,74 0,53 0,65 0,59 0,71 0,63

Tetrametilciklobuten

4-Metiltiazol 1049 0,21 0,13 0,14 0,23 0,10 0,11 0,13 0,11 0,14

1-Metoksicikloheksen @ 1218 0,11 0,06 0,16 0,13 0,13 0,12 0,12 0,15 0,12

Ukupni aromatski 1,81 1,63 1,77 1,75 1,51 1,49 1,52 1,64 1,64

ugljikovodici

Furani

5-Etildihidro-2(3H)- 1041 0,49 0,52 0,41 0,75 0,67 0,66 0,63 0,79 0,62

furanon

Dihidro-5-propil- 1136 0,53 0,65 0,59 0,47 0,64 0,66 0,77 0,67 0,62

2(3H)-furanon
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Tablica 3. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe
za |I-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ BF (m. biceps femoris) - nastavak

Ime spoja

5-Butildihidro-2(H)-
furanon
5-Pentil-2(5H)-
furanon
Dihidro-5-pentil-
2(3H)-furanon
Ukupni furani
Terpeni

Limonen

Linalool

Ukupni terpeni

RI

1238

1320

1341

1027
1089

I-KKP
1

1,21
0,77
1,74
4,75
0,84

0,13
0,97

I-KKP
2

1,10
0,71
1,22
4,22
0,68

0,21
0,89

I-KKP
3

1,33
1,04
1,45
4,82
0,56

0,51
1,07

I-KKP
4
0,78

0,70

0,39
0,20
0,59

I-KKP

5
1,03

0,91
1,60
4,84
0,52

0,13
0,65

I-KKP

6
1,50

0,82
1,39
5,03
0,69

0,25
0,93

I-KKP
7
1,55

0,76
0,21
0,97

I-KKP Srednja
8 vrijednost
1,42 1,24
1,19 0,91
1,85 1,50
5,91 4,88
0,51 0,62
0,19 0,23
0,69 0,84

Prikazane vrijednosti predstavljaju rezultate svih analiziranih uzoraka (I-KKP 1, I-KKP 2, I-KKP 3, I-KKP 4, I-KKP 5, I-
KKP 6, I-KKP 7, I-KKP 8) te njihove srednje vrijednosti; ). I-KKP - Kraski prSut od kraskopljske pasmine svinja s
obradom buta na istarski nacin; RI- retencijski indeks.

Tablica 4. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrSine) podijeljenih u pripadajuée kemijske grupe
za K-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ BF (m. biceps femoris)

Ime spoja

Aldehidi
Butanal
3-Metilbutanal
2-Metilbutanal
Pentanal
Heksanal
Heptanal
3-Metiltio-propanal
Benzaldehid
2,4-Heptadienal
Oktanal
Benzenacetaldehid
Nonanal
Dekanal
2,4-Nonadienal
2-Heksenal
2-Butil-2-oktenal
Dodekanal
Tetradekanal
Heksadekanal
9-Oktadekanal
Ukupni aldehidi
Alkoholi
2-Propen-1-ol
2-Heksanol

RI

653
682
687
701
789
890
894
960
991
995
1032
1093
1192
1199
1349
1354
1392
1593
1795
1996

625
755

K-KKP
1

0,33
0,74
1,71
2,48
14,22
5,15
0,58
8,58
1,21
5,77
4,83
6,70
0,55
0,09
0,56
1,40
0,18
0,20
0,55
0,04
55,86

0,51
4,16

K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP Srednja
2 3 4 5 6 7 8 vrijednost
0,40 0,39 0,40 0,22 0,75 0,29 0,44 0,4
0,30 0,81 1,01 0,58 0,55 0,57 0,71 0,66
1,64 1,01 1,16 1,06 1,03 1,33 0,87 1,23
1,32 1,44 2,00 1,25 1,78 2,04 2,66 1,87
14,34 12,23 11,84 11,63 14,08 11,40 13,39 12,89
4,88 5,10 4,68 4,91 4,24 5,67 4,72 4,92
0,64 0,56 0,50 0,55 0,41 0,99 0,59 0,60
9,21 9,13 9,12 9,89 9,18 6,71 8,43 8,78
1,12 1,29 0,83 0,79 0,97 0,99 1,25 1,06
6,71 7,01 5,67 7,01 5,35 4,38 5,05 5,87
5,58 3,84 7,23 4,97 3,75 6,00 4,26 5,06
7,09 8,70 6,50 9,22 7,40 8,20 8,07 7,74
0,34 0,41 0,41 0,42 0,52 0,70 0,84 0,52
0,11 0,07 0,09 0,15 0,06 0,08 0,12 0,10
0,64 0,52 0,43 0,73 0,37 0,54 0,78 0,57
1,49 2,06 1,29 2,27 1,09 1,60 1,56 1,59
0,29 0,11 0,30 0,16 0,10 0,17 0,14 0,18
0,41 0,11 0,48 0,18 0,20 0,30 0,20 0,26
0,58 0,52 0,46 0,64 0,50 0,59 0,77 0,58
0,04 0,05 0,08 0,07 0,06 0,08 0,12 0,07
57,13 55,36 54,47 56,72 52,40 52,64 54,97 54,94
0,50 0,31 0,29 0,21 0,31 0,51 0,34 0,37
4,34 5,73 7,06 4,48 5,54 2,54 5,90 4,97
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Tablica 4. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe
za K-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ BF (m. biceps femoris) - nastavak

Ime spoja RI K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP Srednja
1 2 3 4 5 6 7 8 vrijednost
1-Heksanol 858 0,73 0,37 0,39 0,43 0,41 0,68 0,51 0,74 0,53
Heptanol 974 1,05 1,35 1,10 0,84 1,25 1,51 0,81 1,34 1,15
1-Okten-3-ol 980 3,50 3,12 2,13 3,39 2,58 3,30 2,97 2,71 2,96
6-Metil-1-heptanol 1019 0,41 0,46 0,49 0,19 0,24 0,19 0,38 0,29 0,33
Benzil-alkohol 1027 0,33 0,30 0,46 0,42 0,42 0,64 0,54 0,39 0,44
2-Okten-1-ol 1063 0,58 0,42 0,34 0,50 0,60 0,50 0,58 0,33 0,48
1-Oktanol 1066 1,07 1,45 1,81 1,33 1,93 2,70 2,90 1,63 1,85
2-Metil-3-oktanol 1082 0,57 0,27 0,65 0,52 0,33 0,27 0,46 0,40 0,43
3-Etil-4-nonanol 1086 0,38 0,37 0,45 0,21 0,34 0,34 0,34 0,38 0,35
1-Nonanol 1100 0,56 0,43 0,81 0,43 0,63 0,45 0,49 0,64 0,55
4,4 6-trimetil- 1124 0,12 0,13 0,15 0,08 0,14 0,15 0,13 0,11 0,13
cikloheksen-1-ol
1-Dodekanol 1149 0,92 0,88 1,04 0,95 1,30 2,52 2,36 1,19 1,40
Benzenmetanol 1157 0,52 0,26 0,32 0,20 0,31 0,24 0,25 0,28 0,30
2-Cikloheksen-1-ol 1248 1,53 1,71 2,02 1,66 2,16 3,33 2,67 1,39 2,06
Tetradekanol 1458 0,05 0,06 0,03 0,15 0,05 0,04 0,21 0,18 0,10
Ukupni alkoholi 18,28 17,77 19,37 19,54 18,32 23,53 19,70 19,50 19,50
Kiseline
Heptanska kiselina 994 3,55 2,68 3,08 2,30 1,66 4,03 3,28 2,91 2,93
Heksanska kiselina 1000 1,94 2,01 1,50 1,73 1,23 1,59 1,64 1,38 1,63
Oktanska kiselina 1171 2,98 3,18 3,46 3,04 2,72 1,92 3,46 2,95 2,97
Nonanska kiselina 1257 0,17 0,18 0,19 0,18 0,13 0,10 0,12 0,19 0,16
Dodekanska kiselina | 1934 = 0,03 0,08 0,02 0,05 0,07 0,02 0,05 0,02 0,04
Ukupne kiseline 8,67 8,13 8,26 7,31 5,81 7,66 8,54 7,45 7,73
Ketoni
3-Heptanon 874 0,10 0,07 0,05 0,02 0,08 0,07 0,08 0,02 0,06
2-Heptanon 877 0,67 0,36 0,34 0,31 0,28 0,39 0,58 0,52 0,43
1,5-Dihidroksi-4- 972 0,69 0,52 0,63 0,52 0,29 0,51 0,50 0,51 0,52
metil-1-fenil-3-
pentanon
4-Okten-3-on 977 0,61 0,81 0,47 0,68 0,89 0,73 0,58 0,79 0,70
1-Okten-3-on 983 | 2,26 1,32 2,10 1,86 2,97 1,64 1,88 2,27 2,04
2,5-Oktadienon 985 0,85 1,61 0,93 1,18 1,47 2,37 1,42 1,26 1,39
2-Oktanon 987 1,02 1,79 1,52 1,29 1,55 1,29 2,17 1,32 1,49
3,5-Ciklooktadien-1- 1325 0,24 0,16 0,15 0,43 0,20 0,19 0,34 0,39 0,26
on
Ukupni ketoni 6,44 6,65 6,19 6,29 7,73 719 7,54 7,09 6,89
Esteri
Ciklobutil heksanoat 1051 1,83 2,12 1,93 2,72 2,94 2,24 3,26 2,50 2,44
Metil nonanoat 1107 0,33 0,35 0,42 0,28 0,20 0,35 0,26 0,18 0,29
Izopropil heksanoat 1176 0,11 0,08 0,05 0,16 0,15 0,03 0,14 0,21 0,12
Etil oktanoat 1185 0,22 0,24 0,58 0,31 0,36 0,25 0,20 0,22 0,30
1-Metiltetradecil 1239 0,18 0,12 0,18 0,15 0,19 0,15 0,13 0,14 0,15
pentanoat
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Tablica 4. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe
za K-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ BF (m. biceps femoris) - nastavak

Ime spoja RI K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP Srednja
1 2 3 4 5 6 7 8 vrijednost

Heksil heksanoat 1373 0,07 0,06 0,04 0,05 0,06 0,03 0,05 0,06 0,05

Etil dekanoat 1380 0,13 0,25 0,24 0,17 0,20 0,11 0,15 0,11 0,17

2-Etilheksil 1607 0,13 0,15 0,16 0,28 0,12 0,10 0,24 0,13 0,16

heksanoat

Ukupni esteri 3,01 3,36 3,60 4,12 4,21 3,25 4,44 3,55 3,69

Alifatski

ugljikovodici

3-Etil-2-metil-1,3- 1017 0,78 0,63 0,53 0,89 0,56 0,46 0,78 0,61 0,65

heksadien

2,6,5-Trimetildodekan = 1044 0,46 0,37 0,44 0,36 0,36 0,28 0,38 0,36 0,38

2,2,6,6- 1068 1,12 1,20 1,19 1,16 1,08 1,12 1,04 0,96 1,11

Tetrametilheptan

Nonadekan 1072 0,30 0,32 0,20 0,20 0,15 0,15 0,19 0,17 0,21

3,7-Dimetilundecan 1078 0,45 0,35 0,43 0,23 0,30 0,29 0,33 0,33 0,34

6-Metiltridekan 1103 0,22 0,26 0,32 0,22 0,27 0,18 0,23 0,27 0,24

Dodekan 1188 0,46 0,25 0,30 0,39 0,44 0,17 0,23 0,31 0,32

2,6,10-Trimetil- 1361 0,35 0,31 0,24 0,35 0,36 0,26 0,35 0,47 0,34

dodekan

9-Metil-3-undecen 1369 0,09 0,06 0,09 0,09 0,13 0,06 0,08 0,06 0,08

2,6,10,15- 1385 0,11 0,12 0,09 0,13 0,14 0,09 0,10 0,09 0,11

Tetrametilheptadekan

1-Pentadecen 1476 0,12 0,29 0,17 0,35 0,15 0,06 0,13 0,18 0,18

Pentadekan 1483 0,12 0,24 0,29 0,28 0,17 0,13 0,20 0,26 0,21

Ukupni alifatski 4,57 4,39 4,28 4,63 4,11 3,24 4,03 4,08 4,17

ugljikovodici

Aromatski

ugljikovodici

Metoksi-fenil oksim 898 | 0,62 0,56 0,58 1,06 0,58 0,55 0,65 0,88 0,68

4-Etilfenol 1047 0,22 0,18 0,22 0,15 0,22 0,17 0,19 0,16 0,19

1-Metoksicikloheksen = 1218 = 0,07 0,08 0,03 0,03 0,07 0,03 0,03 0,04 0,05

Ukupni aromatski 0,91 0,82 0,83 1,24 0,87 0,75 0,87 1,08 0,92

ugljikovodici

Furani

5-Etildihidro-2(3H)- 1043 1,11 0,35 1,06 0,83 0,97 0,56 0,71 0,87 0,81

furanon

Dihidro-5-propil- 1137 0,27 0,38 0,41 0,42 0,45 0,48 0,55 0,63 0,45

2(3H)-furanon

5-Pentil-2(5H)- 1320 0,06 0,12 0,04 0,07 0,09 0,16 0,18 0,06 0,10

furanon

Dihidro-5-pentil- 1342 0,09 0,11 0,10 0,12 0,08 0,05 0,12 0,08 0,09

2(3H)-furanon

Ukupni furani 1,51 0,97 1,61 1,45 1,59 1,26 1,56 1,64 1,45

Terpeni

Limonen 1038 0,39 0,41 0,27 0,58 0,37 0,50 0,38 0,25 0,39

Linalool 1089 0,35 0,37 0,23 0,37 0,28 0,23 0,31 0,39 0,32

Ukupni terpeni 0,74 0,78 0,50 0,95 0,64 0,72 0,69 0,64 0,71

Prikazane vrijednosti predstavljaju rezultate svih analiziranih uzoraka (K-KKP 1, K-KKP 2, K-KKP 3, K-KKP 4, K-KKP 5,
K-KKP 6, K-KKP 7, K-KKP 8) te njihove srednje vrijednosti. K-KKP — Kra3ki prSut od kraskopljske pasmine svinja; RI-
retencijski indeks.
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Tablica 5. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe
za K-CON svih ispitivanih uzoraka za misi¢ SM (m. semimembranosus)

Ime spoja

Aldehidi
Butanal
3-Metilbutanal
2-Metilbutanal
Pentanal
Heksanal
Heptanal
3-Metiltio-propanal
Benzaldehid
2,4-Heptadienal
Oktanal
Benzenacetaldehid
Nonanal
Dekanal
2,4-Nonadienal
2-Heksenal
2-Butil-2-oktenal
Dodekanal
Tetradekanal
Heksadekanal
9-Oktadekanal
Ukupni aldehidi
Alkoholi
2-Propen-1-ol
2-Heksanol
1-Heksanol
Heptanol
1-Okten-3-ol
6-Metil-1-heptanol
2-Etilheksanol
Benzil-alkohol
2-Okten-1-ol
1-Oktanol
2-Metil-3-oktanol
3-Etil-4-nonanol
1-Nonanol

4.4 6-Trimetil-
cikloheksen-1-ol
1-Dodekanol

Benzenmetanol
2-Cikloheksen-1-ol
Tetradekanol

RI

656
684
689
702
789
890
894
960
990
989
1032
1093
1192
1200
1349
1352
1392
1593
1795
1996

628
755
858
974
980
1019
1022
1027
1062
1066
1083
1087
1100
1124

1149
1157
1248
1458

K-
CON 1

0,24
0,47
0,54
1,57
9,28
2,47
0,23
9,05
0,37
8,40
7,33
6,72
1,24
0,04
0,39
0,61
0,13
0,30
0,83
0,13
50,35

0,14
6,73
2,00
1,15
7,87
0,12
0,27
0,61
0,82
1,85
1,20
0,12
0,20
0,04

0,30
0,06
0,79
0,12

K-
CON 2

0,18
0,48
0,35
1,26
7,82
3,23
0,26
10,31
0,77
8,65
5,98
7,23
1,30
0,05
0,31
0,69
0,23
0,66
0,64
0,12
50,45

0,13
5,28
1,53
1,28
6,61
0,14
0,33
0,49
0,60
1,89
1,23
0,15
0,16
0,02

0,32
0,05
0,69
0,23

K- K-
CON3 CON4
020 0,19
056 0,55
0,37 0,34
2,06 1,72
11,75 10,56
2,35 3,08
028 0,44
831 12,32
0,39 0,32
8,09 8,16
412 4,42
585 545
1,47 0,81
0,07 0,01
028 0,29
0,67 0,78
021 0,19
0,72 0,62
0,75 0,64
028 0,27
48,80 51,15
0,16 0,14
707 412
1,41 2,11
0,86 1,02
7,09 7,09
0,09 0,13
0,39 0,38
065 0,67
0,76 0,78
1,23 1,23
1,35 1,50
0,16 0,13
0,16 0,12
0,02 0,02
049 0,30
0,04 0,05
0,77 0,53
028 0,24
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K-
CONS5

0,18
0,62
0,52
1,95
10,50
2,37
0,42
7,76
0,27
6,46
3,55
8,03
1,27
0,03
0,27
0,61
0,18
0,31
0,73
0,30
46,32

0,13
6,21
2,09
0,97
12,09
0,08
0,29
0,73
0,85
1,60
1,05
0,15
0,13
0,02

0,34
0,02
0,58
0,12

K-
CON 6

0,20
0,63
0,38
1,77
7,53
2,71
0,24
10,63
0,80
5,62
4,79
5,81
1,55
0,02
0,39
0,72
0,20
0,48
0,75
0,13
45,37

0,16
3,95
1,66
1,01
12,18
0,15
0,52
0,92
0,94
1,31
1,25
0,18
0,23
0,06

0,52
0,11
0,49
0,13

K-
CON7

0,21
0,77
0,42
1,91
11,90
2,59
0,49
10,78
0,68
4,87
4,11
4,60
1,34
0,01
0,23
0,51
0,14
0,41
0,67
0,27
46,90

0,15
7,13
1,47
0,86
12,95
0,09
0,23
0,56
0,74
1,15
1,23
0,14
0,15
0,02

0,31
0,04
0,59
0,15

K- Srednja
CON 8 vrijednost

0,28 0,21
0,83 0,61
0,44 0,42
1,80 1,76
10,19 9,94
2,48 2,66
0,64 0,37
10,85 10,00
0,78 0,55
5,35 6,94
6,95 5,16
4,62 6,04
1,31 1,29
0,01 0,03
0,27 0,30
0,64 0,65
0,14 0,18
0,42 0,49
0,78 0,72
0,19 0,21
48,97 48,54
0,15 0,14
4,93 5,68
1,91 1,77
1,14 1,04
7,81 9,21
0,13 0,12
0,72 0,39
0,71 0,67
1,03 0,81
1,23 1,43
1,18 1,25
0,16 0,15
0,19 0,17
0,04 0,03
0,30 0,36
0,08 0,06
0,30 0,59
0,13 0,17



Tablica 5. Rezultati udjela hlapivih (% od ukupne povrsine) spojeva podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe
za K-CON svih ispitivanih uzoraka za misi¢ SM (m. semimembranosus) - nastavak

Ime spoja RI K- K- K- K- K- K- K- K- Srednja
CON1 CON2 CON3 CON4 CON5 CONG6 CON7 CONS8 vrijednost

Ukupni alkoholi 2437 2113 2299 20,58 27,44 25,76 27,96 22,14 24,05

Kiseline

Heptanska kiselina 994 1,76 2,27 2,53 2,18 2,47 1,48 1,66 2,13 2,06

Heksanska kiselina 1000 0,61 0,62 0,97 0,76 0,53 0,69 0,66 1,16 0,75

Oktanska kiselina 1169 1,36 1,86 2,56 2,72 1,85 2,11 1,12 1,92 1,94

Dodekanska kiselina | 1935 0,03 0,07 0,04 0,05 0,04 0,07 0,06 0,07 0,05

Ukupne kiseline 3,76 4,82 6,10 5,72 4,89 4,35 3,50 5,29 4,80

Ketoni

Metil izobutil keton 741 0,37 0,40 0,42 0,31 0,39 0,53 0,57 0,35 0,42

2-Heptanon 877 2,05 1,71 2,55 2,47 3,26 2,76 3,07 1,73 2,45

1,5-Dihidroksi-4- 972 0,21 0,25 0,34 0,30 0,34 0,36 0,22 0,23 0,28

metil-1-fenil-3-

pentanon

4-Okten-3-on 977 0,77 0,56 0,71 0,51 0,52 0,70 0,61 0,55 0,62

1-Okten-3-on 983 1,02 1,18 1,24 1,38 1,06 1,48 1,49 1,83 1,34

2,5-Oktadienon 985 0,66 0,98 0,67 0,96 0,65 0,98 0,74 1,16 0,85

2-Oktanon 987 0,91 1,17 1,07 1,20 0,67 1,00 1,15 0,71 0,98

3,5-Ciklooktadien-1- 1325 0,27 0,30 0,33 0,22 0,24 0,24 0,30 0,30 0,27

on

Ukupni ketoni 6,26 6,56 7,31 7,36 7,14 8,05 8,15 6,86 7,21

Esteri

Heksil ester 2-metil- 746 6,01 7,38 6,08 6,78 5,44 5,71 5,06 6,36 6,10

2-propenske kiseline

Metil butanoat 759 0,53 0,42 0,58 0,70 0,51 0,64 0,80 0,72 0,61

Ciklobutil heksanoat 1051 0,89 0,72 0,70 0,46 0,86 0,68 0,60 0,93 0,73

Izopropil heksanoat 1176 0,22 0,24 0,17 0,15 0,16 0,19 0,18 0,17 0,18

Etil oktanoat 1185 0,13 0,23 0,21 0,19 0,17 0,18 0,15 0,12 0,17

1-Metiltetradecil 1238 0,54 0,53 0,57 0,55 0,46 0,67 0,43 0,46 0,53

pentanoat

Etil decanoat 1380 0,07 0,12 0,12 0,07 0,11 0,09 0,09 0,14 0,10

2-Etilheksil 1607 0,16 0,17 0,21 0,16 0,15 0,16 0,14 0,14 0,16

heksanoat

Ukupni esteri 8,55 9,82 8,63 9,08 7,85 8,33 7,46 9,05 8,60

Alifatski

ugljikovodici

2,6-Dimetiloktan 1013 0,19 0,07 0,09 0,07 0,10 0,09 0,08 0,09 0,10

3-Etil-2-metil-1,3- 1017 0,26 0,39 0,22 0,32 0,41 0,36 0,21 0,37 0,32

heksadien

3,5-Dimetilundekan 1056 0,24 0,21 0,20 0,19 0,22 0,26 0,23 0,18 0,22

2,2,6,6- 1068 1,57 1,38 1,25 1,38 1,55 2,00 1,48 1,85 1,56

tetrametilheptan

Dodekan 1188 0,07 0,07 0,07 0,04 0,04 0,11 0,06 0,09 0,07

2,6,10-Trimetil- 1361 0,21 0,23 0,22 0,16 0,17 0,16 0,15 0,17 0,18

dodekan

9-Metil-3-undecen 1370 0,03 0,06 0,03 0,04 0,02 0,04 0,02 0,03 0,03
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Tablica 5. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe
za K-CON svih ispitivanih uzoraka za misi¢ SM (m. semimembranosus) - nastavak

Ime spoja RI K- K- K- K- K- K- K- K- Srednja
CON1 CON2 CON3 CON4 CON5 CONG6 CON7 CONS8 vrijednost

2,6,10,15- 1385 0,04 0,07 0,05 0,06 0,04 0,10 0,04 0,07 0,06

Tetrametilheptadekan

1-Pentadecen 1476 0,19 0,25 0,16 0,19 0,15 0,21 0,15 0,13 0,18

Pentadekan 1483 0,16 0,22 0,22 0,21 0,20 0,24 0,21 0,23 0,21

Ukupni alifatski 2,97 2,95 2,52 2,68 2,89 3,56 2,61 3,23 2,93

ugljikovodici

Aromatski

ugljikovodici

Metoksi-fenil oksim 898 0,31 0,56 0,36 0,30 0,31 0,41 0,40 0,59 0,40

4-Metiltiazol 1050 0,05 0,04 0,11 0,05 0,04 0,12 0,06 0,12 0,08

1-Metoksicikloheksen | 1219 0,04 0,04 0,04 0,06 0,10 0,03 0,04 0,08 0,05

Ukupni aromatski 0,41 0,64 0,51 0,41 0,44 0,56 0,49 0,79 0,53

ugljikovodici

Furani

5-Etildihidro-2(3H)- 1042 0,73 0,50 0,64 0,48 0,44 0,69 0,51 0,90 0,61

furanon

Dihidro-5-propil- 1136 0,53 0,38 0,40 0,54 0,41 0,79 0,42 0,55 0,50

2(3H)-furanon

5-Pentil-2(5H)- 1320 0,15 0,21 0,13 0,13 0,11 0,23 0,13 0,14 0,15

furanon

Dihidro-5-pentil- 1341 1,01 1,64 1,18 1,11 1,29 1,52 1,12 0,85 1,21

2(3H)-furanon

Ukupni furani 2,42 2,73 2,34 2,25 2,25 3,21 2,18 2,44 2,48

Terpeni

Limonen 1038 0,66 0,70 0,56 0,60 0,61 0,62 0,56 1,01 0,66

Linalool 1089 0,24 0,20 0,24 0,18 0,17 0,18 0,18 0,21 0,20

Ukupni terpeni 0,90 0,90 0,80 0,77 0,78 0,80 0,74 1,23 0,87

Prikazane vrijednosti predstavljaju rezultate svih analiziranih uzoraka (K-CON 1, K-CON 2, K-CON 3, K-CON 4, K-CON
5, K-CON 6, K-CON 7, K-CON 8) te njihove srednje vrijednosti. K-CON — Kra$ki prSut od konvencionalnog krizanca; RI-
retencijski indeks.

Tablica 6. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe
za |I-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ SM (m. semimembranosus)

Ime spoja RI I-KKP  I-KKP I-KKKP I-KKP  I-KKP I|-KKP I-KKP I-KKP Srednja
1 2 3 4 5 6 7 8 vrijednost

Aldehidi

Butanal 656 0,20 0,27 0,50 0,43 0,00 0,27 0,25 0,23 0,27
3-Metilbutanal 684 0,91 0,91 0,71 0,65 0,30 0,52 0,45 0,32 0,60
2-Metilbutanal 690 0,70 0,55 0,46 0,54 0,34 0,32 0,37 0,30 0,45
Pentanal 706 1,57 1,58 1,85 1,63 2,06 0,89 1,95 1,79 1,66
Heksanal 789 10,99 9,89 1592 10,58 13,10 1496 10,60 15,56 12,70
Heptanal 890 2,23 2,45 2,00 3,25 2,50 4,35 3,51 3,22 2,94
3-Metiltio-propanal 895 0,27 0,73 0,47 0,20 0,23 0,47 0,26 0,39 0,38
Benzaldehid 960 8,06 9,07 6,72 8,79 5,28 10,23 | 4,63 11,59 8,05
2,4-Heptadienal 991 1,05 0,87 0,82 0,61 0,73 0,44 0,58 0,57 0,71
Oktanal 995 6,57 6,78 9,55 6,86 10,41 6,32 5,68 5,60 7,22
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Tablica 6. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe
za |-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ SM (m. semimembranosus) - nastavak

Ime spoja RI I-KKP I-KKP | I-KKP I-KKP I-KKP  I-KKP I-KKP I-KKP Srednja
1 2 3 4 5 6 7 8 vrijednost
Benzenacetaldehid 1032 7,36 7,49 5,99 5,55 4,14 3,92 3,31 4,19 5,24
Nonanal 1093 4,25 4,80 3,50 2,66 3,40 3,23 3,77 2,12 3,46
Dekanal 1192 0,74 0,46 0,23 0,24 0,67 0,38 0,40 0,47 0,45
2,4-Nonadienal 1198 0,14 0,11 0,11 0,08 0,19 0,10 0,14 0,22 0,14
2-E-Dekenal 1258 0,64 0,49 0,28 0,49 0,78 0,43 0,71 0,30 0,51
2-Heksenal 1349 0,71 0,58 0,19 0,51 0,58 0,36 0,79 0,94 0,58
2-Butil-2-oktenal 1352 0,38 0,36 0,30 0,07 0,39 0,38 0,44 0,50 0,35
Dodekanal 1392 0,13 0,11 0,07 0,13 0,13 0,15 0,11 0,19 0,13
Tetradekanal 1593 0,39 0,30 0,25 0,44 0,35 0,41 0,39 0,56 0,39
Heksadekanal 1795 0,81 0,68 0,71 0,84 0,82 0,91 0,65 0,54 0,74
9-Oktadekanal 1968 0,06 0,05 0,02 0,19 0,06 0,19 0,04 0,16 0,10
Ukupni aldehidi 48,15 48,51 50,61 44,75 46,46 49,23 39,04 49,76 47,06
Alkoholi
2-Propen-1-ol 628 0,34 0,35 0,29 0,14 0,19 0,16 0,19 0,23 0,24
2-Heksanol 752 | 2,32 1,80 2,04 1,45 2,21 1,10 1,53 1,25 1,71
1-Heksanol 859 | 3,55 3,04 3,19 4,61 2,58 4,82 4,86 3,20 3,73
Heptanol 974 1,05 1,34 1,03 1,40 1,11 1,91 1,69 2,25 1,47
1-Okten-3-ol 980 3,48 4,26 4,11 6,95 2,64 7,46 5,58 5,06 4,94
6-Metil-1-heptanol 1019 0,12 0,09 0,09 0,06 0,12 0,10 0,14 0,08 0,10
2-Etilheksanol 1022 0,37 0,28 0,31 0,57 0,48 0,26 0,29 0,42 0,37
Benzil-alkohol 1027 0,45 0,75 0,89 0,93 1,00 0,63 0,62 0,70 0,75
2-Okten-1-ol 1062 0,49 0,66 0,61 0,86 0,99 0,86 0,63 0,75 0,73
1-Oktanol 1066 1,37 1,60 1,38 1,13 0,94 1,50 1,56 1,72 1,40
2-Metil-3-oktanol 1083 1,92 1,46 1,39 1,75 1,53 1,99 2,34 1,45 1,73
3-Etil-4-nonanol 1087 0,20 0,16 0,16 0,11 0,19 0,23 0,16 0,22 0,18
1-Nonanol 1100 0,18 0,18 0,20 0,31 0,10 0,11 0,16 0,22 0,18
1-Dodekanol 1149 0,66 0,71 0,59 0,61 0,64 0,99 1,18 1,01 0,80
Benzenmetanol 1157 0,07 0,05 0,10 0,06 0,10 0,05 0,12 0,15 0,09
2-Cikloheksen-1-ol 1248 1,18 1,91 1,59 1,11 1,54 0,57 2,92 3,08 1,74
Tetradekanol 1458 0,08 0,10 0,10 0,06 0,02 0,19 0,14 0,16 0,11
Ukupni alkoholi 17,86 18,74 18,09 22,15 16,37 22,92 2410 21,96 20,27
Kiseline
Heptanska kiselina 993 | 1,99 2,79 2,35 2,78 3,14 1,15 1,53 1,41 2,14
Heksanska kiselina 1000 1,40 1,06 1,53 0,94 1,08 1,55 1,97 1,83 1,42
Oktanska kiselina 1168 1,91 1,17 1,82 1,42 2,23 1,55 2,31 1,38 1,72
Dodekanska kiselina | 1941 0,63 0,34 0,19 0,51 0,30 0,34 0,54 0,40 0,41
Ukupne kiseline 5,93 5,36 5,89 5,66 6,76 4,59 6,35 5,02 5,69
Ketoni
2-Pentanon 703 | 2,36 2,61 2,64 1,93 1,76 1,41 1,96 1,49 2,02
Metil izobutil keton 743 0,32 0,31 0,64 0,45 0,32 0,31 0,28 0,30 0,37
3-Heptanon 874 0,33 0,27 0,28 0,19 0,33 0,19 0,26 0,15 0,25
2-Heptanon 878 1,66 1,29 1,61 2,55 1,04 2,65 1,57 1,49 1,73
4-Okten-3-on 977 0,50 0,87 0,83 0,68 0,51 0,43 0,81 0,84 0,68
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Tablica 6. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe
za |-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ SM (m. semimembranosus) - nastavak

Ime spoja RI I-KKP | I-KKP |I-KKP | |-KKP I-KKP I-KKP I-KKP  I-KKP Srednja
1 2 3 4 5 6 7 8 vrijednost

1-Okten-3-on 984 | 0,93 0,80 1,03 1,19 1,13 0,86 0,70 1,17 0,98

2,5-Oktadienon 985 1,14 1,08 0,89 0,87 1,18 0,84 1,14 1,37 1,06

2-Oktanon 987 1,90 2,06 2,04 1,31 1,87 1,73 1,92 1,33 1,77

3,5-Ciklooktadien-1- 1325 043 0,58 0,31 0,56 0,47 0,59 0,58 0,47 0,50

on

Ukupni ketoni 9,58 9,87 10,27 9,73 8,61 8,99 9,23 8,61 9,36

Esteri

Metil butanoat 756 | 5,69 4,40 2,85 3,18 6,92 3,41 5,88 2,30 4,33

Ciklobutil heksanoat 1052 2,88 3,38 3,62 3,02 4,70 2,45 4,38 3,34 3,47

Izopropil heksanoat 1174 0,14 0,11 0,12 0,17 0,22 0,38 0,34 0,37 0,23

Etil oktanoat 1185 0,10 0,17 0,13 0,09 0,12 0,09 0,21 0,17 0,14

Heksil heksanoat 1373 0,03 0,04 0,03 0,03 0,02 0,06 0,03 0,03 0,03

Etil dekanoat 1380 0,13 0,10 0,11 0,09 0,15 0,08 0,13 0,11 0,11

2-Etilheksil 1607 0,14 0,20 0,10 0,18 0,09 0,12 0,20 0,13 0,14

heksanoat

Ukupni esteri 9,11 8,39 6,96 6,74 12,20 6,59 11,17 6,44 8,45

Alifatski

ugljikovodici

3-Etil-2-metil-1,3- 1017 0,26 0,28 0,45 0,35 0,30 0,36 0,42 0,30 0,34

heksadien

2,2,6,6- 1069 0,56 0,75 0,42 0,57 0,46 0,46 0,54 0,71 0,56

Tetrametilheptan

Dodekan 1188 0,08 0,04 0,08 0,04 0,06 0,05 0,09 0,13 0,07

2,6,10-Trimetil- 1361 0,21 0,15 0,20 2,50 0,12 0,21 0,49 0,36 0,53

dodekan

2,6,10,15- 1385 0,13 0,10 0,07 0,08 0,05 0,10 0,08 0,10 0,09

Tetrametilheptadekan

1-Pentadecen 1476 0,11 0,06 0,07 0,12 0,10 0,10 0,05 0,11 0,09

Pentadekan 1481 0,26 0,16 0,14 0,19 0,19 0,15 0,21 0,36 0,21

Ukupni alifatski 1,62 1,55 1,41 3,84 1,28 1,43 1,88 2,07 1,88

ugljikovodici

Aromatski

ugljikovodici

Metoksi-fenil oksim 898 0,70 0,79 0,60 0,61 0,63 0,43 0,42 0,41 0,58

4-Etilfenol 906 | 0,09 0,16 0,07 0,12 0,15 0,16 0,13 0,11 0,12

1,2,3,4- 1038 0,50 0,60 0,49 0,92 0,40 0,54 0,52 0,68 0,58

Tetrametilciklobuten

4-Metiltiazol 1047 0,12 0,09 0,10 0,11 0,18 0,13 0,15 0,12 0,13

1-Metoksicikloheksen = 1218 0,04 0,07 0,05 0,23 0,07 0,08 0,11 0,12 0,10

Ukupni aromatski 1,45 1,71 1,31 1,99 1,43 1,34 1,33 1,44 1,50

ugljikovodici

Furani

5-Etildihidro-2(3H)- 1041 1,24 1,11 1,04 0,83 1,05 0,50 0,63 0,42 0,85

furanon

Dihidro-5-propil- 1136 1,04 0,91 0,71 0,69 1,10 0,62 0,70 0,73 0,81

2(3H)-furanon

5-Butildihidro-2(H)- 1238 1,25 1,11 1,03 1,00 1,70 0,77 1,40 0,74 1,13

furanon
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Tablica 6. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe

za |-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ SM (m. semimembranosus) - nastavak

Ime spoja

5-Pentil-2(5H)-
furanon
Dihidro-5-pentil-
2(3H)-furanon
Ukupni furani

Terpeni
Limonen
Linalool
Ukupni terpeni

RI

1320

1341

1028
1089

I-KKP
1
0,47

1,65
5,65
0,45

0,20
0,64

I-KKP
2
0,32

1,51
4,96
0,75

0,15
0,91

I-KKP
3
0,28

1,77
4,83
0,50

0,13
0,63

I-KKP
4
0,31

0,93
0,18
1,12

I-KKP

5
0,48

1,80
6,13
0,40

0,36
0,76

I-KKP

6
0,54

1,51
3,95
0,63

0,33
0,96

I-KKP
7
0,85

2,54
6,12
0,62

0,16
0,78

I-KKP
8
0,72

1,21
3,82
0,70

0,17
0,88

Srednja

vrijednost

0,50
1,65
4,94
0,62

0,21
0,83

Prikazane vrijednosti predstavljaju rezultate svih analiziranih uzoraka (I-KKP 1, I-KKP 2, I-KKP 3, I-KKP 4, I-KKP 5, I-

KKP 6, I-KKP 7, I-KKP 8) te njihove srednje vrijednosti. ). I-KKP - Kraski prSut od kraskopljske pasmine svinja s

obradom buta na istarski nacin; RI- retencijski indeks.

Tablica 7. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrSine) podijeljenih u pripadajuée kemijske grupe

za K-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ SM (m. semimembranosus)

Ime spoja

Aldehidi
Butanal
3-Metilbutanal
2-Metilbutanal
Pentanal
Heksanal
Heptanal
3-Metiltio-propanal
Benzaldehid
2,4-Heptadienal
Oktanal
Benzenacetaldehid
Nonanal
Dekanal
2,4-Nonadienal
2-Heksenal
2-Butil-2-oktenal
Dodekanal
Tetradekanal
Heksadekanal
9-Oktadekanal
Ukupni aldehidi
Alkoholi
2-Propen-1-ol
2-Heksanol

RI

656
684
689
702
789
890
894
960
990
995
1032
1093
1192
1199
1349
1352
1392
1593
1795
1996

628
756

K-KKP
1

0,34
0,46
0,47
1,35
15,37
3,84
0,57
10,82
0,67
5,62
5,01
5,84
1,57
0,06
0,68
0,48
0,28
0,59
0,94
0,24
55,20

0,34
4,41

K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP

2

0,20
0,42
0,37
1,35
16,06
3,99
0,31
8,82
0,60
5,36
4,32
4,56
1,70
0,23
0,57
0,53
0,37
0,87
0,54
0,13
51,29

0,27
4,35

3

0,31
0,49
0,60
1,59
14,20
4,41
0,79
9,73
0,56
5,88
5,46
6,26
1,95
0,06
0,28
0,51
0,32
0,99
0,68
0,16
55,23

0,24
5,50

41

4

0,19
0,40
0,38
1,20
13,62
4,24
0,32
7,97
1,28
3,05
4,89
6,23
1,43
0,28
0,61
0,69
0,29
0,73
0,56
0,11
48,48

0,28
5,14

5

0,29
0,51
0,42
1,56
15,54
5,40
0,35
9,27
0,76
3,64
5,15
7,00
0,93
0,07
0,49
0,35
0,16
0,52
0,62
0,21
53,25

0,29
5,72

6

0,27
0,36
0,46
1,13
14,71
5,00
0,47
10,50
0,78
6,42
2,84
7,77
1,47
0,06
0,51
0,39
0,18
0,54
0,76
0,08
54,68

0,37
2,97

7

0,24
0,51
0,39
1,59
14,79
5,55
0,51
9,26
1,13
5,02
4,61
5,30
1,56
0,13
0,70
0,36
0,31
0,62
0,60
0,23
53,40

0,30
6,44

8

0,22
0,36
0,35
1,46
12,89
6,94
0,57
10,04
0,79
5,99
4,01
5,92
1,02
0,10
0,84
0,54
0,26
0,49
0,80
0,07
53,68

0,26
3,30

Srednja
vrijednost

0,26
0,44
0,43
1.40
14,65
4,92
0,49
9,55
0,82
5,12
4,54
6,11
1,45
0,12
0,59
0,48
0,27
0,67
0,69
0,15
53,15

0,29
4,73



Tablica 7. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe
za K-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ SM (m. semimembranosus) - nastavak

Ime spoja RI K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP Srednja
1 2 3 4 5 6 7 8 vrijednost
1-Heksanol 859 | 1,46 2,61 1,68 1,75 2,41 1,34 1,62 2,49 1,92
Heptanol 974 1,57 2,01 1,66 1,56 1,71 1,96 2,04 2,06 1,82
1-Okten-3-ol 980 | 3,88 2,78 3,82 3,46 3,84 4,09 3,66 3,89 3,68
2-Etilheksanol 1022 0,81 0,45 0,77 0,79 0,46 0,55 0,47 0,48 0,60
Benzil-alkohol 1027 0,71 0,80 0,79 0,61 0,71 0,89 0,57 0,68 0,72
2-Okten-1-ol 1063 0,65 1,13 0,97 0,78 0,88 1,05 0,80 0,71 0,87
1-Oktanol 1066 2,14 3,26 1,93 3,59 2,77 1,55 2,25 2,58 2,51
2-Metil-3-oktanol 1083 0,96 1,51 0,99 2,00 1,50 1,34 0,83 1,59 1,34
3-Etil-4-nonanol 1087 0,23 0,19 0,26 0,29 0,10 0,09 0,12 0,23 0,19
1-Nonanol 1100 0,26 0,21 0,35 0,28 0,27 0,21 0,13 0,33 0,25
1-Dodekanol 1149 0,76 0,80 0,41 1,14 0,80 0,54 0,95 0,95 0,79
Benzenmetanol 1157 0,11 0,06 0,09 0,19 0,04 0,08 0,05 0,05 0,08
2-Cikloheksen-1-ol 1248 1,16 1,90 1,47 1,98 1,52 1,29 1,62 1,30 1,53
Tetradekanol 1458 0,09 0,14 0,12 0,13 0,07 0,13 0,09 0,12 0,11
Ukupni alkoholi 19,55 2247 21,03 23,96 23,10 18,45 21,95 21,03 21,44
Kiseline
Heptanska kiselina 993 | 3,26 2,73 2,14 2,13 1,67 3,42 3,22 3,66 2,78
Heksanska kiselina 1000 2,31 1,24 1,71 1,68 0,99 1,30 1,21 1,43 1,48
Oktanska kiselina 1167 1,19 1,97 2,20 2,29 1,73 2,22 1,28 1,60 1,81
Nonanska kiselina 1257 0,23 0,78 0,21 0,72 0,30 0,44 0,34 0,38 0,43
Dodekanska kiselina = 1935 0,04 0,11 0,09 0,18 0,20 0,05 0,02 0,03 0,09
Ukupne kiseline 7,02 6,84 6,34 7,00 4,89 7,43 6,07 7,10 6,59
Ketoni
3-Heptanon 874 | 0,45 0,55 0,30 0,29 0,32 0,43 0,34 0,47 0,39
2-Heptanon 878 | 0,81 1,49 1,22 1,02 1,27 1,61 1,25 1,56 1,28
1,5-Dihidroksi-4- 972 0,10 0,16 0,07 0,31 0,20 0,27 0,21 0,23 0,20
metil-1-fenil-3-
pentanon
4-Okten-3-on 977 | 0,82 0,76 0,66 0,77 0,73 0,67 0,93 0,54 0,73
1-Okten-3-on 983 | 1,97 1,33 1,52 2,22 1,27 1,90 1,86 1,31 1,67
2,5-Oktadienon 985 | 1,91 1,70 1,63 2,11 1,80 1,44 2,39 1,92 1,86
2-Oktanon 987 1,77 1,31 1,51 1,66 2,37 2,84 1,64 2,06 1,89
3,5-Ciklooktadien-1- 1325 0,27 0,31 0,38 0,13 0,19 0,29 0,18 0,17 0,24
on
Ukupni ketoni 8,11 7,61 7,30 8,50 8,16 9,45 8,79 8,26 8,27
Esteri
Ciklobutil heksanoat 1051 2,32 2,60 2,37 2,60 2,68 2,11 2,44 1,98 2,39
Metil nonanoat 1104 0,04 0,07 0,03 0,14 0,01 0,04 0,03 0,04 0,05
Izopropil heksanoat 1175 0,18 0,13 0,13 0,18 0,11 0,12 0,12 0,13 0,14
Etil oktanoat 1185 0,16 0,22 0,15 0,19 0,11 0,23 0,26 0,16 0,19
1-Metiltetradecil 1238 0,62 0,76 0,53 0,76 0,84 0,56 0,60 0,97 0,71
pentanoat
Heksil heksanoat 1373 0,02 0,05 0,04 0,06 0,01 0,03 0,01 0,02 0,03
Etil dekanoat 1380 0,10 0,11 0,02 0,06 0,02 0,01 0,03 0,06 0,05
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Tablica 7. Rezultati udjela hlapivih spojeva (% od ukupne povrsine) podijeljenih u pripadajuce kemijske grupe
za K-KKP svih ispitivanih uzoraka za misi¢ SM (m. semimembranosus) - nastavak

Ime spoja RI K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP K-KKP Srednja
1 2 3 4 5 6 7 8 vrijednost

2-Etilheksil 1607 0,09 0,05 0,09 0,24 0,06 0,21 0,04 0,10 0,11

heksanoat

Ukupni esteri 3,54 4,00 3,36 4,23 3,85 3,31 3,55 3,45 3,66

Alifatski

ugljikovodici

3-Etil-2-metil-1,3- 1017 0,87 1,01 0,58 1,14 0,81 0,74 0,79 0,91 0,86

heksadien

2,2,6,6- 1068 0,58 0,74 0,84 0,65 0,60 0,94 0,80 0,81 0,74

Tetrametilheptan

Nonadekan 1072 0,45 0,51 0,33 0,51 0,58 0,53 0,42 0,36 0,46

Dodekan 1188 0,21 0,13 0,15 0,14 0,16 0,17 0,15 0,15 0,16

2,6,10-Trimetil- 1361 0,17 0,17 0,18 0,25 0,18 0,13 0,32 0,22 0,20

dodekan

9-Metil-3-undecen 1369 0,02 0,09 0,05 0,13 0,03 0,05 0,03 0,11 0,06

2,6,10,15- 1385 0,04 0,13 0,07 0,12 0,03 0,08 0,59 0,07 0,14

Tetrametilheptadekan

1-Pentadecen 1476 0,09 0,16 0,29 0,29 0,08 0,16 0,19 0,20 0,18

Pentadekan 1483 0,29 0,29 0,36 0,35 0,28 0,23 0,26 0,24 0,29

Ukupni alifatski 2,72 3,23 2,84 3,59 2,74 3,05 3,53 3,06 3,10

ugljikovodici

Aromatski

ugljikovodici

Metoksi-fenil oksim 898 0,73 0,65 0,43 0,34 0,38 0,48 0,35 0,38 0,47

1-Metoksicikloheksen | 1219 0,04 0,11 0,07 0,03 0,02 0,05 0,01 0,06 0,05

Ukupni aromatski 0,77 0,75 0,49 0,37 0,40 0,53 0,36 0,45 0,52

ugljikovodici

Furani

5-Etildihidro-2(3H)- 1042 0,64 0,41 0,76 0,31 0,57 0,47 0,37 0,40 0,49

furanon

Dihidro-5-propil- 1136 0,64 0,68 0,44 0,60 0,51 0,77 0,44 0,55 0,58

2(3H)-furanon

5-Pentil-2(5H)- 1320 0,29 0,43 0,40 0,35 0,23 0,27 0,37 0,36 0,34

furanon

Dihidro-5-pentil- 1341 0,89 1,35 0,50 1,11 1,32 0,78 0,42 0,84 0,90

2(3H)-furanon

Ukupni furani 2,46 2,87 210 2,37 2,63 2,29 1,59 2,15 2,31

Terpeni

Limonen 1038 0,44 0,78 1,18 1,11 0,78 0,61 0,60 0,65 0,77

Linalool 1087 0,18 0,16 0,12 0,40 0,20 0,19 0,15 0,18 0,20

Ukupni terpeni 0,62 0,94 1,30 1,51 0,98 0,80 0,75 0,83 0,97

Prikazane vrijednosti predstavljaju rezultate svih analiziranih uzoraka (K-KKP 1, K-KKP 2, K-KKP 3, K-KKP 4, K- KKP 5,
K-KKP 6, K-KKP 7, K-KKP 8) te njihove srednje vrijednosti. K-KKP — Kraski prSut od kraskopljske pasmine svinja; RI-
retencijski indeks.
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Tablica 8. Rezultati statisticke analize spojeva arome (% od ukupne povrsine) grupe uzoraka

(K-CON, I-KKP i K-KKP) u miSi¢u BF (m. biceps femoris)

Ime spoja

Aldehidi
Butanal
3-Metilbutanal

2-Metilbutanal
Pentanal

Heksanal
Heptanal
3-Metiltio-propanal
Benzaldehid
2,4-Heptadienal
Oktanal

Benzenacetaldehid
Nonanal

Dekanal

2,4-Nonadienal
2-Heksenal

2-Butil-2-oktenal

Dodekanal
Tetradekanal

Heksadekanal

9-Oktadekanal
Ukupni aldehidi

Alkoholi
2-Propen-1-ol
2-Metil-1-pentanol
2-Heksanol
1-Heksanol
Heptanol
1-Okten-3-ol
6-Metil-1-heptanol
2-Etilheksanol
Benzil-alkohol
2-Okten-1-ol
1-Oktanol
2-Metil-3-oktanol

3-Etil-4-nonanol
1-Nonanol

RI

653
682

687
701
789
890
894
960
991

995
1032
1093

1192

1199
1349

1354

1392
1593

1795
1996

625
720
755
858
974
980
1019
1022
1027

1063
1066
1082

1086
1100

K-CON

0,34 £ 0,02
0,63 £ 0,02°
0,60 + 0,042
1,81 £ 0,06°
10,94 + 0,34°
3,33 + 0,222
0,61 £ 0,05°
10,14 £ 0,18°
0,99 £ 0,07°
6,95+ 0,28
4,94 +0,19
6,28 £ 0,19°
0,71 £ 0,08°
0,08 £ 0,01
0,52 + 0,03°
2,43 £0,18°
0,16 £ 0,01
0,21 +£0,03?
0,41 £ 0,022
0,07 £ 0,01
52,14 £ 0,60°

0,25 + 0,032
0,00 £ 0,002
7,11 £0,39¢
0,42 +£ 0,032
0,82 + 0,062
3,23 £ 0,202
0,39 + 0,02°
0,89 £ 0,03°
0,56 + 0,07°
0,47 £ 0,03

1,58 + 0,10

0,42 +£ 0,032
0,37 £ 0,03°
0,92 £+ 0,06°

K-KKP

0,4 0,06
0,66 + 0,07"
1,23+ 0,11
1,87 £ 0,19
12,89 + 0,44
4,92 +0,15°
0,60 + 0,06"
8,78 + 0,33
1,06 + 0,07°
5,87 + 0,34
5,06 £ 0,42
7,74 +0,34°
0,52 + 0,06"
0,10 £ 0,01
0,57 + 0,05
1,59 £ 0,14°
0,18 0,03
0,26 + 0,04
0,58 0,03
0,07 0,01
54,94 + 0,61°

0,37 £ 0,04°
0,00 £ 0,002
4,97 +£0,49°
0,53 £ 0,052
1,15 £ 0,09°
2,96 +0,16°
0,33 £ 0,04°
1,10 £ 0,07°
0,44 + 0,04°
0,48 £ 0,04
1,85+ 0,23
0,43 £ 0,05?
0,35+ 0,02°
0,55 + 0,05°
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I-KKP

0,36 + 0,06
0,23 + 0,032
0,66 + 0,08°
1,18 £ 0,112

15,91 + 0,36°

5,02 £ 0,29°
0,43 £ 0,032
7,70 £0,47°
0,59 £ 0,132
6,78 + 0,44
4,47 + 0,46
4,32 +0,28°%
0,29 £ 0,032
0,06 £ 0,01
0,22 £+ 0,042
1,03 £ 0,112
0,15 £ 0,01
0,25 £ 0,042
0,41 £ 0,052
0,06 £ 0,02

50,12 £ 0,86°

0,18 £ 0,022
0,23 +0,03°
2,06 0,142
2,10 £ 0,10°
1,38 £ 0,11°
4,62 +0,19°
0,20 £ 0,042
0,37 £ 0,042
0,20 £ 0,032
0,51 £0,03
1,59 + 0,14
1,87 £ 0,22°
0,20 £ 0,032
0,21 £ 0,062

Identifikacija p-

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

vrijednost

0,707
0,000

0,000
0,002
0,000
0,000
0,023
0,000
0,004

0,098
0,512
0,000

0,000

0,126
0,000

0,000

0,531
0,000

0,003

0,859
0,000

0,002
0,000
0,000
0,000
0,001
0,000
0,004
0,000
0,000
0,580
0,417
0,000
0,000
0,000



Tablica 8. Rezultati statistiCke analize spojeva arome (% od ukupne povrSine) grupe uzoraka
(K-CON, I-KKP i K-KKP) u miSicu BF (m. biceps femoris) - nastavak

Ime spoja

4 4 6-trimetil-
cikloheksen-1-ol
1-Dodekanol

Benzenmetanol
2-Cikloheksen-1-ol

Tetradekanol
Ukupni alkoholi

Kiseline
Heptanska kiselina

Heksanska kiselina
Oktanska kiselina
Nonanska kiselina

Dodekanska kiselina
Ukupne kiseline

Ketoni
2-Pentanon

Metil izobutil ketone
3-Heptanon
2-Heptanon

1,5-Dihidroksi-4-metil-
1-fenil-3-pentanon
4-Okten-3-on
1-Okten-3-on
2,5-Oktadienon
2-Oktanon
3,5-Ciklooktadien-1-on
Ukupni ketoni

Esteri
Metil butanoat

Ciklobutil heksanoat
Metil nonanoat
Izopropil heksanoat
Etil oktanoat

1-Metiltetradecil
pentanoat
Heksil heksanoat

Etil dekanoat

RI

1124

1149
1157
1248
1458

994

1001
1172
1260
1935

700
743
873
877
972

977
983

985
986
1325

757

1052
1107
1174
1185
1239

1370
1380

K-CON
0,18 £ 0,01°

0,85 + 0,032
0,34 £ 0,04°
1,44+ 0,17°
0,03 + 0,00
20,27 + 0,30°

0,00 £ 0,002
1,32 +0,112
3,65 £ 0,212
0,00 + 0,002
0,04 £ 0,00
5,01 £ 0,23°

0,00 £ 0,002
0,54 + 0,04°
0,00 + 0,002
0,54 £ 0,072
0,51 £ 0,03°

1,11 £ 0,03°
2,07 +£0,13°
1,00 + 0,08
1,62 +0,11
0,51 £0,03°
7,90 * 0,243

0,82 + 0,05°
1,90 + 0,152
0,20 + 0,02°
0,13 £ 0,012
0,55 +0,03°
0,18 £ 0,01°

0,00 + 0,002
0,67 £ 0,07°

K-KKP
0,13+ 0,01°

1,40 £ 0,23°
0,30 £+ 0,03°
2,06 £ 0,23°
0,10 + 0,03
19,50 + 0,63

2,93 +0,26°
1,63 + 0,092
2,97 £ 0,17°
0,16 £ 0,01°
0,04 £ 0,01

7,73 +0,33°

0,00 £ 0,002
0,00 + 0,00?
0,06 + 0,012
0,43 +0,05°
0,52 + 0,04°

0,70 £ 0,05°
2,04 +0,17°
1,39 £ 0,17
1,49 + 0,13
0,26 + 0,04°
6,89 £ 0,212

0,00 £ 0,002
2,44 +£0,18?
0,29 £ 0,03°
0,12 £ 0,022
0,30 £ 0,042
0,15+ 0,01°

0,05 + 0,00°
0,17 £ 0,022

45

I-KKP
0,00 + 0,00?

0,63 + 0,022
0,16 + 0,032
0,83 £ 0,072
0,06 £ 0,02
17,41 £ 0,512

1,86 + 0,14°
4,90 + 0,50°
2,30+0,18°
0,45 £ 0,04°
0,02 £ 0,00
9,54 £ 0,52°¢

0,86 +0,10°
0,52 £ 0,09°
0,13 £0,03°
2,54 + 0,29°
0,28 + 0,032

0,46 + 0,042
1,09 £ 0,082
1,05 £ 0,09
1,65 +0,19
0,09 + 0,012
8,68 + 0,46°

0,30 + 0,04°
3,73+0,21°
0,00 + 0,002
0,35 +0,03°
0,22 £ 0,012
0,00 + 0,002

0,14 £ 0,02¢
0,18 £ 0,032

Identifikacija p-

MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

vrijednost
0,000

0,002
0,004
0,000

0,064
0,002

0,000
0,000
0,000
0,000

0,072
0,000

0,000
0,000
0,000
0,000
0,000

0,000
0,000

0,065
0,723
0,000

0,003

0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000

0,000
0,000



Tablica 8. Rezultati statistiCke analize spojeva arome (% od ukupne povrSine) grupe uzoraka
(K-CON, I-KKP i K-KKP) u miSicu BF (m. biceps femoris) - nastavak

Ime spoja

2-Etilheksil heksanoat
Ukupni esteri
Alifatski ugljikovodici
2,6-Dimetiloktan
3-Etil-2-metil-1,3-
heksadien
2,6,5-Trimetildodekan
3,5-Dimetilundekan

2,2,6,6-
Tetrametilheptan
Nonadekan

3,7-Dimetilundecan
6-Metiltridekan
Dodekan
2,6,10-Trimetil-
dodekan
9-Metil-3-undecen
2,6,10,15-
Tetrametilheptadekan
1-Pentadecen
Pentadekan

Ukupni alifatski
ugljikovodici
Aromatski
ugljikovodici
Metoksi-fenil oksim
4-Etilfenol

1,2,3,4-
Tetrametilciklobuten
4-Metiltiazol

1-Metoksicikloheksen

Ukupni aromatski
ugljikovodici

Furani
5-Etildihidro-2(3H)-
furanon
Dihidro-5-propil-2(3H)-
furanon
5-Butildihidro-2(H)-
furanon
5-Pentil-2(5H)-furanon

RI

1607

1013
1017

1044
1056
1068

1072
1078
1103
1188
1361

1369
1385

1476
1483

898
906

1038

1049
1218

1042

1137

1238

1320

K-CON

0,15+ 0,012
4,59 + 0,14°

0,83 +0,18°
0,67 £ 0,07

0,40 £ 0,03°
0,63 £ 0,04°
1,85 +0,10°

0,31 +£0,02¢
0,36 £ 0,02°
0,30 £ 0,02°
0,42 £ 0,03°
0,46 £ 0,07°

0,09 + 0,01°
0,11 £ 0,01

0,17 £ 0,01
0,18 £ 0,01°
6,78 £ 0,32¢

0,74 £ 0,04
0,00 + 0,00°
0,00 + 0,002

0,22 £ 0,02°
0,07 + 0,002
1,03 £ 0,04°

1,10 £ 0,11°
0,39 + 0,032
0,00 + 0,002

0,05 £ 0,012

K-KKP

0,16 + 0,022
3,69 +0,18°

0,00 + 0,002
0,65 + 0,05

0,38 + 0,02°
0,00 + 0,00?
1,11 £ 0,03°

0,21 £ 0,02°
0,34 £ 0,03°
0,24 £ 0,02°
0,32 £ 0,04°
0,34 £ 0,03°

0,08 + 0,01°
0,11 £ 0,01

0,18 £ 0,03
0,21 £ 0,02°
4,17 £ 0,15°

0,68 + 0,07
0,00 + 0,00°
0,00 + 0,002

0,19 £ 0,012
0,05 £ 0,012
0,92 + 0,06°

0,81 £ 0,092
0,45 £ 0,042
0,00 + 0,002
0,10 + 0,022

46

I-KKP

0,28 + 0,04°
5,20 + 0,21

0,00 + 0,00?
0,48 + 0,04

0,00 + 0,00?
0,00 + 0,00?
0,56 + 0,06°

0,00 £ 0,002
0,00 £ 0,002
0,00 £ 0,002
0,14 £ 0,022
0,16 £ 0,022

0,00 + 0,00?
0,11 £ 0,02

0,11 £ 0,01
0,12 £0,01®
1,68 £ 0,08°

0,62 + 0,03
0,13 + 0,022
0,63 +0,03°

0,14 £ 0,02°
0,12+ 0,01°
1,64 £ 0,04°

0,62 + 0,05°
0,62 +0,03°
1,24 + 0,09°

0,91 £ 0,07°

Identifikacija p-

MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI

vrijednost
0,003

0,000

0,000
0,048

0,000
0,000
0,000

0,000
0,000
0,000
0,000
0,001

0,000
0,914

0,100
0,002

0,000

0,215
0,000
0,000

0,014
0,000
0,000

0,003
0,000
0,000

0,000



Tablica 8. Rezultati statistiCke analize spojeva arome (% od ukupne povrSine) grupe uzoraka
(K-CON, I-KKP i K-KKP) u miSicu BF (m. biceps femoris) - nastavak

Ime spoja

Dihidro-5-pentil-2(3H)-
furanon

Ukupni furani
Terpeni

Limonen

Linalool

Ukupni terpeni

RI

1342

1038
1090

K-CON

0,09 + 0,012
1,64 £ 0,09°
0,40 + 0,05°

0,24 £ 0,02
0,64 + 0,05°

K-KKP I-KKP
0,09+0,01 1,50 £ 0,08°
1,45+ 0,08 4,88 +0,24°
0,39+0,04° 0,62 +0,05°
0,32 +0,02 0,23 £ 0,04
0,71 £ 0,05 0,84 £ 0,06°

Identifikacija p-

MS, RI

MS, RI
MS, RI

vrijednost
0,000

0,000

0,004

0,118
0,037

Prikazane vrijednosti predstavljaju srednje vrijednosti rezultata + standardna pogreska svih analiziranih
uzoraka (n=8). I-KKP - Kraski prSut od kraskopljske pasmine svinja s obradom buta na istarski nacin,
K-KKP — Kraski prsut od kraskopljske pasmine svinja, K-CON — Kraski prSut od konvencionalnog
krizanca; RI- retencijski indeks. @< Razli¢ita slova oznacavaju statisticki znac¢ajnu razliku izmedu grupa
uzoraka (p < 0,05; Tukey HSD test). Identifikacija izdvojenih hlapivih spojeva provedena je primjenom
plinskog kromatografa s masenim spektrometrom (MS).

Tablica 9. Rezultati statistiCke analize spojeva arome (% od ukupne povrsine) grupe uzoraka
(K-CON, I-KKP i K-KKP) u miSicu SM (m. semimembranosus)

Ime spoja

Aldehidi
Butanal
3-Metilbutanal
2-Metilbutanal
Pentanal
Heksanal
Heptanal
3-Metiltio-propanal
Benzaldehid
2,4-Heptadienal
Oktanal

Benzenacetaldehid
Nonanal

Dekanal
2,4-Nonadienal
2-E-Dekenal
2-Heksenal
2-Butil-2-oktenal
Dodekanal

RI

653
682
687
701

789
890

894
960
991
995

1032
1093

1192
1199
1258
1349
1354
1392

K-CON

0,21 £ 0,01
0,61 +0,05
0,42 £ 0,03
1,76 + 0,092
9,94 + 0,582
2,66 0,122
0,37 £ 0,05
10,00 £ 0,53
0,55+ 0,08
6,94 + 0,542
5,16 £ 0,5
6,04 + 0,43°
1,29 + 0,08°
0,03 £ 0,012
0,00 + 0,002
0,30 £ 0,022
0,65 +0,03°
0,18 £ 0,012

K-KKP

0,26 £ 0,02
0,44 £ 0,02
0,43 £ 0,03
1,40 + 1,06°
14,65 + 0,37°
4,92 +0,37°
0,49 +£ 0,06
9,65+ 0,33
0,82 £ 0,09
5,12 £ 0,422
4,54 + 0,29
6,11 + 0,35°
1,45+0,12°
0,12 +0,03°
0,00 + 0,002
0,59 + 0,06°
0,48 + 0,042
0,27 £ 0,02°

47

I-KKP

0,27 £ 0,05
0,6 £0,08
0,45 £ 0,05
1,66 + 0,132
12,70 + 0,88°
2,94 +0,28?
0,38 £ 0,06
8,05 + 0,85
0,71 £ 0,07
7,22 +0,63°
5,24 £ 0,57
3,46 £ 0,30?
0,45 £ 0,062
0,14 £ 0,02°
0,51 + 0,06°
0,58 + 0,08°
0,35 + 0,05?
0,13 £0,01®

Identifikacija p-

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

vrijednost

0,432
0,081
0,866
0,046

0,000
0,000

0,315
0,081
0,077
0,023

0,518
0,000

0,000
0,003
0,000
0,004
0,000
0,000



Tablica 9. Rezultati statistiCke analize spojeva arome (% od ukupne povrSine) grupe uzoraka

(K-CON, I-KKP i K-KKP) u miSicu SM (m. semimembranosus) - nastavak

Ime spoja

Tetradekanal
Heksadekanal
9-Oktadekanal
Ukupni aldehidi
Alkoholi
2-Propen-1-ol
2-Heksanol
1-Heksanol
Heptanol
1-Okten-3-ol
6-Metil-1-heptanol
2-Etilheksanol
Benzil-alkohol
2-Okten-1-ol
1-Oktanol
2-Metil-3-oktanol
3-Etil-4-nonanol
1-Nonanol

4 .4 6-trimetil-
cikloheksen-1-ol
1-Dodekanol
Benzenmetanol
2-Cikloheksen-1-ol

Tetradekanol
Ukupni alkoholi

Kiseline
Heptanska kiselina
Heksanska
kiselina

Oktanska kiselina
Nonanska kiselina
Dodekanska
kiselina

Ukupne kiseline
Ketoni
2-Pentanon

RI

1593
1795
1996

628
752
859
974
980
1019
1022

1027
1062
1066

1083

1087
1100

1124

1149

1157
1248

1458

994
1001

1172
1260

1935

700

K-CON

0,49 + 0,06%
0,72 £ 0,02
0,21 +0,03°
48,54 £ 0,75°

0,14 + 0,00°
5,68 + 0,45°
1,77 £0,10°
1,04 + 0,052
9,21 £ 0,95°
0,12 £ 0,01°
0,39 + 0,06°
0,67 £ 0,05

0,81 £0,05

1,43 + 0,112
1,25 + 0,052
0,15+ 0,01

0,17 £0,01°
0,03 + 0,00°

0,36 £ 0,03?
0,06 £ 0,01
0,59 + 0,06°
0,17 £ 0,022
24,05 + 0,99°

2,06 £0,14
0,75 £ 0,08?

1,94 £ 0,19
0,00 + 0,002
0,05 +0,01°

4,80 £ 0,32°

0,00 + 0,002

K-KKP

0,67 + 0,06°
0,69 + 0,05
0,15 + 0,02%
53,15+ 0,81°

0,29 + 0,02°
4,73 £0,42°
1,92 £0,18°
1,82 £ 0,08°
3,68 £ 0,142
0,00 + 0,002
0,60 + 0,06°
0,72 £ 0,04
0,87 £ 0,06
2,51 £ 0,24°
1,34 + 0,142
0,19+ 0,03
0,25 + 0,03°
0,00 £ 0,002

0,79 £ 0,08°
0,08 £ 0,02

1,53 £ 0,10°
0,11 £ 0,01%®

21,44 + 0,64%°

2,78 £ 0,26
1,48 £ 0,15°

1,81 +£0,15
0,43 +0,08°
0,09 + 0,022

6,59 + 0,29°

0,00 + 0,00?

48

[-KKP

0,39 + 0,032
0,74 £ 0,04
0,10 £ 0,03°

47,06 £ 1,32°

0,24 +0,03°
1,71 £0,16°
3,73+0,32°
1,47 £0,16°
4,94 + 0,59%
0,10 £ 0,01°
0,37 £ 0,042
0,75 £ 0,07

0,73 £0,06

1,40 + 0,092
1,73+0,12°
0,18 £ 0,01

0,18 £ 0,02%
0,00 £ 0,002

0,80 + 0,08°
0,09 £ 0,01

1,74 £ 0,31°
0,11 £ 0,02°

20,27 £1,00°

2,14 +£0,26
1,42 +0,13°

1,72+ 0,15
0,00 + 0,002
0,41 £ 0,05°

5,69 + 0,25%

2,02+0,17°

Identifikacija

MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI

MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI

MS, RI

p-
vrijednost
0,004
0,596
0,015
0,001

0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,010
0,544
0,216
0,000
0,012

0,283
0,018

0,000

0,000

0,233
0,001

0,023
0,021

0,680
0,000

0,657
0,000
0,000

0,001

0,000



Tablica 9. Rezultati statistiCke analize spojeva arome (% od ukupne povrSine) grupe uzoraka

(K-CON, I-KKP i K-KKP) u miSicu SM (m. semimembranosus) - nastavak

Ime spoja

Metil izobutil ketone
3-Heptanon
2-Heptanon
1,5-Dihidroksi-4-
metil-1-fenil-3-
pentanon
4-Okten-3-on
1-Okten-3-on
2,5-Oktadienon
2-Oktanon

3,5-Ciklooktadien-1-
on

Ukupni ketoni
Esteri

Heksil ester 2-metil-
2-propenske kiseline
Metil butanoat

Ciklobutil heksanoat
Metil nonanoat
Izopropil heksanoat

Etil oktanoat

1-Metiltetradecil
pentanoat
Heksil heksanoat

Etil dekanoat

2-Etilheksil
heksanoat
Ukupni esteri
Alifatski
ugljikovodici
2,6-Dimetiloktan
3-Etil-2-metil-1,3-
heksadien
3,5-Dimetilundekan
2,2,6,6-
Tetrametilheptan
Nonadekan

Dodekan

RI

743
873
877
972

977
983
985
986
1325

746

757

1052
1107
1174

1185
1239

1370
1380
1607

1013
1017

1056
1068

1072
1188

K-CON

0,42 +0,03°
0,00 + 0,00?
2,45 £ 0,21°
0,28 + 0,02°

0,62 £ 0,03
1,34 £ 0,09°
0,85 £ 0,072
0,98 £ 0,072
0,27 £ 0,012

7,21 £ 0,232

6,10 £ 0,26°

0,61 + 0,05°
0,73 + 0,06°
0,00 + 0,00?
0,18 £ 0,01%
0,17 £ 0,01

0,53 +0,03°

0,00 £ 0,002
0,10 £ 0,01°
0,16 £ 0,01

8,60 + 0,26°

0,10 £+ 0,01°
0,32 +0,03?

0,22 £ 0,01°
1,56 + 0,09°

0,00 + 0,002
0,07 £0,01®

K-KKP

0,00 + 0,002
0,39 + 0,03°
1,28 £ 0,10°
0,20 £ 0,03°

0,73 £ 0,04
1,67 £0,13°
1,86 + 0,10°
1,89 +0,18°
0,24 £ 0,03?

8,27 £ 0,24°

0,00 £ 0,002

0,00 + 0,00?
2,39 £ 0,09°
0,05 £ 0,01°
0,14 £ 0,01°
0,19 £ 0,02
0,71 £0,05°

0,03 +0,01°
0,05 £ 0,01®
0,11 £0,03

3,66 £ 0,122

0,00 + 0,00?
0,86 + 0,06°

0,00 + 0,002
0,74 £ 0,042

0,46 + 0,03°
0,16 £ 0,01°

49

I-KKP

0,37 £ 0,04°
0,25 £ 0,02°
1,73 £ 0,202
0,00 + 0,00?

0,68 £ 0,06
0,98 £ 0,062
1,06 + 0,072
1,77 £ 0,10°
0,50 £ 0,03°

9,36 £ 0,21°¢

0,00 £ 0,002

4,33 + 0,59°
3,47 £0,27°
0,00 + 0,002
0,23 + 0,04
0,14 £ 0,02
0,00 £ 0,002

0,03 £+ 0,00°
0,11 £ 0,01°
0,14 £ 0,02

8,45%0,79°¢

0,00 + 0,002
0,34 + 0,022

0,00 + 0,002
0,56 + 0,042

0,00 + 0,002
0,07 £ 0,012

Identifikacija

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

p-
vrijednost
0,000

0,000
0,000
0,000

0,238
0,000
0,000
0,000
0,000

0,000

0,000

0,000
0,000
0,000
0,047

0,084
0,000

0,000
0,001
0,150

0,000

0,000
0,000

0,000
0,000

0,000
0,000



Tablica 9. Rezultati statistiCke analize spojeva arome (% od ukupne povrSine) grupe uzoraka

(K-CON, I-KKP i K-KKP) u miSicu SM (m. semimembranosus) - nastavak

Ime spoja

2,6,10-Trimetil-
dodekan
9-Metil-3-undecen
2,6,10,15-
Tetrametilheptadekan
1-Pentadecen
Pentadekan

Ukupni alifatski
ugljikovodici
Aromatski
ugljikovodici
Metoksi-fenil oksim
4-Etilfenol

1,2,3,4-
Tetrametilciklobuten
4-Metiltiazol

1-Metoksicikloheksen
Ukupni aromatski
ugljikovodici
Furani
5-Etildihidro-2(3H)-
furanon
Dihidro-5-propil-
2(3H)-furanon
5-Butildihidro-2(H)-
furanon
5-Pentil-2(5H)-
furanon
Dihidro-5-pentil-
2(3H)-furanon
Ukupni furani

Terpeni
Limonen
Linalool

Ukupni terpeni

RI

1361

1369
1385

1476
1483

898
906

1038

1049
1218

1042

1137

1238

1320

1342

1038
1090

K-CON
0,18 + 0,01

0,03 +0,01°
0,06 + 0,01

0,18 £ 0,01°
0,21 +0,01°
2,930,122

0,40 + 0,04
0,00 + 0,00?
0,00 + 0,00?

0,08 £ 0,01°
0,05 £ 0,01
0,53 £ 0,052

0,61 + 0,06
0,50 + 0,052
0,00 £ 0,002
0,15+ 0,01®

1,21 £ 0,092

2,48 £ 0,122

0,66 £ 0,05
0,20 £ 0,01
0,87 £ 0,06

K-KKP
0,20 + 0,02

0,06 + 0,01°
0,14 £ 0,07

0,18 £ 0,03°
0,29 + 0,02°
3,10 £ 0,122

0,47 + 0,05
0,00 + 0,00?
0,00 + 0,00?

0,00 + 0,00?
0,05 £ 0,01
0,52 £ 0,06°

0,49 + 0,05°
0,58 £ 0,042
0,00 £ 0,002
0,34 +0,02°

0,90 £ 0,122

2,310,142

0,77 £ 0,09
0,20 + 0,03
0,97 £ 0,10

[-KKP
0,53 +0,28

0,00 + 0,00?
0,09 + 0,01

0,09 +0,01°
0,21 + 0,032
1,88 £ 0,29

0,58 £ 0,05
0,12 £ 0,01°
0,58 + 0,06°

0,13 £0,01°
0,10 £ 0,02
1,50 + 0,08°

0,85 +0,11°
0,81 + 0,06°
1,13 £0,11°
0,50 £ 0,07°

1,65 + 0,15°

4,94 *+ 0,34°

0,62 £ 0,06
0,21 £0,03
0,83 £ 0,06

Identifikacija = p-

MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI

MS, RI
MS, RI

MS, RI
MS, RI
MS, RI
MS, RI

MS, RI

MS, RI
MS, RI

vrijednost
0,270

0,000
0,323

0,003
0,008
0,000

0,059
0,000

0,000

0,000

0,066
0,000

0,010
0,001
0,000
0,000
0,001

0,000

0,335
0,935
0,461

Prikazane vrijednosti predstavljaju srednje vrijednosti rezultata + standardna pogreska svih analiziranih
uzoraka (n=8). I-KKP - Kraski prdut od kraskopljske pasmine svinja s obradom buta na istarski nacin,
K-KKP — Kraski prSut od kradkopljske pasmine svinja, K-CON — Kra8ki prSut od konvencionalnog
krizanca; RI- retencijski indeks. 2¢ Razli¢ita slova ozna€avaju statistiCki zna€ajnu razliku izmedu grupa
uzoraka (p < 0,05; Tukey HSD test). Identifikacija izdvojenih hlapivih spojeva provedena je primjenom
plinskog kromatografa s masenim spektrometrom (MS).
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U uzorcima K-CON miSi¢a BF najzastupljeniji spojevi su bili: aldehidi (49,67 — 54,48
%), alkoholi (19,74 — 22,04 %), ketoni (7,24 — 9,18 %) i alifatski ugljikovodici (5,16 — 8,06 %).
Preostale skupine spojeva zastupljene su u manjim udjelima: kiseline (4,02 — 5,87 %), esteri
(4,32 — 5,51 %), furani (1,20 — 2,00 %), aromatski ugljikovodici (0,92 — 1,24 %) i terpeni (0,43
— 0,86 %) (tablica 2). Kod miSica SM dominiraju aldehidi (45,37 — 51,15 %), alkoholi (20,58 —
27,96 %), esteri (7,46 — 9,82 %), ketoni (6,26 — 8,15 %) i kiseline (3,50 — 6,10 %), dok ostale
grupe spojeva, poput furana (2,18 - 3,21 %), terpena (0,74 — 1,23 %) i aromatskih
ugljikovodika (0,41 — 0,79 %), €ine man;ji udio (tablica 5).

Analizom uzoraka I-KKP u misi¢u BF utvrdeno je da prevladavaju aldehidi (47,13 —
55,16 %), alkoholi (15,88 — 19,38 %), kiseline (7,61 — 11,61 %) i ketoni (7,51 — 11,31 %).
Ostale grupe spojeva prisutne su u manjim udjelima: esteri (4,60 — 6,23 %), furani (3,85 — 5,91
%), alifatski ugljikovodici (1,40 — 2,03 %), aromatski ugljikovodici (1,49 — 1,81 %) i terpeni
(0,59 — 1,07 %) (tablica 3). Kod misi¢a SM glavnu skupinu spojeva €ine aldehidi (39,04 — 50,61
%), alkoholi (16,37 — 24,10 %), ketoni (8,61 — 10,27 %) i esteri (6,44 — 12,20 %), dok su ostali
spojevi poput kiselina (4,59 — 6,76 %), furana (3,82 — 5,65 %), alifatskih ugljikovodika (1,28 —
3,84 %), aromatskih ugljikovodika (1,31 — 1,99 %) i terpena (0,63 — 1,12 %) prisutni u nizim

udjelima (tablica 6).

Rezultati analize uzoraka K-KKP pokazali su da u miSi¢u BF najviSe ima aldehida
(52,40 — 57,13 %), alkohola (17,77 — 23,53 %), kiselina (5,81 — 8,54 %) i ketona (6,19 — 7,73
%). Ostale grupe spojeva prisutne su u manjim udjelima: alifatski ugljikovodici (3,24 — 4,63
%), esteri (3,01 — 4,44 %), furani (0,97 — 1,64 %), aromatski ugljikovodici (0,75 — 1,24 %) i
terpeni (0,50 — 0,95 %) (tablica 4). U miSi¢u SM najzastupljeniji su: aldehidi (48,48 — 55,23
%), alkoholi (18,45 — 23,96 %), ketoni (7,30 — 9,45 %) i kiseline (4,89 — 7,43 %), dok su ostali
spojevi prisutni u manjim usjelima: esteri (3,31 — 4,23 %), alifatski ugljikovodici (2,72 — 3,59
%), furani (1,59 — 2,87 %), aromatski ugljikovodici (0,36 — 0,77 %) i terpeni (0,62 - 1,51 %)
(tablica 7).

Aldehidi, kao najzastupljenija skupina spojeva, zna€ajno doprinose aromi prsuta.
Njihov uCinak na aromu odreduje njihova kemijska struktura, dok ih karakterizira niski prag
osjetljivosti. Aldehidi se dijele u nekoliko skupina: zasi¢eni (npr. oktanal, nonanal, heksanal,
pentanal i dr.) i nezasiceni (npr. 2-pentenal, 2-heksenal, 2-heptanal, 2-oktenal, 2-nonenal i
dr.), koji primarno nastaju autooksidacijom nezasi¢enih masnih kiselina, te razgranati lanani
(npr. 3-metilbutanal, 2-metilbutanal) i aromatski (benzaldehid), koji potje€u iz proteolitickih

reakcija ili razgradnje aminokiselina (Garcia-Gonzalez i sur., 2013).
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Statisticka analiza pokazala je znacCajne razlike u ukupnom udjelu aldehida medu
razli€itim skupinama uzoraka (p < 0,001). Iz Tablice 8 moZe se uoCiti da je najveéi udio
aldehida u miSi¢u BF zabiljezen je kod uzoraka K-KKP (54,94 + 0,61 %), dok je najmaniji
pronaden u I-KKP (50,12 + 0,86 %). Sli¢na razlika primije¢ena je i u miSicu SM (tablica 9),
gdje su uzorci K-KKP imali najveci prosje¢ni udio aldehida (53,15 + 0,81 %), dok je najmaniji
udio zabiljezen u I-KKP (47,06 + 1,32 %) Ovi rezultati ukazuju da metoda obrade buta ima
znacajniji utjecaj na udio aldehida nego pasmina svinja. Uklanjanjem koze i potkoznog
masnog tkiva kod |I-KKP smanjuje se udio masnih kiselina, primarnog izvora aldehida (Sirtori
i sur., 2020).

Udio aldehida u uzorcima Kradkog prduta prikazan u ovom istraZivanju u skladu je s
rezultatima Petricevic i sur. (2018), koji su za zasticene hrvatske vrste priuta zabiljezili udjele
aldehida izmedu 46,68 % i 49,78 %, osim kod Drniskog priuta, koji je imao znatno maniji udio
od 34,46 %. U istrazivanju Marusic i sur. (2013) zabiljeZeni udio aldehida u Istarskom pr3utu
iznosio je 51,4 % i 51,3 %, 5to je ipak viSe od rezultata iz ranijeg istrazivanja istih autora
(Marusic i sur., 2011), gdje je zabiljezen raspon od 15,7 % do 41,5 %. Razlog za nizi udio u
tom istrazivanju mogla bi biti viSa koncentracija soli (9 %), koja je vjerojatno djelomi¢no
inhibirala djelovanje proteolitiCkih i lipolitiCkih enzima, €ime su spojevi nastali lipolizom i

proteolizom (npr. aldehidi, ketoni, alkani i alkoholi) bili prisutni u manjim koli¢inama.

U Toscano prsutu, Ciji je proces zrenja trajao 18 mjeseci, Sirtori i sur. (2020) utvrdili su
udio aldehida od 57,94 % u miSi¢u SM, §to je viSi udio nego u ovom istrazivanju. Takoder,
primijetili su trend rasta udjela linearnih nezasi¢enih i polinezasi¢enih aldehida od 0. do 6.
mjeseca zrenja, nakon ¢ega dolazi do pada od 6. do 18. mjeseca. Iznimke su zabiljezene kod
aldehida poput 2,4-heksadienala, 2,4-dekadienala i 2-oktenala, Ciji udio ostaje konstantan
tijekom zrenja. Sli¢ni rezultati za udjele aldehida tijekom procesa zrenja takoder su primijeceni
u istrazivanju Pugliese i sur. (2010) za Toscano prsut, Pugliese i sur. (2015) za Kraski prsut i
Narvaez-Rivas i sur. (2012) za Iberijski prSut, naglaSavajuci vezu izmedu povecanja sadrZaja

aldehida i smanjenja sadrzaja njihovih odgovarajucih prekursorskih masnih kiselina.

U ovom radu najzastupljeniji aldehid bio je heksanal, koji se obicno smatra dobrim
pokazateljem lipidne oksidacije. Oksidacija lipida, kako su istaknuli Garcia-Gonzélez i sur.
(2013), djelomi¢no ovisi o prehrani i pasmini svinja. Uocili su viSe koncentracije heksanala,
oktanala i nonanala u Iberijskim suhomesnatim proizvodima u usporedbi s drugim uzorcima.
Heksanal nastaje oksidativnom razgradnjom n-6 masnih kiselina, a njegov doprinos aromi
ovisi 0 koncentraciji. Pri niskim koncentracijama heksanal ima ugodan, miris po travi, dok pri
srednjim koncentracijama poprima masni miris, a pri visokim koncentracijama izrazito uzegli

miris (Lorenzo i sur., 2013). Statistic¢ki znacajne razlike (p < 0,01) u udjelu heksanala uocene
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su medu skupinama uzoraka. U miSi¢u BF veci udio zabiljeZzen je u uzorcima I-KKP (15,91 £
0,36 %), dok je u misicu SM najvisi udio pronaden u uzorcima K-KKP (14,65 £ 0,37 %). U oba
miSi¢a najmanji udio heksanala zabiljezen je kod uzoraka K-CON. Osim heksanala,
najzastupljeniji linearni aldehidi bili su nonanal i pentanal, €iji je udio otprilike tri puta manji u
odnosu na heksanal. Pretpostavlja se da su oleinska i linolna masna kiselina glavni prekursori
ovih aldehida. Zasiéeni aldehidi, pridonose aromi senzorskim karakteristikama poput
zeleno/travnato (heksanal), mesno/masno (heptanal), mesnato/voéno (oktanal) i uzeglo/lojno
(nonanal). U istrazivanju Pugliese i sur. (2015) udio heksanala u KraSkom prsutu bio je viSi u
pocetnim fazama proizvodnje u odnosu na zreli prSut, dok su udjeli nonanala i oktanala bili
viSi. Na temelju ovih rezultata moze se zaklju€iti da je da je duljina zrenja od 24 mjeseca u
ovom slu€aju dovela do intenzivnije lipidne oksidacije u oba misi¢a, dok je kod BF na izrazeniju

oksidaciju utjecalo i uklanjanje koze i potkoZnog masnog tkiva kod uzoraka I-KKP.

Benzaldehid, drugi najzastupljeniji spoj nakon heksanala u ovom istraZivanju, povezan
je s duljim procesom zrenja. Visoke razine ovog spoja uobiajene su za Spanjolske prdute
starosti od 2 do 3 godine, $to su zabiljeZili Petrigevi¢ i sur. (2018). Sto je u skladu i s ovim
istraZivanjem, gdje je zrenje trajalo ukupno dvije godine. Takoder, trend povecanje udjela
spojeva poput 3-metilbutanala, 2-metilbutanala, benzaldehida i benzenacetaldehida tijekom
proizvodnog procesa primije¢en je i u radu MaruSi¢ Radovc€i¢ i sur. (2021), a najvece
koncentracije ovih spojeva pronadene su nakon 18 mjeseci zrenja. Benzaldehid i
benzenacetaldehid pridonose aromi s opisima poput gorkog, uzeglog i bademastog. Spojevi
razgranatog lanca takoder igraju znacajnu ulogu: 2-metilbutanal povezan je s aromom na
bademe i voce, dok je 3-metilbutanal karakteriziran aromom na bademe, sir i slano (Narvaez-
Rivas i sur., 2012). U ovom radu kao i u radu Pugliese i sur. (2015) zabiljezeni su niski udjeli
2-metilbutanala i 3-metilbutanala, dok su u prSutu San Daniel (Gaspardo i sur. 2008) i

Iberijskom priutu (Garcia-Gonzalez i sur., 2013) nadeni u veéim udjelima.

Druga najzastupljenija skupina spojeva u prSutu su alkoholi. Alifatski alkoholi s ravnim
lancem mogu nastati oksidacijom lipida, poput 1-pentanola koji potjece iz linolne kiseline, 1-
heksanola iz palmitoleinske i oleinske kiseline, dok 1-oktanol moZze biti produkt oksidacije
oleinske Kkiseline. S druge strane, metilirani razgranati alkoholi vjerojatno nastaju
Streckerovom razgradnjom slobodnih aminokiselina kroz oksidaciju njihovih odgovarajuéih
aldehida (Toldra, 1997). Takoder je poznato da razgranati alkoholi mogu potjecati iz mikrobne
razgradnje odgovarajucih razgranatih aldehida (Gaspardo i sur., 2008). Formiranje i
oslobadanje razgranatih alkohola pod utjecajem je uvjeta soljenja, zbog antimikrobnog
djelovanja NaCl-a. Tako, vec¢i udio alkohola opaza se kada se NaCl djelomi¢no ukloni ili
zamijeni drugim formulacijama (Armenteros i sur., 2012). lako se alkoholi op¢enito smatraju

manjim doprinositeljima ukupnoj aromi zbog svojih viSih pragova osjetljivosti, osobito u
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usporedbi s kemijskim skupinama poput aldehida. Neki alkoholi, posebno ravnolan€ani
nezasiceni alkoholi s ravnim lancem kao &to 1-okten-3-ol i 1-penten-3-ol, imaju niZze pragove

osjetljivosti. To njihov doprinos aromi prSuta moze uciniti znacajnim (Sirtori i sur., 2020).

U ovom radu statistiCki znacajna razlika (p < 0,05) u udjelu alkohola kod ispitivanih
grupa uzoraka zabiljezena je u oba analizirana misi¢a. U miSi¢u BF najveci udio alkohola
zabiljezen je u skupini K-CON (20,27 + 0,30 %), dok su niZe vrijednosti pronadene u
skupinama K-KKP (19,50 £ 0,63 %) i I-KKP (17,41 + 0,51 %) (tablica 8). Sli¢an trend uocen
je u misi¢u SM, gdje su ukupni udjeli alkohola bili nesto visi nego u BF misi¢u: K-CON (24,05
1 0,99 %), K-KKP (21,44 + 0,64 %) i I-KKP (20,27 + 1,00 %) (tablica 9). Maniji udio alkohola
kod I-KKP mozZe se povezati s obradom buta, gdje je zbog uklanjanja koZe i potkoznog

masnog tkiva omoguéen bolji prodor soli u odnosu na K-CON i K-KKP.

Lorenzo i Fonseca (2014) istrazili su utjecaj krizanja pasmine Celta s pasminama
landras i durok na stvaranje hlapljivih spojeva tijekom proizvodnje suhomesnatog Spanjolskog
proizvoda lacéna. Pri tom statisti¢ki znacajno (p < 0,001) veci udio alkohola zabiljezen je kod
krizanja s landrasom (116,6 x 10° jedinica povrsine) u usporedbi s krizanjem s pasminom
durok kod koje je zabiliezen najmanji udio alkohola (39,2 x 10°). U usporedbi s tim
istrazivanjem, u ovom istrazivanju je pasmina krizanca (veliki jorkSir x landrasom) imala ved¢i

udio alkohola u odnosu na autohtonu krskopoljsku pasminu.

U istrazivanju Marus$i¢ Radov¢ic i sur. (2019) udio alkohola u prSutima crne slavonske
svinje bio je zna€ajno visi (p < 0,05) u odnosu na udio u prsutima modernog krizanca ((landras
x veliki jorkSir) x durok). Medutim, ukupan udio alkohola u prSutima crne slavonske svinje bio
je nizi (12,88 %) u odnosu na ovaj rad $to se moze pripisati nastanku veéeg udijela fenolnih
spojeva tijekom faze dimljenja (Petri€evi¢ i sur., 2018). Jednako je potvrdeno u istrazivanju
Karolyi i sur. (2024) gdje je redukcija faze dimljenja u istrazivanju kod prSuta turopoljske svinje

dovela do povecéanja udjela alkohola.

Nesto niZi udjeli alkohola u hrvatskim vrstama prSuta u odnosu na ovaj rad zabiljezeni
su u istrazivanju Petri€evi¢ i sur. (2018), 13,44 % u Istarskom, 14,67 % u Krékom, 11,60 %
Dalmatinskom i 5,46 % u DrniSkom. Dok je u istrazivanju Pugliese i sur. (2015) produljeno

zrenje utjecalo na znacajan porast (p < 0,05) udjela alkohola u BF i SM Kraskog prSuta.

Najzastupljeniji alkohol (p < 0,05) u BF miSi¢u kod uzoraka K-CON i K-KKP bio je 2-
heksanol, dok je u uzorcima I-KKP dominirao 1-okten-3-ol. U miSicu SM, 1-okten-3-ol bio je
najzastupljeniji u uzorcima K-CON i I-KKP, dok je u uzorcima K-KKP najviSe zastupljen bio 2-
heksanol. Utvrden je znacajno veci udio 2-metil-3-oktanola (p < 0,05) u uzorcima I-KKP u
usporedbi s ostalim skupinama uzoraka. Ovi rezultati mogu upucivati na intenzivniju

proteolizu, vjerojatno uzrokovanu razlikama u obradi buta.

54



1-okten-3-ol je pronaden u gotovo svim istrazivanjima povezanim s aromatskim profilom
prsSuta, a povezuje se s aromama sli¢him gljivama, zemljanim, masnim, a ponekad i uzeglim
notama (Pugliese i sur., 2015). U istrazivanju Sirtori i sur. (2020) 1-okten-3-ol bio je
najzastupljeniji alkoholni spoj u Toscano pr3utu i zadrZzao se na visokim razinama tijekom
cijelog procesa zrenja, Sto su takoder izvijestili Marusi¢ Radovéi¢ i sur. (2016) te Purrifios i
sur. (2013).

U istrazivanju Skrlep i sur. (2016) u Kraskom préutu nize koli¢ine alkohola s ravnim
lancem, poput 2-propanola, 1-penten-3-ola i 1-pentanola, mogu se pripisati nizem stupnju
oksidacije lipida u prdutima koji su imali produzenu fazu soljenja (18 dana) u usporedbi s
prSutima koji su soljeni 6 dana. S druge strane, u tim pr3utima su prisutne vece koli¢ine
alkohola izvedenih iz aminokiselina, poput 2-metil-3-buten-2-ola, koje mogu biti povezane s

intenzivnijom proteolizom zbog nizeg sadrzaja soli.

U istrazivanju Sirtori i sur. (2020) najvisa koncentracija ukupnih alkohola zabiljezena
je u BF miSi¢u (11,27 mg/kg), dok je najniza koncentracija bila u SM (8,56 mg/kg). 3-metil-1-
butanol bio je daleko najzastupljeniji alkohol, a visoka koncentracija (npr. 3,10 mg/kg u BF)
mozZze se pripisati djelovanju mikroorganizama prisutnih u prSutu. Mikroorganizmi djeluju na 3-
metilbutanal, nastao Streckerovom razgradnjom aminokiselina tijekom proteolize, Cime
nastaje 3-metilbutanol (Cava i sur., 2004). Doprinos ovog spoja aromi ovisi 0 njegovoj
koncentraciji i varira od zelenih nota do suhih plodova, posebice Zira, u slu€aju Iberijskih
prsSuta. Drugi spoj Cija je koncentracija viSa u iberijskim prSutima je heksanol, koji pridonosi

percepciji vocno-zelenih nota.

Udio kiselina statisti¢ki se zna€ajno razlikovao izmedu grupa uzoraka, tako je u BF
miSicu najveci udio kod I-KKP (9,54 + 0,52 %), a najmaniji kod K-CON (5,01 £ 0,23 %). Nesto
maniji udjeli zabiljeZzeni su kod miSic¢a SM gdje je najveci udio bio kod K-KKP (6,59 + 0,29 %),
a najmaniji kod K-CON (4,80 + 0,32 %). Organske kiseline karakterizira velika varijabilnost u
prSutima razli¢itog podrijetla. Kiseline su identificirane kao vazni sastojci hlapljivog profila
toskanskog prSuta (Pugliese i sur., 2010), dok su u istarskom, krékom, dalmatinskom i

drniSkom prsutu (Petri€evi¢ i sur., 2018) bile prisutne u malom broju.

U istrazivanju Pugliese i sur. (2015) u Kraskom pr3utu identificirano je 14 kiselina koje
su uglavnom bile dugolandane, dok je u istrazivanju Skrlep i sur. (2016) identificirano 11
kiselina. Nize koli¢ine (p < 0,05) ukupnih kiselina (posebno propionske, 2-metilpropionske, 3-
metilbutanske, 2-metilbutanske, pentanske i heksanske kiseline) Skrlep i sur. (2016) utvrdili
su u prSutima koji su imali kraéu fazu soljenja, pri ¢emu je samo jedna (oktanska kiselina)

pokazala suprotan trend.
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U tablici 8 od ukupno pet identificiranih kiselina oktanska (2,30 — 3,65 %) i heksanska
(1,32 —4,90) su u BF miSi¢u bile najzastupljenije, dok su u miSicu SM (tablica 9) bile heptanska
(2,06 — 2,78 %) i oktanska (1,72 — 1,94 %). Karboksilne ravnolancane kiseline uglavhom
nastaju hidrolizom triglicerida i fosfolipida ili oksidacijom nezasic¢enih masnih kiselina (Pérez-
Palacios i sur., 2010). U istrazivanju Marusi¢ Radovci¢ i sur. (2019) udio kiselina (2,14 — 2,61
%) u prSutima crne slavonske svinje i modernog krizanca nije se znacajno razlikovao (p >
0,05). Od identificiranih pet kiselina, najzastupljenija kiselina bila je 3-metilbutanska kiselina
koja je u zna€ajno vecem udjelu zabiljeZena kod crne slavonske svinje (0,90 %). Razgranate
kiseline, poput 2- i 3-metilbutanske kiseline, potje€u od svojih odgovarajucih aldehida: 2- i 3-
metilbutanala. Kod Iberijskog prSuta pronadene su visoke razine ovih kiselina, a bile su
povezane s visokim razinama njihovih prekursora (Pérez-Palacios i sur., 2010). U ovom radu,

zbog suprotnih razloga, razgranate organske kiseline nisu bile prisutne.

U istrazivanju Sirtori i sur. (2020) identificirano je deset kiselina u Toskanskom prsutu,
medu kojima su najzastupljenije bile oktanska, nonanska, dekanska i heksadekanska kiselina.
Njihova koncentracija rasla je do 12. mjeseca zrenja, a potom se blago smanijivala do 18.
mjeseca, prema trendu koji je vec zabiljeZen kod Pugliese i sur., 2010. Vecina identificiranih
kiselina bile su alifatske kiseline s ravnim lancem, a medu njima kratkolan¢ane kiseline imaju
vaznu ulogu u ukupnoj aromi zbog niskih pragova osjetljivosti. Heksanska kiselina je opisana

notama ,po masnom, siru i slatkom® (Narvaez-Rivas i sur., 2012).

Suprotno tome, dugolan€ane kiseline, poput oktanske, nonanske i dekanske kiseline,
imaju visoke pragove osjetljivosti te se smatra da ne utje¢u zna€ajno na ukupnu aromu.
Vjerojatno djeluju kao prekursori drugih hlapivih spojeva, poput aldehida, ketona, alkohola i

kratkolan€anih karboksilnih kiselina, koji se proizvode tijekom faze zrenja (Théron i sur., 2010).

Ketoni mogu nastati razli€itim mehanizmima, pri ¢emu su primarni putevi
autooksidacija lipida, mikrobni metabolizam (B-oksidacija) i dekarboksilacijom B-keto kiselina
(Lorenzo i sur., 2013). Najveci ukupan udio ketona (p < 0,05) u miSiéu BF zabiljezen je kod |-
KKP, dok je za 0,78 % nizi udio kod K-CON i za 1,79 % kod K-KKP. Nesto veci udjeli
zabiljeZeni su u miSicu SM gdje je najveci udio (p < 0,05) takoder zabiljezen kod I-KKP dok su
nizi kod K-KKP i K-CON. Pr8uti od lokalne kraskopoljske pasmine svinja stoga su pokazali su
viSu razinu aldehida, ketona i kiselina, Sto upucuje na intenzivniju, kompleksniju i bogatiju

aromu u odnosu na konvencionalnog krizanca.

Udio ketona u ovom radu nesto je nizi u odnosu na rezultate Petricevi¢ i sur. (2018)
gdje su vedi udjeli ketona utvrdeni kod Istarskog (13,55 %) i Kr¢kog prsuta (14,80 %) u odnosu
na dimljeni Dalmatinski (3,74 %) i Drniski (5,85 %). Takoder, u istraZivanju Maru$i¢ Radovci¢

i sur. (2019) udio ketona u dimljenim prSutima tropasminskog krizanca (7,06 %) bio je manji u
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odnosu na crnu slavonsku svinju (9,93 %). Opcenito, zbog antioksidativnih i antimikrobnih
uCinaka spojeva iz dima, ketoni su pronadeni u manjim koli€¢inama u dimljenim nego u

nedimljenim prSutima (Petri€evi¢ i sur., 2018).

Identificirano je 10 razli€itih ketona, od kojih su 1-okten-3-on, 2-heptanon, 2-oktanon i
2,5-oktadienon najzastupljeniji. 2-pentanon je pronaden jedino u uzorcima I-KKP, gdje je u
migiéu SM bio najzastupljeniji keton (tablica 9). U istraZivanju Skrlep i sur. (2016) 2-pentanon
je bio najzastupljeniji keton (6,93 %) u Kraskom prsutu €iji se udio smanijio kod produljenog
vremena soljenja. Prema istrazivanju Petricevic i sur. (2018) pronaden je jedino u nedimljenim
suhomesnatim prdutima te se nastanak 2-pentanona povezuje se s intenzitetom B-oksidacije
s pomocu plijesni koje rastu na povrSini suhomesnatih proizvoda. Takoder u oba ispitana

miSic¢a, u uzorcima K-CON nije pronaden 3-heptanon, a u uzorcima K-KKP metil izobutil keton.

2-ketoni poput 2-pentanona, 2-heptanona, 3-heptanona i 2-oktanona, koji su otkriveni
u ovom istrazivanju, takoder su utvrdeni kao oksidacijski produkti masnih kiselina. Smatraju
se znacCajnim ¢imbenicima koji utjeCu na aromu mesa i mesnih proizvoda jer su prisutni u
velikim koli¢inama i imaju osebujan miris opisan kao eteri¢an, zelen, tropsko voce, orasast ili
tostiran (Narvaez-Rivas i sur., 2012). Garcia-Gonzéalez i sur. (2013) utvrdili su da je
koncentracija metil ketona viSa u iberijskim prSutima u odnosu na neiberijske, pri tom su 2-
butanon, 2-pentanon i 2-oktanon omogucili razlikovanje (p < 0,05) iberijskih od neiberijskih
prSuta. Koncentracija 2-heptanona nije omogudila razlikovanje tih prSuta, medutim ovaj spoj
je doprinio aromi pr8uta senzornim notama plavog sira i Zira. U ovom radu udio 2-heptanona
je u misiéu BF znacajno vedi (p < 0,05) kod uzoraka I-KKP u odnosu na K-CON i K-KKP gdje
je bio za oko 2 % maniji. Bermudez i sur. (2016) su tijekom proizvodnog procesa Celta priuta
utvrdili samo Cetiri ketona (2-pentanon, 2-heptanon, 3-nonanon i 2-nonanon). Najzastupljeniji
keton bio je 2-heptanon, s najvisim razinama nakon prve faze "bodega" sazrijevanja u misicu
BF.

Esteri nastaju esterifikacijom karboksilnih kiselina i alkohola te su generirani
oksidacijom lipida u intramuskularnom tkivu tijekom procesa zrenja. Esterifikaciju obi¢no
kataliziraju mikrobne esteraze, no s obzirom na nisku razinu mikroorganizama unutar ovakvih
proizvoda, mikrobno porijeklo Cesto se iskljuCuje za prSut, te se preferira kemijski put koji
promoviraju endogeni enzimi ili istovremena formacija zahvaljuju¢i kvascima, plijesnima i

bakterijama pronadenima na povrSini prSuta (Sirtori i sur., 2020).

U istrazivanju Skrlep i sur. (2016) esteri su &inili dominantnu grupu spojeva u Kragkom
prsutu, Sto je u skladu s istrazivanjem Pugliese i sur. (2015) u kojem su esteri Cinili 26 %
ukupnih hlapljivih spojeva u Kraskom prSutu nakon 16 mjeseci zrenja. U usporedbi s njima,

udio estera se u ovom znacajno razlikovao (p < 0,001) unutar promatranih uzoraka te se

57



kretao 3,69 (K-KKP) — 5,20 (I-KKP) % u BF i 3,66 (K-KKP) — 8,60 (K-CON) % u SM. U BF su
utvrdene znacajno viSe razine estera (p < 0,05), 8to je u skladu s rezultatima Bermudeza i sur.
proizvodnje. Najzastupljeniji ester u svim uzorcima je bio ciklobutil heksanoat koji se u
najve¢em udjelu nalazi u BF misicu kod I|-KKP. U uzorcima K-CON u misicu SM
najzastupljeniji je bio heksil ester 2-metil-2-propenske kiseline, koji u preostalim uzorcima nije

identificiran.

Doprinos estera ukupnoj aromi ovisi o duljini lanca: esteri kratkog lanca imaju vo¢ne
note, dok oni dugog lanca imaju blago masnu aromu. Osim toga, metil-razgranati esteri
kratkog lanca Cini se da su pozitivho povezani s aromom odlezanog mesa (Pugliese i sur.,
2015). Udio kratko lan&anih estera u sve tri grupe promatranih uzorka je nizak, dok su

dugolancani esteri bili prisutni u ve¢im udjelima.

U istrazivanju Bermudez i sur. (2016) u Celta prSutu esteri su Cinili najdominantniju
grupu spojeva, isto je primijeceno i u Toscano prsutu (Pugliese i sur., 2010). S druge strane u
istrazivanju Petrievi¢ i sur. (2018) esteri su pronadeni u malim koli¢inama u Istarskom (1,55
%), Kr€ékom (2,03 %), Dalmatinskom (1,42 %) i DrniSkom prSutu (0,75 %).

Furani su u pr8utu produkti Maillardovih reakcija s aminokiselinama koje sadrze
sumpor ili potje€u od dima. Derivati furana daju note arome po karameli, slatkome, zagorenom
i spaljenoj gumi (Toldra, 2012). Vedéi udio furana (2,31 — 4,94 %) utvrden je u miSi¢u SM gdje
je najzastupljeniji kod I-KKP. U misi¢u BF udio furana se kretao 1,45 — 4,88 % te je takoder
najveci udio zabiljeZen kod I-KKP. S obzirom na put njihovog nastajanja, furani su povezani s
procesima zagrijavanja te su Cesti spojevi suSenih Sunki i kobasica (Muriel i sur., 2004). 1z tog
razloga veci udio je oCekivan u miSicu SM koji je izlozeniji parametrima suSenja i zrenja te u

uzorcima I-KKP kod kojih je odstranjena koza i potkozno masno tkivo.

U tablici 8, u najvec¢im udjelima (p < 0,05) u miSi¢u BF kod uzoraka K-CON i K-KKP
identificirani su 5-etildihidro-2(3H)-furanon i dihidro-5-propil-2(3H)-furanon, dok su 5-pentil-
2(5H)-furanon i dihidro-5-pentil-2(3H)-furanon u nesto nizim udjelima. Kod uzoraka I-KKP u
tablici 9 u najve¢em udjelu je bio prisutan dihidro-5-pentil-2(3H)-furanon te 5-butildihidro-2(H)-

furanon koji u preostalim uzorcima nije niti identificiran.

Dobiveni udjeli furana u skladu su s udjelima utvrdenim u istrazivanju PetriCevi¢ i sur.
(2018) u kojem je 5-pentil-2(5H)-furanon identificiran u istarskom (0,46 %) i Kr€ékom prsutu
(0,39 %). Takoder, dihidro-5-pentil-2(3H)- furanon je identificiran u sva Cetiri zasti¢ena prSuta
u udjelu 0,21 - 0,35 %, dok je 5-etildihidro-2(3H)-furanon identificiran jedino u Dalmatinskom
prsutu u udjelu od 0,57 %.
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U misi¢éu SM kod I-KKP u najve¢em udjelu je zastupljen takoder dihidro-5-pentil-2(3H)-
furanon te 5-butildihidro-2(H)-furanon. Kod K-CON i K-KKP najzastupljeniji su bili dihidro-5-
pentil-2(3H)-furanon te 5-etildihidro-2(3H)-furanon i dihidro-5-propil-2(3H)-furanon.

U istrazivanju Skrlep i sur. (2024), koji su istrazili uginak hladnog skladistenja na
vakuumski pakirani Kraski prdut, udio furana iznosio je 1 — 2 % Sto je otprilike u skladu s
rezultatima dobivenim za K-CON i K-KKP, dok je udio kod I-KKP vise od dva puta veci. U
istrazivanju je udio furana pao do 7. mjeseca skladiStenja, posebno u SM miSicu, ali je
statistiCki znacajan samo za dihidro-5-pentil-2(3H)-furanon. Takoder je utvrdeno kako bi
prisustvo furana poput 2-pentilfurana igrati vaznu ulogu u ukupnoj aromi prSuta, a smatra se i
pokazateljem oksidacije lipida. Medutim, njegov sadrzaj bio je stabilan tijekom skladistenja.
Prisustvo ovog spoja takoder je zabiljezeno u prethodnim istrazivanjima na Kraskom (Pugliese
et al., 2015) i Toscano prSutu (Sirtori et al., 2020).

Alifatski ugljikovodici ne pridonose znacajno aromi prSuta zbog visokog praga
osjetljivosti i niske koncentracije u prSutu (Pugliese i sur., 2015). Uglavhom nastaju
autooksidacijom masnih kiselina (Kovacevi¢, 2017). U misi¢u BF identificirano je 14 alifatskih
ugljikovodika u uzorcima K-CON (tablica 2), 12 u K-KKP (tablica 4) te 7 u I-KKP (tablica 3),
dok je u miSiéu SM zabiljezeno 11 spojeva u K-CON (tablica 5), 9 u K-KKP (tablica 7) i 7 u I-
KKP (tablica 6). Znac&ajno nizi udio alifatskih ugljikovodika (p < 0,05) zabiljezen je u uzorcima
I-KKP u usporedbi s K-CON kod kojih je u miSi¢u BF udio bio veci za viSe od 6 %. Nesto nizi
udio je zabiljezen u miiéu SM gdje je kod K-KKP zabiljezen znacajno veci udio (p < 0,05).
Najzastupljeniji spoj iz ove skupine bio je 2,2,6,6-tetrametilheptan, prisutan u oba misi¢a. 2,6-
dimetiloktan i 3,5-dimetilundekan pronadeni su jedino kod uzoraka K-CON, dok je u miSi¢u

SM nonadekan prisutan jedino kod K-KKP.

Udio alifatskih ugljikovodika u skladu je s istrazivanjem Krvavica i sur. (2010) gdje je
utvrdeno da se udio alifatskih ugljikovodika u Istarskom prsutu kretao 1,80 - 2,65 %, pri emu
su najzastupljeniji bili n-dekan (2,30 %) i heksan (2,99 %). Nadalje, istrazivanjem Marusi¢
Radov¢ic i sur. (2019) identificirano je ukupno 17 alifatskih ugljikovodika s udjelima od 2,91 %
do 8,84 %. Veca zastupljenost (p < 0,05) alifatskih ugljikovodika zabiljeZena je u uzorcima
tropasminskog krizanca (8,84 %), dok je u uzorcima crne slavonske pasmine njihov udio bio
maniji (2,91 %).

Udio aromatskih ugljikovodika bio je vrlo nizak u ovom istrazivanju, §to je u skladu s

prethodnim istraZivanjima na Kraskom préutu Pugliese i sur. (2015) i Skrlep i sur. (2016). Udio

.....

(1,64 %; 1,50 %) u usporedbi s uzorcima K-CON (1,03 %; 0,53 %) i K-KKP (0,92 %; 0,52 %).
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Spojevi ove kemijske skupine mogu potjecati iz oksidacije lipida, mikrobne aktivnosti,
okolisnih kontaminanata ili spojeva biljnog podrijetla prisutnih u hranidbi Zivotinja (PetriCevic i
sur., 2018; Théron i sur., 2011). Pretpostavljeno je da bi mogli imati vaznu ulogu u ukupnom
okusu mesnih proizvoda, jer su neki od njih, poput etilbenzena i metilbenzena, identificirani

kao klju€ni za razlikovanje hlapljivih profila razli€itih vrsta prSuta (Sanchez-Pefna i sur., 2005).

U miSic¢u BF uzoraka K-CON i K-KKP identificirana su tri aromatska ugljikovodika, pri
¢emu je metoksi-fenil oksim bio najzastupljeniji, a slijedili su 4-metiltiazol i 1-
metoksicikloheksen. Kod |I-KKP najzastupljeniji je bio 1,2,3,4-tetrametilciklobuten, a zatim su
redom slijedili metoksi-fenil oksim, 4-metiltiazol, 4-etilfenol i 1-metoksicikloheksen. U misi¢u
SM uzoraka K-KKP identificirana su samo dva aromatska ugljikovodika: metoksi-fenil oksim i
1-metoksicikloheksen, dok je u uzorcima K-CON, uz ta dva spoja, identificiran i 4-metiltiazol.
Kod uzoraka I-KKP u migi¢u SM utvrdeno je pet aromatskih ugljikovodika, pri ¢emu je 1,2,3,4-
tetrametilciklobuten bio najzastupljeniji, a slijedili su ga metoksi-fenil oksim, 4-metiltiazol, 4-

etilfenol i 1-metoksicikloheksen.

U ovom radu (Tablice 8 i 9) udio aromatskih ugljikovodika bio je nizi u usporedbi s
istrazivanjem PetriCevic i sur. (2018), gdje se udio u hrvatskim prSutima kretao od 4,28 % do
10,91 %, s najvecim udjelom zabiljezenim u DrniSkom prsutu. Metoksi-fenil oksim identificiran
je u nedimljenim prSutima, a najzastupljeniji je bio u Istarskom prsutu (2,70 + 0,56 %). U
istrazivanju MaruSi¢ Radov¢ic i sur. (2019), aromatski ugljikovodici €inili su najbrojniju skupinu
spojeva. U dimljenim prSutima proizvedenim od tropasminskog krizanca njihov je udio iznosio
14,74 %, dok je kod crne slavonske svinje iznosio 4,70 %. Najzastupljeniji aromatski
ugljikovodik u uzorcima tropasminskog krizanca bio je metoksi-fenil oksim (3,08 %), dok je

kod crne slavonske svinje to bio 2,6-dimetil pirazin (1,12 %).

Najmanje zastupljeni hlapljivi spojevi u promatranim uzorcima su terpeni (< 1 %).
Identificirana su ukupno dva terpena, a to su limonen i linalool. Udio terpena se nije zna¢ajno
razlikovao (p > 0,05) u misi¢u SM, dok je kod miSica BF nesto veci udio (p < 0,05) zamijecen
kod I-KKP. Prisustvo terpena je uglavhom povezano s dodatkom zacina prilikom soljenja,
posebno papra (Ramirez i Cava, 2007), dok su neki terpeni posljedica prisutnosti biljnih ulja u
hranidbi Zivotinja (Resconi i sur., 2013). S obzirom na to veci udio terpena nije bio ocekivan u
ovom radu, Sto je takoder u skladu s prethodnim istrazivanjima u kojima u KraSkom prsutu nije

identificiran niti jedan terpen (Skrlep i sur., 2016; Pugliese i sur., 2015)

U istrazivanju Marusi¢ i sur. (2016) terpeni su druga najzastupljenija skupina spojeva
u Istarskom prSutu (u BF 16,46 %; u SM 16,37 %), medu kojima su a-pinen (2,4 %), 3-pinen
(0,7 %; 1,0 %), sabinen (1,0 %), d-limonen (1,6 %; 1,4 %) i linalool (1,8 %; 0,3 %) u najveéim

udjelima. Vedéi udio terpena je primarno posljedica koridtenja crnog papra, lovora i ruzmarina
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prilikom soljenja buta. Takoder, veéi udio terpena u Istarskom prSutu posljedica je uklanjanje
koZe i potkoZnog masnog tkiva $to omogucuje zacinima da dublje prodru u miSi¢ (PetriCevic i
sur., 2018)

Hranidba svinja naj¢eS¢e je povezana s limonenom. U istrazivanju Garcia-Gonzalez i
sur. (2013) limonen je pronaden u koncentracijama vis§im od praga osjetljivosti mirisa u svim
iberijskim prSutima, bez obzira na analizirani misi¢, s najviSim vrijednostima u SM miSi¢u. Ovaj
spoj uvijek doprinosi notama limuna u Sunkama s vremenom zrenja duljim od 12 mjeseci
(iberijski prsuti zriju = 18 mjeseci). Suprotno tome, limonen nije bio primijeéen u prdutima s
krac¢im vremenom obrade, poput nekih ameri¢kih Sunki (Pham i sur., 2008).U ovom radu nesto
veci udio (p < 0,05) limonena utvrden je kod I-KKP (0,62 £ 0,05 %) u odnosu na K-CON i K-
KKP, dok se udio linaloola nije zna€ajno razlikovao (p > 0,05) izmedu promatranih uzoraka.
Linalool ima nisku granicu detekcije mirisa te pridonosi cvjetnim i citrusnim aromama (Garcia-

Gonzalez i sur., 2013).

S obzirom na dobivene rezultate, moze se zakljuiti da je pasmina svinja i metoda obrade
buta imala statisti¢ki znacajnu razliku (p < 0,05) u broju i udjelu hlapivih spojeva izmedu grupa
uzoraka (I-KKP, K-KKP i K-CON ). Usporedujuci uzorke prsuta lokalne kr§kopoljske pasmine
svinja (K-KKP) i konvencionalnog krizanca (K-CON), veci udio aldehida, kiselina i ketona te
manji udio alkohola i estera u SM misi¢u zabiljezen je kod K-KKP u odnosu na K-CON. U BF
miSicu uzorci K-KKP takoder su imali veci udio aldehida i kiselina, a nize udjele ketona, estera
i alifatskih ugljikovodika u usporedbi s K-CON. Ovakav rezultat moze ukazivati na nesto
intenzivniju i bogatiju aromu kod prsuta lokalne krskopoljske pasmine svinja. Nesto vedi utjeca;j
na zastupljenost hlapivih spojeva imala je obrada buta u odnosu na pasminu, posebno na
hlapive spojeve u misiéu BF. Pri usporedbi metode obrade buta kod uzoraka prsuta
kr8kopoljske pasmine svinja u BF miSi¢u kod uzoraka gdje je but obraden prema uputama za
proizvodnju Kradkog prSuta (K-KKP) zabiljeZzen je veéi udio aldehida, alkohola i alifatskih
ugljikovodika te nizi udjeli kiselina, ketona, estera, aromatskih ugljikovodika i furana u
usporedbi s I-KKP, gdje je prilikom obrade buta uklonjena koza i potkoZno masno tkivo. U SM
miSicu kod uzoraka K-KKP utvrdeni su viSi udjeli aldehida i kiselina te niZze razine ketona i
estera u odnosu na uzorke |I-KKP, $to je potencijalno doprinijelo slozenijoj, svjezijoj i vocnoj
aromi kod K-KKP u odnosu na |-KKP.
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5. ZAKLJUCAK

Na temelju prikazanih rezultata i provedene rasprave, izvedeni su sljedeci zakljucci:

1.

Izmedu tri grupe uzoraka (K-CON, |-KKP i K-KKP) zabiljezena je statisti¢ki znacajna
razlika (p < 0,05) u vrijednostima parametara boje L* i a* kod misi¢a BF i SM, dok je za
b* vrijednost statisti¢ki zna€ajna razlika (p < 0,05) utvrdena samo kod misi¢a SM.

Kod mi$i¢a BF i SM najmanija vrijednost parametra L* utvrdena je kod grupe uzoraka |-
KKP, a najvec¢a kod K-KKP. Obrada buta kod I-KKP utjecala je na nize L* vrijednosti,
dok je lokalna kr8koplijska pasmina svinja kod uzoraka K-KKP utjecala na viSe L*
vrijednosti u odnosu na K-CON.

Vide vrijednosti a* zabiljezene su kod uzoraka lokalne krdkopoljske pasmine svinja (K-
KKP i I-KKP) u odnosu na konvencionalnog krizanca (K-CON). Takoder obrada buta,
dodatno je utjecala na viSe a* vrijednosti kod uzoraka I-KKP.

Vi&e vrijednosti b* parametra zabiljeZene su kod miSi¢a BF u usporedbi s midiéem SM.
Najmanja vrijednost parametra b* medu grupama uzoraka zabiljezena je kod uzorka I-
KKP na §to je utjecala prvenstveno razli¢ita obrada buta.

SPME-GC-MS analizom u uzorcima Kraskog prsuta identificirano je ukupno 91 hlapivih
spojeva arome koji su rasporedeni u sljedece grupe kemijskih spojeva: 21 aldehid, 19
alkohola, 14 alifatskih ugljikovodika, 10 ketona, 10 estera, 5 kiselina, 5 aromatskih
ugljikovodika, 5 furana te 2 terpena.

Uzorci prSuta lokalne kr8kopoljske pasmine svinja pokazali su vece udjele aldehida,
kiselina i ketona te nize udjele alkohola i estera u SM miSicu. Takoder u misi¢u BF, imali
su veci udio aldehida i kiselina, a nize udjele ketona, estera i alifatskih ugljikovodika
usporedbi s uzorcima konvencionalnog krizanca.

Uklanjanje koze i potkoZnog masnog tkiva kod obrade buta je utjecalo na nize udjele
aldehida i kiselina te vide udjele ketona i estera zabiljezene u SM misicu, dok je kod BF
miSi¢a utjecala na niZe udjele aldehida, alkohola i alifatskih ugljikovodika, ali viSe razine
kiselina, ketona, estera, aromatskih ugljikovodika i furana kod prSuta lokalne

krSkopoljske pasmine svinja.
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[ZJAVA O IZVORNOSTI

Ja Jadranka Kral;j izjavljujem da je ovaj diplomski rad izvorni rezultat mojeg rada te da se u

njegovoj izradi nisam koristio/la drugim izvorima, osim onih koji su u njemu navedeni.
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