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1. Uvod

Prsut je trajni suhomesnati proizvod dobiven oblikovanjem, suhim soljenjem ili salamurenjem,
preSanjem, sa ili bez dimljenja, suSenjem i zrenjem butova svinja. Nacini obrade butova mogu
biti razliciti, stoga postoje razne vrste prsuta, kako u Hrvatskoj, tako i u svijetu. U Hrvatskoj
postoje 4 zasti¢ene vrste prsSuta, a to su: dalmatinski, krcki, istarski i drniski prsut. Tehnoloski
postupci proizvodnje variraju ovisno od vrste prsSuta, no svim vrstama prsuta su zajednicki
postupci soljenja, suSenja i zrenja. Zbog razlike u postupcima tijekom prizvodnje, dolazi do
razlika u organoleptickim svojstvima raznih vrsta prSuta. Dalmatinski prSut se od ostalih
hrvatskih prSuta razlikuje po nacinu oblikovanja, jer mu se ne odstranjuje koza s potkoznim

masnim tkivom, podvrgava se dimljenju te se susi na buri.

Proces proizvodnje dalmatinskog prsuta je dugotrajan jer ukljuuje procese oblikovanja
butova, presanja, soljenja, dimljenja, susenja te zrenja, Sto je ujedno i najdulji poces. Tijekom
proizvodnje, vazno je odrzavati odgovarajuée vrijednosti temperature i vlaznosti zraka, kao i

strujanje zraka tijekom susenja i dozrijevanja.

Prije stavljanja na trziste, prSut mora zadovoljavati standarde kvalitete, kao Sto su: izgled,
miris, boja mesa, konzistencija, udio vode, aktivitet vode, sadrzaj soli, a masa samog prsuta
mora biti veca od 6,5 kilograma. Prije nego Sto prsut moze izaci na trziSte, certificirajuce tijelo

mora utisnuti Zig u kozu prsuta, ¢ime se potvrduje izvornost.

Mast je sasatavni dio prSuta te je vazna komponenta u prsutu. Buduéi da se u proizvodnji
dalmatinskog prsuta ne odstranjuje koza s potkoZnim masnim tkivom, dalmatinski prsut sadrzi
od 9,49% do 21,23 % masti (Marusic¢ i sur., 2013). Udio masti varira ovisno o pasmini svinje,
dobi, spolu te ishrani. Ishranom se moze utjecati na sastav masnih kiselina mesa pa se tako u

svinjsku ishranu dodaju namirnice bogate polinezasi¢enim masnim kiselinama (PUFA).

Masne kiseline, odnosno sama mast, €ini vrlo bitnu komponentu prsSuta kao gotovog proizvoda,
jer daje socnost proizvodu, utjece na izgled te daje okus proizvodu. Tijekom proizvodnje
prSuta, dolazi do promjena na masnim kiselinama zbog degradacijskih procesa poput
oksidacije, ¢ime se dobivaju spojevi odgovorni za aromu prsSuta. Stoga je cilj ovog rada bio

.....

butu te nakon faze soljenja, dimljenja i suSenja u uzorcima Dalmatinskog dimljenog prsuta.



2. Teorijski dio

2.1. Prsut

Prsut je trajni suhomesnati proizvod koji se dobiva od svinjskog buta s kostima. But moze biti
sa ili bez koze s potkoZnim masnim tkivom, sa ili bez zdjelicne kosti, sa ili bez nogice, a rep se
uvijek uklanja. Prsuti se u daljnjoj obradi suho sole ili salamure, uz moguéi dodatak zacina i
zacinskog bilja tijekom tih procesa. Po zavrsetku procesa soljenja ili salamurenja, prsut mora
proCi fazu susSenja te fazu zrenja, sa ili bez provedbe procesa dimljenja. Proces dozrijevanja
prSuta traje najmanje 9 mjeseci. Nakon zavrsene faze zrenja, prsut se moZe stavljati na trziste
i otkosten (Pravilnik, 2015).

2.1.1. Dalmatinski prsut

Prema specifikaciji, Dalmatinski prsut je trajni suhomesnati proizvod, dobiven od svinjskog
buta, s kosti i s koZom te s potkoZnim masnim tkivom, bez zdjeli¢nih kostiju. But je suho soljen
morskom solju. Dimljenje butova se vrsi blagim izgaranjem drveta bukve (Fagus sp.), hrasta

(Quercus sp.) ili graba (Carpinus sp.).

Dalmatinski prsut nosi oznaku zemljopisnog podrijetla te se smije proizvoditi iskljucivo unutar
administrativnih granica Licko-senjske zupanije, ali samo u gradu Novalji, Zadarske Zupanije,
Sibensko-Kninske Zupanije, Splitsko-dalmatinske Zupanije te Dubrovacko-neretvanske zupanije
(Kos i sur., 2015).

2.1.2, Opis sirovine

Za proizvodnju Dalmatinskog prsuta smiju se koristiti samo svjezi butovi s kostima, dobiveni
od svinja potomaka komercijalnih mesnih pasmina te njihovih krizanaca u bilo kojoj kombinaciji
(Kos i sur., 2015). Butovi se uzimaju od svinja sa istog tovilista, koji su hranjeni istom ishranom
(Jerkovidi i sur., 2007).

But koji se koristi za proizvodnju Dalmatinskog prSuta mora s trupa svinje biti skinut izmedu
zadnjeg slabinskog kraljeska (v. lumbales) i prvog kriznog kraljeska (v. sacrales). But ne smije
sadrzavati sljedece kosti: zdjelicne kosti (os #ium), sjedna kost (os ishii), preponska kost (os

pubis), te krizna kost (os sacrum) te je potrebno ukloniti repne kraljeske (v. caudales).



.....

sjedne kosti s hrskavicom (tuber ishii). Obradom odstanjenog buta mora se postici pravilan
polukruzni oblik muskulature, Ciji se rub nalazi 8 do 10 cm od glave bedrene kosti (caput
femoris). Butu se takoder odstranjuje i nogica u skocnom zglobu (articulus tarsi). Na butu
ostaje petna kvrga (tuber calcanei) iznad koje se but veze prije nego ide u proces susenja.
But mora imati kozu i potkozno masno tkivo s medijalne i lateralne strane, ne smije biti vise¢ih
dijelova, dok distalni dio koZe s masnim tkivom mora biti zaobljen.

Na mesu ne smije biti tragaova traumatskih procesa, te meso mora biti crvenkasto-ruzi¢aste
boje, kompaktne strukture i suhe povrsine. pH vrijednost mesa koje ulazi u prSutanu mora biti
izmedu 5,51 6,1. Mjerenje pH vrijednosti mesa se provodi u podrucju poluopnastog misi¢a (M.
semimembranosus). Na slici 1. je prikazano kako treba izgledati obrdeni but prije nego Sto je
spreman za proces soljenja.

Najmanja dozvoljena masa obradenog buta iznosi 11 kg (Kos i sur., 2015).

Slika 1. Sirovi obradeni but (Kos i sur., 2015)

2.2, Proizvodni proces

Nakon sSto se butovi obrade idu u daljnju preradu, a ona ukljucuje:
Soljenje, presanje, dimljenje i suSenje, zrenje te pakiranje i stavljanje na trziste.

Tradicionalno, proizvodnja dalmatinskog prsuta pocinje u prosincu. Tada se sirovi but soli
morskom solju pri temperaturi od 10 do 12 C°. Nakon soljenja koje traje 12 dana, butovi se
ocijede te se preSaju pod konstantnim tlakom od 0,1 kg cm™. Po zavrSetku preSanja slijedi
hladno dimljenje. Nakon dimljenja, prsuti se suse u normalnim prirodnim uvjetima, za Sto je

potreban hladan i suh sjeveroistocni vjetar. Susenje obicno traje do svibnja, nakon ¢ega slijedi



faza zrenja, pri ¢emu je vazno da je relativha vlaznost zraka izmedu 60 i 70%, dok se
temperatura treba kretati izmedu 12 i 15 C°. Proces zrenja traje 12 do 24 mjeseci (Jerkovic i
sur., 2007).

2.2.1 Soljenje

Soljenje je prva u nizu faza konzerviranja prsuta. Sol ima nekoliko uloga u proizvodnji prsuta,
a to su: davanje slanog okusa proizvodu, smanjenje aktiviteta vode, povelanje topivosti
miofibrilarnih proteina, postizanje bakteriostatskog ucinka (Toldra, 2002).

Soljenje je najkriti¢nija faza u proizvodnji proizvodnje prsuta. Prlikom soljenja butova, vazno
je kontolirati parametre temperture koja se mora kretati u granicama izmedu 2 i 6 C°, te
relativne vlaznosti zraka koja mora biti viSa od 80 %. Ukoliko vrijednosti temperature i vlaznosti
nisu odgovarajuce, dolazi do pojave smrdljivog zrenja. Fazi soljenja prethodi istiskivanje krvi

iz butova, a posebice iz femoralne arterije.

Kako bi sol ravhomjerno prodrla u butove, Sto ima veliku vaznost za kvalitetu proizvoda, vazno
je da butovi budu ujednacene temperature, izmedu 1 i 4 C°. Ohladeni butovi se po cijeloj
povrSini ravnomjerno natrljaju suhom morskom solju i tako se stavljaju na lezanje s
medijalnom stranom prema gore. Butovi tako leze 7-10 dana, a zatim se ponovo sole i stavljaju

na lezanje 7-10 dana s medijalnom stranom prema dolje (Kos i sur., 2015).

Uobicajna kolic¢ina soli u butovima na kraju procesa soljenja se kre¢e od 4 do 6%, dok postoje

i slucajevi gdje je ta koncentracija izmedu 8 i 9 % (Toldra, 2002).

U proizvodniji Dalmatinskog prsuta nije dopusteno koristiti nikakve konzervanse osim morske
soli, odnosno nije dozvoljena upotreba drugih zacina i konzervansa poput natrijevog nitrita (E
250), natrijeva nitrata (E 251), kalijeva sorbata (E 202), askorbinske kiseline

(E 200), propionske kiseline (E 280) i sli¢nih tvari (Kos i sur., 2015).

2.2.2. Presanje

PreSanje butova nakon faze soljenja je opcionalno. Cilj presanja je oblikovanje butova ukoliko
se na trziste stavlja cjeloviti prsut, s kosti. Butovi se presaju tako da se posloze u redove
izmedu ploca, te se potom opterete. Proces presanja traje 7-10 dana, a parametri temperature
i vlaznosti moraju odgovarati onima kod soljenja, odnosno, temperatura mora biti izmedu 2 i

6 C°, dok relativna vlaznost mora biti viSa od 80%. Nakon presanja, butovi se mogu oprati u



hladnoj vodi da se odstrani viSak soli s povrSine te se moraju ocijediti prije procesa dimljenja
(Kos i sur., 2015).

2.2.3. Dimljenje i susenje

Dimljenje je proces konzerviranja koji se tipicno koristi tamo gdje je suSenje mesa otezano.
Dimljenjem, osim Sto postizemo antibakterijski ucinak, proizvodu dajemo karakteristi¢nu

aromu i miris (Toldra, 2002).

U proizvodnji Dalmatinskog prsuta se koristi metoda hladnog dimljenja pri ¢emu temperatura
u komori ne prelazi 22 C°. Kao sirovina za dimljenje se koristi tvrdo bjelogori¢no drvo,
primjerice hrast (Quercus sp.) , bukva (Fagus sp.) ili grab (Carpinus sp.). Osim cjelovitog drva,
dim se moze generirati i paljenjem piljevine. Postupkom hladnog dimljenja, pri kojem
temperatura ne prelazi 22 C°, ne dolazi do denaturacije povrSine butova, ¢ime ne nastaje
barijera na povrsini koja bi prijecila izlaz vode iz buta i time dovela do kvarenja. Proces

dimljenja i susSenja traje najviSe 45 dana (Kos i sur., 2015).

2.2.4. Zrenje

Proces zrenja se odvija nakon faza dimljenja i susenja. Prsuti dozrijevaju u komorama za
zrenje, koje moraju imati stabilne uvjete temperature i vlaznosti, te otvore za izmjenu zraka
koji su mrezicama zasticeni od kukaca, insekata i glodavaca. Temperatura ne smije prelaziti
20 C°, a vlaznost mora biti ispod 90% (Kos i sur., 2015).

U procesu zrenja odvijaju se sloZzene biokemijske reakcije na svim komponentama mesa, ¢ime
nastaju spojevi koji daju specifican okus i miris prSutu. U komori za zrenje mora biti mrak,

kako svjetlost ne bi utjecala na masne komponente u prsutu (Marusic i sur., 2013).

2.2.5. Pakiranje i stavljanje na trziste

Nakon provedenog procesa zrenja, Dalmatinski prSut se na trziste plasira kao cijeli prsut ili u
komadima. Prsut koji se prodaje kao ,Dalmatinski prSut"® mora biti odobren od strane
certificirajuceg tijela, koje mora odobriti njegovu sukladnost sa specifikacijom dalmatinskog



prSuta (Kos i sur., 2015). Na slici 2. je prikaz oznake Dalmatinskog prSuta koja se utiskuje u

gotov proizvod prije pustnja u prodaju.

OALMATINSKI pRg;,

Slika 2. Zasticena oznaka izvornosti Dalmatinskog prsuta (Kos i sur., 2015)

U trenutku kad se stavlja na trziste, Dalmatinski prSut mora biti pravilno oblikovan, Sto
podrazumijeva da nema pukotina, viseéih dijelova koze i miSi¢a, nema porezotina i velikih
nabora na kozi. Po presjeku, potkozno masno tkivo mora biti bijele, do ruZicasto-bijele boje,
dok meso mora biti jednolicno crveno do svijetlocrveno. Miris mora odgovarati mirisu
fermentiranog, usoljenog, suhog i dimljenog svinjskog mesa, bez stranih mirisa, dok miris dima
mora biti blag. Okusom prsut mora biti blago slankast do slan. Ukoliko je prsut preslan,
kiselkasto-gorak ili nefeniranog okusa, doslo je do greske u proizvodnji. Konzistencija mora biti

mekana, a pozeljna je dobra topivost u ustima.

Prsutu koji se stavlja na trziSte udio vlage mora biti izmedu 40 i 50%. Aktivitet vode (aw) mora
biti nizi od 0,93. Udio soli (NaCl) u prsutu koji se stavlja na trziSte se mora kretati izmedu 4,5
i 7,5%. Masa prsuta u trenutku kad se utiskuje Zig kojim se odobrava stavljanje na trziste,
mora biti ve¢a od 6,5 kg (Kos i sur., 2015).

Na slici 3. je prikazan gotov proizvod koji je spreman za plasman na trziste.



Slika 3. Dalmatinski prsut ,Vostane" (Anonimno 1, 2014)

2.2.6. Masno tkivo u mesu Zivotinja

Masno tkivo ima velik utjecaj na hranidbenu vrijednost, te organolepticka svojstva mesa poput
teksture i okusa. Na fizikalna svojstva poput temperture taljenja masti utjeCu mnogi faktori,
poput duljine lanca masnih kiselina te broj nezasicenih veza. Zasi¢ene masne kiseline trans
konfiguraciji imaju visu temperaturu taljenja od nezasic¢enih masnih kiselina u ¢is konfiguraciji.
Udio nezasi¢enih masnih kiselina u mesu odreduje podloznost masnog tkiva oksidaciji, prilikom
Cega dolazi do nastanka nepozeljnih spojeva kao Sto su: aldehidi, ketoni, masne kiseline
kratkog lanca, alkoholi, radikali (Kai¢ i Mio¢, 2016).

Udio masti u prSutu varira ovisno o vrsti prSuta. Kod dalmatinskog prsuta, udio masti krece se
izmedu 9,49% i 21,23% (Marusi¢ i sur., 2013). Udio masti u prSutu je vazan parametar
kvalitete, jer utjece na izgled i teksturu. Najvedi utjecaj na izgled, okus, trajnost i teksturu ima
intramuskularna mast, koja je prikazana na slici 3. PotkoZno masno tkivo i intramuskularna
mast smanjuju mogucnost vode da difundira i time spjeCavaju prodiranje soli u prsut, ¢ime se

usporava gubitak vode iz prsuta tijekom proizvodnje (Marusic i sur., 2013).



Slika 4. Intramuskularna mast u prSutu (Anonimno 2)

2.3. Masne kiseline

Masne kiseline koje grade prirodne masti i ulja, organski su spojevi gradeni od ugljikovog lanca
koji sadrZzi terminalnu metilnu (CHs) grupu na jednom kraju, koji se joS naziva w-kraj te
karboksilnu (COOH) grupu na drugom kraju molekule, odnsono a-kraju. (Karolyi, 2007)
Molekule masnih kiselina najées¢e dolaze u lancima od 12 do 22 ugljikova atoma. U Zivim
organizmima, masti koje tvore masne kiseline, imaju mnoge vazne uloge, poput: skladiStenja
energije, prekursori su za mnoge vazne bioloSke molekule i komponente u biomembranama,

djeluju kao izolacija u potkoZznom tkivu, signalne su molekule (Rustan i Drevon, 2005).

2.3.1. Zasicene masne kiseline

Kod zasicenih masnih kiselina (eng. saturated fatty acid, SFA) svi ugljikovi atomi u lancu su
medusobno povezani jednostrukim kovalentntnim vezama te pritom na sebi imaju vezan
maksimalan broj vodikovih atoma. Zbog zasi¢ene strukture, te su molekule stabilnije te su

manje podlozne kemijskim reakcijama (Karolyi, 2007).

2.3.2. Nezasicene masne kiseline

Nezasi¢ene masne kiseline (eng. unsaturated fatty acid, UFA) posjeduju dvostruku ugljik-ugljik
vezu (-C=C-), koja moze biti prisutna na razli¢itim pozicijama u ugljikovodicnom lancu.
Nezasi¢ene masne kiseline se mogu podijeliti na mononezasicene (eng. monounsaturated fatty

acid, MUFA) te polinezasiéene masne kiseline (eng. polyunasturated fatty acid, PUFA).



Mononezasi¢ene masne kiseline se najc¢esée pojavljuju kao lanci s 16 do 22 ugljikova atoma.
Zbog nezasicenosti, odnosno dvostruke ugljik-ugljik veze, dolazi do pojave cis konfiguracije,
jer je usmjerenje atoma vodika u istu stranu dvostruke veze. Do pojave frans izomera dolazi
u gastrointestinalnom sustavu prilikom probave masti koje su industrijski zasi¢ena ulja,

odnosno koja je nastala procesom hidrogenizacije.

Kod polinezasi¢enih masnih kiselina, prva nezasiCena veza se moze naci izmedu 3. i 4.
ugljikovog atoma s w-terminalnog kraja, te se takve nezasi¢ene masne kiseline nazivaju w-3
kiseline. Ukoliko je prva nezasi¢ena veza na poziciji izmedu 6. i 7. ugljikovog atoma, onda se

radi o w-6 masnim kiselinama (Rustan i Drevon, 2005).

2.3.3. Esencijalne masne kiseline

Esencijalne masne kiseline (eng. essential fatty acids, EFA) su sastavni dio svih membrana u
stanicama. One membranama omogucuju fluidnost i time utjeCu na djelovanje enzima i
receptora smjeStenih na membrani. Esencijalne masne kiseline se ne mogu sintetizirati u
tijelima sisavaca, stoga se u organizam moraju unositi prehranom. SadrZze dvije ili viSe
dvostruke veze, te se svrstavaju u polinezasi¢ene masne kiseline (PUFA). U organizmu prirodno
obitavaju dvije esencijalne masne kiseline, a to su w-6 masne kiseline, nastale iz cis- linolne
kiseline (LA, 18:2), te w-3 masne kiseline nastale iz a-linoleinske kiseline (ALA, 18:3). Glavni
izvori cis-linolne kiseline su: Zzitarice, jaja, meso peradi, biljna ulja, margarin. Izvori a-

linoleinske kiseline su: ulja uljane repice i lana, orasi te lisnato zeleno povrce (Das, 2006).

2.3.4. Utjecaj hranidbe svinja na sastav masnih kiselina

Postoji mnogo faktora koji utjeCu na kvalitetu svinjskog mesa, kao Sto su: genetika, rukovanje
sa svinjama prije klanje te mesom nakon klanja, ali su istrazivanja pokazala da i hranidba

utjee na kvalitetu mesa.

Omjer masnog tkiva i miSi¢ja se moze regulirati ishranom Zzivotinja. Regulacija se postize
mijenjanjem odnosa proteina i masti u ishrani. Na koli¢inu proteina koju svinja dnevno moze
ugraditi u svoje misi¢je, osim ishrane utje¢u i genetika, dob, spol, zdravlje Zivotinje, okoliSni
uvjeti. Ugradnja proteina u misi¢e je osim neprehrambenim uvjetima odredena i opskrbom
energije te kolicinom aminokiselina koja se nalazi u ishrani. Ukoliko ishrana ima nisku

energetsku vrijednost, a visok udio aminokiselina, ne¢e doci do ugradnje aminokiselina u



miSi¢je, no ako je udio aminokiselina u ishrani nizak, a ishrana je energetski bogata, doci ¢e
do nakupljanja masnog tkiva. Opskrba nutrijentima takoder odreduje koliko se proteina
akumulira u misicje.

Korelacija izmedu energetskog unosa i agregacije proteina u miSi¢ju Zivotinja je linearna, sve
dok ne dosegne gornju granicu. Nakon Sto se dosegne ta granica, daljnje povecanje unosa
energije nema utjecajana agragaciju proteina, nego se energija prevodi u nastanak masnog

tkiva, kako je prikazano na slici 5.
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Slika 5. Graf ovisnosti unosa energije i agregacije proteina u misi¢ju (Pettigrew i Esnaola,
2001)

Mlade svinje ne mogu unijeti ishranom dovoljnu koli¢inu energije da bi probile gornju granicu
unosa energije, no to se dogada tijekom zadnje faze uzgoja, kada se svinje rapidno debljaju

(Pettigrew i Esnaola, 2001)

2.3.5. Masne kiseline u svinjskom mesu

Masne kiseline u svinjskom mesu mogu biti sintetizirane u njihovom organizmu ili se unose

hranom i takve se pohranjuju kao zaliha energije. Masne kiseline koje su sintetizirane u
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organizmu su zasicene ili mononezasicene, dok se dvostruko nezasi¢ene i polinezasicene
masne kiseline unose hranidbom. Mesne pasmine svinja obi¢no sinetiziraju manje kolicine
masnih kiselina, stoga se kao pricuva energije u tijelu nakupljaju masne kiseline unesene
ishranom, a one su ve¢inom bogatije polinezasi¢enim masnim kiselinama, zbog ¢ega imaju

meksSe masno tkivo.

Kod debljih zZivotinja, adipozno tkivo sadrzi viSe uskladistenih masti, a manje ostalih stanicnih
komponenti, ukljuc¢ujuéi vodu. Sto je veéi udio triglicerida u adipocitima, to je veca i ¢vrstoca

masnog tkiva (Pettigrew i Esnaola, 2001).

2.3.6. Manipuliranje sastavom masnih kiselina u svinjskom mesu

Danas su masti u centru paznje prilikom procjene nutritivne vrijednosti hrane. Preporucuje se
smanjenje konzumacije mastima bogate hrane, kao Sto su meso i mesne preradevine koje
sadrze veliki udio zasi¢enih masnih kiselina (SFA) te time uvelike pridonose dnevnom unosu
masti u prehrani. Osim prekomjernog unosa masti u prehrani, problem je i nepravilan omjer
polinezasi¢enih masnih kiselina, odnosno, prevelik unos w-6, a premali unos w-3 masnih

kiselina.

Dokazano je da na udio i profil masnih kiselina u mesu utjeCu mnogi faktori, kao Sto su:
pasmina zivotinja, ishrana, uvjeti na farmama pa ¢ak i tehnoloski procesi i nacin prerade. S
ciljem postizanja vece nutritivne vrijednosti mesa, na svinjskom se mesu provode procesi koji
mijenjaju udio i profil masnih kiselina. NajceS¢e se modifikacije postizu genskom selekcijom te
nacinom ishrane. Takoder, Cesto koriStena metoda je djelomi¢na zamjena svinjskog masnog
tkiva sa uljima i mastima biljnog ili Zvotinjkog podrijetla, koja su prirodno bogata

polinezasi¢enim masnim kiselinama (PUFA) (Pleadin i sur., 2015).

Osim modificiranja udjela i profila masnih kiselina u mesu svinja, radi se i na poboljSanju
oksidacijske stabilnosti i otpornosti masnih kiselina na oksidaciju dodavanjem prirodnih
antioksidansa u ishranu. Dodavanije cjelovitog zrnja i sjemenki kao Sto su sjeme soje, siemena
uljane repice ili lanenog sjemenja dovodi do povecanja udjela a-linoleinske kiseline. Takoder

se u ishranu kao suplementi dodaju i morske alge koje mijenjaju sastav masnih kiselina misi¢ja.

Kako bi se sprijecila autooksidacija masti u mesu Zivotinja,u ishranu se dodaju antioksidansi,
kao Sto su: vitamini C i E, fenoli, karotenoidi, ali i neki metali u tragovima koji sluze kao
prookisdansi (Nieto i Ros, 2012).
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3. Eksperimentalni dio

3.1. Materijal

Kao materijal za provodenje istrazivanja koriSteni su uzorci masti dobiveni ekstrakcijom po
Soxhletu (HRN ISO 1443:1999). Ekstrakcija masti provodila se na misi¢ima M., biceps femoris
te M. semimembranosus kroz 4 faze proizvodnje Dalmatinskog prSuta te je provedena na
Veterinarskom Institutu u Splitu. Uzorci su izuzimani iz sirovog svinjskog buta, nakon faze

soljenja, nakon dimljenja te nakon susenja.

Slika.6 Shema misi¢ja svinjskog buta (Petrova i sur., 2015)

Slika 6. Shematski prikaz poprecnog presjeka misi¢ja svinjskog buta (BF predstavlja M.
biceps femoris, SM predstavlja M.semimembranosus, ST predstavlja M. semitendinosus, RF
predstavlja M. rectus femoris, IF predstavlja unutrasnje masno tkivo, dok SF predstavlja

potkozno masno tkivo, B predstavlja kost)
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3.2. Metode

3.2.1. Odredivanje sastava masnih kiselina

Za odredivanje sastava masnih kiselina u uzorcima masti plinskom kromatografijom potrebno
je prevesti masne kiseline u njihove metilne estere. Metilni esteri pripremljeni su metodom po
Bannonu, ISO 5509:2000.

3.2.2. Priprema metilnih estera masnih kiselina

Odvagano je 60 mg uzorka masti i otopljeno u 4 mL izooktana u epruveti volumena oko 10 mL
sa staklenim cepom. Zatim je u epruvetu dodano 200 pL metanolne otopine KOH (c=2 mol L
1) snazno je protreseno oko 30 sekundi. Potom je ostavljeno na sobnoj temperaturi da reagira.
Nakon Sto se reakcijska smjesa izbistri i glicerolni sloj na dnu epruvete je odvojen, u epruvetu
je dodan 1 g natrijeva hidrogesulfata monohidrata kako bi se smjesa neutralizirala. Bistra

otopina je potom prebacena u vijalicu.

3.2.3. Analiza metilnih estera masnih kiselina plinskom kromatografijom

Metilni esteri masnih kiselina analizirani su metodom ISO 5508:1990.

Pripremljen uzorak analizira na plinskom kromatografu Agilent Technologies 6890N Network
GC System (Santa Clara, SAD) opremljenom sa plamenoionizacijskim detektorom (FID) koji je

preko kanala spojen na racunalo.

U kompjuterskom sustavu zadani su uvijeti analize koji su postavljeni nakon provedenih
preliminarnih ispitivanja po kojima su odabrani optimalni uvjeti (temperatura kolone,

detektora, injektora i ,aux-a“, protok plina i koli¢ina injektiranog uzorka).
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Uvjeti rada:

Kolona:

Temperatura kolone:

Plin nosioc:

Protok plina nosioca:
Temperatura injektora:
Split:

Temperatura detektora:

Koli¢ina injektiranog uzorka: 1 pL

kapilarna DB-23 (Agilent),
60m x 0,25 mm, debljina filma 0,25um

stacionarna faza: cijanopropil-silikon

programirana
- 60°C do 220°C - 7°C min'
zadrzava se 17 min

Helij

1,5 mL min*!

250°C

1:30

280°C

Identifikacija pojedinih masnih kiselina provedena je usporedbom vremena zadrZavanja

metilnih estera pojedine masne kiseline s vremenima zadrzavanja metilnih estera standardne

smjese 37 masnih kiselina (F.A.M.E. C4 - C24, Supelco) poznatog sastava.

3.3.4. Statisticka obrada podataka

Statisticki izraCun rezultata odreden je jednosmjernom analizom varijance (one-way ANOVA

test) uz razinu znacajnosti 5 % (P<0,05). Za statisticku obradu podataka koristen je racunalni
program SPSS 12.0 (IBM, USA).
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4. Rezultati i rasprava

.....

femoris tijekom pojedinih faza proizvodnje Dalmatinskog prsuta (sirovi but, nakon soljenja,
nakon dimljenja te nakon susenja). Za svaki misSi¢ u svakoj fazi izuzeto je 10 uzoraka na kojima

je provodena analiza.

Rezultati su prikazani u tablicama kao srednja vrijednost + standardna pogreska te su rezultati

statisticki obradeni.

Kao jedna od najvaznijih komponenti okusa, izgleda i teksture suhomesnatih proizvoda, mast
igra vaznu ulogu i u samoj nutritivnoj vrijednosti. Stoga se danas pridodaje velika paznja
sastavu masnih kiselina te koli¢ini masti koju prehrambeni proizvodi sadrze. Tako se
preporucuje da mast u prehrani donosi 15 do 30% ukupne energetske vrijednosti, pri cemu je
pozeljno da zasi¢enih masnih kiselina (SFA) ne bude vise od 10%, polinezasicene masne
kiseline (PUFA) trebaju biti izmedu 6 i 10%, udio mononezasicenih masnih kiselina (MUFA)
mora biti 10 do 15%, dok trans-masne kiseline ne smiju udjelom prelaziti 1% (Jiménez-

Colmenero i sur., 2010).

Osim Sto ima veliki utjecaj na socnost proizvoda te na njegov izgled, mast u suhomesnatim
proizvodima pa tako i prSutima, ima velik utjecaj i na sam okus proizvoda, jer su u masti
otopljene mnoge komponente arome. Takoder, lipidi i fosfolipidi iz membrana misi¢nog tkiva
te rijede triacilgliceroli su prekursori za hlapive spojeve koji nastaju sloZzenim kemijskim
reakcijama te su vazne komponente arome (Gandemer, 2009).Tijekom sazrijevanja prsuta,
endogeni enzimi djeluju na proteine, lipide, aminokiseline i masne kiseline, Sto znatno djeluje
na aromu gotovog proizvoda. Djelovanjem enzima se slobodne aminokiseline i masne kiseline
se dalje degradiraju te ulaze u razli¢ite kemijske reakcije poput oksidacije, u kojima se

pretvaraju u lakohlapive spojeve koji su nosioci arome (Petrova i sur., 2015)

Intenzitet reakcija koje se dogadaju na masnim kiselinama, aminokiselinama i lipidima ovisi o
mnogim parametrima u tehnologiji proizvodnje samih prsuta, kao Sto su sama duljina trajanje
procesa proizvodnje, soljenje te uvjeti zrenja (Gandemer, 2009). U tablici 1. prikazan je sastav
masnih kiselina u uzorcima svinjskih butova u tijekom proizvodnje Dalmatinskog prsuta,
pocevsi od sirovog buta, soljenog, dimljenog te buta nakon susenja. Uzorci su izuzimani iz dva

miSica buta, a to su M. biceps femoris (BF) te M. Semimembranosus (SM).

Tablica 1. Pojedinacni sastav masnih kiselina (%) u razli¢itim miSi¢ima tijekom procesa

proizvodnje dimljenog prsuta
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Sirovi butovi

Nakon soljenja

Nakon dimljenja

Nakon suSenja

C10:0 BF 0,14+0,012 | 0,19+0,02 0,18+0,01%® 0,15+0,00%
SM 0,17+0,01 | 0,20%0,02 0,20+0,01 0,17+0,012
C12:0 BF 0,10£0,00® | 0,14+0,02¢ 0,130,005 0,08+0,01°
SM 0,11£0,01 | 0,14+0,02 0,14+0,01 0,12+0,02
C14:0 BF 1,37£0,03 | 1,55+0,06° 1,81+0,04° 1,400,025
SM 1,52£0,07 | 1,61+0,04® 1,74+0,03 1,590,037
C16:0 BF 24,56+0,23 | 24,96+0,43° | 24,80+0,22 24,25+0,211
SM 24,94+0,28 | 24,60+0,84° | 25,04+0,18 25,040,262
C16:1 BF 3,30+0,16° | 3,29+0,08° 4,31+0,11° 3,79%0,13%
SM 3,51£0,16° | 3,44%0,09° 4,16%0,11° 3,91+0,11%
C17:0 BF 0,21£0,02* | 0,38%0,06° 0,24+0,00° 0,17+0,01%
SM 0,21£0,02* | 0,32%0,03° 0,24+0,01° 0,20+0,01%2
Cc17:1 BF 0,22+0,03* | 0,36%0,05° 0,23%0,00° 0,18+0,022
SM 0,21£0,03* | 0,29+0,02° 0,23%0,01° 0,20+0,01°
C18:0 BF 12,51+0,30° | 12,09+0,1152 | 10,49+0,12° 12,07+0,34°
SM 12,01+0,35° | 11,5040,23%* | 10,710,212 11,72+0,29°
c18:1t BF 0,29+0,02% | 0,40+0,06°2 | 0,23+0,01%? 0,22+0,01%2
SM 0,31+0,01° | 0,24+0,00° | 0,19+0,01%" 0,09+0,03%!
C18:1c BF 47,87+0,34 | 48,23+0,572 | 47,88%0,04 48,950,402
SM 46,80+0,67 | 46,20+0,39" | 47,02%0,28 47,01£0,57
C18:2c BF 7,2840,35 | 7,69%0,30! 7,31%0,18! 6,96+0,34
SM 7,51£0,52 | 8,91+0,382 8,230,082 7,85%0,39
C18:3n3 | BF 0,2840,01 | 0,21%0,04! 0,28+0,01! 0,27%0,02
SM 0,33+0,04 | 0,33+0,012 0,320,002 0,31%0,03
C20:0 BF 0,20+0,01° | 0,2040,00°2 | 0,14+0,01%? 0,13%0,03%2
SM 0,16+0,02° |0,14+0,02>1 | 0,03+0,02% 0,04+0,02%"
C20:1 BF 0,71£0,02® | 0,83%0,07° 0,59+0,01° 0,63%0,02°
SM 0,71£0,02° | 0,68+0,02° 0,57+0,012 0,61%0,03°
C20:2 BF 0,37£0,02 | 0,36%0,03! 0,36+0,02 0,32%0,02
SM 0,40+0,02 | 0,44+0,022 0,38+0,01 0,38%0,02
C20:3n6 | BF 0,10+0,02° | 0,10+0,03P 0,12+0,03 0,00+0,00°
SM 0,060,022 | 0,13+0,03P 0,09+0,03%® 0,02+0,02°
C20:4n6 | BF 0,49+0,06® |0,33%0,06>* | 0,60+0,08° 0,42+0,02%/1
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SM 0,42+0,04° | 0,59£0,03%2 0,73+0,03° 0,76+0,082
C23:0 BF 0,01+0,01>! | 0,07+0,03%* 0,11+0,03%* 0,00+0,00?
SM 0,20£0,07°2 | 0,23£0,052 0,31+0,01°2 0,00+0,00?

*Razliita slova (a-c) u istom redu oznaCavaju statisticki znacajnu razliku (P<0,05) (razlika u

fazama) dok razliciti brojevi (1,2) u istom stupcu oznacavaju statisticki znacajnu razliku (P<0,05).

Prema rezultatima prikazanim u tablici 1, vidljivo je kako se sastav masnih kiselina razlikuje u
ovisnosti o anatomskoj lokaciji miSi¢a te se znacajno mijenja tijekom tehnoloSkog procesa
proizvodnje. Vidljivo je kako se udio palmitoleinske kiseline (C16:1) mijenja kroz faze
proizvodnje, dok nema statisticki znacajne razlike (P>0,05) udjela te masne kiseline ako
usporedujemo M. biceps femorisi M. semimembranosus. Gledajuci kako se mijenja udjel C16:1
kroz faze proizvodnje, vidljivo je kako nema statisticki znacajne razlike (P>0,05) izmedu
sirovog buta i soljenog, no do razlike dolazi nakon faze dimljenja te suSenja. U slucaju M.
biceps femoris, udio C16:1 se statisticki znacajno se ne mijenja (P>0,05) usporedujemo li sirovi
but i but nakon faze soljenja, no nakon faze dimljenja dolazi do statisticki znacajnog povecanija
(P<0,05) udjela C16:1, dok udio ponovo opada nakon faze susSenja. U slucaju M.
semimembranosus takoder nema statisticki znacajne promjene (P>0,05) udjela C16:1 tijekom
prve dvije faze, dok nakon faze dimljenja dolazi do statisticki znacajne promjene (P<0,05)

udjela, odnosno povecéanja udjel C16:1. Nakon faze susenja dolazi do smanjenja udjela C16:1.

Pleadin i sur. (2016) navode kako u Dalmatinskom prsutu udio C16:1 iznosi 3,17+0,04%, dok
Marusi¢ i sur. (2013) navode da je udio C16:1 u Dalmtinskom prsutu iznosila 3,10+0,37%.
Kako se u analiziranom uzorku udio C16:1 krece od 3,29+0,08% do 4,31+0,11%, mozemo
zakljuciti kako nema vecih odstupanja udjela C16:1 u analiziranom uzorku od udjela u drugim
istrazivanjima.

Udio stearinske kiseline (C18:0) se statisticki znacajno mijenja (P<0,05) kroz faze proizvodnje,
gdje kod oba miSi¢a dolazi do pada udjela u fazi nakon dimljenja, a nakon faze susenja dolazi
dok udrugim fazama nema statisticki znacajne razlike (P>0,05). Udio C18:0 se krece od
10,49+0,12% do 12,51+0,30% u slucaju M. biceps femoris, a u slu¢aju M. semimembranosus
udio C18:0 krece se u rasponu od 10,71+0,21% do 12,01+0,35%. Pleadin i sur. (2015) navodi
kako je udio C18:0 u Dalmatinskom prsutu iznosio 14,03+1,52%, Sto je viSa vrijednost nego
vrijednosti dobivene u ovom istrazivanju, no njihovo istrazivanje je provedeno na prsutu koji

je prosao i fazu zrenja, dok su u ovom radu uzorci uzorkovani do faze suSenja pa se mogu
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ocekivati razlike u dobivenim vrijednostima u sastavu masnih kiselina. Masna kiselina s
najved¢im udjelom je C18:1c, odnosno oleinska kiselina, a njezin udio u M. biceps femoris se
krece od 47,87+0,34 % kod sirovog buta, do 48,95+0,40% kod buta nakon susenja. Kod M.
semimembranosus, udio oleinske kiseline se kre¢e od 46,20+0,39% u fazi nakon soljenja, do
47,01+0,57% nakon faze suSenja. Nije postojalo statisticki znacajne promjene (P>0,05) udjela
oleinske kiseline u butovima gledano kroz faze proizvodnje, dok se razlika u pojavljuje jedino
kod usporedbe u M. biceps femorisi M. semimembranosus u fazama nakon soljenja i nakon
suSenja. Udio C18:1c u uzorcima Dalmatinskog prsuta varira od 46,31+0,22% (Pleadin i sur.,
2016), 46,77+0,21% (Pleadin i sur., 2015) pa do 46,54+2,05% (Marusi¢ i sur., 2013).

Na primjeru masne kiseline C16:0, odnosno palmitinske kiseline, takoder vidimo kako nema
statisticki znacajne razlike (P>0,05) izmedu udjela u misi¢ima u svim fazama proizvodnje, osim
kod sirovog buta, gdje je visi udio C16:0 u M. semimembranosus. Palmitinska kiselina je druga
po zastupljenosti u ispitanim uzorcima. U M. biceps femoris, udio palmitinske kiseline se krece
od, izmedu 24,96+0,43% nakon faze soljenja i 24,25+0,21% nakon susenja. Kod M,
semimembranosus, udio palmitinske kiseline se krece od 24,60+0,84% nakon soljenja do
25,04+0,26% nakon susenja. Udio C16:0 je u istrazivanju koje su proveli Marusi¢ i sur. (2013)
na uzorcima Dalmatinskog prSuta kao gotovog proizvoda iznosio 25,85+0,58%, dok je u
istrazivanju koje su na Dalmatinskom prSutu kao gotovom proizvodu proveli Pleadin i sur.
(2016) udio C16:0 iznosio 25,43+0,27%, Sto se podudara s rezultatima dobivenim u analizi
ovih uzoraka. Treéa najzastupljenija masna kiselina je linolna kiselina (C18:2c). Njezin udio u
M. biceps femoris se krece u rasponu od 7,28+0,35% u sirovom butu, do 7,69+0,30% u butu
nakon soljenja. Nakon faze dimljenja udio C18:2c iznosi 7,31+0,18%, dok se nakon faze
suSenja smanjuje na 6,96+0,34%, ali ne dolazi do statistici znacajnih razlika (P>0,05) tijekom

proizvodnih faza.

U M. semimembranosus udio linolne kiseline varira od 7,51+0,52% u sirovom butu, do
8,91+0,38% u butu nakon soljenja. Do statisticki znacanih promjena ne dolazi (P>0,05)
usporedujemo li miSi¢e zasebno kroz faze proizvodnje. Ukoliko se usporedi udio linolne kiseline
izmedu M. biceps femoris i M. semimembranosus, uoavamo da postoji statisticki znacajna
razlika (P<0,05) razlika u udjelu nakon faze soljenja te nakon faze dimljenja, gdje je u oba

slucaja udio linolne kiseline veci kod M. semimembranosus.

U istrazivanju koje su proveli Pleadin i sur. (2016) na zrelom Dalmatinskom prsutu, udio C18:2c

je iznosio 7,49+0,15%, Sto odgovara rezultatima dobivenim u ovoj analizi.

18



Druge masne kiseline se pojavljuju u znatno manjim udjelima, kao Sto su primjerice C10:0,
odnosno kaprinska masna kiselina, Ciji se udio u M. biceps femoris kre¢e od 0,14+0,01% do
0,19+0,02%. Udio se statisticki znacajno mijenja (P<0,05) tijekom sve Cetiri faze proizvodnje.
Prvo je vidljiv porast udjela C10:0 nakon faze soljenja u usporedbi sa sirovim butom, dok nakon
faze dimljenja dolazi do opadanja udjela C10:0 koji se nastavlja i nakon faze susenja. U slucaju
M. semimembranosus ne dolazi do statisticki znacajnih promjena (P>0,05) tijekom faza
proizvodnje te nema statisticki znacajnih razlika (P>0,05) u udjelu C10:0 izmedu M. biceps
femoris i M. semimembranosus osim nakon faze susenja, gdje dolazi do statisticki znacajne
razlike (P<0,05) u udjelu C10:0.

Udio C10:0 u Dalmatinskom prSutu u istrazivanju koje su proveli Marusic i sur. (2013) iznosi
0,12+0,01%, dok je u istrazivanju provedenom od strane Pleadina i sur. (2016) udio iznosio
0,09+0,02%.

Masne kiseline poput dokotriozenske masne kiseline, odnosno C23:0 se u M. biceps femoris
pojavljuju u niskim udjelima od 0,01+0,01% u sirovom butu. Nakon toga dolazi do statisticki
znacajnog rasta (P<0,05) nakon faze soljenja te nakon faze dimljenja, da bi nakon faze susenja
udio C23:0 pao na 0,00+0,00%. Udio C23:0 u M. semimembranosus je znacajno visi u
usporedbi s M, biceps femoris u svim fazama proizvodnje, osim u fazi nakon susenja kad udio

C23:0 pada na vrijednost 0,00+0,00%, Sto odgovara vrijednosti u slucaju M. biceps femoris.

Tablica 2. Ukupni sastav zasicenih, nezasicenih i polinezasi¢enih masnih kiselina (%) u

.....

Sirovi butovi | Nakon soljenja | Nakon dimljenja | Nakon susenja
SFA BF 39,09+0,44%° | 39,59+0,60° 38,10+0,252 38,26+0,53%
SM 39,32+0,33 | 38,73+0,32 38,10+0,33 38,87+0,48
MUFA BF 52,39+0,40 | 53,11+0,70? 53,23+0,112 53,77+0,50?
SM 51,54+0,69 | 50,87+0,40! 52,16+0,38! 51,41+0,66'
PUFA BF 8,52+0,43 8,63%0,41! 8,67+0,31! 7,97+0,37}
SM 8,71+0,60 10,40+0,43? 9,74+0,14° 9,32+0,49?

*Razli¢ita slova (a, b) u istom redu oznacavaju statisticki znacajnu razliku (P<0,05) (razlika u

fazama) dok razliciti brojevi (1,2) u istom stupcu oznacavaju statisticki znacajnu razliku (P<0,05).

U tablici 2. prikazani su udjeli zasi¢enih (SFA), mononezasicenih (MUFA) te polinezasi¢enih
masnih kiselina (PUFA). Najvedi udio u sastavu masnih kiselina zauzimaju mononezasi¢ene

masne kiseline, Ciji se udio krece od 50,87+0,40% do 53,77+0,50%. Zasicene masne kiseline
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zauzimaju drugo mjesto po zastupljenosti te se njihov udio krece izmedu 38,10+0,25% i
39,32+0,33%. Najmaniji udio zauzimaju polinezasicene masne kiseline koje ¢ine 7,97+0,37%
do 10,40+0,43% sastava masnih kiselina Dalmatinskog prsuta. U slucaju mononezasiéenih
masnih kiselina (MUFA), nije doSlo do statisticki znacajnih promjena udjela tijekom proizvodnih
faza (P>0,05), kako kod M. biceps femoris, tako ni kod M. semimembranosus. Udio
mononezasi¢enih masnih kiselina se u M. biceps femoris krete od 52,39+0,40% do
53,7740,50%. U slucaju M. semimembranosus udio mononezasicenih masnih kiselina se krece
izmedu 50,87+0,40% i 52,16+0,38%. Usporedujuci udjele mononezasi¢enih masnih kiselina
izmedu ta dva miSi¢a, vidljivo je kako M. biceps femoris u svom sastavu ima nesto vedi udio
mononezasicenih masnih kiselina od M. semimembranosus. Vidljivo je kako mononezasi¢ene
masne kiseline sacinjavaju najveci dio sastava masnih kiselina uzoraka nad kojima je
provedeno istrazivanje. Prema istrazivanju provedenom od strane Marusic i sur. (2013), udio
mononezasic¢enih masnih kiselina u Dalmatinskom prsutu iznosi 50,65+2,10%, dok Pleadin i
sur. (2015) navode da se udio mononezasi¢enih masnih kiselina u Dalmatinskom prsutu kretao
u granicama od 48,42+2,39% do 51,67+1,45%. Udio mononezasi¢enih masnih kiselina u
Dalmatinskom prSutu je niZi od primjerice udjela u Iberijskom prSutu od svinja hranjenih
Zirevima, gdje udio mononezasi¢enih masnih kiselina iznosi 59,37%, ali se po pitanju
mononezasicenih masnih kiselina Dalmatinski prsut moze usporediti sa San Danielle prSutom
(51,9%), Parma prsutom (52,0%) ili primjerice Bayonne prSutom (52,9%) (Jiménez-

Colmenero i sur., 2010).

Zasicene masne kiseline (SFA) udjelom koji se u M. biceps femoris kre¢u izmedu 38,10+0,25%
i 39,59+0,60% te u M. semimembranosus od 38,10+0,33% do 39,32+0,33%, zauzimaju

drugo mjesto po zastupljenosti u Dalmatinskom prsutu.

Udio zasi¢enih masnih kiselina u slu¢aju M. biceps femoris pokazuje statisticki znacajne
promjene (P<0,05) tijekom faza proizvodnje. Nakon faze soljenja, dolazi do povecéanja udijela
zasi¢enih masnih kiselina u odnosu na sirovi but. Nakon faze dimljenja udio zasi¢enih masnih
kiselina opada u usporedbi s butom nakon soljenja, ali dolazi do porasta udjela nakon faze
suSenja. U slucaju M. semimembranosus nema statisticki znacajnih promjena (P>0,05) tijekom
proizvodnih faza. Takoder, nema statisticki znacajne razlike (P>0,05) izmedu udjela zasicenih
masnih kiselina u sastavu M. biceps femoris u usporedbi sa M. semimembranosus. Udjeli
zasi¢enih masnih kiselina u drugim istrazivanjima iznose 41,42+0,83% (Marusic i sur., 2013)
te 41,43+2,52% do 43,52+2,59% (Pleadin i sur., 2015), Sto su vece vrijednosti od vrijednosti
dobivenih u ovom radu. Kako su u ovim radovima Dalmatinski prSuti za analizu uzimani nakon

faze zrenja, za razliku od uzoraka iz ove anallize koji su uzimani samo do faze susenja, nije
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neobi¢na pojava razli¢itih rezultata. Zbog duljeg vremena koje su uzorci iz istrazivanja
provedenih od strane Pleadin i sur. (2015) i Marusic¢ i sur. (2013) proveli u proizvodnim
procesima od uzoraka ove analize te dulje izloZzenosti vanjskim uvjetima i djelovanju enzima
na masne kiseline doslo je do promjene udjela zasi¢enih masnih kiselina, Sto bi vjerojatno

dogodilo i sa uzorcima ove analize.

Udjeli zasi¢enih masnih kiselina u drugim vrstama prsutima variraju pa tako primjerice Iberijski
prsut sadrzi 32,2% zasi¢enih masnih kiselina, dok Bayonne prsut sadrzi 36,4% zasi¢enih

masnih kiselina, Sto je znatno manje od Dalmatinskog prsuta (Gandemer, 2009).

Udio polinezasi¢enih masnih kiselina (PUFA) nije se statisticki znacajno mijenjao (P>0,05)
tijekom proizvodnje dimljenog prsuta ni u M. biceps femoris ni u M. semimembranosus. Moze
se zamijetiti statisticki znacajna razlika (P<0,05) u udjelu polinezasi¢enih masnih kiselina
izmedu M. biceps femoris i M. semimembranosus, gdje se vidi kako M. semimembranosus u
svom sastavu ima vedi udio polinezasi¢enih masnih kiselina, koji se kre¢e od 8,71+0,60% do
10,40+0,43% od M. biceps femoris kod kojega je udio polinezasi¢enih masnih kiselina izmedu
7,97+0,37% i 8,67+0,31%.

Polinezasi¢ene masne kiseline zauzimaju najmanji udio u sastavu masnih kiselina Dalmatinskog
prsuta, ali i drugih prsuta te za Iberijski prsut udio polinezasi¢enih masnih kiselina varira od
9,0% do 13,44%, dok kod primjerice Seranno prsuta udio polinezasi¢enih masnih kiselina

varira od 10,2% do 11,0% (Gandemer, 2009; Jiménez-Colmenero i sur., 2010).

U tablici 3., prikazani su udjeli i omjeri n-3 i n-6 masnih kiselina, te omjeri mononezasicenih i
polinezasi¢enih masnih kiselina. Udio n-6 masnih kiselina u M. biceps femoris ne mijenja se

znacajno (P>0,05) u fazama proizvodnje i krece se izmedu 7,38+0,33% i 7,65+0,34%.
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Tablica 3. Sastav nezasi¢enih masnih kiselina (%) uz prikaz njihovih omjera u razlic¢itim

.....

Sirovi butovi | Nakon soljenja | Nakon Nakon
dimljenja susenja
n6 BF 7,78+0,39 7,95+0,34! 7,91+0,26! 7,38+0,33!
SM 7,98+0,56° | 9,63+0,41°2 9,05+0,13%2 8,63+0,45%2
n3 BF 0,28+0,01 0,21+0,04* 0,28+0,01! 0,27+0,02
SM 0,33+0,04 0,33+0,012 0,32+0,003 0,31+0,03
n6/n3 BF 27,89+0,65 | 24,86+4,20 28,30+0,40 27,28+0,46
SM 25,33+1,512 | 29,35+0,47° 28,46+0,37% 28,4+1,21%
MUFA/PUFA | BF 6,31+0,36 6,33+0,40° 6,21+0,232 6,87+0,312
SM 6,14+0,37° | 4,97+0,223! 5,37+0,11%! 5,72+0,34%!

*Razliita slova (a,b) u istom redu oznalavaju statisticki znacajnu razliku (P<0,05) (razlika u

fazama) dok razliciti brojevi (1,2) u istom stupcu oznacavaju statisticki znacajnu razliku (P<0,05).

Udio n-6 masnih kiselina u M. semimembranosus se krece izmedu 7,98+0,56% i 9,63+0,41%.
Tijekom proizvodnih procesa dolazi do statisticki znacajnih promjena (P<0,05) u udjelu n-6
masnih kiselina u M. semimembranosus. Nakon faze soljenja dolazi do povecanja udjela n-6
masnih kiselina u usporedbi sa sirovim butom, dok nakon faze dimljenja dolazi do opadanja
udjela n-6 masnih kiselina. Nakon faze susenja nema daljnjih znacajnih promjena udijela n-6
(P>0,05).

Usporedujuéi M. biceps femorisi M. semimembransous, uocljivo je kako su udjeli n-6 masnih
kiselina statisticki znacajno razli¢iti (P<0,05) u svim fazama proizvodnje, osim kod sirovih

butova te su u svim proizvodnim fazama udijeli veéi kod M. semimembransous.

Udjel n-6 masnih kiselina u drugim prSutima, kao Sto je Istarski prsut iznosi 7,23+2,49%
(Marusic¢ i sur., 2013) dok je u Dalmatinskom prsutu u istrazivanju provedenom od Pleadina i
sur. (2016) udio n-6 iznosio 7,65+0,15%, Sto je neSto nizi postotak nego u ispitivanim
uzorcima. U épanjolskim prSutima, udjeli n-6 masnih kiselina se krecu od 5,99% za Dehesa
prsut, Sto je manje nego kod Dalmatinskog prsuta pa do 11,11% za Seranno prsut, Sto je

znatno viSe nego u Dalmatinskom prsutu (Fernandez i sur., 2007).

Udjeli n-3 masnih kiselina su niski i u slucaju M. biceps femorisi u sluCaju M. seimembranosus.
U slucaju M. biceps femoris, udio n-3 se krece od 0,21+0,04% do 0,28+0,01% te ne dolazi

do statisticki znacajnih promjena (P>0,05) tijekom proizvodnje.
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Udio n-3 se kod M. seimembranosus kre¢e od 0,32+0,00% do 0,33%0,04% te je statisticki
znacajno visi (P<0,05) nakon faza soljenja te nakon faze dimljenja nego kod M. biceps femoris.
Nema statisticki znacajnih promjena (P>0,05) udjela n-3 masnih kiselina u M. seimembranosus
gledano kroz faze proizvodnje. Prema Marusic¢ i sur. (2013) u Dalmatinskom prsutu udio n3 je
iznosio 0,53+0,20%, dok je kod Pleadina i sur. (2016) taj udio bio 0,61+0,02%, Sto su visi
udjeli n3 masnih kiselina no $to su dobiveni u ovom radu. U Spanjolskim préutima udjeli n-3
ne prelaze 1 %, ali su generalno visi od udjela u Dalmatinskom prSutu. Tako primjerice,
Serrano prsut sadrzi 0,82%, dok Teruel prsut sadrzi 0,77% n-3 masnih kiselina (Fernandez i
sur., 2007).

Omijer n-6 i n-3 masih kiselina kod M. biceps femoris, statisticki se ne mijenja znacajno kroz
faze proizvodnije, a krece se od 24,86+4,20 do 28,30+0,40. Anatomski poloZaj miSi¢a u butu
nije pokazao statisticki znacajnu razliku (P>0,05) u omjeru n-6 i n-3 masnih kiselina izmedu
dvaju ispitivanih misica.

Kod M. semimembranosus omjer n-6/n-3 varira izmedu 25,33+1,51 i 29,35+0,47. Promjene
omjera n-6/n-3 na butovima su statisticki znacajne (P<0,05) tijekom faza proizvodnje, gdje
dolazi do porasta omjera n-6/n-3 nakon soljenja u usporedbi sa sirovim butom, a potom slijedi
opadanje omijera u fazi dimljenja, nakon ¢ega u fazi nakon susenja vise nema statisticki

znacajnih promjena (P>0,05).

Dobivene vrijednosti omjera n-6 i n-3 su mnogo vise nego u drugim istrazivanjima provedenim
na Dalmatinskom prsSutu, gdje su omjeri n-6 i n-3 iznosili 14,72+3,86 te 12,54 (Marusic i sur.,
2013; Pleadin i sur., 2016). Razlike u vrijednostima dobivenim u ovoj analizi i vrijednosti iz
drugih analiza proizlaze iz Cinjenice da su u drugim analizama koriSteni uzorci izuzimani iz
gotovih proizvoda, odnosno iz prSuta koji su prosli fazu zrenja, dok su uzorci ove analize
izuzimani samo do faze suSenja. Visoki nutritivni omjeri dobiveni u analizi mogu se usporediti
sa onima koje daje Bayonne prsut, ¢iji n6/n3 iznosi 29,6. Nadalje, takve visoke omjere n6 i n3
pokazuju Iberian prsut dobiven od svinja koje su hranjene ishranom bogatom jednostuko
nezasi¢enim masnim kiselinama te omjer n6 i n3 iznosi 28,20 (Jiménez-Colmenero i sur.,
2010).

Omjer mononezasicenih i polinezasi¢enih masnih kiselina kod M. biceps femoris nije pokazao
statisticki znacajnu razliku (P>0,05) gledano kroz faze proizvodnje, a omjeri se kre¢u izmedu
6,21+0,23i 6,87+0,31.

U slucaju M. semimembranosus dolazi do statisticki znacajnih promjena tijekom proizvodnih

faza, gdje dolazi do opadanja vrijednosti omjera MUFA i PUFA nakon soljenja u usporedbi sa
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sirovim butom, nakon ¢ega slijedi porast vrijednosti omjera nakon dimljenja te se viSe znacajno
ne mijenja nakon susenja. Vrijednosti omjera MUFA i PUFA u slucaju M, semimembranosus
kre¢u se izmedu 4,97+0,22 i 6,14+0,37. Postoje i znacajne razlike (P>0,05) u vrijednostima
omjera izmedu M. biceps femoris i M. semomembranosus u nakon faza soljenja, dimljenja i

susenja, dok kod sirovih butova nema znacajne razlike.

Prema istraZivanju Marusi¢ i sur. (2013) omjer mononezasicenih i polinezasi¢enih masnih
kiselina u Dalmatinskom prsutu koji je proSao fazu zrenja iznosio je 6,88+2,07 Sto je

usporedivo s omjerima dobivenim u ovom radu.

U prsutima kao Sto su Iberian prsut koji je proizveden od svinja hranjenih Zirevima vrijednosti
omjera mononezasicenih i polinezasi¢enih masnih kiselina iznose 7,31 dok kod Parma prsuta
dobivenog od svinja iz komercijalnog uzgoja taj omjer iznosi 5,25 (Jiménez-Colmenero i sur.,
2010). Omjer mononezasicenih i polinezasi¢enih masnih kiselina moze biti i manji pa tako u

slucaju Seranno prsuta on iznosi 3,86 (Fernandez i sur., 2007).

Rezultati dobiveni u istrazivanju pokazuju kako je u Dalmatinskom prSutu najveci udio
mononezasi¢enih masnih kiselina te on varira od 49% do 54%. Zasi¢ene masne kiseline
zauzimaju 37% do 39% udjela u ukupnom sastavu masnih kiselina, dok polinezasi¢enne masne
kiseline zauzimaju 8% do 10%. Udjeli pojedinih skupina masnih kiselina se mijenjaju, ovisno
o misSicu nad kojim je provedena analiza te o fazi proizvodnje u kojoj je uzorak izuzet. Zbog
podvrgnuti istim uvjetima tijekom procesa proizvodnje, Sto uzorkuje razli¢it intenzitet promjena

na sastavu masnih kiselina ovih misi¢a (Pugliese i sur., 2015).

24



5. Zakljucak

Na temelju provedenog istrazivanja i dobivenih rezultata moze se zakljuciti:

e Udio zasicenih masnih kiselina, statisticki se znacajno mijenja (P<0,05) kroz faze
proizvodnje u M. biceps femoris, dok kod M. semimembranosus nema statisticki
znacajnih promjena (P>0,05).

e Najvedi udio u sastavu masnih kiselina zauzimaju mononezasi¢ene masne kiseline Ciji
se udio krece od 49% do 54%, zatim slijede zasicene masne kiseline sa 37% do 39%,
dok najmanje ima polinezasi¢enih masnih kiselina sa 8% do 10%.

e Udio mononezasi¢enih i polinezasi¢enih masnih kiselina se statisticki znacajno ne
mijenja kroz proizvodne faze (P>0,05); dok u pojedinim fazama postoji statisticki
znacajna razlika (P<0,05) u udjelu mononezasiéenih i polinezasi¢enih masnih kiselina
u ovisnosti o tipu misica.

e Zbog razlike u anatomskom poloZaju i razlicitoj izlozenosti vanjskim utjecajima dolazi
do razlike u intenzitetu promjena sastava masnih kiselina kod M. biceps femorisi M.
semimembranosus.

¢ Najzastupljenija masna kiselina je oleinska masna kislina (C18:1c), Ciji udio kod M.
biceps femoris varira od 47,87+0,34 % do 48,95+0,40% , a kod M. semimembranosus
od 46,20+0,39% do 47,01£0,57%.
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Izjava o izvornosti

Izjavljujem da je ovaj zavr3ni rad izvorni rezultat mojeg rada te da se u njegovoj izradi nisam
koristio drugim izvorima, osim onih koji su u njemu navedeni. )
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