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SAZETAK

Znacaj suhomesnatih proizvoda u prehrani je veoma veliki, a
ujedno spadaju u mesne preradevine koje su se najranije pocele
proizvoditi. Glavni razlog je taj §to je process proizvodnje
relativno jednostavan, rok trajanja je dug, rad je prikladan, a
nutritivna vrijednost je visoka.

UBosniiHercegovini govedaSunkaje visokovrijedanipopularan
suhomesnati proizvod, a uvjeti i tradicija proizvodnje razlikuju
se u pojedinim regijama Bosne i Hercegovine pa je razumljivo
da ¢e se gotov proizvod razlikovati po kvaliteti i senzorskim
svojstvima. Za dobivanje kvalitetne govede Sunke potrebno
je izvrsiti odabir goveda. Za proizvodnju “Bréanske Sunke”
koristi se meso I kategorije (but) i meso II kategorije (leda-
rozbratna). Karakteristicnost “Bréanske Sunke” je proces
konzerviranja, u kojem se dodaju sol, Secer i voda bez nitrita,
nitrata i drugih dodataka.

Time dobivamo zeljena organolepticka i1 mikrobioloska
svojstva koja zadovoljavaju potrebe potrosaca.

Istrazivanjem je obuhvacen tehnoloski proces kroz razlicite
faze proizvodnje ,,Bréanske Sunke®. Cilj je dodatno animirati
masovniju proizvodnju tradicionalnih suhomesnatih proizvoda
koje odlikuje visok nutritivni i higijenski kvalitet. Time bi se
stanovni$tvu omogucila primjerenija i sigurnija prehrana,
Sto ¢e dovesti do brze obnove i revitalizacije proizvodnih i
preradivackih kapaciteta, a ruralnim kucanstvima postizanje
odrzivosti u vidu samozaposljavanja.

Kljucne rijeci: Brcko, hrana, meso, Sunka
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Pod pojmom suhomesnati proizvodi
podrazumijevamo dijelove Zzivotinjskog mesa
tretirane soljenjem ili salamurenjem, dimljenjem
ili suSenjem na vazduhu. Prilikom stavljanja u
promet, suhomesnati proizvodi, najceS¢e nose
naziv po onom dijelu tijela zivotinje odakle taj dio

mesa potice (Vujovic, 2008).

Znacaj suhomesnatih proizvoda u ishrani je veoma
veliki, jer se od rane jeseni do kasnog proljeca
nalaze na naSem trziStu kao jedna od veoma
cijenjenih proteinskih komponenti. Suhomesnati
proizvodi spadaju u mesne preradevine koje su se
najranije pocele proizvoditi. Osnovni razlog za to
je relativno jednostavan proces proizvodnje, duga
odrzivost, jednostavno manipulisanje, kao i visoka
hranljiva vrijednost (Pulji¢, 2022).

Goveda Sunka je visokovrijedan i popularan
suhomesnati proizvod u Bosni i Hercegovini
(BiH), a sve vise nalazi mjesto 1 u inostranstvu.
Proizvodi se razli¢itim tehnoloSkim varijantama.
Uvjeti i tradicija proizvodnje razlikuju se u
pojedinim regijama BiH pa je razumljivo da
¢e se gotov proizvod razlikovati po kvaliteti i
senzorskim svojstvima. Iako se proizvodnja odvija
u nekoliko regija BiH, ukupna koli¢ina govedeg
prsuta proizvedena svake godine ne zadovoljava u
potpunosti potrebe BiH. Zato nastojimo povecati
proizvodnju govede Sunke na industrijski nacin, jer
za ovaj proizvod vlada veliki interes na domacem
1 inozemnom trzistu.

Meso, grada i sastav

Meso u Sirem smislu rijeci ¢ine jestivi dijelovi
tijela stoke za klanje, peradi, kunica i divljaci u
nepreradenom i preradenom obliku, a neobuhvata
tjelesna tkiva i organe riba, rakova, Skoljki, zaba i
puzeva. U uZem smislu rije¢i meso ¢ini skeletna
(popre¢no—prugasta) muskulatura s uraStenim
vezivnim 1 masnim tkivom, hrskavicama, mastima,
limfnim ¢vorovima, te limfnim 1 krvnim zilama 1
nervima. Sporedni proizvodi dobiju se klanjem
stoke, s tim da postoje jestivi sporedni proizvodi
(koriste se za ishranu ljudi i ubrajaju se u meso u
Sirem smislu) i nejestivi sporedni proizvodi (koriste

se samo za tehnicke svrhe ili su neupotrebljivi)
(Zivkovié, 2001; Ritz et al., 1986; Oluski, 1966).

U jestive sporedne proizvode spadaju mozak, jezik,
srce, pluéa, grudna Zlijezda, jetra, slezena, bubrezi,
testisi, zeludac teladi i svinja, predzeluci goveda,
teladi i ovaca (burag i kapura), tanka crijeva ovaca,
dio debelog crijeva svinja, goveda, teladi, ovaca i
janjadi, glava (oSurena ili odstranjene koze), donji
dijelovi nogu (odvojeni u skocnom i koljenom
zglobu), repni dio ki¢me sa muskulaturom,
potkozno masno tkivo svinja (slanina) i naslage
masnog tkiva u trbusnoj dupljii na crijevima (salo i
oporci svinja i loj goveda, ovaca i koza), koza svinja
bez dlaka, koza glave i nogu teladi (oSurena ili bez
dlaka), gubice goveda, krv i kosti (Zivkovié, 2001).

Skeletna muskulatura je po hranjivoj vrijednosti
najvrijedniji sastojak mesa i ¢ini meso u najuzem
smislu rijeci, a sastoji se od poprecno-prugastog
misi¢nog tkiva. Ono je gradeno od kontraktilnih
misi¢nih vlakana (¢elija) obavijenih tankom
vezivno-tkivnom ovojnicom ili endomysium.
Ova vlakna su medusobno povezana u snopice
koje obavija nesto deblji sloj vezivnog tkiva ili
perimysium. Odredeni broj snopic¢a je povezan
jos debljom vezivno-tkivnom ovojnicom ili
epimysium u miSi¢, a viSe miSi¢a koji Cine
anatomsku i funkcionalnu cjelinu obavija deblja
ovojnica ili fascia (Hamill i Botinestean, 2016;
Ritz i sar., 1986).

Veli¢ina (duzina i promjer) miSi¢énih vlakana i
snopica, kao i misi¢a varira ovisno o anatomskoj
regiji i funkciji koju obavljaju. Te razlike u
strukturi 1 sastavu miSi¢nog i intersticijalnog
vezivnog tkiva po anatomskim regijama su osnov
kategorizacije dijelova mesa na trupu po kvalitetu.
Meso je, ¢ak i kad potice od iste zivotinjske vrste,
suviSe varijabilnog i heterogenog sastava da bi
moglo da posluZi kao strogo standardna sirovina za
dobijanje sasvim precizno definisanihi standardnih
proizvoda, namijenjenih savremenim trziStima
(Hamill i Botinestean, 2016).

Klasifikacija mesa

Tehnoloske operacije hladenja,
usitnjavanja, salamurenja, soljenja te drugi nacini

smrzavanja,
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pripremanja mesa i sirovina za proizvode od mesa,
izbor razliitih crijeva u koje ¢e kobasice biti
punjene, a naroCito velike varijacije u rezZimima
hladnog ili toplog dimljenja, barenja i kuhanja,
suSenja, fermentacije, hladenja i pakovanja itd.
Komplikuju proizvodnju preradevina od mesa
1 njihov finalni kvalitet do te mjere da je tesko
dati njihovu logicnu i tehnoloski opravdanu
klasifikaciju (Smaji¢, 2014).

Nema sumnje da se u klasifikaciju proizvoda od
mesa, sa gledista tehnologije, moraju uzeti u obzir
dva vazna kriterijuma: sirovinski sastav i karakter
tehnoloskog procesa. Podjela, koja bi se zasnivala
na dosljednoj primjeni oba ova vazna kriterijuma,
bila bi isuvise komplikovana, dok je uzimanje u
obzir samo jednog od njih nedovoljno. Podjela
proizvoda od mesa, koja se na ovom mjestu
daje, zasniva se prvenstveno na tehnoloskom
osnovu za veéinu proizvoda od mesa te je na prvo
mjesto stavljena razlika izmedu sirovih i termicki
obradivanih proizvoda od mesa (Ganic i sar., 2012;
Milosavljevic, 2004).

Kad se opcenito govori o govedoj Sunki treba
imati na umu ¢injenicu da je to trajni suhomesnati
proizvod, a pravi se od dijelova juneceg buta kao
§to su Sol, ruza i frikando, zatim od slabinske 1
ledne muskulature (ramstek) koji moze da se soli
isusi u cijelom komadu.

Od dijelova buta se sijeku komadi mesa duzine 20-
60 cm i debljine oko 10 cm. Meso prije sijeCenja
mora biti svjeze i ohladeno u dubini od +4 do
+7°C. Za soljenje se koristi kuhinjska so. Na 100
kg mesa potrebno je oko 8 kg soli. Soljenje se vrsi
tako Sto se u komade mesa dobro utrlja sol. Slaze se
u posude, a prilikom slaganja moze da se pomalo
do soli. Soljenje traje tri nedelje. Poslije toga meso
se ispere u hladnoj void radi rasoljavanja. Komadi
mesa se vezuju kanapom provucenim na krajevima
1 kace u pusnice. Cijedenje traje oko 24 sata. Zatim
se pristupa dimljenju koje traje od 7 do 10 dana.
Dimi se sa bukovim drvetom i piljevinom, a
temperatura u pusnici treba da bude do 20°C. Kada
se dobije pozeljna boja i procijeni da je dimljenje
zavrseno, prsut se stavlja na zrenje sa prirodnom
ventilacijom i temperaturom oko 15°C. Zrenjetraje

od 15 do 30 dana, zavisno od debljine komada
mesa. Cuva se u tamnim prostorijama, sa blagom
cirkulacijom vazduha, na temperaturi 10-15°C
(Listrat i sar., 2016).

I u proizvodnji “Brcanske Sunke”, koriStene su
moze se re¢i “tradicionalne” metode koje su
svojstvene za ovu vrstu suhomesnatog proizvoda.

Potreba za ispitivanjima provedenim u ovom
radu, lezi u motivisanju masovnije proizvodnje
tradicionalnih  suhomesnatih proizvoda koje
odlikuje visok nutritivni i higijenski kvalitet.
To bi omogucdilo pravilniju i sigurniju ishranu
stanovniStva, a Sto bi generisalo brzu obnovu
i revitalizaciju = proizvodacko-preradivackih
kapaciteta, kao i odrZivost seoskih domacinstava u
vidu samozaposljavanja.Upravoovaj rad se i bavi
0 jednom trajnom suhomesnatom proizvodu t;.
Govedoj “Br¢anskoj Sunki”.

MATERIJAL I METODE

Istrazivanja definisana u ovom radu vrSena su
u periodu od tri godine u pogonu Kompanije za
proizvodnju mesa i suho mesnatih proizvoda
“Soko”, vlasnis$tvo gospodina Husnije Ibranovica
iz Brke, Brcko Distrikt, BiH i laboratoriju Zavoda
za higijenu i tehnologiju namirnica Univerziteta u
Sarajevu — Veterinarskog fakulteta.

Sirovo meso za proizvodnju “Bréanske Sunke”
poticalo je od mesa krava zaklanih u komunalnoj
klaonici u Gornjem Rahicu, koja je udaljena od
pogona za proizvodnju suhomesnatih proizvoda
6 kilometara. Nakon klanja zivotinje i primarne
obrade, meso je skladiSteno na hladnom rezimu
od +4°C. Narednog dana, nakon hladenja, butna
muskulatura je iskoStena i oblikovana u komade
odgovarajuce velicine. Za labaratorijska ispitivanja
(organolepticka, mikrobioloska, fizikalno-
hemijska) uzorcisirovog mesa (oblikovani
komadi) i finalnog proizvoda “Brcanske Sunke”,
su kontinuirano uzimani iz proizvodnog pogona tri
godine. Dostavljanje uzoraka u labaratorij Zavoda
obavljeno je rashladnim uredajem na uobicajeni
nacin.
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Proces proizvodnje “Bréanske Sunke”

U toku tehnoloskog procesa proizvodnje
“Bréanske Sunke” provjerena je opravdanost
razli¢itih postupaka konzerviranja natrijevim
hloridom (suhi i vlazni postupak) i utjecaj na
kvalitet, higijensku ispravnost i odrzivost finalnog
proizvoda. Istrazivanjem su obuhvacene sljedece
grupe uzoraka:

1. sirovo oblikovano meso — inicijalni uzorak

2. uzorci mesa konzervirani suhim postupkom
do 10 dana

3. uzorci mesa konzervirani vlaznim postupkom
do 10 dana

4. uzorci mesa nakon spiranja i cijedenja
5. uzorci mesa nakon dimljenja do 10 dana

6. uzorci “Bréanske Sunke” nakon zrenja do 10
dana

Kodnavedenihgrupauzorakasirovogoblikovanog
mesa iuzoraka u toku tehnoloskog procesa
proizvodnje, kao I finalnih proizvoda “Brcanske
Sunke”, nakon proizvodnje 1 skladiStenja na
razli¢itim temperaturnim rezimima, obavljene su
sljedece pretrage:

1. organolepticko ispitivanje sirovog
oblikovanog mesa i “Brfanske Sunke” u
toku proizvodnje, zrenja (fermentacije) i
skladistenja,

2. mikrobioloskoispitivanjesirovogoblikovanog
mesa 1 “Br¢anske Sunke” u toku proizvodnje,
zrenja (fermentacije) 1 skladiStenja, kao i
mikrobioloski status radnih povrSina, pribora,
uredaja, radne opreme i ruku radnika u pogonu
za proizvodnju prsuta,

3. fizikalno-hemijsko ispitivanje sirovog
oblikovanog mesa i “Bréanske Sunke” u
toku proizvodnje, zrenja (fermentacije)
iskladistenja,

4. iskoristivost (randman) polaznog (inicijalnog)
sirovog mesa, kao i kaliranje proizvoda u
razli¢itim tehnoloSkim fazama proizvodnje.

Tehnoloski process proizvodnje “Br¢anske Sunke”
se odvija u nekoliko faza (Semal).

Da bi se dobila kvalitetna goveda Sunka potrebno
je izvrsiti odabir goveda. Koriste se starija goveda
svih kategorija (Zivkovié, 2001; Smaji¢, 1987,
Caugevi¢ i sar., 1986; Oluski, 1973). Zaizradu
“Bréanske Sunke” koriStene su starije krave dobi od
10 do 12,13 godina i tjele snete zine od 400 do 600
kg. Priprema zivotinje za klanje, primarna obrada
trupa i hladenje radeni su u komunalnoj klaonici
u skladu s odredbama Pravilnika o organizaciji
sluzbenih kontrola proizvoda zivotinjskog porijekla
namijenjenih ishrani ljudi (Sluzbeni glasnik BiH”,
2012). Poslije hladenja (do temperature u dubini
mesa do +4°C) vrsi se iskoStavanje, a potom se
pristupatzv. oblikovanjukomada mesarezanjem.

Naime, za izradu “Bréanske Sunke” koristi se
meso I kategorije (but) i meso II kategorije (leda-
rozbratna). Od buta se koristi: Sol — m. gracillis,
m. abductor, m. adductor, m. pektineus; ruza —
m. quadriceps (m. vastus lateralis et medialis, m.
rectus femoris); frikando — m. semitendineus, m.
semi membranaceus, biceps femoris i rozbratna —
odnosno ramstek (leda i slabine) - m. longisimus
dorsi. Oblikovani komadi mesa su prosjecne tezine
do 1000 g, duzine oko 27 cm i obima oko 26 cm
(Causevi¢ i sar., 1986).

U izradi “Br€anske Sunke” koriStena su dva
postupka konzerviranja: suho i vlazno soljenje.

Kod suhog soljenja pripremljeni komadi mesa se
dobro utrljavaju sa suhom smjesom soli i Secera.
Na 100 kg mesa koristi se 8 kg soli i 200g Secera,
bez nitrata i nitrita i slaZe u plasticnu burad koja se
zatvaraju poklopcem. Soljenje traje 10 dana. Potom
se vrsi ispiranje komada mesa hladnom vodom, a
zatim kacenje na kuke i cijedenje. Cijedenje traje
24 h, a potom se meso vjeSa na drvene motke u
razmakuod 10 do 15 cm istavlja u pusnicu.

Proces hladnog dimljenja (suhom bukovom
piljevinom) traje 10 dana, a nekada i duze ovisno
0 debljini iskrojenih komada mesa. Na otvore
kroz koje ulazi dim u pusnicu stavljaju se hladne
tj. PokvaSene lanene plahte koje imaju za cilj da
zadrze Sto vise Cestica dima. One se mijenjaju tri
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puta dnevno. Sa zavrSenim dimljenjem meso se
prebacuje na zrenje koje traje 10 dana u tamnoj
prostoriji sa blagom cirkulacijom i temperaturom
od 10 do 15°C. Zrenje ili u nasem kraju uvrijezen
termin “odmor mesa” je bitno jer u ovo jfazi
“Brc¢anska Sunka” dobija svoj specifican izgled,
ukus i aromu. Sa zavrSenim zrenjem vrSi se
skladistenje finalnog proizvoda (Causevié i sar.,
1986).

Kod vlaZnog soljenja meso se potapa u smjesu
vode, soli 1 Secera, takoder, bez nitrata i nitrita

1. Odabir goveda

2. Klanje

i to na 100 kg mesa dodaje se 7 kg soli, 0,5 kg
Secera i vode, toliko da za 10 cm prekrije meso.
Temperatura ove smjese mora biti od 6 do 10°C.
Salamura (so+Secer) se izlije u plasticnu burad,
a zatim se slaze komad po komad prethodno
oblikovanog mesa. Sa zavrSenim slaganjem mesa
bure se zatvara poklopcem i drzi u prostoriji
temperature od 10°C. Proces vlaZznog soljenja traje
do 8 dana. Po isteku tog vremena komadi mesa se
vade iz salamure i daljnja obrada je identi¢na kao
kod suhog soljenja (Smaji¢, 2014; Milosavljevic,
2004).

Odmor goveda

Hladenje mesa do +4°C

3. Iskostavanje, oblikovanje (krojenje) komada mesa

4. Konzerviranje

5. Spiranje hladnom vodom

6. Hladno dimljenje 10 dana

7. Zrenje 10 dana

8. Finalni proizvod “Br€anska Sunka”

Suho soljenje — 10 dana

Vlazno soljenje — 8 dana

Cijedenje — 24 sata

Suho soljeni

Vlazno soljeni

Semal Faze u toku tehnolodkog procesa proizvodnje “Bréanske $unke”

Sheme 1 Stages in technological process of “Brcko prosciutto” production
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REZULTATI

Rezultati istrazivanja prikazani suTabelama od 1
do 5. Inicijalni hemijski sastav mesa prikazan je
u Tabeli 1.

Tabela 1Fizikalno-hemijski parametri sirovog mesa pripremljenog za tehnoloski proces prerade

Table 1 Physico-chemical parameters of raw meat prepared for technological processing

Vrsta uzorka Broj uzoraka Voda %

Mast %

Pepeo %  Protein % pH

Butna muskulatura 10 74.01

4.05

0.92 21.01 5.56

U suho soljenim uzorcima mesa, odmah nakon
faze soljenja srednja vrijednost sadrzaja vode je
bila 68.44%, NaCl 3.60%, ukupnog Secera 0.21%,
a pH 5.52, odnosno u vlazno soljenim uzorcima
vode 73.76%, NaCl 3.10%, ukupnog Secera
0.22%, a pH 5.53. Nakon faze zrenja u suho,
odnosno vlazno soljenim uzorcima sadrzaj vode

se smanjio i srednja vrijednost je bila 50.19%,
odnosno 56.84%, a NaCl se povecaona 5.52%,
odnosno 4.43%, dok je sadrza jukupnih Secera
zadrzao istu vrijednost kod oba uzorka, odnosno
0.20%, a pH se u oba slucaja neznatno smanjio na
5.36 odnosno 5.31 (Tabela 2).

Tabela 2 Fizikalno-hemijski parametri u mesu i prSutu tokom tehnoloskog procesa prerade

Table 2 Physico-chemical parameters of meat and prosciutto during technological processing

Faze tehnoloskog procesa

Nacin soljenja pH Voda % NaCl % Ukupni Secer %
prerade
Inicijalna vrijednost - 5.56 74.01 - -
o Suho 5.52 68.44 3.60 0.21
Faza soljenja
Vlazno 5.53 73.76 3.10 0.22
§ ] Suho 5.48 65.42 4.33 0.20
Faza cijedenja
Vlazno 5.47 72.28 3.92 0.22
Suho 5.42 51.15 5.10 0.19
Faza dimljenja
Vlazno 5.40 57.85 4.20 0.19
Faza Suho 5.36 50.19 5.52 0.20
zrenja Vlazno 5.31 56.84 4.43 0.20
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Tabela3 Zastupljenost mikroorganizama na radnim povrS§inama, priboru i rukama radnika u proizvodnom

pogonu

Table 3 Presence of microorganisms on working areas, tools and workers’ hands during processing

LGOI Psihrofilne
. " Broj mezofilne . Halofilne bakterije
Bris povrSina . bakterije 5
uzoraka  bakterije ) /em
5 /em

/em
Radni stol 10 1200 940 650
Noz 10 20 15 Negativne
Kecelja radnika 10 250 115 85
Ruke radnika 10 110 94 47
Kada za soljenje 10 430 560 930
Motka za kacenje mesa 10 9000 780 920
Sirovo meso 10 540 220 97
Folija za vakuumiranje 10 160 83 Negativne

Napomena: salmonele, koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitreducirajuce klostridije, E. coli te Proteus

vrste nisu izolirane u ispitivanim uzorcima.

U sirovom mesu pocetne prosjene vrijednosti
aerobnih mezotermnih bakterija bile su 5.0x10°%/g,
psihrotrofa  0.3x10%g, halofilnih  bakterija
0.5x10%/g, enterobakterija 0.6x10%*/g i mikro koka
0.2x10%g. Najveca prosjecna vrijednost aerobnih
mezofilnih bakterija u uzorcima suho mesnatog
mesa utvrdena nakon cijedenja bila je u rasponu
od 7,1 x103/g, odnosno 7.5 x10%/g, manje koli¢in
eutvrdene su u kona¢nom proizvodu nakon zrenja,
u rasponu od 5.3 x10%/g, odnosno 5.5 x10%g.
Maksimalni prosjecni broj psihrotrofnih bakterija
u kona¢nom proizvodu kretao se od 1.8 x10%/g do

2.0 x10?%/g (suhi ili mokro suhomesnati proizvod),
a minimalni broj bakterija u suhomesnatim
proizvodima od 0.5 x10%/g do 0.7 x10?%/g. Najveci
broj halofilnih bakterija naden je u konacnom
proizvodu nakon zrenja, u rasponu od 5.9 x10%/g
do 6.1 x10%g (suhi ili mokrislani proizvod).
Najmanji broj halofilnih bakterija utvrden je u
mesu nakon soljenja i srednja vrijednost se kretala
od 1.0 x10%g do 1,2 x10%g. Entero bakterije
i mikro koke nakon soljenja i u daljnjem toku
prerade nisu izolovane (Tabela 4).

Tabela 4 Dinamika mikroorganizama u mesu tokom tehnoloskog procesa proizvodnje

Table 4 Dynamics of microorganisms in meat during technological processing

.. Aerobne Psihrofilne Halofilne .
Vrsta uzorka Is\iﬁ.cég.a mezofilne bakterije u bakterije u ‘E:l:;?i_'a ul 11\/I1krokoke u
Jen bakterijeulg 1g lg ) £ '8
Sirovo meso - 5.0x10° 0.3x10? 0.5x x10*> 0.6 x10? 0.2 x10?
. Suho 6.0 x10° 0.7 x10? 1.2 x10? negativne negativne
Soljeno meso
vlazno 6.5 x10° 0.5 x10% 1.0 x10? negativne negativne
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Vrsta uzorka Is\g);ijééﬁja ﬁzrzooti)ﬁlele l}:zgé(r)g ins E&?li?e%?:u ]I;::liféfi}a " le 11\/;ikrokoke u
bakterijeulg 1g lg

Meso nakon  Suho 7.1 x10° 1.1 x10? 3.3x10? negativne negativne
cijedenja vlazno 7.5 x103 1.0 x10? 3.0 x10? negativne negativne
Meso nakon  Suho 5.8 x10° 1.7 x10? 4.2 x10? negativne negativne
dimljenja vlazno 6.3 x10° 1.6 x10? 4.0 x10? negativne negativne
Meso nakon  Suho 5.3 x10° 1.8 x10? 5.9 x10? negativne negativne
zrenja vlazno 5.5x10° 2.0 x102 6.1 x10? negativne negativne

Napomena: salmonele, koagulaza pozitivne stafilokoke, sulfitreducirajuce klostridije, E. coli te Proteus

vrste nisu izolirane u ispitivanim uzorcima.

“Bréanska Sunka” proizvedena od suSenog mesa
ima ocjenu senzorske ocjene 20,00 bodova
(prosjek), $to pripada posebnoj ocjeni, a “Brcanska
Sunka” od suSenog mesa ima ocjenu senzorske
ocjene od 19.83 boda (prosjek), sto pripada do
prvog razreda. PovrSina uzorka je suha, Cista i
tamnosmede boje. Rubovi su uredno obrubljeni
bez ureza, miSi¢no tkivo na presjeku je smede boje,
sredina presjeka je crvenkasto smeda, a prisutne

su tackice masnog tkiva (mramoriranje) krem
boje. Konzistencija je ¢vrsta i elasticna. Miris je
ugodan, prihvatljiv, blago aromati¢an, kao i okus
(pun okus). Senzorska ocjena “Bréanske Sunke”,
pripremljene od suhe slanine i pripremljene za
¢uvanje, iznosila je 20.00 bodova (prosjek), Sto
pripada posebnoj kategoriji, dok je mokraslanina
dobila 19.63 boda (prosjek) i pripada kategoriji I
(Tabela 5).

Tabela 5 Organolepticka ocjena suho odnosno vlazno soljenog finalnog proizvoda “Brcanske Sunke”

pripremljene za skladistenje

Table 5 Organoleptic evaluation of dry-and moist-salinated final product “Brcko prosciutto” prepared for

storing

B Wi Organoleptickaocjena

proizvod- dani soljenja 1 II I v A% VI Poeni Klasa

1 Suho 3.00 6.00 2.00 3.00 4.00 2.00 20.00 Extra
vlazno 289 592 1.97 2.95 3.96 1.93 19.63 I

Legenda:

I - Spoljni izgled - bodovanje od 0-3  Ekstra klasa 20 bodova

I - Sastavi izgled presjeka - bodovanje od 0-6  I'klasa od 18.00 — 19.99

I - Konzistencija - bodovanje od 0-2  ITklasa od 16.00 - 17.99

IV - Boja - bodovanje od 0-3 Il klasa od 14,00-15,99

V - Ukus imiris - bodovanje od 0-4  Van klase manje od 14,00 bodova

VI - Prihvatljivost proizvoda

- bodovanje od 0-2
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DISKUSIJA I ZAKLJUCAK

Sastav mesa kao pocetne komponente u
proizvodnji “Brcanske Sunke” je u svom sastavu
priblizan vrijednostima iz literature (Smaji¢, 2014;
Raseta, 1981). Nesto veci procenat proteina je iz
razloga Sto se za proizvodnju “Brcanske Sunke”
biraju starija mrSava goveda (slabe uhranjenosti).

Kao §to se vidi iz tabela 1 i 2, promjena mase suho,
odnosno vlazno soljenih uzoraka mesa po fazama
tehnoloskog procesa prerade imala je ocekivani
trend. Kod suho, odnosno vlazno soljenih uzoraka
mesa nakon faze soljenja doslo je do povecanja
mase za 1.06, odnosno 9.49%, nakon faze
cijedenja povecanje je bilo 0.93, odnosno 8.03%,
a da bi nakon faze dimljenja kalo iznosio 38.57,
odnosno 42.35%. Sa zavrSenom fazom zrenja kalo
je iznosio 40.39, odnosno 43.04%. Sto ée redi,
da je randman za suho, odnosno vlazno soljene
uzorke iznosio 59.61, odnosno 56.59%. Navedene
vrijednosti kala su slicne navedenim vrijednostima
drugih autora (Vial i sar., 2021; Pegg i Honikel,
2014; Barat i Taldra, 2011; Milosavljevi¢, 2004;
Causevié i sar., 1986; Ritz i sar., 1986; Raseta,
1981). Razlike u kaliranju izmedu suho i vlazno
soljenih uzoraka mesa i finalnih proizvoda dovode
se u vezu sa razliCitim osmotskim pritiskom, a
samim tim i razli¢itom otpustanju vode iz mesnog
supstrata.

Kod ispitivanih mikro ambijenata, odnosno
radnih povrS$ina, najvec¢i broj aerobnih mezofilnih
bakterija utvrden je na motkama za kacenje mesa
i srednja vrijednost je iznosila 9000/cm? na
povrsini radnog stola 1200/cm? a najmanji na
povrsini ruku radnika 110/cm? i povrsini noza 20/
cm? Psihrofilne bakterije su utvrdene u najveéem
broju na povrsini radnog stola 940/cm? i povrsini
motki za kacenje mesa 780/cm?. U manjem broju
ispitivane bakterije su utvrdene na povrsini noza
15/cm? i povrsini folije za vakumiranje 83/cm?.
Halofilne bakterije su utvrdene u najve¢em broju
na povr$ini kade za soljenje 930/cm? i povrsini
motke za kacenje mesa 920/cm?, a nisu izolirane
na povrsini noza i folije za vakuumiranje. Analiza
drugih radnih povrSina, pribora, uredaja i ruku
radnika u toku proizvodnje “Brcanske Sunke”

ukazuje na smanjenu kontaminiranost navedenim
skupinama mikroorganizama. Ovi rezultati
ukazuju na potrebnu poveé¢anu paznju u odrzavanju
mikroklimatskih uslova proizvodnje, koriStenje
i adekvatnu primjenu dezinfekcionih sredstava
u sanaciji radnih povrsina kao i odrzavanje licne
higijene samih radnika (Zivkovi¢, 2001; Tadié i
sar., 1987).

U proizvodnji suhomesnatih proizvoda posebna
paznja se poklanja inicijalnoj mikroflori
sirovina, jer se u toku tehnoloskih faza prerade
pod raznim uvjetima razmnozavaju prezivjeli
mikroorganizmi. Srednja vrijednost ukupnog
broja mikroorganizama kod sirovog mesa kretala
se od 0.2x10%g za mikrokoke, 0.3 x10%g za
psihrofilne bakterije, 0,5x10%/g za halofilne
bakterije, 0.6x10%g za enterobakterije, do 5.0
x10%/g za aerobne mezofilne bakterije. Utvrdene
skupine bakterija su u tolerantnim vrijednostima
tako da je sirovo meso sa mikrobioloskog aspekta
predstavljalo povoljnu sirovinu za tehnoloski
proces proizvodnje “Brcanske Sunke”.

Nakonsoljenja(suhoivlazno), 10. danuispitivanim
uzorcima mikroorganizmi su pokazivali neznatno
povecanje tako da je srednja vrijednost halofilnih
bakterija povecana na 1.0, odnosno 1.2x10%g,
psihrofilnih bakterija na 0.7, odnosno 0.5 x10%/g,
a aerobnih mezofilnih bakterija na 6.0, odnosno
6.5x10%/g. Najveca srednja vrijednost aerobnih
mezofilnih bakterija u uzorcima suho, odnosno
vlazno soljenog mesa je utvrdena nakon cijedenja
iiznosila je 7.1, odnosno 7.5 x10%/g.

Po fazama tehnoloskog procesa proizvodnje
suho, odnosno vlazno soljenog mesa i finalnog
proizvoda, aerobne mezofilne bakterije su utvrdene
u najve¢em broju u mesu nakon cijedenja od 7.1,
odnosno 7.5x10%g, a u manjem broju su utvrdene
u finalnom proizvodu nakon zrenja i srednja
vrijednost se kretala od 5.3, odnosno 5.5 x10%/g.
Najveéi broj psihrofilnih bakterija utvrden je u
finalnom proizvodu i kretao se od 1.8, odnosno
2.0 x10%/g, a najmanji broj u mesu nakon soljenja
i iznosio je 0.5, odnosno 0.7 x10%g. Halofilne
bakterije u najveéem broju su utvrdene u finalnom
proizvodu nakon zrenja i kretale su se od 5.9,
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odnosno 6.1 x10%/g, a najmanji broj u mesu nakon
soljenja i kretao se od 1.0, odnosno 1.2 x10%g.
Enterobakterije i mikrokoke nakon soljenja i u
daljnjem toku prerade nisu izolirane.

Inicijalnibroj mikroorganizama (acrobne mezofilne
bakterije, psihrofilne i halofilne) utvrden u sirovom
mesu, zadrzao se tokom tehnoloskih faza prerade
na nivou iste logaritamske potencije, Sto se moze
dovesti u vezu sa bakteriostatskim efektima NaCl-a
i pojedinih sastojaka dima (fenoli, formaldehidi
i sl.), odnosno baktericidnim na enterobakterije
i mikrokoke. Navedene bakterijske skupine su
utvrdene jedino u sirovom mesu u broju 0.2,
odnosno 0.6x10%g, §to je znatno niZe od vrijednosti
koje su utvrdili drugi autori (Barat i Taldra, 2011).
U ispitivanim uzorcima tokom tehnoloskih faza
prerade, kao i finalnom proizvodu nisu utvrdene
salmonela, koagulaza pozitivne stafilokoke,
sulfitreducirajuce klostridije, E. coli kao ni proteus
vrste, $to se sa mikrobioloSkog aspekta ocjenjuje
veoma povoljno, a finalni proizvod proglasava
mikrobioloski ispravnim jer zadovoljava sve
kriterije Pravilnika o mikrobioloskim kriterijumima
za hranu. (“Sluzbeni glasnik BiH”, 2013).

Organolepticka  ocjena  “BrCanske  Sunke”
proizvedene od suho, odnosno vlazno soljenog
mesa vrSena je prema prihvacenim standardima
(Listrat i sar., 2016; Ritzet et al., 1986), metodom
poentiranja sa maksimalnih 20 bodova. “Bréanska
Sunka” proizvedena od suho soljenog mesa
organoleptickom ocjenom poentiran je sa 20.00
bodova 1 svrstan je u ekstra klasu, a od vlazno
soljenog mesa poentiran je sa 19.83 boda i
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USING A STANDARD METHOD

ABSTRACT

Keywords: Brcko, food, ham, meat

PRODUCTION OF BRCKO PROSCIUTTO USING A STANDARD METHOD
ADDENDUM TO THE KNOWLEDGE OF PRODUCTION OF BRCKO PROSCIUTTO

Dried meat has been considered of great importance in human nutrition, also being the earliest
processed meat to be manufactured, the main reasons being a relatively simple production process,
long shelf life, facilitated labor and high nutritional values.

In Bosnia and Herzegovina, a beef prosciutto has been a valuable and popular dried meat product,
while the conditions and manufacturing traditions differ countrywide, with the final products of
variable quality and organoleptic features. Livestock selection is a prerequisite for the production of
high-quality beef prosciutto. I category (Round) and II category (Rib) meat is used for the production
of Br¢ko prosciutto. Br¢ko prosciutto has a specific conservation method characterized by the use
of salt, sugar and nitrite- and nitrate-free water, with no other additives. In this way, the consumer-
desirable organoleptic and microbiological features are achieved.

We researched a technological process through different stages of manufacturing of Brcko prosciutto.
The aim is to additionally enhance a mass manufacturing of the traditional dried meat products
characterized by high nutritional and hygienic quality.
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