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[ZVORNI ZNANSTVENI RAD

Senzorna ocjena Sunki turopoljskih svinja hranjenih Zirom
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Skrlep?, Nina Batorek-Luka¢?, Marjeta Candek-Potokar?

1Sveuciliste u Zagrebu Agronomski fakultet, SvetoSimunska cesta 25, Zagreb, Hrvatska
(dkarolyi@agr.hr)
Agricultural Institute of Slovenia, Hacquetova ulica 17, Ljubljana, Slovenia

Sazetak

Cilj rada bio je istraziti senzorna svojstva suhih Sunki (n=26) turopoljskih svinja hranjenih s
ili bez dodatka Zira hrasta. Sunke su preradene u kontroliranim uvjetima i uzorkovane s 15
mjeseci u podruc¢ju m.biceps femoris i okolnog tkiva. Senzornu ocjenu proveo je
deveteroclani panel kvantitativnom deskriptivnom analizom 19 senzornih deskriptora na
nestrukturiranoj skali intenziteta s dva krajnja ekstrema. U obradi podataka, za svaki je
deskriptor koristen prosjecni rezultat svih panelista 1 repeticija uzorka uz analizu varijance
ponovljenih mjerenja. Svojstava presjeka (boja 1 intenzitet boje miSi¢nog tkiva), mirisa
(tipi¢nost mirisa) 1 okusa (slatko) misiénog dijela, ocijenjena su visSom ocjenom kod obi¢nih
Sunki. Pozitivan utjecaj prihrane svinja Zirom nije utvrden.

Klju¢ne rijeci: turopoljska svinja, otvoreni uzgoj, Sunka, zir, senzorna analiza

Uvod

Turopoljska svinja je ugrozena hrvatska autohtona pasmina koja se tradicionalno uzgaja u
otvorenim proizvodnim sustavima povezanim s lokalnim hrastovim Sumama i mo¢varnim
livadama u Turopolju i okolnim podru¢jima u sredi$njoj Hrvatskoj. Nedavna istrazivanja s
hrvatskim potroSacima pokazala su da u marketinskim strategijama za turopoljsku pasminu
treba koristiti informacije o tradicionalnom sustavu proizvodnje i hranjenju zZirom buduc¢i da
takva reklama moZe pojacati motive potroSaca za konzumaciju i kupnju proizvoda od
turopoljske svinje, poput fermentiranih kobasica (Cerjak i sur., 2017.) ili suhe Sunke (Kallas
i sur., 2019.; Vitale 1 sur., 2020.), $to je kriti¢an preduvjet za odrzivije upravljanje ovom
pasminom u buduénosti. Stoga je za samoodrzivi uzgoj turopoljskih svinja nedavno
predlozena nova strategija o¢uvanja temeljena na tradicionalnom proizvodnom sustavu i nisi
mesnih preradevina s dodanom vrijednos¢u (Karolyi 1 sur., 2019.).

Kao jedan od mogucih premijskih proizvoda od turopoljske svinje, koji preradom najvise
dobivaju na vrijednosti, isti¢e se salamurena 1 susena turopoljska Sunka. Medutim, za sada
je dostupno vrlo malo ili nimalo podataka o intrinzi¢nim i senzornim svojstvima kvalitete
suhomesnatih proizvoda od turopoljske svinje, ukljucujuci i utjecaj lokalno dostupnih izvora
hrane kao §to je zir. Stoga je cilj ovog rada bio putem senzornog panela ispitati
organolepticka svojstva suhih Sunki od turopoljskih svinja iz otvorenog uzgoja koje su bile
hranjene s ili bez dodatka Zira.

Materijal i metode

Za istrazivanje su koriSteni uzorci suhih Sunki (n=26) proizvedenih od nazimica 1 kastrata
autohtone turopoljske pasmine uzgojenih u gateru pokusaliSta Agronomskog fakulteta iz
Zagreba u Siljakovackoj Dubravi, hranjenih s ili bez dodatka Zira hrasta luZnjaka (Quercus
robur L.) tijekom zavr$nog tova (1,5 mjesec prije klanja). Prosje¢na dob i zavrSna masa
tovljenika prije klanja iznosila je 18,15+1,4 mjeseci 1 94,8+11,5 kg. Klanje 1 klaonicka
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obrada tovljenika obje skupine obavljeni su prema standardnoj proceduri u odobrenom
objektu (Klaonica 32 d.o.o., Velika Mlaka), a rasijecanje polovica i prerada Sunki u
odobrenom mesno-preradivackom objektu u okolici Zagreba (IGO-MAT d.o.0., Otrusevec)
prema standardnoj tehnologiji u kontroliranim uvjetima. Uzorkovanje i senzorna analiza
obavljeni su kada su Sunke bile stare oko 15 mjeseci u senzornom laboratoriju Kmetijskog
inStituta Slovenije u Ljubljani. Distribucija uzoraka Sunki prema spolu i hranidbenoj skupini
svinja bila je jednaka. Za senzornu ocjenu koriSteni su naresci Sunke (oko 1 mm debljine)
izuzeti s kaudalne strane Sunke u podrucju m.biceps femoris (BF), m.semitendinosus,
m.semimembranosus i pripadaju¢eg masnog tkiva. Naresci su posluzeni na bijelom
plasticnom tanjuru pri sobnoj temperaturi, uz ¢asu vode, kriske jabuke, mrkve 1 kruha za
neutralizaciju okusa izmedu kuSanja uzoraka. Senzorna ocjena provedena je kvantitativnom
deskriptivnom analizom koriStenjem panela sastavljenog od devet obucenih c¢lanova,
razli¢ite starosti (od 40 do 53 godine) i spola sa Kmetijskog instituta Slovenije i
Agronomskog fakulteta u Zagrebu. Prije pocetka prvog ocjenjivanja proveden je uvodni
trening tijekom kojega je ¢lanovima panela prezentirano vise komercijalnih Sunki/prSuta
razli¢itog podrijetla i kakvoce (npr. stupanj osuSenosti, slanost, mekoca, dimljenje i sl.) kako
bi ih se §to je vise moguce upoznalo s varijacijama u osjetilnim svojstvima proizvoda ovoga
tipa. Pojedinac¢ni senzorni deskriptori definirani su na temelju onih opisanih u literaturi za
istovjetne proizvode (Pugliese i sur., 2015.; Skrlep i sur., 2016.). Ukratko, panelisti su
ocijenili 19 senzornih deskriptora: pet za svojstva izgleda cjelokupnog nareska na presjeku
(mramoriranost, boja miSi¢nog tkiva, njezina ujednacenost i intenzitet, te boja potkozne
masti), dva za svojstva mirisa cjelokupnog nareska (tipi¢nost mirisa i intenzitet dima), tri za
svojstva okusa potkozne masti (uzegli, slatki 1 strani okus), pet za svojstava okusa miSi¢nog
dijela u podruc¢ju BF (slanost, kiselost, slatkoca, gor€ina i strani okus), te Cetiri za svojstva
teksture misi¢nog dijela u podru¢ju BF (mekoca, topivost, socnost 1 pastoznost). Svaki od
senzornih deskriptora je ocijenjen na 9 cm nestrukturiranoj ljestvici intenziteta s dva krajnja
ekstrema (lijevi ,,ne-uocljivo* i desni ,vrlo intenzivno®). Ukupno je provedeno pet
ocjenjivackih sesija, po dvije dnevno u razmaku od 8 h sa po pet uzoraka, te zadnji dan jedna
sa Sest uzoraka. Pri statistickoj obradi, za svaki senzorni deskriptor koriSten je prosjecni
rezultat svih panelista i repeticija uzorka uz primjenu analize varijance ponovljenih mjerenja.
Dobiveni rezultati su obradeni primjenom statistickog paketa SAS v 9.4. (SAS 2012.),
koriStenjem procedure PROC MIXED za utvrdivanje razlika izmedu senzorne ocjene Sunki
turopoljskih svinja hranjenih s i bez dodatka Zira.

Rezultati i rasprava

U tablici 1. prikazana je usporedba senzorne ocjene Sunki turopoljskih svinja hranjenih sa i
bez dodatka zira, dok je graficki prikaz rezultata senzorne ocjene prikazan u Grafikonu 1.
Iz prikazanih je rezultata vidljivo da je statisticki znacajna razlika (P<0,05) u senzornoj
ocjeni Sunki utvrdena kod svojstava izgled presjeka (boja misi¢nog tkiva, intenzitet boje),
miris (tipi¢nost mirisa) i okus misi¢nog dijela (slatko), koja su redom bila bolje ocijenjena u
skupini Sunki bez dodatka Zira u hranidbi svinja.

Poznato je da hranidba svinja zirom i paSom moze povecati sadrzaj intramuskularne masti i
utjecati na boju na presjeku Sunki, kao Sto je utvrdeno kod prSuta od iberijskih svinja
(Carrapiso i sur., 2003.). Premda u provedenom istrazivanju nisu utvrdene razlike u ocjeni
mramoriranosti i boje potkozne masti, kao ni u ocjeni svojstva ujednacenosti boje — atributu
koji je viSe vezan uz uspjeh procesa salamurenja, a manje uz hranidbu, boja misi¢nog tkiva
1 intenzitet boje u prosjeku su bili znacajno viSe ocijenjeni u skupini Sunki ,,.bez Zira®.
Navedeno moze ukazivati da je izgled presjeka dobio viSu senzornu ocjenu kod Sunki od
svinja koje su hranjene bez Zira.
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Kod svojstava mirisa, svojstvo tipi¢nosti mirisa bilo je ocijenjeno znacajno vise u skupini
Sunki od svinja koje su hranjene bez Zira, Sto ukazuje da su u toj skupini svojstva mirisa
Sunki bila svojstvenija i intenzivnije izrazena.

Tablica 1. Senzorna ocjena Sunki turopoljskih svinja hranjenih s i bez dodatka zira

Svojstvo Bez zira Sa zirom P-vrijednost
Izgled presjeka

Mramoriranost 452+0,379 4,84+0,379 0,555
Boja misi¢nog tkiva 5,77+0,228 4,46+ 0,227 0,0004
Ujednacenost boje 6,42 +£0,227 6,09 £0,227 0,320
Intenzitet boje 6,48 £ 0,158 5,98 £0,157 0,035
Boja potkozne masti 7,17+0,258 7,11 £0,258 0,866
Miris

Intenzitet dima 4,02+0,321 3,67+0,321 0,449
Tipi¢nost mirisa 6,80 £0,262 5,88 £0,261 0,019
Okus potkozne masti

Uzeglo 0,82+0,249 1,38+0,249 0,122
Slatko 546+0217 532+0,216 0,646
Strani okusi 0,57+0,231 1,04+0,231 0,163
Okus misiénog dijela

Slano 6,180,267 6,43 +£0,266 0,512
Kiselo 3.14+£0,165 3,54+0,164 0,098
Slatko 387+0,178  3,12+0,177 0,007
Gorko 0,44+0,133 0,61 +0,133 0,390
Strani okusi 0,43 £0,257 0,95+0,257 0,163
Tekstura miSi¢nog dijela

Mekoca 6,39 £0,229 6,68 £0,229 0,338
Topivost 5,64+0,235 5,65+0,234 0,983
Socnost 5,68 £0,205 5,91 £0,204 0,429
Pastoznost 1,56 +0,243 1,76 £ 0,242 0,574

Prikazane su srednje vrijednosti procijenjene metodom najmanjih kvadrata + standardna greska

Glede svojstava okusa masnog i miSi¢nog dijela, niti u jednoj skupini nije utvrden znacajniji
intenzitet stranih ili gorkih okusa koji se mogu povezati s greSkama koje nastaju tijekom
tehnoloSkog procesa prerade 1 sazrijevanja Sunki (Hernandez-Ramos 1 sur., 2020.). Takoder,
izmedu skupina nisu utvrdene znacajnije razlike u intenzitetu ostalih analiziranih senzornih
deskriptora okusa, izuzev svojstva slatkoce miSi¢nog dijela, koje je u prosjeku bilo ocjenjeno
znacajno vise u skupini Sunki ,,.bez Zira“. Navedeni rezultat je u suprotnosti s poznatim
utjecajem zira na karakteristiénu aromu i1 okus suhomesnatih proizvoda od lokalnih pasmina
svinja uzgajanih u ekstenzivnim uvjetima, kakvi se susre¢u u tradicionalnim
silvopastoralnim sustavima u juznoj Europi (Pugliese i Sirtori 2012.). Navedeno se, makar
djelomicno, moZe objasniti s razlikama u vrsti, masno-kiselinskom sastavu i koli¢ini
konzumiranog Zira 1 ostalih lokalno dostupnih krmiva, a u obzir svakako treba uzeti 1 ostale
¢imbenike poput genetike ili procesnih parametara tijekom prerade. Osim toga, koriStenje
zira u hranidbi svinja, koje je u proslosti bilo uobi¢ajeno na ovim prostorima, danas je vrlo
rijetko, pa u obzir treba uzeti i mogucu nenaviknutost ocjenjivaca na okus proizvoda zirom
hranjenih svinja.

Kod svojstva teksture miSi¢nog dijela (mekoca, topivost, so¢nost, pastoznost) razlike izmedu
analiziranih skupina nisu bile znacajne.
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Grafikon 1. Senzorna ocjena Sunki turopoljskih svinja hranjenih sa i bez dodatka Zira

Zakljucci

Za marketinski uspjeh premijskih proizvoda od turopoljske svinja, kakav je turopoljska suha
Sunka, vazno je uspostaviti vezu izmedu tradicionalnog sustava proizvodnje i lokalno
dostupnih hranidbenih resursa s kvalitetom proizvoda. U tom kontekstu, ovaj je rad imao za
cilj istraziti utjecaj hranidbe Zirom na senzorna svojstva suhih Sunki turopoljskih svinja iz
tradicionalnog uzgoja na otvorenom. Znacajna razlika u senzornoj ocjeni Sunki utvrdena kod
svojstava izgled presjeka (boja miSi¢nog tkiva, intenzitet boje), miris (tipi¢nost mirisa) i okus
misi¢nog dijela (slatko), koja su redom bila ocijenjena vise u skupini obi¢nih Sunki te nije
utvrden pozitivan utjecaj hranidbe svinja Zirom. Ipak, istraZivanja ove vrste treba nastaviti,
buduéi da intrinzi¢na ili organolepti¢ka svojstva proizvoda povezana uz prirodne uvjete
uzgoja 1 hranidbu Zivotinja, kada postoje, mogu predstavljati vrlo mocan alat za
diferencijaciju u marketingu proizvoda lokalnih pasmina i pridonijeti da se ugroZene
pasmine ocuvaju na odrziviji nacin.

Napomena

Opisana proizvodnja svinja 1 prerada butova, kao 1 senzorna ocjena Sunki provedeni su u
sklopu projekta TREASURE financiranog iz programa Europske unije za istraZivanja i
inovacije Obzor 2020 (br. ugovora 634476). Rad je izvod iz diplomskog rada Valentine
Jakopovi¢, mag.ing. Proizvodnje i prerade mesa pod naslovom ,,Senzorna ocjena Sunki
turopoljskih svinja hranjenih Zirom®.
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Sensory evaluation of hams from Turopolje pigs fed acorn

Abstract

The aim of this study was to investigate the sensory characteristics of dry-cured hams (n=26)
obtained from Turopolje pigs raised in the outdoor and fed with or without acorns before
slaughter. The hams were processed under the controlled conditions and sampled after 15
months in the area of the biceps muscle and associated fatty tissue. Sensory evaluation was
performed by quantitative descriptive analysis by a panel of 9 trained members who rated a
total of 19 sensory descriptors on a 9 cm unstructured intensity scale with two end extremes.
For data processing, the average score of all panellists and sample repetitions was used for
each descriptor using repeated measures analysis of variance. A statistically significant
difference was found in the cross section appearance (lean colour and colour intensity),
muscle part odour (typicality) and taste (sweetness), all of which were rated higher in hams
from pigs not fed acorn. The conclusion is that, contrary to expectations, the positive effect
of feeding pigs with acorns on the sensory properties of ham from Turopolje pig could not
be demonstrated.

Key words: Turopolje pig, outdoor farming, dry-cured ham, acorn, sensory analysis
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