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HACCP u proizvodnji suve sremske Sunke*
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Sadrzaj: Uradu su prikazani vazniji elementi za uvodenje HACCP u tradicionalnu proizvodnju suve sremske Sunke.
Proizvodnju suve sunke u prirodnom ambijentu vrlo je tesko kontrolisati, pa takav proizvod objektivno moze biti nosilac poten-
cijalnih opasnosti po zdravlje potrosaca, kao sto su botulinusni neurotoksini, mikotoksini plesni i kancerogene materije dima.
U kontrolisanim uslovima proizvodnje, primenom nacela dobre higijenske i dobre proizvodne prakse, mogu se eliminisati
opasnosti vezane za prisustvo kancerogenih materija dima i plesni. Medutim, zbog Siroke rasprostranjenosti spora klostridi-
Jja u prirodi i njihovog prisustva u digestivnom traktu Zivotinja za klanje, uvek postoji potencijalna opasnost od kontaminaci-
Jje mesa tim sporama, ukljucujuci i spore C. botulinum. Stoga u proizvodnji sremske Sunke moraju biti preduzete sve mere koji-
ma se moze spreciti stvaranje toksina neproteolitickog tipa B C. botulinum, a potvrda toga je kontrola postupka proizvodnje
zasnovana na HACCP. U proizvodnji sremske sunke, kao kriticne kontrolne tacke (CCP) identifikovani su: izbor sirovine,
usoljavanje, prosoljavanje i susenje, a kao kriticne granicne vrednosti, temperatura mesa <+5°C, pH mesa <6,0, temperatu-
ra usoljavanja i prosoljavanja <+ 5°C i temperatura susenja <+15°C.

Kljucne reci: suva sunka, C. botulinum, HACCP

HACCP IN PRODUCTION OF DRY SREMSKA HAM

Abstract: The paper gives major elements for introducing HACCP in traditional production of dry sremska ham.
Production of dry ham in natural environment is very difficult to control, and such product may be a potential health risk for
a consumer, being spoiled with botulinum neurotoxins, micotoxins of moulds and carcenogenic matters of smoke. In the con-
trolled conditions of production, applying the principles of good hygienic and good production practice, some risks connect-
ed with the presence of cancerogenic matters of smoke and moulds may be eliminated. However, due to ubiquitous nature of
clostridia spores and their presence in the digestive tract of slaughter animals, there is always a potential risk of meat con-
tamination with these spores, including spores of C. botulinum. Therefore in production of Sremska ham all measures must be
taken to prevent formation of toxins of non-proteolytic B C. botulinum type, and it is confirmed by HACCP-based control of
production procedure. In the production of Sremska ham, the following critical control points (CCP) were identified: selec-
tion of the raw material, salting, brining and drying, and as critical border values, meat temperature <+5°C, pH of meat <6.0,

temperature at salting and brining <+5°C, and drying temperature <+15°C.

Key words: dry ham, C. botulinum, HACCP

UvoD

HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point) je integrisani sistem kontrole koji se primen-
juje u lancu proizvodnje hrane, sa ciljem da se izbe-
gnu sve potencijalne opasnosti hemijske, fizicke i
mikrobioloske prirode, koje mogu ugroziti zdravlje
konzumenata. HACCP obuhvata kontrolu sirovina,
postupaka proizvodnje i gotovih proizvoda i sprovo-
di se kroz sedam aktivnosti: (1) identifikacija poten-
cijalnih opasnosti u svim fazama proizvodnje, obra-
de, prerade i distribucuje namirnice, (2) identifikaci-
ja mesta/tacaka u proizvodnom procesu na kojima
se potencijalna opasnost moZze pojaviti, odnosno
iskljuciti ili svesti na minimum (kriti¢ne kontrolne
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tacke, CCP), (3) odredivanje kriticnih grani¢nih
vrednosti za svaku identifikovanu opasnost, na
osnovu koje se obavlja nadzor CCP, (4) utvrdivanje
1 sprovodenje planskog sistema ispitivanja i nadzo-
ra CCP (monitoring), (5) utvrdivanje korektivnih
mera koje se sprovode u sluc¢aju kada neka CCP nije
pod kontrolom, (6) potvrdivanje napisanih postupa-
ka u praksi i (7) izrada dokumenatacije u kojoj
moraju biti sadrzane sve mere vezane za Sprovo-
denje HACCP. Uvodenje HACCP je proces koji
zapocinje edukacijom zaposlenih, formiranjem tima
za HACCP, opisom svakog proizvoda koji je pred-
met kontrole, prikazivanjem dijagrama toka tehno-
loskog postupka proizvodnje i potvrdivanjem tog
dijagrama u praksi. Pravilnom postavkom i spro-
vodenjem HACCP sistema kontrole postize se bez-
bedna proizvodnja i obezbeduje se dokumentacija
koja to potvrduje, sigurnost proizvodaca u svoje
proizvode, zadovoljenje zahteva potroSaca i prila-
godavanje proizvodnje 1 distribucije namirnica
vazeéim propisima (Codex Alimentarius, 1993;
Sinell i Meyer, 1998). Principi HACCP, opisani u
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dokumentu komisije Codex Alimentarius (1993),
postali su u mnogim zemljama sastavni deo zakon-
skih propisa. U tim dokumentima, HACCP je pri-
kazan uopSteno, te se prilikom uvodenja ovog si-
stema kontrole u praksu on mora razraditi za svaki
konkretan postupak proizvodnje. U ovom radu dati
su osnovni elementi od znacaja za primenu HACCP
sistema kontrole u proizvodnji suve sremske Sunke.

IDENTIFIKACIJA POTENCIJALNIH
OPASNOSTI

Sremska Sunka je tradicionalni suvomesanti
proizvod sa geografskog podru¢ja Srema, dobijen
usoljavanjem, dimljenjem i suSenjem butova tezih
svinja. Suva Sunka vrlo sli¢nih osobina proizvodi se
i u drugim krajevima Vojvodine. Tradicionalna pro-
izvodnja sremske Sunke odvija se pretezno u prirod-
nom ambijentu. Ona zapocinje u kasnu jesen ili
zimi, pri niZim temperaturama, neophodnim za uso-
ljavanje, a zavr$ava se krajem leta, kada se pri visim
temperaturama dovSava formiranje arome proizvo-
da. Da bi se sprecio kvar, svinjski butovi se, po
pravilu, jace usoljavaju, a zatim se intenzivnije
dime, pa proizvodi imaju tamnosmedu boju. Kada
pocetkom leta poraste dnevna temperatura, proizvo-
di se ponegde stavljaju u hladnije prostore (podru-
me, ostave). Zbog opasnosti od insekata (muve,
grinje, gagrica) koji proizvod ¢ine neupotrebljivim
za ishranu, suva Sunka se uobiCajeno $titi premazi-
vanjem svinjskom mas¢u ili pakovanjem u omote
od platna.

Proizvodnju suve Sunke u prirodnom ambijen-
tu vrlo je teSko drzati pod kontrolom, te tradicional-
ni proizvodi objektivno mogu biti nosioci potenci-
jalnih opasnosti po zdravlje potrosaca. Posto su kli-
matski uslovi u regionu promenljivi, poseban pro-
blem predstavlja obezbedenje optimalnih tempera-
tura za usoljavanje, dimljenje i suSenje proizvoda.
Zato u navedenim fazama proizvodnje moze do¢i do
razmnozavanja neurotoksi¢nih klostridija u proiz-
vodu, kao i do kontaminacije proizvoda kanceroge-
nim materijama dima ili razvoja plesni na proiz-
vodu. Botulizam, bez sumnje, predstavlja najvecu
opasnost povezanu sa konzumiranjem suve Sunke
(Tompkin, 1980; Liicke i sar., 1982; Liicke i Roberts,
1993; Vukovié, 1999). U Srbiji je suva Sunka naj-
¢es¢i izvor botulizma; prema zvaniénim podacima,
od 10 registrovanih slucajeva botulizma, kod 8
sludajeva izvor trovanja bila je suva $unka izradena
u domaéinstvima (Vukovié i sar., 1999; Vukovié,
2000; Vukovié, 2005). Prisustvo botulinusnih neuro-
toksina u suvoj Sunki pokazatelj je loSe higijene pri
klanju svinja, ali i ozbiljnih propusta pri izradi

proizvoda. Meso u dubini, po pravilu, ne sadrzi
mikroorganizme, ali se ono moze kontaminirati spo-
rama klostridija prilikom klanja svinja, pogotovo
ako se zivotinje kolju u loS§im higijensko-tehno-
loskim uslovima. C. botulinum, kao anaerob, stvara
toksine u dubini Sunke gde difuzijom nije dospela
dovoljna koli¢ina kuhinjske soli koja bi mogla
inhibirati toksogenezu.

Prilikom dimljenja proizvoda na otvorenom
lozistu, koje se praktikuje u tradicionalnoj proizvod-
nji suvomesnatih proizvoda, nije moguce kontro-
lisati temperaturu pirolize drveta, pri ¢emu na vi§im
temperaturama nastaju kancerogene materije (ben-
zo-a-piren), koje se taloZe na povrsini proizvoda,
narodito pri intenzivnijem dimljenju. Bez obzira na
intenzitet dimljenja, sastojci dima sa fungicidnim
dejstvom (fenoli, aldehidi), nisu na proizvodima
prisutni u onoj koncentraciji koja bi mogla efikasno
da zaustavi razvoj plesni za vreme suSenja i zrenja.
Naprotiv, njihova koncentracija na povrSini vre-
menom opada usled isparavanja i difuzije fenola u
dubinu proizvoda, odnosno reagovanja aldehida s
proteinima mesa (M6hler, 1978). Prilikom zrenja i
skladistenja suve Sunke, na povrsini mogu da rastu
plesni, medu kojima dominiraju vrste Penicillium 1
Aspergillus, koje pod odredenim uslovima proiz-
vode mikotoksine. Oko 75% Penicillium-vrsta,
izolovanih sa suSenih proizvoda od mesa, moze na
hranljivim podlogama da stvara mikotoksine, naj-
Cesce ciklopiazonsku i1 penicilinsku kiselinu, S-
-toksin, patulin, ohratoksin A itd. 1z roda Aspergi-
llus, na proizvodima od mesa nalazi se najce$ce
grupa A. glaucus, Ciji produkti metabolizma nisu
dovoljno poznati, i grupa 4. versicolor, koja stvara
mikotoksin sterigmatocistin. Medutim, 4. flavus i A4.
parasiticus, koji stvaraju najopasnije mikotoksine —
aflatoksine, nemaju na suvoj $unki povoljne uslove
za razvoj 1 ovi mikotoksini se nalaze izuzetno retko.
Minimalne a_-vrednosti pri kojima plesni stvaraju
mikotoksine krecu se u rasponu od 0,94 do 0,80, a
brzina stvaranja i koncentracija stvorenih mikoto-
ksina zavisi od temperature; na primer, pri 25-30°C
nastaje viSe mikotoksina nego pri 15°C, dok na tem-
peraturama manjim od 10°C plesni gotovo da ne
stvaraju mikotoksine (Hofinann, 1985).

HACCP se moze primeniti u tradicinalnoj
proizvodnji suve Sunke samo kada se ona obavlja u
objektima koji ispunjavaju optimalne higijensko-
-tehnoloske zahteve 1 koji su pod kontrolom. Pret-
hodno u proizvodnju treba uvesti dobru higijensku
praksu (GHP) i dobru proizvodnu praksu (GMP). U
takvim uslovima proizvodnje mogu se eliminisati
opasnosti vezane za prisustvo kancerogenih materi-
ja dima i plesni. Medutim, zbog Siroke rasprostra-

116

tehnologija mesa 46 (2005) 3-4, 115-120



HACCP u proizvodnji suve sremske Sunke

HACCP in Production of Dry Sremska Ham

njenosti spora klostridija u prirodi i njihovog pri-
sustva u digestivnom traktu zivotinja za klanje,
meso uvek moze biti zagadeno tim sporama, ukju-
¢ujuci 1 spore C. botulinum. U mesu se nalaze
pretezno spore netoksi¢nih mezofilnih klostridija
koje izazivaju trulezni kvar proizvoda, pri ¢emu nji-
hov broj varira od 0 do 20/kg (Hechelmann i
Leistner, 1987). Spore C. botulinum prisutne su u
mesu samo povremeno, a u tom slucaju njihov broj
varira od <0,1 do 7/kg (Liicke i Roberts, 1993).
Toksin u suvoj Sunki stvara naj¢e$ce neproteoliticki
tip B C. botulinum (Liicke i Roberts, 1993) koji ne
izaziva trulezni kvar proizvoda, pa konzumenti ne
mogu biti upozoreni na moguéu opasnost. Botuli-
nusni neurotoksini su najjaci otrovi u prirodi, a

samo 0,1 g namirnice koja sadrzi ove toksine izazi-
va botulizam sa fatalnim ishodom (Peck i Stringer,
2004). Uzimaju¢i sve to u obzir, proizvodnja
sremske Sunke treba da je tako postavljena i sprove-
dena da C. botulinum ne moze stvarati toksine u
proizvodu, a potvrda toga je kontrola proizvodnog
postupka zasnovana na HACCP.

KRITICNE KONTROLNE TACKE I
KRITICNE GRANICNE VREDNOSTI

Tehnoloski postupak proizvodnje sremske
Sunke sa oznacenim kriti¢nim kontrolnim tackama
(CCP) prikazan je na tekuc¢em dijagramu (slika 1).

IZBOR SIROVINE (CCP)

RASECANIJE [ OBRADA BUTOVA

MERENJE/RAZVRSTAVANJE PREMA MASI

PRIPREMA BUTOVA ZA USOLJAVANIE

USOLJAVANIE (CCP) B PRIPREMA SMESE SOLI

PROSOLJAVANIE (CCP)

PRANIJE I CEDENJE

FINALNA OBRADA BUTOVA

DIMLIJENJE

SUSENIE (CCP)

ZRENIJE

Slika 1. Teku¢i dijagram tehnoloskog postupka proizvodnje sremske Sunke
Figure 1. Diagram of technological procedure of Sremska ham production

Za proizvodnju sremske Sunke uzimaju se
butovi dobijeni rasecanjem ohladenih polutki tezih
svinja, zaklanih u registrovanim objektima uz pri-
menu svih veterinarsko-sanitarnih mera. Butovi svi-
nja zaklanih u lo$ijim higijenskim uslovima ¢e$ce
su i u veéem stepenu kontaminirani sporama klo-
stridijama 1 ne treba ih koristiti za proizvodnju suve
Sunke. Rasecanje polutki i obrada butova obavlja se
u posebnim prostorijama u kojima je temperatura
vazduha manja od +12°C. Da bi se smanjila konta-
minacija, prilikom obrade butova treba primeniti

tehniku "dva noza", pri ¢emu se za svaku Sunku
uzima sterilisan noz. Meso treba da je dobro ohla-
deno, a temperatura u dubini buta $to bliza vredno-
sti 0°C, u svakom slucaju, niza od +5°C. Pri toj tem-
peraturi ne mogu se razmnozavati ni neproteolitiki
tip B C. botulinum, ni Salmonella spp, Staphyloco-
ccus aureus, Schigella spp. 1 druge patogene vrste
(Liicke i Leistner, 1979; Leistner, 2000). Da bi soli
mogle nesmetano da difunduju u dubinu mesa, pH
misica buta treba da bude dovoljno nizak. Sanabria
i sar. (1997) preporucuju da pH bude manji od 6,2,
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Buscailhon i sar. (1994) — manji od 6,1, a Leistner
(2000) — manji od 5,8. Medutim, kada je pH mesa
vrlo nizak, proteoliticke promene za vreme zrenja
Sunki su intenzivnije, §to moze da ima za posledicu
gorak ukus i premeku teksturu proizvoda (Schiva-
zappa i sar., 2002). Zbog navedenog, "izbor siro-
vine" predstavlja kriti¢énu kontrolnu tacku (CCP) u
proizvodnji suve Sunke.

Obradeni butovi pripremaju se za usoljavanje
tako §to se iz velikih krvnih sudova pod pritiskom
istiskuje zaostala krv, a zatim se labavi koleni zglob.
Ove radnje imaju za cilj da se predupredi eventual-
ni kvar za vreme prosoljavanja. Butovi se usoljava-
ju po suvom postupku, utrljavanjem soli u meso,
vodeéi rauna da unutra$nja povrSina buta bude
pokrivena, a predeo oko butne kosti ispunjen solju;
pri tome mogu da se koriste meSavine kuhinjske soli
1 SeCera, odnosno kuhinjske soli, nitrata 1 Secera.
Upotreba nitrata u proizvodnji suvih $unki bitna je
za boju 1 aromu, ali ne i za mikrobiologku stabilnost,
koja zavisi primarno od sadrzaja kuhinjske soli
(Leistner i sar., 1983). U tradicionalnoj proizvodnji,
usoljeni butovi se slazu na gomilu na paletama koje
su na podu, a u uslovima dobre higijenske 1 dobre
proizvodne prakse usoljeni butovi se slazu na po-
lice/kolica koje su dovoljno udaljene od poda.
Usoljavanje pri 2—4°C traje sve dok sva so koja je na
povrsini ne bude rastvorena i apsorbovana u meso
(3—4 sedmice), a zatim se u fazi prosoljavanja uso-
ljeni butovi kace i drZe pri istoj temperaturi. Cilj
ovoga je da kuhinjska so difuzijom dospe u dubinu
mesa, ali se pri tome butovi i suse delimi¢no. U
savremenoj proizvodnji suve Sunke, butovi se uso-
ljavaju manjom koli¢inom kuhinjske soli (3—4%),
pa prosoljavanje treba da traje duze (6—8 sedmica)
nego kada se usoljavaju sa vise soli (>5%). Utvr-
deno je da sadrzaj natrijum-hlorida u butu na kraju
prosoljavanja (10—12 sedmica) iznosi prose¢no 2,5%,
$to odgova koncentraciji soli u vodi 3,6-3,8%. Zbog
potencijalne opasnosti od razvoja neproteolitickog
tipa B C. botulinum, operacije "usoljavanja" i "pro-
soljavanja" u proizvodnji suve Sunke predstavljaju
kriti¢ne kontrolne ta¢ke (CCP). Na butovima se za
vreme produzenog prosoljavanja mogu pojaviti
plesni. Iskustvo pokazuje da plesni pocinju da rastu
kada na povr$ini butova nema vise soli i kada je re-
lativna vlaznost vazduha visoka. Plesni se lakse
razvijaju kada se butovi tretiraju sa manje soli. lako
moguénost stvaraju mikotoksina u hladnjaéi ne po-
stoji, rast plesni nije pozeljan jer nepovoljno utice
na kvalitet proizvoda. Na "mesnatoj" povr$ini buto-
va tokom prosoljavanja nastaje tanak film zuékaste
boje, tj. ekstrakt rastvorenih proteina mesa, u kome
se razvijaju halotolerantne bakterije, najcesce

saprofitna vrsta Achromobacter spp. koja je utvr-
dena u nasim ispitivanjima.

Po zavrSenom prosoljavanju, butovi se peru,
zatim cede 1 finalno oblikuju. Kada se povrSina
prosusi, butovi se dime po posebnom rezimu u vre-
menu od 48 sati; na pocetku dimljenja temperatura
iznosi 26°C, a na kraju 20°C. Za razliku od proiz-
vodnje suve sremske Sunke u prirodnom ambijentu,
kada se proizvodi dime na otvorenom lozitu, u
optimiziranom postupku proizvodnje, sremska $un-
ka se dimi u klimakomori koja je odvojena od mesta
proizvodnje dima. Dim se dobija od bukovog drve-
ta, u frikcionom generatoru, na temperaturi pirolize
400-500°C, pri ¢emu postoji minimalna moguénost
za nastajanje policiklicnih aromati¢nih ugljovodo-
nika. Po$to se dim na putu od generatora do komore
za dimljenje hladi i pre¢i§¢ava, verovatnoca da u
njemu budu prisutni benzo-a-piren i druga kancero-
gena jedinjenja je minimalna (Méhler, 1978). Pre-
ma tome, kada se u tradicionalnoj proizvodnji suve
Sunke dim dobija u kontrolisanim uslovima, dim-
ljenje ne predstavlja vise kritiénu kontrolnu tacku.

Dimljene $unke se suse pri +15°C 1 relativnoj
vlaznosti vazduha do 75% tokom naredna 3 meseca.
Posto u 1 fazi suSenja postoji opasnost od razmno-
zavanja C. botulinum, ako je temperatura visa od
propisane, suSenje predstavlja, takode, krit¢nu kon-
trolnu tacku (CCP). Prilikom susenja, opada poste-
peno aktivnost vode (a ) proizvoda, koja na kraju
suSenja i zrenja (12 meseci), zavisno od mase Sunke,
iznosi 0,89-0,92. Pri ovim vrednostima a_, ne mogu
se razmnozavati bakterije, ali se na povrSini suvih
Sunki mogu razvijati plesni. Na suvim Sunkama ne
postoje povoljni uslovi za razvoj plesni A. flavus 1 A.
parasiticus, koje stvaraju aflatoksine, ali mogu da
rastu manje opasne vrste A. glaucus, A. versicolor i
Penicillium spp. (Hofmann, 1985). Zbog toga, $un-
ke za vreme zrenja treba da se ¢uvaju na nizoj rela-
tivnoj vlaznosti vazduha pri kojoj ne rastu plesni.
Rast plesni na povrsini Sunki za vreme zrenja moze
se spreiti 1 mazanjem mesnatih povr§ina Sunke
mesavinom svinjske masti, soli i zadina, ili pako-
vanjem osusenih proizvoda u plasti¢nu ambalazu
pod vakuumom, ili pak tretiranjem povrSine pro-
izvoda odgovaraju¢im aditivima.

KONTROLA CCP I KOREKTIVNE MERE

Potencijalna opasnost povezana sa konzumi-
ranjem sremske Sunke — prisustvo botulinusnih neu-
rotoksina — moze se eliminisati ili svesti na mini-
mum ako je temperatura u kriti¢énim fazama pro-
izvodnje manja od minimalne temperature rasta i
ako sadrzaj kuhinjske soli u proizvodu moze inhibi-
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Tabela 1. Kriti¢ne kontrolne tacke i grani¢ne vrednosti u proizvodnji sremske Sunke
Table 1. Critical control points and border values in Sremska ham production

kriti¢na kontrolna tacka (CCP)
Critical control point (CCP)

kritiéna grani¢na vrednost
critical border value

izbor sirovine
raw material choice

temperatura u dubini buta < +5°C pH24 misica buta < 6,0
temperature in depth of ham < +5°C pH24 ham muscles < 6.0

usoljavanje i prosoljavanje
salting and brining

temperatura vazduha < +5°C
air temperature < +5°C

susenje
drying

temperatura vazduha < +15°C
air temperature < +15°C

rati C. botulinum, a potvrda toga je kontrola postup-
ka proizvodnje sremske Sunke zasnovana na HACCP.
Kontrolu CCP obavlja stru¢no lice u proizvodnji,
koje, kada se utvrde odstupanja od kriti¢nih gra-
ni¢nih vrednosti, postupa u skladu sa utvrdenim ko-
rektivnim merama. Prilikom izbora svinjskih buto-
va, pored postovanja zahteva vaznih za kvalitet pro-
izvoda, kontroliSe se temperatura u dubini, uz butnu
kost, i pH u tamnijim mi$i¢ima buta (m. quadriceps
femoris, m. gracilis, m. adductor), koji je po pravilu
visi. Svinjski butovi u kojima je temperatura veta
od +5°C 1 ¢&iji je pH visi od 6,0 ne uzimaju se za
proizvodnju sremske Sunke.

U toku usoljavanja i prosoljavanja, temperatu-
ra vazduha u hladnoj komori treba da je niza od
+5°C, da bi se inhibirao neproteoliti¢ki tip B C. bo-
tulinum. Trajanje prosoljavanja mora biti dovoljno
dugo da bi dovoljno kuhinjske soli difuzijom dospe-
lo u dubinu mesa. Duzina prosoljavanja je odredena
u eksperimentalnoj proizvodnji, vodeéi racuna o
mogucéim varijacijama pH butova unutar kriti¢ne
grani¢ne vrednosti, a njeno postovanje predstavlja
sastavni deo mera dobre proizvodne prakse. Prema
naSem iskustvu, prose€an sadrzaj natrijum-hlorida
posle usoljavanja i prosoljavanja od 10—12 sedmica
iznosi u dubini buta 2,5%, $to odgovara koncen-
traciji soli u vodi od 3,6 do 3,8%. Za inhibiciju
neproteolitickog tipa B C. botulinum potrebno je da
koncentracija soli u vodi proizvoda bude veéa od
5,0% (Peck i Stringer, 2004), §to se postize tek za
vreme susenja. Stoga temperatura vazduha u fazi
susenja mora biti manja od optimalne temperature
rasta neproteolitic¢kog tipa B, koja prema Bergeyu
(1974) iznosi najmanje 25°C, a uzimajuéi u obzir i
zahtev da brzina suSenja treba da bude umerena
kako bi se sprecilo stvaranje suvog ruba na mesna-
toj povrsini proizvoda, optimalna temperatura suse-
nja nalazi se pri 12—15°C.

Za vreme produzenog prosoljavanja butova
usoljenih sa manjom koli¢inom soli, moZe do¢i do
rasta plesni, ukoliko je relativna vlaznost vazduha u
hladnjac¢i veéa od 80%. Razvoj plesni pocinje
pojavljivanjem pojedina¢nih kolonija, koje mogu

kasnije da obrastu mesante povrsine i masno tkivo.
Pojedina¢ne kolonije plesni mogu se odstraniti sa
povrsine pranjem pod mlazom vode, medutim, kod
znatnijeg obrastanja plesnima, butove treba ukloniti
iz dalje proizvodnje. Plesni tada obrastaju meso,
posebno useke oko butne kosti i ¢ak prodiru u velike
krvne sudove i vezivno tkivo, gde se razvijaju i osta-
Ju trajno u proizvodu. Razvoj divljih plesni na po-
vr§ini proizvoda tokom susenja i zrenja nije redak
slucaj i u praksi se smatra normalnom, pa ak i
pozeljnom pojavom. Medutim, prisustvo tih plesni
na proizvodima predstavlja higijenski nedostatak.
OdrZavanje relativne vlaznosti vazduha ispod 75%
prilikom suSenja i zrenja je jedna osnovna mera
kojom se sprecava ta pojava. Vaznu ulogu u tome
imaju sprovodenje i drugih mera dobre higijenske 1
dobre proizvodne prakse, uklju¢ju¢i redovnu sani-
taciju klimakomora, zatim dimljenje proizvoda, kao
1 zastita proizvoda za vreme zrenja premazivanjem
povrsine me$avinom svinjske masti, kuhinjske soli i
zaCina ili pakovanjem proizvoda u nepropustljivu
plasti¢nu ambalazu u vakuumu. Rast plesni se moze
sperediti 1 primenom aditiva — konzervanasa za po-
vr§insku obradu suvih proizvoda — kao $to su sor-
binska kiselina (E 200), benzojeva kiselina (E 210),
sorbati (E 202 i E 203) i benzoati (E 211, E 312, E
213), pojedinacno ili u odgovarajucoj kombinaciji.

ZAKLJUCAK

Proizvodnju suve Sunke u prirodnom ambijen-
tu vrlo je tesko kontrolisati, pa takav proizvod
objektivno moze biti nosilac potencijalnih opasnos-
ti po zdravlje potrosaca, kao §to su botulinusni
toksini, kancerogene materije dima i mikotoksini
plesni. U kontrolisanim uslovima proizvodnje
sremske Sunke, primenom nacela dobre higijenske
prakse i dobre proizvodne prakse, mogu se elimin-
isati opasnosti vezane za prisustvo kancerogenih
materija dima i plesni. Medutim, zbog Siroke ra-
sprostranjenosti spora klostridija u prirodi i nji-
hovog prisustva u digestivnom traktu Zivotinja za
klanje, uvek postoji potencijalna opasnost od konta-
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minacije mesa tim sporama, ukljuéujuci i spore C.
botulinum. Stoga u proizvodnji sremske Sunke
moraju biti preduzete sve mere kojima se moze
spreciti proizvodnja toksina neproteolitickog tipa B
C. botulinum, a potvrda toga je kontrola postupka
proizvodnje zasnovana na HACCP. U proizvodnji
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