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Vaznije osobine sremske Sunke proizvedene
optimiziranjem tradcioanalnog postupka proizvodnje*
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Sadrzaj:Uradu su prikazani vazniji parametri kvaliteta i odrzivosti sremske Sunke, dobijene optimiziranjem tradi-
cionalnog postupka proizvodnje. Tradicionalni postupak proizvodnje sremske Sunke je optimiziran, tj. uskladen sa saznanji-
ma nauke i nacelima dobre higijenske i dobre proizvodne prakse, s posebnom osvrtom na izbor svinjskih butova (masa, pH,
temperatura), kolic¢inu soli, temperaturu i trajanje usoljavanja i prosoljavanja, kao i nacin zrenja (vazduh, vakuum-pakovan-
je ili premazivanje sa mesavinom svinjske masti, soli i zacina). Parametari kvaliteta i odrZivosti sremske Sunke, kao sto su
aktivnost vode (aw 0,89-0,92) i pH (6,45-6,60), zatim sadrzaj viage (58,9-61,9 %), soli (4,9-6,3 %), masti (4,2-6,3 %) i pro-
teina (25,8-27,2 %), kao i indeks proteolize (25,5-27,6 %) i senzorna svojstva proizvoda vrlo su slicni sa osobinama poznati-
Jih vrsta suve Sunke.

Kljucne reci: suva sunka, usoljavanje, zrenje, kvalitet

IMPORTANT PROPERTIES OF SREM DRY HAM PRODUCED BY OPTIMISING THE
TRADITIONAL PRODUCTION PROCEDURES

A bstract: In this paper important factors of quality and shelf-life of Srem dry ham, produced by optimizing tradi-
tional procedure, are presented. The traditional production procedure of Srem dry ham has been optimized, i.e. adjusted to
the knowledge of meat science, and principles of good manufactures and good hygienic practices. The fresh ham quality
(weight, pH, and temperature), salt quantity, temperature and time of salting, as well as ripening method (air, vacuum-pack-
age, and coating with mixture of fat, salt and spices) were taking in consideration. Parameters of quality and shelf-life of Srem
dry ham, as well as water activity (0.89-0.92), pH (6.45-6.60), then contents of water (58.9-61.9 %), salt (4.9-6.3 %), fat (4.2-
6.3 %), and proteins (25.8-27.2 %), as well as index of proteolyses (25.5-27.6 %) and sensory properties of the products are
very similar to the properties of better-known types of dray ham.

Key words: dry ham, salting, ripening, quality, shelf-life

UvOD

Sremska Sunka je tradicionalni suvomesnati
proizvod koji se vekovima izraduje na podru¢ju
Srema, a proizvodi sliénih osobina poznati su i u
drugim delovima Vojvodine. Tradicionalna proiz-
vodnja suve Sunke odvija se u prirodnom ambijentu.
Ona zapocinje u kasnu jesen ili zimi za vreme obim-
nijeg klanja svinja u domacinstvima, kada vladaju
niske temperature, vazne za bezbedno usoljavanje
mesa, a zavr§ava se krajem leta ili poCetkom jeseni,
kada se pri vi$im temperaturama dovr$ava formira-
nje arome proizvoda. Pri izradi suve Sunke u Sremu
sa svinjskih butova se odseca nogica i vadi karli¢na
kost, a ostavlja se masno tkivo s pripadaju¢om ko-
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zom, koji pokrivaju veéi deo buta, sli¢ano kao kod
parmskog prsuta, kraskog prsuta i njeguskog
prsuta. Retko se sa butova uklanjaju koza 1 masno
tkivo kao, na primer, kod istarskog prsuta. Ovde
treba napomenuti da kod nas odomacene reci prsut
1 prsuta poticu od italijanske re€i prosciuto, §to
znadi Sunka. Po tradiciji, svinjski butovi se jace uso-
ljavaju, pre svega da bi se sprecio kvar, $to ima za
posledicu 1 ve¢i sadrzaj soli u proizvodu. Svinjski
butovi se usoljavaju po suvom postupku, a duzina
usoljavanja, zavisno od njihove mase, iznosi 4-6
sedmica. Usoljene Sunke se intenzivnije dime po
hladnom postupku, pa je povrsina proizvoda tam-
nosmeda. Razlog za to je empirijsko saznanje da se
na taj nacin proizvod bolje konzervise i1 spreava
razvoj plesni na povrsini. SuSenje traje do kraja
proleéa, a onda se pocetkom leta, proizvodi osta-
vljaju na zrenje u nesto hladnije prostore (podrume,
ostave) do jeseni.

lako je tehnologija proizvodnje razlicitih vrsta
suve Sunke u evropskim zemljama i kod nas u
osnovi vrlo sli¢na, postoje izvesne razlike od kojih
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poti¢u i razli¢ite osobine 1 kvalitet gotovih proizvo-
da. Zavisno od mase svinjskih butova, nadina obra-
de, koli¢ine soli, duzine usoljavanja, intenziteta di-
mljenja i duzine su$enja i zrenja, razlicite vrste suve
Sunke se razlikuju po masi, izgledu, boji preseka,
aromi, konzistenciji 1 sadrzaju soli. Tradicionalni
postupci proizvodnje poznatijih vrsta suve Sunke,
kao $to su, na primer, parmski prsut u ltaliji, iberij-
ska Sunka u Spaniji ili kraski prsut u Sloveniji, su
standardizovani i uskladeni sa nacelima dobre
proizvodne i dobre higijenske prakse, a isto tako su
definisani parametri kvaliteta proizvoda, kako u
pogledu mase, tako i stepena zrenja, arome, slanosti
itd. (Zlender, 1986; Careri i sar., 1993; Buscailhon
i sar., 1994; Shivazappa i sar., 2002). Na primer, na
podru¢ju regiona Parme u Italiji godi$nje se pro-
izvede oko 15 miliona komada pr$uta, a samo oko
60 % proizvoda posle ispitivanja kvaliteta dobija
robnu marku, na ¢iju se kozu utiskuje suvi zZig sa
oznakom Prosciuto di Parma (Careri i sar., 1993).
[zmedu ostalog je sandardizovana slanost, tj. sadrzaj
kuhinjske soli zrelog proizvoda na 5-6 %, koja za
savremenog potro$aca predstavlja jedan od vaznijih
parametara kvaliteta. Sa glediSta kvaliteta i prihva-
tljivosti ukusa, smatra se da sadrzaj kuhinjske soli u
zreloj suvoj Sunki treba da iznosi najvise 6 %. Posto
suva Sunka moze biti nosilac potencijalnih opasno-
sti po zdravlje potro$aca, pre svega botulinusnih
neurotoksina (Vukovié, 1999; 2005), sa gledista mi-
krobioloske stabilnosti, tj. inhibicije neproteoli-
tickog tipa B Clostridium botulinum, proizvod treba
da sadrzi najmanje 4,5 % soli (Leistner i sar., 1983).
Da bi ovi zahtevi mogli da se ostvare, svinjski
butovi se usoljavaju sa 3—4 % soli, $to je manje nego
kod tradiciobnalnog nacina rada. Obrada butova sa
manjom koli¢inom soli zahteva nizu temperaturu i
produzeni period prosoljavanja, koji treba da traje
onoliko dugo koliko je potrebno da se u svim delo-
vima buta ostvari neophodan i ujednaden sadrzaj
soli (Zlender, 1986; Wirth, 1986; Careri i sar.,
1993; Buscailhon i sar., 1994; Shivazappa i sar.,
2002 ). Polaze¢i od navedenog, cilj ovog rada je da
se tradicionalni postuak proizvodnje suve Sunke na
geografskom podru¢ju Srema standardizuje i opti-
mizira, tj. uskladi sa savremenim saznanjima nauke
o mesu 1 nacelima dobre higijenske i dobre proiz-
vodne prakse ( Vukovié i sar., 2005), radi dobijanja
odrzivog 1 zrelog proizvoda ujednacenog i prepoz-
natljivog kvaliteta, sa optimalnim sadrzajem soli.

MATERIJAL I METODE

Za izradu sremske Sunke odabirani su butovi
povoljne konformacije mesnatih rasa tezih svinja.

Posle odvajanja sa ohladenih svinjskih polutki u
predelu izmedu poslednjeg slabinskog i prvog krs-
nog prsljena, sa butova je odseCena nogica i izva-
dena karli¢na kost. Butovi su potom grubo obliko-
vani, iz velikih krvnih sudova istisnuta je zaostala
krv 1 snaznim pokretima butkice olabavljen koleni
zglob. Za cksperimentalnu proizvodnju sremske
Sunke odabrani su obradeni svinjski butovi mase
veée od 10 kg i manje od 10 kg, temperature manje
od +5°C 1 pH u dostupnim misi¢ima buta ispod 6,0.
Svinjski butovi su usoljavani po suvom postupku,
jedna grupa sa 4 % mesSavine kuhinjske soli i saha-
roze (9:1), a druga grupa istom meSavinom koja je
sadrzala jo§ 1 % natrijum-nitrata. Usoljeni butovi su
poslagani na police sa kozom prema dole i ostavlje-
ni u hladnu komoru pri +3 do +4°C do 4 sedmice.
Butovi su zatim okaceni i ostavleni pri istoj tempe-
raturi i relativnoj vlaznosti vazduha do 80 % na
prosoljavanje jo§ 8 sedmica. Posle tog vremena, bu-
tovi su oprani, ocedeni, fino oblikovani i temperi-
rani pri 20-22°C 12-18 sati, a zatim su dimljeni 48
sati po posebnom rezimu, pri temperaturi koja je
postepeno opadala od 26 do 20°C; dim je dobijen u
frikcionom generaturu od bukovog drveta. Sunke su
tokom naredna 3 meseci podvrgnute suSenju pri
+15°C 1 relativnoj vlaznosti vazduha do 75 %, a
zatim ostavljene jo§ 6 meseci na zrenje. Jedan deo
suvih $unki sazrevao je u vazduhu, drugi deo je bio
oblozen smeSom domace svinjske masti, brasna,
soli 1 zadina, a treci deo je bio upakovan pod maksi-
malnim vakuumom u nepropustljivu plastiénu
ambalazu.

U toku proizvodnje sremske Sunke odredivani
su slede¢i parametri: 1) pH, ubodnim pH-metrom sa
kombinovanom elektrodom (Sentron pH-System,
Roden); 2) masa i gubitak mase, gravimetrijskim
merenjima; 3) a_-vrednost, higrometrom (Lufft,
Stuttgart); 4) sadrzaj natrijum-hlorida, JUS ISO
1841-1; 5) sadrzaj vlage, JUS ISO 1442; 6) sadrzaj
azota, JUS ISO 937; 7) indeks proteolize, iz odnosa
neproteinskog azota i ukupnog azota (Careri i sar.,
1993); 8) sadrzaj ukupne masti, JUS ISO 1443; 9)
TBK-broj (mg malonaldehida/kg) (Tarladgis i sar.,
1964; Holland, 1971); 10) senzorne osobine (izgled,
boja, miris, ukus, tekstura, slanost) ocenama od 6 do
1 (6=izuzetno dobro, 3=dobro, 1=nedovoljno), na
nacin kako su opisali Vukovic i Klettner (2003).

REZULTATI I DISKUSIJA

U tabeli 1. prikazane su vrednosti za masu i
gubitak mase sremske Sunke na kraju zrenja, pro
izvedene od laksih i tezih svinjskih butova. PoCetna
masa laks$ih butova (n=20) pre usoljavanja iznosila
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je 9,0 (+/-0,82) kg, a tezih (n=10) 10,7 (+/-0,83) kg.
Najveéi gubitak mase (kalo) utvrden je kod sremske
Sunke, proizvedene od laksih svinjskih butova, koja
je sazrevala u vazduhu, a najmani kod proizvoda
koji je sazrevao na vazduhu premazan svinjskom
masti. Gubitak mase suve Sunke proizvedene od
tezih butova bio je vrlo sli¢an kao i kod proizvoda
dobijenih od laksih butova, koji su sazrevali u vaku-
um-pakovanju. Takode je u toku proizvodnje kalo
proizvoda od tezih butova bio uvek manji; posle
perioda usoljavanja kalo tezih butova iznoso je
0,97 %, a laksih 3,65 %, na kraju prosoljavanja kalo
tezih butova iznosio 10,4 %, a laksih 12,1 %, i
najzad posle susenja, kalo tezih proizvoda iznosio je
23,9 %, a laksih 27,8 %. Bucar i Rencelj (1986) su,
takode, kod tezih primeraka kraskog pr$uta utvrdili
manyji kalo.

Tabela 1. Masa i gubitak mase sremske Sunke na
kraju zrenja
Table 1. Weight and weight loss of Sremska ham
at the end of ripening process

teza! lak3a! lak3a® lak3a3
heavier lighter lighter lighter
masa (kg) |7,24 5,16 5,39 7,31
mass
kalo (%) |32,2 39,1 32,9 29,1
weight loss

zrenje u: '-vazduhu; 2-vakuum-pakovanju; 3

mazane svinjskom masti
rippening: ! -on air; ? -in vacum package; * -on air coated with
lard

-vazduhu pre-

Aktivnost vode (a ) sremske Sunke, zavisno
od nadina zrenja, ima vrednosti izmedu 0,89 i 0,92
(tabela 2), pri kojima je obezbedena bakterioloska
stabilnost proizvoda (Leistner i sar, 1983). Kod
svih proizvoda tokom usoljavanja, suSenja i zrenja
pH je rastao, da bi sa 5,70-5,90, koliko je iznosio
kod ohladenih butova 48 sati posle klanja, na kraju
12-mese¢nog zrenja dostigao vrednosti izmedu
6,45 1 6,65, koje su uobicajene za zreo proizvod
(Buscailhon i sar., 1994; Schivazappa i sar., 2002).
Nesto nizi pH izmeren u sremskoj Sunki koja je
sazrevala u vakuum-pakovanju, medutim, izgleda
malo verovatno da bi pri vrednostima a_ od oko
0,90 mogle da rastu bakterije koje u mikroaerofil-
nim uslovima vakuum-pakovanja stvaraju mle¢nu
kiselinu 1 time znacéajnije uticale na krajnji pH suve
Sunke. Kao §to je poznato, rast pH je posledica
razlaganja proteina mesa prilikom zrenja suve
Sunke, pri ¢emu se povecava sadrzaj neproteinskog
azota u proizvodu, koji poseduje baznu elektro-
hemijsku rekaciju (McCain i sar., 1968; Virgili i
sar., 1999).

Tabela 2. Vrednosti a i pH sremske Sunke na
kraju zrenja
Table 2. Values a , and pH of Sremska ham at the
end of rippening process

teza! laksa' laksa® laksa’

heavier lighter lighter lighter
a, 10,90 0,89 091 0,92
pH 6,65 6,60 6,45 6,63

zrenje u:'-vazduhu; 2-vakuum-pakovanju; 3- premazane svinj-
skom masti

rippening: ! -on air; 2 -in vacum package; > -on air coated with
lard

Hemijski pokazatelji kvaliteta sremske Sunke
na kraju zrenja, dobijeni ispitivanjima na miSicu
M. biceps femoris 1 potkoZnom masnom tkiva
(TBK-broj), prikazani su u tabeli 3. Sadrzaj vlage i
masti su uobicajeni za ovu vrstu proizvoda i, sa
izuzetkom proizvoda koji je sazrevao premazan
svinjskom masc¢u, sadrzaj vlage je manji od 60 %,
§to je u skladu i sa vaze¢im propisom (Pravilnik,
2004). Sadrzaj natrijum-hlorida u sremskoj $unki od
4,9 do 6,3 % vrlo je sli¢an kao kod parmskog prsuta
(Shivazappa i sar., 2002), a manji nego kod kod
kraikog priuta, u kome iznosi 7,4-9,9 % (Zlender,
1986). U poredenu sa odgovaraju¢im domacim pro-
izvodima, kod kojih je u preliminarnim ispitivanji-
ma utvrdeno 11,5-16,8 % kuhinjske soli, u eksperi-
mentalno proizvedenoj sremskoj Sunki on je 2-3
puta manji. Kao $to pokazuju i rezulati ovog rada,
odrzivost sremske Sunke moze se posti¢i sa manjim
sadrzajem kuhinjske soli koji odgovara savremenim
zahtevima kvaliteta proizvoda. Medutim, to podra-
zumeva odredene promene u tradicionalnom po-
stupku proizvodnje, pre svega upotrebu manje
koli¢ine soli pri soljenju, odnosno salamurenju, kao
1 produzeni period prosoljavanja kako bi sadrzaj soli
u proizvodu dostigao optimalnu vrednost (Wirth,
1986; Zlender, 1986). Prilikom usoljavanja i prosol-
javanja temperatura treba da bude niza od +5°C da
se u dubini $unki ne bi mogao razmnozavati eventu-
alno prisutan neproteoliticki tip B C. botulinum
(Leistner i sar., 1983; Vukovic, 2005; Vukovié i sar.,
2005). Na kraju prosoljavanja proseCan sadrZaj
natrijum-hlorida u butu iznosi 2,5 %, a vrednosti
sadrzaja soli u razli¢itim miSi¢ima buta nalaze se
izmedu 2,3 12,7 %.

Sadrzaj proteina u sremskoj Sunki vrlo je sli¢an
kao 1 kod drugih vrsta ovog proizvoda. Na primer,
parmski prsut sadrzi 25,6-27,3 % proteina (Schiva-
zappa i sar, 2002; Virgili i sar., 1995; Virgili i sar.,
1999). Indeks proteolize (IP), tj. procentualni odnos
izmedu sadrzaja neproteinskog i ukupnog azota, do-
bar je pokazatelj stepena zrenja suve Sunke. Prema
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Tabela 3. Hemijski pokazatelji kvaliteta sremske Sunke
Table 3. Chemical parameteres of Sremska ham quality

teza! laksa' laksa? laksa®
heavier lighter lighter lighter
vlaga (%) 59,8 58,9 60,6 61,9
water
masti (%) 42 6,3 6,2 49
fat
natrijum-hlorid (%) 5,8 6,3 49 5,3
sodium-chloride
proteini (%) 272 26,6 26,2 25,8
proteins
1P (%) 26,6 26,7 27,6 25,5
TBK (mg mal/kg) 0,30 0,22 0,08 0,23

zrenje u: '-vazduhu; 2-vakuum-pakovanju; 3- premazane svinjskom masti

rippening: ! -on air; 2 -in vacum package; > -on air coated with lard

Careriu i sar. (1993), optimalna vrednost 1P zrelog
parmskog prsuta 1znosi 26—30 %. Proizvodi sa ma-
njim vrednostima [P smatraju se nedovoljno zrelim,
a proizvodi Ciji IP iznosi 31 % 1 vise "prezrelim" i
Cesto poseduju gorak metalni ukus i suvise meku
teksturu. IP od 25,5 do 27,2 %, utvrden u sremskoj
Sunki, poklapa se najveéim delom sa optimalnim
vrednostima za zrele proizvode ove vrste. Proteoliza
u suvim Sunkama tokom zrenja uslovljena je aktiv-
no$c¢u odgovarajucih enzima misiénog tkiva (kalpai-
ni, katepsini), na koju, izmedu ostalog, uti¢u koli-

¢ina kuhinjske soli i sadrzaj vlage, pri ¢emu je pro-
teoliza intenzivnija u proizvodima koji sadrze manje
soli, a viSe vode (Martin i sar., 1998; McCain i sar.,
1968). Zrenjem sremske Sunke u vakuum-pakova-
nju ustanovljen je manji stepen oksidacije masti u
potkoznom masnom tkivu (TBK-broj), nego u pro-
izvodima koji su sazrevali u vazduhu ili koji su za
vreme zrenja bili premazani svinjskom masti.
Manje izrazene oksidativne promene masti prlikom
susenja 1 zrenja pariske Sunke u vakuumu utvrdili
su, takode, Vukovié i Klettner (2002).

Tabela 4. Senzorne ocene kvaliteta suve sremske Sunke
Table 4. Sensory assessments of dry Sremska ham quality

osobina teza! tezal® laksal® lak3a®" lak3a’>"
trait heavier heavier lighter lighter lighter
izgled 4.1 4.0 4.0 5,7* 5,5%
appearance

boja 42 5,5% 5,3*% 5,1% 5,1%
colour

miris 4,7 4,7 43 4,5 44
smell

ukus 45 4.7 4.4 4.6 4.7
taste

tekstura 4.0 42 4.0 48 47
texture

slanost 5,4 52 5,0 5,1 53
saltiness

zrenje: '-u vazduhu; 2-u vakuum-pakovanju; *- premazane svinjskom masti; "-sa nitratom; * p<0,05
rippening: ! -on air; % -in vacum package; > -on air coated with lard; "-with nitrate; * p<0,05

Senzorna ocena kvaliteta sremske Sunke pri-
kazana je u tabeli 4. Na osnovu prikazane ocene vidi
se da aroma suvih Sunki zavisi, u prvom redu, od ste-
pena enzimskog razlaganja proteina i masti za vreme
zrenja, a razlaganje proteina je isto tako vazno za
formiranje mekse teksture proizvoda (Buscalhion i
sar, 1994; Careri i sar., 1993; Toldra, 1998; Virgili i

sar., 1995; Zlender, 1986). Naime, iako konzistenci-
ja proizvoda usled su$enja postaje Cvrsca, tokom
zrenja tekstura postaje meksa i proizvod se lakse
zvace. Za boju proizvoda vaznu ulogu ima upotreba
nitrata, mada se stabilna boja suve Sunke postize i
kada se koristi samo kuhinjska so, dok slanost zavisi
kako od sadrzaja soli u proizvodu, tako i od duzine
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susenja 1 zrenja (Wirth, 1986). Gledajuéi generalno,
sve osobine sremske Sunke su na snzornom ispiti-
vanju dobro ocenjene (tabela 4). Boja salamurenih
uzoraka sremske Sunke bolje je ocenjena od soljenih,
a razlika izmedu njih je statisti¢ki znacajna (p<0,05);
medutim, treba re¢i da je boja sremske Sunke proiz-
vedene samo sa kuhinjskom soli bila prihvatljiva i
dovoljno stabilna. Znacajna razlika utvrdena je, ta-
kode, pri ocenjivanju izgleda proizvoda koji su
sazrevali u vakuumu ili su za vreme zrenja bili pre-
mazani svinjskom mas$cu, kod kojih nije bio izrazen
suvi rub, u odnosu na proizvode koji su sazrevali na
vazduhu. lako nisu utvrdene znacajne razlike izmedu
ocena za ukus, miris i teksturu, bez obzira na nacin
zrenja 1 masu proizvoda, ipak su ova svojstva bila
bolje ocenjena kod proizvoda koji su sazrevali u
vakuum-pakovanju ili su za vreme zrenja bili pre-
kriveni svinjskom masti. I najzad, visoko je ocenje-
na blaga slanost sremske Sunke, koja je posledica u
prvom redu umereng sadrzaja kuhinjske soli (4,9-
6,3 %) u proizvodu.
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ZAKLJUCAK

Optimizacijom, tj. uskladivanjem tradicional-
nog postupka proizvodnje sremske Sunke sa nau-
¢nim saznanjima i nacelima dobre higijenske i do-
bre proizvodne prakse, dobijeni su proizvodi ujed-
naceng i prepoznatljivog kvaliteta. Pri tome su stan-
dardizovani masa, pH i temperatura svinjskih buto-
va, koli¢ina upotrebljene soli, temperatura i trajanje
usoljavanja i prosoljavanja, kao i nacin zrenja (vaz-
duh, vakuum-pakovanje, premazivanje meSavinom
svinjske masti, soli i zaéina). Ispitivani parametri
kvaliteta sremske Sunke, proizvedene optimizira-
njem tradicionalnog postupka proizvodnje, kao $to
su a, (0,89-0,92), sadrzaj vode (58,9-61,9 %),
kuhinjske soli (4,9-6,3 %), masti (4,2-6,3 %) 1 pro-
teina (25,8-27,2 %), kao 1 indeks proteolize (25,5—
27,6 %) i senzorna svojstva proizvoda su vrlo sli¢ni
vrednostima iz literature, koje se odnose na poznati-
je vrste suve Sunke.
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