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1. UvVOD

Svinjogojstvo u Republici Hrvatskoj ima dugu tradiciju i ¢ini vazan udio u njezinoj
animalnoj proizvodnji. Sukladno tome, mozemo se pohvaliti i wvelikom paletom
tradicionalnih suhomesnatih i mesnih proizvoda. Najpoznatiji suhomesnati tradicionalni
proizvodi od svinjskog mesa su: kulen, Sunka, slanina, kobasica, a od mesnih proizvoda:

krvavice 1 ¢varci.

Kulen je tehnoloski gledano, trajna fermentirana kobasica koja je proizvedena od smjese
najkvalitetnijeg svinjskog mesa uz dodatak soli i zacina, te nadjevena u slijepo crijevo, a
koji se zatim dimi i suSi u specifiénim mikroklimatskim uvjetima. Slobodno se moze re¢i,
da je upravo kulen, s obzirom na svoja specificna organolepticka svojstva i dugu tradiciju
proizvodnje, najatraktivniji suhomesnati proizvod isto¢ne Hrvatske i zaStitni znak

Slavonije.

Slavonska Sunka je, pak, trajni suhomesnati proizvod koji se dobiva posebnom obradom i
soljenjem svinjskog buta te njegovim suSenjem, dimljenjem i zrenjem u specificnim

mikroklimatskim uvjetima (najmanje 4 mjeseca).

Kobasice su trajni suhomesnati proizvod dobiven nadijevanjem tankih prirodnih ili
umjetnih ovitaka (crijeva) smjesom od svinjskog usitnjenog mesa, masnog tkiva, vezivnog

tkiva i zacina, koje se zatim dime i suse u specifi¢nim mikroklimatskim uvjetima.

Slanina je suhomesnati proizvod od dimljenog i usoljenog svinjskog mesa, a sastoji se od
mesnog i masnog dijela. Slanina od sirovog svinjskog mesa (naj¢esce s trbuha), nareze se
na veée komade tezine oko 3 kg i vise te se soli ili drzi u salamuri tijekom dva do tri
tjedna, a poslije se dimi tijekom dva tjedna.

Da bi ovi suhomesnati tradicijski proizvodi bili kvalitetni, u proizvodnji svinja za
proizvodnju suhomesnatih tradicijskih proizvoda, treba pokloniti veliku paznju odabiru

genotipa, hranidbi te smjestaju svinja.



2. MESNATE PASMINE SVINJA

Mesnate pasmine su najrasprostranjenije pasmine u svijetu. Odlikuju se dobrom plodnos¢u,
konverzijom hrane, dnevnim prirastom i mesnatosc¢u. Selekcijom na veliku mesnatost, kod
nekih pasmina iz ove skupine, doslo je do znacajnog pogorsanja nekih svojstava kakvoce
mesa, $to se negativno odrazava na kakvocu suhomesnatih proizvoda od takvoga mesa.
Primjerice, za belgijske visokomesnate pasmine pietren (engl. Pietrain) i belgijskog
landrasa, poznata je genetska preddispozicija za stresnu osjetljivost, §to dovodi do
znacajnih gubitaka u proizvodnji i Cestoj pojavi tzv. BMV (blijedog, mekanog i
vodnjikavog) mesa, koje nije pogodno za proizvodnju tradicijskih suhomesnatih pasmina.
Takoder, ove pasmine imaju nizak udio intramuskularne masti (masti unutar misica), koja
je nuzna da bi se postigla dobra organolepticka svojstva (miris, okus, aroma, boja)
suhomesnatih proizvoda. Prema tome, vidimo da nisu sve mesnate pasmine svinja pogodne
za proizvodnju suhomesnatih proizvoda. Veéina mesnatih pasmina ima izrazito visoku
mesnatost (> 60%), ali nemaju dobar kapacitet rasta u produzenom tovu iznad 110 kg, te
se zbog toga u proizvodnji svinja za preradu u suhomesnate proizvode trebaju Kkoristiti
pasmine koje, pored dobrih svojstava kakvoc¢e mesa, imaju i dobar kapacitet rasta u

produZenom tovu.



3. UZGOJ MESNATIH PASMINA SVINJA ZA PROIZVODNJU
TRADICIJSKIH SUHOMESNATIH PROIZVODA

3.1. Odabir genotipa

Odabir genotipa ima primarnu vaznost u proizvodnji tradicijskih suhomesnatih proizvoda.
Nisu svi genotipovi svinja pogodni za proizvodnju suhomesnatih proizvoda. Senci¢ i sur.,
2010. navode, kako pojedini genotipovi svinja imaju razli¢it potencijal za brzinu rasta,
uspjesnost iskoriStavanja hrane, stupanj mesnatosti polovica i kakvoce mesa. Intenzivnom
selekcijom na mesnatost svinja, neke pasmine izgubile su dobra svojstva kakvoce mesa.
Intenzivna selekcija na visoku mesnatost dovela je do promjene njihovoga neuro-
hormonalnog stanja, a kao posljedica toga je nestabilnost njihove homeostaze, sklonost
stresu 1 niska kakvota mesa (Senci¢ 1 Samac, 2018.). Karolyi (2004.) navodi
karakteristiéne promjene koje utjecu na kakvocu svinjskoga mesa:

- pojava promjene boje mesa (BMV-meso, TCST-meso),

- promjena strukture mesa,

- sposobnost zadrzavanja vode

- pH vrijednost mesa i dr.
Svjeza svinjetina je crvenkasto-ruziaste boje, a sva odstupanja od toga rezultiraju s
mesom manje pozeljnih osobina. Tako imamo pojavu krajnje nepozeljnih osobina mesa,
kao §to su BMV-meso (blijedo, meko i vodnjikavo) i TCS- meso (tamno, &vrsto i suho
meso) (SI. 1.). BMV-meso, osim $to je neprivlacnog blijedog izgleda, mekane je strukture
te vrlo lako i u kratkom roku otpusta vodu zbog smanjene sposobnosti zadrzavanja vode.
Uz pojavu BMV-mesa javlja se i izrazito niski udio masti unutar misica (intramuskularna
mast) koja je nuzna za dobra organolepti¢ka svojstva . Takvo meso nije prikladno za
preradu u trajne sunomesnate proizvode. S druge strane, pojava TCS-mesa ima vrlo dobru
sposobnost zadrzavanja vode, Cvrstu 1 privlaénu strukturu, ali tamna boja djeluje
neprivlacno potrosacima, a zbog visoke pH vrijednosti ovakvo meso sklono je kvarenju te
takoder nije prikladno za preradu u suhomesnate proizvode. Na ove pojave kod svinja
djeluju razli¢iti genetski 1 paragenetski ¢imbenici te iz toga vidimo koliku vaznosti ima
pravilan izbor genotipa. Neke mesnate pasmine imaju genetsku predispoziciju za stresnu
osjetljivost, tako da u odredenim stresnim situacijama, kao $to su, primjerice, prijevoz,

promjena hranidbe 1 druga odstupanja od optimalnih uvjeta drzanja i mikroklime, reagiraju



stresom, odnosno imaju sklonost proizvodnji tzv. BMV-mesa, sto s preradivackog gledista

nije pozeljno.

PSE Normal DFD
Pale, soft, exudative Red, firm, non-exudative Dark, firm, dry

Slika 1. BMV-meso, normalno meso i TCS-meso

(lzvor: https://www.tehnologijahrane.coma)

Potrebno je poznavati proizvodna svojstva pasmina svinja da bi mogli dobiti i vrijedne
suhomesnate proizvode. Za proizvodnju svinja za preradu u suhomesnate proizvode
koristimo pasmine koje imaju dobar kapacitet rasta u produzenom tovu, nisu sklone-stres
sindromu 1 imaju dobre pokazatelje kakvo¢e mesa. Pasmine koje se najceS¢e koriste u
stvaranju krizanaca za proizvodnju tovljenika namijenjenih proizvodnji suhomesnatih
proizvoda su: veliki jorksir, landrasi skandinavskog tipa (Svedski, danski, finski, norveski)
i durok.

Cesta kombinacija krizanja je da se krmade proizvedene sparivanjem landrasa i velikog
jorksira pare s nerastom izrazito mesnate pasmine durok (engl. Duroc), prikazano na Shemi

1.


https://www.tehnologijahrane.coma/

Shema 1. Krizanje pasmina za proizvodnju tovljenika
(Izvor: . Senci¢, 2013.)

Svedski landras 9 X

49
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J

F, (za tov)

3.1.1. Veliki jorksir

Nastao je krizanjem malog jorkSira s domacom primitivnom keltskom svinjom.
Prepoznatljiv je kao velika bijela svinja. Joseph Tuley je1851. godine u Londonu prvi puta
je izlozio velikog jorksira. Tuley je selektivno birao grla ujednacena po vanjstini, Sirini i
mesnatosti trupa, dobroj plodnosti, brzom rastu i razvoju, a da su pri tome svinje

zadrZavale snaznu konstituciju. Veliki jorksir (Sl. 2.) je sudjelovao i u stvaranju domacih



bijelih oplemenjenih pasmina(landrasa). Osim za stvaranje krizanaca i oplemenjivanje

nekih pasmina, veliki jork$ir se u mnogim zemljama uzgaja i u ¢istoj krvi (pasmini).

Slika 2. Veliki jorksir-nerast

(Izvor: https://www.indiamart.com)

Obiljezava ga srednje duga glava, Siroko Celo, naroCito izmedu osnove usiju. Gledajuci
glavu, profil joj je blago ulegnut, a njuska je kratka i Siroka. USi mu malo strSe i stoje
uspravno. Mesnati vrat je dugacak i Sirok te se dobro spaja s prsima. Trup je dugacak, Sirok
i dubok kao i prsa. Ledna linija je ravna. Sapi su skoro ravne, duge i Siroke. Plecke su
ravne i umjereno Siroke, a bedra puna i duboka. Trbuh je pravilno razvijen i ravan s
najmanje 12 pravilno rasporedenih sisa. Noge su srednje visine, snazne i pravilnog
polozaja. Papci su pigmentirani i ¢vrsti. Koza je pokrivena bijelom &ekinjom. Cekinje
pokrivaju cijelo tijelo, osim njuske i papaka. Krmace velikog jorksira odlikuju se dobrom
plodnoscu, a prase 10-12 prasadi u leglu (SI. 3.). Prasad nakon parasenja imaju tjelesnu
masu od 1,2-1,4 kg. U prvih nekoliko dana zivota, prasad je osjetljiva te je vrlo vazno
pravilno postupati s njima u tih dana. Kod odbica (s 4 tjedna starosti), teski su 6-8 kg, a s
10 tjedana starosti, dostizu oko 25 kg. U brzom tovu, u dobi od 6-7 mj.,dostignu tjelesnu
masu od 90-105 kg.



Krmace imaju dobro izrazen materinski nagon i othrane svu prasad, ukoliko imaju
dovoljan broj sisa. Nazimice se pripustaju u dobi od oko 7 mjeseci s tezinom od 100 kg
(Senci¢ i sur., 1996.).

Slika 3. Krmaca pasmine veliki jorksir S prascima

(Izvor: https://www.pinterest.com)

U tovu do 100 kg tjelesne mase, dnevni prirasti su od 700 do 800 g, a konverzija hrane od
oko 3 kg. Nerastovi u performans testu postizu i vise od 900 g dnevnog prirasta. Meso im
je kvalitetno. Randman svinja zavr$ne tjelesne mase od 90 kg je oko 75%, a kod svinja
zavrsne tjelesne mase od 100-105 kg je 80-82%. Za razliku od drugih mesnatih pasmina
svinja, veliki jorksir je manje sklon stresnoj osjetljivosti, ima snaznu konstituciju te
kvalitetno meso. Zbog dobre plodnosti i snazne konstitucije, ova pasmina ¢esto se Koristi

za stvaranje krizanih krmaca F1 generacije.

3.1.2. Svedski landras

U Hrvatskoj je ova pasmina najzastupljenija i u uzgojnom pogledu najznacajnija. Nastala
je u Svedskoj oplemenjivanjem njihove domace svinje s njemackim svinjama, a naroéito S
danskim landrasom. Tijelo mu je klinastog oblika, a suzava se od kaudalno kranijalno.

Glava je ravnog profila s oborenim usima, a vrat je izrazen. Plecke i butovi su dobro



razvijeni, s izrazenim migi¢jem. Krmade oprase prosjeéno 10-12 prasadi. Svedski landras
(SI. 4.) ima pozeljna reprodukcijska svojstva za stvaranje materinskih linija. Krmace ove
pasmine najéesce se krizaju s nerastovima velikog jorksira. Krizanci F; generacije sluze za
daljnji rasplod ili tov. U dobi oko 70 dana, prasad postize tjelesnu masu oko 25 kg s
prosjecnim dnevni prirastom od oko 700 g. U dobi od 6 mjeseci svinje u tovu postizu

tjelesnu masu oko 100 kg.

Slika 4. Svedski landras

(Izvor: https://www.farmia.rs)

3.1.3. Nizozemski landras

Nizozemski landras (SI. 5.) nastao je oplemenjivanjem nizozemskih primitivnih svinja s
bijelim mesnatim pasminama, prvenstveno danskim landrasom. Po vanjstini i proizvodnim
svojstvima je slican danskom i $vedskom landrasu. Selekcija se primjenjivala u pravcu
velike duzine trupa, lakSeg prednjeg, a tezeg straznjeg dijela tijela. Ima klinast oblik tijela,
dlaka mu je bijele boje, ¢ekinje ravne i srednje duge, glava srednje velika, a usi duge i
klopave. Plodnost je zadovoljavaju¢a. Krmace oprase prosjecno 10-12 prasadi. U vrijeme
odbica prasad je teska preko 7 kilograma, a sa Sest i pol mjeseci svinje u tovu dostizu 100
kg. Dnevni prirast tovljenika je 700-750 g. Sustavnom selekcijom tijekom zadnjih 20-ak
godina povecana je duzina polovica svinja ove pasmine za oko 5 cm, ali to je dovelo i do
nekih popratnih nedostataka (slabija adaptacijska sposobnost, plosnatije Sunke, loSije
noge).



Slika 5. Nizozemski landras

(Izvor: https://www.farmia.rs)

3.1.4. Danski landras

Danski landras (SI. 6.) nastao je krizanjem danske dugouhe svinje s bijelim engleskim
pasminama. Danski landras je imao veliki utjecaj na nastanak novih mesnih pasmina kao
Sto su Svedski i nizozemski landras. Vrhunac u svinjogojstvu postignut je u Danskoj od
1907. godine. planskim osnivanjem mreze ispitnih stanica za rasplodna grla. Da bi zadrzali
monopol, Danci su zabranili izvoz ove pasmine u ostale zemlji. Ulaskom Danske u
Europsku uniju, ponovo je odobren izvoz rasplodnih grla, a s time je porasla i cijena
izvoznog materijala. Glava mu je mala i lagana s dugim i klopavim usima, a vrat je dug.
Ima jako slabo izrazene ple¢ke koje su dobro spojene s prsima. Prednji dio tijela slabije je
razvijen od straznjeg dijela. Na donjem dijelu trbuha nalazi se 12 do 14 sisa. Noge su jake,

¢vrste, srednje visine i pravilnog polozaja.


https://www.farmia.rs/

Slika 6. Danski landras

(lzvor: https://www.mojafarma.ba)
3.1.5. Durok

Durok (SI. 7.) je americ¢ka pasmina nastala u 19. stoljeCu parenjem crvene yersey pasmine i
domace americke svinje. Dlaka je pigmentirana, karakteristicne crvenkasto smede boje.
Glava duroka je nesto teza, S poluoborenim uSima. Noge su snazne i dosta duge, $to im
omogucava dobro kretanje na pasi. Plodnost je neujednacena i krece se od 8 do 12 prasadi
u leglu, a ovisno o nacinu drzanja. Dobrih je tovnih i klaoni¢kih svojstava, dobre
otpornosti na stres te ima dobru kakvocu mesa s visokim udjelom intramuskularne masti.

Zbog ovih svojstava durok se ¢esto koristi kao zavrsna ili terminalna pasmina u krizanjima.

Slika 7. Durok

(Izvor: https://www.agroportal.hr)
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3.2. Smjestaj svinja mesnatih pasmina za proizvodnju tradicionalnih
suhomesnatih proizvoda

Na kvalitetu svinjskih polovica i mesa utjeCu i smjestajni odnosno mikroklimatski uvjeti
(Senci¢, 2009.). Sustavi drzanja svinja mogu biti: otvoreni, poluotvoreni, zatvoreni i
ekoloski. Mesnate pasmine svinja su u pogledu smjestaja zahtjevnije u odnosu na mesnato-
masne i masne pasmine svinja te je ovu skupinu svinja preporuceno drzati u zatvorenom

sustavu drzanja.

Zatvoreni sustav drZanja podrazumijeva drzanje svinja u zatvorenom tipu nastambi s
toplinskom izolacijom i kontroliranom mikroklimom (SI. 8). Nastambe mogu biti s

poluresetkastim, reSetkastim i punim podovima.

Slika 8. ToviliSte u zatvorenom sustavu drZanja

(Izvor: https://www.ico.rs)

U zadnje vrijeme u mnogim zemljama primjenjuje se drzanje svinja U tovu na dubokoj
stelji (SI. 9.). Drzanje svinja u tovu na dubokoj stelji sigurno utjeCe na poboljSanje
dobrobiti zivotinja, ali znanstvena istrazivanja o ovakvom nacinu drzanja svinja dala su
razlicite 1 oprecne rezultate u pogledu proizvodnosti 1 klaonickih svojstava. Tako su Beattie

i sur. (2000.), Klont i sur. (2001.) te Honeyman i Harmon (2003.) naveli da su svinje
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tovljene na dubokoj stelji imale pred kraj tova veéu konzumaciju hrane, manji utroSak
hrane za kilogram prirasta te veci prirast, a meso svinja je bilo ¢vrS¢e i imalo je manji kalo
kod kuhanja. Lambooij 1 sur. (2004.) isti¢u vecu tezinu toplih polovica 1 ve¢u sposobnost
vezanja vode u meso kod svinja tovljenih na dubokoj stelji. Za razliku od njih Gentry i
sur., 2002.; Spooder i sur., 2000.; Maw isur., 2001., u istrazivanjima nisu utvrdili znacajne
razlike u pogledu proizvodnih i klaoni¢kih svojstava izmedu svinja drzanih na dubokoj

stelji 1 svinja drzanih na konvencionalan nacin.

Slika 9. Tov svinja na dubokoj stelji

(Izvor: https://www.njuskalo.hr)

Zatvoreni sustav je najzastupljeniji sustav u suvremenoj industrijaliziranoj proizvodnji
svinja. U ovom sustavu omogucen je uzgoj veceg broja zivotinja po jedinici povrSine, §to
se uvelike odrazava na proizvodne rezultate. U nastambama s ovako velikom
koncentracijom zivotinja po jedinici povrSine, pojacano je odavanje topline, vodene pare i
uglji¢nog dioksida, tako da se posebna pozornost posvecuje mikroklimi (temperaturi zraka,
vlaznosti zraka, brzini strujanja zraka, sastavu zraka i svjetlosti) u nastambama. Higijena u
ovom sustavu drzanja veca Je nego u ostalim sustavima drzanja, a zivotinje su i pod

stalnim struénim 1 veterinarskim nadzorom.
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3.3. Hranidba mesnatih pasmina za proizvodnju tradicionalnih
suhomesnatih proizvoda

Uspjesnost svinjogojske proizvodnje uvelike ovisi o pravilnoj i adekvatnoj hranidbi. U
svinjogojskoj proizvodnji troSkovi hrane (koncentrata) u ukupnim troskovima proizvodnje
iznose od 60-80%, iz ¢ega se vidi da ona moze biti presudna i za financijski rezultat u
poslovanju (Domacinovi¢ 1 sur., 2015.). Hranidbom svinja moze se takoder utjecati 1 na
povecanje nutritivne vrijednosti svinjskoga mesa (Senci¢, 2002.).

Hranidba svinja u tovu za proizvodnju suhomesnatih proizvoda sastoji se od dva ili tri
hranidbena programa, s kompletnim krmnim smjesama u kojima je sirovinski sastav
uskladen s nutritivnim potrebama tovljenika. Program hranidbe moze biti s dvije
kompletne krmne smjese: ST1 za razdoblje tova od 30 do 60 kg i s ST» za razdoblje od 60
do 120 i vise kg. U zadnje vrijeme pristupa se programu s tri kompletne krmne smjese i
smatra se da je ovaj pristup najprihvatljiviji, je najblizi realnim potrebama tovljenika. U
ovom programu pocinje se svinje hraniti krmnom smjesom ST1 u razdoblju tova od 30 do
60 kg, zatim u razdoblju od 60-90 kg daje im se krmna smjesa ST», a u razdoblju od 90
do 120 i vise kg hrane s krmnom smjesom STs.

Senci¢ (2013.), navodi da obroci za tovljenike trebaju biti sastavljeni pretezno od Zitarica
(kukururuz, jeCam, pSenica i dr.) i od bjelan¢evinastih krmiva biljnog porijekla. Takoder
navodi, da Zitarice trebaju sudjelovati u obrocima svinja do 80 kg s najmanje 45%, a za
svinje teze od 80 kg s najmanje 55%, a u zavrSnoj fazi tova da ne treba davati
bjelancevinasta krmiva animalnog porijekla te industrijske nusproizvode koji mogu
nepovoljno utjecati na svojstva mesa i masti. Jedan do dva mjeseca prije klanja iz obroka
se iskljucuje kukuruz te ga se zamjenjuje jeCmom, jer on pozitivno djeluje na Cvrstocu
masnog tkiva, $to je bitno svojstvo u proizvodnji suhomesnatih proizvoda.

Osim hranidbe kompletnim krmnim smjesama imamo i ,kombinirano hranjenje®, tj.
mijesanje dopunske krmne smjese (30-35% sir. bjelancevina) u odredenom omjeru s
energetskim krmivima s vlastitog gospodarstva.

Svinje u tovu mogu se hraniti po volji (ad libitum) ili ograni¢eno, a u cilju povecanja
mesnatosti moze se primijeniti i ogranicena (restriktivna hranidba) i to na razini 90, 80 i
70% obroka. Najces¢e je u pocetku tova hranidba po volji, a kasnije se pristupa
restriktivnoj hranidbi, Sto ovisi o genotipu.

Hrana koja se daje svinjama u tovu moZe biti u suhom obliku (brasnasta ili peletirana) ,

mokra (tekuca) i vlazna (navlazena suha hrana).
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Tablica 1. Sastav i hranjiva vrijednost krmnih smjesa za proizvodnju ,,teskih* svinja

Razdoblja tova (tjelesne mase/kg)
Krmiva 1. (30-80) 2. (80-120) 3. (120-160)
Kukuruz 36,00 39,50 43,50
Jetam 17,95 19,15 19,45
Sojina sa€ma 14,00 13,50 12,00
Suncokretova sa¢ma 3,00 4,00 3,00
PSenica (lom) 13,00 12,50 12,60
PSenicne posije 11,18 9,00 7,00
Sto¢ni kvasac 1,00 - -
Riblje brasno 1,00 - -
Sol (NaCl) 0,25 0,25 0,25
Dikalcijski fosfat 1,00 1,10 1,20
Premiks 1,00 1,00 1,00
Sirove bjelancevine, % 16,05 15,03 14,10
Lizin, % 0,23 0,21 0,19
Kalcij, % 0,45 0,39 0,41
Fosfor, % 0,63 0,57 0,56
Metabolicka energija, MJ/kg 12,64 12,66 12,79

(Izvor: Senci¢, 2013.)
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Tablica 2. Priblizne dnevne potrebe svinja za krmnom smjesom, ovisno o tjelesnoj masi

Tjelesna masa svinja (kg)

Dnevne potrebe krmne smjese (kg)

40 1,8
50 2,0
60 2,3
70 2,5
80 2,7
90 2,9
100 3,1
110 3,2
120 3,3
130 3,5
140 3,78
150 4,05
160 4,30

(Izvor: Senci¢, 2013.)
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4. TRADICIJSKI SUHOMESNATI PROIZVODI U REPUBLICI
HRVATSKOJ

Tradicijskim proizvodima se smatraju proizvodi koji se proizvode u malim serijama, a od
drugih sli¢nih proizvoda razlikuju se prema sadrzaju tradicijskih sastojaka, sastavu ili pak
tradicijskom nacinu proizvodnje. Na trzistu Republike Hrvatske tako se pojavljuju kao
tradicijske preradevine i suhomesnati tradicijski proizvodi: kulen, kulenova seka, kobasice,
Sunka 1 slanina. Tradicijski proizvodi su danas vrlo vazni za europski seoski prostor, ali 1
drustvo u cjelini. To su proizvodi dodane vrijednosti, posebno vazni kao izvor dohotka i
zaposlenosti na malim i srednje velikim poljodjelskim gospodarstvima, u podru¢jima s

otezanim uvjetima gospodarenja.

4.1. Kulen

Kulen je hrvatski izvorni suhomesnati proizvod, koji je zbog nacina pripreme te samog
podru¢ja na kojem je proizveden, proizvod od iznimne vaznosti za regiju Slavonije i
Baranje (Samac, 2012.). Senci¢ (2015.) navodi da je kulen najpoznatiji i najcjenjeniji
slavonski mesni specijalitet. Tehnoloski gledano, kulen je susena kobasica koja se
proizvodi od najkvalitetnijeg svinjskog mesa i ledne slanine. To meso je samljeveno i
zacinjeno s kuhinjskom soli i zacinima (cesnjak, ljuta i slatka paprika) te nadjeveno u
slijepo crijevo (caecum). Kao takvo se hladno dimi, prirodno fermentira, susi i zrije kroz
odredeno vrijeme. Zreli kulen je, ukratko rec¢eno, trajna kobasica niske kiselosti (visoki
pH), za ¢ije odrzanje je zasluzan nizak aktivitet vode (aw) U finalnom proizvodu (Karolyi i
sur., 2005.). Razlikujemo Slavonski kulen (SI. 10.) i Baranjski kulen (SI. 11.). Za razliku
od Slavonskog kulena u nadjev Baranjskog kulena dodaje se 1 bijeli papar (Kovacevic,

2014.). Oba ova kulena su zasticena i imaju oznaku zemljopisnog podrijetla u EU.
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Slika 10. Slavonski kulen

(Izvor: https://www.agroklub.com)

Slika 11. Baranjski kulen
(lzvor: https:// https://www.facebook.com/pg/baranjski.kulen)
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4.2. Kulenova seka

Kulenova seka (SI. 12.) je tradicionalna trajna kobasica koja se proizvodi najvise u
Slavoniji i Baranji. Nakon klanja i obrade trupa svinjske polovice se moraju ohladiti prije
rasijecanja, iskoStavanja i odstranjivanja suviSnih masnoca i vezivnog tkiva. Pripremljeno
(konfekcionirano) meso i slanina (s koje je skinuta koza) usitnjavaju se i mjeSaju. U tako
smjesu se dodaju kuhinjska sol i za¢ini (Tablica 3.) i ponovo se zamijeSa te nadjeva u kular
ili zadnje svinjsko crijevo. Tako pripremljene kobasice idu na hladno dimljenje, a zatim na

fermentaciju, susenje i zrenje.

Tablica 3. Tehnologija proizvodnje kulenove seke

Osnovna sirovina Svinjsko meso 1. i Il. Kategorije (30:70%) i slanina

do max. 30%

Receptura
Kuhinjska sol 1,8-2%
Slatka paprika 0,6%
Ljuta paprika 0,4%
Cesnjak 0,25%
Ovitak zadnje svinjsko crijevo (kular)

Specifi¢ni tehnoloski parametri

Usitnjavanje Promjer perforacije 6 — 8 mm
Dimljenje 2 tjedna; 3 — 4 sata svaki drugi dan
Zrenje 2,5 — 3 mjeseca
Proizvodni kalo 25 -30%

(Izvor: Kovagevié¢, 2014.)

Slika 12. Kulenova seka

(Izvor: https:// https://ferbezear.com)
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4.3. Slavonska Sunka

Slavonska Sunka (Sl 13.) je trajni suhomesnati proizvod dobiven posebnim obradivanjem i
soljenjem svinjskoga buta, te njegovim dimljenjem i zrenjem u specifiénim
mikroklimatskim uvjetima (Senc¢i¢, 2009.). Naziv Sunka potje¢e od njemacke rijeci
Schinken, $to u prijevodu zna¢i Sunka, prSut. Tehnologiju proizvodnje Sunki, u naSe

krajeve su uveli njemacki obrtnici (mesari) tijekom vladavine austrougarske monarhije.

Senci¢ (2009.) navodi kako slavonska sunka treba biti pravilno obradena, bez krizne i
zdjeli¢nih kostiju i s cijelom bedrenom kosti. Svinjski butovi posebno se obraduju, zatim
jace usoljavaju, kako bi se sprijecilo njihovo kvarenje. Nakon toga se intenzivnije dime

hladnim postupkom i, pocetkom ljeta, ostavljaju na zrenje u prohladnim prostorima.

Slika 13. Slavonska Sunka

(Izvor: https://www.ferbezear.com)

4.3. Slanina

Slanina (SI. 14.) je suhomesnati proizvod koji se dobije od dimljenog i usoljenog svinjskog
mesnog i masnog tkiva s trbuha svinje. Domaca suha slanina mora biti pravilno
oblikovana, ¢ista, bez plijesni, a boja mesnog dijela treba biti crvene boje. Masno tkivo na
presjeku ne smije imati zutu boju (uzeglost), ve¢ mora biti bijelu boje. Kvalitetna slanina

mora biti ¢vrsto elastiéna i imati karakteristi¢an okus.
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Slanina se dobiva tako §to se sirova slanina prvo ostavlja usoljena (suho ili vlazno) dva do

tri tjedna, a zatim se dimi na hladnom dimu oko dva tjedna i na kraju susi.

Slika 14. Domaca slanina

(lzvor: https://www.pinterest.com)

45. Kobasica

Domaca kobasica (Sl. 15.) je trajna kobasica, koja se najcesce proizvodi na podrucju
Slavonije i Baranje. Proizvodi se prema tradicionalnoj recepturi i tehnologiji. Nakon klanja
i obrade trupa, svinjske polovice se moraju ohladiti prije rasijecanja, iskoStavanja i
odstranjivanja suviSnih masnoca i1 vezivnog tkiva. Pripremljeno (konfekcionirano) meso i
slanina (s koje je skinuta koza) usitnjavaju se i mijeSaju. U zamijeSanu masu dodaju se
kuhinjska sol i zacini (Tablica 4.) i ponovo se zamijesa te nadjeva u tanko svinjsko crijevo.
Tako pripremljene kobasice idu na hladno dimljenje, zatim im slijedi fermentacija, susenje

i zrenje.

Slika 15. Slavonska kobasica

(Izvor: https://www.ferbezear.com)
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Tablica 4. Tehnologija proizvodnje domacih kobasica

Osnovna sirovina

Svinjsko meso I. i Il. Kategorije (30:70%) i slanina
do max. 30%

Receptura
Kuhinjska sol 1,8 -2%
Slatka paprika 0,6%
Ljuta paprika 0,4%
Ceénjak 0,25%
Ovitak zadnje svinjsko crijevo (kular)

Specifi¢ni tehnoloski parametri

Usitnjavanje

Promjer perforacije 6 — 8 mm

Dimljenje 2 tjedna; 3 — 4 sata svaki drugi dan
Zrenje 2 — 3 mjeseca
Proizvodni kalo 25 —-30%

(Izvor: Kovagevi¢, 2014.)
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5. ZAKLJUCAK

Kod uzgoja svinja za proizvodnju suhomesnatih tradicionalnih proizvoda, treba posebnu
paznju obratiti odabiru genotipa, hranidbi te smjeStaju svinja. Genotip svinja zna¢ajno
utjece, ponajprije, na proizvodne znacajke svinja (dnevni prirast, konverzija hrane), zatim
na kvalitetu njihovih polovica i mesa, a time i na kvalitetu njihovih suhomesnatih
proizvoda. Od negenetskih ¢imbenika U uzgoju svinja, za proizvodnju suhomesnatih
tradicionalnih proizvoda, treba voditi raCuna posebice o adekvatnoj hranidbi i smjestaju,
jer interakcija negenetskih ¢imbenika s genetskim (odabir genotipa) dovesti ¢e do
proizvodnje kvalitetnih tovljenika koji daju kvalitetne polovice i meso, a time i kvalitetne

suhomesnate tradicijske proizvode.
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