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Znanstveno strucni dio

Fizikalno-kemijska i senzorska
svojstva sunki od ernih slavonskih
svinja i krizanaca izmedu velikog

jorksira, Svedskog landrasa i duroka

Sencic, P', D. Samac’, J. Novoselec’

UVOD
Kvaliteta Sunki zavisi o kvaliteti svinjskih butova, tj.
sirovine i o tehnologiji prerade butova. Kvalitetu
svinjskih butova odreduju brojni ¢imbenici, a naj-
vazniji je genotip svinja. U Slavoniji se za proizvod-
nju Sunki koriste butovi od svinja razlicitih geno-
tipova koji nisu svi jednako pogodni za dobivanje
kvalitetnih Sunki. U literaturi ima malo podataka
0 utjecaju genotipa svinja na kvalitetu slavonskih
Sunki. Sencic i sur. (2012.) izvijestili su o kvaliteti
slavonskih Sunki od crnih slavonskih svinja iz polu-
otvorenog i otvorenog sustava drZanja, kao i o utje-
caju razlicitih tjelesnih masa crnih slavonskih svinja
na kvalitetu slavonskih Sunki (Sen¢ic i sur., 2015.).
Cilj ovoga rada je komparativno istraziti kvali-
tetu slavonskih Sunki od butova crnih slavonskih

Originalni znanstveni rad

IstraZivana su fizikalno-kemijska svojstva (pH, aw, boja (L*, a*, b*), NaCl, osnovni kemijski sastav) i senzorska svojstva (izgled
presjeka, miris, Evrstoca, okus) slavonskih Sunki od crnih slavonskih svinja (n = 10) i od krizanaca izmedu velikog jorksira,
Svedskog landrasa i duroka (n = 10), tovljenih do 130 kg tjelesne mase. Senzorska svojstva Sunki: izgled presjeka (1 - 8 bodo- :
va), miris (1 - 10 bodova), ¢vrstoca (1 - 10 bodova) i okus (1 - 15 bodova) ocjenjivalo je povjerenstvo od pet ¢lanova. Meso Sunki :
(m. semimembranaceus) od crnih slavonskih svinja, u odnosu na meso sunki od kriZzanaca, imalo je manji stupanj svjetloce
L* (35,50 : 39,35), veci stupanj crvenila a* (18,60 : 17,00), manje sirovih proteina (27,55% : 29,95%), viSe sirovih masti (10,50% ;
: 7,25%) i viSe ocjene za senzorna svojstva: miris (9,00 : 8,50), évrstocu (8,45 : 8,00) i okus (14,00 : 12,00). U pogledu drugih ;
istraZivanih pokazatelja (ay, b*, sadrZaja vode i pepela) nisu utvrdene znacajne razlike izmedu analiziranih skupina. ;

Kljucne rijeéi: Sunke, crne slavonske svinje, kriZanci s durokom

svinja i od butova krizanaca mesnatih pasmina s
durokom, kao zavrSnom pasminom u kriZzanju.

MATERIJAL I METODE

IstraZivanje je provedeno na 10 3Sunki porijeklom
od crnih slavonskih svinja i 10 Sunki od krizanaca iz-
medu velikog jorkSira, Svedskog landrasa i duroka
[9 (V) xSL)x & D 1. Po 10 svinja od svakog genotipa
tovljeno je do 130 kg tjelesne mase. Crne slavon-
ske svinje hranjene su u poluotvorenom sustavu
drzanja krmnom smjesom s 14 % sirovih proteina
i 13,77 MJ ME/kg u razdoblju od 30 - 60 kg tjelesne
mase i krmnom smjesom od 12 % sirovih proteina i
13,34 M] ME/kg u razdoblju od 60 - 130 kg tjelesne
mase. Zelenu masu (lucernu) svinje su jele po volji.
Svinje krizanci drZzane su u zatvorenom sustavu i

1 Prof. dr. sc. Buro Sencic, doc. dr. sc. Danijela Samac, doc. dr. sc. Josip Novoselec - Sveuciliste J. J. Strossmayera,
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hranjene krmnom smjesom s 16 % sirovih proteina
i 12,64 M] ME/kg u prvom razdoblju tova (30 - 60 kg
tjelesne mase) i krmnom smjesom s 14 % sirovih
proteinai 12,79 M) ME/kg u drugom razdoblju tova
(60 - 130 kg tjelesne mase).

Primarna obrada trupova i tehnologija prerade
butova bila je na nacin kako su opisali Senci¢ i sur.
(2012.).

Vrijednosti pH mesa Sunki (m. semimembranace-
us) utvrdene su pomocu pH-metra Mettler Toledo.

Parametri boje mesa (L*, a* i b* vrijednosti) iz-
mjereni su pomoc¢u kromometra Minolta CR-410,
s 50 mm dijametarskim podrudjem mjerenja, uz
standardnu iluminaciju za meso D65.

Vrijednosti aw mesa Sunki odredene su uz po-
moc Hygrolab 3 (Rotronic).

Kemijske analize su obavljene na uzorcima m.
semimembranaceus. SadrZaj vode odreden je su-
Senjem homogeniziranog uzorka (200 g) na 105°C
do konstantne mase. SadrZaj sirovih masti odreden
je Soxhlet metodom, a sadrzaj sirovih proteina Kjel-
dahl metodom. Koli¢ina pepela odredena je izgara-
njem organske tvari na 550°C do konstantne mase.
Sadrzaj pepela prikazan je kao ostatak mase uzorka.

Senzorna svojstva Sunki ocjenjivalo je povjeren-
stvo od 5 &lanova. Ocjenjivana su svojstva: izgled
presjeka (1 - 8 bodova), miris (1 - 10 bodova), ¢vr-
stoca (1 - 10 bodova) i okus (1 - 15 bodova). Pri
ocjenjivanju izgleda presjeka Sunki vodilo se racu-
na o boji misi¢nog i masnog tkiva, mramoriranosti,
naslagama kristala tirozina i fenilalanina, debljini
potkoZnog masnog tkiva i sadrZzaju medumisicnog
masnog tkiva.

Statisticka obrada rezultata istrazivanja bila je t-
testom uz pomoc statistickog programa (Stat. Soft.
Inc., 2012.). )

REZULTATI I RASPRAVA

Fizikalno-kemijska svojstva slavonskih Sunki od svi-
nja polumasnog proizvodnog tipa (crna slavonska
svinja) i mesnatog proizvodnog tipa (krizanci me-
snatih pasmina), vidljiva su iz Tablice 1.

Prema podacima u Tablici 1. vidljivo je da su
Sunke od svinja mesnatog proizvodnog tipa, tj. kri-
Zanaca, bile znacajno (p<0,05) teZe jer svinje ovoga
tipa imaju u trupu (polovicama) veci udio butova, tj.
razvijenije butove pri istoj tjelesnoj masi, od svinja
masnoga proizvodnoga tipa.

Vrijednosti pH mesa sunki (m. semimembrana-
ceus) bila je podjednaka kod oba proizvodna tipa
svinja. Sunke od crnih slavonskih svinja imale su
pH mesa slican onom u nasim ranijim istrazivanji-
ma (Senci¢ i sur., 2012.; Senci¢ i sur., 2015.). Kos

Tablica 1. Fizikalno-kemijska svojstva slavonskih Sunki u
odnosu na genotip svinja

Genotip svinja
KriZzanci
Pokazatelji Crna slavonska (veliki jorkSir x

svinja Svedski landras) x
durok
Xts Xts
Masa 3unke, (kg) 7,455 41,25 8,25+ 1,55
pH 5,70 £ 0,20 563+0,19
Izgled presjeka 3,83+0,38 3,77 £ 0,43
Boja: L* 35,50%* + 2,00 39,35+2,13
a* 18,60%* + 2,00 17,00+ 2,16
b* 6,50 + 1,95 7,00 + 2,00
aw 0,86* + 0,06 0,89 + 0,04
Voda, (%) 53,9512 50 54,00 £+ 3,50
Sir. proteini, (%) 27,5554 2.25 29955215
Sir. masti, (%) 10,50%* + 2,20 7251285
Sir. pepeo, (%) 8,00 £2,10 8,80 + 2,00
NaCl, (%) 850+2,10 8,40 £ 1,95
A& p<0,07
*p<0,05

(2011.) je naveo da je pH mesa (m. biceps femoris)
dalmatinskoga pr3uta, starog 15 mjeseci, porije-
klom od svinja krizanaca s durokom i zaklanih sa
150 kg tjelesne mase, bio 5,83. Vrijednost pH mesa
Sunki ovisi o vrsti miSi¢a, genotipu svinja, kao i o
duZini zrenja suhih Sunki. Normalno je da pH mesa
Sunki raste tijekom zrenja jer se razgradnjom pro-
teina povecava sadrzaj neproteinskog dusika male
molekularne mase koji ima alkalnu reakciju (Virgili i
sur., 1999,; Virgili i sur., 2007.).

Vrijednost L* boje mesa Sunki od krizanaca s
durokom bila je znacajno (p<0,01) veéa nego kod
sunki od crnih slavonskih svinja, tj. meso Sunki od
krizanaca s durokom bilo je svjetlije. Meso Sunki
od crnih slavonskih svinja, pak, imalo je znaéajno
(p<0,01) vecu a* vrijednost boje, odnosno bilo je
crvenije. U pogledu vrijednosti b* pokazatelja boje,
nisu utvrdene znacajne razlike (p>0,05) izmedu
Sunki analiziranih skupina. Senci¢ i sur. (2010.) na-
veli su da je kod slavonske Sunke od svinja mesna-
tog tipa prosjeCna vrijednost L* bila 39,35, s ras-
ponom od 35,30 do 42,66, a vrijednost a* bila je
17,32, s rasponom od 13,87 do 20,76. Kos 2011.)
je naveo da je vrijednost parametara boje L* kod
priuta od krizanaca s durokom, mjerena na m. bi-
ceps femoris, bila 40,57, vrijednost a* bila je 21,31,
a vrijednost b* bila je 6,10. Candek-Potokar i sur.
(2002.) su naveli da je vrijednost L* m. biceps femo-
ris Kraskog prsuta bila, ovisno o genotipu svinja,
od 40,2 do 42,0, a istodobno vrijednost L* m. semi-
membranaceus bila je od 31,5 do 32,9, 5to se mozZe
negativno odraziti na ujednacenost boje Kraskog
priuta. Za slavonsku Sunku od crnih slavonskih svi-
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nja, iz poluotvorenog sustava drZanja, Sencic i sur.
(2012.) naveli su da je parametar boje L* bio 35,30,
vrijednost a* 17,50, a vrijednost b* 6,50, 3to je sli¢-
no kao i u ovom istrazivanju. Na temelju rezultata
naSega istrazivanja moze se zakljuciti da su naresci
slavonske Sunke od crnih slavonskih svinja nesto
tamniji i crveniji od narezaka slavonske Sunke od
svinja krizanaca s durokom.

Aktivitet vode (aw) bio je znacajno (p<0,05) maniji
u Sunki od crnih slavonskih svinja nego li u Sunki od
krizanaca s durokom. Sencic i sur. (2010.) su utvr-
dili da je aktivitet vode slavonskih Sunki od svinja
mesnatih genotipova bio 0,86, a od crnih slavonskih
svinja iz poluotvorenog sustava bio je 0,85 (Sencic
i sur., 2012.). Vukovi¢ i sur. (2005.) su za srijemsku
Sunku naveli aktivitet vode od 0,89 do 0,92, a Ka-
rolyi i sur. (2009.) za drniski pr3ut aktivitet vode od
0,781 do 0,805. Virgili i sur. (2007.) su naveli da tali-
janski prsuti, nakon 15 mjeseci, imaju aktivitet vode
od 0,924, nakon 19 mjeseci 0,915, a s 23 mjeseca
0,911. S produZavanjem trajanja proizvodnje Sunki
i prSuta opada aktivitet vode (Girard, 1992.). Sun-
ke oba genotipa u nasem istrazivanju zadovoljava-
ju propis da maksimalna vrijednost aktiviteta vode
trajnih suhomesnatih proizvoda moze biti 0,93 (Pra-
vilnik o mesnim proizvodima; NN 131/2012). NiZi
aktivitet vode u Sunkama od crnih slavonskih svinja
bio je povezan s nesto niZzim sadrZajem vode, ali ne
i statisticki znacajno (p>0,05). Sadrzaj vode u mesu
Sunki od crnih slavonskih svinja bio je slican onome
koji su ranije utvrdili Sencic i sur. (2012.). Vukovic i sur.
(2005.) su utvrdili veci sadrzaj vode (58,9 - 61,9 %) u
srijemskoj Sunki, a Baldini i sur. (1993.) joS vedi sa-
drZaj vode (61,80 %) u Parmskom prsutu.

Sunke od crnih slavonskih svinja imale su znacajno
(p< 0,01 niZi sadrZaj sirovih proteina i znacajno (p<0,01)
visi sadrZaj sirovih masti od Sunki krizanaca s duro-
kom u m. semimembranaceus. SadrZaj sirovih proteina
u ovom istrazivanju sli¢an je onome (27,50 %) koji su
utvrdili Sencic i sur. (2012.) u Sunki od crnih slavonskih
svinja, a nizi od sadrzaja (29,95 %) koji su Sencic¢ i sur.
(2010.) utvrdili za slavonsku Sunku od mesnatih ge-
notipova svinja. Vukovic i sur. (2005.) su za srijemsku
Sunku naveli sadrZaj sirovih proteina od 25,8 % do
27,20 %, a Baldini i sur. (1993.) sadrZaj od 26,80 % za
Parmski prsut.

Sadrzaj sirovih masti u mesu Sunki od crnih sla-
vonskih svinja bio je znacajno (p<0,01) veci nego li
u mesu sunki krizanaca s durokom.

U pogledu sadrzaja pepela i NaCl, nisu utvrdene
znacajne razlike (p>0,05) izmedu Sunki analiziranih
genotipova svinja.

Senzoricka svojstva (Tablica 2.) bila su vrlo dobra
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kod Sunki oba genotipa svinja. Ipak, miris, ¢vrstoca
i okus bili su znacajno bolji (p<0,05) kod Sunki od
crnih slavonskih svinja, dok je izgled presjeka bolje
ocijenjen za sunke od svinja krizanaca s durokom,
jer su Sunke od crnih slavonskih svinja imale veci
udjel potkoZznog i medumisiécnog masnog tkiva.
Osim toga, potkoZno masno tkivo kod nekih Sun-
ki ovih svinja imalo je slabiju Zu¢kastu nijansu, Sto
se moZe pripisati hranidbi i sa zelenom lucernom,
bogatom polinezasi¢enim masnim kiselinama (ok-
sidacija) i karotinom.

Tablica 2. Senzorna svojstva slavonskifh sunki u odnosu
na genotip svinja

Genotipovi svinja
Krizanci

Crna slavonska (veliki jorksir x

Pokazatelji svinja Svedski landras) x

(n=10) durok
(n=10)
Xts Xts

ﬁgleg) R 6,00%% + 0,80 7,0040,75

Miris (1 = 10) 9,00** + 0,50 8,50 + 0,60

Cvrstoca (1 - 10) 8,45% + 0,80 8,00 + 0,70

Okus (1 -15) 14,00%* + 0,50 12,00 £ 0,55

<001

* p<0,05

ZAKLJUCAK

Genotip svinja znacajno utjeCe na kvalitetu slavon-
skih Sunki. Meso Sunki od crnih slavonskih svinja,
u odnosu na meso Sunki od krizanaca mesnatih
pasmina s durokom, ima manji stupanj svjetloc¢e
(L*), veci stupanj crvenila (a*), manje sirovih prote-
ina, a viSe sirovih masti i viSe ocjene za senzorska
svojstva: miris, ¢vrstoca i okus. lzgled presjeka bolji
je u Sunki od krizanaca s durokom, zbog manjeg
potkoZnog i medumisi¢nog masnog tkiva. U pogle-
du drugih pokazatelja (aw, b*, NaCl, voda, pepeo)
nema znacajnih razlika izmedu analiziranih skupi-
na $unki. Sunke od svinja oba analizirana genotipa
imaju vrlo dobru kvalitetu.

LITERATURA

Baldini, P., M. Bellati, M. Campanini, G. Pezzani, G. Ca-
morali, G. Corbari, M. Reverberi (1993): The tipical Italian
dry-cured ham: how to asses it's quality? Suinicoltora 34, 6,
37.

Candek-Potokar, M., G. Moning, B. Zlender (2002): Pork
quality, processing and sensory characteristics of dry-cured
hams as influenced by Duroc crossing and sex. Journal of
Animal Science 80, 988-996.

Girard, J. P. (1992): Technology of meat products. Ellis
Horwood Limited, England.



Znanstveno strucni dio

Karoly D, M. biki¢, K. Salajpal: Drniski pr3ut - osobine si-
rovine i finalnog prozvoda. 44 hrvatski i 4. Medunarodni sim-
pozij agronoma: 221 - 222, 2009.

Kos, 1. (2011): Fizikalno-kemijska i senzorna svojstva dal-
matinskog priuta razlicitih genotipova svinja. Doktorski rad.
Agronomski fakultet, Zagreb.

Senci¢, B., M. Skrivanko, D. Kovacevi¢, D. Samac, J. No-
voselec (2010): Fizikalno-kemijska i senzorska svojstva sla-
vonske sunke. Meso 2, 88-91.

Senci¢, ., D. Samac, ). Novoselec (2012): Kvaliteta sla-
vonskih Sunki od crnih slavonskih svinja iz poluotvorenog i
otvorenog sustava drZanja. Meso 1, 38-41. )

Senci¢, b., D. Samac, A. Mati¢ (2015): Utjecaj tjelesne

Virgili, R., G. Parolai, C. Soresi, Bordoni, G. Schivazappa
(1999): Free Amino Acids and Dipeptides in Dry-cured Hams.
J. Muscle Foods 10, 119-130.

Virgili, R., G. Saccani, L. Gabba, E. Tanzi, C. Soresi, Bordo-
ni (2007): Changes of free amino acids and biogenic amines
extended ageing of Italian dry-cured ham. LWT-Food Science
and Technology 40, 871-878.

Vukovi¢, 1., D. Vasilev, S. Saici¢, M. Tubié, D. Krickovi¢
(2005): Vaznije osobine sremske Sunke proizvedene optimi-
ziranjem tradicionalnog postupka proizvodnje. Tehnologija
mesa 3-4, 110-114.

* Pravilnik o mesnim proizvodima (NN 131/2012)

*STATISTICA Stat Soft. Inc., 2012., www.statsoft.com

mase crnih slavonskih svinja na kvalitetu slavonskih Sunki.
Meso 4, 345-348.

Dostavljeno: 3.11.2017. Prihvadeno: 26.1.2018.

Physical-chemical and sensory properties of hams of black Slavonian pigs and
crosshreds between a big Yorkshire, Swedish Landrace and Duroc

SUMMARY

Physical-chemical features (pH, aw, colour (L* a*, b*), NaCl, basic chemical composition) were examined and sensory sensory |
characteristics (cross section appearance, smell, tenderness, flavour) of Slavonian hams of black Slavonian pigs (n = 10) and of |
crosshreds between a big Yorkshire, Swedish Landrace and Duroc (n = 10), fattened up to 130 kg of body mass. Sensory ham
characteristics: cross-section appearance (1 - 8 points), smell (1 - 10 points), tenderness (1 - 10 points) and flavour (1 - 15 points) i
were evaluated by a five member jury. Ham (m. semimembranaceus) of black Slavonian pigs, in relation to ham of crossbreds had
a lower lightness degree, L* (35,50 : 39,35), higher redness degree a* (18,60 : 17,00), fewer raw proteins (27,55% : 29,95%), more |
raw fats (10,50% : 7,25%) and higher grades for sensory characteristics: smelf (9,00 : 8,50), tenderness (8,45 : 8,00) and flavour 5
(14,00 : 12,00). Regarding other examined indicators (aw, b* water and ash content) no significant differences were determined |
between the analysed groups. i

Key words: hams, black Slavonian pigs, crossbreds with Duroc

Physikalisch-chemische und sensorische Eigenschaften von Schinken von
schwarzen slawonischen Schweinen und Kreuzungen zwischen dem grol$en
Yorkshire, der schwedischen Landrasse und dem Duroe-Schwein

ZUSAMMENFASSUNG

i Es wurden die physikalisch-chemischen Eigenschaften (oH-Wert, aw, Farbe (L*, a*, b*), der Gehalt von Na Cl, die chemische Basiszu- |
i sammensetzung) und die sensorischen Eigenschaften (Aussehen des Querschnitts, Geruch, Festigkeit, Geschmack) von slawonischen
i Schinken von schwarzen slawonischen Schweinen (n = 10) und Kreuzungen zwischen dem grofien Yorkshire, der schwedischen |
i Landrasse und dem Duroc-Schwein (n = 10) untersucht, die bis zu einem Gewicht von 130 Kilo geziichtet wurden. Die sensorischen
i Eigenschaften der Schinken: Aussehen des Querschnitts (1 - 8 Punkte), Geruch (1 - 10 Punkte), Festigkeit (1 - 10 Punkte) und Gesch- !
i mack (1 - 15 Punkte), wurden durch einen Ausschuss bewertet, der aus fiinf Mitgliedern zusammengesetzt war. Das Schinkenfleisch
(M. semimembranaceus) der schwarzen slawonischen Schweine hatte im Vergleich zum Schinkenfleisch der Kreuzungen eine gerin- '
i gere Helligkeitsstufe L* (35,50 : 39,35), eine grofsere Stufe der Rotung a* (18,60 : 17,00), einen geringeren Anteil von Rohproteinen
i 27,55% : 29,95%), einen gréfseren Anteil von Fetten (10,50% : 7,25%) und bessere Bewertungen der sensorischen Eigenschaften: |
i Geruch (9,00 : 8,50), Festigkeit (8,45 : 8,00) und Geschmack (14,00 : 12,00). Bei den restlichen untersuchten Parametern (aw, b,
i Wasser- und Ascheanteil) wurden keine bedeutenden Unterschiede zwischen den untersuchten Gruppen festgestellt. ;

Schliisselwdérter: Schinken, schwarzes slawonisches Schwein, Kreuzungen mit dem Duroc-Schwein
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Las earacteristicas fisico-quimicas y sensoriales de los jamones de los cerdos
negros de Eslavonia y de los mestizos entre el Large White,
el Landrace Sueco y el Duroe

RESUMEN

Fueron investigadas las caracteristicas fisico-quimicas (pH, aw, el color (L%, a*, b*), NaCl, la composicion quimica bdsica) y las
caracteristicas sensoriales (la seccion, el olor, la firmeza, el sabor) de los jamones de Eslavonia de los cerdos negros de Eslavonia
(n = 10) y de los mestizos entre el Large White, el Landrace Sueco y el Duroc (n=10), cebados hasta los 130 kg de la masa corporal.
Las caracteristicas sensoriales de los jamones: la seccion (1-8 puntos), el olor (1-10 puntos), la firmeza (1-10 puntos) y el sabor
(1-15 puntos) fueron evaluados por la comision de 5 miembros. La carne de jamones (musculus semimemranosus) de los cerdos
negros de Eslavonia, con respecto a la carne de los jamones de los mestizos, tuvo el grado bajo de la claridad de la carne L* (35,50
: 39,35), el grado alto de la rojez a* (18,60 : 17,00), menos proteinas crudas (27,55% : 29,95%), mds grasas crudas (10,50% :
7,25%) y obtuvo altos puntos para las caracteristicas sensoriales: el ofor (9,00 : 8,50), la firmeza (8,45 : 8,00) y el sabor (14,00 :
12,00). En cuanto a otros indicadores de la investigacion (aw, b*, actividad de agua y ceniza), no fueron determinadas diferencias
significantes entre los grupos analizados.

Palabras claves: jamones, cerdos negros de Eslavonia, mestizos con el Duroc

Proprieta fisico - chimiche e sensoriali del prosciutto cotto prodotto con le
carni dei maiali neri di Slavonia e con le earni di maiali nati dall’inerocio tra
diverse razze suine (Yorkshire o Large white, Landrace svedese e Duroc)

RIASSUNTO

i Sono state analizzate le proprieta fisico-chimiche (pH, aw, colore [L*, a*, b*], NaCl, compasizione chimica di base) e le proprieta ;
' sensoriali (aspetto della sezione, odore, consistenza, sapore) del prosciutto cotto prodotto con le carni dei maiali neri di Slavonia (n |
i =10) e con le carni di maiali nati dallincrocio tra diverse razze suine (Yorkshire o Large white, Landrace svedese e Duroc) (n = 10), i
! ingrassati sino a 130 kg di massa corporea. Le proprietd sensoriali del prosciutto cotto, ossia laspetto della sezione (1 - 8 punti), |
i fodore (1 - 10 punti), la consistenza (1 - 10 punti) e il sapore (1 - 15 punti), sono state valutate da una commissione di cinque i
t membri. La carne del prosciutto cotto (m. semimembranaceus) proveniente dal maiale nero di Slavonia, rispetto alla carne del !
. prosciutto cotto proveniente dal maiale incrociato, é risultata avere un grado inferiore di luminosita L* (35,50 : 39,35), una grado
i maggiore di rossore a* (18,60 : 17,00), una quantita inferiore di proteine crude (27,55% : 29,95%), una quantita maggiore di grassi
vcrudi(10,50% : 7,25%) e una migliore valutazione circa le proprieta sensoriali: odore (9,00 : 8,50), consistenza (8,45 : 8,00) e sapore ;
i (14,00 :12,00). Per quanto riguarda gli altri indicatori esaminati (aw, b*, contenuto d'acqua e di cenere), non sono state riscontrate
i differenze significative tra i gruppi analizzati. |

Parole chiave: prosciutto cotto, maiale nero di Slavonia, incroci con la razza Duroc
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