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UPOREDNA ISPITIVANJA KVALITETA GOVEPE PRSUTE
PROIZVEDENE NA TRADICIONALAN I INDUSTRIJSKI NACIN
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Viadimir Kuréubié', Slavica Veskovic-Moracanin

Izvod: U radu je ispitivan hemijski kvalitet i oksidativni status govede prSute
proizvedene razli¢itim postupcima: u industrijskim uslovima i na tradicionalan nacin.
Utvrdene su nesto malo vece razlike u sadrzaju vlage, masti i NaCl, dok se sadrzaj pepela,
azota, proteina, kao i pH vrednost, nisu bitnije razlikovale u uzorcima prsute proizvedene
razli¢itim postupcima. Kiselinski broj uzorka industrijski proizvedene govede prsute je bio
neznatno nizi od kiselinskog broja govede prSute koja je proizvedena tradicionalnim
postupkom. Nesto visi peroksidni broj govede prSute proizvedene na tradicionalan nacin
rezultat je snaznijeg delovanja prooksidativnih faktora (vazduh, svetlost, vlaga), koji su u
znatno manjem obimu uticali na uzorke govede prSute proizvedene na industrijski nacin,
upakovane u vakuumu.

Kljuéne redi: prsuta, hemijski kvalitet, oksidativni status

Uvod

Proizvodnja govede prSute u nasoj zemlji ima dugu tradiciju. Vukovi¢ (2012) istice
da povoljne klimatske uslove za izradu suvomesnatih proizvoda imaju podruéja sa
neznatnim promenama temperature tokom godine, visokom relativnom vlaznos$éu
vazduha i stalnim vetrovima (Lovéen, Zlatibor, Dinarske planine).

Tradicionalno proizvedena u oblasti planine Zlatibor (jugozapadni deo Srbije),
uziCka goveda prSuta se vremenom razvijala kao autohtoni proizvod brdsko-planinskog
podrucja, koji u velikoj meri doprinosi razvoju lokalne ekonomije i gastronomskom
nasledu. Napravljen od najvrednijih delova govedeg trupa (misi¢a buta, miSic¢a
slabinskog dela i podslabine), poreklom od dobro uhranjenih goveda starosti 3 do 5
godina, ovaj proizvod u potpunosti ima potencijal za zastitu ,,0znake porekla®. Postupak
dobijanja uzicke govede prSute detaljno je opisan (Radovanovi¢ i sar., 1990a, 1990b,
1993). Visoka proteinska vrednost, specifi¢an ukus i miris ucinili su da je goveda uzi¢ka
prsuta postala veoma trazena namirnica za mnoge potroSace (Radovanovié i sar., 2004).

”Goveda uzika prsuta” je krajem 1990. godine ostvarila (kasnije i obnovila)
zvani¢nu zastitu oznake porekla (u to vreme kod Saveznog zavoda za patente), a A.D.
Industrija mesa “CAJETINA” sa Zlatibora, kao najznadajniji proizvodad i pokretaé
postupka zastite, zvani¢no je upisana u Registar kao “nosilac zastite oznake porekla”
(Radovanovié i sar., 1990a, 1990b). ,,Nosioc zastite oznake porekla” za govedu uzicku
priutu (A.D. Industrija mesa “CAJETINA” sa Zlatibora) vise kao preduzeée ne
funkcioniSe. Na podrucju uzickog regiona izradom ovog tradicionalnog specijaliteta od
mesa bavi se veci broj drugih proizvodaca: manji, dobro uredeni i opremljeni privatni
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pogoni, izgradeni u poslednjih desetak godina u zlatiborskim selima (Mackat, Kacer,
Bela Zemlja i dr.), ali i brojni individualni proizvodaci, kao deo dodatnih aktivnosti
tokom zimskog perioda u seoskim domacinstvima. Pojedini proizvodaci celokupan
proces proizvodnje mesa (osnovne sirovine) najée$ée obavljaju u neodgovaraju¢im
higijensko-sanitarnim uslovima i bez struc¢nog inspekcijskog nadzora (klanje stoke,
primarna obrada i rasecanje trupova, iskoS¢avanje osnovnih delova, formiranje i
oblikovanje komada mesa). Takvi proizvodac¢i ne raspolazu odgovaraju¢om
neophodnom opremom (rashladni uredaji i prostor). Ostale faze procesa proizvodnje
(soljenje, dimljenje, suSenje, fermentacija) se takode obavljaju u neodgovarajuc¢im
uslovima, prema porodi¢nom iskustvu i tradiciji. Bezbednost takvih proizvoda najcescée
nije potvrdena, a kvalitet varira i odstupa od tipiénih i prepoznatljivih, pre svega
senzornih svojstava (neodgovarajuca obrada i izgled, tamna boja spoljnih povrSina i
neujednacena boja preseka, preteran i netipi¢an miris na dim, nesvojstvena i preterano
izrazena slanost, nedovoljno suSenje i kratka fermentacija, ¢ime nije omoguceno
formiranje tipi¢nih aroma, konzistencije i dr.). Poseban problem je §to se ovi proizvodi
kao rezultat “kuéne radinosti” ne koriste iskljucivo za potrebe ¢lanova domacinstva, ve¢
se iznose na trziSte. Da bi se reSili pomenuti problemi i promenilo postojece stanje,
afirmisan je sistem upravljanja rizicima - primenom HACCP koncepta i sistem
upravljanja kvalitetom - primenom standarda ISO 9001:2000. Predlozen je i koncept
standardizacije proizvodnje i optimizacije kvaliteta proizvoda (Radovanovi¢ i sar.,
2005).

Cilj ovog rada je da se ispita hemijski kvalitet i oksidativni status govede prsute
proizvedene u industrijskim uslovima i na tradicionalan nacin.

Materijal i metode rada

Materijal za ispitivanje hemijskih pokazatelja kvaliteta i oksidativnog statusa je
goveda prSuta proizvedena u industrijskim uslovima (,,Zlatiborac), pakovana u
vakuumu, i goveda prsuta proizvedena na tradicionalan nacin u jednom domacinstvu iz
Mackata (nadomak Zlatibora), neupakovana, kupljena na pijaci.

U ovom radu izvrSena su odredivanja sadrzaja vlage susenjem, mineralnih materija
- pepela metodom spaljivanja, masti metodom po Soxlet-u, azota i ukupnih proteina
metodom po Kjeldahl-u, pH vrednosti i natrijum-hlorida (NaCl) metodom po Mohr-u.
Odreden je kiselinski broj kao pokazatelj koli¢ine slobodnih masnih kiselina, a
peroksidni broj (metodom po Wheeler-u) kao pokazatelj primarne oksidacije slobodnih
masnih kiselina. Svi dobijeni rezultati prikazani su tabelarno.

Rezultati istraZivanja i diskusija
Dobijeni rezultati ispitivanja hemijskih pokazatelja kvaliteta i oksidativnog statusa

govede prSute su prikazani tabelarno, za govedu prSutu proizvedenu na industrijski
nacin i na tradicionalni nacin, u domacinstvu (Tabela 1).
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Tabela 1. Vrednosti hemijskih pokazatelja kvaliteta i oksidativnog statusa govede
prsute proizvedene na industrijski i tradicionalni nacin
Table 1. The values of chemical indicators of quality and oxidative status of beef
prosciutto produced on industrially and traditional manner

Pokazatelji kvaliteta Industrijska goveda prSuta | Tradicionalna goveda prsuta
Quality indicators Industrial beef prosciutto Traditional beef prosciutto

Sadrzaj vlage (maseni %)
Moisture content (weight %) 4945 46.57
Sadrzaj pepela (maseni %)
Ash content (weight %) 7.04 8.27
Sadrzaj masti (maseni %)
Fat content (weight %) 2.22 417
Sadrzaj azota (maseni %)
Nitrogen content (weight %) 6.24 >.98
Sadrzaj proteina (maseni %)
Protein content (weight %) 38.98 37.38
Sadrzaj natrijum-hlorida (NaCl)
(maseni %)
Sodium-chloride (NaCl) content 585 7.60
(weight %)
pH vrednost
DpH value 5.75 5.51
Kiselinski broj
(mg KOH u 1 g masti)
Acid number (mg KOH in 1 g of 9.91 10.80
Jay)
Peroksidni broj (mmol/kg)
Peroxide value (mmol/kg) 1.50 2.00

Na osnovu eksperimentalnih rezultata prikazanih u Tabeli 1., moZe se zakljuciti da
se ispitivani pokazatelji kvaliteta vrlo malo razlikuju izmedu uzorka govede prSute
proizvedene u industrijskim uslovima i uzorka govede prSute proizvedene na
tradicionalan nacin (u domacinstvu).

U ovom radu, sadrzaj vlage u govedoj prsuti koja je proizvedena u industrijskim
uslovima je bio 49.45%, a u govedoj prsuti proizvedenoj na tradicionalan nacin 46.57%.
Nesto visi sadrzaj vlage u uzorku govede prSute proizvedene u industrijskim uslovima
se moze objasniti uticajem vakuum pakovanja, koje bolje cuva vlaznost (socnost)
proizvoda, u odnosu na priutu koja je neupakovana i podloznija isparavanju vlage.
Radovanovi¢ i sar. (2003) su u uzorcima govede prSute (od buta) ustanovili sadrzaj
vlage od 44.36% . Stamenkovi¢ i sar. (2003) su u utvrdili sadrzaj vlage u govedoj prsuti
od 48.10%. Vrednosti sadrzaja vlage utvrdene u okviru ovog rada su u skladu sa
dobijenim vrednostima drugih autora.

U ovom radu, sadrzaj pepela u uzorku govede uzicke prSute proizvedene u
industrijskim uslovima iznosi 7.04%, a 8.27% u uzorku prSute proizvedene na
tradicionalan na¢in. Causevi¢ i sar. (1986) su u uzorcima govede priute (leda) ustanovili
sadrzaj pepela od 5.23%, dok su Radovanovi¢ i sar. (2003) u uzorcima govede prSute
(but) ustanovili da je sadrzaj pepela iznosio 9.52%.
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Sadrzaj proteina u nasim ispitivanjima iznosio je 38.98% za govedu prsutu koja je
proizvedena u industrijskim uslovima, odnosno 37.38% za govedu prSutu koja je
proizvedena na tradicionalni na¢in. Radovanovi¢ i sar. (2003) su u uzorcima govede
prsute (but) odredili sadrzaj proteina od 39.49%. Stamenkovic i sar. (2003) su u govedoj
priuti spravljenoj tradicionalnim postupkom uz intenzivno dimljenje, utvrdili sadrzaj
proteina od 40.35%.

Utvrden sadrzaj masti u ovom radu za govedu prSutu koja je proizvedena u
industrijskim uslovima iznosi 2.22%, a za govedu prSutu koja je proizvedena na
tradicionalan nacin 4.17%. Goveda uZzicka prsuta se oznaCava kao proizvod sa visokim
sadrzajem proteina, ali se istovremeno moze staviti i napomena o niskom sadrzaju
masti. Rezultati ispitivanja Radovanovi¢a i sar. (2004) ukazuju da je goveda uzicka
prsuta pripremljena od M. quadriceps femorisa suseni proizvod od mesa sa visokim
sadrzajem proteina (37.32%) i niskim sadrzajem masti (2.50%).

U uporednim ispitivanjima sadrzaja NaCl u uzorcima govede prsute proizvedene u
industrijskim uslovima u odnosu na uzorke proizvedene na tradicionalni nacin, utvrdeno
je da je sadrzaj NaCl bio vi$i u uzorcima govede prSute proizvedene na domacinstvu
(7.60% u odnosu na 5.85%). Radovanovi¢ i sar. (2003) su u uzorcima prSute
proizvedene od mesa buta goveda utvrdili sadrzaj NaCl od 7.74%. Causevi¢ i sar.
(1986) su u uzorcima govede priute (leda) utvrdili sadrzaj NaCl od 4.59%.

Vrednost pH za govedu prsutu proizvedenu na industrijski nacin iznosila je 5.75. Za
govedu prSutu proizvedenu na tradicionalni nadin vrednost pH je iznosila 5.71.
Vrednosti pH utvrdene u okviru ovog rada su u skladu sa dobijenim vrednostima drugih
autora.

Visocka pecenica je suvomesnati proizvod od govedeg mesa (m. longissimus dorsi)
koji se tradicionalno proizvodi na podruc¢ju Visocke regije (Bosna i Hercegovina).
Industrijalizacijom je tehnologija proizvodnje visoke pecCenice u znaCajnoj meri
modifikovana, $to se odrazava i na kvalitet gotovog proizvoda. Ispitivanja hemijskog
sastava uzoraka visocke pecenice proizvedene na zanatski nacin su ukazala na prosecne
vrednosti za sadrzaj vlage od 43.28%, masti 20.73%, proteina 28.21%, NaCl-a 7.70% i
ukupnog pepela 8.79%. Kod uzoraka poreklom iz industrijske proizvodnje ustanovljen
je sledec¢i hemijski sastav: vlaga 40.99%, mast 27.22%, proteini 25.82%, NaCl-a 4.96%
i ukupni pepeo 5.82% (Ganic i sar., 2012).

U okviru ovog rada, kiselinski broj za uzorak govede prsute koja je proizvedena na
industrijski nacin iznosio je 9.9 mg KOH u 1 g masti, a za uzorak govede prSute
proizvedene na tradicionalni nacin 10.8 mg KOH u 1 g masti. Iz utvrdenih vrednosti
moze se zakljuciti da je vrednost kiselinskog broja za uzorak govede prsute u vakuum
pakovanju neznatno niza od kiselinskog broja govede prSute koja je proizvedena
tradicionalnim postupkom, i koja nije upakovana. Ova neznatna razlika se moze
objasniti ¢injenicom da za vreme zrenja i skladiStenja hidrolizu masti katalizuju vise
lipaze masnog tkiva (do 75%) i mikroorganizama nego prisustvo vazduha (Johansson 1
sar., 1996; Leroy i sar., 2006; Miiller, 2006).

Peroksidni broj za uzorak govede prsute koja je proizvedena na industrijski nacin iznosi
1.5 mmol/kg. Za govedu prsutu koja je proizvedena na tradicionalan nacin peroksidni broj
iznosi 2.0 mmol/kg. Moze se pretpostaviti da je neSto visa utvrdena vrednost u uzorku
govede prSute proizvedene na tradicionalan nain rezultat snaznijeg delovanja
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prooksidativnih faktora (vazduh, svetlost, vlaga), koji su u znatno manjem obimu uticali na
uzorke govede prSute koja je proizvedena na industrijski nacin, jer je bila u vakuum
pakovanju. Pretrazivanjem literature nisu pronadene studije ili rezultati koji bi ukazali na
vrednosti kiselinskog i peroksidnog broja u govedoj prsuti, kao gotovom proizvodu.

Zakljucak

Parametri kvaliteta se u vecini ispitivanih svojstava veoma malo razlikuju izmedu
uzoraka govede prsute izradene na industrijski nacin i na tradicionalni nacin. Razlike su
bile nesto malo vece u sadrzaju vlage, masti i NaCl. Oksidativni status ukazuje na vise
vrednosti kiselinskog i peroksidnog broja u uzrocima govede prSute proizvedene na
tradicionalan nacin, ukazujuci na njihovu slabiju odrzivost, usled obimnije hidrolize ili
oksidacije masti, u odnosu na industrijski proizvedenu prSutu, u vakuum pakovanju. Za
precizniju procenu oksidativnog statusa prSute potrebno je izvrsiti dodatne analize
(odredivanje malondialdehida ili test odredivanja tiobarbiturne kiseline - TBK test).

Napomena

Istrazivanja u ovom radu deo su projekta III 46009 koji finansira Ministarstvo
prosvete, nauke i tehnoloskog razvoja Republike Srbije.
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COMPARATIVE TESTING OF QUALITY OF BEEF PROSCIUTTO
PRODUCED IN A TRADITIONAL AND INDUSTRIAL MANNER

Viadimir Kuréubié!, Slavica Veskovié-Moracanin °
Abstract

The paper studies the chemical quality and oxidative status of beef prosciutto
produced by different processes: in industrial conditions and in the traditional manner.
Slightly larger differences are determined in moisture, fat and NaCl content, but the ash,
nitrogen and protein content, as well as the pH value is not significantly varied in the
samples of prosciutto produced by various methods. The acid number of the sample
industrially manufactured beef prosciutto was slightly lower than in the sample of beef
prosciutto produced in the traditional manner. Slightly higher peroxide value for beef
prosciutto produced in the traditional manner is the result of a stronger influence of
prooxidative factors (air, light, moisture), which are significantly smaller extent affected
the patterns of beef prosciutto produced industrially and packed in a vacuum.

Key words: prosciutto, chemical quality, oxidative status
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