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SAZETAK

U tijelu Zivotinje opéenito postoje Cetiri glavna podrucja gdje se nakuplja masno tkivo:
u tjelesnim Supljinama, potkozno, izmedu miSi¢a, te unutar miSi¢a. Medu svim vrstama
domacih zivotinja za uzgoj, svinje imaju najizraZzenije nakupljanje masnog tkiva u tijelu.
Svinjogojstvo u istocnom dijelu Hrvatske predstavlja znacajan sektor poljoprivredne
proizvodnje. Svinjsko meso igra klju¢nu ulogu kao vazan izvor hranjivih tvari u prehrambenim
navikama stanovniStva. Stoga je temeljni zadatak ovog rada istraziti iskoriStenje ¢vrstog
masnog tkiva kod proizvodnje masti i ¢varaka tocnije iskoriStenje ledne slanine. Koristena
metoda istrazivanja obuhvatila je petnaest razliitih uzoraka ledne slanine, a uzorci su
prikupljeni u mesnoj industriji. Rezultati su pokazali razliito iskoriStenje bez obzira Sto se

uvijek radilo o ¢vrstom masnom tkivu.

Klju¢ne rijeci: masno tkivo, ledna slanina, ¢varci, mast

SUMMARY

In the body of an animal, there are generally four main areas where fat tissue
accumulates: in body cavities, subcutaneously, between muscles, and within muscles. Among
all types of domestic animals raised for production, pigs exhibit the most pronounced
accumulation of fat tissue in their bodies. Pig farming in the eastern part of Croatia represents
a significant sector of agricultural production. Pork meat plays a crucial role as an important
source of nutrients in the dietary habits of the population. Therefore, the fundamental task of
this study is to investigate the utilization of solid fat tissue in the production of lard and
cracklings, specifically focusing on the utilization of backfat. The research method employed
encompassed fifteen different samples of backfat, collected in the meat industry. The results
have shown varying utilization regardless of always dealing with solid fatty tissue.

Keywords: fat tissue, backfat, cracklings, lard.
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1. UVOD

U svijetu stoCarstva i prehrambene industrije, iskoristenje svih dijelova zivotinje postalo
je klju¢no nacelo ne samo zbog ekonomske isplativosti ve¢ i zbog smanjenja otpada i odrzivosti.
Jedan od najvaznijih dijelova zivotinjskog tijela u ovom kontekstu je ¢vrsto masno tkivo, koje
moze biti dragocjen izvor razli€itih proizvoda, uklju¢uju¢i mast i ¢varke.

Svinje su posebno znacajne u tom smislu, jer su poznate po izrazenom nakupljanju
masnog tkiva u svojim tijelima. Ovaj proces nije samo inherentan njihovoj biologiji, ve¢ je
postao temeljni dio poljoprivredne proizvodnje, posebno u regijama poput isto¢ne Hrvatske.
Svinjsko meso je klju¢ni sastojak prehrambenih navika mnogih ljudi Sirom svijeta, a upotreba
¢vrstog masnog tkiva iz svinjskog mesa igra presudnu ulogu u stvaranju proizvoda kao §to su
mast i ¢varci.

Ovaj rad ima za cilj dublje istraziti proces iskoriStenja ¢vrstog masnog tkiva u proizvodnji
masti 1 ¢varaka, sa posebnim naglaskom na iskoriStenje ledne slanine. Ovaj rad pruza uvid u
vaznost iskoriStenja resursa zivotinjskog masnog tkiva u proizvodnji hrane i doprinosi
razumijevanju kako se ova praksa moze unaprijediti kako bi se postigla veca ucinkovitost 1

smanjila potencijalna otpadna materija.



2. PREGLED LITERATURE

2.1. Svinjogojstvo

Svinjogojstvo u istoénom dijelu Hrvatske predstavlja znacajan sektor poljoprivredne
proizvodnje. Svinjsko meso igra klju¢nu ulogu kao vazan izvor hranjivih tvari u prehrambenim
navikama stanovnistva. Suvremena praksa uzgoja svinja temelji se na kvalitetnim proizvodnim
tipovima 1 hibridima svinja, ¢ije se karakteristike ogledaju u visokim proizvodnim rezultatima,
posebno u aspektima mesnatosti i brzine rasta. Takav pristup uzgoju implementiran je u
suvremenim farmama koje omogucuju optimalno iskoristavanje visokog genetskog potencijala
svinja, naglasak stavljajuci na ekonomske 1 klaonicke karakteristike (Kralik Et al 2013).

Svinjogojstvo ima izuzetan ekonomski znacaj za Hrvatsku, budu¢i da je najvazniji
proizvoda¢ mesa za pokrivanje potreba domaceg trziSta te za izvoz. Povecana potros$nja
svinjskog mesa proizlazi iz tradicije i preferencija potrosaca, ali i iz povoljnih prirodnih uvjeta
za uzgoj koncentrirane hrane (kao $to je kukuruz) koja je klju¢na u prehrani svinja. Svinje su
iznimno plodne, s moguénoS¢u da u jednom leglu rode od pet do petnaest prasadi. Tijekom
godine, krmaca moze imati viSe od dva legla, Sto znaci 10 - 30 prasadi. Zahvaljujuci visokoj
plodnosti, ranoj spolnoj zrelosti 1 sposobnosti viSestruke oplodnje, jedna krmaca moZze
proizvesti oko 2000 kg Zive tezine tovljenika godi$nje. Svinje brzo rastu i umnoZavaju svoju
tjelesnu masu, $to je posljedica njihove opéenite prehrane (Senci¢ Et al 1996).

Danasnje svinjogojstvo predstavlja visoko intenzivan i1 produktivan sektor stocarstva
koji istovremeno potice cijelu poljoprivredu. Na cCetvornom metru zemljiSta, moguce je
proizvesti viSe od 200 kg Zive teZine svinja godiSnje, a jedan radnik moZe proizvesti i do 200
000 kg zive tezine svinja godiSnje. Zahvaljuju¢i napretku u svinjogojstvu, prihod po hektaru
obradivih povrSina moze se povecati dva do tri puta, a putem prerade 1 trgovine svinjskim
mesom 1 proizvodima Cak i do pet puta. Sve navedene Cinjenice jasno ukazuju na iznimnu
vaznost svinjogojstva za nase gospodarstvo. Unato¢ tome, svinjogojstvo kod nas jos uvijek nije
dostiglo potrebnu razinu razvoja i u¢inkovitosti, s obzirom na komparativne prednosti i trziSne

potrebe (Senci¢ Et al 1996).



2.2. Svinje

Sve pasmine domacih svinja potjecu od europskih divljih svinja i azijskih divljih svinja,
koji su dva izvorna divlja oblika. Proces udomacivanja svinja zapoceo je tijekom mladeg
kamenog doba, otprilike prije 8 000 - 10 000 godina. Prva srediSta udomacivanja smatraju se
istocnom Azijom, sjevernom Europom i podru¢jem Sredozemlja. Ovaj proces rezultirao je
nastankom raznolikog broja pasmina svinja diljem svijeta (Kovacevi¢, 2001).

Za postizanje uspjesne i profitabilne svinjogojske proizvodnje, klju¢nu ulogu imaju
genetske karakteristike svinja. RazliCite pasmine svinja posjeduju raznolike genetske
predispozicije u pogledu brzine rasta, vremena sazrijevanja spolno, dobi za reprodukciju,
efikasnosti koriStenje hrane, plodnosti, kvalitete mesa pri klanju, otpornosti te drugih
karakteristika (Senci¢ Et al 1996).

Radi olakSanja proucavanja, pasmine se mogu kategorizirati prema razli¢itim
kriterijima, s najée$¢im podjelama:

a) Prema zemlji podrijetla: domace i strane;

b) Prema proizvodnim karakteristikama: masni tip, mesnati tip, i mesnato-masni tip;

¢) Prema stupnju plemenitosti: primitivne pasmine (bagun, turopoljska, mangulica
svinja), prijelazne pasmine (crna slavonska svinja) i plemenite pasmine (engleske: veliki jorksir,
berksir, kornovol 1 tamvort, njemacke: njemacka plemenita i njemacka oplemenjena svinja
(njemacki landras), belgijske: pietren 1 belgijski landras, danski landras, Svedski landras,
nizozemski landras, americke: durok, poland kina, hempsir, Cester vajt, americki landras,
minesota br. 1 1 br. 2, beltsvil br. 1 1 br. 2, montana br. 1, merilend br. 1, lakomb) (Kovacevic,

2001).

2.2.1. Masni tip svinje

Masni tip svinja obiljezava se kratkim tijelom, zdepastim oblikom, kratkim 1 Sirokim
vratom, zaobljenim prsima i velikom, Sirom glavom. Ove svinje karakterizira kasna zrelost,
niska proizvodnost i izuzetna otpornost, $to ih ¢ini idealnima za ekstenzivan uzgoj. Zaklane
jedinke daju oko 50% masti u odnosu na svoju ukupnu masu. Najznacajniji predstavnici ovog
tipa svinja ukljucuju turopoljsku svinju, baguna, mangulicu (slika 1) 1 krSkopoljsku svinju

(Kralik Et al 2007).



Slika 1. Mangulica (Agroportal.hr, URL)

2.2.2. Mesnati tip svinje

Danas je mesni tip svinja najrasprostranjeniji Sirom svijeta. Ove svinje su prepoznatljive
po svojoj dobrom plodnosti, sposobnosti za brz tov i izraZzenoj mesnatosti. U pogledu vanjskog
izgleda, imaju produzeni i1 duboki straznji dio tijela, s relativno lak§im prednjim dijelom koji
obuhvaca dobro razvijen i misi¢av vrat. Posebno su istaknuti butovi i lumbalni dio. Duljina
tijela ima obrnutu vezu sa sposobnos$¢u zadrzavanja masnoce; Sto je tijelo duze, manje je
sklonost zadrzavanju masnog tkiva (tanja slanina) i obrnuto. U ovaj proizvodni tip spadaju
plemenite pasmine poput velikog jorkshirea, landrasa (slika 2), duroka, hempshira i drugih. U

odnosu na svoju klaonicku masu, sadrze 50 % ili viSe miSi¢nog tkiva (Kralik Et al 2007).

Slika 2. Danski landras (Moja farma, URL)



2.2.3. Mesnato-masni tip svinje

Tip svinja s mesno-masnim (masno-mesnim) karakteristikama u svojim proizvodnim
aspektima usporediv je s masnim 1 mesnatim pasminama. Svinje ovog tipa posjeduju umjerenu
duljinu tijela, zaobljena prsa te tri dobro razvijene butine. Omjer prednjeg i straznjeg dijela
tijela iznosi 50:50 %. U ovaj proizvodni tip spadaju crna slavonska svinja (slika 3), berkshire,

kornvol i drugi (Kralik Et al 2007).

Slika 3. Crna slavonska svinja (Agroklub, URL)

2.3. Linija klanja svinja

Svinje se transportiraju iz kalonickog depoa do prostorije za klanje putem hodnika ili
staza koje omogucuju jednosmjerno kretanje zivotinja. Duz ovih staza se proteze posebna staza
za radnike, odvojena metalnom ili betonskom ogradom. Svinje se usmjeravaju prema zonama
klanja pomocu elektri¢nih palica.

Prostor za klanje podijeljen je u Cetiri zone:

a) zona omamljivanja i iskrvarenja,
b) zona skidanja dlake,
¢) zona uklanjanja unutarnjih organa,

d) zona zavrsne obrade (Kovacevic¢, 2001).



2.3.1. Zona omamljivanja i iskrvarenja

Omamljivanje je klju¢no da bi svinje bile u besvjesnom stanju prije klanja. To
omogucuje da ih se bezbolno zakolje. Svinje se obi¢no omamljuju na sljedeca dva nacin: putem
primjene elektri¢ne energije i pomocu CO; (veterinarstvo.hr, URL).

Putem primjene elektrine energije uobicajeno se koristi uredaj sli¢an elektri¢nim
klijestima. Ovaj uredaj je ekonomican i ima visok kapacitet (200 - 250 svinja/h) (Kovacevic,
2001).

Prije nego §to zapocne postupak omamljivanja, osoba treba provjeriti opremu kako bi
se osiguralo ispravno funkcioniranje. Vazno je pregledati klijesta kako bi se utvrdilo jesu li
odgovarajuce veli¢ine te da nemaju vidljive tragove korozije. Preporucuje se da osoba namoci
elektrode kako bi se poboljSao protok struje tijekom postupka. U svrhu zastite, treba nositi
gumene rukavice i ¢izme. Kada osoba postavlja elektrode, treba ih smjestiti izmedu vanjskih
kutova ociju i osnove usiju, ili opcionalno neposredno ispod usiju, ili ispod jednog uha i iznad
suprotnog oka. Nikada ne bi trebalo postavljati elektrode iza usiju (veterinarstvo.hr, URL).

CO; omamljivanje zivotinja koristi uredaj s CO2 za brzo i humanije omamljivanje
zivotinja. Uredaj ima tunel dimenzija 0,75 - 0,85 m (Sirina) x 0,85 - 0,90 m (visina) x 15 - 20
m (duzina), ispunjen COo. Zivotinja boravi u tunelu 20 - 30 s, a zatim se brzo iskrvari jer svijest
povratka traje 1,5 - 2 min. Hermeti¢nost tunela nije bitna jer CO2 je teZi od zraka, ali dobro
ozracivanje prostorije je potrebno.

Primjena CO2 ima prednosti:

a) ne izaziva dodatni stres Zivotinjama,
b) poboljSava disanje i cirkulaciju za bolje iskrvarenje te
¢) ne uzrokuje potkozna krvarenja kao elektro-Sok (Kovacevi¢, 2001).

Omamljena Zivotinja se spusta na reSetku i1 podiZe se elektricnom dizalicom ili ru¢no
prema kolosijecima za iskrvarenje. Kolosijeci mogu biti paralelni s podom ili pod nagibom od
najvise 5 — 6 % ako se trupovi guraju ruc¢no. Visina kolosijeka treba osigurati da trupovi ne
dodiruju pod, a istovremeno omoguciti radnicima normalan rad. Minimalna visina kolosijeka
na mjestu iskrvarenja iznosi 3,3 m (Kovacevi¢, 2001).

Kod prethodno omamljenih zivotinja, iskrvarenje treba brzo zapoceti 1 provesti u
potpunosti. Bitno je da zivotinja iskrvari prije nego Sto se svijest ponovno pojavi. Iskrvarenje
kod omamljenih Zivotinja zahtijeva prekid barem jedne vratne arterije ili pripadajucih krvnih
zila koje opskrbljuju glavnu vratnu arteriju. Nakon §to su krvne Zile prekinute, ne bi smjeli

provoditi nikakve dodatne postupke ili elektriéne podrazaje na Zivotinjama dok krvarenje ne
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prestane. Ako ista osoba izvodi omamljivanje, pripremu za iskrvarenje i sam proces iskrvarenja,
vazno je da svi koraci budu dovrseni za jednu zivotinju prije nego se prede na drugu (Pravilnik

0 zastiti zivotinja pri klanju ili usmréivanju, NN 116/2005).

2.3.2. Zona skidanja dlake

Za uklanjanje dlaka koriste se tri metode: Surenje, ANCO - TOBIN postupak i
Kombinacija Surenja i kruponiranja

Surenje prije $usanja, trupovi se peru pod mlazom vode u uredaju s mlaznicama koje
sprjecavaju prskanje. Temperatura vode za Surenje iznosi oko 60 - 65 °C, a trupovi ostaju
potopljeni u vodi dok se ne omoguci skidanje dlake, Sto traje oko 5 - 6 minuta. Treba paziti da
visoka temperatura vode i duze zadrZzavanje u njoj mogu uzrokovati nepozeljne promjene u
tkivima trupa. Prostorije za klanje trebaju imati uredaje za opskrbu prostorijama odvlazenim i
toplim zrakom temperature od 25 do 30 °C. Surenje se moze provesti na dva nacina: potapanjem
trupa u vrucu vodu ili prskanjem vru¢om vodom (Kovacevi¢, 2001).

OSureni svinjski trupovi s olabavljenim korijenjem dlake i omekSanom pokoZicom
ulaze u uredaj za mehaniCko uklanjanje dlake. Ovaj uredaj koristi gumeni valjci s malim
metalnim plo¢icama savijenim na krajevima (dimenzije plocica: 6,5 x 7,5 cm) radi u¢inkovitog
skidanja dlaka. Tijekom procesa, svinje se neprestano prskaju toplom vodom. Nakon stroja za
uklanjanje dlake, trupovi dolaze na stol za ru¢no uklanjanje preostalih dlaka. Na tom stolu se
odstranjuju papci, izvlace oci 1 izrezuje vanjski uSni kanal prije nego $to se trupovi premjeste
na daljnju obradu (Kovacevi¢, 2001).

Skidanje ¢ekinja uz pomo¢ smole, poznato kao Anco-Tobin postupak, koristi se nakon
Surenja svinja kako bi se uklonile preostale ¢ekinje. Nakon Surenja, usta svinje se zatvore, u
nosnice se stave ¢epovi, a trup se potopi u rastopljenu smolu temperature oko 138 °C. Nakon 8
do 10 sekundi trup se izvlaci iz smole 1 ispire hladnom vodom. Topla smola uzrokuje da se voda
na koZi 1 u porama pretvori u paru i prodre u folikule dlaka, omogucavajuéi lakSe uklanjanje
¢ekinja. Ovaj postupak ima nekoliko prednosti. Prvo, omogucuje potpuno izvlacenje dlake iz
dlac¢nih folikula, Sto je posebno vazno kod svinja s crnom dlakom. Drugo, rezultira gotovo
sterilnom koZom. Trece, brzi je od drugih metoda, smanjujuéi vrijeme za otprilike 30 %. Osim
toga, smanjuje broj bakterija na kozi za oko 50 % (Raheli¢, 1969).

Kombinacija kruponiranja i Surenja koristi se kada je namjera industrijska prerada koze,

obi¢no kod tezih svinja tezine izmedu 150 1 250 kg (Kovacevi¢, 2001).



2.3.3. Zona vodenja unutarnjih organa

U ovoj zoni provodi se postupak otvaranja trupa, vezivanja rektuma i uklanjanja
reprodukcijskih organa. Unutarnji organi prsne i trbusne Supljine, ukljucujuéi crijeva i iznutrice,
izvode se (egzentracija, evisceracija) i postavljaju na inspekcijski stol (pomicne trake s
posudama) radi veterinarskog pregleda. Trake s posudama pokrecu se istovremeno s kretanjem
trupova na kolosijecima. Iznutrice se razvrstavaju i peru, dok se crijeva transportiraju u odjel

za preradu crijeva (Kovacevi¢, 2001).

2.3.4. Zona zavr$ne obrade

Nakon izvodenja egzenteracije, slijedi postupak rasijecanja trupova na pola zajedno s
glavom, nakon cega se provodi veterinarsko-zdravstveni pregled. Nakon uklanjanja dijelova
koji vise ili su krvavi, te temeljitog pranja, slijedi vadenje ledne mozdine, procjena mesnatosti
te vaganje polovica zajedno s bubrezima i salom radi utvrdivanja radmana. Nakon toga, slijedi
proces klasiranja u trgovacke klase. Nakon vaganja i klasiranja, bubrezi i bubrezno salo se
izvlace, uzimaju se uzorci za trihinoskopiju, a polovice trupova se prevoze u hladnjacu putem
kolosijeka. Hladenje se provodi tako da meso u srediStu buta postigne temperaturu od -4 °C
unutar 8 sati. U tu svrhu, hladnjaca osigurava temperaturu od -8 °C do -10 °C. Nakon §to se
polovice trupova dopreme u hladnjacu, zavrSava se klanje i primarna klaonicka obrada trupova

(Kovacevi¢, 2001).
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Slika 4. Shematski prikaz linije klanja svinja (Kovacevi¢, 2001).

Tumacenje shematskog prikaza:



1 — hodnik (staza) za dopremu svinja,

2 - prostor za omamljivanje,

3 —reSetke s odvodom,

4 — elevator za podizanje trupa na kolosijek,

5 — kolosijek,

6 - prostor iskrvarenja,

7 — pranje trupova,

8 — bazen za Surenje,

9 — stroj za skidanje dlake,

10 — stol za doradu trupa,

11 — elevator,

12 — pe¢ za opaljivanje,

13 — ruéno skidanje dlake,

14 — postolje (pomicna traka s posudama za veterinarski pregled unutar organa),
15 — otvaranje trupa i vadenje unutarnjih organa,
16 — elektri¢na pila,

17 — rasijecanje trupova na polovice,

18 — kliza¢ za odvod organa trbusne Supljine,

19 — stol za obradu organa prsne Supljine i pranje,
20 — komora za pranje polovica,

21 — vaga (vaganje unutarnjih organa),

22 — priprema polovica za hladenje,

23 — vaga za kolosijek (Kovacevi¢, 2001).

2.4. Grada i kemijski sastav masnog tkiva

U tijelu zivotinje opcenito postoje Cetiri glavna podrucja gdje se nakuplja masno tkivo:
u tjelesnim Supljinama (kao Sto su bubrezno, trbusno i zdjelicno masno tkivo), potkozno
(supkutano masno tkivo), izmedu misic¢a (intermuskularno ili medumisi¢no masno tkivo), te
unutar misi¢a (intramuskularno masno tkivo). Medu svim vrstama domacih Zivotinja za uzgoj,
svinje imaju najizrazenije nakupljanje masnog tkiva u tijelu.

U strukturi masnog tkiva, najzastupljeniji su jednostavni lipidi, posebno trigliceridi.
Kada se radi o sastavu mesa, lipidi se nalaze unutar misi¢nog tkiva (intramuskularno masno

tkivo) 1 u pripadaju¢em masnom tkivu (potkoznom i/ili medumisé¢nom) (Karolyi, 2007).



Masnoce ili lipidi su organski spojevi sastavljeni od alkohola i viSe masnih kiselina,
povezanih esterskim vezama (esterima). Zivotinjske masti prisutne u mesu sadrze, izmedu
ostalog, nezasi¢ene masne kiseline poput linolne, linolenske i arahidonske, koje obavljaju vazne
fizioloSke funkcije u ljudskom organizmu. Ranije su se smatrale dijelom vitamina F kompleksa,
no danas su prepoznate kao esencijalne masne kiseline, sli¢no esencijalnim aminokiselinama u
proteinskom kompleksu (Pavici¢, 2003).

Masno tkivo, koje se sastoji od potkozne i medu miSi¢ne masti, formira adipozno
(masno) tkivo, koje se sastoji od nakupina masnih stanica, vode 1 bjelanCevina u vezivnhom
tkivu. Unutar masnih stanica (adipocita) nalaze se lipidi. Udio lipida, vode i bjelan¢evina u
potkoznom adipoznom tkivu moze varirati ovisno o polozaju na tijelu. Lipidi u adipoznom
tkivu uglavnom su sastavljeni od triglicerida (najmanje 99 %) 1 razgradnih produkata
triglicerida, kao $to su monogliceridi, digliceridi i slobodne masne kiseline, uz manje koli¢ine
kolesterola (Karolyi, 2007).

Masno tkivo je oblik tkiva sastavljen od masnih kapljica ukorijenjenih u strukturu
vezivnog tkiva. Masne kapljice ¢ine kompleksan polidisperzni sustav koji obuhvac¢a masnoce i
vodu, odnosno disperzirane masne kapljice u vodenoj fazi (Kovacevi¢, 2001).

Koli¢ina masnog tkiva prisutnog u mesu ovisi o nizu faktora, medu kojima su najvazniji
vrsta zivotinje, pasmina, dob, spol, stupanj prehranjenosti, povrsina tijela s koje meso potjece
te nakupljanje vec¢ih naslaga masnog tkiva tijekom obrade mesa (Pavici¢, 2003).

U dobro nahranjenim svinjama i govedima, masno tkivo je slojno rasporedeno medu
miSi¢na tkiva, rezultirajuci u tzv. "mramoriranosti mesa". (Kovacevi¢, 2001).

Odnosno kada masno tkivo tvori tanke slojeve unutar miSi¢nog tkiva, rezultat je
mramorirano meso, koje se odlikuje intenzivnim okusom i viSom energetskom vrijedno$¢u u

usporedbi s nemasnim mesom (Pavici¢, 2003).
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Slika 5. Depoi masnog tkiva u mesu (Karolyi, 2007)

Tumacenje slike 5:
1 - Potkozno masno tkivo
2 - Intermuskularno masno tkivo

3 - Intramuskularno masno tkivo

2.5. Proizvodnja masti i ¢varaka

Svrha tehnoloskih metoda obrade masnog tkiva je postizanje masti s niskim udjelom
slobodnih masnih kiselina, visokom odrzivo$¢u i pozitivnim osjetilnim karakteristikama. Za
proizvodnju visokokvalitetne masti, vazno je koristiti svjezu sirovinu i osigurati da tijekom
tehnoloskog procesa obrade temperatura topljenja bude umjereno niska te da se faza topljenja
zavr$i u Sto kratem vremenskom razdoblju. U svrhu dobivanja masti, primjenjuju se dvije
klju¢ne metode topljenja:

a) suha metoda topljenja

b) mokra metoda topljenja (Marceti¢ et al. 2020).
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Slika 6. Sirovina za ¢varke (Moja-kuhinja, URL)

2.5.1.Suha metoda topljenja

Najstariji nacin dobivanja zivotinjskih masti je suho topljenje. Ovaj postupak je
diskontinuirani proces topljenja koji se provodi u otvorenim kotlovima s dvostrukim stjenkama,
opremljenim mehani¢kim mijeSalicama. Topljenje se izvodi zagrijavanjem vodenom parom
koja struji kroz dvostruke stjenke kotla, a sve se odvija pod atmosferskim tlakom. Tijekom
topljenja, prvo isparava voda kako bi se izbjegla opasnost od pregrijavanja. Klju¢no je odrzavati
temperaturu topljenja ispod 115 °C. Vazno je zaustaviti zagrijavanje prije nego Sto sva voda
ispari kako bi se sprijecilo tamnjenje masti. Stalno mijeSanje je nuzno kako bi se izbjeglo
zagaranje. Proces topljenja zavrSava kada prestane izlazak pare iz kotla, a ¢varci postignu
karakteristi¢na svojstva. Neposredno nakon topljenja, mast se cijedi od ¢varaka u bazen za
taloZenje, dok se ¢varci preSaju 1 hlade putem rastresanja na maksimalnoj povrSini. Mast ostaje
u bazenima za taloZenje 3 do 4 sata prije nego se prenese u bazen za hladenje. U bazenima za
hladenje nalaze se mehanicke mijesalice kako bi se osiguralo ravnomjerno hladenje, a taj proces
provodi se hladnom vodom koja cirkulira kroz dvostruku stjenku bazena za hladenje. Nakon

hladenja slijedi faza pakiranja (Marceti¢ et al. 2020).

2.5.2. Mokra metoda topljenja

Za razliku od suhog topljenja, mokro topljenje se izvodi u kotlovima gdje vodena para

direktno dolazi u kontakt s masnim tkivom. Ova tehnika se primjenjuje za vece kapacitete i
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razlicite vrste sirovina. Mokro topljenje moze biti izvedeno kontinuirano ili diskontinuirano,
pri ¢emu se Cesto koristi diskontinuirani pristup.

Mokro topljenje nosi sa sobom odredene prednosti, ukljucujuci visoke kapacitete
obrade, visok stupanj mehanizacije 1 automatizacije, efikasnu upotrebu vode i pare te visok
stupanj iskoriStenja sirovina. Medutim, postoji nekoliko nedostataka. Naime, mast dobivena
mokrim postupkom nema karakteristiCan miris i okus przene masti, ¢varci nisu prikladni za
ljudsku konzumaciju, a mast ima kraci vijek trajanja u usporedbi s domac¢om svinjskom mascu.
Cvarci dobiveni ovim postupkom moraju biti suseni u posebnim prostorijama i koriste se kao
sastojak u hrani za kuéne ljubimce. 1z tih ¢varaka se naknadno moze izdvojiti mast, dok se sami
¢varci obraduju u oblik proteinskog proizvoda poput mesno-kostanog brasna.

Odluka o odabiru izmedu ova dva postupka ovisi o kapacitetu proizvodnje. Suhi
postupak se Cesto koristi za manje kapacitete, dok se mokro topljenje primjenjuje u slucaju

vecih kapaciteta (poput industrijske prerade) (Marceti¢ et al. 2020).

2.5.3. Cvarci

lako to¢no vrijeme nastanka ¢varaka nije poznato, oni su od davnina prisutni na nasem
stolu. Jo$ od pamtivijeka, tijekom svinjokolja, slanina se topila kako bi se dobila nuzna mast.
Bila je klju€an sastojak u pripravi hrane, budu¢i da u to vrijeme nisu postojale biljne masti niti
razli¢ite vrste ulja. Pri stvaranju masti, javljaju se i prate¢i nusproizvodi — ti nusprodukti su
upravo ¢varci. Kako bi se dobila veca koli€ina masti, pazljivo su pritisnuti i iscijedeni. Osim
toga, vazno je bilo da se ne prepeku, jer bi to ukazivalo na pregorenost masti, a takva mast nije
bila pogodna za upotrebu. Uskoro su ljudi shvatili koliko su ¢varci ukusni, $to je pridonijelo
njihovoj rastu¢oj popularnosti. Kako su postajali sve omiljeniji, proizvodnja ¢varaka je postala
cilj sama po sebi. S porastom potraznje, ¢varci su postupno istisnuli neophodnu mast s trona te
postali luksuzniji proizvod. Naime, prema pojedinim zapisima, cijena masti u pocetku bila je
znatno viSa nego cijena ¢varaka. No s vremenom se ta situacija promijenila. U sedamdesetim
godinama proslog stolje¢a gotovo da su cvarci nestali iz proizvodnje. Razlog tome lezi u
promicanju prehrane s manje masnoca, pri ¢emu je meso moralo biti lakSe 1 vrhunske kvalitete.
Nova istrazivanja posljednjih godina ponovno su ozivjela proizvodnju ¢varaka te je nastao i

klub ljubitelja ove namirnice (Agropapuk, URL).
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Slika 7. Cvarci (Agropapuk, URL)
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3. MATERIJALI I METORE ISTRAZIVANJA

3.1. Zadatak

Zadatak ovog zavrsnog rada je bio provesti topljenje ¢vrstog masnog tkiva (ledne slanine)
kako bi dobili mast i ¢varke. Tijekom procesa proizvodnje pratiti iskoristenje ledne slanine tj.

¢vrstog masnog tkiva kroz proizvodnju masti i ¢varaka u jednoj mesnoj industriji.

3.2. Materijali i metode

KoriSteni materijali:
- Sirovina za proizvodnju masti i ¢varaka — ¢vrsto masno tkivo, tj. svinjska ledna slanina
- Stroj za rezanje masnog tkiva
- Duplikator za topljenje
- Cjedila
- Homogenizator

- Vaga.

Postupak proizvodnje:

Proces proizvodnje ovog proizvoda obuhvaca nekoliko koraka. Prvo, sirovina se
podvrgava usitnjavanju putem posebnog stroja za rezanje masnog tkiva. Nakon §to se sirovina
usitni, slijedi korak topljenja svinjske masti. Svinjska mast pazljivo se topi zagrijavanjem u
specijaliziranim duplikatorima opremljenim mjeSalicama, pri temperaturi vecoj od 100°C,
proces koji traje 2 sata. Kao sredstvo za zagrijavanje koristi se vodena para koja struji kroz
duple stjenke duplikatora.

Nakon $to je mast temeljito istopljena, slijedi korak cijedenja. Mast se pazljivo cijedi
preko posebnog cjedila, na kojem ostaju ¢varci. Ti ¢varci se zatim dodatno obraduju ru¢nim
presanjem.

Nakon cijedenja, mast prolazi kroz proces homogenizacije u homogenizatoru. Tijekom
ovog procesa, mast se hladi pomocu hladne vode koja struji izmedu duplih stjenki
homogenizatora. Uz konstantno mijeSanje, mast se homogenizira i zgusne dok ne postigne fazu

guste emulzije, pri ¢emu postaje spremna za tocenje.
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Homogenizirana mast se potom puni u razlicite veli¢ine plasti¢nih kantica (1 kg, 3 kg,
10, kg). Takoder, ¢varci se sortiraju i odvajaju putem procesa prosijavanja prema zeljenoj
veli€ini.

Nakon pakiranja 1 sortiranja, gotovi ¢varci pune se u kartonsku ambalazu od 5 kg ili u
manja pakiranja, poput plasti¢nih kutijica od 0,25 kg. Konac¢no, roba se utovaruje u transportna
vozila 1 dostavlja narucitelju ili se prevozi na drugu lokaciju u transportnim vozilima

odrzavajuci odgovarajucu temperaturu tijekom prijevoza.

USITNJAVANJE

1

TOPLJENJE SVINJSKE
MASTI

I

CIJEDENJE SVINJSKE MASTI |
ODVAJANJE CVARAKA

Lol

HOMOGENIZACIJA PROSIJAVANJE
MASTI CVARAKA

I I

PUNJENJE CVARAKA U
PUNJENJE MASTIU KARTONSKU

PLASTICNE KANTICE AMBALAZU

Ll

UTOVAR U
TRANSPORTNA
VOZILA

DOSTAVA

Slika 8. Dijagram toka proizvodnje masti i ¢varaka (Izvor autor)
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4. REZULTATI I RASPRAVA

Tablica 1. Rezultati iskoriStenja ¢varaka i masti ledne slanine

CVARCI (kg) MAST
Dan Ledna | Ukupno | IskoriStenje =~ Ukupno | IskoriStenje @ Iskoristenje
slanina | ¢varci | ¢varci (%) | mast (kg) = mast (%) ukupno
(kg) (kg) (%)
1. 1013 142,5 14,07 500 49,36 63,43
2. 1339 205 15,031 850 63,48 78,79
3. 1075 171 15,91 760 70,70 86,60
4. 2018 296 14,67 1210 59,96 74,63
5. 3504 | 523,75 14,95 2140 61,07 76,02
6. 594 104 17,75 2020 37,04 54,55
7. 2888 441,5 15,29 1860 64,40 79,69
8. 4731 707,5 14,95 3228 68,23 83,19
0. 2998 485 16,18 1730 57,71 73,88
10. 3211 599,5 18,67 2080 64,78 83,45
11. 1567 = 263,75 16,83 835 53,29 70,12
12. 1897 313 16,50 1100 57,99 74,49
13. 2435 | 445,75 18,31 1269 52,11 70,42
14. 1866 331 17,74 1147 61,47 79,21
15. 1364 260 19,06 605 44,35 63,42

UKUPNO | 32500 | 5289,25 16,27 19534 60,10 76,38



Tablica 2. Nacin pakiranja ¢varaka 1 masti

CVARCI (kg) MAST
Dan Ukupno | Rinfuza 250 g | Ukupno | 1/1(kom) | 3/1(kom) 10/1
¢varci (kg) (kom) mast (kom)
(kg) (kg)
1. 142,5 51 366 500 100 40
2. 205 205 850 100 20 69
3. 171 171 760 76
4, 296 260 144 1210 50 116
5. 523,75 62 1847 2140 214
6. 104 104 2020 22
7. 441,5 280 646 1860 186
8. 707,5 440 1070 3228 998 223
9. 485 125 1440 1730 173
10. 599,5 350 998 2080 208
11. 263,75 243 831 835 85 58
12. 313 205 432 1100 110
13. 445,75 270 703 1269 249 20 96
14. 331 293 152 1147 121 82 78
15. 260 200 240 605 25 53
UKUPNO | 5289,25 3259 8121 19534 1618 232 1722

Istrazivanje je provedeno kroz petnaest dana, na petnaest uzoraka ledne slanine. Ukupna
masa ledne slanine koja je preradena iznosi 32 500 kg od ¢ega se dobilo 5289,25 kg ¢varaka te
19 534 kg masti.

Iz tablice 1 moze se iSCitati da je petnaesti dan istrazivanja zabiljezeno najmanje
iskoriStenje ledne slanine za proizvodnju ¢varaka 1 masti odnosno 63,42 % od Cega se dobilo
19,06 % c¢varaka, a 44,35 % masti, dok je tre¢i dan istrazivanja zabiljeZeno najvisSe iskoriStenje
ledne slanine za proizvodnju ¢varaka i masti tj. 86,60 % od cega 15,91 % cvaraka, a 70,70 %
masti.

Zanimljiva ¢injenica koju mozemo ic€itati iz prve tablice je da petnaesti dan istrazivanja

kada je zabiljezeno najmanje iskoriStenja ledne slanine zabiljezen 1 najveci postotak dobivenih
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¢varaka iz ledne slanine odnosno 19,06 %. Dok je tre¢i dan istrazivanja kada je zabiljezeno
najvise iskoriStenje ledne slanine zabiljezen i najveci postotak dobivene masti i to 70,70 %.
Stoga se moze navesti da §to je vece iskoriStenje ledne slanine manji je prinos ¢varaka Sto znaci
da ledna slanina sadrzi viSe masnog tkiva, a $to je manje iskoristenje ledne slanine vec¢i je prinos
¢varaka, zbog viSe mesa koje je zaostalo na lednoj slanina. Takoder faktor koji moze biti od
znacaja u iskoriStenju ledne slanine za proizvodnju masti i ¢varaka je udio vode u masnom tkivu
Sto ovisi o nacinu prehrane svinje te njezinoj dobi.

U tablici 2 prikazan je na¢in pakiranja masti i ¢varaka u ambalazu. Cvarci su djelomi¢no
i8li u prodaju u rinfuzi, a djelomic¢no u kutijicama od 250 grama, isto tako se mast pakovala u

kantice od kilograma, tri kilograma i deset kilograma.

19



5. ZAKLJUCAK

e Faktori koji mogu biti od znacaja za iskoriStenje ledne slanine u proizvodnji masti i
¢varaka su: udio masnog tkiva u lednoj slanini, udio mesa u lednoj slanini i udio vode
u masnom tkivu §to ovisi o na¢inu uzgajanja svinje, te njezinoj starosti.

e Rezultati istrazivanja, na uzetim uzorcima ledne slanine iz mesne industrije, pokazali su
ukupno iskoriStenje ledne slanine za proizvodnju ¢varaka i masti iskazanu u postotcima,
te koli¢inu dobivenih ¢varaka i masti.

e Prema rezultatima istrazivanja najvece iskoriStenje ledne slanine bilo je treceg dana

istrazivanja, dok je najmanje iskoriStenje bilo petnaestog dana istrazivanja.
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