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2. Teorijski dio

21.WZahd
PRAVILNIK O MESNIM PROIZVODIMA (N.N. br. 62/18)
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Tablica 1Osobine pasmina svinja <}A 20116
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x } &} leaE 1 X Velikaplodnost intramuskularne masti
u i ]Jvesgvojstvai X } E} ] I}E]"S X Otpornost
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v A 0]3 S %oE“uS X WE A o]l 1}o] Jv <asyakopR drugoly okéida, } u el
alipreu o 1}o] Jv u}Pgf] }Aw]IE} J}o}“I}P IA E vi X W}S@%v 1}0]
E pv S} v plp%vpg u sg s X "u SE - 1}o] Jv *}o] p I1E o}
09 11} 1« %}*3]Po } P}A E ip |ACarp&isur] 1993.)E }lpe

Soljenje/salamurenj u » u}l e« % @E}A} ]8] v T v ]Jv W

1. Suhim soljenjem/salamurenjem,
2. so Tvlu « o upE vi uU
3. <}u JV]E Vv]u %o}eSp%l}u ~<}A A] U TiiiXeX

Slika2. Soljenje butova~<p“pE]vU TiidXe



2. Teorijski dio

K UulE& ] % & “ vi
Nakon postupka soljenjaprovodi$e & “ vi X E <}oi v] u3}A]l ¢« % E]i 3 Aoi
Zo VIU A} U LI} ]+ } «8E v]} A]“ 1 +}0] » %o}AGE“]v & « Aj “ i
o]l ]o] “% P X uS8}A] }e8 ip v I1}o]l} « 8] v Ai SEpn ] cAiTula
sk] i ] *5 Aoi ig U %E-TI PV %eF i3 @& 3}u 1}i] i A %us A ]}
WE “Vvi » %EIA}] 11} ]« %EIA o} }&} Ji vi A} Ju
% @E “vi Yo 1] } } o]l}A vi 1}i] i %}P} v I v @Guddidnavi X W
mramorv]u ]Jo] EA v]u <3}eéAbutoXaporX D v 3] ]} u3d }E * %o
eS}op ] v *c ulu %} SIH }%S & vi i v “S}tuvi |1} v ] }"o}
}“8 vi 8 ¢ }%3 E Vi %}eSH%V} %}A A ~< E}oCU TiiAXeX

Slika3. WE “ vi pe}oi VIR o EE n&U 1113 X

Juoi vi ] ep® vi

Juoi vi ] epu“ vi ep i} A v Jv SE 3]E vi uSIA 1} % E}]IA}
postupke konzerviranja preprekama. Dimljenje se provodi uporabom hladnog dima koji se
dobiva izgaranjem tvrdog drveta ili piljevine bukve, graba ili hrasta. Ako]sioi vi AE*“] v
lo ] v v Jv ¢ }SA}E v]u 0}1]“8 uU %}SE v} i A} 18] E]Pu }
§]1i 1Ju Juoi vi 8 u% €& SpE v -ul]i ]3] A } 11 X WE]Jo]l}u
} vSUE ]i i oV Alv U %}AG WD +Q}UlI%e &R KE vi v I oi



2. Teorijski dio

E]i E 1}i % Ei A <0} }v Jlol 1 A} ]I pvps Evi upeluo
IA E vi % E“pS X Juoi vi ] *pu“ vi % E“ps SE i v iA]* 8 v

Zrenje

E I}v (1] Juoi vi ] e evi %RECESIUEY i U [JUIE ]Jo] %} Epuel
stabilnom mikroklimom i otvorima za izmjenu zraka zbog pravilnog odvijanja procesa

% E}]TAY vi X ~"A] }SAYEZIuYE GE T 1 17 ] epodoh 3ok lilaska
kukaca, glodavaca i drugih namika. Prilikom odvijanja procesa potrebno je prilagoditi

S U% E SUEP ] E o0 S]JAvp Ao Tv}e3 ITE | X d u% E SpE 1 I1E
E o $]Av Ao lv}sS 1E | SE o ] 18] }I} 61 9X h & IAJu pAi §
vlagu i pavilno zriju. Tijekom zrenja dolazi do odvijanja raznih procesa u kojima dolazi do niza
131 uliel]Z & | ]i % E}S }o]l ] 0]%}o]l % E] wup }o 1] } v 8§
daju specifivp @E}lupU o] ] }ikoeZEeljp floXvoldno jpopunjavati pukotine

% E“US eui *}u VvV % E Aoi viu } pe]8vi VIP «A]viel}P ¢« 0 %o}uli *
E “viu pl } 81 «}o]X «E vi i UP}SE i Vv %@E&} =« I1}i] u}l SE
kalo iznosi cca. 35 %. Ukupan proces proizvodije] ploip pi <A (1 SE } ]

minimalno 9 mjeseci (Krvavica i sur., 2006.).

Slika 4 WE]I 1 P}8}AIP % E“us ~ vivCulpue U TifiXe
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2. Teorijski dio

22., Z 'Ks </ WZahd

Kako navode Brenjo i sur. (2011opkradicionalne proizvodnjel E P}A %@ “pusvi ps

se od polutki odvajaju rezorkoji prolazi krozl i o] zglpb, tako dai p ] HSv 1}e8]
ostaje u butu. Krsneli i o] kosti, kad kosti repa se odstranjujdasno tkivo suv p3 E “vi
strane butaseplo vi p “38} A }i Qie@E}o I“3o}}oi % E} ]JE vi <}o]X h v
broju I}T }+8 i v uspU v}i] U Herckgovinhjipostupak suhog soljenja

I %} Jvi }u Z v I}v} o]l}A vi “pvikx6-2Q%nase butand t@ditionalan

v Jv ev Tv]u 3§ GEglawonumorske sgli%o} *AJu % }AE“]v u ] }*8 Aoi vi t
u ]Ji oviu «3E viu }E vpusdlu % E u P}E X "}oi vi o ACE“] v
E o 3]Av}u Ao Tv}e3] | ®bINakonHilOidada  A]ev} } § 1]v]pttseBriqus -

i % E“US %}VIAV} v SEo0i §] «}t0dands edijaBdm stianon @krénutom

% @E u }oi X E IE ip (1 <}oivi }olI] (1 %@E “vi % E“uS
WE “vi « AE“] § 1} iU USTR] PAITEU M %0} ] 3 E § X 'o A\
i Ji vi ]1}OlI}A vi % E“pus X <} 11} (1 <}oiviUS3 u% E 3}
2t6 £ U @& o 3]Av Ao Tv}es u}&EX B3] AJE}]IAAT JU v Ilv (1T %
% E“USE u Tpy } & viu I}o] Jviu 1]i o}P “Vil U % %E ] EA
% @E u I]JA vi ¢]E}AIP % E“pns }AJu 1 ]Jv]u u}l < } A]3] v I}v
TE vi X /*% E Av} v «}0oi V] %o E“P3]U }% E v] ] } liakwkebd A Tu
vZE ip P o]l Jlv TAEP % § ~duy E o0 Vv]e*] %E i
Hi v A Vi 8 U% E SUE % E]i Juoi vi X h epu“v] J u}E ]3] }]
A v8]o ]i X E I}v Jli vperdtureis tdmperapE}u sp“v] <*o]i ] (1 Juo
Pi o %E}]IA} 81} E sp“]X Juoivi « AE“] Zo v]u Ju}u )}
SAE }P EA 8§ ]o] %]Joi A]Jv uplA U ZE 8 Jo] PE X Juoi vi -
vatru. lzgaranje treba biti tih (bez plamena) kit v ] 1“0} } <3A (Bokel % E
S U% E SuE X 1} i AE]iu Ao TviU Juoi vi « AE“] I}v8]vu]E
e e u}vI}o]l} « 8] 8]lilJu v X &1 Juoivi p8E ] ]}v ov}i % E

%o E“pS J$3E pii } 61 v X KA i (1 AEo} Aldv 1 «3A E vi |
dima. E I1}v (1 Juoi vi ]%@E“MB * % E ui “3 e IE]i M % E}3)
UJIE}oJuluU 1}i Ju I}SAYE 1 Jiuivp IE | ~%E}IE « 1 }P
§ ZV}Oo}“I}P % E} + X "A] }3A}E] ulE ip 8] 1 “8] v] Puedlu uG
po I I Jve I 3 U Po} A ] EuP]Z v u 3v]l X W}T oiv} i $ U %o
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2. Teorijski dio

zrenjeneprelazi2€ U & o §]Av Ao Tv}es | @. U akuim riktekimadskim
HAT 3Ju % E“us E Aviui Ev} Pu ] Ao Pu ] % E AlJov} « TE]I A X
*}oi ViU %E“pus i 1E } ] *%E u v Il I}vipgwRo)iy ~D 3 vi A] ] <}

Svojstva gotovog proizvoda

WE“pus i SE iv] spuZlu ]3] B EYHUAY% ](] viu E}luluU o P]lu
Mpe}uU i v}yo] viu @EA viu }ilu u e ] %}1 oiviu I}vi]es v Ji}u)
U}E ]3] % E AJoviP } o]l U 1T A o0]l]Zv }E UIT E I}8]v U %pul
ul“l] X <} % @E TV} %38}}511A} SE o} ] 18] -biee bojp,&pl] <3}
ul“l] v} 811A} EA v } <Ali 30} EA v }i ¢ A] 0i]A]Ju Jv8E upe
(mramoriranost), }% 3]Ju ov 1}o] Jv ]JVSE upelpo EV}IB5% Wi SIJA i
dozvoliena prei E v o0 v} U v]s§] P}YE IU 1]} ] v (]Jv]E v }lueU
Hi v v}eSU o P <0 v}eSX D]JE]s ] SE } Ju S] pP} vp E}u

fermentirano i dimljeno svinjsko meso, te je nedozvoljena prisutnost stranih mirisa poput
katrana, naft ]| @&X I|}i ] u}Po v 8 8] S]il}u Juoi vi X WE]o]l
JA}oi v % @E 8i Ev SAE } U o0i %0i]A}*3U v]8] u]v]u ov ¢
Ul v 1}vi]ed v ]i ] ¢} V}IeS8X E]i %o}l 0iv % @E Si E v % E]*pusdv}
tiE}i]v I}i u}Pp eu vi]8] } i vu % E]o]l}u } i vil]A vi ] <3A}CE
% EJo]l}u TA I vi X

Slika5. WE «i | , E P}A (ARorsi@EUD 2020.)
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2. Teorijski dio

23. WK>/ /<> <] ZKD d~</ h'>:/<KsK [ /

W}lo] JI0EYU 8+1] uPoi]l}A} 1] s A o]l elp%]v *%}i A 1}i] Ju i
strukturu. W , « S]@E] Jo] u vi @& ¢0]Z VI vel]Z % E*3 V}IA }%o]e )
« &1 Al* } S]E] %o E S vV %o E “%§ I W 3P HiGABINI§PozNati

su kao kancerogeni spojevi koji nastaju tijekom nepotpunog izgaranja organskih spojeva. S
obzirom da mehanizam nastajanja RAKA i}“ v]i W %0}3%pv}Ied] & li “vi v eu
dva osnovna puta nastajanja: pirolizom i pirosintezdfed visokih temperatura organski

*%}i Al » i o}u]l] v} & IPE pip ~%]E}o]l « § v 3 ip u vi] (E
U He} vl E P]E ip *3A E ip] 3 Jov %} A %}o] ]Jlo] 11Z
~% ] E}e]vs | «X E io |“ikohidrata pri Misqkifotemperaturama bez prisutnosti
kisika, ali mogu nastati i iz drugih spojeva poput aminokiselina i masnih kiselina. 1zvori PAH

spojeva u hrani mogu se podijeliti u dvije skupine:
x PAHovi iz ne procesirane hrane,
x PAHovi iz procesiran@rane.

Osnovhu € To]lp Jv v Jv] 1}v8 u]lv ]i Vv ulJ]Ev] U } viev} %o}cC
HPOiJI}A} JJ ulPp Vv 8 8] ] % E]E} Viu % E} *Ju %} %o pus “pusl]z
Jv pue3E]i Jo] ]JIP & vi u p3}u} Joel}P P}EHOBvXdBaza&uizrak ijv = o3
ulPpu « 3 0}1]8] v A} pU %}AE pU 1]8 E] u U Sop ] A} 1X d I}
UYE-<IJu }EP v]iuJu % }% pus “l}oil “ Ui «3}P ] E] X

h % @&} *]E v]u v uJ]Ev] WPAAIA Ipd] Vv i p Z Ee wrétidgd visokim

S U% E SUE u B u%)}E SpE } E A}A v JAWUY o] A e]l] u 1}
YA UM v e85 3] ] % E] v “3) v]T]u S AI%E E BUHE ul il % E} + %)
ul AE uv X <} % E} *]E v]Z v ul]Ev] AAHlgvajmgdPsanu v <3
| uliel] » e A v uJEv] X <} “8} i *%}u vpud} vi &1 ] vio I*

}P 8]Ju pPoi]l}Z] & 8Ju U 3} 1T v edivi p vu]l]Ev] u }P §
mastimasu potrebne$ u% E SuE A]“ } fAii £ 1 BT VAEXuW-l v]ib
Juoi vi U ep“ vi U @E}tali] postupci prejade hrane kojiploip pipg Ale}l

§ U% E SUE U Po Av] ep pPIE} v] ] v *8 i vi %}o] ]Jlo] 1]Z @E}u
sur., 2010.).
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2. Teorijski dio

Kod procesa dimljenja PA®Vi nastaju zbogepotpunog izgaranja drveta i putem dima ulaze
HWZE vpX h} v i Aldv}ed} JE EA S I}iJue+ 0}1] 8 i u3SAE
JE Z ig Ju e u vitu I}olAvlWu W L Jul o v} EA U “0i]l]A ] oi “v
A 1}o] Jv-oM KeJu AE+3 EA § A Tv] (I8}E] pl 8} op SE i
Juoi vi U Ale]v ep“ & } v}iev} viv e u I}veSEul]i 1 p oi v}
Ju ~o0}1]“8 X

Benzo[a]piren Benzo[alantracen Dibenzo[a h]antracen

Slikab. "SEUISPUE v i “ ]Zakajadkihlagjikduwddika u hraghnonymous3, 2020.)
E 0] ] f %%@E]l 1T v espu «3EpISuE -ovaiu Hrani% @] eenzo[hlpirsv se
eu SE Ju v iAl* JIETvVv I v E}P v *A}ieSA X VI}E «%]E v
kemikalija prekol}i + } G pi sui ¢ %}o] ]1l10o] 1]1Z @E}u $«1]Z pPoi]l}A
§}le] v}e3 v i }oi }%]e v X & IS}E IA]JA o v3v 3}le] v}ed] ~d &+
E o0 3]Av 8}le] v}e8 % E u VI}E ¢%]E vpU ]i] &zasi§urnost | iX
ZE vV ~ &" + PSAE Jo i }%p“SPA] w A@E}gwldW A EBE Jlu
ng/kg tielesne mase nadana]“}A] U i688 XX
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3. Eksperimentalni dio

3.1.ZADATAK

Joi A] YA}P ]+3CE T]A vi Jo] *pW
a) odreditiayU %o, ] }eVv}IAv] | uliel] « e A, & P}A 1]1Z % E“ps U
b) instrumentalro odreditibou , E P}A 1]1Z % E“us U

c) identificirati vrste i koncentracije 16 PAdojevau , & P}A |}u %o E“pusp

3.2.MATERIJALMETODE

~

3.2.1. Metode za o E ]A vi (Jilludwl]z <A}ie3 A |, E P}A
%0 E “ S

3.211.K & JA vi I58]Ala)s A} ~

I§]A18 8 A} }iv A 1}o] Jvp A} 1}ip u]lE}}IEP v]iu] u}Pp |

% E}A} Jo] ]}l uliel E arjen Xond#rjtlacije otoplienih tvari, odnosno

eu viviu I8]JA]E8 & A} pe%}E A « Jo] [VZ] ]E & 3 ul]lE

I]A]18 8 A} % E}A} ]Jo} « % }u} p MuEE-channelGHRidity & Water

Activity Analyser (ROTRONIC), prigdh § u% & SpE&] } i1 F 1 £ X

Slika7. HygroLab 3 Multi-channel Humidity Water Activity Analyser

3.212.K & JA vi %, AE]i v}e3] ] }evIAVIP | u]iel}P o e

SE]i Vv}eS %, ui E v i @& Bencl philohtn}¥ meter (Eutecimstruments
Pte Ltd/Oakton Instruments, USA), prema ISO normi 2917:1999 (HRN ISO 2917, 2000) te
H% U3 U % E}]TA} ~%,l0}v il /veSEQN §]}v D v oeX d E v

16



3. Eksperimentalni dio

% E}A V. g %otu} U %o @E]i VIeVIP %, u SE %o, ifiirhiii(HREIA ESI
ISO 2917:2000), (HNZ, 2000.).

KE JAvi pio iov AlvU I}oP v U plp%v]Z u 3] ] A}
HE | &}}* vD 8§ voCe E XK E JAvVvi i AE“ V} %E u K
2007.).

Slika8. FoodScan Meat Analyser

322. K & JA vi I}}E ]v § -L*htb sustavu

Ive3@Epu v8 ov} } E A vi }Vi i % E&}A v} HE iu-D]lv]r
}J0O}E]Ju § E ~,uv8 E ¢} ] § e > }E& S}ECU /v XU s]JEP]v] U h
h@E i %E]i %[} oFIEMEE v ]i o}u | E ui]lZIAu3% ajetiphti (LO =

93.01, a0 =1.11 i b0 = 1.30).
K& v dp c0I1}}& ]Jv §  }ilL*gtb* bustavu:
(L*) - koordinata svjetline (lightness): 0 (crna)00 (bijela)
a* - koordinata obojenja (rednessW ~F -@lena)}
Z 1}}E Jv § } }i vi ~C oo}Aplave)eW ~F Tps}

Mjerenje boje uzorakao E “Y¥EI}A v} i % E] *} v}i 8 u% E SpE] ~11 F 1
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3. Eksperimentalni dio

3.23. K &

Tablica2.E 1]A] i0 % E}u A v]Z %}o] Jlo] 1]1Z GE}lu

<A v3]s §]Av

JA vi

w~

S.

%3}0] ]10] 11Z E}u $+1]Z pPoi]l}A} I

11Z uPoi]l}A}

W}lo] Jlo] 1] E}u E«I] puPoi]l} A
Naftalen Nap
Acenatftilen Ane
Fluoren Fin
Antracen Ant
Fenantren Phen
Fluoranten Flt
Benz[a]antracen BaA
Krizen Chry
Benzo[b]fluoranten BbF
Benzo[k]fluoranten BkF
Benzo[a]piren BaP
Benzo[g,h,i]perilen BdiP
Dibenzo[a,h]antracen DahA
Indeno[1,2,3cd]piren InP
Acenaften Anl
Piren Pyr
v oll W, euie i JIAE“vV u 38} }lu A viel}P o8&
standardne smjese 16 PAH jedinica u matrixu acetonitril/aceton/toluen (6:3:1)
e ui “ Alviu i0 %}o] ]Jlo] 1]1Z G

Pripremljene su standardne otopine PAHA

ugljikovod] I 1}i

E1 FiAill1 R Piavedena je validacija metode i kalibracija kroz
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3. Eksperimentalni dio

u SE] v] *0]i %] pI}E IX <}E]“S v i EI U i v}e3 Av U p]
(QUEChERS U 3} 1}i}u e * % E]% E u o] HI}JE ] ~D 8 vi A] ] pnCE

Uzorkovaje

hi}EI}A vi « AE“]o} sop ivl]u } JE}u 8]i I}u 71i6X P} Jv v %
} vievi v %} Ep ipg , & ®IPA MeI}P | v3}v ~}% Jv W D}+3 EU
Neum), ZapadnaZ E P}A I}P | v3}v ~}% Jv W >ipg p“IRU VBpp ‘U «d)(
Herceg }e vel] | v8}v ~}% ]Jv W >]Av}IU d}u]eo APE U <p% E e+ ]
% E“US % E}]IA 0] *u E % E | v§ SViAuzprci}su pekia@r@E yhkdum X 2
pakiranje kodirani iodneseni u laboratorij gdje se provelaaiza.Svaki je uzorak analiziran u

tri primjerka, stoga vrijednostiu$ AE RAHbva u ovom radu predstavljaju srednje

vrijednosti tri paralelne analize D «3 vi A] ]20uEXU Ti

Priprema] % E} ]* uzvraka

hi}E ] g % E]% E uoi QUEChEE' S VvilwX D §} mloip pi l«SE |
% }ul} p §}Jv]8E]Jo i } 81 u Pv i]i A}P epo( 8 1 1A} VIP v
grama samljevenog homogeniziranog uzorka preneseno je u kivetu, zatim je dodana smjesa
od 3 ml acetonitrila i 3 ml vode. Kan jedne minute intvi]JAv}P u]i “ vi v iAJ@&]S]A u]
dodano je 3 g bezvodnog magnezijevog sulfata i 1 g bezvodnog natrijevog acetata. Zatim se
uzorak prenese na centrifugiranje 5 minuta pri 3000 o/min. Nakon centrifugiranja 1 ml gornjeg
sloja ekstra&ta acetonitrila prenese se u epruveti od 5 ml u kojoj se nalazi 150 mg bezvodnog

u Pv i]i A}P epo( 8 U iil uP % EJu EV}P ] ¢« lpv EV}IP u]v ~W

ponovo odvodi na centrifugiranje na 5 min pri 3000 o/min.

Nakon centrifugiranja uzimae 0,5 ml alikvota koji se podvrgava postupku isparavanja s
H*] vlu %o]viu 8§ ¢ & I}veSEU]E Z |ls viuU § su} S 1} } ]Jo] |

andizu na plinskom kromatografursasenom spektrometrijom (Novakov i sur., 2017.).

GCMS analiza

Plinska|E}u S}PE (]Ji i = % & Jiel & zZv]l 1 1A 0]8 8]Av} ] IA
komponenata analiziranog uzoraka u kojoj se kao pokretna faza koristi plin (Rood, 1999.).

E %}IE v (1 i « o0 lI3]Av & Ip]lv A o]l A]el}buhzitomhajos o 15]/
da je pokretna faza plin, pri analizi komponente smjese se moraju prevesti u plinsku fazu.

Plinska kromatografijai v i (]I ev]i ] v i * % EJui VIiJA v § Zv]l %
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3. Eksperimentalni dio

glavnih uvjeta da bi se plinskom kromatografijom tvar mogla analizirati je njena hlapljivost, tj.

v }E Vv}i S uUu% & SPUE] % E]i U % 0]v}A]S} 8 vi ~Z}} U i

Spektrometar masadkisti se kao detektor u plinskoj kromatografiji. Komponente nakon
razdvajanja na koloni ulaze u ionizator koji je u visokom vakuumu. Molekule uzorka se
Ju E JE ip 0 ISE}IVIU % E] up v 8 iy ]1}v] 1}i] » p EI A |
instrumenta. Prprolasku kroz magnetsko polje ioni dobivaju otklon razmjeran njihovoj brzini,
u-el]]v }ipX s o] ]Jv }Slo}v } EGvpusS}t i % E&}%}E J}v ov u ] (C
S IS}E P i }JA ig *]Pv 0o ] %}8}u o } E pipg %S U *%o I3
pokazuje omjer mase i naboja s obzirom na relativni intenzitet pojedinog fragmenta, odnosno
L1} I}v X WE v}es }JAIP S IS}E i p §}u }Jelu % }AE“]V %
ue H *AIl}i 8} 1] IE}u 8}PE u 1}i] v u u}l %o}eopd @bk 1A o]:
~D EI}A] U TiifiXeX
W}edu% | } E JAAI %\ u} MS metodom
Ivi IS8]E v} i & ...> PIYE!l % E] I}ves v3viu S0 Ip } iiUTO %oe]
IJved vEvIu %o E}S}Iu %o0]v V}e } fUT uolu]vX Z 1T Aivi W
upotrebom kapilarne kolone od rastaljenog silicijevog dioksidé&bHUS stupcu duljine 30 m,
MVUS EViI P % E&}ui E 1TUTA uu ] oiJv eo}i 1UTA ...uX d]i l}u
S U% & SHEV] % EIPE u I}o}v W %} Sv § u% EGEogddi@nt2bi £ u
£ lulv} Al £ } idAa £ 1 &I v iUA ulJvX « §Ju PE i v 6 £ It
}ETAvi v 1id £ 1 fUTA ulvpd « 71 £ lu]lvX d u% E SpuE
Analize su provedene u 3 primjerka.
hSAE JA vi } ]A VIZSAE%]I}A « i AE“ v v }ev}Ap E 3§ v |E v}
J}v U u 8} Ju A viel}P ¢ v E U I}E]“S viu «8v E VIP E 3§
~e0]i %% % @E} o] E «3A & ] I}i] ep I}E]“S vl p v o]i] *5 Vv 0]1]
ovi~D 3 vi A] J20uE XU Ti

Validacija metode

<}usSE]E vV I}Ju « AE“] A o] 1i pl 8} i u+o]v}A} powa | }P «
§ i 1 ueso]v}A} poi v o]i}u s&AEHE] V¢33 $l-evaVkqgji podli Tp
validacijskom proceswalidacij u 8} i HMSAE v HEURegulativom br. 333/2007

i dopunom 836/2011.
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3. Eksperimentalni dio

Linearnost detektora je testirana u rasponu od 5 do 500 mg/kg. Preciznost metode je
% E} ]i vi v %}vIAoi]l]A}* p I}E]“S vi u *o]Vv}A}P poRAHovEP V}P
koji su injektirani u tri kopije (50,0 mg/kg n=20)

Tablica3.% E]l 1 *E vi AE]i Vv}*3] %E ]iv}+eS8]U %}Vv}Ao0i]A}+8]U &} v}+&]U o]\
kvantifikacije za PAHve u metodi validacije
PAHOVi Preciznost | Ponovljivost; d} v}e3 | Linearnost LOQ LOD
(%) (%) (r?e RPIIP RPIIP

Nap 11,30 6,33 95,0 0,99 1,20 0,30
Anl 7,91 7,82 99,0 0,99 1,30 0,29
Ane 8,52 8,32 99,3 0,99 1,05 0,32
Flu 2,82 10,20 100 0,99 1,11 0,30
Ant 3,53 3,73 98,7 0,99 1,10 0,30
Phen 4,31 11,4 85,9 0,99 1,18 0,35
Flt 3,61 3,72 95,3 0,99 1,15 0,30
BaA 9,44 8,60 89,7 0,99 1,30 0,37
Pyr 4,74 6,91 91,1 0,99 1,21 0,32
Chry 5,33 8,20 92,5 0,99 1,13 0,34
BbF 8,52 14,30 86,4 0,99 1,30 0,36
BkF 3,51 3,32 94,3 0,99 1,21 0,32
BaP 3,23 3,81 96,8 0,99 2,00 0,53
DahA 8,72 11,30 91,2 0,99 1,99 0,51
BghiP 9,71 11,30 81,5 0,99 1,90 0,45
InP 9,51 10,30 85,3 0,99 1,91 0,53
min 2,82 3,32 81,5 0,99 1,05 0,30
max 11,30 14,30 100 0,99 1,81 0,50
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3. Eksperimentalni dio

Slika9. Strukturne formule 16 prioritetnih PABva ~D *8 vi A] ] *uEXU 1i1iXs
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3. Eksperimentalni dio

v

3.24. "8 S]s8] | } & & i|.10§ S
K pl}@&E 1 , E P}A 1}P % E“us ui E v-ovg28/@depnhskdmijskdgs] W
e e3 A ~l}o] ]v % @E}3 ]v U u *3]U I}o P v Wy AD vijednbstii zZAE]i v
} & JA vi Pgjedti &sperimentalni podaci analizirani su analizom varijance (ANOVA)

i Fisher}AJu >~ 8§ «3}u _v iu vi Iv iv ¢&stlsignhificant diffedénce) sa

v iv}“ (Jv]E w3058 §]e8] | v 0]1 %o (E}aA Statisticep  »
13.1.(TIBCO Software Inc., Palo Alto, CA, SAD)
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4. Rezultati

4.1 REZULTAMJIERENJA

Z 1nos 8] ]+8E T]A vi U } ek}periméhtdnpd dijela diplomskog rada:

a) %o, AE]I

b) b}i

c) wrste i koncentracije 16 PAH spojeva u 33 uzorkaE P} A

, E P}A

v}ieSU

BISEE

1}P % E“ps

U l}o] Jv

}E v

Tablica?).
Tablicad. Prikaz rezultata fizikalnd u]iel]Z «A}is3 A ii pi}El , E P}A
Protein Mast Vlaga Kolagen pH aw
HP 1 26,15 26,87 34,33 0,50 5,97 0,81
HP 2 27,94 18,89 39,35 0,61 5,70 0,82
HP 3 27,36 22,86 36,A 0,28 5,89 0,82
HP 4 26,01 30,57 3390 1,51 5,75 0,81
HP 5 22,17 43,27 28,19 2,3 5,73 0,84
HP 6 24,03 21,38 40,46 1,18 5,66 0,82
HP 7 29,40 17,00 38,29 0,9 5,89 0,80
HP 8 26,68 19,98 40,2 0,54 5,8 0,84
HP 9 24,17 23,11 41, 2,54 5,59 0,85
HP 10 27,24 25,37 3730 1,17 5,78 0,8
HP 11 25,53 19,21 38,51 1,74 5,76 0,81
HP 12 23,36 20,40 4470 1,19 5,62 0,87
HP 13 22,48 43,63 26,25 1,20 571 0,81
HP 14 24,07 29,74 34,9 0,30 5,84 0,80
HP 15 25,76 34,21 2890 1,41 5,73 0,78
HP 16 25,55 32,8 31,99 0,53 5,65 0,8
HP 17 28,74 18,% 40,66 1,43 5,65 0,8
HP 18 29,%6 11,39 50,62 1,27 5,67 0,89
HP 19 30,34 20,00 38,12 1,35 5,58 0,8
HP 20 28,72 22,31 38,97 2,05 5,86 0,87
HP 21 31,61 16,68 42,26 1,71 5,62 0,87
HP 22 20,49 46,25 28,63 150 5,65 0,88
HP 23 26,42 29,18 33,13 0,65 5,63 0,34
HP 24 23,5% 38,63 30,9 1,01 5,60 0,85
HP 25 22,% 42,8 27,74 1,68 5,59 0,83
HP 26 28,47 29,86 32,85 1,47 5,67 0,86
HP 27 27,12 32,16 29,8 1,13 5,8 0,82
HP 28 29,81 21,08 39,4 1,25 5,79 0,87
HP 29 28,8 2640 35,71 1,02 5,65 0,86
HP 30 26,66 29,8 37, 1,59 5,76 0,8
HP 31 2540 27,54 39,24 1,58 5,81 0,89
HP 32 27,26 23,82 41,72 1,15 5,72 0,89
HP 33 28,90 2780 34,64 1,74 5,67 0,87
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4. Rezultati

Tablicas. WE]I | >ZU Z ] Z AE]i v}e§] pi}jE | , E P}A |
L* a* b*

HP 1 38,20 18,41 14,58
HP 2 38,23 16,36 11,08
HP 3 39,82 19,85 13,65
HP 4 36,82 17,76 10,96
HP 5 4284 14,48 11,11
HP 6 39,9 16,04 13,05
HP 7 36,15 18,80 10,97
HP 8 37,8 17,37 9,36

HP 9 4730 15,91 15,2
HP 10 42,5 18,3 15,04
HP 11 39,19 16,75 11,04
HP 12 47,54 15,40 12,78
HP 13 46,84 16,48 15,37
HP 14 40,17 18,79 10,92
HP 15 40,68 15,85 14,04
HP 16 43,79 14,99 13,35
HP 17 40,57 10,24 7,17
HP 18 47,01 7,83 1,23
HP 19 37,32 10,64 11,9
HP 20 38,97 13,79 8,67
HP 21 43,93 10,67 6,56

HP 22 57,% 5,9% 4,73
HP 23 39,81 6,68 3,3

HP 24 50,28 5,74 4,82

HP 25 49,26 6,53 5,9

HP 26 43,33 8,17 5,75
HP 27 32,45 8,% 4,50
HP 28 34,14 9,21 3,24

HP 29 35,63 9,06 3,44

HP 30 39,01 9,40 4,09

HP 31 42,85 13,4 8,93
HP 32 42,31 1009 5,43
HP 33 32,28 8,93 3,01
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4. Rezultati

Tablica6. W}o] J1cENG $+1] uPoi]l}A} ] ] p pi}E |8 E“@S P}A [}P

Nap Ane Fln Ant Phen Flt BaA Chry BbF BkF BaP BghiP | DahA InP PAH4 | PAH16

HP1 | 12,7109 2,2429 | <LOQ | 1,6258| 1,4233| 0,2069 | 2,7489 | <LOQ | 2,1148 | 0,1115| 2,1049| 0,5122| 0,4433 | <LOQ | 6,9686 | 33,2140

HP2 | 0,8951 | 0,1614 | 0,5397| 0,9964 | <LOQ | 0,0000| 2,8356| <LOQ | 0,1193| <LOQ | <LOQ | <LOQ | 0,2425 | <LOQ | 2,9550 | 8,7450

HP3 | 0,9937 | 0,2747| 0,9538 | 1,8113| 0,1525| 0,2951 | 2,9203 | <LOQ | 0,1483| 0,1543 | <LOQ | 0,9106| <LOQ | <LOQ | 3,0686 | 11,6832

HP4 | 0,6948 | <LOQ | 0,6113| 1,7429| 0,7585| 0,4257 | 6,4808 | 5,5886 | 4,8842 | 7,0612 | 4,7235| 7,2702 | 11,1505| 8,5398 | 21,6771| 81,6089

HPS5 | 1,0095 | 0,3520| 0,7808 | 2,5141 | 3,1167 | 0,1790| 3,1745| <LOQ | 4,9559 | <LOQ | 0,1467 | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 8,2771 | 24,5064

HP6 | (8740 | 0,1178] 0,4183| 1,1043 | 1,1204 | <LOQ | 2,8787| <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ| <LOQ | <LOQ | 2,5246| 2,8787 | 11,9166

HP7 | 0,8693 | 0,1358| 0,7350 | 1,7517 | 0,1909| 0,1271| 2,4145| <LOQ | 0,1655| 0,1715| 0,1919| <LOQ | <LOQ | 0,4663| 2,7720 | 9,9916

HP8 | 1,1389 | 0,1026 | 0,8966 | 1,7808| 0,1242 | 0,3111| 2,5950| <LOQ | 0,1656 | 0,1729 | 0,1814| 1,2561| <LOQ | <LOQ | 2,9420 | 11,6672

HP9 | 05693 <LOQ | 0,7679| 1,5222| 0,1203| 0,1009 | 5,0791| <LOQ | 0,1322| 0,1317 | 0,1206| <LOQ | 0,8396 | 0,1646 | 5,3319 | 14,8803

HP10| 0,4774 | <LOQ | 0,9402| 2,7164| 0,3212| 0,2872| 2,9931| <LOQ | 0,2518 | 0,2448| 0,2728| <LOQ | <LOQ | 0,1293| 3,5177 | 12,1519

HP11l 10041 | <LOQ | 0,6835| 1,1686| 1,3597 | <LOQ | 1,4032| <LOQ | <LOQ | 0,1457| <LOQ | 0,7949| <LOQ | 0,1880| 1,4032 | 8,1509

HP12| 0,8133 | 0,8680| 0,7820| 1,7685| 0,1524 | 0,1277 | 0,9969 | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 0,1191| 0,0000| <LOQ | <LOQ | 1,1160 | 6,7439

HP13| 7666 | 0,1728| 0,4968 | 1,9961 | 0,1499 | 0,1900 | 2,6905| <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 0,3409| <LOQ | <LOQ | 2,6905 | 9,4942

HP14| 30314 | 0,1696 | 0,8140 | 1,5770| 0,1385 | 0,1298 | 2,4826 | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 0,1875| <LOQ | <LOQ | 2,4826 | 11,0129

HP15| 9,0903 | 0,5467 | 2,3279| 4,5679| 1,1814 | 0,2925| 1,6501 | <LOQ | 0,0664 | 0,1404 | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 1,7165 | 21,5801

HP16| 2,0149 | 0,1929 | 0,6532 | 2,0577| 0,1878| 0,2833 | 3,9904 | <LOQ | 0,1356 | 0,1309 | 0,1524 | <LOQ | <LOQ | 0,2196| 4,2784 | 14,2970
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4. Rezultati

Nap Ane FIn Ant Phen Flt BaA Chry BbF BkF BaP BghiP DahA InP PAH4 | PAH16
HP17| 0,5301 | <LOQ | 0,3762 | 0,8600 | <LOQ | <LOQ | 0,7903| <LOQ | 0,6666 | 0,1563 | 0,1733 | <LOQ | 1,2199 | <LOQ | 1,6303| 6,4030
HP18| 0,3030 | <LOQ | 0,3226 | 0,7748 | <LOQ | <LOQ | 0,3677| <LOQ | 0,4484 | 0,1203| 0,1234 | 0,5140 <LOQ | <LOQ | 0,9395| 3,9135
HP19| 1,8066 | 1,6285| 1,0035 | 4,7598 | 0,7987 | 0,4410| 0,4637 | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 0,8305 | <LOQ | 1,7245| 0,4637| 13,9205
HP20 1,8010 | 0,1414| 0,2607 | 0,8522| <LOQ | <LOQ | 0,5789 | <LOQ | 0,5876 | 0,1465| <LOQ | 1,3308 | 0,3007 | 1,4946 | 1,1666| 8,6612
HP21| 0,6328 | 0,0920 | 0,1995 | 0,5478 | <LOQ | <LOQ | 0,6322 | <LOQ | 0,3434| <LOQ | <LOQ | 0,7328 | <LOQ | 0,8708 | 0,9756| 5,0268
HP22| 0,7974 | <LOQ | 0,2520| 0,7070 | <LOQ | <LOQ | 1,7101| <LOQ| <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 0,1357 | 1,7101| 5,3122
HP23| 0,7779 | <LOQ | 0,1755| 0,5225 | <LOQ | <LOQ | 0,7831| <LOQ| <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 0,7831| 3,0421
HP24| 0,8193 | <LOQ | 0,2432| 0,5830| <LOQ | <LOQ | 1,7425| <LOQ| <LOQ | 0,1425| <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 1,7425| 5,2728
HP25| 0,9554 | 0,1822 | 0,3502 | 1,1026 | 0,1452 | <LOQ | 1,1741| <LOQ| <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 1,1741| 5,0836
HP26| 2,3979 | <LOQ | 0,4206 | 1,8115| <LOQ | 0,2043 | 1,8309 | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 0,6392 | <LOQ | <LOQ | 1,8309| 9,1353
HP27| 2,0806 | <LOQ | 0,2505| 0,9143 | <LOQ | <LOQ | 0,8606 | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 0,8606| 4,9667
HP28| 1,7857 | <LOQ | 0,2528 | 0,9276 | <LOQ | <LOQ | 0,8713| <LOQ| <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 0,8713| 4,7088
HP29| 0,8602 | <LOQ | 0,1365| 0,8210| <LOQ | <LOQ | 0,4556| <LOQ | 0,1812| 0,1838| 0,1264 | 1,0825 <LOQ | 0,7444 | 0,7632| 5,3548
HP30| 1,1536 | <LOQ | 0,1633 | 0,9912 | <LOQ | <LOQ | 0,3842 | <LOQ| 0,2339| <LOQ | <LOQ | 0,8583 | <LOQ | <LOQ | 0,6182| 4,4027
HP31| 1,3298 | <LOQ | 0,1479| 0,6880 | <LOQ | <LOQ | 0,3734| <LOQ | 0,1550| <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 0,2900 | 0,5284| 3,5125
HP32| 1,2485 | 0,1050| 0,3260 | 1,3561 | 0,1460 | 0,0000| 1,8720| <LOQ | <LOQ | <LOQ | 0,1190 | 0,3457 <LOQ | <LOQ | 1,9910| 7,5093
HP33| 1,1238 | <LOQ | 0,2480 | 0,9942 | <LOQ | <LOQ | 1,0565| <LOQ| <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | <LOQ | 0,8210| 1,0565| 5,2999
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4. Rezultati

Tablica7. W}o] Jlo] I] @E}u 3«11 4FPRI]IPE HATA 1lu %oE“usu
kantonima
, E P}A- | Zapadno Hercedposanski
PAH neretvanski Z @ P}A kanton Trebinje egija Ukupno
kanton kanton
Nap
<LOQ (%) <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ
Min-Max 0.001-12,99 0.01t10.09 0.7212.66 0.51t1.97 0.01t12.99
Sr.vij.F 28X | 1 845 13.35 2.132 .63 1.429 FD.69 1.14¢ F0.41 1.63¢ R.47
Anl
<LOQ (%) 4(33.3) 3(30.0) 6(85.7) 4(80.0) 16(47.0)
Min-Max <LO@®2.32 <LOQ1.63 <LOQ®0.19 <LOQ0.10 <LO@®2.32
Sr.vrj.F "8§X 0.352 F0.62 0.30° F0.49 0.02¢ F0.06 0.02¢ F0.04 0.17¢ F0.48
Ane
<LOQ (%) 12(100.0) 10(100.0) 7(100.0) 5(100.0) 34(100.0)
Min-Max <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ
Sr.vii.F 78X <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ
Flu
<LOQ (%) 1(8.3) 1(8.3) <LOQ <LOQ <LOQ
Min-Max <LOGL.07 <LOGL.07 0.192.45 0.11-0.50 0.11-0.34
Sr.vrj.F "8X 0.67° FD.29 0.67° F0.29 0.692 F0.63 0.279 .10 0.20¢ .07
Ant
<LOQ (%) <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ
Min-Max 0.8612.86 0.8612.86 0.5415.06 0.5012.04 0.67t1.37
Sr.vij.F "8 X 1.70° FD.52 1.70° FD.52 1.932 FL.55 0.95¢ .44 0.97¢ F0.24
Phe
<LOQ (%) 1(8.3) 5(50.0) 6(85.7) 4(80.0) 15(44.1)
Min-Max <LO®5.97 <LO@1.25 <L0®0.14 <LO0Q®0.14 <LO®5.97
Sr.vrj.F "§X 0.732 A..22 0.25° F0.40 0.02¢ F.05 0.02¢ F0.06 0.26° F0.82
Flt
<LOQ (%) 3(25.0) 5(50.0) 6(85.7) 5(100.0) 18(52.9)
Min-Max <LOG0.50 <LOQ0.44 <LO®0.20 <LOQ <LOQ050
Sr.vrj.F 78X 0.172 F0.14 0.14% F0.15 0.03¢ F.07 <LOQ 0.08¢ F0.14
Pyr
<LOQ (%) 12(100) 10(100.0) 7(100.0) 5(100.0) 34(100)
Min-Max <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ
Sr.vij.F "EeX. <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ
BaA
<LOQ (%) <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ <LOQ
Min-Max 0.9316.85 0.23t4.37 0.72t1.96 0.2912.02 0.2316.85
Sr.vij.F 78X 3.042 F1.46 1.52¢ A.24 1.249 .45 0.82¢ F0.61 1.66° FL.43
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4. Rezultati

Herc P}A 4} Zapadne Hercedposanski
PAH neretvanski h & P}A kanton Trebinje egija Ukupno
kanton kanton
Chry
<LOQ (%) 11(91.6) 10(100.0) 7(100.0) 5(100.0) 33(97.0)
Min-Max <LOG6.07 <LOQ <LOQ <LOQ <L0Q6.07
Sr.vrj.F 78X 0.462 FL.58 <LOQ <LOQ <LOQ 0.11° F.96
BbF
<LOQ (%) 3(25.0) 4(40.0) 7(100.0) 2(40.0) 15(44.1)
Min-Max <LOG5.10 <LOQ®0.67 <LOQ <LOQ0.24 <LOG5.10
Sr.vij.F A8 X 1.072 FL.84 0.23¢ F0.25 <LOQ 0.11¢ F.10 0.35° R.2
BkF
<LOQ (%) 4(33.3) 5(50.0) 6(85.7) 4(80.0) 18(52.9)
Min-Max <LOQ7.91 <LOQ®0.16 <LOQ®0.14 <L0Q0.18 <LOQ7.91
Sr.vij.F 7$X 0.682 FL.98 0.07° F0.07 0.02¢ F0.05 0.03¢ .07 0.20° FL.21
BaP
<LOQ (%) 4(33.3) 7(70.0) 7(100.0) 3(60.0) 20(58.8)
Min-Max <LOQ®5.08 <LOQ0.18 <LOQ <LOQ0.14 <LOQ®5.08
Sr.vij.F 78X 0.652 F1.38 0.04¢ F0.07 <LOQ 0.04¢ F0.06 0.18° F0.87
DahA
<LOQ (%) 8(66.6) 8(80.0) 7(100.0) 5(100.0) 27(79.4)
Min-Max <LOQG12.83 <LOGL.24 <LOQ <LOQ <LOQ12.83
Sr.vij.F #sX 1.052 B3.15 0.16¢ F0.38 <LOQ <LOQ 0.31° FL.95
BghiP
<LOQ (%) 7(58.3) 4(40.0) 6(85.7) 2(40.0) 18(52.9)
Min-Max <LOG7.43 <LOGL.44 <LOQ®0.65 <LOGL.10 <LOG7.43
Sr.vij.F #sX 0.892 R2.01 0.41° F0.44 0.09¢ F0.24 0.45 F.47 0.47° R.27
InP
<LOQ (%) 6(50.0) 5(50.0) 7(100.0) 2(40.0) 17(50.0)
Min-Max <LOQ10.02 <LO@2.41 <LOQ <LOQ0.87 <LOQ10.02
Sr.vrj.F ~8X 1.002 R2.46 0.46" F0.70 <LOQ 0.37¢ F.37 0.46" F1.56
PAH4
<1(%) 1(8.33) 1(10.0) 3(42.8) 3(60.0) 7(20.5)
Min-Max 0.95t22.67 0.45t4.67 0.72t1.96 0.52t2.15 0.45t22.67
Sr.vrj.F "8X 5.243 F5.48 1.81¢ A.15 1.249 .45 0.99 .56 2.32" B.81
PAH16
<1 (%) <1 <1 <1 <1 <1
Min-Max 2.9219.83 3.17t7.95 2.92187.6
Sr. wij. F5t. Dev. 13_';3:8,;72320 1%'_72%;254 5.359 F1.86 5.21¢° FL.43 12.41805 F
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5. Rasprava

5.1.RASPRAVA

Osnovni kemijski sastav pH vrijednoat uzoraka, E P}A |} P geik@apiSu Tablici

4. Masenudio proteina u ispitivanim uzorcima kretao se od 22,17 do 30,83 %, udio odgast
11,39 do 46,25 %, udio vlage od 26,25 do 50,65 %, a udio kolagena od 0,28 do 2,53 %. Aktivitet
vode kretao se od 0,78 do 0,89, a pH vrijednost kretala sg%fido 5,97.

Referentna metoda mjerenja boje mesa (Honikel, 1998) je ona koja koristi,5* apektar
boja. Parametar L* je mjera svjetlosti mesa iskazana vrijednostima od 0 do 100 (0 = crno; 100
= bijelo). Vrijednost parametra a* je mjera crvenila mesa iskazana vrijednostir@0atb 60,

Jel Tpi % I8 E } @EAv } 1l ovVvA }i AGE]VvIWBYL Z % E u
| E 18 E]JI]E EA v]i u *}X sE]i v}*d8 Z % E u $E pl ipi v
] Tug }i U viP}A A AE]i v}ed }iv A ]IE Svakiuzoigk}P ]i
analiziran je pet puta te su prikazamizultati srednje vrijednosti mjerenjda boju mesnih
% E}]1A} UlPp psdi 8] E 1o] 18 AE-s Ju U } viev} e%}i A]
dimljenja poput fenola i karbonilnih spojeva.
Postupak dimljenja kao i kemijski sastav dnja utjecaj na boju, G P}A W%pFE “us
v iA AE]i v}ed >Z Jlui E vi Apd}E Iy %METpSAJWUI*Ai So]ip }
e viA }Ju Z AE]i v}e8] i ,Wi ~i6UG6RAs & 3 i %E“ps Ju JIE I
viA Ju Z AE]i vipEBIWRI~A]Y JIE T v 1(Tablicak)s % |5 E

Z lpos 3] ]-3BAHJVAprikazanisuu Tablici6 i Tablici7 te suotkrili prisutnost 14 od
16PAH U ] Vv3](] ]JE v]Z v W %}%]*n % E]}E]S 3v]Z }v 1“ ]A

<1} 1 }Jlo]l Iv(}JEu ]i } I1}o]l lv u [MHAE-S8uu% YW E}“ | Jio}l v]
I[JVIPU]E ip SE ] ]}vov] , E P}A 1] % E“usU ]SEirdA vi i

% E}ITA vluv SE ] ]}vovyv Jv~De«5viA] ] spEV TilieX
Prema aktualnoj legislativdv maksimalnim razinama PAHA pu ZE v]U v iA } %o U
I}v. v8E i W g uevju %E E A]v u ]Jiv}e] T RPIIPU 1 E}

smije prelazitiii RPIIP X ~BWbr. 835/201)1L
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5. Rasprava

Lagani PAHA] uSAE v] p, E P}A 1}u % E“usdu *u E %U voU &oy
BaA i Ant kvantificirani suu sviiik pi}E|l , E P}A 1} pol@htificiran 53%,

Fluu 97,1%, Phen u 55,9% i FW17,1% uzorakarisutnost kancerogenog BaP dokazana je u

iiT MIJE |, E P}A I}P % E“ps X kdncetracijali¢ Grelazia zakonski
propisaru razinu od i RPIXP~ u} i v pI}E | , E P}A I1}P % E“us i
koncentracijuPAH 4 21, 6&RPIIP % E} %o ] v]ZTablicaB)IP ~

d “I] W}A] uSAE vl p, E P}A I}u %o E“pSpu s ]Jo] ZEC ~iUi9:
BaP (41,2%), DahA (20,6%), BghiP (47,1%) i InP (50,0%).

EIi@E «%E}eSE vi v]i] W, g *AJu pI}E Ju ]} RP HPY%oU *}%0%0 @B }
Z @ P}A IJu pi}E Ju } iUid RP I IP p E PliJ]WE RPIIX pv@& P ]
Trebinje } 1UiA RPIIP p, Gv BAAlVel}u | v8}vuX ~ ET i &op 1} i

RPIIP p & Pli] dE ]Jvi ] iU-bé&cRPRIAP hu-s % Shehcenhtracije Ant i

Phen bileep JTu p 1UBA RPIIP ] iUIT RPIIP p, E P }e vel}u | v3}vy
RPIIP pu « % @} PYA 1lu ], E-vPEASA}vel}u | v8}vuXx ~ &Il i E
Flu, AntiPhem + 3 §]<3] |] Kp<0,d5)Y¥azlikovao u svim kantonima. ET i & 03§ ]

IE 8}« Jlu pu D>KY ~E I]v 1A v&](]l 1i » ]1iUd1T RPIIP p E P]
RPIIP p, @ P}AE BA vellu | v3}vuX h «AJu pi}E Ju aA@i P}A |

Pyr nisu kvanti@irani(Tablica 7).

A ET i 8ipolencijalino kancerogeniRAH}A 1}i ey % E}v v ep ZEC ] ¢
se kretale od <LOQZapadneZ E P}A [}uU , E-nekehvanskpm kantonu i regiji
Trebinje } 1U80 RPIIP p , Gherdahskdin kantonue 3 ]3] 1] v iv}
E 1o]l}u ~% DiUife ]lutrifkav3Av V] , E Ppeketvignskogkantora.
Koncentracije BbF iBkffo sp Jiu p D>KY ] iUiT RPIIP u, & P }s vel}lu
RPIIP ] iU06 RPIIP p-v G A A«IBu | v3lvp ] Iv v} «p A E]E
HMVUS E | v8}v X WU /VW ] PZ]% |E § 0] *u  -bpsabskdtlY ]| iUl
kantonu i 0,65 RPIIPU iUil RPIIPU } v}ev} 1U606 RMErBtangkom E P}
| v8}vpX <}v VvSE i Z Jo ep Jlu p D>KY p , E P }o vel
dE Jvi } fUIA RPIIP p-y & AU | vE}vpU “8) %)}l ipi o
v ivp & IoDiWifi% Jilu p , & P }e vel}P I v3}v ] E P]li dE ]

skupina uzorakéTlablica 7).
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5. Rasprava

E iA 1}v. vEE ]i-}M]Z Woi 1T v i p , EneftvAnskdm kantonu, a
Viuvi g E&PJi] dE Jvi X d} + ul}l }i w]3]%]JEIMAIU | eAi v
ig Ju A]* % ITvi X d 1} EGU v I E PJi

HAI § ]IP E vi ]} GE
1}P % E“ps U I}i 8§} u}Pp 18]}

bilje u tradicionalnoj pizvodnjiH & P} A
ovima. S druge strane, Masti A] su}. (2020.) obavili su podatke dv 3v} A]“]u

koncentracijama PAldva u suhomesnatom proizvodu*o A}vel “perlsu isto tako

D +% vi A] ] +p@EXijestilitdes 0] vlu & ipod 3Ju 1 I}vova&E Ji

, E P}A 1}u %o E“usp
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0X * loip ]

E }ev}A] & 1puos § ]+3E 1]JA vi % E}A Vv]Z p }A}lu E pU u}Pp

Xx Z 1pnos 8] ]°3E T]A vi }3IE]0] U %o E ]~ padensifiGidarjh ri> ]+3 E
W %o}%]ept %o E]}E]SUSV]ZWoRS]AV pI}EI , E P}A |}P %

x Dva v o]I]E v pl}EIl  Ywr@pisané pigjednosti premaaktualnom
zakonodavstvul 1}v VS E i W U i v pI}E | MakoimalEd i W ¢
koncenSE ]i W ,i0 g U ev]u % E E Alvu SE vpdv}
zakonodavstvom, ali %o}*3}i] } @ v I}E o Ji Jlu p o ETi
koncentracija PAH4 i BaP.

Xx E iA 1}o] W , pSAdE M pI}E Ju ]I , EneretyAnskdg kantona
anamanjeko] Jv % E&}v v ep g & PJi] dE& ]vi

X KA} ]¢8E 1]A vi %}l 1 o} i MIJE ] « A Ju e+ EliuWw,d
e E1i W ,ioX

x Udio proteina u ispitivanim uzorcima kretao se od 22,17 do 30,83 %, udio masti od

11,39 do 46,25 %, udio vlage 26,25 do 50,65 %, a udio kolagena od 0,28 do 2,53 %.

x Aktivitet vode u ispitivanim uzorcima kretao se od®do 0,89, a pH vrijednose
kretalaod 5,58 do 597.
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