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Usporedba tradicionalnih i industrijskih kobasica Baranjskog kulena i kulenove

seke opseznim proteomskim, peptidomskim i metabolomskim tehnikama

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Baranjski kulen jedna je od najpopularnijin fermentiranih kobasica u
Hrvatskoj. Ima zasti¢enu oznaku zemljopisnog podrijetla te se tradicionalno proizvodi u hrvatskoj regiji
Baraniji. Kulenova seka je fermentirana kobasica koja je vrlo sli¢na Baranjskom kulenu, no manjeg je kalibra
te je zbog toga i vrijeme potrebno za njezinu proizvodnju krace. Zbog velike popularnosti i potraznje
navedenih proizvoda, zadnjih su se desetljeca na trzistu pojavili i industrijski proizvedeni Baranjski kulen
i kulenova seka. Svrha je ovog istrazivanja bila identificirati specificne osobine tradicionalnih i industrijskih
kobasica, Baranjskog kulena i kulenove seke, na razini proteoma, peptidoma i metaboloma, $to bi moglo
omoguciti bolje optimiranje industrijskog procesa proizvodnje te pribliziti industrijski proizvod
tradicionalnom proizvodu.

Eksperimentalni pristup. Proteinski profili Baranjskog kulena i kulenove seke (tradicionalnog i
industrijskog) ispitani su dvodimenzionalnom gel elektroforezom, denzitometrijskom analizom te
spektrometrijom masa. Peptidni profil je odreden tekuc¢inskom kromatografijom spregnutom s
tandemnom spektrometrijom masa. Profili spojeva arome odredeni su plinskom kromatografijom sa
spektrometrijom masa nakon mikroekstrakcije vrsnih para na ¢vrstoj fazi.

Rezultati i zakljucci. Glavne znacajke ispitanih proizvoda su: industrijski Baranjski kulen: specifi¢na
degradacija proteina miozin-1 i titina, povecana koli¢ina proteina povezanih s odgovorom na stres te
pojacana degradacija fenilalaning; tradicionalni Baranjski kulen: smanjena koli¢ina fenilalanina, povecana
kolicina proteina fruktoza-bisfosfat aldolaza A i ugljikova anhidraza 3; industrijska kulenova seka:
specifi¢ni proces degradacije proteina miozin-4 i hemoglobin podjedinica alfa; tradicionalna kulenova
seka: povecana koli¢ina proteina dihidropirimidin dehidrogenaza [NADP(+)] i laganog lanca miozin 1/3
(izoforma skeletnog misica), degradacija albumina i mioglobina, smanjena koncentracija gotovo svih
aminokiselina te povecana koli¢ina hlapljivih spojeva porijeklom iz dima. Prikazani rezultati pokazuju da
je moguce pronadi specificne markere za pojedinu kobasicu.

Novina i znanstveni doprinos. U ovom prethodnom priopcéenju predstavljeni su prvi rezultati koji
opisuju procese degradacije proteina te generiranje peptida, slobodnih aminokiselina i spojeva arome u
industrijskim i tradicionalnim kobasicama, Baranjskom kulenu i kulenovoj seki. lako je potrebno provesti

dodatna istrazivanja radi donosenja opcenitih zakljuc¢aka, odredivanje specifitnog profila proteina,
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peptida, aminokiselina i hlapljivih spojeva ¢ini prvi korak u priblizavanju znacajki industrijski proizvedenih

kobasica onima tradicionalnih kobasica.
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