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Podrucje grada Drnisa i Sire okolice odavna su poznati po proizvodnji vrlo cijenjenog priuta koji se konzumirao i na Austrijsko-Ugar-
skim dvorovima, a sluZen je i prilikom krunidbe britanske kraljice Elizabete Il. Svoju visoku reputaciju zadrZao je sve do danas kada su

podrijetla (OZP). Za proizvodnju Drniskog priuta koristi
se svjezi but teZih svinja, obraden bez zdjelicnih kosti i noZice, suho soljen jadranskom soli. Slijedi presanje, hladno dimljenje, susenje
i zrenje u specificnim klimatskim uvjetima drniskog podneblja. Za pretvorbu svjezeg buta u priut potrebno je minimalno 12 mjeseci
od soljenja. U ovom radu date su intervalne procjene (95% interval pouzdanosti) prosjecnih vrijednosti nekih osobina sirovine (tov-
ljenika i butova) i finalnog proizvoda (zrelog priuta), proizasle iz istrazivanja u sklopu projekta dopune specifikacije Drniskog priuta.
Uz razinu pouzdanosti 0,95, procijenjeni su intervali za zavr$nu masa tovljenika od 137,7 do 147,4 kg, klaonicku masu 109,2 - 117,9
kg, debljinu ledne slanine (iznad m.gluteus) 21,0 - 25,1 mm i slabinskog misica (m. longissimus dorsi) 68,0 - 72,1 mm, pH2 vrijednosti
(m. semimembranosus) 5,72 - 5,84, masu neobradenog buta 14,8 - 15,9 kg i masu obradenog buta 11,4 - 12,2 kg. Ukupni kalo zrelog
priuta procijenjen je unutar intervala 40,7 - 41,7 %, uz prosje¢ne fizikalno—kemijske vrijednosti (m. semimembranosus) aktiviteta
vode (aw) od 0,781 do 0,805, zavrsnog pH 5,85 do 5,97, sadrZaja viage 32,62 do 35,98 % i sadrZaja NaCl 5,96 do 6,26 %. Procjene za
parametre boje CIE L* i a* bile su od 40,04 do 42,64, odnosno 15,04 do 16,63.
Kljuéne rijeci: Drniski priut, svinje, butovi, fizikalno-kemijska svojstva, 95% interval pouzdanosti

Uvod

U zemljama mediteranskog pod-
neblja, soljenje i susenje svinjskog
buta - pr3uta ima dugu tradiciju.
Primjerice u Italiji, Spanjolskoj i Por-
tugalu, na jugu Francuske i Korzici,
proizvode se razne vrste priuta od
kojih su neki, zbog posebnosti svojih
svojstava i poznate tradicije zastice-
ni oznakom zemljopisnog podrijetla
(eng. PGl - Protected Geographical
Indication) ili izvornosti (eng. PDO
- Protected Designation of Origin).
Zasticeni priuti, poput Parmskog ili
Iberijskih priuta, redom su visoko
trzno pozicionirani te se ubrajaju
medu najskuplje prehrambene pro-
izvode uopce.

U Republici Hrvatskoj, priut se
tradicionalno proizvodi u Istri, te u
dalmatinskom zaledu, na podruéju
Bukovice i Dalmatinske Zagore, te
susjedne Hercegovine. Po proizvod-

nji préuta posebno se isti¢e podrucje
grada Drnia i njegova sira okolice,
koji su odavna poznati po cuvenom
priutu iznimnog okusa i kvalitete.
Poznato je da je Drnidki priut bio
omiljeni specijalitet austro-ugarskih
vladara, a sluzen je i prilikom kru-
nidbe britanske kraljice Elizabete II.
Svoju visoku reputaciju zadrzao je i
danas, te je dobro poznat 3irom dr-
Zzava nastalih na podrudju bivse Ju-
goslavije i drugim zemljama.

Proizvodnja Drniskog priuta je
tradicionalna. Svjezi svinjski but se
obraduje i suho soli krupnom mor-
skom soli. Prirodna konzervacija
mesa nastavlja se blagim dimlje-
njem, susenjem i zrenjem u specifi¢-
nim klimatskim prilikama drniskoga
podneblja do postizanja karakteri-
stiénih  organoleptickih svojstava,
nakon 12 ili viSe mjeseci od soljenja.
Zreli priut odlikuje se intenzivnom

aromom fermentiranog, blago di-
mljenog mesa, umjerenom slanoscu,
jednoli¢nom crvenom bojom nare-
ska, osim bjeline u podru¢ju masnog
tkiva i povoljnom konzistencijom.
Drniski prut nesumnjivo pripada
samom vrhu dalmatinske i opceni-
to hrvatske gastronomske ponude.
Zbog autenti¢nosti i prepoznatljivo-
sti svojstava te snazne teritorijalne
povezanosti s podru¢jem na kojem
se vec stolje¢cima proizvodi, Drniski
priut bio je medu prvim hrvatskim
izvornim suhomesnatim proizvodi-
ma zasti¢enim pri Drzavnom zavodu
za intelektualno vlasnitvo RH (Ano-
nimno, 2004a i b). Kasnije, postupak
zastite Drniskog priuta je obnovljen
pri Ministarstvu poljoprivrede, 3u-
marstva i vodnog gospodarstva RH
prema relevantnim propisima i prak-
som pri zastiti sli¢nih proizvoda u
Europskoj uniji (EU), te konacno do-
vrien registracijom naziva i oznake
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zemljopisnog podrijetla (OZP) Drni3-
ki pr3ut (Anonimno, 2012a).

U ovom radu dana je opisna sta-
tistika te intervalne procjene (95%
interval pouzdanosti) prosjecnih vri-
jednosti nekih osobina sirovine (tov-
lienika i butova) i finalnog proizvoda
(zrelog priuta), proizadlih iz istra-
Zivanja provedenih u sklopu dopu-
ne Specifikacije Drniskog priuta za
potrebe registracije nazive i oznake
proizvoda.

Materijal i metode

Tovljenici i klaoni¢cka mjerenja

Za potrebe istraZivanje sirovine
za proizvodnju Drniskog priuta
koridteni su tropasminski tovljeni-
ci (njemacki landras x duroc @ x &
veliki jorksir; n=40) vecih zavrinih
masa proizvedeni u konvencional-
nim uvjetima smjestaja i hranidbe
na lokalnoj farmi u Pokrovniku (OPG
Aleksi¢). Klanje i klaonicka obrada
obavljeni su u komercijalnoj klao-
nici "Naki¢en™ u Banjevcima prema
uobicajenoj proceduri  sukladno
vazecoj zakonskoj legislativi (Anoni-
mno, 2006). Prije klanja je izvagana
pojedinacna zavrina masa tovljeni-
ka (kg), a nakon klaonicke obrade
i topla klaoni¢ka masa (kg) te je iz
razlike u masama izracunat randman
(%). Debljina ledne slanine (S, mm)
polovica izmjerena je na najuzem
dijelu iznad m.gluteaus medius, a de-
bljina slabinskog misica (M, mm) kao
najkraca udaljenost izmedu krani-
jalnog zavrietka m.glutaeus medius
i dorzalnog ruba kanala kraljeznice.
Vrijednost pH mesa izmjerena je
putem ubodne elektrode pH-metra
(Testo 230, Germany) na desnim po-
lovicama u m.semimembranosus 45
min (pH1) i 24 h (pH24) post mortem.
Mjerenje boje (CIE L*a*b*, 1978) izvr-
3eno je 24 h post mortem na povrsini
svjezeg zasjeka m.semimembranosus
nakon 5 min stabilizacije boje mesa,
koridtenjem prijenosnog Minolta
kroma-metra CR-410 (Minolta, Ja-
pan) mjernog dijametra 50 mm s
izvorom svjetlosti D65, umjerenim

pomocu standardne bijele kalibracij-
ske plocice.

Obrada buta

i proizvodnja priuta

Nakon hladenja na temperaturu
4 °C (24 h post mortem), butovi su
odvojeni od polovica rezom izme-
du zadnjeg slabinskog kraljeska
(v.lumbales) i prvog kriznog kralje3-
ka (v.sacrales). Za preradu u priut s
svakog buta je odstranjena nogica u
sko¢nom zglobu (a.tarsi), kosti zdje-
lice u bo¢nom zglobu (a.coxae) te
krizna kost (os sacrum) i rep. Zavrina
obrada buta sastojala se iz obrezi-
vanja dijela koze i masnog tkiva sa
unutrasdnje strane u visini koljenog
zgloba (a.genus), polukruznog za-
obljivanja (oblik polumjeseca) me-
dijalne muskulature buta skupa i u
istoj ravnini sa masnim tkivom, te
uklanjanja svih strdecih ili krvavih
dijelova. Koza sa slaninom (masnim
tkivom) ostavljena je po ¢itavoj la-
teralnoj (vanjskoj) strani buta. Poje-
dina¢na masa butova (kg) izvagana
je nakon njihovog odvajanja od po-
lovica, te ponovno nakon obrade za
preradu u priut. Iz razlike u masama
svjezeg i obradenog buta izra¢unat
je kalo (%) obrade.

Proizvodnja priuta prema uobica-
jenoj drniskoj tehnologiji soljenja i
sudenja svinjskog buta (Kosor, 2002;
Karolyi, 2003) provedena je na loka-
cijama u Bristanima Gornjim (n=40,
prutana "BEL CRO TRADE") i Pakovu
Selu (n=40, priutana "NIRA"). Ukrat-
ko, obradeni butovi ru¢no su soljeni
krupnom jadranskom soli i drzani
na hladnom tijekom visednevnog
suhog soljenja i presanja. Slijedilo
je hladno dimljenje i susenje priuta,
prilagodeno lokalnim vremenskom
prilikama koje zimi obiljezavaju esti
vjetrovi - dominantna bura te jugo.
S dolaskom toplijih proljetnih dana,
priuti su premjesteni na zrenje u ta-
mnim mikroklimatski stabilnim pro-
storima (12 - 18 °C, rel. vl. zraka 60 -
75%) do postizanja komercijalne zre-
losti oko 14 mjeseci nakon soljenja

(Slika 1). Kalo (%) proizvodnje priuta
odreden je iz razlike mase obradenih
butova i zrelih priuta (n=60).

Fizikalno-kemijske analize

finalnog proizvoda

Fizikalno-kemijska svojstva zre-
lih priuta analizirana su na slu-
¢ajnom uzorku priuta (n=20), na
popre¢nom isjecku  priuta  ko-
jeg  ¢&ine  m.semimembranosus,
m.semitendinosus i m.biceps femoris.
Vrijednosti pH odredene su upo-
rabom TESTO 230 pH metra (TE-
STO®, Germany) umetanjem ubod-
ne elektrode (tip 13) u misi¢ni dio
(m.semimembranosus) isjecka u
njegovom lateralnom i medijalnom
dijelu, te izracunavanjem prosjeka.
Parametri boje L*a*b* (CIE, 1978)
izmjereni su na povrsini isjecka pr-
Suta, uz maksimalno izbjegavanje
masnih dijelova, koristenjem gore
opisanog Minolta uredaja. Aktivitet
vode (aw) odreden je kao prosjek
tri mjerenja HygroPalm AW1 SET in-
strumentom (ROTRONIC®, Germany)
uz primjenu Aw Quick modela rada
u uzorcima dobivenim nakon grube
homogenizacije oko 80 g misi¢nog
dijela (m.semimembranosus) isjecka.
Sadrzaj vode istog misi¢a odreden
je susenjem u susioniku (UFE 400,
Memmert, Germany) na temperaturi
105 °C kroz 24 h, dok je sadrzaj NaCl
odreden plamenom fotometrijom
(PFP7, Jenway, UK), preko udjela na-
trija (Na).

Statisticka obrada

Za sve analizirane varijable izracu-
nata je opisna statistika (minimum,
maksimum, srednja vrijednost, stan-
dardna devijacija - SD i koeficijent
varijabilnosti — KV%) te 95%-tni in-
terval pouzdanosti procjene srednje
vrijednosti.

Rezultati

Rezultati opisne statistika te inter-
valne procjene prosje¢nih vrijedno-
sti nekih osobina sirovine (tovljenika
i butova) i finalnog proizvoda - zre-
log Drnidkog priuta, prikazani su u
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Tablici 1.

Glede osobina tovljenika za proi-
zvodnju priuta (Tablica 1), u prove-
denom istrazivanju utvrdeni su slije-
dedi rezultati (prosjek+SD): zavrina
masa 142,6+15,1 kg, klaoni¢ka masa
113,5%13,6 kg, randman 79,6+3,2%,
debljina ledne slanine (S) 23,0+6,5
mm i debljina slabinskog migi¢a (M)
70,1£6,4 mm, uz dobru ujednace-
nost analiziranih svojstava (KV~4 do
12%), izuzev debljine ledne slanine
(CV=28,1%). Temeljem dobivenih re-
zultata, procijenjeno je, uz 95%-tnu
vjerojatnost, da se prosjecna zavrs-
na masa tovljenika za proizvodnju
Drniskog pr3uta nalazi u intervalu
izmedu 137,7 i 147,4 kg, a prosjec-
na klaoni¢ka masa izmedu 109,2 i
117,9 kg, uz procijenjeni randman u
prosjeku od 78,6 do 80,6 %. Srednje
vrijednosti debljine ledne slanine
i slabinskog misi¢a (m.longissimus
dorsi) kretale su se unutar intervala
21,0-25,1 mm za mjeru S, odnosno
68,0-72,1 mm za mjeru M.

Prosjeci tezina svjezih butova (i
njihove 95%-tne intervalne procje-
ne) iznosili su 15,4+1,7 kg (14,8-15,9
kg) nakon odvajanja od polovica,
odnosno 11,8+1,3 kg (11,4-12,2 kg)
nakon obrade za drniski priut, uz
prosje¢ni kalo obrade od 23,2+2,3
% (22,5-24,0 %) i KV~10-11%. Gle-
de svojstava kakvoce svjezeg mesa
buta (m.semimembranosus) utvrdeni
su prosjeéni pH1 od 6,500,22 (6,43-
6,57)ipH24 0d 5,78+0,20 (5,72-5,84),
te parametri boje L* = 56,91+3,34
(55,84-57,98), a* = 14,28+1,52
(13,80-14,77) i b* = 6,07+0,98 (5,76~
6,38), uz visoku homogenost butova,
posebice za pH i boju L* (KV~3-6%).

Iz rezultata istrazivanja osobina
finalnog proizvoda, vidljivo je da je
utvrden prosjecni kalo proizvodnje
od 41,2+1,9% (40,7-41,7) uz pro-
sje¢ne fizikalno-kemijske vrijednosti
aw od 0,793+0,025 (0,781-0,805),
pH od 591+0,12 (5,85-5,97), boje
L* od 41,34+2,69 (40,04-42,64), a*

Tablica 1. Opisna statistika i intervalna procjena srednjih vrijednosti nekih osobi-

Table 1 iptil and interval

of mean for

stics of Drni§ ham raw materials and ripe product

. Prosjek SD . KV % IP(0,95)*
SO Mean std. ™ M cvep IE(0.95)
Tovljenici / Fatenners
Zavrina masa / 137,7-
Final weight (kg) 40 1426 151 1000 1680 1059
Klaonicka masa / 109,2-
Slaughter weight (kg) 401135 136 780 1370 1201 4, 79
Randman / Killing out (%) 40 79,6 32 714 844 398 786806
S (mm) 40 230 65 120 350 2805 21,0251
M (mm) 40 70,1 64 560 830 897 680721

Butovi/Raw hams

Masa buta / Ham weight (kg) 80 154

Masa po obradi /

Dressed weight (kg)

Kalo obrade / Dressing loss (%) 80 23,2
M.semimembranosus

80 11,8

1,7 108 182 11,04 148-159
13 83 142 11,02 11,4122

23 174 269 991 225240

022 605 688 338 643657
020 561 690 346 572-584

55,84-
334 46,18 63,79 587 57,08
13,80-
1,52 11,60 18,92 10,64 1477

098 4,28 812 16,15 576-6,38

Zreli prsut / Ripe ham

pH1 40 650
pH24 40 578

o 80 5691

a* 80 1428

b* 80 6,07

Kalo/ Weightloss (%) 60 41,2
aw 20 0793

pH 20 591

L* 20 41,34

a* 20 1584

b* 20 699

Voda / Water (%) 20 3430
NaCl (%) 20 612

19 362 479 451 407-41,7

0,781-
0,025 0,742 0,836 3,15 0,805
012 568 609 203 585597
40,04-
2,69 37,06 4528 6,51 42,64
15,04-
1,65 12,06 17,85 1042 16,63
1,72 435 1067 2461 6,16-7,82
32,62-
3,49 2873 41,71 10,18 35,98

031 567 680 507 596-626

“Interval procjena prosjeka uz 95%-tni nivo pouzdanosti / interval estimation of mean with 95 %

level of confidence

- Debljina slanine na najuzem dijelu iznad m. gluteaus medius / fat thickness at its narrowest part

over the m. glutaeus medius

M- najkraca udaljenost izmedu kranijalnog zavrdetka m.glutaeus medius i dorzalnog ruba kanala
kraljeznice / shortest distance between the cranial end of m.glutaeus medius and dorsal edge of

spinal canal

od 15,84+1,65 (15,04-16,63) i b* od
6,99+1,72 (6,16-7,82), udjela vode od
34,30+3,43% (32,62-35,98%) i NaCl-a
0d 6,12+0,31% (5,96-6,26%). Kod ve-
¢ine analiziranih fizikalno-kemijskih
svojstava, kao $to su pH, aw, uku-

pni kalo, NaCl i boja L*, postojala je
visoka homogenost uzoraka priuta
(KV~2-7%), dok je nesto veca varija-
bilnost utvrdena za udio vode i boju
a* (KV~10%) te boju b* (KV~25%).

Rasprava

Kao sirovina za proizvodnju Dr-
nidkog priuta u ovom istrazivanju
koristeni su tezZi tovljenici mesnatog
genotipa iz konvencionalnog susta-
va uzgoja. Poznato je da koristenje
teskih i starijih svinja djeluje povolj-
no na kaliranje i kakvocu priuta,
ali da povecani udio masnog tkiva
moze ograniditi utrzivost proizvoda
(Candek-Potokar i Skrlep, 2011a).
Ciljana zavrina masa tovljenika u
provedenom istrazivanju od oko 140
kg, u tom pogledu moze se smatra-
ti prikladnom. Tradicija koridtenja
tezih farmskih svinja za proizvod-
nju Drniskog priuta datira jos3 iz 70-
tih i 80-tih godina 20-tog stoljeca,
kada je na Sirem podru¢ju Drnisa u
organizaciji PIK-a Petrovo Polje (ka-
snije Mesopromet Drni3) djelovala
tada najveca priutana na podrucju
ondasnje drzave, s godisnjom proi-
zvodnjom od preko 60 000 komada
priuta i vlastitom svinjogojskom far-
mom (Gaurina, 2010). NaZalost, ova
priutana zajedno s farmom kasnije
je potpuno unistena u Domovin-
skom ratu (1991-1995). U zemljama
s bogatom tradicijom proizvodnje
priuta, kao sirovina ¢esto se koriste
lokalne pasmine svinja iz ekstenziv-
nog proizvodnog sustava, poput
Iberijske u Spanjolskoj, Alantejano u
Portugalu ili Cinta Sense u Italiji, no
istovremeno vrlo je rasirena i upo-
raba modernih genotipova svinja
(Lebret, 2007). Tako se teski tovljenici
iz zatvorenog sustava uzgoja koriste
za proizvodnju mnogobrojnih priu-
ta s zasticenim Europskim oznakama
izvornosti ili zemljopisnog podrije-
tla, primjerice 3panjolskih Serrano
priuta, poput PDO “Jamon de Teruel",
brojnih talijanskih PDO oznaka (npr.
“Prosciutto di San Daniele” i “Pros-
ciutto di Parma’) ili slovenskog Kra3-
kog priuta (PGI).

Obrada svjezeg buta za proizvod-
nju Drniskog priuta je konvencional-
na i uklju¢uje ostavljanje koze i ma-
snog tkiva, oslobadanje glave bedre-
ne kosti (caput ossis femoris), uklanja-

nje nogice i zavrino “krojenje” oblika
buduceg priuta. Sli¢na obrada buta,
uz odredene zavrine specifiénosti
primjenjuje se i kod mnogih drugih
vrsta priuta, primjerice Parmskog ili
francuskog Bayonne priuta (Nanni
Costa i sur., 1999; Monin i sur., 1997),
ali postoji i ¢itav niz primjera druga-
Cije obrade, primjerice ostavljanje
papka kod San Daniele i $panjolskih
Iberijskih i Serrano priuta (Estévez i
sur., 2007), ili tradicionalna istarska
obrada buta s kostima zdjelice, kao
kod 3panjolskih priuta, ali bez koze
i potkoZznog masnog tkiva (Karolyi,
2002; Krvavica, 2003). Prosje¢na
masa obradenog buta za proizvod-
nju Drnidkog priuta od 11,8+1,3 kg
utvrdena u ovom istrazivanju uspo-
rediva je s onom u priuta sli¢nog
tipa sirovine, kao 3to su $panjolski
Serrano (Estévez i sur., 2007) ili Kra3-
ki priut (Candek-Potokar i Skrlep,
2011b).

Glede kakvoce svjezeg mesa, po-
znato je da je pH vrijednost medu
najvaznijim  kvalitativnim  odred-
nicama prikladnosti mesa za pre-
radu. Brza post mortem mijerenja
pH mesa, kao i ona nakon nastupa
rigor mortis-a indikator su brzine i
opsega razgradnje misi¢nog gliko-
gena, o kojima uvelike ovisi kakvo-
¢a mesa (Lawrie, 1998). Tako, brzi
pad pH (pH1<6,0) ili vrlo opsezna
acidifikacija (pH24<5,4) umanjuju
sposobnost vezanja vode mesa i
pogoduju nastanku blijedog, me-
kog i vodenastog (BMV) mesa, dok
nedovoljna acidifikacija (pH24 >6,0)
obi¢no vodi k pojavi tamnog, suhog i
tvrdog (TST) mesa, sklonog bakterij-
skom kvarenju zbog viseg pH. Kako
u svom nedavnom osvrtu navode
Candek-Potokar i Skrlep (2011a), ni-
ski pH i/ili BMV meso u proizvodnji
priuta povezuju se uz vecu apsor-
pciju soli, visi kalo, te suhlje, tvrde i
slanije proizvode, dok visi pH i/ili TST
meso uzrokuju slabije upijanje soli,
uz posljedi¢nu pastoznost i pretjera-
nu mekocu priuta uslijed viseg akti-
viteta vode (aw) i slabije inhibicije ak-

nalnog proizv

tivnosti proteolitickih enzima tokom
zrenja. S obzirom na navedeno, pH1
i pH24 vrijednosti izmjerene u svje-
Zem mesu za preradu u Drniski priut,
ukazuju na normalni tijek glikolize
post mortem i prikladnost butova za
soljenje i susenje. Glede instrumen-
talnog mjerenja boje mesa, kakvoca
se najcesce procjenjuje u odnosu na
refleksiju svjetlosti L* (eng. lightne-
ss) pri ¢emu vrijednosti > 50 mogu
ukazivati na BMV svinjetinu (Toldra,
2002). Vise L* vrijednosti svjezih bu-
tova utvrdene u ovom istrazivanju, s
obzirom na normalni pH mesa, ipak
ne govore tome u prilog.

U proizvodnji priuta vrijednosti
kala mogu varirati od 20% do vide od
30%, ovisno o tehnologiji proizvod-
nje, masi buta, sadrzaju misi¢nog
tkiva u butu, debljini potkoznog ma-
snog tkiva na butu, te dobi i pasmini
svinja (Russo i Nanni Costa, 1995).
Prosje¢ni kalo Drniskih priuta starih
oko 14 mjeseci u ovom istraZivanju
iznosio je 41,2+1,9%, $to je vise nego
kod komercijalno zrelih dalmatinskih
(37,7%, Pulji¢, 1986; 31,1-33,3%, Kos i
sur,, 2009), Bayonne (35-39%, Monin
isur, 1997), Serrano (od 34 do 35%,
Gou i sur., 1995), Kraskih (36 %, Can-
dek-Potokar i Skrlep, 2011b), te po-
sebno Parma pr3uta (oko 27%, Nanni
Costa i sur, 1999). S druge strane,
utvrdeni kalo manji je u odnosu na
uobicajeno kaliranje istarskih pr3uta
obradenih bez koze i potkoznog adi-
poznog tkiva (46,3 %, Karolyi i sur.,
2005).

U pogledu fizikalno-kemijskih
svojstava zrelog Drniskog priuta,
uodljiva je visoka homogenost ana-
liziranih uzoraka, posebice glede fi-
nalnih pH i aw vrijednosti. Poznato
je da tijekom proizvodnje u priutu
uobicajeno dolazi do blagog porasta
pH reakcije uslijed nakupljanja slo-
bodnih aminokiselina, narodito tije-
kom intenzivne proteolize nakon so-
lienjairane faze zrenja (Toldra, 2002).
U usporedbi s pH vrijednostima
(m.semimembranosus) nekih drugih
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vrsta priuta na kraju zrenja, prosje¢-
ni pH Drniskog priuta (5,91+0,12)
nesto je visi od onog analiziranog u
Kraskom pr3utu (5,59-5,73; Androni-
kov i sur,, 2013), usporediv s Serrano
prutom (5,92; Pérez-Alvarez i sur.,
1998), a nizi od finalnog pH (~6,15)
nesto starijih Istarskih priuta (Ka-
rolyi, 2002).

Postizanje Zeljenog stupnja de-
hidracije i aktiviteta vode (aw) u
proizvodu presudno je za odrzivost
i mikrobiolosku sigurnost susenog
mesa (Andrés i sur., 2007). Prosjecni
sadrzaj vode priuta utvrden u ovom
istraZivanju (34,30+3,43%) uspore-
div je s rezultatima analiza Serrano
priuta u istom misicu (29,72%), ali
nizi od rezultata u m.biceps femoris
(50,72%) istih priuta (Pérez-Alvarez
i sur, 1998). Sli¢no je opazeno i pri
usporedbi s sadrzajem vode ovih
misica kod Istarskih priuta (Karolyi,
2006; Marusic i sur., 2011). Razlike u
sadrzaju vode, ali i drugim fizikalno-
kemijskim osobinama m.biceps fe-
moris i m.semimbranosus koje obic-
no postoje na kraju zrenja priuta
(npr. Candek-Potokar i sur., 2002; An-
dronikov i sur, 2013) povezuju se uz
jatu dehidraciju potonjeg, vanjskog
misica tokom sudenja (Toldra, 2002).
U pogledu aw vrijednosti, svi anali-
zirani uzorci Drniskog pruta bili su
sukladni propisanim vrijednostima
za trajne suhomesnate proizvode
(Anonimno, 2012b). Prosje¢ni aw
(793+0,025) bio je usporediv s rezul-
tatima drugih priuta slicnog stup-
nja dehidracije (Pérez-Alvarez i sur.,
1998; Marusic i sur,, 2011).

Prema sadrzaju natrijevog klorida,
analizirani uzorci Drniskog priuta
(6,12+0,31%) usporedivi su s sadr-
Zzajem NaCl-a u m.semimembarnosus
Kraskih priuta (5,58-6,57) ali nizi od
rezultata istih priuta (7,03-8,55%)
za m.biceps femoris (Andronikov i
sur,, 2013), kao i analiza potonjeg
misi¢a na drugim priutima (npr. Sc-
hivazappa i sur,, 2002; Marusic i sur.,
2011), ili homogeniziranom uzorku
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Slika 1. Drniski priuti u zavrinoj fazi zrenja (NIRA d.o.o0. Pakovo Selo, Foto: Ka-

rolyi D)

Figure 1. Ripening od Drni3 dry-cured hams (NIRA d.o.o. Pakovo Selo, Photo: Ka-

rolyi D)

vise misica (Krvavica i sur,, 2013).

U pogledu mjerenja CIE L*a*b*
parametara boje, ista je u ovom
istrazivanju mjerena na presjeku
isjecka uzoraka priuta. Tako dobive-
ni rezultati za L* (41,34£2,69) visi su
od boje m.biceps femoris (~35) Istar-
skih pr3uta (Marusic i sur. 2011), kao
i rezultata vide analiziranih misica
(25,98-34,80) Serrano priuta (Pérez-
Alvarez i sur., 1998). Takoder, zabilje-
Zzene vrijednosti boje a* (eng. redne-
ss) od 15,84+1,65 bile su uglavnom
vide nego kod navedenih istrazivanja
Istarskih (8,25-11,78) i Serrano (8,85-

15,55) pruta, dok je vrijednost naj-
promijenljivijeg parametara b* (eng.
yellowness) bila na donjoj granici
izvjestenih rezultata. Vrijednosti L* i
a* slicne utvrdenima u ovom istrazi-
vanju zabiljezene su, primjerice kod
slavonskih Sunki (Sencic i sur., 2010).

Zakljuéci

Premda ve¢ desetlje¢ima poznat
i trazen brend, Drniski prut nije su-
stavno istrazivan. Cilj ovog rada bio
je stoga istraziti osobine sirovine i
finalnog proizvoda, kako bi se pri-
kupili podaci potrebni za bolju ka-
rakterizaciju i zastitu ovog autohto-

nog proizvoda, ali i inicirala buduca
znanstvena istrazivanja. Temeljem
rezultata prvih uzoraka sirovine i
priuta, moze se zakljuciti (uz 95 %
pouzdanost) da se prosjecna zavri-
na masa tovljenika za proizvodnju
Drniskog pr3uta nalazi u intervalu od
137,7 do 147,4 kg, uz masu obrade-
nog buta za soljenje od 11,4 do 12,2
kg. Srednji ukupni kalo zrelog Dr-
niskog priuta procijenjen je unutar
intervala 40,7 - 41,7 %, uz prosje¢ne
fizikalno-kemijske vrijednosti  (m.
semimembranosus) aktiviteta vode
(aw) od 0,781 do 0,805, zavrinog pH
5,85 do 5,97, sadrzaja vode 32,62 do
35,98 % i sadrzaja NaCl 5,96 do 6,26
%.

Zahvala

Istrazivanje je provedeno u okviru progra-
ma Marketinska priprema poljoprivredno-
prehrambenih proizvoda, MPSV RH (br. ugo-
vora 17/-7/06). Autori se zahvaljuju Udruzi
proizvodaca drniskog priuta iz Drnisa na izvr-
snoj suradnji u provedbi istrazivanja
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Summary

15.04-16.63, respectively.

Drnis dry-cured ham - characteristics of raw material and ripe product

The town of Drnis and the surrounding areas have been famous for a long tradition in dry-cured ham production. It is known that
Drni$ dry-cured ham has been consumed in the palaces of Austrian-Hungarian Empire and was served during the crowning ceremony
of Queen Elizabeth Il. Its high reputation has been continued up to the present when its particularity and quality are recognized
through the protected geographical indication (PGI). For the production of Drnis ham heavier pigs are used. Raw ham without pelvic
bones and leg is dry salted with salt from Adriatic Sea. After the salting hams are pressed, cold smoked, dried and ripened in a specific
climate. For the transformation of raw pork into Drnis dry-cured ham at least 12 months are needed. This paper presents interval
estimates (95% confidence interval) of means for some traits of fatteners and raw hams for the production of Drni$ dry-cured ham,
as well as for the physicochemical traits of final product. The data were collected during the project of completion of Drnis dry-cured
ham product specification. With 95% confidence, interval estimates were calculated for final live weight 137.7-147.4kg; slaughter
weight 109.2-117.9kg; back fat 21.0-25.1mm and muscle thickness (m.gluteus) 68.0~72.1mm; pH2 value (m.semimembranosus)
5.72-5.84; raw ham weight 14.8-15.9kg and dressed ham weight 11.4-12.2kg. The mean seasoning loss of ripe ham was estimated
in the interval of 40.7-41.7%, while mean physicochemical traits (m.semimembranosus) were for water activity (aw) 0.781-0.805,
PH value 5.85-5.97, moisture 32.62-35.98% and salt content 5.96-6.26%. The CIE L* and a* colour estimations were 40.04-42.64 and

Key words: Drni dry-cured ham, pigs, raw ham, physicochemical traits, 95 % interval estimates
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Zusammenfassung

Geraucherter Rohschinken (Prsut) aus Drnis
- Eigenschften des Rohstoffes ud des Finalproduktes

y's

Identifikacija konja kao moguci

¢imbenik

Das Gebiet der Stadt Drnis und der weiteren Umgebung ist schon lange nach der Herstellung des sehr geschdtzten geréiucherten
Rohschinkens bekannt (im weiteren Text Prsut), der auch auf den Ssterreichisch-ungarischen H6fen konsumiert wurde, und sogar ge-
legentlich der Krénung der britischen Kénigin Elisabet Il. aufgenscm wurde Seine hohe wurde bis
wenn seine Besonderheiten und Qualitdit durch die (OZP) erkannt worden sind.
Fiir die Herstellung des Prsut aus Drnis wird frischer Schenkel der schwereren Schweine benutzt, verarbeitet ohne Beckenknochen
und Fuss, trockengesalzen mit adriatischem Salz. Darauf folgen das Pressen, kaltes Rauchern, Trocknen und Reifen in spezifischen
Klimabedingungen des Gebietes von Drnis. Fir die Verarbeitung des frischen Schenkels zu Priut werden wenigstens 12 Monate nach
dem Salzen gebraucht. In dieser Arbeit sind Inter (95 % ichkeit) der Dur: von einigen Ei-
genschaften des Rohstoffes (Mastschweine und Schenkel) und der Finalprodukte (reifer Priut) gegeben, die aus Untersuchungen im
Rahmen des Projektes der Spezifikationergdnzung fiir Prsut aus Drnis hervorgegangen sind. Neben der Verldsslichkeitsebene 0,95
wurden Intervale fiir Endmasse der Mastschweine von 137,7 bis 147,4 kg, Schlachtmasse 109,2 - 117,9 kg, Dicke des Riickenspecks
(iiber m. gluteus) 21,0 - 25,1 semimembranosus) 5,72 - 5,84, Masse des unverarbeiteten Schenkels 14,8 — 15,9 kg und Masse des
vearbeiteten Schenkels 11,4 - 12,2 kg geschditzt. Der Gesamtkalo des reifen Prsut wulde mnelha/b der Intervale 40,7 - 41, 7 % neben
ittlichen ikalisch- Werten (m. i it (aw) von 0,781 bis 0,805, End-pH 5,85 bis
5,97, Feuchtigkeitsgehalt 32,62 bis 35,98 % und NaCl-Gehalt 5,96 bis 6,26 %, geschdtzt. Schdi fiir CIEL*und
a*waren von 40,04 bis 42,64, beziehungsweise 1,04 bis 16,63.
Schliisselwdrter: Priut von Drnis, Schweine, Schenkel, physikalisch-chemische Eigenschaften, 95 % Interval der Verldsslichkeit.

Prosciutto di Drni$ - caratteristiche delle materie prime e del prodotto finale

Sommario

Larea della citta di D e  suoi dintorni sono da tempo conosciuti per la produzione di un prosciutto crudo molto apprezzato che
veniva anche alle corti iche e fu servito in occasione dellincoronazione della regina del Regno Unito Elisa-
betta Il, conservando la sua buona reputazione fino ai giorni nostri quando la sua particolarita e la sua qualita lo identificano come
prodotto a denominazione di origine protetta (DOP). Per la produzione del prosciutto di Drnis si usano le cosce fresche di maiali di
buona stazza, lavorate senza le ossa pelviche e lo zampino e salate a secco con il sale del mare Adriatico. Segue la pressatura, I'af-
fumicatura a freddo, 'asciugatura e la stagionatura nelle condizioni climatiche specifiche dell'area di Drni. Per la trasformazione di
una coscia fresca di maiale nel prosciutto occorre un periodo minimo di 12 mesi a partire dalla data della salatura. Il presente lavoro
contiene le stime intervallari (intervallo di confidenza del 95%) dei valori medi di alcune caratteristiche delle materie prime (degli
animali da ing delle cosce) e del prod le (proscit turato) derivanti dalle ricerche eseguite nellambito del progetto
integrativo delletichetta del prosciutto di Drnis. Con un livello di confidenza di 0,95, sono stati stimati gli intervalli per la massa finale
dell'animale da ingrasso da 137,7 a 147,4 kg, la resa di macellazione da 109,2 a 117,9 kg, lo spessore del lardo lombare (sopra il mu-
scolo gluteo - m. gluteus) da 21,0 a 25,1 mm e del m. longissimus dorsi da 68,0 a 72,1 mm, il valore pH2 del muscolo semimembranoso
(m. semimembranosus) da 5,72 a 5,84, la massa della coscia non lavorata da 14,8 a 15,9 kg e la massa della coscia lavorata da 11,4
a 12,2 kg. Il calo di peso del prosciutto maturato é stato stimato entro un intervallo del 40,7 - 41,7%, con valori fisico-chimici medi (m.
semimembranosus) dell'attivita dell'acqua (aw) da 0,781 a 0,805, del pH finale tra il 5,85 e il 5,97, del tasso d'umidita dal 32,62 al 35,98
% e del contenuto di NaCl dal 5,96 al 6,26 %. Le stime per i parametri del colore CIE L* e a* variano da 40,04 a 42,64 eda 15,04 a 16,63.

sigurnosti konjskog mesa

Cukon', N, Frankovic', I, Babi¢?, A,

strucnirad

Sazetak

Konjsko meso moze biti vrijedna zamjena govedem mesu u kulinarstvu, ponajprije zbog svog kemijskog sastava odnosno Cinjenice
daje zbog niske kolicine masti (3%) konjsko meso lako probavljivo, pogodno ¢ak i za dijetalnu prehranu. Cilj ovog rada je bio ustvrditi
¢imbenike koji mogu utjecati na sigurnost konjskog mesa, stoga je razmotrena legislativa o prometu kopitara i sliedivosti, te je na
jednom primjeru iz prakse obavljena simulacija kontrole dopreme konja na klaonicku obradu u odobreni klaonicki objekt za kopitare
za period od jedne kalendarske god/ne Iz doblvenlh rezultata zakljuceno je da se primjenom Pravilnika o identifikaciji i registraciji
kopitara (ANON, 2009) sljedivost od rodenja do klaonickog objekta te su posiljke popracene
podacima o prehrambenom lancu. Problem bi mogao nastati otvaranjem trzista prema EU, s aspekta neujednacenosti pristupa pro-
vedbe Uredbe Komisije (EC) broj 504/2008 u drzavama EU, zbog ¢ega postoji potreba za jacanjem kapaciteta u smislu oznacavanja i
identifikacije kopitara u Hrvatskoj, te stvaranje baze migracije kopitara po uzoru na onu kod goveda.

Kljuéne rijeci: identifikacija i oznacavanje konja, konjsko meso, sigurnost konjskog mesa

Parole chiave: prosciutto di Drnis, maiali, cosce, caratteristiche fisico-chimiche, intervallo di confidenza del 95%
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Znacenje konjskog mesa

Konjsko meso se koristi u prehra-
ni ljudi tisucama godina, medutim
njegova uporaba ovisi o drzavi ili $ire
regiji, trzitu i dostupnim koli¢ina-
ma. Potrosnja konjskog mesa ovisi
uglavnom o prehrambenim navika-
ma ljudi koji nastanjuju odredeno
podrudje (Gill, 2005). Dobranic¢ i sur.
(2008) opisuju razvoj konzumaci-
je konjskog mesa. Pretpostavlja se
da je u pretpovijesno doba konjsko
meso bilo uz meso divljeg bivola
najtraZenija hrana Zivotinjskog po-
drijetla. Stari Egipcani i Izraelci sma-
trali su, pak, konjsko meso necistim,
a slicno je preporucio i Muhamed
svojim sljedbenicima, dok su, na-
protiv, Perzijanci, Grci i Rimljani rado
jeli meso konja sve do 8. stoljeca.
Tada je crkva zabranila jesti konjeti-
nu, sve dok se zbog siromastva nije
u 19. stolje¢u ponovno pocela kon-
zumirati. Smatra se da je prvi objekt
za klaoni¢ku obradu konja otvoren u
Berlinu 1847. godine.

Prema Dobrani¢ i sur. (2008), da-
nas su najveci proizvodaci konjskog
mesa Kina, Meksiko, Kazahstan, Ar-

gentina i Mongolija, a u Europi su to:
Italija, Francuska, Belgija, Nizozem-
ska, Spanjolska te Njemacka. U Bel-
giji i Nizozemskoj konjsko meso da-
nas ¢ini redovitu ZiveZnu namirnicu.
je potro$nja konjskog mesa
najveca od svih ¢lanica EU (Martuzzi
i sur, 2001). Prema Martin-Rossetu
(2001) u 15 ¢lanica EU prosje¢na in-
dividualna potro3nja konjskog mesa
iznosi 0,4 kg/godini, dok je prema
Martuzzi i sur.(2001), ona u Italiji 1,3
kg po stanovniku godisnje. Unutar
¢lanica EU je nedostatna proizvod-
nja, te se uvozi gotovo 66,7% potre-
ba trzista (Dobranic i sur., 2009).

Kemijski sastav mesa i fizikalno-
kemijska kakvoca mesa zrelih konja
slicna je drugim vrstama od kojih
se proizvodi crveno meso. Stoga,
konjsko meso moze biti vrijedna za-
mjena govedem mesu u kulinarstvu
(Litwinczuk i sur, 2007). Konjsko
meso je relativno ¢vrste konzisten-
cije, meso mladih je svjetlo-crvene
boje, dok je starijih tamno crvene
boje s plavim sjajem. Ima slatkast
okus, koji se pripisuje visokom sadr-
Zzaju glikogena, kao i nazo¢nosti gli-

cina i alanina (Hertrampf, 2003).

Meso konja ima nisku koli¢inu ma-
sti (3%), $to ¢ini konjsko meso lako
probavljivim (Dobrani¢ i sur., 2009).
Prema Martin-Rossetu (2001), konj-
sko meso ima visok sadrzaj vode i
glikogena, $to ga razlikuje od mesa
prezivaca i svinja. Visoki sadrzaj mi-
3i¢nih vlakana (= 70%) i manji sa-
drzaj masnog tkiva, daje konjskom
mesu poseban dijetalni karakter, a
vazna mu je osobitost $to nezasice-
ne masne kiseline u masti ¢ine veci
udio (55,67%-60,33 %) u odnosu na
zasi¢ene (39,67%-44,33%; Makray i
sur,, 1998). Paleari i sur. (2003) uspo-
redili su kemijski sastav mesa konja i
mesa goveda, te dobili rezultate pri-
kazane u Tablici 1.

Potro3nja konjskog mesa nije jed-
naka tijekom kalendarske godine.
Do povecane potrosnje dolazi tije-
kom mjeseca studenog (Martuzzi
i sur, 2001). Najveci broj klaonicki
obradenih konja u Italiji odnosi se
na isluzene jahacke konje ili one za-
klane zbog zdravstvenih problema
(Martuzzi, i sur., 2001).
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