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SAZETAK

Prsut je jedan od najcjenjenijih i najkvalitetnijih zastic¢enih proizvoda Republike Hrvatske, a njegova proizvodnja vezana je uz priobalno
podrucje. Tehnoloski proces proizvodnje razlikuje se od regije do regije. S obzirom na razlicitosti sirovine, tehnoloskog procesa i uvjeta
proizvodnje dalmatinski i drniski prsut imaju oznaku zemljopisnog podrijetla, dok je istarski prsut zasticen oznakom izvornosti. Cilj ovoga
rada bio je usporediti kakvocu priuta razlicitih regija. Uzorkovano je po 3 uzorka iz Istre, 3 iz okolice Zadra i 3 iz Drnisa. Provedene su sen-
zoricka i fizikalna pretraga te utvrdivan kemijski i masnokiselinski sastav. Senzoricki uzorci su ocijenjeni prosjecnim ocjenama od 4,5 do 5.
U istarskom prsutu aktivitet vode iznosi 0,760, koli¢ina vode 38,82%, masti 16,01%, bjelancevina 33,78%, pepela 7,29% i NaCl-a 9,74%. U
dalmatinskom prsutu aktivitet vode iznosi 0,770, koli¢ina vode 40,97%, masti 14,85%, bjelancevina 31,78%, pepela 7,73%, NaCl-a 9,06%.
Drniski prsut imao je aktivitet vode 0,755, kolicinu vode 42,89%, masti 16,76%, bjelancevina 29,13%, pepela 8,81%, NaCl-a 11,27%. Ma-
snokiselinski sastav istarskog prsuta iznosio je: SFA 44,44%, MUFA 47,36%, PUFA 8,20%, omjer PUFA/SFA 0,18, n-6 0,91%, n-3 0,10%, omjer
n-6/n-3 9,1. Dalmatinski prsut: SFA 38,13%, MUFA 51,39%, PUFA 10,48%, omjer PUFA/SFA 0,27., n-6 1,33%, n-3 0,11%, omjer n-6/n-3 12,09.
Drniski prsut: SFA 45,19%, MUFA 46,12%, PUFA 8,68%, omjer PUFA/SFA 0,19, n-6 1,38%, n-3 0,13%, omjer n-6/n-3 10,61. Prosjecni kemijski
sastav prsuta neovisno o regiji u kojoj se proizvodi i neovisno o tehnoloskom procesu proizvodnje ne razlikuje se znacajno.

Kljucne rijeci: istarski prsut, dalmatinski prsut, drniski prsut, kemijski sastav, masnokiselinski sastav

UVOD

Hrvatskoj koji je dobio oznaku izvornosti prema standar-

U Republici Hrvatskoj proizvodnja prsuta vezana je uz
priobalno podru¢je posebice u Istri i Dalmaciji. Klima i
tradicija omogucile su popularnost ovog vrhunskog
proizvoda, ne samo u Hrvatskoj vec i u Europi. Proizvod-
nja prsuta je poznata i u ostalim mediteranskim zemlja-
ma kao $to su Spanjolska, Italija, Francuska i Portugal.
Medutim, postoje velike razlike u procesu proizvodnje i
u svojstvima prsuta proizvedenih u pojedinim drzavama
U nasoj zemlji tradicionalno se proizvode dalmatinski,
drniski i istarski priut cija je kakvoca neupitna. Istarski
priut je 2011. godine postao prvi autohtoni proizvod u

dima Europske unije zbog Cinjenice da su sve faze teh-
noloskog postupka vezani za to geografsko podrugje.
Drniski priut zasticen je oznakom zemljopisnog podri-
jetla prema standardima Europske unije 2015. godine, a
Dalmatinski prsut istom oznakom 2016. godine. Ozna-
ka zemljopisnog podrijetla dodijeljena im je iz razloga
$to svinje nisu uzgajane na tom podrucju te se sirovina
uglavnom uvozi.

U tablici 1. prikazane su specifi¢cnosti pojedinih teh-
noloskih procesa proizvodnje prsuta (slike 1-4) na po-
dru¢ju Republike Hrvatske.
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Tablica 1. Usporedni prikaz pojedinih faza tehnoloskog procesa priuta

Faza tehnoloskog

" . ISTRA ZADAR DRNIS
procesa proizvodnje
Suho soljenje Suho soljenje S soljen]g
) - morskom soli
Soljenje morskom soli morskom soli 6-7 dana, 4°C
16-20 dana 7 dana, 4°C -
- A Presoljavanje 5-7
Nema presoljavanja  Presoljavanje 7 dana dhiin
10dana 6-7 dana
o 4°C A,
Presanje 4-6 dana PP Ispiranje i cijedenje
Ispiranje i cijedenje
24 sata
24 sata
Prema vlastitoj
A A progjeni ovisno 45-60 dana
Dimljenje Nema dimljenja o vremenskim 25°C
prilikama
. 5-7 mjeseci
Susenje Temperatura 8-10°C 50-60 dana 40-60 dana
T 18 mjeseci 12 mjeseci 7-12 mjeseci
) 1516 °C 15°C Do 22°C

Slika 1. Suho soljenje Slika 2. Presanje

S

Slika 3. Susenje Slika 4. Zrenje

U ovom su opisane razlike u tehnologiji proizvod-
nje prsuta u RH. U tom smislu osnovni cilj ovoga rada je
utvrditi kemijski sastav te njegovu mozebitnu poveza-
nost s tehnoloskim procesom proizvodnje prsuta. Ima-
juci na umu razli¢itosti genetskog potencijala Zivotinja,
tehnologiju uzgoja i tova, te posebnosti samog tehno-
loskog procesa proizvodnje pr3uta ocekujemo razlike
kemijskog i masnokiselinskog sastava kao parametara
kakvoce istarskog, dalmatinskog i drniskog prsuta.

MATERIJAL I METODE

Kao eksperimentalni materijal za istraZivanja u ovom
radu koristeni su uzorci istarskog (uzorci 1-3), zadarskog
(uzorci 4-6) i drniskog (uzorci 7-9) priuta razli¢itih pro-
izvodaca proizvedeni tradicionalnim postupkom proi-
zvodnje za potrebe vlastitog domacinstva. Senzoricke
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analize te analize fizikalnih karakteristika (aktivitet vode)
i kemijskog sastava provedene su na dva paralelna uzor-
ka. Srednja vrijednost dvaju mjerenja upotrijebljena je
kod analize podataka. Masnokiselinski sastav utvrdivan
je na skupnom uzorku pruta pojedine regije (A - istar-
ski; B — dalmatinski; C — drniski).

Senzornu (organolepticku) pretragu proveo je panel
od pet ocjenjivaca. Ocjenjivan je vanjski izgled, izgled
presjeka, konzistencija, boja, miris i okus. Upotrijebljen je
sustav ocjenjivanja od 1 do 5 za svako ispitivano svojstvo.
Aktivitet vode odreden je provedeno pomocu aparata Te-
sto 650. Srednja vrijednost dobivena mjerenjima koristena
je udaljnjoj analizi podataka. Kemijske pretrage obavljene
su u Zavodu za higijenu i tehnologiju animalnih namirnica
Veterinarskog fakulteta Sveucilista u Zagrebu, a masnoki-
selinski sastav u laboratoriju Odjela za pesticide Hrvat-
skog veterinarskog instituta. Odredivanje je izvedeno re-
ferentnom gravimetrijskom metodom ISO 1442. Koli¢ina
bjelancevina odredena je modificiranom metodom ISO
937 koja se zasniva na Kjeldahl-ovom principu odrediva-
nja koli¢ine dusika prisutnog u uzorku. Iz dobivenog%-tka
dusika mnozenjem sa faktorom za meso dobije se ukupni
postotak bjelancevina u uzorku. Za odredivanje koli¢ine
masti u mesu koristena je metoda ISO 1443.

Za odredivanje pepela koristena je metoda ISO 936.
Za odredivanje kolic¢ine NaCl koristena je metoda po
Mohru. Masnokiselinski sastav je utvrdivan separacijom
i kvantifikacijom masnih kiselina metodom plinske kro-
matografije usporedbom s internim standardima (Com-
mision regulation EU 796/2002.).

REZULTATI I RASPRAVA

U procesu proizvodnje priuta od svinjskog buta do gotovog
proizvoda zbivaju se brojne promjene, ponajprije dehidra-
cija te kemijsko-enzimatske reakcije salamurenog mesa u
kontroliranim uvjetima temperature, vlaznosti i strujanja zra-
ka. Konzistencija prsuta posljedica je dehidracije. Specifi¢an
miris i okus zrelog priuta potjecu od produkata razgradnje
bjelancevina tijekom procesa zrenja. Poseban utjecaj na
stvaranje arome, mirisa i okusa gotovog proizvoda imaju i
lipoliticki produkti koji nastaju razgradnjom masti. Tijekom
proizvodnje dakle, dolazi do gubitka vode te porasta kon-
centracije suhe tvari i soli (NaCl). Razmatrajuci rezultate sen-
zoricke pretrage priuta u ovom istraZivanju mozemo reci da
svi pretrazeni priuti zadovoljavaju organolepticke karakteri-
stike specifikacije i regije iz koje potje¢u. Ukupne ocjene za
pretrazene karakteristike prsuta su se kretale u intervalu od
4,5 do 5. Naglasili bismo da se na uzorcima 7. i 8. koji su bili
pakirani u vakuumu u trenutku otvaranja pakiranja na po-
vrdini uzorka pojavio sivobijeli sloj koji nestaje stajanjem na
zraku koji nema znacaja u smislu promjena senzorickih ka-
rakteristika no kod pojedinih potrosaca moze izazvati nela-
godu te je to bilo razlogom nize ocjene.



Prema dobivenim rezultatima aktivitet vode (aw) u
istarskom prsutu krece se u rasponu od 0,744 do 0,773,
u dalmatinskom od 0,749 do 0,784, a u DrniSkom od
0,704 do 0,781. Aktivitet vode je vrlo bitan ¢cimbenik, ¢ak
bismo mogli re¢i najvazniji ¢imbenik odrzivosti mesa i
mesnih preradevina poradi ¢injenice da niski aktivitet
vode onemogucava rast bakterija i plijesni (KAROLY],
2004). Zbog niskog aktiviteta vode pr3uti, odnosno su-
homesnati proizvodi se mogu ¢uvati na sobnoj tempe-
raturi. Prema specifikacijama aktivitet vode u istarskom
i dalmatinskom prsutu mora biti nizi od 0,93, dok za
Drniski nizi od 0,90. Usporedujuci dobivene rezultate sa
specifikacijama mozemo zakljuciti da su pretrazeni pr-
suti u skladu sa specifikacijom.

L.

Slika 18. Prikaz srednjih vrijednosti kemijskog sastava pr3uta

Udio vode u ispitivanim uzorcima uvelike varira iz-
medu pojedinih uzoraka. Tako se u istarskom prsutu
udio vode krece od 31,94 do 44,93%, u dalmatinskom
od 39,19 do 42,8% i Drniskom od 36,73 do 49,66%. U
specifikacijama je za svaku pojedinu regiju odredena
koli¢ina vode u prsutima. Prema tome u istarskom prsu-
tu mora biti vode manje od 55%, u dalmatinskom izme-
du 40 50%, a u Drniskom do 40% vode. U tom smislu
mozemo reci da nasi rezultati za istarski prsut potpuno
zadovoljavaju specifikaciju, dok i kod dalmatinskog i
kod Drniskog postoje znacajnija odstupanja. Niza kolici-
na vode istarskog prsuta objasnjava se na¢inom obrade
butova. Naime, istarski prSut nema koze niti potkoznog
masnog tkiva te je odavanje vode znacajno lakse. Re-
zultati ovog istrazivanja su pokazali da nema znatnijeg
odstupanja u kolic¢ini vode istarskog prsuta u odnosnu
na dalmatinski i Drniski. Veliki intervali za rezultate koli-
¢ine vode kod analiziranih uzoraka prsuta pojedine re-
gije mogu se objasniti razlicitom masom svjeze obrade-
nih butova (Krvavica i Pugum, 2006). Takoder, Krvavica
i Pugum (2006.) utvrdili su znacajno visi sadrzaj suhe
tvari, odnosno nizu koli¢inu vode istarskog prsuta u od-
nosu na strane vrste priuta Sto je povezano s nainom
obrade buta jer je veca povrsina izlozena mikroklimat-
skim uvjetima (povecanje dehidracije). Usporedujuci
dosadasnja istrazivanja (Krvavica i Bugum, 2006.; Kos i
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sur., 2014.) u kojima takoder postoje varijacije u kolicini
vode, moZemo zakljuciti da tehnoloski proces ne utjece
na koli¢inu vode.

Jedan od znacajnijih parametara kakvoce prsuta je
koli¢ina masti, prvenstveno intramuskularna masnoca
koja utjece na organolepticka svojstva u smislu izgleda,
teksture i intenzitet okusa te trajnost prsuta (Jiménez-
Colmenero i sur,, 2010.). Sto je veca koli¢ina masti priuti
su boljih senzorickih karakteristika. U istrazivanim uzorci-
ma istarskog prsuta koli¢ina masti kretala se u intervalu
od 10,52 do 21,25%, dalmatinskog od 7,69 do 20,94%,
a Drniskom od 9,44 do 20,95%. Prema literaturnim po-
dacima dosadasnjih istrazivanja utvrdeno je da je kolici-
na masti vrlo varijabilna (Marusi¢ i sur. 2012.; Kos i sur.,
2014., Pleadin i sur., 2015 2016) $to potvrduju i dobiveni
rezultati. Znacajno je napomenuti kako koli¢ina masti
dalmatinskog i Drniskog prsuta nije znacajno razlicita
od koli¢ine masti istarskog prsuta. Naime, bilo bi za oce-
kivati da postoje razlicitosti jer su i razlike tehnoloskog
procesa proizvodnje (Marusic i sur. 2012.). Pri proizvodnji
istarskog priuta s butova se skida koza i potkozno masno
tkivo, dok pri proizvodnji dalmatinskog i drniskog priuta
to nije slucaj. Kako istarski prsut ima oznaku autohtono-
sti, podaci o pasmini, hranidbi i drzanju dobiveni su od
samog proizvodaca. Svinje su pasmina Landras i Jorksir,
hranjene kuhanim krumpirom, kukuruznim brasnom,
je¢mom i pSenicom, a ljeti i djetelinom. Proizvodaci dal-
matinskog i Drniskog prsuta gotove butove nabavljaju
najcesce iz uvoza, pa nemamo podatke o hranidbi i dr-
Zanju svinja. Uzevsi u obzir ovo i ranija istrazivanja (Kos
i sur., 2012.) dolazi se do zakljucka da je koli¢ina masti u
uskoj vezi s na¢inom hranidbe i drzanja zivotinja, a tako-
der i samoj pasmini svinja (Pleadin i sur., 2015).

Zbog proteoliti¢ckih promjena tijekom zrenja sadrzaj
slobodnih aminokiselina u prsutu znacajno je vedi u od-
nosu na svjeze meso sto je zanimljivo sa stajalista ljud-
ske prehrane (Toldra i sur., 1992; Toldra i Aristoy, 1993.).
Sadrzaj bjelanc¢evina u pretrazenim uzorcima krece se
u intervalu od 30,33 do 35,78% za istarski prsut, za dal-
matinski od 30,15 do 35,00% i za Drniski od 26,65 do
31,50%. lako su prethodna istrazivanja utvrdila nesto
vedi sadrzaj bjelancevina u istarskom prsutu zbog naci-
na obrade i manjeg sadrzaja vode (Karolyi, 2006; Krva-
vica i Bugum, 2006; Marusic i sur., 2011; Kristo, 2013.),
rezultati ovog istrazivanja ukazuju kako nema znacajnih
razlika u kolic¢ini bjelanc¢evina istarskog prvenstveno u
odnosu na dalmatinski, a zatim i Drniski prsut.

U pretrazenim uzorcima istarskog priuta utvrdena je
koli¢ina pepela uintervalu od 6,9 do7,92%, dalmatinskom
od 7,23 do 8,68%, a u Drniskom od 8,42 do 9,51%. U us-
poredbi s rezultatima Krvavice i Bugum (2006.) razlika u
koli¢ini pepela istarskog, dalmatinskog i Drniskog priuta
nije znacajna $to zapravo potvrduju nasa istraZivanja.
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Specifikacija pojedinih prsuta nalaze da u istarskom
prsutu kolicina NaCl-a mora biti manja od 8%, u dalma-
tinskom od 4,5 do 7,5%, a u DrniSkom do 7%. Suklad-
no specifikaciji Karolyi (2006.), Krvavica (2006.) i Kristo
(2013.) utvrdili su kolic¢inu soli u istarskom prsutu koja
se krece u intervalu od 5,96 do 6,83%. Nadalje, KOS i sur.
(2014.) su u dalmatinskom prsutu utvrdili 6,83% NaCl-a,
a KarolyiiBbikic¢ (2013.) u Drniskom 6,12%. Medutim, Ma-
rusi¢ i sur. (2011.) dobili su rezultate za koli¢inu NaCl-a u
istarskom prsutu 9,18% i Dzapo (1969.) za Drniski 8,74%
$to se poklapa s rezultatima ovog istraZivanja u kojem
je koli¢ina NaCl-a istarskog prsuta od 8,06 do 10,73%,
dalmatinskog od 9,05 do 9,07% i Drniskog od 10,96 do
11,6%, koji nisu u skladu sa specifikacijom. Navedeno
mozemo objasniti osobnim afinitetima za slanost sva-
kog pojedinog proizvodaca, ali isto tako i masom bu-
tova te koli¢ini potkoZnog masnog tkiva posebice za
dalmatinski i Drniski prsut.

Tablica 2. Masnokiselinski sastav

MASNE KISELINE (%) Uzorak A Uzorak B Uzorak C
SFA 44,44 38,13 45,19
MUFA 47,36 51,39 46,12
PUFA 820 10,48 8,68
n6 091 133 138
n3 0,10 0,11 013
n-6/n-3 9,1 12,09 10,61

Analizom masnokiselinskog sastava u skupnom
uzorku istarskog priuta dobiveni su slijedeci rezultati:
SFA 44,44%, MUFA 47,36%, PUFA 8,20%, n-6 0,91%, n-3
0,10% te omjer PUFA/SFA 0,18, omjer n-6/n-3 9,1. U sku-
pnom uzorku dalmatinskog prsuta SFA iznosi 38,13%,
MUFA 51,39%, PUFA 10,48%, n-6 1,33%, n-3 0,11%, omjer
PUFA/SFA 0,27, omjer n-6/n-3 12,09, dok u Drniskom SFA
iznosi 45,19%, MUFA 46,12%, PUFA 8,68%, n-6 1,38%, n-3
0,13,omjer PUFA/SFA 0,19, omjer n-6/n-3 10,61. Uspore-
dujudi rezultate ovog s prijasnjim istrazivanjima (Maru-
$i¢ i sur.2013., Karoly 2006.), mozemo zakljuciti da nema
velikih odstupanja u sastavu masnih kiselina. Evolucijski,
ljudi su se razvijali s hranom koja sadrzi dosta nezasice-
nih masnih kiselina, i to pogotovo n-3 kiselina. Optimalni
omjer n-6 i n-3 masnih kiselina je 1:1, a u prehrani zapad-
ne civilizacije taj je omjer ¢esto i 10:1 ili ¢ak 25:1 u korist
n-6 masnih kiselina. Prema preporukama WHO (2003.)
omijer polinezasi¢enih i zasi¢enih masnih kiselina (PUFA/
SFA) bi se trebao kretati izmedu 0,4-1, dok bi se omjer
omega-6 i omega-3 polinezasic¢enih masnih kiselina (n-
6/n-3) trebao kretati izmedu 1-4. S druge, pak, strane Bri-
tish Nutrition Foundation (1992.) navodi omjer n-6/n-3 u
intervalu od 4 do 6. Nasi rezutati upu¢uju na omjer PUFA/
SFA manji od 0,4 ¢emu govore u prilog i ranija istraziva-
nja (Marusic¢ i sur. 2013., Karolyi 2006., Pleadin i sur., 2015
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i 2016), a omjer n-6/n-3 utvrden u nasim istrazivanjima
vedi je 6. lako to nije u skladu s preporukama WHO, po-
znata su istrazivanja u kojima je omjer n-6/n-3 izmedu 15
i 20 (Simopolus, 2002.). Kod nasih uzoraka (svih pretraze-
nih priuta) omjer se kretao izmedu 9,1 10,61 $to je zna-
¢ajno manje u odnosu na Simopolus (2012.). U danasnje
doba s obzirom na dostupnost informacija i saznanja o
utjecaju hrane na razna oboljenja, potrosacima je ma-
snokiselinski sastav mesa postao vazan kriterij prilikom
kupovine hrane (Wood i sur., 2003.). U tom smislu pred-
laze se da masnokiselinski sastav mesa, pa time i pruta
bude osnova prema kojoj ¢e se odredivati sastava obro-
ka i tip hranidbe svinja (Riuz i sur., 1998.).

ZAKLJUCCI

Razmatrajuci rezultate senzoricke pretrage prsuta u
ovom istrazivanju mozemo reci da svi pretrazeni prsu-
ti zadovoljavaju organolepticke karakteristike regije iz
koje potjecu. Prosjecni kemijski sastav prsuta neovisno
o regiji u kojoj se proizvodi i neovisno o tehnoloskom
procesu proizvodnje ne razlikuje se znacajno. Nastavno
na re¢eno mozemo zakljuciti kako tehnoloski proces
proizvodnje ne utjece znacajno na parametre kemijskog
sastava gotovog proizvoda no svakako ima znacajan
utjecaj na senzoricke karakteristike prsuta.

U skladu s modernim trendovima proizvodnje hrane
sve se viSe obraca pozornost na nutricionisti¢ku vrijed-
nost hrane pa tako i prsuta. U tom smislu treba uzeti
u obzir pasminu, hranidbu i nacin drzanja svinja u cilju
postizanja $to povoljnijeg kemijskog sastava mesa te
time i nutricionisticki vrjednijeg proizvoda. Na kemij-
ski i masnokiselinski sastav butova svinja iz poznatog
uzgoja moguce je dakle utjecati pravilnim odabirom
rezima hranidbe i nacina uzgoja. Time se moze postici
proizvodnja prsuta poboljsane nutritivne vrijednosti u
smislu sadrZaja pojedinih masnih kiselina i omjera n-
6/n-3 kiselina.
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Znanstveno strucni dio

Qualitét des luftgetrockneten rohschinkens (prsut)

__________________________________________________

ZUSAMMENFASSUNG

Der luftgetrocknete Rohschinken (Prsut) gehdrt zu den am meist geschdtzten und hochwertigsten geschtitzten Produkten der Republik Kroatien. Seine
Produktion ist an das Kiistengebiet gebunden. Das Technologieverfahren variiert von Region zu Region. In Anbetracht der unterschiedlichen Rohstof-
fe, des technologischen Verfahrens und der Produktionsbedingungen, verfiigen der dalmatinische luftgetrocknete Rohschinken und der luftgetrocknete
Rohschinken aus Drnis liber geographische Angaben, wéhrend der istrische luftgetrocknete Rohschinken durch die Ursprungsbezeichnung geschiitzt ist.
Ziel dieser Arbeit war es, die Qualitdt des luftgetrockneten Rohschinkens aus unterschiedlichen Regionen zu vergleichen. Stichprobenartig wurden je drei
Proben aus Istrien, drei aus der Umgebung von Zadar und 3 aus Drnis genommen. Die Proben wurden einer sensorischen und physikalischen Priifung
unterzogen und es wurde ihre chemische Zusammensetzung und die Fettsdurenzusammensetzung gepriift. Die sensorischen Proben wurden mit dur-
chschnittlichen Noten von 4,5 bis 5 bewertet. Im istrischen luftgetrockneten Rohschinken betrdgt die Wasseraktivitdt 0,760, der Gehalt an Wasser 38,82%,
Fetten 16,01%, Proteinen 33,78%, Asche 7,29% und NaCl 9,74%. Im dalmatinischen luftgetrockneten Rohschinken wurden folgende Werte gemessen:
Wasseraktivitct 0,770, Anteil an Wasser 40,97%, Fetten 14,85%, Proteinen 31,78%, Asche 7,73%, NaCl 9,06%. Beim luftgetrockneten Rohschinken aus
Drnis wurde folgende Werte gemessen: Wasseraktivitdt 0,755, Anteil an Wasser 42,89%, Fetten 16,76%, Proteinen 29,13%, Asche 8,81%, NaCl 11,27%. Die
Zusammensetzung der Fettséuren ergab beim istrischen Rohschinken: SFA 44,44%, MUFA 47,36%, PUFA 8,20%, Verhdiltnis PUFA/SFA 0,18, n-6 0,91%, n-3
0,10%, Verhdltnis n-6/n-3 9,1. Dalmatinischer Rohschinken: SFA 38,13%, MUFA 51,39%, PUFA 10,48%, Verhdiltnis PUFA/SFA 0,27, n-6 1,33%, n-30,11%,
Verhiltnis n-6/n-3 12,09. Rohschinken aus Drnis: SFA 45,19%, MUFA 46,12%, PUFA 8,68%, Verhdiltnis PUFA/SFA 0,19, n-6 1,38%, n-3 0,13%, Verhdltnis
n-6/n-3 10,61. Die durchschnittliche chemische Zusammensetzung des luftgetrockneten Rohschinkens weist, unabhdingig von der Region, in der es her-
gestellt wird und dem Produktionsverfahren, keine erheblichen Unterschiede auf.

Schliisselwarter: istrischer luftgetrockneter Rohschinken, dalmatinischer luftgetrockneter Rohschinken, luftgetrockneter Rohschinken
aus Drnis, chemische Zusammensetzung, Fettsdurenanteil

La calidad de jamdn

RESUMEN

El jamdn es uno de los productos con mds valor y calidad entre los productos protegidos en Croacia y su produccion estd conectada a la region litoral. EI
proceso tecnoldgico es diferenete entre regiones. Teniendo en cuenta las diferencias entre las materias primas, procesos tecnoldgicos y las condiciones de
la produccién, el jdmon de Dalmacia i de Drnis tienen la indicacion geogrdfica, mientras el jamaon de Istria estd protegido por la denominacion de origen.
El objetivo de este trabajo fue comparar la calidad de los jamones de las zonas diferentes. Fueron tomadas 3 muestras de Istria, 3 muestras de los alrededo-
res de Zadary 3 muestras de Drnis. Tambien fueron hechos los andlisis sensoriales y fisicas y fue determinada la composicion quimica y de dcidos grasos.
Las muestras sensoriales fueron evaluados con la calificacién promedia de 4,5 a 5. En el jamdn de Istria la actividad acuosa es 0,760, la cantidad del agua
38,82 %, las grasas 16,01 %, las proteinas 33,78 %, las cenizas 7,29 % y el NaCl 9,74 %. En el jamdn de Dalmacia la actividad acuosa es 0,770, la cantidad de
agua 40,97 %, las grasas 14,85 %, las proteinas 31,78 %, las ceniza 7,73 %, el NaCl 9,06 %. El jamon de Drnis tuvo la actividad acuosa 0,755, la cantidad de
agua 42,89 %, las grasas 16,76 %, las proteinas 29,13 %, las cenizas 8,81 %, el NaCl 11,27 %. La composicion de dcidos grasos del jamdn de Istria fue: SFA
44,44 %, MUFA 47,36 %, PUFA 8,20 %, la proporcion PUFA/SFA 0,18, n-6 0,91 %, n-3 0,10 %, la proporcion n-6/n-3 9,1. En el jamdn de Dalmacia: SFA 38,13
9%, MUFA 51,39 %, PUFA 10,48 %, la proporcién PUFA/SFA 0,27, n-6 1,33 %, n-3 0,11 %, la proporcién n-6/n-3 12,09. En el jamén de Drnis: SFA 45,19 %, MUFA
46,12 %, PUFA 8,68 %, la proporcion PUFA/SFA 0,19, n-6 1,38 %, n-3 0,13 %, la proporcion n-6/n-3 10,61. La composicion quimica promedia de jamén no
difiere significativamente, independientemente de la regién en la que se produce e independientemente del proceso tecnoldgico de la produccion.

Palabras claves: jamon de Istria, jamdn de Dalmacia, jamdn de Drnis, composicién quimica, composicion de dcidos grasos

Qualita del prosciutto crudo

SUNTO

Il prosciutto crudo (prsut, in croato) e uno dei prodotti di qualita piti apprezzati della Repubblica di Croazia. La sua produzione é legata all‘area costie-
ra. Il processo tecnologico di produzione si differenzia, pero, da regione a regione. Considerate le differenze che concernono le materie prime, i processi
tecnologici e le condizioni di produzione, il prosciutto crudo di Dalmazia e quello di Drnis sono caratterizzati dal marchio d'indicazione geografica
protetta, mentre il prosciutto crudo d'Istria € un prodotto a denominazione di origine protetta. Lo scopo di questo lavoro consiste nellequiparare la
qualita dei prosciutti crudi di differenti regioni. All'uopo sono stati campionati 3 prosciutti crudi d'Istria, 3 dei dintorni di Zara (Zadar) e 3 di Drnis. | cam-
pioni sono stati sottoposti ad analisi sensoriale e fisica (organolettica), oltre ad essere stata determinata la loro composizione chimica e in acidi grassi.
Lanalisi organolettica ha assegnato valutazioni medie oscillanti tra il 4,5 e il 5. Lanalisi chimica del prosciutto crudo d'Istria ha dato i sequenti valori:
attivita dell'acqua 0,760, quantita d'acqua 38,82%, grassi 16,01%, proteine 33,78%, ceneri 7,29% e NaCl 9,74%. L'analisi chimica del prosciutto crudo
di Dalmazia ha evidenziato i sequenti risultati: attivita dell'acqua 0,770, quantita d'acqua 40,97%, grassi 14,85%, proteine 31,78%, ceneri 7,73%, NaCl
9,06%. Il prosciutto crudo di Drnis, invece, ha dato i sequenti valori: attivita dell'acqua 0,755, quantita d’‘acqua 42,89%, grassi 16,76%, proteine 29,13%,
ceneri 8,81%, NaCl 11,27%. Quanto alla composizione in acidi grassi del prosciutto crudo d'lstria, sono stati evidenziati i sequenti valori: SFA 44,44%,
MUFA 47,36%, PUFA 8,20%, rapporto PUFA/SFA 0,18, n-6 0,91%, n-3 0,10%, rapporto n-6/n-3 9,1. Per il prosciutto crudo di Dalmazia: SFA 38,13%,
MUFA 51,39%, PUFA 10,48%, rapporto PUFA/SFA 0,27., n-6 1,33%, n-3 0,11%, rapporto n-6/n-3 12,09. Per il prosciutto crudo di Drnis: SFA 45,19%,
MUFA 46,12%, PUFA 8,68%, rapporto PUFA/SFA 0,19, n-6 1,38%, n-3 0,13%, rapporto n-6/n-3 10,61. La composizione chimica media del prosciutto
crudo, indipendentemente dalla regione in cui si produce e a prescindere dal processo tecnologico di produzione, non presenta differenze significative.

Parole chiave: prosciutto crudo d'Istria, prosciutto crudo di Dalmazia, prosciutto crudo di Drnis, composizione chimica, composizione in acidi grassi
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