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Drniški pršut – osobine sirovine i finalnog proizvoda

Uvod
U zemljama mediteranskog pod-

neblja, soljenje i sušenje svinjskog 
buta – pršuta ima dugu tradiciju. 
Primjerice u Italiji, Španjolskoj i Por-
tugalu, na jugu Francuske i Korzici, 
proizvode se razne vrste pršuta od 
kojih su neki, zbog posebnosti svojih 
svojstava i poznate tradicije zaštiće-
ni oznakom zemljopisnog podrijetla 
(eng. PGI – Protected Geographical 

Indication eng. PDO 

– Protected Designation of Origin

Zaštićeni pršuti, poput Parmskog ili 
Iberijskih pršuta, redom su visoko 
tržno pozicionirani te se ubrajaju  
među najskuplje prehrambene pro-
izvode uopće. 

U Republici Hrvatskoj, pršut se 
tradicionalno proizvodi u Istri, te u 
dalmatinskom zaleđu, na području 
Bukovice i Dalmatinske Zagore, te 
susjedne Hercegovine. Po proizvod-

nji pršuta posebno se ističe područje 
grada Drniša i njegova šira okolice, 
koji su odavna poznati po čuvenom 
pršutu iznimnog okusa i kvalitete. 
Poznato je da je Drniški pršut bio 
omiljeni specijalitet austro-ugarskih 
vladara, a služen je i prilikom kru-
nidbe britanske kraljice Elizabete II. 
Svoju visoku reputaciju zadržao je i 
danas, te je dobro poznat širom dr-
žava nastalih na području bivše Ju-
goslavije i drugim zemljama.

Proizvodnja Drniškog pršuta je 
tradicionalna. Svježi svinjski but se 
obrađuje i suho soli krupnom mor-
skom soli. Prirodna konzervacija 
mesa nastavlja se blagim dimlje-
njem, sušenjem i zrenjem u specifič-
nim klimatskim prilikama drniškoga 
podneblja do postizanja karakteri-
stičnih organoleptičkih svojstava, 

Zreli pršut odlikuje se intenzivnom 

aromom fermentiranog, blago di-
mljenog mesa, umjerenom slanošću, 
jednoličnom crvenom bojom nare-
ska, osim bjeline u području masnog 
tkiva i povoljnom konzistencijom. 

Drniški pršut nesumnjivo pripada 
samom vrhu dalmatinske i općeni-
to hrvatske gastronomske ponude. 
Zbog autentičnosti i prepoznatljivo-
sti svojstava te snažne teritorijalne 
povezanosti s područjem na kojem 
se već stoljećima proizvodi, Drniški 
pršut bio je među prvim hrvatskim 
izvornim suhomesnatim proizvodi-
ma zaštićenim pri Državnom zavodu 
za intelektualno vlasništvo RH (Ano-

zaštite Drniškog pršuta je obnovljen 
pri Ministarstvu poljoprivrede, šu-
marstva i vodnog gospodarstva RH 
prema relevantnim propisima i prak-
som pri zaštiti sličnih proizvoda u 

-
vršen registracijom naziva i oznake 
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Sažetak
Područje grada Drniša i šire okolice odavna su poznati po proizvodnji vrlo cijenjenog pršuta koji se konzumirao i na Austrijsko–Ugar-

skim dvorovima, a služen je i prilikom krunidbe britanske kraljice Elizabete II. Svoju visoku reputaciju zadržao je sve do danas kada su 

njegova posebnost i kakvoća prepoznati kroz zaštićenu oznaku zemljopisnog podrijetla (OZP). Za proizvodnju Drniškog pršuta koristi 

se svježi but težih svinja, obrađen bez zdjeličnih kosti i nožice, suho soljen jadranskom soli. Slijedi prešanje, hladno dimljenje, sušenje 

i zrenje u specifičnim klimatskim uvjetima drniškog podneblja. Za pretvorbu svježeg buta u pršut potrebno je minimalno 12 mjeseci 

od soljenja. U ovom radu date su intervalne procjene (95% interval pouzdanosti) prosječnih vrijednosti nekih osobina sirovine (tov-

ljenika i butova) i finalnog proizvoda (zrelog pršuta), proizašle iz istraživanja u sklopu projekta dopune specifikacije Drniškog pršuta. 

Uz razinu pouzdanosti 0,95, procijenjeni su intervali za završnu masa tovljenika od 137,7 do 147,4 kg, klaoničku masu 109,2 - 117,9 

kg, debljinu leđne slanine (iznad m.gluteus) 21,0 - 25,1 mm i slabinskog mišića (m. longissimus dorsi) 68,0 - 72,1 mm, pH2 vrijednosti 

(m. semimembranosus) 5,72 - 5,84, masu neobrađenog buta 14,8 - 15,9 kg i masu obrađenog buta 11,4 - 12,2 kg. Ukupni kalo zrelog 

pršuta procijenjen je unutar intervala 40,7 - 41,7 %, uz prosječne fizikalno–kemijske vrijednosti (m. semimembranosus) aktiviteta 

vode (aw) od 0,781 do 0,805, završnog pH 5,85 do 5,97, sadržaja vlage 32,62 do 35,98 % i sadržaja 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.

Ključne riječi: Drniški pršut, svinje, butovi, fizikalno–kemijska svojstva, 95% interval pouzdanosti
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-

U ovom radu dana je opisna sta-

-
jednosti nekih osobina sirovine (tov-

-
živanja provedenih u sklopu dopu-
ne Specifikacije Drniškog pršuta za 
potrebe registracije nazive i oznake 
proizvoda.

Materijal i metode 
Tovljenici i klaonička mjerenja

Za potrebe istraživanje sirovine 
za proizvodnju Drniškog pršuta 
korišteni su tropasminski tovljeni-
ci (njemački landras x duroc  x  

masa proizvedeni u konvencional-
nim uvjetima smještaja i hranidbe 
na lokalnoj farmi u Pokrovniku (OPG 

obavljeni su u komercijalnoj klao-
nici ¨Nakićen¨ u Banjevcima prema 
uobičajenoj proceduri sukladno 
važećoj zakonskoj legislativi (Anoni-

pojedinačna završna masa tovljeni-

razlike u masama izračunat randman 

polovica izmjerena je na najužem 
dijelu iznad m.gluteaus medius, a de-

najkraća udaljenost između krani-
jalnog završetka m.glutaeus medius 
i dorzalnog ruba kanala kralježnice. 
Vrijednost pH mesa izmjerena je 
putem ubodne elektrode pH-metra 

-
lovicama u m.semimembranosus

post mortem. 
Mjerenje boje (CIE L*a*b* -

post mortem na površini 
svježeg zasjeka m.semimembranosus 
nakon 5 min stabilizacije boje mesa, 
korištenjem prijenosnog Minolta 

-

pomoću standardne bijele kalibracij-
ske pločice.  

Obrada buta 
i proizvodnja pršuta
Nakon hlađenja na temperaturu 

post mortem

odvojeni od polovica rezom izme-
đu zadnjeg slabinskog kralješka 
(v.lumbales -
ka (v.sacrales

svakog buta je odstranjena nogica u 
skočnom zglobu (a.tarsi -
lice u bočnom zglobu (a.coxae

križna kost (os sacrum

obrada buta sastojala se iz obrezi-
vanja dijela kože i masnog tkiva sa 
unutrašnje strane u visini koljenog 
zgloba (a.genus -

-
dijalne muskulature buta skupa i u 
istoj ravnini sa masnim tkivom, te 
uklanjanja svih stršećih ili krvavih 
dijelova. Koža sa slaninom (masnim 

-
-

je nakon njihovog odvajanja od po-
lovica, te ponovno nakon obrade za 
preradu u pršut. Iz razlike u masama 
svježeg i obrađenog buta izračunat 

Proizvodnja pršuta prema uobiča-
jenoj drniškoj tehnologiji soljenja i 

-

-
ko, obrađeni butovi ručno su soljeni 
krupnom jadranskom soli i držani 
na hladnom tijekom višednevnog 
suhog soljenja i prešanja. Slijedilo 
je hladno dimljenje i sušenje pršuta, 
prilagođeno lokalnim vremenskom 
prilikama koje zimi obilježavaju česti 
vjetrovi - dominantna bura te jugo. 
S dolaskom toplijih proljetnih dana, 
pršuti su premješteni na zrenje u ta-
mnim mikroklimatski stabilnim pro-

-

određen je iz razlike mase obrađenih 

Fizikalno-kemijske analize 
finalnog proizvoda
Fizikalno-kemijska svojstva zre-

lih pršuta analizirana su na slu-

poprečnom isječku pršuta ko-
jeg čine m.semimembranosus, 

m.semitendinosus i m.biceps femoris. 
Vrijednosti pH određene su upo-

-
-

(m.semimembranosus

njegovom lateralnom i medijalnom 
dijelu, te izračunavanjem prosjeka. 
Parametri boje L*a*b*

izmjereni su na površini isječka pr-
šuta, uz maksimalno izbjegavanje 
masnih dijelova, korištenjem gore 
opisanog Minolta uređaja. Aktivitet 

tri mjerenja HygroPalm AW1 SET in-

uz primjenu Aw Quick modela rada 
u uzorcima dobivenim nakon grube 

dijela (m.semimembranosus

Sadržaj vode istog mišića određen 

određen plamenom fotometrijom 
-

Statistička obrada 
Za sve analizirane varijable izraču-

nata je opisna statistika (minimum, 
maksimum, srednja vrijednost, stan-
dardna devijacija - SD i koeficijent 

-
terval pouzdanosti procjene srednje 
vrijednosti. 

Rezultati 
Rezultati opisne statistika te inter-

valne procjene prosječnih vrijedno-
sti nekih osobina sirovine (tovljenika 

-
log Drniškog pršuta, prikazani su u 

Drniški pršut – osobine sirovine i finalnog proizvoda
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Tablici 1. 

Glede osobina tovljenika za proi-
-

denom istraživanju utvrđeni su slije-

-

-

vjerojatnost, da se prosječna završ-
na masa tovljenika za proizvodnju 
Drniškog pršuta nalazi u intervalu 

-

vrijednosti debljine leđne slanine 
i slabinskog mišića (m.longissimus 

dorsi

Prosjeci težina svježih butova (i 
-

nakon obrade za drniški pršut, uz 

-
de svojstava kakvoće svježeg mesa 
buta (m.semimembranosus

te parametri boje L*

a*

posebice za pH i boju L*

Iz rezultata istraživanja osobina 
finalnog proizvoda, vidljivo je da je 
utvrđen prosječni kalo proizvodnje 

-
sječne fizikalno-kemijske vrijednosti 
aw

 

L* a* 

b* od 

-
ćine analiziranih fizikalno-kemijskih 
svojstava, kao što su pH, aw, uku-

pni kalo, NaCl i boja L*, postojala je 
visoka homogenost uzoraka pršuta 

-
bilnost utvrđena za udio vode i boju 

Rasprava
Kao sirovina za proizvodnju Dr-

niškog pršuta u ovom istraživanju 
korišteni su teži tovljenici mesnatog 
genotipa iz konvencionalnog susta-
va uzgoja. Poznato je da korištenje 
teških i starijih svinja djeluje povolj-
no na kaliranje i kakvoću pršuta, 
ali da povećani udio masnog tkiva 
može ograničiti utrživost proizvoda 

Ciljana završna masa tovljenika u 

kg, u tom pogledu može se smatra-
ti prikladnom. Tradicija korištenja 
težih farmskih svinja za proizvod-

kada je na širem području Drniša u 
organizaciji PIK-a Petrovo Polje (ka-

tada najveća pršutana na području 
ondašnje države, s godišnjom proi-

pršuta i vlastitom svinjogojskom far-

pršutana zajedno s farmom kasnije 
je potpuno uništena u Domovin-

s bogatom tradicijom proizvodnje 
pršuta, kao sirovina često se koriste 
lokalne pasmine svinja iz ekstenziv-
nog proizvodnog sustava, poput 
Iberijske u Španjolskoj, Alantejano u 
Portugalu ili Cinta Sense u Italiji, no 
istovremeno vrlo je raširena i upo-
raba modernih genotipova svinja 

iz zatvorenog sustava uzgoja koriste 
za proizvodnju mnogobrojnih pršu-
ta s zaštićenim Europskim oznakama 
izvornosti ili zemljopisnog podrije-
tla, primjerice španjolskih Serrano 
pršuta, poput PDO ¨Jamon de Teruel¨, 
brojnih talijanskih PDO oznaka (npr. 
¨Prosciutto di San Daniele¨ i ¨Pros-

ciutto di Parma -

Obrada svježeg buta za proizvod-
nju Drniškog pršuta je konvencional-
na i uključuje ostavljanje kože i ma-
snog tkiva, oslobađanje glave bedre-
ne kosti (caput ossis femoris -

nje nogice i završno ¨krojenje¨ oblika 
budućeg pršuta. Slična obrada buta, 
uz određene završne specifičnosti 
primjenjuje se i kod mnogih drugih 
vrsta pršuta, primjerice Parmskog ili 
francuskog Bayonne pršuta (Nanni 

ali postoji i čitav niz primjera druga-
čije obrade, primjerice ostavljanje 
papka kod San Daniele i španjolskih 
Iberijskih i Serrano pršuta (Estévez i 

obrada buta s kostima zdjelice, kao 
kod španjolskih pršuta, ali bez kože 
i potkožnog masnog tkiva (Karolyi, 

masa obrađenog buta za proizvod-

utvrđena u ovom istraživanju uspo-
rediva je s onom u pršuta sličnog 
tipa sirovine, kao što su španjolski 

-
ki pršut (Čandek-Potokar i Škrlep, 

Glede kakvoće svježeg mesa, po-
znato je da je pH vrijednost među 
najvažnijim kvalitativnim odred-
nicama prikladnosti mesa za pre-
radu. Brza post mortem mjerenja 
pH mesa, kao i ona nakon nastupa 
rigor mortis-a indikator su brzine i 
opsega razgradnje mišićnog gliko-
gena, o kojima uvelike ovisi kakvo-

sposobnost vezanja vode mesa i 
pogoduju nastanku blijedog, me-

obično vodi k pojavi tamnog, suhog i 
-

skom kvarenju zbog višeg pH. Kako 
u svom nedavnom osvrtu navode 

-
ski pH i/ili BMV meso u proizvodnji 
pršuta povezuju se uz veću apsor-
pciju soli, viši kalo, te suhlje, tvrđe i 
slanije proizvode, dok viši pH i/ili TST 
meso uzrokuju slabije upijanje soli, 
uz posljedičnu pastoznost i pretjera-
nu mekoću pršuta uslijed višeg akti-
viteta vode (aw -

tivnosti proteolitičkih enzima tokom 
zrenja. S obzirom na navedeno, pH1 

-
žem mesu za preradu u Drniški pršut, 
ukazuju na normalni tijek glikolize 
post mortem i prikladnost butova za 
soljenje i sušenje. Glede instrumen-
talnog mjerenja boje mesa, kakvoća 
se najčešće procjenjuje u odnosu na 
refleksiju svjetlosti L* (eng. lightne-

ss

ukazivati na BMV svinjetinu (Toldra, 
L* vrijednosti svježih bu-

tova utvrđene u ovom istraživanju, s 
obzirom na normalni pH mesa, ipak 
ne govore tome u prilog. 

U proizvodnji pršuta vrijednosti 

-
nje, masi buta, sadržaju mišićnog 
tkiva u butu, debljini potkožnog ma-
snog tkiva na butu, te dobi i pasmini 

Prosječni kalo Drniških pršuta starih 

kod komercijalno zrelih dalmatinskih 

-
-

utvrđeni kalo manji je u odnosu na 
uobičajeno kaliranje istarskih pršuta 
obrađenih bez kože i potkožnog adi-

U pogledu fizikalno-kemijskih 
svojstava zrelog Drniškog pršuta, 
uočljiva je visoka homogenost ana-
liziranih uzoraka, posebice glede fi-
nalnih pH i aw vrijednosti. Poznato 
je da tijekom proizvodnje u pršutu 
uobičajeno dolazi do blagog porasta 
pH reakcije uslijed nakupljanja slo-
bodnih aminokiselina, naročito tije-
kom intenzivne proteolize nakon so-

U usporedbi s pH vrijednostima 
(m.semimembranosus

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

ne sirovine i zrelog Drniškog pršuta

Table 1 Descriptive statistic and interval estimation of mean for some characteri-

stics of Drniš ham raw materials and ripe product

Osobine / Traits n
Prosjek 

Mean

SD
St.d.

Min. Max.
KV %
CV%

IP (0,95)*
IE (0.95)

Tovljenici / Fatenners

Završna masa /
Final weight 

15,1

Klaonička masa /
Slaughter weight 

113,5

Randman / Killing out

M 

Butovi / Raw hams

Masa buta / Ham weight 

Masa po obradi / 
Dressed weight 

11,8 1,3 8,3

Kalo obrade / Dressing loss 

M.semimembranosus

pH1 40 3,38

40

L* 80

a*

b* 80

Zreli pršut / Ripe ham

Kalo / Weight loss 

aw 20 3,15

pH 20

L* 20

a* 20

b* 20

Voda / Water 

interval estimation of mean with 95 % 

level of confidence

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

over the m. glutaeus medius 

M - najkraća udaljenost između kranijalnog završetka m.glutaeus medius i dorzalnog ruba kanala 

kralježnice / shortest distance between the cranial end of m.glutaeus medius and dorsal edge of 

spinal canal

15 godina s vama 15 godina s vama
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vrsta pršuta na kraju zrenja, prosječ-

nešto je viši od onog analiziranog u 
-

nešto starijih Istarskih pršuta (Ka-

Postizanje željenog stupnja de-
hidracije i aktiviteta vode (aw

proizvodu presudno je za održivost 
i mikrobiološku sigurnost sušenog 

sadržaj vode pršuta utvrđen u ovom 
-

div je s rezultatima analiza Serrano 
pršuta u istom mišiću 

niži od rezultata u m.biceps femoris 

usporedbi s sadržajem vode ovih 
mišića kod Istarskih pršuta (Karolyi, 

sadržaju vode, ali i drugim fizikalno-
kemijskim osobinama m.biceps fe-

moris i m.semimbranosus koje obič-
no postoje na kraju zrenja pršuta 

-

jaču dehidraciju potonjeg, vanjskog 

U pogledu aw vrijednosti, svi anali-
zirani uzorci Drniškog pršuta bili su 
sukladni propisanim vrijednostima 
za trajne suhomesnate proizvode 

aw 

-
tatima drugih pršuta sličnog stup-
nja dehidracije (Pérez-Alvarez i sur., 

Prema sadržaju natrijevog klorida, 
analizirani uzorci Drniškog pršuta 

-
žajem NaCl-a u m.semimembarnosus 

za m.biceps femoris (Andronikov i 

mišića na drugim pršutima (npr. Sc-

U pogledu mjerenja CIE L*a*b* 
parametara boje, ista je u ovom 
istraživanju mjerena na presjeku 
isječka uzoraka pršuta. Tako dobive-
ni rezultati za L*

od boje m.biceps femoris -

i rezultata više analiziranih mišića 

-
žene vrijednosti boje a* (eng. redne-

ss

više nego kod navedenih istraživanja 

-
promjenljivijeg parametara b* (eng. 

izvještenih rezultata. Vrijednosti L* i 
a* slične utvrđenima u ovom istraži-
vanju zabilježene su, primjerice kod 

Zaključci
Premda već desetljećima poznat 

i tražen brend, Drniški pršut nije su-
stavno istraživan. Cilj ovog rada bio 
je stoga istražiti osobine sirovine i 
finalnog proizvoda, kako bi se pri-
kupili podaci potrebni za bolju ka-
rakterizaciju i zaštitu ovog autohto-

nog proizvoda, ali i inicirala buduća 
znanstvena istraživanja.  Temeljem 
rezultata prvih uzoraka sirovine i 

-
na masa tovljenika za proizvodnju 
Drniškog pršuta nalazi u intervalu od 

-

kg. Srednji ukupni kalo zrelog Dr-
niškog pršuta procijenjen je unutar 

fizikalno–kemijske vrijednosti (m. 

semimembranosus

(aw

Zahvala
Istraživanje je provedeno u okviru progra-

ma Marketinška priprema poljoprivredno-

prehrambenih proizvoda, MPŠV RH (br. ugo-

proizvođača drniškog pršuta iz Drniša na izvr-

snoj suradnji u provedbi istraživanja.
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Slika 1. Drniški pršuti u završnoj fazi zrenja (NIRA d.o.o. Pakovo Selo, Foto: Ka-

rolyi D)

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

rolyi D)

Drniš dry-cured ham – characteristics of raw material and ripe product
Summary
The town of Drniš and the surrounding areas have been famous for a long tradition in dry-cured ham production. It is known that 
Drniš dry-cured ham has been consumed in the palaces of Austrian-Hungarian Empire and was served during the crowning ceremony 
of Queen Elizabeth II. 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 Drniš 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 Drniš 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 Drniš dry-cured ham, 
as well as for the physicochemical traits of final product. The data were collected during the project of completion of Drniš 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 
15.04-16.63, respectively.
Key words: Drniš dry-cured ham, pigs, raw ham, physicochemical traits, 95 % interval estimates
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Geräucherter Rohschinken (Pršut) aus Drniš 
- Eigenschften des Rohstoffes ud des Finalproduktes

Zusammenfassung
Das Gebiet der Stadt Drniš und der weiteren Umgebung ist schon lange nach der Herstellung des sehr geschätzten geräucherten 
Rohschinkens bekannt (im weiteren Text Pršut), der auch auf den österreichisch-ungarischen Höfen konsumiert wurde, und sogar ge-
legentlich der Krönung der britischen Königin Elisabet II. aufgetischt wurde. Seine hohe Reputation wurde bis heutzutage aufbewahrt, 
wenn seine Besonderheiten und Qualität durch die geschützte Angabe der geographischen Abstammung (OZP) erkannt worden sind. 
Für die Herstellung des Pršut aus Drniš wird frischer Schenkel der schwereren Schweine benutzt, verarbeitet ohne Beckenknochen 
und Fuss, trockengesalzen mit adriatischem Salz. Darauf folgen das Pressen, kaltes Räuchern, Trocknen und Reifen in spezifischen 
Klimabedingungen des Gebietes von Drniš. Für die Verarbeitung des frischen Schenkels zu Pršut werden wenigstens 12 Monate nach 
dem Salzen gebraucht. In dieser Arbeit sind Intervalschätzungen (95 % Intervalverlässlichkeit) der Durschnittswerte von einigen Ei-
genschaften des Rohstoffes (Mastschweine und Schenkel) und der Finalprodukte (reifer Pršut) gegeben, die aus Untersuchungen im 
Rahmen des Projektes der Spezifikationergänzung für Pršut aus Drniš hervorgegangen sind. Neben der Verlässlichkeitsebene 0,95 
wurden Intervale für Endmasse der Mastschweine von 137,7 bis 147,4 kg, Schlachtmasse 109,2 – 117,9 kg, Dicke des Rückenspecks 
(über 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 geschätzt. Der Gesamtkalo des reifen Pršut wurde innerhalb der Intervale 40,7 – 41, 7 % neben 
durschnittlichen physikalisch-chemischen Werten (m. semimembranosus) Wasseraktivität (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 %, geschätzt. Schätzungen für Farbenparameter CIE L * und 
a* waren von 40,04 bis 42,64, beziehungsweise 1,04 bis 16,63.
Schlüsselwörter: Pršut von Drniš, Schweine, Schenkel, physikalisch-chemische Eigenschaften, 95 % Interval der Verlässlichkeit.

Prosciutto di Drniš – caratteristiche delle materie prime e del prodotto finale
Sommario
L’area della città di Drniš e i suoi dintorni sono da tempo conosciuti per la produzione di un prosciutto crudo molto apprezzato che 
veniva consumato anche alle corti austro-ungariche e fu servito in occasione dell’incoronazione della regina del Regno Unito Elisa-
betta II, conservando la sua buona reputazione fino ai giorni nostri quando la sua particolarità e la sua qualità lo identificano come 
prodotto a denominazione di origine protetta (DOP). Per la produzione del prosciutto di Drniš 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, l’af-
fumicatura a freddo, l’asciugatura e la stagionatura nelle condizioni climatiche specifiche dell’area di Drniš. 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 ingrasso e delle cosce) e del prodotto finale (prosciutto maturato) derivanti dalle ricerche eseguite nell’ambito del progetto 
integrativo dell’etichetta del prosciutto di Drniš. 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 è stato stimato entro un intervallo del 40,7 - 41,7%, con valori fisico-chimici medi (m. 
semimembranosus) dell’attività dell’acqua (aw) da 0,781 a 0,805, del pH finale tra il 5,85 e il 5,97, del tasso d’umidità 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 e da 15,04 a 16,63.
Parole chiave: prosciutto di Drniš, maiali, cosce, caratteristiche fisico-chimiche, intervallo di confidenza del 95%

Identifikacija konja kao mogući čimbenik 
sigurnosti konjskog mesa

Cukon1, N., Franković1, I., Babić2, A.
         

stručni rad

Sažetak
Konjsko meso može biti vrijedna zamjena goveđem mesu u kulinarstvu, ponajprije zbog svog kemijskog sastava odnosno činjenice 

da je zbog niske količine masti (3%) konjsko meso lako probavljivo, pogodno čak i za dijetalnu prehranu. Cilj ovog rada je bio ustvrditi 

čimbenike koji mogu utjecati na sigurnost konjskog mesa, stoga je razmotrena legislativa o prometu kopitara i sljedivosti, te je na 

jednom primjeru iz prakse obavljena simulacija kontrole dopreme konja na klaoničku obradu u  odobreni klaonički objekt za kopitare 

za period od jedne kalendarske godine. Iz dobivenih rezultata zaključeno je da se primjenom Pravilnika o identifikaciji i registraciji 

kopitara (ANON, 2009) uspostavila neprekinuta sljedivost od gospodarstva rođenja do klaoničkog objekta te su pošiljke popraćene 

podacima o prehrambenom lancu. Problem bi mogao nastati otvaranjem tržišta prema EU, s aspekta neujednačenosti pristupa pro-

vedbe Uredbe Komisije (EC) broj 504/2008 u državama EU, zbog čega postoji potreba za jačanjem kapaciteta u smislu označavanja i 

identifikacije kopitara u Hrvatskoj, te stvaranje baze migracije kopitara po uzoru na onu kod goveda.  

Ključne riječi:  identifikacija i označavanje konja, konjsko meso, sigurnost konjskog mesa  

1  mr. Nenad Cukon, dr.med.vet.,  Ingeborg Franković, dr.med.vet., Pula 
2  Alen Babić, dr.med.vet., Veterinarska ambulanta Pazin d.o.o., Pazin

Značenje konjskog mesa 
Konjsko meso se koristi u prehra-

ni ljudi tisućama godina, međutim 
njegova uporaba ovisi o državi ili šire 
regiji, tržištu i dostupnim količina-
ma. Potrošnja konjskog mesa ovisi 
uglavnom o prehrambenim navika-
ma ljudi koji nastanjuju određeno 

-
je konjskog mesa. Pretpostavlja se 
da je u pretpovijesno doba konjsko 
meso bilo uz meso divljeg bivola 
najtraženija hrana životinjskog po-
drijetla. Stari Egipćani i Izraelci sma-
trali su, pak, konjsko meso nečistim, 
a slično je preporučio i Muhamed 
svojim sljedbenicima, dok su, na-
protiv, Perzijanci, Grci i Rimljani rado 
jeli meso konja sve do 8. stoljeća. 
Tada je crkva zabranila jesti konjeti-
nu, sve dok se zbog siromaštva nije 

-
zumirati. Smatra se da je prvi objekt 
za klaoničku obradu konja otvoren u 

-
nas su najveći proizvođači konjskog 
mesa Kina, Meksiko, Kazahstan, Ar-

gentina i Mongolija, a u Europi su to: 
Italija, Francuska, Belgija, Nizozem-
ska, Španjolska te Njemačka. U Bel-
giji i Nizozemskoj konjsko meso da-
nas čini redovitu živežnu namirnicu. 
U Italiji je potrošnja konjskog mesa 
najveća od svih članica EU (Martuzzi 

-
dividualna potrošnja konjskog mesa 

kg po stanovniku godišnje. Unutar 
članica EU je nedostatna proizvod-

-

Kemijski sastav mesa i fizikalno-
kemijska kakvoća mesa zrelih konja 
slična je drugim vrstama od kojih 
se proizvodi crveno meso. Stoga, 
konjsko meso može biti vrijedna za-
mjena goveđem mesu u kulinarstvu 

meso je relativno čvrste 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-
žaju glikogena, kao i nazočnosti gli-

Meso konja ima nisku količinu ma-

-
sko meso ima visok sadržaj vode i  
glikogena, što ga razlikuje od mesa 
preživača i svinja. Visoki sadržaj mi-

-
držaj masnog tkiva, daje konjskom 
mesu poseban dijetalni karakter, a 
važna mu je osobitost što nezasiće-
ne masne kiseline u masti čine veći 

-
redili su kemijski sastav mesa konja i 
mesa goveda, te dobili rezultate pri-
kazane u Tablici 1.

Potrošnja konjskog mesa nije jed-
naka tijekom kalendarske godine. 
Do povećane potrošnje dolazi tije-
kom mjeseca studenog (Martuzzi 

obrađenih konja u Italiji odnosi se 
na islužene jahačke konje ili one za-
klane zbog zdravstvenih problema 
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