PREGLEDNI RAD

PROIZVODNJA PRSUTA U SVIJETU | KOD NAS

SAZETAK

Proizvodnja prsuta tradicionalno je vezana za medi-
teranske zemlje, osobito Italiju, Spanjolsku, Francusku,
Portugal i Hrvatsku, odakle potjece najveci broj razlicitih
vrsta prSuta. Osobine svakog od njih zavise od velikog
broja ¢imbenika kao Sto su: genetska osnova i nacin
uzgoja, dob i tjelesna masa te prehrana svinja, klimatski
uvjeti, kakvoca buta, tehnologija prerade itd. Italija je
danas najveci proizvodac priuta, kako industrijskih tako
i brojnih vrsta zasticenog imena. Najpoznatiji su: u ltaliji -
Prosciutto di Parma, Prosciutto di San Daniele, Prosciutto
di Modena, Prosciutto di Carpagena, Prosciutto Toscano
i Prosciutto Venetto Berico-Euganeo; u Spanjolskoj - ibe-
rijski Guijuelo i Teruel prsut, te Serrano prsut; te u Fran-
cuskoj - Jambon de Bayonne, koji su upisani u registre
proizvoda Europske komisije (PDO, PGl i TSG) ¢ime je
standardizirana njihova tehnologija i zasticen naziv, $to
je uvelike doprinijelo ocuvanju tradicionalne tehnologije
i visoke kakvoce te postignuta odgovarajuca visoka trzi-
Sna vrijednost proizvoda. Nasi tradicionalni dalmatinski
i istarski prsut po kakvoc¢i ni malo ne zaostaju za gore
navedenim vrstama prsuta. Tradicija njihove proizvodnje
je neupitna, kao i njihova specificnost koja ih razlikuje
od svih ostalih vrsta mediteranskih prsuta. Stoga je neo-
phodno, s ciliem ocuvanja tradicije i visoke kakvoce ove
naS$e dvije vrste prsuta, pristupiti zastiti njihovog naziva na
nivou EU, odnosno upisu u Registre proizvoda Europske
komisije.

Kljucne rijeci: vrste prsuta, dalmatinski prsut, istarski
prsut.

uvoD

Prvi pisani podaci o naginu suSenja svinjskog mesa
radi Cuvanja za kasniju uporabu potje€u iz ranog rim-
skog doba, tadasnje Norcie u sredisnjoj Italiji. Rim-
ska rije€ za usoljeni i osuseni cijeli svinjski but bila
je perxuctus, a dolazi od latinske rijeci perexsuctus
— temeljito osuSen (per- po, na + exsuctus- isusititi),
koja je u kasnijem talijanskom jeziku modernizirana
u rije¢ prosciutto, a oznacava usoljeni, zacinjeni i
osu8eni zreli svinjski but, koji se konzumira narezan
na tanke listove. Koliku je vrijednost u to vrijeme
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imala sol kao zalin i konzervans, ukazuju i podaci
da su se ratovi vodili oko izvora soli, ali i podatak da
je sol koriStena i kao instrument monetarne razm-
jene. Tako su stari Rimljani svoje vojnike placali u
soli. Vjestina prerade svinjskog mesa soljenjem i
suSenjem prosirila se iz Starog Rima europskim
kontinentom, a Kolumbo je tu vjeStinu prenio na
ameriCki kontinent 1493. godine.

Proizvodnja i potroSnja suSenog mesa, o0so-
bito proizvodnja prSuta najvjerojatnije potjece iz
juznoeuropskih, mediteranskih, primorskih zemalja,
Ciji su posebni klimatski uvjeti pogodovali prirodnom
susenju i zrenju prsuta. U zemljama sjevernog, hlad-
nijeg podrucja, Cija klima nije omogucavala prirodno
susenje, koristeno je dimljenje. U svakom slucaju
postupak suSenja mesa nastao je iz potrebe da
se meso sacuva od kvarenja. Razvojem dana$nje
tehnologije (hladnjaci i dr. rashladni uredaji) meso
se najviSe ¢uva na ovaj nacin. Medutim, proizvod-
nja i potrosnja trajnih suhomesnatih proizvoda je ne
samo opstala, vec¢ je tehnoloski postupak proizvod-
nje stolje¢ima usavr8avan kako bi se dobio vrhunski
proizvod, osobite arome i okusa. TehnoloSki postu-
pak proizvodnje prSuta najveéim se dijelom zasniva
na iskustvu i tradiciji, koju su proizvodaci prenosili
iz generacije u generaciju. Znanstvena dostignuca,
osobito u posljednjem desetlje¢u, razjasnila su veliki
broj biokemijskih procesa u mesu, znacajnih za
stvaranje poZeljne konzistencije, te karakteristi€énog
okusa i mirisa prSuta. Time je posljednjih godina,
znacajno unaprijeden tehnoloski postupak proiz-
vodnje priuta.

U mediteranskom dijelu Europe, moze se nadi
vecéi broj razlicitih vrsta prSuta. Osobine svakog od
njih zavise od velikog broja ¢imbenika, kao Sto su:
pasmine i nacin uzgoja svinja, dob i tjelesna masa
svinja, prehrana svinja, klimatski uvjeti, kakvoca
buta, tehnologija i dr. Proizvodnja prsuta od izuzetne
je vaznosti u nekim zemljama juzne Europe, kao §to
su Spanjolska sa 1.500 registriranih proizvodada i
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Proizvodnja prsuta jetu i kod nas

O V Tablica 1. Usporedba tehnoloskih faza prerade razlicitih vrsta pruta
e V Table 1. Comparison of technological phases of processing of different types of dry-cured ham
Z
’8 Tehnoloske Razli¢ite vrste prsuta
{f faze Parma prsut ’
. A G f R T
v Rk Prosciutto di San Daniele 2 Iber|j§k| Bayone * Country-style ® Istar§k| Dalmat|n_sk|
O |phases Parma Iberian Istrian Dalmatian
p
g Kontrolirani
E Kontrolirani Kontrolirani Kontrolirani uzgoj Komerciialni Razli¢ite
Z uzgoj posebne | uzgoj posebne |uzgoj autohtone | komercijalnih UZAOI | {ov Kontrolirani pasmine
< Uzgoi svinia linije do linije do iberijske svinje linija svinja razli?':it:h liniia uzgoj krizanaca i krizanci
& | Jzgosviny najmanje 9 mj. | najmanje 9 mj. | itov zirom do i tov s min. A ) bijelih svinja | uzgojeni u razl.
N | Pig breeding L S . . . AT i krizanaca do . . o
starosti i tj. starostii tj. 18-24 mjeseci | 60% zitarica + t mase 100- tj. mase iznad uvjetima do
mase 150-180 | mase 160-180 | starostii min. grasak, do tj. J- 110 K 150 kg mase od 100-
kg kg 160 kg tj. mase | mase 100-110 9 200 kg
kg
Klanje Klanje Klanje Klanje Klanje
prethodno prethodno Klanie svinia prethodno prethodno prethodno
odmorenih odmorenih u ovljaétenijm odmorenih odmorenih odmorenih Klanje i
Klanje svinja u svinja u Klaonicama svinja u svinja u svinja u hladenje
Slaughtering ovlastenim ovlastenim mierenie H‘ i ovlastenim ovlastenim ovlastenim svinjskog trupa
klaonicama, klaonicama, J A PH, klaonicama, klaonicama, klaonicama, i polovica
mjerenje pH, i | mjerenje pH, i P2 mjerenje pH, i | mjerenje pH, i | mjerenje pH, i
pH24 pH24 pH24 pH24 pH24
Tradicionalna Odvaianie
Odvajanje od obrada buta butova ijz mJe du
Odvaiani - trupa rezom Odvajanje od - sa zdjelicnim -
dvajanje od Odvajanje od izmedu 2.i3 trupa rezom Odvajanje od kostima, (i zadnjeg
trupa rezom trupa rezom sakr kraI.' ' izmedu 2.i3 trupa rezom obrada i)ez slabinskog i
izmedu 2.i3. izmedu 2.i3. odvé’a sje sakr kraI.' ' izmedu 2.i3. sdieliénin prvog sakralnog
Obrada buta sakr.kralj., sakr.kralj., rep i Iiriina odva'a. se Jre‘ sakr. kralj., kcj)sti'u) kraljeska;
Ham odvaja se rep, | odvaja se rep, kosrt) a zdiel krii:l a kostFi), odvaja se rep, bez niJ ic’e odvaja se
cutting and krizna kost i krizna kost i kosti'i no Jicé sdiel. kosti krizna kost i bez kc?ie i’ krizna i
processing zdjel. kosti, zdjel. kosti, ostaju: skidga se te Jno-gica u zdjel. kosti, potkoZnog zdjeli¢na kost,
te nogica u nogica se ko3a ,a masno tarz. zglobu te nogica masnog tkiva a dio sjedne
tarz. zglobu, ne odvaja, tkivé) ostaie: istis.kivan'e’ rezom iznad zavisno od | ostaje; nogica
istiskivanje krvi. | istiskivanje krvi. istiskivanie Jkr’vi krvi. Masa Jm in tarz. zgloba, nadina obrade se odvaja
Masa 12-14 kg Masa 14 kg Masa 1J4 k ' ’ 85 k " | istiskivanje krvi. masa ie od 9- u skonom
9 P9 17J kg zglobu
-I:c;gps' Z:‘E% Temp. buta 1:dr2ps- Z:Itoac Temp. buta Temp. buta Temp. buta
. P o . padas 41°C P o . pada s 41°C pada s 41°C pada s 41°C . "
Hladenje na 0°C pri RV o . na 0°C pri RV o . o . o . Butovi se cijede
Cooli o na 0°C pri RV A na0°CpriRV | na0°CpriRV | na0°C pri RV o
ooling zraka <90% ka <90% zraka <90% ka <90% ka <90% ka <90% preko noci
tiekom 24-36 | ZrA@IN | fijekom 24-36 | e SEYe | Zravateld | zraka Sev
sati tijekom 24 sata sati tijekom 24 sata | tijekom 24 sata | tijekom 24 sata
Kontrola oﬁ?;,(rjzn:o ZavrSna ZavrSna ZavrSna ZavrSna ZavrSna
kakvoce karakteristicno obrada do obrada do obrada do obrada do obrada do
i zavrSna izaleda 9 karakteristicnog | karakteristicnog | karakteristicnog | karakteristicnog | karakteristicnog
obrada ru ?ran'e’ o izgleda, izgleda, izgleda, izgleda, izgleda, )
Quality control r?'las? korJ1tr2Ia grupiranje po grupiranje po grupiranje po grupiranje po grupiranje po
and final H | tem masi, kontrola | masi, kontrola | masi, kontrola | masi, kontrola | masi, kontrola
processing piigosanjzu pHi temp. pHi temp. pHi temp. pHi temp. pHi temp.

godiSnjom proizvodnjom od 125.000 tona, ltalija
s 250 registriranih proizvodac¢a i godiSnjom proiz-
vodnjom od 160.000 tona, Francuska s 200 regis-
triranih proizvodac¢a i godiSnjom proizvodnjom od
40.000 tona, te Portugal i Njemacka. Najpoznatije
vrste prSuta su talijanski Parma i San Daniele

prSut, Spanjolski iberijski i Serrano prsut, te fran-
cuski Bayonne i korzikanski prSut. Za razliku od
americke Country-style i njemacke Westphalia
Sunke, navedeni prduti nisu dimljeni i konzumiraju
se bez prethodne termi¢ke obrade. Sli¢nosti i raz-
like u pojedinim tehnoloskim fazama proizvodnje i
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Proizvodnja prsuta u svijetu i kod nas

V Tablica 1. Nastavak 1 E
V Table 1. Continuation 1 )Z>
Tehnoloske Razli¢ite vrste prsuta 3
Tnological | Parma prsut’ Iberijski * istarski® | Dalmatinski? | 2
9 Prosciutto di | San Daniele 2 I* Bayone * Country-style ° 3 " o)
phases Parma Iberian Istrian Dalmatian byt
_|
Rugno Masiranje radi E
Masiranje radi | masiranje radi Ruéno istiskivanja N
istiskivanja istiskivanja masiranje radi zaostale Suho soljenje | Z
zaostale zaostale istiskivanja krvi, suho krupnom o
krvi, suho krvi, suho Ruéno zaostale krvi, salamurenje | morskom solju | §
soljenje Cistom | soljenje Cistom | masiranje radi | suho soljenje isklju€ivo uz snaznu
morskom solju: morskom istiskivanja smjesom morskom solju masazu i
1. faza-7 dana | solju, masaza, | zaostale krvi, NaCl+0,5% Suho sa zacinima pokretanje
na temp. 0-4°C | odstranjivanje | suho solienje | KNO,; | faza: salamurenje (6,5-7% /kg | koljenog zgloba
i RV 75-95%, krupne soli: morskom solju | temp. 1-4°C, mjegavinom buta), na temp. | radi cijedenja
o odstranjivanje | 1.faza-5 dana + 1% KNO,, RV 85-90 S od 0-5°Ci RV | zaostale krvi i
20:{9'"9 krupne soli, na temp. 0-4°C masaza, ’ % , 7 dana, . S(,)I' sa+|lll(t')\leé 80-90%; | faza: | mesnog soka i
alting dosoljavanje, i RV 75-95%, slaganje na ciS¢enje viSka sectera 2 408’ 3-4 reda butova | bolj prodor soli;
masaza; dosoljavanje; | hrpe; natemp. | soli; Il faza: ;a\x/ Se(r)n 85% 401 s unutraSnjom dosoljavanje
2. faza-18- 2. faza-trajanje | 0-4°C, RV 75- | dosoljavanje, 50 dana’ stranom na nakon 8-
20 dana na (dana)/kg 95% 2-4°C, RV 80- gore uz obilno 10 danai
temp.0-4°C i mase buta, na | utrajanjuod 1 | 90% u trajanju posipanje okretanje;
RV 70-80%, temp.0-4°Ci dan/kg mase od 7 dana; lovorom, trajanje ukupno
kontrola RV 70-80%, buta; pranje vodom trajanje 7 21-41 dana
difuzije soli, kontrola da se otkloni dana; |l faza: (zavisno od
odstranjivanje difuzije soli, visak soli s okretanje mase buta)
soli odstranjivanje povrsine butova, trajanje
soli jos$ 7 dana
Preganje radi Pranje hladnom
Odrvnor_bez Radi postizanja oblikovanja v.ocviorr),
IR, 2 tipicnog oblika (pospjesuje viesanje
Odmor i tiedna na 1-4°C it o Odmor na od . i ciiedeni nekoliko sati
. i RV 75%; 6-10 g an:e prsutl se temp. od 4°C maranje na | se | cljedenje na svjezi zrak;
preSanje tiedana r,1a 1- presaju 24-48 - RV 65-85% 66- 10-12°C, RV | vode i mesnog predanje 7- ’
Pause and 4°C i RV 85% sati, a zatim 65 dana’ 75%, 15 dana | soka) u trajanju 10 dana pod
pressing dok ne izgubi, odmaraju 60-90 od 7 dana i teretom 5 puta
. dana optereéenjem Y
min.13% mase vec¢im od mase
od 150 kg buta:
uta;
Moguce je
pranje ili
Pranje i Pranje vodom Ispiranje odsoljavanje,
odsoljavanje i pod tlakom Ostaci soli se suviSne soli radi
sudenje <40°C; lagano | isperu vodom vodom i odstranjivanje
Washing suSenje 6-7 i ostave na suSenje na - - viska soli; -
desalting,an d Qana 15-180°C susenju 7-8 0-4°°C, RV 70- pakonvcije(jenja
drying i RV 50-80%; dana 95%, 60-80 i povrs. suSenja
kontrola dana ponovo se
nanosi smjesa
zacina

prerade pojedinih vrsta prSuta zorno su prikazani u

tablici 1.

proizvoda s ciliem njihove zastite, i to:

» Registar proizvoda izvornog podrijetla (Protect-

ed Designation of Origin — PDO) u koji su upisani
talijanski Prosciutto di Parma, Prosciutto di San
Daniele, Prosciutto di Modena, Prosciutto di Car-
pagena, Prosciutto Toscano i Prosciutto Venetto
Berico-Euganeo; Spanjolski iberijski Guijuelo i Teruel
prsuti;

S obzirom na visoku cijenu koStanja i visoku
trziSnu vrijednost prsuta visoke kakvoce i poznatog
podrijetla, udruzenja proizvoda¢a su radi zastite
svojih proizvoda odredila kriterije za proizvodnju koji
su kasnije i zakonom definirani. Europska Komisija
osnovala je registar za upis odredenih prehrambenih

www.meso.hr
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Proizvodnja prsuta u svijetu i kod nas

O V Tablica 1. Nastavak 2
e V Table 1. Continuation 2
Z
O | Tehnoloske Razlicite vrste prsuta
2 e Parma prsut '
[ i iiski 3 i6 inski 7
& | Technological | pogiintto di | San Daniele 2 Iberijski Bayone * Country-style ° Istarski Dalmatinski
o) phases P Iberian Istrian Dalmatian
> arma
wu Hladno
E dimljenje i
(%) vl
Z susenje u
< periodu od 3-
Z T " . 3,5 mjeseca;
N | Dimljenje ili Zagrijavanje na T L
- . o g Dimljenje dimljenje samo
zagrijavanje 23°C tijekom 12 °
. - - - . - na 38°C ,24 za toplijih
Smoking or sati, a zatim na A - Al il
heating 21°C, 36 sati nat
vjetrova, a
za vrijeme
bura izlaganje
propuhu i
suSenje
Prvo nanoSenje Susenje u
smjese: sala, Na suhu prostorijama
soli, braSna povrsinu buta s prirodnom
(dj:elzoarﬁligﬁo)' sgj?er;zsé:zra MBI, ) ET PR u;erﬂtczlgsgzclt
blaga ’ i dr. zadina: Faza suSenja RV 75-80%, | na 25-30°C, RV requlirania
Susenje 'aga ", . na 6-16°C i RV 90 dana, 65% u trajanju gulirany
. dehidracija dehidracija 5 . L ventilacije
Drying . . 60-80%, min. premazivanje | od 30-90 dana, S
1-2 mjeseca 35-40 dana; . " o i koristenja
o . 90 dana; zastitnom prosje¢na masa . .
na 15°C i RV nanosenje 8 ventilatora;
o ) e mascéu 9,3 kg P
75%; drugo | smjese svinjske premazivanje
nanosenje masti idr. smjesom sala;
smjese sala i sastojaka trajanje 100
kontrola dehidr. dana
U tamnim
prostorijama
bez izrazitog
. kolebanja RV n
. . U tamnim ) Zrenje u
3-4 mjeseca 6-7 mjeseca rostoriiama: i temp. zraka odrumskim
na 18°CiRV | na1&°CiRv | [P0 N (12-18°C S
75°C; razvoj 75°C; razvoj azana 1o B8, i RV 60- ST
? N 26°C i RV 55- 12-15°C, RV o (konobe)
. arome; kontrola | arome; kontrola o) i 75%), karakt. . o
Zrenje A . 85% min. 90 75-80 dana . bez izrazitih
L kakvoce kakvoce . ) obrastanje .
Ripening (proba): (proba); dana; Il fazana | 3-4 mjeseca, plem kolebanja
zavr%na m:asa zavréna m:asa 12-22°C iRV | prosje¢na masa plijesnirﬁa' mikroklime u
_0No°, A ) .. ~
8-10kg, min.7 |  8-10kg, o 7kg trajanje 12 | rajaniu od 8-12
. 115 dana, masa . R mjeseci, masa
kg min.7,5 kg s mjeseci, ovisno
prosjecno 8 kg o obradi i masi od 5-10 kg
buta masa
prSuta iznosi 6-
10 kg
"Vestergaard, 1996; 2ISMEA, 2003; 3Martin i sur., 1999; “Monin i sur. 1997; SMarriott i sur. 1992; ®Krvavica, 2003; "Pulji¢, 1986.
* Registar proizvoda za8ticene zemljopisne U svim slu€ajevima propisana su ogranienja
oznake (Protected Geographical Indication - PGl) u  glede proizvodnje svinja, odabira linija i krizanaca,
koji su upisani talijanski Prosciutto di Norcia i fran- hranidbe, minimalne dobi i tjelesne mase, uvjeta
cuski Jambon de Bayonne. klanja, tehnologije prerade itd.
* Registar proizvoda s garancijom tradicionalne .
kakvoce (Traditional Speciality Guaranted - TSG) u MEDITERANSKE VRSTE PRSUTA
koiji je upisan Spanjolski Serrano prsut. Talijanske vrste prsuta - Italija je najveci svjetski
I
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Proizvodnja prsuta u svijetu i kod nas

proizvoda¢ prSuta tradicionalnog mediteranskog
tipa. Cak 60 % uzgojenih svinja &ine teske svinje
(150-170 kg) za proizvodnju pr8uta zasti¢enog izvor-
nog podrijetla (PDO), (Nanni Costa i sur., 1999).
Proizvodnja tradicionalnih prSuta, visoke kakvoce
(PDO, PGl), iznosila je 2001. godine oko 12 milijuna
komada (108.741 t), od ¢ega gotovo 80 % (oko 9,5
milijuna komada) otpada na Parma prsut i oko 17 %
(2 milijuna komada) na San Daniele (ISMEA, 2002).
Vise od 15% ukupne proizvodnje se izvozi, a oko
70 % izvoza ostvaruje se u zemlje EU. Znacajan
porast proizvodnje prSuta u ltaliji, osobito prSuta
bez ,ziga“, javlja se kao alternativa puno skupljim
zasticenim prSutima (Vestergaard, 1996). S obzirom
na trziSnu vrijednost prSuta s oznakama PDO i PGl
(trziSna vrijednost jednog Parma prsuta iznosi 40%
vrijednosti trupa zaklane svinje (Vestergaard, 1996),
njihova proizvodnja je zakonom regulirana u smislu
posebnih zahtjeva glede podrijetla svinja i kakvoce
sirovog buta, te tehnoloskog postupka proizvodnije.
Proizvodnju Parma prSuta (Prosciutto di Parma)
kontrolira udruzenje proizvodaca Consorzio del
Prosciutto di Parma, osnovano jo§ 1963. godine.
Od 1970. godine ovo udruzenje je odredilo kriterije
za odabir sirovog buta. Od 1978. godine odredeno
je podrucje proizvodnje Parma prsSuta. Podrudje
je smjesteno u zoni od 5 km juzno od Via Emilia
(provincija Parma) u podnozju Apenina, iznad 900
m nadmorske visine. Na zapadu granici s rijekom
Stirone, a na istoku s rijekom Enza. Podrucje uzgoja
i klanja svinja se prostire na 11 regija sjeverne Italije
(Friuli Venecia Giulia, Veneto, Lombardia, Piemonte,
Emilia Romagna, Umbria, Toscana, Marche, Ambru-
zzo, Lazio i Molise). Prema ovoj odredbi najmanje
zadnja 4 mjeseca tova, koji se zasniva na hranidbi
kukuruzom, jeémom i surutkom, svinje moraju
provesti u spomenutom podrucju. Od 1996. Parma
priut je upisan u Registar proizvoda izvornog podri-
jetla (Protected Designation of Origin — PDO), a iste
godine je utvrden novi kriterij za proizvodnju, koji
odreduje da tehnoloski proces mora trajati najmanje
12 mjeseci. Utvrdene su i nove preporuke koji se
odnose na prehranu svinja, masu buta (12 — 14 kg)
i kakvocu svjezeg buta (debljina potkoznog masnog
tkiva najmanje 1,5 cm, jodni broj niZi od 68, a sadrzaj
linolne kiseline manji od 15 %). Propisana su i nova
ograni¢enja vezana za postotak vlage, soli i nepro-
teinskog dusika u m. biceps femoris (bez masti).

Zbog toga se za proizvodnju Parma prSuta koriste
jedino talijanske linije svinja selekcionirane za tu
svrhu (krizanci velikog jorkSira i landrasa). Uzgoj i tov
se organiziraju kod unaprijed odredenih uzgajivaca,
a traju do dobi svinja od najmanje 9 mjeseci i tjelesne
mase 150 do 180 kg. Zreli priuti po isteku najmanje
12 mjeseci od pocletka preradbenog procesa, pro-
laze rigoroznu kontrolu kakvoce. Oni koji zadovolje
propisane kriterije dobivaju &eli¢nu plombu s datu-
mom pocetka proizvodnje i natpisom »Consorzio
— Parma - Tipico«, te poznati zig (kruna s 5 krakova
s natpisom Parma), koji garantira autenti¢nost i origi-
nalnost. Proizvodnju prSuta San Daniele (Proiscutto
di San Daniele) kontrolira udruzenje proizvodaca
San Daniele Consortium zajedno s regionalnim
institutom nadleZnim za provjeru kakvoée, na osn-
ovu zakona iz 1970. godine. Od 1996. godine ovaj
prSut nosi oznaku PDO. Podrucje tehnoloSke pre-
rade i proizvodnje San Daniele prSuta ograni¢eno
je na teritorij op¢ine San Daniele, regija Friuli Vene-
cia Giulia, provincija Udine u sjeveroisto¢noj Italiji,
a podrucje uzgoja i klanja svinja prostire se na 11
regija sjeverne ltalije (Friuli Venecia Giulia, Veneto,
Lombardia, Piemonte, Emilia Romagna, Umbria,
Toscana, Marche, Ambruzzo, Lazio i Molise). U
uzgoju se koristi posebno selekcionirana talijanska
linija svinja C&iji su nacin uzgoja i hranidba takoder
propisani pravilnikom. Strogi kriteriji za odabir svjeze
obradenog svinjskog buta propisuju najmanju masu
od 14 kg, 8to osiguravaju jedino svinje koje su dosti-
gle tjelesnu masu 160 do 180 kg. Podrudje opcine
San Daniele karakterizira stalno strujanje zraka s
Alpa u kombinaciji s blagim, vlaznim strujanjem s
Jadrana $to je rezultat poloZaja na brezuljkastim
obroncima sedimentnih stijena ledenjackog podri-
jetla, zastiéenim Alpama, koje doprinosi stvaranju
idealnih klimatskih uvjeta za suenje i zrenje priuta.
Tehnoloski postupak proizvodnje traje najceScée
12 do 13 mjeseci (najmanje 12 mjeseci), Sto ovisi
o pocetnoj masi buta. Masa zrelih prSuta iznosi 8
do 10 kg, a pr8uti ispod 7,5 kg zavrSne mase ne
prolaze zavrSnu kontrolu kakvoce, niti dobivaju
zastitni znak. PrSuti koji zadovolje propisane kriterije
kakvoce dobivaju karakteristiCan okrugli Zig s natpi-
som Prosciutto di San Daniele unutar kojeg se nalazi
stilizirani crtez prSuta s oznakom SD i identifikacijski
broj proizvodaca. PrSut San Daniele je prepoznatljiv
i po specificnom obliku slicnom gitari, koji se dobiva
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specificnom obradom sirovog buta (nogica se ne
odvaja od buta) i preSanjem tijekom preradbenog
procesa. TehnoloSki proces proizvodnje svih vrsta
prSuta s oznakom PDO i PGI podrazumijeva uporabu
iskljuCivo morske soli bez dodanih nitrata i/ili nitrita
(prema propisima od 1993.). Proizvodnja ostalih
prSuta s oznakom PDO i PGI (Prosciutto di Mode-
na, Prosciutto di Carpagena, Prosciutto Toscano,
Prosciutto Venetto Berico-Euganeo i Prosciutto di
Norcia) iznosi nesto viSe od 3 %. Znacajna je i proiz-
vodnja prSuta bez oznake s koli¢inom proizvodnje
koja dostize proizvodnju zasti¢enih vrsta prsuta.

Spanjolske vrste prsuta - Iberijski préuti proiz-
vode se iskljuivo od buta autohtone iberijske
pasmine svinja ili njihovih kriZzanaca s durokom s
minimalno 75 %-tnim udjelom krvi iberijske svinje.
Izrazito ekstenzivan uzgoj i hranidba zasnovana na
pasi i ziru, uglavnhom Quercus ilex L., Q. lusitanica
i Q. suber (rastu na jugozapadu Spanjolske), koji je
bogat nezasi¢enim masnim kiselinama (Cava i sur.,
1997, 1999, 2000; Martin i sur.,1999, 2001, Timén
i sur., 2001; Tejeda i sur., 2002), obvezatno se pro-
vodi najmanje zadnja tri mjeseca prije klanja. Uzgoj
i tov traju znatno duze (18-24 mjeseca i zivoj masi
160 kg) nego kod standardnih bijelih svinja. Time
se osigurava da svinje deponiraju dovoljne koli¢ine
masti i pigmenata u miSi¢nom i potkoznom tkivu, $to
¢e omoguciti poZeljnu mramoriranost i so¢nost, te
odgovarajuéu boju priuta. TehnoloSki proces proiz-
vodnije traje najmanje dvije godine (ili viSe), a finalni
proizvod odlikuju visok stupanj mramoriranosti,
intenzivna boja, ¢vrsta konzistencija i izvanredna
tipiéna aroma i okus, koji se ne mogu naci kod drugih
sli¢nih proizvoda. Prema Garcia i sur., (1991,1992),
visok sadrzaj intramuskularne masti rezultat je
specifitne hranidbe Zirom i pasom u produZzenom
uzgoju i tovu, osobito bogatom nezasi¢enim mas-
nim kiselinama. Cava i sur., (1997, 1999 i 2000)
usporeduju sastav masnih kiselina zira (66 % ole-
inske, 15 % linolne) i pasSe (45 % linolenske) sa
sastavom intramuskularne masti iberijske svinje
(viSe od 50 % mononezasicenih masnih kiselina).
Visok sadrzaj intramuskularne masti specificnog
masno-kiselinskog sastava, omogucava uspora-
vanje procesa suSenja i zrenja, te se zahvaljujudi
usporenom gubitku vode i usporenim biokemijskim
procesima (lipoliza i oksidacija masnih kiselina)
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tijekom produzenog zrenja, razvija intenzivna aro-
ma iberijskih préuta (Timon i sur., 2001). Spanjolski
institut za za$titu podrijetla proizvoda odreduje 4
podrucja za proizvodnju iberijskih prSuta: Guijuelo,
Jamon de Huelva, Dehesa de Extremadura na
jugozapadu Spanjolske i Teruel na sjeveroistoku.
Serrano prSut proizvodi se iz komercijalnog uzgoja
razli¢itih krizanaca bijelih svinja (veliki jorkSir, lan-
dras, durok itd.) koje se kolju u dobi od 6 - 7 mjeseci
i Zive mase 110 kg, pa je finalni proizvod znatno
nizeg stupnja mramoriranosti i boje, a aroma i okus
ovise o duljini zrenja. Ove odlike, kao i znatno krace
trajanje tehnoloSkog procesa prerade osnovne su
razlike u odnosu na iberijske prsute. Tehnoloski pro-
ces proizvodnje traje od 9 do 12 mjeseci uz uvjet
da se zrenje prSuta mora odvijati ha nadmorskoj
visini od najmanje 800 m. Veca varijabilnost sirovine
i uvjeta proizvodnje neminovno utjece na dobivanje
proizvoda neujednacene kakvocée (Toldra, 1998).

Francuske vrste prSuta - Bayonne prsut je
najpoznatija vrsta prSuta u Francuskoj, a proizvodi
se od razli¢itih pasmina i krizanaca bijelih svinja.
Uvjet je da su uzgojene na podrucju jugoistocne
Francuske (grad Bayonne na rijeci Adour je centar
proizvodnje) i da su tovljene s najmanje 60 % Zitarica
i graska. Svinje se kolju u dobi od 6 - 7 mjeseci i zivoj
masi od oko 110 kg. Masa svjeze obradenih butova
ne smije biti niza od 8,4 kg (Monin i sur., 1997).
Specificna tehnoloSka faza je zagrijavanje butova
na temperaturu od 23°C (2 dana). Naime, nakon
faze soljenja i odmora koji se odvija na temperaturi
od 2 - 4°C, vrSi se zagrijavanje butova na temper-
aturu od 23°C u trajanju od 2 dana, nakon &ega
dolazi faza suSenja na temperaturi od 12 - 15°C.
Po tome se bayone prSut razlikuje od drugih vrsta
prSuta (Buscailhon i Monin, 1994; Berdagué i sur.,
1993). Nadalje, tehnoloski proces proizvodnje je
znatno krac¢i (od 7 do 9 mjeseci) u odnosu na druge
vrste prSuta, ali prema propisima ne smije biti kradi
od 7 mjeseci. Finalni proizvod proizveden prema
navedenim uvjetima dobiva zastitni znak i etiketu
s natpisom: «Jambon de Bayonne» - proizveden u
adourskom podrucju. Korzikanski prsut je specifican
prsut s otoka Korzike, proizveden od autohtone pas-
mine svinja, koja se uzgaja u izrazito ekstenzivhom
sustavu (pasa i Suma), a na kraju uzgoja dotovljava
pitomim kestenom. Specificna tehnoloSka karakte-
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ristika je soljenje u trajanju od 3-4 dana po kg mase
svjeze obradenog buta (Toldra, 2002). Prsuti su
zbog toga izrazito slanog okusa nakon 18 mjeseci,
koliko traje tehnoloski proces proizvodnje (sadrzaj
soli je viSi od 11%).

PROIZVODNJA PRSUTA [SUNKE) U SJEVERNOJ
EUROPI | AMERICI

Njemacka Westphalia Sunka tradicionalno se
proizvodi dimljenjem na dimu bukve. Njemacka
hladno dimljena Sunka (Katenschinken) proizvodi
se posebnim postupkom: Svjeze obradeni butovi
se rucno trljaju mjeSavinom soli, nitrata, Secera i
zacina, slazu se u goleme bacve u kojima ostaju 4
- 9 tjedana na temperaturi od 2 - 4°C. Nakon toga
Sunke se Ciste od vidka soli i slazu na police gdje
ostaju 3 - 4 tjedna pri 8°C i nizoj vlaznosti zraka, a
zatim peru hladnom vodom i suSe 12 sati. |za toga
se ponovo trljaju mjeSavinom zacina i dime 3 - 5
sati na dan u trajanju od 4 - 6 tjedana (Puolanne,
1982). Tradicionalna finska »sauna« Sunka proizvo-
dila se suhim salamurenjem i drzanjem u drvenim
baévama 1 do 4 tjedna, te zagrijavanjem i dimljen-
jem nekoliko dana u saunama (obiteljske prostorije
tipicne za krajeve sjeverne Europe). Dananja mod-
erna tehnologija kao sirovinu koristi but bez kosti,
salamura se ubrizgava injektorima u but, a voda
se izvla€i vakuumom. Nakon toga Sunka se podvr-
gava vruéem dimljenju (Puolanne, 1982). Country-
style Sunka proizvod je uglavnom sjeveroistoénog
dijela SAD (Kentucky i Virginia). Proizvodi se suhim
salamurenjem, a salamura je sastavljena od soli i
Secera, te kalijevog nitrata, papra i drugih zacina,
ili od navedenih sastojaka bez Secera. Dimi se na
vatri drveta hikorija (ameri€¢kog oraha). Danasnja
proizvodnja je dosta raznolika, a preradbena je
tehnologija komercijalizirana.

PROIZVODNJA PRSUTA U HRVATSKOJ

Tradicija proizvodnje prSuta u priobalnom podrugju
Hrvatske (Istra i Dalmacija) stara je vjerojatno isto
koliko i u drugim mediteranskim zemljama. Bududi
da sve do nedavno, kod nas nije postojala zakonska
regulativa glede proizvodnje pruta, na trziStu se
mogu naci proizvodi izrazito neujednaceni po svo-
jim osobinama i kakvocéi. Zbog visoke produkcije jef-
tinih prSuta nezadovoljavaju¢e kakvoce, izravno je

ugrozena stoljetna tradicija proizvodnje jedinstvenih
vrhunskih prsuta, kao Sto ju istarski i dalmatinski
pr8ut. Sukladno trendu u svijetu, te integracijama u
razne svjetske i europske organizacije, Hrvatska je
spoznala znacaj svojih jedinstvenih autohtonih proiz-
voda, te pristupila izradi zakonskih regulativa, kako
bi potakla njihovu proizvodnju. Tako su do sada suk-
ladno Zakonu o oznakama zemljopisnog podrijetla
proizvoda i usluga (NN 78/99 i 127/99) zastic¢eni
zemljopisni naziv i izvorni naziv priuta: Istarski préut
i Drniski prsut. Budu¢i da je u meduvremenu Mini-
starstvo poljoprivrede Sumarstva i vodnoga gospo-
darstva donijelo nove propise - Pravilnik 0 oznakama
izvornosti i oznakama zemljopisnog podrijetla (NN
80/05) te Pravilnik o priznavanju posebnih svojstava
hrane i dodjeli oznake ,tradicionalni ugled” (NN
127/05), koji su uskladeni s propisima EU (Uredba
Vije€a 2081/92 i 2082/892), stvoren je i pravni okvir
za zastitu naSih autohtonih proizvoda na nivou
Europske unije. Primjena novih propisa zapocinje
od 1. sije€nja 2007. godine, a udruge proizvodaca
koje su svoje proizvode zastitili po starim propisima
moraju do kraja 2006. godine podnijeti dokument-
aciju za uskladivanje s novim propisima.

Prema definiciji Istarski prsut je trajni suhomes-
nati proizvod, obraden na istarski nacin sa ili bez
zdjeliénih kostiju, suho salamuren morskom solju i
prirodnim mirodijama, suSen na zraku i bez dimlje-
nja. Tradicionalno se istarski préut proizvodi od svin-
ja uzgojenih na vlastitom gospodarstvu, najéeSce u
ekstenzivnom uzgoju (pasa, Zir, razno Korijenje i sl.,
uz dodatak repe, bundeva, krumpira, jeCma, kuku-
ruza, ostataka iz prehrane domacinstva, prerade
mlijeka itd.). Zadnjih 30-ak godina koriste se pas-
mine i krizanci bijelih mesnatih svinja (veliki jorksir,
landrasi), koje se tove u poluintenzivnom tovu do
najmanje 150 kg tjelesne mase. Prirodni uvjeti
Istre (osobito unutradnjost), zbog &estih vjetrova
(pazinsko podrucje je tek 11% dana u godini bez
vjetra) koji isuSuju i hlade zrak, zahvaljuju¢i medi-
teranskom utjecaju bez ekstremno niskih zimskih
temperatura, idealni su za tradicionalnu proizvodnju
istarskog prduta. U stoljetnoj tradiciji proizvodnje
stvoren je jedinstven pr3ut karakteristicnih osobina,
koje ga Cine prepoznatljivim u odnosu na druge
vrste prSuta. Karakteristicna obrada buta bez koze
i potkoznog masnog tkiva tradicionalno se zadrzala
iz vremena kada je postojala potreba, da se $to
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O] V Tablica 2. Kalo razli¢itih vrsta prsuta, %

e V Table 2. Weight loss in different types of dry-cured ham, %

Z

L & i i6

2 \IZ;rri/t?:LIJDrresc;J . IT;?;ZIF: IT;?;ZI:: Dalmatinski* Serrano?® Iberijski® Parma* San , | Bayonne® C°“.”t3'y :

= ham type | I Dalmatian Iberian Daniele stile

% Weight loss,% | 40,92 46,31 35,70 35,00 42,00 | 29,00 29,00 36,00 18,00

E 'Krvavica, 2003; 2Pulji¢, 1986; *Toldra, 2002; “Vestergaard i sur. 2000; SMonin i sur. 1997; ¢Karolyi,2002.

<Z( Istarski | - svinje mase 190-200kg; Istarski Il - svinje mase 100-120kg — komercijalni uzgoj

R
viSe masnog tkiva pretopi u mast i tako safuva za kakvoéu. Dalmatinski prsut je tradicionalni proizvod
kasniju uporabu. Obradeni butovi se suho salamure seoskih gospodarstava, osobito Dalmatinske zagore
isklju¢ivo morskom solju s dodatkom prirodnih (podrucje DrniSa, Knina, Sinja, Imotskog, te zaleda
zadina (papar, ¢e$njak, lovor, ruzmarin), te prirodno ~ Sibenika, Zadra, Omi$a). lako u proizvodniji na poje-
suSe i zriju tijekom 12 do 18 mjeseci. Zreo prsut je  dinim podrucjima postoje manje razlike, moze se reci
karakteristicnog oblika, posebne arome, blago sla- da je to jedinstven proizvod. Prema Puljicu (1986),
nog okusa, jednoli¢no crvene boje na cijelom pres- raznolikost u pasminskom sastavu, nacinu uzgoja
jeku i pozZeljne konzistencije. Zahvaljujuéi tehnologiji i tova, hranidbi, zavr8nim tjelesnim masama svinja
bez uporabe nitrata, nitrita i drugih toksic¢nih tvari, te  (100-200 kg), primarnoj obradi buta, te tehnoloSkom
bez dimljenja, istarski préut ne sadrzi nikakve $tetne  postupku, rezultira velikom neujednacenosti izgleda
i opasne tvari. Takve osobine svrstavaju ga u red i kakvoce prSuta. Tradicionalno se za proizvod-
proizvoda vrhunske kakvoce i vrijednosti. Znacajnija  nju dalmatinskog prsuta koriste svinje uzgojene na
istrazivanja istarskog prsuta provode se tek posljed- vlastitom gospodarstvu, uglavnom krizanci razlicitih
njih godina uglavnom s ciljevima definiranja najpo- bijelih pasmina svinja (veliki jorksir, landras), koje
godnijih pasmina / krizanaca svinja, tehnologije se hrane jeCmom, kukuruzom, raZi, ostacima iz
uzgoja i tova te njihovih zavrsnih tjelesnih masa kao prehrane domacinstva, prerade mlijeka, repom,
i uvodenja tehnoloskih standarda u preradu i defini- bundevama, krumpirom, sporednim proizvodima
ranja fizikalno-kemijskih i organolepti¢kih osobina prehrambene industrije itd. Klimatski uvjeti Dalmaci-
finalnog proizvoda (Karolyi, 2002; Krvavica, 2003; je, osobito Dalmatinske zagore, izrazito pogoduju
Babi¢, 2004). proizvodniji prSuta. Niske zimske temperature (oko

Za razliku od istarskog, zakonska zastita dalma- 5°C u prosincu, sijecnju i veljaci), pogodna relativna
tinskog prsuta nije provedena. Sukladno Zakonu o Vvlaznost zraka (oko 80%), te Cesti sjeverni vjetrovi,
oznakama zemljopisnog podrijetla proizvoda i uslu- osiguravaju optimalne uvjete susenja i zrenja. Faza
ga zasticen je naziv ,Drniski priut‘, ¢ija je proizvod- zrenja prSuta odvija se u zatvorenim, zamracenim,
nja vezana za usko zemljopisno podru¢je Drnida, podrumskim prostorijama (konobama), stabilne
mada je to nedvojbeno vrsta priuta koja je u osnovi mikroklime (12-15°C i RV oko 70%), tako da porast
dalmatinski préut, odnosno znaé&ajna razlika izmedu temperature pocetkom svibnja, kada prsuti dolaze u
Drnigkog i dalmatinskog pr8uta ne postoji, kako u fazu zrenja, nema znacajnog utjecaja. Tradicionalni
sirovinskoj osnovi, tako i u tehnolokim osobinama. dalmatinski prsut odlikuju karakteristiCan oblik, oso-
Ovo narogito stoga $to se sirovina za proizvodnju  bita aroma i okus, jednolicna crvena boja misi¢nog
obje vrste prduta uglavnom uvozi. S obzirom na tkivai bijela boja masnog tkiva, te optimalna konzis-
navedeno danas na trZistu postoji Siroka paleta proiz-  tencija. Salamurenje bez nitrata, nitrita i drugih
voda pod nazivom dalmatinski prsut, Cija kakvo¢a aditiva doprinosi kakvoc¢i dalmatinskog prsuta, te
najées$ée ni priblizno ne odgovara kakvodéi tradicio- ©n spada u red visoko vrijednih tradicionalnih proiz-
nalnog dalmatinskog préuta. Zbog toga dalmatinski voda (Dzapo, 1969). Pulji¢ (1986) proucava higijen-
préut proizveden na tradicionalni nagin, zbog visoke ~ske, tehnoloske i ekonomske osobine proizvodnje
cijene kostanja ne moZe biti konkurentan jeftinijim, ~dalmatinskog »miljevackog« prsuta u kooperaciji,
industrijski proizvedenim prsutima, bez obzira na te opisuje glavne tehnoloske faze (prijam sirovine i
I
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V Tablica 3. Kemijska analiza nekih vrsta prsuta ranost mesa buta te E
V Table 3. Chemical analysis of some types of dry-cured ham dug period zrenja )Z>
Vrsta préuta — Cak do 24 mijese- 3
Dry-cured Vl_aga %:: Suha tvar °°A> Prote_ini ‘:f) Mastio% Pepeci% Sol ‘:Aa ca). Serrano prsut se 5
ham type Moisture % | Dry matter % | Proteins % | Fat % Ash % | Salt % takoder obraduje bez %
) koZze s potkoznim n
Istarski’ 34,40 65,60 39,85 19,66 8,07 6,83 . . =
masnim tkivom, E
Serrano? 48,50 51,50 33,10 5,90 7,50 8,70 ali proces prerade 9
Iberijski® 49,00 51,00 2460 | 2050 | 7,90 | 650 | Préuta ftraje upola o
krate - 12 mjeseci. o)
Parma* 61,80 38,20 26,90 3,50 6,70 6,00 Sve ostale vrste
San 60,40 39,60 2760 | 360 | 740 | 650 | Prsuta obraduju se
s kozom i potkoznim
Bayonne® 57,00 43,00 30,00 5,00 6,90 6,20 masnim tkivom koja
sprjeCava isusivanje,
(ol 64,00 36,00 24,80 5,30 2,50 4,70 d
stile® ; ; ; ) ) , a proces prerade
uglavnom nije dulji
'Krvavica, 2003; *Toldra i sur.1997; 3Leon-Crespo i sur. 1986; “Baldini i sur. 1992; *Toldra, o4 12 mjeseci. lzra-
2002; ®Eakes i sur. 1975. Zito nizak kalo Coun-
obrada buta, soljenje, pre$anje, dimljenje i suenje, try-stile Sunke rezultat je narocito kratkog procesa
te zrenje préuta). prerade — 70 dana.
Iz podataka u tablici 3. moze se uoditi zna€ajno niZi
FIZIKALNO-KEMIJSKE OSOBINE POJEDINIH VRSTA sadrzajvlage i vii sadrZaj suhe tvari istarskog prsuta
Pﬂgl""\ u odnosu na druge vrste prSuta, Sto se vezano i za
) . ) podatke o kalu prSuta moze objasniti specificnom
S obZ|ro.m. na spemﬂctlostl ve_zar?e za genet?ku obradom svjeZeg buta, bez koZe i potkoZnog masnog
osnovu svinja, tehnologiju uzgoja i tova, zavréne tkiva. Na taj nacina je vec¢a povrdina buta izloZzena
tielesne mase svinja te specifinosti u samoj ambijentalnim uvjetima tijekom preradbenog proc-
tehnologiji prerade prSuta za oCekivati je da suraz-  ggq sto ubrzava dehidraciju. Iz podataka je takoder
like u fizikalno kemijskim osobinama pojedinih vrsta vidljivo da su $panjolski pruti (Iberijski i Serrano)
pr8uta znaCajne. Tablica 2. prikazuje kalo razli€itih po sadrZaju vlage i suhe tvari izmedu istarskog i tali-
vrsta prSuta. Vidljivo je da najviSi kalo ima istarski janskih préuta (Parma i San Daniele). Specifi¢nost
prsut Il (46,31 %), Sto je i razumljivo s obzirom na  gpanjolskih priuta je takoder obrada buta bez koze,
nacin obrade buta bez koze i potkoZznog masnog tki-  gji s potkoznim masnim tkivom koje ipak usporava
va. Nizi kalo istarskih prSuta | (40,92 %) proizvedenih  jsugivanje. Interesantno je uoditi da je sadrzaj vlage
od svinja zavrsne mase 190 do 200 kg u odnosu iberijskog i Serrano prsuta vrlo slian bez obzira to
na kalo istarskog prsuta Il proizvedenih od svinja iz je proces prerade iberijskih préuta gotovo duplo dulji
komercijalnog uzgoja (100 do 120 kg zavrdne tjele- (18-24 mjeseca - iberijski u odnosu na 12 mjeseci
sne mase), bez obzira $to su obradeni i preradenina - Serrano). Razlog tomu je visok sadrzaj masti
istarski nacin moze se objasniti veCom prosjeCnom iberijskih prSuta, osobito intramuskularne (mramori-
masom svjeze obradenih butova te pravodobnom ranost) koja usporava dehidraciju. Talijanski prsuti
primjenom zastitne smjese, Ciju osnovu &ini svinjsko  se medutim, obraduju s kozom i potkoznim masnim
salo, u fazi zrenja prSuta. Nadalje je uodljivo da je tkivom, pa je stupanj dehidracije ovih prSuta znatno
kalo iberijskih prsuta (42,00 %) vrlo slian kalu istar-  nizi. Najnizi stupanj dehidracije je oCekivano prisu-
skog prsuta I, $to je najvjerojatnije rezultat velike tan kod americke Country-stile Sunke, zbog kratkog
sliénosti u tehnoloskom postupku prerade (veca procesa prerade (70 dana). Nadalje, iz podataka
masa butova, obrada buta sa zdjeli¢nim kostima, bez  je vidljiva znatna razlika u sadrzaju masti izmedu
koze, ali s potkoZnim masnim tkivom, bolja mramori-  istarskog i ostalih vrsti prsuta, osim iberijskih prsuta
I
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koji su po sadrzaju masti vrlo blizu istarskom prSutu.
Naime, poznato je da se iberijski prSuti proizvode
od autohtone pasmine svinja koja se uzgaja u
gotovo ekstenzivnim uvjetima, u produzenom tovu
(18-24 mijeseca dobi, 160 kg zive mase) (Toldra,
2002) te specificno hrane. Na taj nacin se postize
poZelina mramoriranost buta, odnosno poZeljna
koli¢ina intramuskularne masti. Sadrzaj proteina
i pepela varira sukladno sadrZaju vlage, odnosno
suhe tvari u prSutu, te se moze zakljuciti da u tom
smislu nema vecéih odstupanja izmedu razli€itih
vrsta prSuta. Variranje sadrzaja soli najvjerojatnije je
posljedica specificnosti faze salamurenja pojedinih
vrsta prsuta.

UMJESTO ZAKLJUEKA

Hrvatske tradicionalne vrste pr3uta, dalmatin-
ski i istarski prSut, po svojim osobinama svakako
pripadaju skupini prSuta vrhunske kakvoce, ali je
njihova prepoznatljivost na europskom i svjetskom
trzistu jo$ uvijek upitna. Neophodno je stoga poraditi
na tome da ovi proizvodi dobiju mjesto na trzistu koje
zasluZuju. U tom smislu neophodno je prije svega
definirati pasmine i krizance svinja te tehnologiju
njihova uzgoja i tova do pogodnih zavrsnih tjele-
snih masa te standardizirati tehnologiju prerade.
Neophodno je pri tome voditi raCuna o tradiciji, na
nacin da se ne izgube dragocjene specifi¢nosti ovih
vrhunskih trajnih suhomesnatih proizvoda. Nadalje,
s obzirom na stvorenu zakonsku osnovu, neophod-
no je nazive ovih proizvoda zastititi na nivou EU.
Time bi se svakako osigurala prepoznatljivost ovih
proizvoda na trZistu, $to bi omogudilo da i postignuta
cijena bude u skladu s kakvo¢om proizvoda.

SUMMARY
DRY-CURED HAM PRODUCTION IN THE WORLD AND
IN CROATIA

The production of dry-cured ham is traditionally tied to
Mediterranean countries, especially Italy, Spain, France,
Portugal and Croatia, where numerous, different dry-cured
ham types and the most famous types as well come from.
The properties of dry-cured ham types depend on numer-
ous factors such as: genotype and breeding technology,
age and final body weight of hogs, as well as climatic con-
ditions, row ham quality, processing differences etc. The
most famous dry-cured ham types are: Italy - Prosciutto di
Parma, Prosciutto di San Daniele, Prosciutto di Modena,
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Prosciutto di Carpagena, Prosciutto Toscano and Pro-
sciutto Venetto Berico-Euganeo; Spain - Iberian Guijuelo
and Teruel dry-cured ham and Serrano dry-cured ham;
France - Jambon de Bayonne, which are items entered
in the European Commission registers of certain products
(PDO, PGl and TSG). Thus, the processing technology
of these products is standardized and their names are
protected, so this was a large contribution to protecting
traditional technology and products high quality as well as
proper high market price of products. Croatian traditional
dry-cured ham types, Dalmatian and Istrian dry-cured ham
is high quality products as well as dry-cured ham types
above. The tradition in their production is not doubtful nor
is their particular properties which make them different
from all other Mediterranean dry-cured ham types. So, it is
necessary to protect their names on the EU level, respec-
tively entered them on European Commission registers of
certain products (PDO, PGl and TSG).

Key words: Dry-cured ham types, Dalmatian dry-cured
ham, Istrian dry-cured ham.
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SAZETAK

Meso ribe je male energetske vrijednosti u odnosu na
meso sisavaca koje se Koristi u prehrani, no nutritivno je
njegov znacaj velik. Riba kao namirnica predstavija jedan
od glavnih izvora bjelancevina Zivotinjskog porijekla. Odli-

Cvrtila', Z., L. Kozaéinski'

kuje se bogatim sastavom masti i bjelancevina koje sadrze
mnoge esencijalne aminokiseline i masne kiseline prijeko
potrebne organizmu za odvijanje metabolickih funkcija.
U odnosu na meso ostalih Zivotinja riba sadrzi vrlo malo
vezivnog tkiva i ne sadrzi elastin. Sve te karakteristike
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