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ORIGINALNI ZNANSTVENI RAD

Tehnologija proizvodnje | svojstva ninskog Sokola

Lovre Stuli¢’, Danijel Karolyi**

Sazetak

Cilj rada bio je opisati tehnologiju proizvodnje ninskog Sokola, tradicionalnog suhomesnatog proi-
zvoda od svinjske vratine koja se prije dimljenja i susenja aromatizira crnim vinom i mirodijama, te utvr-
diti njegova fizikalno-kemijska svojstva (pH vrijednost i aktivitet vode - a ). U istraZivanju tehnologije je
anketirano jedanaest malih privatnih proizvodaca s podrucja Grada Nina s ciljem definiranja osnovnih
faza u proizvodnji ninskog Sokola, dok su pHia mijerenjaizvrSena na zrelim proizvodima (n=11) uzorko-
vanim od svakog od anketiranih proizvodaca. Glavne faze u proizvodniji bile su obrada svinjskog vrata,
suho soljenje, mariniranje u vinu, zacinjavanje, ovijanje, dimljenje i suSenje/zrenje. Najvece varijacije u
tehnologiji proizvodnje uocene su u izboru ovitka te trajanju mariniranja (2 - 120 minuta), dimljenja (5 -
14 dana) i suSenja (5 - 12 mjeseci). Prosjecne vrijednosti (+SD) pHia  bile su 5,80+ 0,09, odnosno 0,832 +
0,051. Zakljuceno je da u usporedbi sa slicnim suhomesnatim proizvodima, ninski Sokol ima prepoznat-
ljivu tehnologiju proizvodnje, prvenstveno u vidu uporabe vina i koriStenih zacina, ali je istu zbog uoce-
nih varijacija potrebno standardizirati. Utvrdena vrijednosti a i pH ukazuju na mikrobioloSku stabilnost
ninskog Sokola i njegovu usporedivost sa slicnim suhomesnatim proizvodima u pogledu analiziranih fizi-
kalno-kemijska svojstva.

Kljucne rijeci: ninski Sokol, tehnologija proizvodnje, pH vrijednost, aktivitet vode, svinjski vrat

Uvod
Ninski Sokolili ,Soko®, kako ga zove lokalno pji drugih domacih suhomesnatih proizvoda. Nakon

stanovnistvo, suhomesnati je proizvod od aroma-
tizirane svinjske vratine koji se tradicionalno proi-
zvodi na podrucju grada Nina i okolice. Na pocetku
proizvodnje obradeno meso svinjskog vrata tri
do sedam dana leZi u ninskoj soli. Meso se potom
uranja u kuhano crno vino nakon cega se obloZi s
vise vrsta mirodija: paprom, klin¢icem, muskatnim
orasci¢em i, kako kaZu Ninjani, Spikuje se s njima.
Ovakav postupak ,aromatizacije“ mesa prije dimlje-
njaisusenja je jedinstvenine susrece se u proizvod-

toga se meso stavlja u posebno pripremljen ovitak
i vezuje $pagom tradicionalnim nacinom. Sokol se
zatim stavlja nekoliko dana na hladan dim, a onda
susi na vjetru, poglavito - buri. Navodno je, prema
tvrdnjama Zitelja ninskoga kraja, upravo prirodni
faktor, fenomen bure, koje u zimskim mjesecima
u ninskom kraju ima izobilje, najbitniji za suSenje
Sokola. Naime, jedinstvena mikroklima koja u sebi
ujedinjuje burom donesen planinski zrak oboga-
¢en mirisima i sastojcima ljekovitih trava s Velebi-
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ta i morski zrak, utjece na proces susenja i kakvocu
ninskoga Sokola. Prema predanju, Sokol se u Ninu i
okolnim mjestima (Ninski stanovi, Grbe, Privlaka,
Vir, Vrsi, Zaton, Poljica i Poljica-Brig) po originalnoj
recepturi priprema generacijama, a recepture se Sire
usmenom, uglavnom obiteljskom predajom (Brkan
2013.).

Smatra se da proizvodnja Sokola na ovom
podrucju seZe sve do 18. stoljeca, premda njego-
vo podrijetlo do danas nije to¢no utvrdeno niti su
pronadeni povijesni zapisi 0 njegovoj proizvodniji.
Vjerojatni zacetci proizvodnje vezani su uz mletacku
obitelj Manfrin, koja 1786. godina u Grbama sjevero-
isto¢no od Nina podiZe veleposjed i tvornicu duha-
na, Sto je za grad i okolicu bilo od prvorazrednog
gospodarskog znacaja (Celié, 2013.). Osim gospo-
darski, to se odrazilo i na vecu broj¢anost pucan-
stva, bududi da za potrebe sadnje, susenjai prerade
duhana krajem 18. stoljeca u Grbe doseljava stanov-
nistvo iz Italije. S njima su dosli i doseljeniciiz tadas-
nje Romagne (koja priblizno odgovara jugoisto¢nom
dijelu danasnje pokrajine Emilija i Romanja u sjever-
noj Italiji), odakle su u renesansno doba suhomesna-
te proizvode uvozili i sami Mlecani (Perincic, 2013.).
Najizglednije je stoga da su tradiciju proizvodnje
Sokola u ove krajeve sa sobom donijeli upravo tali-
janski doseljenici potkraj 18. stolje¢a. Na temelju
povijesnih istraZivanja migracija stanovnistva na
podrucju Nina i okolice, moZze se vidjeti iz kojih regi-
jasudoselili talijanski doseljenici koji se povezuju sa
pocecima proizvodnje Sokola, a prvenstveno su to
Calabriai Emilia Romagna. Sukladno tome, postoje
slicnostiizmedu Sokola i trajnih suhomesnatih proi-
zvoda iz navedenih regija, kao sto su Capocollo di
Calabria, Coppa Piacentina ili Coppa di Parma. Nave-
deni proizvodiidanasimaju slicnosti, alii neke bitne
razlike u usporedbi sa ninskim Sokolom.

Kako se od osamdesetih godina proslog
stoljeca otvaralo sve viSe restorana i Sto se turizam
viSe razvijao, ruralni kraj Nina postajao je urbaniji i
tako seiSokol proizvodio manje, a turistima je poslu-
Zivan uglavnom prsut i sir industrijske proizvodnje.
Takoder, do prije koje godine upravo su mesni proi-
zvodi bili strogo zabranjeni u domacoj proizvodniji i
preradi za trZiSte. Sokol tako javno nije postojao, a
obitelji su ga proizvodile za vlastite potrebe i prijeti-
lo je potpuno prekidanje tradicije proizvodnje (Brkan
2013.).

Pokretanjem manifestacije Ninska Soko-
lijada 2003. godine, tj. animacijom i edukacijom
stanovnistva te sustavnim predstavljanjem proi-
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zvoda prekinut je proces gasenja tradicije (Dejano-
vi¢isur.,2018.). Potaknut je interes javnostii trzista
za Sokolom sto je utjecalo na povecanje proizvodnje
u domacinstvima koji ga, osim za obiteljske potrebe,
rade za prijatelje, ponesto za prodaju, a javljaju se
ideje i za organiziranom proizvodnjom kroz obitelj-
ska poljoprivredna gospodarstvaiili drugi gospodar-
skioblik (Brkan 2013.).

Premda je interes za ninskim Sokolom
posljednjih godina sve veéi do danas jos nije pokre-
nuta znacajnija proizvodnja koja bi ovaj tradicij-
ski proizvod plasirala na trziste. Dokaz sve vecoj
potraznjii zanimanju za ovim proizvodom je svaka-
ko porast broja natjecatelja proizvodaca Sokola na
Ninskoj Sokolijadi, koja se od 2003. godine svako-
ga srpnja odrzava u Ninu (Slika 1), kao i sve vedi
odaziv publike na istoj. Takoder, nedostaju struc-
na i znanstvena istrazivanja na ninskom Sokolu, pa
je dostupno vrlo malo podataka o fizikalno-kemij-
skim i drugim svojstvima ovog jedinstvenog lokal-
nog specijaliteta.

Slika 1. Uzorci Sokola za ocjenjivanje na Ninskoj
Sokolijadi (Foto: Karolyi D.)

Figure 1 Samples for judging at the , Ninski Sokol“
Festival (Photo: Karolyi D.)

Cilj ovog rada bio je stoga pobliZe istrazi-
ti tehnologiju proizvodnje i svojstva ninskog Soko-
la s ciljem utvrdivanja pojedinih faza proizvodnje
od pocetka do kraja proizvodnog procesa, njihovog
trajanja i znacenje za odrzavanje kvalitete proizvo-
da, kao i zavrsnih finalnih fizikalno-kemijskih para-
metara. U svrhu navedenog istraZivanja provedeno
je anketiranje lokalnih proizvodaca s podrucja grada
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Nina. Takoder, s ciljem karakterizacije osnovnih fizi-
kalno-kemijskih svojstava ninskog Sokola provedena
jeianaliza pH vrijednostii aktiviteta vode (a, ) goto-
vog proizvoda.

Materijali | metode

Istrazivanje tehnologije proizvodnje Soko-
la izvrSeno anketiranjem 11 proizvodaca Sokola
s podrucja Grada Nina u periodu od 1.5.2020. do
26.6.2020. Anketa se sastojala od 23 pitanja. Ukrat-
ko, ispitanike se pitalo koliko se dugo bave proi-
zvodnjom Sokola, koju koli¢inu proizvedu, njihova
osobna saznanja o porijeklu Sokola te koje pasmine
svinja koriste u proizvodniji. Ostatak ankete bazirao
se na pitanjima koja su vezana za tehnologiju proi-
zvodnje kao Sto su trajanje faze soljenja, trajanje
dimljenja, vrsti ovitka, drva za dimljenje itd.
IstraZivanje fizikalno-kemijskih svojstava provede-
no na uzorcima (n=11) zrelih Sokola (Slika 2). Uzor-
ci su uzeti od prethodno anketiranih proizvodaca.
U trenutku analize uzorci Sokola su u prosjeku bili
suSeni 5 mjeseci. Od fizikalno-kemijskih svojstava
izmjerene su a_ i pH vrijednost. Uzorci za analizu
dobiveni su u obliku isjec¢aka iz sredisnjeg dijela proi-
zvoda, koji su sadrzavali dijelove miSi¢nog i masnog
tkiva uobicajene za ovaj tip proizvoda. Nakon uzor-
kovanja, uzorci su vakuumirani te pohranjeni na
tamnom i hladnom (4 °C) do analiza. Sva mjerenja
provedena su na Agronomskom fakultetu Sveucili-
Stau Zagrebu. Priprema uzoraka za analizu zapoce-
la je izrezivanjem poprecnog presjeka iz srediSnjeg
djela uzorka, odnosno izdvajanjem rubnih, tvrdih i
jace sasusenih dijelova uzorka. Odvojeni sredisnji
dio uzorka je zatim usitnjen i pohranjen u posudi-
ce za mjerenje fizikalno-kemijskih svojstava. Prije
pocetka mjerenja uzorci su se temperirali na nacin
da su se ostavili na sobnoj temperaturi u prostoriji
u kojoj je provedeno mjerenje (24 °C). Mjerenje akti-
viteta vode provedeno je uz pomoc uredaja Hygro-
Palm HP23 Rotronic (Bassersdorf, Switzerland) za
mjerenje aktiviteta vode koji je opremljen HC2-Aw
mjernom glavom prema Aw Quick modu (15 minuta
zadrzavanja u mjernom uredaju tzv. ,,Dwell time®).
Nakon cca. 15 minuta na mjernom uredaju je ocita-
na konacna a  vrijednost uzorka. Nakon mjerenja
a , u posudice suzorcima dodana je destilirana voda
kako bi se uzorci omeksali i homogenizirali i pripre-
mili za mjerenje pH vrijednosti. Mjerenje pH vrijed-
nosti uzoraka izvrSeno je uz pomo¢ mjernog aparata
HANNA HI 98191 (Smithfield, USA) opremljenog sa
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HI-72911B titanium body pH elektrodom. Mjerenje
jeizvrseno umakanjem elektrode u svaki uzorak, te
je nakon stabilizacije (cca. 1 min) ocitana pH vrijed-
nost. Po svakom uzorku analize su napravljena u dva
ponavljanja te je izra¢unat prosjek.

Slika 2. Zreli ninski Sokol (Izvor: Stuli¢ L., 2020.)
Figure 2 Ripe ,, Ninski Sokol“ (Source: Stuli¢ L., 2020)

Dobiveni fizikalno-kemijski rezultati (pH i
a, vrijednosti) obradeni su primjenom statistickog
paketa SAS v 9.4. (SAS 2012.), koristenjem procedu-
ra PROC MEANS za izraCunavanje opisne statistike
(srednja vrijednost, standardna devijacija, minimum,
maksimum i koeficijent varijabilnosti), te jeizracunat
95 % interval pouzdanosti procjene srednje vrijed-
nosti.

Rezultati i rasprava

Rezultati anketiranja proizvodaca ninskog
Sokola prikazani su u Tablici 1.

Iz prikazanog vidljivo je da opseg proizvod-
nje Sokola u Ninu nije velik; maksimalni broj proi-
zvedenih Sokola kod jednog proizvodaca je svega
400 komada. Niti jedan proizvoda¢ nema samosta-
lan uzgoj svinja, vec svi nabavljaju svinjsku vratinu
na trzistu, a kao naj¢esce koriStene pasmine za proi-
zvodnju Sokola navode se jorksirilandras. Na pitanje
»Kolika mora biti zavrSna masa svinja za proizvodnju
Sokola?“proizvodaci su odgovorili da svakako mora
biti preko 170 kilograma.

Sto se ti¢e same tehnologije proizvodnije,
kod pitanja ,,Koliko vratina mora ostati u soli“ odgo-
vori su biliizmedu 3i7 dana, ovisi o tezini proizvoda.
Utvrdena su odredena veca odstupanja kod pitanja
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trajanja mariniranja Sokola u vinu prije zaCinjavanja.  svih proizvodaca i provodi se na nacin da se prvo
Naime vrijeme namakanja se kre¢e od minimalno 2 zategnu 4 uzduzna veza, a zatim se zatezu poprecni
minute do maksimalno 120 minuta. Svi proizvodaci  vezovinasvaka2do3cm.

su odgovorili jednako na pitanje o tome koje zacine Kod odgovora na pitanje o trajanju dimljenje,
koriste, osim jednog proizvodaca koji osim standar-  odgovori su bili od 5 do maksimalno 14 dana. Najce-
dnih papra, cimeta, klin¢i¢a, muskatnih oras¢i¢a, $cekoriStena drva za dimljenje bilasubukvaihrast,
koristi i luk. a urijetkim slucajevima grab, Smrika i bagrem.

Na pitanje koji ovitak koriste, proizvodaci su Kod pitanja , Koliko je potrebno sSokolu da
najCesce odgovorili da koriste govede crijevo,unesto  dozrije*, svi su se sloZili da je potrebno 5-8 mjeseci,
manjem broju svinjsku maramicu, a najmanje kola-  ovisno ponovno o tome koja je teZina i obujam proi-
gen crijevo. Takoder, nacin vezivanja je jednak kod  zvoda.

Tablica 1. Rezultati ankete proizvodaca ninskog Sokola
Table 1 Results of survey of , Ninski Sokol“ producers

Proizvodac [ Producer

DuZina proizvodnje
(god) / Production 50 50 50 70 50 40 40 15 5 35 40
duration (years)

Ukupna proizvodnja
(kom) / 300-400 10-30 15-70 10-15 50-100 4-6 30-50 50-100 6-10 10-16 20-35
Total production (pcs)

Pasmina svinja / Landras, | Landras, | Landras, | Landras, | Landras, | Landras, | Landras, | Landras, | Landras, | Landras, | Landras,

Pig breed* jorksir jorksir jorksir jorksir jorksir jorksir jorksir jorksir jorksir jorksir jorksir

Zavr$na masa svinje

(kg) / Final weight of 180 190 200 190 180 180 190 180 170 190 180

pig (kg)

Vrsta ovitka / Kolagen | Govede | Svinjska | Svinjska | Govede | Svinjska | Govede | Govede | Kolagen | Govede | Govede

Type of casing* crijevo crijevo | maramica | maramica | crijevo | maramica | crijevo crijevo crijevo crijevo crijevo
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

uzduzno, | uzduzno, | uzduzno, | uzduzno, | uzduzno, | uzduzno, | uzduzno, | uzduzno, | uzduzno, | uzduzno, | uzduzno,

Nacin vezivanja /Tying popre¢- | popre¢- | poprec- | poprec- | popre¢- | popre¢- | poprec¢- | poprec- | popreé- | popre¢- | poprec-

method*
nona3 nona3 nona3 nona3 nona3 nona3 nona3 nona3 nona3 nona3 nona3
cm cm cm cm cm cm cm cm cm cm cm
Papar, Papar, Papar, Papar, Papar, Papar, Papar, Papar, Papar, Papar, Papar,
Zatini/ klin¢ié, | klin¢ié, | klin¢ié, klin¢ié, klin¢ié, klin¢ié, klin¢ié klin¢ié, | klin¢ié, | klin¢ié, | klin¢&ié,
cimet, cimet, cimet, cimet, cimet, cimet, cimet, cimet, cimet, cimet, cimet,

Seasonings muskatni | muskatni | muskatni | muskatni | muskatni | muskatni | muskatni | muskatni | muskatni | muskatni | muskatni

orad¢iéi | ora$¢iéi | oraSci¢i | oraSciéi | orasCi¢i | orad¢i¢i | oraSciéi | oraSci¢i | orasciéi | orasciéi | oraSéici

Mariniranje u vinu (min)
/ Marinating in wine 60-120 15-20 / 15-20 60-120 2-5 90-120 60-120 2-5 20-25 60
(min)

Odlezavanje u soli

(dani) / Salting (days) 4-5 3-4 3-5 3-4 3-5 3-4 4-7 3-5 3-5 3-5 3-7
Rezim dimljena (dani)/ | ¢ 7-10 10 7-10 5-8 7-14 5.6 5-8 5-14 714 714
Smoking (days)

Trajanje susenja min.5- | min.5- | min.5- | min.6- | min5.- | Mmin.6- | Min.6- | Min.5- | MiN6- min 6 - min5-

(mjeseci) / Drying dura-

. maks.6 | maks.7 | maks.8 | maks.8 | maks.8 | maks.12 | maks.7 | maks.8 | maks.7 | maks.7 | maks.7
tion (months)

Najbolje vrijeme za
jelo / Best time for lipanj srpanj
consumption*®

lipanj- lipanj- lipanj- lipanj- srpanj- | srpanj- | srpanj- | kolovoz- | srpanj
prosinac | prosinac | listopad | prosinac rujan prosinac | kolovoz rujan prosinac

Nacin pohra*ne/Stor— Va.kuum, Vakuum | Prirodno | Prirodno Va!«uum| Prirodno | Prirodno Va!(uuml Prirodno | Prirodno Va.kuuml

age method prirodno prirodno prirodno prirodno

7;Staedgzjvzijlg :Jenje Bukva, Bukva, Bukva, ?]L:I;\S/ta’ Bu:;\éa’ Zelena Burlg\éa, Bukva, Bukva, Bukva, Bukva,
yP . hrast hrast hrast PR gran, Smrika g I hrast hrast hrast hrast

smoking Smrika hrast akacija

* See Diagram 1 for text explanation Izvor: Stulié L. (2020.)
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Na posljednije pitanje koje je glasilo ,, Sto Sokol
Cini posebnim proizvodom*“ proizvodaci su se slozili
da je to svakako tradicija proizvodnje, te mikroklima
na podrucju grada Nina i okolice.

Opis tehnologija proizvodnje Sokola

Temeljem ankete proizvodaca opisani su
slijededi proizvodni koraci: za proizvodnju Soko-
la otkoSteni i obradeni svinjski vratovi posoljeni
su i ostavljeni u soli od 3 do 7 dana. Nakon solje-
nja oprani su i marinirani u kuhanom crnom vinu u
kojem su se marinirali od 2 do 120 minuta (Slika 3).
Nakon mariniranja i ocjedivanja vratine se zacinja-
vaju za¢inskom smjesom (Slika 4) sastavljenom od

Slika 3. Mariniranje buduéih Sokola
u crnom vinu (Izvor: Stulié L., 2020.)
Figure 3 Marinating the future
,Ninski Sokol“in red wine (Source:
Stuli¢ L., 2020)

Osnovni koraci proizvodnje ninskog Sokola
prikazani su u Dijagramu 1.

Usporedba sa slicnim proizvodima

U Tablici 2. prikazane su najvaznije razlike
u proizvodnji ninskog Sokola, Capocollo di Calabrie,
Coppe Piancentine, Coppa di Parme i budole.

Iz prikazane usporedbe, prije svega vidljiva
je razlika u pocetnoj fazi obrade mesa: kod Coppa
i Capocolla se za vrijeme soljenja dodaju i zacini,
odnosno oni se mariniraju u vinu i zacinima te se
odmah potom sole i ovijaju svinjskom maramicom,
dok se kod budole provodi razrezivanje i pacanje. U
ovoj fazi kod Sokola je jasno definirano prvo solje-
nje pri ¢emu proizvod ostaje u soli 3 do 7 dana, a
tek nakon toga se dodaju zacini te se potom ovija
svinjskom maramicom, odnosno govedim crije-
vom. Najsli¢nija pocetnoj fazi proizvodnje Sokola
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Slika 4. Zacinjene vratine (Izvor:
Stuli¢L.,2020.)
Figure 4 Spiced pork necks for
,Ninski Sokol“(Source: Stuli¢ L.,
2020)
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papra, cimeta, klin¢i¢a, muskatnih orascica, te luka
(1 uzorak). Osim sto se koristi mljeveni klinci¢, klin-
Ci¢i u komadu se i ubadaju u meso (18-22 po koma-
du). Odmah nakon zacinjavanja vratine su se punile u
ovitke od govedeg crijeva (6 uzoraka), svinjske mara-
mice (3 uzorka) i kolagen crijeva (2 uzorka). Nakon
punjenja svih 11 uzoraka, vezivani su po istom prin-
cipu vezivanja: 4 uzduzZna veza i poprecni vezovi na
svakih 3 cm udaljenosti (Slika 5). Nakon dobivanja
tipicnog oblika, Sokoli su se stavljali na dimljenje koje
jetrajaloizmedu minimalno 5i maksimalno 14 dana,
a drva koja su se koristila za proizvodnju dima bila
su hrast, bukva, Smrika, grab i bagrem. Svi Sokoli su
se susiliizmedu 5i 6 mjeseci.

Slika 5. Tradicionalno vezivanje
Sokola (Izvor: Stuli¢ L., 2020.)
Figure 5 Traditionaltying of ,, Ninski
Sokol“ (Source: Stulié L., 2020)

je prva faza proizvodnje Capocolle di Calabrie, zbog
toga Sto se u oba slucaja vratina marinira u vinu.
Zacini se koriste kod svih proizvoda sli¢nih Sokolu,
medutim postoje odredene razlike u vrsti zacina koji
se koriste. Za proizvodnju Coppa i Capocolle kori-
ste se: papar, Cili, crvena paprika, mljevena papri-
ka, cimet, lovorov list, klin¢iéi, muSkatni orasc¢ic i
papar. Kod budole se koriste papar, crvena paprika i
lovor. Najsli¢nije zacine Sokolu ima Coppa Piancenti-
na koja osim mljevene paprike i lovora medu svojim
zacinima ima cimet, klinc¢i¢e i muskatne orascice,
a oni se u vecem ili manjem omjeru koriste u proi-
zvodnji Sokola. No, nijedan proizvod nema identic-
ne zacine kao ninski Sokol. U usporedbi s navedenim
slicnim proizvodima, moze se vidjeti da je samo za
ninski Sokol jedinstveno ubadanije cijelih klinci¢a u
proizvod (Slika 6).
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DIJAGRAM 1. Tehnologija proizvodnje ninskog Sokola
DIAGRAM 1 Production technology of ,, Ninski Sokol*

Proizvodni korak Sirovinai dodaci / Smijernice i utvrdeni uvjeti proizvodnje

| Production step Raw materials and additives | Guidelines and established production conditions

Izbor mesa TeZe utovljene svinje Pasmine landras, jorksir, zavrSna masa od 170 do 200 kg
/ Meat selection / Heavier fattened pigs / Pig breeds: Landrace, Yorkshire, final weight from 170 to 200 kg

Sezonska proizvodnja (zimi), temperatura 0 -5 °C, obrada bez kosti
/ Seasonal production (winter), temperature 0-5 °C, boneless pro-

Obrada i priprema mesa

/ Dressing and preparation Svinjska vratina

of meat /Porkneck cessing
Solienie Suho soljenje u pvc (iliinox) kacvarna, temperatura0-5°C,0d 3do 7 dana,
5 i < morska sol (NaCl) (najcesce 3-5dana)
/ Sea salt (NaCl) /Dry salting in PVC (or stainless steel) containers, temperature 0-5°C,
from 3to 7 days, (most often 3-5 days)
Mariniranje . Namakanjeu kuhanom iohlaq%n?[n crnom vir?u trajanjuod 2do
J T T <crnovino 120 minuta (najcesce 60-120 min)
/ red wine / Soaking in boiled and cooled red wine for 2 to 120 minutes
(most often 60-120 min)
< papar / pepper
« cimet /cinnamon Rucno utrljavanje zacina i nabadanje klinci¢a u vratinu
Zacinjavanje <« muskatni orasci¢ (koristenje ¢esSnjaka samo kod jednog proizvodaca)
/ Seasoning / nutmeg / Spices rubbed by hand and cloves stuckin the neck
«klinci¢ / cloves (garlicis only used by one producer)

(¢ ¢eSnjak) / (garlic)

Svinjska maramicaiili govede crijevo (kolagensko crijevo samo kod jednog
proizvodaca) / Pork caul or beef intestine (collagen intestine only from one
manufacturer)

Tradicionalno vezivanje s 4 uzduzna veza i poprecni vezovi na svakih 3cm

Ovitci prirodni (ili umjetni)
/ Casings natural (or artificial)
Vez od konopljanih vlakana

Punjenje u ovitak i vezivanje
/ Stuffing into a casing and
tying

/Tying with hemp rope udaljenosti / Traditional lacing with 4 longitudinal ties and cross ties at every
3cmdistance
Drvo za proizvodnju dima: hrast, bukva, Smrika, grab i bagrem
/ Wood for smoke production: oak, beech, cade juniper,
Dimljenje Hladni dim hornbeam and acacia
/Smoking / Cold smoke Temperatura dima do 25 °C, trajanje dimljenja od 5do 14 dana

(najcesce 7 dol0 dana)
/ Smoke temperature up to 25 °C, smoking duration from 5 to 14 days
(most often 7to 10 days)

Kontrolirano izlaganje prirodnoj struji zraka (buri) tijekom zime i proljeca,
kasnije zrenje u mikroklimatski stabilnom prostoru (12 -16 °C), trajanje faze
od 5 do 12 mjeseci (najcesce 5 do 7 mjeseci)

/ Controlled exposure to natural air currents ("bura" wind) during winter
and spring, later ripening in a microclimatically stable room (12-16 °C),
duration of the phase from 5 to 12 months (usually 5 to 7 months)

SusSenje/zrenje
/ Drying/ripening

Potrosnja i Cuvanje Od lipanja do prosinca, pohrana u vakuumuiili prirodno / From June
/ Consumption time and to December, vacuum-packed or natural storage
way of storage
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Slika 6. Presjek dozrelog ninskog Sokola ,,Spikovanog* s klinCi¢ima (Foto: Karolyi D.)
Figure 6 Cross-section of a ripe , Ninski Sokol“ spiked with cloves (Photo: Karolyi D.)

Tablica 2. Usporedba tehnologije proizvodnje ninskog Sokola sa sli¢nim proizvodima

Table 2 Comparison of the production technology of "Ninski Sokol" with similar products

Ninski Sokol

Capocollo di Calabria

Coppa Piancentina CoppadiParma Budola
1.Zacini - 1.Soljenje
1. Obradai soljenje +vino + CeSnjak l‘sfaug:]ie+ +zadini
Prva faza proizvodnje (3,’_7 danav). . +trgve' 2.0dmahide u ovitak tvino Razrezivanje (Butter-
. 2.Vino +zadini 2. Soljenje . 2. Ovijanje .
/ Initial phase of pro- - - /1.Salting . fly) + pacanje
. / 1. Dressing and salt- / 1. Spices . /1. Salting . R
duction . . . +spices . / Dressing + brinning
ing (3-7 days) +wine +garlic 2. Stuffed straight into +spices
2. Winetspices +herbs ’ the casin +wine
2. Salting & 2. Wrapping

Zacini / Seasonings

Klin¢iéi (mljeveni
+ubadaju se), papar,
cimet, muskatni
oras¢ici
/ Cloves
(ground+spiked),
pepper, cinnamon,
nutmeg

Papar, Cili, crvena
paprika, + prirodne
arome
/ Pepper, chili, red
pepper, + natural
flavors

Mljevena paprika,
cimet, lovorov list,
klin¢iéi, muskatni
orasci¢
/ Ground paprika,
cinnamon, bay leaf,
cloves, nutmeg

Sol+ papar+vino+
arome
/ Salt + pepper + wine
+flavorings

Crvena paprika+
papar+ lovor
/ Red pepper +pepper
+bay leaf

Nacin vezivanja
/ Tying method

4 uzduznaveza,
poprecnivez na svaka
3cm
/4 longitudinal ties,
cross ties every 3cm

8 uzduznih vezova,
spiralni poprecni
neprekinuti vez
/ 8 longitudinal ties,
spiral transverse con-
tinuous stitching

8+ uzduznih vezova,
spiralni neprekinuti
vez
/ 8+ longitudinal ties,
spiral continuous
embroidery

8+ uzduznih, spiralni
neprekinuti vez
/ 8+ longitudinal ties,
spiral continuous
embroidery

Mrezica / Net

Ovitak / Casings

Svinjska maramica
(originalno), govede
crijevo, kolagen crijevo

Svinjska maramica

Svinjska maramica

Svinjska maramica

cloves

/ Pork caul (original), / Pork caul / Pork caul / Pork caul
beefintestine, colla-
gen casings
Ubadanje klinc¢ic¢a
. . Da (18-22 komada)
/ Spiking with whole / Yes (18-22 pieces) Ne /No Ne /No Ne/No Ne /No
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Ovitak koji se koristi kod Sokola te Capocolle
i Coppe je svinjska maramica. Danas se pri proizvod-
nji Sokola koristi jos i govede crijevo i kolagen crije-
vo, ali izvorno se koristila svinjska maramica.

Nacin vezivanja vrlo je slican, ¢ak i jednak,
kod Coppe Piancentine, Cappocola di Calabrie i Coppe
di Parme. Njihov nacin vezivanja uglavnom se svodi
nato dase 8iviSe vezova veZe uzduzno na proizvod,
a poprecno se vezuje neprekinutim spiralnim naci-
nom vezivanja. Sokol se vezuje sa 4 uzduZna veza te
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se zatim za poprecno vezivanje koriste dva klina za
koje je vezan jedan konop. Pomocu tih klinova jedna
osoba stisne Sokol poprec¢no, dok druga napravi
poprecni vez. Navedeni poprecni vezovi nalaze se
na 3 centimetra udaljenosti.

Rezultati mjerenjapHia
Rezultati mjerenja aktiviteta vode (a,) i pH
vrijednosti prikazani su u Tablici 3.

Tablica 3. Opisna statistika i intervalna procjena srednjih vrijednosti pH i aw ninskog Sokola
Table 3 Descriptive statistics and interval estimates of the mean pH and aw values of ,, Ninski Sokol“

Svojstvo / Trait

CV (%)

pH - vrijednost 5,80 0,09 5,57 5,93 1,60 5,74 - 5,87
/ pH -value

Aktivitet vode (aw) 0,832 0,051 0,716 0,880 6,12 0,798 - 0,866
/ Water activity (aw)

X : aritmeticka srednja vrijednost; SD : standardna devijacija; Min. : najmanja vrijednost; Maks. : najveca vrijednost; CV : koeficijent varija-
bilnosti; IP : intervalna procjena srednje vrijednosti (95 %-tni nivo pouzdanosti)
X : arithmetic mean; SD : standard deviation; Min. : minimum value; Max. : maximum value; CV : coefficient of variability; IP : interval esti-

mate of the mean (95% confidence level)

Prosjecna pH vrijednost (+ SD) zrelog ninskog
Sokola iznosila je 5,80 + 0,09. Prosjecna a_ vrijed-
nost (+ SD) ninskog Sokola iznosila je 0,832 + 0,051.
Minimalna izmjerena pH vrijednost iznosila je 5,57,
a maksimalna 5,93. Minimalna izmjerena vrijednost
aktiviteta vode bila je 0,716, a maksimalna 0,880.
Koeficijent varijabilnosti za pH vrijednost iznosio je
1,60%,azaa vrijednost6,12 %. Navedeno ukazuje
da su analizirani uzorci bili viSe homogeni glede pH
vrijednosti u odnosu na aktivitet vode, kod kojeg je
utvrdena nesto veca varijabilnost. Temeljem dobi-
venih rezultata, procijenjeno je, uz 95 %-tnu vjerojat-
nost, da se prosjecni pH zrelog ninskog Sokola nalazi
uintervalu izmedu 5,74 5,87, a prosjecni a  u inter-
valu 0,798 - 0,866. Dobivene vrijednost za na svim
uzorcima, bile su sukladne propisanim vrijednosti-
ma za trajne suhomesnate proizvode (NN 62/2018).
U usporedbi a, vrijednosti ninskog Sokola sa slicnim
proizvodima, prosjecni aktivitet vode ninskog Soko-
la bio je niZi nego aktivitet vode Capocolla di Calabrie
koji je iznosio 0,878 (MIUR - Ministro dell'lstruzione,
Universita e Ricerca, 2004.). U usporedbi s Coppa
Piancentina, kod koje je navedena a  vrijednosti od
0,85 do 0,93 (Consorzio Salumi Piancentini, 2010),
prosjecna vrijednost aktiviteta vode ninskog Soko-
la bila je takoder niza. Za razliku od navedenog, a
vrijednosti Coppe di Parma od 0,811 (Ministero delle
Politiche Agricole Alimentari e Forestali, 2010.) niza

je od prosjecne vrijednosti aktiviteta vode ninskog
Sokola. Sli¢no je i u usporedbi s nekim domacim
suhomesnatim proizvodima, primjerice istarskim i
drniskim prdutom, kod kojih se a  vrijednost krece
0d 0,750 do 0,800 (Karolyi i Diki¢ 2013., Marusic i sur.
2011.), $to je nize nego kod Sokola. Suprotno tome
prosjecnefinalne a  vrijednosti (0,87 do 0,93) utvrde-
ne kod dalmatinske pecenice (Krvavicaisur.,2016.),
viSe su u usporedbi s ninskim Sokolom.
Usporedbom prosjecne vrijednosti pH
ninskog Sokola sa sli¢nim suhomesnatim proizvo-
dima prosjecni pH od 5,80 bio je veci od vrijednosti
pH Capocolla di Calabria, koja je iznosila 5,79 (Mini-
stro dell'lstruzione, Universita e Ricerca, 2004.). U
usporedbi s pH vrijednosti Coppe Piancentine, koja
jeiznosila 5,7 (Consorzio Salumi Piancentini, 2010),
prosjecna srednja vrijednost pH analiziranih uzoraka
ninskog Sokola je bila visa. Usporedbom vrijednosti
pH zrele Coppe di Parma, koja je iznosila 5,71 (Mini-
stero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali,
2010.), prosjecna vrijednost pH ninskog Sokola je bila
visa. Tipi¢ne vrijednost pH kod dalmatinskog prsu-
ta iznosi od 5,80 do 5,96 (Kos, 2011.), drniskog 5,85
do 5,97 (Karolyi i Diki¢, 2013.), aistarskog od 5,80 do
5,97 (Karolyi, 2006.), Sto ukazuje da je prosjecna pH
vrijednost ninskog Sokola u usporedbi s pH vrijedno-
sti hrvatskih prsuta bila sli¢na ili neSto niza. NeSto
nizZi prosjecni pH (5,56 - 5,72) neko kod ninskog Soko-
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la utvrden je kod dalmatinske pecenice (Krvavica i
sur., 2016).

[akljucak

Ninski Sokol je jedinstveni trajni suho-
mesnati proizvod koji se prema usmenoj predaji
proizvodi na podrucju grada Nina posljednjih 300
godina. Vjeruje se da je tradicija proizvodnje Sokola
u ove krajeve dosla zajedno s doseljenicima iz Itali-
je. Prema tehnologiji proizvodnje najsli¢niji je proi-
zvodniji Capocolla di Calabria, a prema koristenim
zacinima Coppi Piancentini.

Tehnologija proizvodnje sastoji se redom
od obrade svinjskog vrata, soljenja, mariniranja u
vinu, zacinjavanja, ubadanja klinciéa, punjenja u
ovitak, vezivanja, dimljenjaisusenja. No, s obzirom
na kroz anketu uocene razlike u koracimai trajanju
pojedinih faza proizvodnje kod razlicitih proizvoda-
¢a, nalaZe se potreba za boljom standardizacijom
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tehnologije proizvodnje.

Sokol je prema tehnologiji proizvodnje
i koristenim zacinima jedinstven proizvod jer ne
postoji nijedan drugi proizvod koji se proizvodi na
jednaki nacin, a sli¢ni proizvodi se u tehnologiji
proizvodnje razlikuju, poglavito u redoslijedu solje-
nja i zacinjavanja, ubadanju klinciéa, i koristenju
drugih zacina, te nacinu vezivanja.

Glede fizikalno-kemijskih svojstava gotovog
proizvoda, prosjecni (+ SD) a  zrelog ninskog Sokola
iznosio je 0,832+ 0,051, dok je pH vrijednostiznosila
5,80+0,09. Utvrdene vrijednostia ipH ukazujuna
zadovoljavajué¢u mikrobiolosku stabilnost i sigur-
nost analiziranih uzoraka ninskog Sokola, te uspo-
redivost s slicnim suhomesnatim proizvodima.
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MS studiju Proizvodnja i prerada mesa Agronomskog fakulte-
ta Sveucilista u Zagrebu, pod mentorstvom prof.dr.sc. Danije-
la Karolyi
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Production technology and properties
of " Ninski Sokol
Abstract

The aim of this work was to describe the production technology of “Ninski Sokol”, a traditional
dry-cured meat product made from pork neck, flavoured with red wine and spices before drying, and to de-
termine its main physico-chemical properties (pH and water activity - aw). Eleven producers of home-made
products from the area of the town of Nin were interviewed with the aim of defining the basic stages of pro-
duction of “Ninski Sokol”, while pH and aw measurements were made on ripe products (n=11) sampled from
each producer. The main production stages were pork neck dressing, dry salting, marinating in wine, sea-
soning, wrapping, smoking and drying. The greatest variations in production technology were found in the
selection of casings and the duration of marinating (2 - 120 minutes), smoking (5 - 14 days) and drying (5 - 12
months). The average (+ SD) pH and aw values were 5.80 + 0.09 and 0.832 + 0.051, respectively. Compared
to similar products, “Ninski Sokol” has a distinctive production technology, mainly related to the use of wine
and the choice of spices, but there is a need to standardise the production process. The analysed aw and
pH values indicate the microbiological stability of “Ninski Sokol” and its comparability with similar dry-cu-
red products in terms of investigated physico-chemical properties.

Keywords: Niniski Sokol, dry curing, production technology, pH value, water activity, pork neck

Herstellungstechnologie und Eigenschaften
von .. Ninski sokol
Zusammenfassung

Ziel dieser Arbeit war es, die Herstellungstechnologie von ,Ninski Sokol“, einem traditio-
nellen Trockenpokelerzeugnis aus Schweinenacken, das vor dem Trocknen mit Rotwein und Gewdir-
zen aromatisiert wird, zu beschreiben und seine wichtigsten physikalisch-chemischen Eigenschaf-
ten (pH-Wert und Wasseraktivitat - aw) zu bestimmen. Elf Hersteller von hausgemachten Produkten
aus dem Gebiet der Stadt Nin wurden befragt, um die grundlegenden Phasen der Herstellung von
,Ninski Sokol“ zu definieren, wihrend pH- und aw-Messungen an reifen Produkten (n=11) vorge-
nommen wurden, die von jedem Hersteller entnommen wurden. Die wichtigsten Produktionss-
chritte waren das Putzen des Schweinenackens, das Trockensalzen, das Marinieren in Wein, das
Wurzen, das Verpacken, das Rauchern und das Trocknen. Die gréRRten produktionstechnischen Un-
terschiede gab es bei der Auswahl der Darme und der Dauer des Marinierens (2 - 120 Minuten), des
Raucherns (5 - 14 Tage) und des Trocknens (5 - 12 Monate). Die durchschnittlichen (£ SD) pH- und aw
-Werte lagen bei 5,80 + 0,09 bzw. 0,832 + 0,051. Im Vergleich zu ahnlichen Erzeugnissen zeichnet sich
»Ninski Sokol“ durch eine besondere Herstellungstechnologie aus, die vor allem mit der Verwen-
dung von Wein und der Wahl der Gewiirze zusammenhangt, aber es besteht die Notwendigkeit, den
Herstellungsprozess zu standardisieren. Die analysierten aw- und pH-Werte zeigen die mikrobio-
logische Stabilitit von , Ninski Sokol“ und seine Vergleichbarkeit mit dhnlichen trocken gepdkelten
Produkten in Bezug auf die untersuchten physikalisch-chemischen Eigenschaften.

Schliisselwérter: Niniski Sokol, Trockenpdkelung, Produktionstechnologie, pH-Wert, Wasserakti-
vitat, Schweinenacken
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Tecnologia de produccidn y propiedades del “Sokal de Nin
Resumen

El objetivo de este trabajo fue describir la tecnologia de elaboracién del “Sokol de Nin”, un
producto carnico tradicional curado en seco, elaborado a partir de cabecero de lomo de cerdo, sa-
zonado con vino tinto y especias antes del secado, y determinar sus principales propiedades fisi-
co-quimicas (pH y actividad de agua - aw). Se entrevistaron once productores artesanales del area
de la ciudad de Nin con el fin de definir las etapas basicas del proceso de elaboracion del “Sokol de
Nin”, mientras que se realizaron mediciones de pH y aw en productos curados (n=11) recolectados
de cada productor. Las principales etapas tecnolégicas incluyeron el despiece y perfilado del cabe-
cero, salado en seco, marinado en vino, condimentado, envoltura, ahumado y maduracién/seco-cu-
rado. Las mayores variaciones en el proceso se observaron en la seleccién de tripas y en la duracidn
de las fases de marinado (2 - 120 minutos), ahumado (5 - 14 dias) y secado (5 - 12 meses). Los valo-
res medios (+ DE) de pH y aw fueron de 5.80 + 0.09 y 0.832 + 0.051, respectivamente. En compara-
cion con productos similares, el “Sokol de Nin” presenta una tecnologia de elaboracion particular,
principalmente por el uso de vino y la seleccion de condimentos, aunque se destaca la necesidad
de estandarizar el proceso de produccion. Los valores obtenidos de pH y aw indican una adecuada
estabilidad microbiolégica del producto, lo que lo hace comparable a otros embutidos curados en
seco en cuanto a sus propiedades fisico-quimicas.

Palabras claves: sokol de Nin, curado en seco, tecnologia de produccion, valor de pH, actividad de
agua, cabecero de lomo de cerdo

Tecnologia di produzione e proprietd
del Sokol di Nin
Riassunto

Questo studio e stato condotto con l'obiettivo, da un lato, di descrivere la tecnologia di
produzione del Sokol di Nin (Nona), un salume tradizionale a base di carne suina (collo di maia-
le) che, prima dell’affumicatura e dell’essiccazione, viene aromatizzato con vino rosso e spezie, e,
dall’altro lato, di determinarne le proprieta fisico-chimiche (valore del pH e attivita dell’acqua -
aw). Per lo studio della tecnologia sono stati intervistati undici piccoli produttori privati dell’area
della citta di Nin, al fine di definire le fasi principali della produzione del Sokol, mentre le misurazio-
ni di pH e aw sono state effettuate su prodotti stagionati (n=11), prelevati da ciascuno dei produtto-
ri intervistati. Le fasi principali della produzione comprendono la lavorazione del collo di maiale, la
salatura a secco, la marinatura nel vino, la speziatura, 'insacco, 'affumicatura e ’essiccazione/sta-
gionatura. Le maggiori variazioni nella tecnologia di produzione sono state osservate nella scelta
dell’involucro e nella durata della marinatura (da 2 a 120 minuti), dell’affumicatura (da 5 a 14 giorni)
e dell’essiccazione (da 5 a 12 mesi). | valori medi (+DS) di pH e aw sono stati rispettivamente 5,80 +
0,09 e 0,832 + 0,051. Si e concluso che, rispetto ad altri prodotti simili a base di carne stagionata, il
Sokol di Nin presenta una tecnologia di produzione caratteristica, in particolare per l'uso del vino e
delle spezie impiegate. Tuttavia, a causa delle variazioni osservate, tale processo dovrebbe essere
standardizzato. | valori rilevati di aw e pH indicano una stabilita microbiologica del Sokol di Nin e la
sua comparabilita con prodotti simili in termini di proprieta fisico-chimiche analizzate.

Parole chiave: sokol di Nin, tecnologia di produzione, valore del pH, attivita dell’acqua, collo di maiale
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