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Predgovor

Prije svega zelim zahvaliti mentorici prof. dr. sc. Helgi Medi¢ na uloZenom trudu i vremenu
prilikom cijelog procesa izrade zavrSnoga rada. Veliko hvala na prenesenom znanju kako kroz
studij tako i prilikom izrade samoga rada. Posebno Zelim zahvaliti svojoj obitelji koja je imala
neizmjerno puno strpljenja prilikom cijelog mojeg studija i koja me motivirala. Takoder, zelim
zahvaliti Maji Kruli¢ Gacan, profesorici hrvatskog jezika i knjizevnosti, na podrsci i motivaciji
kroz cijeli studij te posebice tijekom izrade zavr$nog rada. Posebno hvala na ulozenom vremenu i
trudu prilikom uskladivanju zavrsnog rada s pravilima hrvatskog standardnog jezika u svrhu

lektoriranja.

Zadatak mojeg rada bio je opisati jedan od autohtonih hrvatskih prehrambenih proizvoda —
drniski prsut koji se tradicionalno proizvodi jo§ od davnina te se nedvojbeno nalazi u samom vrhu
dalmatinske gastronomije. Poseban naglasak stavljen je na tradicionalnu tehnolo$ku proizvodnju

prije koje je potrebno odabrati kvalitetnu sirovinu.



Sazetak

Drniski je prSut autohtoni prehrambeni proizvod podrucja grada Drnisa i njegove okolice. Prsut
je termicki neobradeni prehrambeni proizvod iznimne kakvoce i specifiéne arome. Njegova je
iznimna kvaliteta prepoznata i na razini Europske unije, stoga je drniski prSut zasti¢en oznakom
zemljopisnog podrijetla (Protected Geographical Indication, PGI). Gotov proizvod rezultat je
prethodne obrade sirovine - svjezeg svinjskog buta te raznih tehnoloskih procesa koji se nad njom
provode. Nakon obrade, but se podvrgava procesu soljenja nakon ¢ega slijedi presanje i ispiranje.
Dimljenje je proces u kojem se postize specificna aroma gotovog proizvoda, a dimljeni se
proizvodi dalje izlazu vjetrovima koji pusu s Dinare te nakon takvog Susenja slijedi zrenje. Zrenje
je posljednji proces kojem se proizvod izlaze te nakon njega slijedi pakiranje te oznaCavanje
gotovog proizvoda - prSuta, koji nastaje minimalno 12 mjeseci od pocetka obrade, tj. soljenja

sirovine.

Kljuéne rijeci: drniski prsut; Drnis; zastiCena oznaka zemljopisnog podrijetla (PGI); tehnoloski

proces proizvodnje, kvaliteta, boja, aroma



Summary

Drnis§ dry - cured ham is a native food product from the area of DrniS. Dry - cured ham is
a food product with a specific flavor that is not thermally treated. It is a food product which
quality is recognized in the European Union. Drni$ dry - cured ham is protected by the GPI
(Protected Geographical Indication). The final product is the result of processing of the raw
material — pork leg. After processing, the pork leg is exposed to a salting process. The salting
process is followed by pressing and rinsing the pork legs. Smoking is a process in which a
specific aroma of the finished product is achieved, and the smoked products are further exposed
to the winds blowing from the Dinara. Ripening is the final process which takes place for, at
least, 12 months, and after which the final product have to be packed and labeled.

Key words: Drni§ dry — cured ham, Drni§, PGI- Protected Geographical Indication, techonolgical

process of manufacture, quality, color, flavor
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PGI - Protected Geographical Indication

PDO - Protected Designations of Origin
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1. Uvod

PrSut je prehrambeni proizvod pracen stoljetnom tradicijom mediteranskih zemalja. Hrvatsku
osim bogate kulture i tradicije odlikuju povoljni klimatski uvjeti koji su odlican preduvijet za
proizvodnju kvalitetnih trajnih suhomesnatih proizvoda. ,,Republika Hrvatska ima veliki broj
autohtonih poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda koji su dio nase tradicije i predstavljaju
autentican prehrambeni suvenir, a jedan od njih je i prSut.” [4] Zastita prehrambenih proizvoda
rezultat je zaStite prepoznatljivosti i identiteta odredenog proizvoda u svrhu postizanja vise cijene
na trziStu te razvoja odredene zemljopisne regije iz koje taj proizvod potjece. U europskim
zemljama do 2016. godine zastiCeno je 1387 tradicionalnih poljoprivrednih i prehrambenih
proizvoda, od ¢ega mesne preradevine zauzimaju ¢ak 168 mjesta. Hrvatska posjeduje nekoliko
autohtonih prehrambenih proizvoda, a §to se ti¢e autohtonih prSuta, u njih ubrajamo istarski prsut,
krcki, dalmatinski te drniSki prSut koje odlikuju razli¢ite tehnologije prerade same sirovine.
Odredeni prehrambeni proizvodi, pa tako i prSuti, mogu posjedovati zastic¢enu oznaku izvornosti
ili zastiCenu oznaku zemljopisnog podrijetla. Proizvodi koji posjeduju zasti¢enu oznaku izvornosti
odlikovani su vrhunskom kvalitetom u europskoj proizvodnji hrane, a rezultat su okoli$nih, ali i
ljudskih faktora odredenog zemljopisnog podrucja. ,,Oznaku izvornosti mogu dobiti proizvodi koji
potjecu iz specifi¢ne regije te oni proizvodi ¢ije su karakteristike nastale pod utjecajem prirodnih
1 ljudskih ¢imbenika. Proizvodnja, prerada i1 priprema tih proizvoda moraju se odvijati na
odredenom definiranom zemljopisnom podrucju.” [16] Zasticenu oznaku izvornosti (Protected
Designations of Origin - PDO) na europskoj i nacionalnoj razini posjeduje istarski prsut, dok kréki,
dalmatinski i drniski prSut posjeduju Zasticenu oznaku zemljopisnog podrijetla (Protected
Geographical Indication - PGI). ,,Oznaka zemljopisnog podrijetla omogucava se onim
proizvodima koji dolaze iz odredene regije te su ujedno i pripremljeni na navedenom podrucju.*
[16] Njihove su karakteristike i1 specificnosti rezultat specifi¢nosti upravo tog podrucja iz kojega
potjecu. Stoga, kod proizvoda sa zasticenom oznakom izvornosti sve se faze proizvodnog procesa
moraju odvijati u definiranom podrucju odredenog proizvoda, dok je kod proizvoda koji posjeduju
oznaku zemljopisnog podrijetla dovoljno da se priprema i prerada obavljaju na definiranom
zemljopisnom podrucju dok se primjerice sirovina ili zac¢ini mogu dopremiti izvan definiranog
podru¢ja. Takav je prSut odlikovan vrhunskom kvalitetom i specificnostima odredenog
zemljopisnog podruéja iz kojega potjece. Proizvod zasticen jednom od zasti¢enih oznaka oblik je

zaStite intelektualnog vlasniStva kako bi se izbjeglo njegovo neovlasteno koristenje. [2,16]



Slika 1.1. Zasti¢ene oznake [7]

U Hrvatskoj se prsut tradicionalno proizvodi na istarskom podruéju, na otoku Krku te u
dalmatinskom zaledu. Grad Drni$ i njegova okolica posebice se isti¢u po prSutu iznimne kvalitete
i okusa. Drniski je prSut jo§ od davnina bio omiljen kod austrougarskih vladara, a i dan danas
omiljeni je specijalitet na podrucju bivse Jugoslavije, a i $ire. Nesumnjivo, drniski je prSut u
samom vrhu dalmatinske, ali 1 opéenito hrvatske gastronomske ponude. ,,Zbog autenticnosti 1
prepoznatljivosti svojstava te snazne teritorijalne povezanosti s podru¢jem na kojem se veé
stolje¢ima proizvodi, drniski prSut bio je medu prvim hrvatskim izvornim suhomesnatim

proizvodima zaSti¢enima pri DrZzavnom zavodu za intelektualno vlasnistvo RH.* [1]

Drniski prsut posjeduje Zasti¢enu oznaku zemljopisnog podrijetla od 2015. godine te su tako
sve faze njegove proizvodnje ograni¢ene na podrucje grada Drnisa te njegovih susjednih opéina:
Promine, Biskupije i Ruzi¢a, koje su smjestene u Sibensko-kninskoj Zupaniji. Sve faze
proizvodnje, osim uzgoja, klanja i klaonicke obrade svinja za proizvodnju, moraju se odvijati na
tom podrucju. [4] Svaki proizvoda¢ drniSkog prSuta mora moéi osigurati sljedivost u proizvodniji
tako da se svaki pojedini but pravilno oznaci te da svaki od njih posjeduje vazecu potrebnu

dokumentaciju.



2. Obrada zadatka

Prsut je prehrambeni proizvod koji se svrstava u kategoriju trajnih suhomesnatih proizvoda.
., Trajni suhomesnati proizvodi su toplinski neobradeni proizvodi od svinjskog mesa s ili bez
pripadajuéih kosti, potkoznog masnog tkiva i koze, s dodanim drugim sastojcima.” [5] Prema
Pravilniku o mesnim proizvodima, prut se definira kao trajni suhomesnati proizvod od svinjskog
buta s kostima, koji moze biti s ili bez koze te potkoznog masnog tkiva, s ili bez nogice i repa te s
ili bez zdjeli¢nih kostiju. Takav se proizvod proizvodi postupkom soljenja ili salamurenja, uz
moguc¢i dodatak zaCina ili zaCinskog bilja, nakon Cega se provode procesi susenja i zrenja uz
moguénost provedbe postupka dimljenja, prilikom ¢ega nije dozvoljena upotreba arome dima.
Proizvod se na trziSte stavlja nakon suSenja i zrenja, a sam proces proizvodnje mora trajati
najmanje devet mjeseci. Karakteristi¢na boja, aroma, okus i tekstura rezultat su raznih promjena
do kojih dolazi prilikom proizvodnog procesa. Naime meso gubi vodu, odnosno dolazi do
dehidracije, ¢ime se povecava udio suhe tvari, a intenzitet soli postaje izrazeniji. Osim toga U mesu
dolazi i do promjena na razini masti i proteina, ali i fizikalno-kemijskih promjena samog mesa pa
stoga iz svjezeg sirovog buta na kraju proizvodnje dobijemo proizvod karakteristicnog oblika,

teksture, boje, okusa i arome.

U hrvatske autohtone prsute, osim drniskog, ubrajamo istarski (istrski), krcki te dalmatinski
prsut. Specifi¢nosti svakoga od njih rezultat su zemljopisnog podrijetla te razli¢itih tehnoloskih
procesa kojima se podvrgavaju. Na europskoj i nacionalnoj razini drniski, dalmatinski i krcki prsut
posjeduju zasti¢enu oznaku zemljopisnog podrijetla ¢ime je njihova proizvodnja ograni¢ena na
podrucje iz kojeg potjecu, dok istarski posjeduje zasti¢enu oznaku izvornosti koja jam¢i vrhunsku
kvalitetu upravo istarskog podneblja koja je dokaziva u bilo kojem trenu. Neovisno iz koje regije
potjece prsut, njihov se kemijski sastav medusobno ne razlikuje previse. ,,Nastavno na re¢eno
mozemo zakljuciti kako tehnoloSki proces znacajno ne utjeCe na parametre kemijskog sastava

gotovog proizvoda, no svakako ima znacajan utjecaj na senzoricke karakteristike prsuta.” [5] [4,6]



2.1. Dalmatinski prSut

S obzirom na to da dalmatinski prsut posjeduje zasti¢enu oznaku zemljopisnog podrijetla,
njegova je proizvodnja ograni¢ena na podrudje Dubrovadko-neretvanske zupanije, Sibensko-
kninske, Splitsko-dalmatinske te Li¢ko-senjske Zupanije (grad Novalja). Prvi pisani dokazi o
proizvodnji dalmatinskoga prsuta potjecu jo$ iz 16. stolje¢a. Svinje koje se koriste za proizvodnju
dalmatinskog prSuta razlicite su pasmine i krizanci koji se uzgajaju u razli¢itim uvjetima, dok
njihova masa iznosi izmedu 100 i 200 kilograma. Nakon klanja, sirovina, svinjski trup i polovice
podvrgavaju se hladenju. Butovi se obraduju tako da se odvoje od zadnjeg slabinskog te prvog
sakralnog kraljeska. Takoder se odvajaju krizna te zdjelicna kost, dok dio sjedne kosti ostaje
prisutan u butu. Potrebno je joS odvojiti i nogicu u njenom sko¢nom zglobu. Tako obradeni butovi
preko no¢i se ostavljaju da se ocijede. Nakon obrade buta, on se podvrgava procesu soljenja
krupnom morskom soli tako da se snaznim pokretima utrlja sol u sve dijelove buta. Potrebno je
jos$ jednom dosoliti butove te ih okrenuti, a samo soljenje obavlja se na temperaturama od 2_°C -
6 °C uz relativnu vlaznost ve¢om od 80 %. Prilikom soljenja butova, u salamuri se ne smiju nalaziti
nikakvi dodatni za¢ini. Nakon soljenja butovi se ispiru mlazom hladne vode te ih je potrebno
ocijediti nekoliko sati na svjezem zraku. Butove je zatim potrebno podvrgnuti presanju i to masom
5 puta ve¢om od same mase buta, no preSanje se moze i izostaviti. Dimljenje se provodi prilikom
toplijih dana kada su prisutni juZniji vjetrovi, a kada su prisutne bure tada se butovi izlazu suSenju.
Premazivanje butova obavlja se smjesom masti i soli, nakon ¢ega slijedi finalni proces — zrenje.
Proces zrenja odvija se u podrumskim prostorima bez nekih vecih varijacija mikroklime, odnosno
na temperaturama manjima od 20 °C uz relativnu vlaznost zraka manju od 90 %. Zrenje vremenski
traje otprilike od 8 do 10 mjeseci, a butovi nakon zrenja imaju izmedu 5 i 10 kilograma. Po
zavrSetku zrenja, na kozu butova nanosi Se vruéi zig i to na one butove kod kojih je utvrdena
sukladnost sa specifikacijom. Zajednicki znak dalmatinskih prSuta zapravo je ovalni pecat unutar

kojeg se nalaze tri lavlje glave. [3,14, 16]



Shema 1. Shematski prikaz tijeka proizvodnje dalmatinskog prsuta [3]

SOLJENJE 7 - 10 dana, provodi se
2puta(T2°C-6°C)RH
u 2 faze >80 %
7 - 10 dana,
PRESANJE mode se i
izostaviti
> ISPIRANJE >
najviSe 45 dana
DIMLJENIJE | 0
SUSENJE il 2 H0 v
smjesom soli i
PREMAZIVANIJE masti
T<20°C
ZRENIJE
RH<90 %

10



2.2. Krcki priut

Zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla odlika je i krckog prsuta $to znaci da je njegova
proizvodnja ograni¢ena na otok Krk koji posjeduje odli¢nu klimu za susenje prsuta. Prvi hrvatski
proizvod koji je stekao oznaku zaSticenog zemljopisnog podrijetla na europskoj i nacionalnoj
razini upravo je kréki prSut. Konzumira se jos od davnina te je stekao visoku reputaciju, a pisani
dokazi o soljenju krékog prsuta datiraju iz 1874. godine. Prilikom odabira sirovine koriste se svjezi
butovi od svinja komercijalnih mesnih pasmina ili krizanaca. SvjeZzi se butovi najprije od svinjske
polovice odvajaju izmedu prvog kriznog te zadnjeg slabinskog kraljeska te u butu ne smiju biti
prisutne zdjeli¢ne kosti koje je potrebno odvojiti u bo¢nom zglobu. Osim zdjeli¢ne kosti, u butu
ne smiju biti prisutne niti bo¢na, preponska, kruzna ili sjedna kost, kao niti repni kraljesci.
,Muskulatura buta mora biti pravilno polukruzno zaobljena tako da proksimalni rub obradenog
buta bude od 10 do 15 cm udaljen od glave bedrene kosti.* [15] U muskulaturi buta prisutan treba
biti dio sjedne kosti s pripadaju¢om hrskavicom. U sko€nom zglobu takoder se odvaja i nogica
kako bi but poprimio karakteristican izgled. Na butu mora biti prisutna koZza i potkozno masno
tkivo s medijalne i lateralne strane. Nakon obrade buta i poprimanja karakteristiénog izgleda,
butovi se dalje podvrgavaju procesu soljenja. No tijekom prijema sirovine i njegove obrade
potrebno je odstraniti one butove koji ne odgovaraju Zeljenoj kakvoéi. Neposredno prije soljenja
iz butova se istiskuje sva zaostala krv iz bedrene arterije. Soljenje butova pri proizvodnji krckog
prsuta iskljuc¢ivo podrazumijeva suho soljenje smjesom morske soli i papra te se provodi rucno
¢vrstim utrljavanjem soli u sve dijelove buta. Soljenje se provodi u 2 faze na temperaturama
izmedu 0 °C i 5 °C uz relativnu vlaznost zraka vecu od 75 %, odnosno nakon $to butovi od 7 do
10 dana odstoje na policama medijalnom stranom okrenutom prema gore dosoljavaju se te
ponovno tako ostavljaju iduc¢ih 10 dana, a dozvoljeno je butove posipati lovorovim liS¢em kao 1
gran¢icama ruZmarina, no nije dozvoljena upotreba nikakvih konzervansa. Zatim slijedi preSanje
koje se minimalno provodi kroz 7 dana te nakon toga je butove potrebno isprati hladnom vodom
od suviska soli te ih ocijediti. Ocijedeni butovi se zatim suSe na zraku izlaganjem dominantnim
vjetrovima na temperaturama manjima od 10 °C te uz relativnu vlaznost zraka izmedu 65 % i 75
% tijekom minimalno 90 dana. Bitno je napomenuti da se kréki prsut ne izlaze procesu dimljenja
ve¢ samo suSenja zbog Cega je butove potrebno premazati smjesom masti i zacina kako bi se
sprijecilo pretjerano isusivanje buta. Naposljetku je proces zrenja koji se odvija u tamnim
prostorijama na temperaturama izmedu 9 °C i 18 °C, uz relativnu vlaznost zraka od 60 % do 80
%. Zrenje krc¢kog prsuta odvija se kroz 12 do 18 mjeseci od postupka soljenja. Zajednicki znak

kr¢kih prSuta predstavlja obris prSuta unutar kojeg stoji natpis ,,kréki prsut®. [3, 15, 16]
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Shema 2. Shematski prikaz tijeka proizvodnje krékog prsuta [3]

SOLJENIJE 7 - 10 dana, provodise
2 puta (T 0 °C -5 °C) RH
u 2 faze >75%
crnog paprai
> SMIESA > morske soli
> PRESANJE > due od 7 dana
na zraku, T< 10 °C
SUSENJE RH 65 - 75 %
PREMAZIVANJE SImEsomimasii
zacina
T9-18°C
ZRENIJE
> > RH 60 - 80 %
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2.3. Istarski prsut

Unutrasnjost istarskog poluotoka, posebice na podrucju izmedu PoreCa i1 Pazina,
karakteristi¢na je za proizvodnju istarskoga prsuta, no pritom iskljucujuéi otoke koji se nalaze uz
istarski poluotok. Zasti¢enu oznaku izvornosti stekao je 2002. godine, ¢ime je uvjetovano da sve
faze procesa proizvodnje budu na podrucju Istre. Istarski se prsut jo$ naziva i istrski. Usporedimo
li istarski prsut s ostalim autohtonim hrvatskim prsutima, istarski je prSut karakteristicnog oblika
- U butu se ostavljaju zdjeli¢ne kosti. ,,Kontrolirani uzgoj krizanaca bijelih svinja tjelesne mase
iznad 150 kilograma...”“ [14] predstavlja sirovinu za proizvodnju istarskoga prSuta. Klanje
odmorenih svinja odvija se u za to ovlaStenim klaonicama u kojima se sirovinama mjeri pH
vrijednost. Butovi koji se obraduju sadrze zdjelicne kosti (mozZe i1 bez), takoder i bez nogice kao 1
bez koze te potkoznog masnog tkiva. Tako obradeni butovi prosje¢no imaju masu od 9 do 17
kilograma. Butove je nadalje potrebno ohladiti kroz 24 sata na O °C uz relativnu vlaznost zraka
manju od 90 % . Nakon toga but je potrebno obraditi do Zeljenog karakteristicnog izgleda te
napraviti kontrolu pH vrijednosti i temperature u svrhu kontrole kakvoée. Soljenje butova obavlja
se isklju¢ivo morskom solju i za¢inima kao §to su lovor, ruzmarin, ¢e$njak i papar i to 6,5 — 7 %/
kg buta. Soljenje se odvija na temperaturama izmedu 0 °C i 6 °C uz relativnu vlaznost zraka veéu
od 80 % i to kroz 7 dana nakon Cega je potrebno dosoljavanje i okretanje butova koji se tako
ostavljaju jo§ 7 dana. Nakon soljenja butove je potrebno preSati pod optere¢enjem od 150
kilograma duZe od 7 dana. Kod istarskog prsuta moguce je i odsoljavanje ili pranje butova u svrhu
odstranjivanja viska soli. Dimljenje je proces koji se ne primjenjuje u tradicionalnoj proizvodnji.
Slijedi susSenje butova na zraku, odnosno u prostorijama koje imaju prirodno zracenje s
moguénos$éu njegovog reguliranja. Zatim slijedi ,,premazivanje smjesom sala®“ [14], a cijeli
postupak traje otprilike 100-tinjak dana. Zavrsni proces, zrenje, odvija se u prostorijama u kojima
su relativno konstantne temperature zraka (< 18 °C) kao i relativne vlaznosti (< 90 %). Prilikom
zrenja butovi se oblaZu plijesnima, a cjelokupan proces zrenja traje 12 mjeseci te naposljetku prsut
ima masu izmedu 6 i 10 kilograma. Zajednicki znak istarskih prSuta prikaz je otvorenog prSuta na

pladnju za rezanje. [3,14,16]
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Shema 3. Shematski prikaz tijeka proizvodnje istarskog/istarskog prsuta [3]

SUHO
SOLJENIJE

TO°C-6°CRH>80%

morske soli i zaCina
(lovor, ruzmarin,
papar i cesnjak)

SMIJESA

duZe od 7 dana

PRESANIJE

SUSENJE

na zraku

T<18°C
RH <90 %

ZRENJE

NNV N
NN NS NN
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2.4. Karakteristike drniskog prsuta

Drniski je prsut karakteristian proizvod s podru¢ja DrniSa, ali i njegove neposredne okolice.
Odlikovan je izvrsnom kakvocom te specificnim okusom i mirisom. Krajnji proizvod rezultat je
procesnih parametara koji su karakteristi¢ni za cijeli proizvodni proces, ukljucujuci i kvalitetu

same sirovine.

2.4.1. Opissirovine

Osnovna sirovina za proizvodnju prsuta je svjezi svinjski but. Sirovina za proizvodnju drniskog
prsuta, odnosno svinjski but, ne smije se podvrgavati nikakvom postupku o¢uvanja, osim hladenja
na temperaturu izmedu -1 °C i 4 °C. Kakvoca sirovine ovisi o razgradnji miSi¢nog glikogena u
misi¢ima, a on se mjeri pH vrijedno$¢u poslije smrti (post mortem) te nakon pojave mrtvacke
ukocenosti (rigor mortis). Prilikom odabira sirovine treba voditi racuna o izboru pasmine svinje
te odabrati onu pasminu koja nije osjetljiva na stres jer ¢e tada kvaliteta sirovine biti slabija.
Plemenite pasmine preporuéene za proizvodnju sirovine su landras (skandinavskog tipa te durok)
koji su mnogobrojni u Hrvatskoj, ali i Sire, te veliki jorksir. Landras posjeduje dobru kakvoéu
mesa, visoku mesnatost te veliku plodnost, stoga je ova pasmina idealna za proizvodnju
suhomesnatih proizvoda. [3] Upotrebljavaju se butovi koji su mikrobioloski ispravni i o¢uvane
kvalitete te kojima pH iznosi izmedu 5,4 i 5,9. Meso koje je promijenjene kvalitete, blijede boje,
mekano i vodenasto ili pak tamno, suho i ¢vrsto ne smije se koristiti u proizvodnji. Kvaliteta
sirovine igra veliku ulogu u kvaliteti zavr$nog proizvoda, stoga se butovi koji nemaju
odgovarajucu kvalitetu ne koriste u procesu proizvodnje. Butovi koji su spremni za soljenje mogu
biti stari izmedu 2 1 najviSe 4 dana od samog klanja, a teZina takvog obradenog buta mora iznositi
minimalno 11 kilograma. [2] Sto se ti¢e kakvoée samoga mesa s nutricionisti¢kog stajalista, vazno
je uzeti u obzir pasminu, nain drZanja svinja te svakako njihovu hranidbu. ,Na kemijski 1
masnokiselinski sastav butova svinja iz poznatog uzgoja moguce je dakle utjecati pravilnim

odabirom rezima hranidbe i1 na¢ina uzgoja.* [5]
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Slika 2.1. Prikaz svinjskog buta u rasjeku [8]

Slika 2.1.1. Prikaz svjezeg svinjskog buta [2]

2.4.2. Opis gotovog proizvoda

Drniski prSut prilikom stavljanja na trziSte, odnosno po zavrSetku proizvodnje, ima
karakteristi¢an izgled: but bez prisutnosti zdjeli¢nih kosti i nozice, bez dijela koze i masnog tkiva
koje se nalazi s unutra$nje strane buta te pravilno zaobljenog ruba. Sto se ti¢e vanjskog izgleda,
sam but ne smije imati vidljivih oStecenja, a s obzirom na to da tijekom zrenja tanki sloj plijesni
obrasta na prSutu, moguca je njihova pojava na povrsini i ona doprinosi zavr§noj aromi proizvoda.

Unutrasnjost drniSkog prSuta treba posjedovati sljedeca organolepticka svojstva:
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Tablica 1. Organolepti¢ka svojstva drniSkog prSuta

BOJA

Jednoli¢na, intenzivna rubin crvena s

prisutnim bjelinama u podruc¢ju masnog tkiva

MIRIS

Intenzivan, zreo, blago dimljeni te bez

prisutnih stranih mirisa

OKUS

Pun, blago slatkast te umjereno slan, nakon
gutanja zaostaje ugodan okus bez kiselosti,

uzeglosti ili gor¢ine

STRUKTURA

Dobra povezanost misica na popreénom

presjeku, povoljna struktura te laka rezivost

STUPANJ OSUSENOSTI

Stupanj osuSenosti je karakteristiCan, a

proizvod se lako zvace

Intramuskularna masnoca jedan je od vaznijih parametara kakvoce prsuta, a ona znacajno

utjeCe i na organolepti¢ka svojstva. Koli¢ina masti drniSkog prSuta u intervalu je od 9,44 % do

20,95 %, no vazno je spomenuti da je koli¢ina masti prili¢no varijabilna. Takoder, u prSutu je, za

razliku od svjezeg mesa, prisutna veca koli¢ina slobodnih aminokiselina koje nastaju tijekom

proteoliti¢kih promjena prilikom zrenja. [5]

U trenutku kada se prSut stavlja na trziSte mora teZiti najmanje 6,5 kilograma te mora

zadovoljiti sljedece fizikalno-kemijske zahtjeve kvalitete:

Tablica 2. Vrsta analize i vrijednosti [2]

PARAMETAR VRIJEDNOST
Sadrzaj soli (NaCl) Do 7%
Sadrzaj vlage Do 40 %
Aktivitet vode (aw) <0,9

Za analizu se Koriste poprecni uzorci koji su uzeti iz sredine prSuta, a svi se parametri

analiziraju u mesnom dijelu prSuta. S obzirom na to da sam svinjski but tijekom procesa

proizvodnje prolazi brojne kemijske i fizikalne promjene, okus i miris koji su svojstveni za drniski
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prSut rezultat su produkata razgradnje bjelanCevina tijekom procesa zrenja prsuta, kao 1 lipolitickih
produkata razgradnje masti. Tijekom proizvodnje dolazi do dehidracije, odnosno do gubitka vode
Sto se odrazava na konacnu aromu na rac¢un porasta suhe tvari i NaCl-a u samom proizvodu.
Drniski je prSut karakteriziran visokim stupnjem dehidracije jer je proces suSenja i zrenja
dugotrajan. [5] Drniski se prsut na trziSte moze stavljati kao proizvod u cijelosti, rezan na komade
ili pak rezan u nareske, a ako nije u cijelosti, tada se pakira u vakuumska pakiranja. Takva pakiranja
obavezno trebaju sadrzavati zajednic¢ki znak drniskog prSuta. Ako gotov proizvod zadovolji
kriterije odredene u specifikaciji, tada dobiva vruéi zig drniSkog prSuta koji se nakon ¢iS¢enja
stavlja na lateralnu stranu koze. Osim vruceg zZiga, drniski prut potrebno je oznaciti i zajedni¢kim

znakom drniskog prsuta.

Slika 2.2. Drniski prsut [9]
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2.5. Zemljopisno podrijetlo drniSkog prSuta

Kao $to i sam naziv kaze, drniski je prSut porijeklom iz DrniSa. Njegova je proizvodnja
ograni¢ena na podru¢je Grada DrniSa te okolne opéine koje se nalaze u Sibensko-kninskoj
zupaniji. Na sjeverozapadnoj strani nalazi se Velebit, na jugu Sibensko zaobalje, a na sjeveroistoku
Dinara. Drnisko podrucje karakterizirano je povoljnom mikroklimom, toplim ljetima te blagim
zimama s niskim koli¢inama padalina te u¢estalim vjetrovima koji pusu > 60 % vremena. Sirovina,
odnosno svinjski but, za proizvodnju izvornog drniskog prSuta ne mora striktno biti vezana za
podrucje DrniSa, 0na moze potjecati i iz Sireg zemljopisnog podrucja. U tom slucaju sirovina mora
zadovoljavati uvjete koji su odredeni za sirovine koje se koriste u svrhu proizvodnje drniSkog
prsuta. Posljednjih se godina proizvodnjom drniskog prSuta bave mali proizvodaci okupljeni u

Udruzi proizvodaca drniSkog prsuta koja je osnovana 2002. godine.
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Slika 2.3. Zemljopisna smjestenost Grada Drnisa [2]

Prilikom proizvodnje drniSkog prsuta, svaki je proizvodac¢ duzan osigurati sljedivost, odnosno
omoguciti ulazak u trag svakom pojedinom prsutu od zivotinje do pojedinog buta u svim fazama
proizvodnje. Kako bi proizvodac osigurao takvu sljedivost, potrebno je fizicki oznaciti butove 1
prsute, a osim toga potrebno je i evidentirati cijelu proizvodnju te imati svu prate¢u dokumentaciju.
Svaka sirovina se prije soljenja ozna¢ava metalnom plo¢icom koja sadrzi evidencijski broj svakog
pojedinog buta, a umjesto metalne moZe se koristiti i plasti¢na plocica. Evidencijska plo€ica ostaje
na svakom butu sve do kraja zrenja, odnosno sve do plasiranja na trziste. Tom se evidencijskom
plo¢icom omogucava utvrdivanja datuma soljenja pojedinog buta, njegovo porijeklo te serija.
Nakon zrenja, odnosno neposredno prije stavljanja na trziste, ako zreli prSut zadovoljava sve

zahtjeve kvalitete, oznacava se vru¢im zigom te zajednickim znakom drniskog prsuta. [2]
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2.6. Tehnoloski proces proizvodnje drniskog prsuta

Tehnoloska proizvodnja prSuta dugotrajan je i kompleksan proces koji zahtijeva izvrsno

poznavanje same sirovine te uvjeta proizvodnje, kao i poznavanje proizvodnog procesa.

Tradicionalni postupak proizvodnje, koji je karakteristi¢an za drniski prSut, obuhvaca obradu buta,

suho soljenje, presanje, ispiranje, dimljenje te susenje na zraku i naposljetku zrenje, a sve se faze

proizvodnje odvijaju ru¢no.

Shema 5. Shema pojedinih faza tehnoloskog procesa proizvodnje drniskog prsuta [5]

Suho soljenje
morskom soli 6 - 7
dana, 4 °C

SOLJENIJE

Dosoljavanje 5 - 7
dana

p soee

> PRESANJE >
>DIMLJENJE>

> SUSENJE >
>DIMLJENJE>

Kvaliteta prsuta te senzorska i fizikalno-kemijska svojstva uvjetovana su raznim

¢imbenicima;

1.

Kvalitetom sirovine, odnosno kvalitetom miSi¢nog i masnog tkiva svinjskog buta
Masom buta te naCinom njegove obrade

Tehnologijom proizvodnje

Klimatskim uvjetima

Vremenskim periodom susenja i zrenja. [2]
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Tehnoloski proces proizvodnje prSuta zapocinje prijemom sirovina, odnosno svjezih butova.
Upravo je prijem sirovine kriti¢na tocka proizvodnog procesa koja utjeCe na daljnju kvalitetu
samoga proizvoda. Kvaliteta svjezih butova iznimno je vazna i prilikom toga bitna je pH vrijednost
koja je indikator za brzinu razgradnje miSi¢nog glikogena. Tako ¢e svjezi svinjski but poprimiti
blijedu, meku i vodenastu strukturu ako je pH < 6 ili prilikom prevelike acidifikacije (pH < 5,4).
Oni mogu prouzrokovati probleme tijekom procesa proizvodnje jer imaju niski kapacitet
zadrZavanja vode. Nadalje, ako je u butu prisutna nedovoljna acidifikacija (pH > 6), tada meso
poprima tamnu, suhu i tvrdu strukturu te je takve butove potrebno odvojiti jer su skloni razvoju
nezeljenih mikroorganizama te su visoke pH vrijednosti. Vazan ¢imbenik u razvoju specifi¢nih 1
pozeljnih komponenti arome u gotovom proizvodu je i udio masti koji je prisutan u svjezem butu.
Na udio masti u butu te udio hlapivih komponenti arome utjecu nacin ishrane samih svinja, kao i
genotipi, odnosno pasmina. Kod samog prijema sirovine vazno je izvrsiti vizualni pregled kojim
se detektira boja mesa i njegova mramoriranost, a provode se jo§ i mjerenje stupnja kiselosti mesa
te mjerenje jodnog broja. Prijem sirovine vrlo je vazan korak u procesu jer je u njemu vazno
prepoznati lako kvarljivu sirovinu te na vrijeme detektirati nezeljene produkte oksidacije kako bi

se takva sirovina na vrijeme maknula iz procesa proizvodnje i ne bi bila u upotrebi. [3]

2.6.1. Obrada buta

Osnovna sirovina za proizvodnju drniSkog prsuta je svjeZi svinjski but kojeg je prije same
proizvodnje potrebno obraditi te ohladiti na temperaturu od 4 °C. Prilikom rasijecanja mesa
potrebno je odvojiti nogu od trupa na gornjem kraju bedrene kosti i to u samome zglobu, prilikom
Cega se mora voditi raCuna 0 tome da rezovi budu §to pravilniji. Rez se nalazi izmedu zadnjeg
slabinskog i prvog kriznog kraljeSska. Donji dio noge odstranjuje se u sko¢nom zglobu pa tako u
butu ostaju bedrena i potkoljeni¢na kost s patelom, urasteni dio sjedne kosti, odnosno jabucica
butne kosti. But se obraduje bez krizne i zdjeli¢ne kosti te repnih kraljezaka i1 koZice. ,,Zavr$na
obrada buta sastoji se od obrezivanja dijela koze i masnog tkiva s unutraS$nje strane u visini
koljenog zgloba, polukruZznog zaobljivanja medijalne muskulature buta skupa 1 u istoj ravnini s
masnim tkivom te uklanjanja svih strsecih ili krvavih dijelova.” [2] Neposredno prije soljenja iz
buta je potrebno istisnuti zaostalu krv iz bedrene arterije, kao i iz svih ostalih vidljivo prokrvljenih
podrucja. But koji je spreman za soljenje na sebi ima dio koze s masnim tkivom s unutrasnje strane
do visine koljenog zgloba. Obradeni but minimalno mora teziti 11 kilograma. Prije samog soljenja
na svaki se but stavlja metalna plocica s evidencijskim brojem svakog pojedinog buta kojom se

utvrduje datum soljenja, porijeklo i serija prSuta.
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2.6.2. Suho soljenje

Za Drnisko su podrucje karakteristi¢ne hladnije zime, zbog ¢ega je moguca prirodna zastita od
kvarenja sirovine. Soljenje butova obavlja se ru¢no umjerenom koli¢inom krupne morske soli ¢ija
se koli¢ina prilagodi tezini odredenog buta, a provodi se tako da se suha salamura ¢vrsto utrlja u
sve povrsine buta. Soljenje igra klju¢nu ulogu u pogledu aktiviteta vode, kao i sprjecavanju pojave
nepozeljnih mikroorganizama. No dodatak previse soli moze imati negativan utjecaj na kakvocu.
Nasoljeni se butovi slazu po horizontali medijalno okrenuti prema gore te se nakon tjedan dana
dodatno dosoljavaju te okre¢u medijalnom stranom prema dolje. Temperatura na kojoj se Cuvaju
tako usoljeni butovi iznosi od 0 °C do 5 °C, a duljina soljenja ovisi o samoj tezini buta. Zavr$ni

proizvod nema prejako slan okus, veé¢ lagano slatkast. [3]

Slika 2.4. Soljenje buta [10]

2.6.3. Presanje (tlacenje)

Nakon soljenja, butovi se presaju, odnosno podvrgavaju se procesu tlacenja kako bi poprimili
odgovarajuci izgled. Presanje se odvija kroz 10 dana na hladnom, a na polovici presanja potrebno
je preslagati butove tako da se oni koji su bili gore stave ispod 1 obrnuto. Polozaj butova izrazito

je vazan prilikom presanja, a okrece se tako da unutarnji dio buta bude okrenut prema gore.
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Slika 2.5. Presanje buta [11]

2.6.4. Ispiranje

Nakon $to se zavrsi postupak presanja butova, potrebno ih je isprati od viska soli. Postupak
ispiranja provodi se tako da se butovi ispiru mlazom hladne vode te ih je nakon ispiranja potrebno
zavezati Spagom u predjelu skocnog zgloba i vjesati kako bi se ocijedili. Nakon §to je but ispran i

ocijeden, slijedi faza dimljenja buta.

2.6.5. Dimljenje i suSenje buta

Nakon obrade buta, odnosno kad je but posoljen, ispresan te ispran, slijedi dimljenje.
Dimljenje se obavlja na temperaturama nizim od 25 °C u povisenim su$nicama (pusnicama) koje
su smjeStene okomito na smjer jakih vjetrova, a traje izmedu 30 1 45 dana. Karakteristicna aroma
dimljena postize se klasi¢cnim na¢inom proizvodnje dima u metalnom loZiStu, prilikom cega se
koriste cjepanice graba i bukve. Mogu¢ je i dodatak lokalnog raslinja poput suhih grana
smrekovine, suhog smilja ili drva i ljuske badema, a upravo se time postize bolja aroma dima.
Dimljenje se odvija pri dobroj cirkulaciji zraka, a upravo dimljenjem se prSutu osigurava
specificna boja i aroma. Otprilike na sredini dimljenja, oko dvadesetog dana, butovi se jo§ jednom
podvrgavaju procesu presanja U trajanju od 4 do 5 dana kako bi se osigurao karakteristi¢an zavrsni
oblik prsuta. Nakon procesa dimljenja, prSuti se izlazu djelovanju snaznih vjetrova, odnosno
prirodnim strujanjima zraka u suSnicama kojima se isuSuje vlaznost iz mesa. Vjetrovi kao §to su
bura i hladni sjeveroisto¢njak s Dinare, dominiraju u periodu od studenog do ozujka te su zasluzni

za kontinuirano susenje prsSuta. Dolaskom toplijih dana, u travnju ili svibnju, prSuti se premjestaju
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u prostorije za zrenje koje su smjestene u podrumima ili u prizemlju. Zrela aroma drniskog prsuta

blago je naglasena, ali bez prikrivanja arome zrelog mesa. [3]

Slika 2.6. Susenje prsuta [2]

2.6.6. Zrenje

Nakon dimljenja i suSenja, prSuti se izlaZzu procesu zrenja. Upravo su procesi susenja i zrenja
iznimno vazni prilikom formiranja kona¢ne arome. Zrenje prSuta finalna je faza procesa
proizvodnje koja se odvija u tamnim, stabilnim mikroklimatskim uvjetima. Prilikom zrenja dolazi
do raznih kemijskih i enzimskih promjena: gubitka vode odnosno dehidracije, povisenja
koncentracije soli te suhe tvari, ali i promjena u mastima i bjelancevinama. Na butu prilikom zrenja
dolazi i do obrastanja plijesni. Sam proces zrenja odvija se u prostorijama koje imaju prozore kako
bi se osiguralo pravilno odvijanje tehnoloskog procesa, uz relativnu vlaznost zraka takvih
prostorija izmedu 60 % i 70 % i temperaturu zraka izmedu 12 °C i 18 °C. Nakon 12 do 18 mjeseci
od soljenja, postize se zrelost prsuta. Karakteristicna i poZeljna struktura prsuta kao i specifi¢na

rubin crvena boja postizu se dovoljno dugim periodom susenja i zrenja.

2.6.7. Pakiranje i oznacavanje prSuta

Nakon zrenja, po zavrSetku proizvodnje i nakon procesa ¢iS¢enja drniSki prSut koji
zadovoljava kriterije kvalitete propisane u specifikaciji proizvoda dobiva vruéi zig na kozu s
lateralne strane. S obzirom na to da drniski prsut posjeduje oznaku zemljopisnog podrijetla, gotov
proizvod mora udovoljavati senzorskim te fizikalno-kemijskim Kkriterijima prema odobrenoj

specifikaciji. Prema specifikaciji, zreo drniski prsut sadrzi:

a) aktivitet vode < 90 (20 °C)
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b) <7,0 NaCl-a
c) <40 % vode.

Sto se ti¢e senzorskih svojstava, miris treba biti zreo, blago dimljenog susenog svinjskog mesa,

blago slatkastog okusa te umjerene slanosti. [3]

2

Slika 2.7.Vruéi zig [12] Slika 2.8. Drniski prsut s 0znakom zemljopisnog podrijetla [3]

2.7. Kbvaliteta prSuta

PrSut je vazan dio hrvatske gastronomije gdje se nalazi pri samome vrhu. Ovaj prehrambeni
proizvod omiljena je delikatesa ne samo u Hrvatskoj, nego 1 Sire. Prepoznatljive arome 1 mirisi
karakteristi¢ni su za ovaj tip proizvoda. Karakteristine arome i miris drniskog prsuta rezultat su
brojnih fizikalno-kemijskih promjena koje se odvijaju u procesu proizvodnje: pH vrijednost,
aktivitet vode, gubitak vode, porast udjela suhe tvari, porast koli¢ine NaCl-a, proteoliticke te
lipoliticke reakcije. Izvrsna kvaliteta finalnog proizvoda pocinje odabirom kvalitetne sirovine nad
kojom se odvijaju razli¢iti procesi koji u konacnici daju proizvod iznimne kakvoce specifiénih
senzorskih svojstava. Svaka proizvodnja prSuta zasniva se na zdravstvenoj ispravnosti kako
sirovine tako i same njene prerade. Vrlo je vazno da se cijeli proces proizvodnje odvija u za to
registriranim objektima koji su pod nadzorom sanitarne i veterinarske inspekcije. Tek nakon $to

proizvod zadovolji navedene preduvjete, moguce je govoriti o kvaliteti prsuta.
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Kvaliteta kona¢nog proizvoda zapocinje svinjogojskom farmom s koje potjecCe sirovina. Farma
mora biti u skladu s higijenskim standardima kako bi i sirovina imala svoju potrebnu kvalitetu.
Velik broj ¢imbenika, od same farme do kona¢nog proizvoda, izravno utjece na njegovu kvalitetu.
Mozemo ih svrstati u 2 kategorije, odnosno u one koji se odnosne na samu sirovinu, te one koji se
javljaju u samom proizvodnom procesu. ,, Neujednacena kakvoca butova namijenjenih proizvodnji
prsuta rezultat je razlic¢itog genotipa, dobi, spola i tjelesne mase, postupanja sa svinjama ante i post
mortem, morfoloskih osobina svinja, odnosa miSi¢nog i masnog tkiva u butu §to sve zajedno uz
pravilnu tehnologiju prerade utjeCe na kakvocu prsuta.” [18] Kako bi se rijeSio problem
neujednadenosti kvalitete butova, a time i krajnjeg proizvoda, potrebno je definirati najbolje i

optimalne genetske linije i krizance koji odgovaraju proizvodnji prsuta.

Sto se ti¢e klasifikacije butova, ona je iznimno vazna za prehrambenu industriju. Njihova
klasifikacija obavlja se s nekoliko parametara: na osnovi boje, gubitka vode te pH vrijednosti.
Problemati¢no je ono meso koje je mekano, vodnjikavo te blijedo. Tehnoloski proces proizvodnje
takoder je vazan za kvalitetu konacnog proizvoda. Nazalost, u standardnoj industrijskoj
proizvodnji prSuta prakticira se smrzavanje svjeze obradenih butova $to ima negativan utjecaj na
organolepticka svojstva krajnjeg proizvoda. Smrzavanje butova ima manji utjecaj na ubrzavanje
proteoliza i lipolize, no za rezultat ima nesto slaniji okus. Veliku ulogu u tehnolo§kom procesu
ima 1 postupak soljenja butova koji ima bakteriostatski u¢inak, odnosno inhibira rast nepozeljnih
mikroorganizama. No, s druge strane, prevelike koli¢ine soli takoder mogu imati negativan u¢inak
na kvalitetu. ,,Udio soli u prSutu nije propisan Pravilnikom o mesnim proizvodima.“ [19]
Koncentracije soli u ve¢ zrelim prSutima variraju, a ovisno o tipu one se krecu izmedu 8 1 9 % kod
slanih tipova prsuta, te nesto manje (4 % - 6 %) kod umjereno slanih prsuta. Nadalje, u
tehnoloSkom procesu vazno je odrZavati potrebne mikroklimatske uvjete bez prevelikih oscilacija.
Sto se ti¢e vremenskog trajanja procesa prerade, njega je moguce skratiti samo u slu¢aju kada to

nema utjecaja na kvalitetu samoga proizvoda. [3,18]
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Slika 2.9. Rezanje drniskog prsuta [13]

2.7.1. Tekstura

Tekstura priuta uvjetovana je tvrdo¢om same sirovine, ali i procesima koji se nad njom odvijaju.
,Vrlo cijenjena osobina buta u proizvodnji prSuta je mramoriranost, odnosno sadrzaj
intramuskularne masti, koji se moze povecati odgovaraju¢om hranidbom.” [18] Stoga
intramuskularna masnoca te sastav masnih kiselina imaju veliku ulogu u teksturi samog proizvoda,
kao i gubitak vode te procesi proteolize. ,,Sto je veca koli¢ina masti priuti su boljih senzorickih
karakteristika.” [20] NoO pretjerana prisutnost intramuskularne masnoc¢e moze rezultirati pojavom
mekane teksture. Da bismo izbjegli pojavu mekane teksture prSuta, potrebno je utjecati na
¢imbenike koji utjeCu na smanjenje proteolize odnosno: ,,... ubrzavaju soljenje i suSenje,
povecéavaju sadrzaj soli, smanjuju prosjeénu temperaturu procesa i izbjegavaju preuranjeno ili
prekomjerno podmazivanje.© [3] Karakteristike teksture drniSkog prSuta koje omoguéuju laku
rezljivost proizvoda su dobra medusobna povezanost misica glede popre¢nog presjeka te povoljna
struktura. [3,18,20]
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2.7.2. Boja

Izgled, odnosno boja krajnjeg proizvoda izrazito je vazna za prihvatljivost proizvoda od strane
potrosaca. Mioglobin je pigment u mesu koji je odgovoran za boju, a povecanjem njegove
koncentracije povecava se 1 intenzitet boje. Genotip, spol svinje 1 nacin prehrane samo su neki od
¢imbenika koji utjeCu na percepciju boje mesa. Kod mladih svinja normalna je fizioloski niza
koli¢ina mioglobina te su takvi prsuti svjetlije nijanse crvene. Vazno je napomenuti da se tijekom
procesa proizvodnje drniSkog prsuta ne upotrebljavaju nikakvi aditivi za razvoj boje, a s obzirom
na to da se drniski prsut podvrgava procesu dimljenja, gotov proizvod moze poprimiti tamniju
nijansu crvene boje kao posljedicu piroliti¢ke razgradnje drveta. Za drniski je prSut karakteristicna

intenzivna rubin crvena boja s bjelinama u podrucju masnoga tkiva. [3,21]

2.7.3. Aroma

Aroma je kompleksan skup osjeta koji se formira od interakcije razli¢itih podrazaja: mirisa,
okusa na jeziku te osjeCajima potaknutima kemijskim podrazajem. Drniski prsut posjeduje
karakteristiénu aromu nastalu djelovanjem enzimskih reakcija: lipolize i proteolize koje imaju
izravan utjecaj na stvaranje arome. Nadalje, tijekom procesa proizvodnje dolazi do gubitka vode
¢ime raste udio suhe tvari te soli. Aroma drniSkog prSuta moze se opisati kao blaga aroma po
dimljenom zrelom mesu, ugodno slatkasto-slanog osjeta i karakteristiénog stupnja osuSenosti.

Miris se moze opisati kao intenzivan miris blago dimljenog suSenog svinjskog mesa. [3,21]
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3. Zakljucak

Nedvojbeno, priuti su iznimno kvalitetni i cijenjeni autohtoni hrvatski prehrambeni proizvodi
odlikovani tradicionalnom proizvodnjom karakteristicnom za svakoga od njih. Drniski je prsut
zaSticen oznakom zemljopisnog podrijetla, stoga je njegova proizvodnja ograni¢ena na
tradicionalni proces proizvodnje drniskog podrucja, N0 sama sirovina moze potjecati izvan tog
podrucja. Izbor kvalitetne sirovine prvi je korak prema kvalitetnom zavr§nom proizvodu trazene
kvalitete i karakteristika. Pravilnom obradom buta na kojem se zatim provode razni procesi koji
ne ukljucuju nikakvu termi¢ku obradu, dobivamo kvalitetan gotov proizvod - prsut. Dakle, drniski
prsut trajni je suhomesnati proizvod koji se podvrgava procesu soljenja bez ikakvih dodatnih
zacCina, susi se na jakim vjetrovima s Dinare, dimi te podvrgava procesu zrenja prilikom ¢ega se
formiraju karakteristi¢ne i prepoznatljive arome. Rezultat kemijsko-enzimskih promjena koje se
dogadaju tijekom procesa proizvodnje je karakteristi¢na tekstura proizvoda, crvena rubin boja te
blaga aroma dima. Svaki drniski prsut kojeg mozemo naci na trzistu, u bilo kojem obliku, mora
odgovarati uvjetima kvalitete, odnosno senzorskim i fizikalno-kemijskim svojstvima propisanima
u Specifikaciji drniskog prSuta te svakako mora imati dokazivo porijeklo proizvodnje koje je

ograni¢eno na podrucje Drnisa.
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