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Sazetak

Kao $to sam naslov govori, u ovom radu objasnjene su karakteristike zasti¢enih hrvatskih
prSuta te njihovi proizvodni procesi. Svaki od prSuta, bilo to Dalmatinski, Drniski, Krcki ili
Istarski, imaju specifican nacin proizvodnje i1 svaki je po neCemu poseban odnosno drugaciji.
Takoder vazno je pravilno opisati tehnoloske postupke proizvodnje kao i sirovine i dodatke koji
se dodaju prilikom proizvodnje. Prsut je trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta s kostima,
sa ili bez koze 1 potkoznog masnog tkiva, sa ili bez nogice, bez repa, sa ili bez zdjeli¢nih kostiju
dobiven postupcima suhog soljenja ili salamurenja, suSenja i zrenja, sa ili bez provedbe postupka
dimljenja, s time da u proizvodnji nije dozvoljena upotreba arome dima.

U nastavku ovog rada proizvodnja svakog od navedenih pr$uta napisana je zasebno i detaljnije.

Kljucne rijeci: prsut, Dalmatinski prsut, Kr¢ki prsut, Drniski prSut, Istarski prsut



Summary

As the title suggests, this paper explains the characteristics of protected Croatian prosciutto and
their production processes. Each of the prosciuttos, Dalmatian prosciutto, Prosciutto of Krk and
Prosciutto of Drnis, or Istrian prosciutto, has a specific way of production and each is in some way
special or different. It is also important to correctly describe the technological processes of
production as well as the raw materials and additives that are added during production. The
prosciutto is a permanent dried meat product of pork leg with bones, with or without skin and
subcutaneous fat, with or without legs, without tail, with or without pelvic bones obtained by dry
salting or pickling, drying and ripening, with or without carrying out the smoking process,
provided that the use of smoke flavoring is not permitted in production.

In the continuation of this paper, the production of each of the mentioned prosciuttos is written
separately and with more details.

Keywords: prosciuttos, Dalmatian prosciutto, Prosciutto of Krk, Prosciutto of Drnis, Istrian

prosciutto
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1. Uvod

Trajni suhomesnati proizvodi su toplinski neobradeni proizvodi od svinjskog mesa sa ili bez
pripadajuc¢ih kosti, potkoznog masnog tkiva i koze, s dodanim drugim sastojcima. Trajni
suhomesnati proizvodi stavljaju se na trziSte pod nazivima prsut, suha Sunka, suha lopatica, suha
vratina ili budola, suha pecenica, suha slanina i panceta. Prsut je trajni suhomesnati proizvod od
svinjskog buta s kostima, sa ili bez koze i potkoznog masnog tkiva, sa ili bez nogice, bez repa, sa
ili bez zdjeli¢nih kostiju dobiven postupcima suhog soljenja ili salamurenja, susenja i zrenja, sa ili
bez provedbe postupka dimljenja s time da u proizvodnji nije dozvoljena upotreba arome dima.
Proizvodnja zapocinje pazljivim odabirom buteva koji se zatim sole, postupkom suhog soljenja ili
salamurenja, uz moguénost dodavanja zacina i za¢inskog bilja. Nakon toga slijedi proces suSenja
1 zrenja, sa provedbom dimljenja ili bez nje. Sam proces proizvodnje prSuta je dugotrajan,
minimalno 9 mjeseci, prilikom kojeg se gubi voda, raste koncentracija soli, oksidiraju se proteini
i masti, te se formira karakteristi¢an okus i miris prSuta [11].

Fizikalno — kemijska svojstva prSuta su rezultat pasmine svinje, tjelesne mase i mase butova,
nacéina uzgoja i hranidbe samih svinja te tehnologije proizvodnje. Razlike koje se mogu javiti u
fizikalno — kemijskim svojstvima su posljedica nehomogenosti buta, odnosno sadrzaja i rasporeda
masnog tkiva [2].

Prsute mozemo podijeliti u Cetiri kategorije prema lokaciji:

1. Mediteranski tip
Proces proizvodnje traje dulje od 12 mjeseci, s time da proces zrenja traje 3 mjeseca. Bez
postupka dimljenja. Tip koji se upotrebljava u Spanjolskoj, Italiji, Francuskoj, Sloveniji.

2. Sjeverno — europski tip
Ukupni proces proizvodnje nesto kra¢i od 3 - 8 mjeseci ovisno o proizvodu, uz obavezno
prethodno dimljenje. Tip koji se koristi u Njemackoj, Belgiji, Finskoj, Velikoj Britaniji.

3. Americki tip
Jo§ jedan tip sa kratkim procesom zrenja, svega 2 - 3 mjeseca, dok ukupni proizvodni
proces traje 3 - 5 mjeseci, uz obavezno koristenje dimljenja prilikom kojeg temperatura
buta ne prelazi 35 °C. Tip koji se koristi u ruralnom dijelu SAD-a.

4. Kineski tip
Na ovaj nacin pripremaju se butovi koji imaju visoki udio masnog tkiva, 1 oni se suse na
suncu. Vrijeme samog zrenja je 6 — 8 mjeseci, dok ¢itavi proces traje manje od 12 mjeseci.

Takav nacin proizvodnje koristi se u Kini.



Dalmatinski 1 Drniski prSut pripadaju Mediteranskom tipu proizvodnje medutim tijekom
proizvodnje oni se dime.

Proizvodnja priuta vezana je najprije uz mediteranske zemlje poput Italije, Spanjolske,
Portugala, Francuske i1 Hrvatske. Italija kao najveci proizvoda¢ godiSnje proizvede vise od 160
000 tona priuta, Spanjolska se kre¢e oko 125 000 tona, dok je Francuska godi$nje proizvodnje
svega 40 000 tona daleko od njih. U Hrvatskoj se broj proizvedenih prsuta kreée nesto iznad 750
tisu¢a komada godisnje. Svake godine se broj proizvedenih prsuta povecava kako u svijetu tako 1

u Hrvatskoj, $to je jos jedan pokazatelj kvalitete ovog proizvoda [3].



2. Definicija i znacajke prSuta

Za prSute mozemo reci da se smatraju jednim od najkvalitetnijih tradicionalnih proizvoda koji
se ve¢ stolje¢ima proizvode diljem cijelog svijeta. Njihov proizvodnja, odnosno tehnoloski proces
je kompleksan i dugotrajan stoga je vrlo vazno poznavanje sirovine kao i uvjeta i nacina
proizvodnje [3].

Prsut je trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta s kostima, sa ili bez koze i potkoznog
masnog tkiva, sa ili bez nogice, bez repa, sa ili bez zdjeli¢nih kostiju dobiven postupcima suhog
soljenja ili salamurenja, suSenja i zrenja, sa ili bez provedbe postupka dimljenja (u proizvodnji nije
dozvoljena upotreba arome dima) [11]. Proces proizvodnje prsuta traje minimalno devet mjeseci,
a masa obradenog buta minimalno mora biti 11 kg.

Prsut se proizvodi od dijela straZznje noge svinje, od vrha bedrene kosti do pocetka gornjeg
zgloba koljenice. Prema kategorizaciji taj dio mesa mozemo svrstati u prvu kategoriju mesnih
dijelova svinje. Prilikom odvajanja dijela mesa za izradu prSuta veoma je vazno obratiti paznju da
rezovi budu $to pravilniji. Od ostatka trupa meso se odvaja u zglobu na gornjem kraju bedrene
kosti, zajedno sa pripadaju¢im mesom u ravnini trupa. Jabucica butne kosti ostaje u butu, dok se

donji dio noge odreze u skocnom zglobu.

Slika 2.1. Dio svinjskog mesa koji se upotrebljava za proizvodnju prsuta

(izvor: https://vm.cvoke.hr/rasjek-svinjski-but/)



https://vm.cvoke.hr/rasjek-svinjski-but/

3. Kvaliteta prsuta

Faktori koji utjecu na kvalitetu prSuta i njihova svojstva[2]:

IS L A

Klimatski uvjeti

Nacin obrade buta

Masa buta

Kvaliteta miSi¢nog i masnog tkiva
Proizvodnja

Trajanje procesa susenja i zrenja

Trajni suhomesnati proizvodi su toplinski neobradeni proizvodi od svinjskog mesa sa ili bez

pripadajucih kosti, potkoznog masnog tkiva i koze, s dodanim drugim [6]. Aktivitet vode smije

biti najvise 0.93, a trajni suhomesnati proizvodi takoder moraju zadovoljavati sljedece uvjete:

1
2
3.
4

Povrsina treba biti Cista i suha, s moguénosti mjestimi¢nih naslaga plijesni u tankom sloju.
Moraju biti pravilnog oblika, bez oStecenja i neurednih rubova.

Boja mesnatog dijela mora biti svijetlocrvene do tamnocrvene boje.

Proizvodi moraju biti dovoljno osuSeni. Vanjski izgled, izgled presjeka, miris, okus,
konzistencija i tekstura moraju odgovarati vrsti mesa i zrelosti proizvoda, ako su dimljeni
moraju imati miris i okus dima.

Masno tkivo trajnih suhomesnatih proizvoda mora biti bijele boje 1 Cvrsto, a onaj dio

masnog tkiva koji se nalazi na povrSini moze biti Zuckastu boje [3,6].



3.1. Kontrola kvalitete prSuta

Kontrola mirisa prSuta provjerava se u pomo¢ igle od konjske kosti koja omogucuje kontrolu

arome bez otvaranja cijelog prSuta. Karakteristika igle od konjske kosti je ta da zapravo u porama

zadrzava aromu iz prsuta[9].

Slika 3.1. Igla za provjeru kvalitete prSuta

(izvor: https://www.cpforniture.com/Osso-di-cavallo-per-easme-olfattivo-dei-prosciutti)

U prsut se igla ubada na 4 mjesta [9]:

1. UzduZno uz femoralnu arteriju

2. Kod glave femoralne kosti

3. Distalno uz sjednu kost

4. U potkoljenicu 15 cm od petne kvrge


https://www.cpforniture.com/Osso-di-cavallo-per-easme-olfattivo-dei-prosciutti

4. Hrvatski zaSticeni prSuti

Dalmatinski, Drniski i Krcki prsuti nose zasti¢ene oznake zemljopisnog podrijetla, dok Istarski

prsut nosi zasticenu oznaku izvornosti [7-10].

Slika 4.1. Zasti¢ene oznake izvornosti 1 zemljopisnog podrijetla

(izvor:https://ec.europa.eu/info/sites/default/files/foodfarmingfisheries/food_safety and qual

ity/images/pdo-pai-list-header hr 0.pnQg)



https://ec.europa.eu/info/sites/default/files/foodfarmingfisheries/food_safety_and_quality/images/pdo-pgi-list-header_hr_0.png
https://ec.europa.eu/info/sites/default/files/foodfarmingfisheries/food_safety_and_quality/images/pdo-pgi-list-header_hr_0.png

4.1. Dalmatinski prsut

Dalmatinski prsut je trajan suhomesnati proizvod, zasti¢en oznakom zemljopisnog podrijetla
(od 10. srpnja 2012. godine) koji se proizvodi na Sirem podru¢ju Dalmacije, od Starigrada pod
Velebitom pa sve do otoka Cavtata. Proizvodi se od svinjskih butova sa kosti koji su prethodno
soljeni morskom soli, dimljeni blagim izgaranjem te suSeni i podvrgnuti zrenju koje traje
minimalno godinu dana. Posebnost samog Dalmatinskog prSuta je u tome Sto prSut ne smije
sadrzavati nikakve dodatke, kao primjerice nitrite, nitrate, askorbinsku kiselinu, ve¢ samo morsku

sol [2,7].

Slika 4.2. Dalmatinski prsut

(izvor: https://www.tasteatlas.com/dalmatinski-prsut)

4.1.1. ZEMLJOPISNO PODRUCJE PROIZVODNJE DALMATINSKOG
PRSUTA

Proizvodnja Dalmatinskog priuta smije se odvijati unutar granica ovih Zupanija: Sibensko -
kninske, Zadarske, Li¢ko — senjske (samo u gradu Novalji), Dubrovacko — neretvanske te Splitsko-
dalmatinske [7].

4.1.2. OSNOVNE OPERACIJE PROIZVODNJE DALMATINSKOG
PRSUTA

Sama proizvodnja zapocinje istiskanjem zaostale krvi iz bedrene arterije i ostalih prokrvljenih
podrucja, nakon cega slijedi soljenje, zatim tlacenje 1 vezanje konopa, dimljenje i1 susenje, te na

posljetku zrenje.


https://www.tasteatlas.com/dalmatinski-prsut

Postupak proizvodnje zapoc€inje kontrolom kvalitete sirovine, zapravo izborom butova koji sa

senzorskog i fizikalno-kemijskog stajalista zadovoljavaju sve uvijete za proizvodnju.

4.1.3. KONTROLA KVALITETE BUTOVA

Prilikom ulaska svjezih butova u proizvodni pogon oni se moraju pregledati kako bi se
provjerila sukladnost sa svim zahtjevima. Butovi koji zadovoljavaju sve kriterije oznacavaju se
vru¢im zigom koji sadrzi dan, mjesec i godinu. Ta oznaka nam zapravo predstavlja pocetak prerade
odnosno faze soljenja. Koriste se mesnate pasmine svinja mase 120 — 140 kg, dok masa obradenog
buta mora iznositi minimalno 11 kg kako bi bio prikladan za proizvodnju. Meso buta mora biti
crveno - ruzicaste boje, suhe povrsine i kompaktne strukture. U trenutku ulaska butova u pogon,
pH mora iznositi 5,5 — 6,1 u podruéju opnastog misi¢a. Debljina masnog dijela, odnosno slanine s
kozom na vanjskom dijelu buta mora iznositi minimalno 15 mm, pozeljno da bude 20 — 25 mm.
Vrijeme koje je proteklo od klanja do pocetka soljenja ne smije biti krace od 24 ni dulje od 96 sati.

U fazi skladiStenja i transporta butovi se moraju ¢uva na temperaturi 0 — 4 °C [3,6].

4.1.4. SOLJENJE BUTOVA

Mozemo reéi da je soljenje najkriti¢nija faza kod proizvodnje prsuta. Prije samog soljenja mora
se istisnuti zaostala krv iz cijelog buta, osobito iz bedrene arterije. Tijekom cijelog procesa soljenja
1 preSanja mora se odrZavati niska temperatura kako bi se izbjeglo nepovratno smrdljivo zrenje.
Do takozvanog smrdljivog zrenja dolazi ukoliko se butovi obraduju u nepovoljnim uvjetima.
Dolazi do ubrzane razgradnje bjelancevina od strane enzima, prilikom koje nastaju amonijak i
sumporovodik koji mesu daju smrdljiv miris. Osim neugodnog mirisa, mijenja se i boja prsuta.
Povrsina buta postaje bakrenocrvena, a na prerezu sivo - zelene do tamno zelene boje. Kako bi se
to izbjeglo, soljenje se vrsi pri temperaturi 2 - 6 °C uz relativnu vlaznost zraka vec¢u od 80%.
Ravnomjerno i1 brzo prodiranje soli u miSi¢ samog buta uvelike utjeCe na kakvocu gotovog
proizvoda. Butovi moraju biti ohladeni na pravu temperaturu (1 - 4°C), ukoliko su oni jako hladni
ne upijaju dovoljno soli, a ukoliko su nedovoljno ohladeni imaju tendenciju kvarenja. U fazi
soljenja dopusteno je koristiti samo morsku sol, uz sol mogu se koristiti i za¢ini, medutim nije
dozvoljeno dodavanje nikakvih aditiva kao §to su natrijev nitrat ili nitrit, askorbinska kiselina 1
sli¢no. Butovi se natrljaju suhom soli po cijeloj povrSini te se ostave lezati otvorenom stranom
buta prema gore. Nakon 7 - 10 dana, ovisno 0 masi buta, potrebno je provesti ponovno soljenje i

ostaviti ih 7 - 10 dana lezati sa otvorenom stranom buta prema dolje [7].



4.1.5. PRESANJE BUTOVA

U zadnjoj fazi soljenja butovi se mogu i presati ¢ime se postize pravilno oblikovanje prsuta,
Sto je iznimno vazno kod plasiranja na trziste ukoliko je prsut u cjelovitom obliku. Presanje se vrsi
na nacin da se butovi poslazu u redove izmedu ploca i1 opterete. Sama faza preSanja traje 7 - 10
dana, a nakon zavrSetka presanja butovi se isperu sa ¢istom vodom i ocijede. Ako se preskocila
faza presanja nakon soljenja, period 14 - 20 dana, butovi se ostave jo§ 7-10 dana bez preslagivanja

te se zatim ispiru 1 ocijede. Temperatura presanja iznosi 2 - 6 °C, uz vlaznost zraka vecu od 80%

[7]1.

4.1.6. DIMLJENJE I SUSENJE PRSUTA

Nakon §to su butovi nasoljeni i ispreSani vezu se Spagom ili se pak vjeSaju na kuke od
nehrdajuceg celika. Prsuti se prenose u posebnu komoru kako bi se ujednacila temperatura prije
samog dimljenja. Komora sadrzi otvore zraka koji su zasSti¢eni mrezicom koja sprjecava ulazak
kukaca. Butovi se takoder premazuju mjeSavinom brasna, svinjske masti, papra i ljute paprike
kako bi se zastitili od kukaca. Nakon S$to se temperatura ujednacila, butovi odlaze na dimljenje.
Provodi se dimljenje hladnim dimom koji je dobiven izgaranjem tvrdog drva ili piljevine, bukve,
hrasta ili graba. Prilikom dimljenja s otvorenim loZiStem potrebno je paziti na temperaturu koja ne
smije biti visa od 22 °C. Ukoliko se ne pazi moZe do¢i do povecanja temperature $to dovodi do
denaturacije bjelanCevina na povrsini prSuta. MoZe se 1 sprijeciti izlazak vode 1z unutra$njosti buta
Sto dovodi do kvarenja prSuta. Sam proces dimljenja i1 suSenja traje do 45 dana uz protok svjezeg

zraka [2,7].

4.1.7. ZRENJE PRSUTA

Nakon provedene faze dimljenja i suSenja prSuti se premjeStaju u komore sa stabilnom
mikroklimom i otvorima za izmjenu zraka kako bi se proces pravilno odvio. Svaki otvor mora biti
pokriven mrezicom kako bi se sprijeCio ulazak kukaca i glodavaca. Temperatura zrenja prsuta je
do 20 °C, dok je relativna vlaznost ispod 90 %. Pri takvim uvjetima prSuti ravnomjerno gube vlagu
i proces zrenja se pravilno odvija. PostiZe se savrSena kombinacija okusa i mirisa, te karakteristicna
boja. Ukoliko je tijekom zrenja doslo do pojave pukotina na unutarnjoj strani butova, dozvoljeno
ih je popuniti smjesom usitnjenog svinjskog sala 1 pSeni¢nog braSna, uz dodatak soli. Zrenje se

odvija u zamracenim prostorijama uz laganu izmjenu zraka. Zrenje traje godinu dana, racunato od



dana pocetka soljenja prSuta. Nakon zavrSetka zrenja maseni udio vode moze biti 40 — 55%,

aktivitet vode ispod 0.93, te sadrzaj natrijeva klorida 4,5 — 7,5 % [7].

4.1.8. PAKIRANJE I STAVLJANJE NA TRZISTE

Prsut za oznakom zemljopisnog podrijetla ,,Dalmatinski prSut smije se stavljati na trziSte
nakon zavrSetka faze zrenja i nakon odobrenja od strane certifikacijskog tijela. Na trziste se moze
stavljati kao cijeli prut ili u komadima, prilikom ¢ega mora biti pravilno narezan i upakiran u
zatvorenu ambalazu. Nakon zavrSetka faze zrenja na prSute koje je certificirano tijelo oznacilo kao
u skladu sa svim specifikacijama, nanosi se vru¢i zig. Masa prSuta u trenutku stavljanja ziga mora
iznositi minimalno 6,5 kg. Znak Dalmatinskog prSuta je ovalnog oblika unutar kojeg se nalaze tri

lavlje glave, a iznad gornjeg oboda pise ,,Dalmatinski prsut“ [7].

OALMATINSKI PR,

Slika 4.3. Grafic¢ki prikaz znaka dalmatinskog prSuta

(izvor: https://www.prsut-vostane.hr/hr/specifikacija-dalmatinski-prsut.pdf)
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4.2. Istarski prsut

Istarski pr$ut je trajni suhomesnati proizvod sa zasticenom oznakom izvornosti od 2002.
godine. Proizvodi se u unutrasnjosti istarskog poluotoka, najvise na podruc¢ju izmedu Pazina i

Poreca [9].

Slika 4.4. Istarski prsut

(izvor: https://www.istarski-prsut.eu/o-istarskom-prsutu/)

4.2.1. KONTROLA | OBLIKOVANJE SIROVINE

Pasmine svinja koje se koriste pri proizvodnji su veliki jorkSire, Svedski landras te njemacki
landras. Butovi koji se koriste za proizvodnju Istarskog prSuta obraduju se zajedno sa zdjeli¢nim
kostima. Sa vanjske i unutarnje strane buta odstranjuje se koza i potkozno masno tkivo gotovo do
samog mesa. Dio buta na kojem ostaje koza veze se konop za vjeSanje. Tezina svjezeg buta za

proizvodnju mora biti minimalno 13 kg.

4.2.2. SOLJENJE I PRESANJE

Butovi za proizvodnju Istarskih prSuta smiju se soliti u periodu od 15. listopada do 20. ozujka
kako bi se susenje odvilo za vrijeme puhanja hladnog i suhog vjetra. Prije procesa soljenja iz
arterije i prokrvljenih dijelova buta mora se istisnuti zaostala krv. Pripremljeni butovi se sole
smjesom morske soli 1 zaCina, mljevenog papra, ¢eSnjaka, lovora i ruzmarina, pri temperaturi 0 —
6 °C. Nakon soljenja visak soli se rukom otrese sa butova 1 oni se slazu na drvene police gdje
ostaju najmanje 7 dana. Nakon soljenja slijedi presanje koje se odvija u istim uvjetima kao i

soljenje, traje takoder minimalno 7 dana [9].
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4.2.3. SUSENJE I ZRENJE

Proces suSenja i zrenja odvija se u prostorijama s kontroliranom temperaturom i vlagom koje
su izlozene prirodnom strujanju zraka. Prilikom suSenja moraju se odrzavati uvjeti koji omogucuju
obrastanje vanjske povrSine prsuta gljivicama koje gotovom proizvodu daju prepoznatljiv izgled.
Plijesni pocCinju obrastati butove nakon mjesec dana, a kasnije su upravo one dokaz o pravilnom
nacinu suSenja i zrenja. Pukotine koje nastanu mogu se premazati sa smjesom pseni¢nog brasna,
svinjske masti i soli da se sprijeéi pretjerano isuSivanje prSuta. [3] Zrenje priuta traje 12 — 15
mjeseci ovisno o0 masi buta, ukoliko se radi o butu koji je prilikom soljenja imao masu do 16 kg
zrenje traje minimalno 12 mjeseci, a ukoliko je prilikom soljenja but bio vece tezine od 16 kg
zrenje traje minimalno 15 mjeseci. Zbog skidanja koze i masnog tkiva na pocetku proizvodnje
priuta dolazi do veéeg isuSivanja nego kod ostalih vrsta prSuta, medutim to istarskom prSutu dodaje

jos§ jednu specific¢nost, obrastanje povrSine plijesnima, §to mu daje specifican okus 1 miris.

4.2.4. PAKIRANJE I STAVLJANJE PRSUTA NA TRZISTE

Nakon zavrSetka faze zrenja i odobrenja od strane certifikacijskog tijela Istarski prSuti se
oznadava vruéim Zigom na kozi. Zig Istarskog priuta ima ulogu identifikacije oznake kao i oznake
kvalitete. U ovalnom obodu nalazi se obris prSuta sivo crvene boje, ispod oboda nalazi se natpis

»Istarski prsut® u crno crvenoj boji.

K=

QDo

ISTARSKI PRSUT

Slika 4.5. Graficki prikaz znaka istarskog prSuta

(izvor:https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsimages/arhiva/datastore/filestore/97/1zmijenjena_Sp

ecifikacija proizvoda Istarski prsut-Istrski prsut.pdf)
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4.3. Krcki priut

Krcki prsut je trajni suhomesnati proizvod koji nosi zastic¢enu oznaku zemljopisnog podrijetla
(od 14. travnja 2015. godine) koji se proizvodi isklju¢ivo na podru¢ju otoka Krka. U to podrucje
spada Grad Krk, op¢ine Baska, Malinska — DubasSnica, Omisalj, Punat i Vrbnik, te se samo na

njihovim podruc¢jima smije proizvoditi ova vrsta prSuta [10].

Slika 4.6. Kr¢ki priut
(izvor: https://hrvatskiprsut.com/?p=608)

4.3.1. KONTROLA KVALITETE SIROVINE

Krcki prsut se proizvodi od svjezih butova svinja komercijalnih mesnatih pasmina i krizanca.
But mora biti pravilno odvojen od zdjelice te ne smije sadrzavati nogicu koja se mora odrezati
nozem u sko¢nom zglobu. Boja svjeZeg buta mora biti crveno — ruzicasta, i na njemu ne smije biti
vidljiv znak bilo kakvog traumatskog procesa. Ukoliko postoji i najmanje odstupanje od

propisanih zahtjeva takvi butovi se odstranjuju [10].

4.3.2. SOLJENJE I PRESANJE BUTOVA

Prije samog procesa soljenja iz bedrene arterije se mora istisnuti zaostala krv, kao i iz svih
prokrvljenih podrucja. Krcki prSut se soli smjesom soli 1 mljevenog crnog papra. Soljenje se
provodi ru¢no kako bi se smjesa soli 1 papra dobro utrljala u cijeli but, posebice u Supljine 1
podrucje oko kosti. Nakon soljenja rukom se otrese visak soli sa buta te se slazu na police
otvorenom stranom prema gore minimalno 7 dana na stajanje. Osim na police, butovi se mogu
slagati 1 na hrpe u viSe redova. Prilikom faze soljenja butovi se mogu posipavati lovorom ili
gran¢icama ruzmarina, dok uporaba bilo kakvih konzervansa nije dopustena. Temperatura soljenja

iznosi 0 — 6 °C uz vlaznost zraka visu od 75 %. Nakon prve faze soljenja, odnosno nakon 7 dana,
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butovi se ponovno sole istom smjesom te se slazu na police ili hrpe, i ostavljaju se najmanje 10
dana. Nakon druge faze soljenja butovi se moraju presati. PreSanje se odvija pri istim uvjetima kao
i susenje, na nacin da se butovi poslazu na ploce 1 pritisnu, te se tako ostave 7 dana. Nakon

zavrSetka presanja butovi se operu ¢istom vodom, veZzu konopom iznad petne kvrge i ocijede [3,4].

4.3.3. SUSENJE BUTOVA

Ocijedeni butovi se vjeSaju na nosace u prostorijama gdje se suSe. Prostorija mora imati
kontrolu vlage i temperature, te prozore koji su rasporedeni tako da je vjetrovima omoguceno
prirodno strujanje. Prozore je mogude otvarati i zatvarati ovisno o prirodnim uvjetima, a kada to
nije moguce koristi se sustav za kontrolu temperature i vlage. Nije dopusteno koristenje dima u
procesu susenja. Faza susenja traje minimalno 90 dana prilikom kojeg temperatura ne smije biti

viSa od 10 °C, a relativna vlaznost mora biti izmedu 65 — 75 %.

4.3.4. ZRENJE PRSUTA

Zrenje Krckog prsuta odvija se u zamracenim prostorijama gdje je temperatura 9 — 18°C,
vlaznost zraka 60 — 80 % uz blago strujanje zraka. Ukoliko se priliko zrenja na unutarnjoj strani
butova pojave pukotine dozvoljeno ih je premazati smjesom nacinjenom od svinjske masti,
pSenicnog ili riZinog brasna, te soli 1 papra u svrhu sprjeavanja pretjeranog isusivanja ili
mogucnosti kvarenja prSuta. Proizvodnja ove vrste prSuta traje minimalno 12 mjeseci od pocetka

soljenja.

4.3.5. PAKIRANJE I STAVLJANJE NA TRZISTE

Prsut sa oznakom zemljopisnog podrijetla ,,Krcki prSut® smije se stavljati na trziste tek nakon
Sto certifikacijsko tijelo odobri da je u skladu sa svim specifikacijama. Moze se prodavati kao cijeli
prsut ili u komadima, prilikom ¢ega mora biti pakiran u vakuumu. Prsut se oznac¢ava vru¢im zigom
sa vanjske strane buta. Krcki prSut oznacava se Zigom koji se sastoji od obrisa prSuta i naziva
,,Krcki prsut®, obod 1 obris su sa lijeve strane u sivoj boji, dok su obod i naziv sa desne strane u

smedoj boji [10].
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Slika 4.7. Grafic¢ki prikaz znaka krckog prsuta
(izvor: https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocslmages/arhiva/datastore/filestore/105/2016-6-16_-

Krcki_prsut - _Izmijenjena_specifikacija_proizvoda.pdf )
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4.4, DrniSki prsut

Drniski prsut je trajan suhomesnati proizvod koji se nalazi na listi proizvoda sa zaSticenom
oznakom zemljopisnog podrijetla od 23. srpnja 2015. godine. Proizvodi se u gradu Drnisu i okolici
koja obuhvaéa opéine RuZi¢, Promina, Biskupija i Unesi¢ na podruéju Sibensko — kninske Zupanije

koja je poznata po proizvodnji prSuta jo$ od davnina [8].

Slika 4.8. Drniski prsut

(izvor: https://www.drniskiprsut.com/udruga)

4.4.1. KONTROLA SIROVINE

Za proizvodnju Drniskog prsuta koriste se svjezi, mikrobioloski ispravni svinjski butovi koji
prilikom soljenja smiju biti stari 2 — 4 dana od trenutka klanja svinja. Minimalna teZina buta za

soljenje mora biti 11 kg. Butovi moraju biti bez neravnina, o$tecenja i podljeva krvi [8].

4.4.2. SOLJENJE I PRESANJE

Prije samog soljenja mora se istisnuti zaostala krv iz arterije i ostalih prokrvljenih dijelova.
Soli se krupnom morskom soli i to ru¢no kako bi se dobro nasolili svi dijelovi buta, pri temperaturi
0 — 5°C. Tako nasoljeni butovi slazu se horizontalno sa otvorenom stranom buta gore, nakon 7
dana butovi se dosoljavaju i okre¢u otvorenom stranom prema dolje. Duljina samom soljenja ovisi
o veli¢ini buta. Nakon soljenja slijedi proces presanja butova koje traje 7 — 10 dana, uz
preslagivanje na sredini perioda presanja. Nakon zavrSetka preSanja butovi se isperu hladom

vodom od viska soli te vezu konopom u dijelu sko¢nog zgloba i vjeSanju na cijedenje [8].

4.4.3. DIMLJENJE I SUSENJE

Dimljenje prSuta provodi se u suSarama koje su smjeStene okomito smjeru puhanja vjetra. Dimi

se na nacin da se dim proizvodi u metalnom lozistu od bukve i graba, uz dopusteno dodavanje
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suhog granja smreke, ljuska badema te suho smilje radi arome dima. Dimljenje se provodi na
temperaturama ispod 25°C, a u sredini procesa prsuti se ponovno presaju 4-5 dana kako bi postigli
zavrsni oblik. Proces dimljenja traje ukupno 30 - 45 dana. Nakon dimljenja prsuti ostaju u istoj
prostoriji na suSenju prirodnim strujanjem zraka. Vjetrovi koji puSu s Dinare omogucavaju

kontinuirano susenje butova [8].

4.4.4. ZRENJE

Proces zrenja prsuta odvija se u podrumskim prostorijama na hladnijim temperaturama, 12 —
18°C 1 relativnoj vlaznosti zraka 60 — 75%. Proces zrenja zavrSava 12 — 18 mjeseci od pocetka
soljenja. Zbog dugog procesa zrenja DrniSki prSut ima relativnu vlaznost ispod 40 %, aktivitet

vode manji od 0,90 [3,8].

4.45. PAKIRANJE I STAVLJANJE NA TRZISTE

Nakon $to certificirano tijelo provjeri je li prsut u skladu sa svim specifikacijama moze se
plasirati na trziSte. PrSut se oznacava vru¢im zZigom sa vanjske strane buta. Znak ovog prsuta su
linije koje tvore slovo ,,D%, a uz natpis ,,Drni§* tu se nalazi i 5 krugova pletera drniske kape koji
su karakteristicni za drniski kraj kao 1 oznaku vrhunske kvalitete, 5 krugova = 5 zvjezdica. Drniski
prsut se na trziSte stavlja u cijelom obliku, narezan u komadima ili u obliku narezaka. PrSut u

komadima ili narezan pakiran je u vakuumu [8].

38

Slika 4.9. Graficki prikaz znaka drniskog prSuta
(izvor:https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsimages/arhiva/datastore/filestore/104/SPECIFIKAC
IJA_PROIZVODA - Drniski_prsut_-izmjena.pdf )
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5. GreSke priuta

U greske prSuta mozemo svrstati nekoliko problema vezanih uz okus kao S§to su najcesce
preslani ili metalni okus. Prekomjerno soljenje butova, ukoliko se ne vrsi odsoljavanje u cCistoj
vodi, uzrokuje preslani okus. Kao posljedica naglasene proteolize bjelan¢evina u mesu nastaje
metalni okus zbog povecane koncentracije dusi¢nih spojeva [1].

Strani miris takoder je jedna od negativnih karakteristika prsuta. Moze biti posljedica kvarenja
mesa, medutim strani miris moze potjecati od hrane kojom su hranjene Zivotinje. Ukoliko se u
prehrani svinja nalazi riblje brasno prSut moze imati miris po ribi. Bujno obrastanje prSuta
plijesnima u vlaznim uvjetima takoder moze biti uzrok pojave negativnog mirisa po pljesnivom.
PrSuti proizvedeni od svinja koje nisu kastrirane ili su prekasno kastrirane takoder mogu imati
negativan miris.

Prsuti koji su proizvedeni od mladih svinja zbog nize razine mioglobina u miSi¢nom tkivu
moze biti svjetlo crvene boje. Soljenje oSte¢enih butova ili onith s modricama moZe uzrokovati
nastanak krvavih mrlja u prsutu koje niposto nisu privlac¢ne.

Prilikom prekomjernog preSanja ili suSenja struktura prSuta postaje tvrda. Preveliko
opterecenje prilikom preSanja smanjuje socnost i mekocu prsuta, uz to moze uzrokovati i negativne

promjene u strukturi mesa ¢ime ono postaje pogodno za razvoj Stetnika [1,3].
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6. Kvarenje prSuta

Razni mikroorganizmi, loSi higijenski uvjeti, nepravilan transport i skladistenje, kao i
nedovoljno soljenje butova mogu uzrokovati kvarenje prsuta. Pri transportu i skladistenju svjezih
butova ukoliko je povisena temperatura moze do¢i do razgradnih procesa u unutraS$njosti buta koji
uzrokuju smrdljivo zrenje. Prilikom suhog soljenja butova i preSanja na temperaturama iznad
10°C, kao i suSenja prilikom visokih vanjskih temperatura moze do¢i do smrdljivog zrenja.
Prilikom smrdljivog zrenja dolazi do razgradnje mioglobina koji mijenja boju prsuta. PovrSinska
boja prsuta postaje bakrenocrvena, dok na presjeku poprima sivo - zelenu nijansu. Konzistencija
takvog prsuta je elasticna i meka. Razgradnjom bjelancevina, a zatim anaerobnom razgradnjom
ugljikohidrata u mesu u uvjetima nedovoljne aeracije zapoCinje kvarenje. Razgradnjom
aminokiselina koje u svojem sastavu sadrze sumpor nastaje sumporovodik koji mesu daje miris po
trulim jajima. Pojava sumporovodika, uz nakupljanje mlije¢ne i uglji¢ne kiseline uzrokuje
drasti¢an pad pH mesa §to dovodi do organolepti¢kih promjena svojstava mesa [1].

Gnjiljenje mesa se odvija pod utjecajem enzima. Nakupljanjem mikroorganizama u mesu
dolazi i do nakupljanja $tetnih produkata te promijene boje i mirisa prsuta. Ukoliko je meso dobro
nasoljeno, sol sprjecava rast mikroorganizama. Medutim nedovoljno soljenje i visok udio vlage u
mesu su najbolji uvjeti za razvoj mikroorganizama, bakterije iz rodova Bacillus, Streptococcus,
Pseudomonas i Staphylococcus najprije napadaju povrsinu priuta a zatim ulaze i u dublje slojeve,
pa sve do kosti i uzrokuju gnjiljenje mesa.

Gnjecavost prsuta je posljedica slabog iskrvarenja i nepotpunog istiskanja zaostale krvi iz
bedrene arterije, kao i nedovoljnog presanja. Kada su prSuti u vertikalnom poloZaju sila teza
uzrokuje nakupljanje zaostale krvi 1 tekucine oko glave bedrene kosti 1 to podrucje postaje
podlozno kvarenju. Pojava gnjecavosti moze se sprijeCiti dodatnim tlacenje, soljenjem ili
izlaganjem prsuta Sto jacoj struju zraka.

UZeglost mesnog tkiva prSuta je negativna promjena koja se javlja prilikom dugog zrenja ili
skladiStenja prSuta pri poviSenim temperaturama i visokoj vlaznosti, te direktnoj izlozenosti
sunc¢evim zrakama. Dogadaju se oksidativne i hidroliticke promjene koje dovode do pojave
stranog mirisa i Zuckaste boje masnog tkiva, najées¢e su aldehidi spojevi koji uzrokuju ovu

negativnu promjenu [1,4].
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7. Stetnici priuta

Najces¢i Stetnici koji napadaju prSut su muhe. Muhe polijezu jaja na podrucjima reza i
podrucjima sa zaostalom krvi (oko glave bedrene kosti, reza u skocnom zglobu). 1z jaja se ubrzo
izlegnu lic¢inke koje prodiru u unutrasnjost prsuta, 1 gotovo ih je nemoguce vidjeti izvana vec se
one vide prilikom rezanja samog prsuta. Redovitim ¢iS¢enjem te postavljenjem mreza na prozore

i otvore sprjeCava se ulazak muha u proizvodni pogon, a time ujedno i kvarenje prsuta [1].

Slika 7.1. Stetnik sirna muha

(izvor: https://www.adlibitum.hr/piophila-casei-sirna-muha/)

Sljede¢i Stetnici koji napadaju prsut su slaninske gagrice, odnosno kukci crne boje koji buse
povrsinu priuta i ulaze u unutrasnjost. Prisutnost ovih $tetnika odaju kanali na povrSini priuta, a
mogu se otkriti udaranjem prsuta o tvrdu povrsinu nakon ¢ega liinke ovog Stetnika same izlaze.

Kanali s li¢inkama se pazljivo mogu izrezati i ukloniti iz prSuta [1].

Slika 7.2. Stetnik slaninska gagrica
(izvor:_https://proleksis.lzmk.hr/46157/)
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Grinje su jos jedan veliki Stetnik prSuta. Njihova invazija zapoc€inje u fazi zrenja ili skladistenja
prsuta, kada ulaze u pukotine i Supljine te nagrizaju i izmetom oneci$¢uju prsut. Njihovu prisutnost
odaju praskaste nakupine na povrSini prsuta, ali vrlo se brzo Sire i tesko se unistavaju. Redovito

¢is¢enje i optimalni uvjeti tijekom zrenja i skladiStenja su najbolja prevencija pojave grinja [1].

Slika 7.3. Stetnik grinja

(izvor: https://www.adlibitum.hr/wp-content/uploads/2015/03/sirna-grinja-2.jpg)
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8. Zakljucak

Prsut je svakako jedan od najkvalitetnijih proizvoda kako u Hrvatskoj, tako i diljem cijelog
svijeta. Njegova konzumacija traje ve¢ stolje¢ima u raznim dijelovima svijeta i u mnogim
kulturama se smatra proizvodom visoke kvalitete, a predstavlja i veliku ekonomsku vaznost §to se
ti¢e mesne industrije. PrSuti se proizvode samo od najkvalitetnijih butova koji nakon zavrSenog
procesa soljenja, dimljenja i suSenja poprimaju karakteristicnu aromu i intenzivan miris.

Prsut je proizvod visoke nutritivne vrijednosti takoder dobar izvor proteina, ovisno o zrenju i
udjelu masti u proizvodu, mozemo rec¢i da se udio proteina krece oko 30 g na 100 g prSuta. Prsut
takoder sadrzi i spojeve poput kreatina, kreatinina, cisteina koji pokazuju antioksidativnu
aktivnost.

Sa Cetiri zaStiena prSuta Hrvatska se nalazi u rangu sa najcjenjenijim proizvodac¢ima prsuta,
kao $to su primjerice Italija, Spanjolska i Francuska. Dalmatinski, Drnigki i Kréki prdut nose
oznaku zaSticenog zemljopisnog podrijetla, dok Istarski prSut nosi zasticenu oznaku izvornosti.
Nazivi ovih prsuta zasti¢eni su na razini Europske unije §to im je svakako pomoglo u njihovoj
prepoznatljivosti na trzistu, kao i u definiraju da cijena bude u skladu sa kakvo¢om samog

proizvoda.
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