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1. UvOD

Prsut je trajni suhomesnati proizvod vrhunske kakvoce. Tehnoloski proces proizvodnje prsuta
je veoma kompleksan i dugotrajan ¢ime se opravdava njegova visoka cijena na trziStu.
Proizvodnja prSuta tradicionalno je vezana za mediteranske zemlje, osobito Italiju,
Spanjolsku, Francusku, Portugal i Hrvatsku, odakle potjede najve¢i broj razli¢itih vrsta priuta.
Osobine svakog od njih zavise od velikog broja ¢imbenika kao $to su: genetska osnova i nacin
uzgoja, dob 1 tjelesna masa te prehrana svinja, klimatski uvjeti, kakvocéa buta i tehnologija

prerade.

Najpoznatije europske vrste prsuta su talijanski Parma i San Daniele prsut, Spanjolski iberijski
1 Serrano prsut, te francuski Bayonne i korzikanski prSut. Navedeni prSuti nisu dimljeni i
konzumiraju se bez prethodne termicke obrade. S obzirom na visoku cijenu i visoku trzi$nu
vrijednost prsuta visoke kakvoce i poznatog podrijetla, udruzenja proizvodaca su, radi zastite
svojih proizvoda, odredila kriterije za proizvodnju koji su kasnije i zakonom definirani.
Europska komisija osnovala je registar za upis odredenih prehrambenih proizvoda s ciljem
njihove zaStite (Registar proizvoda izvornog podrijetla, PDO; Registar proizvoda zaSti¢ene
zemljopisne oznake, PGI; Registar proizvoda s garancijom tradicionalne kakvoce, TSG)

(Krvavica i Bugum, 2006).

Najpoznatije hrvatske vrste prSuta su dalmatinski, drniski, istarski i krcki prsut. Dalmatinski i
drniski prSut razlikuju se od istarskog 1 krckog po tome §to u svojem postupku proizvodnje
prolaze fazu dimljenja. Istarski prsut je prvi autohtoni poljoprivredno-prehrambeni proizvod
koji je 2011. godine u Hrvatskoj zasti¢en oznakom izvornosti prema standardima Europske
Unije, EU (PDO oznaka). Dalmatinski, drniski i kr¢ki prsut imaju PGI oznaku.

Senzorska analiza je znanstvena disciplina koja za ocjenu kvalitete hrane koristi ljudska
osjetila kao mjerni instrument. Razvija se od sredine proslog stolje¢a, a zadnjih godina

posebno intenzivno te je neosporno postala nezamjenjiv alat prehrambene industrije.

Cilj ovog istrazivanja je odrediti senzorska svojstva dalmatinskog, drniskog, istarskog, krckog
i iberijskog prSuta pomocu nestrukturirane linijske skale. Nadalje, odrediti i fizikalno-

kemijska svojstva navedenih vrsta prsuta.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. Prut

2.1.1. Pojam i znaCenje prSuta

Prvi pisani podaci o nacinu susenja svinjskog mesa potjece iz ranog rimskog doba, tadasnje
Norcie u sredi$njoj Italiji. Rimska rije¢ za usoljeni i osuSeni cijeli svinjski but bila je
perxuctus, a dolazi od latinske rije¢i perexsuctus — temeljito osusen, koja je u kasnijem
talijanskom jeziku modernizirana u rije¢ prosciutto, a oznacava usoljeni, za¢injeni i osuSeni

zreli svinjski but, koji se konzumira narezan na tanke listove.

Prsut spada u trajne suhomesnate proizvode. Suhomesnati proizvodi su proizvodi od razli¢itih
vrsta mesa u komadima s pripadaju¢im kostima, potkoznim masnim tkivom i koZom ili bez
njih uz dodatak dodatnih sastojaka, a koji se konzerviraju postupcima soljenja, salamurenja,
susenja i zrenja, s ili bez toplinske obrade ili dimljenja, a dijele se na trajne suhomesnate

proizvode, polutrajne suhomesnate proizvode i ostale suhomesnate proizvode.

Trajni suhomesnati proizvodi su proizvodi od razli¢itth vrsta mesa u komadima s
pripadaju¢im kostima, potkoZnim masnim tkivom 1 koZom ili bez njih 1 dodatnih sastojaka,
koji se konzerviraju postupcima soljenja, salamurenja, susenja i zrenja, s ili bez dimljenja, do
stupnja primjerenog za konzumaciju bez prethodne toplinske obrade. Aktivitet vode (ay)
trajnih suhomesnatih proizvoda moze biti maksimalno 0,93. PovrSina treba biti suha 1 Cista ili
s mjestimi¢nim manjim naslagama plijesni u tankom sloju, a proizvodi s kozom moraju imati
kozu svijetle do tamnosmede boje, bez zasjeka i1 drugih oStecenja. Proizvodi moraju biti
dovoljno osuseni, a vanjski izgled (izgled presjeka, miris, okus, konzistencija i tekstura) mora
odgovarati zrelom proizvodu i vrsti mesa, a ako su dimljeni moraju imati miris i okus na dim.
Oblik mora biti pravilan, a rubovi uredno obrezani. Boja mesa mora biti svjetlocrvena do

tamnocrvena, a masno tkivo mora biti bijele boje.

Prema ,,Pravilniku 0 mesnim proizvodima, NN 131/12“ trajni suhomesnati proizvodi
stavljaju se na trziSte kao:

e prsut,

e suha Sunka,

e suha lopatica,

e suha vratina,



e kraska vratina,
e budola,

e suha svinjska pecenica.

Prsut je proizvod od svinjskog buta s ili bez koze i potkoznog masnog tkiva, s ili bez nogice,
bez repa, sa ili bez zdjeli¢nih kostiju, potpuno otkosten ili ne, s ili bez dodatka zacina, koji se
konzervira postupkom suhog soljenja ili salamurenja s ili bez hladnog dimljenja, podvrgnut

dugim procesima susenja i zrenja.

Butovi obradeni za proizvodnju prSuta, ovisno o tipu prSuta, sadrze uglavnom sljedece kosti:
zdjeli¢ne kosti ili njihove dijelove (0s coxae: illium, ischium, pubis, acetabulum), butnu kost
(os femoris), tibiu (os tibia), fibulu (os fibula), iver (os patella) i proksimalni dio tarzalnih
kostiju (os calcaneus i os talus) (Krvavica, 2006).

Tehnoloski proces prerade prSuta moze se ocijeniti kao umjeren proces, koji se odvija u
stabilnim uvjetima. Naime, tijekom gotovo cijelog procesa temperatura obi¢no ne prelazi
30°C, relativna vlaznost zraka je izmedu 70 i 95%, a pH mesa je gotovo konstantan (5,5 —
6,5). Za vrijeme i neposredno nakon salamurenja temperatura se odrzava ispod 6°C kako bi se
usporilo djelovanje enzima. Sastav salamure i nacin salamurenja vazna je odlika tehnoloskog
postupka proizvodnje prSuta. Sol je glavni sastojak salamure i ima viSestruki utjecaj na
finalnu kakvocu prSuta. Najvazniji ucinci soli su bakteriostatski ucinak, inhibiranje rasta
nepozeljnih mikroorganizama, formiranje okusa (slanost), te snaZan utjecaj na sve misi¢ne
enzime, bilo da poti¢e ili inhibira njihovu aktivnost. Prema Girardu (1992), kod 5%-tne
koncentracije soli u prSutu inhibiran je rast anaerobnih mikroorganizama dok je kod 10%-tne
koncentracije usporen ili inhibiran rast ve¢ine mikroorganizama. U salamuru se osim soli i
razli¢itih mirodija mogu dodavati i drugi aditivi, kao S§to su nitrati, nitriti, glukoza 1
askorbinska kiselina. U tehnoloskom postupku proizvodnje prsuta, nakon faze soljenja, butovi
se mogu presati. Cilj preSanja pravilno je oblikovanje prSuta, nakon ¢ega slijedi dimljenje.
Uporaba dima ovisi o tradiciji i mjestu proizvodnje, stoga se u proizvodnji dalmatinskog i
drniskog prSuta faza dimljenja provodi dok kod istarskog, kr¢kog i iberijskog prsuta faza
dimljenja se ne provodi. Zadnja faza u tehnoloskom postupku proizvodnje je zrenje. Tijekom
faze zrenja u prSutu dolazi do niza biokemijskih reakcija proteolize i lipolize pri ¢emu dolazi

do nastajanja hlapljivih spojeva koji daju specifi¢cnu aromu prsuta (Krvavica i sur., 2012).



2.2. Dalmatinski prsut

2.2.1. Opca definicija proizvoda

,Dalmatinski prSut“ je trajan suhomesnati proizvod od svinjskog buta s kosti, kozom i
potkoznim masnim tkivom, bez zdjeli¢nih kosti, suho soljen morskom soli, dimljen blagim
izgaranjem tvrdog drva bukve, hrasta ili graba te podvrgnut procesu susenja i zrenja u trajanju
od najmanje godinu dana.

Proizvodnja dalmatinskog prSuta smije se odvijati isklju¢ivo unutar administrativnih granica
sliede¢ih Zupanija: Li¢ko-senjska, Zadarska, Sibensko-kninska, Splitsko-dalmatinska i

Dubrovacko-neretvanska.

2.2.2. Opis sirovine

Dalmatinski prSut proizvodi se od svjezih butova s kosti dobivenih od svinja koje su potomci
komercijalnih mesnatih pasmina, krizanaca ili linija odnosno njihovih krizanaca u bilo kojoj
kombinaciji. But mora biti odvojen od svinjske polovice izmedu zadnjeg slabinskog kraljeska
(v. lumbales) i prvog kriznog kraljeska (v. sacrales). U butu se ne smiju nalaziti zdjeli¢ne
kosti, odnosno bo¢na kost (0s ilium), sjedna kost (os ishii) i preponska kost (os pubis) te
krizna kost (0S sacrum), a moraju biti odstranjeni i repni kraljeSci (v. caudales). But nema
nogicu koja je odvojena u skocnom zglobu (articulus tarsi) na nacin da je odstranjen
proksimalni red sko¢nih kosti. Masa obradenog buta mora iznositi najmanje 11 kg. Svjezi
butovi smiju se podvrgavati samo hladenju pri ¢emu se butovi moraju ¢uvati na temperaturi u

rasponu od 1 do 4°C u fazama skladiStenja i transporta.

Slika 1. Svjezi but namijenjen proizvodnji dalmatinskog prsuta (Kos i sur., 2015)

2.2.3. Opis gotovog proizvoda

Vanjski izgled prSuta mora biti pravilno oblikovan, bez pukotina, zarezotina i vise¢ih dijelova

misica i koze te bez velikih nabora na kozi.



Gotovi proizvod mora biti ugodne arome na fermentirano, usoljeno, suho i dimljeno svinjsko
meso, bez stranih mirisa (katran, nafta, svjeze meso, mokra ili suha trava), a miris dima mora
biti blago izrazen. Okus mora biti blago slankast ili slan. Konzistencija mekana dok tvrda
konzistencija nije prihvatljiva kao ni minimalna topivost. Sadrzaj vode mora biti od 40 do 55
%, aktivitet vode (ay) ispod 0,93 te sadrzaj soli (NaCl) 4,5 do 7,5 %.

Masa dalmatinskog prsuta u trenutku stavljanja zajednic¢kog vruéeg ziga (postupak kojim se

odobrava stavljanje prSuta na trziSte) mora iznositi najmanje 6,5 kg.

2.2.4. Tehnoloski postupak proizvodnje

Proizvodnja dalmatinskog prSuta zapocinje kontrolom kvalitete sirovine odnosno izborom

samo onih butova koja imaju odgovarajuca fizikalno-kemijska i senzorska svojstva.

Glavne faze kod proizvodnje dalmatinskog prsuta su:

1. Soljenje prsuta (temp. 2 do 6 °C, RH > 80 %.). Soljenje se provodi morskom soli, a
zaCini nisu dozvoljeni. Nakon Sto se butovi dobro natrljaju po cijeloj povrSini sa
suhom soli ostave se lezati s medijalnom stranom okrenutom prema gore. Nakon 7-10
dana butovi se ponovno natrljaju sa soli i poloze se da leze iduc¢ih 7-10 dana s
medijalnom stranom okrenutom prema dolje.

2. Presanje butova (temp. 2 do 6 °C, RH > 80 %). Butovi se presaju tako da se sloze u
redove izmedu ploca i opterete. Faza presanja traje 7-10 dana, a potom se butovi
isperu ¢istom vodom i ocijede. Cilj ove dodatne faze jest pravilno oblikovanje prsuta.
Pravilno soljeni butovi veZu se Spagom ili se vjeSaju na kuku od nehrdajuceg celika
iznad petne kvrge te se prenaSaju u drugu komoru radi ujednacavanja temperature
prije dimljenja.

3. Dimljenje i suSenje (temp. < 22 °C) se vrsi uporabom dima dobivenog izgaranjem
tvrdog drva ili piljevine bukve (Fagus sp.), hrasta (Quercus sp.) ili graba (Carpinus
sp.). Proces traje do najvise 45 dana.

4. Zrenje priuta (temp. < 20 °C, RH < 90%) provodi se u komori gdje se u optimalnim
uvjetima odvijaju biokemijski procesi, postize lijepa boja 1 optimalna harmonija mirisa
i okusa. Nakon godinu dana od pocetka soljenja, prSut je zreo i spreman za

konzumaciju (Kos i sur., 2015).



2.3. Drniski prsut
2.3.1. Opca definicija proizvoda

,,Drniski prsut™ je s krupnom morskom soli soljen, presan, hladno dimljen i susen svinjski but
obraden bez zdjeli¢nih kosti 1 nozice, proizveden tijekom vremenskog perioda od minimalno

12 mjeseci u ograni¢enom zemljopisnom podrucju.

Administrativno, podru¢je proizvodnje drniSkog prSuta ograniceno je na podru¢je Grada
Drnisa i susjednih opéina Promina, Ruzi¢, Unesi¢ i Biskupija, koji se nalaze u Sibensko-

kninskoj zupaniji u regiji Jadranske Hrvatske.

2.3.2. Opis sirovine

Drniski prSut proizvodi se isklju€ivo od svjeZih butova svinja pri ¢emu se sirovina za
proizvodnju drniskog prSuta ne smije podvrgavati niti jednom obliku konzerviranja osim
hladenja na temperaturi od -1 °C do +4 °C. Koriste se butovi ofuvane svjezine i
mikrobioloske ispravnosti. Meso promijenjene kvalitete, blijede boje, meko i vodenasto meso
ili izrazito tamno, ¢vrsto i suho meso ne smije se upotrebljavati. Minimalna teZina obradenog

buta za soljenje iznosi 11 kg.

Slika 2. Svjezi but namijenjen proizvodnji drniSkog prsuta (Karolyi i Guarina, 2015)

2.3.3. Opis gotovog proizvoda

Obrada mora biti bez zdjeli¢nih kosti i noZice te dijela koze i masnog tkiva s unutra$nje strane
buta, pravilno zaobljenog ruba. Izvana, prSut ne smije imati vidljivih oStecenja, a na vanjskoj
strani mogu se nalaziti ostaci tankog sloja plijesni koje uobicCajeno obrastaju prsute tijekom

zrenja.



Drniski prsut karakterizira jednoli¢na intenzivna rubin-crvena boja nareska, osim bjeline u
podruc¢ju masnog tkiva, intenzivan miris zrelog, blago dimljenog suSenog svinjskog mesa, bez
stranih mirisa, puni blago slatkasti okus, umjerene slanosti, karakteristi¢ni stupanj osuSenosti,
ali ujedno laka zvacnost te dobra medusobna povezanost miSi¢a na popre¢nom presjeku uz
povoljnu strukturu i laku rezljivost.

Fizikalno-kemijski zahtjevi koje drniski prSut mora zadovoljavati su aktivitet vode (ispod
0,9), sadrzaj vlage (do 40 %), sadrzaj NaCl (do 7 %).

Masa drniSkog prsuta u trenutku stavljanja na trziSte mora iznositi najmanje 6,5 kg.

2.3.4. Tehnoloski postupak proizvodnje

1. Obrada buta je prva faza u postupku proizvodnje. Svjezi but obraduje se bez nozice,
krizne i zdjelicne kosti i repnih kraljezaka, a u butu ostaju bedrena (femur) i
potkoljeni¢na kost (tibia i fibula) s patelom, urasSteni dio sjedne kosti (sjedna kvrga)
te ostaci tarzalnih kosti. But obraden za soljenje je bez odstranjenog dijela koze i
masnog tkiva s unutra$nje strane do visine koljenog zgloba.

2. Suho soljenje provodi se krupnom morskom soli uz prethodno masiranje i
istiskivanje zaostale krvi iz buta. Nasoljeni butovi slazu se horizontalno i
nadosoljavaju nakon 7 dana. Duljina soljenja ovisi o teZini buta.

3. Presanje butova traje 7-10 dana uz jedno preslagivanje na polovini perioda susenja.
Butovi se ispiru od viska soli mlazom hladne vode, veZzu konopom u predjelu
sko¢nog zgloba i vjesaju da se ocijede.

4. Dimljenje (temp. < 25 °C) se vrs$i uz koriStenje cjepanica bukve (Fagus sylvatica) i
graba (Carpinius betulus L). Dodaje se i lokalno raslinje kao Sto su suho granje
smrekovine (Juniperus communis), drvo i ljuske badema (Amygdalus communis) i
suho smilje (Helichrysum arenarium) radi bolje arome dima. Traje 30 do 45 dana.

5. SuSenje na zraku provodi se u istim prostorijama u kojima se provodilo dimljenje, a
vr$i se prirodnim strujanjem zraka (studeni-ozujak) te se u travnju ili pocetkom
svibnja premjestaju u prizemne ili podrumske prostorije za zrenje.

6. Zrenje prsuta (temp. 12 do 18 °C, RH 60 do 75 %) odvija se u tamnim
prostorijama. Zrelost se postize za 12 do 18 mjeseci od soljenja (Karolyi i Guarina,
2015).



2.4. Istarski prsut

2.4.1. Op¢a definicija proizvoda

Istarski prsut / istrski prsut je trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta bez nogice, koze
i potkoznog masnog tkiva sa zdjeliénim kostima, suho salamuren morskom soli i za¢inima,
susen na zraku i bez dimljenja, podvrgnut procesima susenja i zrenja koji traju najmanje
godinu dana.

Podrugje proizvodnje istarskog prsuta / istrskog prSuta ograni¢eno je na dio podruéja istarskog

poluotoka u koje nisu ukljuceni otoci koji se uz njega nalaze.

2.4.2. Opis sirovine

Istarski prSut se proizvodi isklju¢ivo od svjezih butova dobivenih od svinja oprasenih i
tovljenih u prethodno navedenom zemljopisnom podrucju. U trenutku klanja Zivotinje moraju
biti u odlicnom zdravstvenom stanju, a nakon klanja Zivotinje moraju biti u potpunosti
iskrvarene. Butovi ne smiju biti podvrgnuti bilo kojem postupku konzerviranja osim hladenja.
Pod hladenjem se podrazumijeva da se u fazama skladiStenja 1 transporta butovi moraju ¢uvati

na temperaturi u rasponu od -1 do +4 °C. Zamrzavanje butova nije dozvoljeno.

Slika 3. Svjezi but namijenjen proizvodnji istarskog prSuta (Bozac i sur., 2008)

2.4.3. Opis gotovog proizvoda

Istarski prsut mora biti izduzenog pravilnog oblika bez nogice i1 bez koze osim u dijelu ispod
skoCnog zgloba, pravilno zaobljenog ruba, ravnih povrSina koje su Ciste ili s naslagama

plijesni u tankom sloju, a pukotine nastale tijekom zrenja mogu biti premazane zastitnom



smjesom. MiSi¢no tkivo je na presjeku jednoli¢ne ruzicasto-crvene boje, a masno tkivo je
bijele boje. PovrSinski rub je ¢vrst i neelastiCan te ne smije biti pretvrd i debeo tako da se
moze lagano i pravilno narezivati, a misi¢no tkivo u unutrasnjosti je meke konzinstencije.
Karakteristicnog je mirisa na osuseno zrelo svinjsko meso 1 za¢insko bilje kojim je tretiran,
izrazitog punog okusa, bez kiselkastih, gorkih i drugih stranih okusa te umjerene slanosti.
Fizikalno-kemijska svojstva moraju biti u okviru zadanih slijede¢ih vrijednosti: NaCl (manje
od 8 %) i aktivitet vode (ispod 0,93).

Masa istarskog prsuta u trenutku stavljanja na trziSte mora iznositi najmanje 7 kg.

2.4.4. Tehnoloski postupak proizvodnje

1. Postupak zapocinje oblikovanjem buta. Butovi se obraduju sa zdjeli¢nim kostima.
Nakon rasijecanja trupa but se odvaja od polovice rezom izmedu zadnjeg slabinskog
(v. lumbales) i prvog kriznog (v. sacrales) kraljeska. Na butu ostaju kosti kukovlja:
boc¢na (0s ilium), sjedna (os ischii) i preponska kost (os pubis), a odstranjuje se
samo krizna kost (0S sacrum) i repni kraljesci (v. caudales). S lateralne i medijalne
strane buta skida se koZa i potkoZno masno tkivo do visine od 10 - 15 cm
proksimalno od sko¢nog zgloba.

2. Soljenje i presanje (temp. 0 do 6 °C). Butovi se sole smjesom morske soli i zaCina
(mljeveni crni papar, ¢e$njak, lovor i ruzmarin). Zatim se slazu na police i tamo
ostaju najmanje 7 dana. Po zavrSetku faze soljenja zapocinje faza presanja koje se
moze obavljati u istim prostorijama u kojima se provodilo 1 soljenje. PreSanje traje
najmanje 7 dana.

3. SuSenje i zrenje provodi se u odgovaraju¢im prostorijama s kontroliranom
temperaturom 1 vlagom koje su izloZzene dominantnim vjetrovima. Pri proizvodnji
istarskog prSuta nije dozvoljeno dimljenje proizvoda. Potrebno je odrzavati
mikroklimatske uvjete koje ¢e omogudéiti rast pozeljnih mikroorganizama i
obrastanje vanjske povrsSine plijesnima koje istarskom prSutu daju prepoznatljiv
izgled. Povrsinske plijesni su jedna od prepoznatljivih karakteristika istarskog
prSuta i indikator pravilnog procesa suSenja i zrenja. Ukupno razdoblje proizvodnje
istarskog prSuta traje najmanje od 12 do 15 mjeseci ovisno o tezini buta (Bozac i

sur., 2008).



2.5. Krcki prsut

2.5.1. Opca definicija proizvoda

Krcki prsut je trajan suhomesnati proizvod od svinjskog buta bez zdjeli¢nih kosti, suho
salamuren morskom soli i zacinima, susen na zraku bez dimljenja te podvrgnut procesima
suSenja 1 zrenja u trajanju od najmanje godinu dana.

Proizvodnja krc¢kog prSuta ogranicena je iskljucivo na podrucje otoka Krka.

2.5.2. Opis sirovine

Krcki prSut smije se proizvoditi od svjezih butova dobivenih od svinja koje su potomci
komercijalnih mesnatih pasmina, krizanaca ili linijja odnosno njihovih krizanaca u bilo kojoj
kombinaciji.

But mora biti odvojen od svinjske polovice izmedu zadnjeg slabinskog kraljeska (v. lumbales)
i prvog kriznog kraljeska (v. sacrales). But ne smije imati zdjeli¢ne kosti, odnosno bo¢nu kost
(os ilium), sjednu kost (os ishii) i preponsku kost (os pubis), te kriznu kost (0s sacrum) kao ni
repne kraljeske (v. caudales). Takoder ne smije imati nogicu koja mora biti odvojena noZzem u
sko¢nom zglobu (articulus tarsi) tako da bude odstranjen proksimalni red sko¢nih kosti. S
medijalne i lateralne strane but mora imati kozu i potkozno masno tkivo.

Meso buta mora biti crvenkasto-ruzicaste boje, kompaktne strukture i suhe povrSine.
Vrijednost pH, u trenutku ulaska buta u prSutanu treba iznositi izmedu 5,5 i 6,0. Debljina
masti na vanjskom dijelu svjezeg obradenog buta, mjereno okomito ispod glave bedrene kosti,
trebala bi se kretati oko 25 mm. Butovi se smiju podvrgavati samo hladenju na temperaturi od
0 do 4 °C. Zamrzavanje butova nije dozvoljeno. U trenutku ulaska u prSutanu unutarnja
temperatura buta mora iznositi izmedu 1 1 4 °C. Masa svjezeg buta koji se rabi za proizvodnju

krékog prsuta mora iznositi najmanje 12 Kkg.

Slika 4. SvjeZi but namijenjen proizvodnji krékog priuta (Zuzié i Toi¢, 2014)
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2.5.3. Opis gotovog proizvoda

Krcki prsut mora zadovoljiti odredena senzorska svojstva prije stavljanja na trziste. Mora biti
kruskolikog oblika, pravilno zaobljenog ruba, bez distalnog dijela (nogice), bez vise¢ih
dijelova i pukotina na otvorenoj - medijalnoj strani. Okus mora biti slatki ili umjereno slani, a
aroma karakteristicna za zrelo suSeno svinjsko meso. Boja ruzifasta do crvena proSarana
dijelovima masnog tkiva bijele boje. Meke konzinstencije, a masa mora biti vece od 6,5 kg.

Kemijski parametri kr¢kog prSuta moraju se kretati u okviru zadanih vrijednosti pri ¢emu udio

vode mora biti izmedu 40 % i 60 %, NaCl 4 % - 8 % i aktivitet vode ispod 0,93.

2.5.4. Tehnoloski postupak proizvodnje

1. Soljenje (temp. 0 do 6 °C, RH > 75%) se vrsi smjesom morske soli i mljevenog
crnog papra. Obavlja se ru¢no, a nakon zavrsetka soljenja butovi se slazu na police ili
u hrpe i tamo odlezavaju najmanje 7 dana. Tijekom faze soljenja dozvoljeno je
posipanje butova lis¢em lovora te granicama ruzmarina. Nakon 7 dana butovi se
ponovno natrljaju salamurom istog sastava i ponovno poloZe na police ili u hrpe. Ova
druga faza traje najmanje 10 dana.

2. Presanje butova traje najmanje 10 dana. Obavlja se u istim prostorijama u kojoj se
odvijala faza soljenja u jednakim uvjetima temperature i vlage. Nakon presanja
butovi se ispiru ¢istom vodom i ocijede.

3. SuSenje (temp. < 10 °C, RH 65 do 75 %) traje najmanje 90 dana. U postupku
proizvodnje kr¢kog priuta u fazi suSenja nije dozvoljeno dimljenje butova.

4. Zrenje (temp. 9 do 18 °C, RH 60 do 80 %) je posljednja faza u proizvodnji krékog
prSuta te se odvija u zamraCenim prostorijama. Pukotine koje nastaju uslijed faza
suSenja i zrenja dozvoljeno je premazati zaStithom smjesom od svinjske masti,
brasna, morske soli i mljevenog papra da bi se sprijeilo pretjerano isusivanje i
eventualno kvarenje prsuta. Proizvodnja krékog prsuta, od trenutka pocetka soljenja

do kraja faze zrenja, traje najmanje 12 mjeseci (Zuzi¢ i Toi¢, 2014).
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2.6. Iberijski prsut

2.6.1. Opca definicija proizvoda

Iberijski prsut proizvodi se isklju¢ivo od buta autohtone iberijske pasmine svinja ili njihovih
krizanaca s durokom s minimalno 75 %-tnim udjelom krvi iberijske svinje.

Spanjolski institut za zastitu podrijetla proizvoda odreduje 4 podrudja za proizvodnju
iberijskih prSuta: Guijuelo, Jamén de Huelva, Dehesa de Extremadura na jugozapadu

Spanjolske i Teruel na sjeveroistoku.

2.6.2. Opis sirovine

Za proizvodnju iberijskog prSuta potreban je kontrolirani uzgoj autohtone iberijske svinje i
tov zirom do 18 - 24 mjeseci starosti i minimalno 160 kg tjelesne mase. Zatim se provodi
klanje svinja u ovlastenim klaonicama i mjerenje pH vrijednosti mesa.

Obrada buta ukljucuje odvajanje od trupa rezom izmedu 2. i 3. kraljeska, odvaja se rep i
krizna kost, a zdjeli¢ne kosti i nogica ostaju. Koza se skida djelomi¢no, a masno tkivo ostaje.

Masa obradenog buta iznosi 14 kg.

2.6.3. Opis gotovog proizvoda

Iberijski  prSut karakterizira visok stupanj mramoriranosti, intenzivna boja, ¢vrsta
konzistencija i izvanredna tipi¢na aroma i okus, a koji se ne mogu naci kod drugih sli¢nih
proizvoda.

Visok sadrzaj intramuskularne masti rezultat je specifiéne hranidbe zirom i paSom u
produzenom uzgoju i tovu, osobito bogatom nezasi¢enim masnim kiselinama.

Visok sadrzaj intramuskularne masti specificnog masno-kiselinskog sastava, omogucava
usporavanje procesa susenja i zrenja te se zahvaljuju¢i usporenom gubitku vode i usporenim
biokemijskim procesima (lipoliza i oksidacija masnih kiselina) tijekom produzenog zrenja,
razvija intenzivna aroma iberijskih prsuta.

Udio vlage u iberijskom prsutu iznosi 49 %, a udio NaCl oko 5%.
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2.6.4. Tehnoloski postupak proizvodnje

1. Soljenje (temp. 0 do 4 °C, RH 75 do 95 %) morskom solju uz dodatak 1 % KNOs,
Nakon soljenja butovi se slazu na hrpe. Trajanje faze ovisi o tezini buta (1 dan / kg
mase buta).

2. Pranje i odsoljavanje sluzi za ispiranje suvisne soli, a vrSi se vodom. Butovi se
zatim suSe na 0 - 4 °C pri relativnoj vlaznosti 70 - 95 %. Trajanje suSenja je 60-80
dana. U postupku proizvodnje iberijskog prsuta dimljenje butova nije dozvoljeno.

3. Susenje (temp. 6 do 16 °C, RH 60 do 80 %) se provodi minimalno 90 dana.

4. Zrenje se provodi u tamnim prostorijama i sastoji se od dvije faze. Prva faza zrenja
odvija se na 16 - 26 °C uz relativnu vlaznost zraka 55 — 85 %, minimalno 90 dana.
Druga faza zrenja odvija se na 12 - 22 °C uz relativnu vlaznost 60 — 90 %, minimalno

115 dana. Masa dobivenog buta iznosi prosjec¢no 8 kg (Krvavica i Bugum, 2006).

Slika 5. Svjezi but namijenjen proizvodnji iberijskog prsuta (Anonymous 1, 2016)
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2.7. Senzorska analiza

Senzorske  analize hrane  postupci su  kojima se  procjenjuju  senzorska
(organolepticka) svojstva hrane, tj. ona koja se percipiraju osjetilima: osjetilom vida (vrsta,
nijansa i intenzitet boje, oblik, Supljikavost odnosno kompaktnost ¢vrste hrane); osjetilom
njuha (vrsta i intenzitet mirisa); osjetilom okusa (vrsta i intenzitet okusa); osjetilom opipa
(tekstura, konzistencija) i osjetilom sluha (zvuk hrane pri lomljenju ili zvakanju) (Koprivnjak,
2014).

2.7.1. Uvjeti provodenja senzorske analize

Uvjeti u kojima se provodi senzorska analiza hrane podrazumijevaju karakteristike prostora u
kojem se provodi analiza, karakteristike pribora kojim se uzorci hrane prezentiraju
analitiCarima, temperaturu uzorka, broj uzoraka u jednoj sjednici, redoslijed analiziranja
uzoraka, trenutak provodenja senzorske analize te tehniku kuSanja pojedine vrste hrane.

Prostorni uvjeti za provodenje senzorskih analiza hrane podrazumijevaju osvjetljenje
neutralnog karaktera Sto sli¢nije danjem svjetlu, jednobojne zidove smirujucih 1 svijetlih boja,
zastitu od izvora buke i mirisa, odrzavanje temperature zraka u rasponu od 20 do 22 °C te
odrzavanje relativne vlaznosti zraka od 60 do 70 %. Pojedina radna mjesta moraju biti
odvojena prostorno ili pregradama. Pribor za provedbu senzorskih analiza hrane prilagoden je
prehrambenom proizvodu koji se analizira. Broj uzoraka u jednoj sjednici panela limitiran je
zbog zamora osjetila. U cilju $to kasnijeg zamora osjetilnih organa, pozeljno je da se uzorci
senzorskim analitiCarima prezentiraju u rastuéem nizu intenziteta okusnih ili mirisnih
svojstava. Za oporavak osjetilnih organa, senzorski analitiCari mogu izmedu dvaju uzoraka
koji se analiziraju, u nizu sazvakati komadi¢ neslanog kruha, jabuke ili popiti gutljaj vode.
Najpovoljniji trenutak provodenja senzorskih analiza je najmanje dva sata nakon obroka (time
se izbjegava da osjeaj sitosti te trajnost okusa i mirisa konzumirane hrane ometa
usredotoc¢enost analiticara na obavljanje zadatka), odnosno najviSe jedan sat prije obroka
(time se izbjegava da usredotoCenost senzorskog analitiCara bude ometana osjecajem gladi)

(Koprivnjak, 2014).
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2.7.2. Testovi u senzorskoj analizi
Podjela testova:

1. Testovi razlika (Opéi testovi razlika, Testovi razlika u obiljezjima)
2. Testovi sklonosti (Testovi preferenci, Testovi sklonosti)

3. Deskriptivna (opisna) analiza

Deskriptivna (opisna) analiza ukljucuje detekciju i opis svih kvalitativnih i kvantitativnih
gledista proizvoda od strane treniranih panelista. Koristi se u razvoju novih proizvoda, za
kontrolu kakvoée i osiguranje kakvoce proizvoda. Omogucuje analizu senzorskog svojstva
odredenog proizvoda (vanjski izgled, aromu, okus, miris i teksturu). Intenzitet senzorskog
svojstva moze se iskazati primjenom razli¢itih ljestvica: kategorijske ljestvice (bodovi od 0 do
9), linijske ljestvice (0 - 10 cm) te ljestvice procjene jacine (slobodan izbor prvog broja, a
ostali se oznacavaju u dijelovima).

Danas je sve veca upotreba linijske ljestvice (0 - 10 cm) radi dobivanja preciznijih rezultata.
Procjenjuje se jedan uzorak u zasebnim odjeljcima. Panelisti ne diskutiraju o rezultatima,
terminologiji ili uzorcima tijekom senzorske analize. Obrasci se ispunjavaju i sakupljaju, a tek
onda statisticki obraduju. Zadatak panelista je da intenzitet ozna¢i okomitom crticom na
linijskoj ljestvici. Broj¢ana vrijednost intenziteta odreduje se mjerenjem duZine od pocetka
ljestvice do okomite crtice. Dobiveni rezultati prikazuju se graficki pomoc¢u paukove mreze
(eng. spider web) (Lawless i sur., 2010).

2.7.3. Senzorski panel

Panel je skupina ocjenjivaca koji su odabrani kako bi sudjelovali u senzorskom ispitivanju.
Odabir kandidata za senzorski panel provodi se na temelju subjektivne zainteresiranosti i
motiviranosti za obavljanje takvog posla, objektivne mogucénosti sudjelovanja u aktivnostima
vezanim uz takav posao te urodenih ili steCenih senzorskih sposobnosti. Moguénost
sudjelovanja provjerava se standardiziranim upitnicima dok se senzorske sposobnosti
kandidata provjeravaju standardiziranim testovima: identifikacija okusa i mirisa, uocavanje

grani¢nih razlika te utvrdivanje grani¢nih koncentracija za osnovne okuse (Nute, 2002).
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2.7.4. Odabir i trening kandidata za deskriptivnu analizu

Voda panela duzan je odabrati kandidate za senzorsku analizu na temelju odredenih testova.
Cilj je odrediti sposobnost kandidata na dva podrucja. Prvo, sposobnost da kandidat prepozna
razlike u prezentiranom obiljeZju za svako senzorsko svojstvo koje se ispituje (izgled, miris,
okus, tekstura) te drugo, sposobnost da opise te znacajke koriste¢i metode ljestvice za razlike

u intenzitetu.

Kandidati prvo pristupaju preliminarnim anketama. 40-50 kandidata pristupa anketiranju, a
svega 20-30 kandidata ide dalje. Zatim slijede testovi to¢nosti u kojima kandidati moraju
pokazati sposobnost prepoznavanja i1 opisivanja znacajki u kvalitativnom smislu te
prepoznavanja i opisivanja intenziteta razlika u kvantitativnom smislu. Prepoznavanje se
provodi putem testa trokuta i duo-trio testa. U testu trokuta istovremeno se prezentiraju tri
kodirana uzorka, od kojih su dva ista i jedan drugaciji. Kandidati moraju odabrati
nepripadajuéi uzorak. U duo-trio testu kandidat dobiva jedan uzorak oznaéen kao referentni
uzorak i jo§ dva kodirana uzorka te moraju odrediti koji od ta dva uzoraka odgovara
referentnom uzorku. Vjerojatnost odabira ispravnog uzorka je 50%. Kandidati koji imaju 50-
60% to¢nih odgovora u testu trokuta ili 70-80% to¢nih odgovora u duo trio-testu pristupaju
testovima nizanja/svrstavanja. U tim testovima kandidati niZu ili svrstavaju brojne uzorke
koristeci tehnike koje ¢e i ubuduce koristiti kao panelisti. Dalje idu oni kandidati koji postignu
vise od 80% to¢nih odgovora. Kandidati koji su prosli sve testove pristupaju osobnim
intervjuima gdje se donosi konac¢na odluka o pogodnosti kandidata za senzorski panel.

Trening kandidata sastoji se od upoznavanja s terminologijom, uvodenja u ljestvice, prakse,
uocavanja malih razlika medu uzorcima i konaéne faze treninga. Nakon svake faze treninga

kandidat se upoznaje i diskutira o rezultatima te rjesava probleme i nedoumice (Nute, 2002).
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. Materijali

Kao eksperimentalni materijali za istrazivanja u ovome radu koristile su se razlicite vrste
prsuta: dalmatinski, drniski, istarski, krcki i iberijski prSut. Tehnologija i1 vrijeme prerade
butova od sirovine do gotovog proizvoda opisana je u teorijskom dijelu ovog rada. U ovom
radu ispitivani su uzorci dalamtinskog, drniskog, istarskog i krékog prSuta od tri razlicita
proizvodaca, proizvedeni tradicionalnim postupkom proizvodnje. Takoder, ispitivao se uzorak

iberijskog prsuta od jednog proizvodaca.

Slika 6. Uzorci prsuta koriSteni za analizu (vlastita fotografija)
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3.2. Metode

3.2.1. Odredivanje natrijevog klorida

Dokazivanje i odredivanje udjela natrijevog klorida odredilo se titracijskom metodom po
Mohru (AOAC, 1984). Radene su tri paralelne titracije. U izraCunu je koriStena srednja
vrijednost utroSenih volumena otopine srebrovog nitrata (AgNO3). Iz analitickih podataka i
volumena otopine AgNOj; utroSenog za titraciju izraCuna se maseni udjel natrijevog klorida
(%) u ispitivanom uzorku.

U c¢asi od 100 mL izvagano je 2 g (+/- 0,01g) dobro usitnjenog i homogeniziranog uzorka,
dodano je 2-3 mL tople vode i promijesano staklenim Stapi¢em da se ne dobije homogena
smjesa. Smjesa je kvantitativno prenesena u odmjernu tikvicu od 100 mL (uz ispiranje Case
vodom). Tikvica je dopunjena destiliranom vodom do oznake, dobro promijeSana i drzana u
kljucaloj vodenoj kupelji 15 minuta od trenutka kada je zakipio sadrzaj tikvice. Otopina u
tikvici je ohladena, ali ne do kraja (ako je potrebno vodom dopuniti do oznake), promijeSana
1 filtrirana preko filter papira. pH-vrijednost filtrata ispitana je univerzalnim indikatorskim
papirom (pH 7-10). Ako filtrat reagira kiselo potrebno ga je neutralizirati pomoc¢u otopine
natrijevog hidroksida. Od dobivenog filtrata otpipetirano je 25 mL u Erlenmeyerovu tikvicu,
dodane su 2-3 kapi indikatora (zasi¢ene otopine K,CrOy) 1 titrirano je otopinom AgNO;

mnozinske koncentracije 0,1 M, do prve promjene boje.
Udio NaCl izracuna se prema formuli:

Migo (NaCl) =4 x ¢ (AgNO3)x Vs (AgNO3) x M (NaCl) (1)

udio NaCl (%)=222D w100 (2)

m (uzorka)
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3.2.2. Odredivanje udjela vode

Udio vode odredio se gravimetrijskom metodom (ISO 1442:1997). Koli¢ina vode u razli¢itim

namirnicama podrazumijeva gubitak na tezini uzoraka susenjem do konstanstne mase.

U niske aluminijske posudice stavljen je kvarcni pijesak (oko 5 g) i postavljen stakleni Stapic¢
te je sve zajedno postavljeno u suSionik na zadanu temperaturu. Posudice su suSene oko 30
minuta bez poklopca (poklopac je naslonjen za zdjelicu). Zatim su posudice poklopljene dok
su jo$§ u suSioniku, hladene u eksikatoru do sobne temperature (30 min.), nakon Cega su
vagane na vazi (Imy) te je ta masa upisana u tablicu, a moguce je da budu osusene dan prije i
cuvane u eksikatoru do upotrebe. U izvagane i osusene aluminijske posudice dodano je oko 3
g homogeniziranog uzorka, lagano pomijeSanog s kvarcnim pijeskom pomocu staklenog
Stapi¢a te su posudice poklopljene i izvagane (m;). Posudice s uzorkom su otklopljene i
postavljene u suSionik na 2,5 h na zadanu temperaturu nakon ¢ega su opet poklopljene 1
hladene u eksikatoru do sobne temperature (30 min.) te vagane (m;). Postupak je ponavljan
sve dok dva uzastopna mjerenja (nakon 1 sat susenja) ne budu razlikovana vise od 0,1%.

Obic¢no su dovoljna 2 ciklusa.

Udio vode (%) racuna se prema formuli:

udio vode (%)=——=x 100  (3)

m;-mo

gdje je:
Mo- odvaga aluminijske posudice, pijeska i staklenog Stapica (g)
mi-odvaga aluminijske posudice, uzorka, pijeska i staklenog Stapica prije suSenja (g)

m,- odvaga aluminijske posudice, uzorka, pijeska i staklenog Stapi¢a nakon susenja (g)
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3.2.3. Odredivanje udjela masti

Udjel masti u uzorcima odreden je metodom po Soxhletu (HRN ISO 1443:1999).

U okruglu tikvicu s ravnim dnom stavljeni su kamenci¢i za vrenje i tikvica je suSena 1 sat u

suSioniku pri 103 + 2°C. Nakon hladenja do sobne temperature u eksikatoru, tikvica je

odvagnuta. U Erlenmayerovu tikvicu odvagnuto je 3-5 g homogeniziranog uzorka, dodano 50

mL 4M kloridne kiseline i1 prekriveno satnim staklom. Zagrijavano je na plameniku do vrenja

te pusteno da vrije na laganom plamenu 1 sat uz povremeno mijesanje. Dodano je 150 mL

vruée destilirane vode i1 jo$ vruéi sadrzaj je profiltriran kroz navlazeni filter-papir u

Erlenmayerovu tikvicu. Tikvica s uzorkom i satno staklo isprano je tri puta vru¢om vodom i

filtrirano, a zatim je filter-papir ispran vru¢om vodom do neutralne reakcije lakmus papira 1

stavljen u tuljac za ekstrakciju. Nakon ekstrakcije otapalo je uklonjeno iz tikvice. Tikvica je

suSena 1 sat u suSioniku pri 103 & 2°C, ohladena u eksikatoru i odvagnuta.

Udio masti (%) racuna se prema formuli:

. . mp-m
udio masti (%)=——
mo

x100  (4)

gdje je:
Mo- masa uzorka (g)
M;- masa prazne tikvice s kamenci¢ima za vrenje (g)

M,- masa tikvice s kamenc¢i¢ima za vrenje 1 ekstrahiranom masti nakon susenja (g)
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3.2.4. Odredivanje boje

Odredivanje boje provodi se na povrsini uzorka M. biceps femoris odmah nakon otvaranja
uzorka kako bi se sprijecila degradacija boje uzrokovana utjecajem svjetla i kisika iz zraka.
Referentna metoda mjerenja boje mesa (Honikel, 1998) je ona koja koristi L*, a*, b* spektar
boja. Parametar L* je mjera svjetlosti mesa iskazana vrijednostima od 0 do 100 (0 = crno; 100
= bijelo). Vrijednost parametra a* je mjera crvenila mesa iskazana vrijednostima od - 60 do
60, a iskazuje spektar od crvene do zelene boje pri ¢emu veca vrijednost a* parametra
karakterizira crvenije meso. Vrijednost b* parametra ukazuje na spektar nijansi izmedu plave
1 zute boje, a njegova veca vrijednost oznacava izrazenost zutog dijela spektra (Yiu i sur.,

2001).

Za odredivanje boje prSuta koriSten je sprektrofotometar Konica Minolta CM-700d.
Vrijednosti za L*, a* 1 b* izraCunate su kao srednja vrijednost 15 mjerenja uz napomenu da su
se kod mjerenja izbjegavala podru¢ja s veCom koli€¢inom masnoce zbog Sto to¢nijih i

ujednacenijih mjerenja.

Slika 7. Konica Minolta CM-700d (Anonymous 2, 2016)
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3.2.5. Senzorsko ocjenjivanje

Senzorsko ocjenjivanje provela je grupa od 5 panelista. Na Obrascu za senzorsko ocjenjivanje
prsuta (slika 9) panelisti su ocjenjivali 22 svojstva za svaki ponudeni uzorak prsuta. Intezitet
svakog svojstva izrazen je pomocu nestrukturirane linijske skale od 100 mm. Osjetom vida
ocjenjivao se intezitet boje misi¢nog tkiva, intenzitet boje masnog tkiva, ujednacenost boje,
mramoriranost te prisutnost kristala tirozina. Osjetom mirisa ocjenjivao se intenzitet mirisa,
miris po pokvarenom, uzeglom i miris po suhomesnatom. Takoder, ocjenjivao se okus prsuta,
odnosno okus slanog, slatkog, kiselog, gorkog, pokvarenog/uZeglog i suhomesnatog. Osim
navedenih karakteristika ocjenjivala se aroma po aromati¢nom bilju, po svjezem mesu, po
dimu, biokemijske karakteristike te postojanost arome. Ocjenjivala se i tekstura prSuta,
odnosno tvrdoca i topivost. Na kraju, za svaki uzorak ocjenjena je cjelokupna dopadljivost
prsuta. Izmedu testiranja pojedinog uzorka, panelisti su koristili vodu i kruh za obnavljanje

svojih senzorskih osjetila.

Slika 8. Ocjenjivacko mjesto (vlastita fotografija)
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Ime ocjenjivaca: Sifra uzorka:

Datum:
1ZGLED

l 0 l BLAGO SREDNJE INTEZIVNO  100mm ‘
Intenzitet boje |
misi¢nog tkiva RuziCasta Tamno Crvena
Intenzitet boje ;‘)
masnog tkiva |

Zuta Bijela

Ujednaéenost boje |

Mramoriranost |

Prisutnost intramuskularne masnoce

ﬂr‘ﬂ»’ﬂ»

Kristali tirozina

<3 kristala iznad 10 kristala
MIRIS

Intenzitet mirisa |

Miris po pokvarenom,
uZeglom |

Miris po |
suhomesnatom

OKUS

Slano |

Slatko |

Kiselo |

Gorko |

Pokvareno, uzeglo |

Suhomesnato |

AROMA

Po aromati¢énom
bilju

(papar,cesnjak, lovor, ruzmarin)
Po svjeZem mesu |

ﬂﬂﬂFﬂ EﬂPﬂﬂrﬂ LU U

Po dimu |
(dimljeno)
Biokemijsko
(zemlja-melasa-pljesnjivo-uzeglo-fermentirano-zivotinjsko-metalno)
Postojanost,
trajanje arome |
odmabh je nestala dugo se zadrzala
TEKSTURA
Tvrdoéa | |:>
Mekan Tvrd
Topivost | q
Razina topivosti tijekom zvakanja Vrlo brza
CJELOKUPNA

(o

DOPADLJIVOST [

Slika 9. Obrazac za senzorsko ocjenjivanje prsuta (Hrvatski veterinarski institut, 2014)



3.2.6. Statisticka analiza 1 obrada podataka

Statisticki izracun postignutih podataka odreden je jednosmjernom analizom varijance (one-

way ANOVA test) uz razinu znacajnosti 5 % (p < 0,05).

24



4. REZULTATI | RASPRAVA

Svrha ovog rada je usporedba fizikalno-kemijskih i senzorskih svojstava razli¢itih vrsta
prsuta. Fizikalno-kemijskom analizom odreden je udio NaCl-a, vode, masti te boja. Rezultati
fizikalno-kemijske analize prikazani su grafickim prikazima. Senzorskom analizom ocijenjeni
su sljedec¢i parametri: izgled, okus, aroma, miris, tekstura i cjelokupna dopadljivost te su

rezultati prikazani grafickim prikazom ,,paukove mreze* (eng. spider web).

4.1. Fizikalno-kemijske analize prsuta

Udjeli NaCl, vode i masti prikazani su na slici 10. Prikazane su srednje vrijednosti udjela soli,
vode 1 masti sa standardnim devijacijama za uzorke prSuta: damatinski, drniski, istarski, krcki

i iberijski.

55
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45

b
b
b
ab
40
a
’ b
3
2 a
a
) a
1 a
1
bc bc ¢
' ' ; . a
0 [ N

Dalmatinski prsut Drniski prsut Istarski prsut Kréki prsut Iberijski prsut
H Sol 6,66 6,55 5,72 7,26 4,67
W Voda 43,6 43,68 40,08 42,88 33,73
B Mast 11,92 15,97 13,45 20,07 29,93

wv

o

(2]

o

vl

o

(€]

* razli¢ita slova a, b i ¢ oznacavaju statisticki znacajnu razliku, p<0,05

Slika 10. Osnovni kemijski sastav (sol, voda i mast) u razli¢itim uzorcima prsuta
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Kuhinjska sol, tj. NaCl od velike je vaznosti u proizvodnji trajnih suhomesnatih proizvoda
zbog svog ucinka na smanjenje a,, ¢ime se smanjuje mogucnost kvarenja proizvoda. Osim u
svrhu konzerviranja, kuhinjska sol se koristi za poboljSanje organoleptickih svojstava krajnjeg
proizvoda. Ioni natrija i klora daju slani okus mesnim proizvodima, ali i naglaSavaju njihovu
karakteristi¢énu aromu. Soljenje dodatno uzrokuje povecanje topivosti miofibrilarnih proteina
mesa Sto dovodi do povecane sposobnosti vezanja vode, bubrenje mesa i na taj nacin
poboljsava svojstva krajnjeg proizvoda koji je mekse teksture i povecane so¢nosti (Desmond,
2006). Preslan okus posljedica je prekomjernog soljenja ili salamurenja solima s vise od 5 %
NaCl u proizvodu dok ¢e nedovoljno slani proizvodi (nedovoljna slanost) sadrzavati manje od
1,5 % NaCl (Zivkovié i Hadiosmanovié, 1996).

Dobiveni rezultat za udio NaCl za dalmatinski prSut iznosi 6,66 % $to je u skladu sa
Specifikacijom za dalmatinski prsut: 4,5 - 7,5 % (Kos i sur., 2015). Udio NaCl za drniski
prsut iznosi 6,55% $to je takoder u skladu sa Specifikacijom za drniski prsut: < 7 % (Karolyi i
Guarina, 2015). U istrazivanju Krvavice (2003) udio NaCl za istarski prsut iznosi 6,83%, a u
istrazivanjima koje je proveo Karolyi (2002) udio NaCl u analiziranom uzorku je 6,45%.
Rezultati dobiveni za istarski prSut u skladu su s rezultatima navedenih znanstvenika.
Takoder, dobiveni rezultati u skladu su sa Specifikacijom za istarski prsut: < 8 % (Bozac 1
sur., 2014). Udio NaCl za krcki prSut u ovome istrazivanju iznosi 7,26 % pri ¢emu je to
najvisa dobivena vrijednost. Prema Specifikaciji za krcki prsut udio NaCl mora biti od 4 do 8
% (Zuzi¢ i Toié, 2014). Udio NaCl u iberijskom priutu bio je najnizi (4,86 %). Prema Grau i
sur. (2008) udio NaCl u iberijskom prSutu iznosi oko 5% S§to je u skladu s dobivenim

rezultatima.

Udio vode kod ispitivanih uzoraka krece se od 33,73 do 43,68 %. Prema Specifikaciji za
dalmatinski prsut udio vode ne smije biti ve¢i od 55 % (Kos i sur., 2015). Rezultati dobiveni u
ovom istrazivanju (43,6 %) u skladu su s navedenom Specifikacijom. Udio vode u drniskom
prsutu prema Specifikaciji ne smije biti ve¢i od 40 % (Karolyi i Guarina, 2015), no dobiveni
rezultat je 43,68%, vise od navedene Specifikacije. Nizi udio vode u istarskom prsutu (40,08
%) posljedica je uklanjanja koze 1 potkoZnog masnog tkiva kod proizvodnje ove vrste prsuta.
Posljedi¢no, veca je dehidratacija te je udio vode manji nego kod drugih vrsta priuta (Karolyi,
2002). Prema Specifikaciji udio vode kod istarskog prSuta mora biti manji od 55 % te

dobiveni rezulatat zadovoljava taj zahtjev.
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Udio vode u kr¢kom prsutu iznosi 42,88 %. U skladu je sa Specifikacijom prema kojoj udio
vode u priutu iznosi 40-60 % (Zuzi¢ i Toi¢, 2014). Prema ovom istraZivanju iberijski priut
sadrzi najnizi udio vode (33,73 %). Usporedbom dobivenih rezultata s rezultatima iberijskog
priuta u istrazivanju Carrapiso i Garcie (2008), u kojem udio vode iznosi 49 %, primjecuje se

znatno nizi udio vode dobiven ovim istrazivanjem.

Mast, narocito intermuskularna mast, jako je vazna komponenta mesa koja je odgovorna za
okus, so¢nost i aromu samog proizvoda. To je ujedno i1 najvarijabilnija komponenta. Razlicite
vrste prSuta imaju razli¢it udio masti. Razlog tome je §to se pri proizvodnji prSuta koriste
razli¢ite pasmine svinja i razli¢ita hranidba svinja. Sto je veéi udio vode, udio masti je manji
(obrnuta proporcionalnost).

Udio masti u ispitivanim uzorcima krec¢e se od 11,92 do 29,93 %. Dalmatinski i drniski prsut
s ve¢im udjelom vode sadrze manji udio masti odnosno, dalmatinski prsut sadrzi 11,92 %, a
drniski 15,97 % masti. Rezultati su ocekivani s obzirom da su voda i mast obrnuto
proporcionalni. Udio masti u istarskom prsutu iznosi 13,45 %. Mozemo zakljuciti da se udio
masti u istarskom, dalmatinskom i drniSkom pr$utu nije znacajno razlikovao $to ne bi bilo za
ocekivati jer se dalmatinski 1 drniski prSut proizvode s kozom 1 potkoZznim masnim tkivom, a
istarski bez te bi stoga bilo za o¢ekivati da dalmatinski 1 drniski prSut imaju veci udio masti od
istarskog prSuta. Udio masti u krckom prsutu je 20,07 %, a u iberijskom 29,93 %. U
istrazivanju koje su proveli Leon-Crespo i sur. (1986), odreden je udio masti u iberijskom
prSutu koji je iznosio 20,50 %, a §to je znatno niZe od dobivenih rezultata za iberijski prSut, no

u skladu s rezultatima dobivenim za krcki priut.
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Na slici 11 prikazane su srednje vrijednosti L*, a* i b* za uzorke prSuta s pripadaju¢im

standardnim devijacijama.

55
50 d od
45
bc
40 a ab
35
30
25
20
b b b ab °

15 a 5 ab
10

5

0

Dalmatinski prsut Drniski prsut Istarski prsut Krcéki prsut lberijski prsut

mL* 44,55 40,76 34,66 35,88 38,83
ma* 13,1 14,01 14,7 13,08 10,14
W b* 13,28 12,87 10,29 12,54 11,31

* razli€ita slova a,b i ¢ oznacavaju statisticki znacajnu razliku, p < 0,05

Slika 11. L*, a* i b* vrijednosti razli¢itih uzoraka pruta

Odredivanje boje provedeno je mjerenjem vrijednosti koordinata svjetloc¢e (L*), spektra od
zelene do crvene boje (a*) te spektra od plave do zute boje (b*). L*, a* i b* vrijednosti
pokazale su statisticku znaCajnu razliku (p < 0,05). Boja prSuta uglavhom ovisi 0
koncentraciji i kemijskom stanju pigmenata u mesu te o misi¢noj strukturi (Pérez-Alvarez i
sur., 1998).

Marusic i sur. (2011) u svome su istrazivanju istarskog prsuta dobili L* vrijednost 31,6 i 34,7
Sto je nize od L* vrijednosti dobivenih u ovom istrazivanju (34,6 - 44,5). L* vrijednost u
misi¢ima ovisi o udjelu vode i dehidrataciji prema povrSini. Dobivena vrijednost za a* iznosi
od 10,14 (iberijski prsut) do 14,70 (istarski prSut). U istrazivanju koje su proveli Rezende
Costa i sur. (2008) vrijednost za a*, $panjolskih vrsta prsuta, iznosi 12,00 §to je u skladu s
rezultatima dobivenim u ovome istrazivanju. Marusi¢ i sur. (2011) u svome Su istrazivanju
istarskog prsuta dobili vrijednost za a* 7,60 i 9,70 §to je niZe od rezultata dobivenih u ovom

istrazivanju. Najnizu vrijednost za b* dobio je istarski prSut (10,29), a najviSu vrijednost
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dobio je dalmatinski prsut (13,28). U istrazivanju Pérez-Alvarez i sur. (1998) vrijednost za b*,
Spanjolskih vrsta prSuta, iznosi 10,50 pri ¢emu je ta vrijednost najbliza b* vrijednostima za

istarski (10,29) i iberijski (11,31) prSut koja su dobivena u ovome istrazivanju.
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4.2. Senzorska analiza

Senzorskom analizom drniSkoga, dalmatinskoga, istarskoga, krckoga i1 iberijskog prsuta

ocijenjeni su slijede¢i parametri: izgled (intenzitet boje misi¢nog tkiva, intenzitet boje masnog

tkiva, ujednacenost boje, mramoriranost, kristali tirozina), okus (slano, slatko, kiselo, gorko,

pokvareno, uzeglo, suhomesnato), aroma (po aromati¢nom bilju, po svjezem mesu, po dimu,

biokemijsko, postojanost, trajanje arome), miris (intenzitet mirisa, miris po pokvarenom,

uzeglom, miris po suhomesnatom), tekstura (tvrdoca, topivost) i cjelokupna dopadljivost.

Rezultati senzorske ocjene navedenih prSuta prikazani su grafickim prikazom ,,paukove

mreze® (eng. spider web) na slikama 12-15.

*

Intezitet boje
misi¢nog tkiva

*

ok
. e . Intezitet
Kristali tirozina

boje masnog tkiva

Mramoriranost Ujednacenost boje

== Drniski prut

== Dalmatinski prsut
Istarski prsut

== Krcki prsut

=== |berijski prsut

* oznacava statisticku znacajnu razliku, p < 0,05

Slika 12. Senzorske karakteristike prSuta ocjenjene osjetom vida
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Intenzitet boje miSiénog tkiva varirao je ovisno o prSutu. Dalmatinski prSut ocijenjen je
najnizom ocjenom 3,74, a zatim slijede krcki (5,66) i drniski (6,38) prSut sa nesto viSim
ocjenama. Iberijski i istarski prsut dobili su najvise ocjene (8,20 i 8,32). Prilikom odredivanja
boje prsuta u fizikalno-kemijskim analizama dokazano je da istarski prSut ima najvisu a*
vrijednost pri ¢emu ona karakterizira crvenije meso stoga mozemo zakljuciti da su rezultati

fizikalno-kemijske i senzorske analize uskladeni.

Intenzitet boje masnog tkiva oznafava intenzitet od bijele do Zute boje spektra. Kod
istarskog prsuta taj intenzitet nije prisutan sto je za ocekivati buduéi da je to proizvod bez
potkoznog masnog tkiva. Intenzitet boje masnog tkiva u iberijskom (1,67) i krckom (2,00)
prsutu prisutan je malim koli¢inama, dok su drniski i dalmatinski prsut ocijenjeni najvisim
ocjenama 5,27 i 6,33 pri ¢emu su ti rezultati u skladu s rezultatima dobivenim u fizikalno-
kemijskim analizama pri odredivanju najvise b* vrijednosti koja 0znacava izrazenost zutog

dijela spektra.

Ujednacenost boje u uzorcima nije odstupala izmedu razlic¢itih vrsta priuta.

Mramoriranost se bitno razlikovala izmedu uzoraka. Rezultati su pokazali da je
mramoriranost najmanje prisutna u istarskom i krékom prsutu, a razlog tome je manji udio
masti u ovim prSutima. U dalmatinskom i drniSkom prSutu mramoriranost je bila vise
izrazena, dok je iberijski prSut imao najizraZzeniju mramoriranost. Najizrazenija
mramoriranost iberijskog prSuta proizlazi iz veceg udjela masnog tkiva u odnosu na ostale
ispitivane vrste prSuta. Uzgoj 1 tov svinja, za proizvodnju iberijskog priuta, traje znatno duze
(18-24 mjeseci) te se time osigurava pozeljna mramoriranost i odgovarajuca boja prsuta
(Krvavica, 2006). Nacin i tip hranidbe odnosno sastav obroka, presudno utjeCu na sastav
masnih kiselina intramuskularne masti. Hranidba iberijskih svinja obrocima s razli¢itim
omjerom zira i zitarica (samo zir, zir i Zitarice, samo Zitarice) pokazuje znacajno snizen udjel
palmitinske i stearinske masne kiseline te povecan udjel oleinske, linolne i linolenske masne
kiseline kod svinja hranjenih samo zirom. Takoder, dodavanje vece koli¢ine visoko
nezasi¢enih ulja (suncokretovo, sojino, ulje uljane repice) u obrok, smanjuje se udio
palmitinske 1 oleinske, a povecava udio dugolancanih (18:2, 20:2 1 20:3) masnih kiselina
(Larick i sur. 1992). Prema Ventanasu (2001) mramoriranost pozitivho utjeCe na aromu i

senzorska svojstva prSuta (so¢nost, mekoca, topivost).
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Kristali tirozina nadeni su u tri uzorka (istarski, krcki i iberijski prsut). O¢ituju se u obliku
pojave bijelih precipitata (talozina) razli¢itog oblika, veli¢ine i lokacije. Kod prSuta, ove
talozine nastaju u unutraS$njosti, izmedu miSi¢nih vlakana, u obliku kristala bjeli¢asto sive
boje, nepravilnog oblika veli¢ine od 1 do 5 mm. Dugotrajni procesi susenja i zrenja pogoduju

pojavi kristala tirozina (Zivkovié¢, 1986).

Na slici 13 prikazane su senzorske karakteristike vezane za okus.

Suhomesnato Slatko
== Drniski prSut
== Dalmatinski prut
Istarski prsut
== Krcki prsut
== |berijski prsut
Pokvareno, uzeglo Kiselo

Gorko

* oznacava statisticku znacajnu razliku, p < 0,05

Slika 13. Senzorske karakteristike prSuta ocjenjene osjetom okusa

Krcki prsut dobio je najviSu ocjenu za slanost (6,13), neSto nizu slanost pokazali su

dalmatinski, drniski i istarski prSut dok iberijski najnizu (1,63). S organoleptickog stajalista
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posebice manjih butova. Postupkom odsoljavanja butova u ¢istoj vodi, neposredno nakon
salamurenja i preSanja, moze se ukloniti suvi$na sol (Karolyi, 2002).
Fizikalno-kemijska analiza pokazala je da krcki prSut ima najvisi udio NaCl-a §to je

potvrdeno senzorskom analizom.

Sladak okus naden je u svim uzorcima pr$uta pri ¢emu su dalamatinski, istarski i krc¢ki priut
dobili nize ocjene, a drniski i iberijski viSe ocjene. U istrazivanju Resana i sur. (2010)

Spanjolske vrste prSuta sadrze veci udio slatkastog okusa.

Gorak okus sadrze kr¢ki (0,37) 1 iberijski prsut (1,07) dok u ostalim uzorcima prSuta taj okus
nije pronaden. Isti nastaje tijekom procesa zrenja prSuta kao posljedica prenaglasene
proteolize bjelancevina mesa koja rezultira porastom koncentracije duSi¢nih spojeva male

molekulske mase (Toldra, 1998).

Okus po pokvarenom, uZeglom najzastupljeniji je u krckom prSutu (4,42) i iberijskom
prsutu (2,37) dok kod ostalih vrsta prSuta taj okus skoro pa i nije zastupljen. Uzegao okus
javlja se tijekom duZeg zrenja i skladiStenja prSuta u uvjetima poviSene temperature i
vlaznosti zraka te izravne izloZenosti suncevom svjetlu. Svjetlom iniciran proces oksidacije
masti, uslijed autokatalize, ubrzo prelazi u proces autooksidacije (Zivkovi¢, 1986). Posljedice

se oCituju pojavom stranog mirisa, ostrog peckavog okusa i zu¢kaste boje masnog tkiva.
Suhomesnati okus prisutan je u svim uzorcima prSuta s visokim ocjenama. Drniski prsut

isti¢e se ocjenom 7,41. Prema istrazivanju Pham 1 sur. (2008) ocjena za suhomesnatost

americkog prsuta iznosi 7,4 te mozemo zakljuciti da su rezultati uskladeni.
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Graficki prikaz prisutnosti pojedine arome u uzorcima prsuta prikazan je na slici 14.

Postojanost,
trajanje arome

Aroma po *
aromati¢nom bilju

Biokemijsko

Lk
Aroma po svjezem

mesu

Aroma po dimu’*

== Drniski prut

== Dalmatinski priut
Istarski prsut

== Krcki prsut

== Iberijski prsut

* oznacava statisticku znac¢ajnu razliku, p < 0,05

Slika 14. Senzorske karakteristike prSuta

Aroma po aromati¢nom bilju zastupljena je najviSe u istarskom prsutu (3,54) dok u drugim

uzorcima prsuta znatno manje. Prema istrazivanju Marusi¢ i sur. (2014) zastupljenost za¢ina u

istarskom prSutu iznosi 4,0 + 1,4 Sto se podudara s vrijednostima dobivenim u ovom radu. U

postupku proizvodnje istarskog i kr¢kog prsuta dodaju se za¢ini poput mljevenog crnog papra,

ceSnjaka, lovora i ruzmarina dok se kod ostalih vrsta prSuta oni ne dodaju. Papar i ¢eSnjak

sadrze antioksidativne tvari te na taj nacin imaju anti-autooksidativnu ulogu (Toldra, 2002).
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Aroma po svjeZem mesu takoder se istaknula samo kod istarskog prSuta s nizom ocjenom od
1,58. Aroma po svjezem mesu moze biti rezultat oksidacije linolne masne kiseline pri ¢emu
nastaje aldehid heksanal (Luna i sur., 2006). Stoga mozemo zakljuciti da nije doslo do

oksidacije masti u ispitivanim uzorcima.

Aroma po dimu zastupljena je samo u drniskom (5,50) i dalmatinskom (3,57) prSutu.
Rezultati su o¢ekivani s obzirom da se postupak proizvodnje navedenih prSuta sastoji od faze
dimljenja dok kod drugih tipova prSuta (istarski, krcki i iberijski) faza dimljenja nije
dozvoljena. Prema istrazivanju Pham i sur. (2008) dobivena ocjena za aromu po dimu
americkog prsuta je 1,6 Sto je znatno nize od dobivenih rezultata u ovom radu. Postupak
dimljenja dovodi do snizavanja a,, proizvoda do Zeljene razine i time se smanjuje mogucénost

kvarenja samog proizvoda (Krvavica i sur., 2012).

Aroma na biokemijsko (zemlja, melasa, aroma na pljesnjivo, uzeglo, fermentirano,
zivotinjsko, metalno) najvise je zastupljena u istarskom i kr¢kom prSutu, a dobivene ocjene su
4,94 1 4,31. Ocjene ostalih vrsta prSuta znatno su nize. Navedene arome prikaz su negativnih
karakteristika prSuta. Melasa daje svojstven oStar miris po sumporu i / ili karamelizirani
karakter. Do znacCajnijeg razvoja plijesni dolazi uslijed ¢uvanja proizvoda u prevlaznim
uvjetima 1 nastanka nepozeljne arome na plijesan. Fermentirani okus 1 miris posljedica je
mlije¢no-kisele fermentacije u anaerobnim uvjetima ili nastaje tijekom kvarenja uslijed
procesa gnjiljenja mesa uzrokovano bakterijama kvarenja. Aroma na zivotinje prepoznatljiv je

okus 1 miris na staniSte zivotinja, kozu ili dlaku Zivotinja.

Postojanost, trajanje arome nadena je u svim uzorcima prsuta pri ¢emu se drniski prsut
isti¢e s najviSom (6,61), a istarski s najnizom (3,77) ocjenom. Prema istrazivanju Marusi¢ i
sur. (2011) ocjena za postojanost arome za istarski prsut iznosi 6,9 £ 1,2 $to je vise od

dobivenih vrijednosti u ovom radu
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Na slici 15 prikazani su rezultati za miris, teksturu i cjelokupnu dopadljivost u uzorcima

prsuta.
Intezitet mirisa
. . *
_ M
Cjelokupna okvla:IrZrF:zm
dopadljivost i Zegl ’
uzeglom == Drniski priut
== Dalmatinski prsut
=== |starski prsut
== Krcki priut
- * == Iberijski prsut
Topivost e
suhomesnatom
¥
Tvrdoca

* oznacava statisticku znacajnu razliku, p< 0,05

Slika 15. Senzorske karakteristike prSuta ocjenjene osjetom mirisa

Najvisu ocjenu za intenzitet mirisa dobili su drniski (7,00) i dalmatinski prsut (6,29), a
najnizu istarski prut (5,03). Prema istrazivanju Fuentes i sur. (2013) ocjena za intenzitet
mirisa iberijskog prsuta iznosi 5,69 $to je slicno dobivenom rezultatu u ovom radu za iberijski
prsut (5,37). U navedenom istrazivanju ustanovljeno je da je intenzitet mirisa prSuta naroc€ito
povezan s mirisom po uzeglom, odnosno intenzitet mirisa bio je ja¢i kod misi¢a u kojem je

veéi udjel intramuskularne masti i stoga jaci intenzitet lipidne oksidacije.

Miris po pokvarenom, uzeglom javlja se kada oksidativne i / ili hidroliticke promjene u

vecoj mjeri zahvate masno tkivo prSuta. Krcki prsut dobio je najvisu ocjenu koja iznosi 6,02.

36



Takoder, zanimljivo je primijetiti da je krcki prSut dobio i najviSu ocjenu za okus po
pokvarenom/uzeglom. U ostalim prSutima miris po pokvarenom, uzeglom bio je znatno manje

prisutan.

Miris po suhomesnatom najizrazeniji je u drniSkom prSutu pri ¢emu ocjena iznosi 7,69.
Drniski prsut, takoder je dobio najviSu ocjenu za suhomesnati okus. Slijede dalmatinski (6,68)
i iberijski (5,37) te istarski i kr¢ki prsut koji su dobili znatno nize ocjene (3,49 i 3,40). Prema
istrazivanju Garcia Gonzaleza i sur. (2008) miris po suhomesnatom u iberijskom prSutu iznosi

5,80 + 0,29 Ssto je u skladu s rezultatima dobivenim u ovom istrazivanju.

Visoka tvrdoéa prsuta nastaje kao posljedica prekomjernog preSanja i/ili isusenja. Preveliko
optereéenje butova tijekom preSanja umanjuje mekocu 1 so¢nost prSuta. Takoder moze
prouzrociti trganje strukture tkiva u kojem kasnije za vrijeme suSenja i1 zrenja nastaju rascjepi
i pukotine (Karolyi, 2009). Istarski prSut dobio je najviSu ocjenu za tvrdocu (6,04) dok su
ostale vrste prSuta pokazale znato nize ocjene. Manji udio vode u prSutu ukazuje na vecu
tvrdocu te sukladno tome istarski prsut, koji sadrZi niZi udio vode, ima izraZeniju tvrdocu. U
istrazivanju Fuentesa i sur. (2013) ocjena za tvrdoc¢u iberijskog prsuta iznosi 3,55. Prema tome
mozemo zakljuciti da tvrdoc¢a varira ovisno o vrsti prSuta. Najveca tvrdoc¢a istarskog prSuta
moze proizlaziti iz ¢injenice da je primarna obrada sirovine razli¢ita u odnosu na druge vrste
prsuta. Naime, u proizvodnom procesu se tijekom obrade svinjskih butova s njih odstranjuju
koza 1 potkozno masno tkivo $to doprinosi procesu susenja, 1 posljedi¢no nizem udjelu vode u

gotovom proizvodu.

Topivost je varirala ovisno o vrsti prsuta pa je tako iberijski prsut pokazao najvecu topivost, a
ostale vrste prSuta manju topivost. Topivost i udio masti u pozitivnoj su korelaciji §to znaci da
veci udio masti utjece na topivost i mekocu prsuta te je stoga iberijski prsut, koji sadrzi veci

udio masti, pokazao vecu topivost i mekocu.

Drniski prsut dobio je najvisu ocjenu za cjelokupnu dopadljivost, koja iznosi ¢ak 9,50 dok je

istarski prsut dobio najnizu ocjenu, 3,56.
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5. ZAKLJUCCI

e Na osnovu senzorske analize moglo se zakljuciti da istarski prSut ima najizraZzeniju
boju misi¢nog tkiva $to je potvrdeno fizikalno-kemijskom analizom gdje visa a*

vrijednost karakterizira crvenije meso.

e Senzorska analiza pokazala je da dalmatinski prSut ima najizrazeniju boju masnog
tkiva (zutu) pri ¢emu su ti rezultati u skladu s rezultatima dobivenim u fizikalno-
kemijskim analizama kod odredivanju najvise b* vrijednosti koja 0znacava izrazenost

zutog dijela spektra.

e |berijski prSut ima najizraZzeniju mramoriranost koja proizlazi iz veceg udjela

intramuskularnog masnog tkiva u odnosu na ostale ispitivane vrste prsuta.

e Fizikalno-kemijska analiza pokazala je da krcki prSut ima najvisi udio NaCl-a §to je
potvrdeno senzorskom analizom. Gorak okus u manjim je koli¢inama prisutan u

kr¢kom 1 iberijskom prsutu, a sladak okus najvise je prisutan u iberijskom prsutu.

e Arome po aromati¢nom bilju i svjeZem mesu najizraZenije su u istarskom prSutu dok
je aroma po dimu prisutna samo u dalmatinskom 1 drniSkom prSutu S§to proizlazi iz

tehnoloskog procesa proizvodnje koja ukljucuje dimljenje.

e Sadrzaj vode dobiven u ovome istrazivanju iznosi 33,73 do 43,68 %. Istarski prSut
sadrzi nesto manji udio vode od dalmatinskog i drniSkog zbog razlike u primarnoj
tehnoloSkoj obradi buta. Proizvodnja prSuta bez koze i potkoznog masnog tkiva

omogucava bolju penetraciju NaCl-a i rezultira nizim udjelom vode.

e Manji udio vode u prsutu ukazuje na vecu tvrdocu te sukladno tome istarski prsut, koji

sadrzi nizi udio vode, ima izrazeniju tvrdocu.
e Udio masti u ispitivanim uzorcima kretao se od 11,92 do 29,93 %. Ve¢i udio vode u

prsutu rezultira manjim udjelom masti. Udio masti u istarskom, dalmatinskom i

drniSkom prsutu nije se znacajno razlikovao.
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e Topivost i udio masti u pozitivnoj su korelaciji §to znaci da ve¢i udio masti utjee na
topivost prsuta te sukladno tome veci udio masti u iberijskom prSutu doprinosi vecoj

topivosti i mekoci.
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