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1. UvOoD

PrSut je jedan od najcjenjenijih 1 najkvalitetnijih mesnih proizvoda, a njegova proizvodnja vezana
je uz priobalno podrucje. Proizvodnja prsuta tradicionalno je vezana uz mediteranske zemlje,
posebno Italiju, Portugal, Spanjolsku, Francusku i Hrvatsku, odakle i potjede najveéi broj
razliCitih vrsta prSuta. Tehnoloski proces proizvodnje prsuta opcenito se razlikuje od regije do
regije, s obzirom na razli¢itost sirovine i uvjeta proizvodnje. Njihova svojstva ovise o velikom
broju ¢imbenika kao $to su: nacin uzgoja i genetska osnova svinje, tjelesna masa svinje, dob te

prehrana svinje, klimatski uvjeti, kakvoc¢a buta i tehnologija prerade.

Talijanski prSut “Parma” i “San Daniele”, Spanjolski “Iberijski” i “Serrano” te francuski
“Bayonne” i Korzikanski (s otoka Korzike) najpoznatije su europske vrste prsuta. Navedeni
prsuti nisu dimljeni i konzumiraju se bez prethodne termicke obrade. Zbog visoke cijene i visoke
trziSne vrijednosti prSuta, proizvodaci su, radi zastite svojih proizvoda, odredili kriterije za
proizvodnju prSuta koji su poslije odredeni i zakonom. S ciljem njihove zastite, europska
komisija osnovala je registar za upis odredenih prehrambenih proizvoda (registar proizvoda
izvornog podrijetla, PDO; registar proizvoda zasticene zemljopisne oznake, PGI; registar

proizvoda s garancijom tradicionalne kakvoce, TSG) (Krvavica i Bugum, 2006).

Dalmatinski, Drniski, Istarski i Kr¢ki prSut najpoznatije su Hrvatske vrste prsuta. Dalmatinski i
Drniski prsut razlikuju se od Istarskog i Krékog jer u svojem postupku proizvodnje prolaze fazu
dimljenja. Istarski prsut prvi je autohtoni poljoprivredno-prehrambeni proizvod, koji je 2011.
godine u Hrvatskoj zasticen oznakom izvornosti prema standardima Europske Unije, EU (PDO
oznaka). Dalmatinski, Drniski i Kréki prsut imaju PGl oznaku.

Cilj je ovog istrazivanja odrediti nutritivni sastav Dalmatinskog i Istarskog prSuta s razlicitih

obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava u Hrvatskoj.



2. TEORIJSKI DIO
2.1. PRSUT

Prvi zapisani podatci o na¢inu susSenja svinjskog mesa potjecu iz ranog rimskog doba, tadasnje
Norcie u sredi$njoj Italiji. Rimska rije¢ za usoljeni i osusSeni cijeli svinjski but bila je perxuctus,
a dolazi od latinske rijeci perexsuctus, sto znaci temeljito osusen, koja je poslije u talijanskom
jeziku preimenovana u rije¢ prosciutto te oznacava usoljeni, za¢injeni i osuSeni zreli svinjski but,

koji se konzumira narezan na tanke listove.

Prsut je trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta s kostima, s ili bez koze 1 potkoznog
masnog tkiva, s ili bez nogice, bez repa, s ili bez zdjeli¢nih kostiju. Konzervira se postupkom
suhog soljenja ili salamurenja, uz moguénost dodatka drugih zacina ili zacinskog bilja, nakon
Cega slijede procesi suSenja 1 zrenja, s ili bez provodenja postupka dimljenja. Nakon suSenja i

zrenja, proizvod se moze otkosSten stavljati na trziste (Pravilnik, 2018).

Trajni suhomesnati proizvodi trebaju ispunjavati sljedeée uvjete:

e moraju imati ¢istu i suhu povrsinu ili s mjestimiénim manjim naslagama plijesni u tankom
sloju, a proizvodi s kozom moraju imati kozu svijetle do tamnosmede boje, bez zasjeka 1
drugih oStecenja,

e 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 dima,

e oblik mora biti pravilan, a rubovi uredno obrezani,

e mora biti svijetlocrvena do tamnocrvena boja mesa

e masno tkivo mora biti bijele boje.

Iz nutritivnih podataka prsut sadrzi znacajan udio masti. U najvecem postotku nalaze se mono-
nezasi¢ene masne Kiseline, od kojih se oko 45 % odnosi na oleinsku masnu kiselinu. Udio

kolesterola nije jako velik te iznosi 72 mg/100 g proizvoda. PrSut predstavlja dobar izvor



vitamina B kompleksa koji imaju raznoliku ulogu u nasem tijelu. Pomazu u odrzavanju energije,
razgradnji masti, sudjeluju u procesima snizavanja kolesterola i drugo. PrSut je odli¢an izvor
cinka, esencijalnog mikroelementa koji u organizmu ima ulogu regulatora mnogih genetskih
aktivnosti, doprinosi djelovanju inzulina, pravilnom funkcioniranju metabolizma, kao i funkciji
osjetila okusa i mirisa.

U tablici 1. prikazan je mineralno-vitaminski sastav prsuta (mg x 100 g ).

Tablica 1. Udio vitamina i nekih minerala u prsutu (Prosciutto, 2003) USDA

Sastojci Mjerna Udio
jedinica

Fosfor (P) mg 261
Cink (Zn) mg 3,2
Bakar (Cu) mg 0,17
Magnezij (Mg) mg 23
Zeljezo (Fe) mg 0,7
Kalcij (Ca) mg 16
Vitamin B1 (tiamin) mg 1,8
Vitamin B2 (riboflavin)  mg 0,2
Vitamin B3(niacin) mg 55



2.2. PROIZVODNJA PRSUTA U HRVATSKOJ

Budu¢i da na podrucju Hrvatske jos uvijek na trziStu mozemo pronaci prsute neujednacenih

svojstava, provedene su uredbe Komisije (EU) o upisu naziva u registar zastiCenih oznaka

izornosti (Istarski prSut) i zasti¢enih oznaka zemljopisnog podrijetla (Dalmatinski, Drniski i

Krcki prsut). U tablici 2. prikazan je usporedni prikaz pojedinih faza tehnoloskog procesa prsuta.

Tablica 2. Usporedni prikaz pojedinih faza tehnoloSog procesa prsuta (Tomi¢ i sur., 2016)

Faza
tehnoloskog
procesa
proizvodnje

Soljenje

Presanje

Dimljenje

SusSenje

Zrenje

ISTRA

Suho
soljenje
morskom
soli 16-20
dana
Najmanje 7
dana

Nema
dimljenja

5-7 mjeseci
15 mjeseci,

najvise do
19°C

DALMACIJA

Soljenje
morskom soli, 7-
10 dana, 2 -6 °C

7 - 10 dana

Hladno dimljenje,
temp. 22°C

Najmanje 45 dana

12 mjeseci, 20°C

DRNIS

Ruc¢no krupnom
morskom soli , na
hladnom 0-5°C

Na hladnom 7-10
dana. Nakon
presanja slijedi
ispiranje od viska
soli

Hladno dimljenje,
(<25°C), 30 - 45
dana

Prirodno strujanje
zraka

12-18°C, 12-18
mjeseci

KRK

Smjesa morske soli
i mljevenog crnog
papra, najvise 17
dana, 0-6°C

Najmanje 7 dana

Nema dimljenja

Najmanje 90 dana,
10°C

9-18°C, najmanje
12 mjeseci



2.3. DALMATINSKI PRSUT
2.3.1. Opc¢a definicija proizvoda

Dalmatinski prsut je trajni 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 (fagus sp.), hrasta (quercus sp.), ili graba (carpinus sp.) te podvrgnut procesu

susenja i zrenja u trajanju od najmanje godinu dana (Kos i sur., 2015).

2.3.2. Opis sirovine

Za proizvodnju Dalmatinskog prSuta tradicionalno se koriste svinje uzgojene na vlastitom
gospodarstvu. Uglavnom su to krizanci razlicitih bijelih pasmina svinja (veliki jorksir, landras).
Proizvodi se od svjezih butova s kosti dobivenih od svinja koje su potomci komercijalnih
mesnatih pasmina, kriZzanaca 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
(os ilium), sjedna kost (os ishii) i preponska kost (os pubis) te krizna kost (0s sacrum), a moraju
biti odstranjeni i repni kraljeSci (v.caudales). Ne smije se nalaziti ni nogica koja se odvaja u
sko¢nom zglobu (artikulus tarsi), na nacin da se odstrani proksimalni red sko¢nih kostiju. Masa
obradenog buta mora iznositi najmanje 11 kg. Svjezi butovi smiju se podvrgnuti samo procesu
hladenja. U fazama skladiStenja i transporta butovi se moraju ¢uvati na temperati od 1 do 4 °C

(Gatina, 2017).



2.3.3. Opis gotovog proizvoda

Kod trenutnog stavljanja na trziSte, Dalmatinski prSut mora biti pravilno oblikovan, bez
zarezotina, pukotina, bez velikih nabora na kozi te vise¢ih dijelova misic¢a i koze. Potkozno
masno tkivo mora biti bijele do ruzicasto bijele boje, dok misSi¢no tkivo mora biti jednoli¢ne
crvene do svijetlocrvene boje.

Dalmatinski prSut mora biti bez stranih mirisa (katran, nafta, svjeze meso), ugodne arome na
usoljeno, suho i dimljeno svinjsko meso. Okus mora biti slan ili blago slankast. Konzistencija
mora biti mekana, dok tvrda nije prihvatljiva. Dalmatinski prsut sadrzi udio vode 40 do 55 %,
aktivitet vode (aw) je ispod 0,93 %, te soli (natrijev klorid) 4,5 do 7,5 %. U trenutku stavljanja
zajednickog vruceg ziga, masa Dalmatinskog prSuta mora iznositi najmanje 6,5 kg (Kos i sur.,

2015).

2.3.4. Tehnoloski postupak proizvodnje prsuta

Tehnoloski postupak proizvodnje Dalmatinskog prSuta zapocinje kontrolom kvalitete sirovine,
odnosno samoizborom svjezih butova ¢ija fizikalno-kemijska i senzorska svojstva

zadovoljavaju.

Faze proizvodnje dalmatinskog prSuta su:

¢ Soljenje priuta je najkriticnija faza u tehnoloSkom procesu proizvodnje te se zbog toga
mora odrzavati niska temperatura (2-6 °C, RH > 80%). Suho soljenje provodi se
koriStenjem krupne morske soli uz snaznu masaZzu i pokretanje koljenog zgloba radi
cijedenja zaostale krvi i mesnog soka te boljeg prodiranja soli. Nakon 7-10 dana provodi
se dosoljavanje (ovisno o0 masi buta) te ga 7-10 dana treba drzati tako da je medijalna

strana okrenuta prema dolje.

e PreSanje butova slijedi nakon soljenja. Bit te faze pravilno je oblikovanje priuta, $to je
vazno kada se cijeli prsut stavlja na trziste. Butovi se slazu u redove izmedu ploca i
opterete. Faza preSanja traje 7-10 dana, a zatim slijedi ispiranje ¢istom vodom i cijedenje.

Temperatura je kao i u fazi soljenja, 2 do 6 °C, RH >80%.



Dimljenje i suSenje (temp. 22 °C) se provodi procesom hladnog dimljenja dobivenog
izgaranjem tvrdog drveta ili piljevine bukve, hrasta ili graba. Proces traje 45 dana.

Zrenje priuta odvija se u podrumskim prostorijama (konobe) bez izrazitih kolebanja
mikroklime, u trajanju 8-12 mjeseci (Kos i sur., 2015).

Slika 1. Dalmatinski prsut (Ralica, 2019)



2.4. ISTARSKI PRSUT

2.4.1. Op¢a definicija proizvoda

Istarski prSut je trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta bez nogice, koze i potkoznog
masnog tkiva sa zdjelicnim kostima, suho salamuren morskom soli i za¢inima, suSen na zraku i
bez dimljenja, podvrgnut procesima suSenja i zrenja koji traju najmanje godinu dana

(specifikacija Istarskog prsuta, 2014).

2.4.2. Opis sirovine

Priprema se tradicionalnom obradom buta domacih krizanaca mesnatih pasmina svinja, Zive
mase ne manje od 150 kg. Moraju biti u odlicnom zdravstvenom stanju tijekom klanja, a nakon
klanja Zivotinje moraju u potpunosti iskrvariti. Butovi moraju biti podvrgnuti samo procesu

hladenja, od -1 do + 4 °C (Kristo, 2013).

2.4.3. Opis gotovog proizvoda

Proizvod se odlikuje intenzivnim mirisom i aromom fermentiranoga svinjskoga mesa,
umjerenom slanos$¢u 1 konzistencijom. Jednoli¢ne zagasito crvene boje trebaju se nalaziti na
presjeku, a bijela boja u podru¢ju masnoga tkiva. Istarski prSut ¢ini prepoznatljivim ¢vrsta i
neelasticna povrsina obrasla paucinastim ostatcima “ocvalih” kolonija pozeljnih plijesni. Masa
prsuta iznosi 6-10 kg. Karakteristicnog je mirisa 1 arome, blago slan. Ne sadrZi nikakve Stetne 1
opasne tvari budu¢i da se ne dimi i proizvodi se tehnologijom bez upotrebe nitrata, nitrita te
drugih aditiva (Bozac i sur., 2014).



2.4.4. Tehnoloski proces proizvodnje prsuta

Tehnoloski postupak proizvodnje Istarskog prSuta zapocinje oblikovanjem svjezih butova koji

se obraduju sa zdjelicnim kostima, a nakog toga slijedi soljenje i presanje te suSenje i zrenje.

Faze teholoskog procesa proizvodnje su:

e Oblikovanje buta — svjezi se butovi odvoje od trupa zajedno sa zdjeli¢nom kosti, izdvoji

im se koza i potkozno masno tkivo. Bitno je da je meso mikrobioloski ispravno i svjeze.

e Soljenje i presanje (temp. 0 do 6 °C). Butovi se sole ¢istom krupnom morskom soli u
trajanju od 21 dan. U 2-3 navrata butovi se ru¢no masiraju tijekom faze soljenja. Butovi
se mogu tretirati smjesom zacina (papra, ¢eSnjaka i1 dr.). Soljeni butovi presaju se
najmanje sedam dana, a s njih se prethodno uklanja visak soli. Takoder, presanjem se

potpomaze cijedenju mesnoga soka i oblikovanju buta.

e SuSenje i zrenje je zavrsSna faza tehnoloskog postupka. Odvija se obi¢no u podrumskim
prostorijama s kontroliranim mikroklimatskim parametrima (temp. zimi 12-14 °C, RH
70%), traje 6-8 mjeseci, ovisno 0 masi buta. Nije dopusteno dimljenje prsuta. Istarski
prsut ima ¢vrstu i neelasti¢nu povrsinu s pozeljnim plijesnima §to ga €ini prepoznatljivim

(specifikacija Istarskog prsuta, 2014).

Slika 2. Istarski prsut (Anonymous 1, 2015)



2.5. DRNISKI PRSUT

2.5.1. Op¢a definicija proizvoda

Drniski prsut je s krupnom morskom soli soljen, presan, hladno dimljen i susen svinjski but
obraden bez zdjeli¢nih kosti i noZice, proizveden tijekom vremenskog perioda od minimalno 12
mjeseci u ograni¢enom zemljopisnom podrucju i u skladu s uvjetima proizvodnje, kontrole i

oznacavanja proizvoda koje propisuje ova specifikacija (specifikacija Drniskog prsuta, 2015).

2.5.2. Opis sirovine

Drniski prsut proizvodi se iskljucivo iz svjezih butova svinja. Ne smije se podvrgnuti nikakvom
drugom postupku ¢uvanja, osim hladenju na temperaturi od -1 do +4 °C. Smiju se upotrebljavati
samo butovi o¢uvane svjezine i mikrobioloski ispravni. U proizvodnji toga mesnatog proizvoda
ne smije se upotrebljavati meko, vodenasto ili izrazito tamno, kao ¢vrsto i suho meso, meso
promijenjene kakvoée. Minimalna teZina obradenog buta za soljenje iznosi 11kg (Karolyi i

Gaurina, 2015).

2.5.3. Opis gotovog proizvoda

Zavrsetkom proizvodnje, Drniski prSut ima karakteristican izgled, obrada mora biti bez
zdjeli¢nih kostiju 1 nogice te masnog tkiva i dijela koZe s unutrasnje strane buta, a rub mora biti
pravilno zaobljen. Ne smije imati vidljiva oSte¢enja s vanjske strane, a po vanjskoj povrsini mogu

se nalaziti ostatci tankog sloja plijesni.

Sto se ti¢e same unutrasnjosti Drniskog priuta, mora imati jednoli¢nu intenzivnu rubin-crvenu
boju, osim bjeline u podrucju masnog tkiva, intenzivan miris blago dimljenog suSenog svinjskog
buta, laku rezljivost, karakteristican stupanj osusenosti, ali laku zvacnost, blago slatkast okus,

umjerene slanosti.
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U trenutku stavljanju u promet DrniSki prSut mora zadovoljavati fizikalno-kemijske zahtjeve kao
Sto su aktivitet vode ispod 0,9, sadrzaj vlage do 40 % te sadrzaj soli do 7 %. Masa prSuta mora

iznositi 6,5 kg u trenutku stavljanja na trziste (Karolyi i Diki¢, 2013).

2.5.4. Faze tehnoloskog procesa proizvodnje prsuta su:

e Obrada buta — SvjeZi se but obraduje bez nogica i zdjeli¢ne kosti te repnih kraljezaka,
a ostaju bedrena (femur) i potkoljeni¢na kost (tibia i fibula) s patelom, urasteni dio sjedne
kosti (sjedna kvrga) te ostatci tarzalnih kostiju. Obradeni but mora biti bez oStecenja 1
krvavih podljeva, dijelova koji strSe, a meso normalne kakvoce. Minimalna teZina

obradenog buta iznosi 11 kg.

e Suho soljenje vrsi se ru¢no krupnom morskom soli uz prethodno masiranje i istiskivanje
zaostale krvi iz buta. Koli¢ina soli prilagodava se tezini buta. Nadosoljavanje se vrsi

nakon 7 dana te se nasoljeni butovi slazu horizontalno. Sole se na hladnom 0-5 °C.

e Presanje - Nakon soljenja, butovi se presaju na hladnom tijekom 7-10 dana uz jedno

preslagivanje na polovini perioda presanja (gornji-donji i obrnuto).

e Ispiranje - Zavrsetkom presanja, mlazom hladne vode butovi se ispiru od viska soli, vezu

se konopom u predjelu skocnog zgloba te se vjeSaju kako bi se ocijedili.

e Dimljenje se obavlja u povisenim susnicama - pusnicama smjestenim okomito od smjera
puhanja dominantnih vjetrova. Vrsi se uz koriStenje cjepanice bukve (Fagus sylvatica) i
graba (Carpinius betulus L.). Dodaju se i suho granje smrekovine, drvo i ljuske badema
te suho smilje radi bolje arome dima. Dimljenje traje 30 do 45 dana. Primjenjuje se hladno
dimljenje (<25 °C).

e SuSenje na zraku — Po zavrSetku dimljenja prsuti ostaju u istim prostorijama izlozenim
prirodnim strujanjima zraka, a dolaskom toplih dana, u travnju ili poCetkom svibnja,

prsuti se premjesStaju u podrumske prostorije na zrenje.
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Zrenje se odvija u tamnim prostorijama (temp. 12 do 18 °C, RH 60 do 75%). Zrelost

prsuta postize se 12 do 18 mjeseci nakon soljenja ( Karolyi 1 Guarina, 2015).

Slika 3. Drniski prsut (Anonymous 2, 2015)
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2.6. KRCKI PRSUT

2.6.1. Opca definicija proizvoda

Krcki prsut je trajan suhomesnati proizvod od svinjskog buta bez zdjelicnih kosti, suho salamuren
morskom soli i zaCinima, suSen na zraku bez dimljenja te podvrgnut procesima susenja i zrenja

u trajanju od najmanje godinu dana (specifikacija Krékog prsuta, 2014).

2.6.2. Opis sirovine

Krcki prsut smije se proizvoditi od svjezih butova dobivenih od svinja koje su potomci
komercijalnih mesnatih pasmina ili krizanaca. But mora biti odvojen od svinjske polovice
izmedu zadnjeg slabinskog kraljeska (v. lumbales) i prvog kriznog kraljeska (v. sacrales). Ne
smije imati zdjeli¢ne kosti, odnosno bo¢nu kost (0s ilium), sjednu kost (os ishii) te preponsku (os

pubis) i kriznu kost (0s sacrum), kao ni repne kraljeske (v.caudales).

S otvorene medijalne strane moraju biti odstranjeni svi vise¢i dijelovi muskulature, a distalni dio
koze s pripadajuéim masnim tkivom mora biti zaobljen. Butovi smiju biti podvrgnuti samo
procesima hladenja (0 do +4 °C). Zamrzavanje butova nije dopusteno. Masa svjezeg buta mora

biti najmanje 12 kg (Zuzi¢ i Toi¢, 2014).

2.6.3. Opis gotovog proizvoda

Krcki prsut prije stavljanja na trziSte mora zadovoljavati odredena senzorska svojstva kao §to su:
kruskolik oblik, bez vise¢ih dijelova i pukotina na otvorenoj, medijalnoj strani, zaobljenog ruba,
umjereno slani ili slatkast okus, karakteristicne arome. Mora biti ruZiaste do crvene boje
proSaran dijelovima masnog tkiva bijele boje te meke konzistencije koja omogucava pravilno
narezivanje. Masa mora biti veca od 6,5 kg. Po pitanju kemijskih svojstava, Krcki prsut sadrzi
40 do 60 % vode, NaCl 4-8 % i aktivitet vode ispod 0,93 (Zuzi¢ i Toi¢, 2014).
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2.6.4. Tehnoloski proces proizvodnje prSuta

Tehnoloski proces proizvodnje Krc¢kog prSuta zapocCinje suhim salamurenjem butova, pri cemu

se butovi tretiraju smjesom morske soli i crnog papra, a nakon toga slijede faze presanja, suSenja

te na kraju faza zrenja.

Soljenje je dopusteno iskljucivo postupkom suhog salamurenja butova. Butovi se sole
smjesom morske soli i mljevenog crnog papra. Soljenje se obavlja ru¢no te se s
medijalnom stranom okrenutom prema gore slazu na police na kojima ostaju najmanje 7
dana. Butovi se mogu slagati i na hrpe te je dopusteno posipanje ruzmarinovim gran¢icama
i lovorovim listovima. Temperatura mora biti od 0 do 6°C, RH >75 %. Butovi se ponovno
trljaju salamurom nakon 7 dana te polazu na police. Druga faza soljenja traje najmanje 10
dana.

Presanje traje najmanje 7 dana. Obavlja se u istoj prostoriji u kojoj se odvijala faza
soljenja. Butovi se ispiru ¢istom vodom i cijede nakon preSanja.

SuSenje traje najmanje 90 dana. U toj fazi nije dopusteno dimljenje butova. Temperatura
ne smije prelaziti 10°C, a RH 65-75 %.

Zrenje zapocinje nakon susenja i odvija se u zamracenim prostorijama, pri temperaturi od
9 do 18 °C, RH 60-80 %. Pukotine koje se pojave na otvorenom dijelu buta, treba
premazati zastitnom smjesom od svinjske masti, rizinog ili pSeni¢nog brasna, morske soli
i mljevenog papra, kako bi se sprijecilo isusivanje i kvarenje. Proizvodnja traje najmanje

12 mjeseci (Zuzié i Toié, 2014).

Slika 4. Kr¢ki prsut (Jelavi¢, 2019)
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3. EKSPERIMENTALNI DIO
3.1. MATERIJALI

Tijekom ovog istraZivanja, analizirano je 20 uzoraka prSuta, 10 dalmatinskog i 10 istarskog
prsuta s podru¢ja Dalmacije te Istarske Zupanije. Ispitivan je udio vode, pepela, masti,

bjelancevina, soli i sastav masnih kiselina.
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Slika 5. Prikaz zupanija u Republici Hrvatskoj (HZZ, 2018)
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3.2. METODE RADA
3.2.1. Odredivanje udjela vode

Uredaji i laboratorijska oprema:

e uredaj za homogenizaciju, Grindomix GM 200, Retsch, Njemacka

e analiticka vaga, AUW220D, Shimadzu, Japan

e porculanski lon¢i¢, promjera otprilike 60 mm i visine otprilike 25 mm
e tanak stakleni Stapi¢, duljine cca 80 mm

o termostat, UF75 plus, Memmert, Njemacka

e desikator, sa sredstvom za isuSivanje (CuSO4)

e pijesak, opran kiselinom 1 Zaren

Postupak:

Kvantitativno se prenese pijesak u porculanski lonc¢i¢ u koli¢ini 3 do 4 puta vecoj od testnog
uzorka te se porculanski lonci¢, pijesak i stakleni Stapi¢ suse 30 minuta na 103 ° C u termostatu.
Nakon hladenja na sobnoj temperaturi u desikatoru, lon¢i¢ se vaze s pijeskom i staklenim
Stapi¢em. U takav pripremljeni 1 izvagani lon¢i¢ izvaZe se 5 g homogeniziranog uzorka i pomoc¢u
staklenog Stapi¢a dobro izmijeSa uzorak i pijesak. Tako pripremljeni uzorak susi se u termostatu
2 sata na 103 °C. Uzorak se hladi na sobnoj temperaturi nakon isteka vremana te se ponovno
vaze. Potom se ponavlja proces suSenja (1 sat na 103 °C), hladenja i1 vaganja, dok se rezultati
dvaju uzastopnih vaganja ne razlikuju manje od 0,1 %. Na temelju razlika masa, a prema formuli,
odreduje se udio vode (ISO 1442, 1997).

w =225 100 % [1]
gdje je:

Mo - masa loncica s pijeskom i staklenim Stapi¢em (g)
m1 - masa loncica, testnog uzorka, pijeska i staklenog Stapica prije suSenja (g)
M2 - masa loncica, testnog uzorka, pijeska i staklenog Stapica poslije suSenja (g)
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3.2.2. Odredivanje udjela pepela

Uredaji i laboratorijska oprema:

e uredaj za homogenizaciju, Grindomix GM 200, Retsch, Njemacka

e analiti¢ka vaga , AUW220D, Shimadzu, Japan

e mufolna pe¢ za spaljivanje, Nobertherm, Program Controller LV 9/11/P320, Njemacka
e suSionik, UF75 plus, Memmert, Njemacka

e porculanski lonc¢i¢, promjera otprilike 60 mm 1 visine otprilike 25 mm

e desikator, s u¢inkovitim desikantom (CuSO4)

e Kklijesta i zaStitne rukavice

Postupak:

U mufolnoj pe¢i prethodno se zZari porculanski lonc¢i¢ tijekom 20 minuta pri 550 °C. Potom se

lon¢i¢ ohladi u desikatoru na sobnoj temperaturi te vaze. U tako pripremljenom lonciéu vaze se

1,5-2,0 g uzorka.

U hladnu mufolnu pe¢ stavlja se lon¢i¢ s uzorkom te se tijekom 45 minuta temperatura podize
na 550 + 25 ° C. Ukupno spaljivanje uzorka traje 6 sati, a postupak se provodi sve dok pepeo ne
poprimi sivkasto bijelu boju. Lon¢i¢ s uzorkom nakon spaljivanja stavlja se pola sata u suSionik
na 103+2 °C. Nakon toga slijedi hladenje u desikastoru na sobnoj temperaturi te vaganje. Na

temelju razlika masa, a prema formuli, odreduje se sadrzaj pepela (ISO 936, 1998).

wo= 270 5 100 % [2]

(m1-mo)

gdje je:

W, - maseni udio pepela u testnom uzorku, izraZzen kao postotak
Mo - masa praznog loncica (g)

M1 - masa loncica s testnim uzorkom (g)

M2 - masa loncica s pepelom (g)
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3.2.3. Odredivanje udjela ukupnih masti

e Uredaji i laboratorijska oprema:

e uredaj za homogenizaciju, Grindomix GM 200, Retsch, Njemacka
o uredaj za ekstrakciju, Soxtherm 416, Gerhardt, Njemacka
e suSionik, UF75 plus, Memmert, Njemacka

e analiticka vaga, AUW220D, Shimadzu, Japan

e menzura, volumena 100 mL

o ekstraktor

e tuljac za ekstrakciju

e desikator

e Vvata

o filtar papir, crna vrpca, Whatman

e plavi lakmus papir

e Petrijeva zdjelica

e laboratorijska ¢asa, volumena 1000 mL

e satno stakalce

Kemikalije i priprema reagenasa:
e petroleter, p.a.
e klorovodicna kiselina, 37 %
e Klorovodi¢na kiselina (4 M )- razrijedi se 100 mL 37% klorovodi¢ne kiseline s 200 mL

vode.
Postupak:
U Erlenmayerovu tikvicu odvaze se 3 g¢ homogeniziranog uzorka i doda se 50 mL 4 M kloridne
kiseline. Satnim stakalcem poklopi se tikvica, zagrijava se na elektricnom kuhalu do vrenja, uz
povremeno protresanje tijekom sat vremena. Zatim se dodaje 150 mL vruée vode. U stakleni

lijevak stavlja se navlazeni nabrani filtar papir te se sadrzaj tikvice profiltrira. Vru¢om vodom
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ispire se filtar papir do promjene boje plavog lakmus papira. Takav filtar papir stavlja se na satno
stakalce ili u Petrijevu zdjelicu i susi sat vremena u suSioniku na 103+2 °C te se hladi na sobnoj
temperaturi. Postupak ekstrakcije masti provodi se na nacin da se u osuseni (103£2 °C tijekom
1h u susionku), ohladeni (na sobnoj temperaturi u desikatoru) i izvagani tuljac za ekstrakciju
umetne zamotani filtar papir. Vatom namoc¢enom u dietileter (sredstvo za ekstrakciju), obrisu se
svi tragovi masnoce sa satnog stakalca ili Petrijeve zdjelice, a ona se takoder umetne u tuljac za

ekstrakciju. Tuljac za ekstrakciju stavlja se u ekstaktor u koji se dodaje 140 mL dietiletera.

Erlenmeyerova tikvica ispire se s 10 mL dietiletera koja je koriStena za razaranje uzorka. Na
uredaju Soxtherm 2000 pri temperaturi od 150 °C i trajanju ekstrakcije 1 sat i 11 minuta, provodi
se ekstrakcija ukupnih masti. Tuljac za ekstrakciju, nakon zavrSene ekstrakcije, susi se 1 sat u
suSioniku na 103£2 °C. Nakon hladenja u desikatoru na sobnoj temperaturi tuljac se izvaze (ISO

1443, 1973).

Postotak ukupnih masti racuna se prema formuli:

% sirovih masti = w (3]

gdje je:
m - masa testnog uzorka (g)
m1 - masa praznog ekstraktora (g)

m3 - masa ekstraktora s ekstahiranim mastima (g)
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3.2.4. Odredivanje udjela ukupnih bjelan¢evina

Uredaji i laboratorijska oprema:

uredaj za homogenizaciju, Grindomix GM 200, Rersch, Njemacka

analiticka vaga, AUW220D, Shimadzu, Japan

blok za razaranje, Foss, Svedska

kivete za razaranje, kapacitet 300 mL

uredaj za razaranje organske tvari i nastavak za sakupljanje kondenzata, Foss, Svedska
uredaj za neutralizaciju para, Scrubber, Foss, Svedska

uredaj za destilaciju, Vapodest 50s Gerhardt, Njemacka

automatske pipete (dispenzeri), sa mogucénoscéu pipetiranja 25 mL

menzure, volumena 50 mL

Erlenmeyer tikvice, kapaciteta 250 — 300 mL

digitalna bireta

Kemikalije i priprema reagenasa:

Kjeldahl tablete katalizatora, sadrzaj: 3,5 g kalijevog sulfata i 0,4 g bakrenog (1) sulfata
pentahidrata

sulfatna kiselina, p.a.

vodikov peroksid, p.a.

natij hidroksid, p.a.

borna kiselina, p.a.

klorovodi¢na kiselina, 0,1 M volumetrijska otopina

amonij-sulfat, p.a.

triptofan, p.a.

saharoza, p.a.

mijesani indikator, ,, for ammonia titrations”, Merck

33%-na otopina natrij-hidroksida- otopiti 1000 g NaOH u 2030 mL destilirane vode.
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1%-na otopina borne kiseline- otopiti 100g borne kiseline u maloj koli¢ini destilirane vode uz
zagrijavanje te dodati 9900 mL destilirane vode.

15%- na otopina natrij-hidroksida- otopiti 300 g NaOH u 1700 mL destilirane vode.

Amonij sulfat-min. 99.5% (certificirane ¢istoce). Susiti amonij sulfat na 102+2°C 4 h i drzati ga
u desikatoru. Sadrzaj je dusika u amonij sulfatu 21,09 %.

Tripofan- tocke talista 282°C, sadrzaj dusika 137,2 g/ kg. Osusiti prije upotrebe.

Saharoza- sadrzaj dusika <0,002 %. Ne susiti prije upotrebe.

Postupak:

U digestivnu tubu odvaze se 1,5 g testnog uzorka. Zatim slijedi dodavanje 5 mL koncentirane
sulfatne kiseline i 2 tablete katalizatora. Stvarajuéi vrtlog tekuéine, oprezno se promijesa sadrzaj
tekucine. Zavrsetkom mijesanja, digestivna tuba umece se u stalak te zatim u blok za razaranje
zagrijan na 420° C. Nastavak za skupljanje kondenzata spojen s uredajem za neutralizaciju para

postavlja se na digestivnu tubu. Za potpunu razgradnju potreban je 1 sat.

Uzorak se hladi na ~ 40° C nakon zavrSetka razgradnje. Postavljanjem digestivne tube s
razorenim uzorkom u uredaj za destilaciju i titraciju Vapodest 50s Gerhardt provodi se postupak
destilacije 1 titracije. Uredaj provodi destilaciju dodatkom 60 mL 40 % otopine natrijevog
hidroksida i 80 mL vode u digestivnu tubu te 30 mL 1% otopine borne kiseline u titrator. Trajanje
destilacije i titracije iznosi 4 minute uz maksimalan pritisak vodene pare (100%). ZavrSetkom
programa uredaj odsisava viSak tekucine iz digestivne tube. Prema gore opisanom postupku bez
uzorka, postavlja se slijepa proba. Uredaj automatski izraCunava udio sirovih bjelancevina na

temelju podataka 0 masi uzorka unesenih u racunalni program uredaja prije pocetka analize
(HRN ISO 937, 1999).
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3.2.5. Odredivanje udjela soli (NaCl)

Uredaji i laboratorijska oprema:
e uredaj za homogenizaciju, Grindomix GM 200, Retsch, Njemacka
e analiticka vaga END GF 2000, Njemacka
e uredaj za odredivanje natrija EasyPlus™ Analyzer- Easy Na, Mettler Toledo, Njemacka
e magnetna mijeSalica TMA 2071, Assistent, Njemacka
e odmjerne tikvice od 250 mL
e plasti¢ne ¢aSe za analizu
e plasti¢ni ljevcei
o filter papir
e magneti za mijeSanje

e pipete

Kemikalije i priprema reagenasa:

1 M DIPA- HCL- ISA — 1M otopina izopropil amina (99,5 %) s 0,36M HCI. Koristi se za
odrzavanje kostante ionske jakosti tijekom dodavanja standarda i pH vrijednosti > 11. Mjerenje
se provodi u otopini ionske jakosti oko 0,5 mol/ L koriste¢i 1M ISA otopinu i destiliranu vodu u

omjerul: 1.

Electrolyte 0,5 M DIPA- HCL- ISA — koristi se za ¢uvanje i nadopunu referentne elektrode.
Na* standard 1000 mg/ L — koristi se za pripremu otopine za kondicioniranje Na+ standard 2000
mg/L (ppm) u 0,5 mol/ L ISA

Postupak:

Postupak odredivanja natrijevog klorida u uzorcima TMP provodi se prema potenciometrijskoj

internoj metodi Laboratorija za analiticku kemiju, HVI u Zagrebu. Odvaze se 1 g uzorka u

odmjernu tikvicu od 250 mL te se tikvica dopuni s %/ volumena toplom vodom (50 + 5 ° C).

Postavljanjem magneta za mijeSanje u tikvicu, uzorak se u magnetnoj mijesalici uz grijanje

postavljeno na 60 ° C mijeSa 30 minuta. Slijedi hladenje sadrzaja tikvice na sobnoj temperaturi
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pod mlazom vode. Tikvicu je potrebno dopuniti vodom do oznake. Nakon filtriranja 20 mL
uzorka u plasti¢nu ¢aSicu za mjerenje, dodaje se 20 mL 1M ISA otopine i magnet za mijeSanje
te se uranjaju elektrode. U programu uredaja upisuje se masa uzorka te zapocinje postupak

mjerenja. Nakon provedenog mjerenja uredaj ispisuje udio natrijevog klorida.

3.2.6. Odredivanje sastava masnih kiselina

Uredaji i laboratorijska oprema:

e plinski kromatograf s kapilarnom kolonom, plameno-ionizacijskim detektorom, split-
splitless injektorom te pe¢nicom, 7890 B GC System, Agilent t+Technologies, SAD

e generator vodika, Peak Sientific, SAD

e analiticka vaga, AUW220D, Shimadzu, Japan

e mijesalica, HS 260 control, IKA Werke, GmbH &Co.KG, Njemacka

o laoratorijska centrifuga, 320 AR, Hettich, Njemacka

e uredaj za ultra ¢istu vodu, Milipore Direct- Q- 3UV, Njemacka

e kapilarna kolona za plinsku kromatografiju DB-23 (60 m, 0,25 ID, 0,25 um), Agilent
technologies, SAD

e jednokanalna mikropipeta - 100 i 1000 pL

e stakleni viali s insertima (high performance glass vials) od 2 mL

e stakleni viali (high performance glass vials) od 4 mL

e plasti¢ne kivete sa cepom na navoj (50 Ml)

e mikro filteri PTFE

¢ inzulinska Sprica

e igla za inzulinsku Spricu
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Kemikalije i priprema reageansa:
e standard metilnih estera masnih kiselina, Supelco (18919-1 AMP)
o referentni materijal - FAPAS T14138QC
e certificirani referentni materijal - svinjska/goveda mast, IRMM (BCR-163)
e izooktan, HPLC grade
e heksan, HPLC grade
e metanol, HPLC grade
e kalij hidroksid, p.a.
e natrij klorid, p.a.

e natrij hidrogensulfat, bezvodni, p.a.

Otopina kalij hidroksida u metanolu (2 M) — otopiti 13,1 g kalij hidroksida u 100 mL metanola.
Dodati 5g bezvodnog natrij-sulfata i filtrirati. Otopina je stabilna 6 mjeseci u hladnjaku.
Zasicena otopina natrij klorida (40 g/100 mL) — otopiti 40g NaCl u 100 mL ultra ¢iste vode.
Otopina je stabilna 6 mjeseci na sobnoj temperaturi.

Stock otopina metilnih estera masnih kiselina (10 mg/mL)- otopiti 100 mg standarda u 10 mL

heksana. Otopina se pohranjuje u ledenici na -20 °C.

Postupak:

U konusnu epruvetu od 50 mL odvaze se 60 mg uzorka ekstrahirane masti te se zatim doda 4 mL
izooktana i vorteksira se uzorak (u vodenoj kupelji pri 37 °C uzorak je potrebno zagrijavati ako
Se mast ne otapa). Vorteksira se snazno 60 sekundi nakon dodavanja 200 uL 2N metanolne
otopine kalij hidroksida. Nakon §to uzorak odstoji otprilike 2 min, dodaje se 4 mL zasi¢ene
otopine natrijevog klorida. U novu epruvetu prebacuje se sloj izooktana te se dodatkom 2 g
bezvodnog natrij hidrogensulfata (ru¢no izmuckan) uzorak neutralizira. Nakon toga slijedi
centrifugiranje 3000 rpm, 5 min, 15 °C te filtriranje 220 pL kroz PTFE filter u vial-u (HRN EN
ISO 12966-2 i HRN EN ISO 12966-4).
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GC-FID analiza - kromatografski uvjeti
e temperatura injektora: 270 °C
e temperatura detektora: 280 °C
e temperatura kolone: 130 °C — 1 min; 6.5 °C/min do 170 °C, 2.75 °C/min do 215 °C — 12
min, 40 °C/min do 230 °C — 3 min
e protoka (split) u omjeru od 1:50
e volumen injektiranja: 1L
e protok plina nositelja: helij 43 cm/s (konstantni tlak)
e protok ostalih plinova: vodik 40 mL/min, zrak 450 mL/min, dusik 30 mL/min

e vrijeme trajanja analize: 42 minute

Na temelju retencijskih vremena te usporedbom s retencijskim vremenima metil estera
standardne mjeSavine, analiziranih pod istim uvjetima uz dopusteno odstupanje +3 %, raspoznaju
se pojedinaéni pikovi masnih kiselina. Prije odgovarajucih cis izomera eluiraju se metilni esteri

trans izomera masnih kiselina.

Pretpostavlja se da odnos povrsina odgovara odnosu masa, a postotni udio svake pojedine masne

kiseline rauna se prema sljede¢em izrazu:

%MK = g—z x100 [7]

gdje je :

AX = povrsina pika MEMK X

> A = zbroj povrsina svih pikova MEMK

Rezultat je izrazen na jedno decimalno mjesto.
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4. REZULTATI | RASPRAVA

Cilj ovog rada je usporedba nutritivnog sastava Dalmatinskog 1 Istarskog prsSuta. Ispitivano je 20
uzoraka prSuta, 10 Dalmatinskog 1 10 Istarskog. Rezultati nutritivnog sastava prikazani su u
tablicama. U istrazivanim uzorcima odredivao se udio vode, pepela, masti, bjelan¢evina i soli.

Odreden je i sastav masnih kiselina Istarskog 1 Dalmatinskog prSuta.

4.1. NUTRITIVNI SASTAV ISTARSKOG PRSUTA

U tablici 3. prikazan je nutritivni sastav Istarskog prSuta (voda, pepeo, mast, bjelan¢evine, sol),
te statisticka obrada rezultata (prosjeéna vrijednost, standardna devijacija, koeficijent
varijabilnosti).

Tablica 3. Nutritivni sastav Istarskog prSuta

Uzorci Voda Pepeo Mast Bjelanfevine  Sol

prSuta/oznaka (%) (%) (%) (%) (%)

IST 1 40,8 6,55 20,5 32,11 4,36
IST 2 43,5 5,89 18,4 31,99 5,43
IST 3 41,7 6,54 18,2 33,72 5,72
IST 4 47,9 8,33 13,5 30,65 4,85
IST 5 47,1 5,48 15,9 31,56 4,71
IST 6 45,5 6,22 12,4 35,93 5,40
IST 7 45,7 5,26 16,8 32,36 4,88
IST 8 41,8 6,95 15,7 35,61 6,12
IST 9 40,9 5,72 23,4 30,05 5,13
IST 10 43,59 6,51 17,8 32,05 5,83
X 43,85 6,35 17,26 32,60 5,24
G 2,45 0,83 3,05 1,84 0,53
cv (%) 5,59 13,07 17,67 5,64 10,11

Udio vode kod ispitivanih uzoraka iznosi od 40,8 do 47,9 %. Prosje¢na vrijednost udjela vode
Istarskog priuta iz ovog istraZivanja je 43,85 %. Prema Specifikaciji za Istarski prSut, udio vode
mora biti manji od 55 %. Nizi udio vode u Istarskom prsutu (40,08 %) posljedica je uklanjanja

koze i potkoznog masnog tkiva kod proizvodnje te vrste prSuta. Veca je dehidratacija te je udio
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vode manji nego kod drugih vrsta prsuta (Karolyi, 2002). Kristo (2013) je utvrdila koli¢inu vode
kod ispitivanih uzoraka Istarskog prsuta od 34,44 do 45,40 %.

Udio je pepela kod ispitivanih uzoraka od 5,26 do 8,33 %. Prosje¢na vrijednost pepela Istarskog
priuta iz ovog istrazivanja je 6,35 %. Prema istrazivanjima koje su proveli Karolyi (2006);
Krvavica (2006); Marusi¢ i sur. (2011); Kristo (2013) koli¢ina pepela u Istarskom prsutu kretala
se od 6,11 do 12,49 %.

Mast je jako vazna komponenta mesa koja je odgovorna za okus, sofnost i aromu samog
proizvoda. Pri proizvodnji prSuta koriste se razli¢ite pasmine svinja i razli¢ita hranidba svinja te
zbog toga razli¢ite vrste priuta imaju razli¢it udio masti. Sto je veéi udio vode, manji je udio
masti. Udio masti kod ispitivanih uzoraka Istarskog prsuta iznosi od 12,4 do 23,4 %.

Marusi¢ i sur. (2011) odredili su udio masti u Istarskom prSutu koji je iznosio 7,38 %. Istarski
prsut analiziran u ovom istrazivanju sadrzi veci udio masti od rezultata koji su dobili Marusic i

sur. (2011) u svom istrazivanju.

Kod ispitivanih uzoraka Istarskog prsuta utvrdeno je 30,05 do 35,93 % bjelancevina. Prosje¢na
vrijednost udjela bjelanéevina Istarskog prsuta iz ovog istraZivanja je 32,6 %, a u istrazivanjima
koje je proveo Karolyi (2006), udio bjelancevina je iznosio 40,73 %. Istarski prsut analiziran u

ovom istrazivanju sadrzi manji udio bjelan¢evina od rezultata istrazivanja Karolyi (2006).

Udio NaCl za Istarski prSut prema istrazivanjima Krvavice (2003) iznosi 6,83 %, a u
istrazivanjima koje je proveo Karolyi (2002), udio je NaCl u analiziranom uzorku 6,45%.
Prosjec¢na vrijednost NaCl za Istarski prSut u uzorcima iz ovog istrazivanja je 5,24 %. Na temelju
rezultata ovog istrazivanja i istrazivanjima koje su proveli Krvavica (2003) i Karolyi (2002),
moze se zakljuciti da je udio NaCl u ovom istraZzivanju manji, nego prema rezultatima ovih

autora.
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4.2. NUTRITIVNI SASTAV DALMATINSKOG PRSUTA

U tablici 4. prikazan je nutritivni sastav Dalmatinskog prsuta (voda, pepeo, mast, bjelancevine,
sol) te statisticka obrada rezultata (prosjec¢na vrijednost, standardna devijacija, koeficijent

varijabilnosti).

Tablica 4. Nutritivni sastav Dalmatinskog prsuta

Uzorci Voda Pepeo Mast Bjelacevine Sol
prsuta/oznaka (%) (%) (%) (%) (%)
DAL 1 38,9 4,7 32,9 23,38 6,88
DAL 2 38,2 6,53 23,5 31,81 5,92
DAL 3 29,8 4,51 34,9 30,56 5,15
DAL 4 38,9 4,67 26 30,27 4,96
DAL 5 38,1 7,52 20,3 34,08 6,95
DAL 6 33,4 7,49 27,1 32,13 6,83
DAL 7 33,7 5,94 33,4 26,96 5,73
DAL 8 35,6 4,15 35,4 24,81 544
DAL 9 36,7 7,19 26,2 29,94 6,65
DAL 10 31,6 6,05 38,9 23,38 5,84
X 35,5 5,87 29,86 28,73 6,03
G 3,06 1,23 5,72 3,64 0,70
cv (%) 8,62 20,95 19,16 12,67 11,61

Udio vode u Dalmatinskom prSutu ovih uzoraka krece se od 29,8 do 38.9 % te je prosjecna
vrijednost 35,5 %. Prema Specifikaciji, udio vode Dalmatinskog pr$uta mora iznositi izmedu 40
do 55 % (Kos i sur., 2015). Rezultati ovog istrazivanja i istrazivanja koje su proveli Kos i sur.,

(2014), ukazuju da je udio vode Dalmatinskog prsuta manji od navedenog Specifikacijom.

Udio pepela kod ispitivanih uzoraka iznosi 4,15 do 7,52 % te je prosjecna vrijednost 5,87 %.

Prema istrazivanju Kos i sur. (2014) koli¢ina pepela iznosila je 8,00 % u Dalmatinskom prsutu.
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Usporedbom rezultata ovog istrazivanja i istraZivanja koje su proveli Kos i sur. (2014), moze se
zakljuciti da je udio pepela manji u ovom istrazivanju. Sukladno promjeni koliCine vode,
odnosno suhe tvari prsuta mijenja se i koli¢ina bjelancevina i pepela te se namece zakljucak kako
nema vecih odstupanja kemijskog sastava ovisno o tehnoloSkom procesu proizvodnje (Krvavica,

2006).

Kod ispitivanih uzoraka udio je masti od 20,3 do 38,9 %. Prosje¢na je vrijednost ovih uzoraka
29,9 %. U Dalmatinskom prSutu koli¢ina masti u istrazivanjima Kos i sur. (2014) iznosila je
10,91 %. Usporedbom rezultata ovog istrazivanja i istrazivanja koje su proveli Kos i sur. (2014),

moze Se zakljuciti da je udio masti veci U ovom istrazivanju.

Udio bjelancevina kod ispitivanih uzoraka krece se od 23,38 do 34,08 % te je prosjecna vrijednost
ispitivanih uzoraka 28,73 %. Kos i sur. (2014) u Dalmatinskom prsutu utvrdili su koli¢inu
bjelancevina od 32,64 %. 1z rezultata ovog istrazivanja i istrazivanja koje su proveli Kos i sur.
(2014), moze se zakljuciti da je udio bjelancevina manji u usporedbi sa rezultatima koje su dobili

Kos i sur. (2014).

Koli¢ina NaCl u ispitivanim je uzorcima od 4,96 do 6,95 % te je prosjecna vrijednost ispitivanih
uzoraka 6,03 %. Prema Kos i sur. (2014) koli¢ina NaCl iznosila je 6,83 %. U mesnim
proizvodima, pa tako 1 prSutu, koli¢ina soli ovisi o duzini trajanja faze soljenja, koli¢ini dodane
soli i veli¢ini Cestica soli. Takoder, moguce je utvrditi vecu koli¢inu soli kod prsuta kod kojih je
velika povrSina miSi¢a bez masnog tkiva, jer masno tkivo otezava prodor soli te kod butova
manje mase (MarusSi¢ i sur., 2011). Bez obzira na tehnologiju proizvodnje, Kos i sur. (2014) u
svom istrazivanju dolaze do zakljucka da postoji utjecaj genotipa i spola svinja na kemijski sastav

Dalmatinskog prsuta.

Usporedbom rezultata udjela vode Dalmatinskog prsuta (35,5%) i Istarskog prsuta (43,85) s
rezultatima Iberijskog prsuta u istrazivanju Carrapiso i1 Garcie (2008), u kojem udio vode iznosi
49 %, moze se zakljuéiti da je udio vode u Dalmatinskom i Istarskom prSutu manji nego u

Iberijskom prsutu.
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Prema Grau i sur. (2008), udio NaCl u Iberijskom prsutu iznosi oko 5 %, §to je sli¢no s dobivenim
rezultatima Istarskog (5,2 %) i Dalmatinskog prsuta (6 %).
U istrazivanjima koje su proveli Ledn- Crespo i sur. (1986), odreden je udio masti u Iberijskom

prsutu koji je iznosio 20,50 % $to je sli¢no s dobivenim rezultatima za Istarski prsut (17,26 %).

Udio pepela Iberijskog prSuta prema istrazivanjima Toldra i sur. (1997) iznosi 7,9 % te se moze
zakljuciti da je veéi od dobivenih rezultata istrazivanja za Dalmatinski (5,9 %) i Istarski prsut
(6,35 %).

Udio bjelancevina Iberijskog prSuta prema istrazivanjima Baldini i sur. (1992) iznosi 24,60 % te

je manji od dobivenih rezultata za Dalmatinski (28,73 %) i Istarski prsut (32,60 %).

U istrazivanjima koje su proveli brojni istrazivac¢i Krvavica, (2003); Toldra i sur. (1997); Leon-
Crespo i sur. (1986); Baldini i sur. (1992); Eakes i sur. (1975) odreden je nutritivni sastav
Spanjolskog prsuta Serrano. Prsut je imao udjel vode 40 %, NaCl 8,70 %, masti 5,90 %, pepela

7,50 %, bjelancevina 33,10 % Sto je slicno rezultatima ovog istrazivanja.

U istrazivanjima koje su proveli brojni istraziva¢i Giovanelli i sur. (2016); Krvavica, (2003);
Baldini i sur. (1992) odreden je nutritivni satav talijanskog prSuta Parma. Udio je vode 54,11 %,
NaCl 6,00 %, masti 3,50 %, bjelancevina 26,90 %, pepela 6,70 %, §to je takoder sli¢no

rezultatima ovog istraZivanja.

Prema dosadasnjim istrazivanjima, kemijski sastav europskih prsuta San Daniele (talijanski) te
Bayonne (francuski), takoder se podudaraju s rezultatima ovog istrazivanja. Talijanski prSut San
Daniele imao je udjel vode 54,68 %, bjelancevina 27,60 %, masti 3,60 %, pepela 7,10 % te NaCl
7,02 %, dok u francuskom prsutu Bayonne ima vode 51,90 %, bjelancevina 30 %, masti 5,0 %,
pepela 6,90 % te NaCl 6,20 % (Monin i sur., 1997).
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4.3. ODREDIVANJE UDJELA POJEDINIH MASNIH KISELINA

U tablici 5. prikazan je sastav masnih Kkiselina Istarskog prsuta (%), dok je u tablici 6. prikazan

sastav masnih kiselina Dalmatinskog prsuta (%).

Tablica 5. Sastav masnih kiselina Istarskog prsuta (%)

ISTL1|[IST2|IST3 |[IST4|IST5|IST6|IST7|IST8|IST9|IST10

C8:0 n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. 0,06 (0,06 |0,04
C10:0 0,08 [0,08 |[0,09 0,09 |0,11 |0,24 |0,11 |0,09 |0,11 | 0,06
C12:0 0,08 |0,07 |0,08 0,07 |0,07 |0,11 |0,08 |0,07 |0,09 |0,06
C14:0 1,44 11,19 1,39 1,19 (1,19 (165 (1,31 (1,2 144 |1
C16:0 2417 (22,08 [ 23,65 | 22,2 |21,63]|26,89|22,87 | 23,02 | 24,97 | 23,49
Cl16:1n7t (0,31 (0,32 |0,31 0,35 10,23 |0,2 0,36 (0,4 0,32 |0,34
Cl1l6:1n7c | 2,51 |2,13 | 2,67 3,25 (299 |325 |34 2,34 | 287 |1,46
C17:0 0,28 0,35 [0,29 0,23 |0,22 10,28 10,32 10,18 |0,34 |0,21
Cl7:1 0,26 (0,34 |[0,29 0,26 0,2 0,21 (0,33 (0,27 0,32 | 0,17
C18:0 12,74 1116 |11,88 |9,77 |10,07 (15,27 (10,34 |11,86| 12,42 | 16,16
C18:1n9t (0,23 (0,19 | n.d. n.d. 0,17 | n.d. n.d. 0,31 (0,17 (0,31
C18:1n9c | 44,1 | 48,59 | 45,18 | 49 45,34 | 40,73 | 46,32 | 48,32 | 44,25 | 45,81
C18:1n7 (3,34 |[3,46 | 3,62 451 387 |354 |441 |38 3,71 | 252
C18:2n6t [ 0,22 (0,24 |0,13 0,14 ]0,24 | n.d. 0,15 (0,11 (0,13 | n.d.
C18:2n6¢c | 8,41 |[6,97 |8,14 6,99 (11511593 |797 |563 |6,81 |5,97
C18:3n3 (0,36 |04 0,43 0,28 10,26 |035 0,41 |021 10,31 |0,31
C20:0 0,24 0,21 |[0,25 0,15 |0,27 0,19 |0,16 |0,18 | 0,18 | 0,28
C20:1n9 (0,81 |[1,27 |0,92 0,88 10,86 |0,7 081 (1,03 (0,86 [1,34
C20:2n6 (0,45 [0,49 | 0,48 0,42 |066 |034 |044 1038 |0,37 |0,48
C20:4n6 (0,27 (0,23 |0,21 0,21 10,31 0,21 10,23 |n.d. 0,11 | n.d.
C23:0 n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. 0,27 |0,17 | n.d.
C24:1n9 | n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. n.d. 0,36 | n.d. n.d.

31



Tablica 6. Sastav masnih kiselina Dalmatinskog prsuta (%)

DAL (DAL | DAL | DAL | DAL | DAL | DAL | DAL | DAL | DAL
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

C10:0 0,1 0,11 (0,07 |0,09 |0,09 (01 0,08 (0,08 |0,05 [0,07
C12:0 0,08 10,08 |[0,07 (0,08 |01 0,07 |0,07 |0,08 [0,06 |0,07
C14:0 13 (133 |115 |129 (143 |119 |111 (148 (121 |12
C16:0 26,04 | 25,24 | 22,42 | 25,15 | 24,87 | 25,56 | 24,32 | 24,24 | 21,69 | 23,65
C16:1n7t | 0,25 | 0,24 (0,34 |0,25 |029 |0,23 [0,32 |03 0,37 10,22

Cl6:In7c | 3,54 |2,76 (192 |2,74 |263 |261 |223 (289 |3,03 |281

C17:0 023 (0,23 |042 |026 (0,22 |022 |031 (0,29 |036 |0,43
Ciri 0,27 1022 (03 |(0,26 |019 |09 (0,28 |032 |0,42 (0,59
C18:0 11,26 | 13,42 | 12,07 | 12,78 | 12,07 | 14,13 | 15,16 | 11,38 | 9,86 | 11,56
C18:1n9t | 0,29 |nd. (015 (016 (016 (nd. (014 [nd |[034 (0,28

C18:1n9c | 47,43 | 43,09 | 46,43 | 43,19 | 41,44 | 43,5 | 43,56 | 47,03 | 49 49,38

C18:1n7 |4,04 |3,09 (254 |313 [311 [289 |29 3,71 4,07 |3,75
C18:2n6t | nd. |[nd. (011 (012 (013 (01 0,09 (016 |016 |0,14

Ci18:2n6c | 3,76 |8,34 (9,73 |8,78 |10,89 (7,43 |758 |6,22 (7,27 |4,15

Cc18:3n3 | 0,14 |049 (042 |032 |(064 |044 |0,34 (0,2 0,18 |0,12
C20:0 0,17 (0,2 0,18 (0,19 |019 |0,21 (0,28 |0,17 |0,2 0,18
C20:1n9 | 0,8 0,64 (087 |067 |0,78 [067 |0,77 |097 (1,06 |1,04
C20:2n6 |0,22 |0,38 (051 |039 |048 (033 |0,38 |0,34 |045 |0,25
C20:4n6 |nd. |0,13 (0,19 |0,15 |0,17 |[0,12 [0,2 0,14 |0,21 |0,12
C20:3n3 | n.d. nd. |0 n.d. 0,13 | n.d. n.d. n.d. n.d. n.d.

Neovisno o zemljopisnom podrijetlu u tradicionalnim fermentiranim proizvodima od svinjskog
mesa, u pravilu najveci je udio oleinske masne kiseline (C18:1n9c), zatim slijede palmitinska
(C16:0), stearinska (C18:0) i linolna kiselina (C18:2n- 6) (Casaburi i sur., 2007; Visessanguan i
sur., 2006; Marusi¢ i sur., 2013; Pleadin i sur., 2014).

U tablici 5. prikazan je sastav masnih kiselina Istarskog prsuta. Uzorak IST4 (49,00 %) sadrzi

najveci udio oleinske kiseline, a najvec¢i udio palmitinske ima uzorak IST6 (26,89 %). Najveci
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udio stearinske kiseline sadrzi uzorak IST10 (16,16 %), a najveci udio linolne kiseline sadrzi

uzorak IST5 (11,51 %).

U tablici 6. prikazan je sastav masnih kiselina Dalmatinskog prSuta. Uzorak DAL10 (49,38 %)

sadrzi najveci udio oleinske kiseline, uzorak DAL1 (26,04 %) sadrzi najvec¢i udio palmitinske

kiseline, najveéi udio stearinske kiseline sadrzi uzorak DAL7 (15,16 %), a najveci udio linolne

kiseline sadrzi DALS5 (10,89 %).

Krvavica i sur. (2013) odredili su sastav masnih kiselina kod svinjskog mesa te je udio oleinske

kiseline iznosio 35,8 % od ukupnih masnih kiselina, dok je omjer PUFA/SFA iznosio 0,61.

Usporedujuci rezultate ovog rada s rezultatima istrazivanja koje su proveli Krvavica i sur. (2013)

moze se zakljuciti da Istarski 1 Dalmatinski prSut sadrze ve¢i udio oleinske kiseline, a manju

vrijednost omjera PUFA/SFA. U tablici 7. i 8. prikazan je udio mononezasi¢enih (MUFA),

polinezasi¢enih (PUFA), zasi¢enih (SFA), n-3 i n-6 masnih kiselina te njihovi omjeri.

Tablica 7. Udio mononezasi¢enih (MUFA), polinezasi¢enih (PUFA), zasi¢enih (SFA), n-3 i

n-6 masnih kiselina te njihovi omjeri u Istarskom prsutu

Masne  MUFA  PUFA SFA n-6 n-3 n-6/n-3  PUFA/SFA
kiseline
%
IST1 51,46 9,51 39,03 1,88 0,07 26,85 0,24
IST 2 56,3 8,13 35,58 1,42 0,07 20,28 0,29
IST 3 52,98 9,39 37,63 1,63 0,08 20,37 0,25
IST 4 58,25 8,04 33,71 1,05 0,04 26,25 0,24
IST5 53,66 12,88 33,46 2,01 0,04 50,25 0,38
IST 6 48,65 6,83 44,52 0,8 0,04 20 0,15
IST7 55,64 9,18 35,18 1,47 0,07 21 0,26
IST 8 56,74 6,33 36,93 0,96 0,03 32 0,17
IST9 52,49 7,74 39,77 1,74 0,07 24,85 0,19
IST 10 51,95 6,75 41,3 1,15 0,06 19,17 0,16
X 53,81 8,48 37,71 1,41 0,06 26,1 0,23
c 2,76 1,81 3,33 0,39 0,02 8,93 0,07
cv 513%  21,34% 8,83% 27,66%  33,33% 34,21% 30.43%
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Tablica 8. Udio mononezasi¢enih (MUFA), polinezasi¢enih (PUFA), zasi¢enih (SFA), n-3 i n-6
masnih kiselina te njihovi omjeri u Dalmatinskom prsutu

Masne MUFA PUFA SFA n-6 n-3 n-6/n-3 PUFA/SFA
kiseline

%

DAL 1 56,62 412 39,25 1,31 0,05 26,2 0,10
DAL 2 50,05 9,35 40,61 2,08 0,12 17,33 0,23
DAL 3 52,59 10,96 36,44 3,68 0,15 24,53 0,30
DAL 4 50,39 9,76 39,85 2,45 0,08 30,62 0,24
DAL 5 48,60 12,44 38,97 2,37 0,16 14,81 0,32
DAL 6 50,09 8,42 41,49 2,16 0,12 18 0,20
DAL 7 50,19 8,58 41,22 2,75 0,11 25 0,20
DAL 8 55,22 7,06 37,73 2,43 0,073 34,71 0,18
DAL 9 58,29 8,28 33,44 2,12 0,05 42 4 0,25
DAL 10 58,07 4,78 37,16 1,81 0,05 36,2 0,13

X 53,01 8,38 38,62 2,32 0,10 26,98 0,22

o 3,51 2,43 2,36 0,59 0,04 8,53 0,07
cVv 6,62% 29% 6,11 % 25,43% 40% 31,62% 31,82%

Usporedbom rezultata ovog istrazivanja u odnosu na istrazivanja koja su proveli Marusic i sur.
(2013) i Karolyi (2006), moze se zakljuciti da nema velikih razlika u sastavu masnih kiselina.
Najveéi je udio masnih kiselina u suhomesnatim proizvodima iz skupine MUFA (41-59 %),
zatim slijede masne kisline iz skupine SFA (30-45 %), a najman;ji je udio PUFA (9-18 %)

(Siciliano i sur., 2013; Jiménez- Colmenero i sur., 2001; Barbir i sur., 2014).

Prema zdravstvenim preporukama (Department of Health, United Kingdom, 1994; WHO,
Geneva, 2003) omjer polinezasi¢enih i zasi¢enih masnih kiselina (PUFA/SFA) trebao bi se
kretati izmedu 0,4-1, dok bi se omjer omega-6 i omega-3 polinezasi¢enih masnih kiselina (n-6/n-
3) trebao kretati izmedu 1-4. Dobiveni rezultati omjera PUFA/SFA manji su od 0,4, §to potvrduju
1 prijasnja istrazivanja (Marusic i sur., 2013; Karolyi (2006), a omjer n-6/n-3 utvrden

u provedenim istrazivanjima znatno je veé¢i od 6. Omjer n-6/n-3 masnih kiselina u Dalmatinskom

i Istarskom prsutu kretao se izmedu 14,81-50,25, i veci je u odnosu na rezultate koje je dobio
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Simopolus (2002). Masnokiselinski sastav mesa potrosac¢ima je postao vazan kriterij prilikom
kupovine hrane (Wood i sur., 2003) s obzirom na dostupnost informacija o hrani te samim time
I saznanja o utjecaju hrane na razna oboljenja. Jiménez-Colmenero i sur. (2010) odredili su kod
razli¢itih vrsta prsuta (Iberijskog, Serrano, Bayonne i Parma) omjer PUFA/SFA i n-6/n-3. Omjeri
za Iberijski prsut iznosili su 0,38 1 31,2, za Serrano 0,31 i1 16,2, za Bayonne 0,29 i 14,1 te za
Parma 0,26 i 26,94. Omjer PUFA/SFA te omjer n-6/ n-3 imaju sli¢ne vrijednosti kod Istarskog i
Dalmatinskog prSuta koji su analizirani u ovom istrazivanju. Omjeri PUFA/SFA i1 n-6/n-3
analiziranih prSuta u ovom istrazivanju najsli¢niji su Parma prSutu koji su analizirali Jiménez-
Colmenero i sur. (2010). U tablici 9. prikazana je znacajnost razlika u udjelima pojedinih

sastojaka izmedu Istarskog 1 Dalmatinskog prsuta.

Tablica 9. Znacajnost razlika u udjelima pojedinih sastojaka izmedu Istarskog i Dalmatinskog

prsuta

Parametri P-vrijednost
Voda 0,00000514
Pepeo 0,35578227
Mast 0,000016
Bjelancevine 0,013994
Sol 0,014751
C10:0 0,19875772
C12:0 0,72408893
C14.0 0,74775650
C16:0 0,22986001
C16:1n7t 0,19827081
C16:1n7c 0,90288984
C17:.0 0,40291157
Cl7:1 0,23254424
C18:0 0,85046944
C18:1n9c 0,76484072
C18:1n7 0,16173143
C18:2n6¢ 0,98421604
C18:3n3 0,95958998
C20:0 0,33662455
C20:1n9 0,15466361
C20:2n6 0,07203113
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Rezultati provedenog t-testa pokazali su da udjeli vode, masti, bjelan¢evina i soli statisticki su
znacajno razli¢iti obzirom na vrstu prsuta, dok udjeli pojedinih masnih Kkiselina znacajno se ne

razlikuju obzirom na vrstu prsuta.
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5. ZAKLJUCCI

Obzirom na prikazane rezultate moze se zakljuciti sljedece:

1.

Istarski prsut sadrzi ve¢i udio vode (43,85%) nego Dalmatinski (35,49%), zbog uklonjene
koze i potkoznog masnog tkiva.

Udio pepela Istarskog prsuta iznosi 6,35%, a udio Dalmatinskog 5,87% i moze se
zakljuciti da Istarski prSut sadrzi ve¢i udio pepela.

Rezultati dobiveni u ovom istrazivanju pokazuju kako Dalmatinski prut sadrzi veci udio
masti (29,86%) od Istarskog (17,26%). Dobiveni rezultati su ofekivani s obzirom na
razli¢itu tehnologiju proizvodnje navedenih prsuta.

Prema rezultatima ovog istraZivanja moze se zakljuciti da Istarski prSut sadrzi ve¢i udio
bjelancevina (32,60%) od Dalmatinskog prsuta (28,73%).

Udio NaCl Istarskog prsuta iznosi 5,24%, a udio Dalmatinskog 6,03% i moze se zakljuciti
da Dalmatinski prsut sadrzi ve¢i udio NaCl.

Omijeri PUFA/SFA i n-6/n-3 masnih kiselina govore o kvaliteti masti. Omjeri PUFA/SFA
iznad 0,4 - 0,5 i n-6/n-3 ispod 4 smatraju se prihvatljivim. Na osnovi prikazanih rezultata
ovog rada, moze se zakljuciti da omjeri PUFA/SFA i n-6/n-3 u Dalmatinskom i Istarskom
prsutu nisu u okviru pozeljnih vrijednosti.

Udio vode, masti 1 bjelancevina statisti¢ki se razlikuju obzirom na vrstu prsuta.

Nema statisticke razlike u sadrzaju pojedinih masnih kiselina obzirom na vrstu pruta.
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