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STRUCNI RAD

Sukladnost fizikalno-kemijskih svojstava sa Specifikacijama
zaSticenin hrvatskih autohtonin mesnih proizvoda

Jelka Pleadin **, Tina LeSic, lvica Kos?, Greta Kresic®, Nina Kudumija?, Lidija Dergestin Bacun’,
Ana Vuli¢!, Tomislav Duji¢*, Nada Vahcic®

Sazetak

Kako bi potrosacima bila zajamcena kvaliteta autohtonih mesnih proizvoda, odnosno vjerodo-
stojnost podataka koje podrazumijeva zastita izvornosti i zemljopisnog podrijetla, potrebna je stalna
provjera sukladnosti njihovih svojstava s obzirom na dodijeljenju im oznaku odnosno specifikaciju proi-
zvoda. Cilj ovog rada bio je ispitati sukladnost fizikalno-kemijskih svojstava sa specifikacijama odabranih
zasticenih hrvatskih autohtonih mesnih proizvoda. Trajni suhomesnati proizvodi i trajne kobasice (n = 18)
uzorkovani su tijekom razdoblja 2019. - 2020. godine na hrvatskim obiteljskim poljoprivrednim gospodar-
stvima (OPG) s podrucja Slavonije, Istre i Dalmacije. Nabavljeni proizvodi imaju oznaku izvornosti (Istar-
ski prSut) odnosno oznaku zemljopisnog podrijetla (Drniski prsut, Dalmatinski prsut, Slavonski kulen, Ba-
ranjski kulen i Slavonska kobasica). Ovisno o vrsti proizvoda, odnosno njegovoj specifikaciji, uz primjenu
validiranih i akreditiranih analitickih metoda, analizirana su fizikalno-kemijska svojstva koja su definira-
na specifikacijama ovih proizvoda, ukljucujudi aktivitet vode (a,) te maseni udio vode, soli, masti i bje-
lancevina. Svi mesni proizvodi udovoljavali su proizvodackim specifikacijama, a za samo po jedan uzorak
Dalmatinskog i Drniskog prsuta utvrdene su granic¢ne vrijednosti analiziranih parametara (udio soli i udio
vode). Znacajno variranje u udjelima vode i masti uoceno je kod Slavonskog kulena, iako su vrijednosti
bile u granicama odredenim specifikacijama.

Kljucne rijeci: zasticeni autohtoni mesni proizvodi, trajni suhomesnati proizvodi, trajne kobasice, oznaka
izvornosti, oznaka zemljopisnog podrijetla, specifikacija proizvoda

Uvod

Meso i mesni proizvodi smatraju se dijelom  B12, te zbog njihove visoke energetske vrijednosti
uravnoteZene prehrane, prvenstveno zbog sadr-  (Cobos i Diaz, 2015.). Pritom brojni ¢imbenici, kao
Zaja visokokvalitetnih bjelancevina, mikroeleme-  $to su senzorska svojstva, tradicija, religija, marke-
nata, ( cink, Zeljezo, selen), vitamina A, B1,B2,B6i tingi socioekonomske prilike utjecu na sklonosti
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odnosno preferencije potrosaca (Cordain, 2005.;
Font-i-Furnols, 2014.). Proizvodnja i konzumacija
trajnih suhomesnatih proizvoda i trajnih kobasi-
ca predstavlja tradiciju mnogih europskih medite-
ranskih zemalja. Buduci da se radi o proizvodima's
dodanom vrijednoscu, pred proizvodace se postav-
ljaizazov da opravdaju povjerenje sve zahtjevnijih i
sve informiranijih potrosaca te da osiguraju jedin-
stven proizvod, konstantne kvalitete i zajamce-
ne sigurnosti koji su potrosaci spremni platiti vise
(Balogh i sur., 2016.). U Republici Hrvatskoj, teme-
liem geografskih i klimatskih specifi¢nosti te boga-
te kulture i tradicije, postoji potencijal za proizvod-
nju autohtonih mesnih proizvoda. Ovi proizvodi
prepoznatljivi suiizvan granica nase zemlje, bududi
da opéenito predstavljaju ukusne i nutritivno boga-
te namirnice.

U Hrvatskoj se tijekom zimskih mjeseci na
poljoprivrednim gospodarstvima proizvode razli-
Cite vrste trajnih mesnih proizvoda, a medu najpo-
znatijima su Istarski, Drniski, Krcki i Dalmatinski
prsutiz pojasa priobaljaizaleda, Slavonskii Baranj-
ski kulen, koji se proizvode u tradicionalno svinjo-
gojskom podrucju istocne Hrvatske, ali i razlicite
vrste fermentiranih kobasica, suha vratina i lopa-
tica, slanina, panceta, Spek i dr. Ujedno, zastita
autohtonih mesnih proizvoda opcenito predstavlja
vrlo vazan korak u plasmanu ovih proizvoda, budu-
¢i da time dobivaju dodanu vrijednost i postaju
Siroko prepoznatljivi, a potrosacima se jamci kvali-
teta i jedinstvenost njihove proizvodnje. Ulaskom
Hrvatske u Europsku Uniju sve je izraZeniji interes
hrvatskih proizvodaca tradicionalnih proizvoda za
dobivanje zasticenih oznaka, primarno zasticene
oznake izvornosti (ZOl) i zasticene oznake zemljo-
pisnog podrijetla (ZOZP).

Oznaka izvornosti podrazumijeva naziv
kojim se oznacava proizvod koji potjece iz odrede-
nog mjesta, regijeili, u iznimnim slucajevima, drza-
ve, Cija kvalitetaiili karakteristike u bitnomili isklju-
¢ivo nastaju pod utjecajem posebnih prirodnih i
ljudskih ¢imbenika odredene zemljopisne sredi-
ne i Cije se sve faze proizvodnje odvijaju u odrede-
nom zemljopisnom podrucju. Za oznaku izvornosti
podnositelji zahtjeva moraju istaknuti kvalitetu
tog proizvoda u odnosu na druge sli¢ne proizvo-
de te sve faze proizvodnje moraju biti unutar defi-
niranog zemljopisnog podrucja. Oznaka zemljopi-
snog podrijetla oznacava proizvod koji potjece iz
odredenog mjesta, regije ili drzave, Cija se kvalite-
ta, ugledili druga karakteristika pripisuju njegovom
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zemljopisnom podrijetlu i ¢ija se najmanje jedna
faza proizvodnje odvija u odredenom zemljopi-
snom podrucju. Za oznaku zemljopisnog podrije-
tla je vazno dokazati ugled i tradiciju koju taj proi-
zvod i nazivimaju, a onafaza proizvodnje koja daje
glavnu karakteristiku proizvoda mora se odvijati na
definiranom zemljopisnom podrucju (MP, 2021).

Cilj ovog istrazivanja bio je ispitati suklad-
nost fizikalno-kemijskih svojstava odabranih zasti-
¢enih hrvatskih autohtonih mesnih proizvoda s
podrucja Slavonije (Slavonski i Baranjski kulen,
Slavonska kobasica), Istre (Istarski prsut) te Dalma-
cije (Dalmatinski i Drniski prsut) sa specifikacijama
ovih proizvoda.

Materijali i metode

Uzorkovanje i priprema uzoraka

Uzorci trajnih suhomesnatih proizvoda (n
=9) i trajnih kobasica (n =9) uzorkovani su tijekom
razdoblja 2019.-2020. godine na hrvatskim obitelj-
skim poljoprivrednim gospodarstvima (OPG), koja
se nalaze na podrucju Slavonije (Slavonski i Baranj-
ski kulen, Slavonska kobasica), Istre (Istarski prsut)
i Dalmacije (Dalmatinski i Drniski prsut). Uzorci su
nabavljeni pod nazivima koji ukljucuju oznaku
izvornosti (Istarski prsut) odnosno oznaku zemljo-
pisnog podrijetla (Drniski prsut, Dalmatinski prsut,
Slavonski kulen, Baranjski kulen i Slavonska koba-
sica). Svaka vrsta proizvoda uzorkovana je sa tri
razli¢ita OPG-a u kolic¢ini 1000 - 1500 g. Ukupno je
uzorkovano 18 autohtonih zasticenih mesnih proi-
zvoda, pri cemu je svaki proizvod bio proizveden
od strane drugog proizvodaca (OPG-a).

Za provedbu analiza trajni suhomesna-
ti proizvodi i trajne kobasice prvotno su nozem
usitnjeni na komadice te potom homogenizirani
pomodéu homogenizatora Grindomix GM 200 (Rets-
ch, Haam, Njemacka) tijekom 15 sekundi pri brzini
od 6 000 okretaja/min. Priprema uzoraka provede-
na je u skladu s normom ISO 3100-1:1991. Analize
homogeniziranih proizvoda provedene su u roku
48 sati od zaprimanja uzoraka u laboratorij.

Analiza fizikalno-kemijskih parametara
Analize fizikalno-kemijskih parametara
provedene su u Laboratoriju za analiti¢cku kemi-
ju, Hrvatskog veterinarskog instituta u Zagrebu,
uz primjenu validiranih i akreditiranih standardnih
(udio vode, masti i bjelancevina) i internih (aktivi-
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tetvodeiudio soli) metoda. Svaki uzorak analiziran
jeuduplikatu. Po vrstama proizvoda analizirani su
parametri Cije vrijednosti su definirane specifika-
cijama ovih proizvoda (slika 1. a-d).

Mjerenje aktiviteta vode (a, ) provedeno je
pomocu uredaja za odredivanje aktiviteta vode
HygroPalm sa sondom Hygro Clip (Rotronic, Svicar-
ska) do uspostavljanja ravnoteznih uvjeta i postiza-
nja konstantne vrijednosti. Sadrzaj vode odreden
je gravimetrijskom metodom (ISO 1442: 1997) uz
suSenje pri 103 °C u suSioniku (UF75 Plus, Memmert,
Schwabach, Njemacka). Kako bi se utvrdio sadr-
Zaj pepela, uzorci su spaljivani u mufolnoj pecnici
LV9/11/P320 (Nobertherm, Lilienthal, Njemacka)
na 550 °C (IS0 936:1998) te odredeni gravimetrijski.
Ukupni udio bjelancevina analiziran je titracijskom
metodom po Kjeldah-u (1ISO 937:1978), pri cemu je
koristen blok za razgradnju organskih tvari (Foss,
Hoganas, Svedska) te potom automatizirani uredaj
za destilaciju i titraciju (Vapodest 50s, Gerhardt,
Miinchen, Njemacka). Udio ukupne masti odreden
je gravimetrijskom metodom po Soxhlet-u (ISO
1443:1973), uz kiselinsku hidrolizu provedenu kuha-
njem u klorovodic¢noj kiselini, nakon ¢ega je slijedila
ekstrakcija masti petroleterom pomocu automati-
ziranog uredaja Soxtherm 2000 (Gerhardt, Miinc-
hen, Njemacka). Odredivanje udjela soli provedeno
je potenciometrijskom metodom viSestrukog doda-
vanja standarda (Na+ 2000 mg/L, Mettler Toledo,
Svicarska) pomodu uredaja za odredivanje natri-
ja EasyPlus™ Analyzer-Easy Na sa ion-selektivnom
elektrodom (Mettler Toledo, Svicarska) (Pleadin i
sur., 2020).

Rezultati udjela vode, mastiibjelancevinaizra-
Zeni su u masenim postocima (g/100 g, %), a aktivitet
vode predstavlja bezjedini¢nu vrijednost. Sve vrijed-
nosti izrazene su uz to¢nost 0,1 % ili 0,01 %, ovisno o
karakteristikama primjenjene analiticke metode,
odnosno zahtjevima za izraZavanje rezultata defini-
ranim primjenjenim ISO normama. Kontrola kvali-
tete rezultata provedena je pomodu referentnog
materijala (RM) TETO03RM i T01124QC (Fapas, York,
Engleska). Sve kemikalije koriStene u analizama
kemijskih parametara bile su analiticke Cistoce.

Rezultatiirasprava

U danasnje vrijeme proizvodaci mesnih
proizvoda u Republici Hrvatskoj za svoj proizvod
imaju mogucnost koristiti oznaku zemljopisnog
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podrijetla i oznaku izvornosti, ukoliko je ta vrsta
proizvoda registrirana pod odredenim nazivom kao
zastic¢ena, te ukoliko svoju proizvodnju provode u
skladu s propisanim specifikacijama proizvoda,
¢ime definiraju nacin proizvodnje i kvalitetu goto-
vog proizvoda. Oznaka koja se nalazi na ambalazi
proizvoda, neposredno uz naziv, jamstvo je njego-
ve originalnosti, autenti¢nosti, lokalnog podrijetla i
kontrolirane kvalitete. Medu hrvatskim autohtonim
trajnim mesnim proizvodima, Istarski prsut ozna-
¢en je oznakom izvornosti, dok Drniski i Dalma-
tinski prsut, Slavonski i Baranjski kulen te Slavon-
ska kobasica nose oznaku zasticenog zemljopisnog
podrijetla (MP, 2021.).

Do sada su kroz viSe istraZivanja objavlje-
ni podaci o proizvodnim karakteristikamai fizikal-
no-kemijskim svojstvima hrvatskih autohtonih traj-
nih mesnih proizvoda (Karolyi, 2006.; Marusi¢isur.,
2011.; Kovacevic, 2014.; Pleadin i sur., 2015.; Tomié
i sur.,2016.; Kovacevié, 2017; Sencic¢i Samac, 2018.;
LeSic i sur., 2020.; Pleadin i sur., 2020.), a utvrde-
ne vrijednosti usporedive su s rezultatima iz ovog
istraZivanja. Medutim, kvaliteta ovih proizvoda te
vjerodostojnost naziva i dodijeljenih oznaka, treba-
ju biti zajamcenii kontrolom sukladnosti svojstava
proizvoda prisutnih na trziStu i dostupnih potrosa-
¢ima, sa specifikacijama ovih proizvoda.

Naslici 1. (a-d) prikazane su srednje vrijed-
nosti i standardne devijacije za fizikalno-kemijske
parametre koje propisuje specifikacija pojedinog
zasticenog autohtonog proizvoda ukljucenog u ovo
istrazivanje. S ciljem usporedbe, uz svaku pojedi-
nu vrstu proizvoda istaknute su vrijednosti para-
metara propisanih specifikacijom.

Istarski prsut je trajni suhomesnati proi-
zvod od svinjskog buta bez nogice, koZe i potkoz-
nog masnog tkiva sa zdjelicnim kostima, suho sala-
muren morskom soli i za¢inima, suSen na zraku
i bez dimljenja, podvrgnut procesima susenja i
zrenja koji traju najmanje godinu dana. Proizvo-
di se iskljucivo od svjezih butova dobivenih od
svinja oprasenih i tovljenih u definiranom zemljo-
pisnom podrucju. Unutar istog podrucja nalaze se
i sve klaonice i rasjekaonice koje imaju odobrenje
za klanje, odnosno pripremu butova namijenje-
nih njegovoj proizvodniji. Fizikalno-kemijski para-
metri Istarskog priuta definirani su vrijednosc¢ua,
manjom od 0,93 i udjelom soli manjim od 8 % (MP,
2014.a). U ovom istrazivanju dobivene vrijednosti
aw kretale su se u rasponu od 0,79 do 0,81, a udio
soliod 4,46 do 5,67 %. Svi analizirani uzorci udovo-
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Slika 1. Srednje (+SD) i specificirane vrijednosti u zasticenim hrvatskim autohtonim mesnim proizvodima:
a) aktivitet vode (a ); b) udio vode (%); udio soli (%); d) udio masti i bjelancevina (%)

Figure 1 Mean (+ SD) and specified values of protected indigenous Croatian meat products: a) water
activity (a, ); b) water content (%); salt content (%); d) fat and protein content (%)

ljavali su specifikaciji ovog proizvoda po pitanju
oba analizirana parametra.

Dalmatinski prSut takoder predstavlja trajni
suhomesnati proizvod, a proizvodi se od svinjskog
buta s kosti, kozom i potkozZnim masnim tkivom.
Proizvodi se od svjeZih butova s kosti dobivenih od
svinja koje su potomci komercijalnih mesnih pasmi-
na, krizanacaili linija odnosno njihovih krizanaca u
bilo kojoj kombinaciji. Dalmatinski prsut ne sadr-
Zi nikakve dodatke (nitrite, nitrate, kalijev sorbat,
askorbinsku i propionsku kiselinu) osim morske
soli. Masa Dalmatinskog prsuta u trenutku stav-
ljanja na triSte iznosi najmanje 6,5 kg, a njegova
starost, racunajudi od pocetka prerade, treba biti
najmanje 12 mjeseci. Za ovaj proizvod proizvodac-
kom specifikacijom definirani su a, (< 0,93), udio
vode (40-55 %) i udio soli (4,5-7 %) (MP, 2015a). U
nasem istraZivanju vrijednosti a  kretale su se u
rasponu od 0,78 do 0,85, udio vode od 41,6 % do
45,3 % te udio soli od 4,45 % do 6,27 %, ¢cime su svi
parametri udovoljavali specificiranim vrijednosti-
ma. U jednom uzorku Dalmatinskog prsuta utvrde-
naje vrijednost udjela soli od 4,45 %, Sto predstav-
lja donju grani¢nu vrijednost specificiranu za ovaj
proizvod (min 4,5 %).

U proizvodnji DrniSkog prsuta koristi se
svinjski but obraden bez zdjeli¢nih kosti i noZice,
a nakom faze soljenja iskljucivo suhim soljenjem
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s krupnom morskom, butovi se presaju, hladno
dime i suSe. Proizvodnja traje tijekom vremen-
skog perioda od minimalno 12 mjeseci u ogranice-
nom zemljopisnom podrucju. But se soli s propi-
sanom koli¢inom soli uz uklanjanje tzv. ,,neciste“
soliizavrsnoispiranje, zbog Cega je okus Drniskog
prSuta manje slan (sadrzaj soli u gotovom proizvo-
du ne smije prelaziti 7 %) i blago je slatkast. Izuzev
dodatka krupne morske soli, ne koriste se nikakvi
drugi aditivi (MP, 2015b). Specificirane vrijednosti
za Drniski priut su a (< 0,90), udio vode (< 40 %) i
udio soli (<7 %) (MP, 2015.b). Utvrdene vrijednosti
a, 0d0,78-0,86 %, udjela vode od 34,6 - 39,4 % te
udjela soliod 4,83 - 6,00 % odredene u ovom istra-
zivanju bile su u skladu s vrijednostima definira-
nim proizvodackom specifikacijom ovog proizvo-
da. Medutim, u jednom uzorku je utvrdena granicna
vrijednost udjela vode (39,4 %, a smije iznositi do
najvise 40 %).

Baranjski kulen je fermentirana trajna koba-
sica, koja se proizvodi od usitnjenog svinjskog
mesa, zacinjenog mljevenom paprikom i bijelim
lukom te paprom. Nadjev se puni u svinjsko slijepo
crijevoili ,katicu“, a uporaba bilo kojeg drugog dije-
la svinjskih crijeva ili umjetnih ovitaka specifikaci-
jom nije dopustena. Baranjski kulen ovalna je obli-
ka i Cvrste konzistencije, bez zamjetnih oSteéenja
i mrlja te znacajnije prisutnosti plijesni na ovitku,



a teZina gotovog proizvoda iznosi minimalno 0,80
kg. Baranjski kulen na presjeku ima karakteristi¢no
ujednaceni prepoznatljivizgled, Sto se postiZe kori-
Stenjem uvijek iste granulacije (8 mm) prilikom usit-
njavanja mesa u pripravi nadjeva, a faza fermen-
tacije za ovaj proizvod traje najmanje 90 dana (MP,
2014.c). Specifikacija proizvoda ukljucuje udio vode
(<40 %), masti (< 25 %) te bjelancevina (> 29 %). U
ovom radu utvrdene su vrijednosti u rasponu od:
voda 34,0-39,6 %, masti 19,8-23,6 % te bjelancevi-
na 32,59-34,07 %, Sto upucuje na sukladnost svih
analiziranih uzoraka specifikaciji ovog proizvoda. U
jednom uzorku ove vrste trajnih kobasica utvrdena
je grani¢na vrijednost udjela vode (39,6 %; specifi-
kacijom definirano najvise 40%).

Slavonski kulen (Slavonski kulin) je trajna
kobasica proizvedena od mjesavine najkvalitetni-
jih dijelova svinjskog mesa, ledne slanine, solii zaci-
na. Nadjeva se u slijepo svinjsko crijevo te se potom
tijekom najmanje 150 dana podvrgava sukcesiv-
nim procesima fermentacije, hladnog dimljenja,
susenjaizrenja. Ovaj proizvod predstavlja tradicij-
ski mesni specijalitet koji se proizvodi u ogranice-
nom zemljopisnom podrucju Slavonije. U trenutku
stavljanja u promet Slavonski kulen mora zadovo-
ljavati sljedecim fizikalno-kemijskim svojstvima: a ,
manji od 0,90, udio vode do 40 % i mastido 35 % (MP,
2014.b). U ovom istrazivanju utvrdene su vrijed-
nostia u rasponu 0,77 - 0,84, vode 26,0-38,0 % i
masti 19,1-30,4 %. Sve vrijednosti udovoljavale su
proizvodackoj specifikaciji, uz znacajnije variranje
udjela vode (SD =6,21 %) i masti (SD = 5,76 %).

Slavonska kobasica je trajna fermentirana
kobasica koja se proizvodi od usitnjenog svinjskog
mesa i slanine, koji se dobivaju klanjem utovljenih
svinja, odnosno krmacaizlucenih iz rasploda, staro-
sti najmanje 12 mjesecii najmanje zavrsne tjelesne
mase 140 kg. Udio mesa koji se koristi u proizvod-
nji iznosi najmanje 70 %, a dodaju se kuhinjska sol
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te zacini usitnjena slatka i ljuta crvena paprika i
cesnjak te se nadjev puni u svinjsko tanko crijevo.
Proizvodni proces traje najmanje 60 dana tijekom
kojeg se nadjeveno svinjsko tanko crijevo sukcesiv-
no podvrgava procesima fermentacije, dimljenja,
susenjaizrenja (MP, 2020.). Specifikacijom su defi-
nirane vrijednosti a manje od 0,90 i udjela masti
manjeg od 40 %, a utvrdene su vrijednosti u raspo-
nima 0,78-0,81i37,4-37,5 %, Sto je takoder u skladu
s proizvodackom specifikacijom ovog proizvoda.

[akljucak

Svi uzorci zasti¢enih hrvatskih autohtonih
trajnih mesnih proizvoda proizvedeni na obitelj-
skim poljoprivrednim gospodarstvima u Hrvat-
skoj udovoljavali su proizvodackim specifikacija-
ma. Ipak, u pojedinim proizvodima utvrdene su
grani¢ne vrijednosti parametara u odnosu na speci-
ficirane, a utvrdeno je i znacajno variranje u udje-
lu vode i masti, primarno u trajnim kobasicama.
Standardizacija njihove kvalitete zahtijeva daljnja
istrazivanja senzorskih i fizikalno-kemijskih svoj-
stava, narocito iz razloga Sto je konzumacija ovih
proizvoda svakim danom sve znacajnija. Ujedno,
nuzna jeistalna provjera sukladnosti s obzirom na
oznake odnosno specifikacije koje ih karakterizira-
ju, kako bi se mogla jam¢iti jedinstvenost proizvod-
nje i kvaliteta ovih proizvoda na trzistu.

Zahvala

Ovaj rad je financirala Hrvatska zaklada za
znanost projektom ,Mikotoksini u hrvatskim tradi-
cionalnim mesnim proizvodima: molekularnaiden-
tifikacija plijesni producenatai procjenaizlozenost
potrosaca“ (IP-2018-01-9017).

[1] Balogh, P., Békési, D., Gortin, M., Popp, J., Lengyel, P. (2016): Consumer willingness to pay for traditional food products. Food Policy

61,176-184.

[2] Cobos, A., Diaz, O. (2015): Chemical composition of meat and meat products. U: Handbook of Food Chemistry (ur.) Cheung, Peter

C.K., Mehta, Bhavbhuti M., Springer-Verlag Berlin Heidelberg.

[3] Cordain, L., Eaton, B.S., Sebastian, A., Mannine, N., Lindeberg, S., Watkins, B.A., O “Keefe, J.H., Brand-Miller, J. (2005): Origins and
evolution of the Western diet: health implications for the 21st century. Am. J. Clin. Nutr. 81, 341-354.
[4] Font-i-Furnols, M., Guerrero, L. (2014): Consumer preference, behavior and perception about meat and meat products: An overview.

Meat Sci. 98, 361-371.

[5] HRN I1SO 1443:1973. Meso i mesni proizvodi - Odredivanje ukupne koli¢ine masti.

godina XXIII (2021) | srpanj - kolovoz | broj 4. | MESO | 341



SCIENTIFIC AND PROFESSIONAL SECTION

[6] HRN I1SO 937:1978. Meso i mesni proizvodi - odredivanje koli¢ine dusika.

[7]1S0O 3100-1:1991. Meat and meat products - Sampling and preparation of test samples - Part 1: Sampling.

[8]1SO 1442:1997. Meat and meat products - determination of moisture content.

[9] Karolyi, D. (2006): Chemical properties and quality of Istrian dry-cured ham. Meso 8, 224-228.

[10] Kovacevié, D. (2014): Tehnologija kulena | ostalih fermentiranih kobasica. Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek, Sveuciliste J.J.
Strossmayer Osijek, 2014.

[11] Kovacevié, D. (2017): Tehnologija Sunki i priuta, Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek, Sveuciliste J.J. Strossmayer Osijek, 2017.

[12] Marusié, N., Petrovié, M., Vidacek, S., Petrak, T., Medi¢, H. (2011): Characterisation of traditional Istrian dry-curedham by means of
physical and chemical analyses and volatile compounds. Meat Sci. 88, 786-790.

[13] MP - Ministarstvo poljoprivrede (2014a): Specifikacija proizvoda ,Istarski prut*/“Istrski prsut za registraciju zasticene oznake
izvornosti. https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsimages/arhiva/datastore/filestore/97/l1zmijenjena_Specifikacija_proizvoda_lstar-
ski_prsut-Istrski_prsut.pdf. Pristupljeno 12. travnja 2021.

[14] MP - Ministarstvo poljoprivrede (2014b): Specifikacija proizvoda ,,Slavonski kulen“/ ,,Slavonski kulin“ za registraciju oznake zem!-
jopisnog podrijetla. https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsimages/arhiva/datastore/filestore/101/Izmijenjena_Specifikacija_proiz-
voda_slavonski_kulen.pdf. Pristupljeno 16. travnja 2021.

[15] MP - Ministarstvo poljoprivrede (2014c): Specifikacija proizvoda ,Baranjski kulen za registraciju zasticene oznake zemljopisnog
podrijetla. https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/arhiva/datastore/filestore/102/Izmijenjena_Specifikacija_proizvoda_Ba-
ranjski_kulen.pdf. Pristupljeno 12. travnja 2021.

[16] MP - Ministarstvo poljoprivrede (2015a): Specifikacija proizvoda ,,Dalmatinski priut za registraciju zasti¢ene oznake zemljopisnog
podrijetla. https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/arhiva/datastore/filestore/103/izmijenjena_Specifikacija_Dalmatins-
ki_prsut.pdf. Pristupljeno 19. travnja 2021.

[17] MP - Ministarstvo poljoprivrede (2015b): Specifikacija proizvoda ,,Drniski prSut* za registraciju zasticene oznake zemljopisnog
podrijetla. https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/arhiva/datastore/filestore/104/SPECIFIKACIJA_PROIZVODA_-_Drniski_pr-
sut_-izmjena.pdf. Pristupljeno 19. travnja 2021.

[18] MP - Ministarstvo poljoprivrede (2020): Specifikacija proizvoda ,,Slavonska kobasica“ za registraciju zasti¢ene oznake zemljop-
isnog podrijetla. https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsimages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/dokumenti-zoi-zozp-zts/SPECIFIK-
ACIJA%20SLAVONSKA%20KOBASICA.pdf. Pristupljeno 19. travnja 2021.

[19] MP - Ministarstvo poljoprivrede (2021): Hrvatski zasticeni poljoprivredni i prehrambeni proizvodi (katalog).

[20] Pleadin, J., Koprivnjak, O., Kresi¢, G., Gross-Boskovi¢, A., Buzjak, S.V., Tomljanovié, A., Kovacevié, D. (2015): Daily salt intake
through traditional meat products in Croatia. Meso, 17, 345- 349.

[21] Pleadin, J., Lesié, T., Kresi¢, G., Bogdanovié, T., Malenica, M., Kos, I., Puli¢, B.S., Petri¢evi¢, S., Kusec, G., Vah&ié, N. (2020): Quality
of Istrian and Slavonian dry-fermented sausages. Italian J. Food Sci. 32, 605- 621.

[22] Sen¢ié, P., Samac, D. (2018): Nutritivna vrijednost suhih Sunki i préuta. Meso, 20, 138-142.

[23] Tomié, A., Segari¢, A., Kozacinski, L., Njari, B., Pleadin, J., Alagi¢, D., Cvrtila Fleck, Z. (2016): Kakvoca priuta. Meso, 18, 241- 245.

Dostavljeno: 13.05.2021 Prihvaceno: 8.06.2021.

Compliance of physico-chemical properties with the specifications

of protected indigenous Croatian meat products
Abstract

The aim of this study was to examine the compliance of physico-chemical properties with the
specifications of selected protected Croatian indigenous meat products. Dry-cured meat products and
fermented sausages (n = 18) were sampled during the period 2019-2020 on Croatian family farms (CFF)
from the area of Slavonia, Istria and Dalmatia. The purchased products have a designation of origin (Is-
trian prosciutto) or a geographical indication (,,Drniski prsut®, ,Dalmatinski prsut®, ,Slavonski kulen®,
»Baranjski kulen“ and ,Slavonska kobasica“). Depending on the type of product, i.e. its specification,
using validated and accredited analytical methods, physico-chemical properties defined by the specifi-
cations of these products were analyzed, including water activity (aw) and mass fraction of water, salt,
fat and protein. All meat products met the manufacturer's specifications, and for some of them the lim-
it values of the analyzed parameters and significant variation in water and fat content were determined.
In order to guarantee consumers the quality of indigenous meat products, i.e. the authenticity of data
implied by the protection of origin and geographical origin, it is necessary to constantly control the con-
formity of their properties with regard to assigning them a label or product specification.

Key words: protected indigenous meat products, dry-cured meat products, fermented sausages, des-
ignation of origin, geographical indication, product specification
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Ubereinstimmung der physikalisch-chemischen Figenschaften mit den Spezifikationen von ges-

chiitzten einheimischen kroatischen Fleischprodukten
Lusammenfassung

Um den Verbrauchern die Qualitat der einheimischen Fleischprodukte zu garantieren, d.h. die
Authentizitat der Angaben, die durch den Schutz der Herkunft und des geografischen Ursprungs impli-
ziertsind, ist es notwendig, die Konformitat ihrer Eigenschaften im Hinblick auf die Zuweisung eines La-
bels oder einer Produktspezifikation standig zu kontrollieren.

Das Ziel dieser Studie war es, die Ubereinstimmung der physikalisch-chemischen Eigenschaften mitden
Spezifikationen ausgewahlter geschiitzter kroatischer einheimischer Fleischprodukte zu untersuchen.
Trocken gepokelte Fleischprodukte und Dauerwiirste (n = 18) wurden im Zeitraum 2019-2020 auf kro-
atischen Familienbetrieben (CFF) aus dem Gebiet von Slawonien, Istrien und Dalmatien untersucht. Die
gekauften Produkte haben eine Ursprungsbezeichnung (istrischer Prosciutto) oder eine geografische
Angabe ("Drniski prsut", "Dalmatinski prsut", "Slavonski kulen", "Baranjski kulen" und "Slavonska koba-
sica"). Je nach Produkttyp, d.h. seiner Spezifikation, wurden mit Hilfe von validierten und akkreditierten
Analysemethoden die durch die Spezifikationen dieser Produkte definierten physikalisch-chemischen Ei-
genschaften analysiert, einschlief3lich der Wasseraktivitat (aw) und des Massenanteils von Wasser, Salz,
Fett und Protein. Alle Fleischprodukte entsprachen den Spezifikationen des Herstellers; nur bei je einer
Probe des Dalmatinski und Drniski prSut wurden Grenzwerte der analysierten Parameter und signifikan-
te Abweichungen im Wasser- und Fettgehalt festgestellt. Beim slawonischen Kulen wurden erhebliche
Schwankungen des Wasser- und Fettgehalts beobachtet, obwohl die Werte innerhalb der in den Spezi-
fikationen festgelegten Grenzen lagen.

Schliisselworter: geschiitzte einheimische Fleischerzeugnisse, trocken gepokelte Fleischerzeugnisse,
Dauerwiirste, Ursprungsbezeichnung, geografische Angabe, Produktspezifikation

Conformidad de las propiedades fisico-quimicas con las especificaciones

e los productos cdrnicos autdctonos croatas protegidos
Resumen

Para garantizar a los consumidores la calidad de los productos carnicos autéctonos, es decir, la
autenticidad de los datos que implican la denominacion de origen e indicacion geografica, es necesa-
rio verificar constantemente la conformidad de sus propiedades en cuanto a las denominaciones asig-
nadas o la especificacion del producto. El objetivo de este estudio fue examinar la conformidad de las
propiedades fisico-quimicas con las especificaciones de los productos carnicos autéctonos croatas pro-
tegidos seleccionados. Fueron tomadas las muestras de productos carnicos crudo-curados y embutidos
(n=18) durante el periodo de 2019 a 2020, en granjas familiares croatas de las zonas de Eslavonia, Istria
y Dalmacia. Los productos adquiridos tienen una denominacion de origen (jamén de Istria) o una indi-
cacion geografica (el jamon de Drnis, el jamdn de Dalmacia, el kulen de Eslavonia, el kulen de Baranja'y
el embutido de Eslavonia). Dependiendo del tipo de producto, o sea, su especificacion, utilizando mét-
odos analiticos validados y acreditados, fueron analizadas las propiedades fisico-quimicas definidas
por las especificaciones de estos productos, incluida la actividad del agua (a ) y el contenido de agua,
sal, grasa y proteina . Todos los productos carnicos cumplieron con las especificaciones del productor,
y solo para una muestra de jamén de Dalmacia y de Drnis fueron determinados los valores limite de los
parametros analizados (el contenido de saly el contenido de agua). Fue observada una variacion signif-
icativa en el contenido de aguasy de grasas en el kulen de Eslavonia, aunque los valores estaban dentro
de los limites determinados por las especificaciones.

Palabras claves: productos carnicos autdctonos protegidos, productos carnicos crudo-curados, em-
butidos fermentados, denominacion de origen, indicacion geografica, especificacion del producto
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Conformita delle propriet fisico-chimiche con Ie Specifiche dei prodotti autoctoni croati pro-

tettia base di carne
Riassunto

Al fine di garantire ai consumatori la qualita dei prodotti autoctoni a base di carne, ovvero l'auten-
ticita dei dati impliciti nella tutela dell'origine e della provenienza geografica, € necessario effettuare una
costante verifica della conformita delle loro proprieta rispetto all'assegnazione delle etichette o della
specifica del prodotto. Questa tesi & stata elaborata con lo scopo di esaminare la conformita delle pro-
prieta fisico-chimiche con le specifiche dei determinati prodotti autoctoni croati protetti a base di carne.
| prodotti di salumeria a lunga conservazione e le salsicce a lunga durata (n=18) sono stati sottoposti a
campionamento duranteil periodo trail 2019 e il 2020 nelle aziende agricole familiari della Croazia (OPG)
sul territorio della Slavonia, dell'Istria e della Dalmazia. | prodotti ottenuti hanno una denominazione
di origine (Prosciutto istriano) ovvero l'indicazione geografica (Prosciutto di Drnis, Prosciutto dalmato,
Kulen della Slavonia, Kulen della Baranja e la salsiccia della Slavonia). A seconda del tipo di prodotto,
ovvero della sua specifica, utilizzando i metodi analitici convalidati e accreditati, sono state analizza-
te le proprieta fisico-chimiche definite dalle specifiche di questi prodotti, compresa l'attivita dell'acqua
(aw) e aventi tenore, in peso, d’acqua, di sale, grassi e proteine. Tutti i prodotti a base di carne sono stati
conformi alle specifiche del produttore, tranne un campione del prosciutto dalmato e del prosciutto di
Drnis, nei quali sono stati determinati i valori limite dei parametri analizzati (il tenore di sale eil tenore
d’acqua). Una variazione significativa nel contenuto d’acqua e dei grassi & stata notata nel kulen della
Slavonia, sebbene i valori rientrano nelle determinate specificazioni.

Parole chiave: prodotti autoctoni protetti a base di carne, prodotti di salumeria, salsiccia fermentata,
denominazione di origine, indicazione geografica, prodotto
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