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Kratak sadržaj 

Suvomesnati proizvodi i fermentisane kobasice su najzastupljeniji i najcenjeniji 

tradicionalni proizvodi u Srbiji. Proizvodnja tradicionalnih proizvoda od mesa 

je veoma subjektivan i kompleksan proces. Tradicionalni proizvodi sa oznakom 

georgafskog porekla su veoma cenjeni i potrošaĉi ih vrlo rado kupuju. Kao 

zvaniĉna oznaka, koja potrvrĊuje da je proizvod napravljen po specifikaciji 

elaborata i da predstavlja tradicionalni proizvod sa zaštićenim geografskim 

poreklom, koristi se kontrolna markica. U Republici Srbiji postoje dva tipa 

kontrolnih markica – kontrolna markica za kontrolisano ime porekla i kontrolna 

markica za kontrolisanu georgafsku oznaku. Veoma vaţan deo tradicionalne 

proizvodnje jesu udruţenja proizvoĊaĉa koja treba da zastupaju interese 

proizvoĊaĉa, komuniciraju sa nadleţnim drţavnim organima i uĉestvuju u 
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standardizaciji i kontroli proizvoda. Kvalitet tradicionalnih proizvoda od mesa 

(hemijski sastav i senzorne osobine) jasno je propisan zvaniĉnim elaboratima, 

koji bliţe opisuju koja se sirovina mora koristiti prilikom proizvodnje kao i koji 

se zaĉini mogu dodati i u kojoj koliĉini, kako se obavljaju i koliko dugo traju 

odreĊeni proizvodni procesi (soljenje, dimljenje, salamurenje, fermentacija, 

zrenje i sušenje). Tradicionalni proizvodi od mesa, zbog svoje velike 

zastupljenosti na trţištu, mogu uticati na bezbednost potrošaĉa, odnosno na 

javno zdravlje. Svaki proces u proizvodnji nosi odreĊene opasnosti po zdravlje 

potrošaĉa, pa je od izuzetnog znaĉaja poštovanje dobre higijenske i dobre 

proizvoĊaĉke prakse, kao i svih zakonskih propisa prilikom proizvodnje 

tradicionalnih proizvoda od mesa. Kritiĉni proizvodni procesi su soljenje, 

dimljenje, fermentacija i zrenje. Ukoliko se ovi procesi ne sprovedu adekvatno, 

moţe doći do razmnoţavanja patogenih mikroorganizama, produkcije biogenih 

amina, povećane koncentracije policikliĉnih aromatiĉnih ugljovodonika i 

povećanog sadrţaja nitrita i nitrata. 

 

Ključne reči: tradicionalni proizvodi od mesa, kvalitet, bezbednost, oznaka 

geografskog porekla 

 

 

1. UVOD 

Tradicionalna hrana predstavlja vaţan deo kulture, identiteta, nasleĊa i kao 

takva izuzetno je cenjena od strane potrošaĉa u Srbiji (Karabasil i sar., 2015a). 

Većina proizvoĊaĉa tradicionalnih proizvoda od mesa je malog kapaciteta i od 

znaĉaja su uglavnom samo za lokalnu zajednicu (Karabasil i sar., 2018). U 

Srbiji najveću zastupljenost na trţištu ima meso svinja, praćeno ţivinskim 

mesom (Karabasil i sar., 2015a;), dok je govedina takoĊe veoma cenjena (njena 

konzumacija je veoma zastupljena u pojedinim delovima zemlje najĉešće iz 

religijskih razloga), što utiĉe na izbor sirovine kod tradicionalnih proizvoda od 

mesa (Dokmanović i sar., 2014). U Tabeli 1 prikazana je proizvodnja mesa i 

bilans stoke u Srbiji od 2021 do 2023 godine (Statistiĉki godišnjak Republike 

Srbije, 2024). 

 

Tabela 1. Proizvodnja mesa i bilans stoke u Srbiji od 2021 do 2023 godine 

(Statistiĉki godišnjak Republike Srbije, 2024). 

Bilans stoke (hiljade) Proizvodnja mesa (hiljade t) 

Godina Goveda Svinje Ovce Ţivina Godina GoveĊe Svinjsko Ovĉije Ţivinsko 

2021 886 2983 1685 15249 2021 77 307 31 111 

2022 860 2868 1695 15348 2022 79 299 31 116 

2023 800 2667 1721 14817 2023 79 289 32 128 
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Postoji nekoliko vaţnih ţivotinjskih vrsta za proizvodnju hrane, a genetiĉki 

resursi unutar vrsta se sastoje od mnogih populacija koje su se prilagodile 

lokalnim uslovima ţivota (Stojanović i sar., 2021). Proizvodnja hrane će biti 

jedan od strateških prioriteta u budućnosti, a upotreba malog broja 

komercijalnih rasa u proizvodnji, dovodi do smanjenja genetiĉkog potencijala i 

biodiverziteta u celini (Stojanović i sar., 2021). Komercijalne rase ne mogu u 

potpunosti ispuniti oĉekivanja i zahteve potrošaĉa, jer mnogi ţele tradicionalne 

proizvode dobijene od autohtonih rasa (Stojanović i sar., 2021). Proizvodnja 

tradicionalnih proizvoda od mesa je veoma subjektivan i kompleksan koncept, 

pa je isti jako teško definisati (Jordana, 2000). Nekih od kljuĉnih elemenata 

proizvodnje tradicionalnih proizvoda od mesa su: (i) tradicionalni zaĉini, (ii) 

zrenje, (iii) prenošenje recepture sa generacije na generaciju, (iv) povezanost sa 

odreĊenim lokalnim obiĉajima/kulturom, i (v) proizvodnja prema 

gastronomskom nasleĊu (Karabasil i sar., 2018). Evropska unija je prepoznala 

tradicionalnu proizvodnju proizvoda od mesa kao jedan od veoma vaţnih izvora 

prihoda i dobru šansu za nova radna mesta (Jordana, 2000; Vanhonacker i sar., 

2013). Kako bi se zaštitila i olakšala tradicionalna proizvodnja, dozvoljena su 

odreĊena odstupanja od higijenskih pravila, ali bez ugroţavanja bezbednosti i 

osnovnih pravila dobre higijenske prakse (Dwinger i De Smet, 2016; Karabasil i 

sar., 2015b). Veoma vaţan deo tradicionalne proizvodnje predstavljaju 

udruţenja proizvoĊaĉa koja zastupaju njihove interese, ĉuvaju tradiciju, 

uĉestvuju u standardizaciji postupka proizvodnje, podnose zahteve vezane za 

registraciju proizvoda i promene zakona nadleţnim organima (Bennett i sar., 

2017a; Boström i sar., 2015). 

 

 

2. TRADICIONALNI PROIZVODI OD MESA SA OZNAKOM 

GEOGRAFSKOG POREKLA U REPUBLICI SRBIJI 

 

2.1 Oznaka geografskog porekla 

Na proizvode od mesa se stavljaju oznake, takozvane kontrolne markice, koje 

izdaje Ministarstvo Poljoprivrede, šumarstva i vodoprivrede Republike Srbije 

(Karabasil i sar., 2018). Kontrolne markice se mogu odnositi na kontrolisano 

ime porekla ili kontrolisanu geografsku oznaku (Karabasil i sar., 2018). Ovo se 

odnosi na dve vrste opisa koji se nalaze u Zakonu o oznakama geografskog 

porekla, koji definiše šta je to kontrolisano ime, a šta je kontrolisana geografska 

oznaka (Sluţbeni glasnik RS, br 18/2010 i 44/2018). Ime porekla je geografski 

naziv zemlje, regiona, ili lokaliteta, kojim se oznaĉava proizvod koji odatle 

potiĉe, ĉiji su kvalitet i posebna svojstva iskljuĉivo ili bitno uslovljeni 

geografskom sredinom, ukljuĉujući prirodne i ljudske faktore i ĉija se 

proizvodnja, prerada i priprema u celini odvijaju na odreĊenom ograniĉenom 

podruĉju (Sluţbeni glasnik RS, br 18/2010 i 44/2018). Geografska oznaka je 

oznaka koja identifikuje odreĊeni proizvod kao proizvod poreklom sa teritorije 

odreĊene zemlje, regiona ili lokaliteta sa te teritorije, gde se odreĊeni kvalitet, 
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reputacija ili druge karakteristike proizvoda suštinski mogu pripisati njegovom 

geografskom poreklu i ĉija se proizvodnja i/ili, prerada i/ili priprema odvijaju na 

odreĊenom ograniĉenom podruĉju (Sluţbeni glasnik RS, br 18/2010 i 44/2018). 

Na Slici 1 prikazane su kontrolne markice koje izdaje Ministarstvo 

Poljoprivrede, šumarstva i vodoprivrede Republike Srbije.  

 

 
Slika 1. Kontrolne markice koje izdaje Ministarstvo Poljoprivrede, šumarstva i 

vodoprivrede Republike Srbije (Izvor - http://www.minpolj.gov.rs/). 

 

Uobiĉajeni problem za mnoge proizvoĊaĉe koji proizvode tradicionalne 

proizvode od mesa po procedurama definisanim u elaboratima, je taj što neki od 

njih nisu upisani u Registar registrovanih/odobrenih prehrambenih objekata 

(Karabasil i sar., 2018). Ovo znaĉi da nemaju pravo da budu zvaniĉno 

sertifikovani kao tradicionalni proizvoĊaĉi i da im se dodeli status ovlašćenog 

korisnika geografskih oznaka i oznaka porekla, što bi im omogućilo da svoje 

mesne preraĊevine u skladu sa tim brendiraju i plasiraju na trţište kao takve 

(Karabasil i sar., 2018).  

 

 

2.2 Tradicionalni proizvodi od mesa sa oznakom geografskog 

porekla 

U Srbiji postoje dve glavne grupe tradicionalnih proizvoda od mesa – suve 

fermentisane kobasice i suvomesnati proizvodi (Karabasil i sar., 2018). Neki od 

najzastupljenijih tradicionalnih proizvoda od mesa su: lemeški kulen, sremski 

kulen, sremska salama, petrovska klobasa, vršaĉka šunka, goveĊa i svinjska 

uţiĉka pršuta (Radovanović i sar., 2004; Vuković i sar., 2011; Vuković i sar., 

2014; Karabasil i sar., 2018). Na Slici 2 prikazani su tradicionalni proizvodi od 

mesa sa oznakom geografskog porekla u Republici Srbiji, dok su na Slici 3 

prikazane regije kojima proizvodi pripadaju. 

 

http://www.minpolj.gov.rs/
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Slika 2. Tradicionalni Proizvodi od mesa sa oznakom geografskog porekla u 

Republici Srbiji. 

 

 

3. KVALITET I PROCES PROIZVODNJE NAJVAŢNIJIH 

TRADICIONALNIH PROIZVODA OD MESA SA OZNAKOM 

GEOGRAFSKOG POREKLA 

 

Tradicionalni naĉin proizvodnje proizilazi iz iskustva više generacija 

proizvoĊaĉa i praćenja ishoda proizvodnje, što za rezultat ima proizvod visokog 

kvaliteta (Balogh i sar., 2016; Parkash, 2016). Tradicionalni proizvodi od mesa 

u Srbiji se obiĉno proizvode od paţljivo odabranog mesa visokog kvaliteta uz 

primenu tradicionalnih metoda konzervisanja, u cilju postizanja stabilnosti 

proizvoda i duţeg roka trajanja (Suvajdţić i sar., 2018; Tomašević i sar., 2019). 

Proizvodnja obiĉno poĉinje u kasnu jesen ili poĉetkom zime (usled pogodnih 

vremenskih prilika za soljenje, salamurenje i fermentaciju), a završava se 

krajem proleća ili poĉetkom leta kada više temperature pogoduju stvaranju 

karakteristiĉne arome proizvoda (Vasilev i sar., 2016; Karabasil i sar., 2018).  
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Slika 3. Regije Republike Srbije iz kojih su tradicionalni proizvodi od mesa sa 

oznakom geografskog porekla. 
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Kritiĉni koraci u proizvodnji tradicionalnih proizvoda od mesa su odabir 

sirovine (sveţe meso visokog kvaliteta), soljenje, salamurenje, dimljenje i zrenje 

(Karabasil i sar., 2018). Soljenje se obiĉno vrši korišćenjem kuhinjske soli u 

procesu suvog soljenja, gde se so dodaje u koliĉini od 3 (suve fermentisane 

kobasice) do 7% (suvomesnati proizvodi) (Vuković i sar., 2011). Hladno 

dimljenje tradicionalnih proizvoda od mesa se obavlja u tradicionalnim 

komorama za dimljenje, tzv. pušnicama, gde su proizvodi izloţeni prirodnom 

dimu koji potiĉe od drveta ili strugotine drveta koje tinja (Škaljac i sar., 2014). 

Kontrola procesa dimljenja u tradicionalnim uslovima proizvodnje je skoro 

nemoguća (visoka varijabilnost temperature pirolize drveta, koja ne bi smela da 

prelazi 300° C) (Škaljac i sar., 2014). Zrenje je finalni korak u procesu 

proizvodnje koji najĉešće traje duţi vremenski period (od nekoliko nedelja pa 

do više godina), i zahteva veliko znanje i iskustvo kako bi se procenilo kada je 

proces završen (Karabasil i sar., 2018). Krajni kvalitet proizvoda, pa samim tim 

i njegova vrednost, je u direktnoj zavisnosti od pravilno sprovedenog procesa 

fermentacije i zrenja (Karabasil i sar., 2018).  

 

 

3.1 GoveĊa uţiĉka pršuta  

GoveĊa uţiĉka pršuta se proizvodi na teritoriji Zlatiborskog okruga, a kao 

sirovina se koristi iskljuĉivo meso najkvalitetnijih delova trupa (but bez 

kolenice, leĊa, biftek i plećka), poreklom od dobro uhranjenih goveda starosti 

od 3 do 5 godina (Kurćubić i Vesković-Moraĉanin, 2017). Nakon rasecanja 

polutki i odkoštavanja muskulature, detaljno se odvaja površinsko masno i 

vezivno tkivo i formiraju se mišićne partije duţine od 30 do 50 cm, širine od 12 

do 15 cm i debljine od 8 do 10 cm (Zavod za intelektualnu svojinu Republike 

Srbije, 1990a). Potom se ovako oblikovani komadi sole utrljavanjem kuhinjske 

soli (NaCl) (3% soli na masu komada mesa) (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 1990a). Soljenje se odvija na temperaturi od oko 5 °C i traje 5 

do 7 dana (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990a). Nakon 

usoljavanja, komadi mesa se vezuju kanapom, reĊaju na štapove i postavljaju u 

prostorije sa dobrom cirkulacijom vazduha kako bi se izvršilo ceĊenje (Zavod 

za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990a). Nakon ceĊenja, pristupa se 

dimljenju koje traje oko 4 nedelje, a za ĉiju se proizvodnju koristi iskljuĉivo 

tvrdo drvo (bukva, hrast i grab) (Zavod za intelektualnu svojinu Republike 

Srbije, 1990a). Gotov proizvod treba da sadrţi od 40 do 45% vode i 4 do 5% 

soli, a u pogledu senzornih pokazatelja kvaliteta proizvod se odlikuje 

ujednaĉenom veliĉinom komada mesa, umereno ĉvrstom konzistencijom, 

ujednaĉenom smeĊe crvenom bojom na površini, crvenom bojom mišićnog 

tkiva na preseku, dok ukus i miris moraju biti prijatni i specifiĉni za proizvod 

(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990a). Visoka proteinska 

vrednost, specifiĉan ukus i miris uĉinili su da je goveĊa uţiĉka pršuta postala 

veoma traţena namirnica za mnoge potrošaĉe (Kurćubić i Vesković-Moraĉanin, 

2017). 
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3.2 Svinjska uţiĉka pršuta  

GoveĊa uţiĉka pršuta se proizvodi na teritoriji Zlatiborskog okruga, a kao 

sirovina koristi se najkvalitetnija muskulatura trupa svinja (meso I kategorije: 

but i leĊa), sa koje se uklanja površinsko masno i vezivno tkivo (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990b). Oblikovani komadi muskulature 

se sole utrljavanjem kuhinjske soli (NaCl) (3% soli na masu komada mesa), a 

sam proces soljenja traje 5 do 7 dana u zavisnosti od veliĉine komada mesa 

(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990b). Nakon soljenja, 

komadi mesa se vezuju kanapom i ostavljaju da se ocede 2 do 3 sata, nakon 

ĉega se pristupa procesima dimljenja i sušenja (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 1990b). Pomenuti procesi traju oko 3 nedelje na temperaturi 

od 8 do 10 °C, dok se za proizvodnju dima koriste iskljuĉivo tvrde vrste drveta 

(bukva, hrast i grab) (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990b). 

Gotov proizvod treba da sadrţi od 40 do 42% vode, od 4 do 4,5% soli, oko 33% 

proteina i 22% masti (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990b). 

U pogledu senzornih pokazatelja kvaliteta, proizvod treba da bude ujednaĉene 

veliĉine, umereno ĉvrste konzistencije, ujednaĉene smeĊe-crvene boje po 

površini, crvenom bojom mišićnog tkiva (umereno mramorirano) na preseku 

dok ukus i miris moraju biti prijatni i specifiĉni za vrstu proizvoda (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990b). 

 

 

3.3 Uţiĉka slanina  

Uţiĉka slanina se takoĊe proizvodi na teritoriji Zlatiborskog okruga, a kao 

sirovina koristi se meso svinja zaklanih na uobiĉajeni naĉin (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c). Nakon hlaĊenja, polutke se 

kompletno odkoštavaju, pri ĉemu na njima ostaju hrskavice plećke, vrha crevne 

kosti i vratnih rebara (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c). 

Ovako dobijeni komadi, tzv. table, sadrţe muskulaturu vrata, plećke, leĊa, buta, 

meĊurebarnu i trbušnu muskulaturu, sa pripadajućim masnim tkivom i koţom 

(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c). Oblikovani komadi 

se sole 3% kuhinjskom soli (u odnosu na masu komada mesa) po suvom 

postupku, nakon ĉega se reĊaju u plastiĉne posude (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 1990c). Soljenje traje oko 7 dana, dok se obiĉno 

trećeg dana vrši dosoljavanje (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 

1990c). Po završenom soljenju table slanine se ispiraju hladnom vodom 

(odsoljavaju), vezuju kanapom, reĊaju na štapove i potom cede nekoliko sati, a 

zatim se suše i dime (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c). 

Sušenje i dimljenje traje oko 21 dan, a za proizvodnju dima koristi se tvrdo drvo 

(bukva, hrast i grab) ĉije se sagorevanje vrši u pet pravilno rasporeĊenih loţišta 

(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c). Gotov proizvod treba 

da sadrţi 3 do 3,5% soli, a u pogledu senzornih pokazatelja kvaliteta gotov 

proizvod treba da ima ujednaĉenu veliĉinu komada i umereno ĉvrstu 
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konzistenciju, gornja površina mora biti kompaktna i ne sme sadrţati delove 

mišićnog i masnog tkiva koji vise, dok donja površina ne sme imati zaseke niti 

ostatke ĉekinja (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c). Boja 

površinskog mišićnog i masnog tkiva mora biti ujednaĉena, boja koţe mora 

imati svetlo smeĊu boju, dok proizvod na površini ne sme imati naslage ĉaĊi ili 

smole (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c). 

 

 

3.4 Sremski kulen 

Sremski kulen se proizvodi u Sremu (oblast u severnom delu Srbije, u 

autonomnoj pokrajini Vojvodina), a kao sirovina za proizvodnju koristi se 

svinjsko meso I kategorije (muskulatura buta) i ĉvrsto masno tkivo (gronik), 

poreklom od zdravih, kasnostasnih svinja, telesne mase od 120 do 150 kg 

(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992a). Posle rasecanja 

svinjskih polutki na osnovne delove, dobro ohlaĊeno meso buta se odvaja od 

kosti i detaljno razdvaja od masnog i vezivnog tkiva, a zatim se seĉe na komade 

veliĉine oko 10 cm
3 
i stavlja u perforirane sudove u kojima se cedi oko 24 ĉasa 

(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992a). Sastav nadeva ĉine 

svinjsko meso I kategorije (85%), ĉvrsto masno tkivo (15%), kuhinjska so 

(2,6%) i ljuta paprika (1,5%) (Suvajdţić, 2019). Mehaniĉka obrada svih 

komponenti (mlevenje i homogenizacija) se vrši do postizanja granulacije od 13 

mm, a potom se puni u svinjska slepa creva (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 1992a). Posle završenog punjenja, sirovi poluproizvodi se 

prenose u pušnicu gde se tokom prva 24 ĉasa obavlja ceĊenje, a potom intezivno 

dimljenje hladnim dimom u trajanju od oko 5 dana (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 1992a). Nakon dimljenja, proizvodi se prenose u 

klima komore gde se odvija proces zrenja koji traje otprilike 60 dana (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992a). Udeo mišićnog tkiva u nadevu 

mora biti najmanje 65%, a ĉvrstog masnog tkiva 35%. Dijametar gotovih 

kobasica iznosi 10 – 11 cm, a masa jednog komada kulena od 1,6 do 1,8 kg 

(Suvajdţić, 2019). U pogledu osnovnog hemijskog sastava gotov proizvod 

sadrţi 31% vode, 29,3% masti, 28,2% proteina i 6,9% mineralnih materija 

(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992a). Kada je reĉ o 

senzornim osobinama, gotov proizvod treba da ima prijatan i specifiĉan miris i 

ukus, presek proizvoda treba da ima izgled mozaika sastavljenog od pravilno 

rasporeĊenih komada mišićnog tkiva crvene boje i ĉvrstog masnog tkiva 

beliĉaste boje koji se pri narezivanju ne smeju razmazivati (Suvajdţić, 2019). 

Proces proizvodnje sremskog kulena traje oko 65 dana, a gubitak mase gotovog 

u odnosu na masu sirovog proizvoda je oko 45% (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 1992a). 
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3.5 Sremska domaća kobasica 

Sremska domaća kobasica se takoĊe proizvodi u Sremu, a kao sirovina za 

proizvodnju koristi se svinjsko meso I kategorije (muskulatura buta) i ĉvrsto 

masno tkivo ( leĊna slanina) poreklom od zdravih, dobro odmorenih i 

kasnostasnih svinja, starijih od jedne godine, telesne mase 120 – 150 kg (Zavod 

za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992b). Posle rasecanja svinjskih 

polutki na osnovne delove, dobro ohlaĊeno meso buta se odvaja od kosti i 

detaljno razdvaja od masnog i vezivnog tkiva, a potom se ovako pripremljeno 

meso seĉe na komade veliĉine oko 10 cm
3
 i stavlja u perforirane sudove u 

kojima se cedi oko 24 ĉasa (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 

1992b). Nakon toga, meso se „namrzava― na temperaturi od -6 °C u trajanju od 

24 do 36 ĉasova, a leĊna slanina se seĉe na komade veliĉine oko 10 cm
3
 koji se 

hlade do postizanja temperature od 0 °C (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 1992b). Od pripremljenih osnovnih sirovina sastav nadeva 

ĉini svinjsko meso I kategorije (70%) i leĊna slanina (30%), dok se na ukupnu 

masu nadeva dodaju šećer (0,4%), nitritna so (2,6%) i zaĉini (biber, kuhinjska 

so, ljuta paprika u koliĉini od 1,3%) (Zavod za intelektualnu svojinu Republike 

Srbije, 1992b). Mehaniĉka obrada se vrši sve dok se ne postigne granulacija od 

13 mm, a potom se ovako obraĊena masa puni u svinjska tanka creva dijametra 

od 34 do 36 mm (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992b). 

Nakon punjenja vrši se ceĊenje, a zatim dimljenje u trajanju od 48 ĉasova 

(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992b). Nakon dimljenja, 

kobasice se prenose u klima komore gde se odvija zrenje u trajanju od oko 18 

dana (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992b). U pogledu 

hemijskog sastava, gotov proizvod treba da sadrţi 25,6% vode, 43,6% masti, 

22,0% proteina, 4,3% soli i 4,5% mineralnih materija (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 1992b). Što se tiĉe senzornih pokazatelja kvaliteta, 

gotov proizvod treba da bude prijatnog i specifiĉnog mirisa, presek mora da ima 

izgled mozaika bez šupljina i pukotina, a ne sme biti ni tamnih prstenova na 

periferiji, narezivanje proizvoda mora biti lako, a omotaĉ mora dobro da prileţe 

uz nadev (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992b). Proizvodnja 

sremske domaće kobasice traje 17 do 18 dana, a gubitak mase gotovog 

proizvoda, u poreĊenju sa masnom sirovog, iznosi oko 35% (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992b). 

 

 

3.6 Sremska salama 

Kao i prethodna dva proizvoda i Sremska salama se proizvodi u Sremu, a kao 

sirovina za proizvodnju koristi se svinjsko i goveĊe meso I kategorije 

(muskulatura buta) i ĉvrsto masno tkivo (leĊna slanina), poreklom od zdravih 

kasnostasnih svinja (telesne mase od 120 do 150 kg) i odraslih goveda (Zavod 

za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992c). Posle rasecanja svinjskih i 

goveĊih polutki na osnovne delove, u oba sluĉaja dobro ohlaĊena muskulatura 
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buta se odvaja od kostiju i masnog i vezivnog tkiva, a potom seĉe na komade 

veliĉine oko 10 cm
3
 i stavlja u perforirane sudove u kojima se cedi oko 24 ĉasa, 

a zatim „namrzava― na temperaturi od -6 °C (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 1992c). LeĊna slanina se takoĊe seĉe na komade od 10 cm
3 

i 

namrzava na temperaturi od -6 °C (Zavod za intelektualnu svojinu Republike 

Srbije, 1992c). Od pripremljenih osnovih sirovina nadev ĉini svinjsko meso I 

kategorije (50%), goveĊe meso I kategorije (30%) i leĊna slanina (20%) (Zavod 

za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992c). Na ukupnu masu nadeva 

dodaju se nitritna so (2,80%) i zaĉini, kao što su biber, muskatni orah i beli luk 

(0,38%) (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992b). Mehaniĉka 

obrada se vrši u kuteru do postizanja granulacije od 3 mm, nakon ĉega se ovako 

pripremljena masa (nadev) puni u kolagenske (veštaĉke) omotaĉe dijametra 55 

mm (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992c). Nakon punjenja, 

sirove kobasice (salame) se prenose u pušnicu gde se prvo vrši ceĊenje (24 

ĉasa), a zatim se intezivno dime (48 ĉasova) nakon ĉega zapoĉinje proces zrenja 

koji traje oko 42 dana (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992c). 

Senzorne karakteristike kvaliteta sremske salame su prijatan i specifiĉan miris i 

ukus, izgled mozaika na preseku koji mora biti bez šupljina i pukotina, na 

periferiji ne sme biti tamnih rubova, dok pri narezivanju ne sme da se razmazuje 

(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992c). Proizvodnja sremske 

salame traje 42 dana, a gubitak mase gotovog proizvoda, u poreĊenju sa 

masnom sirovog, iznosi oko 40% (Zavod za intelektualnu svojinu Republike 

Srbije, 1992c). Kada je reĉ o osnovno hemijskom sastavu sremske salame, ona 

sadrţi 29,4% vode, 33,0% masti, 26,6% proteina, 4,6% soli i 6,4% mineralnih 

materija (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992c; Stanišić i sar, 

2012). 

 

 

3.7 Poţarevaĉka kobasica 

Poţarevaĉka kobasica se proizvodi na teritoriji opštine i grada Poţarevca, u 

Podunavskoj regiji (administrativno podruĉje u istoĉnom delu Srbije), a kao 

sirovina za proizvodnju koristi se svinjsko meso I kategorije (muskulatura buta), 

juneće meso II kategorije (muskulatura lopatice i vrata) i ĉvrsto masno tkivo 

(leĊna slanina) (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992d). Posle 

rasecanja svinjskih i junećih polutki meso se odvaja od kostiju a potom detaljno 

razdvaja od odvojivog masnog i vezivnog tkiva (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 1992d). Sastav nadeva ĉine svinjsko meso I kategorije (50%), 

juneće meso II kategorije (20%) i ĉvrsto masno tkivo (30%), dok se na ukupnu 

masu nadeva dodaju kuhinjska so (2,5 kg), šećer (0,5 kg), beli luk u prahu (0,8 

kg), biber (0,2 kg) i ekstrakt slatke paprike (0,15 kg) (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 1992d). Mehaniĉka obrada se vrši u kuteru do 

postizanja granulacije od 3 mm, a potom se pristupa punjenju ovako obraĊenog 

i usitnjenog nadeva u kolagenske omotaĉe promera 21 - 24 cm (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992d). Posle završenog punjenja, 
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kobasice se prenose u komore gde se odvijaju faze ceĊenja (u trajanju od 24 

ĉasa), dimljenja (4 do 5 dana) i zrenja (5 do 6 dana) (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 1992d). Kada je reĉ o osnovnom hemijskom sastavu, 

poţarevaĉka kobasica treba da sadrţi 21,58% vode, 53,50% masti, 19,84% 

proteina, 4,98% pepela i 3,7% soli (Zavod za intelektualnu svojinu Republike 

Srbije, 1992d). Što se tiĉe senzornih svojstava, gotov proizvod treba da ima 

karakteristiĉan ukus i miris, na preseku ne sme biti šupljina i pukotina kao ni 

tamnih prstenova na periferiji, omotaĉ mora dobro da prileţe uz nadev, dok 

narezivanje proizvoda mora biti lako bez razmazivanja (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 1992d). Proizvodnja poţarevaĉke kobasice traje oko 

15 dana, a gubitak mase gotovog proizvoda u odnosu na masu sirovog, iznosi 

oko 30% (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992d). 

 

 

3.8 Petrovska klobasa 

Petrovska klobasa se proizvodi na teritoriji opštine Baĉki Petrovac, a kao 

sirovina koristi se meso svinja (muskulatura buta, plećke i vrata) koje se dobija 

od svinja rase landras, krmaĉa ili kastrata, starosti od 9 do 12 meseci, telesne 

mase 135 – 200 kg (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2007a). 

Meso i masno tkivo se seĉe na kockice veliĉine 40 – 50 mm, kako bi se olakšao 

i poboljšao proces mlevenja (Petrović i sar., 2016). Nakon mlevenja, mešavina 

mlevenog mesa i masnog tkiva se raširi na sto, debljine oko 15 cm, na ĉiju 

površinu se dodaje beli luk, kuhinjska so, ljuta crvena paprika i šećer, a zatim se 

masa meša rukama (vertikalnim potezima se sastojci unose u masu, a potom se 

pristupa mešanju gnjeĉenjem i prevrtanjem) (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 2007a). Dobro izmešan nadev se puni u zadnji deo svinjskih 

debelih creva, kobasice se zatim cede a potom se pristupa dimljenju hladnim 

postupkom, koji traje obiĉno oko 10 dana, dok se za proizvodnju dima koriste 

iskljuĉivo višnja, trešnja i kajsija (Petrović i sar., 2016). Petrovska klobasa 

sadrţi 25% proteina mesa, oko 35% masti i 35% vode (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 2007a). Senzorne karakteristike petrovske klobase su 

karakteristiĉan ukus i miris, ĉvrsta konzistencija, suv i nepromašćen omotaĉ, 

dok boja omotaĉa treba da bude mrko-crvena, a nadev na preseku treba da ima 

izgled mozaika (Petrović i sar., 2016). Na Slici 3 prikazan je proces proizvodnje 

Petrovske klobase (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2007a).  
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Slika 3. Proces proizvodnje Petrovske klobase (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 2007a). 

 

 

3.9 Leskovaĉko roštilj meso 

Leskovaĉko roštilj meso se proizvodi u Jablaniĉkom okrugu, a sirovina, 

odnosno meso, koja se koristi za proizvodnju ovog proizvoda mora biti 

poreklom od junadi simentalske rase koja se odgajaju u Jablaniĉkom okrugu, 

telesne mase 420 – 450 kg (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 

2007b). Delovi trupa koji se mogu koristi za proizvodnju leskovaĉkog roštilj 

mesa su vrat, plećka, leĊa, rebra i slabine (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 2007b). Meso se odvaja od krvi i vezivnog tkiva, zatim se 

seĉe na komade od 300 do 500 g i potom melje, a zatim pakuje (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2007b). 

 

 

3.10 Valjevski duvan ĉvarci 

Valjevski duvan ĉvarci se proizvode na teritoriji opštine Valjevo, a kao osnovna 

sirovina za proizvodnju koristi se masno tkivo i mesnati obresci, poreklom od 

primarno obraĊenih i ohlaĊenih trupova domaće mesnate svinje telesne mase 

120 - 250 kg (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2007c). Masno 

tkivo se seĉe na komadiće od 20 – 40 cm duţine i 10 – 20 cm širine (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2007c). Nakon pripreme masnog tkiva 

pristupa se topljenju u kotlovima/kazanima ili duplikatorima, a potom se vrši 

soljenje sa 1,5 do 1,8% kuhinjske soli (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 2007c). Hemijski pokazatelji kvaliteta za ovaj proizvod su: 

87% suve materije, sadrţaj 13% vlage , 45%masti, 40% proteina, 1.52% 

kiselinski broj i 0,7% peroksidni broj (Zavod za intelektualnu svojinu Republike 

Srbije, 2007c). Na Slici 4 prikazani su neki od tipova kotlova i duplikatora za 

topljenje masnog tkiva. 
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Slika 4. Tipovi kotlova i duplikatora za topljenje masnog tkiva. 

 

 

3.11 Sjeniĉka jagnjetina 

Sjeniĉka jagnjetina se proizvodi na teritoriji opština Sjenica i Tutin (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2011). Meso se dobija od jagnjadi 

starosti 3 do 9 meseci (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2011). 

Kvalitet trupova sjeniĉke jagnjadi se utvrĊuje na osnovu mase i konformacije 

trupa, koliĉine mesa i odnosa masnog i koštanog tkiva (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 2011). Sjeniĉku jagnjetinu odlikuje vrhunski kvalitet 

mesa, a pre svega specifiĉna senzorna svojstva, naroĉito zbog karakteristiĉnog 

pikantnog mirisa, što je ĉini izuzetno cenjenom i traţenom (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2011). Hemijski pokazatelji kvaliteta za 

sjeniĉku jagnjetinu prikazani su u Tabeli 2 (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 2011). 

 

Tabela 2. Hemijski pokazatelji kvaliteta za sjeniĉku jagnjetinu (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2011). 

Hemijska ispitivanja Jedinica 

mere 

Starost (meseci) 

do 3 meseca 3 do 6 meseci 

Sadrţaj proteina % 19,54 17,56 

Sadrţaj vode % 73,33 68,81 

Sadrţaj ukupne masti % 6,83 13,00 

Sadrţaj pepela % 0,82 0,81 

 

 

3.12 Lemeški kulen 

Lemeški kulen je fermentisana kobasica koja se proizvodi u Severno-baĉkom 

okrugu, naselju Svetozar Miletić – Lemeš (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 2013). Kao sirovina za proizvodnju lemeškog kulena 
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upotrebljava se meso zrelih svinja ţenskog pola i muških kastrata, telesne mase 

veće od 150 kg (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2013). 

Nekada se upotrebljavalo meso kasnostasnih svinja (mangulica, fajferica i dr.), a 

danas se upotrebljava meso belih mesnatih rasa svinja (velikog jorkšira, 

landrasa i dr.) (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2013). Meso za 

lemeški kulen se melje u mašinama za mlevenje mesa, kroz rešetku promera 6 – 

8 mm (Vuković i sar., 2012). Nakon mlevenja dodaju se zaĉini (kuhinjska so i 

paprika), potom se sve intezivno mesa, a posebno se mora voditi raĉuna da 

temperatura nadeva ne preĊe 10 °C (Vuković i sar., 2012). Nadev se puni u 

slepa svinjska creva, tako da ne ostane zarobljenog vazduha u omotaĉu (Zavod 

za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2013). Nakon punjenja, lemeški 

kulen se najpre cedi a potom dimi, dok se za proizvodnju dima koristi strugotina 

od tvrdog drveta, najĉešće od bukve (Vuković i sar., 2012). Sušenje i zrenje 

lemeškog kulena se odvijaju u prirodnim uslovima i traju oko 6 meseci (Zavod 

za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2013). Gotov proizvod treba da ima 

manje od 35% vode, najmanje 28% proteina mesa, aw (aktivnost vode) od 0,90 i 

pH viši od 5,3 (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2013). Finalni 

proizvod je spolja svetlo-smeĊe do smeĊe boje, na omotaĉu mogu biti prisutne 

retke kolonije plesni beliĉaste boje, na preseku nadev je sastavljen od 

ujednaĉenih i meĊusobno dobro povezanih komadića usitnjenog mesa, boja na 

preseku je crvena, postojana i bez većih razlika u tonu i intenzitetu izmeĊu 

slojeva nadeva (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2013). 

 

 

3.13 Vršaĉka šunka 

Vršaĉka šunka se proizvodi u Juţnobanatskom okrugu (autonomna pokrajina 

Vojvodina), u opštinama Vršac, Bela Crkva, Plandište i Alibunar (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2014). Kao sirovina za proizvodnju 

koristi se meso I kategorije (but) landrasa, velikog jorkšira i duroka (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2014). Teţina obraĊenih butova treba da 

bude od 10 do 12 kg (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2014). 

Soljenje butova se obavlja upotrebnom fine soli koja se utrljava u delove sa 

najviše mesa (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2014). Koristi 

se 8-10% soli u odnosu na masu buta, a sam proces soljenja se ponavlja 3 do 6 

puta i traje od 4 do 6 nedelja (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 

2014). Nakon soljenja butovi se odsoljavaju pranjem mlakom vodom, nakon 

ĉega se potapaju u hladnu vodu (pri ĉemu je odnos voda:meso = 2:1), zatim se 

ponovo peru (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2014). Butovi se 

cede 24 ĉasa nakon ĉega se dime u trajanju od 7 do 14 dana (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2014). Zrenje se odvija u prirodnim 

vremenskim uslovima i traje od 12 do 18 meseci (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 2014). Senzorne karakteristike vršaĉke šunke su ĉista 

i suva površina same šunke, koţa buta je tamnobraon a mišićno tkivo crvene 

boje, dok je masno tkivo na površini ţućkaste boje, dok na preseku mesnati 
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delovi buta treba da budu svetlo crvene boje (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 2014).  

 

 

3.14 Sjeniĉka stelja 

Sjeniĉka stelja se proizvodi na teritoriji opština Sjenica i Tutin, a kao sirovina se 

koriste trupovi sjeniĉke pramenke, autohtone rase ovaca u Srbiji (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017a). Ovce moraju biti zdrave, starije 

od 18 meseci i uzgajane na teritoriji pomenutih (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 2017a). Proces soljenja odreĊuje kvalitet proizvoda i obavlja 

se po suvom postupku, korišćenjem iskljuĉivo morske soli u koliĉini od 3,5 do 

5% na masu obraĊenog trupa (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 

2017a). Usoljeni trupovi se stavljaju u posude u kojima stoje 8 do 15 dana, 

zavisno od njihove veliĉine i teţine, nakon ĉega se odsoljavaju pranjem pod 

mlazom hladne vode (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017a). 

Zatim se cede 4 do 8 ĉasova nakon ĉega se zapoĉinje dimljenje u trajanju od 10 

do 15 dana, dok se trup izlaţe dimu 6 do 12 sati dnevno (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 2017a). Zrenje i fermentacija se odvijaju paralelno sa 

procesom dimljenja (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017a). 

Senzorne karakteristike sjeniĉke stelje su veoma specifiĉne za ovaj proizvod, 

boja je braon do crna na unutrašnjoj strani trupa, dok je spoljašnja površina 

trupa svetlija, a oko rebara svetlo braon boje (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 2017a). Masno tkivo je ţućkaste boje, dok je boja mišićnog 

tkiva na preseku tamno crvena sa nijansom crne boje (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 2017a).  

 

 

3.15 Leskovaĉka sprţa 

Leskovaĉka sprţa se proizvodi u Jablaniĉkom okrugu u jugoistoĉnom delu 

Republike Srbije, a sirovina za proizvodnju je mišićno (meso buta bez kolenice, 

meso leĊa, plećke i vrata) i masno tkivo od svinja sledećih rasa: (i) domaća bela 

svinja, (ii) landras, (iii) jorkšir, (iv) moravka i (v) mangulica (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017b). Svinje moraju biti starije od 9 

meseci i moraju postići polnu zrelost i telesnu masu od 125 do 250 kg (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017b). Leskovaĉa sprţa se proizvodi 

topljenjem mišićnog i masnog tkiva u otvorenim kazanima, uz dodatak 10% 

vode na ukupnu masu poĉetne sirovine (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 2017b). Temperatura topljenja treba da bude oko 110 °C (ne 

sme prelaziti 115 °C) i topljenje traje oko 6 ĉasova (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 2017b). Zatim se pristupa procesu prţenja koji je 

kljuĉan za kvalitet i senzorne osobine gotovog proizvoda (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017b). Kazan se zagreva na 150 °C, a 

mešanje mora biti veoma intezivno, kako masa ne bi zagorela i dobila gorak 
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ukus (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017b). Nakon toga se 

vrši soljenje jodiranom soli u koliĉini od oko 1,5% (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 2017b). Zatim se pristupa ceĊenju dok je masa još 

vruća (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017b). Senzorne 

karakteristike gotovog proizvoda su: zlatno ţuta boja, prijatan miris i umereno 

slan ukus i specifiĉna konzistencija u formi vlakana sa malim komadićima mesa 

(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017b). 

 

 

3.16 Pirotska peglana kobasica 

Pirotska peglana kobasica se proizvodi na teritoriji opština Pirot, Knjaţevac i 

Dimitrovgrad (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2021). Spada u 

grupu fermentisanih kobasica, a finalni proizvod je dijametra 30 – 32 mm, 

duţine 40 – 48 cm i mase 200 – 250 g (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 2021). Sirovina koja se koristi za proizvodnju ovog proizvoda 

je juneće meso (50 – 70%), ovĉije meso (15 – 25%) i kozije meso (15 – 25 %), 

a pre mlevenja mora se ukloniti svo vezivno i masno tkivo (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2021). Zaĉini koji se dodaju su morska 

so (2%), mleveni biber (0,1 – 0,2%), beli luk (1,5 – 2%), crvena paprika (0,5%) 

i ljuta crvena paprika (3 paprike na 1 kg mesa) (Zavod za intelektualnu svojinu 

Republike Srbije, 2021). Nadev se dobro meša, a potom puni u goveĊa tanka 

creva, nakon ĉega se vrši ceĊenje 24 – 48 ĉasova (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 2021). Ova kobasica se ne dimi, već odmah nakon 

ceĊenja zapoĉinje proces zrenja koji traje 27 do 30 dana (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 2021). Nakon zrenja pristupa se „peglanju― kobasice, 

usled ĉega se dobija karakteristiĉan oblik gotovog proizvoda (Zavod za 

intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2021). Glavna senzorna karakteristika 

proizvoda je oblik potkovice, dok omotaĉ kobasice mora da bude ĉist i suv, a na 

preseku oblik proizvoda treba da bude elipsoidan (Zavod za intelektualnu 

svojinu Republike Srbije, 2021).  

 

 

4. BEZBEDNOST TRADICIONALNIH PROIZVODA OD MESA 

SA OZNAKOM GEOGRAFSKOG POREKLA 

U pogledu mikrobiološke i hemijske bezbednosti hrane, tradicionalni proizvodi 

od mesa mogu predstavljati znaĉajan rizik po zdravlje potrošaĉa (Blagojević i 

sar., 2015). U mnogim zemljama konzumacija suvih fermentisanih kobasica je 

dovedena u vezu sa bolestima koje se prenose hranom, pri ĉemu su glavni 

uzroĉnici Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes i 

Staphylococcus aureus (Duĉić i sar., 2014). Bakterije kvara (Pseudomonas i 

Enterobacteriaceae) ne mogu da preţive proces fermentacije, dok Listeria 

monocytogenes nije detektovana u ispitivanim uzorcima sremskog kulena, 

sremske kobasice i lemeškog kulena u uzorcima na trţištu Srbije (Karabasil i 
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sar., 2018). Sa druge strane, Trichinella predstavlja veliki rizik, jer je Srbija 

endemsko podruĉje za ovog parazita (Karabasil i sar., 2018). Humana 

trihineloza je jako ĉesta i veliki problem predstavlja klanje svinja u 

domaćinstvima bez ispitivanja mesa na prisustvo larvi Trichinella, što 

predstavlja ozbiljan rizik obzirom da larve mogu da preţive veliki broj procesa 

konzervisanja ukljuĉujući salamurenje, fermentaciju, hladno dimljenje i sušenje 

proizvoda od mesa (Bunĉić i sar., 2011). Veoma je vaţno obezbediti neprekidan 

hladni lanac za sirovine koje se koriste u proizvodnji tradicionalnih proizvoda 

od mesa, s obzirom da neadekvatno hlaĊenje mesa moţe uzrokovati kvar 

(Karabasil i sar., 2018). Veliki rizik po zdravlje potrošaĉa kada su u pitanju 

dimljeni tradicionalni proizvodi od mesa predstavljaju karcinogeni policikliĉni 

aromatiĉni ugljovodonici, koji nastaju nekontrolisanom pirolizom drveta 

(previsoka temperatura, neadekvatno i nepotpuno sagorevanje, itd.) (Škaljac i 

sar., 2014). Visoke temperature prilikom pirolize i nepotpuno sagorevanje 

dovodi do stvaranja velike koliĉine karcinogenih policikliĉnih aromatiĉnih 

ugljovodonika u dimu, naroĉito benzo-(a)-pirena koji se taloţi i zadrţava na 

površini proizvoda (Škaljac i sar., 2014). Kako bi se ovo spreĉilo, u 

tradicionalnim uslovima proizvodnje, strugotina drveta se prska vodom kako bi 

se odrţala optimalna temperatura sagorevanja i dodala vlaţnost u komori za 

dimljenje (Karabasil i sar., 2018). Fermentacija i zrenje su procesi koji se 

odvijaju pod dejstvom odreĊenih bakterija (iz samog mesa ili iz okoline), ali u 

tradicionalnim uslovima njihov broj i njihova aktivnost nije kontrolisana, pa je 

moguće formiranje biogenih amina (naroĉito histamina i tiramina), koji u većim 

koncentracijama predstavljaju pretnju po javno zdravlje (Karabasil i sar., 2018). 

Histamin se najĉešće stvara usled prisustva bakterija iz familije 

Enterobacteriaceae, pa je histamin jako teško naći u fermentisanim kobasicama 

ukoliko su ispoštovana sva pravila dobre higijenske prakse (Suvajdţić i sar., 

2020). Iako su nitriti jedini koji mogu da inhibišu rast Clostridium botulinum i 

stvaranje botulinusnog neurotoksina, usled veoma negativnog efekta na zdravlje 

ljudi (naroĉito karcinogeni efekat N-nitrozamina), maksimalne dozvoljene 

koncentracije nitrita i nitrata u proizvodima od mesa su strogo regulisani 

zakonskim regulativama (Mastanijević i sar., 2024). Na Slici 5 prikazan je 

dijagram toka proizvodnje tradicionalnih proizvoda od mesa, opasnosti koje se 

mogu javiti, kao i kontrolne mere za njihovo spreĉavanje.  
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Slika 5. Dijagram toka proizvodnje tradicionalnih proizvoda od mesa, opasnosti koje se mogu javiti i kontrolne mere za njihovo 

spreĉavanje
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5. ZAKLJUĈAK 

Tradicionalni proizvodi od mesa u Srbiji imaju veliki udeo na trţištu i samim 

tim mogu imati veliki uticaj na javno zdravlje. Veliki problem predstavlja 

ĉinjenica da je proizvodnja nestandardizovana i najĉešće ne podleţe adekvatnim 

zvaniĉnim kontrolama. Udruţenja tradicionalnih proizvoĊaĉa bi trebalo bolje da 

se organizuju, kako bi povezivanje njihovih ĉlanova sa zvaniĉnim organima bilo 

lakše i efikasnije, a samim tim bi se i olakšao proces registracije i odobrenja 

proizvoda, a smanjila šansa za moguća odstupanja od regulatornih zahteva. 

Potrošaĉi rado kupuju tradicionalne proizvode od mesa, s obzirom da su to 

veoma kvalitetni proizvodi, odliĉnog ukusa sa specifiĉnim aromama. Vaţno je 

napomenuti da mnogi tradicionalni proizvodi kao sirovinu koriste meso i masno 

tkvio autohtonih rasa domaćih ţivotinja. Stoga od velikog je znaĉaja oĉuvanje 

autohtonih rasa, ne samo kako bi se omogućila tradicionalna proizvodnja 

proizvoda od mesa, već kako bi se oĉuvali jako vaţni genetiĉki resursi. Proces 

proizvodnje je opisan u zvaniĉnim elaboratima i proizvoĊaĉi koji imaju 

odobrenu oznaku geografskog porekla za svoj proizvod su duţni da poštuju sve 

što je propisano. MeĊutim, problem su mali proizvoĊaĉi koji svoje proizvode 

(bez zvaniĉne oznake geografskog porekla) prodaju na trţištu, najĉešće bez 

kontrolne u domaćinstvima, što lako moţe ugroziti bezbednost potrošaĉa i 

narušiti reputaciju tradicionalnih proizvoda od mesa (neadekvatna sirovina, loš 

kvalitet i senzorne osobine). Od izuzetne vaţnosti je adekvatan odabir sirovine 

za proizvodnju tradicionalnih proizvoda od mesa. Odabir sirovine mora biti u 

skladu sa propisanim parametrima kvaliteta (meso I kategorije, meso II 

kategorije, ĉvrsto masno tkivo kao i anatomske regije sa kojih meso potiĉe) u 

elaboratima, i mora poticati iskljuĉivo od onih ţivotinjskih vrsta, odnosno rasa 

domaćih ţivotinja, koje su navedene u elaboratima. Od velike vaţnosti kako za 

bezbednost tako i za kvalitet proizvoda, je da se svi proizvodni procesi izvrše 

pravilno i u skladu sa elaboratima. Soljenje, dimljenje, fermentacija i zrenje su 

od suštinske vaţnosti za kvalitet i bezbednost gotovih proizvoda. Svaki od 

prethodno pomenutih procesa ima direktan uticaj na hemijski sastav, senzorne 

osobine, kao i na odrţivost finalnog proizvoda. Odgovornost da proizvodnja 

tradicionalnih proizvoda od mesa ostane odrţiva i isplativa, a u isto vreme da ne 

ugroţava javno zdravlje i potrošaĉe, je na svim karikama u lancu proizvodnje i 

prodaje, a najviše na nadleţnim drţavnim organima koji bi trebalo da se aktivno 

bave svim aspektima proizvodnje i kontrolom, kao i zaštitom i oĉuvanjem 

proizvoda od mesa sa oznakom geografskog porekla. 
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