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Kratak sadriaj

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 potrosaci ih vrlo rado kupuju. Kao
zvanicna oznaka, koja potrvrduje da je proizvod napravijen po specifikaciji
elaborata i da predstavlja tradicionalni proizvod sa zasticenim 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 vazZan deo tradicionalne
proizvodnje jesu udruzenja proizvodaca koja treba da zastupaju interese
proizvodaca, komuniciraju sa nadleznim drzavnim organima i ulestvuju u
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standardizaciji i kontroli proizvoda. Kvalitet tradicionalnih proizvoda od mesa
(hemijski sastav i senzorne 0Sobine) jasno je propisan zvanicnim elaboratima,
koji blize opisuju koja se sirovina mora koristiti prilikom proizvodnje kao i koji
se zacini mogu dodati i u kojoj kolicini, kako se obavljaju i koliko dugo traju
odredeni proizvodni procesi (soljenje, dimljenje, salamurenje, fermentacija,
zrenje 1 suSenje). Tradicionalni proizvodi od mesa, zbog svoje velike
zastupljenosti na trzistu, mogu uticati na bezbednost potrosaca, odnosno na
javno zdravije. Svaki proces u proizvodnji nosi odredene opasnosti po zdravlje
potrosaca, pa je od izuzetnog znacaja posStovanje dobre higijenske i dobre
proizvodacke prakse, kao i svih zakonskih propisa prilikom proizvodnje
tradicionalnih proizvoda od mesa. Kriticni proizvodni procesi su soljenje,
dimljenje, fermentacija i zrenje. Ukoliko se ovi procesi ne sprovedu adekvatno,
moze doc¢i do razmnozavanja patogenih mikroorganizama, produkcije biogenih
amina, povecane koncentracije policiklicnih aromaticnih ugljovodonika i
povecanog sadrzaja nitrita i nitrata.

Kljuéne reci: tradicionalni proizvodi od mesa, kvalitet, bezbednost, oznaka
geografskog porekla

1. uvoD

Tradicionalna hrana predstavlja vazan deo kulture, identiteta, nasleda i kao
takva izuzetno je cenjena od strane potrosaca u Srbiji (Karabasil i sar., 2015a).
Vecéina proizvodaca tradicionalnih proizvoda od mesa je malog kapaciteta i od
znacaja su uglavnom samo za lokalnu zajednicu (Karabasil i sar., 2018). U
Srbiji najvetu zastupljenost na trziStu ima meso svinja, pra¢eno zivinskim
mesom (Karabasil i sar., 2015a;), dok je govedina takode veoma cenjena (njena
konzumacija je veoma zastupljena u pojedinim delovima zemlje najcesce iz
religijskih razloga), $to uti¢e na izbor sirovine kod tradicionalnih proizvoda od
mesa (Dokmanovi¢ i sar., 2014). U Tabeli 1 prikazana je proizvodnja mesa i
bilans stoke u Srbiji od 2021 do 2023 godine (Statisticki godisnjak Republike
Srbije, 2024).

Tabela 1. Proizvodnja mesa i bilans stoke u Srbiji od 2021 do 2023 godine
(Statisticki godiSnjak Republike Srbije, 2024).

Bilans stoke (hiljade) Proizvodnja mesa (hiljade t)

Godina Goveda Svinje Ovce Zivina | Godina Govede Svinjsko Ovéije  Zivinsko

2021 886 2983 1685 15249 | 2021 7 307 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 vaznih Zivotinjskih vrsta za proizvodnju hrane, a geneticki
resursi unutar vrsta se sastoje od mnogih populacija koje su se prilagodile
lokalnim uslovima Zivota (Stojanovi¢ i sar., 2021). Proizvodnja hrane ¢e biti
jedan od strateskih prioriteta u buduénosti, a upotreba malog broja
komercijalnih rasa u proizvodnji, dovodi do smanjenja geneti¢kog potencijala i
biodiverziteta u celini (Stojanovi¢ i sar., 2021). Komercijalne rase ne mogu u
potpunosti ispuniti o¢ekivanja i zahteve potroSaca, jer mnogi Zele tradicionalne
proizvode dobijene od autohtonih rasa (Stojanovi¢ i sar., 2021). Proizvodnja
tradicionalnih proizvoda od mesa je veoma subjektivan i kompleksan koncept,
pa je isti jako tesko definisati (Jordana, 2000). Nekih od klju¢nih elemenata
proizvodnje tradicionalnih proizvoda od mesa su: (i) tradicionalni zacini, (ii)
zrenje, (iil) prenoSenje recepture sa generacije na generaciju, (iv) povezanost sa
odredenim lokalnim obicajima/kulturom, 1 (v) proizvodnja prema
gastronomskom nasledu (Karabasil i sar., 2018). Evropska unija je prepoznala
tradicionalnu proizvodnju proizvoda od mesa kao jedan od veoma vaznih izvora
prihoda i dobru Sansu za nova radna mesta (Jordana, 2000; Vanhonacker i sar.,
2013). Kako bi se zastitila i olakSala tradicionalna proizvodnja, dozvoljena su
odredena odstupanja od higijenskih pravila, ali bez ugrozavanja bezbednosti i
osnovnih pravila dobre higijenske prakse (Dwinger i De Smet, 2016; Karabasil i
sar., 2015b). Veoma vazan deo tradicionalne proizvodnje predstavljaju
udruzenja proizvodaca koja =zastupaju njihove interese, Cuvaju tradiciju,
ucestvuju u standardizaciji postupka proizvodnje, podnose zahteve vezane za
registraciju proizvoda i promene zakona nadleznim organima (Bennett i sar.,
2017a; Bostrom 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, Sumarstva 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 definise §ta je to kontrolisano ime, a Sta je kontrolisana geografska
oznaka (Sluzbeni glasnik RS, br 18/2010 i 44/2018). Ime porekla je geografski
naziv zemlje, regiona, ili lokaliteta, kojim se oznaCava proizvod koji odatle
poti¢e, ¢iji su kvalitet i posebna svojstva iskljuCivo ili bitno uslovljeni
geografskom sredinom, ukljucujué¢i prirodne i ljudske faktore i Cija se
proizvodnja, prerada i priprema u celini odvijaju na odredenom ograni¢enom
podrucju (Sluzbeni glasnik RS, br 18/2010 i 44/2018). Geografska oznaka je
oznaka koja identifikuje odredeni proizvod kao proizvod poreklom sa teritorije
odredene zemlje, regiona ili lokaliteta sa te teritorije, gde se odredeni kvalitet,
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reputacija ili druge karakteristike proizvoda sustinski mogu pripisati njegovom
geografskom poreklu i ¢ija se proizvodnja i/ili, prerada i/ili priprema odvijaju na
odredenom ograni¢enom podrucju (Sluzbeni glasnik RS, br 18/2010 i 44/2018).
Na Slici 1 prikazane su kontrolne markice koje izdaje Ministarstvo
Poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede Republike Srbije.
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Slika 1. Kontrolne markice koje izdaje Ministarstvo Poljoprivrede, Sumarstva i
vodoprivrede Republike Srbije (Izvor - http://www.minpolj.gov.rs/).

Uobicajeni problem za mnoge proizvodace koji proizvode tradicionalne
proizvode od mesa po procedurama definisanim u elaboratima, je taj Sto neki od
njih nisu upisani u Registar registrovanih/odobrenih prehrambenih objekata
(Karabasil i sar., 2018). Ovo zna¢i da nemaju pravo da budu zvani¢no
sertifikovani kao tradicionalni proizvodaci i da im se dodeli status ovlas¢enog
korisnika geografskih oznaka i oznaka porekla, $to bi im omogucilo da svoje
mesne preradevine u skladu sa tim brendiraju i plasiraju na trziste 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: lemeski kulen, sremski
kulen, sremska salama, petrovska klobasa, vrsacka Sunka, goveda i svinjska
uzicka prsuta (Radovanovi¢ i sar., 2004; Vukovi¢ i sar., 2011; Vukovi¢ 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.
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Slika 2. Tradicionalni Proizvodi od mesa sa oznakom geografskog porekla u
Republici Srbiji.

3. KVALITET I PROCES PROIZVODNJE NAJVAZNIJIH
TRADICIONALNIH PROIZVODA OD MESA SA OZNAKOM
GEOGRAFSKOG POREKLA

Tradicionalni nacin proizvodnje proizilazi iz iskustva viSe generacija
proizvodaca i pracenja ishoda proizvodnje, §to za rezultat ima proizvod visokog
kvaliteta (Balogh i sar., 2016; Parkash, 2016). Tradicionalni proizvodi od mesa
u Srbiji se obi¢no proizvode od pazljivo odabranog mesa visokog kvaliteta uz
primenu tradicionalnih metoda konzervisanja, u cilju postizanja stabilnosti
proizvoda i duzeg roka trajanja (Suvajdzi¢ i sar., 2018; TomaSevi¢ i sar., 2019).
Proizvodnja obi¢no pocinje u kasnu jesen ili pocetkom zime (usled pogodnih
vremenskih prilika za soljenje, salamurenje i fermentaciju), a zavrSava se
krajem proleca ili pocetkom leta kada viSe temperature pogoduju stvaranju
karakteristicne 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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Kriti¢ni koraci u proizvodnji tradicionalnih proizvoda od mesa su odabir
sirovine (sveze meso visokog kvaliteta), soljenje, salamurenje, dimljenje i zrenje
(Karabasil i sar., 2018). Soljenje se obi¢no vrsi kori§¢enjem kuhinjske soli u
procesu suvog soljenja, gde se so dodaje u koli¢ini od 3 (suve fermentisane
kobasice) do 7% (suvomesnati proizvodi) (Vukovi¢ i sar., 2011). Hladno
dimljenje tradicionalnih proizvoda od mesa se obavlja u tradicionalnim
komorama za dimljenje, tzv. puSnicama, gde su proizvodi izloZeni prirodnom
dimu koji poti¢e od drveta ili strugotine drveta koje tinja (Skaljac i sar., 2014).
Kontrola procesa dimljenja u tradicionalnim uslovima proizvodnje je skoro
nemoguca (visoka varijabilnost temperature pirolize drveta, koja ne bi smela da
prelazi 300° C) (Skaljac i sar., 2014). Zrenje je finalni korak u procesu
proizvodnje koji najcesce traje duzi vremenski period (od nekoliko nedelja pa
do viSe godina), i zahteva veliko znanje i iskustvo kako bi se procenilo kada je
proces zavrsen (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  Goveda uzicka prsuta

Goveda uzicka prSuta se proizvodi na teritoriji Zlatiborskog okruga, a kao
sirovina se koristi isklju¢ivo meso najkvalitetnijih delova trupa (but bez
kolenice, leda, biftek i plecka), poreklom od dobro uhranjenih goveda starosti
od 3 do 5 godina (Kur¢ubi¢ i Veskovi¢-Moracanin, 2017). Nakon rasecanja
polutki i odkoStavanja muskulature, detaljno se odvaja povrSinsko masno i
vezivno tkivo i formiraju se miSi¢ne partije duzine od 30 do 50 c¢m, Sirine 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, redaju na Stapove i postavljaju u
prostorije sa dobrom cirkulacijom vazduha kako bi se izvrSilo cedenje (Zavod
za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990a). Nakon cedenja, pristupa se
dimljenju koje traje oko 4 nedelje, a za Ciju se proizvodnju koristi iskljuc¢ivo
tvrdo drvo (bukva, hrast i grab) (Zavod za intelektualnu svojinu Republike
Srbije, 1990a). Gotov proizvod treba da sadrzi od 40 do 45% vode i1 4 do 5%
soli, a u pogledu senzornih pokazatelja kvaliteta proizvod se odlikuje
uyjednaCenom veli¢inom komada mesa, umereno c¢vrstom konzistencijom,
ujednacenom smede crvenom bojom na povrsini, crvenom bojom misi¢nog
tkiva na preseku, dok ukus i miris moraju biti prijatni i specifi¢ni za proizvod
(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990a). Visoka proteinska
vrednost, specifican ukus i miris ucinili su da je goveda uzicka prSuta postala
veoma trazena namirnica za mnoge potrosace (Kuréubi¢ i Veskovi¢-Moracanin,
2017).
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3.2  Svinjska uzi¢ka prsuta

Goveda uziCka prSuta se proizvodi na teritoriji Zlatiborskog okruga, a kao
sirovina Koristi se najkvalitetnija muskulatura trupa svinja (meso | kategorije:
but i leda), sa koje se uklanja povrSinsko 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 veli¢ine 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
Cega se pristupa procesima dimljenja i susenja (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 isklju¢ivo tvrde vrste drveta
(bukva, hrast i grab) (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990b).
Gotov proizvod treba da sadrzi 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 ujednacene
veli¢ine, umereno ¢vrste konzistencije, ujednaene smede-crvene boje po
povrsini, crvenom bojom misi¢nog tkiva (umeren0 mramorirano) na preseku
dok ukus i miris moraju biti prijatni i specifi¢ni za vrstu proizvoda (Zavod za
intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990b).

3.3 Uzic¢ka slanina

Uzicka slanina se takode proizvodi na teritoriji Zlatiborskog okruga, a kao
sirovina koristi se meso svinja zaklanih na uobicajeni nacin (Zavod za
intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c). Nakon hladenja, polutke se
kompletno odkostavaju, pri ¢emu na njima ostaju hrskavice plec¢ke, vrha crevne
kosti i vratnih rebara (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c).
Ovako dobijeni komadi, tzv. table, sadrze muskulaturu vrata, plecke, leda, buta,
medurebarnu i trbusnu muskulaturu, sa pripadaju¢im masnim tkivom i kozom
(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c). Oblikovani komadi
se sole 3% kuhinjskom soli (u odnosu na masu komada mesa) po suvom
postupku, nakon Cega se redaju u plasti¢ne posude (Zavod za intelektualnu
svojinu Republike Srbije, 1990c). Soljenje traje oko 7 dana, dok se obicno
treceg dana vrsi dosoljavanje (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije,
1990c). Po zavrSenom soljenju table slanine se ispiraju hladnom vodom
(odsoljavaju), vezuju kanapom, redaju na Stapove i potom cede nekoliko sati, a
zatim se suse 1 dime (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c).
Susenje i dimljenje traje oko 21 dan, a za proizvodnju dima koristi se tvrdo drvo
(bukva, hrast i grab) Cije se sagorevanje vrsi u pet pravilno rasporedenih lozista
(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c). Gotov proizvod treba
da sadrzi 3 do 3,5% soli, a u pogledu senzornih pokazatelja kvaliteta gotov
proizvod treba da ima ujednadenu veli¢inu komada i umereno ¢vrstu
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konzistenciju, gornja povr$ina mora biti kompaktna i ne sme sadrzati delove
misi¢nog i masnog tkiva koji vise, dok donja povrSina ne sme imati zaseke niti
ostatke ¢ekinja (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c). Boja
povrSinskog miSi¢nog i masnog tkiva mora biti ujednacena, boja koze mora
imati svetlo smedu boju, dok proizvod na povrSini ne sme imati naslage ¢adi ili
smole (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1990c).

34 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 ¢vrsto 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 ohladeno meso buta se odvaja od
kosti i detaljno razdvaja od masnog i vezivnog tkiva, a zatim se seCe na komade
veli¢ine oko 10 cm®i stavlja u perforirane sudove u kojima se cedi oko 24 ¢asa
(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992a). Sastav nadeva Cine
svinjsko meso I kategorije (85%), ¢vrsto masno tkivo (15%), kuhinjska so
(2,6%) 1 ljuta paprika (1,5%) (Suvajdzi¢, 2019). Mehani¢ka obrada svih
komponenti (mlevenje i homogenizacija) se vrsi do postizanja granulacije od 13
mm, a potom se puni u svinjska slepa creva (Zavod za intelektualnu svojinu
Republike Srbije, 1992a). Posle zavrSenog punjenja, sirovi poluproizvodi se
prenose u pusnicu gde se tokom prva 24 casa obavlja cedenje, 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 misi¢nog tkiva u nadevu
mora biti najmanje 65%, a Cvrstog masnog tkiva 35%. Dijametar gotovih
kobasica iznosi 10 — 11 cm, a masa jednog komada kulena od 1,6 do 1,8 kg
(Suvajdzi¢, 2019). U pogledu osnovnog hemijskog sastava gotov proizvod
sadrzi 31% vode, 29,3% masti, 28,2% proteina i 6,9% mineralnih materija
(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992a). Kada je re¢ o
senzornim osobinama, gotov proizvod treba da ima prijatan i specifican miris i
ukus, presek proizvoda treba da ima izgled mozaika sastavljenog od pravilno
rasporedenih komada miSi¢nog tkiva crvene boje i Cvrstog masnog tkiva
belicaste boje koji se pri narezivanju ne smeju razmazivati (Suvajdzi¢, 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 domaca kobasica

Sremska domaca kobasica se takode proizvodi u Sremu, a kao sirovina za
proizvodnju Koristi se svinjsko meso | kategorije (muskulatura buta) i ¢vrsto
masno tkivo ( ledna slanina) poreklom od zdravih, dobro odmorenih i1
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 ohladeno meso buta se odvaja od kosti i
detaljno razdvaja od masnog i vezivnog tkiva, a potom se ovako pripremljeno
meso see na komade veli¢ine oko 10 cm® i stavlja u perforirane sudove u
kojima se cedi oko 24 ¢asa (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije,
1992b). Nakon toga, meso se ,,namrzava‘“ na temperaturi od -6 °C u trajanju od
24 do 36 &asova, a ledna slanina se se¢e na komade veli¢ine oko 10 cm® koji se
hlade do postizanja temperature od 0 °C (Zavod za intelektualnu svojinu
Republike Srbije, 1992b). Od pripremljenih osnovnih sirovina sastav nadeva
¢ini svinjsko meso I kategorije (70%) i ledna slanina (30%), dok se na ukupnu
masu nadeva dodaju Secer (0,4%), nitritna so (2,6%) i zacini (biber, kuhinjska
s0, ljuta paprika u koli¢ini od 1,3%) (Zavod za intelektualnu svojinu Republike
Srbije, 1992b). Mehanic¢ka obrada se vrsi sve dok se ne postigne granulacija od
13 mm, a potom se ovako obradena masa puni u svinjska tanka creva dijametra
od 34 do 36 mm (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992b).
Nakon punjenja vrsi se cedenje, a zatim dimljenje u trajanju od 48 Casova
(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 sadrzi 25,6% vode, 43,6% masti,
22,0% proteina, 4,3% soli i 4,5% mineralnih materija (Zavod za intelektualnu
svojinu Republike Srbije, 1992b). Sto se ti¢e senzornih pokazatelja kvaliteta,
gotov proizvod treba da bude prijatnog i specificnog mirisa, presek mora da ima
izgled mozaika bez Supljina i pukotina, a ne sme biti ni tamnih prstenova na
periferiji, narezivanje proizvoda mora biti lako, a omota¢ mora dobro da prileze
uz nadev (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992b). Proizvodnja
sremske domace kobasice traje 17 do 18 dana, a gubitak mase gotovog
proizvoda, u poredenju 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 Kkoristi se svinjsko i govede meso 1 kategorije
(muskulatura buta) i ¢vrsto masno tkivo (ledna 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
govedih polutki na osnovne delove, u oba slu¢aja dobro ohladena muskulatura
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buta se odvaja od kostiju i masnog i vezivnog tkiva, a potom sece na komade
veli¢ine oko 10 cm® i stavlja u perforirane sudove u kojima se cedi oko 24 ¢asa,
a zatim ,,namrzava“ na temperaturi od -6 °C (Zavod za intelektualnu svojinu
Republike Srbije, 1992c¢). Ledna slanina se takode sec¢e na komade od 10 em’i
namrzava na temperaturi od -6 °C (Zavod za intelektualnu svojinu Republike
Srbije, 1992¢). Od pripremljenih osnovih sirovina nadev ¢ini svinjsko meso |
kategorije (50%), govede meso I kategorije (30%) i ledna slanina (20%) (Zavod
za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992c). Na ukupnu masu nadeva
dodaju se nitritna so (2,80%) i zacini, kao $to su biber, muskatni orah i beli luk
(0,38%) (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992b). Mehanicka
obrada se vrsi u kuteru do postizanja granulacije od 3 mm, nakon ¢ega se ovako
pripremljena masa (nadev) puni u kolagenske (veStacke) omotace dijametra 55
mm (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992c). Nakon punjenja,
sirove kobasice (salame) se prenose u pusnicu gde se prvo vrsi cedenje (24
Casa), a zatim se intezivno dime (48 ¢asova) nakon Cega zapocinje proces zrenja
koji traje oko 42 dana (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992c).
Senzorne Kkarakteristike kvaliteta sremske salame su prijatan i specifi¢an miris i
ukus, izgled mozaika na preseku koji mora biti bez Supljina 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 poredenju sa
masnom sirovog, iznosi oko 40% (Zavod za intelektualnu svojinu Republike
Srbije, 1992c¢). Kada je re¢ o osnovno hemijskom sastavu sremske salame, ona
sadrzi 29,4% vode, 33,0% masti, 26,6% proteina, 4,6% soli i 6,4% mineralnih
materija (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992¢; Stanisic i sar,
2012).

3.7 PoZarevacka kobasica

Pozarevacka kobasica se proizvodi na teritoriji opsStine i grada Pozarevca, u
Podunavskoj regiji (administrativno podrucje u istoénom delu Srbije), a kao
sirovina za proizvodnju koristi se svinjsko meso | kategorije (muskulatura buta),
juneée meso II kategorije (muskulatura lopatice i vrata) i ¢vrsto masno tkivo
(ledna slanina) (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992d). Posle
rasecanja svinjskih i junec¢ih 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 ¢ine svinjsko meso I kategorije (50%),
junece meso II kategorije (20%) i ¢vrsto masno tkivo (30%), dok se na ukupnu
masu nadeva dodaju kuhinjska so (2,5 kg), secer (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). Mehanicka obrada se vr§i u kuteru do
postizanja granulacije od 3 mm, a potom se pristupa punjenju ovako obradenog
i usitnjenog nadeva u kolagenske omotae promera 21 - 24 cm (Zavod za
intelektualnu svojinu Republike Srbije, 1992d). Posle zavrSenog punjenja,
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kobasice se prenose u komore gde se odvijaju faze cedenja (u trajanju od 24
casa), dimljenja (4 do 5 dana) i zrenja (5 do 6 dana) (Zavod za intelektualnu
svojinu Republike Srbije, 1992d). Kada je re¢ o osnovnom hemijskom sastavu,
pozarevacka kobasica treba da sadrzi 21,58% vode, 53,50% masti, 19,84%
proteina, 4,98% pepela i 3,7% soli (Zavod za intelektualnu svojinu Republike
Srbije, 1992d). Sto se tice senzornih svojstava, gotov proizvod treba da ima
karakteristiCan ukus i1 miris, na preseku ne sme biti Supljina i pukotina kao ni
tamnih prstenova na periferiji, omota¢ mora dobro da prileze uz nadev, dok
narezivanje proizvoda mora biti lako bez razmazivanja (Zavod za intelektualnu
svojinu Republike Srbije, 1992d). Proizvodnja poZarevacke 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 opStine Backi Petrovac, a kao
sirovina koristi se meso svinja (muskulatura buta, plecke i vrata) koje se dobija
od svinja rase landras, krmaca 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 sece na kockice veli¢ine 40 — 50 mm, kako bi se olak$ao
i poboljSao proces mlevenja (Petrovi¢ i sar., 2016). Nakon mlevenja, meSavina
mlevenog mesa i masnog tkiva se rasiri na sto, debljine oko 15 cm, na ¢iju
povrsinu se dodaje beli luk, kuhinjska so, ljuta crvena paprika i Secer, a zatim se
masa mesSa rukama (vertikalnim potezima se sastojci unose u masu, a potom se
pristupa meSanju gnjecenjem i prevrtanjem) (Zavod za intelektualnu svojinu
Republike Srbije, 2007a). Dobro izme$an nadev se puni u zadnji deo svinjskih
debelih creva, kobasice se zatim cede a potom se pristupa dimljenju hladnim
postupkom, koji traje obi¢no oko 10 dana, dok se za proizvodnju dima koriste
isklju¢ivo visnja, treSnja i kajsija (Petrovi¢ i sar., 2016). Petrovska klobasa
sadrzi 25% proteina mesa, oko 35% masti i 35% vode (Zavod za intelektualnu
svojinu Republike Srbije, 2007a). Senzorne karakteristike petrovske klobase su
karakteristican ukus i miris, ¢vrsta konzistencija, suv i nepromascen omotac,
dok boja omotaca treba da bude mrko-crvena, a nadev na preseku treba da ima
izgled mozaika (Petrovi¢ i sar., 2016). Na Slici 3 prikazan je proces proizvodnje
Petrovske klobase (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2007a).
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3. Cedenje i dimljenje Petrovske klobase

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

3.9  Leskovacko rostilj meso

Leskovacko rostilj meso se proizvodi u Jablanickom okrugu, a sirovina,
odnosno meso, koja se Koristi za proizvodnju ovog proizvoda mora biti
poreklom od junadi simentalske rase koja se odgajaju u Jablani¢kom okrugu,
telesne mase 420 — 450 kg (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije,
2007b). Delovi trupa koji se mogu koristi za proizvodnju leskovackog rostilj
mesa su vrat, ple¢ka, leda, rebra i slabine (Zavod za intelektualnu svojinu
Republike Srbije, 2007b). Meso se odvaja od krvi i vezivnog tkiva, zatim se
sece na komade od 300 do 500 g i potom melje, a zatim pakuje (Zavod za
intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2007b).

3.10 Valjevski duvan ¢évarci

Valjevski duvan ¢varci se proizvode na teritoriji opStine Valjevo, a kao osnovna
sirovina za proizvodnju koristi se masno tkivo i mesnati obresci, poreklom od
primarno obradenih i ohladenih trupova domace mesnate svinje telesne mase
120 - 250 kg (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2007c). Masno
tkivo se seCe na komadi¢e od 20 — 40 cm duzine i 10 — 20 cm Sirine (Zavod za
intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2007c). Nakon pripreme masnog tkiva
pristupa se topljenju u kotlovima/kazanima ili duplikatorima, a potom se vrsi
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, sadrzaj 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 Sjenicka jagnjetina

Sjenicka jagnjetina se proizvodi na teritoriji opstina 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 sjenicke jagnjadi se utvrduje na osnovu mase i konformacije
trupa, koli¢ine mesa i odnosa masnog i kostanog tkiva (Zavod za intelektualnu
svojinu Republike Srbije, 2011). Sjeni¢ku jagnjetinu odlikuje vrhunski kvalitet
mesa, a pre svega specifiCna senzorna svojstva, narocito zbog karakteristicnog
pikantnog mirisa, §to je Cini izuzetno cenjenom i trazenom (Zavod za
intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2011). Hemijski pokazatelji kvaliteta za
sjeni¢ku jagnjetinu prikazani su u Tabeli 2 (Zavod za intelektualnu svojinu
Republike Srbije, 2011).

Tabela 2. Hemijski pokazatelji kvaliteta za sjenicku jagnjetinu (Zavod za
intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2011).

Hemijska ispitivanja Jedinica Starost (meseci)
mere do 3 meseca 3 do 6 meseci
SadrzZaj proteina % 19,54 17,56
Sadrzaj vode % 73,33 68,81
SadrZaj ukupne masti % 6,83 13,00
SadrzZaj pepela % 0,82 0,81

3.12 Lemeski kulen

Lemeski kulen je fermentisana kobasica koja se proizvodi u Severno-backom
okrugu, naselju Svetozar Mileti¢ — Leme$ (Zavod za intelektualnu svojinu
Republike Srbije, 2013). Kao sirovina za proizvodnju lemeSkog kulena
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upotrebljava se meso zrelih svinja zenskog pola i muskih kastrata, telesne mase
veée od 150 kg (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2013).
Nekada se upotrebljavalo meso kasnostasnih svinja (mangulica, fajfericai dr.), a
danas se upotrebljava meso belih mesnatih rasa svinja (velikog jorksira,
landrasa i dr.) (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2013). Meso za
lemeski kulen se melje u maSinama za mlevenje mesa, kroz resetku promera 6 —
8 mm (Vukovi¢ i sar., 2012). Nakon mlevenja dodaju se zacini (kuhinjska so i
paprika), potom se sve intezivho mesa, a posebno se mora voditi racuna da
temperatura nadeva ne prede 10 °C (Vukovi¢ i sar., 2012). Nadev se puni u
slepa svinjska creva, tako da ne ostane zarobljenog vazduha u omotacu (Zavod
za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2013). Nakon punjenja, lemeski
kulen se najpre cedi a potom dimi, dok se za proizvodnju dima koristi strugotina
od tvrdog drveta, najces¢e od bukve (Vukovi¢ i sar., 2012). SuSenje i zrenje
lemeskog 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, a,, (aktivhost vode) od 0,90 i
pH visi od 5,3 (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2013). Finalni
proizvod je spolja svetlo-smede do smede boje, na omota¢u mogu biti prisutne
retke kolonije plesni beliCaste boje, na preseku nadev je sastavljen od
ujednacenih i medusobno dobro povezanih komadica usitnjenog mesa, boja na
preseku je crvena, postojana i bez vecih razlika u tonu i intenzitetu izmedu
slojeva nadeva (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2013).

3.13 Vrsacka Sunka

Vrsacka Sunka se proizvodi u Juznobanatskom okrugu (autonomna pokrajina
Vojvodina), u opstinama Vrsac, Bela Crkva, Plandiste i Alibunar (Zavod za
intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2014). Kao sirovina za proizvodnju
koristi se meso | kategorije (but) landrasa, velikog jorksira i duroka (Zavod za
intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2014). Tezina obradenih 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
najvise 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
¢ega se potapaju u hladnu vodu (pri ¢emu je odnos voda:meso = 2:1), zatim se
ponovo peru (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2014). Butovi se
cede 24 Casa nakon Cega 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 vrsacke Sunke su Cista
i suva povrSina same Sunke, koza buta je tamnobraon a miSi¢no tkivo crvene
boje, dok je masno tkivo na povrSini zuckaste 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  Sjenicka stelja

Sjenicka stelja se proizvodi na teritoriji opStina Sjenica i Tutin, a kao sirovina se
koriste trupovi sjenicke 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 odreduje kvalitet proizvoda i obavlja
se po suvom postupku, kori§éenjem isklju¢ivo morske soli u koli¢ini od 3,5 do
5% na masu obradenog trupa (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije,
2017a). Usoljeni trupovi se stavljaju u posude u kojima stoje 8 do 15 dana,
zavisno od njihove veliCine i tezine, nakon cega se odsoljavaju pranjem pod
mlazom hladne vode (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017a).
Zatim se cede 4 do 8 ¢asova nakon Cega se zapocinje dimljenje u trajanju od 10
do 15 dana, dok se trup izlaze 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 sjeni¢ke stelje su veoma specifi¢ne za ovaj proizvod,
boja je braon do crna na unutra$njoj strani trupa, dok je spoljasnja povrSina
trupa svetlija, a oko rebara svetlo braon boje (Zavod za intelektualnu svojinu
Republike Srbije, 2017a). Masno tkivo je zuckaste boje, dok je boja misi¢nog
tkiva na preseku tamno crvena sa nijansom crne boje (Zavod za intelektualnu
svojinu Republike Srbije, 2017a).

3.15 Leskovacka sprza

Leskovacka sprza se proizvodi u Jablani¢kom okrugu u jugoistotnom delu
Republike Srbije, a sirovina za proizvodnju je misi¢no (meso buta bez kolenice,
meso leda, plecke i vrata) i masno tkivo od svinja sledecih rasa: (i) domaca bela
svinja, (ii) landras, (iii) jorkSir, (iv) moravka i (v) mangulica (Zavod za
intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017b). Svinje moraju biti starije od 9
meseci 1 moraju posti¢i polnu zrelost i telesnu masu od 125 do 250 kg (Zavod za
intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017b). Leskovaca sprza se proizvodi
topljenjem misiénog i masnog tkiva u otvorenim kazanima, uz dodatak 10%
vode na ukupnu masu pocetne 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 Casova (Zavod za intelektualnu
svojinu Republike Srbije, 2017b). Zatim se pristupa procesu przenja koji je
klju¢an za kvalitet i senzorne osobine gotovog proizvoda (Zavod za
intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017b). Kazan se zagreva na 150 °C, a
meSanje 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
vrsi soljenje jodiranom soli u koli¢ini od oko 1,5% (Zavod za intelektualnu
svojinu Republike Srbije, 2017b). Zatim se pristupa cedenju dok je masa jos
vruéa (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017b). Senzorne
karakteristike gotovog proizvoda su: zlatno zuta boja, prijatan miris i umereno
slan ukus 1 specifi¢na konzistencija u formi vlakana sa malim komadi¢ima mesa
(Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2017b).

3.16 Pirotska peglana kobasica

Pirotska peglana kobasica se proizvodi na teritoriji opStina Pirot, KnjaZevac i
Dimitrovgrad (Zavod za intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2021). Spada u
grupu fermentisanih kobasica, a finalni proizvod je dijametra 30 — 32 mm,
duzine 40 — 48 c¢cm i mase 200 — 250 g (Zavod za intelektualnu svojinu
Republike Srbije, 2021). Sirovina koja se koristi za proizvodnju ovog proizvoda
je junece meso (50 — 70%), ovéije 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). Zacini koji se dodaju su morska
S0 (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 mesa, a potom puni u goveda tanka
creva, nakon Cega se vrSi cedenje 24 — 48 Casova (Zavod za intelektualnu
svojinu Republike Srbije, 2021). Ova kobasica se ne dimi, ve¢ odmah nakon
cedenja zapocCinje proces zrenja koji traje 27 do 30 dana (Zavod za intelektualnu
svojinu Republike Srbije, 2021). Nakon zrenja pristupa se ,,peglanju” kobasice,
usled Cega se dobija karakteristian oblik gotovog proizvoda (Zavod za
intelektualnu svojinu Republike Srbije, 2021). Glavna senzorna karakteristika
proizvoda je oblik potkovice, dok omotac kobasice mora da bude Cist 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 mikrobioloske i hemijske bezbednosti hrane, tradicionalni proizvodi
od mesa mogu predstavljati zna¢ajan rizik po zdravlje potrosaca (Blagojevic i
sar., 2015). U mnogim zemljama konzumacija suvih fermentisanih kobasica je
dovedena u vezu sa bolestima koje se prenose hranom, pri ¢emu Su glavni
uzro¢nici Escherichia coli, Salmonella spp., Listeria monocytogenes i
Staphylococcus aureus (Duci¢ i sar., 2014). Bakterije kvara (Pseudomonas i
Enterobacteriaceae) ne mogu da prezive proces fermentacije, dok Listeria
monocytogenes nije detektovana u ispitivanim uzorcima sremskog kulena,
sremske kobasice i lemeSkog kulena u uzorcima na trzi$tu Srbije (Karabasil i
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sar., 2018). Sa druge strane, Trichinella predstavlja veliki rizik, jer je Srbija
endemsko podrucje za ovog parazita (Karabasil i sar., 2018). Humana
trihineloza je jako Cesta i veliki problem predstavlja klanje svinja u
domacdinstvima bez ispitivanja mesa na prisustvo larvi Trichinella, Sto
predstavlja ozbiljan rizik obzirom da larve mogu da prezive veliki broj procesa
konzervisanja uklju¢ujuci salamurenje, fermentaciju, hladno dimljenje i susenje
proizvoda od mesa (Bunci¢ i sar., 2011). Veoma je vazno obezbediti neprekidan
hladni lanac za sirovine koje se koriste u proizvodnji tradicionalnih proizvoda
od mesa, s obzirom da neadekvatno hladenje mesa moze uzrokovati kvar
(Karabasil i sar., 2018). Veliki rizik po zdravlje potrosac¢a kada su u pitanju
dimljeni tradicionalni proizvodi od mesa predstavljaju karcinogeni policikli¢ni
aromati¢ni ugljovodonici, koji nastaju nekontrolisanom pirolizom drveta
(previsoka temperatura, neadekvatno i nepotpuno sagorevanje, itd.) (Skaljac i
sar., 2014). Visoke temperature prilikom pirolize i nepotpuno sagorevanje
dovodi do stvaranja velike koli¢ine karcinogenih policiklicnih aromati¢nih
ugljovodonika u dimu, narocito benzo-(a)-pirena koji se talozi i zadrzava na
povrsini proizvoda (Skaljac i sar., 2014). Kako bi se ovo spreéilo, u
tradicionalnim uslovima proizvodnje, strugotina drveta se prska vodom kako bi
se odrzala optimalna temperatura sagorevanja i dodala vlaznost u komori za
dimljenje (Karabasil i sar., 2018). Fermentacija i zrenje su procesi Kkoji se
odvijaju pod dejstvom odredenih bakterija (iz samog mesa ili iz okoline), ali u
tradicionalnim uslovima njihov broj i njihova aktivnost nije kontrolisana, pa je
moguce formiranje biogenih amina (narocito histamina i tiramina), koji u ve¢im
koncentracijama predstavljaju pretnju po javno zdravlje (Karabasil i sar., 2018).
Histamin se najceS¢e stvara wusled prisustva bakterija iz familije
Enterobacteriaceae, pa je histamin jako teSko naci u fermentisanim kobasicama
ukoliko su ispostovana sva pravila dobre higijenske prakse (Suvajdzi¢ i sar.,
2020). Tako su nitriti jedini koji mogu da inhibisu rast Clostridium botulinum i
stvaranje botulinusnog neurotoksina, usled veoma negativnog efekta na zdravlje
ljudi (narocito karcinogeni efekat N-nitrozamina), maksimalne dozvoljene
koncentracije nitrita i nitrata u proizvodima od mesa su strogo regulisani
zakonskim regulativama (Mastanijevi¢ 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 sprecavanje.
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Suvomesnati proizvodi

Sirovina (meso)
Odabir Zivotinja (rase) togene bakter

Soljenje Salamurenje, pranje i
1 kontar C cedenje

Dimljenje, susenje i zrenje
Rast bakterija, policikli¢ni

Kontrolne mere
Cuvanje i skladistenje soli
na suvom, ispostovati
minimalne koli¢ine
potrebne soli, ne dodavati
viSe od maksimalne
dozvoljenje koncentracije

Kontrolne mere
Odabir drveta, kontrola
pirolize drveta, odrzavanje
optimalne temperature
dima i viage u komori,
kontrola ambijentalnih
uslova prilikom odvijanja
zrenja proizvoda i
adekvantna procena kraja

Kontrolne mere
Dobra higijenska praksa,
okretanje proizvoda zarad
uniformne difuzije soli, ispiranje
proizvoda mlazom vode ili
potapanjem zarad uklanjanja
viska soli, kvalitet vode koja se
koristi za ispiranje proizvoda.

Kontrolne mere
Sirovina dobrog kvaliteta,
brzo hladenje mesa,
pregled mesa na prisustvo
larvi Trichinello spiralis

Odabir Zivotinja (rase)

Sirovina (meso)

ne bakter

Kontrolne mere
Sirovina dobrog kvaliteta,
brzo hladenje mesa,
pregled mesa na prisustvo
larvi Trichinella spiralis

Mlevenje mesa, dodavanje
zaéina i mesanje

Kontrolne mere
Pravilna upotreba uredaja
za mlevenje mesa |
adekvatno odrzavanje,
Cuvanje i skladiStenje soli
na suvom, ispostovati
minimalne koli¢ine
potrebne soli, ne dodavati
vise od maksimalne
dozvoljenje koncentracije,
dobra higijenska praksa

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

sprecavanje
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Fermentisani proizvodi od mesa

Punjenje nadeva u
omotace i cedenje

)adeva

Kontrolne mere
Postovanje pravila dobre
higijenske prakse prilikom
manipulacije sa nadevom,

higijena masina za
punjenje, pravilna priprema)
omotaca za punjenje
(¢iS¢enje i pranje prirodnih
omotaca)

procesa zrenja

Dimljenje, fermentacija i
zrenje

kterija, pc

Kontrolne mere
Odabir drveta, kontrola
pirolize drveta,
odrzavanje optimalne
temperature dima i viage
u komori, kontrola
ambijentalnih uslova
prilikom odvijanja zrenja
proizvoda | adekvantna
procena kraja procesa
zrenja
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5. ZAKLJUCAK

Tradicionalni proizvodi od mesa u Srbiji imaju veliki udeo na trziStu i samim
tim mogu imati veliki uticaj na javno zdravlje. Veliki problem predstavlja
¢injenica da je proizvodnja nestandardizovana i najcesce ne podleze adekvatnim
zvani¢nim kontrolama. Udruzenja tradicionalnih proizvodaca bi trebalo bolje da
se organizuju, kako bi povezivanje njihovih ¢lanova sa zvani¢nim organima bilo
lakSe i efikasnije, a samim tim bi se i olakSao proces registracije i odobrenja
proizvoda, a smanjila Sansa za moguéa odstupanja od regulatornih zahteva.
Potrosaci rado kupuju tradicionalne proizvode od mesa, s obzirom da su to
veoma kvalitetni proizvodi, odli¢nog ukusa sa specificnim aromama. Vazno je
napomenuti da mnogi tradicionalni proizvodi kao sirovinu koriste meso i masno
tkvio autohtonih rasa domacih zivotinja. Stoga od velikog je znacaja oCuvanje
autohtonih rasa, ne samo kako bi se omogucila tradicionalna proizvodnja
proizvoda od mesa, ve¢ kako bi se oCuvali jako vazni genetic¢ki resursi. Proces
proizvodnje je opisan u zvani¢nim elaboratima i proizvodaci koji imaju
odobrenu oznaku geografskog porekla za svoj proizvod su duzni da postuju sve
Sto je propisano. Medutim, problem su mali proizvodaci koji svoje proizvode
(bez zvani¢ne oznake geografskog porekla) prodaju na trzistu, najcesée bez
kontrolne u domacinstvima, §to lako moZe ugroziti bezbednost potrosaca i
narusiti reputaciju tradicionalnih proizvoda od mesa (neadekvatna sirovina, lo§
kvalitet i senzorne osobine). Od izuzetne vaznosti je adekvatan odabir sirovine
za proizvodnju tradicionalnih proizvoda od mesa. Odabir sirovine mora biti u
skladu sa propisanim parametrima kvaliteta (meso | kategorije, meso Il
kategorije, ¢vrsto masno tkivo kao i anatomske regije sa kojih meso potice) u
elaboratima, i mora poticati isklju¢ivo od onih Zivotinjskih vrsta, odnosno rasa
domacih zivotinja, koje su navedene u elaboratima. Od velike vaznosti kako za
bezbednost tako i za kvalitet proizvoda, je da se svi proizvodni procesi izvrSe
pravilno i u skladu sa elaboratima. Soljenje, dimljenje, fermentacija i zrenje su
od sustinske vaznosti za kvalitet i bezbednost gotovih proizvoda. Svaki od
prethodno pomenutih procesa ima direktan uticaj na hemijski sastav, senzorne
osobine, kao i na odrzivost finalnog proizvoda. Odgovornost da proizvodnja
tradicionalnih proizvoda od mesa ostane odrziva i isplativa, a u isto vreme da ne
ugrozava javno zdravlje i potroSace, je na svim karikama u lancu proizvodnje 1
prodaje, a najvise na nadleznim drzavnim organima koji bi trebalo da se aktivno
bave svim aspektima proizvodnje i kontrolom, kao i zaStitom i oCuvanjem
proizvoda od mesa sa oznakom geografskog porekla.
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