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Eeograd

Predmet: Predlog.

Ha osnovu pregledanog elaborate i zahteva od strane PIK ZLATI-
BOR iz Cajetine, predlaZemo da se izvrEi upis zadtite oznake
geografskog porekla za:

- govedju uzicku priutu,
- svinjsku uzitku prsiutu; 1
- uzidku slaninu.

Sa drugarskim pozdravom,
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PREDMET: Prijava oznake geografskog porekla proizvoda
"GOVEDJA UZICKA PREUTA"

Shodno odredbama Zakona o zaStiti pronalazaka, tehnickih
unzpredjenja i znakova razlikovanja (Sl.list SFRJ 34/81 i 3/90), odno-
sno poglavlja "Oznaka porskla proizvoda" (Cl.37-40 ZPTUZR-a), i predho-
dnik dogovora koje je sa Vama obavio nas saradnik i nosilac izrade
Ulavnog Elaborazta Prof. dr Radomir Radovanovié, obraédamo Vam se molbom
da izvrsSite upis u registar zaptiéenih oznaka geografskog porekla
proizvod "GOVEIDJA UZICKA PRIUTA".

U prilogu dopisa dostavljamo Vam i Glavni “laborab o zadtiti
oznake geografskog porekla koji je, za naf rafun i u saradnji sa nasim
struénjacima i individualnim proizvodjadima sa regions planine Zlati-
bor, uradio tim strudnjakas Poljoprivrednog fakulteta iz Beograda-Zemuna
pod rukovodstvom Prof. dr.Radomira Radovanoviéa.

Administrativna taksa, predvidjena zaprijavu oznake porekla, u
iznosu od 48,00 din. Jje uplacena.

Dostavljaéd juéi Vam predanje, Zelomo da se zahvalimo na dosfda-
gnjoj saradnji i pomoéi koju ste nam ukazali, te da Vas zamolimo da
nas o izvrSenom upisu u rezxistar zadtidenih oznaka geozrafko® pore-
kla prol:voda "GOVEDJA UZICKA PR UTA"-pisme:r o obavestite.

S drugarskin pozdravom, ...
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"Oznakom porekla proizvoda 3titi se geografski
naziv proizvoda &¢ija su pesebna svojstiva pre-
te¥no uslovljena mestom, odnosno podruéjem na
kome je proizveden alko su ta svojstva nastala
prirodnim putem, pod uticajem podnedblja ili
tla, ili ustaeljenim nadinom i postupkom proi-
zvodnje, odnosno obrade.

Oznakom porekla proizvoda moZe da se zaititl
i naziv proizvoda koji je dugom upotrebom u
privrednom prometu postao opsSte poznat kao
oznaka da proizvod potide 1z odredjenog mesta
ili pedrucdja.”

(Clan 37. Zakona o zaStiti pronalazaka, teh-
nidkih unapredjenja i znakova razlikovanja,
Si.list SFRJ br.34/81 i 3/90).
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i OPSTI PEDDAGCT 0O BLABORATU

1., NAZIV: Glavni eleborat o zadtiti ozneke geogrufskog porekla

2. NOSILAC IZRADE ELABORATA: Poljoprivredni fakultet Univerzitetsa
u Beogradu, Institut za prehrambenu %ehnologiju i bio-
hemiju, Beograd - Zemun, Nemanjina €.

3. SARADNIK: Zavod za poljoprivredu "MORAVICA", Titovo UzZice.

4, KORISNICI: DP PIK "ZLATIBOR", RJ KLANICA SA HIL«DNJACOM, Cajetina;
Zemljoradnjiéka zadruga "AGROPROIZVOD", Titovoe
U%ice, Radoja LJubidida 1<;
Individualni poljoprivredni proizvodjaedi sa regiona
T.U%ice, u c¢kviru delatnosti male privrede.
5. REALIZATORI:
5.Ll. RUKOVODILAC IZRADE ELARORATA: Prof.dr Radomir Radovanovid
Poljoprivredni fakultet, Beograd - Zewun,
5.2. SARADNICI ZA POGONSKA I TERENSKA ISTRAZIVAKNJA:
Gorica Carapié,dipl.ing., Lazar Vukajlovié,dipl.ing. i
Zorka Arbutina,dipl.ing., PIK "Zlatibor", RJ Klanica
sa hladnjadom, Cajetina.
Predrag Bojovié,dipl.ing, asistent 3 Marija Perunovic,
dipl.ing, asistent, Poljoprivredni fakuliet, Beograc.

53+ SARADNICI ZA LABORATORIJSKA ISTRAZIVANJA:

Prof.dr Dufan Cavodki, Prof.dr Dragutin Velidkoevié,
Prof.dr Dragojlo Obradovié i Zorica Kerefki, dipl.ing.,
asistent, Poljoprivredni fakxultet, Beograd - Zzmun;

Gorica Carapié,dipl.ing., PIK "Zlatibor", RJ Klanica sa
hladnjadom, Cajetina.

5.4 TEHNICKI SARADNICI:

Dragoje Jaj€anin, PIK "Zlatibor", kJ Klenina sa hlad-
nijadom, Cajetina;

Miroslavae Moja3evid¢, hem.tehnidar, Poljoprivreadni
fakultet, Beograd -~ Zemun.,
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1. Uvodne napomene

Proizvodnja trajnih suvomesnatih proizvoda na podruéju
regiona Titovo UZice, pre svega Zlatibora, ima dugu 1 bogatu
tradiciju. Ove proizvodnja se realizuje, bar najvedim delom,
kao dopunska i sezonska aktivnost u okviru seoskih domacdin-
gtava na podrudju Zlatibora ili kao drudiveno organizovana ko-
operativna proizvednja, dok se jednim delom ostvaruje kao deo
proizvodnog programa Industrijske klanice u okviru PIK~a "Zla-
tibor" iz Cajetine.

U strukturi proizvodnje ovin kvalitetnih, veomz vrednih
i traZenih proizvoda najvise su zastupljeni govedja, svinjska
i ov¥&ija pr8uta, slenina, stelja i pastrma. Do drugog svetskog
rata navedeni proizvodi su se proizvodill iskljulivo na seos-
kim domadinstvima, prema tradicionalnoj tehnologiji koja se ne-
govala 1 prenosila sa generacije na generaciju, a proizvode su
karakterisala izuzetna i specifilna organoleptilka svojstva
(izgled, boja, miris, ukus i dr.). Posle drugog svetskog rata,
posebno krajem Bezdesetih 1 polfetkom sedamdesetih godina, kada
Je do3lo do otvaranja mnogih industrijskih pogona i uopste do
snainog razvoja jugoslovenske industrije mesa, kao deo proizvo-
dnog programa nekih od tih pogona Jjavili su se i suvomesnati
proizvodi sa naznakom "uZidki", mada ni po mestu proizvodnje ni
po karakteristikame gotovih proizvoda nisu odgovarali svojstvi-
ma kvaliteta tradicionalnih uwZidkih specijaliteta od mesa. Time
je, neminovno, ova grupa proizvoda gubila na stelenom ugledu,
ali i ekskluzivnost i odgovarajude mesto na trzistu.

Imajuéi u vidu predhodno ulinjene nsapomene, Cdelenje za
tehnologiju mesa, Instituta za prehrambenu tehnologiju i bio-
hemiju Poljoprivrednog fakulteta iz Beograda - Zemuna, u okviru
vigegodisnjeg bavljenja problematikom proizvodnje 1 kvaliteta
trainih suvomegnatih proizveda zasnovane na iskustvima tradici-
onalne tehnologije, odludilo se na istraZivanja 1 pripreamu do-~
kumentacije koja bi u okviru Glavnog tehnolo8kog elaborata pred-
stavljala osnovu za pokretanje postupka zadtite geografskog po-
rekla trajnih suvomesnatih proizvoda sa pedrulja Zlatibora.
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Napominjemo da se ovaj Elaborat odnosi na uZidku govedju i svi-
njsku prsutu i ufidku slaninu, odnosno na proizvede koji su u
strukturi proizvoednje ove grupe proizvoda na podrulju plenine
Zlatibor najvisSe zastupljeni.

U okviru ukupnih aktivnosti na izradi i konaénom formi-
ranju navedenog Elaborata, poslednjih nekoliko godina obavljeni
su brojni razgovori i radni dogovori sa najodgovornijim ljudima
PIK-a "Zletibor" i klanice "Cajetina®", Zemljoradnidke zadruge
"Agroproizvod" iz Titovog UZica, predstavnicima PK regiona T.
UZice, PK SR Srbije, PKJ (Opdteg udruZenja poljoprivrede i pre-
hrambene industrije), Saveznog zavoda za patente i dr. Takodje,
u vife navrata obavljeni su izuzetno korisni razgovori, razmena
mifljenja i iskustava sa nekoliko individualnih robnih proizvo-
djada (koopersnata) iz sela sa podrufja planine Zlatibor, &ije
se porodice viZe desetina godina tradicionalno bave proizvodnjom
trajnih suvomesnatih proizvoda. U svim obavljenim razgovorima
ideja o pokretanju postupke zastite geografskog porekla trajnih
suvomesnatih proizvoda ovog podrulja neidla je na JednodusSnu Do-
dr8ku, a dobijene informacije o do sada stedenim iskustvima u
njihovo]j proizvodnji imale su i odgovarajuéi uticaj ne donoSe~
nje plana i programa istrazivanja, kao i na formirangje konafnog
teksta Elaborata.

Posebno Zelimo da istaknemo podr8ku i pomod koju nam je
na realizaciji ovog visegodi¥njeg, obimnog i odgovornog posla
pruZao, a 1 dalje pruZa, kolektiv Industrijske klanice PIK-a
"Zlatibor” 12z Cajetine. Veoma znadajna nam je bila pcdrEka alx
i mnterijalne pomod OZN regiona Titovo UZice koja je poslednje
dve godine (1689 ~ 90) udestvovals u finansiranju potrebnih is-
traZivanja. Otuda, Poljoprivredni fakultet iz Beograda - Zemuna
kao nosilac izrade Elaborata, odnosno tim istraZivada i saradni-
ka kojim je rukovodio Prof.dr Radomir Radovanovidé, imaju prijat-
nu duZnost da ovim putem izraze svoju izuzetnu zehvalnost svim
radnim orgenizacijama i pojedincima koji su podrfali inicijativu
za za¥titu geografskog porekla suvomesnatih proizvoda sa podrud-
Ja planine Zlatibor, koJji su omogucéili istraZivanjas i izradu
ovog Elaborata.
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2. Osnovni podaci o podrudju planine Zlatibor

2.1ls Naziv

Najstariji podaci i istorijska dokumenta o podrudju pla~
nine Zlatibor datiraju jod iz srednjeg veka, kada se ovaj kraj
spominje pod imenom Rujno. Smatra se da ova) naziv potiCe od
male biljke "ruja" koja je nekada bila veoma rasprostranjena na
ovoj teritoriji. U XVIII veku ime Rujno se polako gubi, a umesto
njega sve vide je u upotrebl novi naziv -~ Zlatibor. U zvanilnim
dokumentima ovaj naziv prvi put se srece 1855 godine kada Jje, u
okviru administrativne podele Srbije, nekada3nji Rujanski srez
podeljen na dva: Zlatiborski i Ariljski.

Mada o postanku novog imena ima viSe predanja, &ini se
da Je najprihvatljivije ono koje kaZe da Jje planina Zlatibor ime
dobila po "zlatnom boru" (Pinus silvestris variegata Zlatibori-
ca), retkoj vrsti detinara sa detinom zlatno-Z%ute boje, koja je
tada bila veoma rasprostrenjena u ovom kraju.

2.2, PoloZaj i povrsina

Zlatibor se nalazi u istolnom delu Jugoslavije, odnosno
u Jjugozapadnom delu Srbije. Sa severa se granidi selima Zaovine,
Biserovina, Zaugline, Rafa i SolotuBa. Severoistoénu granicu &i-
ne sela Bioska, Stapari, Tripkova, Madkat, Zbojstica, Nikojevi-
¢i i Ravni, a istoénu sela Cidkova, Visoka, Modioci i Trudovo.
Na zapadu Zlatibor se granidi Bosnom - perifernim selima Mockrom
Gorom (na severozapadu) i Jablanicom (na Jjugozapadu), dok juZnu
granicu ¢ini reka Uvac. Dakle, mada i danas mnogi pod Zlatibor-
om podrazumevaju samo njegov mangji, banjsko-turistidki deo, ova
planina zauzime znatno vedu povrdinu od oko 1000 km2 i praktid=-
no se pruza od Mokre Gore i Kremanas na severozapadu, do planine
Murtenice na Jjugu. Time, praktidno, podgorja i obronci Zlatibo-
ra &ine prelaz prema susednoj planini na severu - Tari, odnosno
prema sandZalkim planinama na jugu (S1.1).

Samo podruéje SO Cajetins zauzima nedto manju povrdinu
od oko 647 kmz, a ¢ine ga 24 naseljena mesta sa 4.594 domadinst-~
va i 17.098 stanovnika (Statistidki godisnjak SFRJ za 1988.god.,
prema rezultatima poslednjeg popisa iz 1Y81. godine.).
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2,2+ Reljef

Zlatibor pripada starovlaskoj visiji i €inl prelaz pre-
ma niZim Dinarskim planinama. To je talasasta visoravan oividena
planinskim visovima uglavnom kupastog oblika, na kojoj se nalage
brojne redice, potoci i vododerine. Geolodki sastav Zlatibora
najvedim delom &ine serpentini razlicitih nijansi zelene boje.
Deluvijalni pokrivad serpentina uglavnom Je predstavljen tankim
slojem glinovitog zemljidta, usled &ega su pojave erozija veona
retke. Na Zlatiboru su Jjod 1929 godine pronadjene znalajne ko-
1i¥ine magnezita i hroma (u CGajetini, Semegnjevu i 3ljivoviei) i
danas se jos uvek eksploatidu. Takodje, u Semegnjevu su pronadeni
limonit i opal, mada njihove kolidine jo8 uvek nisu utvrdjene.

Najvidi plasninski vrhovi Zlatibora se nalaze na njegovom
juZnom delu od kojih izdvajamo Tornik (1.496 m) i Brijad na Mur-
tenici (l.462 m). Idudi prema severu i severozapadu vrhovi su
sve niZi, mada se od njih visinom istidu Cigota (L.422 m), Kobi-
1lja glava (1.176 m}, Gruda (1.140 m) , Jelova gora (1l.147 m) i
Gradina (1.149 m). Od polja najveca su Branesko (u Braneicima),
Markovo (u Mokroj gori), Rasnica i Sjenisko (u Sjenistima) i
RoZanjsko (u RoZanstvu).

Svi vec¢i zlatiborski visovi pokriveni su Sumom, mada je
broj stabala i pored brojnih akcija podumljavanja znafajno sma-
njen u odnosu na vreme oko 1800 godine. Naime, prema predanju,
te godine Jje veliki 3Zumski poZar uni8tio ogromne povr3ine pod
dumom, a na smanjenje Sumskog fonda znedajno su uticali neplan-
ska eksploatacija i neracionalno koridc¢enje drveta u dugom pe-
riodu pre II svetskog rata. Danas Sumski fond Zlatibora uglav-~
nom €ine beli i erni bor, dok su Jjela i smreda manje zastuplje-
ni. Beli bor zauzima vi¥e zapadne krajeve 1 vla’nija zemljilta,
dok Jje crni bor vise rasprostranjen na sudnim predelima okrenu-
tim jugu. Najzad, u severozapadnim predelima Zlatibora ima bukove
i hrastove 8ume, dok su ostali delovi bez ¥ume prekriveni bujnim
pasnjacima, bogati specificénim vrstama tzv. '"slatkih" trava.
Posebno kvalitetni pad3njaci nalaze se na ved pomenutim zlatibor-
skim poljima kao i na obroncima manjih brdadaca ili u podnoZji-
ma vedih brda. Inage, na teritoriji SO Cajetina od ukupno 38.295
ha poljoprivrednih povr3ina padnjaci &ine 33.306 ha ili oko 87 % .
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2.4. Hidrografija

Talasasti plato zletiborske visoravni ima umeren pad pre-
ma severu i severozapadu. Ovakav nagib zemlji8ta uslovio Je i
pravce tokova njegovih reka: sva voda cdlazi, Drinom, DJdetinjom
i Moravicom, u Crno more. Sa juZnog i centralnog dels Zlatibora
vodu u Drinu odvode Uvac i Crni Rzaev; vode severnih 1 severoza-~
padnih delove nosi reka Su¥dica u DJetinju; iz isto&nih delova
postojede vode otidu Velikim Rzavom u Moravicus

Najveda reka Zlatibora je Uvac koja tede njegovim juZnim
delom i predstavlja prirodnu granicu prema SandZaku. To Jje snaZ-
na reka koja se odlikuje relativno dubokim koritom i veoma le-
pim kanjonima. Izvire jugoisto&no od Jadovika, ispod planine Oz~
re, a na Zlatiboru se Jjavlja kod sela Ojkovice gde prima pritoku
Tisovicu. Cdatle nastavlja tok pored sela Negbine (gde se uliva
Supljice), Resenice (Rasenilki potok), Buradja, Sjenidta, Dobro-
selice (Dobroselidki i Saranski potok) i Jablanice.

Crni Rzav izvire u podnoZju severozapadnih ogranaka pla-
nine Murtenice (kod Carevog Polja) i tede centralnim delom zlati-
borskog platoa. Ime je dobio po sivo~-mrkim serpentinskim podloga-
ma preko kojih protide. 0& njegovih pritoka vaZnije su Ribnica,
Obudovica i Jablanidka reka. Inacde, Beli Rzav izvire kod sela
Zaovine u podnoZju Crnog vrha. Kod Mokre Gore prima pritoku Ka-
mi3inu i sa Crnim Rzavom se spaja u blizini sela Vardista. Tako,
dakle spajanjem Crneg i Belog Rzava,nastaje reka Rzav koja se
uliva u Drinu.

Severni delovi Zlatibora, zbog geolodkog sastava zemljis-
ta, su znatno siromadniji vodom. U ovom kraju, izuzev Sudice koja
dak tokom letnjeg perioda nestaje u krednjalkoj podlozi, nena
vedih reka, Sudice izvire ispod planine Grude, protide pored
sela Sljivevice i BraneSce i uliva se u DJetinju.

Najzad, Veliki Rzav izvire kod sela Jasenova, tele 1stol-
nom stranom Zlatibora (pored lJubisa, Zeljina i Sirogojna) 1 do
udda u Moravicu prima vedi broj pritoka, od kojih su najvede
Bels reka i ILJubisnica.

Sve zlatiborske reke su uglavnom brze i obiluju slapovima
i kanjonima. Bogate su raznim vrstama ribe, pre svega Klekom,
Krkusom, Pastrmkom, Mladicom i Iipljanom.
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2.5, Klima

Klimatska ispitivanja i evidencija vaZnijih meteorclod-
kih podataka na planini Zlatibor podela su da se vr3e od 1950
godine. Tada Jje na istolnoj pedini najviSeg dela Palisada (Je-
vrejsko brdo), na nadmorskoj visini od 1028 m, osnovana meteo-
rolos8ka stanice drugog reda, koja je kasnije prerasla u medju-
narodnu stanicu prvog reda.

U toku rada na pripremi materijala za izradu ovog Elabo-
rata, ljubaznodcéu kolektiva meteorolodke stanice "Zlatibor" na
Palisadu, dati su nam na koriséenje podaci o temperaturi vaz-
duhe (°C), relativnoj vlaznosti vazduhs (%), atmosferskom
pritisku (mb) i kelidini padavina (1it/m2) - utvrdjeni u peri-
odu od 1950. do 1989. godine. Ovi podaci predstavljali su os-
novu za izralunavanje proseénih maksimalnih, minimelnih i sred-
njih vrednosti za ceo posmatrani period (1950 - 1989), i to po~
jedinadno za svaki mesec. Inade, ispitivanje i utvrdjivanje
vaZnijih meteorolodkih podataka za podruéje planine Zlatibor u
poslednjih 40 godina uradjeno je iz rezloga Sto klima pred-
stavlja izuzetno vaZan faktor koji opredeljuje prirodne uslove
u kojima se odvija proces proizvednje trajnih suvomesnatih pro-
izvoda.

Sva kretenja ispitivanih klimatskih pokazatelja (tempe-
ratura vazduha; relativna vlaZnost vazduha; atmosferski priti-
sak; koli¢ina padavina) prikazana su u Elaboratu i grafidki i
tabelarno. Za ovo smo se opredelili iz razloga da bi se istak-
lo 1 3to bolje videlo veoma ujednadeno (uravnote¥eno) kretanje
utvrdjenih prosedénih vrednosti u pojedinim periodima godine,
pre svega u periodu proizvodnje trajnih suvomesnatih proizvods
(novembar ~ februar). Tako se u posmatranom periodu srednjs tem-
peratura vazduha kretala u vrlo uskom rasponu od +3,5 do -2,2

°¢ (Graf. 1), relativna vlaznost vazduha od 81 do 85 % (Graf. 2)
atmosferski pritisak od 895 do 903 mb (Graf.3), a kolidina pa-
davina od 5% do 68 11t/m (Graf.4). Ovi podaci su konkretna po-~
tvrda da podrudje Zlatibora predstavlja prirodnu "klima komoru"
veoma pogodnu, a specifilnu, za proizvodnju raznih vrsta trajnih
suvomesnatih proizvoeda.
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%. Brojno stanje stoke (goveda, svinje, ovce)
u SFRJ, SR Srbiji i regionu Titovo UZice

Uporedni pregled statistid¢kih podataka koji se odnose na
brojno stanje goveda, svinja i ovaca u Jugoslaviji i SR Srbiji
(Tabl.l) jasno ukazuju da se u gotovo celom posmatranom periodu
(1955 = 1989), uz prisutne oscilacije od godine do godine, stol~
ni fond nije znagajnije uvedao, a ukupan broj ovaca je &ak zna-
fajno smanjen. Vrednost ovakve konstatacije, koja neminovno na-
vodi ne razmisljanja, provocira brojna pitanja i izaeziva zabri-
nutost, tim je veda ako se imaju u vidu brojne aktivnosti i1 zna~
¢ajna uleganja u gotovo celom posleratnom periocdu koja su imala
za cilj unapredjenje stodarske proizvodnje, @ koja su, manje ili
viZe, ostala bez rezultata.

U Jugoslaviji, ukupen bro;j goveda je u posmatranom perio-
du smanjen sa 5,9 -~ 1955. na 4,7 miliona grla - 1989 godine, ili
za oko 20% . Neajle3de fond goveda se kretao, uz odredjene osci-
lacije, na nivou od oko %,2 do 5,4 miliona grla, pri &emu Jje
najveé¢i obim proizvodnje registrovan 1975 god. (5,8 mil.), a naj-
manii minule 1989. god. (4,7 mil.).

Najvede varijacije, tokom posmatrenog perioda, mogu se
konstatovati u proizvoednji svinja. Naime, ukupan broj ove vrste
stoke za klanje prvo Jje znalajno povedan: sa 4,8 mil. ~ 1955 god.
na 7,7 mil, - 1975 god., ili za oko 62 % . Posle tog perioda broj
svinja u Jugoslaviji je znalajno varirao od godine do godine i
to u rasponu od 9,3 mil. do 8,4 miliona grla, dok Jje najmanji
broj registrovan 1989 godine - oko 7,4 miliona.

Tokom predhodnih razmatranja veé je naglaSeno da je u po-
smatranom periodu (1950~ 89) u Jugoslaviji najvise smanjen ukupan
broj ovaca. Smanjenje Jje najvi3e izraZeno u razdoblju od 1955 god.,
kada je zabeleZena proizvodnja od oko 12 miliona ovaca, do 1982
godine kada je registrovano oko 7,4 miliona grla, 3to znadi da
Je ukupan broj smanjen za oko 38 % . Posle 1982 godine, ukupan
broj ovaca se, uz manje oscilacije, uglavnom kretao na nivou od
oko 7,5 miliona grla.

Tendencije konstatovane zs proizvodnju raznih vrsta stoke
na teritoriji cele zemlje, u periodu od 1950. do 1989. godine,
uglavnom vaZe i za podrudje SR Srbije. Naime, broj goveda je od
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Tabl.l.: Uporedni prikaz brojnog stanja stoke u SFRJ 1 SR Srbiji

SFRJ
u 000 grla
GOVEDA SVINJE OV CE
Godins krave 1 krmacde i
. ” ) st e — ovce za
L35 52920 2,496 4.780 750 11.976 8.203
1965 5+219 2,520 6.985 1.072 90435 6.651
A9 75 872 5,195 7.683 1.375 8,175 5.784
1982 5.464 3,079 8.431 1.340 7.398 5.379
10835 5,351 3.050 8.370 1.334 7452 Del832
1964 5341 3,005 9.237 1,523 7,458 5.480
1985 Fad 83 24997 8.673 1,350 7.678 5623
1986 5.0%4 2,915 T+821 1.278 7.693 5.628
1987 5.030 2,893 8.459 i 237 7,819 5.758
1988 4,881 2,903 3.323 1,784 7.824 5,804
1983 4.759 2,858 7396 1.269 7+5064 5.612
SR SRBIJA
1955 1.960 895 2,660 437 5.743 4,048
1965 24346 1.059 3,082 600 4.222 3,081
1975 2.649 1.370 4,671 858 2,602 1.938
13980 26367 1.284 4.538 829 2.658 1.247
1985 2.249 1.241 5.064 877 2,632 1.939
1987 2,178 1.196 S5.141 909 2.698 1.976
1988 2.091 1.180 4.957 932 2.654 1.979

Izvor podataka:

a) SFRJ : Statistidki godi&njak SFRJ za 1989 godinu;
Savezni zevod za statistiku, Beograd.

b) SR Srbija: Statistidki godidnjak SR Srbije za 1988
godinu; Republidki zavod za statistiku SR
Srbije, Beograd,
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1955, do 1975 godine povedan je za oko 35 %, a svinja za oko
75 % . Posle ovog perioda, broj goveda je 1imaoc stalan trend
smanjivanja od oko 40 do 80 hiljada grla godisnje, odnosno sa
2,6 miliona 1975. opao Jje na nivo od oko 2,1 mil. 1988. god.
Broj svinja u SR Srbiji posle 1975 godine uglavnom je varirao
u rasponu od 4,5 mil. (1980) do 5,1 mil. (1988).

U posmatranom periodu,u SR Srbiji,najvedi ped Jje regi-
strovan u broju ovaca: sa 5,7 miliona (1955) na &ak 2,6 mili-
ona 1975 godine, ili za oko 55 % . Posle 1975 godine, broj ova-
ca se, uz manje oscilacije, zadrZaoc na godidnjem nivou od oko
2,6 miliona grla.

Za predmet razmatranja u ovom Elaboratu, od posebnog je
znadaja prikaz brojnog stanja stokse (goveda, svinje, ovce) u
regionu Titovo UZice (Tabl.Z2). Pregled se odnosi na deset op-
&tina ovog regiona, od kojih su posebno vaini podaci za podru-
&ja SO Cajetina i SO Titovo UZice, a njime su obuhvadeni sta-
tistidki podaci za 1980., 1985. i 1988 godinu.

Ukupan broj goveda u regionu za poslednjih osam gedina
smanjen Jje za oko 30,000 (oko 20% ), svinJa za oko 6,5 hiljada
(8% ), a ovaca za oko 37 hiljada (12 % ). Tendencije smanjenja
broja grla mogu se konstatovatl za sve vrste stoke 1 za sva
op¥tinska podrudja. Izuzetak su samo opStine Kosijerié¢ i Pri-
jepolje na ¢ijem podrudju je za poslednjih osam godina povedan
broj ovaca za oko 4, odnosno 3 %.

U posmatranom periodu, najvedi broj goveda registrovan
je na teritoriji opatina Ivanjieca (od 24,7 do 20,5 hiljada gr-
la), PoZega (22 ~ 18 hiljada) i Titovo UZice (18,8 - 17 hiljada).
U istim op8tinema registrovan je i najvedi fond svinja: PoZega
od 16,4 do 17,4 hiljada, Ivanjica od 13,2 do 11,3 hiljada i T.
UZice od 12,7 do 9,8 hiljada. U pogledu broja ovaca, najvise
grla je evidentirano na podrudéju S0 Ivanjica (od 51,4 do 42,2
hiljade), Bajna Ba3ta (od 49 do 39,7 hiljada) i Titovo UZice
(od 41 do 39 hiljada).

Podru¢je SO Cajetina, locirano na teritoriji planine
Zlatibor, raspolaZe sa oko 12 hiljada goveda, oko 4,% hiljeda
svinja 1 izmedju 33 i 35,5 hiljede ovaca. U ukupnom stodénom
fondu regiona Titovo UZice, podrudje SO Cajetina udestvuje sa
oko 8,7% za goveda, sa 5,9% =za svinje i sa oko 11,5% za ovce.
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Tabl.2.: Prikaz brojnog stanja stoke u regionu 1itovo UZice

GOVEDA SVINUJE OV CE
Op3tina 4
i krave 1 krmade i ovee 28
godina ukupno steone ukupno suprasne ukupno pripl;ﬂ
Jjunice nazimice

Arilje

1980 10.551 5.314 8.128 l1.222 21.478 17992
1985 Be'Tes 5.0%9 T.788 20330 20.793 16.8453
1988 8.427 4,910 8.386 1.354 19.947 15.588
B.Baste

1980 17752 8.307 11,106 14791 49,049 34.150
198% 14,060 ©.926 31+526 2,19% 40.479 28,449
1988 12.980 £sT9L 8,949 2,067 59,680 29,10¢
Ivanjica

1980 24,698 10,718 13,188 1.749 51,440 59.542
1985 21,068 9,704 12.720 1.804 41,393 21385
1988 20,451 9,907 11,3501 2,284 42,216 32,690
Kosjerid

1880 12.389 6.734 5.540 2.350 27.481 19,780
1985 10.612 Bslls T wdedll 2,699 27076 19.838
1988 10.%44 6.377 6.456 2.422 28.543% 215728
N.Varod

1980 11.472 6.109 1.897 104 20,008 16.935
1985 B.811 5587 2,083 61 15 . 150 +d 15
1988 T.324 Bedl, 1.958 67 133713 10,904
PoZega

1980 22,064 10.936 26 « 355 3.358 24,088 16,736
1985 17.438 10.657 16.699 3.553 20,061 14.724
1988 LT +255 10.655 17.261 4.,0%6 23,379 154457
Priboj

1980 8.290 5+630 1.290 - 17923 14 .746
1985 8,022 4,868 2.538 36 17.769 14.522
1988 H.241 3.919 24131 T4 11..287 9,850
Prijepolje

1980 18.364 9.440 915 - 25,717 elal33
1985 17,006 9,916 1.496 - 25,858 21.292
1988 15.768 9.849 973 ~ 26,487 2L527
T.UZice

1880 18.878 11.805 12,715 2.814 41.089 27.543
1985 15,602 9,294 ai80¢ Le581 951873 26564
1988 15.949 9.873 9.852 2.063 39,047 29.870
Cajetina

1980 123729 ?"587 4!585 749 35#586 250075
1885 12197 7.610 4,654 927 31.132 234199
1988 1l e 562 7,154 4,205 894 3%.0%6 25.660
UKUPNO

1980 157.187 82.580 76.719 14,137 313.859 233%.014
1985 133.541 76330 78,007 15.584 274 .899 208,574
1988 127.001 74 .656 TiaS572 15.261 2764995 2124376

Izvor: Op3tine u SR

Srbiji - statictidki podaci; RZ35, Beograd.
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4. Obim proizvodnje suvomesnatih proizvodau
domadinstvima individualnih proizvodjada
sa regiona T.,UZice - podrudje ZLATIBORA

U okviru uvodnih napomena istaknuto jJje da proizvodnja
trajnih suvomesnatih proizvoda u regionu Titovo UZice, a pre
svega na podrulju planine Zlatibor, ima dugu i bogatu tradici~
Ju. Najvedim delom ova proizvodnja se realizuje kao dopunska i
sezonska (novembar - februar) aktivnost u okviru seoskih domadin-
stava na Zlatiboru, dok se manji deo ukupnog obima proizvodnje
ostvaruje u okviru proizvodnog programa Industrijske klanice sa
hladnjacom PIK~a "Zlaetibor" iz Cajetine.

Decenijama sticana iskustva u zanatskoj proizvodnji suvo-
mesnatih proizvoda ovog podruéja, na osnovu kojih je postignut
golidan nivo neophodnih higijensko=sanitarnih 1 tehnoloskih zna~
nja, prenoSena su (a i danas se prenose) sa generacije na gene-
raciju, tako da predstavljaju pouzdanu osnovu za robnu proizvod-
nju ove grupe proizvoda - potrebnog i ujednaldenog kvaliteta.
Dekle, danas se vedé moZe tvrditi da se na individualnim gazdin-
stvima ostvaruje robna proizvodnja vide vrsta suvomesnatih pro-
izvoda, mada je ostvareni obim, kao i obim proizvodnije u okviru
klanice PIK-a "Zlatibor" tokom jedne sezone, uglavnom umeren &ime
se postiZe, odnosno &uva, ekskluzivnost ovih specijaliteta ne tr-
Zistu., U nameri da ovu konstataciju ilustrujemo i konkretnim po-
dacima, u tabl.? dat je pregled proselnog godifnjeg obima proiz-
vodnje suvomesnatiih proizvoda u domadinstvima individualnih proiz-
vodjaca sa podrucja planine Zlatibor, i to u desetogodidnjem pe~
riodu - od 1978. do 1988 godine.

Na osnovu prikazanih vrednosti moZe se konstatovati da se
godidnje, u proseku, od ukupno 49,308 kg svih suvomesnatih speci-
jaliteta, govedje prSute proizvede 19.293 kg (39,13 % ), svinjske
préute - 2.901 kg (5,88% ), ovéije prsute - 2,198 kg (4,46% ),
stelje - 11.2%4 kg (22,78% ), pastrme - 3.384 kg (6,86 %) i uzid-
ke slanine - 10,298 kg (20,89%).

Najvedi proizvedjadi suvomesnatih proizvoda sa podrudia
Zlatibora su porodice Bodnjakovié i Gardié¢ iz sela Kader, porodi-
ce Stojanovié i1 Sekulié¢ iz sela Madkat i porodice Stojenovié iz
sela Kriva Reka.
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A) Rezul¢teaeti s opstvendih ispitivania

l. Pregled literature

Konzervisanje mesa u komadima kombinovanom primenom me-
toda solenja, sulenja i dimljenja ima veoma dugu tradiciju. Do
sada stelena iskustva i procesi proizvodnje utvrdjeni u poje-
dinim delovime sveta, ili dak u okviru regiona pojedinih zema-
1Ja, u pogledu vrste mesa koja se koristi, nafina obrade musku-
lature, sastava i kolidine soli, uslova i du¥ine solenja, sude-
nja i dimljenja, uticali su na pojavu niza specifiénih proizvo-
da: juZnoameridki (Brazil) - "SHARAQUI", severncameridki (SAD i
Kanada) ~ "PEMMICAN" i “"JERKY", centralnoamerilki (Kuba) -~ "TA-
SAJO" (Andjuar i Valladares, 1989); juinoafridki - “BILTONG"
(Ven der Riet, 1982); evropski (&vajcarska i SR Nemadka) - "BIN-
DENFLEISCH" (Souci i sar., 1968; Hess i sar., 1976).

Proizvodnja sliénih suvomesnatih proizvoda ("PRSUTA") od
govedjeg, svinjskog i ovéijeg mesa, ima takodje dugu i bogatu
tredieiju u Jugoslaviji, poregd ostalog i na podrudju planine
Zlatibor u zapadnoj Srbiji (Radovanovidé i sar., 1990).

U svetskoj literaturi postoje brojni radovi u kojima su
prikazani rezultati ispitivanja suvomesnatih proizvoda sa raz-
1li¢itih aspekata, od kojih su mnogi citirani i objavljeni u ra-
dovima domadih autora (DZapo, 1970; Mati¢ i sar., 1974; Zivka
Tadi¢, 1978; Joksimovié, 1978; Joksimovié i sar,, 1974,,1980.,
198l. i 1984; Radovanovié i sar., 1990), Medjutim, na3a ispiti-
vanja, u ckviru ovog Elaborata, odnose se na grupu specifidnih
autohtonih suvomesnatih proizvoda za ¢ija se svojstva i kvali-
tet ved pouzdano zna da zavise od klimatskih i drugih uslova
prisutnih u odredjenom regionu (planina Zlatibor). Ti proizvodi
su, do sada, veoma malo ispitivani. O njihovim svojstvima i na=-
¢inu proizvodnje u domadinstvima individualnih proizvodjada po-
stoje samo dva rada: prikaz Tihomirs i Nade Savi¢ - 1962, i re-
zultati istreZivenja Radovanovida i sar., = 1990 godine. Posied=-
njih godina, neki od tradicionalnih proizvoda iz uZidkog kraja
manje~vide uspedno se proizvode i u industrijskim uslovima. U
tom pogledu najbolii rezultati sigurno su, bez prave konkuren-
clje, postignuti u klanici PIK-a "Zlatibor" iz Cajetine, S tim
u vezli stedenn su i odredjena, veounma korisna, empirijska iskus-
tva koja, pored ostalog, ukazuiu na potrebu da se u redavanie
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ove celokupne problematike ukljui i nauka. Takva potreba proizi-
lazi i iz &injenice da se iz postojedih radova, cdnosno literatu-
rnih podataka, mogu koristiti samo cdredjena fundamentalna sazna-
nja, dok su za konkretna redenja u razradi tehnologije autohtonih
suvomesnatih proizveoda (specijaliteta) neophodna posebna istraii-
vanja za svaki region (podrudje).

Razumljivo je da se pri izufavanju bilo kog suvomesnatog
proizvoda moraju imati u vidu osnovni tehnolo8ki prinecipi, inade
specifidni za svaku cd faza tokom njihove izrade. U tom pogledu,
tokom nadih istraéiveﬁja, mi smo uglavnom koristili nama dostup-
ne udZbenike i prirudnike (Sckolov i Gorbatov, 1973%; Oludki,1l973;
Joksimovié, 1978), na &emu se ovde nedemo posebno zadrZavati.
NaglaSavamo da su nam od izuzetne koristi bila iskustva i saveti
koja su nam tokom brojnih razgovora sacpstavali individualni pro-
izvodjac¢i iz zlatiborskih sele (DJordje Gardidé, Vidosav Bod3njako-
vié, Jovan Stojanovidé i dr.), kao i kolege tehnolozi iz klanice
"Zlatibor" u Cajetini (Gorica Carapic¢, Lazar Vukajlovié i Zorksa
Arbutina).

Kao potvrdu potrebe da se svaki autohtoni suvomesnati pro-
izvod mora posebno izudavati, naveddemo midljenja nekih od doma=-
¢ih autora - svakako u nagoj slobodnoj interpretaciji. Tako su
Tavielj i Fider (1965), na osnovu rezultata istraZivanja kra3kog
pr&uta, do8li do zakljudka da postoje odredjene specifidnosti u
kvalitetu proizvoda na svakom proizvodnom podruéju. Ovaekav stav
potvrdjen je i u radovima drugih autora, pre svega DZapoa (1971),
Matida i sar. (1974) ~ za dalmatinski pr8ut, Joksimoviéa i sar,
(1980/a, 1980/b, 1981) - za njegudki prdut i Joksimovida i sar.
(1984), Radovanovidéa i sar. (1990) - za uZilku govedju 1 svinj-
sku prdutu. Iz napred navedenih radova izdvajamo i sledede kon-
statacije za koje smatramo da su znadajne i koje su bile izves-~
tan putokaz tokom nadih istraZivanje potrebnih za izradu ovog
Elaborata:

~ DZapo (1970) smatra da u procesima autolize i formira-
nja poZeljnih organoleptidkih svojstava dalmatinskog pr&uta, osim
soli i dima, glavnu ulogu imaju fermenti tkiva &iju aktivnost
bitno opredeljuju mikroklimatski uslovi odredjenog proizvodnog

podrulija, pa predlaZe da se ova problematika detaljniie proudi;
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- Zanzucchi i Molinari (cit. Matida i sar., 1974) smatraju
da na sloZeni proces fermentacije prduta odludujuéi uticaj imaju
soli i klimatske karakteristike podrulja na kome se obavlja sole~

nje, sudenje i zrenje;

~ Matié i sar. (1974), na osnovu rezultata sopstvenih is~
pitivanja fizi&ko-hemijskih i mikrobioloskih promena u priutu
tokom procesa proizvodnje, smatraju da na formiranje karakteri-
stidnih organoleptikih osobina gotovog proizvoda znacajnu ulogu
ima bakterijska flecra, odnosno aktivnost mikroorganizama;

~ Joksimovié¢ 1 sar. (1980/a, 1980/b, 1980/¢) su na osnovu
rezultate ispitivanja njeguskog prsuta, pored ostalog, zakljudili:

a) tok dehidracije ima oblik logaritamske krive;

b) gubici mase tokom procesa proizvodnje nastaju, pre sve-
ga, kao posledica smenjenja sadriaja vode (cedjenje, isparavanje),
a stepen dehildracije: je uslovljen veli&inom komada muskulature,
odnosom mific¢nog i intra- i intermuskularnog masnog tkiva, tehno-
loskim procesom (posebno nadinom solenja) i mikroklimatskim uslo-
vima koji vladaju na podrudju sela NJegudi (SR Crna Gora);

c) presovanje (pjeZenje) kao jedna od faza tehnolodkog
procesa proizvodnje, pored uticaja na formiranje karakteristiénog
(spljo8tenog) oblike prute, ima bitan uticaj na dinamiku i ste~
pen dehidracije;

d) sumiraju¢i celokupne rezultate svojih videgodidnjih ig~
traZivanja, autori zakljuduju da je kvalitet gotovog proizvoda
(njeguskog préute) posledica zajednidkog dejstva fermenata tkiva,
biohemijske aktivnosti pojedinih grupa mikroorganizama, kvaliteta
gsoli (morska) i dima, kao i od specifidne klime sredine (tempera-
tura 1 relativna vlaZnost vazduha, aeracija i sl.).

Kada su u pitanju razmatranja uslova i procesa proizvodnje
trajnih suvomesnatih specijaliteta uzilkog kraje, a pre svega na
lokalitetu Zlatibora, treba naglasiti da njihov kvalitet bitno za~
visi, pored ostalog, i od kvaliteta osnovne sirovine. Ovo se po~-
sebno odnosi na uZiéku priutu od govedjeg mesa ¢1ji se kvalitet,
po op&te prihvacenom uverenju, dovodi u vezu sa uticajem nadina
ishrane goveda, odnosno sa kvalitetom trava na zletiborskim live-
dama i padnjacima. Takodje, bitan faktor od uticaja na kvalitet
svih suvomesnstih proizvoda ovog podrulja su 1 specifildni mikro-

klimatski uslovi koji vliadaju na planini Zlatibor.



w B

2. Zadaci istrm#ivanja poirebni za izradu Elaborata

Imajuéi u vidu neke od opstih principa higijene i tehnolo-
gije mesa, rezultate rada drugih autora 1z nama dostupne domade i
inostrane literature, kao i na3a iskustva iz renijih istreZivanja,
za potrebe izrade ovog Elaborata postavljeni su sledec¢i zadaci:

1., ~ da se registruju i definisu bitne karakteristike po-
drudja planine Zlatibor, pre svega osnovni klimatski podaci u
toku duZeg vremenskog perioda (temperatura i relativna vlaZnost
vazduha, atmosferski pritisak i kolic¢ina padavina); ovo je ura-
djeno i prikazeno u okviru prvog dela Elaborata {(Opdti deo);

2. - da se proudi i, na osnovu sopstvenih iskustava 1 du-
gogodidnjeg iskustva individualnih proizvodjada ovog kraja, te is-
kustva iz industrijske proizvodnje u klanici PIK-a "Zlatibor",
defini8e tehnolo8ki proces proizvodnje;

3. - da se utvrdi dinamika i stepen dehidrecije tokom pro-
cesa proizvodnje;

4. - da se utvrde vazniji hemijski pokazatelji kvaliteta
osnovne sirovine i finalnog proizvoda (sadrZaj vode, ulupnih be-
lenfevina, masti i soli - NaCl);

5. - da se ispitaju vaZnija nutritivna svojstva kvaliteta
psnovne sirovine i finalnog proizvoda (sadrZaj masnih 1 amino-
kiselina);

6. - da se proude i definidu vaZnija organocleptidka svoj-
stva finelnog proizvoda (izgled, boja, struktura, konzistencija,
miris i ukus),

7. -~ da se utvrdi dosadadnji obim proizvodnje, pre svega
u domadinstvima individualnih proizvodjaca; ovo je uradjeno i
prikazano u okviru prvog dela Elaborata (Op3ti deo);

8. - da se 1spita mogucénost i da predlog organizovane pro-
Lzvodnije uZidkih trajnih suvomesnatih proizvoda (specijaliteta)
preko kooperacije, odnosno udruZivanja rada 1 sredstava izmedju
klanice PIK=-a "Zlatibor" u Cajetini i individualnih polijoprivred-
nih proizvodja&a ovog podrudja.
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3. Materijal i metode rads

Keo materijal za realizaciju projektovanih istrazivania
tehnoloSkog procesa proizvodngje, kvantitativnih i kvalitativnih
karakteristika "GOVEDJE UZICKE PRSUTE", koridéena su tri uzorks
ofiSéene i formirane muskulature: "R AM S T E K" (m.longissi-
mus thoracis et luamborum) - prosedne mase 7,460 kg, "F R I K 4 -
NDO" (m.semitendinosus) - proseéne mase 2,990 kg i “8 O L"
(m.gracilis sa delom m.semimembrancsus) - prosedne mase 2,500 kg,
QO* svih navedenih delova muskuleture za ispitivanija je korisde-
no po 50 (pedeset) uzorska.

Tretman uzoraka bio je uobidajen za proizvodnin "zovedje
uZilke pr3ute”: tehnoloSki proces proizvodnie trejao je Getri
nedelje (7 dana solenje; 21 den sufenje i dimljenje) a ogledi
su bili postavljeni u klaniei PIK-a "Zlatibor" u Cajetini, kao
-~ u domadinstvima individualnih proizvodjada - DJordje Gardicda
iz sela Kaler i Jovana Stojanoviéa iz sela Kriva Reka.

j--

Solenje je vrdeno &istom soli (bez nitrata, Zederae i1
zadina), utrljavenjem oko 3% soli (NaCl) na masu svakog uzor-
ka (pojedinaéno).,

Tokom procesa proizvodnje pradeni su dineamiks i stepen
dehidracije, 8 u sirovim uzorcima i odgovarajudéim gotcvim proi-
zvodima ispitan je sadrZaj vede (%), ukupnih belan&evina (%) i
masti (%) - Keran-DJurdjié Sonja, 1968.

U gotovim proizvodima utvrdjen je sadrzaj goli (NaGl) -
Karan~DJurdjié Sonja, 1968.

Na uzorku "RAMSTEKA" (sirovom i gotovom proizvedu) ispim~
tan je sadrZaj sminokiselina (BECKMAN -~ 120 C) i masnih kiselins
(gasni hromatograf VARIAN - 1400 ss plamenojonizujuéim detektor-
om), & dobijene vrednosti su prikazane u gramims na 100 g pro-
teina, odnosne na 100 g masti.

SadrZaj triptofana utvrdjen je spekirofotometrijski, me-
todom koju su opisale Krilova i LJaskovskaja, 1965 (hidroliza
je izvrSena bazom, a intenzitet plave boje je meren spektrofoto-
metrom SPEKOL - M 705110,

Organoleptifku ocenu kvaliteta gotovih proizvodas izvrsila
Je gtrufna komisija od pet ¢lanova, metodom korigovenor peto-
balnog bod sistema koju je opisao Joksimovié, 197 7.



4, Rezultati ispitivania i diskusija

Dinamika dehidracije, odnosno podaci o gubitku mase ispi-
tivanih uzorska u toku pojedinih faza proizvodnje “"govedje u?i&-
ke pr8ute", prikazani su grafidki (Graf.5). Za sve ispitivane
uzorke i sve vremenske intervale u okviru pojedinih faza proce-
sa proizvodnje, mogu se zapaziti veoma slifne tendencije u pog-
ledu dinamike dehidracije. Gubici u masi su intenzivni tokom
procesa solenja, posebno u prve] nedelji sulenja i dimljenja
(7. -14. dan), dok je dinamika dehidracije nedto manje izraZena
u toku poslednje dve nedelje procesa proizvodnje (14, - 28. dan).

50|
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Graf. 5.: Dinamika dehidracije i prosedasn gubitak mese (%)
tokom procesa proizvodnje "govedje uZicke priute”

Izvesne razlike izmedju ispitivenih uzorakea mogu se zapaziti u
pogledu stepena dehidracije i to tokom svih feza i vremenskih
intervala proizvodnog procesa. Uvo je, prema nadem misljenju
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posledica pre svega razlika u proseéno]j masi sirovih uzoraka.
Naime, 3to je proselna masa 8irovih uzoraka bila manja, to je

i gubitak mase (%) tokom pojedinih faza procesa proizvodnije

bio vedéi. Tako je najvedli proselan gubitak mase na kraju pro-
cesa proizvodnje utvrdjen za "SOL" (47,39% ), %ija prosedna

masa sirovih uwzoreka bila najmenjs ~ 2,300 kg. Nesto manji gu-
bitak mase (45,98 % ) imamo je neSto te2i "FRIKANDO" - 2,990 kg,
dok je za "RAMSTEK" sa najvedom prosecénom masom Sirovih uzoraka
(7,460 kg) utvrdjen najman;ji prosedan gubitak mase na kraju pro-
cesa proizvodnje - 41,78% .

Rezultati uporednih hemijskih analiza posmatranih uzors-
ka (sirovog mesa i odgovarajucih gotovih proizvoda “govedje ufi-
Cke prdute") priksezani su u tabl.4. Kao 8to se moZe videti, pro-
selan sadr?sj vode u gotovim proizvodima krede se u relativnoc ma-
lom rasponu od oko 48 do oko 50% , a.sadr¥aj NaCl oko 4,5 % . Na-
pominjemo da su sve hemijske anslize (osnovnog hemijskog sastava)
rad jene neposredno po zavrdetku procesa proizvodnje, Sto je uti-
calo na nedto vedi sadrZaj vode, odnosno nesSto manji sadriaj
NaCl, od njihovog uobifajenog udela u proizvodu pri konzumiranju.
Naime, prilikom skladidtenja i distribucije gotovih proizvoda,
sedrfaj vode u "govedjoi uZilkoj pr3uti™ se smanji do optimal-
nog nivoa od oke 45 %, dok se sadrZa;j NaCl povedas do oko 5%.

Inale, u uslovima nesSeg ogleda, vrednosti koeficijenata
varijacije za sve ispitivene pokazatelje (% vode; % ukupnih be larn-
Cevina; % masti; % NaCl) su relativno meli i kredu se u rasponu
od 3 do 6% (Tabl.4). Na ovako ujednadene serije podataka svaim-
ko su uticali homogeno odabrani {(ujednaéeni) uzorci i koniroli-
sani uslovi proizvodnje. To u industrijskim uslovima, a posebno
na gazdinstvime individualnih proizvodjada, nije mogude uvek os=~
tvariti - pa su i varijacije svakako ne¥to vede, Ipmk, na osnovu
nadeg videgodi3njeg iskustva i brojnih analiza “sludajno" izabrs-
nih uzoraka, mi3ljenja smo da koeficijenti varijecije ne prelaze
10% - bilo da se radi o hemijskom sastavu proizvoda izradjenih
u industrijskim uslovima ili u okviru domade radinosti.

Podaci o sadrzaju aminckiselina i masnih kiselina, ntvrdje-
ni u uzorku sirovog "RAMSTEKA" i odgovarajudem uzorku gotovog pro-
izvoda, prikazani su samo kao dopunske ilustraciia kvaliteta i
nutritivne vrednosti "govedje uiidke prsute” (Tabl.5), pa ih ne-

demo posebno komentarisati.
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Tabl.4d .: Rezultati iepitivanja csnovnog hemijskog ssstava uzorvaks sirovog mess i odgovara-
juéih uzoreka gotovih proizvoda " g o v e & je nigiéke pr&ute"
Ispitivani Uzorak RN e SR

pokeazstall B % 3a X sd % Sd

Voda girovi 70,28 2,10 71,63 2,18 10522 2491

(%) gotovi proizvodi 48,45 o PlrC 4 49,12 3457 49,79 3,29

Belancevine sirovi 20,97 (3,92 22,17 1,22 20,71 0,76
(%) gotovi proizvodi 37,94 2,15 38,58 2,46 55,32 1,79
Magt sirovi 6,84 0,27 4,91 G235 T.0) 0,36

(%) gotovi proizvedi 7,33 0,42 5,81 8,35 9,07 0,75
NaCl . : g 3

gotovi proizvedl 4,65 0,27 4,85 G, 22 4,45 0,22
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Tabl.5.: SadrZaj eminokiselina i masnih kiselina u "govedjoj
uzidkoj pr3uti" ( uzorak: "RAMSTEX" )

Aminokis.

"RAMSTEK"

Masne kis.

"RAMSTE K"

(g/100 g sirovi  gotovi (g/ 100g sirovi gotovi
proteina) uzorak  proiz. masti) uzorak  proiz.
Tryptophan 2,185 2,230 Zasidene,
Threonine %,908 4,634 ukupno 43,08 48,51
Isoleucine 2,985 4,778 10:0 0,02 0,05
Leucine 8,151 8,543 12:0 0,03 0,07
Lysine 8,739 8,572 14:0 1,64 Bs D%
Methionine B DTE 2,152 1510 0,34 2
Cystine 0,798 0,724 16:0 21,83 23,87
Phenylalanine 3,193 4,344 17:0 0,61 0,58
Tyrosine 3,529 3,475 18:0 18,31 20,28
Valine 3,992 4,112 20:0 0,30 0,13
Arginine 5,924 4,634 Mononezaai--
Histidine Bog T D2 2,635 éere, ukupno 54,82 47,46
Aleanine 7,059 7,240 14:1 G, 74 0,96
Asparatic acid 9,748 9,007 158} 68 T S, 17
Glutamic acid 20,126 19,230 1611 2,18 2,36
Glyecine 53926 5,010 173k G20 0,42
Proline 3,655 3,186 18:1 5k 37 43,55
Serine 4,370 4,894 2051 - -~
Protein (%) Polinezasi~
(N x 6,25) 20,64 35,38 dena, ukupnce 1,6C 3,42
18:2 1,27 2,92
18:3 0,&3 0,33
20:4 0,10 2 g
Masti ukupno
( % ) 7,25 9, L2
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U pogledu organoleptic¢kih pokazatelja kvaliteta, a na
osnovu sumiranog midljenja petollsne ocenjivalke komisije, mo~
Ze se konstatovati da "govedje uZiéka prsuta" ima veoma povolj-
na i specifiéna organoleptilka svojstva. Proizvod ima umereno
Evrstu konzistenciju i po povr3ini smedje-crvenu boju. Na pre-
seku, mid3iéno tkivo Jje crvene boje i pravilno je marmoriranc
malim skupinama masnog tlkiva. Takodje, odlikuje se prijatnim
mirisom i ukusom, kerakteristilnim za soljeno, suSeno i dimlje-
no govedje meso, a uz to ima specifiénu i vrlo prijatnu aromu.

Najzad, na kraju ovih razmastranja, Zelimo da istaknemo
da na podruéju planine Zlatibor postoje izuzetno povoljni kli-
matski uslovi za proizvodnju trajnih suvomesnatih proizvode,
pa 1 "govedje uZidke pr3ute”. U zimskom periodu kede se ovi
gspecijaliteti od mesa proizvode (novembar - februar), za pos~-
lednjih 40 godina prosedns temperatura vazduha se kretala od
+3,5 do -2,2 °C, relativna vla¥nost vazduha od 81 do 85%,
pri femu nisu registrovani vetrovi (intenzivna strujanja vaz-
duha) . Zahvaljujuéi takvim klimatskim uslovima, prostorije na
individualnim seoskim gazdinstvima u kojima 3e umerenim loZe-
njem i proizvodnjom hladnog dima postiZe temperatura od 8 do
10°¢C i relativna vlaznost vazduha o2 7O do 75 % , predstavlija-~
Ju prirodnu "klima komoru" za suenje, dimljenje i zrenje ovih
proizvoda.

5. Zakljudsk

Na osnovu rezulteta nafih ispitivanja i dugogodidnjih
iskustava, stelenih u industrijskim uslovima i v domeéinstvima
individualnih proizvedjada, izdvajamo sledeée bitne zakljudke:

Govedja uZ2ilka pr3uta je trajni fermentovani proizvod od
govedjeg mesa, koji se proizvodi prema tradicionalnoj tehnolo-
£1j1i na podrulju planine Zlatibor od najkvalitetnijih delowa
govedjeg trupa (but, ledja, biftek). Proces proizvodnje traje
oko 4 nedelje (7 dana solenje; 21 dan sulenje i dimljenje) i wu
tom periodu gubitak mage tretirenih komade mesa (veli&ine
30«50 ¢cm x 12-15 cm x 8-10 em) iznosi 40-50% ., Finalni
proizvod se odlikuje izuzetnim i specifidnim crzanoleptidkim
svojstvima, sadrZajem vode oko 45 % i NaCl oko 5% .
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B) Tehnolo&%ki proces proizvodniyge
i ve inila obeleZ j=a kvelitetaea
"G OVEDJE UZIGKE PRSUTB&E"

1. Tehnolo8ki proces proizvodnje

Kao sirovima za preoizvodnju "govedje uZicle priute" ko=
risti se muskulatura najkvalitetnijih delova tru :, poreklom od
dobro uhrenjenih goveda starih 3 -5 godina: but (bez kolenice),
ledia (od kaudalne ivice 4, torakelnog pr3l- ne do tuber coxee),
biftek i pledka,

Klmnje i primarna obrada trupova obavljaju se na uobidla-
jen nedin, kao i hladjenje. ~ 24 h na temperaturi 0 - -+4 % .

Rasecanje trupova vrdi se prema vaZedem Pravilniku (S1l.
list SFRJ 34/74), odnosno prema Jemi- prikazanoj na 8l.2., i to:

- razdvajanje polutki na prednju i zadnju Cetvrtinu rezoum
l.aedjul2. 1 13. rebra;

-~ b ut (A) se od slabinskog dela cdvaja luc¢nim rezom iz-
medju posiednjeg slabinskog i prvog krsnog pr3ljena, uz kranijal-
nu iviecu krila crevne kosti;

-k olenica (B) se od buta odvaia u kolenskom zglchbuy

- s labine (C) se od ledja odvejaju rezom izmediu 12.
i 13. rebre, 8to je istovremeno linija odvajanja prednje od zad-
nje tetvrti;

~podslabina -~ biftek se cdvaja kao jedinsitveus
misiéna mesa,sastavljena od m.psoas major, m.psoas minoer i m.ilia-
peoas, ca pripsdajudim masnim tkivom;

- potrbusdinae (D) se od slabina odvaja rezoa pa-
ralelnim kifmenom stubu, koji podinje od kranijalne ivice 13,
rebra, a u visini 1/3 njegove ukupne duZine;

~-pledxa () seod podple ke (J) i

grud i (K) odvaja po prirodnoj misi¢noj (sinsarkoznoj) wvezij;

-~ podlaktica (F)se ofd pleéke (E) odvajs u laket-
nem zglobu;
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~ledje(G)seod podple cke (J) odvajaju
rezom izwmedju 6, i 7. rebra, a od s labin s (C) rezom iz-
medju 12, i 13. rebra, za koga je vedé releno da predstavlia
liniju odvajanja prednje od zadnje cetvrii;

Sle2.: Shematski prikaz rasecanja govedje polutke na osnovne
delove (A - but; B - kolenica; C- slabine; D~ potrbugi-
na; E ~pledka; F - podlaktica; G-1ledja; H-rebra; I -
vrat; J ~ podpledka; K - grudi)

~rebra(H) se od 1leogqd Jd a8 (G) odvajaju rezom pa-
ralelnim kidmerom stubu, s tim da na ledjima ostaje 1/3 pripa-
dajuc¢ih rebara (od 7. do 12, rebra) ;

=vraz(l)seod podple¢ke (J) odvaja ludninm
rezom izmedju poslednjeg vratnog i prvog ledjnog pr3ljena;

~8rudi(X)seod podpledke (J) odvajaju re-
zom upravnim na pravac kretania rebara, pa ovaj osnovni deo ¢ine
distalne ivice prvih Zest rebara i grudna kost, svakako sa pri-
padajudom muskulaturom.

Posle rasecanja polutki i isko8davanja muskulature, deta~
1jno se odvaja povr$insko masno i vezivno tkivoe i Formiraju se
mididéne partije duine 30~ 50 em, $irine 12 « 15 ea | debljine
8 =10 cm. Muskulatura ledja se ponekad, i to samo popreénim re-
zovima, razdvaja na 2 - 3 dela, dok se biftek koristi kao Jedin~
stvena mi8iéna masa (deo).

Oblikovani komadi muskulature se scle Zistom soli (NaCl) -
utrljavanjem oko 3% so0li na masu komada mesa, posle Segn g
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redjaju u plasticéne posude (3 - 5 redova). Scolenje se odvija na
temperaturi od oko 5°C i traje 5~ 7 dana. Tokom solenja dolaczi
do izdvajanja mesnog soka, pa Jje posle 3 -4 dana gotovo celoku-
pna kolidina mesa prekrivena ovim sokom. U slulajevima kada jJe
izdvajanje mesnog soka manje, komadi mesa se 2 -3 puta preslaZu
kako bi se spredilo isudivanje gornjih slojeva koji su van uti-
caja mesnog soka. Imajudi u vidu predhodne napomene, nije mozde
ni potrebno posebno naglasiti da se o zavrdeiku procecsa sole-
nje ne vr3i ispiranje komada mesa.

Na kraju ove faze tehnolodkog procesa proizvednje (sole-
nje), komadi mesa se vezuju kanapom, rediaju na &tapove (tako
da se medjusobno ne dodiruju) i postavlijeju u prostoriju sa do=-
brom cirkulacijom vazduha u kojoj se prvo vrii cedjenje (2-3h ),
a kasnije suSenje i dimljenje.

Stapovi sa komadima mesa postavljaju se u 3~ 5 redova
(zavisno od visine prostorije), pri demu je rastojanje prvog
(donjeg) reda od izvora toplote (dima) 200 do 250 cm. Kao izvor
toplote i dima koristi se oko pet pravilno rasporedienih loXig-
ta, a za sagorevanje se upotrebliavaju iskljuéivo tvrde vrstoe
drveta (bukva, hrast, grab).

Temperatura u prostoriii treba éa bude 2 - 120 °C (max.l2
OC), a relativna vlaZnost vazduha 7C-75%, Obzirom da se proi-
zvodnja "govedje uZildke pr3ute" obavlia u zimskom pericdu (no-
vembar-februar) navedene temperature se postiZu povremenim lo-
Zzenjem; isto se odnosi i na postizanje navedene relativne vlaZno-
stil vazduha. Inade, proces sufenja i dimljenja (povremeno, hlad-
nim dimom) traje 3 do 4 nedelje i u tom pericdu se Stapovi sa
komadima mesa 2 -3 puta preslefu (donji redovi se postavljiaju
gore i obraetno) kako bi svi komedi mesa bili tretirani pod pri-
bliZno jednakim uslovima.

2, VaZnija obeleZja kvaliteta

U pogledu vaZnijih obeleZje {(svojstava) kvaliteta koje
"GOVEDJA UZICKA PRSUTA" treba da poseduje , cdnosno u pogledu
tehnolo8kog procesa proizvodnje koji treba da omoguéi formira-
nje odredjenih svojstava kvaliteta, izdvajamo sledede:
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a) za proizvodnju "govedje uZilke pr3ute" koriste se
dobro uhranjena goveda, stara 3 -5 godina;

b) objekti, pre svega u okviru seoskih domaéinstava
individualnih proizvodjatas, moraju ispunjaveti sve minimslno
potrebne uslove, predvidjene nadim pozitivnim propisima, z&s ob-
Jekte u kojima se vrdi proizvodnja i prerada proizvoda Zivoti-
njskog porekla (S1.Glasnik SR Srbije 9/79);

c) sve faze tehnolodkog procesa proizvodnje (klanie go-~
veda, primarna obreda, hladjenje i rasecanje trupova, iskodca-
vanje osnovnih delove i foramiranje muskulature, solenje, suse-
nje i dimljenje, te skladidtenje i distribucija gotovih proiz-
voda) moraju se obavljati prema savremenim principima higijene
1 tehnologije mesa, ukljudujuéi povremenu tehnolodku kontrolu
1 stalnu kontrolu nadlezne veterinarske inspekcije;

-

d) za proizvedndu "goveddie u¥idke priute"” koristi se mus-
kulatura najkvalitetnijih delova trupa, kso 3to su b u t (bez
kolenice), b i f t e k (file) i 1 e @ j & (od keaudalne ivice
4. torakalnog pr3ljens do tuber coxae);

e) sa muskulature se deteljno odvaja povrSinsko masnc i
vezivno tkivo i formiraju se mididne partije duZine %0~ 50 cm,
girine 12 - 15 cm i debljine 8 ~ 10 om;

f) u procesu solenja, sulenja i dimljengja, svi komadi
muskulature moraju biti tretirsni u pribliZno Jednakim uslovias;

g) solenje se vr3i utrljevenjem Ziste soli po povrSinams
konada mesa, u kolidini od oko 3% na masu komada, 8 obavlja :e
okoc 7 dana na temparaturi od oko 5 OC;

nj) sudenje i dimljenje traju oko tri nedelije na tempera-
turi 8 - 10 °C (max.12 %C) i relativnoj vlaZnosti vazduha 70~ 75 % ;
(za proizvodnju dima koriste se iskljudivo tvrde vrste drveta)

1) gotov proizvod, "govedja u%idka pr3uta” trebas da sadrii
od 40 do 45% vode (optimalno 45 % ), dok sadrZai soli ( NaCl )
u gotovom proizvodu trebs da se krede od 4 do 5%

J) u pogledu ocrgancleptidkih pokazatelja kvaliteta, gotov
proizvod ("govedia u¥idka préuta) mora da se odlikuje ujednede-
nom velilinom komeda (kada potidu od istih snatomskih delova) i
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umereno &vrstom konzistencijom; po povr3ini mora imati ujednade-
nu smedje-crvenu boju (bez prisustva &adji ili smole), dok na
preseku mi&iéno tkivo mora biti crvene boje (bez prisustva tam=-
nih prstenova na periferiji)i umereno marmorirane masnim tkivom;
ukus i miris moraju biti prijatni, specifidni i karakteristidni
za soljeno, sufeno i dimljenoc govedje meso, odnosno aroma mora
biti prijatna i specifidna za “"govedju uZidku priutu”.

C) Na&in obele*avanja proizvoda

Shodno odredbama Zakona o zadtiti pronalazaka, tehnidkih
unapredjenja i znakova razlikovanja (Sl.list SFRJ 34/81 i 3/90),
odnosno poglavlja "Oznaka porekla proizvoda" (&l. 40.) , kojim su
bli%e @efinisani formalnopravni uslovi za upis u registar zasti-
éenih oznaka geografskog porekla proizvoda, u okviru ovog Elabo-
rata dajemo, pored ostalog, i natin na koji de "GOVEDJA UZICKA
PRSUTA" biti obeleZena u prometu. Inade, na prednjoj strani (4) je
tekst na srpsko-hrvatskom jeziku, sa naznekom naziva proizvoda
i grupe kojoj pripada, kac i nazivom proizvodjals, dok je na po-
ledjini (B) tekst na nemadkom jeziku:

A - prednja strana B = poledjina

Napominjemo da se u slulaju promene nadina obeleZavanja proizvo-
da "GOVEDJA UZICKA PRSUTA"™ isti mors prijaviti Odelenju za znake
razlikovanja Saveznog zavoda za patente, od strane proizvodjaia
1 organizatora kooperativne proizvodnje Industrijske klanice
"Zlatibor" iz Cajetine, bez potrebe izrade novog Elaborata.
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D) Na&a XXoncepcija o bududéo]
kooperativmno}j proizvednji

1. BliZi uslovi za pravo koriddenja oznake
geografskog porekla proizvoda i organi-
zacija tehnolodkog procesa proizvodnje

Industrijska klanica "Zlatibor" iz Cajetine (Zlatibor)
ima, nesumnjivo, sve potrebne higijensko~sanitarne, tehnicko-
tehnolodke i organizacione uslove da se bavi proizvodnjom svih
suvomesnatih proizvoda (specijaliteta) sa ovog podruéjae, pa i
"GOVEDJE UZICKE PRSUTE" - all i da se bavi organizacijom ko-
operativne proizvodngje na soskim domadinstvima individualnih
proizvodjada ovog kraja. Potvrda ukupnog nivoa klanice "Zlati-
bor" iz Cajetine je i stedena registracija (licenca) za rad i
izvoz proizvoda u zemlje EEZ-a.

Sto se tide individualnih proizvedja&a, neophodno je is-
tadi odredjene opasnosti koje se mogu Javiti kada se stoka ko-
1je u najdescée necdgovarajudim higijensko=sanitarnim uslovima
séskih domedéinstava. Tekodje, individuelni proizvodjadi, u ok-
viru svojih gazdinstava, ne mogu obezbediti potrebne uslove za
racionalno iskorisdéaevanje raznih pretedéih proizvoda (krv, kos-
ti, iznutrice i dr.),¢ijim se odgovarajudim korisdenjem moZe
znadajno uticati na ukupne materijalne efekte u proizvodnji.
Imajuéi u vidu predhodno udinjene napomene, nad je stav da tre-
ba nastojati da se sve vrste i kategorije stoke kolju u jevnim
(drudtvenim) objektima, a dm tek posle ove Tamze mo¥e biti go-~
vora o udruZivanju rada i sredstave izmedju drustvenog i pri-
vatnog sektora.,

Ne ulazedi u detaljnija razmetranja,u okviru ovog Elabo-
rata naveddemo samo neke elemente na kojima, bar prema nadem
mi8ljenju, treba graditi koncepeiju o kooperativnoj proizvodnji
trajnih suvomesnatih proizvoda na podrulju Zlatibora:

1. = Celokupno klanje stoke treba obavljati u klanici
ili u objektima individualnih proizvodjaéa koje je prihvatile
odgovarajuda inspekcijska sluZba .- uz obaveznu kontrolu nad-
ledne veterinarske inspekecije;
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2, = Obzircm na trendove u proizvodnjl i potrodnji mesa
i proizvoda od mesa, moZe se radfunati ng znadajne mogudénosti
za plasman trajnih suvomesnatih proizvods (specijaliteta) sa
podrudja planine Zlatibor, pre svega na inostrana trZidta u ok-
viru programa proizvodnje zdrave hrane; |

3. - Imajuéi u vidu izuzetno povoljne klimatske uslove
za proizvodnju trajnih suvomesnatih proizvoda na pedrulju Zla-
tibore i upravo akc¢uelno podsiicanje reszvoja male privrede,
treba, 1 to bez odlaganja, napraviti program akcija na ukljudi-
vanju 8to vedeg broja poljoprivrednih domadinstava u orgenigo=-
vani sistem proizvodnje suvomesnatih proizvoda. Orgenizator i
nosilac te proizvodnje bila bi klanica “"Zlatibor” iz Cajeiine;

4., = Kooperativna proizvodnja bi se, prema nadem midlije-
nju, mogla organizovati tako 8to bi individualni proizvedjedi
uzimali Zeljene (predhodno najavljené) kolitine stendardno ob-
likovene sirovine (sirovo meso u komadima), koja bi se u odgo-
varajudim uslovima t’n domadinstava i ped stolnom kentrolem
odgovarajuéih struénilt sluibi (veterinaerska, tehnolcdka), da=-
lje tehnolo3ki obradjivala do finalnog proizvoda. Isti proiz-—
vodi (npr.: "govedja uZidka pr3uta") imali bi jedinstven na-
¢in obeleZavenja, s tim sto bi na deklaraciji bilo upisano,
pored ostalog, ime i wmesto svakog proizvedjada, kao i, eventu-
alno, feksimil njegovog potpisa;

5. - Najzad, smatramo za poirebno da Jjod Jednem naglasi-
mo da u ovakve poslove organizovane kooperativne proizvednie
mogu u¢i semo ona seuaka domadinstva sa poedrucia plenine Zlati-
bor koja su spremna da obezbede sve potrebne uslove za nesme-
tan 1 kvaelitetan rad (predvidjene naSim pozitivnim propisima).

2. Kontrola kvaliteta gotovih proizvoda

U okviru orgenizovaene proizvodnje "GOVEDJE UZICKE PRSU-
TE" treba, svakako, obezbediti i uslove za stalnu i povremenu
kontrolu kvaliteta gotovih proizvoda (redovna i superkontrola).
Redovnu kontrolu moZe da vr3i hemijska i mikrobioloska
laboratorija klanice "Zlatibor" iz Cajetine, koja Je tehnidki
1 kadrovski potpunc osposcbljena, a superkontroliu Udelesnje za

tehnelegliju mesa, Pecljopriveednog fakulteta iz Beogracs - Zermar,
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E) Neka priznanijasa z & kvaldilitet k o] a
Jj e n a zvanilidénin ocengjivangjima
dobila "OVEDJA UZICKA PRSUT A"
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