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PREDMIT: Prijava oznake geografskog porekla proizvoda
"SYINJSKA UZICKA PREUTA"

Shodno odredbama %akona o zaftiti pronalazaka, tehnickih
unapredjenja i znakova razlikovanja (Sl.list SFRJ 34/81 i 3/90),
odnosno poglavlja "Oznaka porekla proizvoda" (Cl. 37-40 ZPTUZR-a),

i predhodnih dogovora koje je sa Vama obavio na$ saradnik i nosi-
lac izrade “lavnog elaborata Prof. dr. Radomir Radovanovié, obraéamo
Var e molbom da izvrdite upis u registar zaitiéenih oznaka geogra-
£skoy porzkle proizveda SVINJSKA ULZICKA PREUTAM.

U prilogu dopisa dostavljamo Yam i glavni “laborat o zastiti
zrnake geografskog porekla koji je, za nas racun i u saradnji sa

-'K

ju]

a%im strudnjacima i individualnim proizvodjadima sa regiona planine
7latibor, uradio tim strudnjaka Foljoprivrednog fakulteta iz Beograda-
Ze

emuna, pod rukovodstvom Prof. dr. Radomira Radovanoviéa.

Administrativna taksa, predvidjena za prijavu oznake porekls,
u iznosu od 48,00 din. Je uplaéena,

Dostavljajuéi Yam prednje, »elimo da se zahvalimo na dosadadnjo]
saradnji i pomoéi koju ste nam ukazali, te da Vas zamolimo da nas o
izvrienom upisu u registar zafitidenih oznaka geografskog porekla
proizvoda "SVINJSKA UZICKA PREUTA" —pismeno obavestite.
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PREDUZECE U DRUSTVENQOJ SVOJINI
PIK “ZLATIBOR?”

RJ KLANICA SA HLADNJACOM

GLAVNI ELABORAT
O ZASTITI OZNAKE GEOGRAFSKOG POREKLA
SVINJSKE UZICKE PRSUTE

CAJETINA, 1990.
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"Oznakom porekla proizvoda &titi se geografski
naziv proizvoda &ija su posebna svojsiva pre-
tedno uslovljena mestom, odnosno podrudjem na
kome je proizveden ako su ta svojstva nastala
prirodnim putem, pod uticajem podneblja ili

tla, ili ustaljenim na&inom i postupkom proi-

zvodnje, odnosno obrade.

Oznakom porekla proizvoda
i naziv proizvoda koji je
privrednom prometu postao
oznaka da proizvod potide
1l1i podruéja.™

moZe da se zastiti
dugom upotrebom u
op&te poznat kao

iz odredjenog mestsa

(Clan 37. Zakona o za¥titi pronalazzka, teh-
nidkih unapredjenja i znakova razlikovanja,
Sl.list SFRJ br.34/81 i 3/90).
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& OPSTI PODACTI 0O ELABORATU

l, NAZIV: Glavni elaborat o zadtiti cznake geografskog porekla

2. NOSILAC IZRADE ELABORATA: Poljoprivredni fakultet Univerziteta
u Beogradu, Institut za prehrambenu itehnologiju i bio -
hemiju, Beograd - Zemun, Nemanjina 6.

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

4., KORISNICI: DP PIK "ZLATIBOR", RJ KLANICA S4& HIADNJACOM, Cajetina;
Zemljoradnjicka zadruga "AGROPROIZVOD", Titovo
UZice, Radoja LJubicida 12;
Individualni poljoprivredni proizvedjaéi sa regiona
T.UZice, u okviru delatnosti male privrede.

5. REALIZATORI:

5.1, RUKOVODILAC IZRADE ELABORATA: Prcf.dr Radomir Radovanovic,
Poljoprivredni fakultet, Beograd - Zemun.

5.2, SARADNICI ZA POGONSKA I TERENSKA ISTRAZIVANJA:

Gorica Carapidé,dipl.ing., Lazar Vukajlovié,dipl.ing. i
Zorke Arbutina,dipl.ing., PIK "Zlatibor", RJ Klanica

sa hladnjadom, Cajetina.

Predrag Bojovidé,dipl.ing, asistent i Marija Perunovidé,
dipl.ing, asistent, Poljoprivredni fakultet, Beograd.

5.7. SARADNICI ZA LABORATORIJSKA ISTRAZIVANJA:

Prof.&r Dudan Cavo3ki, Prof.dr Dregutin Velidkovié,
Prof.dr Dragojlo Obradovié i Zorica Keredki, dipl.ing.,
asistent, Poljoprivredni fakultet, Beograd - Zemun;
Gorica Carapié,dipl.ing., PIK "Zlatibor", RJ Klanica sa
hladnjadom, Cajetina.

5.4. TEHNICKI SARADNICI:

Dragoje Jajéanin, PIK "Zlatibor", RJ Klanica sa hlad-
njadom, Cajetina;

Miroslava MojaSevidé, hem.tehnider, Poljonrivredni
fakultet, Beograd - Zemun.
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1. Uvodne napomene

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

U strukturi proizvodnje ovih kvalitetnih, veoma vredninh
i tra¥enih proizvoda najvise su zastupljeni govedja, svinjska
i ovdija pr¥ute, slanina, stelja i pastrma. Do drugog svetskog
rata navedeni proizvodi su se proizvodili isklju&ivo na seos-
kim domadinstvima, prema tradicionalnoj tehnologiji koja se ne-
govale i prenosila sa generacije na generaciju, a proizvode su
karakterisala izuzetna i specifilna organoleptidka svojsiva
(izgled, boja, wmiris, ukus i dr.). Posle drugog svetskog rata,
posebno krajem 3ezdesetih i poletkom sedamdesetih godina, kada
je dodlo do otvaranja mnogih industrijskih pogona i uopSie do
snafnog razvoja jugoslovenske industrije mesa, kao deo proizvo-
dnog programa nekih od tih pogona javili su se i suveomesnati
proizvodi sa naznakem "uZilki", meda ni po mestu proizvodnje ni
po karakteristikama gotovih proizvoda nisu odgovarali svojsivi-
ma kvaliteta tradicionalnih u¥idkih specijaliteta od wesa. Time
je, neminowvno, ova grupa proizvode gubila na stelenom ugledu,
alli i ekskluzivnost i odgovarajuée mesto na triistu.

Imajuéi u vidu predhodno uéinjene napomene, Odelenje za
tehnologiju mesa, Instituta za prehrambenu tehnologiju i bilo-
hemiju Poljoprivrednog fakulteta iz Beograda -~ Zemuna, u okviru
viSegodi3njeg bavljenja problematikom proizvodnje i kvaliteta
trajnih suvomesnatih proizvoda zasnovane na iskustvima tradici-
onalne tehnologije, odlucdilo se na istraZivenja i pripreamu do-
kumentacije koja bi u okviru Glavnog tehnoloSkog elaborata pred-
stavljala osnovu z& pokretanje postupkas zadtite geografskog po-
rekla trajnih suvomesnatih proizvoda sa podrudja Zlatibora.



Napominjemo da se ovaj Elaborat odnosi na uzilku govedju i svi-~
njsku pr3utu i uZifku slaninu, odnosno na proizvode koji su u
strukturi proizvodnje ove grupe proizvoda na podruéju planine
Zlatibor najvise zastupljeni.

U okviru ukupnih asktivnosti na izradi i konalnom formi-
ranju navedenog Elaborata, poslednjih nekoliko godina obavljeni
su brojni razgovori i radni dogovori sa najodgovornijim ljudima
PIK-a "Zlatibor" i klanice "Cajetina", Zemljoradnilke 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 vise navrata obavljeni su izuzetno korisni razgovori, razmena
mi8ljenja i iskustava sa nekoliko individuslnih robnih proizvo-
djala (kooperanata) iz sela sa podrulja planine Zlatibor, &ije
se porodice viSe desetina godina tradicionalno bave proizvodénjom
trajnih suvomesnatih proizvoda, U svim obavljenim razgovorima
ideja o pokretanju postupka za3tite geografskog porekla trajnih
suvomesnatih proizvoda ovog podrudja naidla je na jednodudnu po-
drfku, a dobijene informacije o do sada stelenim iskustvima u
njihovoj proizvodnji imale su i odgovarajuéi uticaj na donode-
nje plana i programa istra?ivanja, kso i na formiranje konadnog
teksta Elaborata.

Posebno Zelimo da isteknemo podr&ku i pomod koju nam je
na realizaciji ovog viSegodidnjeg, obimnog i odgovornog posla
pruzac, a 1 dalje pruZa, kolektiv Industrijske klanice PIK-a
"Zlatibor" iz Cajetine, Veoma zna&ajna nam je bila podr3ka gli
i materijalna pomod OZN regiona Titovo UZice koja je poslednje
dve godine (1989 - 90) ulestvovala u finansiranju potrebnih is-
traZzivanja., Otuda, Poljoprivredni fakultet iz Beograda ~ Zemuna
kao nosilac izrade Elaborata, odnosno tim istra?ivada i saradni-
ka kojim Jje rukovodio Prof.dr Radomir Radovanovidé, imaju prijat-
nu duznost da ovim putem izraze svoju izuzetnu zahvalnost svim
radnim organizacijama i pojedincima koji su podrZali inicijativu
za zadtitu geografskog porekla suvomesnatih proizvoda sa podrul-
Ja planine Zlatibor, koji su omogué¢ili istraZivanja i izradu
ovog Klaborata.



w 1O -

2, Osnovni podaci o podrudju planine Zlatibor

2.1, Naziv

Najstariji podaci i istorijska dokumenia o podruéjiu pla-
nine Zlatibor datiraju 3jo& iz srednjeg veka, kada se ova] kraj
spominje pod imenom Rujno. Smatra se da ovaj naziv potide od
male biljke "ruja" koja je nekada bila veoma rasprostraniens ua
ovoj teritoriji. U XVIII veku ime Rujno se polako gubi, & umesto
njega sve vide je w upotrebi novi naziv - Zletibor. U zvanilnim
dokumentima ovaj naziv prvi put se srece 1855 godine kada 30, W
okviru administrativne podele Srbije, nekadadnji Rujanski sresz
podeljen na dva: Zlatiborski i Ariljski.

Mada o postanku novog imena ima viSe predanja, &ini se
da je najprihvatljivije ono koje kaZe da je planina Zlatibor ime
dobila po "zleatnom boru" (Pinus silvestris variegata Zlatibori-
ca), retkoj vrsti &etinara sa tetinom zlatno-Zute boje, koja je
tada bila veoma rasprostranjena u ovom kraju.

242, PoloZaj 1 povr3ina

Zlatibor se nalazi u istofnom delu Jugoslavije, odnosno
u jugozapadnom delu Srbije. Sa severa se graniél selima Zaovine,
Biserovina, Zesugline, Rala i Solotu3a. Severoistodnu granicu ¢i-
ne sela Bioska, Stapari, Tripkova, Madkat, 2Zbojdtica, Nikojevi-
¢éi i Ravni, a istodnu sela Cidkova, Visoka, Modioci i Trudovo.
Na zapadu Zlatibor se granifi Bosnom - perifernim selima Mokronm
Gorom (na severozapadu) i Jablanicom (na jugozapadu), dok JuZnu
granicu &¢ini reka Uvac., Dakle, mada i danas mnogi pod Zlatibor-
om podrazumevaju sawmo njegov manji, banjsko-turistidki deo, ova
planina zauzima 2znatno vedu povrdinu od oko 1000 Yw® i praktid«
no se pruZa od Mokre Gore i Kremana na severozapadu, do planine
Murtenice na jugu. Time, praktidno, podgorjz 1 obronci Zlatibo-
ra ¢ine prelaz prema susednoj planini na severu - Tari, odnosnc
prema sandZadkim planinema ne jugu (51.1).

Samo podrudje S0 Cajetina zauzima nedte manju povrdinn
od oko 647 kmz, a &ine ga 24 naseljena mesta sa 4.594 domelinst-
vea i 17.098 stanovnika (Statistidki gedidnjnk SFRJS za 1988.p0d,
prema rezultatima poslednjeg popisgsa iz 1yBl. zodine.).
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2s3s Reljef

Zlatibor pripada starovladkoj visiji i <ini prelaz pre-
ma niZim Dinarskim planinaca, To je talasasta visoraven oividena
planinskim visovima uglavnom kupastog oblika, na kojo] se nalaze
brojne redice, potoci i vododerine. GeoloSki sastav Zlatibora
najvedim delom ¢ine serpentini razlidéitih nijansi zelene boje.
Deluvijalni pokrivad serpentina uglavnom je predstavljen tankim
slojem glinovitog zemljidta, usled ¢ega su pojave erozija veoma
retke., Na Zlatiboru su jod 1929 godine pronadjene znacajne ko-
li¢ine magnezita i hroma (u Cajetini, Semegnjevu i Sljivoviei) i
danas se Jjos8 uvek eksploatidu. Takodje, u Semegnjevu su pronadeni
limonit i opesl, mada njihove koli&ine jod§ uvek nisu utvrdjene.

Najvidi planinski vrhovi Zlatibora se nalaze na njegovom
juZnom delu od kojih izdvajamo Tornik (1.496 ) i Brijad na Mur-~
tenici (l.462 m). Iduéi prema severu i severozapadu vrhovi su
sve niZi, mada se od njih visinom istidu Cigota (1.422 m), Kobi-
1ja glava (1.176 m), Gruda (1.140 a) , Jelova gora (1l.147 m) i
Gradina (1.149 m). Od polja najveca su Brane3ko (u Branedcima),
Markovo (u Mokroj gori), Rasnica i Sjeni8ko (u Sjenidtima) i
Rozanjsko (u RoZanstvu).

Svi vec¢il zlatiborski visovi pokriveni su 3umom, mada Jje
broj stabala i pored brojnih akcija po3umljavan;ja znadajino sma-
njen u odnosu na vreme oko 1800 godine. Naime, prema predaniu,
te godine je veliki 3Sumski po¥%ar unistio ogromne povr3ine pod
sumom, & na smanjenje Sumskog fonda znadajno su uticeli neplen-
gska eksploatacija i neracionalno koridcenje drveta u dugom pe-
riodu pre II svetskog rata. Danas Zumski fond Zlatibora uglev-
nom ¢ine beli i erni bor, dok su jela i smreda menje zastuplje-
ni. Beli bor zauzima viSe zapadne krajeve i vlaZnija zemljidta,
dek Jje crni bor viZe rasprostranjen na sudnim predelima okrenu-
tim jugu. Najzad, u severozapadnim predelima Zlatibora ima bukove
1 hrastove Sume, dok su ostali delovi bez ¥ume prekriveni bujnim
padnjacima, bogati specifidnim vrstama tzv. "slatkih" trava.
Posebno kvalitetni padnjaci nalaze se na ved pomenutim zlatibor-
skim poljima kao i na obroncime manjih brdadaca ili w podnoziji-
ma veé¢ih brda. Inade, na teritoriji SO Cajetina od ukupno 38.295
ha poljoprivrednih povriina padnjaci &ine 33.306 ha ili oko B7 %.
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2.4, Hidrogrefijs

Talasasti plato zlatiborske wigsoravnl ime umeren pad pre-
ma severu i severozapadu. Ovakav nagilb zemljista uslovio je i
pravece tokova njegovih reka: sva vode odlazi, Drinom, DJetinjom
i Moravicom, u Crno more. Sa juZnog 1 centralnog dela Zlatibora
vodu u Drinu odvode Uvae i Crni Rzav; vode severnih 1 severozé-
padnih delovae nosi reka Sudice u DJetinju; iz istoénih delova
postojeée vode otidu Velikim Rzavoz u Moravicu.

Najveéa reka Zlatibore je Uvac koja tede njegovim JjuZnim
delom i predetavljse prirodnu granicu prema Sand?sku. To je snaiZ-
na reka koja se odlikuje relativno dubokim koritom i veoma le-
pim kenjonima., Izvire jugoistolno od Jadovika, ispod planine Oz~
re, a na Zlatiboru se javlja kod sela Ojkovice gde prima pritocku
Tisovicu. Odatle nastavlja tok pored sela Negbine (gde se uliva
Zupljica), Rasenice (Rasenilki potok), Buradja, Sjenista, Dobro~
selice (Dobroselidki i Saranski potok) i Jablanice.

Crni Rzav izvire u podno#ju severozapadnih ogranaka pla-
nine Murtenice (kod Carevog Poljas) i tede centralnim delom zlati-
borskog platos. Ime je dobio po sivo-mrkim gerpentinskim podloga~
ma preko kojih protide. 0d& njegovih pritoka vaznije su Ribnica,
Obudovica i Jablanilka reka. Inade, Beli Rzav izvire kod sela
Zaovine u podnoZju Crnog vrha. Kod Mokre Gore prima pritoku Ka-
mi%inu i sa Crnim Rzavom se spaja u blizini selas VardiSta. Tako,
dakle spajanjem Crnog i Belog Rzava,nastaje reka Rzav koja se
uliva u Drinu.

Severni delovi Zletibora, zbog geoloskog sastava zemljis~
ta, su znatno siromed3niji vodom. U ovom kraju, izuzev Sudice koja
%ak tokom letnjeg perioda nestaje u kreZnjadkoj podlozi, nema
vedih reka. Sudica izvire ispod planine Grude, protife pored
sela Sljivovice i Branedce i uliva se u DJetinjue.

Najzed, Veliki Rzav izvire kod sela Jasenova, tele istol-
nom stranom Zlatibora (pored LJutisa, Zeljina i Sirogojna) 1 do
udéa u Moravicu prima veéi broj pritoka, od kojih su najvece
Bela reka i LJubi3nica.

Sve zlatiborske reke su uglavnom brze i obiluju slapovima
i kanjonima. Bogate su raznim vrstama ribe, pre svegs Xlekom,
Krkusom, Pastrmkom, Mladicom i IL.ipljanom.



2.5. Klima

Klimatska ispitivanja i evidencija vaZnijih meteorolo3-
kih podataka na planini Zlatibor pofela su da se vr3e od 1950
godine. Tada je na istodnoj padini najviseg dela Palisada (Je-
vrejsko brdo), na nadmorskoj visini od 1028 m, osnovana metco-
rolodka stanica drugog reda, koja je kesnije preraslas u medju-
narodnu s8tanicu prvog reda.

U toku rada na pripremi materijala za izradu ovog Elabo-
rata, ljubaznoddéu kolektive meteorolodke stanice "Zlatibor" na
Pslisadu, dati su nam na koriddéenje podaci o temperaturi vaz-
duha (°C ), relativnoj vlaZnosti vazduha (%), atmosferskom
pritisku (mb) i koli&ini psdavina (1it/m") = utvrdjeni u peri-
odu od 1950. do 1989. godine. Ovi podaci predstavljali su os-
novu za izradunavanje proseénih maksimalnih, minimalnih i sred-
njih vrednosti za ceo posmatrani periecd (1950~ 1989), i to po-~
jedinadno za svaki mesec. Inade, ispitivanje i utvrdjivanje
vainijih meteorolodkih podataka za podrudje planine Zlatibor u
poslednjih 40 godina uradjeno je iz razloga 3to klima pred-
stavlja izuzetno vazZan faktor koji opredeljuje prirodne uslove
u kojima se odvija proces proizvodnje trajnih suvomesnatih pro-
izvoda.

Sva kretanja ispitivanih klimatskih pokazateljas (tempe=
rature vazduha; relativna vlaZnost vazduha; atmosferski priti-
sak; kolidéina padavina) prikazana su u Elaboratu i grafidki i
tabelarno, Za ovo smo se opredelili iz razloga da bi se istak-
lo i 8to bolje videlo veoma ujednadeno (uravnoteZenc) kretanje
utvrdjenih prosednih vrednosti u pojedinim periodima godine,
pre svega u periodu proizvodnje trajnih suvomesnatih proizvoda
(novembar ~ februar). Tako se u posmatranom periodu srednja tem-—
peratura vazduha kretala u vrlo uskom rasponu od +3,5 do -2,2
(jC(Graf,l), relativna vlaZnost vazduha od 81 do 85 % (Gref.2),
atmosferski pritisak od 895 do 903 mb (Graf.3), a kolidina pa-
davina od 55 do 68 lit/m2 (Graf.4). Ovi podaci su konkretna po-
tvrda da podrulje Zlatibora predstavlja prirodnu “klima komoru"
veoma pogodnu, a specifilnu, za proizvodnju raznih vrsta trajnih
suvomesnatih proizvoda.
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Graf, 1l.: Proseéne vrednosti temperature vazduha (1950 - 89)
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%, Brojno stanje stoke (goveda, svinje, ovce)
u SPRJ, SR Srbiji i regionu Titovo UZice

Uporedni pregled statistidkih podataka koji se odnose na
brojno stanje goveda, svinja i ovaca u Jugoslaviji i SR Srbiji
(Tebl.l) jasno ukazuju da se u gotovo celom posmatranom periodu
(1955 - 1989), uz prisutne oscilacije od godine do godine, stol-
ni fond nije zna&ajnije uvedao, a ukupan broj ovaca je ¢ak zna-
&ajno smanjen. Vrednost ovakve konstatacije, koja neminovno na=
vodi na rezmidljanja, provocira brojna pitanja i izaziva zabri-
nutost, tim Je veda ako se imaju u vidu brojne aktivnosti i zna-
dajna ulaganja u gotovo celom posleratnom periodu koja su imala
za cil] unapredjenje stocarske proizvcdnje, 8 koja su, manje ili
vi8e, ostala bez rezultata.

U Jugoslaviji, ukupan broj goveda je u posmatranom perio-
du smenjen sa 5,9 - 1955, na 4,7 miliona grla -~ 1989 godine, ili
za oko 20% ., Naj&e3ée fond goveda se kretao, uz odredjene osci-
lacije, na nivou od oko 5,2 do 5,4 miliona grla, pri demu Jje
najvedéi obim proizvodnje registrovan 1975 god. (5,8 mils.), a naj-
manii minule 1989, god. (4,7 mile)o

Najvede varijacije, tokom posmatiranog perioda, mogu se
konstatovati u proizvodnji svinga. Naime, ukupan broj ove vrste
stoke za klanje prvo Jje znadajno povedan: sa 4,8 mil. - 1955 god.
na 7,7 mil, = 1975 god., ili za oko 62 % . Posle tog perioda broj
svinja u Jugoslaviji Jje znalajno varirao od godine do godine 1
to u responu od 9,3 mil. do 8,4 miliona grla, dok Jje najmanji
broj registrovan 1989 godine - cko 7,4 miliona.

Tokom predhodnih razmatranja ved je nagladeno da Jje u po-
smatranom periodu (1950~ 89) u Jugoslaviji najvide smanjen ukupan
broj ovaca., Smanjenje je najvife 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 grle, 3to znaldi da
Je ukupan broj smanjen za oko 38 % . Posle 1982 godine, ukupan
broj ovaca se, uz manje oscilacije, uglavnom kretao na nivou od
cko 7,5 miliona grla.

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

SFRJ

u 000 grla
GOVEDA SVINUJE OV CE
Godina .
krave 1 krmaée 1 A —
ukupno steone ukupno suprasne ukupno s 1k ol
Jjunice nazimice
1955 5.920 2.496 4,780 Ta0 11.976 8.203
1965 5.219 2,520 6.985 1.072 9.433 6.651
1975 5.872 Fex9D 7.683 1375 8.175 5. 784
L1982 5.464 N 8.421 1.340 T+«298 5.379
1985 5.551 3.050 8,370 1.224 T.452 54295
1984 5.341 5.,005 94:337 1:525 7.458 5.48C
1985 5199 2.9%7 8.673 1.520 7.678 5.623
1986 5.034 24915 7.821 1.278 T +69% 5.628
1987 5.030 2.895 8.459 L3837 T«819 5728
1988 4,881 2,200 3,523 1,384 T7.824 5.804
1989 4.759 2,858 7.396 1.269 T7.564 5,612
SR SRBIJA

1955 1.960 895 2,660 437 5.74% 4.048
1965 2,346 L.059 3.082 600 4.222 5.08L
A e 2.649 1.370 4,671 858 2,602 1.958
1980 2,367 1.284 4.538 829 2.658 1.947
1985 2,249 1.241 5. 064 877 2,632 1.939
1987 2,178 1.196 5.141 909 2.698 1.976
1988 24091 1,180 4,957 93¢ 2.654 1.979

Izvor podataka:

a)

SFRJ

: Statistidki godi3njak SFRJ za 1989 godinu;
Saveznl zavod za statistiku, Beograd.

b) SR Srbija: Statistilki godidnjak SR Srbije =za 1988
godinu; Republiéki zavod za statistiku SR
Srbije, Beogread.




1955. do 1975 godine povedan je za oko 35 %, a svinja za oko
75 % . Posle ovog perioda, broj goveda je imeo stalan trend
smanjivanja od oko 40 do 80 hiljada grla godis$nje, odnosno sa
2,6 miliona 1975. opao Je na nivo od oko 2,1 mil. 1988. god.
Broj svinja u SR Srbiji posle 1975 godine uglavnom Jje varirao
u rasponu od 4,5 mil. (1980) do 5,1 mil. (1988).

U posmatranom periodu,u SR Srbiji,najveéi ped je 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, zadrZao na godidnjem nivou od oko
2,6 miliona grla.

7Za predmet razmatranja u ovom Elaboratu, od posebnog je
znadaja prikaz brojnog stanja stoke (goveda, svinje, ovce) u
regionu Titovo UZice (Tabl.2)., Pregled se odnosi na deseil op-
3tina ovog regiona, od kojih su posebno vaifni podaci za podru-
&ja SO Cajetina i S0 Titovo UZice, a njime su obuhvadeni ste-
tistidki podaci za 1980., 1985, 1 1988 godinu,

Ukupan broj goveda u regionu za poslednjiih osam godina
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 konstatovetli za sve vrste stoke 1 za sva
op8tinska pocdrudja. Izuzetak su samo op3tine Kosijeri¢ 1 Pri~
jepolje na &ijem podrudju je za poslednjih osam godina povecan
broj ovaca za 0ko 4, odnosno 3 % .

U posmstranom periodu, najvedéi broj goveda registrovan
je na teritoriji opstina Ivanjica (od 24,7 do 20,5 hiljada gr-
la), PoZega (22 - 18 hiljada) i Titovo UZice (18,8~ 17 hiljada’}.
U istim opStinama registrovan je i najvec¢i 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 broje ovaca, nejvide
grla je evidentirano na podruéju SO Ivanjica (od 5L,4 do 42,2
hiljade), Bajna Ba8ta (od 49 do 39,7 hiljada) i Titovo UZice
(od 41 do 39 hiljada).

Podrudje SO Cajetina, locirano na teritoriji planine
Zlatibor, raspolaze sa oko 12 hiljada goveda, oko 4,% hiljada
svinja i Jzmedju 3% i 35,5 hiljeda ovaca. U ukupnom stofnom
fondu regiona Titovo UZice, podrudje SO Cajetina udestvuje sa
oko 8,7T% za goveda, sa 5,9% za svinje 1 sa oko 1l1,%5% za ovce.
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Tabl.2.: Prikaz brojnog stanja stoke u regionu Titovo UZice

G OVEDA SVIDNUJE OV CE
Op&tina -
1 krave 1 krmacde 1 s
godina ukupno gtegne ukupno suprasne vkuapno priplod
aunlce rnazimice
Arilje ,
1980 10.551 5.314 8,128 1.222 21.478 17352
1585 8.725 5039 T.788 2330 20,793 16.845
1988 B.427 4.910 8.386 1.354 19.947 15.588
B.Basta
1980 17.752 8,307 11,106 1793 49,049 34,150
1985 14.060 6,926 11:926 20,193 40.479 28,449
1988 12.980 £.791 8,949 2,067 59.680 29,102
Ivenjica _ _
1980 24,698 L8718 332488 1.749 51,440 39.542
1985 21,068 9,704 12.720 1,804 41.%39% 31.%86
1988 20,451 9. 907 11,301 20,284 42.216 22.690
Kosjerid o
1980 12.389 6.754 6.540 2.2350 27,481 19.780
1985 10.612 0715 Tedld 2.699 27.076 19.83%8
1988 10.344 6.277 6.456 2,422 28.543 21.728
N.Varocs
1980 11.472 6,109 3+ 897 104 20,008 16.935
1985 8,811 5.587 2087 61 15.170 1L« TBT
1988 Te 324 sy 1.958 67 13.373 10.904
PoZega
1980 22,064 10.936 16.555 3.258 24,088 16.756
1985 17.458 10.657 16.699 3:553 2. 061 14.724
1988 17955 10.655 17.361 4.036 23.379 15,457
Priboj
1880 8.290 5630 1.290 - 17.92% 14.746
19895 8,022 4,868 2338 36 17.769 14 .522
1988 B«24l 2.919 2s13L T4 11,287 9.850
Prijepolje
1980 18,364 9.440 915 - 25717 adu 3B
1985 17.006 9.916 1.496 - 25.858 21.292
1988 15768 9.849 973 - 26.487 21527
T.UZice
1980 18.878 11805 M2 R 2:814 41,089 27 .543
1985 15602 9.294 11.592 1.981 25:16% 26,564
1988 15.949 9.873 9,852 2,063 39,047 29,870
Cajetina
1980 12,729 7.587 4.585 749 55.5886 25 +OTH
1985 12.197 7 «B61L0 4.654 927 FLe132 23199
1988 11.562 T.154 4204 894 33 .036 25 .660
UKUPNOQ
1980 157.187 82.5E0 T6.719 14,137 517.859 23% U014
¥9Es 197541 T6.3356 78,007 15.584 274 .899 208:574
1988 127.001 74.656 Tl 572 154261 276.995 212.376

lzvor: Op3tine u SR Srbiji - statistidki podaci; RZS5, Beograd.
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4, Obim proizvodnije suvomesnatih proizvodau
domadinstvima individualnih proizvodjadea
sa regiona T.UZice - podrudje ZLATIBCRA

U okviru uvodnih napomena istaknuto je da proizvodnja
trajnih suvomesnatih proizvoda u regionu Titovo UZice, a pre
svega na podrudju planine Zlatibor, ima dugu i bogatu tradici-
ju. Najvedim delom ova proizvednja se realizuje kao dopunska 1
sezonska (novembar - februar) aktivnost u okviru seoskih domadin-
stava na Zlatiboru, dok se manji deo ukupncg obima proizvodnje
ostvaruje u okviru proizvodnog programa Inductrijske klanice sa
hladnjadom PIK-a “Zlatibor" iz Cajetine.

Decenijema sticana iskustva u zanatsko] proizvodnji suvo-
mesnatih proizvoda ovog podrudja, na osnovu kojih je postignut
solidan nivo neophodnih higijensko-sanitarnih i tehnolo8kih zna-
nja, prenodena 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 ujednalenog kvaliteta.
Dakle, danas se veé mo’e tvrditi da se na individualnim gazdin-
stvima ostvaruje robna proizvodnja viSe vrsts suvomesnatih pro-
izvoda, mada je ostvareni obim, kao i obim proizvodnje u okviru
klanice PIK-a "Zlatibor" tokom jedne sezone, uglavnom umeren Cime
se posti’e, odnosno &uva, ekskluzivnost ovih specijaliteta ne tr-
#i8tu, U nameri da ovu konstataciju ilustrujemo i konkretnim po-
dacima, u tabl.3 dat Je pregled prosednog godidnjeg obima proiz-
vodnje suvomesnatih proizvoda u domadinstvima individualnih proiz-
vodiala sa podrulje planine Zlatibor, i to u desetogodisnjem pe~
riodu - od 1978. do 1988 godine.

Na osnovu prikazanih vrednosti moZe se konstatovati da se
godisnje, u proseku, od ukupno 49.308 kg svih suvomesnatih speci-
jeliteta, govedje prdute proizvede 19.293 kg (39,13 %), svinjske
prdute - 2,901 kg (5,88% ), oviije prsute - 2,198 kg (4,46 % ),
stelje - 11.234 kg (22,78% ), pastrme - 3.384 kg (6,86% ) i uzid-
ke slanine -~ 10.298 kg (20,89 % ).

Najvedi proizvodjaéi suvomesnatih proizvoda sa podrucdja
Zlatibora su porodice Boinjekovidé¢ i Gardidé iz sela Kadler, porodi-
ce Stojmnovid 1 Sekulié iz sela Madkat 1 porodice EStojanovid 1z
sela Kriva Reka.
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Iv POSEBUWI DE O

SVINJSKA UZICKA PRSUTA



v [0
A) Rezultati sopstvenih 1spitivangdga

1. Pregled literature

Konzervisanje mesa u komadima kombinovanom primenom me-
toda solenja, sudenja i dimljenja ima veoma dugu tradiciju. Do
sada steBena iskustva i procesi proizvodnje utvrdjeni u poje-
dinim delovime sveta, ili &ak u okviru regiona pojedinih zema-
lja, u pogledu vrste mesa koja se koristi, nadina obrade musku-
lature, sastava i kolidine soli, uslova i duZine solenja, sude-
nja i dimljenja, uticali su na pojavu niza specifiinih proizvo-
da: juZnoameridki (Brazil) - "SHARAQUI", severnoamericlki (SAD i
Kanada) - "PEMMICAN" i "JERKY", centralnoamerilki (Kuba) - "TA-
SAJO" (Andjuar i Valladares, 1989); juZnoafridéki - "BILTONG"
(Van der Riet, 1982); evropski (Svajcarska i SR Nemadka) ~ "BIN-
DENFLEISCH" (Souci i sar., 1968; Hess i sar., 1976).

Proizvodnja sli&énih suvomesnatih proizwvoda ("PRSUTA") od
govedjeg, svinjskog i ovZijeg mesa, ima takodje dugu i bogatu
tradiciju u Jugoslaviji, pored ostalog i na podrulju planine
Zlatibor u zapadnoj Srbiji (Radovanovié i sar., 1990).

U svetskoj literaturi postoje brojni redovi u kojima su
prikazani rezultati ispitivanja suvomesnatih proizvoda sa raz-
1i8itih aspekata, od kojih su mnogi citirani i objavljeni u ra-
dovima domadih sutora (DZapo, 1970; Matid i sar., 1974; Zivka
Tadié, 1978; Joksimovié, 1978; Joksimovié i sar., 1974.,1980.,
1981. i 1984; Radovanovid¢ i sar., 1990). Medjutim, na3a ispiti-
vanja, u okviru ovog Elaborata, odnose se na grupu specifiénih
autohtonih suvomesnatih proizvoda za &ija se svojstva 1 kvali-
tet ved pouzdano zna da zavise od klimatskih i1 drugih uslova
prisutnih u odredjenom regionu (plenina Zlatibor). Ti proizvodi
su, do seda, veoma malo ispitivani. O njihovim svojstvima i na-
¢inu proizvodnje u domadinstvima individualnih proizvodjada po=-
stoje samo dva rada: prikaz Tihomiras 1 Nade Savidé¢ ~ 1962. 1 re-
zultatili istraZivenja Radovanovida i sar. - 1990 godine. Posled-
njih godina, neki od tradicionalnih proizvoeda iz uZilkog kraja
menje-vide usped3no se proizvode i1 u industrijskim uslovima. U
tom pogledu najbolji rezultati sigurno su, bez prave konkuren-
cije, postignuti u klanici PIX~a "Zletibor" iz Cajetine, S tim
u vezli stefena su i odredjena, veoma korisna, empirijska iskus-

tva kogs, pored ostalog, ukazuju na potrebu da se 2 redavanje
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ove celokupne problematike ukljudi i nauka. Takva potreba proizi-
lazi i iz &injenice da se iz postojedéin radova, odnosno literatu-
rnih podataks, mogu koristiti samo odredjena fundamentalna sazna-
nja, dok su za konkretna redenja u razradi tehnologije autohtonih
suvomesnatih proizvoda (specijaliteta) neophodna posebna istrazi-
vanja za svaki region (podrudje).

Razumlijivo je da se pri izudéavenju bilo kog suvomesnatog
proizvoda moraju imati u vidu osnovni tehnolodki principi, inacle
specifiéni za sveku od faza tokom njihove izrade. U tom pogledu,
tokom nadih istraZivenja, mi smo uglevnom koristili nema dostup-
ne udZbenike i prirudnike {(Sokolov i Gorbatov, 19753; OLudki,1973;
Joksimovié, 1978), na Cemu se ovde necemo posebno zadriavati.
Naglasavamo da su nam od izuzetne koristi bila iskustva 1 saveti
koja su nam tokom brojnih razgovora saopdtavali individualni pro-~
izvoedjadi iz zlatiborskih sela (DJordje Gardic¢, Vidosav Bo2njsaiko-
vié, Jovan Stojanovié i dr.), kmo i kolege tehnolozi iz klanice
"Zlatibor" u Cajetini (Gorica Carapic, Lazar Vukajlovidé 1 Zorka
Arbutina).

Kao potvrdu potrebe da se svaki autohtoni suvomesnati pro-
izvod mora posebno izucdavati, navesdemo midljenja nekih od doma~-
éih autora = svakako u na$o] slobodnoj interpretaciji. Tako su
Tavielj i1 Fider (1965), na osnovu rezultata istrazivanja kradkog
pr8uta, do3li do zakljucka da postoje odredjene specificénosti u
kvalitetu proizvoda na svakom proizvodnom podrulju. Ovaxkav stav
potvrdjen je i u radovima drugih autora, pre svega DZapoa (1971),
Matida 1 sar. (1974) ~ za dalmatinski prsut, Joksimovida i sar.
(198078, 1980/b, 198l) - za njegudki prdut i Joksimovida i sar.
(1984), Radovanovida i sar. (1990) - za uzidku govedju i svinj-
sku pr8utu. Iz napred navedenih radova izdvajamo 1 sledece kon-
statacije za koje smatramo da su znadajne 1 koje su bile izves-
tan putokaz tokom nadih istraZivenja potrebnih za i1zradu ovog
Elaborata:

- DZapo (1970) smatra da u procesima autolize i formira-
nja poZelinih orgenolepiiikih svojsteva dalmatinskog prsuta, osim
soli 1 dime, gluvnu ulogu imaju fermenti tkiva &iju aktivnost
bitno opredelju;ju mikroklimatski uslovi adredjenog proizvodnog

podrucja, pa predleZze da se ova problematiks detemlinije proudi;
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-~ Zanzucchi i Molinari (cit. Matida i sar., 1974) smatraju
da na sloZeni proces fermentacije pr3uta odludujudi uticaj imaju
soll 1 klimatske karakteristike podru&ja na kome se obavlja sole-
nje, sudenje i zrenje;

~ Mati¢ i sar. (1974), na osnovu rezultata sopstvenih is~
pitivanjas fizidko-hemijskih i mikrobioloskih promena u priutu
tokom procesa proizvodnje, smatraju da na formiranje kesrakteri-
stidnih organolepti&kih osobina gotovog proizvoeda znadajnu ulogn
ima bakterijska flora, odnosno aktivnost mikroorganizama;

- Joksimovi¢ i sar. (1980/a, 1980/b, 1980C/c) su na osnovu
rezultata 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 smanjenja sadr?aja vode (cedjenje, isparavanje),
a stepen dehidracije. je uslovljen velidinom komada muskulature,
odnosom midiénog i intra- i intermuskularnog masnog tkiva, tehno-
loskim procesom (posebno naéinom solenja) i mikroklimatskim uslo-
vima koji vladaju na podrudéju sela NJegudi (SR Crna Gora);

¢) presovanje (pjeZenje) kao jedna od faza tehnoloskog
procesa proizvodnje, pored uticeja na formiranje kerakteristidnog
(spljosStenog) oblika pr&ute, ima bitan uticaj na dinamiku i ste-
pen dehidracije;

d) sumirajuci celokupne rezultate svojih viSegodisnjih is-
trazivanja, autori zakljuduju da je kvalitet gotovog prolizvoeda
(njeguskog prduta) posledica zajednifkog dejstva fermenatia tkiva,
biohemijske aktivnosti pojedinih grupa mikroorgenizama, kvaliteta
soli (morska) 1 dima, kao i od specifidne klime sredine (tempera-
tura i relativna vla%nost vazduha, aeracija i sl.).

Kada su u pitanju rezmatranja uslova i procesa proizvednie
trajnih suvomesnatih specijaliteta uzidkog kraje, a pre svega na
lokalitetu Zlatibora, treba naglasiti da njihov kvalitet bitno za-
visi, pored ostelog, i od kvaliteta osnovne sirovine. Ovo se po-~
sebne odnosi na uZilku priutu od govedjeg mesa &iji se kvalitet,
po opdte prihvacdenom uverenju, dovodi u vezu sa uticajem nadina
ishrane goveds, odnosno sa kvelitetom trava na zlatiborskim liva-
dama 1 pad3njacima. Takodje, bitan faktor od uticaja na kvalitet
svih suvomesnatih proizvoda ovog podrudja su i specifiéni mikro-

kKlimatski uslovi kojil vladaju na planini Zlatibor.
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2, Zadaci istraZivanjs potrebni zam izradu Elaborata

Imajudi u vidu neke od opStih principa higijene i tehnolo-
glije mesa, rezultate rada drugih autora iz nama dostupne domade i
inostrene literature, kao 1 na3a iskustva iz ranijih istraZivanja,
za potrebe izrade ovog Eleborata postavljeni su slededi zadaci:

1., - da se registruju i definisdu bitne karakteristike po-
drudja planine Zlatibor, pre svega osnovni klimatski podaci u
toku duZeg vremenskog perioda (temperatura 1 relativna vlaZnost
vazduha, atmosferski pritisak i kolicina padavina); ovo je ura-
djeno i prikazano u okviru prvog dels Elaborata (Op3ti deo);

2, -~ da se proudi i, na osnovu sopstivenih iskustavae i du-
gogodidnjeg iskustva individualnih proizvodja®a ovog kradja, te is-
kustva iz industrijske proizvodnje u klanieci PIK-=a "Zlatibor",
definide tehnolodki proces proizvodnje;

3. = da se utvrdi dinamika i stepen dehidracije tokom pro-
cega proizvodnje;

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

2. - da se ispitaju vaZnija nutritivna svojstva kvaliteta
osnovne sirovine i finalnog proizvoda (sedrZaj masnih i amino-
kiselina);

6. ~ da se proude i definidu vaznija organolepticdka svoj-
stva finalnog proizvoda (izgled, boja, struktura, konzistencija,
miris i ukus);

T. — da se utvrdi dosadasnji obim proizvodnje, pre svega
u domadinstvima individualnih proizvodjaéa; ovo je uredjeno i
prikazano u okviru prvog dela Elaborata (Opdti deo) ;

. - da se ispita mogudénost i da predlog organizovane pro-
izvodnje u%i¢kih trajnih suvomesnatih proizvoda (specijaliteta)
prexo kooperacije, odnosno udruZivania rada i sredstava 1zmed ju
klanice PIK-a "Zlatibor" u Cajetini i individualnih poljoprivred-

nih proizvoedjada ovog podrudia.
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3. Materijal i metode rada

Kao materiial za realizaciju projektovanih istraéivanja
tehnolodkog procesa proizvodnje, kvantitativnih i kvalitativnih
karaskteristika "SVINJSKE UZICKE PRSUTE", kori&éeni su uzorci
ot¢iddene i formirsne muskulature ledja (slabinski i ledjni deo
kidmenog stuba) i to kao jedinstvena migicdna masa m.longissimus
thoracis et lumborum. Za ispitivanja Jje kori8deno 50 {pedeset)
uzoraka, proseéne mase %,950 kg.

Tretmen uzoreka bio Jje ucbidajen za proizvodnju "svinjs-
ke uZidke prsute": tehnoloski proces proizvodnje trajeo je detri
nedelje (7 dana solenje; 21 dan sudenje i dimljenje). Ogledi su
bili postavljeni u klanici PIK-a "Zlatibor" u Cajetini, kao i u
domadinstvima individualnih proizvodjada ~ DJordja Gardida iz
sela KaCer 1 Jovana Stojanovida iz sela Kriva Reka.

Solenje je vr8eno éistom soli (bez nitrata, Sedera ili
zac¢ina), utrljavanjem ocko 3% soli (NaCl) na masu svakog uzorka
(pojedinadno).

Tokom procesa proizvodnje pradeni su dinamika 1 stepen
dehidracije, a u sirovim uzorcima i gotovim proizvodima ispitan
Je sadriaj vode (%), ukuonih belandevine - Nx 6,25 (%) i mas-
t1i (%) ~ Karen-DJurdjié Sonja, 1968,

U gotovim proizvodima utvrdjen je i sadr¥aj soli (Nall) -~
Karan=-DJurdjié¢ Sonja, 1968,

Na sircvom uzorku ledja (m.longissimus thoracis =t lumbto-
rum) i gotovom proizvodu ispitan je smdrZej aminokiselina (BECK-
MAN - 120 C) i mesnih kiselina {(gasni hromatograf VAHRIAN -~ 1400 =s
plamenojonizujudim detektorom), a dobijene vrednosti su prikaza-
ne u gramima ne 100 g proteina, odnosno na 100 g masti.

Sadraj triptofene utvrdjen je spektrofotometrijski, me-
todom koju su opisale Krilova i LJaskovskaja, 1965 (hidroliza
je izvrsens bazom, & intenzitet plave boje je meren spektrofoto-
me trom SPEKOL -M 705110),

Organclepticku ocenu kvalitets gotovih proizvodsms izvrsila
Je strucne komisija od pet ¢lanove, metodom korigovanog peto-
balnog bod sistema koju je opisao Joksimovid, 1977.
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4. Rezultati ispitivanje i diskusija

Dinamika dehidrecije, odnosno podaci o gubitku mase ispi-
tivanih uzoraka u toku pojedinih faza proizvodnje “"svingjske uZi-
Cke pr8ute", prikazani su grafilki (Graf.5). Utvrdjeno je da,

u proseku, gubitak mase posle faze solenja iznosi 18,50% ; posle
prve nedelje suSenje i dimljenja (7. - 14, dan) gubitak mase, u
odnosu na masu sirovog uzorka, iznosi 25,35%, posle druge ne-~
delje (14. -21, dan) - 38,03 %, dok na kraju prccesa (28, dan)
gubitak mase, u proseku, iznosi 42,25 ¢ ,
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Graf'. 5.: Dinemika dehidracije i prosedan gubitsl mase (%)
tokom procesa proizvodnje “svinjske uzidke pri&ute™

Rezultati uporednin hemijskih ispitivanja (analizse) pos~
matrenih uzoraksa (sirovog mesa i gotovog proizvoda) "svinjske
uZicke pr3ute", prikazani su u tabl.4. Kao 3to se mole videti,
prosecan sadriaj vode u gotovom proizvodu krede se ocko 40%

3
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Tabl.4.: Rezultati ispitivanja osnovnog hemijskog sastava
uzoraka sirovog mesa i gotovih proizvoda
“*svingJaske uiZzidke prs8ute"

Ispitivani Sirovo meso Gotov proizvod
pok&zatelji i‘_ Sd “X" Sd
Voda (%) 69,23 4,25 29,61 2.ta
Belandevine (%) 18,77 1,12 32,80 1,66
Mast (%) 9,14 0,54 21,85 1,71
NaCl (%) - ~ 4,60 0,21

ukupnih belanéevine oko 33 %, mesti oko 22% i soli oxo 4,5%.
Napominjemo da vrednosti utvrdjene za sadrfaj vode - oko 40%
i solt (NaCl) ~ oko 4,5%, pre stavljaju istovremeno, bar pre-
ma nadem iskustvu, optimalne ud-le u proizvodu pri konzumiranju.
Inage, u uslovime naseg ogleda, vrednosti koeficijenata
varijacije za sve ispitivane pokazatelje osnovnog hemijskog sa-
stava (% vode, % belandevina, % mas<i i % NaCl) su relativno
mali i kredu se u rasponu od 3 ~7% (Tabl.4). Na ovako ujedna-
dene serije podataka svakako eu uticsli homogeno odabrani (uje-
dnadeni) uzorci i kontrolisani uslovi proizvodnje. To u indus-
trijskim uslovima, a posebno na gezdinstvims individualnih pro-
izvodjata, nije mogudée uvek ostvariti - pa su i varijacije sva-
kako nesto vecée. Ipak, na osnovu naseg visegodisnjeg iskustva
i brojnih analiza "sludajno" izabrarnih uzoraka, midljenja smo
da koeficijenti varijascije ne prelaze 10% - bilo da se radi
0 hemijskom sastavu proizvods izradienih u industrijskim uslo-
vima ili u okviru domaée radinosti na seoskim gazdinstvima.
Podaci o sadrfaju aminokiselina i mesnih kiselina, ut-
vrdjeni na uzorku sirovog m.longissimus thoracis et lumborum
1 odgovarajudem uwzorku gotovog proizvoda, prikazani su semo
kao dopunska ilustracija kveliteta i nutritivne vrednosti
"svinjske uZifke prsute" (Tabl,5), pa ih nedemo posebno komen-
tarisati.
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eminokiselina i masnih kiselina u "svinjskoj

uzic¢koj préuti” (uzocrak: "LEDJA" - m.l.thorac.et lumb.)
Aminokis. "LEDJ A" Masne kis. "L EDJ A"
(8/100 g sirovi gotovi (g/ 100 g sirovi  gotovi
proteina uzorak pProig. - uzorak Proig.
Tryptophen 2,119 dey UL Zasidene,
Threonone 4,651 4 , )16 ukupno 33,45 23430
Isoleucine s 9514 - 4 10:0 - Q33
Leucine 8,427 7 L250 0,06 0,07
Lysine 7,183 9,190 14:0 1,42 1,70
Methionine 2,946 2,945 1536 0,05 trag
Cystine Q, 723 0,665 16:0 20,23 21,350
Phenylalanine 4,858 3,562 1750 0,14 trag
Tyrosine 3,411 3,687 18:0 11,14 9,63
Valine 4,444 4,156 20:0 0,41 0,52
Arginine 5239 6,862 Meononezasi~
Histidine 1,912 3,063 ¢ene, ukupno 46,20 45,78
Alanine 6,770 6,996 1431 = "
Aspaeratic acid 9,405 9,950 1520, - -
Glutamic acid 20,155 19,022 16:1 2,04 2,71
Glycine 4,961 5,296 Lk Uyl trag
Proline 4,134 2,375 181 4%,90 42,78
Serine 5,168 4,844 2011 0415 0,29
Polinczasi-
% Protein c¢ene, ukupno 20,35 20,89
(Nx6,25) 18,56 32,65 1Bz 20,16 20,61
18:3 0,19 0,28
20:4 - i

Masti ukupno

(%)

9,05

22,47
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U pogledu organoleptilkih pokazstelja kvalitets, a na
osnovu sumiranog mi3ljenja petoflane ocenjivadlke komisije, mo-
2e. se konstatovatl da "svinjska uZicka prduta" ima umereno
gvrstu konzistenciju, a po povr8ini je smedje - crvene boje. Ns
preseku je crvene boje i1 pravilno Jje marmorirana manjim skupi-
nama masnog tkiva (marmoriranost je nedto vide izraZena u pore-
djenju sa "govedjom uZickom prdutom”). Miris i ukus proizvoda
su veoma prijatni sa karakteristikame soljenog, dimljenog i su-
Senog svinjskog mesa. U celini posmatrano, aroma je veoma pri-
jatna i specifidna za ovaj tip (vrstu) proi-voda i njegovo geo-
grafsko poreklo.

Najzad, na kraju ovih razmatranja, Zelimo da naglasimo
da na podrudju planine Zlatibor postoje izuzetno povoljni kli-
matski uslovi za proizvodnju trajnih suvomesnatih poizvoda,
pa 1 "svinjske uzilfke prSute". U zimskom periodu Ma se ovi
gpecijaliteti od mesa proizvode (novembar - februar), za posled-
rjih 40 godina prosedna temperatura vazduha se kretala od + 3,5
do ~-2,2 0C, relativna vlaZnost vazduha od 81 do 85%, pri femu
nisu registrovani jeki vetrovi (intenzivna strujanje vazduha).
Zahvaljujuéi takvim klimatskim uslovima, prostorije na indivi=-
dualnim seoskim gezdinstvims u kojima se umerenim loZenjem i
rroizvodnjom hladnog dima posti%e temperaturas od 8 do 10 °C i
relativna vlaeZnost vazduha od 70 do 75 % , predstavliaju prirod-
nu "klima komeru" za sudenje, dimljenje i zrenje ovih proizvoda.

5. Zakljudak

Na osnovu rezultata nas$ih ispitivanja i dugogodi&nJih
iskustava, stefenih u industrijskim uslovima i u domadinstvima
individualnih proizvodjada, izdvajamo slededée bitne zmkljudke:

Svinjska uZilka prsuta je trajni fermentovani proizvod od
svinjskog mesa, koji se proizvodi prema tradicionalnoj tehnolo=-
£1iji na podrudju planine Zlatibor od najkvalitetniiih delova
svinjskog trupa (but, ledja). Proces proizvodnje traje oko 4 ne-
delje (7 dana solenje; 21 dan sudenje i dimljenie), nekada i
krace, i u tom periodu gubitsk msse tretiranih komada wesa izno-
81 40~ 45% . Gotov proizvod se odlikudje izuzetnim i specifiénim
orgenoleptiékim svoistvima, sedr¥ajem vode oko 40% i NaCl oko4,5%.



- B -

B) Tehnolo&8ki proces proizvodn]e
: vainigija obeleiZ ja kvaliteta
"SVINJSKE UZICKE PRSUT R

1. Tehnoloski proces proizvodnje

Kao sirovina za proizvodnju "svinjske uZidke prdute" ko-
risti se muskulatura najkvalitetnijih delova trupa, dakle meso
I kategorije, sa snatomskih regija butas i ledja (slabinski i
ledjni deo kidmenog stuba).

Klenje i primarna obrada trupova obevljeju se na uobifa-
jeni naéin, kao i1 hladjenje - 24 h na temperaturi O - +4 %,

Rasecanje trupova vrii se prema vasedem Pravilniku (S1.
list SFRJ 2/85), odnosno prema shemi prikazanoj na s8l.2, i to:

- but (A) se odvaja rezom upravnim na kidmeni stub u
predelu poslednjeg slabinskeg i prvog krsnog prdljena, uz kra-
nijalnu ivicu krila crevne kosti - sve do kolenskog nabora;

-~k olenica (B) se od buta odvaja rezom u pravsom
kolenu;

- posle odvajanja buta, sledi odvajenje centralnog dela
svinjske polutke,rezom koji se ¢ini upravno na kilmeni stub,
izmedju 4. 1 5, rebra, presecanjem medjurebarne muskulature; od
centralnog dela svinjskeg trupa (polutke) dobijaju se tri os-
novna dela;

~trbusdina sa rebrime (D) se cd ledje
odvaja rezom koji podinje od tela 5. ledjnog préliena, pruis se
paralelno sa kidmenim stubom, presecajudi upravne rebra i medju-
rebarnu muskulaturu u ledjnom delu, 8 w slabinskom delu trbusne
midide;

- "k ar e" (C) se odvaja, po pravilu, nes éva osnovna
dela: s L a b ine i ledJja - rezom upravnim na kidmeni
atub, lzmedju poslednjeg ledjnog i1 prvog slabinskocg pr8ljena;
napominjemo da se za potrebe proizvodnje "svingske uZidke priute"
ledja ne rezdvajeju na dve dela, veé se isko$davanjem dobija
jedinstvens mifiéna masa m.longissimus thoracis et lumborum, kao
8t0 Jje prikazano na shemi (S1.2);
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~trbudina (E) s of rebarasa (D) odvaja

rezom koji prati zadnju ivicu rebara;

-pledéka (F) zajedno sa podlakticor se od vrata,
rebara i1 grudi odvaja po prirodnoj mididénod vezi:
-vrat(H s od gr udi (G) sa prva ¢etri rebra,

odveja rezom upravnim na rebra u gornjem delu rebara;

- podlaktieca (K) se od pledke razdvaje u rameno-
lakatnom zglobu.

S1.2.: Shemstski prikaz rasecanja svinjske polutke na osnovne
delove (A -but; Be=kolenica; C - ledja; D- rebra; E -
trbudina; F - pledka; G- grudi; d=-vrat; K~ podlaktica)

Posle rasecanja polutki (trupove), osnovni delovi kosji
se koriste za proizvodnju “svinjske uXidke oriute” (but i leéjm)
sa lskoScavaju i vr3i se detaljno odvajanje povrdinskug masnog
1 vezivnog tkiva. Ledja se formiraju kao jedinstvena nididna
masa, dok se but rasece na vide misidnih partija koje se obli-
kuju u komade duZine 15 -~ 20 cm i debljine 4 -3 cm.

Oblikovani komadi muskulature se sole &éistom soli (NaCl) -
utrljavenjem oko 3% soli na masu komads mese, posle Cega se
redjaju u plastidne posude. Solenje se odvija na tempersturi cd
oko 5 ° i traje 5- 7 dona (zavisno od veliline komada mesa).
Tokom solenja dolazi do izdvajanja mesncg sokm, pa so vosle 2 -3
dana komadi mesa presla’u kako bi se spredilo isudivanjie gornjih
slojeva koji su, eventualna, vaen vticaje mesnog soka. Imajudéi u
vidu predhodne napomene, moZda nije ni potrebno posebne naglasa-

veatl da se po zavrisetyu soljenja ne vrii ispirandie mesa.
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Na kraju ove faze tehncloskog procesa proizvodnje (solce-
nje), komadi mesa se vezuju kanapom, redjaju na 3tapove (tako
da se medjusobno ne dodiruju) i postavljeju u prostoriju sa
dobrom cirkulacijom vezduha u kojoj se prvo vrii cedjenje (2-3
sata), a kasnije suSenje i dimljenje.

Stapovi sa okadenim komadima mesa postavljaju se u % -5
redova (zavisno od visine prostorije), pri femu je rastojenje
prvog {(donjeg) reda ou izvora tcplote (dima) 200 -~ 250 ecm. Kao
izvor toplote i dima koristi se obidno oko 5 (ne vife) pravilno
rasporedjenih loZidta, a za sagorevanje se upotrebliavaju isklju-
Civo tvrde vrste drvete (bukve, hrasi, grab).

i~

Temperaturs u prostoriii treba da bude 8- 20°C ‘mex.12 °C)
a relativna vlaZnost vazduha 70-75% . Cbzircm da se proizvod-
nja "svinjske uzidke priute" obavlia u zimskcen periocdu (novembar-
febrvar) navedene vrednosti temperature i relativne vlainosti
vazduha se postiZu povremenim loZenjem i "hladjenjem" (bez vai-
re). Inade, proces suler-a i dimljenja traje oko tri nedelie
(21 dan) ako se redi sa vedim komadimn mesa (ed ledja); tormidid
tretman je kradi (Zve nedelje - oko 14 cana) ako se tretiradu
menji komadi mesa (cd buts). U toku ovog pericda &tapovi uu
mesom se 2 do 3 puta preslaZu (dcrnii redovi so pestavijain gereo
i obratno) kako bi svi k- medi mesa bili tretirani ped pribliince
Jjednakim uslovime.

2. VaZnija obele%-a kvalitetn

U pogledu vaZnijin obelzdia (svojstavra) kvalitets lkosde
"SVINJSKA UZICKA FRSUTA" treba da imm, o@nesno v pogledu tihe-
noloskog procesa proizvodnje koji treba ds omogudi formiranie
odredjenih svojstava kvalitets, izdvajamo sledede:

a) objekti, pre svega u okviru secskih domedinstava in-
dividualnih proizvodjada, moraju ispunjavati sve minimalno po-
trebne uslove, predvidjene nadim pozitivnim propisima, za objek-
1@ u kojima se vrdi proizvednja i prerada proizvoda Zivotingskoy
porekla (S1.Glsenik SH Srvije 3/79:;
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b) sve faze tehnolo$kog procesa proizvodnje (klanje svi-
nja, primarna obrada, hladjenje i rasecanje trupova (polutki),
iskoscavanje osnovnih delova i formiranje muskulature, solenje,
suSenje i dimljenje, te skladidtenje i distribuecija gotovih
proizvoda) moraju se cbavljati prema savremenim principima hi-
gijene i tehnologije mesa, ukljudujudéi povremenu tehnolodki kon-
trolu 1 stalnu kontrolu nadleZne veterinarske inspekcije;

¢) za proizvodnju "svingjske uZidke pr3ute" koristi se
muskulatura najkvelitetnijih delova trupa (I kategorija), i to
but i ledja;

d) sa muskulature se detaljno odvaja povrdinsko masno i
vezivno tkivo i formirsju se mi3idne partije &to ujednaéenije
velidine (ledja se formiraju kao jedinstvena mi&idna masa, dok
se od buta prave pelenice dufine 15«20 cm i debljine 4 -8 cmy

e) tokom procesa solenja, sudenja i dimljenja, svi koma
@1 muskulature moraju se tretirati u pribliZno Jednakim uslovinma;

f) solenje se vr3i utrljavanjenm &iste soli (NaCl) po po-
vr8ineme komada mesa, u koliéini od oko 3% na masu mesa, & oObav-
1ja se (traje) oko 7 dana na temperaturi od cko 5 OC;

g) sulenje i dimljenje traju oko tri nedelje (ako su
u pitanju vedi komadi - led3ja), odnosno oko dve nedelje (ako se
tretiraju menji oblikoveni komadi - od buta), i to na temperatu-
ri od 8 do 10 °C (max. 12 °c) i relativno] vlaZnosti vazduha
od 70 do 75 % ; (za proizvodnju dima koriste se iskljudivo tvrde
vrste drveta - npr. bukva, hrast, grab)

h) gotov proizvod “svinjska uridka prSuta" treba da gsadr-
Zi 40 @0 42% vode i 4 do 4,5% sali (NaCl);

i) u pogledu organoleptiékih pokazatelja kvaliteta, gotov
proizvod ("svinjska uZi&ka pr¥uta") mora da se edlikuje ujedna-
¢enom velidinom komada (kada potidu sa istih anatomskih regijs)

i umereno &vratom konzistencijom; po povrsini mora imati ujednz-
¢enu smedje-crvenu boju (bez prisustve ¢adji 1 smole), dok ns
preseku mificno tkivo mora biti crvene boie (bez prisustva tamnih
prstenova na periferiji) i umereno marmorireno masnin tkivom;
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ukus i miris moraju biti prijatni, specifidéni i karakteristiéni
za soljeno, suSeno 1 dimljeno svinjsko meso, odnosno aroma mors
biti prijetna i1 specifidna za ovu vrstu proizvoda i njegovo geo-
grafsko poreklo.

C) Na&&in obele zavangigja proizvodes

Shodno odredbama Zekona o zadtiti pronalazaka, tehniékih
un- o redjenja i znakova razlikovanje (Sl.list SFRJ 34/81 i 3/90),
odnosno poglavlja "Oznaka porekla proizvoda" (Cl.40.), kojim su
blize definisani formalnopravni uslovi za upis u registar zasti-
éenih oznaka geografskog porekla proizveda, u okviru ovog Elabo-
rata dajemo, pored ostalog, i nadin na koji ée "SVINJSKA UZICKA
PRSUTA" biti obeleZena u prometu. Inade, na prednjoj strani (A)
o+ tekst na srpsko-hrvaetskom jeziku, sa naznakom neaziva proizvo-
da i grupe kojoj pripada, kao i nazivom proizvodjade, deok je na
poledjini (B) tekst na nemalkom jeziku:

A ~ prednjs strana B - poledjina

Napominjemo da se u sludaju promene nadina obeleZavanja proizvo-
da "SVINJSKA UZICKA PRSUTA" isti mora prijaviti Odelenju za znake
razlikovanja, Saveznog zavoda za patente, od strane proizvodjada
1 orgenizatora kooperativne proizvodnje ~ u ovom sluéaju Indus~-
trijske klanice "Zlatibor" iz Cajetine - ali bez potrebe izrade
novog Elaborata.
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D) Nada koncepcija o bududédo 3
kooperativmnoj proizvodniji

1. BliZi uslovi za pravo kori3denja oznake
geografskog porekla proizveda i organi-
zacija tehnoloskog procesa proizvodnje

Industrijska klenica "Zlatibor" iz Cajetine (Zlatibor)
ima, nesumnjivo, sve potrebne higijensko-sanitarne, tehniéko-
tehnoloske i organizacione uslove da se bavi proizvodnjom svih
suvomesnatih proizvoda, autohtonih specijaliteta sa ovog podru-
¢ja, pa i “SVINJSKXE UZICKE PRSUTE" - ali i da se bavi organiza~
cijom kooperativne proizvodnje na seoskim domeéinstvima indivi-
dualnih proizvodjada ovog kraja. Potvrda ukupnog nivoa klanice
"Zlatidor" iz Cajetine je i steena registracija (licenca) zs
rad i izvoz proizvoda u zemlje EEZ-a.

Sto se tide individualnih proizvod;jata, neophodno je is-
taci odredjene opasnosti koje se mogu javiti kada se stoka ko-
lje u, najéedde, neodgovarajuéim higijensko-canitarninm uslovims
geogkih domadinstava. Takodje, individualni proizvedjadi, u ok-
viru svojih gazdinstava, ne mogu da obezbede potrebne uslove zs
racionnalno iskorié&éavanje raznih pratedih proizvoda (krv, kosti,
iznutrice i dr.), &ijim se odgovarajudim korisdenjer mofe zna~-
¢ajno uticati na ukupne materijalne efekte u proizvodnii i pre-
radi mesa, Imejuéi u vidu predhodno ué¢injene nspomene, nasd je
stav da treba nastojati da se sve vrste i kategorije stoke ko-
1ju u javnim (drudtvenim) objektima, a da tek posle cva faze mo-
Ze bitl govora o udruzivenju rada i sredstava izmedju drudtvenog
i privatnog sektora.

Ne ulazedi u detaljnija rezmatranja, u okviru ovog Elabo-
rate naveScéemo samo neke elemente na kojima, bar premsa nadem mi~
8ljenju, treba graediti koncepeiju o kooperativnoj proizvodnii
trajnih suvomesnatih proizvoda ns podru¢ju planine Zlatiboer:

L. - Celokupno klanie stoke treba nbavliati u klaniei
1li u objektima individualnih proizvodjada koje je prihvetils
odgovarajudsa insrekeijska sluzba - uz obaveznu kentrolu nad-
leZne veterinarske inspekecije;
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2. -~ Obzirom na trendove u proigvodnii i poirodnji mesa
1 proizvoda od mesa, moZe se radunati na znadajne mogudénosti u
pogledu plasmena trajnih suvomesnatih proizvoda (specijaliteta)
sa podrudja plenine Zlatibor, pre svega na inostrana trfista u
okviru programa proizvodnje zdrave hrane;

3. = Imajudi u vidu izuzetno povoljne klimatske uslove
za proizvodnju trajnih suvomesnatih proizvoda na podrudju Zla-
tibora i upravo ektuelno podsricanje razvoia malce privrede,
treba, i to bez odlaganja, napraviti program askcija na ukljudi-
vanju 3to vedeg broja poljoprivrednih dcmadinstava u organico-
vani sistem proizvodnje suvomesnatih rroizveda. Urganizator 3
nosilac te proizvodnje bila bi klenica "Zlatiber" iz Cajetine;

4. - Kooperativna proizvodnja ti se, prema nadem mi3lije~
nju, mogla orgenizovati tako 3to bi individualni proizvodjiaéi
uzimali Zeljene (predhodno najavljene) koli&ine standardno ob-
radjene sirovine (sirovo meso u komadimas), koja bi se u odzova-
rajudim uslovima tih domadinst. va i pod stalnom kenirolen od-
govarajuéih struénih sluzbi (vet  rinarske; tehnologka), dalie
tehnoloski obradjivala do finalnog proizvoda. Isti proizvod:
(npr.: "svinjska uZi¢ka pr&uta") imali bi jedinstven nadin
obeleZavanja, s tim Sto bi ne deklaraciii bilo upis na, pored
ostalog, ime i mesto proizvodja®w, kao i,cventualno, faksimil
njegovog potpisa.

e

5« -~ Najzad, smatramo za pivrebno de jod dednom nagluasi-
Mo ca u ovakve poslove organizovane koeporativne proizvodnie

mogu udéi samo ona seoska domadiziiva sa podrut s ploning Zletis
bor koja su spremna da onezbads svo potrebrpe usiove 2a nesgpofan

1 kvalitetan rad (predvidiere cedin nesitivninm propisima).
2, Kontrolae kvaliteta gotovin proizvoda

U okviru orgesnizovansz proizvodnje "SVINJSKE UZICKE PRAU-
TE" treba, svakako, obezbediti i uslove za stalnu i povremenu
kontrolu kvalitets gotvovih proizvoda (redovna i superkontrola).

Redovnu kontrolu moZe da vrdi hemiisks i mikrobioloéka
laboratorija klanice "Zlstibor" iz Cajetine, kojs je tehnicki
i kadrovski potpuno ceposobljena, a supsrkonirolu (delentc za

tehnologiju mesa, Poljoprivrednos fakultota iz Peograda - Zemuna,
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