PEITYBJIMKA CPBUJA
3ABO/J 3A HHTEJEKTYAJIHY CBOJUHY

Bpoj: 9652/06 T-03/06
Hatym: 21.05.2007. rogune
b e or p an, Knerume JbyGuue 5

4-2/1 3]0

Ha ocroBy unmama 9. YpenSe o Hauenmma o YHYTPAIII0] OPraHM3alji H CHCTEMaTH3AIHji
PalHAX MeCTa y MAHHCTapPCTBHMA, OpraHM3alfjaMa u cayx6aMa caBeTa MuHKCTapa (“Cn. nrcr
CII™, 6p.25/2003), wi. 1. u 4 Ypenbe o prHaHCHpamy HaJIEeXHOCTH KOje Cy Npeluie Ha
PenyGnuky Cpbujy ¢ Gusme CpGuje u Lipre Tope(“Cr. rmachuk PC”, 6p. 49/2006), pemema o
npeHocy oBiamhema 6p.4/97 on 13.03.2007 ropuae # un. 8. 21 22 u 25. 3akoHa 0 03HAKaMa
reorpacekor nopexna ("Cn. muer CLIT” 6p.20/2006), wiana 192. cras. 1. 3akoma o OMIITEM
ynpaeHoM noctynky (“CiyxGenm nuct CPJ”, 6p 33/97 u 31/01) m Tap. 6poj 81. Bakona o
aIMAHHUCTpaTHBHAM TakcaMa (“CiyxGenu mucr CPJ”, 6p. 59/98) 3ason 3a WHTEICKTYAIHY
CBOJHHY [IOHOCH

PEIIEBE

PETUCTPUJE CE osnaka reorpadckor nopekna “"PETROVSKA KLOBASA”
(PETROVACKA KOBASICA) ka0 HMME TOPEKJA 3a CYXOMECHATH TNPOM3BON —
¢epmenTHCaHy KoGacuiy Koja uma npHjaTaH, Giar MEPHC Ha UM H apoMy 3pesIor Mpou3BOfa,
CHenupHIHY 32 Ty rpyny hepMeHTHCAHEX IIPOH3BOIa, NPHJaTHOr YKYyca, ITIHKaHTHO JbYTOT ajld He
KHCEJIOT, KOja je MpousBefieHa y Baukom IetpoBuy, on pomahe Gente cime y THIy Jlangpaca:
KpMata H KacTpara crapoctd of 9-12 mecenu mace 135-200 kg no NOCTYNKY IPOU3BOME W
KapakTepHCTHKaMa UICHTHYHAM OHAMA Koje ¢y HaBefene y “TeXHONOMKOM enabopary 0 HauuHy
IPOH3BONKE M CHCUM(PHYHAM KapaKTepHCTHKama npou3Bofa "PETROVSKA KLOBASA”
(PETROVACKA KOBASICA)”. OBo ume nopekna he 6urn ymucano y Perucrap reorpadekix
O3HaKa nopekia mo 6pojem 44.

O6p azsnoxeme

ZZ “KULEN?”, 21470 Badki Petrovac, XIV VUSV bb, nogneckom Gp. 9652/06 T-03/06 on
14.04.2006. rogmue nopHena je npujasy 3a PETHCTPOBAbE MMEHA TIOPEKIIa ca JoKa3oM o Iutahenoj
Takcu W saTpaxuna pa ce y Perucrap reorpadckux osHaka mopexiia VIIHille HMe TopeKia
"PETROVSKA KLOBASA” (PETROVACKA KOBASICA).

YBHIOM y npmjaBy mopHety npujaBy I-03/06 on 14.04.2006. TOJIHHE, 3a PEruCTPOBaML:E
HMEHa mopekiaa - EmaGoparT o HauMHy NPOH3BOI®“E W CHELUbHIHHM KapaKTepHCTHKaMa
NPOM3BOMA, YTBPHEHO je [a NPOM3BOK KOjH HOCH HABENEHO MMe nopekyia uMa cnuenche
KapakTEpHCTHKE: MECO OJl KOjer ce MNpaBu "PETROVSKA KLOBASA” (PETROVACKA
KOBASICA) je on pomahe Gere cBumse y TNy JIangpaca u To KpMava i KacTparta CTapoCTH off 9-
12 mecenun  mace 135-200 kg, xoje cy rajeHe y CeocKiM JomahWHCTBAMA V ONMIITHHE Bauku
ITerposan. "PETROVSKA KLOBASA” (PETROVACKA KOBASICA) ce TpagumMoHamHO
IPOU3BOMIH KpajeM Mecelja HoBemOpa H y TOKy Mecena jenemopa Kana Cy TeMInepaType Basjyxa



oKko 0 crenenn IlemsujycoBux umu HemTo Hike. Hakon OMaM/bHBaHd, UCKpBapema, CKHfama
ICKUIbA W €BHCIEpalldje BPIUK Ce NOTOBIbEHE TPYIOBa. Tako Ao0HjeHe NMONYTKEe WA CHTHH]A
(aHaTOMCKM) E/IOBH OCTaBIbajy ce NPEKO HOhM y y HE3arpejaHoj NPOCTOPHjH, Y YCIOBHMA HHCKHX
COballlbUX TeMNepaType, paju Xmahewa u uebewa. Crefeher jama ce Bpmm pacename
[IONTyTKH, Ha aHATOMCKE JIEJIOBE Ca KOJHX Ce [eMMHMYHO YKIaka MEKO MacHO I rpy0/be Be3HBHO
TKHBO. [Jle10BY Off KOjHX ce npaBy KoGacuia ¢y 6yr, miehka, Kape, BpaT, oipe3uy off TpOyIIHHe,
UBPCTO MacHO TKHBO, Jcha, BpaT u TpOyunHa. MummhHO MACHO TKHBO ce ce ceve Ha KOllKe
BenuunHe 40-50 mm npe ycHTHaBawa Kako G MalliHA WTO 60/be U ecbukacuuje panuna. Tako
YCHTHCHA Maca ¢ MOTOM pas3B/Iavy 110 MOBPUIMHHE CTOJA Y Cojy ofipehere nebmune, oko 15 em,
Ha cdopmupanu ciioj npeo ce Hanocu MPETXONHO UCTIacCKpaHy Oeiiu JyK, IOTOM KYXHE-CKA CO, KAM,
LUPBCHA JbyTa MJICBEHA 3aUMHCKA NallpuKa (MIOHEKaJ ce €0 /LYTe 3aMEeHH CIATKOM HalPUKOM) H
Kpucran mehep. Hakou Tora npucTyna ce memanmy. Hajnpe eptukanuum notesuma (nperuma)
MHIPEMH]eHIMjE YHOCE Y Macy MUUIKHOT M MACHOT TKHBA, 4 TTOTOM Kpehe Memame rieuemnem u
npeBpTameM. Beoma KapakTeprcTHYAH MOTE3 KOJI MEINakha HajeBa 3a PETROVSKU KLOBASU
NpeAcTaB/ba “CBIAYEHE”, Tj. NpebaluBame Mace HajeBa ca jefiHe TOMHJIE Ha NIPYry, y BeoMa
TAaHKUM CJI0jeBMMa, XOPH3OHTAHAM IOKPETHMA PyKe. Tako ce MOCTIKe H3Y3€THO e(PUKACHO
Melame LITO e B HEOIMXOJHO KaKO OM Ce BENHKa KOMMUMHA Nanpuke yHuhopMHO pacrmopemiia
yHyTap Mace HafeBa. JJoGpo W3MeINaH HajieB ce MyHH V 3a[ibH /€0 CBHECKHX neGenux Ipesa
(mpaBo HpeBo) Kao u y Komarene (uHAyCTPHjCKE) OMOTave jpujameTpa 60-65 mm. Hyxuna
KobacnIie y IpHpPOIHEM OMoTauuMa ce Kpehe o 35-45 em, a npevnuk off 40-50 mm. KoGacuua y
KOJIaI'CHUM OMOTa4uMa Cy fyrauyke oko 50 em, npeuHux je 60-65 mm. HakoHn 1To je 3aBpliueHO
lyiemhe KOoGacHIe Ce OCTaBIbajy HIBECHO BpeMe y XOPH30HTAITHO/BEPTHKAHOM TOJIOXKa]y paj
nebea, NOTOM ce Belllajy Ha LITANOBE W MOUHELE AUM/BEILE XITaJJHAM NOCTYNKOM. [locTymak
AEMIbeHha OOHYHO Tpaje oko 10 mama, 4-8 wacosa jHeBHO. 3a TMMIbEHE KOPHCTE CE pasJIHuUTe
BpCTe NpBeTa Mehy KojuMa ce u3jBajajy BHIIILA, TPIIbA U KajcHja mTO yTHue fa PETROVSKA
KLOBASA po6mje npenossatbusy Gojy u apoMmy. HakoH 3aBpmieHOr gumibema KoGacuie ce
APKE Ha CYBOM 1 MPO3PA'THOM MECTY Pajii CYILIeHa U 3perha pasMHIHTO BPEME, y 3aBHCHOCTH O]
BPCTE M AnjamMeTpa oMoTava. IIpouece cymema u 3petba je 3aBpllleH Kajja ¢y KoOachle NOCTHTIE
ONTHMAJIHA KBANUTCT, 110 OUeHH NomahnHa. “PETROVSKA KLOBASA” (PETROVACKA
KOBASICA) uma npujartan, 61ar Muprc Ha UM U apoMy 3peJIOr MPOM3BOJa, YKYC je MpHjaTaH,
NUKAaHTHO JbYT, alTd HE KHUCEO.

ITomMenyTim enaGopaToM M MpHjaBOM MMeHa MOpeKa je yTBphHeHO a pelloBHY KOHTPOIY
KBATUTETa U MpoLeca MPOU3BO/Ibe (hepMEHTHCAHE KOBACHIE Ca HMEHOM nopekya "PETROVSKA
KLOBASA” (PETROVACKA KOBASICA) spumn TeXHOMOMKE chakyrreT y Hosom Capy,
JlaGoparopuja 3a wWcnurHBame mpexpamOeHuX IPOM3BONIA ¥ XpaHe 3a XHBOTHKBE Koja je
akpefnToBaHa pememeM Gpoj 01-059 uw 01-059/1 pama 08.07.2003. FOJIHHE OJf CTpaHe
Axpenurauponor rena Cp6uje u Liphe Fope (JYAT).

3aBoj je yTBpIMO M1a je npujara I'-03/06 ypeana y cmucny ui. 21 ¢r. 1. 3akoHa 0 03HaKaMa
reorpadckor nopekna. Ynawom 22, meror 3akona, MPONMCAHO je fa je 3aBoj fyKaH la NpHGaBH
MHIIVBCE:E Ol HANVICKHOT OpraHa O HCIYH-€HOCTH YCIOBa 3a PErHCTPOBAE HMEHa MOpPEKJIa,
BaBsoj je mocraBuo pama 03.05.2007. rofuHe mop Opojem 5445/07 I'-03/06, Munmcrapersy
HOLONPHBpE/ie, IIyMapcTBa W Bojonpuspefe PenyGnuke CpbHje Kao HajuTesxHOM [pP*KaBHOM
oprany, “TexHonomkn enabopar o Ha'uHHy NpOU3BO/IKBE H CHEeUU(UIHHM KapaKTepHCTHKaMa
npou3sofia "PETROVSKA KLOBASA” (PETROVACKA KOBASICA)”, pagu npubasbarba
MHIbEH-a O HCIYHEHOCTH YCIOBa 38 PETHCTPOBAE MMEHA NIOPEKIA.

MuHKCTapcTBO MOBONPHUBpE]E, lymMapcTea i Bofonpuspenie PenyGnuke CpGuje cBojum
jomucoM 6p. 320-00-2524/2007-08 op 07.05.2007. romuse Koju je y BaBony npmmibed 10.05.2007.



FOAMHE M 3aBenieH mop Opojem 5823/07 I-03/06/6 o6asecruio je 3aBop pma je nocraBbenu
enabopar pasMOTPHO U fla Ha HCTH HeMa MpUMeNOH.

Takca 3a oBo pewreme mrahena je y m3Hocy on 2500,00 funapa o Taprdguom 6pojy
81. 3akona 0 caBe3HHM aJIMEHACTPAaTHBHAM TaKcaMa.

Ha ocHosy npegxoano msnosxeror, OJVIyEHO je K40 Y THCTIO3UTHBY.

Iloyka o npasnom nexy:
Ogo pemerse je Konauno. ITpoTus oBor pelmema Moxke ce IOKPEHYTH YIIPaBHHU CIIOP
Henocpenno npeny BpxosHuM cyom Cp6uje y poky of 30 gana Ofl JaHa IIpHjeMa.

Wed oncka 3a qusaju u
reorpag)cke o3HaKe nopekna

Jopan dparojesih, JHUIIA. NPaBHAK

// Jlrlr

HocraBurn:
- [lognocwony npujape, ZZ “KULEN”,
21470 Badki Petrovae, XIV VUSV bb
- ITicapuuny 3arona

Anpeca:Kuerume JbyGuie 6p.5, 11000 Beorpan, Tenedon: 2630-499, dake: 311-23-77

E-mail: xunat@xugat.sv.gov.yu

Wwww.yupat.sv.gov.yu
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1. OPSTI PODACI



Opsti podaci

1.1. Podnosilac prijave za registrovanje imena porekla i lice
oviaséeno da ga predstavlja

Zemljoradnicka zadruga "KULEN", 21470 Backi Petrovac, ul. XIV VUSB b.b.
VRBARA
Jaroslav Popovic, dipl. ecc, Direktor Zadruge

1.2. Naziv proizvoda koji se stiti oznakom geografskog porekla — ime
porekia

Petrovska klobasa
Petrovacka kobasica

1.3. Nosilac izrade Elaborata
Tehnoloski fakultet, 21000 Novi Sad, Bulevar cara Lazara 1

Katedra za inZenjerstvo konzervisane hrane
Tehnologija proizvodnje i prerade mesa

1.4. Realizatori
Rukovodilac:
Dr Ljiljiana Petrovi¢, redovni profesor
Saradnici:
Dr Natalija Dzini¢, docent
Mr Viadimir Tomovi¢, asistent

Dipl. ing. Predrag Ikonié, istraziva¢ pripravnik
Dipl. ing. Tatjana Tasi¢, istraZiva¢ pripravnik
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E R PonyBmmen Cpbuin Datum: E2.£5. 7065
l Aremuija ga UPHBPEA}HE POITCTRS BACKI PETROVAC
P

erictap [IpuBpenHuxX cyOjekara
BI. 15964/2005

Jlana, 06.05.2005 ronune
Beorpan

Arennyja 3a npuBpeaNe peructpe, PerucTpaTop Koju Boau Perucrap npuBpeHHX cy0jekaTa, Ha OCHOBY 4. 4
3akona o Arenuuju 3a npuspenne peructpe (CnyxOenu rnacaux PC 55/04) u unana 23. u 25. 3akona o
perucrpaimju npuBpeanux cyGjexara (Cnyx6enu rnacank PC 55/04), pemasajyhu no 3axteBy nognocuoua
PETHCTPALIMOHE [TPUJABE 34 PErHCTPaUK]y OCHHBaka IIpUBpeiHor cybjeKTa, KOjH je MoJHeT O/l CTpaHe:

Hme u npezume: Japocnas [Tonosuh
JMET": 2905965800077
Anpeca: Jlewunona 80, bauku ITerposan, Cp6uja u Lipna 'opa

JIOHOCH

PELIEBE

Yepaja ce 3axTeB MOJHOCKHOLIA PErHCTPALIMOHE IpHUjaBe, Na ce y Perncrap npuBpensux cybjexara
perucTpyje OCHUBare NpUBpeAHOT cybjexTa ;
ZEMLJORADNICKA ZADRUGA KULEN PROIZVODACA PETROVACKOG KULENA
BACKI PETROVAC, XIV VUSB BB

ca Clle,B.ehHM rogauumMa.

[Iyno mociosro ume: ZEMLJORADNICKA ZADRUGA KULEN PROIZVODACA
| PETROVACKOG KULENA BACKI PETROVAC, XIV VUSB BB

[lpasna gopma: 3aapyra

Cennurre: Bauku ITeTpoBau

Omnuc AenaTHOCTH:

Cxpaheno nocnosno ume: ZZ KULEN
Peructapcku opoj/Maruunu 6poj: 20035587
[Tpetexua penataocet: 15130 - [IPEPAIJA XXUBOTHUHBCKOT M KMBHMHCKOI” MECA

[TpuBpenuu cydjexar je perucTPOBAH 3a CIIOJBHO TPrOBHHCKH MPOMET
[Ipuspesnu cybjexarT je perucTpOBaH 3a YCIyre Y CIIOJbHOTPrOBHHCKOM NMPOMETY

crtpana | oa 5



Maranu o icanngi'
© Vrmcanm kARG

Ta
0 EUR, 26.4.2005 roaune

IMopaus 0 ocHUBAYHMA:
Wme u npesume: Onnpej banax
JMBT: 0707948800132
Anpeca: Jenmsosa 4, bauku ITerposan, Cpbuja u Lipua ['opa
YucaH# KanuTal
Hopuanu 50,00 EUR

YunaheHn-yHeT kanuTan
Hosuanu 25,00 EUR, 26.4.2005 roguue

Wwme n npesnme; Jan {up
JMBI: 0201951800207
Anpeca: Mapriuna Xpy6uka 16, bauxu [Terposan, Cpbuja u Lipsa ['opa
Ynucanu KanuTan
Hosyanu 50,00 EUR

YnnaheH-yHeT KanuTas
Hosuanu 25,00 EUR, 26.4.2005 rogune

Hme u npezume: Jan Xuumuna
JMBT": 0309953800099
Anpeca: Kocoscxka 8, bauxu Ilerposan, Cp6uja u Lipna I'opa
Ynucanu KanuTan
Hosuaru 50,00 EUR

YnnaheH-yHeT KanuTain
Horuauu 25,00 EUR, 26.4.2005 roguue

Mue u npesume: [TaBen 3ajan

JMBI": 2006950800122

Anpeca: Jlasa Toncroja 49, Bauku [lerpopan, Cpbuja u Lipua 'opa
Ynucanu kamuran

Hogruann 50,00 EUR

VunaheHn-yHeT Kanutan
Hosyanu 25,00 EUR, 26.4.2005 rommue

Mme u mpesume: Munom [1ajuh
JMBT': 8008000339 uzbernuuxa geruTuManyja
Anpeca: Japmouna 20, Bauku IMetposan, Cpbuja u [pra ['opa
Ynucanu kanuran
Hopuanu 50,00 EUR

VYunahen-yneT kanuran
Hosuanu 25,00 EUR, 26.4.2005 ronune

crpaHa 2 o 5



Hwme 1 npsmiﬁ; amyen Opoc

Anpgczi?%bgg a 25, Bauxu [Terposau, Cp6uja u Lipna ['opa
3!’5\‘ L]
Yngcan

Howwatin 50,00 EUR

Vmnaher-yHeT KanuTan
Hosyanau 25,00 EUR, 26.4.2005 roaune

Hme u npe3ume: Jan Menux
JMBT™: 2706961800088
Agpeca: J. Jecenckor 16a, bauku [Tetposan, Cpbuja u Lipua ['opa
YnucaHH KanHTan .
Hosuanu 50,00 EUR

Yunahen-yner kanarain
Hosuanu 25,00 EUR, 26.4.2005 rogune

Wme u npesume: Jan OmaBcku
JMBT": 1302954800113
Anpeca: Jana Xyca 53, Bauku [Terposau, Cpbuja u Lipna ['opa
Ynucanu kanuran
Hosuauu 50,00 EUR

VYnnahen-yuer kanurain
Hoguanu 25,00 EUR, 26.4.2005 ronune

HAme u npesume: Janko Kosay
JMBT: 2608969800107
Anpeca: Kocoscka 13, bauxu [Terposau, Cp6uja u Lpra I'opa
Vnucauu KanuTan
Hopuanu 50,00 EUR

Ynnahen-yHer xanuran
Hogpuauu 25,00 EUR, 26.4.2005 roaune

HMme u npesume; [lasen Tonosmcxn
JMET": 2501961800095
Anpeca: H, Pesonyuuje 8, Bauku Ilerpoau, Cpbuja u Llpxa I'opa

Viucany xanuran
Hosuauu 50,00 EUR

VnnaheH-yHeT KanaTan
Hosuanun 25,00 EUR, 26.4.2005 roausxe

Mme u npesnme: Bnanucas ['ajnobpancku
JMBI™: 0808963800085
Anpeca: Kocoscka 3, Bauku ITerpopan, Cp6uja u Lipua I'opa

YroucanH KanuTan

ctpaHa 3 on 5



Hoguanu 50,00 EUR

YrrahcH-yHET KANHTAN
Hosuann 5 EUR, 26.4.2005 roaune

Ume 11 tipesumMe: Japocnas [Tomosuh
IMBT": 2905965800077
Anpeca: Jlewsunoga 80, Bauxy ITerposan, Cp6uja u Lipua I'opa
Ynucanu xanurai
Hosuyanu 50,00 EUR

Ynnahen-yHeT KamuTal
Hosuanu 25,00 EUR, 26.4.2005 rogune

Wme u npesume: Onnpej Xpybux
IMBI": 2710961800077
Anpeca: ITppomajcka 61, bauku ITerpoan, Cpbuja u Lipua ['opa
Ynucanu Kanuran
Hosuauu 50,00 EUR

YnnaheH-yHer kanuran
Hogruaun 25,00 EUR, 26.4.2005 rogune

Tlopaum 0 AUpEKTOPY:
Wme u npezume: Japocnag ITonosuh

JMBI": 2905965800077
Anpeca: Jlewunosa 80, bauku [lerposaii, Cpbuja u Lipna ["opa

Togauu o mpeacexHUKy ynpasHor onoGopa:

Wme u npesume: Jag Onascku
JMBT: 1302954800113
Asnpeca: Jana Xyca 53, bauku [Ierposan, Cpbuja u Lpna 'opa

[lonaum 0 wiasHoBHMa yrupasuoT ogobopa:

Wme u mpe3ume: Jan Xuunuua
JMBT": 0309953800099
Anpeca: Kocoreka 8, Bauxu ITerposar, Cpbuja u Lipna ['opa

WUme u npezume; Ilasen Tonosmcku
JMBT: 2501961800095
Anpeca: H. Peponynuje 8, Bauku ITerposau, Cpbuja 1 Lipua [Nopa

Hme u npezume: Janko Korau
JMBI™: 2608969800107
Anpeca: Kocoscka 13, bauku ITerposan, Cpbuja u LipHa ['opa

Hue n npesume: Jan Menux
JMBI: 2706961800088
Anpeca: J. Jecerckor 16a, bauku ITerposan, Cpbuja u Lipua [opa

cTpaHa 4 o 3



TIo;;aui 0 3aCTY MHALHMA:
3aCTYITHUK B
Vme u npesmye” fapocnas Torosuh
JMBQJ%%%E@S 0077
R prBpeHoM cybjexTy: AupexTop
Osgnauherma y IPOMETY
Osnamherma y yHYTpalIlmeM IPOMETY HEOTpaHHYEHA
Ognaifiesha y Co/bHOTPTOBHHCKOM TIPOMETY HeOrpaHuYeHa
Hakraay y u3socy oa 2.500,00 nuHapa 3a perucTpauujy Hampell HaBeIeHHUX IojaTaka Harahera je of

TOAHOCHOLIA PETHCTPAILIHOHE [PH]jaBe.

K4

OGpasJomemne
[lonHOCH ALl PErHCTPALIMOEE TIPHjaBe NIOAHEO jé PErHCTPALoOHy MPHjaBy 32 OCHUBALE NPUBpEHOr cybjexTa

ZEMLJORADNICKA ZADRUGA KULEN PROIZVOPACA PETROVACKOG KULENA
BACKI PETROVAC, XIV VUSB BB

Pewiasajyhu 1o 3aXTeBy TOAHOCHOLA, OG3MPOM [a Cy HCIIYHCHH 3aKOHOM MpPEIBHEHH YCIOBH, PELICHO je
Ka0 y TMCHO3UTHBY.

Buciua HakHaje 3a perucTpanujy onpehena je y cknany ca wiaHosnma 2., 3. u 4. Ypenbe o BHCHHH HakHaje
3a perHCTpallijy ¥ Apyre yciyre Koje npyxka Arexuuja 3a upuspesse perucrpe (CiyxOenn rnacuux PC 6poj
137/04)

MTOYKA O ITPABHOM JIEKY:
OBo pememe je KOHayHo.
[TpoTHB OBOT peler:a He MOXe Ce BOLUTH YIPABHH CIIOP.

cTpana 5 o1 5



O6pasan PEI’

Zz FU}AE e
@Y BACKI PETROVAG ~
PETIYEJIKA CPEUIA I AT
MHUHUCTAPCTBO ®HHAHCHIJA - ﬁpiﬁgﬂ;gﬂg&%cmamw}
[TOPECKA VTTIPABA
llenTpana
Bpoj: 0000524797
Beorpan

Ha ochoBy uiana 28. c¢t. 9 u 10. 3akoHa O NOPEcKOM MOCTYNKY U MOPECKO]
aamuuuctpauuju  ("CnyxGenu rnacuux PC", 6p. 80/2002, 84/2002, 23/2003 u
70/2003), uznaje ce

IIOTBPIA
0 N3BPIIEHOj perucTpauuju

[Topeckom o6pe3nuky: "KYIIEH" 3.3., ca matnunnm Gpojem: 20035587, gonemet je
TMMOPECKHU UJIEHTUO®UKALIMOHH EPOJ - I1Mb: 103950198, noa kojuM je u ynucad y
jenuHCTBEHM perucTap mopeckux oOBesHuka [lopecke ynpane.

/* JTAPEKTOP,

Y Beorpagy, 22.07.2005 Bﬂaﬂumtp Hnuh
L,

/;4\/




2. PODACI O NOSIOCU IZRADE ELABORATA



Opiti podaci

2.1. Osnovni podaci o Tehnoloskom fakultetu

ﬁp\S S?‘(/
TEHNOLOSKI FAKULTET & vy T2
NOVI SAD i s %
2 &
Bul. cara Lazara 1 2 3 3 C =
; (P .
http:// tehnol.ns.ac.yu ’b f) (15 (\ ‘@
O“’{Amﬁ"\

Tehnolo$ki fakultet u Novom Sadu osnovan je Odiukom Narodne skupstine
Srbije 19. jula 1959. godine sa ciliem da pruza akademsko obrazovanje tehnolosko-
inZenjerskom kadru u oblasti prehrambenog inZenjerstva. Skolske 1972/73. godine
uvedeni su novi smerovi u oblasti hemijskog, naftno-petrohemijskog inZenjerstva i
materijala, a 1978. godine i u oblasti hemijsko-preradivaékog i farmaceutskog
inzenjerstva.

Tokom dosadasnjeg 47-godidnjeg postojanja i rada, Tehnoloski fakultet u
Novom Sadu se razvio u nauc¢no-obrazovnu instituciju zavidne reputacije, ne samo u
zemlji ve¢ i u inostranstvu. Svojim visokim dometima u akademskom obrazovaniju
(osnovne tehnoloSko-inZenjerske studije, specijalisticke i magistarske studije,
doktorati), kao i brojnim publikovanim nauénim radovima i saopétenjima, projektima,
inovacijama, patentima i drugim ostvarenjima svojih saradnika, Fakultet je obezbedio
adekvatno znacajno mesto medu elitnim institucijama ove vrste. | danas, on dosledno
sledi savremene trendove i visoke kriterijume u akademskom obrazovanju na svim
nivoima, u nauci i istraZivanju, ¢uvajuéi steenu reputaciju.

Tehnoloski fakultet ima uspe$nu saradnju sa sistemima Cija je delatnost
proizvodnja hrane, sa hemijskom i farmaceutskom industrijom, kao i odgovarajucim
naucnim i razvojnim institucijama u zemlji i inostranstvu sa ciliem razvoja novih i
unapredenja postojecih tehnologija i primene nauénih dostignuéa u praksi.

Fakultet, sem nominalne obrazovne i nauénoistrazivacke delatnosti, preko
svojih Katedri i Zavoda, neguje i druge aktivnosti, kao §to su: tehnolodko
projektovanje, transfer tehnologija, konsultacije, kontrola kvaliteta, izrada studija i
ekspertiza, tehnolo$ko-servisne usluge i sl.

Fakultet, takode, organizuje naucne i stru¢ne skupove, savetovanja i seminare,
kao i razliCite tipove obuke i kratke kurseve za unapredenje tehnolodkog obrazovanja
za specijaliste u pojedinim oblastima kojima se bavi obrazovno i istrazivacki.

Do danas je na TehnoloSkom fakultetu diplomiralo oko 3000 inZenjera
tehnologije, odbranjeno je oko 110 specijalistickih, 380 magistarskih i cca 200
doktorskin disertacija. Na Fakultetu je zaposleno 300 saradnika, od kojih 200 u
obrazovnom procesu i oko 100 u Zavodima, tj. u naucnoistrazivackom radu i na
poslovima transfera naucnih znanja i usluga iz oblasti kontrole kvaliteta (Akreditovana
laboratorija).
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2.2. Osnovni podaci o realizatorima istrazivanja

2.2.1. Dr Ljiljana S. Petrovié, redovni profesor na predmetu Tehnologija
proizvodnije i prerade mesa

Rodena je 15. 07. 1947. godine u Ledincima, Opstina Novi Sad. Udata, ima
jedno dete i stanuje u Novom Sadu, Cara DuSana 56. Zaposlena je na TehnoloSkom
fakultetu u Novom Sadu, neprekidno od 1972. godine.

Osnovnu 38kolu je zavrdila u Sremskoj Kamenici, a srednju Hemijsko-
TehnoloSku u Novom Sadu.

1965. godine je upisala, a 1970. zavrsila Tehnolo8ki fakultet u Novom Sadu sa
proseénom ocenom 9,12, 1978. godine je zavrSila poslediplomske studije sa
proseénom ocenom 10, a 1982. godine doktorsku disertaciju na maticnom fakultetu.

1972. godine je izabrana za asistenta, 1983. godine za docenta, a 1997. godine
za redovnog profesora na predmetu Tehnologija proizvodnje i prerade mesa.

Autor je vise od 200 naucnih i struénih radova, od kojih je 8 publikovano u
vodec¢im svetskim Casopisima, 25 radova saopstenih na ICoMST-u (Internacionalni
Kongres Nauke i Tehnologije Mesa) i preko 20 preglednih ¢lanaka ili poglavija u
monografijama.

Autor je jednog udzbenika i monografije, 16 novih metoda, prototipova uredaja i
novih tehnologija, preko 100 studija evaluacije projekata novih pogona industrije mesa
i preko 50 projekata analiza uticaja rada objekta za proizvodnju i preradu mesa na
zivotnu sredinu.

Bila je nosilac 16 naucnih projekata MNTR R. Srbije, kao i dva projekta iz
Nacionalnog programa: Biotehnologija i agroindustrija od kojih je jedan zavrSen, a
drugi je u toku. Bila je mentor preko 50 diplomskih radova, 6 magistarskih | 4
doktorske disertacije.

U vise navrata je u kracem vremenu bila na studijskim boravcima u Brnu,
Budimpesti i Pragu (zajednicki projekti).

Clan je uredivackog odbora Nauénog ¢asopisa Tehnologija mesa, govori i Cita
engleski | ruski jezik.
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2.2.2. Dr Natalija R. Dzini¢, docent

Rodena je 26. 09. 1953. godine u Novom Sadu, opstina Novi Sad, Republika
Srbija. Udata je, ima dva deteta i stanuje u Novom Sadu, Kotorska 68. Zaposlena je
na TehnoloSkom fakultetu u Novom Sadu, neprekidno od 1979. godine, a sada je u
zvanju docenta na predmetu Tehnologija proizvodnje i prerade mesa.

Osnovnu $kolu i gimnaziju je zavrs$ila u Rumi. Godine 1972. je upisala, a 1978.
zavrsila Tehnolo8ki fakultet u Novom Sadu sa prose¢nom ocenom 8,08 na odseku za
prehrambeno inzenjerstvo, smer konzervisana hrana. Godine 1979. se upisala na
poslediplomske studije, polozila propisane ispite sa proseénom ocenom 9,00. 1991.
godine je odbranila magistarski rad na TehnoloSkom fakultetu u Novom Sadu, a 2005.
godine doktorsku disertaciju pod nazivom: "Uticaj endogenih i egzogenih faktora na
kvalitet mesa svinja" na Tehnoloskom fakultetu u Banja Luci.

1984. godine je izabrana u zvanje asistenta u vaspitno obrazovnom radu za
nauéno-obrazovnu disciplinu Tehnologije proizvodnje i prerade mesa, a 2006. godine
u zvanje docenta

Dr Natalija Dzini¢ je autor i koautor u vise od 120 naucnih i stru¢nih radova, od
kojih je 4 publikovano u vodeéim €asopisima | 10 saop$tenja na Internacionalnim
kongresima nauke i tehnologije mesa. Koautor je u monografiji nacionalnog znacaja i
poglavlja u medunarodnoj monografiji.

Bila je saradnik u nau¢nim projektima MNTR R. Srbije, uCestvovala u realizaciji
40 diplomskih radova.

Boravila je mesec dana na specijalizaciji u Poljskoj. Clan je Srpskog-hemijskog
drustva. Govori, Cita i piSe engleski jezik, a sluzi se ruskim jezikom.

2.2.3. Mr Viladimir M. Tomovi¢, asistent

Roden je 14. 04. 1974. godine, Opstina Bar, Republika Crna Gora, oZzenjen je i
ima jedno dete. Stanuje u Novom Sadu. Zaposlen je na Tehnolo§kom fakultetu
Univerziteta u Novom Sadu, u zvanju asistenta na predmetu Tehnologija proizvodnje i
prerade mesa.

Osnovnu 8kolu zavr$io je u Sutomoru, a gimnaziju pripodno-matematicki smer u
Baru.

1993. godine je upisao, a 2000. godine zavrdio Tehnolodki fakultet u Novom
Sadu na odseku prehrambenog inZenjerstva, smer konzervisana hrana, sa prosec¢nom
ocenom 9,09. Diplomski rad pod nazivom: "Kvalitet trupa i mesa svinja &istih rasa |
viSerasnih hibrida" odbranio je sa ocenom 10.

2000. godine je upisao poslediplomske studije na TehnoloSkom fakultetu
Univerziteta u Novom Sadu, a 2002, godine je odbranio magistarsku tezu pod
nazivom: "Uticaj selekcije i viSerasnog ukrdtanja svinja na kvalitet polutki i tehnolo&ki,
nutritivni i senzorni kvalitet mesa".

2001. godine izabran je za asistenta pripravnika, na predmetu Tehnologija
proizvodnje i prerade mesa, na Tehnolo$kom fakultetu Univerziteta u Novom Sadu.

2004. godine izabran je za asistenta, na predmetu Tehnologija proizvodnje i
prerade mesa, na TehnoloSkom fakultetu Univerziteta u Novom Sadu.
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Autor je 19 radova, publikovanih u zemlji i inostranstvu i ucesnik je vise
projekata (4) preko MNZZS R. Srbije i PSNTR AP Vojvodine.

Dobitnik je Specijalnog priznanja u 2000. godini Srpskog-hemijskog drustva za
izuzetan uspeh u toku osnovnih studija na Tehnoloskom fakultetu Univerziteta u
Novom Sadu.

Clan je Srpskog-hemijskog drustva, govori, Gita i piSe engleski jezik.

2.2.4. Predrag M. lkoni¢, istrazivaé pripravnik

Roden je 06. 05. 1979. godine u Novom Sadu, Opstina Novi Sad, Republika
Srbija. Stanuje u Sremskoj Kamenici, Kneza Mihaila 3. Zaposlen je na Tehnologkom
fakultetu u Novom Sadu — Zavod za Tehnologiju mesa od 17.01.2005. godine.

Osnovnu 8kolu je zavrSio u Sremskoj Kamenici, a gimnaziju, prirodno-
matematicki smer, u Novom Sadu.

1998. godine je upisao, a 2004. zavrSio Tehnologki fakultet u Novom Sadu na
odseku prehrambenog inZenjerstva, smer konzervisana hrana, sa proseénom ocenom
9,00. Diplomski rad pod nazivom: "Uticaj kvaliteta M. semimembranosus sa polutki
svinja viSerasnih hibrida na svojstva miofibrilarnih belancevina ispitana SDS PAG
elektroforezom " odbranio je sa ocenom 10, na predmetu Tehnologija proizvodnje i
prerade mesa.

Upisan je na poslediplomske studije na Tehnoloskom fakuitetu u Novom Sadu,
smer Tehnologije konzervisane hrane, sa poloZena 4 ispita.

Ima tri saopStena rada i saradnik je na projektu br. 351008 u okviru
Nacionalnog programa Biotehnologija | Agroindustrija, pod nazivom: "Proizvodnja i
priprema svinjskog mesa za veleprodaju, maloprodaju, industriju gotove hrane i
preradu", preko MNZZS R. Srbije, kao i na jednom projektu preko PSNTR AP
Vojvodine.

Govaori, &ita i piSe engleski jezik.
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2.2.5. Tatjana A. Tasi¢, istrazivac pripravnik

Rodena je 18. 10. 1979. godine u Somboru, Opstina Sombor, Republika Srbija.
Stanuje u Novom Sadu, Turgenjeva 2. Zaposlena je na Tehnoloskom fakultetu u
Novom Sadu — Zavod za Tehnologiju mesa od 04.05.2005. godine.

Osnovnu $kolu i gimnaziju, prirodno-matematicki smer, zavrsila je u Novom
Sadu.

1998. godine je upisala, a 2005. zavrsila Tehnoloski fakultet u Novom Sadu na
odseku prehrambenog inZenjerstva, smer konzervisana hrana, sa prosecnom ocenom
9,13. Diplomski rad pod nazivom: "Uticaj brzine hladenja i vremena otkostavanja post
mortem na kvalitet M. semimembranosus sa polutki svinja viSerasnih hibrida”
odbranila je sa ocenom 10, na predmetu Tehnologija proizvodnje i prerade mesa.

Upisana je na poslediplomske studije na Tehnoloskom fakultetu u Novom Sadu,
smer Tehnologije konzervisane hrane, sa poloZenih pet ispita.

Ima &etiri saopitena rada i saradnik je na jednom projektu preko PSNTR AP
Vojvodine.

Dobitnik je Stipendije norveske viade u 2002. godini.

Govori, ¢ita i piSe engleski jezik.
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3.1. Uvodne napomene

Potrosaci sve vide zahtevaju jasnije dokaze o standardnom kvalitetu proizvoda
koje kupuju. Medutim, pojam "kvalitet proizvoda" je vrlo Sirok i Cesto se koristi na
razlicite nacine, u zavisnosti od institucije koja ga definiSe i od osobe koja ga koristi. U
najsirem smislu kvalitet predstavija skup svih svojstava i karakteristika proizvoda ili
usluga koji se odnosi na mogucnost da proizvodi ili usluge zadovolje utvrdene i
izrazene potrebe korisnika (potro$aca).

Kod izbora namirnica u prodaji koje kupuju, potroSaci oCekuju odredeni kvalitet.
Tako se od namirnice ocekuje da je nutritivno vredna, da poseduje poZeljna senzorna
svojstva, da nije zagadena, da je zdrava i da je potpuno bezbedna za jelo. U tom
pogledu znacajno mesto zauzima sistem zastite oznaka geografskog porekla
proizvoda. Ove oznake se na vidan nacin mogu istaéi na ambalaZi proizvoda, a
vezane su za naziv regiona, specificnog mesta ili zemlje iz koje potice poljoprivredni
proizvod ili proizvod prehrambene industrije. Osnovni cilj isticanja oznake geografskog
porekla (ime porekla i geografska oznaka) jeste da se zastite kvalitet i neke
karakteristike namirnica, koje su narogito ili iskljucivo rezultat specificnog geografskog
okruzenja, odnosno rezultat specificnih prirodnih i ljudskih faktora, nacina proizvodnje,
pripreme i prerade proizvoda koji se primenjuju u strogo definisanom geografskom
podrucju.

Kao sastavni deo politike kvaliteta u oblasti poljoprivredne proizvodnje i
prehrambene industrije u zemljama Evropske Unije je 1992. godine usvojena
odgovarajuca zakonska regulativa, koja je definisala nacin 1 proceduru zastite
geografske oznake porekla, kojoj se u EU pridaje izuzetno veliki znacaj (Council
Regulation (EEC) No. 2081 , '92).

Proizvodi Cije karakteristike zavise od specificnosti geografskog podrucja na
trzidtu su vise cenjeni i mogu posti¢i vecu cenu od sliénih proizvoda koji poticu iz
drugih podrucja. Zbog specificnosti vezanih za proizvodno podrucje i za nacin
proizvodnje neki proizvodi imaju naglaSene senzorne karakteristike kvaliteta, zbog
¢ega su u svetu izuzetno cenjeni, a oznaka porekia kod potro$aca postaje sinonim za
proizvode sa garancijom kvaliteta i efikasnom kontrolom procesa proizvodnje |
kvaliteta proizvoda.

Oznaka geografskog porekla predstavlja znacajno | moéno sredstvo koje se
moze iskoristiti u svrhu reklamiranja proizvoda i informisanja potro$a¢a. Zato ova
kategorija proizvoda, sa oznakom geografskog porekla, ima poseban znacaj za zemlje
u razvoju u okviru prometa roba sa inostranstvom, posto najveci deo proizvoda koji se
izvoze u razvijene zemlje Cine upravo prirodni, autohtoni poljoprivredno-prehrambeni
proizvodi sa posebnim kvalitetom vezanim za geografsko poreklo.

Danas smo svedoci nastojanja domacih proizvodaca i preradiva¢a hrane da,
nakon vide od petnaest godina, vrate poverenje potroSaca na domacem trZistu i
njihovog napora da se vrate na stara i osvoje nova inostrana trzista. To mogu ostvariti
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na razlicite nacine, a u tim nastojanjima izuzetne prednosti im pruza proces zastite
oznake geografskog porekla. Institucionalni okvir za zastitu imena porekla i oznake
geografskog porekla u nasoj zemlji pruza Zakon o geografskim oznakama porekla, Sl.
list SRJ br. 15/1995, 35/95 — ispr. i 28/96), kao i nedavno usvojeni Zakon o cznakama
geografskog porekla (Sl. list SCG, br. 20/20086).

Uz postojanje odgovarajuée zakonske regulative u toj oblasti nadlezni drzavni
organi treba da afirmisu, iniciraju i stimuliSu zastitu oznake geografskog porekla raznih
autohtonih proizvoda uz istovremeno stvaranje optimalnih uslova i izgradnju
mehanizama za doslednu i efikasnu kontrolu procesa proizvodnje i kvaliteta zasti¢enih
proizvoda na trzistu.

Upravo u kontekstu iznetih razmisljanja, u nasoj zemlji, u AP Vojvodini, u
Backom Petroveu formirana je Zemljoradni€ka Zadruga "Kulen" sa ciliem da se
proizvod po kojem se ovo mesto ve¢ dugo prepoznaje, Pefrovska kiobasa (Petrovacka
kobasica), zastiti oznakom geografskog porekla, a potom | da se organizuje masovnija
proizvodnja ovog proizvoda standardizovanog i prepoznatljivog kvaliteta.

Clan 15 Zakona o oznakama geografskog porekla (Sl. list SCG, br. 20/2006)
kaze da su bitni delovi prijave imena porekla, odnosno geografske oznake sledecdi:

1. zahtev za registrovanje imena porekla, odnosno geografske oznake;
2. opis geografskog podrugja;
3. podaci o specifienim karakteristikama proizvoda

U skladu sa ovim &lanom zakona nadalje je dat detaljan opis geografskog
podrucja na kojem se porizvodi Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica), proizvod
koji se zeli zastiti oznakom geografskog porekla — ime porekla. Takode su u vidu
Elaborata dati podaci o nacinu proizvodnje i specifienim karakteristikama ovog
proizvoda.
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4. OPIS GEOGRAFSKOG PODRUCGJA.
NA KOJEM SE PROIZVOD!

Petrovska klobasa (Petrovadka kobasica)



Opis geografskog podrucja

Geografsko podrucje na kojem moze da se proizvodi Petrovska klobasa
(Petrovacka kabasica), proizvod sa registrovanim imenom porekla, je

administrativna opstina Backi Petrovac.

4.1. Osnovni podaci o opstini Baéki Petrovac'??®

4.1.1. Polozaj, granice i povrsina

Opstina Backi Petrovac nalazi se u delu juzne Backe, na vrlo plodnom
zemljistu. Prostire se izmedu teritorija opstine Novi Sad na istoku, Vrbas na severu,
Backa Palanka na zapadu i opstine Beocin na jugu, Giju granicu ¢ini reka Dunav.

Teritorija opStine Backi Petrovac gledajuc¢i povrSinski oblik sastoji se iz tri
morfoloSke celine. Na jugu lezZi aluvijalna ravan Dunava i ona je najniza, nesto visa je
aluvijalna terasa i na samom severu opstine je lesna terasa koja je i najvisa. Sa
aspekta saobracajnih uslova njen poloZaj je manje pogodan zato $§to njenom
teritorijom ne prolazi ni jedan medunarodni ili vazniji put. Kroz opstinu prolazi drzavni
put | reda (magistralni put) broj 7, Backa Palanka—Novi Sad i drzavni put Il reda
(regionalni put) broj 102, Novi Sad-Backi Petrovac— Ratkovo. JuZnim delom opétine
prolazi Zelezni€ka pruga Novi Sad-OdZaci-Sombor. Na prostoru opstine Backi
Petrovac pruZa se plovni kanal iz sistema DTD Karavukovo—Backi Petrovac i Savino
Selo-Novi Sad.

Opstina
> Backi Petrowvac

' Monografija: Petrovec 1745-1995, Zhromazdenie obce Baésky Petrovec, Baésky Petrovec, 1995,
? Prostorni plan opétine Ba&ki Petrovac — JP ZAVOD ZA URBANIZAM VOJVODINE - Novi Sad, 2006
' www.backipetrovac.org.yu




Opis geogrdfskog podrucju

Kao $to se na priloZzenoj slici vidi opstina Backi Petrovac se sastoji od Cetiri
katastarske opstine: KO Backi Petrovac, KO Glozan, KO Kulpin i KO Magli¢, i po
povrsini od svega 158 kvadratnih kilometara spada u najmanje opstine u Vojvodini
(manja je jedino opstina Sremski Karlovci).

ine je Cetiri naseljena mesta: Backi Perovac, Kulpin, GloZan | Magli¢. Prema
popisu iz 2002. godine u Opstini Backi Petrovac Zivi 15.349 stanovnika. Od tog broja
Backi Petrovac ima 7.093, Kulpin 3.100, Glozan 2.351, a Magli¢ 2.805 stanovnika.

Prostorni plan Opstine Bacéki Petrovac
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4.1.2. Fizickogeografski podaci

Na podruéju opstine Backi Petrovac zastupljena su tri morfoloska oblika terena
iduci u pravcu sever-jug i to: lesna terasa, aluvijalna terasa i aluvijalna ravan.

lako se Cini da opstina Backi Perovac zauzima ravnu povrsinu, ipak postoje
razlike u nadmorskim visinama. Najseverniji deo (Kulpinski atar) je na visini 83 -85 m,
a u pojedinim delovima i do 88 m, dok je sam Kulpin na visini od 90 m nadmorske
visine. Magli¢ i Bagki Petrovac su na visini 85 m, dok je GloZzan na 82 m nadmorske
visine. Teritorija juzno od GloZana je na visini 77-79 m i to je najniZi teren u opétini, a u
ovoj aluvijalnoj ravnici je Dunav prosirio svoje korito. Nedto severnije od pomenute
aluvijalne ravnice prostire se aluvijalna terasa koja se sastoji od svezih fluvijalnih
nanosa, koje je naneo Dunav za vreme poplava. Najsevernije je lesna terasa na kojoj
leZi najveci deo opstinske teritorije. Ona ima oblik blago zaobliene povrine, a prostire
se u pravcu zapad-istok. NajviSe tacke lesne terase predstavljaju vododelnicu izmedu
reke Jegricke na severu i Dunava na jugu. Lesna terasa je deo prostrane juzno-bagke
lesne terase. U geoloSkom sastavu dominira les debljine 3 do 5 m.

4.1.3. Klima

Temperatura je slicna kao u celoj Vojvodini. Temperature rastu od zimskih
meseci sve do jula kada doseZzu maksimum, a zatim padaju do januara. U julu je
proseCna temperatura 21.49 °C, ¢ime opstina Bagki Perovac sa svojim okruzenjem
spada medu toplije krajeve Vojvodine. Najniza prose¢na temperatura je u januaru —
1.59 °C. Iz ovog se vidi da je prose&na godi$nja temperatura 10.98 °C. Dakle, u opétini
Backi Perovac preovladuje blaga kontinentalna klima. U nekim godinama se javljaju
velike razlike izmedu proseénih mesecnih temperatura i to najvise u toku zimskih i
jesenjih, a manje za vreme letnjih meseci. Prosecan broj dana sa jakim mrazevima
(<-10°C) je 15,37 $to je za 1,48 vise od proseka Backe. Proseéan broj hladnih dana
(<0 °C) je 98,52. Prosecan broj toplih dana (<25 °C) je 99,42. Proseéan broj tropskih
dana (<30°C) je 33,84.

Na podrucju opstine Backi Petrovac duvaju sledeci vetrovi: severozapadni,
jugoistocni, zapadni, isto&ni, jugozapadni, severni, severoistoéni i juzni. Najvie duva
severozapadni koji donosi kiSe. Ovaj vetar duva u toku cele godine. Ba&ki Petrovac
takode predstavija granicu do koje dolazi koSava Sireci se na zapad.

Proseéna oblacnost iznosi 5.3 desetina. Maksimalna oblaénost je u decembru
7.3 desetina, a minimalna u avgustu 3.5 desetina.

Prosecna insolacija tj. duzina sunceve svetlosti iznosi 5 h 49 min. dnevno.
Maksimalna je u julu 9 h 40 min., a minimalna u decembru 1 h 42 min.

Kada se govori o padavinama Backi Petrovac spada u srednje viazne krajeve
Backe. Godisnje padne 622 mm padavina, a prosek Backe je 621 mm. Neki meseci
donose vise padavina, a neki manje od proseka. Razlikuju se tri maksimuma:
decembar, jun i februar i tri minimuma oktobar, mart i januar. U decembru padne
72 mm, a u junu 70 mm. Oktobar je mesec tokom kojeg padne tek 34 mm. Udeo
godisnjih doba u ukupnim padavinama procentualno: jesen 21.1 %, prolece 23.8 %,
zima 25 %, leto 30.1 % padavina. Godiénje, u proseku ima 120.7 kinih dana.
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4.1.4. Hidrografija

Podzemne vode - Nivo podzemnih voda usmeren je prema Dunavu.
Severozapadni predeli imaju izmedu 81 i 82 metara apsolutne nadmorske visine
(ANV), a istogni i narogito jugoistoéni i juzni 77 do 81 m ANV. Atar Maglica i zapadna
polovina baékopalanaékog atara imaju prosecnu visinu podzemne vode od 81 do 82 m
ANV. Ostali delovi opstine, kao atar Kulpina i istoéna polovina atara BaCkog Petrovca
imaju visinu od 79 do 81 m ANV. Prosecni nivo podzemne vode u ataru Glozana ima
jak nagib prema Dunavu tako da opada od 81 do 77 m ANV.

Ovakvi visinski odnosi nivoa podzemnih voda svakako su uslovili i pravce kretanja tih
voda. S obzirom da je podzemno razvode zapadno od opStine to je teritorija cele
opdtine u zoni oticanja podzemnih voda na istok prema Vizi¢ bari i na jug prema
Dunavu. Zbog ovakvog proseénog nivoa podzemnih voda niski predeli su ranije bili
veoma zabareni i zamoc&vareni.

Od proseé&nog nivoa podzemne vode postoje izvesna odstupanja tokom letnje i tokom
zimske polovine godine. U letnjoj polovini godine skoro cela zapadna polovina opstine
ima nivo podzemne vode na dubini od 250 do 300 c¢m, a isto¢na polovina prvo u zoni
Begeja 200 do 250 cm, a potom od 150 do 200 cm i, najzad, od 100 do 150 cm. U
zimskoj polovini godine na skoro celoj teritoriji opstine izdanska voda je na dubini nizoj
od 300cm, krajnji severni i jugoistoéni deo ima dubinu izdani od 250 do 300 cm, a jo$
blize Dunavu od 200 do 250 cm.

Povrsinski tokovi - Najveéi prirodni povrsinski tok je reka Dunav koja tece
juznom periferijom opstine i ujedno ¢ini prirodnu granicu opstine. Na ovom sektoru
sirina Dunava je razli¢ita i iznosi od 400 do 1000 metara, a na mestu racvanja njegova
Sirina iznosi 2000 metara. Dunav je sa backe strane oivien nasipom koji je od korita
udalien 50 do 60 metara, a &titi atare Celareva, GloZana i Begega. Obzirom da je
obala na ovoj strani oétra i konkavna, matica Dunava vr$i jadu eroziju obale, tako da je
nasip na tom delu zasti¢en kamenom oblogom. Na teritoriji opStine nema drugih
prirodnih tokova, svi ostali su ili zabareni ili su kanalisani.
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Kanali —Na podrugju opstine Backi Petrovac izgradena su dva kanala. Prvi, Mali

backi kanal vezuje Veliki baéki kanal kod Malog Stapara sa Dunavom kod
Novog Sada. DuZina ovog kanala iznosi 69 kilometara. Od toga na teritoriji opstine
je 14 kilometara. Posle drugog svetskog rata ovaj kanal je ukljuéen u hidrosistem
Dunav-Tisa-Dunav. Prosiren je i produblien i ponovo je osposobljen za plovidbu, za
navodnjavanje i za odvodnjavanje.
Drugi kanal je posleratna tvorevina i predstavlja potpuno novu trasu od Karavukova do
BacCkog Petrovca. Ovaj kanal je zavr$en 1966. godine i delom ide po koritu Mostonge.
Dug je 55 kilometara. Trasa kanala prolazi kroz industrijsku zonu, juzno od Backog
Petrovca.

Bare - Juznom ivicom Magli¢a pruza se izduZena dolina prema severoistoku,
koja se isto¢no od sela Silbasa spaja sa Grékom barom. Ona dalje dobija ime Velika
bara i pod imenom Velika bara spaja se sa Jegrickom. Druga depresija omedava
Magli¢ sa istoéne strane. Ona ima pravac prema severu i kao kanalisan spaja se opet
s Grckom barom, severno od Silba3a.

Dve manje doline prostiru se izmedu Badkog Petrovca i Kulpina. Obe imaju
jugoistocno-severozapadni pravac. Dalje se one sastavljaju na severozapadu sa
Grckom barom. Severoistoéno od Badkog Petrovca opet ima nekoliko izduZenih
dolina, koje su otvorene prema severoistoku. Najvaznija je ona kojom protiée Alparska
bara, desna pritoka Jegri¢ke i dolina Begeja, koja deli Badki Petrovac na istocnu
manju i zapadnu vecu polovinu.

Begej se u izuzetno viaznim, ili iza serije vlaznih godina javijao kao povremeni
vodotok, koji otice prema Alparskoj bari. Ovaj kasnije kanalisani vodotok je delovanjem
hidrosistema Dunav-Tisa-Dunav isuen i iza njega je ostala suva dolina, u koju se
odvodnim kanalima slivaju atmosferske vode. Istoéno od Kulpina takode postoje dve
kanalisane doline koje se spajaju juzno od Ravnog Sela sa Jegrickom.

Juzno od Backog Petrovca i Maglica postoje citavi snopovi ovalnih duguljastih
udubljenja koja su nagnuta i otvorena prema jugoistoku na Vizi¢ baru. Od ovih
izduzenih i ovalnih udubljenja malo njih je kanalisano i malo njih imaju stalniju vodu.
Izmedu njih je novi kanal (sistema DTD) koji isusuje ove depresije.

4.1.5. Pedologija

Pedoloske tvorevine, nastale kao rezultat delovanja geomorfoloskih i drugih
pedogenetskih Cinilaca razli¢itog delovanja, odlikuju se sa &ak 15 tipova, podtipova,
varijeteta i formi zastupljenih na teritoriji op&tine Ba&ki Petrovac.

Sva zemljiSta na posmatranom podrugju mogu se podeliti u pet osnovnih tipova:

1. Livadske crnice (13.029,63 ha)
Prema povrSinama koje zahvataju livadske crnice su najrasprostranjeniji tip
zemljista. Ova zemlji$ta su formirana na lesnoj terasi, a odlikuju se relativno
dubokim humusnim horizontom, odliénom srukturom, povoljnim vodno
vazduSnim, hemijskim i proizvodnim karakteristikama. Po svojim osobinama
spadaju u prvoklasna zemlji§ta na kojima se sa punim uspehom mogu gajiti sve
poljoprivredne kulture.
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2. Cernozemi(1.125,13 ha)
Cernozemi su formirani na lesnoj terasi i oceditoj aluvijalnoj ravni. Odlikuju se
relativnho dubokim humusnim horizontom, veama povoljnim hemijskim, fizi€kim,
vodno-vazdudnim | proizvodnim karakteristikama. Ova zemljista su laka za
obradu i najve¢im delom to su prvoklasna zemljiSta za poljoprivrednu
proizvodnju. Zbog svoje visoke proizvodne vrednosti, potrebno je racionaino
planirati kori§¢enje ovih zemljista u nepoljoprivredne svrhe.

Nerexga
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Pedologka karta Opétine Backi Petrovac

3. Ritska zemiljista (552,55 ha)

Ovu grupu hidromorfnih zemljiSta predstavijaju dva tipa: ritska crnica
karbonatna i moévarno glejno zemljiSte. Nalaze se na prelazu aluvijaline ravni u
lesnu terasu. Veoma se razlikuju po svojim hemijskim, fizickim i vodno-
vazdusnim karakteristikama. Ritska crnica karbonatna je potencijaino plodno
zemljiste, koje zahteva uredenje vodnog rezima i primenu intenzivne
agrotehnike. U poljoprivrednoj proizvodnji se najéesce koriste za njivske kulture.
Moé&varna zemlji§ta su previaZena i nepogodna za poljoprivrednu proizvodnju.

4. Siatine (313,82 ha)
Najzastupljenija slatina na ovom prostoru je soloncak. Slatine su defektna
zemljiSta koja su zbog &tetnih soli, absorbovanog natrijuma i loSih fiziCkih
karakteristika, vise ili manje nepodobna za biljnu proizvodnju.
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5. Aluvijalna zemljista (46,5 ha)
Aluvijalna zemljiSta su formirana u priobalju reke Dunav, u juZnom delu opétine.
KarakteriSe ih lak8i mehaniCki sastav i smanjena prisutnost humusa i biljnih
hraniva. Ova zemlji§ta su laka za obradu, a veoma su pogodna za gajenje
povrtarskih i ratarskih kultura, uz intenzivnije dubrenje organskim i mineralnim
dubrivima.

4.1.6. Stanovnistvo

Opstina Backi Petrovac pripada podru¢jima sa proseénom gustinom
naseljenosti od 75-99 stanovnika na 1 km?. Analiza kretanja ukupnog broja stanovnika
opstine Backi Petrovac, za period od 1948-2002. godine, ukazala je na trend porasta
ukupnog broja stanovnika, po prosecnoj godi§njoj stopi od 0,11%. Populaciona
velicina ima trend permanentnog pada broja stanovnika, od Popisa 1981.godine.
Posmatrano po naseljima ovaj trend je isti, sem u Magli¢u, ali je i u ovom naselju
zabelezen pad ukupnog broja stanovnika po poslednjem Popisu. 1971. godine opétina
je imala 16.089 stanovnika, 1991. godine 15.656 stanovnika, a 2002. godine 15.349
stanovnika. Takode je dolazilo do oscilacija u broju stanovnika, gledajuci naseljena
mesta pojedinacno.

Prema podacima popisa iz 2002. godine uceS¢e autohtonog stanovnistva je
66,7 %, a najveci broj stanovnika doseljen je iz druge opstine, odnosno republike.
Najslabije je izrazeno meduopstinsko kretanje stanovnistva, a i to je uglavnom
usmereno ka centru opstine. Pored spoljnih u naselju su zastupliene i dnevne
migracije. Prema popisu iz 2002. godine broj zaposlenih u naseljima opstine Backi
Petrovac iznosi 4080 lica, od ¢ega su 37,7 % dnevni migranti.

Promena strukture stanovniStva opstine je tema koja zasluZuje posebnu paznju.
Analiza strukture stanovniStva po velikim dobnim grupama ukazuje na nepovoljnu
starosnu strukturu stanovnistva sa visokim indeksom starenja od 1,0, koji se
posmatrano po naseljima kreée od 0,9 (Kulpin, Magli¢) do 1,1 u Glozanu. Starije
sredove¢no i staro stanovniStvo ¢&ini 51,7 % ukupne populacije u opstini Backi
Petrovac.

Radni kontigent ( zene 15-59 god. i muskarci 15-64 god.) Cini 64,3 % ukupne
populacije. Ukupan broj aktivnih lica je 6870, a ops$ta stopa aktivhosti 46,8,
IskoriS¢enost radnog kontigenta je 72,7 %. Prema poslednjem popisu 18,3 % od
ukupne populacije je poljopriviedno stanovni$tvo, od ¢ega je 62,0 % aktivno u
poljoprivredi. Posmatrano po naseljima, u GloZanu je najvedi procenat poljoprivrednog
stanovnistva, a u Magliéu najmanji.

U populaciji starijoj od 10 godina 2,0 % je nepismeno stanovnidtvo (1971.god.
4,3 %). Posmatrano po naseljima, najveci procenat nepismenih je u Maglicu. Analiza
obrazovne strukture stanovniStva prema S$kolskoj spremi pokazuje da 215 %
stanovnistva starijeg od 15 godina, ¢ini stanovnis$tvo bez Skolske spreme i
nezavrsenog osnovnog obrazovanja. U populaciji starijoj od 15 godina najvece ucesce
ima stanovnistvo sa zavrSenim srednjim (36,2 %) i osnovnim obrazovanjem (34,4 %).
Posmatrano po naseljima, najveci procenat visokoobrazovanih je u Backom Petrovcu,
u Maglicu je najveéi procenat sa zavrSenim srednjim, a u Kulpinu sa zavr$enim
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osnovnim obrazovanjem, §to u odnosu na prethodne periode ukazuje na znatno
poboljsanu obrazovnu strukturu stanovnistva opstine.

Backi Petrovac i GloZzan su izrazito slovacka mesta. U Kulpinu je takode
apsolutna vecina stanovnistva slovacke narodnosti. Jedino u Maglicu, u kom su
pretezno Ziveli Nemci do zavrSetka Drugog svetskog rata, a zatim su se naselili
stanovnici iz raznih krajeva nekadasnje SFRJ, slovacki zivalj nije najbrojniji. U prva tri
naseljena mesta se oscilacije svode isklju¢ivo na prirodni priradtaj, tj. mesta su
“zatvorenog tipa”. Do Drugog svetskog rata Magli¢ (nekadasnji Buljkes) je bio tipicno
Nemacko selo. Po zavrsetku rata je opusto$en i pretvoren u logor gde su se drzali
Nemacki kolaboranti. Zatim je to bio logor za Gréke politicke emigrante i na kraju su se
tu nastanili doseljenici iz Grdelice, Predejana, Jage Tomica i iz Hercegovine. Najvedi
rast broja stanovnika opstina je zabeleZila u periodu 1880-1890. godine. Takav rast je
bio direkino povezan sa podelom pasnjaka, povecanjem setvenih povrsina,
melioraciom njiva, gradnjom puteva i Zeleznice. Drugi rast po veli€ini je bio u periodu
1953-1961. godina, kao posledica decentralizacije rukovodec¢ih organa i osnivanja
nekoliko privrednih i drugih organizacija, institucija. Od tog perioda pa sve do danas
traje migracija stanovnika, odnosno otvaranje nekada tipicno slovackih sela za
doseljavanje stanovnika drugih narodnosti i odseljavanje Slovaka u vece centre. Moze
se reci da je trenutno jos samo Backi Petrovac ostao tipi¢no slovaéko mesto, prili¢no
zatvoreno za doseljavanje stanovnistva drugih narodnosti kao i za prihvatanje drugih
navika.

Slovaci su se naselili u Petrovac 1745. godine. Doveo ih je, po naredenju
Mihaila Carnojeviéa, Matej Canji poreklom iz Malinca. 1783. godine je donet edikt o
verskoj toleranciji i tada dolazi jo§ jedan talas Slovaka. Oni naseljavaju stoCarsko
gazdinstvo vlasnika Kavriniho iz Kisa¢a u Petrovcu i Glozanu. U ovim seobama je
ucestvovalo oko 200.000 ljudi. lako su prvi doseljenici desetkovani raznim bolestima,
loSom klimom, kao i nasilnom Madarizacijom ili nekom drugom asimilacijom uspeli su
da saCuvaju svoje obicaje i tradiciju.

Uzroke i korene ovih migracija treba traZiti u privrednim i ratno-strateskim
odnosima tog vremena. Po raspadu Turskog carstva pojavila se nova, nenaseljena,
plodna, teritorija. Sa aspekta Austrije koja je trebala sve viSe i vise hrane bilo je
potrebno naseliti te krejeve. Tada su tu dosli Nemci, Srbi, Slovaci, Rumuni, Rusini,
Madari itd. Posto su bili nemilosrdno eksploatisani Zeleli su vise slobode za sebe i
svoje porodice. U to vreme slobodu im je nudila Backa i doSlo je do migracije. Sa
drugog aspekta na ovim prostarima bilo je potrebno izgraditi novu liniju odbrane od
Turaka.

4.1.7. Privreda

Osnovne grane privrede u opstini Backi Petrovac su poljoprivreda i industrija.
Od ukupno ostvarenog narodnog dohotka u opstini Backi Petrovac, 2003. godine, oko
52% je ostvareno u poljoprivredi, lovu, Sumarstvu i vodoprivredi, 8to je znatno viSe u
poredenju sa Juzno-backim okrugom (oko 16%) ili sa nivoom Vojvodine (oko 21%).
Visoko ucesce poljoprivrede u strukturi narodnog dohotka opstine Backi Petrovac ne
moZe se pozitivno oceniti, jer je pre svega posledica pada privredne aktivnosti u
opstini (vise nego dinami¢nog razvoja poljoprivrede). Od ukupnog narodnog dohotka
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52% je ostvareno u privatnoj svojini, 23% u mesovitoj, 19% u drustvenoj i po oko 3% u
zadruznoj i drzavnoj svojini.

Stepen privredne razvijenosti odreduje se prema razli€itim kriterijjumima. Jedan
od njih je ostvareni narodni dohodak po stanovniku. U okviru Juzno-backog okruga,
kome pripada opstina Backi Petrovac, prema ostvarenom narodnom dohotku po
stanovniku, ona je jedna od najnerazvijenijih. Po ostvarenom narodnom dohotku po
stanovniku 2002. godine, od ukupno 12 opstina, opstina Backi Petrovac je na 10
mestu, a 2003. godine na 8 mestu. Prema ovom pokazatelju opstina Backi Petrovac je
znatno ispod proseka za Juzno-backi okrug, AP Vojvodinu i Republiku Srbiju.

4.1.7.1. Poljoprivreda

Po svom znacaju popljoprivreda predstavija jednu od najznaajnijih grana
privrede i najveci broj stanovnika opstine bavi se poljopriviedom, kao osnovnom ili
dopunskom delatnodc¢u. Poljoprivreda kao privredna grana u opstini Backi Petrovac u
ukupnom narodnom dohotku ucestvuje sa oko 52 %.

Zemljoradnja — Ratarstvo, povrtarstvo, vocarstvo i vinogradarstvo

U ukupnoj povrsini poljopriviednog zemljista najvecu zastupljenost imaju
oranice i baste, sa u¢edéem od oko 94 %, dok su livade i pasnjaci zastupljeni sa oko 4
%. Ostale povrSine su pod voénjacima, vinogradima, ribnjacima, trsticima i barama.
Najvise orani¢nih povrsina zahvataju ratarske kulture, gde dominira proizvodnja strnih
Zita koja se gaje na oko 75 % ukupnih povr§ina. Industrijsko bilje gaji se na oko 15 %,
povrée 6 %, krmno bilje i druge kulture na oko 4 % ukupnih povrSina oranicnog
zemljista. Najrasprostranjenije kulture u proizvodnji strnih Zita su kukuruz i pSenica.

Uzgoj industrijskog bilja ima posebnu vaznost i dugu tradiciju gajenja. Pre
svega to su Secerna repa, soja, suncokret, sirak dok je proizvodnja hmelja drasti¢no
opala, $to je karakteristicno i za druga podrucja na teritoriji AP Vojvodine. Po
proizvodnji hmelja Backi Petrovac je bio prvi u bivéoj SFRJ. Sadnice hmelja su doneli
prvi doseljenici iz Zateca koji je po proizvodnji hmelja u to vreme bio poznat u Citavoj
Evropi. Ovaj hmelj spada medu najkvalitetnije u svetu. Medutim, u zadnjih nekoliko
godina, od kada je zavrSena privatizacija pivara, proizvodnja hmelja je drastiCno opala,
zahvaljujuci Cinjenici da novi vlasnici uvoze hmel;j iz inostranstva.

Povrtarstvo na teritoriji opStine ima dugu ftradiciju i uogljivo je da su u zadnjim
godinama povrSine pod povrtarskim kulturama u stalnom porastu. Dominantne
povrtarske kulture su krompir, ¢ija se proizvodnja krece oko 8000 t/god, paradajz
1.245 t/god i crni luk 1.570 t/god. Od ostalih povrtarskih kultura gaje se paprika, mrkva,
kupus kao i lubenice i dinje.

Vocarska i vinogradarska proizvodnja zastupljena je na svega oko 1 % ukupnih
povrSina, §to predstavlja izuzetno nizak nivo proizvodnje, a primetno je da su u
zadnjim godinama prakticno nestale poviSine pod vinogradima. Tradicionalna
opredelienost na povrtarstvo uticala je na smanjenje vocarskih i vinogradarskih
povrsina. Najzastuplienije vrste voca su jabuka i Sljiva, dok su ostale vrste slabije
zastupljene.




Opis geografskog podrucja

Stoéarstvo - Brojno stanje stoke i ostali podaci o stoénom fondu na
podrugju Opstine Backi Petrovac kroz istoriju do danas

Prve doseljenike tokom naseljavanja u 18. veku su docekali veliki paSnjaci zato
&to veéinu njiva nije imao ko da obraduje. Ti pa8njaci su predstavijali odlicne uslove za
gajenje raznih domacih Zivotinja. Prema postojecim podacima, slovacki doseljenici su
doveli sa sobom 45 teskih volova, 113 konja, 43 krave, 1 junicu, 10 prasi¢a i 15 ovaca.
Broj Zivotinja je brzo rastao jer su imale povoljne uslove i bile su preko potrebne novim
doseljenicima.

Po beleskama Pavla Kruspera 1772. godine, znaéi 27 godina nakon dolaska,
2100 petrovackih stanovnika posedovalo je 931 konja, 818 krava, 590 volova, 179
teladi (ukupno 1587 goveda), 1408 ovaca, 784 svinje i 367 kosnica pcela. Broj gria
stoke je vremenom opadao, pa je tako prema raspolozivim podacima iz 1962. godine
u opstini Backi Petrovac bilo: goveda 2.530 komada, konja 2.302 komada, svinja
1.300 komada i ovaca 103 komada. Trend smanjenja grla stoke se nastavio i do 1995.
godine kada je u Petrovcu bilo 80 krava, 30 junadi, 10 konja, 3500 svinja, 400 koza,
150 ovaca i oko 20.000 komada peradi. U drugoj polovini 18. veka najbrojnije domace
Zivotinje bile su ovce, koje su bile visestruko korisne, zbog mesa, mleka, vune i koze.
Ovce su pasle pored puteva i na njivama sa kojih je ve¢ bila poZnjevena letina. Ovce
su u isto vreme i dubrile njive i na taj nacin doprinosile povecaniju letine. Svaki seljak je
morao svako 9 jagnje da da gazdi. Pored ovaca, znacajnu ulogu odigrala su i goveda,
posebno mieko koje je uz hleb bilo najznacajnije za prve stanovnike, narocito decu.
Najbrojnija rasa goveda su bile “sive stepske sa dugim rogovima'(podoisko govece),
zato 3to su bile dobro aklimatizovane i pogodne za vucu i oranje. Ova rasa je lako
podnosila i velike mrazeve. Ipak, davala je malo mleka (5| dnevno). Kasnije kada je
broj konja porastao ova goveda su zamenjena drugim (simentalsko i neke domace
rase) koja su davala vise mleka. Sa porastom broja stanovnika javila se potreba za
veéim brojem konja koji su sluzili i za “mlaéenje letine”. U pro$losti se najvise koristila
rasa "nonius". Sa po&etkom mehanizacije potreba za konjima je naglo opala tako da
se i njihov broj drasti€no smanjio.

U proslosti se jako cenila svinjska mast i slanina. Ona je radnicima koji su vrsili
teske fizicke poslove davala dovoljno energije. Slanina je bila osnovni sastojak svakog
obroka i zato je i njena cena bila dva puta veca od cene mesa. Da bi porodica imala
dovoljno masti tokom cele godine gajile su se rase svinja koje malo jedu, a daju puno
masti npr. "mangulice”. Tov mangulice je vréen kukuruzom i pomijama, a dobijena
slanina je bila debela i do 15 cm.

Polovinom 20. veka je nastao veliki zaokret u petrovackom stoCarstvu i
svinjarstvu. Usled razvoja na polju genetike i oplemenjivanja, nastaju nove rase svinja,
goveda, ovaca, koza, kuni¢a. Sa ekstenzivnog se polako prelazi na intenzivni tov.
Koriséenjem krmnih smesa (koncentrata) povecava se i rentabilnost. Tako npr. 1800.
godine svinje su postizale masu od 40 kg za 2 - 3 godine, 1850. su imale 70 kg za 2
godine, 1900. imale su masu od oko 100 kg za 11 meseci, a 1990. 100 kg za
5 meseci.
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Danas stoCarstvo predstavija znacajnu granu poljopriviede. Na bazi
raspoloZivih statistiCkih podataka uoCava se smanjenje broja goveda, dok je kretanje
broja svinja, zZivine i ovaca cikli¢no.

Po broju grla najzastupljenije vrste su Zivina, sa oko 100.000 komada, svinje sa
oko 10.000 grla, goveda oko 1.500 grla i ovce od 100-200 gria.

Danas se u Batkom Petrovcu i okolini, uglavnom po seoskim domacinstvima,
gaje moderne mesnate rase svinja i hibridi tih rasa (Veliki jorksir, Svedski landrejs,
Durok, Hampsir i Pietren). Nosilac razvoja stocarstva u narednom periodu bice
individualni proizvodaci, a uocava se zainteresovanost pojedinaca za zasnivanje farmi
kapaciteta preko 1.000 tovljenika po turnusu.

Govedarstvo po svom ekonomskom znacaju zauzima visoku poziciju u
stoCarskoj proizvodnji, ali je izmenom rasnog sastava goveda u pravcu mieénog tipa,
smanjena mogucnost za proizvodnju visokokvalitetnog juneceg mesa. Najznacajniji
deo proizvodnje odvija se u poljoprivrednim domacinstvima, a koli¢ine proizvedenog
mleka predaju se na otkupnim stanicama, koje se nalaze u svim naseljima opétine.

Ovcarstvo je slabo razvijeno na teritoriji op$tine. Uzgoj ovaca u zadnjih 10
godina krece se oko 120 grla, a rezultat slabog razvoja ove grane stocarstva je
nedostatak radne snage, nestajanje salaS§a i smanjenje pasnjackih povr$ina.

Zivinarstvo spada uglavnom u prateéu granu stogarstva, s obzirom da se skoro
kompletna proizvodnja Zzivine i konzumnih jaja realizuje za sopstvene potrebe
domacinstava, a Citav zivinarski fond nalazi se u individualnim gazdinstvima.

4.1.7.2. Industrija

U industriji je ostvareno 10% od ukupno ostvarenog narodnog dohotka, 2003.
godine. U okviru industrije najrazvijenija je preradivacka i metalska industrija i prerada
drveta; zastupljene su i gradevinska operativa, Stamparsko-grafiCka delatnost i
konfekcija.

Analiza prostornog razmestaja privrednih kapaciteta pokazala je najveci stepen
koncentracije industrijskih kapaciteta u Backom Petrovcu i delimi¢no u Magli¢u.

4.2. Naselja u opstini Backi Petrovac
4.2.1. Mreza naselja

Na prostoru opstine Backi Petrovac nalaze se Cetiri naselja, u kojima Zivi
ukupno 14681 stanovnik. Centar opsStine je naselie Backi Petrovac sa 6727
stanovnika, dok ostala tri naselja imaju gotovo ravnomeran raspored stanovnistva:
GloZan ima 2283 stanovnika, Kulpin 2976 i Maglic ima 2695 stanovnika. Veli€ina
naselja i broj stanovnika su opredeljujuci faktori u mrezi naselja opS$tine, tako da
naselje Backi Petrovac ima status opstinskog centra, a ostala tri naselja su ruralnog
karaktera.

U toku razvoja, u mrezi naselja, nije doslo do veteg stepena diferencijacije
naselja, sem Backog Petrovca, kao opstinskog centra, koga izdvajaju neke funkcije u
oblasti administracije, zdravstva, prosvete i snabdevanja. Ostala naselja, iako manja,
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su mu veoma sli¢na. Na taj nacin razvoj opstine nije rezultat razvoja samo opétinskog
centra, ve¢ zajednicke aktivnosti svih naselja opstine.

onwTWHa ]
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Naselja opStine Backi Petrovac

4.2.2. Istorija naselja u opstini

Na teritoriji Backog Petrovca su postojala naseljena mesta jos u praistoriji.
Backi Petrovac se pod sadasnjim imenom prvi put pominje u 13. veku kada je priznat
kao samostalna crkvena opstina, sa svojom crkvom posveéenom svetom Petru. Prvi
stanovnici su bili Madari i Srbi. Po dolasku Turaka 1526. godine naglo je doglo do
porasta broja stanovnika srpske nacionalnosti. O tome svedoéi deo Petrovca koji se i
dan danas zove “Racki kraj"
Backi Petrovac je prvo naselje koga slovadko stanovnigtvo naseljava 1745. godine.
Doseljavanje predaka dana$njih vojvodanskih Slovaka u tzv. "Donju zemlju",

24



Opis geografskog podrucja

ostvareno je u okviru seobe kmetova u toku 18. i 19. veka. Seoba Slovaka
predstavljala je sastavni deo velikog procesa naseljavanja slabo naseljenih predela,
posle proterivanja Turaka sa teritorje Ugarske. Slovacko stanovnistvo koje je
naseljavalo Vojvodinu sastojalo se iskljucivo od seljaka kmetova. Ova &injenica je
dugo vremena obelezavala ceo Zivot ovog stanovni$tva u novoj domovini. Kmetski
nacin Zivota je preovladavao i u staroj domovini, koju su napustili zbog ekonomskog
ugnjetavanja.

Do dolaska Slovaka, u Batkom Petrovcu su Ziveli Srbi, koji su napustili ovo
naselje, tako da je 1819. godine ostalo jo§ samo 13 porodica. Svu njihovu imovinu
dobilo je siromasno slovacko stanovni§tvo.

Prvi pisani podaci o Slovacima u Backom Petrovcu su iz 1772 godine, kada je
izvrSena urbana regulacija pod Marijom Terezijom. Prema usmenoj tradiciji prvi
Kolonisti su pravili privremene stanove. To su bile poluzemunice od pruca, oblepliene
blatom i pokrivene slamom ili trskom.

Slovaci u Ba¢kom Petrovcu i danas uspevaju da sacuvaju svoj nacionalni
identitet, kulturu i tradiciju i smatraju se Zivom granom slovackog naroda. Sa tog
aspekta Petrovac spada medu unikate svih slovackih enklava u svetu.

Glozan je zabelezen u Backoj Zupaniji ve¢ 1369. godine. U turskim defterima
spominje se u Backoj nahiji 1553. godine. Prema Zupanijskom popisu od 1699. godine
spominje se kao naselje i naseljena pustara. 1703. godine spominje se kao jedna od
pustara futoskog vlastelinstva. 1717. godine pripojen je novoj Bodrogkoj Zupaniji, ali je
jos uvek samo pustara. 1756. godine naselili su ga novi stanovnici. 1765. godine
GlozZan je kao naseljena pustara ili novo selo ugovorom vezan za futo$ko vlastelinstvo.
Prema godiSnjem popisu stanovnistva od 1900. godine u Glozanu je bilo 2747
stanovnika sa 430 domova. Prema nacionalnoj pripadnosti bilo je 2597 Slovaka, 86
Srba, 30 Nemaca, 20 Madara i 17 pripadnika ostalih narodnosti. Gro dana$njeg
stanovniStva Cine Slovaci; od nekadasnjih mnogobrojnih Srba ostalo je samo nekoliko
porodica. Broj Srba je opao, uglavnom zbog toga $to se Srbi u velikom broju iseljavaju
u gradove. Vredni, Stedljivi i vezani za zemlju Slovaci ostaju u mestu. Ukoliko i idu na
Skolovanje u vecini slu€ajeva vra¢aju se u mati¢no mesto da budu sa siuzbom.

Naseobina Kulpin, nalazila se prvobitno na uzviSenju, izmedu dana$njeg
Kulpina i Backog Petrovca. S obzirom na vodoplavnost terena cele juZzne Backe (pre
kopanja kanala) ova lokacija je sasvim razumljiva. Stanovnici su bili Madari, katolicke
vere. Zanimali su se sto¢arstvom, lovom i ribolovom. Stanovali su u zemunicama
pokrivenim trskom ili rogozinom. Najezda Tatara za vladavine Bele IV u Ugarskoj
znacila je kraj naseobine, jer su je Tatari unistili. Posle odlaska Tatara, kralj Bela je
osnovao naseobinu Kulpin na padinama prema Silbasu. Po dolasku Tatara madarsko
stanovnistvo bezi na sever a na njihovo mesto naseljavaju se Srbi. Kulpin je zabelezen
u Backoj zupaniji 1345. godine. Za vreme turske viadavine zabeleZen je u Backoj
nahiji. U ovo vreme Kulpin je mala naseobina sa svega Cetiri ku¢e. Broj ku¢a se stalno
povecavao tako da krajem 15. veka ima ih ve¢ dvadeset. Oko 1650. godine zabeleZen
je kao naseljen, a 1698. godine kao nenaseljen. 1722. godine imao je Kulpin 105
porodica. 1745. najveci deo Srba iz Kulpina odselio se u Rusiju. 1762. godine Zivelo je
u Kulpinu 104 srpske, 23 slovacke i 4 madarske porodice, dok je 1792. imao 104
doma. Godine 1745. Marija Terezija je darovala Kulpin braci Vuckovic, koji su se 1739.
godine doselili u ove krajeve iz Hercegovine. Ova porodica, Bogi¢-Vuckovi¢, kasnije je
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uzela ime Stratimirovi¢. Za vreme Stratimirovi¢a broj stanovnika u Kulpinu se povecao
I mesto je 1772. godine dobilo danasnji izgled. Nastojec¢i da selo ekonomski ojaca
Stratimirovici su pozvali Slovake iz Kisaca i Petrovca, koji su se u ove krajeve naselili
jos u 17 veku. Zahvaljujuéi njima Stratimirovi¢i sreduju svoje do tada slabo ekonomsko
stanje. Ovo je bilo od zna¢aja za opSte napredovanje Kulpina koji veé krajem 18 veka
ima 8kolu. Porodica Stratimirovi¢ podigla je i crkvu. Posle 1848. godine Stratimirovici
su toliko ekonomski oslabili da €itav njihov posed prelazi u ruke madarske plemicke
porodice Szemzo. 1889. godine i oni propadaju, a imanje kupuje Lazar Dunderski.
Mesto ima srpsku pravoslavnu i slovacku evangelistiCku crkvu.

Raniji naziv Magli¢a je Buljkes. Pripadao je Bactkoj Zupaniji. Turski izvori ga
spomilju u Backoj nahiji 1554. godine. Po odlasku Turaka postao je pustara, ali ga je
1723. godine naselila grani€na milicija iz obliznje Palanke. ime Bulikes pominje se
1717. 1 1737. godine. Posle ukidanja granice vrac¢en je drzavnom eraru, 1786. godine
naseljen je Nemcima sa 1100 dusa i 230 domova, a posle zavr§etka Drugog svetskog
rata najpre Grcima emigrantima, a zatim Srbima doseljenicima iz raznih krajeva. Po
svoj je prilici da se u blizini danadnjeg Buljkesa nalazilo rimsko naselje. O tome govore
i nadene grobnice sa urnama rimskih bogatasa. 1890. godine pronadena su dva
natpisa na ciglama. Prema popisu stanovni§tva iz 1900. godine u Buljkesu je bilo 3042
stanovnika i 503 doma, od toga 2899 Nemaca, 73 Slovaka, 54 Madara i 12 Vlaha.
Godine 1820 podignuta je velika luteranska crkva.

4.3. Backi Petrovac - administrativni, privredni i kulturni centar
opstine

BaCki Petrovac je najvece mesto u opstini sa najrazvijenijim sekundarnim |
tercijarnim delatnostima koje su znak njegove privrede i brojnih funkcija koje vréi za
druga naselja. Sem privrede on ima razvijene drustvene sluzbe koje su u stanju da
obavljaju poslove i za susedna sela.

Etniéki elementi su vrlo znalajni, ako ne iznacajniji od saobracajnih
| ekonomskih elemenata. Backi Petrovac je najvece slovacko naselje u Backoj, kao
i u Citavoj Srbiji. To je etnicki, kulturno-prometni, a ranije ireligijski centar Slovaka
u Srbiji. Slova¢ka gimnazija - odeljenje Ugiteljskog fakuiteta na slovackom jeziku i
Slovacko vojvodansko pozoriste su najviSe nastavne ikulturne institucije za sve
Slovake unaSoj zemlji. lzdavatka delatnost, dnevna i periodi¢na Stampa ovde
sagledava prve €asove svoga pojavijivanja. Backi Petrovac je pored svega icentar
mnogobrojnih kulturnih, prosvetnih, muzi¢kih, folklornih i mnogih drugih manifestacija.

Backi Petrovac se po obliku razlikuje od ostalih naselja u opstini. Dok su sva
naselja panonskog tipa i uSorena, uradena prema unapred pripremljenim planovima,
dotle je Backi Petrovac primer naselja, koje se razvijalo stihijski, bez uticaja ondasnjih
civilnih i vojnih viasti.

Najkarakteristi¢nija crta topografskog razvitka Backog Petrovca jeste postojanje starog
jezgra —= centra naselja — sa uzanim, zbijenim i krivudavim uliCicama, mestimi¢no
i slepim, zatim malim stambenim ¢&etvrtima ikuénim placevima, neobiénim za
vojvodanske prilike. Ovo jezgro, zbijeno na malom prostoru, bilo je naselje kmetova
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i poniklo je na levoj obali Begeja (Alparska bara). Ono je i danas geometrijsko srediste
mesta, ukome se srecu brojni putevi. Od ovog jezgra radijalno prolaze ulice,
izgradene u novije vreme. One su 8ire, duze i praviinije, kao i kuce i placevi, koji su
prostraniji i veci.

Ovakav tip naselja sa izrazitim kontrastima predstavija pravi kuriozitet medu
naseljima panonskog tipa. Ovakvo stanje se objasnjava time, da su od nekadasnjeg
jezgra preko pasnjaka koji su onda opkoljavali jezgro, polazile staze na njive oko sela.
Na praznim parcelama duz ovih puteva i staza ljudi su prema svome nahodenju gradili
kuce. Morfologija je takode imala svoj uticaj na izgled Petrovca. Dolina Begeja (recica
koja proti¢e kroz centar Petrovca) je razdvojila Petrovac na dva dela istoéni i zapadni
(veci). Taj deo Petrovca, tzv. Racki kraj je, kako je vec prethodno re¢eno, bio nekad
naseljen Srbima. |z ovog se moze zakljuciti da je nekad upravo Begej delio Petrovac
na slovacki i srpski deo. Vremenom je broj Slovaka rastao dok su se Srbi iseljavali pa
su Slovaci naselili i drugi deo Petrovca.

Atar Backog Petrovca se prostire po juzno-backoj lesnoj terasi. Povrdinu ove
vlazne depresije ili nizije su morali u proslosti odvodnjavati, meliorirati i tek onda sejati
poljoprivrednim kulturama. Povr$ina atara je podeljena sa nekoliko slepih dolina, koje
imaju smer severoistok-jugozapad. U ataru je iskopan i Mali kanal Stapar-Novi Sad
(danas deo sistema DTD) . U ataru je izgraden jo$ jedan kanal, Karavukovo-Backi
Petrovac. Najkvalitetnija oranica je u juznom delu, dok se na istoku javljaju slatine §to
umanjuje njen kvalitet.

Tokom srednjeg veka u ataru Backog Petrovca postojalo je viSe malih naselja:
Bodonj, Dragovo, Bega, Telek, Racki kraj ili Sveti Petar. Od ovog poslednjeg razvice
se kasnije danadnje naselje, a ostala imena su sacuvana do nasih dana u toponimima
poteza atara Backog Petrovca. Ukupna povr§ina atara iznosi 6.387 ha ili 40,31% od
ukupne opétinske povr§ine.*

 Monografija: Jegricka (Edicija Tija voda) - PCESA, Novi Sad, 1996.
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4.4. Podaci o klimi u Opétini Baéki Petrovac’
decembar 2005. godine / mart 2006. godine

Podaci o klimi registrovani na mikro lokalitetu katastarska opstina Backi
Petrovac u toku sezone izrade Petrovske klobase (Petrovatke kobasice) 2005/2006.
godine u periodu januar — mart (4 meseca) prikazani su u 4 tabele i na 12 grafikona.

Analizom predoéenih podataka uogava se da je u decembru 2005. godine, kada
je u 5 domacinstava obavljeno klanje i izrada vi§e grupa Pefrovske klobése, koje su
potom praéene do Kraja procesa izrade radi standarizacije proizvodnje i definisanja
kriterijuma kvaliteta, zabeleZena prose¢na dnevna maksimalna temperatura od 5.4 °C
(tab. 1), zatim proseéna dnevna minimalna temperatura od -1.1 °C i srednja dnevna
temperatura (tab. 1. i graf. 1) od 2.2 °C. Dalje se iz podataka iznetih u tab. 1. o
srednjoj dnevnoj temperaturi uo¢ava da je broj hiadnih dana (t<0 °C) u decembru bio
21, a sa jakim mrazevima (t<-10 °C) samo 1. Ali je u 21 danu zabelezena minimalna
temperatura bila ispod 0 °C, a nije bilo jakih mrazeva, jer ni jednom nije zabeleZena
minimalna temperatura niza od -10 °C.

Iz podataka predogenih u tab. 1. i na graf. 2. se vidi da je prose¢na dnevna
vlaznost vazduha u decembru bila 67.4 %, a maksimalna 74 %. Ukupne padavine u
decembru mesecu (tab. 1. i graf. 3) su oznosile 59.6 mm, sa 16 dana bez padavina i
sa samo jednim danom sa ne$to obimnijim padavinama (15.4 mm).

{°C)

dan '

Graf.. 1_ ér.éd'h.j;_dnevna_ ten‘l.pé;aar;ia mesec décémbar 2005. godine

5 |zneti podaci su registrovani u ZAVODU ZA HMELJ, SIRAK | LEKOVITO BILJE iz Batkog Petrovca,
NAUCNOG INSTITUTA ZA RATARSTVO | POVRTARSTVO NOVI SAD.
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Tabela 1. Klimatski parametri za mesec decembar 2005. godine

2;(35 Temperatura vazduha (C°) VIaznosEE &\;azduha Padavine
dan max | min | srednja dnevna prosetna (mm)
1 45 | 15 3.0 75.3 3.3
2 6.0 0.5 3.1 68.0 0.0
3 155 | 1.0 8.0 51.3 15.4
4 125 | 2.0 5.8 66.0 0.0
5 1830 | 1.8 8.8 56.7 1.0
6 125 | 38 7o 64.3 4.8
T 65 | 20 5.2 73.3 1.5
8 9.0 | -0.5 2.0 63.3 0.0
9 6.5 | -2.5 1.5 68.7 0.0
10 20 | -2.0 0.2 68.3 0.0
11 10 | -3.5 -1.0 70.7 0.0
12 -1.0 | -4.0 -1.7 (8.7 0.0
13 20 | -2.2 0.1 70.0 0.0
14 1.0 | -1.5 -0.1 74.0 1.2
15 15 [ -1.2 0.5 75.0 0.7
16 75 | -0.5 4.0 56.7 0.0
17 b2 0.5 1.6 67.3 0.0
18 1.0 | -35 1.1 62.0 0.0
19 45 | -4.0 0.8 55.7 0.0
20 | 45 | -45 0.4 65.3 0.0
21 40 | 0.0 1.2 62.7 3.0
22 22 | -4.5 04 69.7 0.9
23 35 | -05 2.0 70.0 0.0
24 50 | -1.0 2.5 64.7 0.0
25 85 | 00 3.9 60.0 2.0
26 3.0 | -0.5 1.9 75.3 90
27 6.2 | -0.5 25 76.7 | 10.0
28 8.0 | -0.5 2.9 74.0 | 26
29 53 | -0.7 2.6 70.7 . 38
30 2.5 | -2.0 -0.9 72.0 | 03
31 45 | -6.0 1.0 64.7 | 0.0

Prosek | 5.4 | -1.1 2.2 67.4 s
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Graf. 2. Prosecna vlaznost po danima za mesec decembar 2005. godine

padavine (mm)

dan

Graf. 3 Koli¢ina padavina po dan.ima za mesec decembar 2005. godine

Podaci o registrovanim klimatskim parametrima u mesecu januaru 2006. godine
u K.O. Backi Petrovac su izneti u tabeli 2. i na graf. 4, 5. i 6.

Kao sSto se iz tih podataka vidi u januaru je proseéna maksimalna dnevna
temperatura bila 2.1 °C, prose¢na minimalna dnevna temperatura -4.9 °C, a srednja
dnevna temperatura -1.3 °C. U odnosu na srednju dnevnu temperaturu se uo¢ava da
je u januaru broj hladnih dana (t<0 °C) bio 21, a sa jakim mrazevima (t<-10 °C) samo 1
dan. U januaru je minimalna dnevna temperatura niza od 0 °C bila registrovana gotovo
svakodevno (26 dana), a jaki mrazevi sa minimalnom temperaturom < -10 °C su
zabeleZeni u toku 6 dana, sa ¢ak -14.5 °C, zabeleZenih 25. januara.

Kao §to se dalje iz podataka predoéenih u tab. 2. i na graf. 4. vidi prosecna
dnevna vlaznost u mesecu januaru je bila 63.5 %, sa minimalno zabelezenom
vlaznoscu 48.0 % (2 dana) i maksimalnom od 74 %. Ukupne padavine u januaru
mesecu (tab. 2. i graf. 6) su iznosile 28.5 mm, sa 27 dana bez padavina i svega 2
dana sa nesto skromnijim padavinama (11.4 i 14.0 mm)
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Tabela 2. Klimatski parametri za mesec januar 2006. godine

1 2006 Temperatura vazduha (C°) va\i?ﬁz?z/o) Padavine
dan max | min srednja dnevna prosetna (mm)
1 10.2 1.0 7.1 60.0 0.0
2 9.0 25 4.9 71.3 0.0
3 5.5 2.0 3.4 70.0 0.0
4 4.0 0.5 1.8 72.3 11.4
5 5.0 1.5 35 74.0 2.9
6 4.8 0.5 2.6 59.7 0.0
7 2.5 -1.5 04 71.3 0.0
8 3.5 -4.0 -1.2 61.3 0.0
9 2.0 7.8 2.4 62.7 0.0
10 1.0 -3.5 -1.6 70.0 0.0
11 1.0 4.5 -0.9 69.3 0.0
12 1.5 -2.0 -0.4 67.3 0.0

13 1.0 -1.5 -0.1 62.3 0.0
14 0.5 -3.5 -1.3 69.3 0.0
15 -0.5 -7.0 -2.9 65.3 0.0
16 -16 | -6.5 -2.6 65.7 0.0
17 0.8 -5.0 -2.0 63.7 0.0
18 7.0 -2.0 2.6 68.7 14.0
19 2.0 5.0 -14 60.0 0.0
20 3.5 4.5 0.1 64.7 0.0
Z1 4.5 -3.5 0.5 66.7 0.0
22 3.2 -6.0 2.1 65.3 0.0
23 5.0 | -125 -10.2 60.0 0.2
24 -58 | -125 -9.8 54.7 0.0
25 -4.0 | -14.5 -9.5 54.0 0.0
26 -3.8 { -13.0 -8.1 48.0 0.0
27 -1.0 | -12.5 -6.8 48.0 0.0
28 25 | <105 -1.0 52.3 00
29 75 | -45 -0.7 56.7 | 0.0
30 40 -7.0 -0.6 61.3 0.0
31 1.0 -4.0 -2.5 72.0 0.0
Ukupne
Prosek | 2.1 | -49 4.3 63.5 28‘.’5
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Graf. 5. Prosec¢na vlaznost po danima za mesec januar 2006. godine

viaznost (%)

15.0 -

padavine (mm)

| 0.0

™

e

6 11 16 21 26 31 |

| dan

Graf. 6. Koli¢ina padavina po danima za mesec januar 2006. godine
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Kao &to se iz rezultata predogenih u tab. 3. i na graf. 7. o registrovanim
klimatskim parametrima u mesecu februaru 2006. godine u K.O. Backi Petrovac vidi
proseéna dnevna maksimalna temperatura je iznosila 5.1 °C, prosecna minimalna
dnevna temperatura -3.5 °C, a srednja dnevna temperatura 0.7 °C.

Tabela. 3. Klimatski parametri za mesec februar 2006. godine

il 2006 Temperatura vazduha (C°) va\i?f:g:s(ﬁﬁa ) Padavine
dan max | min srednja dnevna prosecna (mm)
1 0.5 -6.5 -1.4 | 65.7 0.0
2 -1.0 -3.5 -1.8 71.3 0.0
3 2.0 -6.5 -3.2 64.7 0.0
4 -3.0 55 -4.0 66.7 0.0
5 0.0 -8.0 -5.1 49.3 0.0
6 -1.0 | -14.0 -7.3 47 .3 0.0
7 0.5 | -18.58 -5.6 43.3 0.0
8 3.2 -4.5 0.2 56.0 0.8
9 3.0 -3.5 -0.4 71.7 0.0
10 it -6.5 -5.0 62.3 0.0
11 3.0 -6.0 -0.9 72.0 0.0
12 3.0 -5.0 -0.5 60.3 0.0
13 1.5 55 -3.0 60.7 0.8
14 2.0 -8.0 -0.8 72.7 2.0
15 6.5 -55 0.6 , 52.7 0.5
16 | 75 | 07 | 5.3 73.3 13.0
17 15.0 0.0 | 6.3 | 65.3 6.8
18 16.5 0.5 8.4 53.3 0.0
19 18.0 3.5 9.5 443 0.0
20 17.5 4.5 10.9 43.3 0.0
21 11.5 4.0 7.2 66.7 2.5
22 8.5 2.0 6.0 68.7 0.0
23 6.5 1.0 2.8 67.0 3.2
24 6.5 1.0 4.3 68.0 5.8
25 5.0 -0.5 1.3 69.7 1.9
26 4.0 0.0 1.6 68.7 0.0
27 1.0 -3.5 -1.6 '; 70.0 0.2
28 -15 | -45 -3.1 66.0 | 13

Prosek | 5.1 | -3.5 0.7 22 | VR
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U odnosu na srednju dnevnu temperaturu se uocava da je u februaru bilo 15
hladnih dana, ali da u odnosu na srednju dnevnu temperaturu nisu zabelezeni jaki
mrazevi. Medutim, prema registrovanim minimalnim dnevnim temperaturama dva
dana u februaru su bila sa jakim mrazevima (-14 °C i -15.5 °C). Istovremeno
maksimalna dnevna temperatura je zabeleZena 19. februara (18 °C), a od 17. do 21.
februara su zabeleZene nesto vise maksimalne dnevne temperature, no iza toga je
opet usledio pad maksimalnih dnevnih temperatura ispod 10°C.
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Graf. 7. Srednja dnevna temperatura za mesec februar 2008. godine

|z podataka predocenih u tab. 3. i na graf. 8. se vidi da je prosena dnevna
viaznost u mesecu februaru bila 62.2 %, sa minimalno zabelezenom viaznos¢u od
43.3 % (dva dana) i maksimalnom od 72.7 % (14. februara). Ukupne padavine u
februaru mesecu (tab.3. i graf.9) su iznosile 38.8 mm, a u 16 dana nisu zabeleZene
padavine.
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Graf. 8. Proseéna viaznost po danima za mesec februar 2006. godine
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Graf. 9. Koliéiﬁa padé\;ina pd dai:nima za méé.ec februar 2006. godine

|z rezultata prikazanih u tab. 4. i na graf. 10. se vidi da je prose¢na maksimaina
dnevna temperatura u martu iznosila 10.7 °C, prose¢na dnevna minimalna
temperatura 0.2 °C, a srednja dnevna 5.6 °C. U martu mesecu su zabelezene srednje
dnevne temperature < 0 °C tokom 8 dana, a samo 1. marta i jak mraz, jer je utvrdena
minimalna dnevna temperatura bila -10 °C. U martu mesecu je bilo i viSe dana sa
maksimalnim dnevnim temperaturama visim od 10 °C (14 dana), a u Cetiri dana, pod
kraj meseca marta (od 26. marta) su zabeleZzene maksimalne dnevne temperature i
iznad 20 °C (23.5 °C zabelezeno je 27. marta).

Kao &to se iz podataka iznetih u tab. 4. i na graf. 11. vidi proseéna dnevna
vlaZznost u mesecu martu bila je 56.9 %, sa minimalno zabeleZzenom vlaznoS¢u od
40.0 % i maksimalnom od 77.3 % (13. marta). Ukupne padavine u martu mesecu (tab.
4. i graf. 12) iznosile su 72.6 mm sa 20 dana bez padavina. Znacajnije padavine su
zabeleZzene samo 22. marta i to ukupno 30 mm.
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Graf. 10. Srednja dnevna temperatura za mesec mart 2006. godine
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Tabela. 4. Klimatski parametri za mesec mart 2006. godine

X1l 2005 Temperatura vazduha (C°) Vlainos('g/:;azduha Padavine
dan max | min | srednja dnevna prosecna (mm)
1 42 | -10.0 -1.6 59.7 0.0
2 3.0 | -3.2 -0.3 70.7 3.8
3 9.0 -7.0 3.4 50.0 0.0
4 16.0 | 25 1.7 40.7 0.0
5 175 | 05 6.8 52.3 4.4
6 1.0 | -2.0 -0.4 65.7 0.0
7 35 | -3.0 -0.4 54.7 0.0
8 4.6 -8.0 -1.6 52.0 0.0
9 2.5 | -5.0 2.9 Ba.3 0.0
10 120 | 0.8 6.7 61.7 13.2
11 9.0 3.2 0.2 64.7 2.0
12 6.5 | 05 2.8 64.0 2.5
13 00 [ -25 -1.3 T1.3 7.0
14 00 | -25 -1.0 74.7 1.4
15 20 | -20 -0.1 72.3 0.3
16 50 | -25 1.2 66.0 0.0
17 75 | 40 3.0 64.7 0.0
18 82 | 08 3.3 64.7 0.0
19 8.6 0.5 3.6 573 0.0
20 165 | -2.0 6.4 50.7 0.0
21 18.0 1:5 10.7 81,7 0.0
22 16.0 | 7.5 11.8 61.0 30.0
23 1.0 40 59 65.3 6.0
24 90 | -1.8 3.6 447 0.0
25 15,0 | 0.5 9.0 42 .0 0.0
26 215 | 5.0 14.5 40.0 0.0
27 235 | 8.0 14.7 47.3 0.0
28 225 | 7.0 16.7 44.7 0.0
29 175 | 8.0 11.0 571.3 2.0
30 19.0 | 3.5 10.9 47.7 0.0
31 210 | 75 14.5 44.0 0.0
Prosek | 10.7 | 0.2 5.6 56.9 U’;‘;‘_’G“e
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5. TEHNOLOSKI ELABORAT O NACINU PROIZVODNJE |
PODACI O SPECIFICNIM KARAKTERISTIKAMA PROIZVODA

Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica)



Tehnoloski elaborat

5.1. Uvodne napomene

Proizvodnja hrane je veoma slozen proces kojeg sacivanjava veliki broj
znacgajnih i neizostavnih celina (primarna poljopriviedna proizvodnja, industrijska
prerada, transport, prodaja, upotreba od strane kupca-korisnika, ispunjenje drzavnih
propisa, edukacija ucesnika u lancu itd.) Svi ovi uCesnici u procesu proizvodnje
direktno ili indirektno utiCu na kvalitet i BEZBEDNOST HRANE. Razli¢itost procesa
proizvodnje uslovijena je prirodom proizvoda i razli¢ito§éu osnovnih i pomoc¢nih
sirovina, receptura, ma8ina koje se koriste u procesu, ambalaZze za pakovanje
proizvoda i slicno.

O kvalitetu | bezbednosti hrane staraju se vlast (drzavne institucije), proizvodaci
(prehrambena industrija) i korisnici (potrosaci). Drzavne institucije vode racuna o izradi
i primeni potrebnih propisa, zastiti zdravlja potro$ac¢a od bolesti i povreda izazvanih
konzumiranjem neispravne hrane, uz stvaranje poverenja u domace proizvode i sl.
Vladine institucije treba da vode brigu o proizvodnji hrane, primeni vazecih propisa,
kao i informisanju potro$aca putem deklaracija na ambalazi, etiketi ili putem sredstava
javnog informisanja.

Proizvodac¢i moraju preduzeti sve mere predostroZznosti uz istovremen razvoj
SISTEMA KONTROLE procesa proizvodnje, vrednovati dobavljace, voditi raduna o
kvalitetu sirovina, primeni receptura, nacinu pakovanja, deklarisanju i oznacavanju
proizvoda. Proizvoda¢ mora voditi racuna o higijeni prostorija, masina, zaposlenih i
preduzeti mere za identifikaciju glavnih podrucja rizika.

POTROSACI su karika u lancu proizvodnje hrane koja ima pozitivan uticaj na
podizanje nivoa znanja i svesti o potrebi proizvodnje kvalitetne i bezbedne hrane.

Zahtevi koji stoje pred proizvodac¢ima poljoprivredno — prehrambenih proizvoda
su izrada prizvoda visokog kvaliteta, koji se mogu €uvati od kvarenja u postoje¢im
uslovima distribucije i skladistenja, a da istovremeno budu bezbedni za koriséenje od
strane potroSaca. Jedino ispunjenjem ovih zahteva proizvodaé moze sacuvati
postojeci ugled (reputaciju) i ojacati svoju poziciju na trzistu. Medutim, vlasnici
prehrambeno — industrijskih objekata o¢ekuju i da kao rezultat svojih aktivnosti smanje
gubitke u toku procesa proizvodnje i povecéaju zaradu.

U savremenoj proizvodnji ove cilieve proizvodaci mogu realizovati koris¢enjem
odgovarajuce tehnoloSke opreme | primenom visokog stepena HIGIJENE uz
koris¢enje sirovina odgovarajuceg kvaliteta. Pri tome proizvodacdi treba da koriste
prednosti organizacije poslovanja koje im pruza DOBRA PROIZVODACKA PRAKSA,
tzv. GMP (Good Manufacture Practice). Dobra proizvodacka praksa predstavija
kombinaciju svih postupaka u proizvodnji hrane i kontroli kvaliteta sa ciliem da se
osigura izrada proizvoda prema njihovim SPECIFIKACIJAMA.

GMP mora biti prisutna i primenjena u svim fazama procesa proizvodnje.
Prilikom nabavke, uspe$ni proizvodaci nabavljaju sirovine i repromaterijal samo od
proverenih dobavlja¢a, sto podrazumeva da su na osnovu sopstvenih zahteva i
kriterjuma dobavljali ocenjeni, rangirani i stalno praceni preko evidencije svake
isporuke u pogledu poslovanja sa dobavljaima. Sa dobavlja¢ima treba razvijati
partnerske odnose, zahtevati pisane specifikacije za proizvode (podatke o sastavu,
nacinu skladistenja, roku upotrebe proizvoda itd.). Prilikom prijema nabavljene robe
koja treba biti ukljuéena u proces proizvodnje, neophodno je vréiti proveru podataka
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naznacenih u specifikcijama koji su bitni za kvalitet posmatranog poluproizvoda ili
proizvoda. Proverom treba obuhvatiti datum proizvodnje, uslove skladistenja ili
transporta, stanje ambalaze prilikom prijema ili isporuke, a primenom senzornih
metoda analize proveriti karakteristike kvaliteta kao Sto su miris, ukus, boja i
konzistencija proizvoda, te vizuelnom kontrolom eventualno fizicko osteéenje
proizvoda ili prisustvo $tetocina.

Da bi bili sigurni u bezbednost svojih proizvoda proizvoda&i moraju redovno
kontrolisati uslove skladiStenja (temperaturu skladistenja, temperaturu uskladigtenih
poluproizvoda ili gotovih proizvoda, redovno rotirati zalihe, Kkoristiti jasno uogljive
oznake za identifikaciju odbagenih ili zadrZzanih proizvoda itd.)

Veoma je vazno da se vodi rauna o pakovanju proizvoda u odgovarajucu
ambalaZzu, koja ¢e obezbediti ouvanje kvaliteta proizvoda u predvidenom roku
upotrebe, kako bi se osigurala pravilna uporeba i sprecila trovanja ili povrede
potro§acCa. Ako je to potrebno zbog prirode proizvoda, na ambalaZzi se mora naznaditi
dodatno uputstvo potrodagima o nacinu skladistenja ili upotrebe proizvoda, kako bi se
izbegle nezeljene posledice. Bez obzira na sve preduzete mere, proizvodaéi hrane se
povremeno suocavaju sa reklamacijama sa trzista, koje se moraju ozbiljno tretirati i
voditi evidencija o preduzetim merama u cilju sprecavanja ponovnog pojavljivanja istih.

Odrzavanje dobre higijenske prakse, tzv. GHP (Good Hygienic Practices) ili
standardnih sanitarnih operativnih procedura, tzv. SSOP (Standard Sanitary Operating
Procedure) u pogonima prehramebene industrije veoma je vaZno radi preduzimanja
svih mera koje pomazu da se kvarenje hrane svede na minimum i spredi trovanje
potrosaca hrane.

Proizvodaci moraju prihvatiti ¢injenicu da uspe$no poslovanje u sadasnjosti i
buducnosti mogu ostvariti jedino proizvodnjom kvalitetnih i bezbednih proizvoda uz
ispunjenje Zelja i zahteva potro$aca.

Da bi se postigla stabilnost karakteristika kvaliteta i ujednaen postupak
proizvodnje fermentisanih suSenih kobasica (Petrovacke kobasice) neophodno je
standardizovati postupak proizvodnje, tj, potrebno je razviti i implementirati GMP i
pratiti njenu primenu.

Ovaj sistem treba da obuhvati sve aspekte u procesu proizvodnje, prerade,
pakovanja, distribucije i kontrole kvaliteta.

Pored obezbedenja GMP i GHP treba uvaziti i saznanja da u procesima
primarne proizvodnje poljoprivrednih proizvoda biljnog i Zivotinjskog porekla, njihove
industrijske obrade, prerade i pakovanja, zatim tokom manipulacije, skladistenja,
distribucije i izlaganja prodaji, moze doéi do kontaminacije agensima razliitog porekla
| stepena izraZenosti. Sve ¢edce, a neretko i nekontrolisana upotreba sredstava za
zastitu bilja (herbicidi, fungicidi, pesticidi) ili neodgovarajuce koriéenje vestackih
dubriva, moze imati za posledicu manje ili vece kontaminiranje Zitarica, povréa ili
ratarskih kultura koje se koriste kao sto¢na hrana. U sto¢arskoj primarnoj proizvodnji
neprimereno koriS¢enje lekova, u okviru preventivne zdravstvene zastite ili tokom
terapijskog tretmana zivotinja, upotrebom hormona, stimulatora rasta ili anabolika,
moZe imati za posledicu kontaminirano meso, odnosno sirovine za izradu proizvoda
od mesa.

Pored osnovnih sirovina izvor kontaminacije hrane mogu da budu i pomoéne
sirovine, ambalaza i ambalazni materijali, sredstva za odrzavanje higijene,
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dezinfekciju, kao i sredstva za zastitu od insekata i glodara. Uzrok kontaminacije mogu
da budu i spolina sredina, neodgovaraju¢i tehnoloSki rezimi tokom procesa
proizvodnje, skladistenja, distribucije ili prodaje.

Skracenica HACCP se koristi da oznaCi metod kontrole bezbedosti hrane
poznat kao analiza rizika i kritine kontrolne tacke®. Ovaj metod je razvijen u cilju
obezbedenja mikrobicloske ispravnosti prehrambenih proizvoda, ali se kasnije tome
pridodalo i pracenje hemijskih i fizi¢kih rizika.

Glavna pokretatka snaga za primenu HACCP sistema jeste sve veéa
zabrinutost ljudi Sirom sveta za bezbednost hrane, a koja je izraZzena od strane
zdravstvenih radnika, potro$aca i drugih zainteresovanih strana.

Primenom sistema Analize rizika i kriti€nih kontrolnih tacaka (HACCP) mogu se
identifikovati mogudi rizici i preduzeti preventivne mere za njihovu kontrolu radi
obezbedenja kvaliteta proizvoda. Veliki znacaj ovom sistemu daje i Cinjenica da je
moguca njegova implementacija u svim fazama lanca ishrane, od primarnog
proizvodaca do krajnjeg korisnika, potro$ac¢a ("od njive do trpeze", "from stable to
table").

U okviru Ujedinjenih nacija, o kvalitetu namirnica brinu se specijalizovane
ogranizacije za ishranu i poljopriviedu (FAQ) i Svetska zdravstvena organizacija
(WHOQ), koje su formirale zajednicko telo Codex alimentarius (CAC). Komisija Codex
alimentarius je odgovorna za razvoj programa koji se odnose na standarde u oblasti
bezbednosti prehrambenih proizvoda.

Pored komisije Codex alimentarius standarizacijom u oblasti prehrambene
industrije bave se i druge medunarodno priznate organizacije, kao $to su 1SO
(medunarodna organizacja za standardizaciju), Evropska ekonomska komisija
(UN/ECE) i druge. One medusobno saraduju i sistematski se dopunjuju. U okviru
Evropske ekonomske unije dati su standardi koji se odnose na namirnice Zivotinjskog
porekla kroz tzv. "direktive" Evropske ekonomske zajednce.

Navedeni standardi CAC, ISO organizacije i direktive EU su medusobno
kompatibilni. Osnovna karaktersitka ovih propisa jeste promena funkcije karakteristike
kvaliteta, sa kontrolisanjem parametara kvaliteta gotovog proizvoda na upravijanje
kvalitetom, tj. pracenje i kontrolisanje svih faza u procesu proizvodnje hrane "od njive
do trpeze". Ovo podrazumeva da se pod stalnim nadzorom drze kvalitet sirovine,
kvalitet procesa proizvodnje, prerade, transporta i disribucije gotovih proizvoda i
nacina upotrebe proizvoda.

Postupak zastite oznake geografskog porekla proizvoda u potupnosti se uklapa
u ovu Semu, jer se kroz registraciju oznake geografskog porekla defini$u karakteristike
proizvoda i §to je posebno vazno, standardizuju procesi proizvodnje, koji se stalno
drze pod kontrolom.

¢ (Hazard Analysis and Critical Control Points)
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5.2. O fermentisanim suvim kobasicama

Fermentisane (trajne) kobasice su visokokvalitetni proizvodi industrije mesa i
kao takve su veoma cenjene i trazene. Proizvodnja ovih kobasica pocela je u ltaliji pre
otprilike 250 godina, a zatim se ta proizvodnja prenela i u druge zemlje Evrope. U
Madarskoj 1769. godine pocinje proizvodnja Cuvene madarske salame. U ravni¢arskim
krajevima nase zemlje, preteZno u Vojvodini, proizvode se, takode od davnina, "sirove-
osusene" kobasice uzeg dijametra (npr. sremska kobasica) i Sireg dijametra (npr.
kulen). U brdovitim krajevima Balkana, pretezno nastanjenim muslimanskim zivljiem,
spravlja se fermentisana kobasica, uskog dijametra, od govedeg mesa pod nazivom
"sudzuk".

Duhovita je konstatacija Maillet-a (1964)’, koji kaze da su "trajne kobasice
konzerve bez limenki dobijene salamurenjem, fermentacijom i dehidratacijom”. Kvalitet
ovih proizvoda je uslovljen kvalitetom i medusobnim odnosom sirovine koja se
upotrebljava za njihovu proizvodnju kao i tehnoloskim procesom proizvodnje koji
obezbeduje odvijanje odredenih biohemijskih procesa, koji pak obezbeduju razvoj
odredenih poZeljnih senzornih i tehnolo&kih svojstava.

Krakteristika svih vrsta kobasica pa i fermentisanih je da se one medusobno
razlikuju u zavisnosti od razlika u tehnologiji proizvodnje i sirovini, narocito u pogledu
senzornih osobina i odrzivosti. Te razlike cesto nastaju usled ukusa i navika
potroSaca razlicitih regiona.

Kao osnovni materijal za proizvodnju fermentisanih kobasica koristi se usitnjeno
meso, ¢vrsto masno tkivo, kuhinjska so i zacini, a njihova smesa je nadev koji se puni
u prirodne i ve$tatke omotade. Sastav nadeva, veliCina Cestica, pre¢nik i priroda
omotaéa variraju u zavisnosti od vrste kobasice. Promenjljive kategorije nadeva su
vrsta i kvalitet mesa, sadrzaj masnoce, koli¢ina kuhinjske soli, kao i vrsta i koliCina
zacina i dozvoljenih aditiva. Nakon punjenja u omotae kobasice se konzervisu
postupcima fermentacije i suSenja, sa ili bez dimljenja. Istovremeno otpocinje zrenje.
To je slozen proces koji obuhvata skup promena fizicke, hemijske i enzimske prirode
putem kojih se me8avina misi¢nog i masnog tkiva, kuhinjske soli, zacina i aditiva
preobrazava u veoma kvalitetan proizvod dobre odrzZivosti, stabilne boje,
karakteristicne arome, konzistencije i prijatnog ukusa cenjenog od strane velikog broja
potrosaca.

" Maillet, J. ; La saucisson sec, Revue de la conserve, 19, 2-3, 117-138, 1964.
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5.3. Proizvodnja Petrovske klobase (Petrovacke kobasice) kroz
istoriju do danas °

Dugotrajni ratovi Austrougarske sa Turskom, naro€ito u 18. veku, zavr§avaju se
oslobadanjem juznih krajeva Ugarske — posebno Backe, dela Banata i Srema. Od
1745. godine ukidanjem vojne granice u Backoj omogucilo se naseljavanje njenih
pustih delova. Na osnovu sporazuma sa Be¢kom dvorskom kancelarijom u Backoj se
u to vreme naseljavaju Slovaci, Rusini, Nemci, Madari, Cesi i ostale narodnosti koje su
i danas prisutne u tradicionalno vitalnom Zivotu Vojvodine. Prvi Slovaci dolaze u Backu
1745. godine u poluopustodeni Petrovac i on se tokom dugog Zivota i uz pomo¢ ostalih
u okolini naseljenih Slovaka izborio za kulturno i crkveno srediste Slovaka. Specifikum
slovacke tradicije osim kulturnih i tradicionalnih vrednosti je i napredna poljoprivreda,
zanatstvo i kulinarstvo.

Slovacka, Pefrovska klobasa (Petrovacka kobasica) postala je "brend"
ovda$njeg zivota, a njena istorija seZze u daleke godine 18. veka. Tada je prestala
trgovina sa Turskom zbog opsadnog stanja na granicama, te Turska Ugarskoj vise nije
isporuc¢ivala zacine, a naroCito mnogo trazeni biber, koji se u to vreme stavijao u
mnoga jela pa tako i u svinjsku kobasicu. Ovu situaciju su najviSe osetili stanovnici iz
juznih delova Ugarske, a naroéito okolina Segedina te mesta naseljena Slovacima
BekesCaba i Sarvas. Posto se na tom podru€ju gajila crvena, ljuta paprika ona je
vremenom zamenila dugo kori§éeni ali zbog ratova skupi i nedostizni biber koji se do
tada stavljao u kobasice. |z BekeSCabe i Sarvasa, nakon 1745. godine, mnoge
porodice tamosnjih Slovaka preseljavaju se u juZnije krajeve: Petrovac, Kisac,
Glozan, Kulpin itd.

Oni sa sobom donose iskustvo koriSéenja novog zacina — crvene ljute
paprike koja se od tada narocito u Backom Petrovcu i okolini, usavrSenom kulinarskom
tehnikom stavlja u svinjsku tanku i debelu, petrovacku kobasicu. Nakon dodatka soli i
ostalih zagina tj. kima i belog luka, tako napravljene kobasice se suse i dime u pusnici.
Iz narodnog predanja doslo se do saznanja da su preci — poljoprivredni radnici,
pouceni iskustvom da je sveZa kobasica nepodesna za hranu u letnjem periodu,
probali da je odime i tako su produzili njenu trajnost. To je prvi put isprobano u
petrovackoj porodici Potomcok i tako je steCena moguénost da se ovakva kobasica
konzumira i u teSkim i iscrpnim poljoprivrednim radovima tokom leta, na imanju grofa ili
u zajedni€koj mobi u mestu.

Prvi put se sluzbeno ova su$ena kobasica pominje na velikoj izloZbi
poljoprivrednih proizvoda 1873. godine u Becu i od tada je ovaj backopetrovacki mesni
specijalitet uspesno zakoracio u svet.

¥ Iznete istorijske podatke je obradila Viera Benkova, pisac i publicista iz Batkog Petrovca, na osnovu
podataka nadenih u Arhivu Vojvodine i slovackoj Stampi iz 19. i 20. veka.
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5.4 Opsti podaci o ZZ "Kulen" i nameri da se
Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica)
zastiti oznakom geografskog porekla - ime porekla

5.4.1. Opsti podaci o ZZ "Kulen"

G 3 - »
%@ Polnohospodarske druzstvo
bgi Zemljoradnicka zadruga
oir
’7'1 gJQn
%0 Baéshy Petrovec
Backi Petrovac

Zemljoradni€ka zadruga "Kulen", Backi Petrovac proizvodaé Petrovske klobase
(Petrovacke kobasice), osnovana je na osnivackoj skupstini 10. aprila 2005. godine u
Backom Petrovcu. Sediste ZZ "Kulen" je u Baékom Petrovcu, ulica XIV VUSB b.b.
VRBARA, u prostorijama mesne zajednice Backi Petrovac, koje su uzete u zakup.
Ugovor o osnivanju zaklju€ilo je 13 osnivaca, koji su uplatili osnivacki udeo od po 2000
dinara ili 25 eura. Na istoj sednici usvojena su zadruzna pravila kao i organi
upravljanja.

Zadruga organizuje proizvodnju na gazdinstvima zadrugara, proizvodi,
preraduje i prodaje poljoprivredno-prehrambene i druge proizvode zadruge i
zadrugara, snabdeva =zadrugare reprodukcionim materijalima, energentima,
sredstvima za proizvodnju, delovima za poljoprivrednu mehanizaciju i drugom robom,
vr§i promet roba zadrugara i za zadrugare.

Zadruga ce otpoceti sa obavljanjem svih registrovanih delatnosti kada ispuni
uslove za njihovo obavljanje i pribavi potrebna odobrenja nadleznih drzavnih organa, u
sluCajevima kada se to zahteva.

Zadruga ¢e registrovane delatnosti obavijati u skladu sa propisima o zastiiti
zivotne okoline.

&,

L

p

5.4.2. Razvojne moguénosti ZZ "Kulen" Baéki Petrovac

Investitior, Agencija za razvoj Opstine Backi Petrovac i ZZ "Kulen" Zele da
izgrade zanatski objekat za izradu tradicionalne suve kobasice — Pefrovske kiobase
(Petrovacke kobasice). U opstini_postoji sirovinska osnova, iskustvo u proizvodnji
Petrovske klobase na tradicionalan nacin kao i potrebna radna snaga.

Planiranu investiciju ZZ "Kulen" Zeli finansirati putem dugoro¢nih kredita Fonda
za razvoj AP Vojvodine i Republike Srbije, jer Zadruga ne raspolaze sopstvenim
kapitalom. Iz havedenih razloga, odlu¢eno je najpre da se tradicija, znanje i ostvareni
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kvalitet kobasice (Petrovskéa klobésa), koja se od davnina izraduje u domacinstvima u
ovom mestu, kao i drugim mestima Opstine Backi Petrovac u kojima zive Slovaci,
zastite | ucine Sire prepoznatljivim, a potom i da se zadrugarima obezbedi ekonomski
napredak, koji bi ostvarili plasmanom ovog proizvoda. Nakon veceg broja razgovora i
kontakata koje su zadrugari, a posebno direktor Zadruge gospodin Jaroslav Popovic,
dipl. ecc obavili, zaklju¢eno je da treba krenuti putem zastite oznake geografskog
porekla — imena porekla (Petrovskéa kiobésa), a potom i u izgradnju objekta u kojem ce
zadrugari obavljati proizvodnju zastiéenog proizvoda®.

Jasno je da planirani projekat ima viSestruki znac¢aj za sredinu gde se izvodi,
kao i za Pokrajinu u celini. Najvazniji faktor u opredeljenju Pokrajine za izdvajanje
novéanog kapitala za realizaciju projekta u celosti jeste $to bi se u objektu za
proizvodnju Petrovske klobase na zanatski nacin izradivao proizvod zasticene oznake
geografskog porekla — imena porekla, prepoznatljive marke — namenjen domacem i
inostranom trzistu.

Prepoznatljiva marka proizvoda — brend se izgraduje smisljenim aktivnostima
ne samo zainteresovanog proizvodaga, ve¢ i aktivnostima drustveno - politicke
zajednice, kako lokalne (OpStina Backi Petrovac), tako i regionalne (AP Vojvodina).

U tom smislu, lokalna zajednica, odnosno Agencija za razvoj Opstine Backi
Petrovac je izdvojila potrebna sredstva za izradu Idejnog tehnoloskog i gradevinsko-
arhitekionskog projekta objekta za preradu mesa u Backom Petrovcu, kao i za
projekat: Ekonomska opravdanost proizvodnje kulena na zanatski nacin u ZZ "Kulen",
Backi Petrovac, koji su predati Investitoru, a objekat bi se izgradio na placu Investitora.

Istovremeno Pokrajinski sekretarijat za nauku i tehnoloski razvoj AP Vojvodine
je odobrio sredstva za sufinansiranje projekta od zna&aja za nauku i tehnolodki razvoj
AP Vojvodine, pod nazivom: "DEFINISANJE KVALITETA BACKOPETROVACKOG
KULENA RADI ZASTITE GEOGRAFSKE OZNAKE POREKLA" . Realizator izrade
ovog projekta je Tehnolodki fakultet u Novom Sadu, a rukovodilac projekta je
prof. dr Ljiljlana Petrovic.

U cilju registrovanja imena porekla Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica)
izuCen je proces proizvodnje i svojstva kvaliteta ove suve fermentisane kobasice
proizvedene u Backom Petrovcu na ftradicionalan nacin. Putem razgovora |
odogovarajuceg upitnika (ankete) doslo se do podataka o ljudskom faktoru koji €ini
ovu proizvodnju jedinstvenom. Takode, sakupljeni su i svi drugi relevantni podaci o
geografskoj sredini (klimi, zemljiStu itd.) kao i istorijski i sociolodki podaci o tome $ta
¢ini tradiciju proizvodnje "Petrovske klobase " (deo tih podataka je vec predocen).

Kod odabranih proizvoda¢a sukcesivho je u toku proizvodnih sezona
2005. i 2006. godine obavljeno klanje svinja (decembar mesec) i priprema kobasica na
tradicionalan nacin. Kod svakog domacina, odnosno za svaku izradenu grupu
proizvoda praceni su sledeci elementi od proizvodnje do zavrSetka procesa izrade
kobasica: tehnologija klanja, poreklo i kvalitet svinja, postupak rasecanja i pripreme
sirovine, postupak izrade sirovog nadeva, kvalitet zaCina (prvenstveno zacinske
paprike), vrsta i kvalitet omotaca.

? Pravilnik o uslovima koje moraju da ispunjavaju objekti za klanje Zivotinja, preradu i uskladistenje
proizvoda Zivotinjskog porekla, Sl. list SFRJ, br.53, 1989.
' Broj redenja na osnovu kojeg su dodeljena sredstva: 114 — 451 — 03010 / 2005./
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Od pripremljenih nadeva uzeta je adekvatna koli¢ina uzoraka za hemijska
ispitivanja u laboratoriji: odredena je vrednost pH, sadrzaj proteina, masti, vode i
vezivnotkivnih proteina u proteinima mesa, kao i sadrzaj natrijum hlorida.

Detaljno je snimljen prostor (objekti i uredaji) kao i postupak dimljenja (drvo za
dimljenje, temperatura, trajanje itd.), kao i prostor za zrenje, ukoliko su kobasice
suSene u drugim prostorijama.

Tokom susenja u pocetnoj fazi do 30. dana, pracena je promena: pH nadeva,
kala sudenja, spoljasnjeg izgleda kobasica, kao i parametri procesa sudenja, na svakih
7 dana.

Posle 30, 45, 60, 75 i 90 dana (i duze) iz svake izradene partije kobasica
izdvojena je jedna radi utvrdivanja senzornog i tehnoloskog kvaliteta.

Kobasica za koju je, zajedno sa domacinom, utvrdeno da je proces proizvodnje
zavréen, odnosno da su postignuta optimalna svojstva tog proizvoda, je detaljno
komparativno ispitana i uporedena sa proizvodima drugih domacina, odredivanjem:

- ukupnog kala proizvodnje,

- sadrzaja vode, masti, proteina, RSPVT u PM,
- sadrzaja NaCl,

- boje instrumentalno,

- teksture instrumentalno,

- anisidinskog broja,

- higijenske ispravnosti (po Pravilniku).

Uporedivanjem pokazatelja senzornog i tehnoloSkog kvaliteta, kao i parametara
tehnolodkog procesa, izdvojen je proizvod za koji su svi ucesnici u izradi ovog projekta
saglasni da je to zapravo - PETROVSKA KLOBASA (Petrovacka kobasica) izradena
po tradicionlnom postupku, a po svojim osobinama reprezentuje u potpunosti taj tip
proizvoda, te da se proizvod pod tim imenom i tog kvaliteta zastiti oznakom
geografskog porekia.

5.5. Podaci o ustaljenom tradicionalnom nacinu i postupku
proizvodnje Petrovske kiobase (Petrovacke kobasice)

Na osnovu ankete'' sprovedene u vi§e seoskih domacinstava, koja proizvode
Petrovsku klobasu (Petrovacku kobasicu), vidi se da su svi domacini naucili
tradicionalni postupak proizvodnje od svojih dedova i ofeva, $to navodi na zakljuak
da se "veétina" izrade tradicionalne fermentisane kobasice u Backom Petrovcu prenosi
sa kolena na koleno, vekovima. U samom postupku proizvodnje, kako sami tvrde,
nista sustinski nisu menjali, a osnovne sirovine tj. svinje i crvenu zainsku papriku
proizvode sami.

‘' Anketa je sprovedena u sklopu realizacije Projekta: "Definisanje kvaliteta backopetrovaZkog kulena
radi zastite geografske oznake porekla", finansiranog sredstvima Pokrajinskog sekretarijata za nauku |
tehnolo&ki razvoj AP Vojvodine, 2005. i 2006. godine.
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Okolnosti, nova vremena i potrebe su dovele do toga da autohtonu svinju ovih
prostora "Mangulicu” zamene visoko selekcionisane, mesnate rase svinja. Zahvaljujuci
ovoj Cinjenici na nivou Zadruge je donesena odiuka da se za proizvodnju Petrovske
klobase (Petrovacke kobasice) mogu koristiti samo svinje u tipu Landrasa (domace
mesnate bele svinje) i to krmace i kastrati starosti 9-12 meseci i mase 135-200 kg,
kako ne bi dolazilo do razudenosti i diferencijacije kvaliteta polazne sirovine.

Svinje u tipu Landrasa imaju dugacak trup, sa dugaékim i Sirokim ledima i
sapima. Zadnji deo trupa je $iri i dublji. Butovi su dobro zaobljeni i sa razvijenom
muskulaturom. Plecka je relativno laka, ali dobro spojena sa trupom. Vrat je dosta
dugacak, a glava osrednje dugacka i laka. USi su tanke, dugacdke i povijene u pravcu
rila. Koza je bele boje, prekrivena belom éekinjom'2.

Mladi nerast svinje u tipu Landrasa

Komponente smesSe kojom hrane svinje su: kukuruz, sojina saéma, mekinje,
lucerka, suncokretova saéma, riblie brasno, stoéni kvasac, stoéna kreda, DKF
(dikalijumfosfat), stoéna so i premiksi. Zadrugari se prvenstveno bave primarnom
poljoprivrednom proizvodnjom tako da vecinu sastojaka hrane za svinje proizvode
sami prema principima dobre proizvodacke prakse (GMP). Premikse i ostale sastojke
koje ne mogu sami da proizvedu kupuju iskljudivo od proverenih i sertifikovanih
dobavljaca, preko svoje Zadruge. Na takav naéin dobijena hrana je izuzetno kvalitetna,
bogata proteinima i ostalim neophodnim hranljivim materijama $to se odraava i na
kvalitet svinja i svinjskog mesa od kojeg se proizvodi Petrovské klobdsa (Petrovaéka
kobasica).

Svako domacdinstvo proizvodi sopstvenu papriku, kojom se svi veoma ponose.
Paprika je, naime, postala svojevrstan feti§ petrovackih porodica, a svaka od njih
ljubomorno ¢uva svoje seme jer je bas ono "najbolje”. Laboratorijska ispitavanja su
pokazala da je paprika, kako ljuta tako i slatka, zaista vrhunskog i veoma ujednaéenog
kvaliteta. Usled opraSivanja, odnosno ukrstanja razli¢itih sorti paprike na relativno
malom podru¢ju u toku dugog vremenskog perioda doslo je do prirodne selekcije tako
da danas moZemo govoriti 0 posebnoj petrovadkoj sorti paprike izuzetnih svojstava, a
definisani parametri kvaliteta su slededéi:

" Raheli¢, S 1984 Uzgoj svinje i meso, Skolska knjiga, Zagreb
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. Slatka paprika treba da odgovara zahtevima naSeg Praviinika (SI. list SFRJ,
1/79) za Delikates ekstra mlevenu zacinsku papriku, koja se proizvodi od
zdravih i zrelih plodova prve berbe, i to od &isto slatkih sorti paprika i mora
ispunjavati sledece uslove:

da ne sadrzi viage viSe od 11 %;

da ne sadrzi vise od 7 % pepela ni vise od 0,30 % pepela nerastvornog u HCI u
odnosu na suvu materiju;

da sadrzi najviSe 14 % etarskog ekstrakta u cdnosu na suvu materiju;

da na 1 kg suve materije sadrzi najmanje 3,5 g kapsantina i da ne sadrZi
kapsaicin.

. Ljuta paprika prema svim parameirima kvaliteta treba da odgovara zahtevima
naseg Pravilnika (Sl. list SFRJ, 1/79) za Crvenu ljutu mlevenu zadinsku
papriku, osim za sadrzaj kapsantina i kapsaicina za koje se trazi nesto visi
sadrzaj od onog propisanog Pravilnikom. Ova paprika se proizvodi od zdravih i
zrelih plodova prve i druge berbe kvalitetnih ljutih sorti i mora ispunjavati slede-
¢e uslove:

da ne sadrzi vlage vise od 11 %;

da ne sadrzi viSe od 7,5 % pepela ni viSe od 0,55 % pepela nerastvornog u
HCI u odnosu na suvu materiju;

da sadrzi najviSe 16 % etarskog ekstrakta u odnosu na suvu materiju;

da na 1 kg suve materije sadrzi najmanje 2 g kapsantina i kapsaicina od
0,05 do 0,07 %.

Za petrovagku papriku su odredeni ostriji uslovi za sadrzaj bojenih materija te

se trazi najmanje 3,2 g kapsantina na 1 kg suve materije ( 2 g u Pravilniku) {j.
najmanje 100 ASTA (American Spice Trade Association) jedinica. Takode, sadrZaj
kapsaicina treba da je vidi nego u Pravilniku i da se kre¢e u intervaiu od
0.07 do 0.15 %.

Kada plodovi dostignu optimainu zrelost paprika se bere, a Zene sa posebnom

paznjom izdvajaju loSije (delovi perikarpa mestimiéno izbledeli) i oStec¢ene plodove.
Potom, odvajaju peteliku i deo semena od ostatka ploda koji se nize na kanap i susi.
Tako dobijena paprika daje posebna senzorna svojstva Pefrovskoj kiobasi medu
kojima se izdvajaju intenzivna crvena boja i pikantno ljut ukus.

WA\ /|
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Petrovcani kazu da se njihova kobasica razlikuje od drugih proizvoda istog tipa,
po tome $to ovi nisu dovoljno crveni i ljuti, a zbog nesklada zacina nemaju ni ukus
(buke) kao petrovadka. Paosebno istiCu da je dimijenje veoma bitan fakior koji daje
odreden prepoznatljiv miris, ukus i boju njihovoj kobasici, zahvaljujuci upotrebi
karakteristi¢nih vrsta drveta. Takode, navode da je dimljenje u prvim danima nakon
punjenja sadrzZaja u creva od izuzetnog znacaja za konacni kvalitet kobasica i da ga
samo dobri poznavaoci tradicije (tehnologije) mogu na pravi nain uskladiti sa
spoljasnjim klimatskim prilikama radi suSenja i zrenja.

U seoskim domacdinstvima Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica) se
tradicionalno proizvodi krajem meseca novembra i u toku meseca decembra. Tada su,
po pravilu, temperature vazduha oko 0 °C ili nesto nize. Nakon omamiljivanja,
iskrvarenja, skidanja ¢ekinja i evisceracije vrSi se polovijenje trupova. Tako dobijene
polutke ili sitniji (anatomski) delovi ostavljaju se preko nodi u nezagrevanoj prostoriji, u
uslovima niskih spoljadnjih temperatura, radi hladenja i cedenja.

Sledeéeg dana se vrsi rasecanje polutki, ako to nije uéinjeno prethodnog dana,
na anatomske delove sa kojih se delimi¢no uklanja meko masno i grublje vezivno
tkivo. Delovi od kojih se pravi kobasica su but, plecka, kare, vrat, obresci od trbusine,
¢vrsto masno tkivo leda, vrata i trbusine. MiSiéno i masno tkivo se seCe na kocke
veli¢ine 40-50 mm pre usitnjavanja kako bi masina Sto bolje i efikasnije radila.
Ponekad se polovina od ukupne koli¢ine mesa i masnog tkiva usitnjava na masini za
mlevenje sa ploGom manjeg promera otvora, a druga polovina sa plocom vecéeg
promera otvora, dok se u drugim sluajevima celokupna masa usitnjava na masini sa
ploom manjeg ili ve¢eg promera otvora. Tako usitnjena masa se potom razvlaci po
povrsini stola u sloju odredene debljine, cko 15 cm. Na formirani sloj prvo se nanosi
prethodno ispasirani beli luk, potom kuhinjska so, kim, crvena ljuta mlevena zacinska
paprika (ponekad se deo ljute zameni slatkom paprikom) i kristal Secer. Nakon toga
pristupa se meSanju. Najpre se vertikalnim potezima (prstima) ingredijencije unose u
masu misi¢nog i masnog tkiva, a potom kreée meSanje gnje€enjem i prevrtanjem.

' Formiranje nadeva

VVeoma karakteristican potez kod mesSanja nadeva za Petrovsku klobasu
predstavlja"sviaéenje”, tj. prebacivanje mase nadeva sa jedne gomile na drugu, u
veoma tankim slojevima, horizontalnim pokretima ruke. Tako se postize izuzetino
efikasno mesanje $to je i neophodno kako bi se velika koliCina paprike uniformno
rasporedila unutar mase nadeva. Period me$anja moze biti kradi ili duZi, u zavisnosti
od koli¢ine nadeva.
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Punjenje nadeva u prirodne i kolagene omotade

Dobro izme$an nadev puni se u zadnji deo svinjskih debelih creva
(pravo crevo), kao i u kolagene (industrijske) omotade dijametra 60-65 mm. Pri
punjenju se vodi racuna da se istisne $to vise vazduha. DuZina kobasica u prirodnim
omotaéima se kreée od  35-45 cm, a preénik od 40-50 mm. Kobasice u kolagenim
omotacima su dugacke oko 50 cm, precnik je 60-65 mm.

Nakon §to je zavrS8eno punjenje kobasice se ostavijaju izvesno vreme u
horizontalnom/vertikalnom poloZaju radi cedenja, potem se veSaju na Stapove i podinje
dimljenje hladnim postupkom.

Kobasice u debelom svinjskom crevu i kolagenom omotaéu neposredno nakon punjenja

Postupak dimljenja obi¢no traje oko 10 dana, 4-8 ¢asova dnevno. Domacini za
dimljenje koriste razliCite vrste drveta medu kojima se izdvajaju visnja, treSnja i kajsija.

Dimljenje SuSenje 1 zrenje
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Ove vrste drveta nisu karakteristicne u praksi dimljenja preizvoda od mesa ali u ovom
sluéaju utiCu da Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica) dobije specificnu i
prepoznatljivu boju i aromu. Nakon zavrsenog dimljenja kobasice se drZze na suvom i
prozratnom mestu radi suSenja i zrenja razlicito vreme, u zavisnosti od vrste |
dijametra omotaca. Proces su$enja i zrenja je zavrien kada su kobasice dostigle
optimalni kvalitet, po oceni domacina.

5.5.1. Analiza tradicionalnog postupka proizvodnje u svetlu zastite oznake
geografskog porekla - ime porekla

Geografski polozaj Backog Petrovca, a posebno lokalni klimatski uslovi imaju
znakajan uticaj na proces su$enja i fermentacije Pefrovske klobase (Petrovacke
kobasice) koja se proizvodi na tradicionalan nacin u domacinstvima.

Podaci koji su direktno povezani sa lokalnim geografskim obelezjima, a koji se
odnose na klimatske parametre (faktore) obuhvataju prose¢ne vrednosti dnevno
pracene maksmalne temperature (Tmax), minimaine temperatire (Tmin), prosecne
dnevne temperature, relativne vlaznosti vazduha (RV%) i koli¢ine padavina po
mesecima u toku "sezone" u kojoj se tradicionalno moze proizvoditi Petrovska klobasa
(Petrovacka kobasica), a to je period decembar — april.

Ovi klimatski parametri mogu se koristiti za definisanje drugih varijabla koje se
obiéno koriste u studijama vezanim za regionalna posmatranja. Naime, kada je re€ o
proizvodnji suSenih fermentisanih kobasica na tradicionalan nalin u seoskim
domadinstvima, jasno je da se na proces sudenja ne moze bitnije uticati regulacijom
parametara tog procesa, a to su pre svega temperatura i vlaznost vazduha, te da je
ishod ove bitne operacije u procesu proizvodnje iskljucivo uslovljen spolja$njim
klimatskim prilikama.

O¢ito je, da su prethodno izneti podaci o klimatskim prilkama na podrucju
Opétine Backi Petrovac u duzem vremenskom periodu, kao i parametri za klimatske
prilike u toku proizvodne sezone 2005/2006. godine, kada su praceni elementi za
standardizaciju proizvodnje Petrovske klobase (Petrovacke kobasice) na ovom
podru¢ju, omogudili da se razvije duga tradicija izrade ovako specificnog proizvoda.
Kvalitet kobasice u velikoj meri zavisi od ovih spoljasnjih faktora na koje se ne moze
bitnije uticati. Kako dostupni podaci govore, uoceni dugogodisnji proseci pokazatelja
klimatskih prilika u periodu januar — april ispoljavaju u pojedinim godinama i velika
odstupanja. 1z toga dalje proizilazi da kvalitet ove grupe proizvoda moZze znacajno
varirati upravo u zavisnosti od klimatskih prilika koje viadaju u toku susenja i
fementacije. Dakle, osnovni zadatak istrazivaca, koji se bave ovom problematikom, je
da uoCe jasnu korelaciju izmedu postojanog vrhunskog kvaliteta tradicionalno
izradenih proizvoda i klimatskih parametara, kako bi se u narednom koraku mogla
definisati dobra proizvoda&ka praksa (GMP) u registrovanim objektima u kojima se za
javnu potrodnju jedino mogu izradivati proizvodi od mesa (SI. list, SFRJ, 53/89).

U ovom sluaju mozemo konstatovati da su u sezoni 2005/2006. godine
praéeni klimatski faktori, uglavnom, bili na nivou uoéenih proseka za ovo podrucje.
Takode, i da domadini kod kojih je snimana tehnologija izrade Petrovske klobase

51



Tehnoloski elaborat

(Petrovatke kobasice) imaju veliko znanje i iskustvo, da pratec¢i klimatske prilike
koriguju i prilagode "tehnologiju" izrade tim uslovima, $to je svakako sustina tradicije
izrade ove kobasice, koja se prenosi sa kolena na koleno.

Naime, sezona 2005/2006. godine je bila gotovo idealna za Citav tok susenja i
fermentacije. U decembru mesecu, kada su svi domacini izradili nadev i zapoceli
proces dimljenja i suSenja, proseéna dnevna temperatura ni u jednom danu nije presla
10 °C, srednja dnevna temperatura je iznosila 2.2 °C, proseéna viaznost vazduha je
bila 67.4 %, a gotovo da nije bilo dana sa prose¢nom viazno$cu nizom od 60 %.

Ova kombinacija klimatskih faktora, u ovom sluaju, "procesnih” parametara
vazduha za sudenje na koje se u pudnicama ne moze bitnije uticati, moze se smatrati
optimalnom jer kod kobasica koje se izraduju bez nitrita, te dodatka aditiva za
spustanje vrednosti pH (GDL, starter kultura), uz relativno mali sadrZaj kuhinjske soli
(na podetku < 2 %) definitivno doprinosi kvalitetnom pocetku konzervisanja ovog
sadrzaja. U prvom redu to je niska temperatura, niza od 5 %C, a ni u jednom sligaju ne
temperatura ispod -1 °C kada dolazi do smrzavanja nadeva sa jo$ visokim sadrZajem
vode uz brojne nepovoline posledice. Istovremeno, relativna viaZznost vazduha blizu
70 % omogucéava po&etak unutradnje i spoljasnje difuzije vode, to docnije rezultira
odsustvom tehnoloskih gresaka susenja.

Daliom analizom uticaja klimatskih prilika (temperatura, RV vazduha) na
dinamiku su$enja, tokom meseca januara, moze se uoditi da niske temperature
vazduha (prosecno -1.3 °C) uz dalji pad RV vazduha pogoduju sporom suSenju i
zapoéinjanju procesa fermentacije, odnosno zrenja, koje treba da promeni teksturu
kobasica, poveZe nadev i nejestivi sadrZaj prevede u proizvod koji ¢e imati izvanrednu
aromu, ukus i teksturu.

Laganom toku su$enja i fermentacije kobasica i u trecem mesecu zrenja
(februar) presudno doprinosi niska temperatura i jo§ uvek ne suviSe niska viaznost
vazduha (0.7 °C, RV=62.2 %).

U mesecu martu, Setvrtom mesecu izrade kobasica, u kojem je suSenje vec
uglavnom zavrSeno, a intenzivno se odvija zrenje, kada se nadev konacno
homogenizuje u &vrst sadrZaj koji se moze narezivati u tanke listove, a ukus i aroma
kompletiraju, proseéna temperatura vazduha jo$ nije prelazila 10 °C, a RV vazduha je
bila nesto niza i prosecno je iznosila 56.9 %.

Znalackim uskladivanjem postupaka dimlienja sa spoljadnjim klimatskim
faktorima (veoma niska temperatura i za industrijske uslove proizvodnje i mala
relativna viaznost vazduha), veéina domacina je na kraju procesa suSenja i zrenja
proizvela kobasice vrhunskog kvaliteta. To je potvrdeno i ocenjivanjem na
Novosadskom sajmu, jer je odabrana kobasica Zadruge "Kulen" ocenjena zlatnom
medaljom za kvalitet 2006. godine (Prilog 1)

Analizom pojedinaénih sluc¢ajeva, odnosno toka izrade nadeva, dimljenja,
susenja i zrenja te ostvarenog kvaliteta izradenih kobasica, jasno je uoCena korelacija
izmedu sastava nadeva, parametara dimljenja, spoljasnjih klimatskih faktora, te
ostvarene brzine susenja (kalo tokom susenja) i kvaliteta gotovih proizvoda, sto Ce biti
osnova za standardizaciju tehnoloskog postupka izrade Petrovske klobase
(Petrovacke kobasice) u registrovanom objektu na zanatski nacin.

Potvrda da domadini, kod kojih je sniman tradicionalan postupak izrade
Petrovske klobédse (Petrovatke kobasice), poseduju umece koje su nasledili od svojih
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predaka, dobijena je na pravi nacin u sezoni 2006/2007. godine. Za ovu sezonu se
moze re¢i da je, nasuprot sezoni 2005/2006. godine, bila veoma loSa u pogledu
klimatskih prilika za izradu Petrovske klobase (Petrovacke kobasice) na tradicionalan
nacin, jer su gotovo tokom cele sezone proseéne dnevne temperature bile veoma
visoke, a relativna viaznost vazduha niska. No, vestinom svog umeca ovi domacini su,
pre svega, prilagodavajuci postupak dimljenja tim "procesnim" parametrima vazduha,
uspeli da izrade kobasicu standardnog vrhunskog kvaliteta. To je potvrdeno
ocenjivanjem na Novosadskom sajmu u martu mesecu 2007. godine, dodelom zlatne
medalje za kvalitet odabranoj kobasici Zadruge "Kulen", izradenoj u domacinstvu
jednog od zadrugara (Prilog I)

5.5.2. Mikroflora Petrovske klobase (Petrovacke kobasice)

Presudnu ulogu u procesu zrenja pri izradi fermentisanih kobasica, koje
obuhvata slozene biohemijske i enzimske promene, igraju mikroorganizmi. Oni
metabolizuju prisutne ugliene hidrate tj. dolazi do fermentacije koja je osnov procesa
pretvaranja sirovog nadeva u proizvod spreman za konzumiranje. Uz susenje
fermentacija je verovatno jedan od najstarijih Coveku poznatih postupaka
konzervisanja proizvoda od mesa. Na osnovu te ¢injenice tradicionalne fermentisane
suve kobasice smatraju se u veliko] meri bezbednim za ¢ovekovu upotrebu.

Inicijalni broj mikroorganizama u misiénom i masnom tkivu od kojeg se
proizvode kobasice varira u zavisnosti od higijenskih uslova proizvodnje i nacina
manipulisanja sirovinom, a kreée se od 10° do 10° u 1 g. Mikroflora je sastavijena
od predstavnika vrsta iz porodica  Micrococcaceae, Lactobacillaceae,
Pseudomonadaceae i Enterobacteriaceae. U manjoj meri zastupljene su i vrste iz
rodova Acinetobacter, Moraxella, Bacillus, te druge vrste grampozitivnih Stapica i
kvasci. Sastav mikroflore kobasica veoma zavisi od nacina pripreme nadeva, sastava
upotrebljemh aditiva i zadina, vrste i higijenskog kvaliteta omotaca pre punjen;a

Prve "prepreke" razvoju nepozeljnih, patogenih i truleznih bakterija na samom
pocetku postupka susenja i zrenja Petrovske klobase (Petrovacke kobasice) svakako
su niska temperatura, prisustvo kuhinjske soli, selektivno antimikrobno delovanje
zaCina, prvenstveno belog luka i crvene ljute zacinske paprike kao i uticaj dima.
Aerobne bakterije koje i pored svih ovih prepreka mogu da rastu i da se razvijaju trose
kiseonik i dolazi do pada redoks potencijala. Broj enterobakterija opada i dolazi do
naglog rasta broja bakterija mle¢nokiselinskog vrenja koje su fakultativni anaerobl
Dommantne grupe mikroflore su laktobacili i mikrokoke Ciji broj dostize vrednost 10°% i
10°% respektivno. Tada dolazi do pada vrednosti pH u kobasici usled nastanka
organskih kiselina, prvenstveno mle¢ne, §to onemogucava dalji rast nepozeljnih
mikroorganizama. Kod kobasica koje se podvrgavaju dugom procesu zrenja kao §to je
Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica) vremenom opada broj mlec¢nokiselih
bakterija usled ¢ega dolazi do ponovnog rasta redoks potencijala i vrednosti pH, te ove

'3 Zavisa Bem, Jelisaveta Adamié: Mikrobiologija mesa i proizvoda od mesa, Tehnoloski fakultet
Univerziteta u Novom Sadu, 1991.
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"prepreke"” postaju slabe. Medutim, do tada aw vrednost ve¢ dovoljno opadne tako da
postaje glavna "prepreka"”, najodgovornija za trajnost kobasica sa dugim zrenjem.

Dakle, mle¢nokiselinske bakterije, a posebno laktobacili imaju sposobnost da
snize vrednost pH i na taj nacin preveniraju rast i razvoj patogenih i truleZnih
mikroorganizama. Pored konzerviSuéeg dejstva one ucestvuju i u formiranju
karakteristicnih fizicko-hemijskih i senzornih osobina. Dominantnu mikrofloru
Petrovske klobase (Petrovacke kobasice) Cine L. sakei /i L. curvatus. To su
grampozitivni, katalaza negativni, fakultativno heterofermentativni Stapiéi. Ove
bakterije u zajednickom dejstvu sa ostalim prirodnim i drustvenim faktorima,
jedinstvenim izborom sirovine i koli¢inskim odnosom pojedinih sastojaka kao i
specificnom tehnologijom proizvodnje Cine da  Pefrovskd klobasa (Petrovacka
kobasica) dobije tako karakteristian izgled, unikatnu aromu i ukus.

5.6. Podaci o izgledu, posebnim svojstvima i kvalitetu

Petrovske klobase (Petrovacke kobasice)

Senzorna svojstva: Pelrovska klobasa (Petrovacka kobasica) u prirodnom
omotacu ima duZinu od 30 do 45 cm, au kolagenom omotadu oko 50 cm.
Omotaé kobasice treba da je suv, Cist, nepromascéen | mora se lako odvajati od
sadrZzaja. Na povrSini omotaéa mestimiéno moZe biti ostataka belih plesni, a boja
omotala treba da je mrkocrvena (boje mahagonije), prijatna i ujednaéena. Krajevi
kobasice su ruéno podvezani kanapom, a ako je u pitanju kobasica u kolagenom
omotacu mogu biti zatvoreni i klipsom. Kobasica u omotaéu treba da je palpacijom
Cvrsto-tvrde konzistencije i da se dobro narezuje u tanke listice. Pri Zvakanju treba da
je Gvrsto-plasti€ne konzistencije, te da se lako i brzo moZe saZvakati bez ostataka.

Kobasica u prirodnom omotacu

Kobasica u kolagenom omotadu

Nadev na preseku treba da ima izgled mozaika sastavljenog od priblizno
ujednacenih komadié¢a, pretezno misi¢nog tkiva i u manjem obimu évrstog masnog
tkiva. Komadici miSi¢nog tkiva treba da su ujednacene, stabilne crvene-bordo boje
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(od paprike), a masnog tkiva beliaste, moguce i sa slabo izrazenim tamnijim rubom.
Sastojci nadeva treba da su ravnomerno rasporedeni i medusobno dobro povezani.
Kobasice treba da imaju prijatan, blag miris na dim i aromu zrelog proizvoda, speci¢nu
za tu grupu fermentisanih proizvoda. Ukus treba da je prijatan, pikantno ljut, ali ne
kiseo. _

Izgled preseka Petrovske klobase

Ukupni senzorni kvalitet analiti¢ki ocenjen po kriterijumima Novosadskog sajma
treba da je uvek u rangu zlatne medalje sa prose¢nom ponderisanom ocencm
ukupnog kvaliteta > 4.5.

Parametri i kriterijumi ukupnog kvaliteta:
-pHk>5.4
- sadrzaj proteina mesa (%) = 25
- indeks proteclize > 15
- sadrzaj slobodne masti(%) < 35
- sadrzaj vode(%) < 35
- RSPVT/PM(%) < 15
- sadrzaj NaCl(%) < 3.5
- anisidinski broj < 8
- boja L*= 32 - 37
- ¢vrstoca (N)= 10 - 15
- nutritivna vrednost: sadrzaj NaCl < 3.5
sadrzaj holesterola < 100 mg/100 g proizvoda
- energetska vrednost = 1600 ~ 1900 KJ/100 g proizvoda
- da proizvod odgovara zahtevima u pogledu zdravstvene ispravnosti:
SI. list SFRJ br. 53/91 (mikrobioloski)
Sl. list SRJ br. 5/92 (biorezidue) — dostavlja proizvoda¢ mesa kod kojeg
zadruga obavlja usluzno klanje
- po Pravilniku o kvalitetu i drugim zahtevima za proizvode od mesa (SI. list
SCG, br. 33/004) za fermentisane kobasice (¢l. 59) zahteva se:

~ Sadrzaj proteina mesa > 16 %

- RSPVT/PM < 20 %

- Sadrzaj vode < 35 %
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5.7. Dokaz o izvr§enoj kontroli kvaliteta proizvoda od strane
ovlaséene organizacije

(Prilog 1)

5.7.1. Podaci o Akreditovanoj laboratoriji Tehnoloskog fakulteta koja
¢e vrsiti proveru kvaliteta

Univerzitet u Novom Sadu, Tehnoloski fakultet

&9 LABORATORIJA ZA ISPITIVANJE P )| i
"™ | PREHRAMBENIH PROIZVODA | HRANE ZA ZIVOTINJE ]

21000 Novi Sad, Bulevar cara Lazara 1, tel. 021/485-3826

Geografska lokacija Tehnoloskog fakuliteta Univerziteta u Novom Sadu, kao i
njegovo otuda logi¢no usmerenje na prehrambeno inZenjerstvo, predstavijali su
oshovu za osnivanje i razvijanje jedne od izrazito negovanih delatnosti ove kuée —
usluga tehnickih ispitivanja i analiza za sve vrste prehrambenih proizvoda i hrane za
Zivotinje.

Naime, u okviru TehnoloSkog fakulteta, uporedo sa razvojem struke, razvijale
su se i laboratorije za ispitivanje pojedinih vrsta prehrambenih proizvoda i hrane za
Zivotinje, koje su tokom duge tradicije postepeno dovedene na nivo opremljenosti koji
zadovoljava svetske norme, a paralelno, razvijana je i negovana dobra laboratorijska
praksa (GLP).

U skladu sa zahtevima savremenog svetskog trZiSta i poslovanja, Zele¢i da
svojim klijentima obezbedi maksimalnu pouzdanost, pravovremenost i poverljivost
usluga laboratorijskih ispitivanja uzoraka, i opravda ugled i poverenje steéeno u toku
duge tradicije poslovanja. Tehnoloski fakultet je pristupio racionalizaciji i
objedinjavanju rada pojedinacnih laboratorija u oblasti ispitivanja sirovina, prateéih
materijala i gotovih proizvoda za oblast proizvodnje prehrambenih proizvoda i hrane za
Zivotinje i 2002. godine formirao centralnu i nezavisnu LABORATORIJU ZA
ISPITIVANJE PREHRAMBENIH PROIZVODA | HRANE ZA ZIVOTINJE, &iji je sistem
kvaliteta poslovanja uskladio sa zahtevima standarda JUS ISO IEC 17025:2001.
Shodno navedenom, LABORATORIJA ZA ISPITIVANJE PREHRAMBENIH
PROIZVODA | HRANE ZA ZIVOTINJE je akreditovana re$enjem broj 01-059 i 01-
059/1 dana 08.07.2003. godine od strane Akreditacionog tela Srbije i Crne Gore
(JUAT).
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Obim ispitivanja

LABORATORIJA ZA ISPITIVANJE PREHRAMBENIH PROIZVODA | HRANE
ZA ZIVOTINJE Tehnoloskog fakulteta akreditovana je za preko 1200 metoda
ispitivanja. Obimom akreditacije obuhvacena su hemijska, fizicka, mikrobioloska i
senzorna ispitivanja, kao i pruzanje usluga ispitivanja kompletne zdravstvene
ispravnosti koja obuhvata, pored navedenog, odredivanje sadrzaja mikotoksina,
pesticida, teskih metala i radioaktivnosti.

LABORATORIJA po izvrdenim ispitivanjima, shodno propisima relevantne zakonske
regulative, nudi i usluge izrade proizvodackih specifikacija za prehrambene proizvode |
hranu za zivotinje, kao i stru¢no tumacenje dobijenih rezultata.

Odeljenja laboratorije

LABORATORIJA organizaciono obuhvata 9 radnih jedinica, u okviru kojih

posluje 28 odeljenja specijalizovanih za srodne vrste proizvoda ili srodne vrste
ispitivanja.
U odeljenja LABORATORIJE ZA ISPITIVANJE PREHRAMBENIH PROIZVODA |
HRANE ZA ZIVOTINJE rasporedeni su saradnici zavoda i katedri Tehnolo$kog
fakulteta odgovarajuceg struénog profila, radnog iskustva i obrazovanja potrebnog za
obavljanje pojednih grupa poslova iz domena rada LABORATORIJE. Za poslove
koordinacije radom svakog odelienja LABORATORIJE i struénog nadzora nad radom
pojedinih odeljenja imenovani su koordinatori, sa visokim stepenom poznavanja
tehnologije proizvodnje grupe proizvoda koji se u okviru odeljenja ispituju, metoda |
procedura koje se primenjuju, kao i svrhe i nacina kontrole i vrednovanja dobijenih
rezultata.
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5.8. Odredbe o nacinu obeleZavanja proizvoda
Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica)

Na domacem i inostranom trzi$tu proizvod se prodaje samo pod registrovanim
imenom, standardnom etiketom, na srpskom i slovadkom jeziku za domace trziste i na
engleskom jeziku za inostrano trziste.

STANDARDNA ETIKETA:

Standardna etiketa je trapeznog oblika, ¢ija je donja strana valovita a oblik
predstavija stilizovanu kecelju slovatke narodne no$nje. Pozadina cele etikete je
crvene boje a u sredini narezani "Snitovi". Preko pozadine na vrhu je naziv mesta
Backi Petrovac na slovackom i srpskom jeziku. Sa leve i desne strane etikete nalazi se
simetricno postavljen, prepoznatljiv floraini ornament sa tradicionalnog veza
vojvodanskih slovaka, plave boje. U srednjem delu etikete ispod naziva mesta, velikim,
masnim, latini¢nim slovima na slovackom jeziku, polukruzno je ispisana PETROVSKA,
plave boje. U sredini su simbolino predstavljena tri odrezana paréeta - "§nite"
kobasice, crvene boje. Ispod njih, horizontalno, takode velikim masnim, latiniénim
slovima na slovatkom jeziku, ali veéim fontom ispisana je KLOBASA, crvene boje.
Ispod toga stoji ispisan naziv proizvodada na srpskom jeziku, latiniénim velikim
slovima. Ispod naziva proizvodata na srpskom jeziku, latiniénim fontom, velikim
ravnim slovima ispisan je naziv proizvoda - PETROVACKA KOBASICA. Ispod toga
takode na srpskom jeziku ravnim latiniénim fontom - FERMENTISANA SUVA
KOBASICA. Ispod toga na stilizovanoj plavoj plogici velikim ukrasnim slovima ispisano
je KONTROLISANO IME POREKLA, uokvirenom belom bojom.

\»'.__ m .:', :‘ o
"M.’ﬁl( AV (OA]
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Tehnoloski elaborat

PROIZVOBACKA DEKLARACIJA:

Proizvodacka deklaracija je napisana na srpskom jeziku za domace trziste i na
engleskom jeziku za inostrano trziste, sadrzi.

- sastojci: svinjsko meso, masno tkivo, crvena ljuta zacinska paprika, drugi zacini,
kuhinjska so i 8ecer,

- sadrzaj proteina mesa min. 25 %;

- sadrzaj NaCl max. 3,5 %;

- sadrZaj holesterola max. 100 mg/100 g;

- energetska vrednost: 1600 — 1900 KJ/100 g;
- naéin éuvanja: do + 15 °C;

- rok trajanja: 9 meseci od dana izrade nadeva;
- datum pakovanja;

- neto masa;

- zemlja porekia.
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Tehnoloski elaborat

5.9. Odredbe o tome ko i pod kojim uslovima ima pravo da
koristi ime porekla Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica)

Cl. 1

Registrovano ime porekla Petrovska klobasa (Petrovatka kobasica) mogu da koriste
samo lica kojima je priznat status ovlascenih korisnika imena porekia Petrovska
klobasa (Petrovacka kobasica) i koja su upisana u Registar ovlascenih korisnika
imena porekla u Zavodu za intelektualnu svojinu.

Cl. 2

Lica koja nemaju status ovlascenih korisnika imena porekla ne smeju da koriste
registrovano ime porekla, Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica), njegov prevod,
transkripciju ili transliteraciju ispisanu bilo kojim tipom slova, u bilo kojoj boji ili izrazenu
na bilo koji drugi nacin za obelezavanje proizvoda i ako se imenu porekla dodaju reci

" n

"vrsta", "tip", "nacgin", "imitacija", "po postupku" i sli¢no, ¢ak ako je navedeno istinito

geografsko poreklo.
GL3

Registrovano ime porekla Petrovské klobasa (Petrovacka kobasica) ne moze biti
predmet ugovora o prenosu prava, licenci, zalozi, fran$izi i sli¢no.

Cl. 4

Registrovano ime porekla Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica) je predmet
prijavijenog ziga i takav Zig ne moze da se prenosi, ustupa, daje u zalogu i slicno.

Cl.5

Ako ime porekia Petrovskd klobasa (Petrovacka kobasica) ima vise ovias¢enih
korisnika onda ono moze biti predmet samo kolektivnog Ziga.

Cl.6

Lice koje povredi ime porekla Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica) odgovara po
opstim pravilima o naknadi Stete. Ako je Steta prouzrokovana namerno, naknada
imovinske stete moze se zahtevati do frostrukog iznosa stvarne Stete i izmakle koristi.

60



Tehnoloski elaborat

5.10. Odredbe o pravima i obavezama oviaséenog korisnika imena
porekla Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica)

Cl. 1

Ovlaséeni korisnici imena porekla Petrovské klobasa (Petrovacka kobasica) imaju
pravo da ime porekla Petrovska klobdsa (Petrovatka kobasica) koriste za
obelezavanje proizvoda na koje se ime porekla odnosi.

Cl. 2

Ovlaséeni korisnici imena porekla Petrovskd klobasa (Petrovacka kobasica) imaju
isklju€ivo pravo da svoj proizvod fermentisanu suvu kobasicu obeleZavaju oznakom
»kontrolisano ime porekla«.

ci 3

Ovlagéeni korisnici imena porekla Petrovska klobésa (Petrovatka kobasica) imaju
pravo da ime porekla i »kontrolisano ime porekla« upotrebljavaju na ambalazi,
katalozima, prospektima, oglasima, posterima i drugim oblicima ponude, uputstvima,
ragunima, poslovnoj prepisci i drugim oblicima poslovne dokumentacije, kao i u uvozu i
izvozu proizvoda obeleZenih tim imenom porekla.

Cl. 4

Obaveze ovlaséenog korisnika imena porekla Petrovska klobasa (Petrovacka
kobasica) pored propisanog obeleZavanja i pakovanja proizvoda su i zastita i
obezbedivanje jedinstvenog i konstantnog kvaliteta.

Cl 5

Duznosti ovla§éenog korisnika imena porekla Petrovskd klobasa (Petrovacka
kobasica) su: proizvodnja fermentisane suve kobasice na nacin i od sirovina
propisanih Elaboratom o na¢inu proizvodnje i specifiénim karakteristikama proizvoda
Petrovskd klobdsa (Petrovatka kobasica) i redovna kontrola proizvoda, njegova
hemijska, mikrobiolo§ka i radioloska analiza i analiza organoleptiCkih svojstava na
Tehnoloskom fakultetu u Novom Sadu.

Cl.6

Status ovlaséenog korisnika imena porekia Petrovska klobéasa (Petrovacka kobasica)
traje tri godine od dana upisa priznatog statusa u Registar ovlaSéenih korisnika imena
porekla u Zavodu za intelektualnu svojinu.
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Tehnoloski elaborat

Status ovlaséenog korisnika imena porekla Petrovskéa klobasa (PetrovaCka kobasica)
moze na zahtev ovla8éenog korisnika, uz podnosenje dokaza o obavljanju odredene
delatnosti odnosno proizvodnji fermentisane suve kobasice na podrucju opétine Backi
Petrovac i dokaza o izvr§enoj kontroli kvaliteta od strane Tehnoloskog fakulteta u
Novom Sadu i placenoj propisanoj taksi, da bude obnovljen neogranieni broj puta,

ClL7

sve dok traje ime porekla Petrovska klobasa (Petrovacka kobasica).

5.11. Podaci odredeni drugim propisima

(o) B @ L IR — &V I 8

kojima se regulise proizvodnija i kvalitet
Petrovske kiobase (Petrovacke kobasice)

. ZAKON O ZDRAVSTVENOJ ISPRAVNOSTI ZIVOTNIH NAMIRNICA |

PREDMETA OPSTE UPOTREBE, SI. List SFRJ, br. 53/1991.

. ZAKON O SANITARNOM NADZORU, Sl. Glasnik R. Srbije, br. 125/2004.

. ZAKON O VETERINARSTVU S§I. Glasnik R. Srbije, br. 91/2005.

. ZAKON O ZASTITI POTROSACA SI. Glasnik R. Srbije, br. 79/2005.

. ZAKON O SATNDARDIZACIJI, Sl. List SCG 44/2005.

. ZAKON O PROCENI UTICAJA NA ZIVOTNU SREDINU, SI. Glasnik R. Srbije

br.135/2004.

. Pravilnik o deklarisnju i oznaavanju upakovanih namirnica,

Sl. List SCG, br. 4/2004.

. Pravulnik o kvalitetu i drugim zahtevima za proizvode od

mesa, Sl. list SCG, br. 33/2004.

. Pravilnik o mikrobiolo8koj ispravnosti namirnica u prometu,

Sl. List SRJ br. 26/93, 53/95, 46/02.

. Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za so za ljudsku

ishranu i proizvodnju namirnica SI. list SCG br. 31/2006.

. Pravilnik o kvaltetu i uslovima upotrebe aditiva u

namrnicama i o drugim zahtevima za aditive i njihove
mesavine, Sl. List SCG, br. 56/2003, 5/2004, 16/2005.
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o e Novi Sad, 16.06.2006
a van '
Izvestaj o ispitivanju Identifikacioni broj 020-71/07- 4567

Datum prijema: 72.06.2006

Prijemnica/delovodnik 1353-06
Porucilac: ZZ "KULEN"

Adresa; XV VUSB br. bb
21470 BACK! PETROVAC
Uzorak: PETROVACKA KOBASICA

Opis uzorka:  Uzorak dostavijen na analizu dana 09.06.2006. god.

REZULTATI ISPITIVANJA

Ispitivanja Rezultat Metod

Deklaracija

PETROVACKA KOBASICA fermentisana suva
kobasica, Kontrolisane ime porekla. Sastojci: svinjsko
meso, masno tkivo, zadunska ljuta i slatka paprike i
drugi zacini, kuhinjska so i $eéer. Sadrzaj proteina
mesa min 25%. Sadrzaj NaCl max 3,5%

SadrZaj holestercla max 100mg/100g. Energetska
vrednost: 1600-1900 KJ/100g. Upotrebljivo do
decembra 2006. Proizvodag: ZZ "KULEN" 21470 Backi
Petrovac, Ulica XIV VUSB bb.

Senzorna analiza proizvoda od mesa e

Spoljni izgled Uzorak je kobasica dijametra 50 mm, u prirodnom
h omolacu kji je Eist, suv, vrlo slabo naboran. Omotaé je
bez promascenosti, plesni, osteéenja i deformacija,
dobro prileZe uz nadev. Krajevi su uredno obradijeni i
podvezani kanapom.

izgled preseka Preseci kobasice imaju izgled mozaika sastavijenog od
grubo usitnjenog mesa i manje koligine &vrstog masnog
tkiva. Komadici sastojaka su priblizno ravnomerno
rasporedeni i dobro povezani. Nadev je bez Supljina i
pukotina.

Boja Kobasica je spolja tamno crvenosmede boje. Na
presecima je meso specifiéne tamno crvene boje, a
masno tkivo je beli¢aste do bledo narandZaste boje. Uz
rub je slabo izraZzen sloj nesto tamnije boje.

Tekstura Uzorak je tvrd, umereno suv, nesto grublje teksture.
Kompaktan je i moZe se dobro narezivati,

Miris i ukus Specifiéni za deklarisanu vrstu kobasice. Blago je
izraZen karakteristiGan miris zrelog proizvoda | miris na
dim. Ukus je pikantan, umereno ljut.

Maksimalni moguc kvalitet 92.75 % »
Konacna senzorna ocena 484 *
Sadrzaj NaCl 315 % 68

Odredivanje pH 5.43 pH k be
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Sadrzaj vode 27.53 %
Sadrzaj masti 34.38 %
Sadrzaj proteina 27.52 % proteina mesa
Relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva 7.27 %
Indeks proteolize 16.24

Sadrzaj nitrita 8.25 mg/kg
SadrZaj holesterola 89.67 mg/100 g
Anisidinski broj (100 A 1% 350 nm) 2.04

Cvrstocda 12.56 N

Boja L* 35.18

Energetska vrednost 1.811.28 kd
Mikrobiclogka ispitivanja

Salmonella spp.

Koagulaza pozitivne stafilokoke - uoig
Sulfitoredukujuce klostridije . u0l1g
Proteus vrste - u01g
Streptococcus faecalis

Escherichia coli - uo,1g

Koliformne bakterije

Streptococcus beta heamolyticus

Pseudomonas aeruginosa

Lipoliticke bakterije

Ukupan broj kvasaca

Ukupan broj plesni

Ukupan broj aerobnih sporogenih bakterija

Ukupan broj aerobnih mezofiinih bakterija

Ukupan broj mikroorganizama

Staphylococcus aureus

Strana: .2 od 3
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Misljenje:

Analizirani uzorak odgovara zahtevima Pravilnika o mikrobioloskoj ispravnosti namirnica u prometu (Sl.list
SRJ br. 26/93, 53/95 i 46/02, ¢1.7), Pravilnika o kvalitetu i drugim zahtevima za proizvode od mesa (Sl.list
SCG br. 33/2004, ¢l. 51, 52 i 59), Pravilnika o kvalitetu i uslovima upotrebe aditiva u namirnicama i o drugim
zahtevima za aditive i njihove megavine (Sl.list SCG br.56/2003, 5/2004 i 16/2005) i Pravilnika o deklarisanju i
oznacavanju upakovanih proizvoda (Sl.list SCG 04/2004 i 48/2004).

Senzorni kvalitet uzorka, ocenjen prema kriterijuma Pravilnika Novosadskog sajma (2005), u rangu je zlatne
medalje (> 4,5).

Koordinatori odeljenja: » Rukovodilac Laboratorije:

Dr Marijana Sakaé

el o
ke

f‘,fz/‘ Mr Danica Mangijlovié

‘‘‘‘‘‘ RJ mikrobiologija i mikotoksikplogija:
Prof. dr Marija Skrinjar

Ispitivanje je izvrieno u skladu sa:

66 - JUS ISO 11289/1988;

67 - JUS ISO 937/1992;

68 - JUS ISO 1841-1/1999;

70 - JUS ISO 2918/1999;

72 - JUS ISO 1444/1998;

74 - JUS ISO 1442/1998;

188 - Pravilnik 0 metodama vrsenja mikrobiolokih analiza i superanaliza Zivotnih namirnica (Sluzbeni list SFRJ
25/1980);

202 - J. Assoc. Off, Anal. Chem., 1981:

2502 - Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za proizvode od mesa (Sluzbeni list SCG br. 33/2004.);
" - metoda koja je van obima akreditacije;

Rezultati ispitivanja se odnose samo na ispitani uzorak.
Zabranjeno umnozavanje, izuzev u celini i uz saglasnost laboratorije
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