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3aBojl 3a MHTENEKTyajlHy CBOjWHY, Ha OCHOBY Ha/UIEXKHOCTM U3 uiaHa 39. 3akoHa o
muHucTaperBuMa ("Ciyxbenu rinacHuk PenmyOnuke Cpbuje” 6p. 43/2007), peluema 0 npeHOCy
opnamhema 6p.4/126 ox 12.03.2008 roaumue u wi. 8., 21., 22. u 25. 3akoHa 0 03HaKama
reorpackor nopekia ("Cayx6eru nuct CLII™ 6p. 20/2006), unana 192. ¢r.1. 3akona o onmTem
ynpasHoM noctynky (“Cnyx6enu nuct CPJ” 6p. 33/97 u 31/2001) u Tap. 6poj 81. 3akoHa o
agMuHucTparuBHuM Takcama (UCnyxOGenu nuct CPJ”, 6p. 81/94, 61/95. 63/96, 29/97, 12/98,
59/98, 44/99, 73/2000. 21/2001 u 71/2001), pemasajyhu y MOCTYnKy perucrpauuje MMeHa
mopek/ia Ha ocHOBY mpujase 6p. ['-09/2007 opx 27.12. 2007. rogune "®@YTOILLUKW CBEXU U
KHCEJIM KYIIYC?”, kojy je moaueno Yapyxeme npoussohaua u npepahupaua "O®YTOLIKU
KVITYVC”, Lapune Munuue 129, 21410 @yror, gonocu

PEILIEWBE

PETMCTPYJE CE o3Haka reorpadckor nopekna “®VYTOIIKWU CBEXW U KMUCEJIU
KVYIIYC ” xao HWME ITOPEKIJIA 3a xynyc moGujeH oj ayTOXTOHE momynauuje ¢yTomkor
kymyca. [Ipoceuna maca rnaBuna “@yToukor cBexer Kymnyca® usnocu oko 2.908,8 gr. 6naro je
CIUBOILITEHA, CBETJIO je 3eneHe Ooje a Ha mpeceky je Gene no Geno xkyre Goje ca TaHKUM
NUCTOBHMa, N00pe 30ujeHocTn — uBperohe ca caapxkajem mehepa npu Bpxy riasuue oko 3,1%,
Ha cpefuHHU rinasuue oko 3,3% a npu kopeHy oko 3,4%, ManoM KaJopuyHOM BpeaHouhy u
BHCOKHM Ca/Ipy<ajeM BUTAMHHA, MUHEpasa W eceHLMjalHNX aMMHOKKICeMHa. “DYTOMKY Kuceu
Kymyc® je yjennauene huiaubap sxyre Goje, rmaBula je CIUBOIITEHA, JUCTOBU ce MmelycoGHO
npexnanajy. Iloctynak pasgsajama nuctoBa ce mopa 00aBibaTH MOCTENEHO M MAXJBHBO.
Jlucrosu cy Giaro enuncacTor Hsrieza, LeJOM MOBPLIMHOM CY TaHKH, JOK j€ LEHTPalHU 1e0
JIMCTa KOJU je Be3aH 3a KOPEH, €JacTHYaH U CaBUTJbMB. JINCTOBU Cy HEXKHE KOH3UCTEHLHje U
cnabe HepBaType. @yTolIKKM Kucenu Kymyc je Gnaror yKyca, HU NpeciaH HM Npekuceo, 61aro
MpujaTHE apoMe ca cajkajemM oM Koju He cMe aa Oyzne wcnof 1,5% Hutw na npenasu 3,5%.
Canpiaj yKynHuX KucenuHa He 6u Tpebano nma Gyae wenoa 0,5.% nutm na npenasu 2% a
cajpXaj uCHIAap/bMBMX KHcenuHaHe He Tpeba ga npenasu 0,7%, Kao KOH3EPBAHC MOXKE ce
npumMersuBat camo K-copbat a merosa xonuuuHa He cme aa npenasu 0,13%. TTpoussos ca
umenom nopekia “@YTOLIKH CBEXHK U KUCEJIM KYITYC” npousBoau ce HCKIBYYHBO Ha
nojApy4jy (yTOLKOr atapa — a MO MOCTYNKY MPOU3BOJIE M KapaKTEPUCTHKAMA MACHTHUYHHM
OHMMa Koje cy HapesieHe y “EmaGopaTy o0 HayMHy NpOW3BOAME M crelU(HYHNM
Kapakrepuctukama npoussoga @Y TOILIKHW CBEXU U KUCEJIU KYIIVC”,

Oso nme nopekna 6uhe ymicano y Peructap reorpadekux o3Haka nopekia mog 6pojem 50.



OGpa3noxeibe

Y npyskemse mpoussohaua u mpepaljuBava »®OVTOLIKU KVITYC”, Llapuue Munuue 129,
21410 ®yror noaxeckom 6p. 15929 I'-09/07 o 27. netiembpa 2007. roiMHE MOHEO je npujaBy
3a pEruCcTpOBaEbe MMEHA M0peKa ca JI0Ka3oM o nnaheHoj Takch W 3aTpaxkuna ja ce y Perncrap
reorpadckux O3HaKa MOpeKia YNHIIE MME MOpeKiIa »®YTOLUKU CBEXW W KUCEJIHA
KVIIVC”.

VeugoM y mojHery npujay 6p. 15929 [-09/07, 3a perucrpoBame HMEHa [opeKma -
“EnabopaT 0 HauuHY NMPOU3BOIALE U crienudUYHAM KapaKTepUCTHKama NMpou3Boia OYTOLUKH
CBEXH Y KUCEJIA KYITYC” yrBpheHo je ia ce Mpou3BOJ KOjH HOCH HABE/ICHO MME NOpeKila
NpoOM3BOAM 0] ayTOXTOHE mMofynauuje (yTomKor Kymyca v uMa cnejehe KapakTEpUCTHKE:
[pUCIeBA KACHO Ma je MOTO/laH KaKo 3a CBEXKY MNOTPOLIkbY TaKO 1 33 Kumesbee. [Ipoceuna Maca
riaBuLe Kymyca usHocu oko 2.908,8 gr. 6maro je CTULOLUTEHA, CBETIIO je 3eleHe foje a Ha
npeceky je Oene mo Geno xyTe Goje ca TAHKMM IIHCTOBMMA, J100pe 36ujenocTn — uBpcrohe.
CBeskH KyIyc OBe MomyJlaliuje UMa MajTy KaJOpHuiHy BpeAHOCT OKO 25 kunoxkanopuja Ha 100 gr.
cBEKer Kynyca M BHMCOK Cajipikaj BUTaMHMHa, MWHEpana M eCeHLMjaNHUX aMHUHO KHCeIHHA.
Cagpxu 50-100 mg BUTaMuHa C amu u Butamune A, Bl, B2, PP, B6, B12, P, K u Butamut U.
@yTOLIKN CBEXH KYIyC CaipiKu BOAL 90% a cyse marepuje u3Haa 5%. On Tora caipxu 1-7%
mehepa, 0,6-3% OenaH4yeBuHa, 0,4-3,5% uenynose u 0,3-1,9% nenena. On MHUHepalHHX
marepuja DyTONIKM CBEKM KYTyC caapiu A0CTa K; P; Ca, Fe, Mg, J, Cu u S. Hajuie uma
kamnjyma 350-475 mg %, kanuujyma 44 mg %, docdopa 27,5-36 mg %, u marsesujyma 18-23
mg %. 3a Kucenu Kymyc, KOPUCTE Ce CacBuM 31paBe TJIaBMLC Koje Mopajy OuTM quCTE H
TEXHOJIOIIKK 3pene, 100po 3aBujeHe Oe3 wIyMbUHA Y JMCTOBMMA. [naBuuama ce paceua Hin
Bajy ckpahenu Jeo crabua (kopeH). Kopen ce Bajy Kaja ce ejn noctithu 6pxa depmeHTaumja
W audysuja y TKMBO Kyryca. [ 1aBHLE C€ NaxJ/buBO pyHHO pehajy y 6aseHe WM NIaCTUYHE Kale
3a (epMeHTaLujy ajM TaKo Aa je KOpeH MocTaB/beH Ha TOpe. bBasenn W yommrte rocyje 3a
KULIeJbeEe Kylyca Mopajy OMTH M3HYTpa NpeMasaHu crielujanHuM CMOoJaMa, MITACTHIHUM
Macama WI¥ HEKMM APYCMM WHEPTHHM MaTepujanom (Hrp. napadun). [Ipemas mopa pa Oyze
[OCTOjaH W MOTIYHO MHakTHBaH. HakoH pehama rinasuia PyTOLWIKOT CBEKET Kynyca y Dazene,
[OCTaBIbajy CE JAacKe y MpPUIPEM/bEHE HOCAdYe KaKo 6M ce CrpeynsIo UCNIMBaBame riapula no
Ha/IMBakby PAcTBOpPa COJIM M Y TOKY depmenTaimje. Hanmsarbe noctaB/beHuX riaBui@ Bpin ce
HATMBOM BOJE W3 MECHOT BOJOBOJA WM M3 BiacTuTux OyHapa. Boja mopa GUTH XWTHjEHCKU
wcripaBHa. Boja ce ocraBma 24 cara Ja oxcroju (panu ocnoGafjama x/0pa) HaKOH 4era ce
nonaje 2,5 - 4% cond Ha 3anpeMHHY Gazena wiu 5% Ha Macy Kymnyca NocTaB/beHOr 3a
xumesemhe. Cedyenn kucenu Kynyc (pubanall) ce HCK/BYYHMBO COM H TO 6e3 HaNMBaka BOJE Y3
HCTOBPEMEHO 30HMjarbe Kyryca fia Ou ce MCTHCHYO BasiyX. Harpujym xopujl ¢e KoJ CEYeHOr
Kymnyca Jofaje ¥ KOHLUEHTpauuju 2 — 2.5%. JlonaBambeM KyXHHICKE COJTH W BOJIE MOYHMILE BEOMA
cnoxer mpouec Qepmenranuje. Ha Tox depmeHTalMje yTHIe, XeMHUjCKU CacTaB ¢yTomkor
Kymyca, Temiieparypa y OazeHuma u KOHLIeHTpalmja Kyxumcke conu. Ha temneparypama 18-
21-C, Kkoje cy ontumante, ¢epmentauuja DyTOIIKOr KHCEJIOr Kylyca tpaje 25-30 nana.
depMeHTalMja je 3aBplICHA Kaja pH BpemHocT AOCTHrHE 4, OJHOCHO Kaja C€ MOCTHIHE
kucesnoct ox 1,2-1,5%. HakoH 3aBpUICHE depmenTaumje cneau saferse riaBulia K3 bazeHa W
IUXOBO TMOCTaB/baike Ha cToNoBe 3a Leheme. Kucean Kymyc ce faKyje y Kece Oji MOoJMMEpPHHUX
marepujaia (rnonyaMmull 1 noaueTuIeH) y yciosuma Bakyma., @yTOMIKH KHCE/IN KYITyC MOXKE ce
nakoBaTu y oGnuKy: raasuue, pubanua W aucTa. OnpKUBOCT OBaKO ynakosaHor (yToOLIKOr
kicesior Kynyca je 90 naHa Ha TeMriepatypHu OA 4-8C, a mpe NaKoBara MOKE CE XeMHjCKHU
KOH3ePBUpPATH Kalujym copbartoM y koHLUeHTpaLwju 10 0,13% y roToBOM MPOM3BOAY, HHME CC ¥
npexuza npouec Guopepmentanuje. CyTOUIKU KMCEIH KyTyC je yjeanauene hunubap xyre 6oje,



rIaBuiia je CIUbOINTEHa, JHUCTOBM ce MelycoOHO npeknanajy, rna ce NMOCTynaK pasisajarba
nHUcTOBa MOpa 00aB/baTh MOCTENEHO U MaXJbUBO, IUCTOBH Cy 61aro enuncacTor usriesa, Lejaom
MOBPIIMHOM Cy TaHKH, JIOK je LEHTPalHW Je0 JHCTAa KOjU J& Be3aH 3a KOpeH ejlacTu4yaH M
CaBUTJ/bUB, HEXKHE Cy KOH3MCTeHUMje U ciabe Hepsartype. DyToumiku Kucenu Kymnyc je Giaaror
yKyca HH Mpec/iaH HH MNpekuceo, 61aro npujatHe apome ca calKajeM KYXHIbCKE COJM KOjU He
cMme na 6yne ucrnon 1,5% nutu ga npenasu 3,5%. Canpakaj yKyITHUX KMCelMHa He On Tpebano aa
Byne ucnon 0,5.% uuru ga npenasu 2% a cajapiKaj MCMIap/BLMBUX KHcennHa He Tpeba jia npenasu
0,7%

[Tomenytum enaGopatoM U MpUjaBOM MMeHa Mopeka je yTBpheHo na peoBHY KOHTPOJY
KBAaJlUTETa W Tpolleca MpOoM3BoAme Kymyca ca umeHoM nopekna "@OYTOLLKKW CBEXHW U
KUCEJIM KYITYC” Bpuu Llentpanna JlaGopatopuja Hayunor uHcTHTYTa 3a npexpambene
TexHonoruje y Hosom Cany.

3aBoja je yrBpauo aa je npujaBa [-09/07 ypenma y cmmcay unm. 21. cr. 1. 3akoHa o
o3Hakama reorpadckor nopexia. Ynanom 22. vcror 3akoHa je mponucaHo 1Aa je 3aBoji JyKaH
Ja npubaBy MUILIJBEH:E OJ1 HAUIeXKHOI OpraHa 0 MCMYILEHOCTH YCJIOBa 3@ PETHCTPOBAKE UMEHA
nopexna. 3aBon je poctaBuo gaHa 09.04.2008. roamne noa Gpojem 2073/08 I'-09/07/3,
MuHuctapcTBy mnossomnpuBpene, liymapctBa 4 Boponpuspeae Pemybnumke Cpbuje xao
HaJIJIeKHOM Jp)KaBHOM oprany enabopary O HauuHy [pOM3BOJAE M crneuuduuHum
KapakTepucTHKaMa TMpou3BoAa paau npubasbakba MULBEHA O HCITYHEHOCTH YCIOBA 3a
PErMCTPOBAE HMEHA MOPEKIIA.

MuHUCTapCTBO NOJBONPUBpPEE, LiryMapeTBa U Bojgonpuspee Penybnuke Cpbuje cojum
nonucom 6p. 320-00-03085/2008-08 o 24.04.2008. roauHe Koju je MpuMJbeH y 3aBoay 3a
MHTeJIeKTyanHy cBojudy gana 30.04.2008. roauue w 3asegeH nox Gpojem 2705/08 I'-09/07/4,
obasecTuio je 3aBoj [a je JocTaB/beHU enabopar pa3MOTPeH U Jla Ha UCTH Hema npuMeou.

Ha 0CHOBY NnpeXoiHO U3JI0XKEHOT, OJLTyYEHO j& Kao y AUCTIO3UTHBY.

Takca 3a 3a oBO pelueme miahena je y usHocy oz 2500,00 punapa no TapudHom
Opojy 81. 3akoHa 0 caBe3HUM aAMUHUCTPATUBHUM TaKcama.

IToyka o mpaBHOM JIEKY:

OBgo peluerse je koHayHO. [IpoTUB OBOT pelera MOXKE Ce IMOKPEHYTH YIIPaBHHU CIIOP
HerocpeaHo npea BpxosuuMm cynom Cpbuje y poky oa 30 naHa of gaHa npujema.

PyxoBoaunan rpyne 3a Au3ajn
1 03HaKe reorpagckor nopexia

P I 1’,/:- %%//
3&%@%3!{5, AHNI.NPaBHHK

JHocraBuTH:

- TlonHocuony npujase,npeko MmyHoMohHUKa
["opana Ilyaue, Llapuue Munuue 129
21410 Dyror

- IlucapHuum 3aBona

Agppeca: Knerume Jbybuue 6p.5, 11000 beorpan, Tenedon: 2025-957, dakc: 311-23-77
E-mail: yupat@yupat.sv.gov.vu
WwWw.yupat.sv.gov.yu
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1.0PSTI PODACI
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1.1. Podnosilac prijave za registrovanje imena porekla i lice
ovlaséeno da ga predstavlja

UdruZenje proizvodaca i preradivaca futoskog kupusa
i futosSkog kiselog kupusa ,,Futoski kupus*

Carice Milice 129

21410 Futog

Predsednik udruzenja dipl.ing Goran Puaca

1.2. Naziv proizvoda koji se stiti oznakom geografskog porekla -
ime porekla

,,FUTOSKI SVEZI KUPUS “i,FUTOSKI KISELI
KUPUS*“

1.3. Nosilac izrade elaborata

Institut za prehrambene tehnologije u Novom Sadu
21000 Novi Sad
Bulevar cara Lazara br. 1

1.4. Realizatori

Rukovodilac :
dr Jasna Mastilovi¢

Saradnici :

dipl.biolog Aleksandra Novakovic
dr Janko Cervenski

mr Petar Jovanovic¢

dipl.ing Biljana Cvetkovi¢




TOSKE kiseli kupus

2. PODACI O NOSIOCU IZRADE ELABORATA




2.1 INSTITUT ZA PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE U NOVOM SADU

Institut za prehrambene tehnologije u Novom Sadu osnovan je odlukom lzvrénog
veca Autonomne Pokrajine Vojvodine, od 25. oktobra 2006. godine, na bazi gotovo
poluvekovne tradicije nekadasnjeg Jugoslovenskog instituta prehrambenog
inZenjerstva, koji je u obliku razi€itih organizacionih formi poslovao u toku duzeg
vremenskog perioda u sklopu TehnoloSkog fakulteta u Novom Sadu. Institut za
prehrambene tehnologije u Novom Sadu je sa radom kao samostalno prvno lice
poceo 1. januara 2007. godine.

Tokom pedeset godina duge fradicije i predanog naucnog i struénog rada,
realizovano je: viSe od 250 nauc¢nih projekata - 20 medunarodnog karaktera, 750
investicionih i masinsko-tehnoloskih projekata pogona prehrambene industrije, zatim
veliki broj studija, elaborata i ekspertiza, a svake godine u laboratorijama je ispiivano
na hiljlade uzoraka prehrambenih proizvoda. Publikovano je i saop$teno mnostvo
radova i struéno-profesionalnih informacija. Organizovan je veliki broj naucnih
skupova, kurseva i seminara. lzdate su brojne publikacije, a tokom godina sticano je
neprocenjivo iskustvo, veze i poznanstva na domacoj i svetskoj naucnoj, strucnoj i
poslovnoj sceni.

Institut za prehrambene tehnologije u Novom Sadu, registrovan je za &itav dijapazon
delatnosti, ali se sve one mogu nacelno svrstati u tri klju€na pravca:

e naucnoistrazivacki rad kao delatnost Instituta, podrzan jakom laboratorijskom
bazom usmeren je ne samo na realizaciju pojedina¢nih nauénoistrazivackih
projekata ve¢ i na nau€nu i istrazivacku podréku drugim resorima;

e rezultati istraZivackog rada istovremeno predstavljaju osnovni izvor znanja,
informacija i tehnoloskih resenja koji se kroz delatnosti transfera, plasiraju
svim zainteresovanim korisnicima,;

e komercijalni plasman usluga laboratorije pojedinaénim korisnicima ili za
potrebe organizovanih akcija (ispitivanje za inspekcije, udruzenja, sajmove i
dr.).

Definisanjem strateskih pravaca istraZivackog rada precizirane su oblasti u kojima
Institut sagledava imperative i potrebe formiranja istrazivackih potencijala, a
iznalazenje viSestrukih izvora finansiranja, omoguc¢ava da u ovim oblastima, Institut
zauzme apsolutni primat u regionu i postane prepoznatljiv subjekat na svetskoj
istrazivackoj sceni u prehrambenoj tehnologiji.




Strateski pravci istrazivackog rada Instituta su:

e sirovinska baza za proizvodnju hrane, kvalitet sirovina i upravljanje
sirovinama,

e prehrambene i srodne tehnologije, ukljucujuci, pored konvencionalnih,
tehnologije nanotehnologije i biotehnologiju,

o aspekti kvaliteta i bezbednosti hrane, obuhvatajuéi sledljivost u kompletnom
lancu ishrane.

Na ove osnovne strateSke pravce oslanjaju se ne manje vazni komplementarni
istrazivacki pravci:

e zastita Zivotne okoline u prehrambenoj industriji i uticaj kontaminenata na
prehrambene proizvode,

e energija, u smislu energetske efikasnosti prehrambene industrije, ali i
izuCavanja potencijala agroindustrijskog kompleksa, kada su u pitanju odrzivi i
obnovljivi izvori energije,

e ocuvanja tradicije regiona u proizvodnji hrane i ishrani.

Institut je tokom svog viSedecenijskog postojanja uvek bio orijentisan prema
intenzivnom radu na implementaciji rezultata, znanja i informacija u privredu. U tom
smislu u okviru Instituta posluje savremeno organizovan centtar za transfer sa
organizacioni celinama koje obezbeduju kompletnu podr8ku svim privrednim
subjektim koji se bave proizvodnjom hrane obuhvatajudi:

e edukaciju kadrova
e izradu projektne i druge dokumentacije
e standardizaciju kvaliteta, sistema i proizvoda

e tehnoloS$ku podr§ku sa struénim konsultacijama, razvojem prozvoda,
pogonskim snimanjima i drugim aktivnostima podrske

Laboratorija Instituta za prehrambene tehnologije je akreditovana za preko 500
metoda ispitivanja kvaliteta i bezbednosti prehrambenih proizvoda ukljuujuéi
senzorne, fizicke, hemijske, mikrobioloske analize kao i mikroanaliiku kontaminenata
i nutritivno-funkcionalnih sastojaka hrane. Pored brojnih raspoloZivih jedinica opreme
koje omogucuju Sirok dijapazon ispitivanja laboratorija Instituta ¢e u toku natupajucih
meseci biti opremljena od strane pokrajine Vojvodine kao osnivaca sa dodatnih 40-
tak jedinica kapitalne opreme ¢ime ¢e biti podignuta na nivo najopremljenijin i
najkompetentnijih laboratorija u Sirem regionu.

Sa blizu stotinu zaposlenih od ¢ega preko polovine ¢ine saradnici sa ekspertizama u
razli¢cim oblastima tehnologije, kvaliteta i bezbednosti hrane Institut za prehrambene
tehnologije predstavilja trenutno najjaéu instituciju koja razvoju proizvodnje hrane u
regionu pruza sveobuhvatnu visokokompetentnu podrsku.

Standardizacija proizvoda, posebno rad na zastiti proizvoda sa aspekta njihovog
geografskog porekla ili tradicionalnih specifinosti predstavlja oblast kojoj struéni tim
instituta posvecuje veliku paznju i intenzivho radi na unpredenju mogucnosti
iskoriS§éenja potencijala koje u ovom pravcu nasa zemlja ima i sa struénog i s
komercijalnog aspekta.




CURRICULUM VITAE | REFERENCE

1. Imeiprezime: Jasna Mastilovié
2. Datum rodenja: 08.06.1962.
3. NIO koja galje angazovala za rad na projektu: Institut za prehrambene tehnologije
4, Adresa: Bulevar cara Lazara 1, Novi Sad
5. Telefon: 021 485 3773
6. E-mail: jasna.mastilovic@fins.ns.ac.yu
7. Obrazovanje:
Ustanova od do Ste€ena diploma
(god.) (god.)
Gimnazija J.J.Zmaj, Novi Sad 1977 1981 Srednja skola
Tehnolo$ki fakultet, Novi Sad 1981 1085 Diplomirani inZenjer tehnologije
Tehnologki fakultet, Novi Sad 1986 1990 Magistar tehnologije
Tehnoloski fakultet, Novi Sad 1991 2000 Doktor tehni¢kih nauka
8. Profesionalno iskustvo:
Organizacija od do Funkcija
(god.) (god.)
Nauéni rad
Tehnoloski fakultet, Novi Sad 1986 1991 asistent u nau¢nom radu
Tehnoloski fakultet, Novi Sad 1991 2001 istrazivac saradnik
Tehnoloski fakultet, Novi Sad 2001 2006 nauéni saradnik
Tehnoloski fakultet, Novi Sad 2006 do danas | visi nauéni saradnik
Rukovodenje
Tehnoloski fakultet, Novi Sad 1990 1997 Rukovodilac laboratorije Zavoda
za tehnologiju zita i brasna
Tehnologki fakultet, Novi Sad 1997 1999 Rukovodilac kvaliteta Zavoda za
tehnologiju zita i brasna
Tehnoloski fakultet, Novi Sad 2000 2002 Zamenik upravnika Zavoda za
tehnologiju Zita i brasna
Tehnoloski fakultet, Novi Sad 2002 2004 Rukovodilac Centralne
laboratorije Tehnolo$kog
fakulteta
Tehnolo$ki fakultet, Novi Sad 2004 2006 Koordinator Nau¢nog centra za
prehrambeno inzenjerstvo
Tehnolo$kog fakulteta
Tehnoloski fakultet, Novi Sad 2006 2007 VD direktora Instituta za
prehrambene tehnologije u
osnivanju
Institut za prehrambene 2007 do danas | direktor
tehnologije u Novom Sadu

9. Clanstvo u profesionalnim asocijacijama i dr..

a) Medunarodno udruZenje za nauku i tehnologiju zita 1996 do danas — nacionalni delegat

b) UdruZenje za nauku i tehnologiju Zita — osnivac¢ i potpredsednik od 1997 i predsednik od 2002
c) Inzenjerska komora Srbije — ¢lan i licencirani projektant tehnoloskih procesa

d) Clan Saveta Ministra za zastitu potro§aéa pri Ministartvu trgovine i usluga

e} Srpsko hemijsko drustvo od 1985




10. Prethodni projekti u kojima je u€estvaol/la:

BTN 2.2.2.0430.B Durum testenina visokog kvaliteta u okviru Nacionalnog programa Agro industrija i
biotehnologija od 2002 do 2004 godine, nosilac projekta

BTN 2.2.2.0431.B Zamrznuti pekarski proizvodi na bazi strnih zita sa posebnim akcentom na
nacicnalno karakteristiéne proizvode u okviru Nacionalnog programa Agro industrija i biotehnologija
od 2002 do 2004 godine, nosilac projekta

BTN 2.2.2.0432.B Termicki obradeni proizvodi od celog zrna strnih Zita u okviru Nacionalnog
programa Agro industrija i biotehnologija od 2002 do 2004 godine, nosilac projekta

TR 6849 Proizvodnja ps$enice pod kontrolisanim uslovima uz primenu principa NASSR u okviru
programa tehnoloskog razvoja od 20056 do 2007 godine, nosilac projekta

11. Patenti i gde su zasti¢eni:

P-570/02: Postupak i uredaj za revitalizaciju otpadnog pivskog kvasca, Glasnik intelektualne svojine
5/2004

12. Kljuéne kvalifikacije:

Veliko iskustvo i uspesna karijera u rukovodeniju velikim projektima, sposobnost okupljanja i motivacije
heterogenog tima oko zajedni¢kog cilja, sposobnost globalnog sagledavanja problema i vizionarskog
osmisljavanja, iznalazenja i realizacije optimalnih resenja o ¢emu govore sledece kvalifikacije:
- koordinator projekta objedinjavanja i akreditovanja laboratorija Tehnoloskog fakultet u Novom
Sadu
- Koordinator postupka osnivanja Instituta za prehrambene tehnologije u Novom Sadu
- poloZen projektantski ispit, licenca odgovorneg projektanta tehnoloskih procesa 371681704,
ucesce u izradi 15 realizovanih projekata pogona za proizvodnju hrane
- glanstvo u komisiji za izradu i harmonizaciju tehnickih propisa u oblasti kvaliteta Zita i
proizvoda od Zita sa propisima EU
- ¢lan i predsednik komisije za ocenu kvaliteta proizvoda na bazi zita i braSna na
Medunarodnom poljoprivrednom sajmu u Novom Sadu od 2000
- predsednik komisije za dodelu priznanja ,Najbolje iz Vojvodine" za proizvode na bazi Zita
- Diploma NASSR sistem referenta TUF Reinland Academy i pokretanje strukovno orijentisanog
projekta unapredenja bezbednosti hrane u regionu
- certifikat auditora po standardu |ISO 22000 TUF Reinland Academy

13. Opis pozicije(uloge) na projektu:

Nosilac projekta, pored istrazivackih aktivnosti vezanih za podrsku realizaciji istrazivanja na
unapredenju tokova u lancu masovne proizvodnje hrane, na projektu obavlja organizacione,
motivacione i integrativne funkcije

14. Referenc listu koja je relevantna za rad na predloZzenom projektu.

1. Sinisa Dodi¢, Stevan Popov, Jasna Mastilovié: Primena pivskog kvasca u pekarskoj industriji,
Tehnologki fakultet, Novi Sad, 2003, 88 strana (R13)

2. Dodi¢ J.,, Pejin D., Dodi¢ S., Popov S., Mastilovié¢ J., Popov-Ralji¢ J., Zivanovic S.: Effects of
hydriphylic hydrocolloids on dough and bread preformance of samples made from frozen doughs,
Journal of Food Science 72 (2007) 4, p235-241 (R51)

3. Torbica, A., Antov, M., Mastilovi¢, J., Knezevi¢, D.: The influence of changes in gluten complex
structure on technological quality of wheat (Triticum aestivum L.), Food Research International
(2007), Vol. 40, No. 8, 1038-1045, - R51 (R51)




10.

11.

12.

13.

14.

15.

Fistes A., Tanovi¢c G., Mastilovié J.: Using the eight-roller mill on the front passages of the
reduction system, Journal of Food Engeneering 85 (2008) 296-302 (R51)

Dodi¢ S., Popov S., Mastilovi¢ J., Dodi¢ J.: Junk Yeast from Brewery as Productive
Microorganism in Bakry Industry, Roum.Biotechnol.Lett. 6(2001)3, 233-241 (R52)

Dodi¢ J., Pejin D., Popov S., Dodi¢ S., Mastilovié J., Puskas V., Popov Ralji¢ J.: Evaluation of
fermentative acitivities of different strains of Saccharomyces cerevisiae in bread dough,
Roum.Biotechnol.Lett. 9(2004)4, 1793-1798 (R52)

Sedej |, Sakac M., Mastilovic J., Tojagic S.: Optimization of high protein muesli composition,
Roum.Biotechnol.Lett. 10(2005)6, 2403-2408 (R52)

Mastilovié J.. Wheat segregation — theory and practice, Proceedings of International Congress
«Flour-bread 2005, 5" Croatian Congress of Cereal Technologists, Osijek 2006, 33-41 (R53)

Mastilovié¢ J.: Stategy of technological development in fodd technology, Book of proceedings,
International congress ,Food technology, quality and safey”, Novi Sad, november 2007 (invited
lecture) (R53)

Mastilovié J., Grubor M., Matkovié K.: Comparative Interlaboratory Tests of Flour Rheological
Quality, 14" International Congress "Cereal bread 2000, Novi Sad, Yugoslavia, 2001,
Proceedings, 208-211 (R54)

Mastilovié J., Popov S.: Investigation of rheological properties of liquid sour dough, Proceedings
of International Congress «Flour-bread 2001», 3" Croatian Congress of Cereal Technologists,
Opatija, Croatia, november 2001, 53-62 (R54)

Mastilovié¢ J., Grubor M., Saka& M., Sedej |.: Osnovni zahtevi za akreditaciju laboratorije, 1X
Simpozijum tehnologije hrane za Zivotinje "Bezbednost i kvalitet”, Vrnjacka Banja, 2003., Zbornik
radova, 239-245 (R54)

Poji¢ M., Mastilovi¢ J., Psodorov Dj.: Technological quality of flour mill streams and its
significance for end-use flour production, Proceedings of International Congress «Flour-bread
2003», 4™ Croatian Congress of Cereal Technologists, Opatija, Croatia, november 2003, 179-188
(R54)

Bodroza-Solarov, M., Mastiiovié, J., Simurina, O., Filip&ev, B.: Effect of rainfall on technological
characteristics of wheat, Il International Eco-Conference: Safe Food, Novi Sad, september 2004.,
Proceedings, 69-74 (R54)

Sedej |., Mastilovié J., Saka¢ M., Tojagi¢ S.: Optimization of high cellulose muesli composition,
Proceedings volume 3, 5th International Congress on Food Technology, Thessaloniki, 2007 p.87-
92 (R54)

CURRICULUM VITAE | REFERENCE

8. Imei prezime: Aleksandra Novakovié

9. Datum rodenja: 12.06.1972.

10. NIO koja galje angaZovala za rad na projektu: Institut za prehrambene tehnologije
11. Adresa: Bulevar cara Lazara 1, Novi Sad

12. Telefon: 021 485 3770

13. E-mail: aleksandra.novakovic@fins.ns.ac.yu
14. Obrazovanje:

Ustanova od do Ste¢ena diploma
(god.) (god.)

Prirodno matematiéki fakultet, Diplomirani biclog
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| Novi Sad I I |

8. Profesionalno iskustvo:

Organizacija od do Funkcija
(god.) (god.)

Poljoprivredni zavod Bijeljina 2001 2004 Koordinator mikrobioloSke
laboratorije

,LTS*DOO Lovéenac 2004 2005 Rukovodilac kontrole kvaliteta
¢lan HACCP tima

Kompanija ,Aleksandrija* Curug 2005 2007 Rukovodilac kontrole kvaliteta za
silos, mlin, pekaru, ¢lan HACCP
tima

Institut za prehrambene 2007 do danas | Saradnik u centru za Transfer,

tehnologije u Novom Sadu koordinator centra za kvalitet

10.
Tk
12.

13.

Clanstvo u profesionalnim asocijacijama i dr.:
Prethodni projekti u kojima je uéestvao/la:
Patenti i gde su zasti¢eni:

Kljuéne kvalifikacije:

Poseduje iskustvo u organizovanju i radu mikrobiolo$ke laboratorije za kontrolu kvaliteta Zivotnih
namirnica i predmeta opste upotrebe.

Iskustvo u procesu implementacije sistema koji se odnose na bezbednost hrane HACCP u
pogonima za proizvodnju i preradu mesa, mlinskim pogonima, pekarskim pogonima i pogonima za
proizvonju hrane za Zivotinje.

14,

15,

B R

oy e

Diploma NASSR sistem referenta TUF Reinland Academy
Certifikat internog auditora po standardu ISO 22000 i ISO 18000 TUF Reinland Academy

Opis pozicije (uloge) na projektu: Saradnik
Referenc listu koja je relevantna za rad na predlozenom projektu.

1. Mastilovi¢ J., Novakovié A., Simurina O., Zivlak N.: Problematika upravljanja
bezbednoséu hrane u pekarskoj proizvodniji, 12 Pekarski dani, Velika Plana, 25-26. april
2007. godine (R73)

2. Zivlak N., Novakovié A., Dragicevi¢ N.: Izazovi pri implementaciji HACCP sistema u

malim i srednjim preduzeéima, 10 Medunarodna konferencija “Upravljanje kvalitetom i

pouzdano$éu” Beograd, Srbija, 2007, Zbornik radova, 276-281 (R54)

3. Simurina, 0., Mastilovi¢,J., Filip&ev,B., Milosevi¢,S., Novakovié,A.: Effect of ascorbic acid

on gas retention, dough development and bread quality obtained from flour of different

technological quality, | International congress on “Food technology, quality and safety”, Novi

Sad , Srbija, 2007, Proceedings, 185-191 (R54)

CURRICULUM VITAE | REFERENCE

Ime i prezime: Janko Cervenski

Datum rodenja: 10.08.1967

NIO koja galje angaZovala za rad na projektu: Institut za ratarstvo i povrtarstvo Novi Sad,
Odelenje za Povrtarstvo

Adresa: Maksima Gorkog 30, 21000 Novi Sad

Telefon: 021 / 4898 - 356

E-mail: jankic@ifvens.ns.ac.yu

Obrazovanije:

Ustanava od do Ste¢ena diploma
(god.) (god.)
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Visoka $kola poljoprivrede u Nitri 1986 1991 Diplomirani inZzenjer
— Slovacka republika poljoprivrede
Poljoprivredni fakultet u Novom 1992 1996 Magistar oplemenjivanja bilja
Sadu
Poljoprivredni fakultet u Novom 1997 2001 Doktor oplemenjivanja bilja
Sadu
8. Profesionalno iskustvo:
Organizacija od do Funkcija
(god ) (god.)
Institut za ratarstvo i povrtarstvo 1992 1993 Pripravnik
Novi Sad
Institut za ratarstvo i povrtarstvo 1993 1996 Istraziva¢ pripravnik
Novi Sad
Institut za ratarstvo i povrtarstvo | 27.12.1996 | 27.12.2001 | IstraZivac saradnik za nau¢nu
Novi Sad oblast oplemenjivanje bilja —
oplemenjivanje povréa
Institut za ratarstvo i povrtarstvo | 19.06.2002 | 19.06.2007 | Nauéni saradnik za naucnu
Novi Sad oblast oplemenjivanje bilja —
oplemenjivanje povrca
Institut za ratarstvo i povrtarstvo | 10.10.2007 | 10.10.2012 | Vi$i nau¢ni saradnik za

Novi Sad

nau¢nu oblast oplemenjivanje
bilia — oplemenjivanje povréa




1. Clanstvo u profesionalnim asocijacima i dr.

- Drustvo geneti¢ara Srbije
- Drustvo selekcionara i semenara Republike Srbije
- Eucarpia

1. Prethodni projekti u kojima je ucestvaol/la:
1. U oblasti osnovnih istraZivanja
Od 1996 do 2000 godine " Stvaranje i iskoriscavanje genetskih potencijala strnih Zita ,
povrtarskih i krmnih biljaka” (12E14)
Projekat je finansiran od strane Ministarstva za nauku i tehnologiju Republike Srbije.
2. Primenjena i razvojna istraZivanja
Od 1994 do 1996 godine "Razvoj i primena novih tehnoloskih postupaka u gajenju
povréa i krompira" -tema "Prikupljanje i analiza svojstava razli¢itih genotipova povréa"
Od 1997 do 2000 godine "Nove tehnologije proizvodnje kvalitetnog povréa i
krompira" —podprojekat "Nove ekoloske tehnologije za kontinuiranu proizvodnju povréa”
3. Medjunarodni projekti
Od 1997 do 1999 godine, "Kontinuirana proizvodnja povréa u plastenicima i
plastiénim tunelima bez dopunskog zagrevanja. Zemlje: Jugoslavija-Gréka u okviru naucno tehniCke
saradnje.
Od 2002. godine angazovan je na projektima:
1. istraZivacko razvojni program
Od 1.01.2002 "Stvaranje sorti i hibrida i razvoj tehnologije proizvodnje povrca za
razli¢ite namene”
2. Razvojni program (300444)
Od 1.01.2002 " Unapredjenje proizvodnje i prerade kupusa — Biofermentisani kupus"
Od 2005 godine angazovan je na novim projektima:
1. tehnoloski projekat (TR-6885-B) (kandidat rukovodi ovim projektom)
od 1.01.2005 " Stvaranje sorti i razvoj tehnologije proizvodnje kvalitetnog lisnatog
povréa za razlicite namene”, kojim kandidat i rukovodi.
Projekat je finansiran od strane Ministarstva za nauku i zastitu Zivotne sredine Republike
Srbije.
2. tehnoloski projekat (TR- 6848-B)
od 1.01.2005 " Oplemenijivanje, tehnologija gajenja i iskoris¢avanje paprike,
paradajza i lubenica"
Projekat je finansiran od strane Ministarstva za nauku i zastitu Zivotne sredine Republike
Srbije.
3. tehnoloski projekat (TR- 6892-B)
od 1.01.2005 " Oplemenijivanje i razvoj tehnologija proizvodnje zrnenih leguminoza |
lukova prema standardima kvaliteta”
Projekat je finansiran od strane Ministarstva za nauku i zastitu Zivotne sredine Republike
Srbije.

1. Patenti i gde su zasti¢eni:
1-NS-FUTOSKI (Kupus), priznat 2004. god. Re$enjem Ministarstva poljoprivrede, $umarstva i
vodoprivrede br 320-09-1/135/27-2004-06 od 17.09.2004. god. Selekcioneri prof.dr.Djuro Gvozdenovic i
dr. Janko Cervenski
2-ORION (kupus), priznat 2007 god. Resenjem Ministarstva poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede br
320-04-01254/2005-06 od 21.05.2007. god. Selekcioneri prof.dr.Djuro Gvozdenovic i dr. Janko
Cervenski

1. Kljuéne kvalifikacije:

Vigi nauéni saradnik na oplemenjivanju povréa, Nacionalni koordinator za familiju Brassicacea

1. Opis pozicije(uloge) na projektu:
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Rukovodilac projekta
1. Referenc listu koja je relevantna za rad na predloZzenom projektu.

1. ORION (Kupus) (variety of cabbage) priznat 2007. god. Resenjem Ministarstva poljoprivrede,
Sumarstva i vodopriviede br 320-04-01254/2005-06 od 21.05.2007. god. Selekcioneri
prof.dr.Gvozdenovié B., i dr Cervenski J. (R —42=5)

2. NS-FUTOSKI (Kupus) (variety of cabbage) priznat 2004. god. Resenjem Ministarstva poljoprivrede,
gumarstva i vodoprivrede br 320-09-1/135/27-2004-06 od 17.09.2004. god. Selekcioneri prof.dr.Djuro
Gvozdenovié i dr Janko Cervenski

(R —62=1.5)

4. Cervenski. J. Taka¢, A., Bugarski, Dusanka, Jovicevi¢, D., : Zasto se pojavljuje rastresitost glavice kod

kupusa?, Zbornik radova I[nstituta za ratarstvo i povrtarstvo Novi Sad, vol.45, No.2, 203-207, 2008
(R—62=1.5)

5. Cervenski. J. Gvozdenovié, Dj., Vasié Mirjana, Gvozdanovi¢-Varga Jelica, : Karakteristike priznatih sorti

povréa u 2007. godini, Zbornik radova Instituta za ratarstvo i povrtarstvo Novi Sad, vol.45, No.2, 179-187, 2008
(R-62=1.5)

6. Cervenski, J., Gvozdenovi¢, B., Taka¢ A., Bugarski, Dudanka, Gvozdanovié-Varga Jelica:
Multivariete analysis for head weight and yield performance of experimental cabbage hybrids
(Brassica oleracea var, capitata L.), BUGARSKA jun 2007{u Stampi) (R-54=1)

7 Cervenski, J., Gvozdenovié, B., Jelica Gvozdanovi¢-Varga, Maksimovi¢ Livija, Mili¢, S.: Domestic
Cabbage (Brassica oleracea var. capitata L.) populations from Vojvodina, Book of abstracts,
EUCARPIA 18" Genetic Resources Meeting, May 23-26, Piestany, Slovak republic, 76, 2007(u
stampi) (R-72=0.5)

8. Cervenski, J., Gvozdenovi¢, D., Gvozdanovié-Varga, Jelica, Bugarski, Dusanka: Identification of
desirable genotypes in white cabbage (Brassica oleracea var. capitata L.)., Acta Horticulturae, 729,
56-67. 2007 (R-54=1)

9 Cervenski, J., Gvozdenovi¢, B., Bugarski, Dusanka, Vasi¢, Mirjana: Combining abilities for head
height and head width in cabbage (Brassica oleracea var.capitata L.), Acta Horticulturae, 729, 67-73,
2007 (R-54=1)

10. Cervenski, J., Gvozdenovi¢, ., Takac A., Bugarski Dusanka: Znacaj razlicitih svojstava glavice

eksperimentalnih hibrida kupusa za proizvodnju zdravstveno bezbednog Kupusa (Brassica oleracea

var. capitata L.), (Differences in head traits of experimental cabbage hybrids for healhty cabbage

production (Brassica oleracea var. capitata L.), Tematski zbornik — Proceedings, 215-223, 2006
(R-65=0.5)

11. Cervenski, J., Gvozdenovi¢, B., Gvozdanovi¢-Varga, Jelica, Nikoli¢, Zorica, Balaz, F.. Prikaz

eksperimentalnih hibrida kupusa (Brassica oleracea var. capitata L.), (Survey of cabbage experimental

hybrids), Selekcija i Semenarstvo (Plant Breeding and Seed Production), XIl, 1-2, 101-105, 2006
(R-62=1.5)

12. Cervenski, J., Gvozdenovi¢, B., Takac A., Jovicevi¢, D.,: Analiza stabilnosti duzine unutrasnjeg
kotana glavice kod genotipova kupusa (Brassica oleracea var. Capitata L.), (Stability analysis of inner
stem length in cabbage genotypes (Brassica oleracea var. Capitata L.))., Arhiv za poljoprivredne
nauke (Journal of Scientific Agricultural Research), 64, 238, 13-20 , 2006/2

(R-61=2)

13. Janko Cervenski, Djuro Gvozdenovi¢, Adam Taka&, Jelica Gvozdanovi¢-Varga: Regression
analyses of head mass and mass of useful part of head in cabbage (Brassica oleracea var. Capitata
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L.), Savremena poljoprivreda, (Contemporary Agriculture), vol.54, 3-4, str.105-108, 2005
(R- 54=1)

14. Janko Cervenski, Adam Taka&, Jelica Gvozdanovié-Varga, Dusanka Bugarski: Kombinacione
sposobnosti za duzinu unutrasnjeg i spoljasnjeg ko¢ana kod kupusa (Brassica oleracea var. Capitata
L.), (ombining abilities for inner stem length and outer stem length in cabbage - Brassica oleracea var.
Capitata L),. Arhiv za poljoprivredne nauke- Journal of Scientific Agricultural Research, UDC:63,
vol.66, No233, str.5-15, 2005.

(R-54=1)

15. J. Cervenski, Dj. Gvozdenovi¢, Mirjana Vasi¢, Dusanka Bugarski, Jelica Gvozdanovi¢-Varga:;
Nacgin nasledjivanja oblika glavice kod kupusa (Brassica oleracea var. Capitata L.), (Mode of
Inheritance of Head Height and Head Width in Cabbage (Brassica oleracea var. Capitata L.),
Genetika, vol.35, No1, 2003, str.21-31 (R-61=2)

CURRICULUM VITAE | REFERENCE

15. Ime i prezime: Biljana Cvetkovié

16. Datum rodenja: 10.09.1976.

17. NIO koja gal/je angazovala za rad na projektu: Institut za prehrambene tehnologije
18. Adresa: Bulevar cara Lazara 1, Novi Sad
19. Telefon: 021 485 3829

20. E-mail; biljana.cvetkovic@fins.ns.ac.yu

21. Obrazovanje:

Ustanova od do Stecena diploma
(god.) (god.)
Tehnoloski fakultet, Novi Sad 1995 2003 Dipl. inZ. tehnologije

8. Profesionalno iskustvo:

Organizacija od do Funkcija
(god.) (god.)

Naucéni rad
Zavod za tehnologiju voéa i 2003 2007 Saradnik u laboratoriji
povréa Tehnoloski fakultet, Novi
Sad
Institut za prehrambene 2007 Tehnologki koordinator u
tehnologije laboratoriji

11. Clanstvo u profesionalnim asocijacijama i dr.:

12. Prethodni projekti u kojima je ucestvaol/la:
Novi proizvodi od povréa BTN-371006B ,2005-2008

13. Patenti i gde su zasti¢eni:
14. Klju¢ne kvalifikacije:
Opis pozicije(uloge) na projektu: istraziva¢ na zadatku «Uporedna istraZivanja odrZivosti lanaca

proizvodnje i prerade konvencionalne i organske hrane»

16. Referenc listu koja je relevantna za rad na predlozenom projektu.
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Cvetkovié B., Jokanovi¢ M.: A review of waste prevention and minimization in sterilized sweet
corn production, [SIRR2007 (9" International Symposium - Interdisciplinary Regional
Research), Environmental and social issues of the southeast Panonian region:
multidisciplinary approaches, compilation of papers published by “The Scientific World”, IN
PRESS (R54)

Jokanovi¢c M., Cvetkovié¢ B., Vujic¢i¢ B., DZini¢ N.. Effect of postharvest time on texture
characteristics of green peas (Pisum sativum), 2™ International Congress on Food and
Nutrition, Book of Abstracts, 217, Istanbul, 2007 (R54)

Jokanovi¢ M., Cvetkovié B., Vujicic B., Dzinic N., Savkovi¢ T.: Efect of maturate stage on
nutritive value of green pea (Piscum sativum) grains, ISIRR2007 (9™ International Symposium
— Interdisciplinary Regional Research), IN PRESS (R54)

Bodroza-Solarov. M., Filiptev B., Psodorov ., Levi¢ Lj., Cvetkovi¢ B., Stojicevic M.
Optimization of technology of extruding of Amaranthus sp. Grits, | International congress of
Food Technology, quality and safety, Novi Sad, 2007, IN PRESS (R54)

Dogenovi¢ |., Varga A., Plavéi¢ D., Cabarkapa |., Cvetkovié B.: Microbiological safety of
pasteurized fruit juices and non-pasteurized fruit syrups, | International congress of Food
Technology, quality and safety, Novi Sad, 2007, IN PRESS (R54)
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Futoski svezi kupus [ Futoski kiseli kupus

3. OPSTI DEO
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3.1. UVODNE NAPOMENE

Na svetskom trzistu hrane proizvodi koji se odlikuju ,visim kvalitetom* zauzimaju
primat kod sve vise izbirljivih kupaca koji Zele da znaju poreklo proizvoda koje se
moze identifikovati.

Proizvodi Cije karakteristike su uslovljene specificno$¢u geografskog podneblja koji
su sertifikovani kao takvi, kod potrosada se sve viSe cene i kao takvi mogu postici
bolju cenu na trzistu.

Zbog uticaja specificnog geografskog podneblja i tradicionalnih postupaka koji se
primenjuju u procesu proizvodnje ovih proizvoda, kvalitet i senzorne karakteriste ove
proizvode ¢ine drugacijim u odnosu na srodne.

Republika Srbija se odlikuje velikim bogatstvom u proizvodnji tradicionalnih proizvoda
ali i proizvoda koji su specifiéni i jedistveni po svojim osobinama koje su posledica
geografskog podneblja. Ucuvanje ovakvih proizvoda i njihova zastita je od velikog
nacionalnog interesa, a proizvodadi koji vekovima €uvaju ove vrednosti od zaborava
ali i od unistenja svakako ¢e ostvariti benefite proizvodnjom zastiCenih proizvoda i
postizanjem vec¢e cene na nasem i medunarodnom trzistu.

Potrodadi danas od namirnica koje kupuju svakako o&ekuju odredenu energetsku
vrednost, zdravstvenu bezbednost, posedovanje odredenih senzornih svojstva i
poznato poreklo. U tom svetlu od izuzetne vrednosti je sistem zastite oznaka
geografskog porekla proizvoda. Ove oznake vidno istakanute na ambalazi proizvoda
upucuju kupca na region, specifitno mesto ili zemlju iz koje potiCe poljoprivredno
prehrambeni proizvod.

Zastita oznake geografskog porekla pre svega ima za cilj da se zastiti kavalitet i
karakteristike proizvoda koje su rezultanta specificnog geografskog podneblja,
odnosno rezultat specifi¢nih prirodnih i ljudskih faktora, nacina proizvodnje, pripreme
i prerade proizvoda koji se primenjuju u strogo definisanom geografskom podrucju.

Futog, mesto na obali Dunava, gde se vekovima gaji i preraduje FutoSki kupus
doprineo je da Vojvodina i Srbija ponude ne samo domacem nego i inostanom trzistu
ovaj proizvoda, a da kada se kaze Futog odmah se pomisli na kupus i u mnogim
krajevima sveta se zna za Suveni FutoSki kupus.

FutoZani ve¢ vekovima njeguju i ¢uvaju od unistenja seme, na daleko poznatog,
Futoskog kupusa. Futoski kupus odlikuje se izuzetnim bioloskim i tehnoloskim
karakteristikama i zbog toga je vrlo cenjena namirnica kako kod nas tako i u svetu.
Znatne koli¢ine kiselog kupusa sa ovog podruc¢ja izvoze se u Nemacku, Francusku,
Englesku kao i SAD.

U trenucima kada iz svetskih laboratorija stiZu semena savremenih sorti kupusa, u
Futogu borba za u€uvanje tradicionalnog FutoSkog kupusa koji se vekovima gaji na

18



f"-:':’;': ISR & "._’:;'. AEPUN i Fur 15k I & ."I\-. /i )'\'a’.-’f-";!."_\'

obalama koje zapljuskuje Dunav i koji poseduje jedinstvene senzorne, preradivacke i
kvalitativne osobine, upravo zbog toga $to raste na ovom geografskom lokalitetu,
nikada nije bila jaca.

Sika 1 Futoski svezi kupus

Sa Zeljom da se sacuva i poveca proizvodnja i prerada Futoskog kupusa u Futogu je
formirano udruzenje proizvodaca i preradivada Futodkog kupusa , Futoski kupus® sa
misijom:

Zastita Futoskog kupusa prema Zakonu o oznakama geografskog
porekla

i sa vizijom:

Futoski kupus zasticen oznakama geografskog porekla na svetskog
trziStu kao jedan od srpskih brendova.

Ovaj elaborat sacinjen je u skladu sa ¢lanom 15 Zakona o oznakama geografskog
porekla (Sl.list SCG br. 20/2006) koji kaze da su bitni delovi prijave imena porekia,
odnosno geografske oznake porekla slededi:

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

U skaladu sa gore navedenim ¢&lanom zakona u elaboratu je dat detaljan opis
geografskog podrucja na kojem se proizvodi i preraduje Futoski kupus, proizvod koji
se zeli zastititi oznakom geografskog porekla — ime porekla. U elaboratu su dati
podaci o nadinu proizvodnje Futoskog sveZzeg kupusa i Futoskog kiselog kupusa.
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4. OPIS GEOGRAFSKOG PODRUCJA
_ NA KOM SE PROIZVODI
FUTOSKI SVEZI KUPUS | FUTOSKI KISELI
KUPUS
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4.1. GEOGRAFSKI POLOZAJ

Geografsko podrugje na kojem se preraduje futoski kupus i proizvodi futo3ki kiseli
kupus je katastarska opstina Futog. U okolini Futoga u Zargonu cesto kazu:

“DOLE KUPUS, GORE NEBO” = FUTOG

Futog je naselje, smesteno u najplodnijem delu Panonske nizije, locirano na levoj
obali Dunava, u Srbiji (Autonomna Pokrajina Vojvodina, Juzna Backa). Nalazi se na
sredini toka reke Dunav, na 1270-om km. Udaljen je oko 10 km uzvodno, zapadno od
glavnog grada Autonomne Pokrajine Vojvodine, Novog Sada (Slika 11 Slika 2).
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Futoski svezi kipus © Futoski kiseli kupus
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Panorama Futoga sa poljima Futoskog kupusa
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Futoski svesi kupus § Futoski Kiseli kupis
f !

Geografske koordinate Futoga su:
45° 14'28 N
19°42' 36 E

Futog se nalazi na 85 m nadmorske visine.
Casovna zona Futoga je UTC+1(+2DT).

Tel. Broj: +381(0)21.
PTT broj: 21410.

Karta katastarske opstine Futog




FULOSKD SVeSH Kupus | FUOSKE Kiseli KUpus

Futog se granici sa gradom Novim Sadom i Veternikom na istoku (E), Rumenkom na
severo istoku (NE), Kisacom i Stepanovi¢evom na severu (N), Backim Petrovcem na
severozapadu (NW), Glozanom i Bege¢om na zapadu (W), a na jugu (S) je prirodna
granica Dunav.
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Karta na kojoj su prikazane lokacije pogona za preradu FutoSkog kupusa

4.2 KLIMA

Klima u regionu u kom se nalazi Futog je umerenokontinentalna (leti se temperatura
penje preko 30°C, a zimi se spusta oko, i ispod 0°C), uslovljena blizinom nacionalnog
parka Fruske Gore ( 539 m) i Dunava.




Najzastupljeniji vetrovi su: KoSava (duva u zimskom periodu godine, na mahove,
kao suv i hladan vetar i donosi pretezno suvo vreme, ¢ime ubrzava isparavanje),
Zapadni i Severac.

Koli¢ina padavina iznosi prose¢no 700 mm godi$nje.

Klima ima veliki zna¢aj za poljoprivrednu proizvodnju. Najvaznije je njeno delovanje
na autotrofne organizme (biljke) zbog baznog procesa fotosinteze. Na klimu se ne
moze znacajnije uticati, zato se ona javlja kao dominantan faktor poljoprivredne
proizvodnje. Zbog toga se poljoprivreda mora prilagodavati klimi ili barem vecini
njenih faktora. Klima je prosecno stanje meteoroloskih pojava na odredenom
prostoru u duzem vremenskom periodu od najmanje 30 godina. Elementi klime su
svetlost, toplota, vazduh i voda. To su dominantni faktori kod gajenja biljaka na koje
¢ovek ima mali uticaj, a javljaju se kao slozeni vegetativni Cinioci.

Atar katastarske opstine Futog najblizi je meteoroloskoj stanici Backi Petrovac koja
se nalazi u Zavodu za lekovito bilje, sirak i hmelj koji su u sastavu Nau€nog instituta
za ratarstvo i povrtarstvo Novi Sad. Opsta odrednica klime koja viada u kat. opStini
Futog bila bi umereno kontinentalna klima koju karakteriSu 4 godiSnja doba sa jasnim
prelazima. Zime su prohladne sa sneznim padavinama, prolec¢a kiSovita i relativho
topla, leta topla sa Cestim pljuskovima osim izuzetaka, jesen umereno viazna i
prohladna. Na osnovu dugogodi$njih podataka prosecna koli¢ina padavina iznosi 680
ml/godi$nje sa tim da imamo znacajnih odstupanja (400-900ml). Na osnovu ovih
pokazatelja moze se zakljuéiti da u letnjem periodu tj. u vreme vegetacije postoji
potreba za povremeno dodavanje vode za skoro sve biljne vrste koje se ovde gaje
ovisno od godine. Prosegna godisnja temperatura je 11,2 °C. Maksimalna godi$nja
temperatura je 16,2 °C, a minimalna srednja godi$nja temperatura je 6,2 °C. Najnize
temperature u toku godine najéeS$ée se javljaju u januaru i februaru a najviSe
temperature u julu i avgustu. Najveca koli¢ina padavina je u periodu prolece-jesen.

Na osnovu ovih podataka se moze zakljuciti da klimatske prilike kat. opstine Futog su
veoma pogodne za uzgoj povréa a narocito kupusa.

4.3 HIDROLOGIJA

Hidrolosku okosnicu ¢ini reka Dunav na jugu (S), Ribnjak na zapadu (W) i kanal
Dunav-Tisa-Dunav na severu (N). Veliki odbrambeni nasip sa asfaltiranim SetaliStem,
izgraden 70-tih godina XX veka, uspesno $titi naselje od poplava i visokog vodostaja
Dunava. ObeleZen, ali nedovoljno ureden izvor lekovite vode, tzv. “Vodice", nalazi se
u ataru, pored puta za kanal DTD. Ovakav hidroloski status Futoga pored toga sto je
izvor karaktera prirodnih lepota samog mesta u velikoj meri uslovijava i bogatstvo
vode koje i sa aspekta navonjavanja, i sa aspkta uticaja na vlaznost vazduha
zasigurno ima znacajan uticaj na formiranje tradicije gajenja kuusa u Futogu, kao i na
karakteristike proizvedenog kupusa s obzirom na to da je kupus kultura za koju je
voda znacajan faktor formiranja i prinosa i kvaliteta.




4.4 PEDOLOGIJA'

Atar Futoga se prostire na lesnoj terasi, aluvijalnoj ravni i inundacionoj ravni.
Struktura obradive povrsine je izuzetno povoljna. Zemljite je izrazito plodno, dok su
neplodne povrsine prakticno zanemarljive.

U okviru Nacionalnog programa Biotehnologija i agroindustrija, pod pokroviteljstvom
Ministarstva za nauku, tehnologiju i razvoj Republike Srbije i Projekta “Karakterizacija
zemljita za proizvodnju visoko-vredne hrane u povrtarstvu”, a na inicijativu ZZ
,Podunavlje” iz Futoga, u toku maja 2003 godine prikuplieni su uzorci ze potrebe
kontrole plodnosti zemlji$ta, sa 21 lokaliteta, sa privatnih parcela, gde se proizvodi
futoski kupus, na podrucju futoskog atara u blizini Novog Sada. U uzorcima su
odredena osnovna hemijska svojstva kao i sadrzaj mikroelemenata i teskih metala i
date su preporuke za dubrenje za svaku ispitivanu parcelu.

U toku novembra 2003. u cilju detaljnijjeg prou€avanja svojstava zemljiSta na
ispitivanom podrucju, otvoreno je pet pedoloskih profila u kojima je opisana
spoljadnja i unutrasnja morfologija zemljista i uzeti uzorci za potrebe laboratorijskog
ispitivanja.

Karakteristike zemljiSta koja se koriste za proizvodnju futoSkog kupusa na podrucju
futoSkog i begeckog atara, utvrdene su terenskim i laboratorijskim istrazivanjima.

U sklopu terenskih istrazivanja u toku maja 2003. godine prikupljeni su uzorci za
potrebe kontrole plodnosti zemljisSta sa 21 lokaliteta, sa privatnih parcela, gde se
proizvodi futoski kupus, na podrucju futoskog atara u blizini Novog Sada. Sem toga
na reprezentativnim lokalitetima, u delu futoSkog i begeckog atara, otvoreno je u
toku novembra 2003. godine, 5 pedoloskih profila.

U otvorenim pedoloskim profilima (do 2 m dubine ili do podzemne vode), opisana je
spoljasnja i unutradnja morfologija i uzeti uzorci zemljiSta u poremecenom i prirodno
neporemecéenom stanju iz pojedinih genetickih horizonata, za potrebe laboratorijskih
istrazivanja. Sa dna profila izvr§eno je busenje sondom radi utvrdivanja nivoa i
uzimanja uzoraka podzemne vode.

Uzorci zemljista u naru$enom stanju kao i uzorci za mikrobiolo$ka ispitivanja uzimani
su iz svih utvrdenih geneti¢kin horizonata. Uzorci zemljiSta u nenaruSenom stanju
uzimani su u $est ponavljanja (pomocu cilindara po Kopeckom) sa sredine svakog
horizonta.

Predmet istraZivanja je bilo zemljiste na povrsini oko 5000 ha, koje se prostire
zapadno od Novog Sada, izmedu naselja Veternik i BegeC. Ispitivane povrSine
zemljista u geomorfoloSkom pogledu su nastala na aluvijalnoj terasi Dunava, na
nadmorskoj visini od 81 do 84 m.




Aluvijalna terasa Dunava je za 4-6 m visa od inundacione ravni, te su na njoj
podignuta mnoga podunavska naselja ukljuujuci Futog. PovrSina joj je dosta
zatalasana, a negde se izdvajaju oblije i razvedene grede koje je Dunav za sobom
ostavljao prilikom promene korita. lzmedu ovih viSih oblika pruzaju se manje i
razvuéene depresije, koje ponekad prelaze u rukavce i mrtvaje. To su najnizi delovi
Vojvodine duz Dunava, koji su obi¢no prilikom visokog vodostaja poplavljeni, osim
izvesnih delova koji su zasti¢eni nasipima, pa se koriste kao proizvodne povrsine.

Na severni deo aluvijalne terase Dunava nadovezuje se Backa lesna terasa, koja je
za 6 do 10 metara topografski viS§a od aluvijalne terase i prostire se na sever sve do
Tele¢ke lesne zaravni.

U pogledu mati¢nog supstrata aluvijalna terasa Dunava sastoji se od peska i
pretaloZzenog lesa.

Les je eolsko - glacijalni sediment, koji je nastac eolskom deflacijom za vreme
kvartara. To je sitnozrni, klasti¢an sediment, &ije se Cestice kre€u u granicama sitnog
peska i praha, sa nesto Cestica gline, te u pogledu mehanickog sastava predstavlja
odli¢an supstrat za obrazovanje zemljista. Mineraloski sastav lesa je takode povoljan.
Sem kvarca, koga sadrzi najviSe, les sadrzi i oko 30% CaCOs;, minerala kalcita, koji
je u lesu rasturen u vidu kre¢nog praha i koji je kao takav veoma aktivan, jer se lako
rastvara i oslobada Ca™™ jon, koji neutralizuje kiseline i vrsi koagulaciju organskih i
mineralnih koloida, stvarajuc¢i dobru strukturu zemljista. Sem kvarca i kalcita les
sadrzi u manjem procentu i neke druge primarne (feldspati, liskuni, hloriti, epidot,
iimenit, cirkon, granat, magnetiti) i sekundarne minerale koji pretstavljaju potencijalni
izvor hraniva za bilike, jer se hemijskim raspadanjem ovih minerala oslobadaju vazni
biogeni elementi. Medutim, oslobodeni elementi (baze) grade sa prisutnim kiselinama
razne soli, ¢ija veca akumulacija moze uzrokovati zaslanjivanje zemljista, Sto je
nepovoljno.

PretaloZeni les kao mati¢ni supstrat predstavija dobru podlogu za obrazovanje
zemljista ali se ipak razlikuje od tipskog suvozemnog lesa koji je karakteristiCan za
lesne platoe.

Smatra se da je les koji je dospevao u zaostale bare i mocvare, ili je pretaloZzen
docnijom reénom erozijom, pretrpeo znatne morfoloSke i mehani¢ko — fiziCke
promene. Usled uticaja visokih stagnirajucih podzemnih voda i zbog ispiranja CaCOs3
pretaloZeni les je metamorfoziran, do$lo je do slepljivanja glinovitih Cestica i do
alkalizacije. Zuta osnova je dobila plavkaste fleke gleja, odnosno les je postao tezeg
sastava, zbijeniji, ploCaste strukture, te manje porozan i teze propustljiv za vodu i
vazduh. Sem toga pretalozeni (barski) les sadrzi i fosile barskih puzi¢a Planorbis-a.

U nastavku elaborata prikazani su rezultati istrazivanja vezani za relevantne aspekte
svojstava zemjiSta sa stanoviSta pedoloskih karakteristika bitnh za proizvodnju
kupusa.
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Futoski svezi kupus i Futoski kiseli kupues
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4.4.1 Morfoloska svojstva zemljiSta

Kao 3&to se vidi iz prilozene pedoloske karte, vecina ispitivanih uzoraka
rasprostranjena je na sistematskoj jedinici zemljiSta broj 34, tj. na Zernozemu
ogajnjacenom na aluvijalnim nanosima. Prema nasSim istrazivanjima, na ispitivanim
lokalitetima zastuplien je tip zemljiSta ¢ernozem, sa dva podtipa (na aluvijalnom
nanosu i na lesu i lesolikim sedimentima) i dva verijeteta: karbonatni oglejeni, i
posmedeni oglejeni, dok je forma za sve ispitivane profile — plitka (klasifikacija
izvr§ena prema Skori¢ i sar., 1985). U daljem tekstu daje se detaljan opis sopljasnje i
unutrasnje morfologije ispitivanih profila.

PEDOLOSKA KARTA DELA FUTOSKOG I BEGECKOG ATARA
(SEKCITE PEDOLOSKE KARTE VOJVODINE R 1:50000, NEJGEBAUER I SAR 1971)

Eernozem solonjecasti

Cernozem na peskovitom lesu

Al = | ernozem kerbonatni na aluvijalrim nanosima
1l % | Eernozem ogajnjaeni ra aluvijalnim nanosima
5._ @ | Livadska crhica agajnjatena

.E:"' Solonjec

n Solanjec solonéakasti

@ Pedolodki profil

B Uzorak kentrole plodnosti

4.4.2 Fizicka i vodno-fizicka svojstva zemljista

Rezultati ispitivanja mehani¢kog sastava i vodno-fizickih svojstava prikazani su u
tabelama 11 2.

Zemljiste na lokalitetu Futog, kod profila 1, odlikuje se relativno homogenim i lakim
mehani¢kim sastavom, sa malim varijacijama izmedu povrsinskih i dubljih delova
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profila i spada u sitnopeskovitu ilovac¢u i ilovasti krupni pesak. U celini gledano
vodno-fizitka svojstva ovog zemljiSta su nepovoljnija u povrsinskom akumulativho-
humusnom horizontu u odnosu na dublje delove profila. U oraniénom horizontu
uotava se povecana vrednost zapreminske mase, manja vrednost ukupne
poroznosti i slabija vodopropustljivost u odnosu na horizonte ispod njega. U zbijenim
zemljistima onemogucen je normalan razvoj korena, a samim tim je smanjeno
snabdevanje biliaka vodom i hranivima. Povoljna zbijenost zemljista koja ne
pogordava njegov vodno-vazdusni rezim, kreée se u rasponu od 1,15 do 1,25 g/em®,
konkretno za vojvodanski ¢ernozem, maksmalno dozvoljena zbijenost za njegov
oraniéni sloj iznosi od 1,30 do 1,35 g/cm® (Vugié, 1992).

Na lokalitetu Futog, kod profila 2, zemljiSte se odlikuje heterogenim mehanickim
sastavom sa prisutnom teksturnom diferencijacijom izmedu povrSinskog i
podorani¢nog horizonta u kome su uoc€eni i znaci posmedivanja. Sadrzaj gline u
ovom horizontu je najveéi i iznosi 26,28 %, tako da ovaj horizont spada u ilovastu
glinu, dok su ostali horizonti lakSeg sastava i spadaju u razliCite varijetete ilovace.
Vrednosti vodno-fizickih svojstava kod profila 2, ukazuju na nezadovoljavajucu
ukupnu poroznost za oranicni S|OJ ¢ernozema (36 82 %), kao i na visoke vrednosti
zapreminske mase (1,63 g/cm®). U veéini ispitivanih uzoraka vrednosti koeficijenta
filtracije (K-Darcu) se kre¢u u granicama reda veligine 10 do 10* cm/s, $to je
karakteristicno za propusna zemljista .

Zemljiste na lokalitetu Futog, kod profila 3, odlikuje se , slicno kao i kod profila 2,
heterogenim mehani¢kim sastavom. Sadrzaj gline najve¢i je u podorani¢nom
horizontu (27,16%), tako da ovaj horizont spada u ilovastu glinu, dok su ostali
horizonti lak§eg sastava i spadaju u razli¢ite varijetete ilovate. Vrednosti vodno-
fizickih svojstava kod profila 3, ukazuju na nezadovoljavajucu ukupnu poroznost za
oranicni 5!01 ¢ernozema (39,61%), kao i na visoke vrednosti zapreminske mase
(1,54g/cm?). U vedini ispitivanih uzoraka vrednosti koeficijenta filtracije (K-Darcy) se
kreéu u granicama reda veli¢éine 10° cm/s, $to je karakteristiéno za vrlo propusna
zemljista .

Zemljiste na lokalitetu Beged&, kod profila 4, odlikuje se relativno homogenim i lakim
mehani¢kim sastavom, sa malim varijacijama izmedu povrSinskih i dubljih delova
profila i spada u glinovitu ilovacu i ilovasti sitni pesak. U celini gledano vodno-fizicka
svojstva ovog zemljiSta su nepovoljnijja u povrSinskom akumulativho-humusnom
horizontu u odnosu na dublje delove profila. U oranlcnom horizontu uolava se
povetana vrednost zapreminske mase (1, 62gfcm ), manja vrednost ukupne
poroznosti i slabija vodopropustljivost u odnosu na horizonte ispod njega.

Zemljiste na lokalitetu Bege¢, kod profila 5, odlikuje se, slicno kao i kod profila 2 i 3,
heterogenim mehanic¢kim sastavom. Sadrzaj gline najve¢i je u podorani€énom
horizontu (25,84 %), tako da ovaj horizont spada u ilovastu glinu, dok su ostali
horizonti lakSeg sastava i spadaju u razliite varijetete ilovate. Vrednosti vodno-
fizickin svojstava kod profila 5, ukazuju na nezadovoljavaju¢u ukupnu poroznost za
oranlcnl sloj Cernozema (42,7 %), kao i na visoke vrednosti zapreminske mase (1,53
g/em?®). U veéini ispitivanih uzoraka vrednosti koeficijenta filtracije (K-Darcu) se krecu
u granicama reda veli¢ine 10~ cm/s, $to je karakteristiéno za vrlo propusna zemljista




Tabela 1 - Mehanicki sastav zemljista
% Cestica dimenzije Teksturna
Lokalitet N = & o oznaka
o XN 2 £ ‘£ | SE| BE
al o E = o~ PE TE|IZ2E
. s |2 |8% 9
A o g
o
Futog 1 Amo,p 0-33 Sitnopeskovita
490 64.22 16.88 14.00 | ilovata
AC 33-55 Sitnopeskovita
4,30 70.74 | 1452 | 10.44 | ilovaca
C1 55-105 Sitnopeskovita
10,30 | 62.14 | 1992 | 7.64 | ilovada
Cc2 105-133 llovasti krupni
63,20 | 30.16 4.32 2.32 | pesak
Cgso,r 133-170 llovasti krupni
7450 | 23.90 0.40 1.20 | pesak
Futog 2 Amo,p 0-27 0,70 | 56.18 | 23.64 | 19.48 | Glinovita ilovaca
AJ(B)v 27-52 000 | 53.96 | 19.76 | 26.28 | llovasta glina
AC 52-83 Pesk. Glin.
2,80 59.96 17.60 | 19.64 | lliovaéa
C 83-100 Krupno pesk.
4,60 78.96 9.28 7.16 llovaga
CGr,s0 100-170 Krupno pesk.
2,10 79.78 12.64 5.48 llovaéa
Futog 3 Amo,p 0-25 0,40 5424 2264 | 22.72 | Glinovita ilovaca
A 25-48 050 | 48.18 | 24.16 | 27.16 | llovasta glina
AC 48-76 110 | 4962 | 2592 | 23.36 | Glinovitailovaca
C1 76-94 1,50 56.66 | 26.12 | 15.72 | Glinovita ilovaca
Cc2 94-113 Sitnopeskovita
1,20 75.64 13.60 9.56 | ilovacda
Cgso,r 113-170 Sitnopeskovita
2.00 64.04 23.24 10.72 | ilovaga
Beget 4 Amo, p 0-27 1,40 | 52.80 | 27.04 | 18.76 | Glinovita ilovaca
AC 27-43 1.30 4354 | 3332 | 21.84 | Glinovita ilovaca
C1 43-66 2,10 | 54.78 | 30.48 | 12.64 | llovaca
Cc2 66-117 llovasti sitni
4,80 91.36 224 1.60 pesak
Cgso 117-180 llovasti sitni
4460 | 54.96 0,00 0.60 | pesak
Begeé 5 |Amo,p 0-37 0,30 | 49.90 | 2912 | 20.68 | Glinovita ilovaca
AC 37-58 0,70 | 38.82 | 3464 | 25.84 | llovasta glina
C1 58-80 Prasasta alin.
1.10 30.06 46.44 | 22.40 | llovada
cz2 80-155 2.10 39.74 | 42.96 | 15.20 | Glinovita ilovaca
Cgso,r 155-160 Sitnopeskovita
0.30 82.38 14.12 3.20 | ilovacga

Tabela 2 — Vodno-fizicka svojstva zemljista
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Lokalitet ©
> x (] -~
&= € S~ 29 g | Sos | 2O
2 2 a~ BE:) & E o c%’. E3 | 3 S
N
Futog 1 Amo,p | 0-33 2.39x10° | 1,48 2,56 42.18
AC 33-55 1.09x10° | 1,41 2,55 44.70
C1 55-105 3.28x10° | 1,41 2,61 4598
c2 105-133 | 7.67x10° | 1,52 2,74 4453
Futog 2 Amo,p | 0-27 1.31x10" | 1,63 2,58 36.82
Al(Byv | 27-52 2.34x10° [ 1,63 2,56 36.33
AC 52-83 5.03x10° | 1,48 2,66 44.36
CGr,so | 100-170 | 3.28x10° | 1,44 2,81 48.75
Futog 3 Amo,p | 0-25 2.25x10° | 1,54 2,55 39.61
A 25-48 5.97x10° | 1,55 2.83 4523
AC 48-76 9.64x10° | 1,37 272 4963
c1 76-94 3.21x10° | 1,53 2,71 4354
Beged 4 Amo, p | 0-27 8.73x10° | 1,62 2,68 39.55
AC 27-43 1.53x10°% | 1,59 2,76 42.39
&1 43-66 1.42x10° | 1,33 2,71 50.92
Beged 5 Amo, p | 0-37 4.56x10” | 1,53 2,67 4270
AC 37-58 6.95x10° | 1,41 2,60 4577
C1 58-80 3.28x10° | 1,45 2,77 47.65
C2 80-155 2.07x10° | 1,67 2,78 39.93

Kao opsti zakljucak u vezi nepovoljnih vodnofizi¢kih svojstava povrsinskih horizonata
ispitivanih profila moZe se konstatovati da je to posledica neadekvatne obrade
zemljista kao i perioda u kom su obavliena terenska istraZivanja i uzimani uzorci.
Naime poéetkom novembra meseca, na vecini ispitivanih parcela bila je u toku, ili je
ve¢ bila obavljena, berba kupusa, $to je verovatno izazvalo dodatno sabijanje
zemljista i naruSavanje vodno-fizi€kih svojstava

4.4.3 Hemijska svojstva zemljisSta

Osnovna hemijska svojstva prikazana su u tabeli 3. ZemljiSte sa lokaliteta Futog,
profil 1, odlikuje se alkalnom reakcijom i karbonatno$éu celom dubinom profila.
Najveci sadrzaj CaCOs3; je u C1 horizontu (les), na dubini od 50 do 100 cm, gde on
iznosi C¢ak 40,3 %. Zemljiste je u povrSinskom horizontu slabo humozno. Sa
povecanjem dubine sadrzaj humusa postepeno opada. U skladu sa sadrzajem
humusa je i sadrzaj ukupnog azota. Sadrzaj lakopristupacnog fosfora u povrsinskom
horizontu je izrazito visok i toksi¢an (107mg/100g). U ovakvim slu€ajevima ne postoji
potreba dubrenja fosforom za duzi period i neophodna je stroga kontrola sadrZaja
mikroelemenata. Sadrzaj lakopristupaénog kaljuma je na nivou dobre
obezbedenosti. Sa porastom dubine sadrZzaj oba elementa se naglo smanjuje.
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Sadrzaj mikroelemenata i teSkih metala u povrSinskom horizontu je ispod MDK
prema Pravilniku o opasnim i Stetnim materijama u zemljistu (Sl. Glasnik RS 23/94)
kao i prema Pravilniku o kvalitetu zemljista za organsku biljnu proizvodnju (SI. List
SRJ 51/02).

Zemljiste sa lokaliteta Futog, profil 2, je beskarbonatno od povrSine do dubine od 50
cm, t. u akumulativho humusnom i posmedenom horizontu. U dubljim slojevima sa
pojavom lesa, sadrzaj CaCOj3; naglo raste. U gornjem beskarbonatnom delu profila
reakcija zemljista je neutralna, dok je u dubljim delovima alkalna. U povrSinskom
horizontu zemljiste je umereno humozno. Sa povecanjem dubine sadrzaj humusa
postepeno opada. U skladu sa sadrzajem humusa je i sadrzaj ukupnog azota.
Sadrzaj lakopristupacnog fosfora u povrsinskom horizontu je nizak dok je sadrzaj
lakopristupaénog kalijjuma na nivou dobre obezbedenosti. Sa porastom dubine
sadrzaj lakopristupacnog fosfora se blago povecava do dubine od 80 cm a zatim
opada, dok se sadrzaj lakopristupacnog kalijuma postepeno smanjuje. Sadrzaj
mikroelemenata i teskih metala u povrSinskom horizontu je ispod MDK prema
Pravilniku o opasnim i Stetnim materijama u zemljiStu, kao i prema Pravilniku o
kvalitetu zemljiSta za organsku biljnu proizvodnju.

Zemljiste sa lokaliteta Futog, profil 3, odlikuje se alkalnom reakcijom i karbonatnodéu
celom dubinom profila. Najveci sadrzaj CaCOs je u C1 horizontu (les), na dubini od
70 do 90 cm, gde on iznosi ¢ak 36,06 %. Zemljiste je u povrSinskom horizontu slabo
humozno. Sa povec¢anjem dubine sadrzaj humusa postepeno opada. U skladu sa
sadrzajem humusa je i sadrzaj ukupnog azota. Sadrzaj lakopristupacnog fosfora i
kalijuma u povrSinskom horizontu je na nivou dobre obezbedenosti. Sa porastom
dubine sadrzaj oba elementa se postepeno smanjuje. Sadrzaj mikroelemenata i
teskih metala u povrSinskom horizontu je ispod MDK prema Pravilniku o opasnim i
stetnim materijama u zemljistu. Medutim prema Pravilniku o kvalitetu zemljiSta za
organsku biljnu proizvodnju, povrSinski uzorak ima povec¢an sadrzaj nikla, dok je
sadrzaj ostalih ispitivanih elemenata znatno nizi od MDK. Utvrdena vrednost nikla je
bliska dozvolienoj (34,32-36,49 mg/kg). Regulativa Evropske zajednice EEC No
2092/91 dozvoljava da sadrzaj nikla u zemljiStu za organsku proizvodnju bude do 50
ppm. Kod ovog uzorka uotava se i neSto povecana vrednost kadmijuma (1,12
mg/kg) u odnosu na MDK prema Pravilniku o kvalitetu zemljista za organsku biljnu
proizvodnju.

Zemljiste sa lokaliteta Begec, profil 4, odlikuje se alkalnom reakcijom i karbonatnoséu
celom dubinom profila. ZemljiSte je u povrSinskom horizontu slabo humozno. Sa
povec¢anjem dubine sadrzaj humusa postepeno opada. U skladu sa sadrzajem
humusa je i sadrzaj ukupnog azota. Sadrzaj lakopristupaénog fosfora i kalijuma u
povrsinskom horizontu je na nivou dobre obezbedenosti. Sa porastom dubine sadrzaj
oba elementa se postepeno smanijuje. Sto se tie sadrzaja mikroelemenata i teskih
metala na ovom lokalitetu situacije je sli¢na kao na lokalitetu kod profila 3, naime,
sadrzaj mikroelemenata i teskih metala u povrsinskom horizontu je ispod MDK prema
Pravilniku o opasnim i $tetnim materijama u zemljistu. Medutim prema Pravilniku o
kvalitetu zemljista za organsku biljnu proizvodnju, povrsinski uzorak ima povecan
sadrzaj nikla dok je sadrzaj ostalih ispitivanih elemenata znatno nizi od MDK.
Utvrdena vrednost nikla je bliska dozvoljenoj (33,52-34,69 mg/kg). Kod ovog uzorka
uoCava se i nesto povecana vrednost kadmijuma (1,12 mg/kg), u odnosu na MDK
prema Pravilniku o kvalitetu zemljiSta za organsku biljnu proizvodnju.
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Tabela 3 — Hemijska svojsva zemljiSta

Lokalitet

Horizonti

Dubina

pH

Y Ca§303 Hugnus N P,Os K>O
KCl H,O Yo Yo % | mg/100g mg/100g
Futog Amo,p 0-33 6,80 | 8,01 | 4,24 1,62 0,118 | 107,0 22,3
Profil1 | AC 33-55 7,16 | 8,15 | 1527 0,92 0,059 | 21,3 6.8
C1 55-105 | 7,41 | 8,25 | 40,30 0,48 0,030 | 6,1 3,0
C2 105-133 | 7,86 | 8,40 | 10,61 0,75 0,010 | 3,0 2,2
CGso,r 133-170 | 8,18 | 8,57 | 9,33 0,66 0,007 | 6,9 22
Futog Amo,p 0-27 594|719 |0 2,17 0,097 | 6,5 15,5
Profil 2 | Al(B)v 27-52 6,07 | 754 |0 0,61 0,045 | 5,1 15,0
AC 52-83 764 | 847 | 27,58 0,56 0,038 | 9.9 7.3
C 83-100 | 8,06 | 8,80 | 27,58 | 0,22 0,018 | 5,8 4,0
CGr,so 100-170 | 7,90 | 8,69 | 29,70 | 0.28 0,015 | 6,8 3,0
Futog Amo,p 0-25 7,32 | 8,14 | 2,97 2,07 0,130 | 23,3 20,9
Profil3 | A 25-48 7,40 | 840 | 8,48 1,71 0,096 | 15,2 15,0
AC 48-76 | 7,78 | 8,54 | 29,70 1,08 0,054 | 17,4 9,1
C1 76-94 | 8,09 | 876 | 3606 0,83 0,025 | 9.7 55
C2 94-113 | 8,07 | 875 [2758 | 0,73 0,018 | 7.7 45
CGr,s0 113-170 | 7,98 | 8,71 | 36,06 | 0.67 0,020 | 4,5 5,9
Bege¢ |Amo,p g-Z7 7,00 | 8,07 | 5,51 1,65 0,114 | 18,0 16,8
Profil 4 | AC 27-43 | 7,19 | 8,08 | 19,94 1,07 0,069 | 8,3 9,1
C1 4366 |742|810 |3182 070 0,045 | 3,3 12,0
C2 66-117 | 7,95 | 841 | 19,09 | 0,29 0,012 | 56 7.0
CGsor 117-180 | 8,06 | 8,54 | 1442 | 1,03 0,009 | 5,1 6,0
Bege¢ | Amo,p 0-37 695|765 | 1,13 1,75 0,129 | 59,7 70,0
Profil 5 | AC 37-58 7.17 | 7,47 | 27,58 1,33 0,106 | 21,8 27.0
C1 58-80 | 751|798 |4667 | 0,58 0,047 | 3.9 18,0
C2 80-155 | 7,53 | 8,34 | 37,33 0,51 0,020 | 5,7 14,0
CGsor 155-160 | 7,62 | 8,45 | 27,58 0,35 0,014 | 5,0 8,0

Zemljiste sa lokaliteta Bege¢, profil 5, odlikuje se neutralnom reakcijom i slabom
karbonatno$¢éu u povrSinskom akumulativno-humusnom horizontu. Sa poveéanjem
dubine sadrzaj CaCO; naglo raste a menja se i reakcija zemlji§ta koja postaje
alkalna. Zemljiste je u povrsinskom horizontu slabo humozno. Sa poveéanjem dubine
sadrzaj humusa postepeno opada. U skladu sa sadrzajem humusa je i sadrZaj
ukupnog azota. Sadrzaj lakopristupacnog fosfora i kalijuma u povrSinskom horizontu
je preko 50 mg/10g zemljista, $to se smatra vrlo visokim €ak Stetnim sadrzajem. Sa
porastom dubine sadrZaj oba elementa se postepeno smanjuje. Sto se tiée sadrzaja
mikroelemenata i teSkih metala na ovom lokalitetu situacije je sli€na kao na lokalitetu
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kod profila 3 i 4, naime, sadrzaj mikroelemenata i teSkih metala u povrSinskom
horizontu je ispod MDK prema Pravilniku o opasnim i $tetnim materijama u zemljistu.
Medutim prema Pravilniku o kvalitetu zemljista za organsku biljnu proizvodnju,
povrsSinski uzorak ima pove¢an sadrzaj nikla dok je sadrzaj ostalih ispitivanih
elemenata znatno nizi od MDK. Utvrdena vrednost nikla je bliska dozvoljenoj

(33,89mg/kg).

Tabela 4 — Mikroelementi i teSki metali u zemljistu

Cu Zn Fe Mn Co Pb Cd Ni Cr
Uzorak Dubina| mg/kg | mg/kg | mg/kg | mg/kg | mg/kg | mg/kg | mg/kg | mg/kg | mg/kg
i;or 0-33 16,67 48,43 16543 [388,33 11,14 18,78 0,88 23,96  [21,20
iﬁor 0-27 [17.20 50,10 22347 430,67 |13,24 17,08 0,55 28,02  [24,73
P3K.P. 0-30 24,20 54,20 21217 |468,33 [12,81 18,45 0,78 30,76  |26,53
P3Ahor.|0-25 22,63 60,87 23,037 (522,33 |13,98 18,95 0,82 34,32 |31,27
P3Ahor.25-48 [22,47 58,73 23487 [502,67 [|14,94 20,32 1,12 36,49 |26,80
P4KP [0-30 21,17 56,83 24273 470,33 [13.48 20,15 0,68 33,52  |33,00
P4Ahor|0-27 21,17 57,37 23973 449,67 |13,71 2148 198 3469 |34,57
P5KP [0-30 22,00 62,37 20353 485,67 [12,48 18,95 0,72 2722  [28,83
P5Ahor.0-37 22,80 59,97 23997 48367 13,48 20,18 0,78 33,89 (30,77
MDK' 100.00 [300.00 |/ / 50.00 [100.00 (3.00 50.00 |100.00
IMDK5 50.00 [150.00 |/ / 50.00 (0,80 30.00 |50.00

MDK' = Najmanja dozvoljena koligina prema Pravilniku o dozvoljenim koli¢inama opsanih i $tetnih
materija u zemlji$tu i vodu za navodnjavanje i metodama njihovog preispitivanja (Sl. Glasnik RS
23/1994)

MDK? = Maksimalno dozvoljena koli¢ina prema Pravilniku o zemlji$tu za organsku proizvodnju (Sl. List
SRS 51/02)

4.4.4 Kontrola plodnosti zemljiSta i preporuke za dubrenje

U ovom delu prikazani su rezultati ispitivanja uzoraka iz povrSinskog horizonta, sa
dubine od 0 do 30 cm, koji su uzeti agrohemijskom sondom za potrebe kontrole
plodnosti zemljiSta sa 21 parcele koje pripadaju razli¢itim individualnim
proizvodadima futoskog kupusa.




Tabela 5 - Osnovna hemijska svojstva zemljiSta u uzorcima kontrole plodnosti

pH

. W 5 e |z.| 88 | @8

s §8| 5 o | 8x| E=x|3%| 53 | 22

2 T | O T = = 22

= = |

Simiki¢ Milan 1 6,98 7,99 |091 1,62 0,107 29,3 214
Simiki¢ Milan & 7,03 7,79 |0,75 1,48 0,098 20,7 13,6
[li¢ Nikola 3 7,35 1617 3,33 1,76 0,116 171,1 26,8
Voinovi¢ Dusko 4 723 :824 |2722 1,67 0,110 25,9 17,3
Topalov Dragan b 579 :6,28 |0,50 1,25 0,082 39,5 20,9
Vinkovi¢ V. -krndela 6 6,58 17,66 | 0,66 1,25 0,082 51,9 15,0
Vinkovi¢ V. -Sirajak T 7,04 :800 |3,47 1,69 0112 29,8 15.5
Trnini¢ Stanko 8 735 818 |6,33 1,39 0,092 16,4 13,6
Ruéenov Momir 9 729 18,08 |556 218 0,141 39,0 24,5
Karanovi¢ Ceda 10 |7,26 :8,01 |5,84 274 0,181 189,9 63,5
Zivanov Aca 11 7,18 :8,05 |2,64 1,46 0,096 104,2 259
Ajdukovi¢ Zivko 12 1,28 1857 |1,2b 2,07 0,137 38,3 24.5
Vidovi¢ Vasilije 13 7,98 1899 |0,50 1,58 0,104 10,0 15,0
Dugonji¢ Voja 14 717 :8,04 |0,55 1,98 0,131 150 16,8
Guzvica Nikola 15 659 763 |[2,78 2,07 0,137 12,3 26,4
Guzvica Nikola (A) 16 6,73 [ /.68 |3,338 1,83 0,121 7.5 241
Prodanovi¢ Branko 17 723 18,24 |3,61 1,96 0,129 26,8 17,3
Prodanovi¢ Branko 18 [ 7,43 :8,72 |4,86 1,93 0,128 20,7 18,2
Vojvodi¢ Mirko(A) 19 6,67 7,69 |0,83 1,70 0,112 93,8 47,0
Vojvodi¢ Mirko 20 7,11 8,19 | 3,05 1,67 0,110 1113 50,0
Radog Milan 21 16,73 17,23 |041 |1,.26 0,083 80,8 273

Tabela 6 - Ukupni sadrzaj mikroelemenata i teskih metala (u cc HNO3 + H20,) u

uzorcima zemljiSta za ispitivanje kontrole plodnosti

Na6. |Cu Zn Fe Mn Co Pb Cd Ni Cr

6p. |mg/kg |mg/kg |kg/kg |mg/kg |mg/kg |mg/kg |mg/kg |mg/kg |mg/kg
1 15,23 37,87 (15673 |362,67 | 9,33 12,67 10,55 24,87 38,67
2 12,70 43,63 [14390 32350 | 8,37 |11,37 0,65 20,07 34,00
3 48,93 77,63 [17787 454,33 10,93 (15,60 |0,95 29,63 48,53
4 17,10 58,10 20600 39467 (11,67 |15,70 0,92 31,23 |56,97
5 12,27 144,80 [14853 |356,33 | 9,10 [12,30 0,72 23,30 33,13
6 10,70 42,63 [12253 |301,27 | 7,73 [10,63 |0,82 20,03 26,23
7 14,70 50,10 (16110 |379,67 |10,73 |13,03 [1,02 26,07 39,43
8 15,80 50,30 (17863 |365,67 |11,87 |14,27 10,88 27,53 145,87
9 20,87 162,87 21583 144667 |13,07 [18,47 [1,22 34,60 56,77
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10 21,47 [72,90 18627 [536,33 12,57 (18,87 1,38 33,83 52,43
11 15,67 53,63 14820 (346,00 (10,30 |16,60 (0,38 24,87 (39,23
12 15,43 62,43 [16273 361,67 10,57 13,30 10,48 27,33 40,77
13 18,17 [56,10 20663 432,33 |11,40 16,63 (0,55 31,93 56,13
14 24,30 66,67 (24800 477,00 14,83 21,03 0,75 39,70 75,50
15 22,90 164,77 24810 (683,67 (13,97 [21,67 (0,82 38,07 64,63
16 21,23 61,67 24097 580,00 |14,33 21,23 0,78 37,07 165,90
17 19,40 61,43 21427 429,00 12,20 117,87 (0,78 34,83 161,33
18 18,40 57,70 19140 401,33 (12,07 [18,67 0,75 32,63 48,87
19 12,10 49,40 14350 [335,33 | 947 12,07 (0,55 24,03 33,30
20 16,03 160,93 16917 |383,33 |10,77 15,57 0,85 26,20 43,17
21 11,73 148,10 13977 (333,33 | 9,00 (14,07 (0,48 24,50 36,20
MDK [100.00 [300.00 / 1000.00 50.00 [100.00 (3.00 50.00 [100.00

MDK = Maksimalno dozvoljena koli¢ina prema Pravilniku o dozvoljenim koli¢inama opasnih i Stetnih
materija u zemljistu i vodi za navodnjavanje i metodama njihovog ispitivanja (Sl. Glasnik RS 23/1994)

Tabela 7 - Predlog plodoreda na ispitivanim parcelama

Uzorak br. | 1.god. 2. god. 3. god. 4. god.
1 Kupus Krompir pSenica kukuruz
2 Kupus krompir psenica kukuruz
3 Kupus povrée povrée povrce
4 Kupus Soja kukuruz pSenica
5 Kupus krompir kukuruz kupus

6 Kupus Soja kupus Soja

7 Kupus S.repa soja kupus

8 Kupus kukuruz kupus Soja

9 Kupus kukuruz soja kupus
10 Kupus

11 Kupus krompir kupus krompir
12 Nepoznto (samo komentar zemljista)

13 Kupus kukuruz krompir pSenica
14 Kupus Soja kupus kukuruz
15 Kukuruz kupus soja kupus
16 kupus kukuruz soja pSenica
17 kupus Soja krompir kukuruz
18 kupus kukuruz soja pSenica
19 kupus krompir soja pSenica
20 kupus krompir pSenica kukuruz
21 kupus krompir soja pSenica

4.45 Kvalitet vode prve izdani na ispitivanim lokalitetima




U cilju utvrdivanja kvaliteta vode prve izdani na ispitivanim lokalitetima, sakupljeno je
ukupno 6 uzoraka vode. Od toga su 2 uzorka iz pedoloskih profila (profil 2 i profil 3), a 4
uzorka su iz bunara sa razlicitih parcela, koja se koristi za navodnjavanje kupusa.
Podzemna voda u profilima bila je na 170 cm dubine, dok se voda iz bunara nalazila u
Sirokom rasponu od 120 cm do 360 cm dubine, §to je u vezi sa lokalnom topografijomn.

Za ocenu kvaliteta vode najceSce se koriste sledeli parametrii pH vrednost,
elektroprovodljivost, suvi ostatak, jonski bilans i SAR vrednost (Sodium Adsorpcio
Ratio) kao pokazatelj relativne aktivnosti vodorastvornog Na u adsorpcionim reakcijama
sa zemljistem.

Rezultati ispitivanja hemijskih svojstava podzemne vode prikazani su u Tabeli 8 i 9.
Vrednosti pH ispitivanih uzoraka kretala se u granicama od 7,23 do 7,97 pH, &to znadi u
okviru neutralne do alkalne reakcije.VVrednosti ukupne koncentracije jonizovanih
sastojaka i jonskog bilansa, ukazuju da podzemne vode iz pedoloskih profila 2 i 3,
spadaju u CZS 1 klasu prema klasifikaciji US Salinity Laboratory. To je slana voda sa
malim sadrzajem natrijuma, u kojoj od vodorastvorljivih soli dominiraju bikarbonati
natrijuma i magnezijuma, | koja kod slabo dreniranih zemljiSta moze izazvati proces
zaslanjivanja ali ne i alkalizacije. Dok vode iz bunara kojom se navodnjava zemljiSte na
parcelama gde su otvoreni profili 1, 2, i 5, spadaju u C2S1 klasu, koja predstavlja
srednje slane vode sa malim sadrzajem natrijuma, kod kojih od soli dominiraju
bikarbonati kalcijuma. Voda za navodnjavanje kod profila 4 je nesto losijeg kvaliteta i
spada u C351 klasu.

| prema kriterijumima vodi¢a za procenu kvaliteta vode za navodnjavanje prema
modifikovanoj FAO klasifikaciji (Aures & Westcot, 1985), ispitivani uzorci vode iz
bunara kod profila 1, 2 i 5 u odnosu na salinitet imaju dobar kvalitet, tj. ne postoji
potreba za restrikcijom upotrebe ove vode, dok voda iz bunara sa parcele kod profila
4, ima nesto losiji kvalitet, usled povecanog saliniteta, te postoji potreba za
umerenom restrikcijom upotrebe ove vode.

Sadrzaj $tetnih (Cu, Zn) i opasnih materija (Pb, Cd, Ni, Cr, i As), je ispod MDK
prema Pravilniku o dozvoljenim koli¢inama opasnih i Stetnih materija u zemljistu i vodi
za navodnjavanje i metodama njihovog ispitivanja - Sluzbeni glasnik RS 23/1994.

Na osnovu prikazanih rezultata, mozZe se zakljuciti da hemijski sastav uzoraka vode koji
su uzeti iz pedoloskih profila, predstavlja opasnost u pogledu zaslanjivanja zemljiSta u
zoni korenovog sistema, u sluaju kada je nivo podzemne vode iznad kriticne dubine
tokom duzeg perioda. Soli iz podzemne vode, mogu da se nagomilavaju blizu povrsine
zemljiSta, putem kapilarnog uspona, narocito u odsustvu obilnih padavina.VVode koje se
koriste za navodnjavanje koje su na uzorkovane sa dubine od 340 do 360 cm su
povoljiniieg hemijskog sastava i mogu se koristiti bez posebnih mera za suzbijanje
saliniteta, pogotovo $to kupus kao bilina vrsta, spada u srednje tolerantne, prema
salinitetu zemljista.
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Tabela 8 — Sadrzaj teskih metala u podzemnim vodama

nd = nije detektovano

As Cd Cr Cu Ni Pb Zn
mga/kg mg/kg mg/kg mg/kg | mg/kg | mg/kg mg/kg
V- nd nd nd nd
18/03 | 1 (<<0,05) |(<<0,01) |(<<0,05) |<0,05 |<0,05 |(<<0,05) |<0,05
V- nd nd nd nd
18/03 | 2 (<<0,05) | (<<0,01) |(<<0,05) |<0,05 |<0,05 |(<<0,05) |0.144
V- nd nd nd nd
18/03 | 3 (<<0,05) | (<<0,01) |(<<0,05) |<0,05 |<0,05 |(<<0,05) |<0,05
V- nd nd nd nd
18/03 | 4 (<<0,05) |(<<0,01) | (<<0,05) [<0,05 |<0,05 |(<<0,05) |<0,05
V- nd nd nd nd
18/03 | 5 (<<0,05) |(<<0,01) |(<<0,05) | <005 |<0,05 |(<<0,05) |0.083
V- nd nd nd nd
18/03 | 6 (<<0,05) | (<<0,01) |(<<0,05) | <005 |<0,05 |(<<0,05) [0.140
MDK 0.05 0.01 0.50 0.10 0.10 0.10 1.00

MDK Sluzbeni glasnik RS 23/94 Pravilnik o dozvoljenim koliCinama opasnih i Stetnih
materija u zemlji$tu i vodi za navodnjavanje i metodama njihovog ispitivanja

Tabela 9 — Sastav podzemnih voda

> £
£ %)
s E 3 o = = E =
(0] = =
S | g = 3 < | 9 S g S g
5 Q g X % o 2 £ N =
o = =
= 3 Q
b
O
! iyl ! + +
o (@] e . "'m i + +
8 o ©| g 3 & 3 =2
Futog, 340
5;%]2.12 255 | C2S81| 071 | 723| 026| 0 |245|164|048| 062| 044 | 095| 057
bunara
Futog, 120
ﬁg%g?z 227 |c2s1| 074 | 742 | 026| 0207 [166|054| 056 | 017 | 093 | 058
bunara
Futog, 170
e 1556 | cas1 | 1,63 | 7,97 | 1,76 |0,84 1345 [487 |7.45| 3,40 | 004 | 169 | 249
podzem
na voda
Futog, | 170 | 1287 | C3s1| 221 | 7,34 | 168 | 0551 573|548 | 333 | 006 | 210 | 246
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profil 3
podzem
na voda

Futog, 340
profil 4
voda iz
bunara

508

C3s1| 165

7.91

0,87

0 10,01

1,94

0,02 | 229

0,09

1,62

2,22

Futog, 360
profil 5
voda iz
bunara

153

C2s81| 042

7,28

0,32

0255

1,50

0,02 | 0,38

0,19

1,04

0,58

4.4.6 Mikrobioloska svojstva zemljista

Zemljiste je veoma slozen i dinami€an sistem zahvaljujuci mikroorganizmima jer oni
katalizuju svojim enzimima vecinu sinteza i razgradnji. Mikroorganizmi imaju veliku
ulogu u stvaranju i odrzavanju plodnosti zemmsiSta, utiCu na rast i razvice birbaka
(snabdevanje osnovnim biogenim elementima N, P i K, i produkcijom biolo$kih
aktivnih materija tipa vitamina, giberelina i auksina), razgraduju pesticide i indikatori
su nepovorbnog uticaja teskih metala, kao i promena fiziCko-hemijskih svojstava
zemljista (MiloSevic et al., 1999; 2003).

Zastuplienost mikroorganizama, njihov medjusobni odnos i dinamika enzima je odraz
bioloske aktivnosti (biogenosti) odredjenog ekosistema. Obzirom na znacajnu ulogu
mikroba u celokupnom metabolizmu zemljista biogenost je jedan od pokazatelja
potencijalne i efektivne plodnosti.

Tabela 10 - Mikrobiolo$ka svojstva ispitivanih zemljiSta

Log broj éelija /g™

o)
o = = ]ﬁ.L L
s = 5 © £ » ;?—.-
O c L | ® = ;
2 |5 |8 s |25 |2 |5 |é¥|e | 28
£ |5 |2 g |gs '8 |2 |82 | zV
S = A = <E | < O <E|O a
Futog | Amo,p | 0-33 863 |757 260 |[787 |518 [4,33 |680
Profil AC 33-55 8,177 | 7,63 0,00 7,34 |4,32 |3,11 151
1 Cca 55-105 8,11 6,36 0,00 |715 |[3,17 | 2,69 148
C1 105-133 | 7,81 500 |000 |523 |000 |000 |91
2 133-170 [ 0,00 | 5,10 0,00 (444 (0,00 |0,00 |74
Amo,p | 0-27 727 | 5,47 2,02 [6,24 |383 490 |411
Futog | (B)v 27-52 530 |5,33 200 [594 |3,07 |4,12 |86
C 52-83 4,33 |4,76 0,00 |566 |222 |0,00 |86
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Profii | CGso | 83-98 478 |345 000 |560 |[166 |0,00 |875

2 CGr | 98170 |317 |312 |000 /288 |000 |000 |54
Amo,p | 0-25 884 |802 |349 (809 |449 |462 |937

Futog A 25-48 843 |756 |266 |7,55 |542 |4,02 |435

Emf" AC 48-76 767 |702 1211 |7.18 1604 |390 | 114
C1 76-94 712 |7.00 |000 |7,50 |303 |211 |46

C2 94-113 6,78 (6,02 |000 |710 |000 1,00 |71

CG 113-170 |598 |412 |000 |65 |000 |000 |34

Amo, p | 0 -27 9,16 |790 [323 794 (436 [456 |480
BegeC | AC 27-43 836 |755 [227 |7,70 [400 |4,02 |311
Profil | C1 43-66 844 |667 |000 [6,57 |496 |3,30 |97
4 C2 66-117 |7,80 |544 |000 (424 [122 [1,45 |51
CGso |117-180 |4,45 [234 [0,00 [3,78 |[0,00 |0,00 |40
Amo, p | 0-37 909 |854 |227 [814 [412 |457 |326
BegeC | AC 37-58 827 |800 |0,00 |720 |4,26 |3,30 |126
Profil | C1 58-80 788 |768 [000 |7,11 |402 |000 |116
5 CGso |80-155 |6,78 |6,57 |000 [6,93 |000 |0,00 |97

CG 165-160 |522 |544 |000 |6,12 |[000 |000 |69

Bakterije produkuju polisahride, te utiCu na stvaranje mikroagregata, dok hife gljiva
imaju ulogu u vezivanju makroagregata. Smanjena raznovrsnost mikroorganizama je
indikacija degradacije i niske korisnosti zemljista, kao stanista za faunu, mikrobe,
bilike

Fizicko-hemijska svojstva zemljiSta su najvaznije svojstvo koje utie na brojnost,
raznovrsnost i aktivhost. U ispitivanim zemljistima (Tabela 11), u sloju Amo log. broj
ukupnog broja mikroorganizama krece se od 7,27 — 9,16, zatim amonifikatora od
5,47 do 8,54 i oligonitrofila od 6,24 do 8,14 po gramu zemljiSta. lako brojnost ovih
grupa opada po dubini profila njihova zastuplienost je konstatovana ¢ak i u slojevu
CG. Azotobacter je u zemljiStu konstatovan na svim lokalitetima u slojevima Amo i
AC, dok u dubljim slojevima nije prisutan. Brojnost Actinomycetes i gljiva je
zastupliena preko 4,12 log broja po gramu zemljiSta. Po dubini profila zastupljenost
ove dve grupe opada, a uglavnom nisu konstatovani ve¢ od soja C.

Dehidrogenaza (DHA) kao pokazatelj oksidoredukcionih procesa u zemljistu je
izuzetno visoka (937 ug TPFna gram zemlji$ta) u sloju do 25 cm dubine na profilu 3.
Najmanja vrednost dehidrogenazne aktivnosti u sloju Amo dobijena je na profilu 5,
gde je sadrzaj humusa iznosi 1,75 %, a sadrzaj P205 59,7 i K20 70 mg.
Dehidrogenaze (oksido-reduktaze) su fundament u enzimatskim sistemima svih
mikroorganizama. One su neophodne u iniciranju oksidacije organske materije u
zemlji§tu putem prenosa elektrona ili vodonika od supstrata do primaoca. Aktivhost
dehidrogenaze je indikator mikrobioloskog redoks sistema u zemljiStu i mogu biti
dobra mera mikrobne oksidativne aktivnosti (Camifia et al., 1998).

Za svoj rast i razvice mikroorganizmi imaju potrebu za uglienikom, vodonikom,
kiseonikom, azotom, sumporom i fosforom, jer je supstrat limitirajuci Zivotni faktor.
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Ugljenik i azot su konstutivni i nezaobilazni elementi u sastavu ¢elije mikroorganizma.
Pojedini mikroorganizmi imaju potrebe za fosforom kalijjumom, sumporom,
magnezijumom i gvozdem u vecoj koncentraciji (10 do IO“4 M ) ,dok su mikroelementi
( Mn, Cu, Co, Zn i Mo ) trazeni u koncentacijama od 10® do 10 M.

Na osnovu zastuplienost i biodiverziteta ispitivanih grupa mikroorganizama i
aktivnosti dehidrogenaze moze se zakljuciti da ispitivana zemljiSta imaju visoku
biogenost.

Na osnovu detaljnih terenskih i laboratorijskih istrazivanja moze se zakljuciti sledece:

Na ispitivanim lokalitetima zastupljen je tip zemljista ¢ernozem, sa dva podtipa
(na aluvijalnom nanosu i na lesu i lesolikim sedimentima) i dva verijeteta:
karbonatni oglejeni, i posmedeni oglejeni, dok je forma za sve ispitivane profile
bila plitka.

'Ispitivana zemljista su heterogenog ali uglavnom lak$eg mehani¢kog sastava.
U gornjem delu profila, zemljista imaju nepovoljna vodno-vazdusna svojstva,
malu ukupnu poroznost (od 36,82 % do 42,7 %) i srednju vodopropustljivost
(u granicama reda veliéine od 10° do 10), &to je verovatno posledica
neadekvatne obrade zemljiSta i perioda uzimanja uzoraka ( u toku ili nakon
berbe kupusa).

Zemljista su uglavnom karbonatna od povrsine (osim na jednom lokalitetu kod
profila 2) i blagoalkalne do alkalne reacije.

Nizak sadrZaj humusa (od 1,62% do 2,17%), varijabilan sadrzaj fosfora od
parcele do parcele (od 6,5 do 107,0 mg/100 g zemljista) i srednji do visok
sadrzaj kalijuma (od 155 do 70,0 mg/ 100g zemljista) je zajedniCka
karakteristika povrsinskog sloja zemljista svih ispitivanih profila.

Ukupan sadrzaj mikroelemenata i teSkih metala u povrSinskom horizontu
ispitivanin profila je ispod MDK prema Pravilniku o opasnim i Stetnim
materijama u zemljistu (Sl. Glasnik RS 23/94). Medutim prema Pravilniku o
kvalitetu zemljista za organsku biljnu proizvodnju (Sl. List SRJ 51/02),
povrsinski uzorci kod profila 3, 4, i 5, imaju povecan sadrzaj nikla (razlog
ovome je veoma strog kriterijum MDK za nikal od 30 ppm), dok uzorci iz profila
3i4, imaju i povecan sadrzaj kadmijuma. Sadrzaj ostalih ispitivanih elemenata
je ispod MDK i prema ovom pravilniku. Medutim, utvrdene vrednosti nikla i
kadmijuma u navedenim profilima su bliske dozvoljeno;.

Prema kriterijumima vodi¢a za procenu kvaliteta vode za navodnjavanje
prema modifikovanoj FAO klasifikaciji (Aures & Westcot, 1985), ispitivani
uzorci vode iz bunara kod profila 1, 2i 5, u odnosu na salinitet i alkalitet imaju
dobar kvalitet, tj. ne postoji potreba za restrikcijom upotrebe ove vode, dok
voda iz bunara sa parcele kod profila 4, ima nesto loSiji kvalitet, usled

! STUDIJA KARAKTERIZACIJA ZEMLJISTA ZA PROIZVODNJU FUTOSKOG KUPUSA NA PODRUCJU FUTOSKOG |
BEGECKOG ATARA, Novi Sad 2004.,dr Petar Sekulié.,Dr Nesié,Lj.,Doc. dr Beli¢.M.,Doc. dr Cuvardi¢,M.,Dr MiloSevié,N.

41



povecanog saliniteta, te postoji potreba za umerenom restrikcijom upotrebe
ove vode. Sadrzaj Stetnih i opasnih materija, u vodi za navodnjavanje je ispod
MDK, prema Pravilniku o dozvoljenim koli¢inama opasnih i $tetnih materija u
zemlji$tu i vodi za navodnjavanje i metodama njihovog ispitivanja - SluZbeni
glasnik RS 23/1994.

e Na osnovu zastupljenosti i biodiverziteta ispitivanih grupa mikroorganizama i
aktivnosti dehidrogenaze moze se zakljuciti da ispitivana zemljista imaju
visoku biogenost.

4.5 BILJNII ZIVOTINJSKI SVET

Prirodni biljni pokriva¢ ¢ine Sume uz Dunav (pojas topolovih Suma, vrba...) i pasgnjaci.
Najzastupljenije biline kulture su: kukuruz, pSenica, industrijsko bilje, povrtarske
bilike i naravno kupus ( Brassica oleracea, bap. capitata iz fam. Cruciferae ), po
éemu je Futog i najpoznatiji. Od divljih Zivotinja zastupljeni su: zecevi, lisice, fazani,
jerebice i dr; dok u intenzivhom sto€arstvu dominiraju goveda, svinje, Zivina i ovce.

4.6 STANOVNISTVO

Stanovnistvo Futoga, konstantno belezi porast broja stanovnika (Tabela 12),
zahvaljujuéi pre svega migracijama. Masovna migracija, odigrala se posle |l
Svetskog rata, odlaskom stanovnika nemacke nacionalnosti i naseljavanjem
napustenih poseda stanovniS$tvom iz Like, Korduna, Banije, BiH, Srema, itd.
Poslednja velika migracija, bila je u toku, i posle zavrSetka rata u bivdoj SFRJ 1995.
godine.

Tabela 12 — Kretanje brojnog stanja stanovnistva Futoga

Godina Br. St. Tip lzvor
1991. 15.545 Popis zvanitan
2002. 18.492 Popis zvanian
2006. 19.632 kalkulacija

2007. Preko 20.000 kalkulacija

Nacionalna struktura stanovni$tva je heterogena. Cine je: Srbi 90,56 %, Madari
1,5%, i 7,4 % ostali. Polna struktura je 50:50. Ispod 15 godina ima 25 %, radno
sposobnog 66%, dok je udeo poljoprivrednog stanovnistva 10%.




4.7 NASELJE FUTOG

Posto je bio smesten izmedu dva potoka, utoke, nazvan je Futtak, kasnije Futog.
Dugacak je 8 km. PovrSina teritorije iznosi 8.561 ha. Naselje €ini Stari i Novi Futog.
Zahvaljujuci gravuri ¢uvanoj u Bec€u, Starom Futogu moze se vratiti izgled iz XVII
veka. Novi Futog nastao je 1771. godine kolonizacijom Nemaca, te je planski
regulisana izgradnja (geometrijskog oblika, ulice Siroke, prave i seku se pod pravim
uglom) koju nisu narusile ni mnoge kasnije kolonizacije.

Danas je to naselje sa gotovo potpuno sredenom komunalnom infrastrukturom
(asfalt, struja, vodovod, telefon, gas, kanalizacija, kablovska,wireless..), kulturno i
priviedno razvijena sredina. Glavne saobracajne veze Futoga Cine: Put Novi Sad-
Backa Palanka, Zeleznicka pruga Novi Sad-Sombor, i reka Dunav. Do Futoga se
moze stici dobrim i ¢estim autobuskim lokalnim i medumesnim linijjama.

Futog danas ima veci broj preduzeéa koja uspesno posluju u razlicitim privrednim
oblastima. Medu njima najznacajniji su industrijski pogoni: ,ASCO Vidak", fabrika Zice
i Ziéanih proizvoda, ,Aroma“, fabrika zagina, ,Garant®, fabrika delova za motore,
.Futozanka“, fabrika sto¢ne hrane, ,Vagar®, izrada i servis vaga, koji su privatizovani
ali se jos$ ne oseca proizvodni zamah.

U Futogu se nalaze i institucije od opsSteg znacaja: Mesna zajednica Futog, Dom
zdravlja, MUP stanica, Vatrogasni dom, Staracki dom (Marianum), Dom ucenika
(Rudolfinum).

U Futogu rade dve osnovne $kole: OS ,Desanka Maksimovi¢‘, OS ,Miroslav Antié¢" i
srednja Poljoprivrednu $kola sa domom ucenika.

U Futogu je bogat kulturni i sportski Zivot koji ocrtavaju: Radio Futog 99,5 MHz FM,
KIC “Mladost”, galerije, gradska biblioteka , OFK ,Futog” i FK ,Metalac”, rukometni,
odbojkaski, kosarkaski, borilacki kiubovi, lovacko drustvo i drugi.

Futog ima novu, impozantnu i modernu sportsku halu, izgradenu pored OS “Desanka
Maksimovi¢“. Novo groblje smesteno je na povrsini od 11 ha. Postavljena su tri, a u
planu je i Cetvrti semafor. Uraden je projekat za izgradnju odvoda atmosferskih voda.
Vidakov kanal, koji ¢e biti zacevljen, i uredena okolina na kojoj bi nikao poslovni kvart
namenjen za tihe delatnosti. Bi¢e tu oaza zelenila, cveCare, zanatske radnjice,
poslasti¢arnice...

FutoZani i njihovi gosti 27. i 28. juna upriliéavaju Vidovdanski uranak, a vracajudi
slavu kupusa najpoznatqeg futoskog prouzvoda odnedavno se svake godlne prvog

vikenda novembra odrzava “Kupusijada”.




Futaski sveZi Kkupus I Futoski Kisell Kupas

4.7.1 Znamenitosti

Najupecatljive znamenitosti Futoga su:

Srpska Pravoslavna Crkva “Sveti Vrac¢i Kozma i Damjan“ iz 1776. Barokni
stil. Futoski dvorac, danas Poljoprivredna $kola. Barokno-klasicistiki stil.
Sagradio ga je grof Andrij Hadik 1777. U njemu su nekoliko dana pre
Sarajevskog atentata boravili nadvojvoda Franc Ferdinand i njegova supruga
Sofija Kotek.

Stari Zupni dvor iz 1777. pripada gradanskoj arhitekturi XVIII veka.
Srpska Pravoslavna Crkva Svetog Blagovestenja 1781-1947. Stil seoskog
baroka. ,,Rudolfinum® ili ,,Bastilja“ iz 1893. Stil eklektika. Danas Dom
ucenika. ,,Marianum® iz 1894. Stil istoricizam. Danas Gerontoloski centar.
Rimokatolicka crkva ,,Sveto Srce Isusovo“ iz 1908. Neogoticka katedrala.
Vatrogasni Dom iz 1909 sa tornjem iz 1932. Rimokatolicka Crkva ,,Sveto
Trojstvo® iz 1940. Ne vrsi duhovnu ulogu.
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4.8 PROIZVODNJA FUTOSKOG SVEZEG KUPUSA
U FUTOGU | PODACI O SPECIFICNIM
KARAKTERISTIKAMA PROIZVODA

45



...............
............

Istorijski prikaz

Postoje predpostavke, da se kupus u Futogu poceo gajiti u 18 veku, tacnije od 1760
godine, kada je Marija Terezija naselila na ovo podruc¢je Nemce, koji su gajili krompir
kao mlad a kupus kao drugi usev i snabdevali Be¢ sa ovim povréem.

Naime, u arhivima Backe Zupanije saduvan je i dokument kako je 1785. Futog od
pogroma spasao - kupus. Strogo uterivanje poreza (tada zvanog kontribucija) od
zaboravnih duznika bilo je prepusteno vojsci.Vojnici su od mestana oduzimali konje,
stoku, namestaj, oruda za rad, ,za svoj gro$” pljackali su i najsiromasnije, koji su uz
to morali da im obezbede smestaj i sve ostale potrepstine u i€u i picu, a ni Zzenskinje
nije bas bilo sigurno. Zato su se podanici Monarhije od poreznika vie bojali jedino
kuge ili iznenadnih najezda skakavaca. Kako su FutoZani, do tada uredne platise, od
razrezanih 1.260 forinti uspeli da skupe svega 200, u ,zvidanje i overavanje
situacije” hitno je poslat licno Zupanijski na¢elnik Andrija Odri. MeStani su uspeli da
ubede Odrija i Ugarsko namesnicko vece u Pesti da ¢e svoja dugovanja izmiriti ¢im
na jesen prodaju svoj ¢uveni kupus, jer se bez njega nije mogla zamisliti zimnica u
gradovima Backe, Srema, pa ¢ak do Slavonije. Dakle, kupus se u Futogu gaji vise od
200 godina, a mozda i znatno ranije.

Decenijskim gajenjem kupusa u Futogu, formirala se jedna populacija, koja se na
osnovu kvalitativnih osobina izdvajala od ostalih. MozZe se jesti i pripremati na mnogo
nacina: svez, kiseo, kao salata, kao prilog, a tokom zime tesko je pronac¢i kucu u
kojoj se ne krcka sarma.

Proizvodac¢i su na osnovu navedenog svake godine poceli da ostavljaju samo
odredene biljke za seme. Dugogodi$njim odabiranjem stvorila se populacija kupusa
Futoski kupus, koja je imala znaCaj kako u sveZoj potro$nji, tako i za kiselienje.
Stvaranju ove populacije su svakako doprineli povoljni agroekoloski uslovi i
geografski poloZaj Futoskog atara.

46



Populacija Futoski kupus se odlikuje sledec¢im morfoloskim karakteristikama.

Futoski sveZi kupus prispeva kasno pa je pogodan kako za kiSeljenje, tako i za svezu
potroénju. Lisna rozeta je tamnije zelene boje, sa proseénim brojem oko 10 listova u
rozeti. Rozeta je poluuspravnog oblika, polusedeéa sa ravnim, slabo nazubljenim
obodom lista. Listovi su tanki, lako savitljivi, elastiéni. Nervatura lista je slabije
naglasena, $to doprinosi lepSem izgledu ukiSeljene glavice a so¢nijoj strukturi svezeg
ribanca. Precnik rozete ima prosecnu vrednost oko 90,2 cm.

Visina biljke u polju je oko 26,9 cm.

Ovakvoj visini s jedne strane doprinosi i
visina ili duzina spoljasnjeg ko¢ana do 9,9
cm.Masa cele biljke je na nivou 4.178 gr.
Od toga na prose¢nu masu glavice ide
2.908,8 gr. Glavica je svetlo zelene boje na
preseku bela do belo Zute boje sa tankim
listovima, dobre zbijenosti - C¢vrstoce.
Odnos mase cele billke i mase glavice
mozemo izraziti sa randmanom. Kod ove
populacije on iznosi 1,4. |z prosene mase
glavice se dobija koristan deo glavice, i on
iznosi 2.489,3 g ili oko 85,5%, §to je vazan
pokazatelj kod iskoriS§¢avanja jestivog dela glavice.

Unutar glavice se nalazi unutrasnji kocan sa
prosec¢nom duzinom do 9.4 cm. lzrazeno u
odnosu na visinu glavice duZina
unutradnjeg ko€ana ima srednju vrednost
od 552 %. ProseCna visina glavice se
krece oko vrednosti 18,9 cm, a preénika
glavice oko 22,6 cm.

Odnos visine i precnika glavice nam govori
o obliku glavice, koji se izrazava indeksom
glavice. Srednja vrednost indeksa glavice je
0,8 éto je blago spljosten oblik glavice

potrosnju tako i za kiseljenje, u prllog cemu
mu ide i sadrzaj SecCera. Sadrzaj Secera pri
vrhu glavice je 3,1%; na sredini glavice 3,3%;
a pri korenu 3,4%.

Duzina vegetacije u danima od nicanja do tehnoloske zrelosti iznosi u proseku do
138 dana. Sam prinos glavica po hektaru je na nivou 50 tona.
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Znacaj populacije Futoski kupus kao sveZeg proizvoda.

Znacaj Futoskog sveZeg kupusa kao namirnice je veliki. To se obrazlaze Cinjenicom
da se on moze koristiti tokom cele godine u svezoj potrosnji, kao ribani kupus u
salati, ili se moze termicki spremiti na razne nacine. Kao svez se takode mozZe
koristiti u zimskom periodu, posto se moze lagerovati u kontrolisanim uslovima.
Medutim zimi se naj¢eSce koristi kao ukiSeljeni, bilo da je ribanac, cela glavica ili
samo list.

Koris¢enje Futoskog svezeg kupusa u ishrani ima veliku tradiciju ne samo na
podrucju Futoga, nego i daleko Sire. Kao Futoski sveZ kupus ima, pre svega malu
kaloricnu vrednost, odnosno energetsku vrednost (oko 25 kilokalorija na 100 g
svezeg kupusa). Medutim, ima visok sadrzaj vitamina, minerala 1 esencijalnih
aminokiselina. Sadrzi 50-100 mg vitamina C. Sadrzi i drugih vitamina, nesto manje,
ali korisnih za organizam, kao §to su: vitamini A, B1, B2, PP, B6, B12, P, K i vitamin
U, koji je 1950 godine izolirao nauénik Cheney, kao preventivu od pojave &ira na
Zelucu, a zove se jo$ i brasicin. Pomanjkanje tog vitamina u Zelucu i crevima stvara
preduslove za razvoj Cira na zelucu i dvanaestopalatnom crevu. Sok od svezeg
kupusa podsti¢e izmenu materija u ¢elijama i povoljno deluje na sluzokoZu creva.
Sok od svezeg kupusa, ve¢ uvek mora biti svez, isceden onoga €asa kad se uzima.
Takode se ne sme zagrevati, jer tada gubi najdelotvornije lekovite materije. Pomesan
sa sokom od $argarepe i repe odlino je sredstvo za osobe koje pate od nedostatka
kalcijuma, ili kad se radi o lomovima kostiju.

Kolicina od 230 grama lis¢a FutoSkog sveZeg kupusa sadrzi dnevnu potrebu
kalcijuma, 25% od potrebe vitamina B1 i Niacina, 30% od potrebe vitamina B2 i
trostruku koli¢inu vitamina C.

Koris¢enje sveZzeg kupusa u ishrani kod nas govori i Cinjenica da kupus i kel
(uglavnom kupus) ¢€ini 15,01% ukupne potrosnje povréa u domacinstvima sa nivoom
od 15,6 kg. lako se nivo potrosnje i varijabiltet razlikuje po domacinstvima, jer je u
poljoprivrednim 18,11 kg, mesovitim 5,69 i nepoljopriviednim 15,19 kg. U strukturi
potro$nje nema bitnih razlika: 15,44% u poljoprivrednim, 14,99% u nepoljoprivrednim
i 14,75% u meSovitim domacinstvima. | pored znatnog uce$ca u potrosnji, ovi
proizvodi imaju pozitivhu stopu rasta, u proseku za sva domacinstva 2,55%, nizu u
mesovitim 1,50%, slede poljoprivredna sa 2,91% i nepoljoprivredna sa 3,10% .

U Futoskom sveZzem kupusu ima mnogo vitamina C, najbolijeg saveznika protiv
prehlada (ali i skorbuta), kao i vitamina E (antioksidans), K (vazan za koagulaciju),
onih iz grupe B i, u kiselom kupusu, vitamina U (jedan od najredinh, a smatra se da
leci Cireve, kako spoljne, na kozi, tako i unutrasnje, na Zelucu i dvanaestopalacnom
crevu), kao i mnogo kalijuma (475 mg%), kalcijuma, fosfora, sumpora (koji mu daje
antisepti¢na svojstva), gvozda, bakra, cinka i magnezijuma.

SvezZi kupus svakako sadrzi najviSe vode 90% a suve materije iznad 5%. Od toga
sadrzi 1-7% Secera, 0,6-3% belancevina, 0,4-3,5% celuloze, i 0,3-1,9% pepela. Od
mineralnih materija sveZi kupus sadrzi dosta K, P, Ca, Fe, Mg, J, Cu i S. Svakako
najvise ima kalijuma 350-475 mg%, kalcijuma 44 mg% fosfora 27,5-36 mg% |
magnezijuma 18-23 mg%. Usled velike koliCine mineralnih materija i velike koli€ine
kalijuma, kupus deluje na izlu€ivanje vode iz organizma. Vrlo povoljan odnos

kalcijuma 44 mg i fosfora 36 mg, osigurava maksimalno iskori§¢avanje kalcijuma u
organizmu.

Belancevine sveZeg kupusa su lako svarljive i kvalitetne, jer su bogate esencijalnim
aminokiselina, kao to su: arginin, histidin, metionin, triptofan, lizin itd., koji
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potmomazu rad jetre izluCujuéi iz nje masti, pojacava lucenje Zeludacnih sekreta i
time pomaze varenju i olakS$ava rad jetre.

Ugliene hidrate svezeg kupusa sacinjava niz Secera, skrob, celuloza i hemiceluloza.
Tako recimo pektini koji pomazu varenje, ¢ime kupus dobija veliku ulogu u ishrani, jer
stvara osecaj sitosti.

Etericna ulja svezeg kupusa imaju baktericidno dejstvo, pored toga smanjuju sadrzaj
holesterola u krvi, pa je kupus dobra hrana za ateroskleroti€are i ljude sa poveéanim
holesterolom u krvi, i povisenim krvnim pritiskom. Etericna ulja kupusa sadrze
sumpor, te ispoljavaju fitoncidne aktivnosti, dajuéi nekim vrstama lekovito svojstvo
(prirodni sok od kupusa i farmaceutski brasikan, kao lek protiv ¢ira na Zelucu i
dvanaestopalacnom crevu).

Futoski sveZi kupus se moze koristi i kao lek na razne nacine, posto se iz istorijskih
zapisa videlo njegovo pozitivno dejstvo. Naprimer, stari rimljani su kupus koristili kao
lek za razliCite rane, &ireve i kozne bolesti. | danas se list kiselog Futoskog kupusa
koristi kao lek i privija se na opekotine. Od FutoSkog kiselog kupusa se dobija
kvalitetan rasol, tj. te€nost bogata raznim mineralima, vitaminima i drugim u vodi
rastvorljivim materijama korisnim za ishranu ljudi. Trebalo bi da se barem jednom
nedeljno pre jela uzme nekoliko kasika sirovog kiselog kupusa, ili da se ujutro,
nataste, popije ¢asa rasola, koji stimuli§e izlu¢ivanje zuci i rad pankreasa.

Gvozde iz svezeg Futoskog sveZeg kupusa je korisno u ishrani anemiénih, pored
toga od njega se moze spravljati sok ili sirup za leCenje bronhitisa | drugih bolesti
organa za disanje.

Neki biljni derivati (derivati indola, flavona) koje imaju biljke iz porodice kupusnjace
(kupus, karfiol, brokola, kelj pup&ar) inhibiraju nastanak tumora, {j. sadrze
antikancerogene materije. Osobe sa povecanim vrednostima holesterola i triglicerida
u krvi, obavezno bi u ishrani trebali imati kupus sladak ili kiseo, kelj, karfiol, kelerabu,
kao i lisnati kupus.

Futoski svezZi kupus se odlikuje visokom hranljivom vredno$c¢u i lekovitim svojstvima,
pa se u narodu Cesto koristi za le¢enje sréanih i nekih drugih obolenja. Ta hranljivost
i lekovitost proisti¢e iz njegovog hemijskog sastava. Futo$ki sveZi kupus kao i ostale
kupusnjace, imaju malu kalori€nu, odnosno energetsku vrednost, medutim imaju
visok sadrzZaj. vitamina, mineralnih materija, belan¢evina, ugljenih hidrata i masti.
Povrce iz "A" grupe, gde spadaju Fufoski sveZi i kiseli kupus, keleraba, karfiol,
krastavci, zelena salata, perSun, pecurke, zelena paprika, spanac, boranija, paradajz,
blitva, kelj i cvekla, se preporucuju u ishrani dijabetiara, a njihova upotreba se ¢ak i
preporucuje.
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Kupusom se unose u organizam najkvalitetniji elementi za odrZavanje bioloske
ravnoteZe organizma i za odbranu organizma od raznih bolesti, medu kojima je
najznacajniji skorbut.

4.8.1 Agroekoloski uslovi uspevanja

a) Zemljiste

Kupus se moze uspeSno gajiti na svim zemljiStima sa izuzetkom izrazito lakih i
peskovitih zemljiSta. Srednje teska zemljiSta, nanosna aluvijalno humusna, peskovito
glinena, duboka zemlji$ta sa dobrim vazdusnim i vodnim rezimom, uz dovoljno
hraniva, najpovoljnija su za gajenje kupusa.

U Futoskom ataru preovladava tip zemljiSta ¢ernozem na aluvijalnoj terasi. S obzirom
da se Futoski atar nalazi pored reke Dunav, moze se podeliti na dve zone. Prva zona
koja je bliza reci ima povecan procenat frakcije peska, dok se udaljeniji deo od prve
zone odlikuje povec¢anim procentom gline. Gledajuéi u celini, obe zone spadaju u
tipove zemljista sa dobrim mehaniékim sastavom i povoljnim vodno-vazdusnim
rezimom. Ovakvo zemljiste Futoskog atara pokazalo se dobrom 'podlogom za gajenje
kvalitetnog kupusa.

Kupus dobro uspeva na zemljistima sa visokim nivoom podzemne vode, ali ne
podnosi terene sa puno povrSinske vode. Kupus ne uspeva na kiselim zemljistima
(pPH manji od 5,5). Za uspesnu proizvodnju najpovoljnija su zemljiSta neutralne
reakcije do slabo kisele sa pH 5,5 - 6,5/ 6,5 — 7,5 . Futoski kupus u drugom delu
vegetacije formira kvalitet glavice. U tom periodu do izrazaja dolazi hemijski elemenat
fosfor, a njegova dostupnost je upravo veca, kod ove nize vrednosti ph.

50



b) Temperatura

Futoski kupus ima najmanje tri meseca za svoj rast i razvoj. To su dve dekade jula,
avgust, septembar i prva dekada oktobra. U Vojvodini oktobar ima srednju dnevnu
temperaturu iznad 10 °C, (visegodi$nji prosek 11 °C). Ove vrednosti treba uzimati
samo orientaciono, posto se u oktobru mogu pojaviti vec prvi jesenji mrazevi. U ovom
periodu, jul-oktobar (100-120 dana) temperature vazduha su visoke, i temperaturna
suma iznosi oko 2000 °C i vise

Futoski kupus spada u grupu biljaka relativnho otpornih na niske temperature.
Optimalna temperatura za nicanje je 18-20 °C, kada bilke ni¢u za 3-4 dana.
Optimalna temperatura za rast kupusa je 15-18 °C. Visoke temperature preko 25 °C
negativno deluju na rast. Usporavaju rast i obrazovanje glavice, povecavaju broj
biljiaka koje ih ne formiraju, pa one postaju rastresite.

Kako smo veé napomenuli, optimalne temperature za rast kupusa su od 15-18 °C.
Medjutim u letnjem periodu dnevne temperature prelaze i 30 °C. Ukoliko su visoke
dnevne temperature sa slabijim zalivanjem, ili jo§ gore, bez vode, formiraju se sitnije
bilke sa puno listova rozete, duzim ko¢anom. A ako su dnevne temperature visoke a
kupusu dajemo puno vode (Sto se ¢esSce javlja u proizvodnji), formiraju se velike biljike,
sa puno listova rozete i sa rastresitom glavicom. Da bi smo ovo izbegli, kupus zalivamo
jednom u deset dana, po moguénosti predveée, sa ne vise od 35 mm/m® Ako su
dnevne temperature iznad 30-35 °C, rast kupusa se usporava a ¢ak i zaustavlja.

c) Svetlost

Futo$ki kupus je biljka dugog dana. Najveci zahtevi za svetloS¢u su u prvim fazama
rasta i razvica (proizvodnja rasada). Ako su biljke posejane gusto, dolazi do
medusobne konkurencije za svetlost, usled ¢ega se billke nepotrebno izduzuju,
slabe, te postaju dobra podloga za pojavu bolesti. U periodu formiranja organa za
ishranu, zahtevi Futo$kog kupusa za svetlo$¢u su maniji.

d) Voda

Futoski kupus spada u kulture sa visokim zahtevima za vodom. To je pre svega
rezultat morfoloskih osobina. Osnovna masa korena rasprostranjena je u
povrSinskom sloju od 30-50 cm (oko 90% korena), pri ¢emu biljke formiraju veliku
vegetativnu masu (povréina lista moze biti i veéa od 1,5 m?) &to utiCe na visoku
transpiraciju i potrebu za vodom.

Na osnovu geografskog polozaja Futoga, proizvodnja Futoskog kupusa nije moguca
bez  dopunskog navodnjavanja. Dnevni utroSak  vode  (potencijalna
evapotranspiracija) jedne biljike Fufoskog kupusa moze da dostigne 6-10 litara.
Futoski kupus se u toku vegetacije zaliva 10 - 12 puta, u vremenskom intervalu 8-15
dana izmedju dva zalivanja, sa po 30-40 mm/m? vode. Orijentaciona koli¢ina vode za
zalivanje Futoskog kupusa je od 350-420 mm/m?® tokom vegetacije. Kritiéan period za
zalivanje je rasadjivanje, obrazovanje asimilacione povrsine - lid¢a, i zavijanje glavica.
Donja granica optimalne vlaznosti za Futoski kupus do pocetka formiranja glavica iznosi
80% PVK, a od formiranja glavica oko 70% PVK.




Na rast kupusa, pored zemljiSne vlage, znatan uticaj ima vlaznost vazduha. DuZi
period sa vlazno$¢u vazduha od 40% znatno smanjuje prinos kupusa. Optimalna
vlaznost vazduha za rast kupusa je 60-90%,

4.8.2 Agrotehnika
a) Plodored

Kupus je vrsta, koja u plodoredu dolazi na prvo mesto. Fufoski kupus se gaji posle
useva, koji oslobadjaju njivu do jula, a to su: grasak, rani krompir, luk, pSenica i jeCam.
Vazna napomena je da se kupus ne sme gajiti na istoj povrsini najmanje tri godine.
Smanjenje prinosa pri gajenju u monokulturi je usled Sirenje oboljenja i pojave
StetoCina, &iji izvor Sirenja je zemljiSte. Jedna od tipicnih bolesti nepostovanja
plodoreda je “Kila” kupusa ili Plasmodiophora brassicae. Jedina prihvatljiva mera
zastite od ove bolesti je plodored (5 i vise godina) i kalcifikacija zemljiSta (pomocu
hidratisanog kre¢a). Podizanjem ph na 7.5 onemogucuje se razvoj parazita.

Ukoliko se kupus gaji u intenzivhom plodoredu, ili samo sa jednom godinom razmaka
u medusobnom gajenju, obavezno je unosenje i zaoravanje stajskog djubriva.

Za postrnu setvu Futo$kog kupusa ili tzv. kasnu proizvodnju, veoma povoljan
predusev je rani grasak. Korenov sistem ranog graska ne prodire u vecu dubinu a
skida se sukcesivno tokom juna, tako da ne utrosi svu rezervu vode iz zemljista.
Pored toga, u junu najcesce padne i izvesna koli€ina kiSe, koja pozitivno utice na
vodni bilans zemljista. Medjutim, za kasnu proizvodnju predusev je redovno ozima
penica, &iji koren proZzima dublje slojeve zemljista i do Zetve utro$i najcesce svu
rezervu vode, tako da je u vreme setve zemljiste relativno suvo.

b) Obrada zemljista

Predstavlja jednu od osnova za uspeSnu proizvodnju kupusa. Osnovna obrada
zemljista izvodi se u jesen a nacin obrade zavisi od predkulture. Osnovna obrada
izvodi se na dubinu od 20-25 cm, a na ¢ernozemu do 30 cm po svim principima
osnovne obrade. Letnja obrada (posle skidanja preduseva) se sastoji iz plitkog
letnjeg oranja od 20-25 cm i istovremenog kultiviranja, odnosno povrSinske pripreme
zemljista.

Obrada zemljita pred sadnju ili setvu ima za cilj stvaranje rastresite strukture
zemljista u sloju od 10-12 cm, pogodne za nicanje i dobro ukorenjavanje rasadenih
biljaka.

Letnja obrada se sastoji iz plitkog letnjeg oranja i istovremenog kultiviranja, odnosno
povréinske pripreme zemljista. Dubina oranja ne sme biti veéa od 20-25 cm.
Posebno se mora obratiti paZnja na povrSinsku pripremu parcele, jer se kupus
rasadjuje i ne bi trebalo da se na povrsini zemlje nalaze grudve, koje ometaju
pravilno rasadjivanje, a mogu i ostetiti rasad. Ukoliko je zemljiste tokom letnje
pripreme suvo, treba ga zaliti da bi se lakSe i bolje pripremilo,

c) Bubrenje

Pri izradi sistema dubrenja neophodna je hemijska analiza zemljista, da bi se jasno
mogla definisati potrebna koli¢ina hraniva za postizanje odgovarajuceg kvaliteta i
prinosa. Kupus je biljika koja zahteva vece koli¢ine azota i kalijuma. Najpovoljniji
odnos azota, fosfora i kalijuma pri dubrenju kupusa je 2:1:2,5-4. Za formiranje 10
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tona prinosa glavica Futo$kom kupusu je potrebno u proseku 42 kg N, 18,7 kg P20Os,
50,8 kg KO, 50 kg Cao i 3,5 kg Mg. Od organskih dubriva najéeSce se koristi
stajnjak u koli€ini 40-60 t/ha.

Proseéna koli¢ina mineralnih dubriva sa kojom treba kupus dubriti iznosi N 120-130
kg/ha, P205 80-100 kg/ha i K»0 130-200 kg/ha, ili oko 800 kg 8:16:24 NPK/ha i 250 kg
KANa/ha.

Navedena koli¢ina dubriva se primenjuje u sluc¢aju da je hemijska analiza zemljista
pokazala optimalne vrednosti sadrzaja pojedinih elemenata u zemljidtu (od 12-15 mg
P,0s5i 11-14 mg K;0).

Fosfor biljka intenzivno usvaja pri obrazovanju glavica, pa sve do kraja vegetacije, a
kalijum najviSe u periodu rasta glavice. Sa obrazovanjem glavice nastupa intenzivno
nagomilavanje P i K (iz listova), te ovih hraniva ima viSe u glavici nego u listovima
rozete. Kalijjum kod kupusa podstiCe stvaranje i transport Secera i time povecava
njihov sadrzaj, na osnovu Cega se takav kupus bolje ukiseli. Pove¢ano dubrenje
kalijumom poveéava cvrstocu glavice. Sama zbijenost glavice kupusa zavisi od
odnosa izmedju azota, fosfora i kalijuma u zemlji$tu, koga treba regulisati djubrenjem.
Jednostrano, preterano djubrenje azotom, bez odgovarajuce koli¢ine fosfora i kalijuma
dovodi do formiranja velikih, rastresitin glavica, male tezine i loSeg kvaliteta. Cvrstoca
glavica, a samim tim i teZina poveava se pojacanim djubrenjem, kalijumovim
djubrivima. Kalijum kod kupusa reguliSe i prijem vode, i jo§ znalajnije, povecava
otpornost prema niskim temperaturama tokom kasne jeseni.

Pored znacaja za ishranu kupusa, organska dubriva imaju i poseban znacaj za
poboljanje strukture zemljista, a to je znacajno zbog toga, Sto se kupus gaji u
uslovima navodnjavanja, gde se struktura zemljiSta pogorsava.

Kupus dobro podnosi visu koncentraciju hraniva u zemljiStu. Pravilna ishrana
omogucéuje skracivanje vegetacionog perioda, §to je od posebnog znaaja za
proizvodnju kupusa. Dovoljna koli€¢ina azota u fazi rasada i do momenta obrazovanja
glavice i visoka koli¢ina fosfora u periodu obrazovanja glavice pospeSuje zrenje
kupusa.




4.8.3 Tehnologija proizvodnje rasada
Proizvodnja rasada Futoskog kupusa se moze organizovati na tri nacina.

1-proizvodnja rasada na otvorenoj leji,
2-kontejnerska proizvodnja rasada,
3-hidroponska proizvodnja rasada.

a) Proizvodnja rasada na otvorenoj leji

Rasad Futoskog kupusa proizvodi se u otvorenim lejama na plodnom zemljistu. Da bi
se proizveo kupus na jednom hektaru potrebno je obezbediti 300 gr semena. U
otvorenoj leji seje se 2,5-3 gr semena po kvadratnom metru . Dubina setve treba da je
1-2 cm. Dublja setva produzava nicanje, $to se nepovoljno odrazava na rasad. Razmak
u redu iznosi 1,5-2, a 25-30 cm meduredno. Setva semena ne treba da po&ne pre 20 -
25. maja.

Ako je sklop biljaka gust dolazi do zasenjivanja i
izduzivanja rasada. Posle setve zemljiste treba zaliti, ali paziti da se ne stvori pokorica,
jer tada seme ni¢e teZe i neujednaceno. Stvaranje pokorice nastaje tokom visokih
dnevnih temperatura. Ukoliko se posle prvog zalivanja stvori pokorica, treba ponoviti
zalivanje, ali sa manjom koli¢inom vode, samo da se oslabi pokorica i da mlade biljke
mogu nesmetano da niknu.Pre rasadivanja rasad treba probirati. Odbacuju se bilike sa
os$teéenim temenim pupoljkom - buduéa glavica, kao i slabe i bolesne biljke

Optimalna temperatura za rast rasada je 15-17 °C. Da bi se dobio dobar rasad treba ga
redovno i umereno zalivati. U slu¢aju nedostatka vode, rasad slabo napreduje, a ako je
ima vise, suviSe se uzduzuje, stablo je tanko, krto i lako se lomi. Rasad je dobro zalivati
i pre rasadjivanja, jer se bilke dobro obezbedjene vodom brzo oporavijaju i
ukorenjavaju.

Tacan datum setve, odreduje se prema vremenu sadnje. Rasad kasnog kupusa, koji
raste pod najpovoljnijim uslovima, dospeva za 35 do 40 dana.

U vreme proizvodnje rasada kupusa treba obratiti paznju na dobru osvetljenost
biljaka, $to znaci da se mora paziti na sklop biljaka. Rasad treba dobro i redovno
zalivati
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b) Kontejnerska proizvodnja rasada

Ovakav nacin proizvodnje primenjuje se u zasticenom prostoru. Supstrati koji se
koriste u proizvodnji rasada su veoma razli¢iti: od bastenske zemlje, preko peska,
perlita i treseta, do vlakana kokosovog oraha. Kontejneri zapremine ¢éelije 90 cm® se
pune sterilnim kompostom sa preciznom setvom od jedne semenke po celiji. Nega
kontejnerskog rasada treba da je prilagodena ovom nacinu proizvodnje.

c) Hidroponska proizvodnja rasada

| ovaj nacin proizvodnje rasada se obavlja u zasticenom prostoru. U
plastenicima ili staklenicima moraju biti prisutni bazeni sa nepropusnom folijjom. U
ovim bazenima se nalazi hranjivi rastvor visine 5-10 cm. Kontejneri od stiropora se
pune sterilnim kompostom i u svaku ¢eliju se stavlja po jedna semenka. Nakon setve
kontejneri slobodno plutaju na povrsini vodenog rastvora bazena.
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Futoski sveii kupus § Fuetoski kiseli kupis

4.8.4 Rasadivanje kupusa i nega useva

Bilike se rasadjuju kada imaju pet-Sest dobro razvijenih listova. Pre rasadjivanja rasad
treba probirati. Odbacuju se biljke sa oste¢enim temenim pupoljkom (buduca glavica),
kao i slabe i bolesne. Rokovi sadnje su od 5 jula do 25 jula, u zavisnosti od planiranog
vremena pristizanja berbe.

Rasaduju se na rastojanju u redu 40-50 i 60-70 cm izmedu redova. Nakon rasadivanja
rasad se odmah navodnjava.

Dubina sadnje

Pred rasadivanje i ¢upanje, rasad dan ranije treba dobro zaliti, jer se bilke dobro
obezbedjene vodom brzo oporavijaju i ukorenjavaju. Prilikom vadenja, rasad ne treba
direktno Cupati, nego predhodno podkopati i podignuti lopatom.

Billke se sade dublje nego u leji, odnosno sve do kotiledona, (sl.21). Zemlja oko Zila
korena treba da se dobro sabije, da ne bude vazduha oko njega, jer mozZe doc¢i do
propadanja biljaka.
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Zalivanje rasadjenih biljaka vrSi se odmah nakon rasadjivanja. Mnogi proizvodjaci
kasnog kupusa ¢ekaju prirodnu kiSu da bi rasadili kupus. Time se Cesto gubi izvestan
broj dana, koji se kasnije ne mogu nadoknaditi Bolie je izvrSiti zalivanje pre
rasadjivanja. Ovo zalivanje ne isklju€uje ponovno zalivanje posle rasadjivanja. Drugo
vegetaciono zalivanje vrS§imo posle 3 do 5 dana. Dobro obezbedjene biljke vodom brzo
se oporavljaju i ukorenjavaju.

Dan-dva posle rasadjivanja, pocCinje obnavljanje korenovog sistema i to naj¢esce traje
oko 15 dana. U ovo vreme treba i popuniti prazna mesta na parceli, nastala usled
propadanja rasada ili njegovog ostecenja.

Da bi se spre€ila pojava korova i pokorice u toku vegetacije dok biljke ne zatvore
redove, zemljiSte treba okopavati i kultivirati. Meduredna obrada treba da bude u
povrsinskom sloju, a ne dublja, da se koren kupusa, koji vise ide u Sirinu nego u dubinu,
ne bi ostetio.

Futoski kupus se u toku vegetacije zaliva 10 - 12 puta, u viemenskom intervalu 8-15
dana izmedu dva zalivanja, sa po 30-40 mm/m? vode. Orijentaciona koli¢ina vode za
zalivanje Futoskog kupusa je od 350-420 mm/m? tokom vegetacije.

Prihranjivanje kupusa vr§imo sa KAN-om u koli¢ini 150-250 kg/ha ili UREOM u koliéini
70-120 kg/ha. Prihranjivanje se obavlja tri nedelje nakon rasadivanja uz obavezno
navodnjavanje.

4.8.5 Zastita kupusa

Suzbijanje korova je obavezna mera nege. Mogu se suzbijati mehanickim i hemijskim
sredstvima. Mehanicko suzbijanje korova se izvodi oranjem, madurednim kultiviranjem,
okopavanjem i plodoredom. Hemijsko suzbijanje korova se izvodi prskanjem zemljista
herbicidima ili u post emergence fazi prskanjem i biljaka i zemljiSta. U dana$njoj praksi
u upotrebi su sledec¢i herbicidi: Treflan ili Devrinol (2-2.5 |/ha) uz obaveznu
inkorporaciju. Herbicid Stomp u koli¢ini 4.5 I/ha pre rasadivanja, a nakon rasadivanja
ukoliko se pojave uskolisni korovi, a pre svega divlji sirak, mogu se koristiti Focus ultra,
Fusilde super, Select super itd. Svi navedeni preparati ukoliko se koriste u navedenim
dozama zadovoljavaju propisanu karencu.




a) Stetni insekti

Na rasadu i nakon rasadivanja na biljkama kupusa znac¢ajne Stete mogu da pri€ine
buvaci (Phylotreta i Psiliodes). Navedeni insekti se mogu uspedno suzbiti sa
insekticidima iz grupe piretroida koji imaju relativno kratku karencu.

Pored buvaca znacajne Stete na rasadu moze izazvati i kupusna muva (Chorthopkula
brassice). Larve ove muve vrie ostec¢enje korena i bez zastite kod proizvodnje rasada
na otvorenoj leji moze doci do uniStenja useva. Larve se suzbijaju zalivanjem rasada
vodenim rastvorom organofosfornih insekticida.

U toku intenzivnog porasta kupusa oStecenja biljaka mogu izazvati: kupusna sovica
(Mamestra brassicae), povrtna sovica (Mamestra oleracea), veliki i mali kupusar (Pieris
brassicae, Pieris ranae) i kukuruzna sovica (Helicoverna armugera). Gusenice
navedenih StetoCina se hrane listom. Bez mera zastite i u povoljnim vremenskim
uslovima mogu da izazovu golobrst. Za uspesno suzbijanje gusenica preporucujemo
bioloske preparate uz dodatak 5% insekticida iz grupe piretroida. Na kupusu u
FutoSkom ataru se redovno javlja i kupusna pepeljasta vas. Medutim suzbijanjem larvi
lepidoptera suzbija se i navedeni insekt.

U toplijim godinama kada su temperature iznad proseka na kupusu se javlja i jedan
veoma stetan polifag Trips cnn. Navedeni insekt ne moze da izazove propadanije biljaka
ali njegovim prisustvom dolazi do smanjenja tehnoloskog kvaliteta glavica. Zbog velikog
broja generacija neophodno je tokom avgusta i prve dekade septembra izvesti viSe
tretiranja sa preparatima iz grupe organofosfata i piretroida.

Stetodine mogu napasti sve delove kupusa. U prvim danima Zivota bilike, rovac
izgriza mlade zilice rasada u toplim lejama, pa one venu i propadaju ili ostaju
krzljave. Koren presadjenih biljaka mogu ostecivati polifagne Stetocine ( zi€ari, grcice,
sovice), larve kupusnih muva, larve kupusnih rilasa i larve barida. Nadzemne delove
rasada napadaju buvaci, a ponekad | imaga barida, rilaga i kupusne stenice. U vreme
formiranja, glavice kupusa su Cesto izlozene napadu gusenica kupusne sovice,
malog i velikog kupusara ili kupusnog moljca. Na izvodnicama za seme cest problem
je kupusna stenica, repi€in sjajnik, rutava buba i rilaS kupusne mahune

b) Bolesti kupusa

Na FutoSkom kupusu simptome bolesti moze prouzrokovati veci broj fitopatogenih gljiva
i bakterija. NajceS¢e se javljaju sledece fitopatogene gljive i bakterije: kila kupusa
(Plasmodiophora brassice), plamenjata kupusa (Peronospora parasitica), mrka
pegavost (Alteraria brassicea, Alternaria brassicacola), suva trulez (Phoma lingam),
palez klijanaca i poleganje rasada (Rizoctonia solani). Manje ekonomski znacajne
gliive: bela trulez (Sclerotinia sclerotiorum), fuzariozno uvenuce (Fusarium oxysporum
f.sp. conglutinans) siva trulez (Botrytis cinerea). Od bakterija zna€ajne su: vlazna trulez
(Erwinia carotovora sp. carotovora), mrka trulez (Xanthomonas campestris pv.
Campestris).
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lako Futo$ki kupus nema gene otpornosti na navedene parazitne gljive i bakterije
pojava simptoma bolesti moze da izostane ako se isposStuju odredene agrotehnicke i
higijenske mere. Za sada navedane mere jedino ne mogu zaustaviti propadanje
biljaka koje moze prouzrokovati P parasitica. U ovom sluCaju se izvodi jedan do dva
hemiska tretmana u fazi kotiledona i prvog stalnog listica kada je bolest i najstetnija.

Kupus kao i druge povrtarske kulture napadaju odredene bolesti. Bolesti su
poremecaji u rastu bilike. One mogu biti neparazitne, koje nastaju uticajem klimatskih
faktora ili nedostatkom pojedinih hraniva u zemljiStu. Patogeni organizmi su uzrocnici
parazitskih bolesti. Bolesti napadaju sve delove biljke: koren, stablo, list, cvet, glavicu
i seme. One onemogucavaju normalan rast i razvoj bilike, glavica je ostec¢ena ili se
nije razvila, a moze doci do propadanja Citave biljke ili useva. Borba protiv bolesti je
samo tada uspes$na ako za setvu koristimo, deklarisano i ispitano seme, postujemo
plodored, proizvedemo zdrav rasad, pravilno dubrimo, navodnjavamo i kultiviramo.
Na taj naéin smanjujemo broj hemijskih tretiranja useva. Danas je nazalost tesSko
proizvesti kupus bez primene hemijske zastite. Kod primene insekticida i fungicida
moramo voditi raduna o dozi i karenci sredstva, da ne bi trovali sebe i one koji
konzumiraju na$ proizvod. Karenca sredstava je vreme koje mora proc¢i od zadnje
primene pesticida do berbe glavica. Proizvodali treba da biraju preparate manje
otrovnosti, koji se brze razlazu. Povecanje koncentracije sredstava iznad propisane
dovodi do nagomilavanja otrova u glavicama. Pravilo je da za svako tretiranje protiv
bolesti ili $tetodina prvo treba konsultovati odgovarajuce struénjake (za zastitu bilja),
strogo se pridrzavati uputstva o primeni pesticida, datoj koncentraciji sredstava,
merama zastite pri radu i propisanoj karenci. Prskati samo ono §to je nuzno.

Kupus je bilka &ija je proizvodnja uglavnom vezana za terene koji se
navodnjavaju. U periodu razvoja odgovaraju im visoke temperature, ne retko se iz
godine u godinu gaji na istom mestu, a za obrazovanje semena potrebno im je dve
godine. Svi ovi faktori veoma pogoduju razvoju patogena, zbog Cega bolesti
predstavljaju znacajan ograni¢avajuci faktor uspesne proizvodnje ovih povrtarskih
biljaka

4.8.6 Berba kupusa

Berba Futoskog kupusa se vrsi sukcesivno u punoj tehnoloskoj zrelosti. Vreme trajanja
tehnologke zrelosti kupusa zavisi izmedu ostalog i od spoljasnjih temperaturnih uslova.
Beru se samo dobro formirane i zavijene glavice. Ako se produZi vreme berbe, dolazi
do tehnoloske prezrelosti, usled ¢ega glavice pucaju. Momenat berbe je odreden ne
samo tehnoloSkom zrelos¢u glavica, nego i niskim temperaturama u vreme berbe
Futoskog kupusa. Kratkotrajne niske temperature (-3 °S) ne nanose nikakvu Stetu. Ali
¢esta smrzavanja i odmrzavanja mogu smanjiti kvalitet glavica, njenu upotrebnu
vrednost kao i moguénost Cuvanja.

Beraci imaju veliki uticaj na kvalitet kupusa. Oni moraju imati pravilne instrukcije u
odabiru zrelosti i moraju biti obazrivi pri rukovanju. Jedan iskusni bera¢ ¢e odrediti
nivo zrelosti brzo i tatno uz opipavanje i veli€ine glavice. Glavice se beru pregibom u
jednu stranu i se¢enje nozem. Noz za berbu treba da je ostar, ¢ime se umanjuje broj
pokus$aja pri odsecanju glavica i smanjuje rizik od povreda beraca. Glavice ne treba
uklanjati grubo i naglim uvijanjem jer ovo moZe dovesti do povreda glavica i
rezultiranju u nestalnoj duzini stabla. Prelomi na stablu takode postaju osetljivi na
bolesti. Stabla treba preseci ravno i sa 2-4 rozetna lista na sebi koja obuhvataju-
zatvaraju glavicu. Dodatni listovi imaju ulogu kao umetak tokom Cuvanja i mogu biti




pozelini (predmet su zahteva odrezenih trzista). Pozuteli, povredeni, ili oboleli listovi
rozete, moraju svakako, biti uklonjeni. Glavice sa ozledama prouzrokovanim
insektima kao i drugim defektima, takode se eliminiSu. Obrane glavice se slazu u
vreée, korpe, kutije, vagonete, palete, zavisno od primenjenog nacina berbe.

TezZina glavice zavisi i od zbijenosti, odnosno od ¢&vrstine glavice, koja se odredjuje
subjektivho. Sama zbijenost glavice kupusa zavisi od odnosa izmedju azota, fosfora i
kalijuma u zemljiStu, koga treba regulisati djubrenjem. Jednostrano, preterano djubrenje
azotom bez odgovarajuc¢e koli¢ine fosfora i kalijuma dovodi do formiranja velikih,
rastresitih glavica, male teZine i loseg kvaliteta. Cvrsto¢a glavica, a samim tim i tezina
povecava se pojacanim djubrenjem kalijjumovim djubrivima.

Krupne zbijene glavice, sa manjom tezinom ovojnog lis¢a (2-4 lista) i malim koCanom,
daju manji otpadak kod ¢is¢enja kupusa za upotrebu. Kada se ovojno lis¢e i koCan
odstrane od glavice ostaje tethnoloski koristan deo glavice. On se kod Futoskog krece
od 90-94%.
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5. TEHNOLOSKI ELABORAT O NACINU
PROIZVODNJE | PODACI O SPECIFICNIM
KARAKTERISTIKAMA PROIZVODA

FUTOSKI KISELI KUPUS
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5.1 UVODNE NAPOMENE

U nasoj zemlji kao i mnogim drugim zemljama, kiseli kupus predstavlja veoma vrednu
zivotnu namirnicu Siroke potros$nje. Njegova hranjiva vrednost rezultira iz bogatog
sadrZaja askorbinske kiseline i sa zdravstvenog aspekta i stanovista pravilne ishrane
nezamenljiva je hrana najsirih slojeva ljudi. Pored toga, kiseli kupus ima lako
laksativno dejstvo zbog sadrzaja dekstrana kojeg proizvodi Leuconostoc
mesenteroides, dominantna vrsta bakterije u prvom delu fermentacije svezZeg
kupusa. Zbog ove njegove osobine on se moze koristiti kao dijetalna hrana, ali mu je
daleko veéi znacaj bas u tome Sto je on potrosadima dostupna bioloski vredna
zivotna namirnica.

Proizvodnja kiselog kupusa datira iz veoma ranog perioda. Smatra se prema
danasnjim saznanjima da su proizvode bioloSkom fermentacijom proizvodili jo$ gréka
plemena koja su zivela pre 4000 godina. Takode ima indicija da su proizvode ove
vrste proizvodili i prastanovnici Australije. Medutim, prvi podaci o proizvodnji Zivotnih
namirnica bioloskim vrenjem poticu od Rimljana, dao ih je Plinius. On je opisao
postupak po kojem se kelj odrzava za veme duzih putovanja po moru. Kasnije su se
proizvodnjom kiselog kupusa naro€ito bavile evropske zemlje i to na istoku Rusi i
Poljaci. Oni ovaj postupak nisu koristili samo za konzervisanje belog kupusa, nego i
lubenica, paradajza, krusaka i jabuka i na taj nacin im produzili trajnost. Zabelezeno
je da su stanovnici Tahitija imali obi¢aj da kisele na taj nacin plodove hlebnog drveta,
a Japanci su vrenjem pravili “Miso” koji je imao veci koeficijent svarljivosti. U
Norveskoj je ovaj nacin konzervisanja bio upotrebljen za konzervisanje pastrmki.

Ovaj kratki istorijski pregled ukazuje na to koliko je sam nacin konzervisanja hrane
biologkim vrenjem bio rasprostranjen. Medutim, znacaj vredne hrane o Cijoj se
proizvodnji pocelo razmisljati dobio je kiseli kupus tek u 18. veku, kada se
iskustvenim putem dokazalo da kiseli kupus sprecava i le¢i skorbut. Od tog vremena
pa do danas kiseli kupus je ostao u mnogim zemljama vredna Zivotna namirnica
masovne potrosnje. Tako se u svim evropskim zemljama a i u SAD trosi, pored
graska, pasulja i paradajza, u ogromnim koli¢inama i kao takva smatra se osnovnom
hranom koja se ne moze uporediti niti sa jednom drugom fermentisanom hranom.

Pored znacaja kupusa kao ukiSeljenog proizvoda, tu je i druga strana njegovog
znacaja, a to je svezi kupus. Ranije u elaboratu je detaljno opisan njegov znacaj, bilo
kao hrane ili leka.
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5.2 BIOLOSKI KONZERVISANO POVRCE

Konzervisanje vo¢a i povréa boloskim putem sastoji se u koriS¢enju rada odredenih
grupa mikroorganizama i stvaranju uslova za njihovo $to intenzivnije razvice.
Delatno$¢u ovih mikroorganizama u proizvodu nastaju hemijske promene, koje se
uglavnom karakteriSu dominantnim obogadivanjem glavnim produktom njihovih
metabolickih procesa. NajéeS¢e su to kod konzervisanja povréa bakterije mlecCne
kiseline, usled ¢ega dolazi do acidifikacije proizvoda i ti mle¢nom kiselinom koja
nastaje iz heksoza (glukoze,fruktoze, galaktoze) uz oslobadanje 75 J.

CzH1205—) 203“303 +75J

Nastala mle¢na kiselina i dodati natrijum hlorid predstavljaju osnovne faktore
konzervisanja. U fermentaciji u€estvuju nekoliko fakultativno anaerobnih mle€nih
bakterija Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis, Bacterium cucumeris
fermentati, Leuconostoc mesenteroides, Streptococcus faecalis, Pediococcus
cerevisiae i dr., koji spontano dolaze sa proizvodom i predstavljaju epifitnu
mikrofloru. Svakako da pored pozeljnih mikroorganizama sa proizvodom dolazi i niz
drugimh mikroorganizama, kvasace, aerobnih bakterija i plesni. Medutim, dodati
natrijum hlorid uslovljava izvesnu selekciju mleénih bakterija, koju kasnije potpomazu
i povecani aciditet. Natrijum hlorid se dodaje u koncentraciji od 3-7% u zavisnosti od
viste proizvoda. Ovaj fermentacioni proces predstavija u osnovi veoma sloZen
biohemijski proces pri ¢emu se javljaju kao uticajni faktori slozena biocenoza u prvom
redu, zatim hemijski sastav sirovine i tehnoloski faktori. Svi skupa oni daju vrlo
dinamicna i sloZzena obelezja ovoj sredini. Prevaga razvi¢a pojedinih sojeva bakterija,
ili izmena ostalih faktora mogu da daju specifican karakter cCitavom procesu
konzervisanja, ili se to odrazava na pojedinim sastojcima Sto moze takode u manjoj ili
vecéoj meri da utiCe na kvalitet proizvoda.

U grupu bioloski konzervisanih povréa svrstani su svi proizvodi koji se iskljucivo ili
delimiéno konzervisu biolodkim putem- mleénom fermentacijom. Najvazniji proizvodi
iz ove grupe su: kiseo kupus, kiseli krastavci i masline. Proizvodnja kiselog kupusa,
kao i ostalog bioloski konzervisanog povréa, u poredenju sa ostalim konzervisanim
proizvodima ima dve specificnosti, a to su: 1. 8to se konzervisanjem dobija savim
drugi sastav gotovog proizvoda u odnosu na polaznu sirovinu i 2. $to se
konzervisanje postize radom i razvicem mikroorganizama.

Prerada povréa postupkom fermentacije pruza prilicno velike moguénosti
konzervisanja veceg broja vrsta povréa, pri ¢emu ono zadrzava svoje prirodne
osobine oplemenjene produktima mle¢no kiselog vrenja. Tim postupkom se mogu
konzervisati kupus i kelj, krastavci, mrkva, celer, perSun i pastrnak, cvekla, ali i takvo
kao $to su repa, bundeva, dinja, i lubenica, bilo kao celi ili delovi ploda ili kao kase i
sokovi. Fermentisani proizvodi se trose ili u prirodnom obliku tj. takvom u kojem su
proizvedeni ili kao polufabrikati sluze za dalju finalizaciju. U nasoj zemlji bioloski




konzervisan kupus-kiseli kupus predstavlja znac¢ajnu namirnicu u ishrani Sirokog sloja
potrosaca.

5.3 TEHNOLOGIJA PROIZVODNJE
FUTOSKOG KISELOG KUPUSA

Za potrebe izrade ovog elaborata snimnjen je i okarakterisan tradicionalan nacin
proizvodnje Futoskog kiselog kupusa sa aspekata:

¢ Odabira sirovine

e Karakteristika tehnoloskog postupka proizvodnje

e Svojstava finalnog proizvoda

Snimak navedenih aspekata proizvodnje Futo$kog kiselog kupusa po tradicionalnom
postupku i uz garantovanje karakteristika kvaliteta uslovijenih geografskim svojstvima
regiona Futoga i populacije futoSkog kupusa stvorene tokom vremena na ovom
podrudju i proizvedene u uslovima koje obezbeduje region Futoga, sproveden je na
bazi:

e ankete sprovedene u vise proizvodnih pogona pocetkom aprila 2007 u kojima
se danas proizvodi Futo$ki kiseli kupus dosli smo do podataka da se prerada
kupusa odvija po tradicionalnim recepturama koje se prenose sa kolena na
koleno tokom dugog niza godina.

e Pracenja procesa proizvodnje u dva proizvodna pogona u Futogu u kojima se
preraduje futoski kiseli kupus tokom sezone 2007-2008 uz konsultacije sa
ostalim ¢lanovima udruzenja u cilju parametrizacije parametara tenolSkog
postupka.

e Ispitivnja svojstava futo$kog kupusa i proizvedenog futoSkog kiselog kupusa
sa aspekta hemijskin parametara kvaliteta i senzornih svostava u cilju
definisanja relevantnih parametara kvaliteta koji:

o Futo$ki kupus kao sirovinu i futo$ki kiseli kupus kao proizvod
diferenciraju u odnosu na srodne biofermentisane proizvode dobijene
od hibridnih sorti kupusa ili primenom drugadijih postpaka

o Garantuju nivo kvaliteta i senzornih svostava svojstvenih futoSkom
kiselom kupusu

5.3.1 Tradicionalni postupak proizvodnje Futoskog kiselog kupusa

Sam postupak proizvodnje i danas je isti kao i pre nekoliko vekova s tim da se danas
odvijla u savremenim pogonima namenski izgradenim za preradu kupusa i
proizvodnju kiselog kupusa u cilju obezbedenja zdravstvene bezbednosti proizvoda
ali i sve vecih zahteva trzista.
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Proizvodnja kiselog futoskog kupusa
pocinje sa prijemom sirovine u pogon.
Clanovi  udruZenja  proizvodada
futoskog kiselog kupusa gaje Futoski
kupus na svojim gazdinstvima ili
otkupljuju futoSki kupus od drugih
proizvodaca iz Futoga, u pogon stizu
sa njive glavice ociscene od spoljnih
listova i necistoca.

Tokom prijema glavice se sortlraju iskustveno. Glavice moraju biti iz populacije
futo$ki kupus &to proizvodadi prepoznaju iskustveno, a ovim elaboratom je i
parametrizovano. Glavice prihvatljive za preradu moraju biti sasvim zdrave, Ciste,
tehnoloski zrele, dobro zavijene bez Supljina u listovima.

Glavicama se zatim raseca ili vadi
skraéeni deo stabla (u nas poznat pod
nazivom koren) ili se navedene operacije
uopste ne primenjuju. Koren se vadi kada
se Zzeli posti¢i brza fermentacija i brza
osmoza odosno difuzija u tkivo kupusa.

Tako obradene glavice se paZzljivo ruéno
redaju u bazene ili plasticne kace za
fermentaciju ali tako da je koren postavljen
na gore. Neadekvatnim rukovanjem i
grubim postavljanjem glavica u bazene
moze se ostetiti tkivo kupusa S$to ima za
posledicu naruSavanje Zzelienog toka
~ fementacije i dobijanje proizvoda loseg
. kvaliteta. Bazeni i uopste posude za
kiSelienje kupusa moraju biti iznutra
premazani specijalnim smolama, plastiénim
masama ili nekim drugim inertnim
materijalom (na primer parafin). Premaz
mora da bude postojan i potpuno inaktivan
tj. da ne reaguje sa sastojcima iz proizvoda
u prvom redu sa kiselinama i natrium
hloridom, da nema nikakv miris i da se lako

' Cisti. Nakon redanja glavica futoSkog
kupusa u bazene glavice se sabijaju daskama kako bi se sprecilo isplivavanje glavica
po nalivanju rastvora soli i u toku fermentacije.Nalivanje postavljenih glavica vrsi se
nalivom, obi¢ajeno se naliv priprema na sledecdi nacin, voda iz mesnog vodovoda ili iz
vlastitih bunara koja mora biti higijenski ispravna, kvaliteta vode za pice ostavlja se
24 sata da odstoji (radi oslobadanja hlora) nakon ¢ega se dodaje 2.5-4 % soli na
zapreminu bazena ili 5% na masu kupusa postavljenog za kiseljenje.
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Tabela 12. Primer postavljanja Sarze seCenog kupusa i u glavicama za kiSeljenje

Zapremina bazena | Masa  kupusa | Masa soli (kg) | Zapremina vode
(m”) (k@) (1)

14* 7000 350 7000

1= 910 22.95 -

* kupus u glavicama

** seceni kupus (ribanac)

Seceni kiseli kupus se isklju€ivi suvo soli i to bez
nalivanja vode. Dodavanje soli se obavlja u
sudovima za fermentaciju uz istovrameno
zbijanje kupusa da bi se istisnuo vazduh.
Natrijum hlorid se kod secenog kupusa dodaje u
koncentraciji 2-2.5 %.

Spravljanje rastvora soli kod kiSeljenja kupus u
glavicama ima svojih prednosti jer se tako
postize ravnomerna raporedenost soli u masi
kupusa.Bolju rasporedenost rastvora soli i samo
rastvaranje dodate soli u vodu se postize
sistemom pumpi a proces recirkulacije se
nastavlja tokom trajanja fermentacije.

Dodavanjem soli i vode pocinje veoma sloZen
proces fermentacije do dobijanja gotovog
proizvoda. Na tok fermentacije uti¢e, pored
hemijskog sastava sirovine tj. Futoskog kupusa,
temperatura u bazenima i koncentracija soli. Na
temperaturama 18-21°C, koje su i optimalne,
fermentacija futoskog kiselog kupusa traje 25-
30 dana.Tokom fermentacije prati se promena
pH i temperatura u bazenima. Smatra se da je
fermentacija zavréena kada pH vrednost

A= dostigne 4, odnosno kad se postigne kiselost od

1.2- 1.5 %, sto je i najprihvatljivije sa stanovista
senzornih svojstava kiselog FutosSkog kupusa.
To se sve moze odrediti instrumentalno ali
tradicionalni  proizvodaci futoSkog kiselog
kupusa iskustvenim putem senzorno mogu da
odrede zavrsetak fermentacije.

Nakon zavrSene fermentacije sledi vadenje glavica iz bazena i njihovo postavljanje

na stolove za cedenje.
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Kiseli Futoski kupus se pakuje u kese od polimernih materijala (poliamid i polietilen) u
uslovima vakuma. Futo$ki kiseli kupus moze se pakovati u obliku glavice, ribanca i
lista. Ambalaza treba da je nepropusna za vazduh jer su anaerobni uslovi neophodni
za odrzivost kiselog kupusa. Odrzivost ovako upakovanog kiselog futoskog kupusa
je 90 dana na temperaturi od 4-8 °C. Kupus se pre pakovanja moze hemijski
konzervisati kalijum sorbatom $to je dozvoljeno nasim propisima u koncentraciji do
0.13 % u gotovom proizvodu, Cime se i prekida proces biofermentacije (ovu
proceduru preradivacéi sprovode opciono u zavisnosti od Zeljenog roka trajnosti i
udaljenosti trzita na koje se proizvod plasira). Naliv sa odredenom koncentracijom
konzervansa se dozira u ambalazu zajedno sa kupusom pre operacije zatvaranja i
vakumiranja. Pre pakovanja glavice se mere i vrsi se etiketiranje.
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5.3.2 Postupak proizvodnje Futoskog kiselog kupusa

Razmatranja vezana za tehnoloski postupak proizvodnje FutoSkog kiselog kupusa
zasnovana su na uvodnim teorijskim razmatranjima koja daju detaljan osvrt na
procese koji se desSavaju u toku proizvodnje kupusa i osvrtu na endogene | egzogene
faktra koji uticu na tok postupka proizvodnje koja su posluZila da se realni parametri
proizvodnje futoSog kiselog kupusa u praksi provere, prodiskutuju i parametrizuju
tako da obezbede Zeljeni tok procesa i dobijanje proizvoda Zeljenih karakteristika.

5.3.2.1 Mikroflora futo$kog kiselog kupusa

Na fermentaciju futoSkog kiselog kupusa uti¢e temperatura i koncentracija dodate
soli. Optimalna temperatura fermentacije futodkog belog kupusa je 18-20°C, i traje
prose¢no 20-30 dana. U fermentaciji ucestvuju tri vrste mikroorganizama:

1. Koki koji proizvode gas,
2. Stapici koji ne prizvode gas,
3. Stapi¢i koji prizvode gas.

MozZe se re¢i da celokupni proces fermentacije ima tri stadijuma: pocetni, glavni i
zavr$ni. U pocetnom stadijumu razvijaju se koki koji proizvode gas, izmedu kojih
dominira vrsta Leuconostoc mesenteroides koji pripada heterofermentativnoj grupi
mle¢nih bakterija. U pocetku fermentacije, sve dok pH ne iznosi oko 5 ovaj
mikroorganizam stvara mle¢nu kiselinu. Koki razlazu Secer iz soka kupusa
nepotpuno i proizvode mlecnu i sir¢etnu kiselinu, etanol, manitol, CO, i druge
sporedne produkte u niskim koncentacijama. Oni uzrokuju beznacajne promene u
proteinima i u celularnoj strukturi kupusa. U ovom stadijumu fermentacije, sve dok pH
vrednost ne padne na 4.2 mogu se ponekad pojaviti i razvoj aerobnih bakterija, koje
su sposobne da proizvedu mravlju kiselinu, €ilibarnu i vodonik. Od velikog znacaja za
ispravnost daljeg toka fermentacije, jeste stvaranje anaerobnih uslova u futoSkom
kupusu bas u ovom pocetnom stadijumu vrenja. Zbig toga je prisustvo i intezivan
razvoj Leuconostoc vrsta i sojeva neophodno, jer on stvara velike koli¢ine CO,, od
koje zavisi brzina stvaranja anaerobnih uslova u masi kupusa. Time se spreCava
razvoj aerobnih bakterija, plesni i kvasaca. Stvaranje CO; i potiskivanje vazduha iz
mase kupusa doprinosi i dobroj postojanosti askorbinske kiseline u futoSkom kupusu.
Osim toga dobar miris i ukus kiselog futo$kog kupusa pripisuje se ovoj vrsti radnog
organizma. Za vreme razvoja Leuconostoc vrsta formiraju se estri alkohola i
organskih kiselina koje daju karakteristicnu aromu kiselim futoSkom kupusu. Kada
sadrzaj ukupnih kiselina poraste na 0.7-1% koki izumiru jer ne podnose ovako visoku
kiselost.

Drugi stadijum u fermentaciji futoSkog kupusa predstavlja glavno vrenje, a izvodi ga
pretezno Lactobacillus plantarum, vrsta koja stvara opti¢ki negativnu mlecnu kiselinu.
Na taj nacin Lactobacillus plantarum smanjuje koke koji proizvode gas, vrsi tihu
fermentaciju i vodi je ka vecoj kompletnosti. \/rsta Lactobacillus plantarum obuhvata
mnogobrojne sojeve od kojih je vec¢ina homofermentativnog tipa koji iz peostalog
dela Sec¢era i proizvedenog manitola od koka, proizvodi samo miecnu kiselinu.
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Bakterije ove vrste podnose vecu koliCinu kiselina te se lagano razlazu u daljem toku
fermentacije.

Treéi, zavrsni stadijum fermentacije izvodi Lacftobacillus brevis heterofermentativan
tip. Sojevi ove vrste bakterija su veoma postojani i otporni prema sadrzaju kiselina, te
je zapazeno da se neki od njih mogu razvijati u sredini koja sadrzi i do 2.4 % kiselina.
Pored mleéne kiseline ova bakterija stvara i siretnu kiselinu, etanol, manitol i dr.
Lactobacillus brevis u potpunosti prevre Secéer iz kupusa sa razli€itim nivoom kiselina
zavisno od kolicine Secera u kupusu pre fermentacije i od prinudnog prekida
fermentacije.

Prema tome u fermentaciji futoSkog kupusa izvedenoj tradicionalnim postupkom
ucestvuju, kao glavni radni mikroorganizmi, dve heterofermentativne i jedna
homofermentativna vrsta bakterija iz grupe mlec¢no-kiselog vrenja. Dosledno tome,
tok fermentacije i smena dominacije radnih mikroorganizama, manifestuje se u
pocetnoj fazi, rapidnim stvaranjem gasa ugljen-dioksida (CQO,), nakon kojeg sledi
period relativhog vizuelnog mirovanja, a nakon tog perioda razvija se finalna faza u
kojoj opet dolazi do manifestnog porasta CO,. Treba naglasiti da su prelazi iz jednog
stadijuma u drugi, odnosno tre¢i postupni. Dominantne Kkiseline u zavrSnom
stadijumu su mle€na i sirCetna, a njihov odnos je kod dobro kiselog kupusa 4:1. Ako
se iz bilo kojih razloga promeni tok fermentacije, kao i njegova priroda dobija se
proizvod loseg i nestabilnog kvaliteta te se brzo kvari.

5.23.2 Egzogeni i endogeni faktori fermentacije

Na tok fermentacije, a time i na kvalitet fermentisanog proizvoda, veliki uticaj imaju
egzogeni i endogeni faktori fermentacije.

Veoma vazan egzogeni faktor fermentacije je svakako temperatura pod kojom se
ona odvija. Temperatura fermentacije ne samo da uti€e na brzinu vrenja, nego i na
uspostavljanje ispravne smene radnih mikroorganizama, a to znaci i na kvalitet
kiselog kupusa. Medutim, istice Mehlitz (1964) dobar kvalitet kiselog kupusa ne moze
ici zajedno sa brzim tokom mle¢no-kiselog vrenja. Za razvoj vaznih koka,
Leuconostoc mesenteroides, koji obrazuje gas, za stvaranje intezivne arome ovim
organizmom, najbolije pogoduje temperatura fementacije ispod 21°C. Temperatura
iznad 21°C ne favorizuje razvoj Leuconostoc mesenteroides, a ukoliko se on
usporeno razvija ili izostane iz fermentacije zbog datih uslova, kupus ima siromasan
kvalitet. Ukoliko se primeni temperatura iznad 21°C razvijaju se druge dve vrste
mikroorganizama i to Streptociccus faecalis i Pedicoccus cerevisiae. Obe ove vrste
proizvode mle¢nu kiselinu i pripadaju homofermentativhoj grupi mle¢noh bakterija.
Ovi mikroorganizmi su sposobni proizvesti zadovoljavajuéu koli€inu kiselina, oni ne
mogu proizvesti dovoljnu koli€inu CO;, koji ¢e obezbediti potrebne anaerobne uslove
u masi kupusa. Zbog toga se ukoliko ove vrste pocnu fermentaciju, dobija proizvod
loSeg kvaliteta, koji je posledica obi¢no prekomernog razvoja kvasaca i drugih
prisutnih aerobnih bakterija.

Treba naglasiti da niske temperature (ispod 15°C) inhibiraju razvoj druge dve vrste
mlec¢nih bakterija, Lactobacillus plantarum i Lactobacillus brevis. Ukoliko se
fermentacija vodi na temperaturama ispod 15°C, vrenje koje izvodi Leuconostoc
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mesenteroides te€e sporo, ¢ak veoma sporo i dobije se proizvod odlicnih fizickih
karakteristika, ali sa preniskim sadrzajem kiselina, do 1%, tako da je kupus veoma
nestabilan u prometu. Najpovoljnija temperatura fermentacije kod tradicionalne
proizvodnje futo$kog kiselog kupusa je ipak izmedu 15-21 °C, u kojem intervalu se
dobija dobar proizvod.

Za izbegavanje Stetnih posledica vrenja potrebno je da se brZzim razvijanjem mle¢ne
kiseline snizi vrednost pH ispod 4.2. Kod nedovoljno brzog stvaranja miecne kiseline
mogu se javiti bakterije buternog vrenja, koje pri tome razlazu vec¢ stvorenu malu
koli¢inu mle¢ne kiseline, te na taj nacin povecavaju vrednost pH do te mere da dolazi
do brzog kvarenja.

Prema Durach-u (1969) vie temperature fermentacije (oko 30°C) deluju lo$e na
konzistenciju kiselog kupusa, ona postaje mekana $to je pokazatel] slabog kvaliteta
gotovog proizvoda. Kod tih temperatura dolazi omeksanja kupusa kao posledica
autolitickog-enzimatskog procesa. Naime, do omeksanja kupusa, prema
zapazanjima ovog autora dolazi zbog viSeg aktiviteta pektolitickih enzima na ovim
povisenim temperaturama fermentacije.

Drugi egzogeni faktor koji utiée na tok vrenja je prisutna koncentracija soli.
Koncentrcija soli uti¢e na brzinu razvoja prisutne ukupne mikroflore na kupusu, isto
tako i na brzinu razvoja mle¢nih bakterija, zatim na hemijski sastav kiselog kupusa,
na njegovu ¢vrsto¢u i uopste na kvalitet kiselog kupusa. Za postizanje ravhomernog
vrenja od posebne je vaznosti jednakomerno nanosenje soli na kupus Sto se moze
postiéi pravljenjem naliva odredene koncentracije soli u vodi i nalivanjem postavijenih
glavica. Cvrstoéa tkiva zavisi i od jageg izvladenja Gelijskog soka iz ¢elija kupusa, $to
se dogada u prisustvu vecih koli¢ina soli. Prema tome, visa koncentracija soli ne
pogordava samo ukus i boju nego konzistenciju kiselog kupusa i ona moze postati
zZilava.

Pedrson (1969) preporucuje pri radu koncentraciju soli od 2.25%, posto po misljenju
ovog autora kod kori§¢enja visih koncentracija soli moze doc¢i do pojave ruzi¢astog
obojenja kiselog kupusa, sto se smatra defektom pri fementaciji. Kod upotrebe
suvise niskih koncentracija soli ispod 1.7% najveca opasnost je omekSavanje kiselog
kupusa.

Primarni endogeni faktor, u smislu stvaranja mlec¢ne kiseline, je sadrzaj ukupnog
Secera u svezem kupusu. Udeo saharoze, kao i odnos glukoza : fruktoza su za
mlec¢no kiselinsko vrenje bez znacaja, posto ove bakterije mogu utilizirati navedene
vrste Secera. Svezi kupus sadrzi od 3.1- 4-4% Secera, dok sadrzaj ukupnih Seéera
kod sorte futo$ki beli kupus ide i do 7% &to ga pored drugih svojstava &ini
izvanrednom sirovinom za ki$eljenje. Radovi mnogih autora i brojnih eksperimenata
su dokazali direktnu medusobnu zavisnost izmedu sadrzaja $ecera i brzine stvaranja
mlecne kiseline.

Ne postoje pouzdani rezultati za uticaj proteina, mineralnih materija i vitamina u
sirovini na brzinu stvaranja organskih kiselina za vreme fermentacije, ali se zna iz
iskustva da nije preporuéljivo za proizvodnju kiselog kupusa koristiti sirovinu bogatu
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belanevinama, a siromasnu u Secerima. Proteini favorizuju razvoj Stetnih bakterija u
nekim uslovima fermentacije, na racun mlec¢nih bakterija.

5.32.3 Tehnoloski postupak proizvodnje FutoSog kiselog kupusa

Na bazi teorijski razmotrenih procesa koji se odvijaju u toku tehnoloSkog postupka
proizvodnje kiselog kupusa i saznanja vezanih za uticaj egzogenih i endogenih
faktora na kvaliteta proizvoda snimljen je i parametrizovan postupak proizvodnje
Futoskog kiselog kupusa koji je:

. sproveden prema tradicionalnom postupku koji se vekovima
primenjuje u Futogu

. sproveden na nacin koji ¢e garantovati da ne bude odstupanja
u kvalitetu i zdravstvenoj bezbednosti proizvoda

Detaljan monitoring procesa je vr§en u dva pogona u kojima se na reprezentativan
nacin proizvodi Futoski kiseli kupus, a tokom rada na snimanju procesa konsultovani
su i drugi proizvodali FutoSkog kiselog kupusa. Analiza tehnoloSkog postupka
proizvodnje obuhvata:

. analizu uticaja temperature
« analizu uticaja koli€ine kuhinjske soli

a) analiza uticaja temperature

Berba futoskog kupusa u futoSkom ataru pocela je pocetkom oktobra 2007 godine,
§to je karakteristiCan period kada u Futogu kupus dospeva za preradu. Sam period u
toku godine u kom se proizvodi Futoski kiseli kupus je klimatskim karakteristikama
regiona okarakterisan kao period u kom temperature vrlo retko prelaze temperature
od 20 °C kao $to se vidi na bazi podataka u tabeli 13.

U retkim slu¢ajevima kada se desi da temperatura eventualno prede 20 °C period
visih temperatura relativno kratko traje te spoljna temperatura ne moze uticati na
znacajnije zagrevanje mase kupusa u bazenima ili buradima u kojima se kupus
proizvodi. U tom smislu prihvatljivo je da se FutoSki Kiseli kupus proizvodi u
pogonima u kojima je temperatura izjednaena sa spoljnom uz ograniCenje da se
bazeni ne pune i da fermentacija ne otpocCinje u periodima kada je spolina
temperatura preko 20 °C jer topla sirovina, koja ¢e se nakon pada spoline
temperature u masi koja fermentiSe relativno tesko ohladiti moze uzrokovati prebrz
prelazak u drugu fazu vrenja i neadekvatne senzorne karakteristike i hemijski sastav
proizvoda.

Prve glavice kupusa u proizvodnoj 2007. godini su postavijene u bazene 02.10.2007
godine. U periodu koji je nastupio nakon toga temperatura se kretala u rasponu od
15 do 18 °C $to je nes$to nizi raspon nego $to je uobicajeno. Ovakve vremenske
prilike omogucile su da se ispita da li u uslovima nizih temperatura postoje
ograni¢enja koja treba ispostovati vezano za parametre tehnoloskog postupka
proizvodnje Futo$kog kiselog kupusa.
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Tabela 13 - Kretanje vrednosti meteoroloskih parametara Futogu u vreme
proizvodnje Futoskog kiselog kupusa

okobar novembar decembar
Dan Srednja padavine Srednja padavine Srednja padavine
dnevna dnevna dnevna
temperatura temperatura temperatura

1 16.7 9.0 3.0

2 17.3 8.8 4.2

3 15.8 8.0 7.9 9.6
4 19.3 9.6 1.5 4.2

5 18.2 5.9 1.2

6 15.2 5.21 2.5

7 12.8 S.0 2.6 4.9 2.7

8 11,3 6.6 5.5 3.6

9 12.7 6.9 12.4 4.7

10 12.3 16.2 6.3 5.2 1.5
11 12.9 2.2 6.5 1.0 5.5 8.0
12 13.2 0.5 2.5 5.5

13 9.4 2.0 2.1

14 53 4.4 14.0 -2.1 0.5
15 7. 1.3 -2.7

16 7.9 1.0 3.5 -1.4

17 9.2 0.4 27.5 -0.7

18 11.7 10.0 0.9 3.5 -1.8

19 6.6 2.8 1.0 -2.6

20 5.0 -0.8 -3.4

21 5.4 8.1 -1.6 -3.0

22 6.9 838 2.6 -3.2

23 S 9.7 6.8 -3.1

24 7.4 7.4 -2.6

25 7.6 9.2 7.0 -2.7 1.8
26 9.0 2.6 11.0

27 10.4 2.4

28 10.0 5.7 -0.4

29 10.7 0.3 4.5

30 10.1 0.8

31

U toku procesa fermentacije praceni su sledec¢i parametri: ukupna kiselost, pH i
sadrzaj NaCl . Proces fermentacije do postizanja senzornih karakteristika svojstvenih
za FutoSki kiseli kupus trajao je 28 dana.

Navedeni parametri odredivani su tri dana nakon otpocinjanja fermentacije, nakon 10
dana fermentacije i na kraju fermentacije, odnosno nakon 28 dana. Vrednosti
ispitivanih parametara prikazane su u tabeli 14.




Tabela 14 — Kiselost, pH i sadrzaj NaCl tokom proizvodnje Futoskog kiselog kupusa
2007. godine

datum

ispitivanja | kiselost pH NaCl
05.10.2007 0,090 538 | 4,088
22.10.2007 0,675 3,57 | 3,430
30.10.2007 0,905 3,32 | 3,430

Temperatura naliva u bazenima se kretala izmedu 15-18 °C Sto teorijski predstavija
nesto nizi temperaturni rezim od optimalnog i uslovljava nesto sporiji proces
kiSeljenja. Medutim parametri prikazani u tabeli 13 ukazuju na to da tok fermentacije
bio adekvatan i da bez obzira na nize temperaturne uslove nisu bile potrebne
dodatne tehnoloske mere. U tom smislu u proizvodnji Futoskog kiselog kupusa nije
potrebno preduzimati tehnoloske mere dok temperatura naliva, usled spoljnih uslova
ne padne ispod 15 C.

Prilikom proizvodnje Futo$kog kislog kupusa, ukoliko temperatura okoline uslovi
duzim hladnim vremenom da temperatura naliva padne ispod 15 C proizvodadi treba
da obezbede zagrevanje pogona ili samog naliva i odrzavanje temperatura na nivou
optimalnog opsega za fermentaciju kako ne bi proces predugo trajao i kako se
senzorne karakteristike ne bi narusile.

b) analiza uticaja kuhinjske soli

Kako je sadrzaj kuhinjske soli uslovljen iskljucivo koli¢inom kuhinjske soli koja se
doda prilikom postavljanja kupusa na fermentaciju, a ravhomernost distribucije soli u
masi kupusa koja fermentiSe od nacina dodavanja i tretmana koji obezbeduju
homogenost tokom fermentacije, na bazi snimljenih karakteristika proizvodnje
ograni¢enja i preporuke vazne za ovaj egzogeni faktor proizvodnje Futoskog kiselog
kupusa mogu se definisati na sledeci nacin:

. kolicina soli koja se dodaje treba da bude 5 % u odnosu na masu
kupusa u glavicama koja se postavlja na kiseljenje, a koli¢ina dodate
sopli od ove vrednosti ne treba da odstupa za vise od 1%

. so je pozeljino dodavati tako da bude rastvorena u nalivu kako bi se
obezbedila njena ravnomerna distribucija u bazenima u kojima se
proizvodi Futoski kiseli kupus

? tokom fermentacije u velikim bazenima poZeljno je obezbediti mogucnost
povremene cirkulacije ili mesanja naliva kako ne bi doslo do
koncentrisanja soli u donjim slojevima i odstupanja u kvalitetu
proizvedenog Futoskog kiselog kupusa

5.3.3 Karakteristike kvaliteta
Glavni sastojci kiselog kupusa, koju nastaju kao produkti fermentacije su: mle¢na

kiselina, sir¢etna kiselina, etanol, uglijendioksid, manitol i dekstran. Koli¢ina ovih
sastojaka zavisi od tipa fermentacije, vrste bakterija i toka fermentacije.




Karakteristike bioloski konzervisanog kupusa je moguce odrediti subjektivnim i
hemijskim metodama. Senzorna svojstva se odreduju subjektivnim metodama. Tu
spadaiju:

o Boja,

o Ukus,

o Miris, i

o Konzistencija

Karakteristike kvaliteta biofermentisanog kupusa koje se odreduju hemijskim
metodama su:

o Ukupna kiselost (izrazena kao mle€na kiselina),

o pH vrednost,

o sadrzaj soli,

o sadrzaj isparljivih kiselina (izraZzenih kao sir¢etna kiselina).

a) Senzorne karakteristike biofermentisanog kupusa

Boja kiselog kupusa je znacajna karakteristika kvaliteta, ali i pokazatelj adekvatnog
vodenja procesa fermentacije. Kiseli kupus moze dobiti tamnu, sivu ili ruzZicastu
nijansu kao posledicu neadekvatne proizvodnje. Sirovina takode uti¢e na boju kiselog
kupusa.

Pored boje karakteristike futoSkog kupusa obuhvataju i vizuelnu ocenu morfoloskih
svojstava glavice ukljuéuju¢i njen oblik, preklapanje listova i oblik samih listova.
Dodano vizuelno se ocenjuje debljina listova, izraZzenost nervature listova, kao i
debljina i duzina korenskog dela u centralnom delu lista.

Ukus kiselog kupusa zavisi od koncentracije soli koriséene u postupku fermentacije,
kao i koli€ine i odnosa stvorenih kiselina.

Kozistencija kiselog kupusa mora biti ¢vrsta, ona zavisi od nacina rukovanja i
postavljanja glavica u fermentore i koncentracije soli ali i od svojstava sirovine, u
ovom slu€aju futoSkog belog kupusa.

b) Karakteristike kvaliteta biofermentisanog kupusa koje se odreduju
hemijskim metodama

Kiselost je osnovni faktor na osnovu koga se odreduju kvalitet kiselog kupusa i tok
fermentacije. U ovome je neobi¢no zna€ajan odnos mle¢ne i siretna kiseline. Drugih
kiselina, ako ih ima nalaze se u tako malim koli¢inama da nemaju nikakvog znacaja
Najcesce je ovaj odnos 4 :1.

Vrednost pH je vazan pokazatelj kvaliteta kiselog kupusa, a ima i veoma vaznu ulogu
u toku fermentacije kupusa. U pocetnom stadijumu vrenja promena njegove
vrednosti pokazuje da li je fermentacija poCela u ispravnom pravcu, dok je u daljem
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toku fermentacije jedan je od bitnih €inioca koji onemogucava razvoj Stetnih bakterija.
Obicno se pH vrednosti svezZeg kiselog kupusa kre¢u od 3.1 do 3.8.

Koli¢ina soli ima mnogo znacajniju ulogu u samom procesu fermentacije, nego li $to
to ona moZe biti pokazatel] kvaliteta, iako je jedan od Cinioca od koga zavisu
konzistencija i ukus proizvoda. Dodata koli¢ina soli ne sme biti preniska, jer se tada
dobije kiseli kupus mekane konzistencije i neukusan. Ona ne sme biti ni previsoka,
jer se tada favorizuje razvoj osmofilnih kvasaca koji lose utiCu na veéinu
komponenata kvaliteta kiselog kupusa, odnosno usporava se razvoj mle¢no kiselih
bakterija. Takode previsoka koncentracija soli na pocetku fermentacije izvlaci naglo
vodu putem osmoze iz tkiva svezeg kupusa i na taj na€in se dobija kiseli kupusa
Zilave konzistencije.

5.3.3.1 Karakteristike kvaliteta sirovine

Populacija Futoski kupus je kasne vegetacije, namenjena kasnoj proizvodnji kako za
kiSeljenje, tako i za svezu potro$nju. Lisna rozeta je tamnije zelene boje, sa
prose¢nim brojem oko 10 listova u rozeti. Rozeta je poluuspravnog oblika,
polusedeca sa ravnim, slabo nazubljenim obodom lista. Listovi su tanki, lako savitljivi,
elasti¢ni. Nervatura lista je slabije naglasena, $to doprinosi lepSem izgledu ukiseljene
glavice. Pre¢nik rozete ima proseénu vrednost do 90,2 cm.

Visina biljke u polju je oko 26,9 cm. Ovakvoj visini s jedne strane doprinosi i visina ili
duzina spoljasnjeg ko¢ana do 9,9 cm.

Masa cele bilike je na nivou 4.178 gr. Od toga na prose¢nu masu glavice ide 2.908,8
gr. Glavica je svetlo zelene boje na preseku bela do belo Zute boje sa tankim
listovima, dobre zbijenosti - ¢vrstoce. Odnos mase cele biljke i mase glavice mozemo
izraziti sa randmanom. Kod ove populacije on iznosi 1,4. |z proseCne mase glavice
se dobija koristan deo glavice, i on iznosi 2.489,3 g ili oko 85,5%, Sto je vazan
pokazatelj kod iskori§¢avanja jestivog dela glavice.

Unutar glavice se nalazi unutradnji ko€an sa proseénom duzinom do 9.4 cm.
Izrazeno u odnosu na visinu glavice duzina unutrasnjeg ko€ana ima srednju vrednost
od 552 %. Prosecna visina glavice se krece oko vrednosti 18,9 cm, a precCnika
glavice oko 22,6 cm.

Odnos visine i pretnika glavice nam govori o obliku glavice, koji se izrazava
indeksom glavice. Srednja vrednost indeksa glavice je 0,8 $to je blago spljosten oblik
glavice.

Futoski kupus je pre svega namenjen za kiseljenje, u prilog ¢emu mu ide i sadrzaj
Secera. Sadrzaj Secera pri vrhu glavice je 3,1%; na sredini glavice 3,3%; a pri korenu
3,4% kao $to je prikazano u tabeli 15.




Tabela 15 - Sadrzaj Secera u razli€itim delovima glavice Futoskog kupusa u %

Sadrzaj Secera na | Sadrzaj Secera pri

oznaka uzorka Sadrzaj Secera pri sredini korenu

vrhu (%) (%) (%)
1 3,06 323 3,83
2 3,18 3,08 3,90
3 3,46 3,98 4,06
4 3,23 4,20 4,08
5 413 3,60 4,44
6 2,23 3,60 3,79
T 3,46 3,66 3,90
8 4,05 3,71 4,30
9 3,01 3,83 3,85
10 3,79 3,83 3,82
11 442 4,42 4,77
12 4,70 4,27 4,92
13 2,15 2,87 2,96
14 2,06 3,01 2,82
15 2,02 2.1 2,05
16 2,48 2,19 2,16
17 3.23 83,25 3,23
18 2,83 2,96 2,34
19 3,45 3,565 3,84
20 2,71 3,58 3,09
21 2,56 3,33 3,18
22 2,50 2,60 2,96
23 3,67 3,46 3,31
24 3,34 3,34 3,57
5.3.3.2 Karakteristike kvaliteta proizvoda FUTOSKI KISELI KUPUS

Futoski kiseli kupus mora biti proizveden od autohtone populacie FUTOSKI
KUPUS. U nastavku su razmotrene razlike senzornih svojstava Futoskog kiselog
kupusa u poredenju sa proizvodom koji je dobijen biofermentacijom hibridnih sorti
kupusa. Takode su date vrednosti parametara koji karakteirSu hemijski relevantne
pokazatelje Futoskog kiselog kupusa.

a) Senzorne karakteristike Futoskog kiselog kupusa
Nakon fermentacija glavica kiselog futoskog belog kiselog kupusa je Cilibarno Zute

ujednacene boje Sto se smatra veoma prihvatljivim svojstvom za potroSace.
KiSeljenjem hibridnih sorti kupusa dobijaju se glavice Zu¢kasto-zelenkaste boje.
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Glavica Futoskog kiselog kupusa je spljostenog oblika,a okrugao oblik glavice kiselog
kupusa ukazuje na to da je proizvod dobijen kiSeljenjem hibridnih sorti kupusa.

Listovi futoSkog kiselog kupusa se medusobno preklapaju i slededi list sa suprotne
strane glavice naleze na prethodni te se prilikom razdvajanj alistova razdvajanje
mora bolavljati postepeno i paZljivo da ne bi doslo do ostecenja listova. Kod
hibrodnog kupusa listovi se ne preklapaju i lako se odvajaju jedan za drugim.

Listovi FutoSkog kiselog kupusa su blago elispsastog, vise ovalnog oblika, dok su
listovi hibridnog kupusa izduZzenog, pri dnu suZenog oblika vise nalik na oblik kapi
vode.

Listovi Futoskog kiselog kupusa su celom povrSinom tanki, centralni deo lista kojim je
list vezan za koren nije debeo, elasti¢an je i savitljiv. Kod hibridnog kupusa listovi su
na obodu tanji, a uz centralni deo nesto deblji, a sam centralni deo je debeoi i pri dnu
lista izuzetno nesavitljiv tako da prilikom savijanja mora biti odstranjen.

Futoski kiseli kupus je_Cvrste konzistencije. Na preseku lisna masa je zuckasta i
ujednacena, listovi su tanki, neZne konzistencije, optimalno elasti¢ni, dobre
zvakljivosti i hrskavi. Specifi€éno svojstvo Futoskog kupusa je mala duzina korena na
popreénom preseku, dok je kod hibridnih sorti kupusa duZina korena mnogo veca.
Takode, nervatura lista kod Futoskog kiselog kupusa je blago naglasena, dok je kod
hibridnih sorti izuzetno naglasena, a listovi neelasti¢ni i slabe Zvakljivosti. Listovi
Futoskog kiselog kupusa su izuzetno nezne konzistencije, slabe nervature i elasticni
Sto se veoma ceni prilikom spravljanja «sarme» tradicionalnog srpskog jela.

Futoski kiseli kupus mora biti blagog ukusa ni preslan ni prekiseo, dok se kod
hibridnih sorti kiselog kupusa pojavljuje rezak ukus.

Miris ili aroma kiselog kupusa se formira u prvom stadijumu fermentacije delovanjem
bakterije Leuconostoc mesenteroides. Futoski kiseli kupus mora biti blagog prijatnog
mirisa.
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FuroSki svezi kupus | Furoski kiseli kupus

|l£"i?

b) Hemijski parametri Futoskog kiselog kupusa

Karakteirsticne vrednosti hemijskih parametara Futoskog kiselog kupusa su
snimljene na bazi ispitivanja Futo$kog kiselog kupusa uzorkovanog kod vodecih
proizvodaca iz Futoga. Rezultati ispitivanja prikazani su u tabeli 14.

Vrednosti hemijskih parametara FutoSkog kiselog kupusa treba da obezbede da
sadrzaj soli i odnos prisustva sir€etne i mlaéne kiseline uslovljen tokom fermentacije i
povoljnim hemijskim sastavom polazne sirovine koji se prvenstveno ogleda u
dovolijnom sadrzaju Secera budu takve da futoski kiseli kupus ima prijatan blago
kiseo ukus i prijatan miris.

Tabela 14 — Rezultati ispitivanja hemijskih parametara futo$kog kislog kupusa

HEMIJSKI PROIZVODAC Referentne
PARAMETRI A B C D E F vrednosti *
Sadrzaj soli (%) 0,16 10,86 (292 |2,68 297 1289 154
SadrZaj ukupnih 0,54 0,44 | 0,72 0,72 0,63 0,89 0,5-2,5
kiselina (kao

mlecna) (%)

Sadrzaj isparljivih do 0,7
kiselina (kao

sircetna) (%)

Sadrzaj kalijum - - 0,11 |- - . do 0,13
sorbata (%)

pH vrednost 421 | 3,79 | 3,68 3,92 410 3,66 | do4**
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Na bazi iznetih teorijskih saznanja i ispitivanjima dobijenih hemijskih parametara
vrednosti hemijskih parametara koje ireba da zadovolji Futoski kiseli kupus
adekvatnog kvaliteta i sastav se mogu definisati na sledeci nacin:
. Sadrzaj NaCl ne sme da bude ispod 1,5 % niti da prelazi 3,5%
. Sadrzaj ukupnih kiselina (izrazen kao mlecna kislina) ne bi
trebalo da bude ispod 0,5 %, niti da prelazi 2 %
. Sadrzaj isparljivih kiselina (izrazen kao siréetna kiselina) ne
treba da prelazi 0,7 %
. Kao konzervans moze se primenjivati samo K-sorbat, a
njegova analiticki utvrdena koli€¢ina ne sme da prelazi 0,13 %

Proizvodaci Futoskog kiselog kupusa treba da se pridrzavaju odrednica koje su date
u opisu tehnoloskog postupka vezano za uticaj temprature i sadrzaja NaCl.
Pridrzavanje navedenih parametara treba da rezultira adekvatnim hemijskim satsvom
i specificnim senzornim svojstvima proizvoda ukliko je u proizvodnji zaista primenjena
sirovina iz populacije futoSkog kupusa.

Dodatna mera kontrole toka procesa fermentacije futoSkog kiselog kupusa je
praéenje pH vrednosti tokom fermentacije te bi svaki od proizvodaca trebalo da ima
prenosni pH metar koji obezbeduje permanentno pracenje toka tehnoloskog
postupka proizvodnje.

Vrednosti pH treba u pocetnim danima fermentacije da opdaju relativno sporije, ali bi
blagovremeno trebalo da padnu na vrednosti oko i ispod 4 Sto ukazuje da je na
adkvatan nadin otpo¢eo proces mlecnokislinskog vrenja. Ukoliko ne dode do pada
pH vrednosti postoji opsnost da je fermentacija otila pogreSnim tokom te da treba
preisptati ispravnost kolicne kod koje je utvrdena ova anomalija. Vrednost pH
Futo$kog kislog kupusa koji se plasira na trziSte treba da bude ispod 4 jer ona
ukazuje na dovoljnu kislost koja ¢e rezultirati adkvatnom trajnoS¢u proizvoda i
otkloniti opasnost eventualnog kvarenja proizvoda tokom transporta, skladiStenja i
prodaje.
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5.4 DOKAZO IZVRSENOJ KONTROLI KVALITETA OD STRANE
OVLASTENE ORGANIZACIJE

Centralna Laboratorija Nau¢nog instituta za prehrambene tehnologije u Novom Sadu
predstavlja nezavisnu organizacionu celinu u okviru Instituta u kojoj se aktivnosti
ispitivanja i unapredenja kontrole kvaliteta Sirokog spektra prehrambenih proizvoda i
hrane za zivotinje, kao i obezbedenja certifikovanog sistema kvaliteta, sprovode u:

. Laboratoriji za tehnologiju, kvalitet i bezbednost hrane (FINSLab) i
«  Centru za validaciju, etaloniranja i medulaboratorijska poredenja.

Poslovanje Laboratorije za tehnologiju, kvalitet i bezbednost hrane — FINS
uskladeno je sa zahtevima standarda SRPS ISO/IEC 17025:2006 (akreditacioni broj
01-201) i ono obuhvata sprovodenje nauéno-struénog ispitivanja i ispitivanja za
potrebe trecih lica na komercijalnim principima kada je u pitanju kvalitet | zdravstvena
bezbednost hrane.

Unapredenje rada FINSL al-a usmereno je ka osvajanju pozicije vodece laboratorije
U regionu, s namerom osvajanja novih tehnika i metoda ispitivanja, kao |
harmonizacije sa na¢inom rada i poznavanja, te uvodenja zakonske regulative EU,
koje ¢e doprineti

+ razvoju nauke u celokupnom regionu, na neprofitnim principima, kao
preduslova njene implementacije u postupke unapredenja privrednin
tokova

. postizanju viSih nivoa kvaliteta postojeéih i osvajanju novih proizvoda u
oblasti prehrambene proizvodnje

« unapredenju kontrole kvaliteta i pracenju zdravstvene bezbednosti hrane

« razvoju i standardizaciji specificnih proizvoda iz kategorije funkcionaine,
organski gajene i nano-hrane, kako bi se unapredio kvalitet Zivota i postigli
zdravstveni benefiti

« karakterizaciji, certifikaciji i internacionainoj popularizaciji proizvoda sa
geografskim poreklom

« pomacima u pracenju i zastiti Zivotne sredine i drugom

éemu ée u punoj meri doprineti nauéno i struéno profilisani kadar FINSLab-a, koji
okuplja iskusne hemiCare, tehnologe, agronome i biologe, spremene da odgovore
narastaju¢em obimu posla, izazovima novih metoda i tehnika, te novim principima
savremenog poslovanja.
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5.5. ODREDBE O NACINU OBELEZAVANJA PROIZVODA
FUTOSKI KUPUS | FUTOSKI KISELI KUPUS

Na domacem i inostranom trzistu proizvod Futoski svezZi kupus i FutoSki kiseli kupus
koji moze biti u obliku glavice, ribanca i listova prodaje se samo pod registrovanim
imenom, standardnom deklaracijom proizvodaca koja je navedena u poglavlju 5.6 uz
dodatak usvojenog zanaka udruZenja proizvodaca i preradivaca “ Futoski kupus “
opisanog u poglaviju 5.5.1, deklaracija je pisana na srpskom jeziku i engleskom
jeziku i sadzi natpis KONTROLISANO IME POREKLA Proizvod Futoski svezi kupus
—kao svez kupus se prodaje na domacem i inostranom trziStu a obelezava se
samolepljivom pojedinaCtnom deklaracijom i to po principu da svaka glavica
Futoskog sveZeg kupusa ili svaka zbirna jedinica ( vre¢a kupusa ) nosi na sebi
nalepnicu sa usvojenim znakom udruzZenja proizvodaca i preradivaca

“ Futoski kupus “opisanim u poglavlju 5.5.1.

5.5.1 Opis grba

Udruzenje proizvodaca i preradivaca ,Futoski kupus“ usvojilo je znak kojim ¢e se
obelezavati Futoski svezi kupus i Futoski kiseli kupus. Znak se sastoji od elipticnog
prstena metalik zelene boje sa prelivom na belo pri vrhu gornje strane a simbolizuje
svezu glavicu FutoSkog kupusa, koja se prilikom prerade pretvara u Cilibarno zlatnu
boju kiselog kupusa. Unutar prstena sa leve strane ispisano je zlatnim slovima,
latinicom , FUTOSKI ,, sa desne strane , KUPUS" na gornjem srediSnjem delu
prstena nalizi se Cirilicno slovo ,®“, pocetno slovo rec¢i FITOG koje simbolizuje i
zemljinu kuglu i glavicu Futo$kog kupusa. Unutar Eirilicnog slova F nalazi se ispisan
broj 1760, ovaj broj je godina za kuju postoje pisani dokumenti da je godina, prvog,
zvani¢nog izvoza Futoskog kupusa. U donjem srediSnjem delu prstena nalizi se
natpis kontrolisano ime porekla.
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5.6 DEKLARACIJA PROIZVODA

Futoski svezi kupus
KONTROLISANO IME POREKLA

Futoski kiseli kupus

Deklaracija proizvoda je napisana na srpskom jeziku za domace {irziste i na
engleskom jeziku za inostrano trziste treba sadrzi :

Sastojci: futoski kupus, kuhinjska so, kalijum sorbat;

Nadin éuvanja: do +8°C ;

Upotrebljivo do :

Neto masa:

Zemlja porekla: Srbija

Proizvedenc biofermentacijom po tradicionalnom postupku Futoskih proizvodaca

KONTROLISANO IME POREKLA

Composition: Futog cabbage, salt, K-sorbat

Storage: at up to +8 C

Best before:

Net weight:

Origin: Serbia

Produced by traditional biofermentation process of producers from Futog

PROTECTION OF GEOGRAPHICAL INDICATIONS
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5.7 ODREDBE O TOME KO | POD KOJIM USLOVIMA IMA PRAVO
DA KORISTI IME POREKLA FUTOSKI KISELI KUPUS.

¢l 1

Registrovano ime porekla FutoSki sveZi kupus i Futoski kiseli kupus mogu da koriste
samo lica kojima je priznat status ovlaséenih korisnika imena porekla Futosk isveZi
kupus i Futoski kiseli kupus i koja su upisana u Registar ovlas¢enih korisnika imena
porekla u Zavadu za intelektualnu svojinu.

Cl. 2

Lica koja nemaju status ovlaséenih korisnika imena porekla ne smeju da koriste
registrovano ime porekla, Futoski sveZi kupus i FutoSki kiseli kupus, 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
doda re¢ , vrsta“ , ,tip“, ,nacin“ ,imitacija“, ,po postupku” i slicno , ¢ak ako je
navedeno istinito geografsko pereklo.

ClL 3
Registrovano ime prekla Futoski svezi kupus i Futoski kiseli kupus ne moze biti
predmet ugovora o prenosu prava, licenci, zalozi, fransize i sli¢no.

Cl. 4
Ako ime porekla Futoski sveZi kupus i Futoski kiseli kupus ima viSe ovlascenih
korisnika onda ono moze biti predmet kolektivnog Ziga .

€L 5

Lice koje povredi ime porekla Futoski sveZi kupus i FutoSki kiseli kupus odgovara po
opsétim pravilima o naknadi stete. Ako je $teta prouzrokovana namerno, naknada
imovinske Stete moZe se zahtevati do trostrukog iznosa stvarne Stete i izmakle
koristi.




58 ODREDBE O PRAVILIMA | OBAVEZAMA OVLASCENOG
KORISNIKA IMENA POREKLA FUTOSKI KISELI KUPUS

Cl.1

Ovlaséeni korisnici imena porekla Futoski svezi kupus i Futoski kiseli kupus imaju
pravo da ime porekla Futo$ki sveZi kupus i Futoski kiseli kupus koriste za
obelezavanje proizvoda na koje se ime porekla odnosi.

Cl. 2
Ovalscéeni korisnici imena porekla Futoski svezZi kupus i Futoski kiseli kupus imaju
isklju¢ivo pravo da svoj proizvod Futoski svezi kupus i Futoski kiseli kupus

obelezavaju oznakom kontrolisano ime porekla.

CL3

Ovlasceni korisnici imena porekla Futoski sveZi kupus i Futo$ki kiseli kupus imaju
pravo da ime porekla i kontrolisano ime porekla upotrebljavaju na ambalazi,
katalozima, prospektima, oglasima, posterima i drugim oblicima ponude,
uputstvima,rac¢unarima, poslovnoj prepisci i drugim oblicima poslovne dokumentacije
kao i u uvozu i izvozu proizvoda obelezeh tim imenom.

Cl.4

Obaveze oval$c¢enih korisnika imena porekla Futoski svezi kupus i Futoski kiseli
kupus pored propisanog obeleZzavanja i pakovanja proizvoda su i zaStita |
obezbedivanje jedinstvenog i standardnog kvaliteta

Cl. 5
DuzZnost oviaséenog korisnika imena porekla Futoski svezi kupus i Futoski kiseli
kupus su:

a) proizvodnja tradicionalnog biofermentisanog proizvoda od sirovine futoSkog
kupusa Cije karakteristike su navedene u elaboratu i na nacin opisan u
elaboratu o nadinu proizvodnje i specificnim karakteristikama proizvoda
Futoski svezi kupus i Futoski kiseli kupus;

b) redovna kontrola proizvoda, hemijska analiza mikrobioloska analiza i radiloSka
analiza i analiza organoleptickih svojstava u laboratoriji Instituta za
prehrambene tehnologije Novi Sad

c) duzZnost ovlaséenog korisnika imena porekla FutoSki sveZi kupus i Futoski
kiseli kupus je pored navedenog da vodi dokumentaciju o poreklu sirovine,
procesu proizvodnje odnosno da u svakom trenutku moze da dokaze da je
navedeni proizvod Futoski sveZi kupus i FutoSki kiseli kupus po principu
sledljivosti dokumenata.
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Cl.6

Status ovlas¢enog korisnika imena porekla Futoski svezi kupus i Futoski kiseli kupus
traje tri godine od dana upisa priznatog statusa u Registar ovlascenih korisnika
imena porekla u Zavodu za intelektualnu svojinu.

CL7

Status ovlas¢enog korisnika imena porekla Futoski svezi kupus i Futoski kiseli kupus
moze na zahtev ovlaséenog korisnika uz saglasnos udruzenja FUTOSKI KUPUS ,
uz podno$enje dokaza o obavljanju odredane delatnosti odnosno o proizvodnji i
preradi Futoskog kupusa na podruéju atara Futoga i uz dokaz o izvr§enoj kontroli
kvaliteta od strane Instituta za prehrambene tehnologije u Novom Sadu i placenoj
propisanoj taksi , da bude obnovljen neograniceni broj puta , sve dok traje ime
porekla Futoski svezi kupus i FutoSki kiseli kupus.
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5.9

PODACI ODREBENI DRUGIM PROPISIMA KOJI MA SE
REGULUSE PROIZVODNJU | KVALITET FUTOSKOG KISELOG
KUPUSA.

ZAKON O ZDRAVSTVENOJ ISPRAVNOSTI ZIVOTNIH NAMIRNICA |
PREDMETA OPSTE UPOTREBE ( ,SL.list SFRJ*, br. 53/91, ,SL. List SRJ"
br.24/94,28/96,37/02),

ZAKON O SANITARNOM NADZORU (Sl.glasnik R. Srbije br. 125./2004)
ZAKON O ZASTITI POTROSACA (SI. glasnik R. Srbije br. 79/2005)

ZAKON O PROCENI UTICAJA NA ZIVOTNU SREDINU ( Sl.glasnik R. Srbije
br. 135/2004

PRAVILNIK O KVALITETU PROIZVODA OD VOCA, POVRCA, PECURKI,
PEKTINASTIH PREPARATA ( SL list SFRJ br. 1/79)

PRAVILNIK O KVALITETU | DRUGIM ZAHTEVIMA ZA SO ZA LJUDSKU
ISHRANU | PROIZVODNJU NAMIRNICA ( Sl. list SCG br. 31/2005)

PRAVILNIK O MIKROBIOLOSKOJ ISPRAVNOST! NAMIRNICA U PROMETU
(,SL.list SRJ", br.26/93, 53/93,46/2002);

PRAVILNIK O DEKLARISANJU UPAKOVANIH NAMIRNICA U PROMETU
,SL.list SCG " br.4/2004)
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Futoski svezi kupus § Futoski kiseli kupus

6. ZAKLJUCCI
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6. ZAKLJUCCI

Futoski atar karakteriSu specificna svojstva sa aspekta pedoloskih karakteristika
zemlji$ta, klimatskih svojstava regiona i hidroloskog statusa Sto je tradicionalno
uslovilo da se stanovni$tvo Futoga okrene proizvodnji kupusa kao kulture za Ciji
uzgoj postoje optimalni uslovi.

Tokom vekovne tradicionalne proizvodnje kupusa u Futogu se prirodnom
selekcijom izdvojila popuacija kupusa specifiénih morfoloskih karakteristika i
preradivackih karakteristika za koju je prihvaéen naziv FUTOSKI KUPUS.

Tradicionalni postupak proizvodnje Futoskog kiselog kupusa ima kod svih
proizvodaca koji ga koriste zajedniCke elemente koji omogucuju da se isti u
prihvatljivim granicama parametrizuje i standardizuje i kao takav zastiti.

Najvaznija zajednicka karakteristika, pored primene tradicionalng postupka jeste
primena sirovine koja potice iz populacije futoskog kupusa, Futoski svezi kupus.

Futoski svezi kupus, populacija futo§kog kupusa je morfoloski prepoznatljiva
na bazi karakteirtika boje, oblika glavice, preklapanja listova, duzine korena,
nervature lista na nacin kako je to opisano ovim elaboratom.

Preradivaci kupusa na bazi vizuelne ocene i iskustva mogu da prepoznaju da li se
radi o Futoskom sveZzem kupusu ili ne.

Dodatni parametar kvalitet, merijiv ekzaktnim analizama je sadrzaj Secera koji u
Futoskom sveZem kupusu koji se koristi za proizvodnju Futoskog kiselog
kupusa je pozeljno da bude u definisanim granicama.

Proizvodnja Futoskog kiselog kupusa treba da se odvija u temperaturnim uslovima
koji su precizirani ovim elaboratom, a koli¢ina dodate soli mora biti u granicama koje
predvida elaborat.

Futoski kiseli kupus mora da ima sadrzaj NaCl, ukupnih i isparljivih kiselina u opsegu
koji predvida ovaj elaborat. Sadrzaj kalijum-sorbata mora biti ispod granicne
vrednosti predvidene ovim elaboratom.

Senzorna svojstva Futoskog kiselog kupusa moraju biti u skladu sa svim
karakteristikama koje su u okviru ovog elaborata opisane i koje diferenciraju Futoski
kiseli kupus u odnosu na proizvod dobijen biofermentacijom hibrida kupusa.
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Futoski svezl kupus i Furoski kiseli kupus

7. PRILOG
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U prilogu dostavljamo:

1. izvod Agencije za privredne registre o nosiocu izrade elaborata Institut za
prehrambene tehnologije iz Novog Sada

2. Statut udruzenja proizvodada i preradivada Futoskog kupusa , FUTOSKI
KUPUS"

3. Podatke o podnosiocu prijave udruZenje proizvodaca i preradivaca Futoskog
kupusa

, FUTOSKI KUPUS"*

4. dokaz o izvr$enoj kontroli kvaliteta proizvoda od strane ovlastene
organizacije.

5. spisak registrovani poljoprivrednih gazdinstava koji proizvode

Futoski sveZi kupus
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Naudni institut za prehrambene tehnclozije u Novom |Mpunorys
Sadu pewetbe 1
®upma u ceguwTe . Epoj
cy6jexTa ynuca Sediste: Novi S=d, Bulevar cara Lazara 1
Bpoj pervcTapckor ynowka pericrapekor cyaa
W HweroBe ceguuTe 5_‘;62 m"I Sm
[latym ynuca OsHaka v 6poj pewera bpoj ynuca Haaus cyna
21.11.2006 F1.171/06 1 TRCOVINSEI SUD
MNOVI SAD

1. | Pupma 1 ceguiuTe cybjexkTa ynuca v Hheros Matu4Hu 6poj

Sediite: Novl Sad, Bulevar cara Lazara !

Naulni institut za prehrambene tehnologlje u Novom Sadu

2. | Osnawhere cybjekTa ynuca y NpasHOM NpoMeTy

U pravnom prometu sa treim licima Institut Istups u svoje ime | za svoj ralun

3.
OATOBOPHOCTY 3a obaBese gpyrux cybjekata

Bpcra v obum ogrosopHocTu 3a obasese cybjeKTa ynuca y npasHOM NpoMeTy W BpcTa i 06umM

celokupnom svojom imovinom

U pravnom prometu sa trefim licima za svoje obaveze Institut odgovara

4, | OpgrosopHocT ocHMBaYa 3a obasese cybjexkTa ynuca

Cnegy HacTaBak 6poj:

i 7
4. Mpunor y3 npenuc peluera

OenawheHo Nuue NOTNVCYje camo NPWAOT Y3 Npujasy, a cyauja — NPUNOr Y3 U3BOPHUK Pelletba U PerUCT 20CK.4 ACT.

OBPA3AL|: Mpunor y3 peuwietse 6poj 1

Magasa4: JIT Cnyx6enu nuct CPJ, Beorpag
: Oanaka 3a nopyy6uHy: O6p. 6p. 161521



Mpunor y3
pewerse 2
6poj
bpoj peructapckor ynowka perncrapekor cyga
1 Heroso cegmllTe 5-362 HOVI SAD
; ®upma, 0GHOCHO Ha3WB K ceguLiTe, O3HaKa PerucTpa u
Pen. | 6poj peructapckor ynuca, matuyHu 6poj u 6poj padyHa Bpoj v natym akta Natym
6poj OCHUBa4a O[HOCHO MMe U agpeca, Nu4Hu 6poj O OCHUBaLY npvcTynara
v 6poj NYHe KapTe ocHWBaYya U Ynaxa
1 2 3 4
Autonomna Pokrajina Vojvodina Sl.list APV, br.16
1 - Odiluka o osnivanju Naulnog tol
instituta za prehrambene i Li £006,
tehnologije u Novom Sadu
2
3
4
5
Ynucanu 1 ynnaheHn ocHOBHW KanuTan; nosehare, 0QHOCHO CMakeHe OCHOBHOr KanuTtana

4. Npwunor y3 npenunc peluera

Osnawheko nuue noTnucyje camo NPUNOr ya npujasy, a cyauja — NPUNOT y3 U3BOPHUK pelUerba U PerMcTapcKu NUCT.

OBPA3AL: MNpunor y3 pewetbe 6poj 2
@ Wapaea4: JIN CnyxGenn nuct CPJ, Beorpag

Oauaka aa nopyy6uny: O6p. 6p. 161531
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6“‘:. YKynaH U3Hoc ynora ocHuBada v unaHa O/IrOBOPHOCTH 3a
pel cybjexTa ynuca
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1
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5
Ynucanu u ynnahenu oCHOBHU KanuTan; nosehare, OQHOCHO CMarbere OCHOBHOT KanuTana
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4. MNpunor y3 npenuc pewetsa

OsnawheHo nuuye NOTNUCYje caMo NPUAOr y3 npujasy, a cyauja — npunor Y3 U3BOPHUK pelerha U PericTapcky ucT.

OBPA3ALL: NMpunor y3 pewewé 6poj 2

@ Wagaeau: J11 Cnywbenn nuct CPJ, Beorpan

Osnaxa 3a nopyyénHy: O6p. 6p. 161531




Mpunor ya
peiuere 3

6poj
Bpoj perhcrapcxor ynoluxka perscrapckor cyaa
¥ HEroBo COULITe 5-362 NOVI SAD
Harym : ‘ .
ynmea O3Hakaw 6poj peweta Bpoj ynuca Hasus cyga
21.11.2006 Fi.171/06 1 TRGOVINSKI SUD
NOVI SAD
1. [enaTHOCTH, OQHOCHO NOCNOBW ¥ NOCNOBU CNOSBHOTPrOBMHCKOT NpoMeTa cybjekTa ynuca

15130
1520

15310
15320
15330
15410
15420
15430
15510
15520
15610
15620
15710
15720
15811
15812
15821
15822

15840
15841
15842
15850
15860
15870
15880
15890
15910
15920
15930
15940
15950
15970
22110
22120
22130

Delatnost Instituta. je:

Prerada Zivotinjskog i Zivinskog mesa
Prerada i konzervisanje ribe i proizvoda od ribe

Prerada i konzervisanje krompira

Proizvodnja sokova od voca i povréa

Prerada i konzervisanje vola i povréa

Proizvodnja sirovih masti i ulja

Proizvodnja rafinisanih masti i ulja

Proizvodnja margarina i sliénih jestivih masti

Proizvodnja mleénih proizvoda

Proizvodnja sladoleda i drugih smrznutih smesa

Proizvodnja mlinskih proizvoda

Proizvodnja skroba i proizvoda od skroba

Proizvodnja gotove hrane za uzgoj Zivotinja

Proizvodnja gotove hrane za ku¢ne ljubimce

Proizvodnja hleba i peciva

Proizvodnja sveZih kolafa i drugih nekonzervisanih kolafa od testa
Proizvodnja keksa

Proizvodnja dvopeka, konzervisanog peciva,kolaa i drugih konzervisanih
proizvoda od testa

Proizvodnja Selera

Proizvodnja kakaa, Cokolade i cokoladnih proizvoda

Proizvodnja bombona i drugih konditorskih proizveda

Proizvodnja makarona, rezanaca kuskusa i drugih proizvoda od brasna
Prerada ¢aja i kafe

Proizvodnja zafina i drugih dodataka hrani

Proizvodnja homogenizovanih hranjivih preparata i dijetetske hrane
Proizvodnja ostalih prehrambenih proizvoda

Proizvodnja destilovanih alkoholnih piéa

Proizvodnja etil alkohola iz fermentisanih materijala

Proizvodnja vina iz sveZeg groZdja

Proizvodnja jabukovale i vina od ostalog voéa

Proizvodnja ostalih nedestilovanibh.piéa

?;-nvfm:m;,

Proizvodnja slada LT T K GG
Izdavanje knjiga, bro3ura, pffeiSRRbodi: drugih publikacija

Izdavanje novina
Izdavanje Casopisa i slig

Cnepu HacTagak 6poj:

OsnawheHo N1Ue NOTNUCYje camo NpUAor y3 npuja

OBPA3ALL Mpunor y3 pewetse 6poj 3

@ Wanasay: JI Criyx6enn nuct CPJ, Beorpag

O3naka aa nopyyGuuy: O6p. 6p. 161541




FACTARTIK

Npwora ya
pelere 3
6poj

Bpoj perucTapckor ynowKa perucrapexor
CyAia W HEeroBo ceauwTe

S-362 NOVI ©AD

Hacrasak: 1
22140  Izdavanje zvucnih zapisa
22150 Ostala izdavacka delatnost
22250 Ostale aktivnosti vezane sa Stampanjem
030040 Za3tita voda od zagadjenja
37200 ReciklaZa nemetalnih otpadaka i ostataka
52470 Trgovina na malo knjigama, novinama i pisadim materijalom
522 Trgovina na malo hranom, piéima i duvanom
55510 Kantine
55520 Ketering
72300 Obrada podataka
72400 Izgradnja baza podataka
73102 IstraZivanje i eksperimentalni razvoj u tehnifko-tehnoloskim naukama
73103 Istrazivanje i eksperimentalni razvoj u bitehniékim naukama
73105 Istrazivanje i eksperimentalni razvoj multidisciplinarnim naukama
73109 IstraZivanje i eksperimentalni razvoj u nepomenutim prirodnim naukama
74130 IstraZivanje trziSta i ispitivanje javnog mnjenja
74140 Konsalting i menadZment poslovi
74150  Holding poslovi
74203  InZenjering
74204 Ostale arhitektonske i inZenjerske aktivnosti i tehnilki saveti
74300 Tehnicko ispitivanje i analiza
74402 Ostale usluge reklame i propagande
74830  Sekretarske i prevodilalke aktivnosti
74840 Ostale poslovne aktivnosti na drugom mestu nepomenute
80420 Obrazovanje odraslih i ostalo obrazovanje
92511 Delatnost biblioteka
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Cnepgy HacTasak 6poj.

4. HactaBak npunora y3 npenuc peluersa

OBnawheHo MUe NOTAUCYje CAMO MPUNOT ¥3 NpWjaBy, a cyAuja — NPUNOT Y3 U3BOPHUK pellierba U PerucTapcku NucT.

OBPA3AU: HactaBak npunora y3 pelleie




MNpwnorys -
peweite 3/ |4
6poj "
Bpoj pericTapckor ynowka peructapckor cyna
¥ HBroso CeguluTe 5'36‘? NOVI SAD
HaTtym ynuca OsHaka v 6paj pellersa Bpoj ynuca Hasus cyna
21.11.2006 Fi.171/06 1 TRGOVINSKT SUD
MOVT SAD
1. MmeHa nuuya osnawheHux 3a sacTynawe cybjekTa ynuca U rpaHuue HuxoBux osnalwhera

Lice ovla$¢eno za zastupanje je Dr Jasna Mastilovic, bez ogranilenja, V.D.direktor

MmeHa nuua oenaiwheHux 3a sactynawe cybjexkra ynuca y ofasrbatby NOcnoBa CNOSLHOTRIOBUHCKOT NpoMaTa U
rpaHuue hUXoBux osnawhera

Cnefu HacTasak 6poj:

4. Mpunor y3 npenuic pellietsa

OsnawheHo NyLUe NOTNUCYje camo NpUNoOr ¥3 Npujasy, a cyivja — NpUNor y3 M3BOPHUK peLlera W perucTapeku NucT.

OBPA3ALL: Mpunor ya pewetse 6poj 4

Wagasay: JIT Cnyxb6enn nwct CPJ, Beorpag
Oaxaka 38 nopyybuny: O6p. 6p. 161551




OsHaka u 6poj

Hasus u ceguwre cyaa pelwetba cyna HAatym

TRGOVINSKT SUD NOVI SAD ®1.171/06 21.11.2006

..SLUZRENT GUASNIK ...
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L.

Monumo Bac fa o6jaBuTe HUXKe HaBeAeHHW Orflac, Ha TPoLLaK CTpaHke

OIrNAC rnAcnu:

TRGOVINSKT NOVOM SADU Fi 1‘?1/06

YNUCao je Yy CYACKW PBrucCTap, Y PETUCTAPCKOM YITOWIKY OP. ..cviiorrureesiusmcssnsenemssssessesssnsenssmrmssssnsseessnsessnns sossssmsemssensssmmnsssnsnssssssessnss
(dupma u cepuwTe cybjekra ynuca)
cnefgehe nogarke:

Osniva se:

Nau&ni institut za prehrambene tehnologije u Novom Sadu ;

Sediste: Novi Sad, Bulevar cara Lazara broj 1

.........................................................................................................................................................................................................

U pravnom prometu sa treéim licima Institut istupa u svoje ime | za svo] raZun
U pravnom prometu sa trelim licima za svoje obaveze Institut odgovara celokupnom

svojom imovinom

.................................................................................................................................................................................

Osnival: Autonomna Pokrajina Vojvodina

Lice ovia3eno za zastupanje je Dr Jasna Mastilovi¢, bez ogranitenja V.D.direktora
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STATUT

udruZenja gradana:

e e GesE s G CEEES  (EESSD GRS e DS S D S S mem——

UDRUZENJA
PROIZVOPACA I PRERADIVACA
FUTOSKOG KUPUSA I FUTOSKOG KISELOG KUPUSA
" «FUTOSKI KUPUS»

FUTOG
ul. Carice Milice, br. 129
Dana 25.06. 2007. godine



Na osnovu Clana 21 i Clana 30 Zakona o-drudtvenim organizacijama i udruZenjima
gradana Skupstina UdruZenja proizvodata i preradivaca futoskog kupusa i futodkog
kiselog kupusa »Futogki kupus«, na sednici odrZanoj dana 25.06.2007. godine u Futogu,

usvojila je:

STATUT
UDRUZENJA PROIZVODPACA 1 PRERAPIVACA FUTOSKOG KUPUSA I
. FUTOSKOG KISELOG KUPUSA
»FUTOSKI KUPUS«

- 1 UVODNE ODREDBE
Clan 1
Ovim Statutom utvrduju se ciljevi i zadaci UdruZenja proizvodata i preradivata futoskog

kupusa i futoskog kiselog kupusa »Futo$ki kupus« (u daljem tekstu Udruzenje), prava,
obaveze i odgovornosti organa, organizacija UdruZenja i druga pitanja od znataja za

njegov rad. Ften 3
UdruZenje je dobrovoljno, nestranatko, nevladino i neprofitno ﬁravno lice.
II NAZIV, SEDISTE 1 PODRUCJA DELOVANJA
Clan 3

Naziv UdruZenja je UdruZenje proizvodaca i preradivaga futodkog kupusa i futoSkog
kiselog kupusa »Futoki kupus«. -

Skraéeni naziv UdruZenja je »Futo3ki kupus«

Sediste UdruZenja je u Futogu, u ul. Carice Milice br. 129.

Teritorija delovanja UdruZenja je teritorija Republike Stbije.
111 CILJEVI I ZADACI

Clan 4
Cilj UdruZenja je :
-okupljanje 3to veéeg broja lica koja se bave proizvodnjom i preradom futo$kog kupusa;
-promovisanje futodkog kupusa kao tradicionalnog proizvoda mesta Futoga i
promovisanje mesta Futog kroz futoSki kupus kao karakteristi¢an proizvod;
-razmena iskustava i savetovanja medu &lanovima udruZenja;



-uCestvovanje u ekolo¥koj zadtiti podrulja uzgajanja futolkog kupusa i odrzavanju
ekolodke ispravnosti samog proizvoda futoskog kupusa.

Clan 5

Osnovni zadaci UdruZenja su :

-prikupljanje naucne i strune literature u oblasti delovanja UdruZenja, samo za potrebe
tlanova udruZenja, bez sticanja materijalne dobiti;

-odrZavanje odnosa sa srodnim organizacijama;

-organizovanje samostalno ili u zajednici sa drugim udruZenjima ili organizacijama
skupove, seminare i druge oblike razmene informacija u obalsti proizvodnje i prerade
futo3kog kupusa, bez sticanja materijalne dobiti;

-saradnja sa univerzitetima, struénim udruZenjima i drugim organizacijama u zemlji i
inostranstvu koje mogu savetodavno pomo¢i ¢lanovima UdruZenja u oblasti proizvodnje i

prerade futo§kog kupusa;
Clan 6

Radi svrsishodnijeg ostvarivanja ciljeva i zadataka utvrdenih ovim Statutom u okviru
UdruZenja mogu da se organizuju podruZnice, aktivi, klubovi, sekcije i drugi oblici
unutradnje organizacije koji nece imati status pravnih lica.

IV CLANSTVO
Clan 7
Clan udruZenja moze biti svako lice koje ispuni uslove propisane ovim Statutom.

Clan UdruZenja moZe postati svako fizicko lice koje prihvati ciljeve Udruzenja propisane
ovim Statutom.

U UdruZenju postoje punopravni i pridruZeni &lanovi.

Osnivaci UdruZenja su istovremeno i punopravni élanovi UdruZenja.
PridruZeni &lanovi su svi élano;fi Udruzenja koji nisu punopravni &lanovi.
Clan UdruZenja se postaje predajom pristupnice ovladéenom licu u UdruZenju.

O isklju¢enju &lana UdruZenja u prvom stepenu odlu¢uje Upravni odbor, a u drugom
stepenu Skup3tina UdruZenja. e

O razre3enju ¢lana UdruZenja sa funkcije odlutuje se na sednici skupstine UdruZenja.

Svaki ¢€lan moZe istupiti iz ¢lanstva davanjem pismene izjave o istupanju Upravnom
odboru.



Smatra se da je &lan istupio iz udruZenja danom predaje pismene izjave Upravnom
odboru udruZenja. ' s

Za istupanje iz &lanstva UdruZenja ne traZi se nikakva odluka Upravnog odbora niti bili
kog drugog organa UdruZenja.

Clan 8

PridruZeni ¢lan ima pravo da:

-ravnoprvano sa drugim ¢lanovima ugestvuje u ostvarivanju ciljeva udruZenja;
-prisustvuje i diskutuje na Skup3tini udruZenja;

-bude blagovremeno i potpuno informisan na svoj zahtev o radu i aktivnostima
udruZenja.

Punopravni &lan, pored prava koja ima pridruZeni &lan, ima i pravo da:
-neposredno uestvuje u odlugivanju na Skupstini kao i preko organa udruzenja:
-bira i bude biran u organe udruZenja.

Clan je duZan da:

-aktivno doprinosi ostvarivanju zadataka i ciljeva udruZenja;
-ulestvuje u skladu sa svojim interesovanjem, u aktivnostima udruZenja;

-pla¢a &lanarinu jednom godisnje, a u iznosu i u vreme koje utvrdi Skupstina Clanova
Udruzenja;
-obavlja druge poslove koje mu poveri Upravni odbor;
ORGANIZACIJA I ORGANI

Clan 9

Organi udruzenja su: Skupétina ¢lanova, Upravni odbor i Nadzomi odbor.
SKUPSTINA CLANOVA

Clan 10
Skupétinu &lanova UdruZenja &ine svi njegovi élanovi.
Aktivno i pasivno biragko pravo u Skuptini &lanova imaju punopravni €lanovi.

Redovna sednica Skupétine &lanova se odrZava jednom godinje.

Vanredna sednica Skupétine ¢lanova moZe se zakazati na obrazloZeni predlog Upravnog
odbora, kao i na pismenu inicijativu 1/3 ukupnog &lanstva.



Skupstina ¢lanova:
-donosi plan i program rada;
-usvaja Statut, kao i izmene i dopune Statuta ;
-razmatra i usvaja finansijski plan i izvedtaj ;
-bira i razreava &lanove Upravnog odbora;
-donosi odluku o organizovanju oblika unutradnje organizacije iz ¢l. 6 ovog

Statuta,

Skupstina &lanova punovazno odlutuje ako je prisutno najmanje 1/2 punopravnog
¢&lanstva,

Skupstina &lanova odlutuje ve¢inom glasova prisutnih punopravnih &lanova.

Za odluku o izmenama i dopunama Statuta neophodna je 2/3 vefina prisutnih
punopravnih &lanova..

Clan 11

Na potetku svog rada Skupstina &lanova utvrduje ukupan broj punopravnih €lanova
UdruZenja i kvorum. ' '

Skupstina &lanova na poetku svakog redovnog zasedanja bira predsednika Skup3tine
Zlanova sa mandatom od jedne godine, koji predsedava redovnim zasedanjem Skupstine
¢lanova na kojoj je izabran i svim vanrednim zasedanjima u toku trajanja svog mandata.

UPRAVNI ODBOR
Clan 12
Upravni odbor je izv3ni organ UdruZenja koji se stara o sprovodenju ciljeva UdruZenja
koji su utvrdeni ovim Statutom, planom i programom rada i odlukama Skupétine ¢lanova.
Upravni odbor ima 7 &lanova koje bira i opoziva Skupétina ¢lanova.

Upravni odbor iz reda svojih &lanova bira predsednika, potpredsednika i sekretara. Prvog
predsednika Upravnog odbora bira osnivatka Skup#tina.

Predsednik Upravnog odbora je ujedno i predsednik UdruZenja.

Predsednik Upravnog odbora predstavlja i zastupa UdruZenje.

4l

Zamenik predsednika je ovladéen da zastupa UdruZenje i potpisuje sva finansijska i
nov&ana dokumenta u ime UdruZenja, ako ga na to pismeno ovlasti predsednik Upravnog
odbora. B :



Mandat &lanova Upravnog odbora traje 4 godine, mogu biti ponovo birani na istu
funkciju bez ograni¢enja.

Clan 13

Upravni odbor:

_rukovodi radom Udru¥enja izmedu dve sednice Skup8tine &lanova i donosi odluke radi
ostvarivanja ciljeva UdruZenja.

-organizuje redovno obavljanje delatnosti UdruZenja;

-vodi evidenciju punopravnih i pridruienih &lanova;

-poverava posebne poslove pojedinim ¢lanovima;

-donosi finansijske odluke;

-odlutuje o pokretanju postupka izmene i dopune Statuta sopstvenom inicijativom ili na
predlog najmanje 5 ¢lanova UdruZenja i priprema predlog izmena i dopuna koji donosi
Skupétina &lanova na usvajanje.

Upravni odbor punovazno odlutuje ako je prisutna najmanje 'z dela clanova, odluku
donosi veéinom prisutnih &lanova.

Sednice Upravnog odbora saziva i njima predsedava predsednik Upravnog odbora.
Sednice Upravnog odbora se sazivaju jednom mese&no.
NADZORNI ODBOR
Clan 14

Nadzomi odbor kontrolife finansijsko poslovanje UdruZenja i o uotenim
nepravilnostima, bez odlaganja obavestava Upravno odbor.

Nadzorni odbor ima 3 &lana koja bira Skupstina ¢lanova.
Clanovi Nadzornog odbora iz svojih redova biraju predsednika Nadzornog odbora.

Mandat &lanova Nadzornog odbora traje 4 godine i mogu biti birani na istu funkciju
najvide dva puta uzastopno.

Nadzorni odbor podnosi izvestaj na svakoj sednici Skupstine.
VI SREDSTVA
Clan 15

Udruzenje pribavlja sredstva od &lanarine, donacije, konkurisanjem projektima kod
drzavnih organa ili fondacija i sponzora.



VII PECAT
Clan 16
UdruZenje ima pedat okruglog oblika na kome éiriliénim pismom piSe »UDRUZENJE |
PROIZVOPACA 1 PRERAPIVACA FUTOSKOG KUPUSA 1 FUTOSKOG
KISELOG KUPUSA »FUTOSKI KUPUS« FUTOG
VIII PRESTANAK RADA
Clan 17
UdruZenje prestaje sa radom odlukom Skupdtine &lanova kada prestanu uslovi za

estvarivanje ciljeva udruZenja kao i drugim sluéajevima predvidenim Zakonom.

U slu&aju prestanka rada imovina UdruZenja pripa¥¢e Mesnoj zajednici Futog,
Futog, ul. Cara Lazara br. 42.
Za odluku o prestanku rada neophodna je 2/3 veéina prisutnih clanova na

Skupstini.
IX STUPANJE NA SNAGU STATUTA

Clan 18
Ovaj Statut stupa na snagu danom usvajanja od strane Skuptine UdruZenja
- proizvodada i preradivaa futoskog kupusa i kiselog futoSkog kupusa, a primenjuje

se od upisa udruZenja u registar.

U Futogu
Dana 25.06.2007.godine

PREDSEDNIK SKUPSTINE

Yotbous éfé‘z % W—E”/@

PREDSEDNIK UPRAVNOG ODBORA
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Beorpan

Ha ocHosy unaHa 28. c¢T. 9 u 10. 3akoHa O MOPECKOM MOCTYNKY H MOPECKO]
aamunucrpaunju  ("CayxGenun rnacuuxk PC", 6p. 80/2002, 84/2002, 23/2003, 70/2003,
55/2004 v 61/2005), uzpaje ce

IMOTBPIA
0 H3BPLIEHO] PErHCTPANHjH

[Topeckonm o6pesnuky: YIAPYXXEWBE ITPOM3BOBAYA W [MIPEPABUBAYA
OYTOWKODI KYIIVCA UM @®YTOLIKOI KUCEJIOI KYIIYCA "®VTOILUKH
KVIIYC", ca wmaruunum Opojem: 08876843, nonemen je [TOPECKH
UIEHTUOUKALIMOHHU BPOJ - [TUB: 105081113, nox KojHM je M YNHCAH Y JEAMHCTBEHH
peructap nopeckux obsesnuka Ilopecke ynpage. :

1O OBJIALLUREWRY
JHUPEKTOPA
Mukax Papuh

Y beorpany, 25.07.2007




Peny6nuka Cpbuja

MuHHCTApCTBO YHYTpAIIEBHX 10CIIOBA
Tlonmuuujcka ynpaga

y Hosom Caxy

Opnenerse 3a yrpaBHe MOCTI0BE

Bbpoj: 212-132/07

Jlana: 19.07.2007.

Hosu Can

MunnctapctBo yHyTpamsux nocnoea Penybimuke Cpbuje, Ilonuumjecka ympasa y HoBom
Cany, na ocaoBy wi.192. craB 1. 3akoHa o ommTeM ynpaBHoM moctynky ("Ca. Jlucr CPJ",
6p.33/97 u 31/01), a no 3axTeBy Yapyxema npousBohaya 1 mpepahusava dyromkor kymyca
u ¢yromkor Kucenor kymyca "@yromkH Kymyc", ca cemminreM y Dyrory, yia. Llapuue
Muune 6p.129, nogneroM paau ynuca y Perucrap yapyxerma rpajasa, TOH O C H

PEIIEKBE

YIIUCVYIJE CE 19.07.2007.romune, noxn PEruCTapCKuM bpojem 526
(mercroTHHamBamECeTIIECT), Y ApYXewme Npou3eohaua u mpepahuBaya ¢yromkor Kymyca H
dyTomxor kucenor Kynyca "®yromku Kymyc", ca cequmreMm y Oyrory, yia. Hapune Mumune
6p.129 y Perucrap yapyxema rpaljana xoje ce Bonu kox ose [lonunujcke ynpase.

IMoxpyyje Ha KOM ce OJIBHja aKkTHBHOCT YIpPYXema je Teputopuja Penybmixe Cpbuje.

Vapyxeme npoussohjaua u npepahusaua ¢yTomkor Kymyca ¥ (yTOIIKOT KHCETOr Kylyca
"®yromku Kynyc" mpoMoBuine GYTOMIKH KyIyc Kao TPaNUMUMOHAIHHM INPOH3BOJ MecTa
®yTora 1 npoMoBHIIe MecTO PyTOr Kpo3 QyTOMKH KyIyc Kao KapaKTepHCTHYaH NPOU3BOL.

JIune omnamheHo 3a mpeicraBbame U 3actyname je [OPAH ITYAYA wu3 O®yrora, yi.
I{apuue Mumune 6p.129, 6poj muare kapre 521964/01 Hosu Can, IMBI" 0406959800037.

Ob6bpasnoxeme

Yapyxeme npoussohaga u npepahuBaga yromkor kymyca ¥ (QyTOIIKOI KUCENOr Kymyca
"®yromkyu kymyc", ca cenuiuteM y @yrtory, yn. Ilapune Munune 6p.129 noaxeno je
28.06.2007.ronune 3axteB 3a ynuc y Perucrap ynpyxkemwa rpaljana, Koju ce BOOU KOJ OBE
[Tonunujcke ympase. Y3 3axTeB Cy NPHIOXKHIH 3alMCHUK ca cenguuie OcCHUBayKe
Cxymntane oapxane 25.06.2007. roause. u Cratyt ycBojeH Ha HcTo] CKYMIITHHH.



Ha ocHOBY mojiHeTHX NOKyMeHaTa, yTBpheHo je na je Y ipyxeme npoussohaya u
npepahuBaya gyromxor Kymyca # (QyTOMKOr KHcenor Kymnyca "®yTomku Kymyc", ca
cenumreM y @yrory, yiu. Iapuue Munune 6p.129 Ha cenuuuu Ocnupayxe CKynutHae
oapxanoj 25.06.2007. roxune noneno OuTyKy o OCHHUBamY H ycBojuno CrartyT, Koja je
ckyaxy ca wi.32. u wi.33. 3akoHa o ApylITBEHHM OpraHM3alyjama u yapyxemuma rpahana
("Ca. I'macuuk CPC" 6p.24/82...101/05), Te je Ha OCHOBY H3JI03KEHOT pelLIeHO Kao y
JHCIIO3HTHUBY.

ITOYKA O ITPABHOM CPEJICTBYV:

IIpotus osor Pemema Moxe ce HM3jaBUTH xanba MHHHCTapCTBY YHYTpallEMX I1OCIOBA
Penybmuke Cpbuje, Yipapa 3a ympasse mocnose y Beorpanxy y poky on 15 mana om naHa
TpHjeMa OBOT pelerha.

JKanba ce HemocpenHo npedaje MM TOMNTOM IIajbe 0BOj [TONMIMjCKOj yNpaBH y3 ymjiarty
Takce ox 150,00 nunapa o tapudrom.op.2. 30AT —a.

3a oBo peeme Hamahena je Takca y uznocy ox 4,670.00 nunapa mo tapuduoM 6pojy 1. u
65. 30AT - a.

Pememe 10CTaBUTH: EEKC JIHHHJCKE YIIPABE
TIOIHAMICKY CABETHUK

- IIOTHOCHOLLY 3aXTeBa Pl vy
- mucapruu ITY —a i NNTATTUH-KOCTPEIIEBU R
- EBUICHIH]H : L ph
- [IOPECKO]j yIpaBH

Jb.



Wramna: Mpunt Eypo”, Beorpaa

PEMYBIIMKA CPBUJA ~_REPUBLIC OF SERBIA

Fepublic Statistical Office

Penybnndkv 3asop 3a CTaTUCTUKY
Bpoj: 052-89: . 7 L ey

PJP

Ha ocHoey 4naHa 8. u unana 10. Ypeabe o passpcTaBakby jeAuHvLa pa3epcTaBarba npema Knacudukauuju genaTHocTv
(.Cnyx6enn nuct CPJ", 6poj 45/96) Penybnuuku 3asof 3a cratuctuky Cpbuje uaaaje

OBABELUTEHKE O PASBPCTABAKY

W3Bopg u3 peructpa

e A

] {c_pugl_\_qai} jeauHuye pa3BpcTaBatba’
oo Bl £

™

Cepavwte v agpeca

ARG

Oso ofasewTere — u3Bog AOCTaBMba Ce je4WHULM pPa3BpCTaBatba g fABa npumepka. JeguHuua passpcTaBarka KopucTw ObaeewTerse o
passpcTaBatby 3a AoOuwjrbe nopeckor waeHTudhmkaywoHor 6poja (MUB) kop Mopecke ynpase W 3a OTBapare XMpo pauvyHa Kog NOCMoBHE
6aHke. YKONUKO jevH1La pa3spcTaBatha cMapTa fia je HenpasunHo pa3speTaHa MoXe OBOM 3aBofly NOAHETH 3aXTes 3a M3MEHY passpcTasarha,
¥ poxy op 15 pana o gana npujema ObaselTersa 0 pasBpcTasatby ca NoTpeGHUM obpasnoxersem u fokasuma (dnaH 11. cTas 1. Ypeabe).

Tofirpyna

k 5 ASNATHOETH U3
= opoivs Ik nacudmkauvie
# ¥ PERVRTRE, #aénaTHoCTH

DEMARS PO TARIFNDG STAVE
IVHEH TakSaMs

RS

: Y/ =
AparaH BykmupoBuh

Beorpapn, Munawa Pakuka 5, ten. 2412-922. ten-chake 2413-107. e-mail: stat@statserh a8r anv v, www statsnrh sr anwv v
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ID uzorka: 020-71/07-10201

Datum izdavanja 27.12.2007 S
Datum prijema: 01.12.2007 LABORAIORUA2A GHITVAE

SRPS ISOVIEG 170252006

KORISNIK: UDRUZENJE PROIZVODACA | PRERABIVACA FUTOSKOG KUPUSA "FUTOSKI
KUPUS"
Adresa: Carice Milice 129
h 21410 FUTOG
Uzorak: KISELI KUPUS-CULUM
Stanje uzorka: Originalno vakuum pakovanje.

_Isy—é}'ffirﬁ—fe 2% 0 Rezultat _'I'Girahh:e'ﬁ.!vé_td'd fs'E":'.l
Senzorna svojstva | i‘ | %

Boja: svetlo zlatnozuta
Odvajanje listova (prepokrivanje): slededi list
prepokriva prethodni
Oblik glavice: spljosten
Tvrdoéa glavice: meka
Oblik listova: oblik elipse
Centralni koren lista: slabo vidljiv
Debljina lista: tanak
Ukus: slanokiseo
Zvakljivost: hrskav
Savitljivost lista: savitljiv

Sadrzaj NaCl 0,16 % 309-
Sadrzaj isparljivih kiselina (kao siréetna) 0,13 % 29-%
pH vrednost 4,21 29-8
Sadrzaj ukupnih kiselina (kao mle&na) _ 0,54 % ! 29- |

Rezqﬂé_ti ispitivanja se odnose samo na ispitani uzorak.
Zabranjeno umnoZavanje, izuzev u celini i uz saglasnost FINS!' 1,

Ispitivanja izvr$ena
u skladu sa: 29 - Pravilnik o metodama uzimanja uzoraka i vréenja hemijskih i fiziékih analiza radi kontrole kvaliteta proizvoda od
voca i povréa (Sl. list SFRJ 29/1983);
309 - JUS E.38.012.1994;
* - metoda koja je van obima akreditacije;

_Naucni mst:tutza prehrambene tehnologije u Novom Sadu

el calor « NPT LA e i ) 0 S N o =TT 25 R e e LI i e S L e =

Laboraton}a za tehnologiju, kvamet i bezbednost hmne 21000 Now Sad Bu." cara Lazara 1
Tel: 021 485 3830; Fax: 021 63 50 133; Web: www.FINS.ns.co.yu,; E-mail: finslab@tehnol.ns.ac.yu



FINSLah-5.10-4.001

FINS-*

ID uzorka: 020-71/07-10202

Datum izdavanja 27.12.2007 Rk
Datum prijema: 01.12.2007 LABORATORIA 2 PTAE

SRPSISO/IEC 17025:2006

KORISNIK: UDRUZENJE PROIZVOPACA | PRERABIVACA FUTOSKOG KUPUSA "FUTOSKI
KUPUS"
Adresa: Carice Milice 129
21410 FUTOG
Uzorak: KISELI KUPUS-D.0.0. "JANJA"
Stanje uzorka: Originalno vakuum pakovanje.

Senzorna svojstva

; Boja: svetlo zlatnozuta
| Odvajanje listova (prepokrivanje). slededi list
| prepokriva prethodni
i Oblik glavice: spljosten
Tvrdoca glavice: meka
Oblik listova: oblik elipse
Centralni koren lista: slabo vidljiv
Debljina lista: tanak
Ukus: slanokiseo |
Zvakljivost: hrskav ,
Savitljivost lista: savitljiv | !

Ispitivanje SR Qi s Rezultat _____JGranice} Metod isp.]
|
| :
|
|

Sadrzaj NaCl . 0,86 % 309-
Sadrzaj isparljivih kiselina (kao siréetna) i 0,32% 29-%
pH vrednost : 3,79 29-8
Sadrzaj ukupnih kiselina (kao mleéna) 0.44 % 29-

Rezqiiaﬂ Ispi__thanja Se odnose samo na ispitani uzorak.
Zabranjeno umnoZavanje, izuzev u celini i uz saglasnost FiNS/

Ispitivanja izvr$ena
u skfadu sa: 29 - Pravilnik o metodama uzimanja uzoraka i vréenja hemijskih i fizickih analiza radi kontrole kvaliteta proizvoda od
voca i povréa (Sl list SFRJ 29/1983);
309 - JUS E.38.012.1994;
* - metoda koja je van obima akreditacije;

prehrambene tehnologije u Novom Sadu

T R RS T g 1—--—-—1—- T

Natjéni‘?HSI_ia

R e D e T e T T e e

Laboratorija za tehnologiju, kvalitet i bezbednost hrane 21000 Novi Sad, Bul. cara Lazara 1
Tel: 021 485 3830; Fax: 021 63 50 133; Web: www.FINS.ns.co.yu; E-mail: finslab@tehnol.ns.ac.yu
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AKREDITOVANA
LABORATORLIA ZA ISPITVANIE
SRPS IS0/IEC 17025:2006

UDRUZENJE PROIZVODACA | PRERADIVACA FUTOSKOG KUPUSA “FUTOSKI

KUPUS"

Carice Milice 129

21410 FUTOG

KISELI KUPUS-D.0.0"RADIC"

Originalno vakuum pakovanje.

" Rezultat

Sadrzaj NaCl

pH vrednost

Senzorna svojstva

Sadrzaj isparljivih kiselina (kao sircetna)

Sadrzaj kalijum sorbata
Sadrzaj ukupnih kiselina (kao mleéna)

Rezultati ispitivanja se odnose samo na ispitani uzamk

Zabranjeno umnoZavanje, izuzev u celini i uz saglasnost FINS | |

Ispitivanja izvr$ena

Boja: maslinasto zelenozuta
Oblik glavice: loptast
Tvrdoca glavice: tvrda
Odvajanje listova (prepokrivanje): nema
prepokrivanja
Centralni koren lista: vidljiv
Debljina lista: srednje debljine
Ukus: slanokiseo
Zvakljivost: slabije hrskav
Savitljivost lista: slabo savitljiv

2,92%
0,13%
3,68
011 %
072%

| Granicej Metod isp.]
|
-%

309-
29-%
29-8

29-% |

U skladu sa: 29 - Pravilnik o metodama uzimanja uzoraka i vréenja hemijskih i fizickih analiza radi kontrole kvaliteta proizvoda od

_ Na U('f'n'i institut za

T

voca i povréa (S list SFRJ 29/1983);
309 - JUS E.38.012.1994;

* - metoda koja je van obima akreditacije;

rehmmbene tehnologije u Novom Sadu
‘ o {7 RPN S N | e IR~ VRN 3 Lo fde S A LSt
Laboratorija za tehnologiju, kvalitet i bezbednost hrane, 21000 Novi Sad, Bu! cara La ara 1
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ID uzorka: 020-71/07-10204 v
Datum izdavanja 27.12.2007 J.}}Jfg
Datum prijema: 01.12.2007 LABORATORIAZA SPTNANE

SRPS ISO/IEC 17025:2006

KORISNIK: UDRUZENJE PROIZVODACA | PRERADIVACA FUTOSKOG KUPUSA "FUTOSKI
KUPUS"
Adresa: Carice Milice 129
21410 FUTOG
Uzorak: KISELI KUPUS-ZZ"PODUNAVLJE"
Stanje uzorka: Originalno vakuum pakovanje.

iSpiivanje AR TRezulat \Granicel M 5y
Senzorna svojstva ; i

Boja: svetlo zlatnoZuta
| Qdvajanje listova (prepokrivanje). slededi list
prepokriva prethodni
Oblik glavice: spljosten
Tvrdoca glavice: meka
Oblik listova: oblik elipse
Centralni koren lista: slabo vidljiv
Debljina lista: tanak
Ukus: slanokiseo
Zvakljivost: hrskav
Savitljivost lista: savitljiv

Sadrzaj NaCl 2,68 % | 309-
Sadrzaj isparljivih kiselina (kao siréetna) 0,22 % : 29-%
pH vrednost 3,92 ! 29-8
Sadrzaj ukupnih kiselina (kao mlecna] 0,72 % 29-

Rezultati ispitivanja se odnose samo na ispltanl uzorak
Zabranjeno umnoZavanje, izuzev u celini i uz saglasnost FIN5|

Ispitivanja izvr$ena
u skladu sa: 29 - Pravilnik o metodama uzimanja uzoraka i vrienja hemijskih i fizitkih analiza radi kontrole kvaliteta proizvoda od
voca i povréa (S. list SFRJ 29/1983);
309 - JUS E.38.012.1994;
* - metoda koja je van obima akreditacije;

: Nauém mstrtut za prehrambene tehno!ogye u Novom Sadu

T T e R e g e T L e s BT e e e
Labararoma za rehnofogyu kvalitet i bezbednost hrane 21000 Now Sad, Bul. cara Lazara 1
Tel: 021 485 3830; Fax: 021 63 50 133; Web: www.FINS.ns.co.yu; E-mail- finslab@tehnol.ns.ac.yu
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Datum izdavanja 27.12.2007 AT
Datum prijema: 01.12.2007 ABORATORJAZA SFTOVALE
SRPS IS0/1EC 17025:2006

KORISNIK: UDRUZENJE PROIZVODACA | PRERABPIVACA FUTOSKOG KUPUSA "FUTOSKI
KUPUS"
Adresa: Carice Milice 129
21410 FUTOG
Uzorak: KISELI KUPUS-"KURJAK"
‘Stanje uzorka: Originalno vakuum pakovanje.

e . R TP lemcel ST

-%

Senzorna svojstva
Boja: svetlo zlatnoZuta
Odvajanje listova (prepokrivanje): nema
prepokrivanja
Oblik glavice: loptast
Tvrdoca glavice: tvrda
Centralni koren lista: vidljiv
Debljina lista: izrazene debljine
Ukus: slanokiseo
Zvakljivost: slabije hrskav
Savitljivost lista: slabo savitljiv

Sadrzaj NaCl . 2,97 % 308-
Sadrzaj isparljivih kiselina (kao siréetna) ' 0,12 % 29-%
pH vrednost ; 4,10 29-8
Sadrzaj ukupnih kiselina (kao mleéna) 0,63 % | : 29- :

Rezultati ispitivanja se odnose samo na ispitani uzorak.
Zabranjeno umnoZavanje, izuzev u celini i uz saglasnost FINS!

Ispitivanja izvrSena
u skiadu sa: 29 - Pravilnik o metodama uzimanja uzoraka i vrenja hemijskih i fizickih analiza radi kontrole kvaliteta proizvoda od

voca i povréa (S, list SFRJ 29/1983);
i .F!NSLK
Pestoric
=,

309 - JUS E.38.012.1994;
* - metoda koja je van obima akreditacije;

: Nauc‘,‘m msf:tut za rehrambene tehno!og.ye u Novom Sadu

Laboratorija za tehno!oguu kva!rtet i bezbednost hmne 21000 Now Sad Buf . cara Lazara 1 R
Tel: 021 485 3830; Fax: 021 63 50 133; Web: www.FINS.ns.co.yu; E-mail: finslab@tehnol.ns.ac.yu
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ID uzorka: 020-71/07-10206
Datum izdavanja 27.12.2007 JusT
Datum prijema: 01.12.2007 LABORATORIA 24 SPTVANE
SRPS IS01EC 17025-2006
KORISNIK: UDRUZENJE PROIZVODACA | PRERABDIVACA FUTOSKOG KUPUSA "FUTOSKI
KUPUS"
Adresa: Carice Milice 129
21410 FUTOG
Uzorak: KISELI KUPUS-MIRKO BALAC
Stanje uzorka: Originalno vakuum pakovanje.
Ispitivanje DT S Rezultat ] Granice} Metod isp.]
Senzorna svojstva =
Boja: svetlo zlatnoZuta
| Qdvajanje listova (prepokrivanje): slededi list
prepokriva prethodni
Oblik glavice: meka
Oblik listova: oblik elipse
Centralni koren lista: slabo vidljiv
| Debljina lista: tanak
i Ukus: slanokiseo
Zvakljivost: hrskav
Savitljivost lista: savitljiv
Sadrzaj NaCl 2,89 % 308-
Sadrzaj isparljivih kiselina (kao sir¢etna) 0,18 % 29-%
pH vrednost 3,66 29-8
Sadrzaj ukupnih kiselina (kao mle¢na) 0, 89 % o 29-

Rezultati ispitivanja se odnose samo na ispitani uzorak.
Zabranjeno umnoZavanje, izuzev u celini i uz saglasnost FINS! [

Ispitivanja izvrSena

u skladu sa: 29 - Pravilnik 0 metodama uzimanja uzoraka i vr$enja hemijskih i fizi¢kih analiza radi kontrole kvaliteta proizveda od

Nauém :nstrtut za, prehrambene tehno!ogye u Novom Sadu

voca i povréa (Sl. list SFRJ 29/1983);
309 - JUS E.38.012.1994;
* - metoda koja je van obima akreditacije;

~ Laboratorija za fehno!oguu kvaf.rrerf bezbednost hrane 21000 Now Sad Bu! cara Lazara 1
Tel: 021 485 3830; Fax: 021 63 50 133; Web: www.FINS.ns.co.yu; E-mail: finslab@tehnol.ns.ac.yu



GAZDINSTVA U FUTOGU

KOJA PROIZVODE ” FUTOSKI KUPUS”

MBG Ime i prezime IMBG Ulica i broj Povrsina/ ha

802883001572 | JELCIC 3010955805018 | Cara Lazaral35 | 17.13
DRAGICA

802883001629 | KURJAKOV 2801975800040 | Cara Lazaral46 | 11.83
PREDRAG

802883001432 | RADIC 1902975800056 | Dure Pakovica | 4.11
DRAGAN 14

802883001556 | BALAC MIRKO | 1503959800060 | Svetozara 0.66

Markovica79

802883000703 | CULUM 0802969800070 | Banjaluc¢ka7l 1.62
RADIVOJ

802883000126 | PUACA 0406959800037 | Carice Milice | 3.25
GORAN 129

802883000436 | KUZMANOVIC | 1510955800054 | Carice Milice | 5.73
MILAN 66

802883000487 | MAJKIC 1803954800058 | Slavka 523
MILORAD Rodi¢aS0A

802883000754 | TOPALOV 2208959800070 | Cara Lazara44 | 18.06
DRAGOLJUB

802883000797 | RAKITA 2912958800033 | Carice 131
LJUBOMIR Milicel 07

802883000860 | VOINOVIC 0306955800062 | Fruskogorska | 9.68
DUSKO 66

802883000924 | BALAC ZARKO | 1209962800084 | Vasilija 7.65

Gacese2

802883000967 | VOIJA 3004957800056 | Dr Mladena 11.96
DUGONJIC Stojanovical4

802883001068 | BARAC 2001959882502 | Dunavska3 2.29
RADE

802883001670 | JANKOVIC 2511962191764 | Grmetka3?2 1.53
MIROLJUB

802883001939 [ VIDOVIC 1502976800035 | Carice Milice | 1.08
GOJKO 152

SNABDEVACI | Z Z
PODUNAVLJE

802883000029 | MAJKIC 0203963800043 | Zdravka 17.46
MILORAD Celara63

802883000053 | BOSNJAK 1604977800044 | Rade 19.55
ALEKSANDAR Kondi¢a2 A

802883000118 | JOVANOV 0601957800029 | Cara Lazara56 | 7.24

VASA




802883000193 | ARBUTINA 0210927800076 | Rade kondi¢a7 | 4.36
MILE
802883000240 | DZIDA 2602954800072 | Svetozara 27.04
DUSAN Mileti¢a7
802883000266 | VINOKIC 160995800055 | Zmaj Jovina 41 | 12.81
NIKOLA
802883000290 | TERZIC 0907959805054 | Zmaj Jovina 29 | 6.93
MIRJANA
802883000398 | TODOROVIC 2909957800012 | Zmaj Jovina 18 | 1.51
MILE
802883000401 | MIJIC 0111959800010 | Grmecka 50 11.76
ILIJA
802883000428 | MIJIC 2106979800029 | Fruskogorska31 | 6.66
| SRPAN
802883000460 | ACIMOVIC 1306973800111 | Grmecka 35 4.66
| MIRKO
802883000509 | VINOKIC 1203952800053 | Svetozara 10.60
VASA Markovica33
802883000592 | POPOVIC 2104973800075 | Kozaracka 11A | 7.60
VLADIMIR
802883000630 | KARANOVIC 1807956805052 | Branka 6.66
NADA Radic¢evica27
802883000762 | VUKOVIC 2703962306614 | Nova | 1 1.03
MIRJANA
802883000770 | SUMAR 2811948805087 | Omladinska 11 | 6.94
LJUBICA
802883000886 | KOLAROV 1208962800029 | Cara Lazara 89 | 14.09
ZIVAN
802883000916 | LABUS 2405953800036 | Carice Milice | 3.74
| DUSAN 97
802883000959 | RADOSAVLIEV | 1904929800028 | Svetozara 7.37
NIKOLA Markovica 12
802883001033 | CIRIC 0810948800073 | Svetozara 7.93
STEVAN Markovi¢a 24
802883001041 | ZIVANOV 1705980805090 | Zmaj Jovina 19 | 8.33
KRISTINA
802883001050 | JELACA 0707950800034 | Brace Bosnjak | 2.32
DORDE 33
802883001149 | KOLAROV 1810924800025 | Cara lazara 84 | 2.01
ZIVAN
802883001181 | SAVIN 0602968800027 | Cara Lazara 5.94
JOVICA 171
802883001190 | RADOVANOV | 3008939800087 | Cara Lazara 78 | 2.40
PETAR
802883001203 | PISAROV 2602934800033 | Svetozara 10.52
]l VREM Miletic¢al4




802883001407

MILKOV
SAVA

3101965800044

Ratarska 002

10.02

802883001530

DOBRIN
MILAN

2609985800024

Brace Bosnjak
16a

0.56

802883001645

DOBRIN
STEVAN

1603945800054

Pionirska 22

0.33

802883001688

TERZIC
DURA

1511955800042

Zmaj lovina 29

2.14

802883001718

DOKIC
STEVAN

2401969800073

Grmecka 9

12.97

802883001815

SKENDZIC
STANKO

0105935802535

Grmecka 43

4.49

802883001904

RONCEVIC
SIMO

2506961800046

Grmecka 29

1.40

GORAN
MUIC

IVANIC
DRAGAN

SIMIKIC
MILAN

MAJKIC
PERO

VIDOVIC
VASA

VUCENOV
MOMIR

TEGELTIJA
SIMO

BULJAN
/ZVONKO

GRANDIC
DRAGAN




