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3aBoll 3a HHTCIEKTYalHy CBOJMHY Ha OCHOBY uieHa 36. 3aKOHa O MUHHCTAPCTBHMA
(-CnyxOenu rnacmmk PC”, 6p.128/2020), wiana 9, 26, 27. u 30. 3akoHa o o3HaKaMa
reorpagckor nopexna {,,Cayx6enu rmacuuk PC”, 6p. 18/2010, 44/2018- np. 3axon), wian 138.
ctap 3. 3akoHa o ommTeM ympaeHoM noctyuky (,CnyxbGenn rnacauxk PC”, 6p. 18/2016)
peaga)ylin y HOCTYIIKY perHeTpaluje HMeHa IIopekiIa Ha 0CHOBY mpHjase Gpoj [-2021/0001 ox
26.02.2021. rogune ,IIaporcka nernasa xobacuna”, Kojy je noauera I'pancka ynpasa Tupor,
Cpnckux Bnagapa 82, 18300 IMupot, monocu

PEHIEILE

I PETUCTPYJE CE o3Haka reorpadckor nopekna ,,[Iuporeka neraana kobacuna”
Xa0 HME Imopekina 3a GpepMeHTHcany kobGacuuy Ha 6azu jyHeher, OBUHjer U KO3Hjer Meca MpBe H
Apyre kateropHje. ITpousBon ca mmenom nopekia , [ lupoteka riernana kobacuua” ce IPOU3BOIU
HCK/BYYHBO Ha TepuTopHjH Karactapcke ommruae [TupoT Kao U y pyOHHM MOApYYjuMa
onmTuHa Kmaxepanl W JuMuTpoBrpax y ckiaay ca omEcoM reorpabckor moippydja #
NPHITOKEHOM reorpad)cKoM MalloM U3 IIpHjaBe 3a perr cTpoBabe UMEHa NOPEKIIa, a IO IOCTYIIKY
OPOM3ROLE M KapakTepUCTHKaMa HISHTMYHHM OHWMa X0je cy Haeeaene y Emabopaty 3a
3aI0THTY HMEHA OPEKIa Mpor3Boa IImpoTeka nernaga kobacuna.

II Ume mopekna ,IInmporcka mermana kofacuua” ymoucyje ce y Permcrap osmaka
reorpadckor nopekia noa opojem 81.

Oobpazaoxene

['pancka ynpasa Ilupor, Cprckux Bragapa 82, 18300 [Tupor, nonena je npujaBy 6poj
I-2021/0001 ox 26.02.2021. romuse 3a perucTpoBame MMESHA Mopekia ,,J{HpoTCKa IeriaHa
xobacuia” ca gokasoM o maahieHoj TaKCH H 3aTpaXuia 4a ce y Permctap o3Haka reorpadckor
HOpeKiIa YIHINe UMe Nopekia ,Ilnporcka nernana xofacHna”. YBUIOM Y TOXHETY NPHjaBY
opoj I-2021/0001 2a peructpoBame nMeHa nmopekna- Enafopar 3a 3allituTy MMEHA NOPEKia
npoussona ,Jluporcka mermaHa koGacuua” yTephene ¢y crneunduyHe KapaKTEPHCTHKE
IPOKM3BOIA KOj& HOCH HaBeAEHO HMe mopekia. ,,[Iuporcka nernana kobacuua” je bepmenTrcana
KobacHria y 4Mjoj] IPOHM3BOABU ce KOpHCTH jyHehe, OBuvje M Ko3Hje Meco IpBe H Apyre
KaTeropdje O KHBOTHIbA KOj€é NMOTHYY HCKBYUYHBO ¢a reorpad)CcKor moipydja ONMHCAHOT Y
Enabopary. , [lupoTcka neriana xobacuua” je KapakTepHCTHYHOT MOTKOBMYACTOT OOIMKA, Y
TPUPOIHOM LpeBy npednnka o 30 10 32 mm, ayxune 40 no 48 cm, npocedne Mace KoGacHIe
on 200 mo 250 g, ayTeHTHYHOr ykyca 300r mpucycTBa jvreher, OBYHjer H KO3jer Meca W
MAKAHTHO JBYTOT YKyCa Kao IOCICAHIE J0/aRama JbYTe PELKABe MalpHKe ca 6IaroM HOTOM
Genor nyka. Y NpPOM3BOIIGH HMHPOTCKE KODACHIE Of JOAATAXA Ce KOPHCTH Mopcka co (2%),
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mnesenn 6ubep (0,1-0,2%), Gemm ayx (1,5-2%), 3aumHcka upBeHa mampuka (0,5%), Tynada
3auuicka narpuka (0,5%), /byTa pencasa manpuxa (3 komaxa Ha 1 kg meca). Jbyta penkasa
Nanpuka IpUnaga ayrexXToHe) copTy , llyixaBa BeseHKa nyra™ uuja yrorpeda Ipoussoay aaje
nocebHa ¥ ayTeHTHYHA CBOJCTBA. TpajMIMOHANHA POM3BOAA MHPOTCKE Neriade KobacHIe
NoZpasyMeBa MaHyelHy XOMOTeHH3aL i)y, Ty ILeme Haaesa y roselja TaHKa [pepa, criennduyan
HaYHH YBOPOBALA H BE3HBAKA KaHAT OM O] IIPHPOIHOr MaTepHjajia Tako ja kobackua MonpuMa
KapakTepUCTUYaH IMOTKOBMYACT HU3T71E [ ¥ JEZMHCTBEH [IOCTYIAK ,,IerIatsa” ¥ TOKY IPOH3BOLIHE.
[loctynak KoHsepBHpama ce 00aB/ba MOCTYIIKOM CyLICHa 0e3 auMiberma 360r 4Uera ce 0Baj
IIPOM3BOJ PA3IMKyje H IUICHH MHPHCOM, H3rIEAoM B YKYcoM. [TupoTcka mernana koGacHia ce
CYLIM Ha XNIaTHOM Ba3AyXy (HpoMajH), OKadeHa Ha APBEHE TETBULE TaKO Ja BA3AYX CIPYJH Y
npaBuy merjaHuX crpada. Kao nocneguna ,nernama” TOTOB  IIPOMU3BOA  ITONPHMA
KapakTepHCTH9aH 06K HOTKOBHLE KOjH j& Ha MONPEIHOM IPECEKY ENAIICOMAHOT 00mHKa, 360r
TPASHIMOHATHOT HAYMHA TPOU3BOLE:E, IIPOH3BOAH Ce JeIHOM roquiume. Cylerme/spete TpeGa

Ja MoYyHe Ca MPBHM MPa3oM y TCIOMHH, LITO jé OUYEKHBAHO CPEIHHOM HOBeMOpa, OJHOCHO
IOYeTKOM geneMOpa.

[TomenyTuM enabopaToM ¥ [PUjaBOM HMEHA MOPEKIa je HaBeICHO Oa he penoBHY
KOHTPOIY KBAJIHTETA H Ipoleca IPIH3BONE BPIINTH oBnauiliero cepTa(GUKAIMOHO TENO.

Unanom 27. cras 2, 3akoHa 0 03HaKaMa reorpadckor nopexia je npomkcano aa je 3aBox
Ay’KaH Ja 0 UCIYILCHOCTH YCIIOBa 34 IIPH3HABaHke HMeHa TOPEKIIa, IPHOaBi MULIBEHE OpraHa
IPXKABHE yIIpaBe HaAIEXKHOT 32 O0JIECT Y OKBUPY KOJ€ CV NPOM3BOAM, OTHOCHO YCIIVIE KOjH Ce
WITHTE HMCHOM Topekiia. 3aBofk je JeHa 24.01.2022. rogune normcom mox GpojeM 990 6poj
2021/18244-I-2021/1 goctaeuo ,,Enaopar 3a 3alUTHTY UMeHA IOPEKa Mpou3eoaa [upoTcka
neriava kobacuua”, MHHHCTapCTBY IIOJEOIpHBpEne, LIyMapcTBa M BOJONPHBPENC pald
NpHOAR/BAILA MULUBEEA O HCIYHEHOCTH YCIOBA 32 PETUCTPOBAILE HMEHA IOPEKIIA.

MHUHHCTapCTBO MOJKONPUBPE:, NIyMapcTBa U BOZONpUBpeac je akrom Bpoj: 320-00-
05969/1/2021-08 ox 31.01.2022. ronwne koju je npumiser v 3asoay 02.02.2022. roguse nos
6pojem 2022/1432, obapecTuno 3aBoji Ja cMaTpa Ja CY MCIYH-EHH YCIOBH 3a PETHCTPOBAIbE
uMeHa nopekia ,,lmporcka nernana kobacuna”™,

Ha ocHOBY H3710XKeHOT OIMTyYeHo je ¥ AUCIOIHTHBY.

Iloyka o npapHOM JeKy:

JIpoTUB oBOI' pemema MoOXe ce

H3)aBUTH xkanba Biamu Peny6muxe
Cpbuje y poky oa 15 zana o mana
npHjeMa peluema, a MpeKko OBOr

3aBofa. VY3 xandy tpeba A0CTABHTH
IOKa3 0 YIUIATY agMHHHCTPATHBHE
Takce y usgocy on 490,00 qu=apa.

JAUPEKTOP

JNocTaBpHTH:
-IIOJJHOCHOILY TIpHjaBe, NPEKo IyHoMoliHuKa
Hp Urana Bpankosuti Jlasuh
HHCTUTYT 3a XUTHjeHY ¥ TEXHONOTH]y Meca
Kahancxor 13, 11000 Beorpaz
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I PODACI O POSLOVNOM IMENU | SEDISTU PODNOSIOCA PRIJAVE
IMENA POREKLA, ODNOSNO IMENU FIZICKOG LICA I
LICU OVLASCENOM DA GA PREDSTAVLJA

Grad Pirot je osnovna teritorijalna jedinica u kojoj gradani ostvaruju lokalnu samoupravu.
Sedite Gradske uprave je u Pirotu. Grad Pirot ima svojstvo pravnog lica i predstavlja ga
(radonacgelnik. Gradska uprava je obrazovana kao jedinstveni organ. Gradskom upravom kao
Jedinstvenim organom rukovodi nadelnik Gradske uprave.

U periodu od 2015. — 2020. godine primenjuje se program Strategije odrzivog razvoja, u okviru
koga strateSko planiranje predstavlja sredstvo upravljanja promenama u lokalnim
samoupravama, ali i sredstvo putem kojeg &itava zajednica | trasira put® kako bi se stiglo da
jasno definisanog cilja, koji predstavlja unapredenje ekonomskog, socijalnog i drustvenog Zivota.
Strategija odrZivog razvoja opstine Pirot je opiti strateski plan ravoja koji daje smernice i
definiSe aktivnosti u okviru razvoja. Strategija odrZivog razvoja se naslanja na okvimi plan
~Milenijumskih razvojnih ciljeva® Ujedinjenih Nacija. Na nacionalnom nivou uskladena je sa
Nacionalnom strategijom odrZivog razvoja Republike Srbije i drugim nacionalnim strategijama
koje se ti¢u odrZivog razvoja lokalnih zajednica. U okviru navedene strategije grad Pirot svoju
Sansu vidi pre svega u razvoju turizma, zdrave hrane i manufakturne proizvodnje. Upravo u cilju
integrativnih procesa neophodno je uloZiti sredstva u razvo) malih i srednjih preduzeéa koja su
jedina u stanju da pokrenu zamrlu pirotsku privredu. Proizilazi da se Strategija odrzivog razvoja
nastavlja u Odluku rebalansa buzeta grada Pirota za 2021. godinu. U okviru ove Odluke,
Gradska uprava Pirot, kao direktan korisnik budzetskih sredstava, planira da znacajni deo
sredstava usmeri na razvoj poljoprivrede i ruralni razvo]. Takode, u okviru nacrta Plana razvoja
grada Pirota 2021-2028 godina, navodi se da u strukturi aktivnih privrednih druitava po
sektorima oko 25,08% pripada preradivackoj industriji. Ovom sektoru pripada i proizvodnja
pirotske peglane kobasice, koja predstavlja lokalni “brend” proizvod opstine Pirot. U navedenom
dokumentu u okviru tatke razvojni pravac privrede, uradena je analiza koja predstavlja osnov za
strateSko planiranje, odnosno definisanje budugih ciljeva. projekata i mera. Lokalna samouprava
Je upravo u okviru ove tatke predvidela subvencije lokalnim malim i srednjim preduzec¢ima, ali i
organizovanim preduzetnicima i privrednicima kojima pripada i Udruzenje proizvodaca pirotske
peglane kobasice. Plan razvoja grada Pirota 2021-2028. godine je kljuéni strate3ko-planski
dokument grada koji treba da podstakne buduéi rast i razvoj celokupne lokalne zajednice.
Gradska uprava pedrZava odrZavanje manifestacije Sajam pirotske peglane kobasice, jedne od
najvecih gastronomsko-turistickih manifestacija u region, u ¢ijem organizovnju ulestvuje i
UdruZenje proizvodata pirotske peglane kobasice (https://www.pirotskapeglana.rs/). Ova
manifestacije se organizuje svakog poslednjeg vikenda u Januaru mesecu, po¢ev od 2013. godine
u svrhu takmicenja u pravljenju peglane kobasice i promocije proizvoda. Bira se pobednik od tri
prvoplasirana takmidara — od strane stru¢ne komisije i od strane publike, a nagraduju se i
najbolje dekorisani $tandovi. Cilj manifestacije je da proizvod pirotske peglane kobasice dobije




status proizvoda sa zastiCenom oznakom geografskog porekla imena. Na ovaj ‘natin Gradska
uprava, kao institucionalna organizacija lokalne samouprave podrzava i podstie lokalne
proizvodage pirotkse peglane kobasice.

Zajtita geografskog porekla pirotske peglane kobasice kao tradicionalnog, kulturnog i
gastronomskog nasleda predstavlja bitan korak i u oZivljavanju i ravoju stocarstva kao jedne
1zuzetno vaZne poljoprivredne grane ovoga kraja. S obzirom da od velikog broja proizvodada
postoji samo nekolicina registrovanih za prozvodnju proizvoda od mesa ¢ija proizvodnja se kreée
u opsegu oko 6 tona pa godiSnjem nivou, zaitita geografskog porekla bi predstavljala podstrek
lokalnoj samoupravi da podstakne proizvodate da registruju  svoju proizvodnju 3to  bi
predstavljalo 3ansu za zajedni€ki nastup na Sirem trZistu. imajuéi u vidu da se radi o
proizvodadima manjeg kapaciteta i niZe tehnicke opremljenosti.

OVLASCENO LICE

Na osnovu Ugovora o izradi elaborata za zajtitu imena porekla Pirotske peglane kobasice (br.
404-806/19 od 18.09.2019. godine) izmedu Gradske uprave Pirot i Instituta za higijenu i
tehnologiju mesa, Beograd i Aneksa 1 Ugovora o izradi elborata za zattitu geografskog porekla

peglane kobasice (br.404-553/2020 od 15.10.2020. godine) i ovlaicenja br. 031/18-2021 od
05.02.2021. godine predvideno je da:

Dr Ivana Brankovié¢ Lazié, nauéni saradnik. Institut za higijenu i tehnologiju mesa, Kaé¢anskog
13, Beograd

bude lice ovlas¢eno da zastupa podnosioca zahteva u skladu sa &lanom 22 i 23. Zakona o
oznakama geografskog porekla (“SI. glasnik RS”, br. 18/2010 i 44/2018- dr. zakon).

H NAZIV PROIZVODA UKLJUCUJUCI IMF. POREKLA KOJIM SE STITI
Oznaka geografskog porekla: Ime porekla

Naziv proizvoda: Pirotska peglana kobasica
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IIT OPIS PROIZVODA, UKLJUCUJUCI SIROVINU

Proizvodnja, prerada i priprema pirotske peglane kobasice u celini se odvijaju na odredenom
ograni¢enom geografskom podru&ju koje obuhvata opitinu Pirot i rubna podrugja opstina
KnjaZevac i Dimitrovgrad. Navedena konstatacija data je kroz opis proizvoda, stofarska

proizvodnja, uslovi gajenja i ishrana Zivotinja i izbor sirovine u proizvodnji pirotske peglane
kobasice

III.1. Opis proizvoda

Pirotska peglana kobasica, koja pripada grupi fermentisanih kobasica je karakteristi¢nog
potkoviCastog oblika, u prirodnom govedem tankom crevu pre¢nika od 30 do 32 mm, duZine od
40 do 48 cm, prosetna mase kobasice od 200 do 250 g. Preseci kobasice su karakteristi¢nog
oblika “elipse™. Omota& kobasice je po povesini suv. ist i neodteéen, sa moguénoééu mestimiéne
pojave bele plemenite plesni, $to ne utite na parametre kvaliteta i bezbednosti prozvoda.
Kobasica je zrela i spremna za konzumaciju kada nadev dobije karakteristienu mahagoni hoju i
Cvrsto-elastienu konzistenciju, Na popreéenom preseku uodava se karakteristiéna boja. koja
poti¢e od komadica fermentisanog mesa i zadinske paprike. Ukus pirotske peglane kobasice je
autenti¢an, zbog prisustva tri vrste mesa, pikantno ljut kao posledica dodavanja ljute reckave
paprike sa blagom notom belog luka. Jedna od posebnih karakteristika ovog proizvoda je

izuzetno visok sadrZaj proteina koji se kreée od 36.47 do 49 42%, §to nije karakteristi¢no ni za
jednu drugu vrstu kobasice.

H1.2. Stoéarska proizvodnja

Poljoprivreda je jedna od vaZniji delatnosti za ukupni razvoj opstine Pirot. Ona je akcentirana
kao stratedki vazna privredna grana za buduéi ekonomski razy 0l opstine. pre svega. sa aspekta
iskoriS¢avanja postojecih potencijala, pa je stoga bitno da se objasni njen nivo razvoja i odnosa
prema ostalim delatnostima. Na proizvodnu vrednost poljoprivrednog zemljista na podrudju
opstine Pirot uti¢u brojni faktori, od kojih su najznatajniji: geoloska podloga, tipovi zemljista,
orografija, fizicko-hemijske osobine zemljista, klimatski ¢inioci, hidroloske kakrakteristike
podrutja, prirodna flora i fauna. naéin obrade i koriscenja zemljista, ekoloski faktori i drugo,

U ekonomskom pogledu stocarstvo je najznacajnija i najzastupljenija grana poljoprivrede na
podrugju opstine Pirot. ldenti¢no situaciji u Srbiji i ovde se poslednjih decenija stoéni fond stalno
smanjivao. U vreme industrijalizacije i periodu kada j Je industrija bila jaka moZemo da govorimo
o drasti¢nom smanjenju broja stoke od 50 i vise procenata. Poslednjih desetak godina stoéni fond

Jje umanjen za dvadesetak procenata. Sada moZemo da govorimo o odrZavanju postojeCeg stanja,

talnije nestaje stoka u staratkim domadinstvima s jedne strane ali s druge strane ozbiljni farmeri
uvecavaju broj grla.



Prirodni uslovi nisu ograniavajuéi faktor jer su postoject zemljisni resursi nekada hranili 10 puta
vise stoke. Livade i pasnjaci su na 17.195 hektara tako da &ine oko 65% koridcenog
poljoprivrednog zemljista. Veliki deo biljne mase sa prirodnih livada i pa$njaka se ne prikupi veé
propada. Zbog nekori¥éenja primetna je degradacija pasnjaka naro¢ito u planinskom delu. Na
orani¢nim povr$inama najzastupljenije je krmno bilje, gaji se na 2.222 hektara - blizu 30% od
ukupnih oraniénih povrsina.

Prema statistickim podacima objekti za smestaj stoke takode ne manjkaju. Drugo je pitanje
koliko su postojeéi savremeni i funkcionalni (mladi farmeri veé rade na modernizaciji svojih
objekata). U popisu poljoprivrede iz 2012. godine registrovano je 16.480 kvadratnih metara
prostora za smeStaj krava pri ¢emu je u tom momentu korigéeno 5.432 metra kvadratna, Za
smesta) ovaca i koza evidentirano je 67.042 kvadratna metra prostora od &ega se koristi 48.738.

Finalni stogarski proizvedi plasiraju se uglavnom na lokalnom trzistu a razlog za 1o je uglavnom
koli¢ina ali i zakonski propisi koji ne idu na ruku poljoprivrednim gazdinstvima gde se uglavnom
1 proizvode finalni proizvodi. Nekoliko manjih registrovanih mlekara dnevno preradi najvige
10.000 litara mleka uglavnom u pirotski kackavalj koji se distribuira na uZem podrugju Srbije.
Roba ne ide u izvoz jer ne ispunjava evropske i svetske standarde.

Prema popisu poljoprivrede iz 2012. godine u opétini Pirot ima 5.069 gria krupne stoke, 17.801
ovca, 8.321 koza.

Da je stoCarstvo najvaznija grana poljoprivrede u opstini Pirot govori podatak da se od ukupno
5.680 domacinstava stoka ¢uva u 5.211. Krupnu stoku uva 1.368 gazdinstava od &ega polovina
Cuva najvise dve krave. U jednoj tredini gazdinstava ¢uva se od 3 do 9 grla u 66 gazdinstava od
10 do 19 grla, u 13 gazdinstava &uva se od 20 do 30 grla, u 7 od 30 do 50 grla i u 3 gazdinstva
preko 50 grla krupne stoke. Ov&arstvom se bave 984 domaéinstva od Cega polovina ima najvise
10 ovaca. Od 10 do 20 grla gaji 214 domacinstava, od 20 do 50 grla 152 domaéinstva, od 50 do

100 grla gaji 51 domacinstvo, od 100 do 200 grla 27 domaéinstava i preko 200 grla ¢uva 5
domacinstava.

U rasnom sastavu goveda najveée uceice ima domade Sareno govede u tipu simentalca. Kod
ovaca-domadi soj pramenke koji je oplemenjivan svrljiskom i pirotskom oplemenjenom ovcom,
kod koza dominira alpino rasa , sledi domaca koza u tipu sanske. Proizvodnja mesa je oko 1.865
tona 1 to govedeg 465 tona, ov&ijeg i kozijeg oko 800 tona.



IH.2.1. Uslovi gajenja i ishrana Zivotinja (preZivara)

Brdsko-planinski krajevi Srbije predstavijaju veliki. ali za sada nedoveljno iskoridéen potencijal
za najjeftiniji vid ishrane preZivara flora i vegetacija Stare planine su izuzetno raznovrsne.
Visinski 1 horizontalno rasprostranjenost biljnih vrsta i zajednica je uslovljena sloZenim
ekoloskim faktorima.Oni zavise od specifi¢nosti geografskog poloZaja, klime, zemljista i dr. Na
Staroj planini je izdvojeno 52 biljne zajednice (24 Sumske i zbunaste i 28 zeljastih). Zajednica
Festuco pseudovinae — Agrostietum vulgaris Jé naj rasprostranjenija livadska zajednica brdskih
predela Stare planine. Dominiraju Hemikriptofite sa preko 80% ucdedca, Sto je inace odlika
livadskih i pa¥njackih zajednica.

Stara planina je priliéno slozena i ako su zemljista razvijena prakti¢no samo u dva petrografska
materijala. Na to bitno utie hidrolosko bogatstvo i ispresecanost re¢nim tokovima. Zemljiste je
veoma bogato u ukupnom azotu, osrednje bogato u kalijumu, a siroma3no u fosforu.Ugesce
humusa u sastavu zemljita je visoko,

U zimskoj ishrani, kada su zivotinje u staji i nema pozitivnog uticaja sundeve svetlosti i nema
kretanja, ova masa kao seno igra vaZnu ulogu. Seno sadrzi razlidite biljne katalizatore i
stimulatore koji poti¢u ba iz biljnih vrsta razliitog kvaliteta. Mnoge su i lekovite. Produktivnost
svih travnjaka je u direktnoj vezi sa tipom travnjaka i uslovljen nadmorskom visinom.Najveéi
deo povrSina u brdsko-planinskim oblastima Je pod prirodnim travnjacima. One imaju
raznovrstan biljini sastav. Zato se isti koristi ekstenzivno. Razvoj vegetacije je limitiran
hladnoéom i snenim padavinama (oktobar-mart), a period iskori8¢avanja je uglavnom (april-
septembar), kada se Zivotinje nalaze na ispasi. Karakteristika ovih podrucja je ¢ist vazduh i
nezagadeno zemljidte. Kako Stara planina sa specifi¢nim polozajem razli¢itih re¢nih slivova, to
uz intenzivnu radijaciju i obilje UV zraka veoma povolino utie na poboljfanje fiziologkih
funkcija organizama Zivotinja (disanje, varenje i plodnost).

Ucesce proteina u biomasi travnjaka je od 8-17%. To je mnogo iznad prose&nih vrednosti za
livadska sena u Srbiji (prosek je 5,34%). Ovo je posledica vremena koSenja, botani¢kog sastava i
nacina suSenja sena. Neophodna vlaZznost biomase je u granicama proseénih vrednosti za Srbiju,
SadrZaj sirove masti i sirovog pepela odnosno ukupne organske materije u suvoj materiji
biomase je uglavnom ujednaden po otkosima. Razlike po godinama su uslovljene konkretnim
klimatskim uticajim.

Razdeoba po reljefnim karakteristikama je veoma znacajna. Manji nagibi su bili opredeljeni za
goveda, kameniti za koze, severni za podmladak, juzni i udaljeni za ovce. Migracija stanovnistva
je dovela do toga da se viSe gleda udaljenost padnjaka od ljudskih naselja.

IIL.3. Izbor sirovine u proizvodnji pirotske peglane kobasice

U proizvodnji pirotske peglane kobasice, koristi se juneée meso (50-70%). ovtije meso (15-25%)
1 kozije meso (15-25%). Zivotinje Cije se¢ meso koristi kao sirovina za proizvodnju pirotske
peglane kobasice poti¢u iskljugivo iz geografskog podrutija gde se proizvodi navedeni proizvod.
Procentualna zasupljenost navedenih vrsta mesa u proizvodnji Pirotske peglane kobasice zavisi
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pre svega od proizvodaca, pa tu nailazimo na razli&itost u'pogledu njihovog nie&us’:obnog odnosa.

Kako se pirotska peglana kobasica proizvodi u tradicionalnim uslovima, a temperatura mesa u je
uslovljena spoljasnjom temperaturom.

Karakteristi¢no je da se koristi meso starijih grla, koje ima intenzivniju boju, évricu teksturu i
intenzivniju aromu, $to je posledica vede kolicine mioglobina, a takode i kolagena. Pre samog
postupka usitnjavanja, vaZno je napomenuti da se sa mesa koje koristi u proizvodnji moraju
odstraniti masno i vezivno tkivo u najveéoj mogudoj meri. Meso koje se koristi je iskljuéivo prve
1 druge kategorije, §to govori u prilog vrsnog kvaliteta finalnog proizvoda.

Nakon klanja Zivotinja, trupovi se hlade na temperaturi od 0 do +4 °C najmanje jedan dan.
Ohladeni trupovi se otkoStavaju i rasecaju na manje komade, koji se usoljavaju upotrebom soli i
ostavljaju na navedenoj temperaturi jo§ dva dana. Svakako da treba izbegavati DFD (&vrsto, suvo
| tamno) meso. usled visoke pH vrednosti koja ne utie samo lo3e na bezbednost proizvoda, ved
negativno utiée na proces suienja zbog toga $to je najmanja SVV (sposobnost vezivanja vode)
mesa pri pH oko 5.3 pa je postizanje te pH vrednosti u uslovima tradicionalne proizvodnje koja
se odlikuje slabo izraZzenom fermenacijom jako tesko. Odabrana sirovina se usitnjava kroz plo¢u

masine za usitnjavanje (vuk) sa otvorima od 4 mm, nakon Cega se najée$ée ruéno mesa sa
zadinima.

IV PODACI O POSEBNIM SVOJSTVIMA I KVALITETU PROIZVODA
Pirotska peglana kobasica ima sledeée posebne karakteristike:

1. Poreklo i vrste mesa

Kao §to je navedeno, u proizvodnji pirotske peglane kobasice. koristi se junece, ovéije 1 kozije
meso. Zivotinje &ije se meso koristi kao sirovina za proizvodnju pirotske peglane kobasice potitu
iskljucivo iz geografskog podrutija gde se proizvodi navedeni proizvod, 5to predstavlja prvi
uslov za proizvodnju ovog proizvoda, s obzirom da su navedeni podaci o Zivotinjskim vrstama i
specifi¢nostima njihovog drZanja i ishrane.

2. Natin obrade i kvalitet sirovine

Pre samog postupka usitnjavanja, vaino je napomenuti da se sa mesa koje se koristi u
proizvodnji moraju odstraniti masno i vezivno tkivo u najvecoj mogucoj meri. Meso koje se

koristi je isklju¢ivo prve i druge kategorije. $to govori u prilog vrsnog kvaliteta finalnog
proizvoda.
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3. Izbor zaéina

U proizvodnji pirotske peglane kobasice od dodataka se koristi morska so (2%), mleveni biber
(0,1-0,2%), beli luk (1,5-2%), zadinska crvena paprika (0.5%), tucana za¢inska paprika (0,5%).
ljuta “reckava” paprika (3 komada na 1 kg mesa). '

Dodavanje ljute reckave paprika (slika 1) predstavlja jednu od mnogobrojnih tradicija pirotskog
kraja, s obzirom da je proizvodnja (susenje u “vencima” na vazduhu) karakteristiéna za navedeni

kraj. Ljuta reckava paprika pripada autohtonoj sorti “Puckava vezenka duga”, ¢ijja upotreba
proizvodu daje posebna i autentidna svojstva.

Slika 1. Izgled ljute reckave paprike

4. Tadicionalan padin proizvodnije

Tradicionalna proizvodnja pirotske peglane kobasicu podrazumeva manuelnu homogenizaciju,
punjenje nadeva u goveda tanka creva. specifican nacin Evorovanja 1 vezivanja kanapom od
prirodnog materijala tako da kobasica poprima karakteristican potkovicast izgled i jedinstven

postupak “peglanja” u toku proizvodnje, po emu se razlikuje od proizvodnje ostalih
tradicionalnih fermentisanih kobasica.

5. SuSenje

Posebnost ovakvog tipa fermentisanih kobasica je i §to se postupak konzervisanja obavlja
iskljufivo postupkom sulenja bez dimljenja, zbog Cega se ova) proizvod razlikuje i pleni svojim
izgledom, ukusom i mirisom. Peglana kobasica se sugi na hladnom vazduhu (promaji), okagena
na drvene letvice tako da vazdu struji u pravcu “peglanih” strana.

b
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6. lIzgled 1 popredni presek

Kao posledica “peglanja™ gotov proizvod poprima. karakteristi¢an oblik potkovice. koji Je na
poprecnom preseku elipsoidnog oblika. Ovo predstavija jednu od najvaznijih karakteristika ovog
proizvoda po emu se pirotska peglana kobasica i razlikuje od drugih vrsta kobasiéa ovakvog

tipa.

7. Kvalitet gotovog proizvoda (hemijska i organoleptic¢ka svojstva)

Za potrebe izrade Elaborata za zaStitu geografskog porekla (ime porekla) uzorci proizvoda
Pirotske peglane kobasice su ispitivani u akreditovanoj laboratoriji za biotehnoloska istrazivanja
i kontrolu bezbednosti i kvaliteta hrane Instituta za higijenu i tehnologiju mesa u Beogradu.
Ispitivanja su obavljena sa ciljem kontrole kvaliteta i definisanja posebnih svojstava proizvoda,
kao i ukazivanje na visok kvalitet proizvoda, $o je prikazano u okviru rezulata ispitivanja.
Laboratorijskom ispitivanju obuhvaéeni su uzorci Pirotske peglane kobasice od 39 proizvodada,
kaji su udestvovali na Sajmu pirotske peglane kobasice. edrzanog u period 25-26 januar 2020.
godine. U tabeli 1. prikazan je spisak proizvodada u okviru UdruZenja proizvodaa Pirotske
peglane kobasice.

Tabela 1. Spisak proizvoda¢a u okviru UdruZenja proizvodaca Pirotske peglane kobasice

1. Nikoli¢ 21. Kafana 3
2. Mrnjak 2 22. Red Hot
3. Radin Dol 23. Stojadinovié
4. Boemska potkovica 24. Stojanovic¢ & Kostié
| 5. Kozorog 25. Porodica Ignjatovié
| 6. Profesorska 26. Ortaci
7. Zlatna potkovica D&N 27. Familija ToSev
8. Radionica Ivan 28. Zmaj
9. Dragge 29. Todor
10. Marjan Zivkovi¢ 30. Prava pirotska peglana
11. Imanje Vukovi¢ 31. Pahuljica
12. Daskalova 32. Sara i Tea o
13. Mazibradié 33. PG Petrovi¢
14. Kada padne prvi sneg 34. Deda Mile i kumovi
15. Jelenkovi¢ DGM 35. Gor¢a DZunov
16. Piroc¢anac 36. MM
17. Oh peglana 37. Kod Mane, Porodica Mani¢
| 18. Laki 003 38. Mmyjak junior
19. Foksi 39. Markovié
20. Nasti malijat
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U laboratoriji za biotchnologka istraZivanja i kontrolu bezbednosti i kvaliteta hrane obavljena su
sledeca ispitivanja:

Sezorna ispitivanja proizvoda
Odredivanje sadrzaja proteina mesa
Odredivanje sadrzaja kolagena u proteinima mesa

Odredivanje sadrZaja ukupnih polinezasi¢enih, mononezasiéenih i zasi¢enih masnih
kiselina

Odredivanje sadrZaja holesterola

Odredivanje sadrzaja vode

Odredivanje pH vrednosti

Odredivanje a,, vrednosti

Odredivanje koncentracije biogenih amina (kadaverin, puirescin, spermin, histamin,
spermidin, tiramin i triptamin)

Odredivanje sadrzaja tedkih metala (kadmijum i olovo)

Pored navedenog, u Odeljenju za senzorna i fizicka ispitivanja sa parazitologijom obavljena su
sledeca merenja:

Prose¢na masa uzoraka pirotske peglane kobasice
Ukupna duzina “potkovice”- spoljna ivica
Debljina srednjeg dela “potkovice”

Debljina donjeg dela- luk “potkovice”

Duzina kanapa

Instrumentalno odredivanje boje

Celukupan postupak navedenih merenja ce prikazan je na slikama 2- 9.
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Slika 2. Priprema uzorka pirotske peglane kobasice za merenja

Slika 3. Merenje duZine spoljasnje ivice pirotske peglane kobasice



Slika 5. Merenje boje poprednog prescka pirotske peglane kobasice
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Slika 6. Pirotska peglana kobasica u omotatu, bez omotaéa i narezana

Slika 7. 1zgled uzduZnog preseak uzoraka pirotske peglane kobasice



h—__ .-\_-A==&£=v—... . L
9. QR kod na uzorku pirotske peglane kobasice

Rezultata ispitivanja parametara kvaliteta i posebnih svojstava gotovog proizvoda prikazani su
grafikonima 1- 31.
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Sadrzaj proteina mesa i sadrsaj kolagena u proteinima mesa

Hemijskim ispitivanjima je utvedeno da Je prosecan sadrzaj p

roteina mesa u uzorcima pirotske
peglane kobasice bio 43.63%.

Minimalna vrednost sadrZaja proteina mesa u ispitivanim
uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 36.47

(Grafikon 1).

o, dok je maksimalna vrednost bila 49,429

SadrZaj proteina mesa (%)

49.42
43.63
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Proseéna vrednost Max Min

Grafikon 1. Prose¢an sadrZaj proteina mesa
Prosetan sadrzaj kelagena u pro

teinima mesa u uzorcima pirotske peglane kobasice bio je 6,63
%a.

Minimalna vrednost kolagena u proteinima mesa u ispitivanim uzorcima pirotske peglane
kobasice bila je 3,08 %, a maksimalna [ 1,37 % (Grafikon 2).

SadrZaj kolagena u proteinima mesa (%)

11.37
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3018
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0.00
Prose&na vrednost Max Min

Grafikon 2. Proseéan sadrZaj kolagena u proteinima mesa
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Sadrzaj polinezasi¢enih, mononezasi¢enih i zasi¢enih masnih kiselina

Prose¢an sadrzaj ukupnih polinezasi¢enih masnih kiselina u uzorcima pirotske peglane kobasice

bio je 0,32 g/100 g. Minimalna vrednost sadrzaj ukupnih polinezasi¢enih masnih kiselina u

ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila Je 0,12 ¢/100 g, a maksimalna 0,93 g/100 g

(Grafikon 3).

Ukupne polinezasi¢ene masne kiseline g/100

1.00
0.80
0.60
0.40
0.20

0.00

Grafikon 3

g uzorka
0.93
0.32
0.12
Proseéna vrednost Max Min

. Prose¢an sadrZaj ukupnih polinezasi¢enih masnih kiselina

Prosctan sadrzaj ukupnih mononezasi¢enih masnih kiselina u uzorcima pirotske peglane

kobasice bio je 3,09 g/100 g. Minimalna vrednost sadrza] ukupnih mononezasi¢enih masnih

kiselina u ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 0,98 g/100 g, a maksimalna
10,49 ¢/100 g (Grafikon 4).

Ukupne mononezasi¢ene masne kiseline

12.00
10.00
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6.00
4.00
2.00
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g/100 g uzorka
10,49
3.09
- 0.98
Prosefna vrednost Max Min

Grafikon 4. Prosean sadrzaj ukupnih mononezasi¢enih masnih kiselina
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Prosetan sadrZaj ukupnih zasié¢enih masnih kiselina u uzorcima pirotske peglane kobasice bio je
3,10 g/100 g. Minimalna vrednost sadrzaj ukupnih zasi¢enih masnih kiselina u Ispitivanim

uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 0,96 g/100 ¢, a maksimalna 7,54 g/100 g.(Grafikon
5).

Ukupne zasi¢ene masne kiseline g/100 g

uzorka
7.54
8.00
6.00
4.00
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- -~
0.00
Prosefna vrednost Max Min

Grafikon 5. Prosetan sadrZaj ukupnih zasi¢enih masnih kiselina

SadrZaj holesterola

ProseCan sadrzaj holesterola u uzorcima pirotske peglane kobasice bio je 61,82 mg/100 g.

Minimalna vrednost sadrZaj holesterola u ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila je
36,93 mg/100 g, a maksimalna 92,57 mg/100 g (Grafikon 6).

Holesterol mg/100 g

92 57
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Grafikon 6. Prose¢an sadrzaj holesterola
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SadeFay vode

Prosecan sadrzaj vode u uzorcima pirotske peglane kobasice bio je 41,74 %. Minimalna vrednost

sadrZaja vode u ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 34,11 %, a maksimalna
47,24 % (Grafikon 7).

Sadriaj vode (%)
47.24
41.74
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3401
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0.00
Proseéna vrednost Max Min
Grafikon 7. Prosedan sadr?aj vode
pH i a,, vrednost

Prose¢na pH vrednost u uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 5,75. Minimalna vrednost pH

u ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila Jje 5,27, a maksimalna 6,03 (Grafikon 8).
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Grafikon 8. Proseéna pH vrednost
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Prosetna vrednost aktivnosti vode (a,) u uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 0,850.

Minimalna a, vrednost u ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 0,824, a
maksimalna 0,868 (Grafikon 9).

a,, vrednost

0.868
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Grafikon 9. Proseéna a,, vrednost

SadrZaj bigenih amina (kadaverin. putrescin. spermin histamin. spermidin, tiramin i triptamin

ProseCan sadr7aj kadaverina u uzorcima pirotske peglane kobasice bio je 55,94 mg/kg.
Minimalna vrednost kadaverina u ispitivanim uzorcima ppirotske peglane kobasice bila je 1,00

mg/ke. a maksimalna 178,80 mg/kg (Grafikon 10).

Kadaverin (mg/kg)
178.8
200.00
150.00
100.00 23
50.00 - .

= i
0.00

Proseéna vrednost Max Min

Grafikon 10. Proseéan sadr?aj kadaverina
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ProseCan sadrzaj putrescina u uzorcima pirotske peglane kobasice bio je'12,70 mg/kg.

Minimalna vrednost putrescina u ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 0,20
mg/kg, a maksimalna 46,80 mg/kg (Grafikon 11).

Putrescin (mg/kg)
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Grafikon 11. Prose¢an sadrZaj putrescina

Prosetan sadrZaj spermina u uzorcima pirotske peglane kobasice bio je 5,13 mg/kg. Minimalna

vrednost spermina u ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 1,80 mg/kg, a
maksimalna 8,10 mg/kg (Grafikon 12).

Spermin (mg/kg)
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Grafikon 12. Prose¢an sadrzaj spermina
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Prosecan sadrzaj histamina u uzorcima pirotske peglane kobasice bio je 4,90 mg/kg. Minimalna

vrednost histamina u ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 0,10 mg/kg,
maksimalna 40,20 mg/kg (Grafikon 13).

Histamin (mg/kg)
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Grafikon 13. Prose¢an sadrzaj histamina

Prose¢an sadrZaj spermidina u uzorcima pirotske peglane kobasice bio je 1,57 mg/kg. Minimalna

vrednost spermidina u ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 0,20 mg/kg, a
maksimalna 7,90 mg/kg (Grafikon 14).
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Grafikon 14. Prosedan sadrzaj spermidina
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ProseCan sadrZaj tiramina u uzorcima pirotske peglane kobasice bio je 53,79 mg/kg. Minimalna

vrednost tiramina u ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 3,20 mg/kg, a
maksimalna 139,20 mg/kg (Grafikon 15).

Tiramin (mg/kg)

139.2

140.00
120.00
106.00
80.00
60.00
46.00
20.00
0.00

3.3

Proseéna vrednost Max Min

Grafikon 15. Prose¢an sadr7aj tiramina

Prose¢an sadrZaj triptaminaz u uzorcima pirotske peglane kobasice bio je 33,66 mg/kg.

Minimalna vrednost triptamina u ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 0,60
mg/kg, a maksimalna 111,00 mg/kg (Grafikon 16).

Triptamin (mg/kg)
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120.00
100.00
80.00
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Proseéna vrednost Max Min

Grafikon 16. Prosecan sadrZaj triptamina
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Grafi¢ki prikaz proseénih merenja (masa. duZina kanapa. ukupna duZina, debljina)

Prosefna masa uzoraka pirotske peglane kobasice bila je 213,01 g. Minimalna vrednost mase

1spitivanih uzoraka pirotske peglane kobasice bila je 115,70 g, a maksimalna 359,90 g (Grafikon
17).

Prose¢na masa (g)

359.9

213.01

Max Min Proseéna vrednost

Grafikon 17. Prosena masa uzoraka pirotske peglane kobasice

Prose¢na duZina kanapa pirotske peglane kobasice bila je 10,11 em. Minimalna vrednost duZine

kanapa ispitivanih uzoraka pirotske peglane kobasice bila je 4 cm, a maksimalna 21 ¢m
(Grafikon 18).

Duzina kanapa (em)
21
25.00

20.00

10.11

15.00

10.00

5.00

1 2 3
Proseéna vrednost Max Min

0.00

Grafikon 18. Prose¢na duZina kanapa uzoraka pirotske peglane kobasice
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Prose¢na ukupna duZina spoljne ivice pirotske peglane kobasice bila je 46;05' ¢m. Minimalna

vrednost duzine spoljne ivice ispitivanih uzoraka pirotske peglane kobasice bila je 33 cm, a
maksimalna 59 cm (Grafikon 19).

60.00

50.00

40.00

30.00

20.00

13.00

0.00

Ukupna duZina- spoljna ivica (cm)

59

46.05

Prose¢na vrednost Max Min

Grafikon 19. Prosetna duzina spoljne ivice uzoraka pirotske peglane kobasice

Prosena debljina srednjeg dela pirotske peglane kobasice bila Je 11,75 mm. Minimalna vrednost

debljine srednjeg dela ispitivanih uzoraka pirotske peglane kobasice bila je 9 mm, a maksimalna

16,2 mm (Grafikon 20).

18.00
16.00
14.00
12.00
10.00
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Debljina srednjeg dela (mm)
16.2
11.75
g
Prose¢na vrednost Max Min

Grafikon 20. Prose&na debljina spoljnjeg dela uzoraka pirotske peglane kobasice
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ProseCna debljina donjeg dela- luk potkovice pirotske peglane kobasice bila’ je 13,78 mm.

Minimalna vrednost debljine donjeg dela- luk potkovice ispitivanih uzoraka pirotske peglane

kobasice bila je 11 mm, a maksimalna 22,20 mm (Gratikon 21).

Debljina donjeg dela- luk potkovice (mm)

rir B,

20.00 13.78

Prosecna vrednost Ml Min

Grafikon 21. Prose¢na debljina donjeg dela- luk potkovice uzoraka pirotske peglane kobasice

Grafic¢ki prikaz rezultata senzomih ispitivanje uzoraka pirotske peglane kobasice

Prosetna ocena spoljasnjeg izgleda pirotske peglane kobasice bila je 4. Minimalna vrednost

ocena spoljadnjeg izgleda ispitivanih uzoraka pirotske peglane kobasice bila je 3, a maksimalna 3
(Grafikon 22).

Spoljasnji izgled

471

(®a}

i

Lad

P

Proseéna vrednost Max Tl

Grafikon 22. Prosecne ocene spoljasnjeg izgleda uzoraka pirotske peglane kobasice (1-5)
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Prosetna ocena izgleda i sastava preseka pirotske peglane kobasice bila je 4. Miniinalna vrednost

ocena izgleda 1 sastava preseka ispitivanih uzoraka pirotske peglane kobasice bila je 3, a
maksimalna 5 (Grafikon 23).

Izgled i sastav preseka

4.57

ey

P

Proselna vrednost Max

Grafikon 23. Prose¢ne ocene izgleda i sastava preseka uzoraka pirotske peglane kobasice (1-5)

Prosecna ocena boje preseka pirotske peglane kobasice bila je 4. Minimalna vrednost ocena boje

preseka ispitivanih uzoraka pirotske peglane kobasice bila je 3, amaksimalna 5 (Grafikon 24).

Boja preseka

4.57

Lad

Bd

Prosena vrednost Max Min

Grafikon 24. Proseéne ocene boje preseka uzoraka pirotske peglane kobasice (1-5)



Proseéna ocena teksture i soénosti pirotske peglane kobasice bila je 4. Minimalna vrednost ocena

teksture [ sonosti ispitivanih uzoraka pirotske peglane kobasice bila je 3, a maksimalna 5
(Grafikon 25).

Tekstura 1 so¢nost

4.64

Prose¢na vrednost Wizx Min

Grafikon 25. Prosetne ocene teksture i so¢nosti uzoraka pirotske peglane kobasice (1-5)

Prose¢na ocena mirisa i ukusa pirotske peglane kobasice bila Je 4. Minimalna vrednost ocena

mirisa i ukusa ispitivanih uzoraka pirotske peglane kobasice bila je 3, a maksimalna 5 (Grafikon
26).

Miris 1 ukus

4.69

4.5

3

3.5

Lad
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0.5

Proseéna vrednost Mgx (I

Grafikon 26. Proseéne ocene mirisa i ukusa uzoraka pirotske peglane kobasice (1-5)
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Grafi¢ki prikaz rezultata merenja boje uradejem Minolta

Prose¢na L* vrednost pirotske peglane kobasice bila Jje 29,97. Minimalna vrednost L* ispitivanih

uzoraka pirotske peglane kobasice bila je 20,54, a maksimalna 36,76 (Grafikon 27).
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34

Proseéna vrednost Max Min

Gratikon 27. Proseéne L* vrednosti uzoraka pirotske peglane kobasice

Prose¢na a* vrednost pirotske peglane kobasice bila Je 14,65. Minimalna vrednost a* ispitivanih

uzoraka pirotske peglane kobasice bila je 8,25 a maksimalna 23,33 {Grafikon 28).

23.33
25.00

20.00 14.65
15.00
10.00

5.00

0.00
Proseéna vrednost Max Min

Grafikon 28. Prose¢ne a* vrednosti uzoraka pirotske peglane kobasice
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Prose¢na b* vrednost pirotske peglane kobasice bila je 9.20. Minimalna vrednost b* 1spitivanih

uzoraka pirotske peglane kobasice bila je 2,90, 2 maksimalna 20,54 (Grafikon 29).

0.00
Proseéna vrednost Max Min

Grafikon 29. Proseéne b* vrednosti uzoraka pirotske peglane kobasice

Prosean sadrzaj kadmijuma u uzorcima pirotske peglane kobasice bio 0,005 mg/kg. Minimalna

vrednost kadmijuma u ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 0,002 mg/kg, a
maksimalna 0,029 mg/kg (Grafikon 30).

Graficki prikaz proseénog sadrzaja tegkih metala (kadmijum. olovo)

Kadmijum (mg/kg)
0.029
0.030
0.025
0.020

0.015
0.010 0.005

1.2

0.000
Proseéna vrednost Max Min

Grafikon 30. Prosetan sadr’aj kadmijuma u uzorcima pirotske peglane kobasice
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ProseCan sadrZzaj olova u uzorcima pirotske peglane kobasice bio 0,0lzlmg/kg. Minimalna
vrednost olova u ispitivanim uzorcima pirotske peglane kobasice bila je 0,005 mg/ke. a

maksimalna 0,051 mg/kg (Grafikon 31).

Olovo (mg/kg)

0.060
0.050
0.040
0.030
0.012
0.020

0.000

04.005

Proseéna vrednost Max Min

Grafikon 31. Prose¢an sadrZaj olova u uzorcima pirotske peglane kobasice

Prikazom rezultata istraZivanja moze se¢ zakljuditi da Je proizvod Pirotska peglana kobasica
nutritivno visoko vredan proizvod. Na osnovu rezultata laboratorijskih ispitivanja u tabeli 2.
prikazani su parametri kvaliteta dobijeni kao rezultat navedenih ispitivanja.

Tabela 2. Parametri kvaliteta kao rezultat ispitivanja

Parametri kvaliteta Vrednosti
SadrZaj proteina mesa min. 35 %
SadrZaj kolagena u proteinima mesa max. 15%
SadrZaj vode max. 40%
By 0,82-0,87

pH min 5,3

U napred navedenoj tabeli prikazani su hemijski parametri proizvoda pirotska peglana kobasica,
u okviru koje se moze videti da pirotska peglana kobasica pripada grupi fermentisanih kobasica,
ali se proizvodi prema proizvodagkoj specifikaciji shodno &l. shodno &lanu 3, stav 1 Pravilnika o
kvalitetu usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa (“Sl. Glasnik RS”, br.
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50/2019). Vazno je naglasiti da proizvod pirotska peglana kobasica ima rhhogo veéi sadrzaj
proteina u odnosu na sadrzaj proteina u ostalim fermentisanim kobasicama, koji je propisan
prema navedenom Pravilniku i iznosi minimum 20%. Ovaj podatak ukazuje na poseban kvalitet
pirotske peglane kobasice. Pirotska peglana kobasica se odlikuje jako niskim udelom masti. Mast
poti¢e najvedim delom od intramuskulatornog masnog tkiva. Visok udeo proteina, Kkoji
predstavljaja glavno svojstvo ove kobasice je zasluzan za visok procenat vode proizvoda, 3to

ovaj proizvod svrstava u posebnu grupu fermentisanih proizvoda koji se ne proizvode na nasem
trzistu.

Pirotska peglana kobasica je karakteristitnog potkovifastog oblika, u prirodnom govedem
tankom crevu i ima duZinu od 40 do 48 cm. Omota& kobasice Je po povrsini suy, &ist i neodtecen.
Preporuka za odstranjivanja omotata je da se kobasica potopi u vodu radi lak3eg skidanja
omotaca. Kobasica je zrela i spremna za konzumaciju kada nadev dobije karakteristi¢nu
mahagoni boju i &vrsto-elasti¢nu konzistenciju. Na popretenom preseku uolava se
karakteristiéna boja, koja poti¢e od zadinske paprike 1 komadi¢a fermentisanog mesa. Ukus

pirotske peglane kobasice je autentidan, zbog prisustva tri vrste mesa, pikantno ljut kao posledica
dodavanja ljute reckave paprike sa blagom notom belog luka.

Iz svega navedenog mozc se zakljugiti da Pirotska peglana kobasica predstavlja visoko biologki i

nutrivno vredan proizvod, s obzirom da sadrzi nizak procenat masti, a izrazito visok procenat
proteina,

PROIZVOPACKA SPECIFIKACIJA PROIZVODA
PIROTSKE PEGLANA KOBASICA

Proizvodatka specifikacija proizvoda pirotska peglana kobasica

1. Naziv proizvod i i
aziv proizveda Pirotska peglana kobasica

2. Grupa proizvoda Fermentisana kobasica
| Juneée meso 50-70%

Ovéije meso 15-25%

Kozije meso 15-25%

3. Sastojci Morska so 2%

Mleveni biber 0,1-0,2%
Crvena zadinska paprika 0,5%
Tucana za¢inska paprika 0,5%

Ljuta reckava paprika 3 kom/kg mesa
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4. Opis tehnoloskog procesa
proizvodnje

Ohladenu sirovinu (do +4°C) ocistiti od vezivnog i
| masnog tkiva i usitniti na volfu do granulacije = 4.
Istovremeno usitniti predhodno pripremljene dodatke
na Sajbni veli¢ine =4. Nakon ustinjavanja Sirovine i
dodataka masu homogenizovati. -Punjenje
homogenizovanog nadeva se obavija u predhodno
pripremljena goveda tanka creva promera 30 do 32
mm. Goveda creva se pripremaju tako 3to se
predhodno potope u toplu vodu. Nakon punjenja u
creva u prose¢noj duzini od 45 do 55 cm, vrdi se
¢vorovanje trostrukim ¢vorom kanapom od prirodnog
materijala. Prilikom punjenja formira se karakteristi¢an
oblik potkovice ¢&iji se krajevi vezuju kanapom
proseéne duZine oko 10 em. Nakon punjenja sledi
postupak fermentacije i suSenja u trajanju od 27 do 30
dana. Kako bi se proizvod oslobodio vigka vode tokom
tehnoloskog postupka susenja, primenjuje se postupak
tzv. “peglanja”, 5to je jos jedna u nizu specifiénosti
vezanih za proizvodnju pirotske peglane kobasice.
Sama dinamika peglanja zavisi od brzine su$enja koje
Je opet u zavisnosti od spoljainjih faktora, pre svega
temperature.

5. Nacin pakovanja

Rinfuz ili vakuum pakovanje

6. Namena proizveda

za sve kategorije potrodata

7. Rok trajanja i natin éuvanja

12 meseci od datuma proizvodnje na temperaturi od 0
do +4°C

8. Transport

Proizvod se transportuje prevoznim sredstvima u
kojima je obezbedena temperatura od ¢ do +4° C.

9. Senzorske karakteristike
proizvoda

Pirotska peglana kobasica je karakteristinog
potkovi€astog oblika, u prirodnom govedem tankom
crevu i ima duZinu od 40 do 48 em. Omota& kobasice

j& po povrdini suv, ¢ist i neo¥teden. Preporuka za
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odstranjivanja omotaca je da se kobasica potopi u vodu

radi lakSeg skidanja omotala. Kobasica je zrela i

spremna za konzumaciju kada nadev dobije
karakteristitnu mahagoni boju i &vrsto-elasti¢nu
konzistenciju. Na poprecenom preseku uoCava se
karakiteristi¢na boja, koja potide od zatinske paprike i
komadi¢a fermentisanog mesa. Ukus pirotske peglane
kobasice je autentitan, zbog prisustva tri vrste mesa,
pikantno ljut kao posledica dodavanja ljute reckave
paprike sa blagom notom belog luka.

10. Deklaracija

Pirotska peglana kobasica

Fermentisana kobasica

Sastojci: Juneée meso....%, kozije meso...%, oviije
meso... %, morska so. zadini

Proizvodad:
Veterinarski kontrolni broj:. ..
Zemlja porekla: Srbija

Nutritivna deklaracija

Nutritivna vrednost na 100g proizvoda

Energetska vrednost 231 kcal/975 kJ

masti 6,2 g (od Eega zasi¢ene masne kiseline 3,10 g)
uglieni hidrati 0,14 g (od kojih $eéeri 0,14 g)
proteini 35 g

so425¢
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VPODACI O USTALJENOM NACINU 1 POSTUPKU PROIZVODNJE

Kako je proizvodnja pirotske peglane kobasice u najvecoj meri vezana za male proizvodage, tako
i pojedini procesi u tehnolodkom postupku proizvodnje mogu varirati od proizvodaga do
proizvodaca, zadrZzavajuéi osnovne korake. Tok tehnoloskog procesa proizvodnje Pirotske
peglane kobasice prikazan je na dijagramu br. 1 (Dijagram toka prate Slike 10-22),

ey IzboerSIrovm.g | Dodavanje zadina
(Junece, ovéije, kozije meso) l Morska so
Slatka mlevena paprika
B Tucana crvena paprika
Otkostavanje ]éjutiabr.ebckava paprika
Uklanjanje masnog i vezivnog tkiva Bglli lu]k ]
Usitnjavanje
(volf, veligina e4)
Me3anje — Usitnjavanje
(ruéno ili masinski) do vehcine o4

i

Punjenje u omotad
Govede tanko crevo, promer 30 do 32mm

Cedenje (zasuSivanje)
24-48h

Peglanje
(27 do 30 dana)

l Fermentacija i sufenje/zrenje - —

'

Pakovanje
(rinfuz/vakuum)

Skladistenje
0-4°C

Dijagram 1. Dijagram toka proizvodnje Pirotske peglane kobasice
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Slika 11. Usitnjavanje sirovine
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Slika 13. Izgled granulacije homogenizovanog nadeva pre punjena u crevo
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Slika 15. Punjenje nadeva u prirodni omotag&
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Slika 17. Vezivanje krajeva pirotske peglane kobasice



Slika 19. Fermentacija i suenje Pirotske peglane kobasice



Slika 20. Postupak “peglanja” Pirotske peglane kobasice

S

Slika 21. Finalni proizvod
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Slika 22. Jzgled preseka Pirotske peglane kobasice

Proizvodnja pirotske peglane kobasice odvija se na tradicionalan nagin od strane proizvodaca
manjeg kapaciteta proizvodnje, &iji se postupak prozvodnje prenosio “sa kolena na koleno”
Osnovna sirovina za izradu fermentisanih kobasica kao $to Jje peglana je crveno i &vrsto meso
domacih papkara. Za ovu vrstu kobasica koristi se meso prve 1 druge kategorije. Sa navedenih
misica je uklonjeno svo vidljivo masno i vezivno tkivo. Za izradu kobasice koriste se komadi
juneceg, ovéijeg i kozijeg mesa, odnosno “posne” vrste mesa. U ranijem period se, pored ove tri
vrste mesa, kao sirovina koristilo i magareée i konjsko meso. Nikada se nije upotrebljavalo
svinjsko meso, koje ne pripada “posnim” vrstama mesa, sadrzi vise masti i brie podleze
mikrobioloskom i hemijskom kvaru. Otkodteno meso, odstranjeog masnog i vezivnog tkiva,
predstavlia osnovnu sirovinu za pripremanje nadeva. Odabrana sirovina se usitnjava kroz plotu
masine za usitnjavanje (vuk) sa otvorima od 4 mm, nakon ¢ega se najCeSce rucno mesa sa
dodacima.

Najveci uticaj na potetak proizvodnje ovog proizveda imaju klimatski uslovi. Pirotska peglana
kobasica, zbog tradicionalnog naéina proizvodnje, proizvodi se Jednom godiSnje. Susenje/Zrenje
treba da pofne sa prvim mrazom u godini, §to je odekivano sredinom novembra, odnosno
pocetkom decembra. Idealna temperatura za proizvodnju je izmedu -5 °C i +5 °C. Ovaj
temperaturni opseg je od izuzetnog znadaja, jer se na nizoj temperaturi kobasica zaledi i ne moze
da se “pegla”, a visa temperatura pogoduje razvoju patogenih mikroorganizama, koji izazivaju
mikrobioloski kvar mesa, ali i hemijskih promena koje dovode do hemijskog kvara.

Tehnolo3ki postupak proizvodnje pirotske peglane kobasice se u odnosu na ostale vrste
tradicionalnih fermentisanih kobasica razlikuje pre svega po karakteristicnom procesu
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“peglanja”, specifitnom na¢inu Evorovanja i vezivania Kanapom od prirodnog materijala ¢ime
se postize specifian oblik kobasice. lzlaganjem kobasice svojstvima vetrova geografskog
podruja pirotskog kraja tokom &itavog postupka tehnolo8kog procesa proizvodnje, kao i
natinom kacenja tokom postupka suienja/zrenja. Osobenost ovog proizvoda je i izostanku
procesa dimljenja koji se primenjuje u proizvodnji gotovo svih tradicionalnih fermertisanih
proizvoda na na$im prostorima, zbog Zega se razlikuje i pleni svojim izgledom, ukusom i

mirisom. Zbog svega navedenog potraZnja sa ovim proizvodom u Srbiji i regionu je izrazito
velika.

Dodavanje ljute reckave paprike predstavija jednu od mnogobrojnih tradicija pirotskog kraja. s
obzirom da je proizvodnja karakteristiéna za navedeni kra). Upotreba ljute “reckave” paprike
proizvodu daju posebna i autenti¢na svojstva proizvoda.

Homogenizacija | punjenje u omotace

S obzirom da se radi o tradicionalnoj proizvodnji homogenizacija pripremljene sirovine i
dodataka se najéeice obavlja manualno. Medutim, moze da se obavlja i masinski na opremi
manjeg kapaciteta.

Manuelna homogenizacija se obavlja “prebacivanjem” nadeva sa jedne gomile na drugu dok se
ne postigne uniformna raspodela zadinskih dodataka povezivanje nadeva. U svakom slucaju,
homogenizacija traje sve dok se ne utvrdi da je nadev potpuno ujednaden i povezan, tj. punjenje
u prirodni omotaé. Pripremljen nadev za pirotsku peglanu kobasicu mora biti autentiéno ljut, jer
specifiCnost samog ukusa ogleda se u umerenoj ljutini koja potiée od ljute reckave paprika koja
i€, kao 3to je navedeno. jedna od karakteristika pirotskog kraja.

Homogena smesa nadeva puni se u creva koja su prirodnog porekla, najéedce goveda tanka creva
promera od 30 do 32 mm i prose¢ne duzine 45 do 55 c¢m. Prirodno crevo mora biti prethodno
dobro otiséen od masnoca, opran i higijenski spremno za ljudsku ishranu. Od izuzetne vaZnosti
je da creva budu u potpunosti o¢iséenja od ostataka masnog tkiva kako bi se obezdio dug rok
odrzivosti i senzorski prihvatljiv proizved. Ovako konzervisana creva, kada nadev bude
spreman, stavijaju se u toplu vodu kako bi dobila na elasti¢nosti i &vrstini. Ako je nadev
spreman, sa svim dodacima, prelazi se na punjenje u creva koja ne smeju da sadrze vazduh
tokom punjenja. Prilikom dodavanja nadeva u crevo, punjenje mora da bude *tvrdo” kako bi se
postigli adekvatni uslovi za fermentaciju.

Temperatura nadeva prilikom punjenja uslovljena je temperaturom spoljasnjeg vazduha, ali kako
se proizvodnja obavlja u zimskim mesecima, temperatura nadeva se kreée oko 0°C. Nakon
punjenja u creva, vrii se &vorovanje trostrukim &vorom kanapom od prirodnog materijala. Po
obavljenom &vorovanju krajevi kobasice se vezuju kanapom proseéne duzine oko 10 cm, tako da
kobasica poprimi karakteristidan potkovidast izgled (slika 23). Jedan od razloga ovakvog nagina
vezivanja krajeva kobasica sprefavanje moguénost migracije nadeva van creva primenom
postupka “peglanja” kobasice u kasnijem toku tehnoloskog procesa proizvodnje. Nakon punjenja
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u omotace, u tehnoloskom procesu sledi faza cedenja, odnosno zasusivanja lu'trajanju od 24 do
48h. Ova faza predstavlja pripremnu fazu neposredno pre faze sudenja/zrenja.

Slika 23. Postupak punjenja nadeva u prirodni omotag

Fermentacija i suSenje

Specifi¢nost ovakvog tipa fermentisanih kobasica $to se postupak konzervisanja obavlja
iskljutivo postupkom sulenja/zrenja bez dimljenja i termicke obrade. Period suSenja, u
zavisnosti od sezonskih temperaturnih odstupanja traje od 27 do 30 dana, u rasponu temperature
od -5 °C do +5 °C. Ukoliko temperatura padne ispod -5 °C padev se “ledi”, stvaraju se kristali
leda koji se $ire i mogu da “pocepaju” omotad 4j. prirodno crevo. Temperature znatno veée od 5
°C dovede do hemijskog i mikrobioloskog kvara nadeva. Pirotska peglana kobasica se susi na
letvama/Sipkama koje se redaju jedna iznad druge. Nakon peglanja letve se rotiraju — najvisa ide
na dno, a sve ostale se pomeraju za jedno mesto navise. i tako stalno u krug. Razlog su ponovo
mikroklimatski uslovi - temperatura na visini je za nijansu visa od one kod najniZe letve, a sa
vlaZnoscu je obrnuto.

S obzirom da tokom proizvodnje Pirotske peglane kobasice nije karakteristi¢no dodavanje $eéera
niti starter kultura, kao za sve ostale vrste fermentisanih kobasica, onda je jasno da ée u
proizvodnji pirotske peglane kobasice do¢i do fermentacije (slika 24) u jako malom obimu, ili ée
ona u potpunosti izostati. Fementaciju takode spre¢ava i niska temperatura na kojoj se proizvodi
1 sudi ova kobasica. Na kraju idealna temperatura za proces susenja bi bila od -3 °C do +3 °C.
£bog svega navedenog pirotska peglana kobasica se sudi okadena na letvice u prostorima gde
postoji ncometana cirkulacija vazduha, a to je najcesce tavan ili potkrovlje. Promaja je jako
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bitna, jer pomaZe proces susenja time ito odnosi visak vlage. Bitno je i to da u prostoriji vlada
spoljna temperatura.

-

Slika 24. Postupak fermentasije i suSenja Pirotska peglane kobasice

-Peglanje”

Kako bi se proizvod oslobodio viska vode tokom tehnoloSkog postupka suSenja i da bi se
pospesilo suSenje, primenjuje se postupak tzv. “peglanja”, §to je jo3 jedna u nizu specifi¢nosti
vezanih za proizvodnju Pirotske peglane kobasice. Postupkom peglanja se poveéava granicna
povriina preko koje se odaje vlaga u vidu vodene pare. Zbog razlike u parcijalnom pritisku
vodena para sa povriine kobasice odlazi u okolni vazduh. Dakle, radi se o veoma sloZzenom
fenomenu, pa se &itav proces migracije vlage u mesu pojednostavljeno smatra molekulskom
difuzijom. Sa postupkom peglanja kobasica zapoCinje se drugog dana od dana punjenja i onda se
svakog dana ili svakog drugo ili treceg dana vrsi peglanje do kraja procesa proizvodnje.
Dinamika peglanja odreduje se na osnovu iskustva i zavisi od brzine susenja koje je opet u
zavisnosti od spoljasnjih faktora, pre svega temperature. [z navedenog razloga kod procesa
peglanja postoje varijacije jer se ponekada peglanje obavlja svakog dana u prve dve nedelje, a
kasnije se peglanje vr3i na dva do tri dana, dok se nekada obavlja na svaka dva dana tokom celog
procesa fermentacije i sulenja. Generalno, razlika kod proizvodata se najcedce ogleda u stepenu
osusenosti proizvoda tj. sadrfaju vlage, §to je delom posledica procesa peglanja, kao i u sadrzaja
masnog tkiva (slika 25 i 26). Na poéetku procesa fermentacije i suSenja ovaj postupak treba
obaviti paZzljivo (bez korid¢éenja pritiska) kako ne bi doslo do pucanja omotada, jer je u tom
periodu omota¢ sklon pucanju. Jo§ jedan od razloga za pazljivo izvodenje ove operacije je
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ravnomerno rasporeden sadrzaj viage duz cele kobasice. Naime ukoliko se jedan deo kobasice
viSe 1li manje “ispegla” tj. pritisne, doéi ée do proizvodnje nekonzistentnog proizvoda.

’ A, | E -

Slika 26. Postupak peglanja kobasice staklenom fla%om
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~Peglanje™ se sprovodi tako da kobasica na kraju tehnoloskog postupka proizvodnje ima
identi®nu debljinu &itavom duzinom. Na kraju samog tehnoloskog procesa proizvodnje
pirotske peglane kobasice kalo se kreée od 57 do 59%.

Siguran znak da je proces sazrevanja gotov jeste bela boja na satlinki, postignuta tvrdoéa
kobasice i prepoznatljiv miris. Jedna od karakteristika finalnog proizvoda je konzumiranje po
otklanjanju prirodnog omotada. Sam nagin otklanjanja prirodnog omeotaca je osobenost ove
vrste kobasica. Naime, neophodno je celu potkovicu potopiti u hladnu vodu na par minuta.

Tradicionalno, proizvod se &uva izmedu dve sezone proizvodnje. Pirotska peglana kobasica
se cuva u rinfuzu ili vakuum pakovanju, pri emu mora biti obeleXana na nadin definisan
ovim Elaboratom (poglavlje 1X). S obzirom na kvalitet proizvoda rok Cuvanja moZe biti
daleko duZi od onoga 3to proizvodati pirotskog kraja prepurucuju za svoj proizvod.
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VI GEOGRAFSKO PODRUCJE NA KOME SE PROIZVODI
PIROTSKA PEGLANA KOBASICA

Podaci o geografskom podrugju u okviru kog se proizvodi Pirotska peglana kobasica su uzeti na
osnovu podataka prikupljenih na ,terenu” od samih proizvodaca. Prikupljeni podaci &vrsto su
~naslonjeni na dostupnost informacija vezanih za klimatske karakteristike, geografsku
konfiguracija zemljit3a, prisustvo i ishranu Zivotinjskih vrsta. Navedeni podaci u najvecoj meri
uti¢u na karakteristiéne senzorne osobine i izuzetan kvalitet proizvoda.

Podrugje sa kojeg potide sirovina koja se koristi u proizvodnji Pirotske peglane kobasice nalazi
se u predelu oko Stare planine. Navedeno podrudije obuhvata naselja u opstini Pirot i rubna
podrutija opStina KnjaZevac i Dimitrovgrad (slika 27).

Opstinom Pirot obuhvacdena su sledeéa naslja: Bazovik, Barje Ciflik, Basara, Bela, Belo Polje,
Berilovac, Berovica, Blato, Brlog, Velika Lukanja, Veliki Jovanovac, Veliki Suvodol, Veliko
Selo, Visofka RZana, Vlasi, Vojnegovac,  Vraniste, Gnjilan, Gormja Drzina, Gostusa,
Gradasnica, Gradiste, Dobri Do, Dojkinci, Drzina, Zaskovei, Izvor, Jalbotina, Jelovica, Kamik,
Koprivstica, Kostur, Krupac, Kumanovo, Mali Jovanovac, Mali Suvodol, Milojkovac, Mirkovci,
Nisor, Novi Zavoj, Obrenovac, Oreovica, Orlja Osmakova, Pakiestica, Pasjag, Petrovac, Pirot,
Planinica, Pokrevenik, Poljska Rzana, Ponor, Prisjan, Ragode$, Rasnica, Rogoz, Rosoma?,
Rsovci, Rudinje, Sinja Glava, Slavinja, Sopot, Sreékovac, Stani¢enje, Sukovo, Tanasko Rajié,
Temska, Topli Do, Trnjana, Cerev Del, Cerova, Crvencevo, Crnokliste, Ciniglavci, Sugrin‘

Rubno podrugje opstine KnjaZevac &ine naselja Repusnica, Tatra$nica, Gornja Kamenica,
Gabrovnica, Aldina Reka, Ravno Bugje, Crni Vrh. Janja, Mezdreja, Custica, Stanjinac, Balta
Beriovac, Vrtovac, Inovo, Kalna, éestigabar, Jalovik izvor.

Rubno podru¢je opstine Dimitrovgrad Sine naselja Pregrada, Gomnjo Kalo, Senakos, Kamenica,
Boljev Dol, Izatovei, Bradevei, Visogki Odorove, Gulenovei, Golemi Bolusn, Guvaniste, Gojin
Dol, Garinje, Panica, Tikva, Poganovo, Banjski Dol, Zeljuga.
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Slika 27. Mapa geografskog podruéja na kome se proizvodi Pirotska peglana kobasica
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VL1. Podaci o geografskom podruéju

Pirot se nalazi u jugoistoénoj Srbiji. U administrativnom pogledu pripada Pirotskom.upravnom
okrugu gde su jo$ i opitine Dimitrovgrad, Babugnica i Bela Palanka (slika 28). Pored ove tri
opstine Pirot se granidi i sa opitinom KnjaZevac i sa Republikom Bugarskom u duzini od 65
kilometara. Udaljenost gradskog centra od Beograda iznosi 306 kilometara, od Ni%a 70 km, od
grani¢nog prelaza Gradina 35 km i od glavnog grada Bugarske, Sofije. 70 km. Putna i Zelezni¢ka
mreza ka drugim delovima Srbije i susednoj Bugarskoj je solidno razvijena. Najzna¢ajniji putni
pravac na kojem se Pirot nalazi je Koridor 10.

Slika 28. Opstine pirotskog okruga

Pirot, kao znatajno sediste u okrugu, nalazi se na veoma prometnom putuizmedu Evrope i Azije.
Pominje se jos u III veku na$e ere kao putna stanica Tures, zatim, krajem XII veka sa imenom
Atrubi u Nemanjinoj drzavi. Prvi put danasnji naziv Pirot javija se u XIV veku. Pirot se pominje
1 za vreme vladavine Kneza Lazara, a u periodu od 1425. godine do 1878. bio je pod Turskom
vlasgéu

Pirotski kraj leZi izmedu dva velika grada medasa, Nisa i Sofije, antickih Naissus i Serdica, koji
su u dugim razdobljiima istorije ovoga kraja u mnogome odredivali okvire njegovog razvoja.
Oblasti oko danasnjeg Pirota predstavljaju veoma znacajnu kariku za poznavanje starih naroda
koji su Ziveli u centralnim oblastima Balkana.

Teritortja op3tine Pirot se nalazi u istoénoj Srbiji izmedu 43° 09'11"severne geografske Sirine (N)
1 22°35'10" istoéne geografske duZine (E). Ukupna povriina podrudja opétine iznosi 1.232 km? i
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u ovom pogledu Pirot spada u tri najveée opstine u Republici Srbiji (K.rélj'e'vo 1.530 km?,
Zrenjanin 1.327 km?).

Ukupne zemljisne povriine na podruju opétine Pirot iznose 123.200 ha, od kojih poljoprivredne
povrsine 69.619 ha, Sto &ni 56,7%. Poljoprivrednom proizvodnjom uglavnom se bave
individualna gazdinstva dok je rad zadruga skoro ugalen. Zbog znadajnog odliva stanovnistva iz
planinskih sela, sto¢ni fond je u tendenciji pada. Stocarstvo ima sve veéu ulogu u ravnicarskim
selima, obzirom da ovde nije do$lo u velikoj meri do osipanja stanovni$tva. Uticaj grada na
dinamiku procesa razaranja agrarne ekonomije i nadina Zivota u selima zavisi od udaljenosti
grada 1 sela. Udaljenija planinska sela, gde uticaj grada jedva dopire, sporo se menjaju ili se
sasvim konzerviraju, sela koja su bliZze gradu brze se menjaju, a ona najbliZa sa njime srastaju. U

selima Stare planine preovladava stanovnistvo sa 60-70 godina, a najmanji procenat E&ine
najmladi do 9 godina starosti.

Na proizvodnu vrednost poljoprivrednog zemljista na podrugju opstine Pirot uti¢u brojni faktori,
od kojih su najznacajniji: geoloska podioga, tipovi zemljidta, orografija, fizi¢ko-hemijske
osobine zemljista, klimatski &inioci, hidrologke kakrakteristike podrucja, prirodna flora i fauna,
nacin obrade i kori$¢enja zemljidta, ekoloski faktori i drugo.

VI.2. Demografske karakteristike i trendovi

Podrutje opstine Pirot, poput ostalih brdsko-planinaskih krajeva u Republici Srbiji, poslednjih
decenija karakteriSu negativne demografske tendencije. Od osamdesetih godina proslog veka
broj stanovnika se neprekidno smanjuje. Prirodni priraStaje prvi put je bio negativan 1980.
godine i iznosio je -20 da bi se poslednjih 10 godina kretao oko -1000 godisnje. Izmedu dva
popisa stanovnistva (2002. i 2011.) broj stanovnika u opdtini Pirot manji je za 5.683 ito u gradu
Je broj smanjen za 1.893 a u selima za 3.970. Prema popisu iz 2011. godine na teritoriji opétine
Pirot Zivi 57.928 stanovnika od toga 38.785 u gradu a u selima 19.143. Udeo seoskog
stanovniStva u ukupnom broju je 35% $to je za | procenat manje u odnosu na popis iz 2002.
godine. Polna struktura je sledeéa: 49,75% su Zene a 50.25% su muskarci. Proseéna starost
stanovnika pirotske opstine prema posledenjem popisu je 44,2 godine dok je prema popisu iz
2002. bila 38,7 godina. Prose¢na strost u selima je oko 59 dok je po prethodnom popisu bila
47,4 godine. Ovome treba dodati da se u planinskim selima prosek starosti krece od 60 do 70
godina dok je u prigradskim selima skoro na nivou opStinskog proscka. Prema poslednjem
popisu udeo stanovnistva od 0 do 4 godine je 3,78, od 5 do 19 je 14,21%, od 20 do 59 godina je
33,91% a preko 60 godina udeo je 28,1%. U odnosu na prethodni popis povedan je udeo
stanovni$tva starijeg od 60 godina za 3% a smanjen je udeo stanovnistva od 5 do 19 godina za
2,4%. Ako se ima u vidu da je republi¢ki prosek udela stanovnistva starijeg od 60 godina 22,5%
onda moZe da se kaZe da je opitina Pirot sa udelom od 28,1 medu starijim op$tinama u Srbiji. U
ruralnom delu opstine situacija je jo§ mepovoljnija. U dvadesetak sela {od ukupno 71) nema
stanovnika mladih od 24 godine dok je u polovioni sela (uglavnom brsdsko planinskih) prosck
starosti izmedu 60 i 70 godina. Sto se obrazovne strukture ti¢e, za opstinu Pirot ona izgleda
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ovako: bez Skole 5,3%, nepotpuna osnovna kola 20,65%, osnovna skola 25,86%, S88 33.5%.,
VSS 3.99%, VSS 5.11%. Nepismenog stanovnistva ima 3.25% 3$to je manje od republickog
proseka koji iznosi 5,65%. Iz ov ih podataka vidi se da polovina stanovnistva ima najvise
osnovnu 8kolu. U selima situacija je nepovoljnija: vise od 80% stanovnistva ima najvise osnovnu
Skolu, procenat onih sa viim i visokim obrazovanjem Je ispod 1 a ostali imaju srednju struénu
spremu. Sto se obrazovne strukture tic¢e stanje se nije bitno promenilo u odnosu na popis iz 2002.
godine. Zna¢ajna migratorna kretanja nisu zabeleZena

VL.3. Geoloske karakteristike definisanog geografskog podrugja

Podru¢je opitine Pirot, koje &ini najveéi seo definisanog geografskog podruéja na kome se
proizvodi pirotska peglana kobasica, pripada brdsko-planinskom podru¢ju istoéne Srbije. U
ovom kraju reljef je veoma heterogen i izdiferenciran. Reljef (slika 29) se odlikuje velikom
raznolikoscéu oblika koji su nastali kao posledica vrlo sloZene geneze 1 evolucije ovog kraja u
dugom periodu. Sastoji se od planina, brda, brezuljaka, kotlina i polja.

Od prvobitnog prostora grad se do danas znatajno radirio. Pojedini delovi grada udaljeni su
danas od prvobitnog jezgra 2 do 3 km, ali u nadmorskoj visini nema veéih razlika. Srednja visina
grada je oko 370 m. Nadmorska visina u opitini se kreée od 368 m do 1080 m. Proseéna
maksimlna temperature je 18,42 °C, dok je prose&na minimalna temperatura 5,95 °C.

Geoloska podloga pirotskog kraja je vrlo heterogena. Prema evolutivno genetickom pristupu,
zemljiSta pirotske op3tine mogu se svrstati u dve serije: a) na crvenim pestarima, b) i kre¢njacko
~ dolomitskim partijama. U brdsko — planiskim krajevima opétine, najzastupljenija su smeda
zemljidta na razli¢itim podlogama, blago kisele do kisele reakcije. Brezuljkasto — brdski oblici
reljefa sainjeni su od raznorodnih miocenskih i pliocenskih sedimenata (organski kreénjaci,
konglomerati, pescari i laporci). Na njima su razvijena zemljidta u tipu erodiranih smonica,
gajnjada. smedih zemljista najéesce na kreénjackoj podiozi. novostvorena zemljista u prvoj zoni
deluvijalne akumulacije razligite dubine i plodnosti.

Ovde se srede vise razlicitih tipova i podtipova zemljista. kao: smonice u ogajnjatavanju,
gajnjate, beskarbonatske ritske crnice, aluvijalno — deluvijalno zemljidta u ogajnjacavanju,
karbonatni aluvijum ilovast i te¥e ilovast, karbonatni aluvijumi (lak3e ilovasti i peskovito
zabareni, zabareni na tresetu). Na rubnim delovima polja dominiraju deluvijalna zemljista.

Zem]jista pirotskog polja su razliita po pitanju plodnosti i drugih elemenata njihove proizvodne
vrednosti. Ovo su najkvalitetnija zemlji$ta u pirotskom kraju, a ona odlu¢ujuée uticu na obim i
kvalitet proizvodnje na podrudju opitine. Zbog konfiguracije terena, moguénosti za
navodnjavanje, strukture tla i dr, ova zemljiita, uz nuZne pedomeliorativne mere i intenzivnu
obradu i dubrenje mogu imati veliki znadaj za poljoprivrednu proizvodnju.
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Shka 29. Reljef opstine Pirot

Pirotsku op3tinu, u geomorfoloskom pogledu, &ne pirotska kotlina (13%) 1 planinski prostor s
visoravnima i dolinama (87%). Planinski uslovi u ukupnoj povrsini opstinskog atara u¢estvuju sa
oko 40%, brdski oko 50%, brezuljkasti oko 4% i ravniarski oko 6%. Visinski interval podrudja

se kre¢e od 320 m (3to je najniZa tatka pirotskog polja) do 2.168 m, koliko iznosi visina
MidZora, najvieg vrha Stare planine.

U prostranoj Pirotskoj kotlini mikroprostora pogodnih za izgradnju naselja ima dovoljno. Jednu
od lokacija ljudi su davno zapazili na njoj postavili temelje danadnjeg Pirota. To je podnoZje
kreénjackog uzviSenja Sarlah. koji se kao rt uvlaéi u severozapadni deo kotline. Odlucujuéa
uloga pri izboru lokacije bila je podredena saobracajno strateSka funkcija naselja. Na ovom
mestu spajaju se i ukritaju mnoge geografske komponente Pirotske kotline i okolnog prostora.
Sarlah ima dominantan poloZaj, a na kontaktu njegovih strana i dna kotline javljaju se kraska
vrela znacajna za snabdevanje Pirota. Prostrana Pirotska kotlina Je najznadéajniji privredni resurs
za poljoprivredu ovog kraja. Kotlina je tektonskog porekla 1 pretpostavlja se da je nastala
preoligocena. U toku jezerske faze ispunjena je debelim naslagama sedimenata. Preko osusenog
jezerskog dna je potekla reka Nigava. Iznad i ispod nastalog pokrivada nalazi se vrlo Ziva
geoloska 1 tektonska struktura u kojoj dominiraju kre¢njaci razli¢ite strukture i sastava, a u
macajnoj meri su zastupljeni tercijarni lapori i pedtari. Na rasednim linijama severezapadno od
Pirota javljaju se u izdasnijoj meri i stene eruptivnog porekla. U kotlinama se javljaju i tektonski
predisponirana vrela i terme (Banjica i Dagbanjica). Pirotska kotlina (320-400 m.v.nm.) se
proteZe od jugoistoéne do severozapadne granice opstine i duga je oko 25 km. Sa pobrezjima
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(obodnim delovima) ima povriinu od oko 12.000 ha, od ¢ega ravnidarski deo zauzima oko 8.000
ha, Pokriva 28 katastarskih opstina, i to: Gradagnica. Berilovac, Izvor, Poljska Rzana, Krupac,
Jovanovac. Veliko Selo, Gradiste, Ciniglavac, Obrenovac. Sreckovac. Sukovo. 15 Voinegovac.
Petrovac. Drzina, Rasnica, Barje Ciflik. Kostur. Blato. V. Suvodol. Gniilan. -Stanicenje.
Crventevo, Crnokliste, Vranite, Osmakovo, Temska,

Juzni obod pirotske kotline &ine ogranci Vlaske planine, u ¢ijem juznom delu je reka Jerma
usekla veoma Zivopisnu kompozitnu dolinu. Ovom dolinom je izgraden asfaltni put u duZini od
12 km, koji vodi do €uvenog Paganovskog manastira i dalje do Zvonacke Banje. Zapadni deo
pirotske kotline ¢ine ogranci Suve planine, koja potinje kod Pirota planinom Belavom. Na
severu se pirotska kotlina suzava i &ini usku dolinu Nidave izmedu ogranaka suve i Svrljiskih
planina. Ona je omanjom ostroviékom kotlinom podeljena na gornji kanjonski i donji klisurasti
deo.

VI.3.1. Stara planina

Na severu i severoistoku od Pirota pruza se Stara planina (najveca u Srbiji) sa najve¢im vrhom
MidZor. koji je udaljen od Pirota oko 40 km. Ona &ini driavnu granicu 1zmedu Srbije i Bugarske.
Stara planina spada u red najlepsih srpskih planina. Poslednjih godina, ovde se razvija planinski
turizam. 3to takode predstavlja znadajan Ginilac za razvo] poljoprivrede (posebno organske).
Stara planina jedna je od najdragocenijih prirodno oéuvanih oblasti u Srbiji. Podrugje ,,Babin
zub™ predstavlja prirodno bogatstvo izvanrednog znadaja, koje je u prostornom planu Republike
Srbije definisano kao prioritetna turisticka regija medunarodnog i nacionalnog zna¢aja, pogodna
za razvoj raznovrsnih vidova turizma: letnji, rekreativni, ekologki. lovni, a posebno zimski).
Naziv potiée od markantnog uzvisenja Babin zub, nadmorske visine 1.758 metara. Prostire se na

udaljenosti od 70 km od Niga, 50 km od Knjazevea i Pirota, 330 km od Beograda i 120
kilometara od Sofije.

Reljef Stare planine (slika 30) predstavlja prirodnu vrednost koja se srece kod malog broja
planina u nadoj zemlji. Prema teritorijalnom obuhvatu ovo je velika planina sa znaGajnim
prostorima | vrhovima iznad 1.400 metara nadmorske visine. Blagi 1 oétri usponi, prostrane
hivade, recni useci i doline, kompleksi obrasli &etinarskom Sumom, raznovrsnost biljnog i
Zivotinjskog sveta samo su neka od obeleZja ove planine. Stara planina se pored MidZzora
odlikuje brojnim vrhovima, ¢ija visina opada prema severu. Kao najmarkantniji isti¢u se sledeéi
vthovi: Tupanar (1.964 m), Zarkova éuka (1.848 m), Babin zub (1.758 m) i Bolvan (1.434 m).

56



Slika 30. Reljefni izgled Stare planine

Park prirode Stara planina odlikuje se izuzetnom bioloskom raznovrsnodéu. Na ovom podrucju
zastuplieno je oko 1200 vrsta i podvrsta visih biljaka. od cega je 115 endemiénih vrsta biljaka,
preko 100 zasticenih i strogo zastiéenih vrsta i vide od 50 vrsta koje se nalaze na spisku ugroZene
evropske flore. Sve ove vrste grade 52 razlidite umske, Zbunaste i zeljaste biljne zajednice. Sto
se Zivotinjskog sveta ti¢e, Park prirode Stara planina predstav lja staniste za oke 150 vrsta ptica
gnezdarica, 30 vrsta sisara, 6 vrsta vodozemaca, 12 vrsta gmizavaca i 26 vrsta riba.

Vegetacija Stare planine u celini se odlikuje raznovrsnoséu Sumskih, Zbunastih, livadskih,
pasnjackih i tresavskih zajednica. Ukupno je izdvojeno i opisano 32 tipa biljnih zajednica od
kojih su 24 sumske 1 Zbunaste, a 28 zeljaste biljke.

Dugogodisnja istrazivanja pokazala su da Stara planina spada u floristicki najbogatije delove
Srbije, Balkana i Evrope. Specifitan geografski poloZaj, raznovrsnost geolodke podloge,
nadmorska visina i istorijski razvoj uticali su na izuzetnu raznolikost biljnog sveta ovog
podrugja.

Odlukom Vlade Republike Srbije 1997. godine zasti¢en Je park prirode "Stara planina" koji
zauzima 142.000 hektara. Prirodni rezervati i spomenici prirode koji ¢ine ovaj park prirode na
teritoriji opstine KnjaZevac su: "Draganiste”, "Golema reka" i "Babin zub". Na teritoriji opitine
Pirot to su: "Bratkova strana", "Tri &uke". "VraZja glava”. "Smrée". "Kopren", "Hrast luznjak" i
"Crni bor". Stara planina je proglasena 2009. godine za Park prirode. Upravljaé je JP Srbijasume.
kao Javno preduzeée republickog karaktera. Park prirode ..Stara planina" zasticeno je prirodno
dobro, nominovano za program “Covek i biosfera™ (UNESCO-MAB).

V1.4 Klimatske karakteristike definisanog geografskog podrudja

Klimu definisanog geografskog podruéja uslovljavaju brojni éinioci, od kojih su najznacajniji:
orografske karakteristike, velike razlike u nadmorskoj visini (od 320 do 2.168 m), hidrografske —
hidroloske karakteristike, geoloski sastav, vazdusna strujanja i dr. Na ovom prostoru srecu se tri
klimatske zone: dolinska, prelazna i planinska. Pirotska kotlina, sa prosenom godisnjom
temperaturom vazduha od 10,9 °C, sumom padavina koja retko prelazi 600 mm godisnje (372,10
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mm u 1994. do 7395 mm u 1970.) i relativnom vlaZnosti vazduha od 74.5% ima obelezje
dolinske varijante umereno kontinentalne klime. sa povremenim a penckad i znamim uticajem
kontinentalne klime. Kotlina je zaitiéena od prodora hladnih vazduznih masa, a planinski venci
na jugozapadu spretavaju prodor vlaznog vazduha, $to ima za posledicu izuzetno male godisnje
sume padavina, zbog ega Pirot sa okolinom spada u naj suvlje predele u Srbiji. Ovde su proleéa
vlazna i prijatna, leta topla, jeseni blage i duge, a zime pretezno hladne. Najvise padavina ima u
maju, junu i oktobru, a najmanje u januaru, februaru i Julu. Najtopliji mesec u godini je jul, sa
prosecnom temperaturom od + 22 °C, a najhladniji januar -10 °C. U zimskim mesecima duva

severac sa prosecnom brzinom od 10 km/¢. NajniZe zabeleZena temperatura u Pirotskoj kotlini je
oko -27 °C, a najvisa oko +40 °C.

Navedene klimatske karakteristike opredeljujuée su uticale na uspostavljanu strukturu biljne i
ukupne poljoprivredne proizvodnje u Pirotskoj kotlini. Izdvajaju se 3 klimatska reona: umereno
planinski koji odlikuje prostore od 200 do 800m nadmorske visine; pravi planinski (subplaninska

— subalpska klima) zastupljen na visinama od 800 do 1.400 m i visokoplaninski (planinska —
alpska klima) na visinama iznad 1.400m.

Relativna vlaznost vazduha

U Pirotskoj kotlini proseéna relativna vlaznost vazduha (videgodisnji prosek) iznosi 74,5%. Ona

je po pravilu najveéa po januaru (85.9%). a najmanja u avgustu (64.3%). Posmatrano po

godiSnjim dobima, najmanja je u leto (64,7%), zatim u prolece (73%), jesen (76,1%) i najzad u
zimu {84,1%).

Vazdusna strujanja

U predelu definisanog geografskog podrudja vetrovi duvaju iz vie pravaca i razlidite su
ufestalosti i jatine. Inate. oni takode predstavljaju znacajan Klimatski faktor. jer utidu na
isusivanje zemljista. opradivanje pojedinih biljaka, provetravanje kao 1 na povijanje i lomljenje
voénih stabala i drugih gajenih biljaka. U zimskom periodu i u rano proleée najznacajniji je
istoéni vetar (kofava), koji moZe da nanese velike 3tete ozimim usevima i mladim voéniacima
ako nisu pokriveni snegom.

Klima Stare planine je kontinentalna - planinska $to zna&i da su leta kratka i svesa a zime duge 1
hladne. Zimi se temperatura vazduha kreée u intervalu od -1 do -3 °C, a leti oko 15 °C.

Prose¢na tempetatura vazduha iznosi oko 5 °C. Klima Stare planine je pod uticajem Vlasinske
visoravni sa zapada, Karpata, Crnog mora i Mediteranskog uticaja sa juga. Mesec sa najniZom
temperaturom je januar a sa najviSom jul. Snezne padavine su prisutne u periodu od novembra do
marta. Broj dana sa snegom iznosi od 90 do 180 dana godisnje, u zavisnosti od nagiba terena,
strane planine i nadmorske visine. Strujanja vazduha su od izuzetnog znadaja za proizvodnju
pirotske peglane kobasice, i upravo zbog toga proizvodnja se obavlja u hladnijem period godine.
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VL5. Florai fauna definisanog geografskog podrudja

U pogledu biodiverziteta definisano geografsko podrugje spada u veoma interesante i bogate
geografske celine u Srbiji. Flora je veoma raznovrsna, $to je rezultat velikih razlika u nadmorskoj
visini, reljefu. klimi. geoloskoj podlozi. Zastupljena su tri lipa vegetacije: livadsko-pasnjacki.
padnjacki i Sumski.

U livadskoj—pasnjackoj vegetaciji zastupljeni su: klasaste trave, lekovito i korovsko biljke kao 1
neke retke biljke.

Na staroj planini na lokalitetu Kopren i mestu zvanom Sogine vunije raste kleka, slez, mrazovae,
velebilje. lincura, jagoréevina. kopriva. odoljen. lipa, breza, glog. medvede grozde. kantarion,
bokvica i druge. Sumski pokrivag Je raznovrstan izdavaju se hrastove |, Getinarske i bukove Sume.
Sumska vegetacija obuhvata oko 41, 5 % ukupnih zemljinih pov&ina.

Rezultati istraZivanja flore Stare planine pokazuju da je ona izuzetno bogata. Vise biljke
zastupljene su sa 89 porodica, 730 vrsta, 14 podvrsta i 2 varijeteta. Pronadeno je 39 vrsta
mahovine, §to ukazuje na staro poreklo flore i vegetacije. O ¢istoéi vazduha govori nam
grozdasti liSaj koji se moze videti na nekim stablima smrée i kamenju. Njegovo prisustvo nam
govori da je vazduh nezaganen i da u njemu ima dosta ozona.

Na obodu pirotske kotline, na planini Belavi, otkiveni su prvi ostaci kopnenih biljaka. Pronadeno
je fosilizovano stablo jedne od prvih kepnenih biljaka (Cyelostigma) Cija se starost procenjuje na
400 miliona godina. Prvobitna vegetacija najvise Je izmenjena u samoj kotlini, a najmanje na
planinama.

VL6. Hidrografske karakteristike definisanog geografskog podrudja

U hidrografskom pogledu definisano geografsko podrugje Je relativno dobro razvijeno, $to u
znatnoj meri kompenzuje nedostatak dovoljnih koli¢ina padavina u vegetacionom periodu.

Svi vodotoci u pirotskom kraju pripadaju slivu reke Nigave. najvece pritoke JuZne Morave, koja
praktiéno deli opstinski atar na dva nejednaka dela: veéi severoisto&ni prema granici Bugarske i
manji jugozapadni prema Beloj Palanci i Babugnici. Prosecan protok vode reke Ni3ave kroz
podrugje opitine Pirot iznosi oko 70 m® u sekundi i krece se od 1.97 do 700 m°. Najvece pritoke
NiSave u pirotskom kraju su reke Temska sa desne i Jerma sa leve strane. Temska prakti¢no
prikuplja sve vodotoke zapadnog dela (onog koji pripada opstini Pirot) Stare Planine. Ona
nastaje spajanjem Viso&ice (kojom oti¢e i deo voda Zavojskog jezera) 1 Toplodolske reke.

Poseban kvalitet Pirotskog polja éine vodotoci. Ono je prakti¢no ispresecano rekama i drugim
vodotocima.

Na podruéju opitine Pirot ima nekoliko izvora vode znacajnog kapaciteta (Kavak, Krupac 172,
Gradiste. Jelovacko vrelo, Vodovija), zatim jedan broj izvora sa nefto manjom izdasnoséu
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(Bezdan, Deltas) za koje se smatra da superspektivni sa aspekta vodosnabdevanja, 1 na kraju
veliki broj izvora manje izda¥nosti ali koja je sasvim dovoljna za vodosnabdevanje sela u blizini.

Najpoznatiji izvori u polju su Kavak, kostursko i blatsko vrelo. Oni se nalaze na nadmorskoj
visini od oko 400 m. Temperatura vode u njima se kreée od 10,3 - 12,5 °C. Izdagnost izvora se
krece od 20 — 100 I/s. Voda je nezagadena i upotrebljiva Je za pice i industriju. Opite je misijenje
ljudi ovog kraja da je ovo najveée blago koje je priroda darivala pirotskoj kotlini te ga treba
cuvati od zagadenja. Vode ovih izvora napajuju podzemne kotline koje leze u pliocenskim
peskovima i delom u tresetu.

VL6.1. Hidrokrafske karakteristike Stare planine

Hidropotencijal Stare planine &ini veliki broj izuzetno ¢istih i hladnih reka i potoka.
Najznacajnije reke ovog predela su Crnovrika reka, Visocica, Toplodolska i Dojkinacka reka,
Jelovi¢ka reka, reka, Rosomadka reka, reka Temska i vestacka akumulacija - Zavojsko jezero.
Vodotokove karakteri$e maksimalni vodostaj i protok u proleénim mesecima kao i minimalni
vodostaj krajem leta. u periodu avgust- oktobar, Reke i potoc Staroplanininskog sliva imaju
buji¢ne osobine koje se vide kroz velike razlike u nivou vodostaja posebno kod Toplodolske,
Dojkinacke i Crnovrike reke. Re¢na korita su usefena u stenovitu podlogu 1 zbog velikog nagiba
Ceste su pojave brzaka i kaskada. Vodni resursi Stare planine su u velikoj meri oéuvani. Imaju
neravnomeran vodostaj i izrazito bujiéni karakter tako da nisu pogodni za vodosnabdevanje i
ekonomsku eksploataciju. Kvalitet vode je dobar jer protie kroz sela sa malim brojem
stanovnika te je moguénost devastacije svedena na najmanju moguéu meru. Pored toga, vodotoci
imaju veliku sposobnost samopregiscavanja zbog konfiguracije terena kroz koji proticu.

60



VII SERTIFIKAT O IZVRSENOJ KONTROLI KVALITETA I POSEBNIH
SVOJSTAVA PROIZVODA

Kontrola kvaliteta i posebnih svojstava proizvoda . Piroiska peglana kobasica™ ovavljenja je u
Laboratoriji za biotehnoloska istrazivanja i kontrolu bezbednosti i kvaliteta hrane Instituta 7a
higijenu i tehnologiju mesa u Beogradu

Laboratorijskim ispitivanjima obuhvaceni su uzorci proizvoda pirotska peglana kobasica od
ukupno 39 proizvodata koji &ine Udruzenje proizvodada pirotske peglane kobasice.

Pre podnoSenja zahteva za priznavanje statusa ovlaséenog Korisnika i stavljanja proizvoda u
promet. vrsi se potvrdivanje uskladenosti kvaliteta i posebnih svojstava proizveda, nagina
proizvodnje i porekla sirovine, sa podacima sadrzanim u elaboraty, . sertifikacija proizvoda.
Kontrolu utvrdivanja uskladenosti vrsi sertifikaciono telo ovladéeno od strane Ministarstva
poljoprivrede, na osnovu Plana kontrole koji se izraduje u skladu sa ovim elaboratom, a

odobrava ga Ministarstvo poljopriviede. Na kraju ovog postupka dobija se odgovarajuci
sertifikat.

VIII DOKAZ O IZVRSENOJ KONTROLI SIROVINA

Kontrola sirovine za proizvodnju pirotske peglane kobasice se ne obavlja, s obzirom da sirovina
poti¢e sa podrugja opstine Pirot.

IX PODACI O UZROCNOJ VEZI IZMEPU POSEBNIH SVOJ STAVAITKVALITETA
PROIZVODA 1 OPISANOG GEOGRAFSKOG PODRUCJA

Posebna svojstva peglane kobasice mogu da podele u nekoliko celina od kojih je jedna celina
vezana za gajenje 1 vrste Zivotinja Cije meso se kristi za izradu peglane kobasice, druga za sam
tehnoloski postupak izrade kobasica i kvalitet gotovog proizvoda, a tre¢a celina se odnosi na
specifiéne klimatske karakteristike definisanog podrugja koje zapravo odreduju period njene
pripremeU svim navedenim celinama od posebnog znacaja je ludski faktor, odnosno vekovna
tradicija koja se ¢uva i prenosi u porodicama (domaéinstvimay) iz generacije u generaciju.

I'radicija i ste€ena reputaciia

Tradicija proizvodnje peglane pogasice nije precizno utvrdena. Po nekim saznanjima
proizvodnja pirotske peglane kobasice datira jos iz perioda kada je Srbija bila pod vlaséu Turaka.
¢ime se donekle moze i pojasniti i izostanak prisustva mesa svinja u njenom sastavu. S obzirom
da muslimani ne konzumiraju svinjsko meso, kobasica Je izvorno pravljena od ostalih vrsta mesa
papkara, tj. od mesa raspolozive stoke koja se tada uzgajala na obroncima Stare planine.
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Ponekada se u proizvodnji koristilo i magareée meso. Kao rezultat medanja istolne kulture i
tradicionalne proizvodnje u domaéinstvima, na obroncima Stare planine nastala je peglana
kobasica koja je na austrougarske dvorove. prema saznanjima dospela krajem 18. veka
Medutim, iako ova pri¢a ima smisao i istorijsku podlogu, ipak ne postoje konkremi podaci koji
bi potvrdili njenu istinutost (hitps://www.pirotskapeglana.rs/nasa-tradicija/).

"Negde krajem XIX veka, u vreme vladavine kralja Milana Obrenovica, stoéni fond na Staroj
planini je bio preobiman, $to je uzrokovalo unistenje flore. Kako bi spretio njeno dalje
unistenje, kralj Milanje doneo neku vrstu zakonske odredbe koja je ondadnjim seljacima
nalagala smanjenje broja stoke. Ne Zeleéi da predaju stoku, seljaci su pribegli klanju tog ,,viska"
stoke, 1 od mesa su pravili peglanu kobasicu, koja zbog natina pripreme ima dugi rok trajanja.
Na 1@ nadin, zahvaljujuéi svojoj  dovitljivosti, nisu  bili na gubitku."
https://www.turizamiputovanja.comfpirotska—peglana—kobasicaf

Takode, bitno je naglasiti da su u Elaboratu navedeni kao dokaz o istoriji proizvodnje pirotske
peglane kobasice i izjave tamnosnijih mestana, koje govore u prilog tradiciji njene proizvodnje. Iz
pisanih izjava (brojevi 1-6) (Prilog XV1) onih koji poznaju proizvodnju i osobine peglane
kobasice moZe da se zakljugi da proizvodnja peglane kobasice datira za vise od 100 godina
unazad. (peglana.com).

Tako Milorad Popovié (1928, godiste) u svojoj izjavi (broj 1) navodi: .Meni, detetu
najinetresantniji proizvod bila je peglana kobasica koja se susila na promaji u ambaru ili na
tavanu, daleko od nadi ogiju i ruku. Peglanu kobasicu deda je pravio svake godine uz pomog
kasapina...Svake godine deda je pravio od 100 do 150 potkovica kobasica... Peglana kobasica
pravila se samo u pirotskom kraju, kako u gradu tako i u selima...Redovno je posluZivana u svim
pirotskim kafanama kao specijalitet pre i posle Drugog svetskog rada, a tako je 1 dan danas...
Tradiciju pravljenja peglane kobasice preuzeo sam od svoga dede. ..

U izjavi (broj 2) Predraga Stankoviéa (roden 1952 godine) navodi se ,Roden ..u Pirotu u
gradskoj porodici koja datira vise od 680 godina na istoj adresi. Preci su bili mesari i kafedzije.

Od malena sam sa dedom i ocem pravio peglanu...Veé¢ 60. godina radim peglanu i sluZim u
svojoj kafani®.

U svojoj izjavi (broj 3) Sava Panajotovi¢ (1950. godiste) navodi ,.Peglana kobasica se u mojoj
porodici pravila jos u vreme mog dede, pa se taj recept primenjivao kroz generacije i danas moj
sin takode prav ovaj specijalitet. Koliko sam ja €uo peglana kobasica se pravi samo u pirotkom

kraju, u plalnskim selima gde se mnogo Cuvala stoka. i to je obi¢aj koji smo nasledili od nasih
starih.®

U izjavi (broj 4) Blagoja Tosi¢a (roden 1947, godine) u kojoj se navodi .....radni vek sam proveo

u mesarskoj industriji. Peglana kobasica mi je poznata iz detinjstva. a umojoj porodici se pravila
Jo$ pre Drugog svetskog rata.”
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U svojoj izjavi (broj 5) Nikola Tosi¢ (roden 1942 godme) navodi .....otiSao sam na izuavenje
mesarskog zanata 1958. godine. Tako je nekako poteka moja prica sa peglanom kobasicom. Ja
sam u proizvodnji prglane kobasice preko 60 godina, dok je moja porodica daleko duze te
pamtim price i sojih starih Koji su u nasem domacinstvu proizvodili peglanu kobasicu ceo Zivor-,

Gordana Popovié¢ (rodena 1933. gading) u sy ojoj izjavi (broj 6) se navodi ,.Moii roditelji su bili
gradska porodica. tako svoju stoku nismo imali...Moj otac je od juneceg. ovéijeg i kozijeg mesa
pravio peglane kobasice. Cela porodica je utestvovala u pravljenju peglane kobasice™.

Pirotska peglana kobasica je nasla je svoje mesto u broguri turisticke organizacije Srbije ,,52
ukusa Srbije” (Prilog. Slika br. 10), kao i na meniju jednog od restorana iz pirotskog kraja
(Prilog, slika br. 11).

Pirotska peglana kobasica proizvodi se od najkvalitetnijih delova trupa tri Zivotinjske vrste
preZivara (goveda, ovce, koze). Uslovi dranja i hrane sve tri vrste preZivara su razli¢iti za svaku
vrstu preZivara, a karakteristine za pirotsku opstinu. Zajednicko za sve tri vrste Zivotinja je
ishrana biomasom (travama) zelemom ili susenom, u zavisnosti od godisnjeg doba. Pasnjaci &ine
65% kori§¢enog zemljista u opétini Pirot. Osobine flore (vegetacije) ¢ine 52 vrste livadskih i
padnjackih zajednica koje su razlidite na razligitim podrucijima, odnosno nadmorskim visinama,
pa je prema tim razlikama i prilagodena ishrana preZivara. Ugesce proteina u biomasi travnjaka
Je od 8-17%. U nizijskim podruédijima na ispadi se drye goveda, u niZim planinskim predelima
pasnjatke povrine koriste se za drzanje i ishranu ovaca, dok su najvida i kamenita podruéija
namenjena drzanju i ishrani koza. Poznato je da je izbor hraniva jedan od najvaznijih Cinjenica
na parametre kvaliteta mesa, posebno na one za potrosate veoma vaZne-senzorske
(organolepticke). pri €emu su najvaZnije miris i ukus. Iz zavoja ljudskog dustva dobro je poznato
da je do brojnih spoznaja Sovek dogao iskustveno (empirijski), pa je tako dofao do saznanja o
razli¢itosti izmedu osobina mesa razligitih Zivotinjskih vrsta. DoSao je i do saznanja da osobine
mesa nisu vezane samo za vrstu Zivotinje, nego da razlike u osobinama mesa postoje 1 unutar
vrste u zavisnosti od starosti, uhranjenosti, ishrane, pola, rase, uslova gajenja. itd. Nije li pirotska
Jagnjetina najcenjenija u Srbiji? | dobar poznavalac njenih semzornih osobina uvek ée prepoznati
pecenje od pirotskog jagnjeta, buduéi da ima memorisane njegove senzorne osobine (miris i
ukus).

Upotreba tri razli€ite vste mesa u proizvodnji pirotske kobasice nije nastala slutajno. Ona je
rezultat iskustveno ste¢enih saznanja da peglana kobasica od tri vste mesa ima sasvim drugadije,
prihvatlivije, ,.bogatije* senzorme osobine kobasica pripremljene od samo jedne ili dve vste mesa.
Ovo steteno saznaje nije rezultiralo veéim zadovoljstvom. uZitkom pri konzumiranju peglane
kobasice, ve¢ je imalo i ekonomski znacaj. To je bio nadin da se iskoristi meso sve tri vste
preZivara pirotske opStine, konalno da se §to vige iskoriste prirodni resursi kraja, pa €ak i onih
najmanje dostupnih delova (kamenjari), angaZuje ( uposli) Sto veci broj stanovnistva u gajenju
stoke, saduva selo. Karakteristika ishrane preZivara u zimskom periodu je ishrana livadskim
senom (manje gajenim krmnim biljem) razlititog botanitkog sastava 5to mu daje poseban
kvalitet naroito ako je kosidba bila pravovremena a sufenje optimalno (ljudski faktor). Ipak za
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kvalitet mesa namenjenog proizvodnji peglane kobasice najvaznija je paina ishrana buduéi da se
na njenom kraju (oktobar-novembar) poinje sa klanjem stoke i proizvodnjom peglane kobasice.
Priroda je pirotskim stofarima podarila prostrane i bogate pasnjacke povrine raznovrsne
vegetacije, vodotokove, moguénost da prezivari budu na ispasi od aprila do oktobra (rovembra).
Na taj nacon prezivari iamju sve §to im je najnecophodnije za dobro zdravlje, dobre proizvodne
rezultate (mesnatost), dobar kvalitet mesa, a to su kretanje, pasa, voda, Sunce. To su razlozi zasto
91,74% domaéinstava u pirotskoj opstini gaji stoku.

Druga celina posebnih svojstava peglane kobasice odnosi se na tehnologki postupak peglane
kobasice potevsi od izbora mesa (tri Zivotinjske vrste), naina obrade sirovine, izbora zadina i
omotaca, pripreme nadeva, punjenja creva, naina vezivanja, postupke suSenja i peglanja a zatim
1 kvalitet gotovog proizvoda. U ovoj drugoj celini posebnih svojstava peglane kobasice, presudan
Je ljudski faktor, umede i vedtina proizvodaca, njegova posveceneost poslu. Proizvodnja peglane
kobasice ne uci se iz knjiga i recepata, posmatranja i opisa proizvodnje. Ona se uéi radnom
angaZovanosc¢u u proizvodnji kobasica. Svi proizvoda¢i ove vrste kobasice su jedinstveni u stavu
da su proizvodnju kobasica nausili u svom domacinstvu (porodici) od svojih starijih i da im je to
tradicija. Ova tvrdnja potkrepljenja je izvodima iz pisanih izjava $est proizvodada pirotske
peglane kobasice.

Sajam pirotske peglane kobasice jedna je od najvecih gastronomskih manifestacija u regionu,
ako ne i najveca, koja okuplja hiljade posetilaca u zelji da proba ovaj jedinstveni kulinarski
specijalite Pirota. Prvi Sajam pirotske peglane kobasice odrzan je 2013.godine, u Pirotu i to
svakog poslednjeg vikenda u januaru mesecu (peglana.com) Pre Sajma pirotske peglane
kobasice odrzana su dva Svetska prvenstva u proizvodnji ovog delikatesa i najavila potrebu za
vecom i masovnijom organizacijom. samim tim i za proizvodnju. zastitu i bezbednost samog
proizvoda. (Objava u listu "Danas" 2011. god https://www.danas.rs/drustvo/prvenstvo-u-
pravljenju-peglane-kobasice/) (Prilog, slika br.2).

U svim fazama proizvodnje pirotske peglane kobasice potrebni su znanje 1 umece, vestina i
1skustvo, ali 1 volja i Zelja da proizvod bude 3to kvalitetniji. Od svih faza proizvodnje pirotkse
peglane kobasice, najsloZenija je ona koja se odnosi na suienje i peglanje. Pirotska peglana
kobasica proizvodi se suenjem (bez dima) u nekontrolisanim klimatskim uslovima (temperatura,
vlaZnost i cirkulacija vazduha) $to diktira ritam (uéestalost) peglanja. Za ritam i nadin peglanja
(jaCina pritiska, duZina peglanja) potrebno je videgodiSnje iskustvo a ono se stice bavljenjen
ovim poslom prakti¢no samo jednom godisnje. Prema tome za sticanje ovog iskustva potrebno je
vie godine, potrebna je razmena iskustava sa drugim proizvodadima. Proizvodnja pirotske

peglane kobasice nije dakle jednostavna, odnosno moZe se reéi da je to jedan veoma zahtevan
proces.



X PODACI KOJIMA SE DOKAZUJE DA PROIZVOD POTICE SA NAZNACENOG
GEOGRAFSKOG PODRUCJA

Podaci o poreklu mesa, odnosno potvrda da poticu iz opstine Pirot dokazuje se na osnovu
¢injenice da se sve vrste proizvodnih Zivotinja na rodenju obeleZavaju udnim markicama i da se
na osnovu tih oznaka moze utvrditi njihovo poreklo, odnosno vlasnik, promena vlasnika i pratiti
kretanje do samog klanja, kao i kasnije u samoj klanici. Na osnovu unih markica obezbeduje se
sledljivost trupova i delova trupova Zivotinja u celom lancu proizvodnje. Ceo proces proizvodnje
prati odgovarajuéa dokumentacija, za koju je odgovoran svaki proizvodad u okviru
implementiranog HACCP sistema. Ovde se pre svega misli na dokumentaciju kojom se moze
obezbediti sledljivost proizvoda. Sljedivost (moguénost prac¢enja) je mogucnost ulazenja u trag
hrani, hrani za Zivotinje, Zivotinji koja proizvodi hranu, odnosno sluzi za proizvodnju hrane,
sirovini ili materiji koja je namijenjena ugradivanju ili se ocekuje da ¢e biti ugradena u hranu ili
hranu za Zivotinje, kroz sve faze proizvodnje, prerade i distribucije.

Pracenjem sledljivosti se obezbeduju podaci koji u ovom slu¢aju dokazuju da finalni proizvod
potige sa geografskog podrugja opisanog u okviru Elaborata. Postupak vodenja evidencija kojima
se potvrduje da proizvod poti¢e sa naznadenog geografskog podru¢ja bice detalino razraden u

Planu kontrole koji se izraduje na osnovu elaborata, od strane odabranog sertifikacionog tela
ovlad¢enog od strane Ministarstva.



XI ODREDBE O NACINU OBELEZAVANJA

Shodno ¢lanu 3, stav 1 Pravilnika o kvalitetu usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i
proizvoda od mesa (“Sl.glasnik RS”, br. 50/2019), uslovi kvaliteta propisani ovim Pravilnikom
ne primenjuju se na tradicionalne proizvode ¢iji su nacin proizvodnje, kvalitet i posebna svojstva
blize uredeni posebnim propisom kojim se ureduje zaltita proizvoda tradicionalnog
naziva/specijaliteta, imena porekla i geografske oznake, odnosno proizvoda koji se nalaze na listi

registrovanih proizvoda zasticenih oznakom geografskog porekla na nacionalnom i
medunarodnom nivou.

Shodno navedenom. Pirotska peglana kobasica s obzirom na specifican nadin proizvodnje je
1zrazito visokog kvaliteta i proizvodi se prema proizvodackoj specifikaciji.

Shodno odredbama Zakona o oznakama geografskog porekla ( Sl. glasnik RS br. 18/2010 i

44/2018) u ovom poglavlju elaborata dajemo prikaz izgleda oznake geografskog porekla
proizvoda.

Slika 31. Izgled oznake Pirotske peglane kobasice

Oznaka Pirotske peglane kobasice (slika 31) je nepravilnog polukruznog oblika, na kojoj
dominira bela boja, pri ¢emu se zelena boja nalazi u gornjem delu. Sa prednje strane u sredini
nalazi se prikaz potkovice, a oko nje je naziv proizvoda “Pirotska peglana kobasica™ na beloj
osnovi, dok se sa zadnje strane nalazi QR kod (slika 32).
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Slika 32. QR kod

Prilikom stavljanja proizvoda u promet, pored podataka predvidenih vaze¢im propisima u oblasti

deklarisanja hrane, proizvod mora da bude oznagen oznakom (logom) propisanom ovim
elaboratom.
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XII ODREDBE O USLOVIMA POD KOJIMA SE MOZFE. KORISTITI IME POREKLA

Ime porekla ,Pirotska peglana kobasica® mogu da koriste svi proizvodaci koji ispunjavaju
sledece uslove:

Proizvode ,,Pirotsku peglanu kobasicu “na podrugju koje je definisano ovim elaboratom,

sirovinu za proizvodnju . Pirotske peglane kobasice™ dobijaju iskljuéivo od Zivotinja koje su
definisane ovim elaboratom.

Pridrzavaju se u potpunosti tehnologije proizvodnje |, Pirotske peglane kobasice * definisane
ovim c¢laboratom,

- Obelezavaju proizvedenu ,,Pirotsku peglanu kobasicu® oznakom imena porekla definisanom
ovim elaboratom.

- Uz poStovanje zakonskih odredbi kojima se regulise priznavanje svojstva ovla$éenog korisnika
imena porekla ,,Pirotska peglana kobasica “.

Registrovano ime porekla, odnosno. Pirotska peglana kobasica mogu da koriste samo lica kojima

je priznat status ovlas¢enih korisnika tog imena porekla, odnosno koja su upisana u odgovarajuéi
registar,

Ovla8¢eni korisnici imena porekla, ,,Pirotska peglana kobasica* imaju isklju¢ivo pravo da ovu
oznaku koriste za obeleZavanje proizvoda na koje se ime porekla odnosi.

Ovlas¢eni korisnici imena porekla Pirotska peglana kobasica kojom se obelezava proizvod éije
specifitne karakteristike se odnose na kvalitet ili posebna svojstva, imaju iskljuéivo prave da
svo) proizvod obeleZavaju oznakom "kontrolisano ime porekla”,

Prethodno navedena prava obuhvataju i upotrebu imena porekla, na ambalaZi, katalozima,
prospektima. oglasima, posterima i drugim oblicima ponude. uputstvima, radunima, poslovnoj
prepisci 1 drugim oblicima poslovne dokumentacije, kao 1 uvoz i izvoz proizvoda obeleZenih tim
imenom porekla, odnosno tom geografskom oznakom.

Ministar nadleZan za poslove poljoprivrede blize propisuje oblik i sadr¥inu oznake, kao 1 nain

kontrole oznaGavanja poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda koji nose neku od oznaka imena
porekla.

Lica koja nemaju status ovlaséenih korisnika oznake imena porekla Pirotska peglana kobasica ne
smeju da:

1) koriste registrovano ime porekla, za obelezavanje proizvoda na koje se ta oznaka ne odnosi,
ukoliko su ti proizvodi sliéni Pirotskoj peglano kobasici koji se obelezava registrovanom

oznakom imena porekla, ili ukoliko se takvim koriséenjem narusava reputacija zasti¢ene oznake
imena porekla;
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2) kopiraju ili podrazavaju. registrovanu oznaku imena porekla Pirotska peglana kobasica, kao i
da koriste prevod, transkripciju ili transliteraciju registrovane oznake imena porekla, ¢ak i ako se
toj oznaci imena porekla, dodaju reci "vrsta", "tip", "naéin", "imitacija" 1 ako je navedeno istinito
ime porekla proizvoda;

3) koriste na pakovanju, reklamnom materijalu ili dokumentima laZne ili prevarne oznake o

imena porekla, prirodi ili kvalitetu proizvoda, koje mogu da stvore zabunu u pogledu porekla
proizvoda;

4) vrie bilo koje druge radnje koje mogu da stvore zabunu u prometu u pogledu stvarnog porekla
proizvoda.

Registrovano ime porekla, ne moze da bude predmet ugovora o prenosu prava, licenci, zalogi,
fran8izi i sli¢no.



XIII ODREDBE O PRAVIMA [ OBAVEZAMA KORISNIKA IMENA POREKLA

Poljoprivredni i prehrambeni proizvodi sa oznakama geografskog porekla, kao i proizvodati tih
proizvoda kojima je priznat status ovla$éenih korisnika oznake geografskog porekla, podlezu
sluzbenoj kontroli, koja se vr§i u skladu sa zakonom kojim se ureduje bezbednost hrane j
propisima donetim na osnovu njega,

Kontrola kvaliteta i posebnih svojstava proizvoda vri se tako to se utvrduje uskladenost
kvaliteta i posebnih svojstava proizvoda, nadina proizvodnje proizvoda i porekla sirovine, sa
podacima sadrZanim u specifikaciji, odnosno elaboratu, u skladu sa zakonom kojim se ureduju
oznake geografskog porekla.

Utvrdivanje uskladenosti kvaliteta i posebnih svojstava proizvoda, nafina proizvodnje proizvoda
1 porekla sirovine, sa podacima sadrZanim u specifikaciji, odnosno elaboratu (u daljem tekstu:
utvrdivanje uskladenosti proizvoda) vrii se posle donoSenja resenja o priznavanju imena porekla.

Utvrdivanje veze izmedu proizvoda i geografskog podru¢ja odnosi se na utvrdivanje podataka o
uzro¢noj vezi izmedu posebnih svojstava i kvaliteta proizvoda i opisanog geografskog podrudja,
odnosno na koji na¢in karakteristike odredenog geografskog podruéja utiéu na gotov proizvod,
tako $to se identifikuju:

1) karakteristike geografskog podrudja, ukljucujudi prirodne i ljudske faktore, koje bitno ili
iskljuéivo utiéu na posebna svojstva i kvalitet proizvoda;

2) opis uzroéno-poslediéne veze.

3) Posebna pravila za utvrdivanje uskladenosti proizvoda za koje doneto reSenje o priznavanju
geografske oznake.

Kada su u pitanju proizvodi za koje je doneto regenje o priznavanju geografske oznake, postupak
utvrdivanja uskladenosti proizvoda ukljuduje i identifikaci ju:

1) karakteristika geografskog podrugja koje uti¢u na posebna svojstva 1 kvalitet proizvoda;

2) karakteristika o posebnom kvalitetu, reputaciji ili drugim karakteristtkama proizvoda koje se
mogu pripisati geografskom poreklu;

3) opisa uzrodno-poslediéne veze.

Ako se u postupku utvrdivanja uskladenosti proizvoda utvrdi da kvalitet i posebna svojstva
proizvoda, nadin proizvodnje proizvoda i poreklo sirovine nisu uskladeni sa podacima sadrzanim
u specifikaciji, odnosno elaboratu, podnosiocu zahteva se odreduju korektivne mere i rok za
uskladivanje. Posle sprovedenog postupka utvrdivanja uskladenosti proizvoda, sainjava se
zapisnik o sprovedenim aktivnostima, koji potpisuju predstavnik sertifikacionog tela i ovlaéeni
korisnik. '

Ako se u postupku utvrdivanja uskladenosti proizvoda utvrdi da su kvalitet i posebna svojstva
proizvoda, nacin proizvodnje proizvoda i poreklo sirovine znatno neuskladeni sa podacima
sadrZanim u specifikaciji, odnosno elaboratu, kao i ako podnosilac zahteva u ostavljenom roku
nije postupio u skladu sa odredenim korektivnim merama, o tome se pismenim putem obavestava
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ministarstvo nadlezno za poslove poljoprivrede.g postupka utvrdivanja uskladenosti proizvoda,

sacinjava se zapisnik o sprovedenim aktivnostima. koji potpisuju predstavnik sertifikacionog tela
i ovlasceni korisnik.

XIV PODACI O KOLICINI PROIZVODA KOJA SE PROIZVEDE U TOKU JEDNE
GODINE

Na godisnjem nivou se proizvede oko 6 tona proizvoda pirotska peglana kobasica.
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IZVESTAJ
O LABORATORIJSKOM ISPITIVANJU broj: 1149

OPSTI PODACI

Podnosilac 2akteva:  dr Ivana Brankovi¢ Lazié
INSTITUT ZA HIGIJENU | TEHNOLOGLIU MESA, BEOGRAD, KACANSKOG 13
Broj zahteva: Br.3231 od 02.10.2019.
Daturn zahteva: 29.01.2020.
Datumn prijema zahteva u Instiit:  28.01.2020.
Datum zavrietka ispitivenja:  17.01.2021.
Viasnik: GRADSKA UPRAVA PIRQT, Pirot, Sepskih Viadara 82

Napomena: Ispitivanja vezana za Ugovor o izradi elaborate za zastit geografskog porekla peglane kobasice

Uzorak broj: 1148/01 - PEGLANA KOBASICA - NIKOLIE

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACEIA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - NIKOLIC
Pakovanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju
obeleZavanje:
Stanje uzorka priprifemu;  Ohladeno.
Frispela koliéina: 85g
Zamjja porekia: Republika Srbija
Zahtevana ispitivan;a: Senzorska ispltivanja

Masne kiseline

Holestaro!

Biogeni amini

Tedki matali

aw vrednost

Hemijska analiza
SENZORSKAISPITIVANIA Sifrn metode: 08.UPS-

Na numerike-deskriptivnoj skeli, ocenama od 1 do 5, ocenjena su senzorska svojstva proizvoda. U senzorsko] oceni je
ufestvovalo devet ocenjivada, a ocene su prikazana kao srednje vredrosti;

Spoljadnii izgled: 4,36

lzgled | sastav preseka: 3,07
Boja preseka: 3,21

Tekstura i soénost: 3,00
Miris i ukusg: 3,00

Leagenda:
ocena: 45 - 50 izuzetro prihvatliive; 35 - 4,49 veoma pritvatlive; 2.5 - 3,49 prhvatiivo; 2,0 - 249 na granic
prihvatifivesti; manje od 2,0 - neprihvatijivo.

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednast Rezultat
Kastriguen - Cd @RM 214 [T . 01 (150 es
Ciivo P T mghg . 0113 oo
- Ovay irve itaf se ne mo2e reprodukovali bez pisanog odobrenja Instiwia za highenu | tehnofogiu mesa, “bmana Tod 5

~ Rezulati ispiivena odnose s iskjuliva na uzorke Koy su isptivam
- Zabranjeno je tsticanje imena instifida na takstu deidaracie | u rekfamne svthe
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Tekuts & 205-7803-56 Komercyalea baska ad Beograd

IZVESTAS O LABORATORIISKOM ISPITIVANIU hrop. 1149

BIOGEN! AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
“atmn @R OTZ08 mgglkg 43
e Re Jo5 mgikg e
R WRH IS mgky L
Spermadin WA 398 fglkg 2l
Spermin (QR.01205 g B
T RS mykg B

T roirsr TER .20 i i
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sedria| proleire mesa mHIYI £ FIL
Ukupne mononezasicens masne luseing @H.01.028 g'100g worka im
Lkupee: polinezasicene masne Kisaline DHI 35 ' 100gworka e, |
Ukupne zasitene masne kiseling mHO M 5 100guzorks 4l

Sadizaj twlesterol @HDf ape mg100g LLE
el o r Ak neEr
Sarta) vode EAFGHE0 LeA7 100 7y

pH vrednost SRPS 1502817 2004 L]
Sedr2a) kolagena u profenimg mesa EFFS 5030 2 5 T

* lspitivanje nije obuhvatenc obimom akreditaciie

NALAZ

Na osnovu rezultata ispitivanje uzorak:

ISPUNJAVA usiove prepisane & 2, Prlog ! Praviinika o maksimalnim koncerdracyama odredenih  kontaminenata o

hrani (S1. glasnik RS br; B1/18)

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvoda

Uzorak broj: 1149/02 - PEGLANA KOBASICA - MRNJAK 2

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIIA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - MRNJAK 2
Pakavanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju,
obeleZavanje:
Stanje uzorks pri prijemu;  Ohladenc
Prispela kelidina: 2067 g
Zetrija porekla: Republika Srbija
Zehtevana ispitivanja: Senzorska ispitivanja
Masne kisetine
Holesterol
Biogeni aminj
Tedki metali
aw vrednost

Hemijska analiza

- Ovaj izvedtaj se ne mole reprodukovall bez pisanog odobrenjz institula za igrenu 1 tehnologqiiy mesa
- Rezullali ispitivanja odhase se 1skjudive na uzarke kog st a5 prrvanm.
- Zabranjeno je isbicanje imena lnstituta ha feksty dekaracie | u reldamne svrhe
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INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGITU MESA
Beograd, Kacanskog 13, Pottmska fab. 3349, PIB' 100265678, Matidm beay, 07020074
Tel- Centralx (381) (11} 2650-655; Duekror. 2450-722: Fax, 2651-875. e-mail St AnmeL 15 Wb wnew manes 1
Teknatt r2€un. 205-7803-56 Komercyaloa banka ad Beograd

1IZVESTAJ O LABORATORLISKOM ISPITIVAMNIU broj, 1149

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UPS

Na rumerito-desiniptimo] skall, ocenama od 1 2o 5, DCenjene su sencorske svojsve procveds. U senzorsko| oceni je
uestvovaio devat ocenjivaca, a ccene su prikezane kao srednje vrednosti:

Spoljadnji izgled: 2,64

lzgled i sastav preseka: 3,79
Boja preseka: 3,64

Tekstura i soénost; 3,71
Miris | ukus: 3,64

Legenda:

ocena: 45 - 50 izuzetno prihvatjive; 35 - 449 veoma pritwvatjive; 25 - 3.49 prihvatijive; 20 - 249 na granici
pritvatijivosti; manje od 2,0 - neprihvetjivo,

ARSEN | TESKI METAU - ICP MS Sifra metede Jed. mere Propisana vrednaost Rezuitat
Kadrhium - Cd D F makg ay {) D&2 ]

e ERE I kg T 18 Wfie
BIOGENI| AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Hestarrin [T meykg ]
K @R 305 imgikg Ll
Purescie GRS mgkg 4
Spemid WRi 20 matkg i
Spermin 1=l e mekg ay
Tewmn TR 07 20 g I8
Tritackn R M ey 41
HEMIJSKA ISP TIVANJA Sifra matode Jed. mera Propisana vradnost Rezultat
Sadrlaj proleina mesa QHOLO1Z 5 a5H
LUkupne monanezasicene masne liseine @HOt 026 ¢/100g 1eorks 283
Ukupre podnezasitane masne kissling = Rl 1005 worka n5h
Ukupne zasidene masne kiseline etk | ' 100g wzorka 28
SadrZaj holesterola s Tyl mg/100g & 5o

o bpeechesd [ e naE
Sodrza vode SRPS IS0 14421598 . o8

pH wrednost SRPS 150 2917 2004 30
Sadra kolagena u proteiima mesa SRPS IS0 3408:2002 & L AT

* Ispitivanje nije ocbuhvaésno chimom akreditacije
NALAZ
Na asnovy rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &. 2, Prilog 1. Pravilnika o maksimalnim koncentracijama odredenin kontaminenata
hrani (Si. glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA usiove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava 2a vrstu preizvoda.

Uzorak broj: 1145/03 - PEGLANA KOBASICA - RADIN DOL

REZULTAT! ISPITIVAN.JA
IDENTIFIKAGLIA UZORKA

- Ovaj izvedtaj se ne mole reprodukavali bez pisanag odobrena institula 2a higyenu | tehnologijy mesa atana
- Rezullati ispitvenja gdnose se Islfudivg na uzorke key s isptivan,
- Zabraryeno g isticanje imena Instiftta na teksty dekiarache 1 u rekiamne svrhe

3 od 60

76



INSTITUT ZA HIGUENU I TEHNOLOGIJU MESA
Beograd Kadanskny 13, Posmnski fah 3349, PIR 104065676 Mauda broy 07020074
Te: Centrals (351)(11) 2550655, Darckter. 2650-72%; Fax 2651-825. pamarl insttu@mmes £5. web now mmes rs
Teknae radvn. 205-7803-36 Komercyalna baoka ad Beograd

IZVESTA) O LASORATORIISKOM I1SPITIVAMI broj. 1149

Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - RADIN DOL
Pakovanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju
obeleZavanje:
Stanje uzorka pri prijemu:  Ohladeng
Prispela kelidina: 2523g
Zemija porekia: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Senzorska ispitivanja
Masne kiseline
Holesterol
Blogeni amini
Tegkl metati
aw vrednost

Hemijska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UPE

Na numengko-deskriptvng) skell, ocerama od 1 do 5. ocenjena su serzorska svoistva proizvoda U sanzorskn| ocenl |&
uestvovalo devet ocenjivaéa, a ocene su prikazane kao sred nje vrednosti

Spoljadni izgled: 2,64

Izgled | sastav preseka: 3 50
Boja preseka: 3,64

Tekstura i soénost: 3,64
Miris | ukus: 3,71

Legenda;

ocena: 45 - 50 i2uzetno prihvatiive; 3,5 - 449 veoma privatijive; 2.5 - 349 prihvatifive: 2.0 - 2,49 na granici
prihvatljivosti; manje od 2,6 - neprihvatjivo.

ARSEN | TESK| METAL: - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kedrepm - Cd RN 214 ma'kg = A0 Goaz
o . P11 ERQE 214 mgikg a3 10 i fe ]
RIOGENI AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Hisiamin TRO 35 mgkg ¥
Kadavenn (IR i 30 mgkg Wy
Puescin LA kg ar
Spermydin RR 05205 me'kg ar
Spetmin R {12 36 makg 4

Timmaii (2R I 205 mgkg B2
Triptamin R D205 g wh
HEMIJSKAISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezukat
Sair2a) proteing mesa @HM 012 = R4E
Ukupre mononezasidene masne kiseine 0 91000 warka 234
Ukupre poirezasicene masne wiseline 124 01.028 o/ 100g worka nag
Ukupne zasidene masne kiseline Q1 TR o'100g works rall
Sadrta; boleslerola el mg 1005 K da

aa eregal 0080 i L g
Sadrzs] vade SRPS IS0 142:1898 L] 1513

pH vrednost SRFEHG 200200 &9
Saltza kolagena u proteinima mesa SRPS 150 3495:2002 5 23

* Ispitivanje nije obuhvaéeno obimom akreditacije
NALAZ

Ovaj izveitaj se ne mole reprodukavati bez pisanog odobrenja Instiula za higifeny ! tehnologyu mesa. Sana 4 od 51
Rezultali ispitvana odnose se 1sidiuéve na uzorke ko su ispivan
Zabrangena je sticanje imena i na tekstu deidaracye 1 u reidamne svrhe.
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INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGHU MESA 7

Beograd, Kadanskog 13, Patmasks f3h 3345, PIB 100265676, Mandm twoy 07020074
Tel Cenmala (381) (11) 2650-655. Direktor. 2650-722, Fax 2651825, e-mad wstrari@immses 1, web woow mmes 15 bpatoen
Tekuts radem 205-7803-36 Komrercyaln banka ad Beograd AR

1ZVESTA) O LABORATORIJSKOM ISPITIVANJU broj; 1148
Na osnovu rezuitata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane & 2, Prilog 1. Praviinika o maksimalnim koncentracijama odredenih kontaminenata u
hrani (31, glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava 2a vrstu proizveda.

Uzorak broj: 1149/04 - PEGLANA KOBASICA - BOEMSKA POTHOVICA

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIJA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - BOEMSKA POTKOVICA
Grupa: Ferrentisana suva kebasica
Pakovanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju.
obeleZavanje.
Stanje uzorka pri prjemu:  Ohladenc
Prispala kolidina: 296g
Dokumentacija: Deklaracija
Datum proizvodnje: 28.12.2019
Upotrebfjivo dor 28.08.2020
Proizvodad: Degustacioni centar boemska potkovica doo, Pirot
Zemlja porekia: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Senzorska ispitivanja
Masne kiseline
Holesterol
Biogeni amini
Te ki metali
aw vrednost

Hemiljska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra matode: 06,UPS

Na numericko-deskriptivnoj skali, ocenama od 1 do 5, occenjens su senzovska svojstva promvods. U senzersko| oceni e
utestvovalo devet acenjivaia,  ocene su prikazane kao srednje vrednost:

Spoljadnji izgled: 4,17

Izgled i sastav preseka: 3,10
Boja preseka: 3,33

Tekstura i sa¥nost: 3,33
Miris § ukus: 3,50

Legenda:

ocena: 45 - 50 izuzetno prihvalive; 35 - 445 veoma prihvatiivo: 2.5 - 349 prihvatijive; 20 - 249 na granici
pribvatijivosti; manje od 2,0 - neprihvatjivo.

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jad. mere Propisana vrednost Rezultat
Kadmipm - Cd PRI mhy man 050 5]
Ohowty P PRI mgikg s {1 18 ]
iy i veedia o e Mode retvtducval be s Duiog adobvEna (STt 2 Jrgimia | (ennsiomy rees Sanm G oo 61

- Rzttt s ilwarm onose s kit har Urorke ko e il
- Zabranjerw je islicanje imana Instituta na fekstu deidaracie | v reklamne svrhe
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INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIITU MESA
Beograd Kacanskog | 3, Posmnsi fah 3349, PIR 100265676 Matdm broy 07020074
Tel Centrala (381)(11) 2650-655. Durcktor, 2650-722; Fax 2651-875, emadl AT 1y web W mmes o
Telewts raan 2057803536 Kowercyaloa banks ad Beograd

(ZVESTA) O LABORATORISKOM ISPITIVAN U broy: 1148

BIOGENI AMINI - HPLC Sifra matade Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Hrsaesn = In 256 mgkg LR
Laven = mgrkg m
Pulfescn Frod i mgikyg 1)
Spermicin RN mkg kT
Spermin QR 205 mgrkg 1
Titaima = mgkg

Tnptamin SR IUE mglkg

HEMIISKA ISPITIVANIA Si‘ﬁ_‘imtode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sedraj proteira mesa N Mo £ [EEF]
Lkupne mononezasibene masne kisekne EHH M5 51009 wzorka i
Lkupne polinezasicans masne kissine FH I &100g worka o
\Ukupne zasidens masne kseline [ 0 28 §'100g wzorka 3
Sadriaj holesterola OIH DY 228 mg 1009 E16
g T O L1853 EE
Sadrzaj vede BRPS 150 1442:19% % g

pH wedost P50 8|7 208 Lre
Sedriaj kolagens 4 prolegume mess SRPS 180 349 202 %

* Ispitivanie nije obuhvadeno obimom akrediacie
NALAZ

Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

iBPUNJAVA uslove propisane & 2, Prilog 1. Pravilnika o maksimalnim koncantraciiama odredenih kontaminenata
hrani (5. glasnik RS br, 81/19).

ESPUNJAVA uslove kvalitete u pogledu senzorskih svojstava za wrstu proizvoda,

Uzorak broj: 1149/05 - PEGLANA KOBASICA - KOZOROG

REZULTATI iSPITIVANJA

IDENTIFIKACI1JA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - KOZOROG
Pakovanje i Uzorak je destavijen u vakuum pakovanju
obeleZavanie:
Stanje uzarke pri prijemu:  Ohladeno
Prispela koli&ina: 188 g
Daturn proizvodnje: 12.20198
Zemija porekla: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Senzorska ispitivanja
Holesterot
Biogeni amini
Masne kiseline
Teski metali
aw vrednost
Hemijska analiza
- Owayj irve taj se ne mo e reproduk i bez d

g ¥R Instituts za higienu 1 tehnologie mesa, Birira S og &Y
- Rezultali ispitvansa cdnose se iskliuévo na uzorke ko su 1spiivam

- Zabranjens e isticanje imena Instituta na tekstu dekdaracie f u reltlamne svrhe
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INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGILIU MESA E?
Beograd, Kacanskeg |3, Pobtansk: fah 3343, PIB- 100263636 Mandw brey 07020074 Lo
Tdl: Centrala. (381)(11) 2650-635., Darelror. 2650-722: Fax J651-825 e-manl wmstrur@rnmes rs. web womv mmes 16 el e
Tekoui raéun 205-7803-56 Komercyalna banks 2d Beograd i -

IZVESTAS O LABORATORIISKOM ISPITIVAMIU broy: 1149

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UP6

Na numericko-deskriptivnoj skali, ocenama od 1 do 5. ocenjena su senzorska syojstva prozvoda U senzorekol oceni fe
ufestvovalo devet ocenjivata, & acene su prikazane kao sred nje vrednost:

Spoljadn izgled: 3,36

lzgled | sastav preseka: 3,86
Boja preseka: 3,86

Tokstura i soénost: 4,14
Miris i ukus: 3,86

Legenda:

ocena. 45 - 50 izuzeine prhvatlivo: 35 - 4.48 veoma prinvatiivo, 25 - 3,49 prihwatlive; 20 - 249 na granici
prihvatljivosti; manje od 2,0 - neprihvatijive.

ARSEN } TESKI METALL - [CP MS Sifra matode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kedmipm - Cd BRMIt4 mgthg ma G IS0 g.002
Qlovo- PH R0 214 my'kg a1 noig
BIOGENI AMINI - HPLC S_Ifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Histamin 2R.01 208 me'ky [E]
L] RR 205 mgrkg 2
Puerssisn R 50 mgkg iRt
Spermudin R 208 imgikg ir
Spermn T kg nr
Tirartuty HER 200 mgkg =y
Triptamin o &1 g ey 549
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadr2s troleina mesa D152 & HE
Ukupne monanezasitens masne kssine EHM IR g/100g worka 3]
Ukurne poingzasidene maste kiseline @4 0 23 9 100g worka ¥ ]
Ukypne zaciéene masne kselice Q2H.01.028 ¥ 100g worka in
Sadria) helesteraia EHO mg100g 5658

v o THAME GRAF
Sadrza) vode SRPSIS0 14421688 a@n

o vrednost ERPEECI0T 0 LE]
Sadriaj kolsgena ¢ proteruma mesa SRPS 150 3496 2002 w 12

* Ispitivenie nijs obuhvadeno obimom akreditacije
NALAZ
Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &. 2, Prilog 1. Pravilnika o maksimainim koncentracijama odredenih kontaminenata

hrani (SI. glasnik RS br. 81/18),
ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorekih svojstava za wstu proizvoda,

Uzorak broj: 1149/06 - PEGLANA KOBASICA - PROFESORSKA

REZULTATI ISPITIVANJA
[DENTIFIKACIJA UZORKA

- Qvaj izvedtaj se ne moZe repradukavat bez pisanog adabrena Insiituta za gyenu 1 fehnologiyu mesa,
- Rezuftatiispivania odnose se iskjiudivo ra u2orke ko su isprivani
- Zabranjeno je isticanje imena Institta na lekstu dektaracie i u reklamne svehe.
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INSTITUT ZA HIGIJENU [ TEHNOLOGIU MESA

Beograd, Kadunskog | 3. Potmnsk fah 3349 PIB' 100265676 Mandm broy 07020075
Tel' Cenraba (381)(11) 2650655, Dirsktoe. 1630-727, Fax. 2651-825, e-matl st @mests 15, web WWw mmes s
Tekues rzeom. 205-7803-56 Komercyalna backa ad Beograd

ZVESTA! O LABORATORLISKOM ISPITIVAR broj: 1149

Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - PROFESORSKA
Pakovanje i Uzorak je dostavlien u vakuum pakevanju.
cbeleZavanje:

Stanje uzorka pri prijemu;  Ohladeno

Prispels kelidina: 238449

Zernija porekia: Republika Srbija

Zahtevana ispitivanja: Senzorska ispitivanja
Masne kiseline
Holesteral

Biogeni amini

Teski metali

aw vrednost

Hemijska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA _ Sifra metode: 08.UPS
Na numeritko-deskriptivnioj skali, ocenama od 1 do 5, ocenjena su senzorska svojstva proizvoda. U senzorskoj oceni je

ulestvovalo devet ocenjivada, a acene su prikazane kao srednje vrednosti:

Spoljadni izgled: 3,79

lzgled | sastav presaka: 3,50
Boja preseka: 3,79

Tekstura i seénost: 3,57
Miris i ukus: 4,21

Legenca:
ocena: 45 - 50 izuzetno prihvatijivo:
prikvatlivosti; manje od 2,0 - neprihvatijivo.

35 - 448 veoma prihvatijivo; 25 - 34¢ prhvatiive: 2.0 - 2,49 ra gramici

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezuftat
Kadmapm.- €3 [T magfkg mas 005 [
O - 7 LRM 214 mgikg LTS RH] oo
BIOGEN| AMINI - HPLC Sifra matode Jed mere Propisana vrednost Rezultat
Histartin TR e mg'kg (]
s b mgkg BE
Famson WRM.205 kg ar
Spernudn TR oh merhg IF
Sperrn W05 makg 5T
Tirwmge WAl mgkg i
Trptamin e g ELE]
HEMIJSKA | SPITIVANJA Sifra metode Jed. mere  Propisana vradnost Rezuliat
Sadrba) profeina mesa [T . ]
Uikupne monmezasitene mase kiseing I G2k 100g worka at
Ukupne polinezasitens masne kiseline EH e 4 100g worka =1
Usuone zasibene masne kisdine 2H.01 028 ¥100g wzorka r A
Sadr3a) holestaria @02 mgi0g i)
TR HT 0E) T
Sadriaj vode SRPS 130 1442:19% % 4

pH wrednost SRPS 180 23172004 1]
Sadrzaj kolagena u proleinima mesz SRPS 150 34962002 5 &0l

* lspitivanje nije obuhvaéeno obimom akreditaciie

NALAZ

- Ovaj zvestas se ne mole r bez pi:

- Rezultali ispitvanss odnose Se rsiutivo na uzorke

ko su rsp:nvam

- Zabranjeno je e imena Instit

na leksiu defdaracie i i

21
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N INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIJU MESA

Beograd, Kacanskog 13, Pestaniska fah 3349, PIB 100265676 Mata bray 07020074
Tel: Centrala, (381) (11) 2650-655. Dk 2550-737, Fax 2651-825, commd msunU@mmes s web wow mroes 5
Tekuwar radun 203-7803- 56 Komereyaloa barka ad Beograd

IZVESTAI O LABORATORKSKOM ISPITIVANIU bro” 1149
Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane d&. 2, Prileg 1. Pravilnika o maksimalnim koncentracijama odredenih kontaminenata u
hrani {SI. glasnik RS be. 81/18).

ISPUNJAVA usiove kvaliteta u pogledu senzorskih svajstava za vrstu proizveda.

Uzorak broj: 1149/07 - PEGLANA KOBASICA - ZLATNA POTKOVICA "DEN"

REZULTAT ISPITIVANJA
[DENTIFIKACIJA UZORKA
Naziy uzorka: PEGLANA KOBASICA - ZLATNA POTKOVICA "D&N*
Pakovanje i Uzarak je dostavijen u vakuum pakovanju.
Gheledavanje:
Stanje uzorka pri prijemu;  Ohladeno
Frispela keiitina: 1469¢g
Zermnija poreldla: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Senzorska ispitivanja
Halesterol
Masne kiseline
Bicgeni amini
Teski metali
aw vrednost

Hemijska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA §ifra metode: 06.UP6

MNe numericko-deskriptivnej skali, ocename od 1 do 5 ocenjena su senzorks svolstva preizvada. U semzorsks| ocent e
utestvovalo devet ocenjivaca, a ocene su prikazane kao srednje vrednosti:

Spoljadnji izgled: 4,07

Izgled i sastav preseka: 4,21

Boja preseka: 4,28

Tekstura i sotnost: 4,43

Miris i ukus: 4,36

Legenda:
ocena: 4.5 - 50 izuzetno prhvatlivo; 3.5 - 449 veoma pribvatijivo;

2,5 - 349 prhvatljivo; 20 - 2,49 na granici
prihvatiivosti; manje od 2,0 - neprivatijivo.

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kadrogen - Cd R0 294 mepkg man 053 oM

o - Py SR I migkg Ry 013 oM
BIOGEN! AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Hisiaman [ nF makg i

Lasd it BR01205 MGy L8
Famam L 308 mykg i4
Spermudin R s kg 15
Spermint 2R 01205 gikg i

e @R.01205 mgkg r
Triptamin GRS makg 1

- Ovgy izveYta] se ne mole reprodukovali bez prsanog odobrena inshifula za higenu | tehnologyu mesa,
-R f ispitvan 0dnose se iSKILEVD ng uZorke kuji su ispitivant
- Zabrayena s fsticanje imana instituta na teksty dekigracye | u reklamne svrha

Stwm Bod B
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INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIJU MESA

Beograd. Kacmanskop 13, PoSunsks fab 3349, PIB 100265676 Maneni beoy 07020074
Tel Cemmrala {(385}(11) 2650655 Dircktar 2650-722 Fax 2651-825, e-mail umstitutfmmes rs. web nwns inmes o5
Tebudx radun  205-7803-36 Komercyalna banka ad Beograd

n W

IZVESTA) O LABORATORIJSKOM ISPITIVANJU broy; 1149

HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metoda Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadlrzaj proteina mesa [ HILH 5 ahE;
Lkupne monanezasiéene masne kissine Db 028 g'100g worka 131
LUkupne polnezasitene masne kiseline M2H 01028 g/100g wzorka. 111
Lkupne zZasidene masne kisaline w4 e §100g zorka 108
Sadrla; holesterala w0t 129 mg'100g BAE

L ) Q2H 07.083 0857
Sadriajwde ERES |0 ety i 38

pH vrednost SRFH 150 207 004 Ly
Sadrza) kelagena u protextima mesa RS 100 D L 4.

* Ispitivanie nife obuhvadena obimom akreditacie
NALAZ

Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &, 2, Prilog 1. Pravilnka © maksimalnim koncentracijama odredenih kentaminenata

hrani (Si. glasnik RS br. 81/19).
ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava 2a vrstu proizveda.

Uzorak broj: 1149/08 - PEGLANA KOBASICA - RADIONICA IVAN

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIJA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - RADIONICA IVAN
Pakovanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakovaniju
cbeleZavanje:
Stanje uzorka pri prjemu:  Qhladeno
Prispala koliéina: 1559
Zemije porekia: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Senzorska ispitivanja
Biogeni amint
Holestarol
Masne kiseline
Tedki metali
aw vrednost

Hemijska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UPS

Na numeritko-desknptivnoy skell, ocenama od T do 5, ccenjens su senzorska é_uc-jsr.'a procvoda U sensoeska) ocenl je

ucestvovalo devet ocenjivaca, a ocene su prikazane kao srednje vredrosti:

Spoljadnji izgled: 3,86

izgled i sastav preseka: 3,93
Boja preseka: 3,36

Tekstura i soénost: 3,86
Miris i ukus: 4,00

Legenda:

u

ccena: 45 - 50 izuzetno prhvative; 35 - 449 veoma pribvatijive; 2.6 - 349 prhvatliive: 2,0 - 249 na granici

prihvatijivosti, manje od 2.0 - neprihvatijivo.

- Ovay izvedta] se ne moke reprodukovali bez pisanog odobrena Instiuta ra higgenu ) tehnologis mesa.
- R Tispitivang odnose se isijutvg na uzorke Ko Su ispirvant,
- Zabranfeno je isticanje imena Instita na tekstu dekiaracie | i rekiamne svrhe
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M INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIJU MESA

Beograd, Xacanskog 13, Pottzmskn fzh 33.4%, PIB 1002656 76, Masem broy 07020074
Tel- Centrala. (381 (11) 2650-635. Directar. 2650-722, Fax. 1851-825: e-mail msbtuifanmes r5. web W mmes rs
Tebud radun. 205-7303-36 Kemercyalna banka ad Beograd

IZVESTA) O LABCRATORIJSKOM ISPITIVANIU brgy. 1149

ARSEN | TESKI METAL) - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezuitat
Kadmipm - G4 FRIIH markg ) D) ued
Qv - Ph SR makg =310 Q.
BIOGENI AMINI - HPLC Sifra metade Jed. mere Propisana vredrost Rezultat
Mstzmin BRJ"305 mg'kg %

Wi e BRI G ma'kg

iz R 200 mg/kg fir
Spermidin LR 01208 kg [F
Soermin ol makq ey

Timmm QR0 238 mgikg F
Tngtamn mgrkg aa
HEMIJSKA ISPITIVANSA Sifra metade Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Saxirda; proteina mesa A 012 - o
Ukupne mononezasicene masne kiseline @H 01024 g 1009 worka r
Ukupre polinezasicene masne lasaine o f | o 100g wzorka 0
Ukupne zasitene masne kisgling A 9'100g 12orka Fiip)
Sadrlaj olesterota AR 2R w1009 8

aw riedmel O TS basr
Sedria) vode SRPS IS0 14421098 % 4 B

pH vregnes! SRPS IS0 29172004 M
Sedr2a) kalagena u proleinima mese SRPS IS0 3492002 . ] s

* Ispitivanje nije abuhvacenc obimom akreditaciie
NALAZ
Na asnovu rezultata igpitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane & 2, Prilog 1 Pravinika o maksimainim koncentracijama odredenih kontaminenata u
hrani (S1. glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA usiove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvoda

Uzorak broj: 1149/03 - PEGLANA KOBASICA - DRAGEE

REZULTATI ISPITIVANJA
IDENTIFIKACIJA LUZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - DRAGCE
Pakovanje | Uzorak je dostavlien u plasti¥noj kesi
obeleZavanje:
Stanje uzorks pri prjemu:  Ohladeno
Prispela koficina.: 161,3 g
Zemija porekia: Republika Srbija
Zahtevana ispifivanje: Senzorska Ispitivanja
Biogeni amini
Masne kiseline
Holesterol
Teski metali
aw vrednost
Hemijska analiza
- Ovaj 12vesta) se ne mole reprodukovali bez pisanog edobrena instiuta 2a higheny 1 JEhnolog mesa “Btierm 11 o0a 0

- Rezuliati ispitivanse odnose se sidiuéve na uzarie koi su ispitivao:
- Zabranyeno je iskicanje imena instituta pa teksty delaracie 1 u reklamne svrhe
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INSTITUT ZA HIGIJENU [ TEHNOLOGIJU MESA
Beograd. Kacauskog 13, Pejtansks fah 3349, PIB 100265678 Matem brog 07020074
Td Cemtralx (381} (11) 2550-655, Divektor, 2650-722; Fax 265 1-8%3, e-mad wstrui@moes 15, web wnTC nnes rs
Teuct rzéun 265-7803-36 Komercyalna banka ad Beograd

IZVESTAS O LABORATORIISKOM ISPITIVANJU brog: 1149

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UPB
Na numericke-deskriptivnej skali, ocenama od 1 do 5. ocehjena su sshzorska svoisiva proizveds. U senIorskn| ooeni je

uéestvovalo devat ocenjivaéa, a ocene su prkazane kao srednje vrednost:

Spoljainji izgled: 4,71

lzgled | sastav preseka: 4,67
Boja preseka: 4,57

Tekstura i sofnost: 4,64
Miris i ukus: 4,64

Legenda:
ocena: 45 - 50 izuzetno prhvatljivo;

prihvatijivosti; manje od 2,0 - neprihvatijivo,

35 - 449 veoma prhvatijive; 25 - 349 prihvatlive; 2.0 - 249 na granici

ARSEN | TESKI METAL! - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kadmium- Cd [T E R iy tramy. 0 £13i) oo
Hon- Py SR kg v 014 no1g
BIOGENI AMIN| - HPLC Sifra metade Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Featmnin b ] malkg

Hatayemes (ER 02 305 matkg M2
Pusmen ERA 204 mgrkg T
Spermidn WRAInE g B

Spermin R 30 kg 17

Tirmmn MRt 305 m'kg 20
Trptaun MRS i L
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadra) proleina mesa G2H.01.012 % an
{kupne monGnezasicene masne kiseine e Bl o 100g weorka ig
Ukupne polnezasicena mashe kiseling iR o/ 300g worka 1 ]
Ukupne zasitene masne kiseline i g o #00g uzorka EL
Sadra) holesterola W@H 01028 my 00g B

- et W ar bE) naEr
Swithay vome SRPS 150 14421898 & b

pH vrednnst SRPS1S0 20172004 L1 3}
Sadids) kolagena u protenima mesa SRFG 1503451 J020 5 B3]

* Ispitivanie nije obuhvadeno cbimom akreditaciie

NALAZ
Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane & 2, Prifog 1. Pravinika o maksimalnim koncentracijiama odredenih kontaminenata u

hrani (S1. glasnik RS br, 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvoda

Uzorak broj: 1149/10 - PEGLANA KOBASICA - MARJAN ZIVKOVIC

REZULTATI ISPITIVANJA
IDENTIFIKACLIA UZORKA

- Ovay izvedta) se ne mode reprodukovall bez pisanog odobrens frsiitula za higgenu 1 tehnologiju mesa
- Rezullali ispitvenja ooncse se SKEuGv na uzarke kog su ispativan.

= Zabrarjeno je isticanje imena Instituta na tekstu deldaracie | u rekiamne svrhe
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E : hﬂ INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGLU MESA

Beograd, Kacanskoeg 13, Postansks fah 3345, PIB 100265676, Mardo broy 07020074
Tel: Cenmala. (381) (11) 2656-635; Dirclrer 2650-722, Fax 651-825, eomaml wsttut@mmes 15, neh wnw mnes oy

Tekua ratm  203-7803-56 Kewsareyalna banka ad Brograd

Naziv uzorka:
Fakovanje |
obeleZavanje:

Stanje uzorka pri prijemu:
Prispela kolicina:

Zernjja porekla:

Zahtevana ispitivanja:

SENZORSKA ISPITIVANJA

Na numerizko-deskriptivnoj skali, ocenama od 1 do &, ocenjena

Republike Srbija

Senzorska ispitivanja

Hemijska analiza

utestvovalo devet ocenjivada, a ocene su prikazane kao srednje vrednasti:

Spoljadnji izgled: 3,79

Izgled i sastav preseka: 3,86

Boja preseka: 3,79
Tekstura i sodnost: 3,79
Miris | ukus; 4,14

Legenda:

ccona: 468 - 50 izuzetno prihvatiiivo, 35 - 4,49 veoma prihvatljive:
prihvatiivost; manje od 2.0 - neprihvatijive.

IZVESTAS O LABORATORLISKOR ISPITIVANJU broj 1149

PEGLANA KOBASICA - MARJAN ZIVKOVIC
Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju

Sifra metode: 08.UPS
su senzorska svojstva proizvoda. U senzorske] oceni je

25 - 349 pdhvatlfivo: 2,0 - 249 na granici

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS _Sifra metode led.mere  Propisana vrednost Rezultat
Kedmium - C4 [P T kg TR oo
ey Py LR 074 kg i 310 (-1 1]
BIOGENI AMINI - HPLG Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezukat
Frstamin @R 01205 ma'kg 24
Kadavenn TR0 g T
Putr=sm RO 208 Ll ET
Sperrmdin R0 202 L ¥
Spermun 2R 01205 g P
Tmmen O MS miykg L
Triptamin 2.0t 20d mekg UH
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadris) poteina mesa o iy [ TR
Wkupne manonezasiéene masne kiselne [ 1005 gorke bEY)
Ukupre: polinezasicene masne k:selne e Tl % LET)
Ukupre Zasicene mesne hiseiine jieg L Rin L] 100g Lzorka FEl
Sadrza) holesterola @HO! 029 Mg/ 100g B
aw viedms| WO E il o
Saxiria) vode SRPS IS0 14471598 i
pH vredrost SRPS 150 20172004 L
Sadrimy kolagena u proteinima mesa SRPS IS0 3486200 L #id

* Ispitivanie nije obuhvadeno obimom akreditaciie

NALAZ

- Qvaj izvedtaj se ne mole reprodukovati bez pisanog odobrera Instita za hggenu i tehnologyy mesa. Strana 13 od 51

- Rezultali ispitivania odnose e iskbudivo na uzorke kop su ispihvatn

- Zabraryeno je isticarye imena Institute ra teksty deklarace | u reklamne svhe
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Beograd, Kacanskop 13, Poseamsye fah 3349, PIR 100765876 Matidm broy 07020074
T- Centrala (33)3€i1) 2650655 Darelcter, 3650-722; Faxx 2651-8%4, e-mal mstuifmmes 15, web ww mmes os
Tekudi ragum 205-7803-36 Komercyalnn banka ad Beograd

E M INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIJU MESA

IZVESTAS O LABORATORIISKOM ISPITIVANU broy: 1149

Na asnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane & 2 Prilog 1. Pravilnika o maksimalnim koncentracijama odredenih kontaminenata u
hrani (S, glasnik RS br. §1/19)

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskin svojstava za vrstu proizveda.

Uzorak broj: 1143/11 - PEGLANA KOBASICA - IMANJE VUKOVIC

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIIA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - IMANJE VUKOVIG
Pakovanje i Uzorak je dostavljen u vakuum pakovanju
obeleZavanje:
Stanje uzorka pr prijemu:  Ohladeno
Frispela koliéina: 3598g
Zemjja porekia: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanya; Masne Kiseline
Holestercl
Teski metali

Biogeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost
Hemijska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06 UPS

Ne numerigko-deskriptivnej skali, ocenama od 1 do 5, ocenjena su Sanzorska svojstva proizvods U senzorsks| ocenl e
uZastvovalo devet ocenjivada, a ocene su prikazane kao srednje vrednosti:

Spoljadnji izgled: 2,94
Izgled i sastav preseka: 3,13
Boja preseka: 3,67

Tekstura i soénost: 3,61
Miris i ukus: 3,94

Legenda:
ocena: 45 - 50 izuzetno prhvatiivo: 35 - 4,49 veoma

pribvatijivo; 2,5 - 349 prihvetijive; 20 - 249 na granici
prihvatiiivosti; manje od 2,0 - neprihvatijivo.

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrecnest Aezultat
Kadmipen - G4 (2RI 234 mglkg man. (104 fa7g
O - Py SR ITI mgkg . s ki ]
BIOGENI AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
L LT @2R.01205 mghg QT
L e SH A0 mgkg g
Futrescan TR0 2R mgtkg i1
Spemidin GIR0% A mgkg k3
Spemin (RR.04205 mgkg 48
*lerart 2ROt 205 mgikg ShE
Tnptamin (@R s mavkg 133
- Qv izvedtaj se ne moZe reprodukovati bez pisanog odobrensa inshiuta za higienu | lehnologiju mesa, Strana 74 od 51
~ Rezultati isoitivanja odnose se iskiuiive ha uzarke Kod sy spilivan
« Zabranjeno je isteanje imenz Institita na tekstu deid; e i u rekl Svrhe
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% INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGITU MESA
J v Beograd. Katanskog 13, Posmndci fah 3349, PIB 100263676 Matiem broy 07070074
Tel Crmrla (0851111 2030-677. Diwelnor 2850770 Fum (30 1805 meitiiel “sinymit FTmEs Fi mushy s e i
Tekndiratun 203-7803-36 Komercyaloa bunka ad Beograd

IZVESTAS O LABORATORMSKOM ISPITIVANU broy 1149

HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadria) proteina mesa gl 2 % h
Ukupre monenszasicene masne kiseline @H.0! 628 o/100q worka

Ukupne polinezasicene masne kissine e ] o' 100g worka L
Wkupne zasiéene mashe ksalire i e 51009 worka 185
Sadrhaj holasterala e DBl mgi100g L

@ et b e ] nr
Sadc?a) vade SRPS 180 1442:19% ¥ L

H vrednost SRPSI50 29172004 Wd3
Sadrie) kaageng u prolenima mesa SRS 0 HW S0 % 170

* Ispitivanie niie obuhvaéena cbimom akreditaciie
NALAZ
Na osnowvu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA usiove propisane &. 2, Prilog 1. Pravilnika o maksimalnim koncentracijama odredenih  kontaminenata L
hrani (81, glasnik RS pr. 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvada,

Uzorak broj: 1143112 - PEGLANA KOBASICA - DASKALOVA

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIJA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - DASKALOVA
Pakovanje i Uzarak je dostavijen u vakuum pakevanju
cbeieZavanje:
Stanje uzorka pri prijemu;  Ohladene
Prispela kofidina: 1805g¢g
2Zemija porekia: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja; Masne kiseline
Holesterol
Tedki metali
Biogeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vredhost
Hemijska analiza
SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra matode: 06.UPE

Na ' numerigko-deskriptivnoj skali, ocenama od 1 do §, ecenjena su senzorska svojstva proizvoda. U senzorsko oceni je
utestvovalo devet ocsnjivaca, a ocene su prikazane kao srednje vrednosti;

Spoljasnji izgled: 3,50

tzgled i sastav preseka: 2,56
Boja preseka: 3,25

Tekstura i sofnost: 2,94
Miris i ukus: 3,13

Legenda:

ocena: 45 - 60 izuzetno privatljivo; 35 - 4,49 veoma privatiiive; 2.5 - 348 prhvatlive: 2,0 - 2,48 na granict
prihvatijivesti, manje od 2,0 - neprihvatljivo.

- Ovaj izve Siaf se he mole reprodukovali bez Pisanog odolwenja Instiluta za higyenu | tehnalogifu mesa. Strana 15 od 5%
- Rezuliali ispivanss odnose se 1skjutve na uzorke kog Su ispaivanm.
- Zabranjeno je isticanje imena institita na teksty deldaracie | u reklamne svrhe
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y M INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGITU MESA <

Beograd, Kacaniog |3, Posimsky f2h 3349, PIB 100265675 Matéwm broy 0700074
Té Ceurala (381) (113 2650635, Durcenex 2650-722. Fax. 2651-828 comadl wsutat@ammes zs. web wwn wmes 13
Tekua ratun  205-7803- 36 Komercyalua banks ad Beomad

IZVESTAL O LABORATORLISKOM ISPITIVANIU broj: 1149

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kedmipim - Cd mRD A Iy R 1306
e mRIEN iy v 0111 it
BIOGEN! AMIN! - HPLC Sifra matode Jed. mare Propisana vrednost Rezultat
Hmn DR 25 markg E
Kaddavern e I S mgikg L
Puiman @R 01.205 mrkg T
Spermidn -0 s mgkg s
Spermin TN IS mgikg 45t
Thanwn bR L] mi'kg i

Trptanun WR o 205 mgkg oy
HEMiJSKA (SPITIVANJA §_§_|fra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
SadrEe) profeina mess [ % =g
Ukupne mononezasicene masne kisebne fuc=, 2808 e ] iy wnia 81
Ukupne pofnazasidene masne kissling WHG 028 900g worka bz
Lkupne zasitee masne kisaline T 0 QO 9'100g wrora 136
Saxdezz) holesteraln @HM 02 mg 1004 L4 1]

i v EHA S aEr
Sadr2g) vode SRS IS0 14421998 L] 24T

pH vrednost SRPS 150 23172004 L4
Sexirza) kalagane u proteinima mesa SRPS 150 34962002 '

* Ispitivanje nije obuhvaéeno obirmom akreditacie
NALAZ
Na esaovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane & 2. Prilog 1.

Pravilnika o maksimalnim koncentracijama odredenih kentaminenata U
hrani {S\. glasnik RS br. 81/19),

ISPUNJAVA usiove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvoda

Uzorak broj: 1149/13 - PEGLANA KOBASICA - MAZIERADIC

REZULTAT! ISPITIVANJA
IPENTIFIKACIJA UZORKA
Naziv uzoria: PEGLANA KOBASICA - MAZIBRADIC
Pakovanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju
obefeZavanje:
Starje uzorka pri prijemu: . Ohladeno
Prispela kolidina: 2579
Zewmija porekla: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Masne kiseline
Helesterol
Teski metali

Biogeni amini
Senzorska Ispitivanja
aw vrednost
Hemijska anatiza

- Ovaf izvestaj se ne mole reprogukovali bez pisanog odobrena instituta 2a higjenu § tehnofogii mesa
- Rezultati ispitivanis odnose se ISKFLEND ha Lzorke ko su Ispibivan:
- Zabranjeno je isbicanje imena institita na teksty dekaracie f u reklampe svrbe,

Strana 16 od 5%
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INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGITU MESA

Beograd, Kacumsing |3, Pofruski fab 3349, PIB 100065676, Maném broy 07020074
Tel- Cenmalz (381)(11) 2650635 Diecloter 2650-722 Fax 2651-825, o-mad HSHRUEmmes T, el B imes rs
Tekud ratus 205-7803-56 Komercyalon banka ad Beograd

1IZVESTAJ O LABORATORIJSKOM ISPITIVANIU broy 1149

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UPS

Na numeri&o-deskﬁpﬁvnoj skali, ccenama od 1 do &, ocenjena su senzomska svojstva provoda. U senzersho) oceni je
utestvovalo devat ocenjivaca, a ocene sy prikazane kao srednje vredrosti:

Spoljadnji izgled: 3,38
lzgied i sastav preseka; 3,31
Boja preseka: 3,67

Tekstura i soénost: 2,83
Miris i ukus: 3,17

Legenda:

ocena: 4.5 - 50 izuzetno prhvatljive; 3.5 - 449 veoma prihvatljive; 2.5 - 349 prhvatliive: 2.0 - 249 na granici
pribvatijivesti; manje od 2,0 - nepribvatijivo.

ARSEN | TESKI METAL - ICP MS Sifra metade Jed. mere Propisana vre¢nost Rezultat
Kadmipm - Cd R gk mar 0052 il
(e 7 = Bt myhy i {113 noat
BICGEN; AMINI - HPLC éifra_n'_\etoda Jed. mere Propisana vrednost Rezuitat
Hralenm R IS meykg 87
Kadavenn TR 0TE maikg 158
Puiman WR.01.205 mgkg Hir
Spermidia G 3 mzey Fi .
Spermin R 0F 305 mg'kg iF

e TROIIE mglkg it
Triptasvun D205 iy LI
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana wrednost Rezultat
Sedriaj proteica mesa = oy . FIT
Ukupne monenezasicend masne kiseine BHOl 0 o 100g urorka 81
Ukupne pobnezasicene fmasne kisaine 0 e o' 100g worka bis
Wkupne 2a3itene masne kissline - b, 9 400g wrorka 350
Sadrka; holestercla O 0 mg/ 1l0g 5T

- e 50T 155 pE:Giiy
Sadrea) sode SRPS 150 14421998 L] &

pH vrednost SRPS 15 20T 2004 (]
Sadria; kolagena u prolzinima mesa SRPSIS0 349 2002 L Ebd

* Ispitivanie nije obuhvaéeno cbimom akreditaciie
NALAZ
Na osnovy rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA usiove propisans 3. 2, Prilog 1. Pravinika o maksimalnim korcentracijama ocredenih kontaminenata u
hrani (S1. glasnik RS br. 81/18).

ISPUNJAVA usiove kvaliteta u pogledu senzerskih svoystava za vrsiu proizvoda

Uzorak broj: 1149/14 - PEGLANA KOBASICA - KADA PADNE PRVI SNEG

REZULTATI ISPITIVANJA
IDENTIFIKAGIIA UZORKA

- Ova izvedts) se ne mode reprodukovali bez pisanag odobvensa instituta 2a Mgyenu ) tehnologiiy mesa Strana 17 od 51
- Rezuliati ispitivansa odnose se 1skjudne na uzorie ko su sprtrvanm
- Zabranjeno je isticanje imena institta na tekstu dekaracje 1u raklamne svrhe
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INSTITUT ZA HIGIJENU 1 TEHNOLOGIJU MESA
Beograd, Kacamskog 13, Poftmska fah. 3349, PIB 100265676, Manem brey OFO20GTH
Tel: Centrala (381) (10} 2650-855. Drektar 2650732, Fax. 2651825 e~ sttt anmes 15, web wny mues s
Tekoer ratun. 205-7803-36 Komercyaina banka ad Beograd

IZVESTAJ O LABORATORIJSKOM ISPITIVARIL broy. #1439

Neziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - KADA PADNE PRVI SNEG
Pakovanje i Uzorak je dostavijen u plastiéne; kesi
obelezavanje:
Stanje uzorka pri prjemy:  Ohladenc
Prispela kolidina: 359
Zemija porekla: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Masne kiseline
Halesterot
Teski metali

Eiogeni amint
Senzorska lspitivanja
aw vrednost
Hemijska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UPS

Na numentxo-ceskngtivno skal, ccenama od 1 co 5 ocenjens sy sencorsks siojstve pregvoda U senzorsko| aceni e
uéestvovalo devet ocenjivaca, a ocene su prikazane kao sred nje vrednosti

Spoljadnji izgled: 3,78

|zgled i sastav preseka: 3.63
Boja preseka: 3,78

Tekstura i soénost: 3,72
Miris | ukug; 3,56

Legenda:

ocena: 45 - 50 izuzetne prihvatjivo; 3,5 - 449 veoma pribvatljivo; 2.6 - 349 prihvatjive: 2,0 - 249 na granici
pribvatljivosti; manje od 2,0 - neprihvatijive.

ARSEN | TESKI METALL - ICP MS Sira metode Jed. mere Propisana vrednos! Rezultat
Kedimijum - Cd [FITEFIL makg OO [IT
Ohows=-Fy WRNA mgrkg a0 101 yany
BIOGENI AMINI - HPLC Sifra metade Jed. mare Propisana vrednost Rezultat
Histaniny (LT ] ]
Kadaverin TR 0L mykg a2
Putreszin @R 01205 rrigtkg 1 3
Spermudn @R 28 maikg -l
Spemun 2R 0: 206 meky 19

Teimvin R.01.205 migkg E

Taptemin [ B makg ey
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jod. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadckay proteins mesa @HB 012 - a1
Uupee rononezasitens masne kiseline i f 31 worka i)
Ukupne potnezasicene masne kiseline ©2H01.028 0/ 100g worka ¥l
Ulupne 2zsicene masne kisaling iaadalin | 9/100g \zorka 242
Sadrzay holesternia 3008 my100g it
VT ProRil 11Dy
Sadrim vede SRPS IS0 144216% . 4ET

PH wedrost BRPES0 T 20M El
Sadrze) kiiagena u protenima mesa SRPS 150 3486: 200 b ir

* Ispitivanje nije obuhvateno obimom akreditaciie

NALAZ

- an; lzv:!ta;se re moke reprodukovall bez pisanog odobrenja Instiula za higrems | tehnologiiu mesa “Hirana 1l oa b1
3p & DONose S¢ iskjudive N uzorke Ko Su ispitivan
- Zabrameno J€ istcanje imena InsaMa na lekstu deklaracie | u reklamne syrhe.
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B h’f INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIJU MESA

- ) Beograd Kadanskog 13, Posmnsk fab 3349 PIB' 100265675 Mihém broy 07020074
Td Cewtrala (3813(11) 2650-635; Dwekter 7650-722. Fax 2651.825, c-mas) mstitufmmes s, neb whw mmes s
Tebouss ratun. 205-7803- 36 Kemereyaioa badics ad Brograd

IZVESTA) O LABORATORIISKOM ESPITRVAMNJIU broy, 1149

Na osnovii rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA usiove propisane & 2, Pritog 1. Praviinika o maksimalnim koncentracijama odredenih kontaminenata u
hrani (SI. glasnik RS br. 81/19),

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzerskih svojstava za vrstu proizvoda.

Uzorak broj: 114915 - PEGLANA KOBASICA - JELENKOVIC DGM

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIJA ZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - JELENKOVIC DGM
Pakovanje | Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju
obeleZavanje:
Starje uzorka pri prifemu:  Ohladene
Prispala kolidina: 20469
Zemija porekia: Repubiika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Masne kiseline
Helesteral
Te&ki metali
Biageni amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost
Hemijska analiza
SENZORSKA [SPITIVANJA Sifra metode: 06.UPE

Na mﬂn&kb—ﬂnﬁ'rpfﬁmq skali, ocepama od 1 do B, ccanfena su senzorsks s/ojstva proizvods. U senzorskej oceri je
utestvovalc devet ecenjivada, a ocene su prikazane kao srednje viednosti:

Spoljadnji izgled: 3,63
lzgled i sastav preseka: 3,50
Boja preseka: 3,56

Tekstura i soénost: 3,56
Miris i ukus: 3,06

Legenda;

ocena: 45 - 50 izwetno prhvadiive; 35 - 449 veoma prihvatijive; 2.5 - 349 prhvatijiva; 20 - 2,49 nra gramici
prihvatiivosti; manje od 2,0 - neprifvatijivo.

ARSEN I TESKI METALI - ICP MS Sifra metods Jed. rmere Propisana vrednost Razuta:
Koy - Ot WRIIN mgkg thae D5 1606
O - P R0 214 gy TR 0me
BICGEN] AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Histamin LR 206 malkg F2
aedivarr @R 01205 mglhg 1T
Furesan SRS mgkg 02
Spermidin TR 2 mglky ah
Sperin TR malkg Ly
Tinrswn (R 01 205 mykg HT
Triptamun R 205 mkg d58

- Qv izvedtaj se ne moe reprodukovali bez pisanag odobrenya Instituia 25 figienu i tehnofogiu mesa. Stranz 19 od 51

- Reauliati ispitvensa odnose se ISkiUEND N2 uzorke Koy su ispitivam
-~ Zabranjeno je islicanje imena Instiuta na teksty deklaracie i u reklamne svrhe
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Beograd Earssshor |4 Potonditaly 3159 FIB 100085870 lses i 1000074
Tel Crmeesla (M) (1112050855 Dovdar 350772 fu SETI-ElE smml =i flaumrym
Tekuda radyn, 203 7303-56 Kemorcyalaa banka ad Beograd

"E W INSTITUT ZA HIGIJENU 1 TEHNOLOGITU MESA

wel WW i

IZVESTAS O LABORATORLISKOM ISPITIVANIL broy 1149

HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifre matode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadr2a; protetna mesa [T Y Y
Ukupne mononezasibens masne kisetne L lliFL 9/100g worka 1%
Ukupre polnezasicene masne kisaling 2H01 028 o 100g zorka i
Ukupre zasitens masne lissfine 00, (6 §100g worka i
Sadrza) holesteraia v 1) 26 mg'100g R

e el OH 07 053 N
Sadrza) vade BRFG 150 1452 1 i di

pH vredrost SRPS 80 2017 2008 Ry
Sadrée) kolagena u prolenima mesa SRPS 180 34%6.2002

" Ispitivanie nije obuhvadeno obimom akreditaciie
NALAZ

Na osnovu rezultats ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &. 2, Prilog 1.

Praviinika o maksimalnim koncentracijama odredenih kontarminenata u
hrani (S, glasnik RS br. 81/19),

1SPUNJAVA usiove kvaliteta u pogledu senzerskin svojstava za vrstu proizvoda,

Uzarak broj: 114316 - PEGLANA KOBASICA - PIROCANAC

REZULTATI ISPITIVANJA

[DENTIFIKACIJA UZORKA
Naziv urorka: PEGLANA KOBASICA - PIROCANAC
Pakovanje | Uzorak je dostavijen u vakuum pakovarju
obsleZavanje:
Stanje uzerka pri prijemu;  Ohladerio
Prispela kolicina: 23E9g
Zerrlja porekia: Republika Srhija
Zahtevana ispitivanja: Masne kiseline
Holesterol
Te%ki metali

Biogen amini
Senzorska ispitivanja
aw yradnost
Hemljska analiza

SENZORSKA ISPITIVAN.JA Sifra metode: 06.UP6

Me mumericko-deskriptvno) skali, ocenama od 1 do 5, ocenjena su serzorska svajsiva proizvodn. U senzorsio) oceni je
utestvovaic devet ocenjivaZa, a acene su prikazane kac srednje vrednosti;

Spoljadnjt izgled: 3,88
l2gied i sastav preseka: 3,61
Boja preseka: 3,94

Tekstura i sofnost: 3,89
Miris | ukus: 4,22

Legenda:

ocena: 45 - 50 muoetno prhvatlive; 35 - 440 veoma pribwaljive. 25 - 348 pribvatijve. 20 - 248 na granici
pribvatiiivosti; manje oc 2,0 - neprihvatiiive.

- Ovaj mvesta) e ne mole reprodukovali bei pisanog odobrerve institula 7a higienu | t=hnofogyu mesa Strana 20 od 5%
- Rezulati ispitivania odnose se 1skEuENVD Na wzarke koN Su 1spibiva
- Zabranyeno je isticenje imena instituta na teksty dekiaracye  u raklamne svrhe
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Becgrad. Kacauskeg 13, Podtnsa fah. 3349, PIB: 100265676, Abmém brop 07020074
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& :W INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGITU MESA

IZVESTA) O LABORATORIJSKOM ISPITIVANJU broy: $149

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezuliat
Kadmipm . G o e kg had D06 004
Dlowtr Ph QRO 214 mgkg mas 070 ot
BIOGENI AMINI - HPLG Sifra metode Jed. mere Propisana vrednast Rezuftat
Hpnn 02R.01 205 kg EE]
A TR Fus mgkg il |
Pt [ i ] mgikg o
Spermidin MR 308 meykg iy
Spermin U2R.01 205 mghg

Trwen (CR0I0E ma'hg =i
Triptamin MR 308 mg'kg ir
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metoda Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadrtaj proleins mesa CHOO042 % P
Lkupne mancrezasicens masne Kiseing @HN028 /1003 worka -]
Ukupne polnezasicens masns iosalin GHO1028 1003 worka nar
kupne zasidene masne kiseline THO! 035 91003 works FEL)
Sadr2ej holesterols w0 mg/100g G274

2w vreddnost 0P 6 5 G
Sadrza vode SRPS IS0 1442189 ] B}

pH vrednost SRPS 18029172004 S
Sadraj koagena u prokenima mesa SRPS IS0 3452000 %

BEE

¢ Ispitivanje nije obuhvad¢eno ebimom akreditacije
NALAZ
Na osnavu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &, 2, Prilog 1. Praviinika o maksimainin koncentracijama odredenih kontaminenata u
hrani (SI. glasnik RS br. 81/19),

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvoda.

Uzorak broj: 1149/17 - PEGLANA KOBASICA - OH PEGLANA

REZULTATI ISFITIVANJA

IDENTIFIKACIJA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA -~ OH PEGLANA
Pakovanjo i Yzorak je dostavijen u vakuum pakovarju
obeleZavanje:
Stanje uzorks pri prjemu:  Ohladenc
Prispela kolitina: 1839g
Zemija porekla: Republixa Srbija
Zahtevana ispitivanja; Masne kiseline
Hulesterol
Tedki matali
Blogeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost

Hemijska analiza

- Ovaj izvedtaj se ne moZe reprodukovali bez prancg odobrenja Institute e hgyenu 1 tehnologijy mesa
Rezultati isplivans odnose se iskjuno na uzorke Ko su ispaivam.
- Zabranjena je isticanje imena Instituta na lekstu deftaraciie | U rekiamne svrhe

Strana 2 od 51
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M INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIJU MESA &

Beograd. Kacanskog 13, Pettansla fah. 3349, PIB: 100263676, Mande bro 07020074 i
Tel: Centrala. (381)(11) 2650635, Drrckwor 2650-722, Fax. 2651-825, e-mail: mstrtue@immes 13, web wow mmes 15 b el
Tekudi ratm: 205-7803-56 Komercyatos banks sd Beograd [seiwtie r

IZVESTAS O LABORATOREISKOM ISPITIVANIU broy: 1149

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UPS

Na numeritko-deskriptivnoj skafi, ocenama od 1 do 5, ocenjena su senzorska svojstva proizvoda. U senzorskej ocen je
udestvovalo devet ocenjivada, & ocene su prikazane kao srednje vrednosti:

Spoljadnji izgled: 4,22

lzgled | sastav preseka: 4,38
Boja presska: 4,39

Tekstura i soénost; 4,28
Miris i ukus: 4,25

Legenda:

ocera: 45 - 50 izuzetno prihvatiive; 35 - 4,49 veoma pribvatiivo; 25 - 349 prihvetiive; 2.0 - 2,49 na granici
pribvatijivosti; manje od 2,0 - neprihvatijive. :

ARSEN } TESKI METALI - ICP MS _Sira matode Jed. mera Propisana vrednost Rezultat
Kl - Cd RO mekG e 005D 0002
Cious- P QR01214 makg maz: 010 Lo
BIOGENI AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Hesttn [ ] mgfkg [T
Kadavenn wRo = mg'kg i
Putrmaan o on 08 kg G
Spermudin 2R 0 205 fog'kg 21
Spermn WREAE mgikg by
Tiramin R 20 malig ar
Triptamin W@RN 205 @yl a#'
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezuliat
Sadrzaj proteins mesa M ATE 5 4560
Ukupne mononezesicene masne liseling @H o 28 §/100g wotka HE T
Ukuipne polinezasibene masne kisaline (EPH 7 a2 ¢'100g worka [+ |
Ukupne zasicene nisne luseline oo o §'10g worka i
Sedriaj holestercis (2H 01020 mg 100g Al

- gt [H F 353 asF
Sadrla) vode SRPS 150 1442198 LY Pl

PH vrednost SRPS IS0 20172006 L]
Sadria) kalagena y profemnema mesa SRPS1S0 349652000 L B4

* Ispitivanje nije obuhvaéeno obimom akreditaciie
NALAZ
Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &, 2, Prileg 1. Pravinika o rmaksimalnim koncentracijama odredenih kontaminenata u

hrani {SI. glasnik RS br. 81/19),
ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vistu proizvoda.

Uzorak broj: 114918 - PEGLANA KOBASICA - LAKI 003

REZULTATI ISPITIVANJA
IDENTIFIKACIIA UZORKA

- Ovaj izvedta) se ne mole reprodukovali bez pisanag odobranya institula za hgienu i tehnologiiy mesa,
- Rezuliati isptivana odnose se 1SKjudive ha uZarke kofi su ssptivani
- Zabranjeno je isboanie imena Inshtita na teksty deldaracie f u reklamne svrhe
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W INSTITI{'I' ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIJU MESA

(oot kog 13, B kifah 3319, FIB' 100265676, Matte: broy 07020074
Tel: Cezerala (383} (11) 2650-655. Direktar 2650-722. Fax 2851-825, e-mail instnu@innmes 15 neb waw inmes 1y
Tekucr ratum. 205-7803-36 Komercyalm banka ad Beograd

IZVESTAS O LABORATORIJSKOM ISPITIVARIL broy. 1148

Naziv vzorka: PEGLANA KOBASICA - LAKI 003
Pakovanje i Uzorak je destavijen u vakuum pakovanju
obeleZavanje:
Stanje uzorka pri prjemu;  Ohladeno
Prispela koliéina: 1735g
Zemija porekla: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Masne kiseline
Holesterol
Tedki metali

Biogeni amini
Senzorska Ispitivanja
aw vrednost
Hemijska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UPE

Na numerigke-deskriptivnoj skafi, ocenama od 1 da 5, ocenjena su senzorska svojstva proizvoda. U serzorskej aceni je

uestvovalo devet ocenjivaca, a ocene su prikazane kao srednje vrednosti:

Spoljadnjl izgled: 3,89

Izgled | sastav preseka; 3,83
Boja preseka: 3,83

Tekstura i so#nost: 3,56
Miris i ukus: 3,50

Legenda:

ocena: 45 - 50 izwzetno prhvatlive; 35 - 449 veoma prihvatlive; 25 - 349 prbvatljivo; 2.0 - 2,49

ne granici

prihvatljivosti; marje od 2,0 - nepribvatijivo.
ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kadmium - Cd CRM 24 magkg mm [1 08 RIiH
Doy - B fros oy BT | mgily,g e 010 ooty
BIOGEN! AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mare Propisana vrednost Rezukat
Fistamin R 205 kg ¥
“achtven= IR 3006 kg M
Prmon WA 205 kg ar
Spertnidin LR 0% maykg L
Spermin TR0 E ma'kg i1
TEw R a0t Mgk i
Triplacn el Bl kg gy
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sitra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadrla) proteira mesa [T Y awa
Ukupne moncrezasicene masne kiseine WHt 0 9/160g worka im
Ukupne polinazasicens mimsne Kisaline {2Hpi028 o/ 1009 wzoa [k =]
kupne zasibene masne kiseline 2H 01028 9'100g woma TR
Sadrza) tolestersla mHOT 29 mg/100g i
. e (2H 07 053 L2
Sadriaj vode SRPS 150 1442105 ] sl
PH vrednost $RPS 50 2017:2004 L
Sadrzaj kolzgena u protemima mesa SPPS B0 6 F0E W i)

* Ispitivanje nije obuhvadeno obimom akreditaciie

NALAZ

- Ovay zveltaj se ne mole reprodukovali bez pisancg odobrenga instiuta za higijenu i tehnologiju mesa. Sirara o 51

- Rezuliati ispitivaniz odnose se 1skliucivo na yzorke koy s ispitrvam
- Zabyranpeno pe isticanje imena instituta na leksty dekigracie [ v reklamne svrhe
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;W INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIJU MESA &

Beograd. Kacanskog 13, Poltanski f3h 3349, PIB- 100265676 Mantou broy 07020074
Tel: Ceatrala, (381 H{11) 2650-655. Direkvor 2650-722: Fax. 2651815 e-mail instnot@mmes r5. web www: immescs et o
Tektuds Tacuas. 205-7803-56 Komercyalng banka ad Beograd L e

IZVESTA) O LABORATORIISKOM ISPITIVANIU broy: 1149

Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA yslove propisane &l 2, Prilog 1. Pravilnika o maksimalnim koncentraciama odredenih kontaminenata u
hrani (SI. glasnik RS br. 81/19).

{SPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvoda.

Uzorak broj: 1149/19 - PEGLANA KOBASICA - FOKSI

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIJA UZORKA
Naziv uzorks: PEGLANA KOBASICA - FOKSI
Pakovanje | Uzorak je dostaviien u vakuum pakevanju
obele2avanje.
Stanje uzorka pri prijemu;  Ohladeno
Prispela koligina: 23 g
Zemija porekia: Republika Srbija
Zehlevana ispitivanja: Masne kiseline
Holestarol
Teski metaill
Biogeni amini
Senzorska Ispitivanja
aw vrednost

Hamijska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UPS

Na numeritko-deskriptivne] skali, ocenama od 1 do 5, ocenjena su-senzorsha svojstve proizvoda. U senzorskoj oceni je
uestvovalo devet ccanjivada, a ocene su prikazane kao srednje vrednosti:

Spoljadnji izgled: 4,00
izglec i sastav preseka: 4, 11
Boja preseka: 4,17

Tekstura i soénost: 4,22
Miris i ukus: 4,17

Legenda:

oena; 45 - 50 cuzetno prifvetijive; 3.5 - 449 veoma privatijive;, 25 - 3,49 prhative: 20 -

249 na grark
pritwatiivesti: manje od 2,0 - neprihvatijivo.

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vredrost Rezultat
Hadmium . G BRMZH mglg mas (060 [T
Qtovo - Ph MR 214 my'kg hie: 3100 s
BIOGENI AMIN| - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
T mEOrHS mgkg i
Herdzziarm RO 2 me'ke aEr
Futrman L mglkg Lk i
Spermidin QR 0205 Mg L]
Spemmin mRor s mEg g
Tiramin o=l 25 makg w
Triptamin A 2k mplkg b

- Ovaj izvesta) se ne moke reprodukovali bez pisanog odobrenia Instituta za higrenu | tehnologify mesa.
- Rezultati ispitivansa odnase se iskjubive na uzorke kop su ispivan:.
- Zabranjena s isticanje imena instiuta na tekstu dekiaracie 1 u reklamne svrhe
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W INSTITUT ZA HIGUENU [ TEHNOLOGLU MESA

Beograd, Kacamskog 13, Poltanski fah 3345, PIB- 100265676, Mantm beoy 07020074 n it

Tel: Centrala. (381) (11} 2650655 Diselrar 2650-722. Fax: 2651-875, el msttut@rames 15 web www manes s
Tekovx radun. 205-7803-56 Komerenalna banks ad Beograd

IZVEATAS O LABORATORIJSKOM ISPITIVAMNLY broj 1149

HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadsn) proteira mesa ST 013 % i
Ukuipnie mononezesiéene masae kiseine o i e 1005 wrorka itz
Ukupne poknezasitene masne kisaline ®H0628 ¢ 100g worka a13
Ukupne 2nsitens masne kissline RH.0.028 1009 works 15
Sadriaj holestarola ©H 01,028 mg'100g 3]

aw viednost (2H.07 053 0851
Sadrza vode SRPS IS0 1442:1998 Lt Al &l

pH vrednost SRPS 180 2917.2004 fi i
Sadriaj kalegena U prolenima mesa SRPS 150 34082002 5 L

* Ispitivanie nile cbuhvadens chimom akreditaciie
NALAZ
Na osnavy rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &. 2, Prleg 1. Pravilnika o maksimalnim kencentracijama odredenih kontaminenata u
hrani (SI. glesnik RS br. 81/19),

ISPUNJAVA usiove kvaliteta u pogledu senzarskih svojstava za vrstu proizvoda,

Uzorak broj: 1149/20 - PEGLANA KOBASICA - NASTI MALIJAT

REZULTAT! ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIJA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - NASTI MALLJAT
Pakovanja i Uzorak je dostavijen u plastiénoj kes’
obelelavanje:
Stanfe uzorka pri prijemu:  Ohladeno
Prispela koficina: 23739
Zemija porekia: Republika Srhija
Zahtevana ispitivanje: Masns kiselins
Hotesteral
Teski metali
Biogeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednast
Hemijska enallza
SENZORSKA ISPITIVAN.JA 8ifra matoce: 06.UPS

Na numerigko-deskriptvne] skali, ocenama od 1 do 5. ocenjena su senzorska svojstva proizvoda, U senzorsko] oceni je
udestvovalo devet ocenjivae, & ocene su prikazane kao sredije vrednosti:

Spoljadnji izgled: 4,17

Izgled | sastav preseka: 4,33
Boja preseka: 4,44

Tekstura i soénost: 4,44
Miris | ukus: 4,33

Legenda:
ocena: 45 - 50 izwetno prhvativo; 3,5 - 449 veoma prihvatfive; 2,5 - 3,49 prihvatliive; 2.0 - 2,49 na granici
prihvatjivesti; manje od 2,0 - neprihvatijivo.

- Ovay izvedtaj se ne moie reprodukeval bez pisanog odobrenja instituta ze higyery | tehnologiiu mesa. Strana 25 od 51
- Rezuliati sspitivanja odnose s iskjudive na uzorke ko st ispitivan
- Zabranjeno je isticanje imena Instituts na teksty dekdarache | u rekfamne svihe

98



I

INSTITUT ZA HIGIJENU ] TEHNOLOGIIU MESA
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34 HAATHRAL
S I 1

IZVESTAJ O LABORATORLISKOM ISPITIVAN U brog 1149

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezuliat
Kadmiuam - C¢ RN kg (TR ap
e+ P TR mykg oo, 14 aoi
BIOGENI AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednast Rezuhat
Hstmn a0 208 g 3
Madmeen R maks W
Fufeszn MR 308 mkg 13
Spermidin W 208 kg £
Spermin (DR Of 30l mgke L

Tirmin Q2R 01 205 mglkg ol
Tptamun ) aos makg T
HEMIJSKA ISPITIVANIA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
SadrZp] proteina mesa = % a3 n
tkupne mononezasicene masne kiseine: 04 0 I 9100 worka iED
Ukupre polinezasitens Méshe kisdine PHM.028 o 00g zorka LS
Ulupne zasidens masqye kisaline @HM 028 o 100g worka i
Sadrdy rolesteroia 20 my100g wn

ww i THuTED i
Sadrig) vode SAPSISC 1442, 199 % A

pH vrednost SRPS 150 2917 2004 EF i
Sadriaj kelagena u prolenima mesa SRPS 150 3495 2002 L]

1£3

* Ispitivanje nije obuhvadeno chimom akreditacije

NALAZ

Na osnovy rezultata ispitivanjs uzorak;

ISPUNJAVA uslove propisane &. 2, Priag 1.

hrani (Si. glasnik RS br. 81/189).

ISPUNJAVA usiove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvoda,

Pravinika c© maksimalnim koncertracfama odredenih kontaminenata

Uzorak broj: 1149/21 -

PEGLANA KOBASICA - KAFANA 3

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIJA UZORKA

Naziy uzorka:

Pakovanje i
obeleZavanje:

Stanje uzorka pni prijemu:
Prispela kolicina:

Zemlja porakla:

Zahtevana ispiivanja;

PEGLANA KOBASICA - KAFANA 3
Uzorsk je dostaviien u vakuum pakovarju

Chladena
1847 g
Republika Srbija

Masne kiseline
Holestarol

Teski metali

Blogeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost
Hemijska analiza

- Ovaj izvestaj s¢ ne mode reprodukovali bez pisanog odobrena Instituta za highenu ! lehnologijy mesa
- Rezuliali ispitwvania odnose se 1skjudvo na uzorke kofi su sspiivan:
- Zabranjeno je isbcanje wnena institta na teksty deldaracye | i reklamne svrhe

g3
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Tel: Centrala (381)(11) 2630-635, Direkror. 2650-727 Fax, 2851-825 s-mml mstht@mmes.rs, neb W mmes s

INSTITUT ZA HIGIJENU 1 TEHNOLOGITU MESA

Beograd Kacanskeg 13, Podtmaln fah 33445, PIB: 100265675 Mattm broy 97020074

Tekés racun. 105-7803-36 Kemereyaina banka ad Beograd

SENZORSKAISPITIVANJA
Na numeritko-deskriptivnoj skali, ccenama od 1 do 5, ocenjena su senzorska svo

1ZVESTA) O LABORATORLISKOM [SPITIVANJU broy 1149

ucestvovalo devet ocenjivaZa, a ocene su prikazane kao sredme vrednosti:

Spoljasnji izgled: 4,56

lzgled i sastav preseka: 4,31

Boja preseka: 4,44
Tekstura | soénost: 4 44
Miris i ukus; 4,69

{egenda:

ocena: 45 - 50 izuzetno prihvatiive; 35 - 448 veoma

prihvatijivosti; manje od 2,0 - nepritvatijivo.

Sifra metode: 06.UPE

istva proizveda. U senzorskoj oceni je

prihvatljive; 2,5 - 3,49 prihvatliva; 20 - 249 na granici

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS S_l_fra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kedmipm - Cdf f T mpkg 005 ool
Chown-FY R kg e U 18 oy
BIOGEN! AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vredriost Rezultat
T WAL meg I
Kadavern WROLI0E mgkg as
Fulrescin ERHE mgikg = g

E i 2R 205 mgtkg 1

Farn SR Jns mgkg i«
Taman WER0IE mgikg 1]
Trigtaun RO 30t maikg LEL Y
HEMLISKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadrznj proteite mesa RHO 012 L] 42 56
Ukupne ononezesicene masne kisgine T 078 o/ 100g weorka 1M
Ukupre polinezasitene masne kiseline 2 1 91004 szorka rar
Ukugne zasidene masne kisdine Q2H01.628 o 100g worka iR
Satrte) holestesola 4 075 mg100g BB

o sr=cnoxd @H 07 053 il g
Sadrta) vode SRPS 10 14421898 L] iy

pH vrednost SRPS IS0 2917 2004 £k
Sadréay kalagena u profeiima mesa SRPS (S0 34% 2002 -~ ({13

* Ispitivanje nile obuhvadenc chimon: akreditecie

NALAZ

Na asnovu razultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &, 2, Prlog 1. Praviinika o maksimalnim koncentracijama odredenih kontaminenata u
hrani (SI. glasnik RS br. 81/18).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvoda,

Uzorak broj; 1149/22 - PEGLANA KOBASICA - RED HOT

REZULTATI ISPITIVANJA
IDENTIFIKACIJA UZORKA

- Ovaj izvedia) se ne moe reprodukovat bez pisanog odobrenja instituia za hrgienu | lehnologiiu mesa
- Rezultati ispitivania odnose se IsREuGMG ha urorke kogi su sspitivan
« Zabranyeno je istieanje imena instittta na lekstu deidaratye | v reklamne svrhe
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&

Eild

AKPTOATIBARA
NARDFATORM
Lk a5l bt

IZVESTAS © LABORATORLISKOM ISPITIVANIU broy: 1149

Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - RED HOT
Pakovanje Uzorak je dostavljen u plastiénoj kesi
obeleZavarje:
Stanje uzorka pri prifemy:  Ohiadeno
Prispela kolidina: iMég
Zernija porekia: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Masne kiseline
Helesterol
Teski metall
Biogeni amini
Senzorgka Ispitivanja
aw vrednost

Hemljska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UP6G

utestvovalo devet ocenjivata, a ocene su prikazane kao sred nje vrednosti:

Spoljasnji izgled: 3,38

Izgied i sastav preseka: 3,38
Boja preseka: 3,38

Tekstura | soénest: 3,38
Miris i ukus: 3,25

Legenda:

pribvatiivosti, manje od 2,0 - neprihvatijive.

| ocena: 45 - 50 izuzetno prihvetiive: 35 - 449 veoma prinvativo: 2.5 - 349 phvatjivo; 2.0 -

Na numentko-deskriptivic] skal, ocenama od 1 do 5, ocenjena su menzorska svojstve proizvoda. U senzorsko) oces js

249 na granici

ARSEN [ TESK! METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezuita
Kadmium - G4 @R moykg a0 040 [
Lioayg - P RROt214 kg may [ 0013
BIOGENI AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Fropisana vrednost Rezuktat
Histamin ©R 01 205 kg T
Kaduesn AL 06 kg g4
Piman R i s mgkg a8
Spermidin L 0 1 trgykg ng
Spermin TR R nglkg EL e
T R E0E mgkg sr
Trigtarin TR mekg v
HEMIJEKA ISPITIVANIA Qrfra_ metode Jed. mere Propisana vrednast Rezultat
Sadrza) proleing mesa Ha % AL
\Ukuupre moncnezasitehe masne kselne 2H01.028 §'100g wnrka 147
Ukupne poknezzsicene masne kiseline m@HOY 074 g100g wzatka adg
{kupre 2asicane masne kiseline @HO 228 FW0g worka 3
Sadria) holesterola a2H DY 0 mgi00g 3 tp

A o Q@H7 083 ngar
Sadr2a) vode SRES 150 1442:19%8 L] e

pH vrednost BRPS 00T 004 LT &)
Sadrza) kolagena u proterima mesa SRPS 180 4562002 L R0

* Ispitivania nije obuhvacero obimem akreditaciie
NALAZ

- Ovaj izvedlay se ne mo2e reprodukovati bez pisanog odobrena Institula za higpenu 1 tehnologiji mesa.
- Requltati ispiivansa odnose se sidiudivo na uzorke koF su ispitivam.
« Zabranfeno pe isticanje mena instifita ha teksty deldaracie 1 i reklamne svrhe.
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INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIJU MESA

Kadaskog 13, Postneks fah 3349, PIB: 100265676, Matitm broy 07020074
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§_

¥ Lailnnias

ZVESTAJ O LABORATORL SKOM ISPITIVANIL broj: 1149

Na osnovu rezuitata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane d&. 2, Prilog 1. Pravinika o maksimainim koncentracijama odredenih kontaminenata wu

hrani (S1. glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA usiove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvoda.

Uzorak broj: 1145/23 - PEGLANA KOBASICA - STOJADINOVIC

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIJA UZORKA

Naziv uzorka:

Pakovanje i

obeleZavanjs:

Stanje uzorka pri prijemy:  Ohladeno

Prispela kolidina: 184,19

Zemije porekla. Republike Srbija

Zshtevana ispitivanja: Masne kiseline
Holesterol
Toski metali

Blogeni amini

Senzorska Ispitivanja

aw vrednost

Hemijska anallza

SENZORSKA ISPITIVANJA

PEGLANA KOBASICA - $STOJADINOVICG
Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju

Sifra metode: 06.UPS

Na numeritko-desknptivnej skaii, ocenama od 1 do 5, ocenjena su senzorska svojsiva proizvada, U senzorskoj oceni je
utestvovalo devet ocenjivaca, a ocene su prikazane kao srednje vrednosti;

Spoljasnji izgled: 2,63

lzgled i sastav preseka; 3,25
Boja preseka: 3,38

Tekstura i soénost: 3 50
Miris i ukus; 3,69

Leganda:

ocena. 45 - 50 izwzetnc prhvatiive; 35 - 4,49 veoma

prihvatiivo; 2.5 - 349 pribvetjive; 20 - 249 na granici
pribvatijivosti; manje od 2,0 - neprihvatijive.
ARSEN | TESKI METALI - ICP MS éi‘fri matode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kadmim - o WRILT mgkg mia 0060 [
B - P QRO12H metkg = LG =]
BIOGEN! AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Histamin TR S kg i1
Hadevenn R2R.01.206 mgkg g
St @R 01205 mgkg il
Spermudin s g [
Spermn EL 0 205 kg L
Tiramen TR 2 mg'kg A
Triptami A 02E malkg [Ey

Conay v dnay 4o e o FECTOC S h:pmﬁ adahreni rudfuls ro agremn | ehemiopy mesa
- RERMad nivan odncie & wlUEAD M LTOrke Ron au pdvam
Zabrangeno pe isticanje imena instituta na tekstu dekiaracie [ u reklamne svrhe.
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INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIJU MESA
Beograd, Kacanskog 13, Potumsln fah 3349, FIB: 100263676, Manem brey 07020074
Tel: Cenmrala (3813 (11) 2630635, Direlter 2650-722, Fax 2651-825. e-mait instrtukinmes 15, web mw mmes s
Teltocz ratwn 205-7803- 56 Kerrercexyalna banka ad Beograd

ZVESTAS O LABORATORLSKOM IS2ITIVARIU bro;: 1149

HEMISKA ISPITIVANJA Sifra malode Jed. mere Propisana vrednaost Rezultat
Sadria) proteing mesa WHO1L.012 % g
Lkupna monohszisidens masne kiseine o N 0l o 100g wzorka 138
Ukupre polinezasicene masne kisehoe LosDt 028 /100 uzorka (]
Ukupre zasitene masne kissline 108 1 ¢/ 100y wzorka oy
Sadrda) holesterold 2HH.029 mg/100g ¥

W TesTuE] T oBs
Sadrly) vode SRPSISD 1442193 % iy

PH vrednos! SRPSESO 2017 2004 £5a
Sadria) knlagena u protemima masa SRPS 154 3496 2002 | 457

* Ispitivanje nije obuhvadeno chimom akreditaciie
NALAZ
Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

JSPUNJAVA usiove propisane & 2, Prilog 1. Praviinika o maksimalrim koncentracijama odredenih kontaminenata u
hrani (Sl. glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvoda.

Uzorak broj: 1149/24 - PEGLANA KOBASICA - STOJANOVIC & KOSTIC

REZULTATI ISPITIVANJA
IDENTIFIKACUA UZORKA

Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - STOJANCVIC & KOSTIC
Pakovanje { Uzorak je dostavijen u plastifnoj kesi
cbeiaZavanje:
Stanje uzerka priprijemu;  Ohiadeno
Prispela kolidina: 219
Zernija porekla: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Masne kiseline
Holesterol
Teski metal
Blogeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost
Hemijska analiza
SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 05.UPG

Na numeritko-deskriptinoj skali, ocenema od 1 do 5, ocenjsna su senzorska svojsiva proizvoda, U senzorsho| ocani je
uéestvovalo devet coenjivata, a ocene su prikazane kec sred nje vrednosti:

Spoljasnji izgled: 2,88
Izgied i sastav preseka: 3,31
Boja preseka: 3,60

Tekstura i sofnost: 3,25
Miris | ukus: 3,50

Legenda;
ocena: 4,5 - 50 izuzetma prihvatljive; 3,5 - 442 veoma pribvatlive; 25 - 349 pribvatijive; 20 - 2.49 na granici
prihvatijivosti; manje od 2,0 - neprihvatijive.

- Ovaj vestal se ne moe reprodukovel bez pisancg odobrenja instituta za higieni i tehnologyu mesa, Strana W0 od 51
- Rezufiati ispitivania odnose se isiuéve na vzorke ko su ispitivam.
- Zabranjeno je isbcanje imena institita na tekstu dekiaracie 1 i reklamne svrhe
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1) [\/;
E ll.""g,f INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIJU MESA

ZVESTA) O LASORATORLISKOM ISPITIVAN.A) broj: 1149

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metade Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kadmeur - Cd @RI markg mag (G50 [
Qiovo - Po oDl 214 markg man 0,70 o0
BICGEN! AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost

Trr—— R b mgikg

Hactvme Ry 200 mglkg

Haman 2R01205 mgkg

Spermdi =i mglkg 12
Spermén SR AL mg'kg e
Tiwm R 08 iy Ly
Tnptamin SRO30E mgkg iva
HEMIISKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sedriaj proleing mesa LHOE 03 L] FTET
Lkupne menonezasizne masne kiseine {@ZH01.028 1009 worka L RL
Lkupne polmezasicens masne kisaline EH D o 100g wodka LR
Lkupne zasitene masne kiseline 2H.01.028 o 100g worka 328
Sadrzaj holestesaln MRS mg/100g T2 20
B v T 081 s
Sacrs) vode ERPE IS AT 1300 LY EC RS
pH vradnost SFP3 150 81T 306 FHE
Sedrka; kolagena v protenisa mesa SRPS150 2436 2002 5 T3

* Ispitivanje nije obuhvadeno obimom akreditacije
NALAZ
Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &. 2. Prilog 1. Pravinika o maksimalnim kenceniracjama odredenih kontaminenata u
hrani (8. glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskin svojstava za vrstu proizvoda.

Uzorak broj: 1149/25 - PEGLANA KOBASICA - PORODICA IGNJATOVIC

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKAC1JA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - PORODICA IGNJATOVIC
Pakovanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju
obeleZavanje:
Stanje uzorka pri prjemu:  Ohladeno
Prispela koligina: 201¢g
Zemiia porekia: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Masne kiseline
Holesterol
Te&ki metall
Blogeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost
Hemijska analiza
Ovaj izvedtaj se ne mode reprodukoval bez pisanog odobrenja Instiuta za gyenu 1 tehnologiju mesa. oana 31 oo &7

Rezuitatf ispitivana odnose 5e iskjuénvo na uzorke Kogi su ispiivany,
- Zabranjeno j& islicanje imena Instituta na leksty deklgracie i u rellamne svrhe.
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Rl 3y o |

ZVESTAS O LABORATORHSKOM ISPITIVANJU broj. 1149

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UPS

Na numeritka-deskriptivno} skali, ocenama od 1 do 5. ocenjena su senzorska wvosstva proizvods U senzorsks| scen) e
uéestvovalo devet ocenjivada, a ocene su prikazane kac srednje vradnosti:

Spoljasnji izgled: 4,08

Izgled | sastav preseka: 4,44
Boja preseka: 4,31

Tekstura i sotnost: 4,36
Miris | ukus: 4,31

Legenda:

ocena: 4,5 - 50 izuzetno prhvatjivo; 3.5 - 449 veoma prinvativo, 25 - 349 prhvatiive; 20 - 2,48 na granici
prifvatifivosti; manje o 2,0 - neprihvatiiive.

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kadrtipm - C RO 214 mglkg i 0,250 1803
Do« By R 244 kg s 1. 11) (L1
BICGEN! AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
T RIS mrkg T
Kadavern o= 208 mg'kq Mt
PFutteasn T 6 marky 1g"
Spatradin SR A AL gk Ty
Spemin T o Jes mig iy

e SROT 6 mg'kg ar
Trptamin SR makg i3
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadt2as protesna mesa QZH 01512 % Ay
Lkupne mononezasitene masne kiseine &HO 028 o'100g worka 118
Ukupne pobnezasitene masne kisaline @D 078 1009 1orka i}
Wkupre zasitene masne kiseline @HO1028 o 100¢ weorka 18t
Sadielaj holesterota e budie] mg/ g I
L] W@HO7 053 0 a&r
Sadrial vode SRPS IS0 14421858 5 EdR

pH vrednost SRPS 1802017 2004 2k
Sadriaj kotegena u pretenima mesa SRPS IS0 M55 2002 L

438

* lspitivanje nije obuhvadens obimom akreditacije
NALAZ
Na osnovu rezultata ispitivanja uzarai:

ISPUNJAVA uslova propisane &. 2, Prilog 1. Pravilnika o maksimalnim koncentracijama codredenih kontaminenata o
hrani (Sl. glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pegledu senzorskih svojstava za vrstu proizveda.

Uzorak broj: 1149/26 - PEGLANA KOBASICA - ORTACI

REZULTATI ISPITIVANJA
IDENTIFIKACIIA UZORKA

- Qvaj izvedtaj se ne mole reprodukovali bez pisanag odobrenja Instituta ra higient | tehnologiju mesa, Stana 32 od 51
« Rezultali [spitivanja odnose se ISKjUSHD na uzorke kop su ispitrvan
- Zabranjeno je sboanje imena insituta na teksty dekdiaracye | u reklamne svrhe.
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IZVESTAJ O LABORATORILISKOM ISPITIVANJU broy 1149

Neziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - ORTACH
Pakovanje | Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju
obeleZavanje:
Stanje uzorka pri prijemu;  Ohladene
Prispela kelidina: 1877 g
Zemija porekla: Republika Srbija
Zafitevana ispitivanja: Masne kiseline
Holesterol

Teski metali

Biogent amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost
Hemiiska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UP6

Na numericke-deskriptiviioj skali, ocereme od 1 do B, ocenjena su serzorska svojstva procvoda U senzorsko| ecenl ja
uestvovaio devet ocenjivada, a ocene su prikazane kao srednjs vrednosti:

Spoljasniji izgled: 4,25
lzgled i sastav preseka: 4,31
Boja preseka: 4,38

Teistura i soénost: 4,06
Miris | ukus: 4,06

Legenda:

océna: 45 - 50 izuzetno prhvatlivo; 35 - 449 veorma prihvatijiva; 2.5 - 349 prhvatlivo; 2,0 - 249 na granici
prihvatijivost; manje od 2,0 - neprihvatijive.

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vradnost Rezultat
Kedmijum - Co TR ] w2050 (15
Qs P TR o'k et 81 0%
BIOGENI AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Astamin R0 20 Mipkg i3
Howien @R 01205 otk M
Fulnezn i mgkg o
Spemmdn MR 26 mgkg ir
Spartin ©R.01.205 mgky el i
Tisgrin i s maikg a4
Trptamin e B ] mglkg uy
HEMLISKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadrzaj proteina mesa [ T % [T¥]
Ukuphe mononezasitene masne kisaine G2H01 028 o100 worka Vi
Ukupne polinezasi¢ene misne kiseline SRS g o/ 100g worka Dax
Ukupne 2asicene masne kiseline EHE ¢ 100g worky ANE
Satirka holesternla et bl mg/100g =ar
] EHEOT 83 0857
Sadrzaj vode SRPSIS0 1442:19% % 5

pH vrednost SRPS 150 2917 2004 in
Sadria; kolagena u proteinima mesa SRPS IS0 M8 2002 L iie

* Ispitivanie nije obuhvadeno obimom akreditaciie
NALAZ

- Ovyy zvedta) se ne mode reprodukovalf bez pisanog odobrenja nstitula za higienu § tehnologiju mesa Sana 33o0a 51
- Rezullati ispibvanja cancse se Iskjufive na uzorke kog su 1spfnvanm.
- Zabranfeno je isbicanje imena lnstituta na teksty deldaracie i u reklamne svrhe
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ZVESTA) O LABORATORIISKOM ISPITIVANU bray 1149
Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisene &, 2, Prileg 1
hrani (S1. glasnik RS br, 81/19),

ISPUNJAVA ustove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvoda.

Pravilnika o maksimainim koncentracijama odredenih kontaminenata u

Uzorak broj: 1148/27 - PEGLANA KOBASICA - FAMILIJA TOSEV

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - FAMILIJA TOSEV
Pakovanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju
obeleZavanje:
Stanje uzorika pri prijemu:  Ohladeno
Prispela kolicina: 184,749
Zemija porekla: Repubfika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Masne Kiseline
Holesterol
Teski metali
Biegeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost
Hermijska analiza
SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UPG

Na numenéko-desknpnvnq skali, ocenama od 1 do 5, ocenjena su senzorska svojstva proizvoda. U senzorskoj oceni je
ufestvovalo devet ocenjivada, a ocene su prikazane kao srednje vrednosti;

Spoljadnii izgled: 2,75

lzgled | sastav presaka: 3,38
Boja preseka: 3,63

Tekstura i soénost: 3,50
Miris | ukus: 3,44

Legenda:

ccena: 45 - 50 izuzetno prhvatiive;, 3.5 - 4,49 veoma prihvatiivo; 2.5 - 349 prhvetiive: 20 - 2,49 na granici
Frihvatijivosti; manje od 2,0 - neprihvatijivo,

ARSEN 1 TESKI METALL - ICP MS Sifra metode Jod. mere Prepisana vrednost Rezultat
Kadmipm - Cef QRO 21 mg'kg i D [=H
Qhovo - PH iRt mykg man; 710 (=11 ]
BIOGENI AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Hsamin 2R 02205 mg'kg 58
Kadavetn MR 1t2E ) [
Putmesom (RR.0t.205 mgrkg FiE o
Spermidn i B mgikg ne
Spermin oA 26 mgkg o
Trtun 2R 3 20h markg B
Triptamn (2R.01 205 mgikg o
Ova; IZUESfaj' se ne mole reprogiukovali bez pisanog adabrenya Institula za highenu i tehinologiy mesa. Strana M od 51
e odnose se ISkiutve na uzorke kol su 1spitivam.

- Zabramem e fsacarue fmens Jnmfuta ha tekstu delarache 1 u reklamne svrhe,
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IZVESTAS O LABORATORLISKOM ISPITIVAMIU broj: 1148

HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana wrednost Rezultat
SadrZa) profeina mesa ATt % (L5
Wkupne mononézesidene masne kiseine i duli G 10g urortka AT

Ukupne polnezasitene masne kseline {2H.1.028 41000 worka 0
Ukupne zasiéane masne kissline SHaT e o 100g wona 2
Sadrzaj halesterola ST mg 190g |
[T QM 7063 Ty
Sadrza vode SRPSIS0 1442:1998 " 44k

Pl vrednost SRPS IS0 2017 2004 iri
Sadria) kolagena  protesmima mesa SRPS 150 3496 2002 % re

* Ispitivanie nije obuhvaédena obirom akreditaciie
NALAZ
Na osnovu rezuitata ispitivanja uzorak;

ISPUNJAVA uslove propisare &. 2, Prilog 1. Pravilnika © maksimalnim koncentracijama odredenih  kontaminenata U
hrani (SI. glasnik RS br. 81/19).

FSPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzarskih svojstava za vrstu proizvoda.

Uzorak broj: 1149/28 - PEGLANA KOBASICA - ZMAJ

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIJA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - ZMA.
Pakovanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju
obele2avanje:
Stanje uzarka pri prijemy:  Ohladeno
Prispala kolidina; 17839
Zamija porekia: Repubiika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Masne Kissline
Holesterol
Tedki metali

Biogeni amini
Senzorska Ispitivanja
aw vrednost
Hemijska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA 8ifra metode: 06.UPE

Na numenko-deskripivno| skeb, ocenama od 1 do . cesnjens su senzorsks svbjstva proizveds U senzorske) seenl |e
uestvavalo devet ocenjivada, a acene su prikazene kao sred nje viecnosti:

Spoljasniji zgled: 2,81

lzgled i sastav preseka: 3,13
Baja preseka: 3,13

Tekstura i sofnost: 2,88
Miris i ukus: 3,19

Legenda:
acena: 45 - 50 izuzetno prtivatliive; 35 - 449 veoma pribvatlive; 2.6 - 349 prihvatijive; 20 - 2,49 na granici
pritbvatijivosti; manje od 2,0 - neprihvatjivo.

- Ovay izve Sty se ne mole reprodukovali bez pisanog odobrenya Institula za higifenu i tehnologrs mesa. Strana 35 od 51
- Rezultati ispiivanga odnose se iskijuéno na uzorke kog su ispitrvam
- Zabranjeno e isticanje imena Insifita na teksty dekdaracie 1 4 reidamne svrhe
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IZVESTAS O LABORATORIJSKOM ISPITIVANIU brog. 1149

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sira metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kadrwipm - SRR mglkg LR oo
Ol - Py SAmIu Mgy a0 nmg
BIOGEN| AMINI - HPLC Sifra metade Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Hiilirn @R ez i
Hadneme TRIAE mgikg

Foen AR 208 gk 1
Sparmidin el Fp kg L

Spermin RO 2 mgkg 5
Tirarin R 28 11 1 i
Togtarun TR 2 mg'kg any
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadrda; proteina mesa T (12 = aETY
Ukupne mononazasitene masne kisehne RH01028 o/'H0g worka 24
Lkupne polinezasicene masne ksdine W07 o'tg @orka usa
Ukupre: zasitene masne kissing gt | o' 100g worka T4
Sadrie) holestersia 2w O 3 me 100g B

aw vrednost 02H.07.083 by
Sadrin; vode SRPS IS0 1442199 e Ha

pH yrednos) SRPS 180 2972006 iy
Sadris) kolagena v proteinima mesa SRPSISO 3488.2002

* Ispitivanje nije ochuhvaéeno obimom akreditacije
NALAZ
Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUMJAVA uslove propisane &. 2, Prileg 1.

Pravilrika o maksimalnim koncertracjama odredenih kontaminenata u
hrani (Sl. glagnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvalitata u pagledu senzorskib svojstava za vrstu proizvoda.

Uzorak broj: 1149/29 - PEGLANA KOBASICA . TODOR

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIJA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - TODOR
Pakovanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju
obeleZavanje:
Stanje uzorka pri prijemu:  Chladenc
Prispela kelicina: 18159
Zemlja porekla: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Masne kiseline
Holesterof
Teski metali

Biogent amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost
Hemijska anaiiza

- Ovay izve Sy se ne mole reprodukovali baz pisanog odobrena insttuta za higiend ( tehnalogriu mesa
- Rezultati tspitwvanm odnose se Iskjuéio na uzarke kagi su 1spitivan:
- Zabranjeno je isbcanje imena ipstituta na tekst gekigracie v raldamne svrhe

Strana 36 od 51
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1IZVESTAJ O LABORATORIJSKOM ISPITIVAMIU broy, 1149

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 06.UPG

Na numengke-deskriptivno) skali, ocenama od 1 do §, ocenjena su senzorska svejstva prozvods U senzorskol acen ie
uestvovalo devet ocenjivaZa, a ocana su prikazane kao srednje vrednosti:

Spoljadnji izgled: 4,31

Izgled i sastav preseka: 4,56
Boja praseka: 4,50

Tekstura i saénost: 4,50
Miris i ukus: 4,56

Legenda;

ocera: 45 - 50 [pureine prhvative; 35 - 448 veoma privatiive; 2.5 - 348 pehvatlivol 2.0 - 243 na granici
pribvatijivosti, manje od 2,0 - neprihvatijiva

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mare Propisana vrednost Rezuitat
Kpdmipin - O FAH I maikg a0, 5D 00
Ol P RN mgikg e ) 1000
BIOGENI AMIN! - MPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednast Rezultat
Fishamn TR R Mk i3
Kadavenn MR 308 - [ ns
Putrescm @R 205 g ¥
Spermidin MR 205 mgkg (13
Spermin st o 20s kg fir
Tisamin R s mgkg e
Triptann RIS mgkg i
HEMIJSKA SPITIVANJA Sifra métode Jed. mere Propisana vrednost Rezuitat
Sadrdaj proleina mesa T O} Y EEFE]
Ukupne morrtezasitens masne histline SHI e 1009 w2oska pEo
Wkupne poinezasicone masre kisgline 2 4 100g wzorka L
\Ukipne zasicene masne kiseine & g/ 100q wzorka x0f
Sarirkaj holestesola EHb i mg'100g ]
L] 2H 07 053 oY
Sedrla) vode SRPS (5014421958 5 i1

pH vrednost SRPS180 2617 2004 i Th
Sadrlaj kolagena u protenima mesd SRS 150 34% 2002 L] LY

" Ispitivanie nije obuhvadena obirmom akreditacije
NALAZ

Na asnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove prepisane &. 2, Prilog 1. Praviinika o maksimalnim koncentracijama odredenik kontaminenata u
hrani (S1. glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzarskih svojstava za vrstu proizvoda.

Uzorak broj: 1143/30 - PEGLANA KOBASICA - PRVA PIROTSKA PEGLANA

REZULTATI ISPITIVANJA
IDENTIFIKACLIA UZORKA

- Ovay zvedtaj se ne mole reprodukovali bez g odobrenia Inslituta za rigienu 1 tehpofogit mesa, Strana 37 od &1
- Rezultali ispivensa odnose se isRiuEVD 1a wrorke Koyl su ispeivam,
- Zabrarjeno je isboanje imena Instituts na feksty deldaracie 1 u raklamne svrhe
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IZVESTAJ O LASORATCRLISKOM ISPITIVANIU broy: 1149

Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - PRVA PIROTSKA PEGLANA
Pakovanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju
obeieZavanje:
Stanje uzorka pri prijemu;  Ohladeno
Prispela koliina; 2083 ¢g
Zermnija porekla: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Masne kisetine
Holesteral

Teski metali
Biogeni amiri

Senzorska ispitivanja

aw vrednost

Hemijska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA

Sifra metode: 06.UPE

Na numenko-deskriptivngj skali, ocenama od 1 do 5, ocenjena su senzorsks svajstva proizvode, U senzorsko| oceni |
uéestvovalo devet ocenjivada, a ocene su prikazane keo srednje vrecnosti:

Spoljadnji izgled: 3,63
lzgled | sastav preseka: 2,81
Boja preseka: 3,06

Tekstura i so&nost: 3,06
Miris i ukus: 3,07

Legenda:
ocena; 45 - 50 izuzetno prihvatijive;
pribvatijivosti; manje od 2,0 - neprihvatiiva.

35 - 449 veoma prhvatjive; 25 - 349 prihvatlive; 20 - 249 na granici

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS

Sifra metode

Jed. mera Propisana vrednost Rezultat

Kadmiur - G RRMH.234 kg a0 ipts
g - Py RN mgkg man 18 bom
BIOGENI AMINI - HPLG Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezuitat
Finimmin RR205 kg ot
K (R 21 08 magkg B
Puer=cr =T mkg B
Spermydin ©R.0t205 kg o
Spermip wR ans mg'kg A
[eeit i1 ] mgkg mr
Trigkamin R0 308 mgikg 14
HEMLISKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed.mere  Propisana vrednost Rezultet
Sadrza) proteina mesa [F T [ a7
Ukupne mononezzsitene masne kisekng mHol i 9/100g workz 1
Ukupne polnezasicene masne kiseline W00 1005 wotke L]
uipne zasiéens masne kiseling it iR o/ 100g worka PR |
Sadria) holesternla ol N mgy'10g L]
- e W7 053 Gaey
SadrZaj vde SRPS 150 14421098 ] N
pHwrednost SRPS 150 2917 2004 1)
Sadria) kolagena u proteinina mesa SRPS 150 3486: 2002 5 L]

* Ispitivanie nile cbuhvaéenc cbimom akreditaciie

NALAZ

- Ovaj izvetaj se ne mole reprodukavati bez pisanog odabrenfa Inslitute za miguenu { tehnologijy mesa. Strana 38 od 5%

- Rezultat ispiivanya odnose se iSkEUCHO na UzZorke Koh Su ispritivan
- Zabranjens e isticanje imena Institta na teksty dekdaracye ; u reklarnne svrhe
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ZVESTA? O LABORATOREISKOM ISPITIVANL broj. 1149
Na esnovu rezuitata ispitivanja Lzorak;

FSPUMJAVA uslove propisane &, 2, Prileg 1. Pravilnika o maksimainim koncentracijema odredenih kontaminenata u
hrani (3. glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvoda,

Uzorak broj: 1145/31 - PEGLANA KOBASICA - PAHULJICA

REZULTAT! ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIJA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - PAHULJICA
Pakovanje | Uzorak je dostaviien u vakuum pakovanju
obeleZavanje:
Stanje uzorka pri prjemu:  Ohladeno
Prispela koliéina: 2563 g
Zemija porekia; Republika Srizija
Zahtevana ispitivanja: Masne kiseline
Holestarol
Teski metali
Biogeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost

Hemijska anatiza

SENZORSKA ISPITIVANJA Sitra metode: 06.UPS

Na numeritko-deskriptivnej skali, ocenama od 1 do §, ocenjena su senzorska svojstva proizvoda. U senzorsko] oceni je
ulestvovalo devet ocenjivaéa, a ocene su prikazane kao srednje vrednost:

Spoljadnji izgled: 4,06
lzgied i sastav preseka: 3,61
Boja preseka: 3,72

Tekstura i soénost: 3,78
Miris i ukus: 3,33

Legenda:

ocena: 45 - 50 izwetno prihvatlive; 3.5 - 449 veoma prihvatijivo; 25 - 349 prhvatlive; 2,0 - 249 na granici
prihvatiivosti; manje od 2,0 - neprihvatijivo.

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vradnost Rezultat
Kadmsum - Ca WROTIN kg = 0 360 5T
] TR kg = 3T o1 ]
BIOGENI AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Hestamen R 0130 makg F
Kadavesin (2R.01 205 mykg ne
Putssan 2R 2o mvkg Wi
Spermigin W@R.01205 miykg o
Spermin RS mokg Fr |
Tiramaty BRI aE mgikg et
Triptamen (2R 01205 kg By

- Dvay izvedta) se ne mole reprodukovali bez pisanog odabrensa Instiuta za hgienu | iehnologiu mesa. Strana 39 od 51

- Re2ultall ispitivanga odnose se isKiUdVo P2 uzorke KOj Su ispivam
~ Zabranjena je isticanje imena Instda na feksty deklaracye i u reklamne syrhe.
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IZVESTAL O LABORATORIISKOM ISPITIVARLL broj: 1149

HEMIJSKA ISP TIVANIA Sifra metede Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadriaj proteina mesa L E T » [T§]
Lkupne momonezasitene masne kiseline LR @ 1004 2orka b
Wkupne poinezasicene masne kiseling 2H.01028 o 109 worka 28
Ukupne zasitene masne kisaine =T 28 91009 worka 4
Sadriy holestergla T my 1009 (18
IO @ 07053 P
Sadrda) vede FEGH0 e e v

pH vrednost AP IR0 XA 200 Eqnp
Sadrzaj kolagena U protenima mesa SRPS IS0 3496 2002

* Ispitivanie nije abuhvaéeno obhimom akreditacije
NALAZ

Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &. 2, Prileg 1 Pravinika o maksimalnim

hrani (Sl. glasnik RS br. 81/19),

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorekih svojstava za vrstu proizvoda,

konceniracifama odredenih kontaminenats u

Uzorak broj: 1149/32 - PEGLANA KOBASICA - SARA | TEA

REZULTATI ISPITIVANJA

{DENTIFIKACIJA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - SARA | TEA
Pakovanje | Uzorak je dostavljen u vakuum pakevarnju
obeleZavanjs:
Stanje uzerka pri prjemu;  Ohladeno
Frispela koligina: 17449
Zemija porakia: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Masne Kiseline
Hotestercl
Teski metali

Biogenl amini
Senzorska Ispitivanja
aw vrednost
Hemijska analiza

SENZORSKA ISPITIVANIA

uastvovale devet ocenjivata, a ocene su prikazane kao sred nje vrednosti:

Spoljadnji izgled: 4,17

lzgled i sastav preseka: 4,06
Boja preseka: 4,08

Tekstura i soénost: 3,89
Miris § ukus: 3,88

Legenda:

Sifra metode: 06.UP6

Ma nureritko-deskriptivne skali, ocenama od 1 do 5, ocenjena su senzorska svojstva proizvoda, U senzorskoj oceni je

ocena: 45 - 50 mumine prbvatjive: 35 - 445 veoma privvetiive, 25 - 349 prbvatijies; 20 - 243 pa grarsc

prihvatljivosti; manje od 2,0 - neprihvatijive.

- Ovaf izvedtaj se ne moe reprodukovall bez pisanog odobrenia instula 28 figien | lehnologiy resa, Shww 0 od BT

~ Rezuftati jspitivanya odnoss se iskjutive ha uzorke Koy su isptivam.

- Zabranyeno e isticanfe imena lnstita na teksty dekiaracie | 4 reklamne serhe
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INSTITUT ZA HIGUENU I TEHNOLOGITU MESA
Beograd, Kacaaskop 13, Poltansk f2h 3349, PIB- 106265676 Matgr brop. 07020074
Tel Centrala (3813 (81) 2650-655, Drrektor 2650.722. Fax 2651-825, el SUMEEmmes £ wed www s o
Tekucr radun  205-7803-36 Kourereyalna banka ad Beograd

IZVESTAS O LABGRATORLISKOM ISPITIVAMIL broj. 1143

ARSEN [ TESKI METAL - ICP MS _Sl_fra metode Jed. mere Prapisana vrednost Rezultat
Kadmipm - Cd [T R Tyl L] iy
O - P Q@RO1214 Ty o (110 b
BIOGENi AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
[ R 0 208 g ]
At e = maikg |
Putrman g s mrkg a
Spermidn merkg

Syermen kg Py

Thamm mg'kg L
Tnptamn mgikg LE}
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metods Jed. mere Propisana vrednest Rezultat
Sadria proteina mesa 201012 w [TF]
Ukupne mononezasitens masne kisedne b bk | o100 1zorka ;%
Ukupne poinezasivene mase fuseline oH O 028 100g worka s
Ukupne zasitene masne kseltne EEH 1600 worka

Sadra) hokestencia WEHT 62 my100g

o4 weino e ingna |

Sairza) vode SRPS S0 1442.19%8

pH vrednost SAPS 150 29172004 L

Sadria) kolagena U proiinita mesa SRPS IS0 34862002 % LEE

* Ispitivanje nije abuhvadeno obimom akraditaciie
NALAZ

Na esnevy rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &, 2, Prilog 1. Pravilnika © maksimalnim kencentracijama odredenih kontaminenata u
hrani (Sl. glasnik RS br. 81/19).

ISPLNJAVA uslove kvalitets u pogledu senzorskih svojstava 2a vrstu proizvoda.

Uzorak broj: 1149/33 - PEGLANA KOBASICA - PG PETROVIC

REZULTAT! ISPITIVANJA
IDENTIFIKACLIA UZORKA
Naziv uzarka: PEGLANA KOBASICA - PG PETROVIC
Pakovanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju
cheleZavanje:
Stanje uzorka pri prijemu:  Ohladeno
Prispela kelicing: 22889
Zemija porekla: Republike Srbija
2ahtevang ispitivanja: Masne kiseline
Holesterol
Teski metaki
Biogeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost

Hemijska analiza
- Ora; :zvestaf se ne mode reprodikovatl bez pisanog odobrenia Institula ze higient i tehnologiis mesa
dnoss se 15KIUSVD na uzorke kog sy ispitivam
- Zabramem = rstlcafye imena Jnsnn:ra ha leksty deldaracys 1 i reidamne svrhe

Strana 41 od 51
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INSTITUT ZA HIGIJENU [ TEHNOLOGIJU MESA

Bevgrad Kacanskog 13, Postanss fah 3349 PIB- 1002635676, Manem brey 07020074
Tel Cenzrala (381)(31) 2650-655. Dhrektor. 2650-722. Fax 2641-825 e-gyal wytEfnces 1. el wa inmes s

Tektos rzen. 303-1303-56 Komesrenalna baeks i Beograd

IZVESTA) O LABORATORIISKOM ISPITIVANIU broy 1149

SENZORSKA ISPITIVANJA

u€estvovalo devet ocenjivaca, & ocene su prikezsne kag smedrpe wrednosh

Spoljadni izgled: 3,00

lzgled i sastav preseka: 3,28
Boja preseka: 3,72

Tekstura i sonost; 2,67
Miris i ukus: 3,89

Legenda:
ocena: 45 - 50 izuzetne prihvatljivo;

prihvatliivosti; manje od 2,0 - neprihvatijive.

35 - 4,49 veoma prihvatiivo; 2.5 - 349 pribvatiive; 2.0 - 249 na granici

Sifra metode: 06.UPS
Mee numentko-desknpbivno skali, ccenama od 1 do 6. ocEmjens sy senforska Svojstva proizioda

U senzorskp| ocen je

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metoce Jed. mere Propisana vrednost Frazultat
Kadmipm - Col MR Mo ot 050 fiffe ik
Cuove Py LT AT g a0 0w
BIOGENI AMINI - HPLC Sifra metede Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Heimrm BRIIE TR ]
Rt TRNL2E mgikg a4
Fulresan A 20d reyky 44
Spemmidin R 0 =gy #
Spetmin WRNME makg L1y
Tirmme I fonyky T
Tripars R S kg TE
HEMLISKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mers Propisana vrednost Rezultat
Sadria) proteina mesa [T 5 57
Ukusne mononezasicans masne kiseline EIHOY2E o'100g veorka 8
Ukupne poinezasitene masne kiseling (RH O 638 /190G wearka B
Ukupne zasiéane masne Kisaline HM 028 o/ 100g wzorka iR
Sadriaj holestarola WHINE mgt1dog LT

i rites EHOT 053 Dege
Sadra) vode SRPS 150 3442:1908 LAk

pH viadnost SRPS IS0 20172004 T
Sedria) kelagena U pro‘erima mesa SRPS 150 M 00 L]

546

* Ispitivanie nije obuhvateno chimarn akreditaciie

NALAZ

Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak;

ISPUNJAVA usisye propisane & 2, Prlog 1, Sravinika o meksmalnim koncentracyama  odredenih  kontaminenstas o

hrani (5. glasnik RS br, 81/13)

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskin svojstava za vrstu proizvoda.

Uzorak broj: 1145/34 - PEGLANA KOBASICA - DEDA MILE | KUMCVI

REZULTATI ISPITIVANJA
IDENTIFIKACIJA UZORKA

- Qvaf i2ve§aj se ne mole reprodukoval bez pisanog odobrensa institula za lgyenu 1 tehnologijy mesa. v
- Reziltati ispitvanja odnase se iskjufive na uzorke KoF su isprivand

- Zabranjeno je isbeanje imena Instituta na teksty deldaracile | u rekiamne svrhe
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M INSTITUT ZA HIGIJENU [ TEHNOLOGIU MESA

Beograd Kacanskog 13, Poltmde Bh 3349, PIB 100265676, Mandm broy 07020074
Tel: Cemtrala (383)(11) 2650555, Drrekctor 2650-722. Fax 2651823 emal wstme@inoes rs web www mmes 3
Tekud radm 203-7803-36 Komerciyalna baoka ad Beograd

IZVESTA) O LABORATORLISKOM ISPITIVANIU broj: 1148

Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - DEDA MILE | KUMOV|
Pakovanje i Uzorak je dostavlien u vakuum pakovanju
obeleZavanje:
Stanfe uzorka pri pnjemy:  Ohladenc
Prispela kolidina; 20919
Zemlja porekia: Republika Srhija
Zahtevana jspiivanja: Mazne kiseline
Holesterol
Teski metali
Biogeni amini
Senzorska Ispitivanja
aw vrednost

Hemijska analiza

SENZORSKA ISPITIANJA Sifra metode: 06.UP6

MNa rumentko-desknptivno] skall ocenama od 1 de B, OCEMENS SU senzorska svostva proizvoda. U senzorsko: ocen jB
utestvovelo devet ocenjivaca. 8 ocene su prikazans kao srednpe yrednostc

Spofjadnji izgled: 3,33

lzgled i sastav preseka: 3,33
Boja preseka: 3,28

Tekstura i soénost: 3,33
Miris | ukus: 3,44

Legenda:

ocena: 45 - 60 izwzeino prhvatjivo; 35 - 449 vesma prkvatjive; 2.5 - 349 pribvatjive: 20 - 248 na granici
prihvatjivosti; manje od 2,0 - neprihvatjive.

ARSEN | TESKI METAL - IGP M5 Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kadrmigm - Cd R 01214 metka - (1 1H o
[hngs Py QRG1.214 mg'kg e 00 hots
BIOGENI AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Histamin WROT205 gg'sg | au
Kadavern ERGE 296 myg - T
Prescn WD 206 tripkg £
Spermudin QR.(1205 matkg e
Spermin R30S mg'kg 1
Tiiied| IR 01 bk kg s
Triptamin (ZR.11.205 kg LI
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra matoda Jod. rmere Propisana vrednost Rezultat
Sadr2a] prdweing mesa RHOT g2 L A
Ukupre monenezasitene maste kiseline mEE0 R o g zotka am
Ulypre polirezasitene masne kisaline il 0/100g worka it
Ukupne zasitene masne kisaline Frafdpiril ¢ 100G uzorka TRy
Sadria) holesternia o B [ g 160g Hmn
S T 6 HE. Ly
Sadria) vode SRPS IS0 1442-15% % naa

pH vrednos! SRPB 180 2917:2004 By
Sadrda) kolagena u protenima mesa SRPS IS0 34962002 ! &r

* Ispitivanie nije obuhvacens sbimom akreditaciie
NALAZ

- Ovaj zvedaj se ne mote reprodukevali bez pisanag odobrenja Institula za hgyenu | tehnolegiju mesa Strana 43 od 51
- Rezuliati ispitvania cdmase se 1skjuive ra uzorke kod su ispitivan
- Zahranjeno je sticanje imena lnsttuta na tekstu deldaracie 1 U rakiamne svrhe

116



INSTITUT ZA HIGIENU I TEHNOLOGLIU MESA

Beograd, Kacanskog 13, Pattmda fab. 33419, PIB- 100265676, Manda bre; 07020074
Tel Cemrala (382)(21) 2650655, Direktor 2650-72; Fax 2651-825, e-nral mstitummes 15, b SN mmes 15
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IZVESTAS O LABORATORIISKOM ISPITIVANIL broy 1149

Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &. 2, Prilog 1. Pravilnika o maksimainim koncentracijama odredenih kontaminenata u
hrani ($1. glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava 2a vrstu proizveda.

Uzorak broj: 11459/35 - PEGLANA KOBASICA - GORCA DZUNOY

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIA LZORKA
Nazjy uzorka: PEGLANA KOBASICA - GORCA DZUNOV
Pakaovanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakovanju
obeleZavanje:
Stanje uzorka pri prijemu:  Ohladeno
Frispala kolicina. 2088 ¢g
Zemija porekia: Republika Srbija
Zahtevana ispitivanja: Masne kisellne
Holesterol
Teskl metali
Biogeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost
Hemijska analiza
SENZORSKA iSPITIVANJA Sifra metode: 06.UP6

Na numenéko-deskriptivioj skell, ccerama od 1 do 5. ocenjena su senzorska svojstva proizvoda. U senzorskoj oceni je
ucaestvovale devet ocenjivaca, a ocene su prikazane kao srednje vrednost;

Spoljadnji izgled: 3,33

Izgled i sastav preseka: 3,00
Boja preseka: 3,22

Tekstura i sofnost: 3,00
Miris i ukus: 3,22

Legenda:

ocena: 4.5 - B0 iuzeine prhvatiive; 35 - 448 veoma primvatiive, 2,5 - 348 prhwatiive; 20 - 248 na granc
prihvatiiivosti; manje od 2,6 - neprihvatijivo.

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kadriium - G ©ROt214 makg ] [T
Oupes: PO mA0 g ] ]
BIOGENI AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Histamin @R 01 205 kg iT
Kedlavenn D mg'kg BEW
Prresiein TRIEE mekg =
Spermidin DR mgrkg ur
Specmin R Es kg iy
Tirmvye s mg'kg My
Trigtamin e e ] mykg

- Ovaj izveStaj se ne moze reprodukovall be2 pisanog odobrerya Instiuta za higpeny | fehnologyy mesa. Strann %4 oo 51

- Rezultat! ispitivang odnose se ISKUEAD R@ LZ0rke Kop su isprivam
- Zabranjeno e isticanje imena Instia na leksty deldaracie i u reidamne svrhe
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Tekus radyn  M05-76803- 36 Komercyalna baoka ad Beograd

INSTITUT ZA HIGIJENU 1 TEHNOLOGIU MESA &

't'l Beograd, Kacanskog 13, Postansk fak 3349, PIB. 100265676 Ablandar broy 07020074
Tel: Centrala (381) (k1) 2650-655, Dyelctor 2650.722. Fax 1651-825, s-mail imstnunfimmmes s, web wnw mmes s

{ZVEETAS O LABORATORLSKOM ISPITIVANIU broj: 1148

HEMIISKA ISPITIVANIA Sifra metode

Jed. mere Propisana vrednost Rezuitat

Sadria) pratesna mesa [T 5 e
Ukupne monanazasicens masne kisekna %0 p2a & ¥0g worka | 3
Ukupne poinezasitene masne kiseline 02H01.028 ¢'100g wrorka &
Ukupne zasitene masne kisaling = i) ] @' 100q worka 2EE
Sadria) holestergla N o mg/ 100g e}

# Pt T oas B
Sairta) vete SRPS 150 1442:1988 i3d3

pH vregnost SRPS150 28172004 n
Sadriz) kaagena u protenima mesa SRPS150 34965200 v

" ispitivanie nije obuhvaéena obimom akreditaciie
NALAZ
Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &. 2, Prileg 1. Praviinka c maksimalnim koncentracjama

hrarii {Sl. glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA usiove kvaliteta u pegledu senzarskih svojstava za vrsty proizvoda.

odredenih kontaminenata u

Uzorak braj: 1149/36 - PEGLANA KOBASICA - MM

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIJA UZORKA
Naziv uzorks: PEGLANA KOBASICA - MM
Pakovanje i Uzorak je dostaviien u vakuum pakovanju
obeleZavanie:
Stanje uzorke pri prjemu:  Ohladens
Prispela kolidina: 1603 g
Zernjja porekis, Republika Srbija
Zahtevana ispitivanje: Masne kiseline
Holesterol
Teski metali
Biogeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost

Hemijska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA

uastvovalo devet ocenjivada, a ocene su prikazane kao sred nje viednosti:

Spaljasnit izgled: 3,00

Izgled i sastav preseka: 3,28
Boja preseka: 2,50

Tekstura i soénast: 3,61
Miris i ukus: 3,56

Legenda:

_ Sifra metode: D6.UPS
Ma rumerdko-deskriptivno] skall, ccsnama od 1 do 5, ocshjend su senzorka -Svopshy

& proizvoda. U senzorskej oceni je

ccena: 45 - S50 izuzetno prtivatiive; 35 - 449 veoma privatiivo, 2,5 - 349 prhvatlive; 2.0 - 249 na granici

pribvatiiivosti; manje od 2,0 - nepritvatijivo.

- Ovaj izvedtaj se ne mole reprodukovali baz pisanog odobrenya instituia 2a higyenu ! tehnologiu mesa,

- Rezuliati ispitivenya odnose se 15kjutive na uzorke koil su Isptrvan:

- Zabramyeno je isticarje imena Instiita na tekstu dekdaracje t u raklamne svrhe
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: W INSTITUT ZA HIGIJENU 1 TEHNOLOGIJU MESA

Beograd, Kacanibog 13, Postmsk: fnh 3349, PIB 100285676, Manem broy 07020074

Tel Cemmrala {000 0(11) 2090044 Dot 3650722 Fun 691005 mpnl sl sy £ ReD wTW Es

Tekwty radun. 205-7803-56 Komercyalas backs ad Beograd

1IZVESTAJ O LABORATORLISKOM ISPITIVAMIL broy. 1148

ARSEN | TESKI METALI - iICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Kadmizm - Gg RROt214 mlkg i, 0040 [T5
Qg « P @RI 214 may'kg L ] gy
BIOGEN| AMINI - HPLC Sifra metode Jed. mere Propisana vrednest Rezultat
tastamin DRAT A mgkg [T
RadavEnti SR A mg'kg i
Pulrescin =R g e
Spermidn TR 01206 mgikg b
Spermin SR A makg 1y
Tramr SR80 kg 4BW
Trptarn EROAE myg s
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra matode Jed. mere Propisana vrednast Rezuttat
Sadrza) proleina mese MHDE 012 L 439
Ukupne moncrezssicene masns kiseine @HOr 0 &100g wzorka 1%
Lkupne polnezasitene masne kisaime M 128 ¥ 100g worka o
Lkupne zasitene masne kiseline @HO028 ¥100g weorka +
Sadrza) holesterots wH T o mg'iGlg LT

i edinpol EHO7.083 UBE'
Sadrzg) vode SRPS 130 1442158 L a5

oH vradmst SRPS1S0 29172004 oY
Sadria kalagena u proterma mesa SRPS 150 34862002 i1l

* Ispitivanje nije obuhvaéenc chimom akreditacije
NALAZ

Na asnawi; rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA usiove propisane &. 2, Prilog 1.
hrani (Si. glasnik RS or. 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskin svojstava za vrstu proizvoda,

Pravilnika o maksimalnim koncentracijama odredenih kontaminenata U

Uzorak broj: 1149/37 - PEGLANA KOBASICA - KOD MANE PORODICA MANIC

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACIJA LZORKA

Nagziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - KOD MANE PORODICA MANIC
Pakovanje i Uzorak je dostavljen u vakuum pakovanju

cheleZavanje:

Stanje uzorke pri prijemu:  Chiadeno

Prispela kolidina: 17864g

Zemlja porekia; Republika Srbija

Zahtevana ispitivanja: Masne kiseline

Holesterol

Teski metali

Blogeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vrednost
Hemijska analiza

- Ovaj izvedtaf se ne mole reprodukovat bez pisanog odobrenja institula za higienu | tehnologi mesa,
- Rezultalj ispitivansa odnose 5e iskdiudvo na uzarke Kodi sy ispiivam
- Zabranfena je isticanje imena instituta na teksty delfaracie 1 i reklamne svrhe

Strana 46 od &1
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,M INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIJU MESA

Beograd. Kacanskog 13, Podtansks fah 3349, PIB 100265676 Matm broy 07070074
Tel Cenmala (381)(11) 2650655 Direkttor 2650-722. Fax. 2651-825, el msuLEnmes 15, neb wnn mmes 1
Tekudy radun - 205-7803- 56 Komercyaina bagka 3d Beograd

IZVESTAJ © LABORATORIJSKOM ISPITIVANIU broy, 1143

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 08.UPS

Ne numericho-deskriptivio) skali, oconama od 1 do 5. ccenjens sy sentoeska svdjstve proizvode U senzarskoj oceni je
uéestvovaio devet ocenjivaca, & ocens su prikazans kao srednje vrednost

Spoljadnji izgied: 3,72

lzgled i sastav preseka: 4,00

Boja preseka: 3.94

Tekstura i sofnost: 4,00

Miris i ukus: 4,28

Legenda:

ocenal 45 - 60 zuzeino prhvative; 35 - 448 vesma pridatiive; 25 - 348 prhvatjive: 2.0 - 249 na granici
pribvatljivosti; manje od 2,0 - nepribvatijivo,

ARSEN | TESKI METALL - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezulat
Kadmium - G SR kg a: 1050 nog
o Py SR merkg a0 12 2o
BIOGEN| AMIN| - HPLC éﬁ_a metode Jed. mare Propisana vradnost Rezultat
Frslamm R.01 308 mirkg i
Ratavee [R.09 2 g nw
Pubwstan DR mgkg i
Spermidn WRTHE mg'kg la
Spermin MR 208 my'kg i
Tummn (2R01 205 kg "
Triptamun IR 8 matkg e
HEMIJSKA ISPITIVAN.A Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sedr2a) proteina mesa [FERTETF] L K
Ukupne mononezasicene masne kissing el o009 worka 18k
Ukupre polinezasiiene fasne kseling T 2 o o 100g worka 014
Ukupne zasstene mesne kisatine @HM H28 ¢/ 100q w2orka 18
Sadrin) holesterola W o my 10g i

aw wienes! o L] Dade
Sadrig vide SRPS IS0 1442 1908 % R

pH vrednost SRPSIS0 2017:2004 ]
Saxdrza) kaiagena u prolenima mesa SRPS 150 3456:2002 . ] 8

* Ispitivanie nije abuhvaéeno obimom akreditaciie
NALAZ

Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak

ISPUNJAVA uslove propisane &. 2, Prilog 1.

Pravilnika o maksimalnim koncentracijama odredenih kontaminenata u
hrani (SI. glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu serzorsih svojstava za vrstu proizvoda.

Uzorak broj: 1149/38 - PEGLANA KOBASICA - MRNJAK JUNIOR

REZULTATI ISPITIVANJA
IDENTIFIKACIJA UZORKA,

~ Ovaj izvedtaj se ne moZe reprodukovat bez pisanog odobrerja Instiluta za higyenu 1 tehnologiu mesa.
- Rezultatl ispiivensa odnose se iskiudivo na uzorke Ko su ispilrvan,
- Zabranfena je isticanje imena Institte na leksty deklzracie i u reklamne svrhe

Strana 47 od 51
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1IZVESTA O LABORATORIISKOM ISPITIVANJL brog 1149

Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - MRNJAK JUNIOR
Pakovanje i Uzarak je dostavljen u vakuum pakovanju
obele2avanje:
Starje uzorka pri prijemu;  Ohladeno
Prispela kolidina; 2172g
Zemija porekla: Republika Srbia
Zahtavana ispitivanja; Masne kiseting
Holesterol
Teski metali
Biogenl amin
Senzorska ispitivanja
aw vrednost

Hemijska analiza

SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metoce: 06.UPS

Na numeriéke-deskriptivnoj ekali, ocenama od 1 do 5, ocenjena su senzocska svojava aroizvoda U sunzdrsko} ocen je

uZestvovalo devet ocenjivada, a ocene su prikazane kao srednje vrednosti:

Spoljadnji izgled: 3,28

lzgled i sastav preseka: 3,56
Boja preseka: 3,83

Tekstura i sodnost: 3,72
Miris i ukus; 3,72

Legerda:

ccona: 45 - 50 izuzetno pribvatlive; 35 - 449 veoma pribvatlive. 2.6 - 349 prhvatljive; 2.0 - 249 na granici

prihvatijivosti; marnje od 2.0 - neprihvatijive.

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS S‘ll'f"ra metode Jed. mere Propisana vrednost Reaultat
Kamip - Cd [T mahg am 60 [
Olovo - P W@ROt214 makg w1 Bz
BIOGENI AMINI - HPLC Ei_fra matode Jed, mere Fropisana vrednost Rezultat
Hislamin WRINE maglkg i
Kadavetin R0t 205 mky 635
Purman o mg'kg Kl
Spearadn e b mg'kg s
Spertr m'kg AT
Tramis kg -1 A N
Triptamin mkg L
HEMIJSKA ISPITIVANJA Sifra metode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadrbaj prolsina mesa ©H Y082 kY 'EFF]
Ukupne monnszesisene masne kiseling THI 2 %1009 wzorka 1898
Lkupne polinezasicene mashe kissine LHM 028 0p wmnns e
Ukupne zasiéane masne xiseling (01 328 91000 works |
Sadriaj halesternla @H 01029 me 109 5TRE
2 viedrost ot SR
Sadriaj vide SRPSIS0 1442198 | A3
oH vrednast SRPS 13029172004 M
Sadrza) kplegena u protenima mesa SRPS IS0 34962002 L] 454

* ispitivanje nije obuhvadeno obimom akreditacije

NALAZ

- Ovaj izvedtaj se ne mole reprodukovali bez pisanog odobrena Instituta za higheru | tehnologs mesa, Strars - 48 o - &7

- Rezuitati ispitivanja odnose se 1skudve na uzorke ko su spitivan,
yeno je Isticanie imena institut na tekstu dekiaracie 1 u rekiamne svrhe

Zrap
- L
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Tel- Cenmrala (381)(11) 2630645, Dirckner 3650-722, Fax 2651-825. e-mad! wtimutfanees © el e mmes 15 Y g {

Tekwc raéum. 205-7803-56 Komereyalna backa ad Beograd i i e |

IZVESTAL O LABORATORNISKOM ISPITIVANIU broy. 1149

Na osnovu rezuitats ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane & 2 Prilog 1. Pravilnika o maksimanim koncentracijama odrederih kontaminenata u
hrani (Sk. glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za wrstu proizvoda

Uzorak broj: 1149/39 - PEGLANA KOBASICA - MARKOVIC

REZULTATI ISPITIVANJA

IDENTIFIKACJA UZORKA
Naziv uzorka: PEGLANA KOBASICA - MARKOVIC
Pakavanje i Uzorak je dostavijen u vakuum pakevanju
obsleZavanje:
Stanje uzorka pri prjemu:  Ohladeno
Prispela kolicina: 1187¢g
Zarmija porekla: Republika Srhija
Zahtevana ispitivanja: Masne kiseline
Holesterol
Tedki metali
Biogeni amini
Senzorska ispitivanja
aw vredriost
Hemijska analiza
SENZORSKA ISPITIVANJA Sifra metode: 05 .UPG

Ma numencko-deskriptivney skali ccsmama oo 1 do 5, ocenjera sU senzorsks svajstva proczvode U senzarskoj oceni je
usstvovalo devet ocenjivada, a ocene su prikazane kao srednje vrednosti:

Spoljanji izgled: 3,56

lzgled | sastav preseka: 3,39
Boja preseska: 3,50

Tekstura i sofnost: 2,89
Miris i ukus: 3 44

Legenda:

ocena: 45 - 50 izuzetno prhvatlive; 35 - 449 veoma prihvatijive; 2.5 - 349 prhvatlive; 2,0 - 249 na granici
prihvatljivosti; manje od 2,0 - neprihvatjivo.

ARSEN | TESKI METALI - ICP MS Sifra metode Jed. mere Propisana vrednast Rezultat
Kadmopm - Co R0 mgkg = 050 )
Diowo - P BRI maykg s 1 70 L1
BIOGENI AMINI - HPLC Sifra metede Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
oo R 01 2 s T
Kadavenn @RI 2T mokg st
Putrescn RRO1 2% mgkg FLFE
Spermicin CZR07.205 kg oat
Spermin LA TR makg a
Tiramn RS mg'kg o
Trptamin R 0t 28 T a2

- Ovaj izvedtaj se ne mode reprodukovall bez pisanog odobrena instiwia za hrgrend | tehnalogyy mesa. Sitane 49 od &7

0 & odnose s iskijulive na uzorke ko Su Ispdivam
- Zabranjeno je shicanje imena Institvta na teksty deldaracya 1y reklamne swrhe
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Tekudt ratun 205-7803- 36 Komercyalna banica ad Beograd

IZVESTAS O LABORATORLISKOM ISPITIVAMIU broy. 1149

HEMIJSKA ISPITTVANJA Sitra matode Jed. mere Propisana vrednost Rezultat
Sadrzaj proteina mesa EHaT I iy dyay
Ukupne monnezasidene masna kiseine T 1009 uzatka 13
UkUpne pohnezagicens masne lnsahine EHO £'100g tzorra - 2]
LKupne Zasiene masne kisaling TH e §'100g w@orka jay
Sadria) holesternla THO my 100g han
O EHOT R b
Gl v SRPS 130 1442:19% L] ear

pH vrednost BRPH IS0 I0H 2 §Te
Sadtia; kolagena U protenisa tesa R 180 10 Y (¥

* Ispitivanje nije obuhvaéens ohirmom akreditacije

NALAZ

Na osnovu rezultata ispitivanja uzorak:

ISPUNJAVA uslove propisane &. 2, Prilog 1. Pravilnika o maksimainim koncentracijama odredenih kontarminenata

hrani (81, glasnik RS br. 81/19).

ISPUNJAVA uslove kvaliteta u pogledu senzorskih svojstava za vrstu proizvoda.

Ovaj izvedta) se ne mole reprodukovali bez pisanoy odobrena Instiuta za gyenu | tehnologijy mesa.
Rezultatl ispitivanja ocnose s& SK)LEVD n2 uzarke Kof su ispiivem,
- Zabrarjend je isticanje imena Instituta na leksty deklaracie i u refitamne svrhe

123

Srana 50 o8

&



&

Beegrad Kacanskog 13, mmm 3349 PIB 100265674 Mantm beay 07020074 i

Vel Commld (099211 20000692 Deinee 250710 Fax 1097 W25 wnn! moiam ey 1y sab e sish n "‘:« hies
Tekouaa ratum . 203-7803-56 Komercyalns baska »d Beograd o

EE i JW INSTITUT ZA HIGIJENU I TEHNOLOGIJU MESA &

IZVESTA) O LABORATORIISKOM ISPITIVANIU bray 1149

Rukovedilac
Odeljenja za senzorska i fizidka ispitivanja sa
parazitologijom

( [z PRI
{Mr Dragica Karany{

Rukovadiiac
Odeljenja za ispitivanje rezidua

/', 1 Tl O ?L

(D¢ Seia Janbfa.nié. dipl farm ~med_biohem. |

Rukovedilac
Qdaljen|a z8 hemijsks | fizitko-hemijske
2 rmmr? ==, 28 Pomoénika direktora za biotehnoloski razvoj
; / f'[r . i —
lenso &Y s a
-\_._-p--—'_'_-_"

{Br: Duniela Visnic, apac :-{umuh grije) Or Nerad Parunovic)

- Ovay zvedta) se he mole reprodukovali bez pisanog odobrena Institute za tigijenu i tehnologi mesa St 51 od &1
- Rezultati ispitivansa odnose se iskiulive na uzorke FOR SU 1Spithvam.
- Zabranjeno je isticanje imena instituta na teksty deidaracye | ¢ rellamne svihe
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Slika 1. Velika zlatna medalja sa75. Medunarodnog poljoprivrednog sajma, Novi Sad, 2012.
godina
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Slika 2. Poster za 1. i 2. Svetsko prvenstvo
pirotske peglane kobasice, Pirot, 2011. godina



‘Ith'

';:.\ﬂm i SarTRIE

Slika 4. Etikete na kobasici I medalja za kvalitet sa 5. Sajma pirotske peglane kobasice, Pirot

2017. godina
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Slika 6. Sa 7. Sajma pirotske peglane kobasice, Pirot. 2019. godina
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Slika 7. Izgled ocenjivatkog listiéa sa 8. Sajma pirotske peglane kobasice, januar 2020. godina

Slika 8. Rad komisije za ocenjivanje sa 8. Sajma pirotske peglane kobasice, januar 2020. godine
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Slika 9. Osmi sajam pirotske peglane kobasice, Pirot, januar 2020. godine
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Slika 10. Brosura Turisticke organizacije
Srbije 52 ukusa Srbije - Pirotska peglana
kobasica



Hladna Predjela

Suvi veat

Padwitics

Paglans kobasica

Cajna kobasicy

Sunka

FLubwmn

298 Dim

Topla Predjela

Pohovent katkaval]
Pabatiam sir
Pohovane paprike
Pombn

Pomfrit sa sirom

Emgernm e fare
=T

Slika 12. Kafana BOEM, peglana kobasica, diplome

Slika 11. Meni kafane ,, Boem*
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Dobrnik velike 2iathe medalis | Samplon kvatitets o ariym mesa 5 prodvodta od mesa na T8 medunarodnen polopi vredagm samy 201
Sacu !

Dobitruk ziatno madatje u grupi mesa 1 proizvoda o mesa na B, medunalndngm palioprivrednem samu 2013 goding u Novom Sadu
Dobitrik ziatne madaije u arugt masa « prowzvoda od mesa na 81. medunaradnom paljopriveedacm saymu 2014 godma u Novamn Sagu

Dobitnee dipiome rebna marka u katsgon): prozveda od masa na Sajnu etnd ivane 1 pica u Beogradu 2012 godine
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