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ORIGINALNI ZNANSTVENI RAD

[astita zemljopisnog podrijetla
isocke pecenice - put o brenda

Amir Ganié*, Munevera Begic’, Emir Patkovic! Amir Causevié?, Marina Krvavica®, Dragan Brenjo*

Sazetak

»isocka pecenica“ je trajni suhomesnati proizvod dobiven od najkvalitetnijih dijelova govedeg
mesa (but, leda sa slabinskim dijelom, plecka i podslabinski dio), suho soljen iskljuc¢ivo kuhinjskom
soli i hladno dimljen i suSen. Proizvodnja ovog tradicionalnog proizvoda ima visestoljetnu tradiciju.
Karakteristicna je za Sire podrucje opcine Visoko, smjeStene u centralnom dijelu Bosne i Hercegovine.
Proizvod odlikuje posebna tehnologija proizvodnje karakteristicna za navedeno podrucje, kao ivrhunska
kvaliteta. Posebno je interesantna i komercijalno znacajna ,Visoc¢ka pecenica“ koja se proizvodi od dugog
lednog misica ukljucujuci i slabinski dio (m. longissimus dorsi) tzv. ,VisoCka zarebnica®. U periodu nakon
ratnih dogadanja u Bosni i Hercegovini, uvidjevsi priliku za brzu zaradu, na trZistu se pojavljuje odredeni
broj mesopreradivaca koji nude plagirane suhomesnate proizvode, deklarirajudi ih kao ,Visocka pecen-
ica®“, nanoseci pri tome ogromnu Stetu ugledu i reputaciji ovog proizvoda. U tom pogledu, osnovano je
udruzenje mesopreradivaca s podrucja opcine Visoko ,ViPS“ (Visocka pecenica i suduka), koje je pod-
nijelo zahtjev prema Agenciji za sigurnost hrane Bosne i Hercegovine za dodjelu oznake zemljopisnog
podrijetla za ,Visocku pecéenicu®. Stoga su u ovome radu prikazani podaci neophodni u procesu zastite
»Visocke pecenice” oznakom zemljopisnog podrijetla u Bosnii Hercegovini, a u kasnijoj fazi i u Europskoj
uniji.

Kljucne rijeci: ,Visocka pecenica“, zemljopisno porijeklo, brend

Uvod

Neosporna je ¢injenica da danas, kako na  proizlaze iz vrijednosti njihovih sastojaka, nacina
domacem, tako i na medunarodnom trzistu vlada proizvodnje i prerade, kulturoloskih i tradicij-
jaka konkurencija u plasmanu prehrambenih skih vrijednosti te karakteristika sredine iz koje
proizvoda. Pri tome, sve su viSe na cijeni tradici- potjeCu. Kupovna mo¢, spoznaja potrosaca u
onalni proizvodi. Specificnosti takvih proizvoda Europskoj Uniji o nutritivnim vrijednostima tradi-
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cionalnih namirnica, kao i sve veci marketinski
»pritisak®, utjecali su na povecanje potraznje
za tim prehrambenim proizvodima. Pored toga,
vaznost tradicionalnih proizvoda ogleda se i kroz
turizam, jer pomazu u promoviranju nacionalne
gastronomske i turisticko-ugostiteljske ponude
odredenog podrucja. Zbog svega navedenoga,
tradicionalni proizvodi su svakim danom sve
trazeniji na domacem, ali i na medunarodnom
trzistu, pri ¢emu postizu znacajno vise cijene u
odnosu na konvencionalnu proizvodnju istovr-
snih proizvoda. S druge strane, imajuci u vidu
prethodno navedeno, a uz sve prisutnije procese
globalizacije, cesta je pojava da se tradicionalni
proizvodi plagiraju i nude na trzistu.

U cilju sprjecavanja takvog oblika nelojalne
konkurencije, koja obeshrabruje proizvodace i
dovodi potrosace u zabludu, EU je usvajanjem
uredbiVijeca (EEZ) 2081/92i12082/92iz 1992. godi-
ne pocela stvarati sistem za zastitu i podizanje
vrijednosti proizvoda s posebnim svojstvima i
karakteristikama koja proizlaze iz tradicionalnih
nacina njihove proizvodnje i imaju tzv. tradicio-
nalno obiljezje. Uredbama (EC) 509/06 i 510/06,
usvojenima 20.3.2006.,i uredbama Vijeca 1898/06
i 1216/07, kojim se propisuju detaljna pravila za
provodenje uredbi (EC) br. 509/06 i 510/06, EU je
omogucila i poljoprivrednicima iz zemalja neclanica
da u nacionalnim okvirima pokrenu postupak zasti-
te svojih proizvoda. To znaci da bi i hrana iz Bosne
i Hercegovine, i pored toga Sto BiH nije ¢lanica EU,
mogla nositi iste oznake kao i ona koja potjece iz
zemalja ¢lanica EU (Anonimno, 2010.). Na taj nacin
se bosanskohercegovackim proizvodima otvaraju
vrata trzista od nekoliko stotina milijuna potrosa-
Ca. Takva pojava ce neminovno doprinijeti jacanju
gospodarstva BiH, ali istovremeno i ispunjavanju
obaveza iz podrucja zastite zemljopisnih oznaka
koje je BiH preuzela potpisivanjem Sporazuma o
stabilizaciji i pridruzivanju (Mackic i sur., 2010.).

sVisocka pecenica“ je tradicionalni
suhomesnati proizvod od govedeg mesa, koji se
stoljecima unatrag proizvodi na podrucju opcine
Visoko (Bosna i Hercegovina). Kao sirovina za
proizvodnju ovog tradicionalnog proizvoda,
uzimaju se najkvalitetniji dijelovi govedeg mesa
kao Sto su dugi ledni misic i dijelovi muskulature
buta (Ganic i sur., 2012.). U tehnologiji proizvod-
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nje koristi se iskljuc¢ivo kuhinjska sol. Nasoljeni
komadi mesa se prosoljavaju do 20 dana, a
potom hladno dime do postizanja odgovarajuce
konzistencije i senzornih svojstava. ,VisocCku
pecenicu®“ karakterizira izuzetna kvaliteta, prije
svega karakteristi¢na boja, miris i okus gotovog
proizvoda. U odnosu na druge govede prsute koji
se nude na trzistu, razlikuje se po tome sto se u
proizvodnji koristi iskljuCivo kuhinjska sol, bez
nitritaidrugih dodataka. Takoder, tehnoloske faze
prosoljavanja, susenja i dimljenja su u potpunosti
zadrzale tradicijska obiljezja (Ganic i sur., 2018.b).

U okviru problematike ispitivanja kvali-
tete ,VisoCke pecenice” tijekom desetogodisnjeg
perioda od 2008. do 2018. godine obavljena
su brojna istrazivanja i realizirano je nekoliko
domacih i medunarodnih projekata (podrzanih
na nivou Federacije BiH, Zenicko-dobojskog
kantona i opcine Visoko). Rezultati tih aktivnosti
su publicirani znanstveni radovi, obranjeni brojni
diplomski i magistarski radovi, a u zavrsnoj je
fazi i disertacija koja se bavi kvalitetom ,Visocke
pecenice”. Takoder, tijekom navedenog perioda,
permanentno su prikupljani historiografski
podaci. Historiografska grada je prikupljana na
razlic¢itim lokacijama (gradska biblioteka Visoko,
Zavicajni muzej Visoko, biblioteka Franjevacke
klasicne gimnazije Visoko, privatni arhiv meso-
preradivaca, itd.).

Materijal i metode rada

Materijal

U okviru istrazivanja tehnologije proizvodnje,
izvrseno je ,snimanje“ svih tehnoloskih faza
proizvodnog procesa ,VisoCke pecenice“ u
zanatskom i industrijskom sektoru. Pracena
je kvaliteta sirovine za proizvodnju pecenice.
Za potrebe laboratorijskih istrazivanja, koja
su predstavljena u ovom radu, uzeti su uzorci
gotovog proizvoda iz obje proizvodnje. Odabran
je po jedan reprezentativan obrtnik i industrijski
proizvodac. Kao materijal su koristeni uzorci
»VisoCke pecenice“ proizvedeni od lednog misi¢a
(m. longissiumus dorsi). Uzorci su nakon susenja i
dimljenja, konfekcionirani u manje komade (cca.
400 g) te spremljeni u hladnjaku na temperaturi
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do +4° C, do trenutka ispitivanja. Uzeto je po 10
uzoraka iz zanatske i industrijske proizvodnje.

Metode rada

Kvalitativna ispitivanja uzoraka ,VisocCke
pecenice“ su obavljena u laboratorijima za
kontrolu kvalitete mesa i mesnih preradevina
Poljoprivredno-prehrambenog fakultetu u Sara-
jevuiZavodaza javno zdravstvo Federacije Bosne
i Hercegovine.

Kemijska analiza

Kemijska ispitivanja podrazumijevala su
odredivanje sadrzaja vode (BAS 1SO 1442/2007),
masti (BAS ISO 1444/2007), bjelancevina (BAS ISO
937/2007), NaCl-a (metoda po Mohr-u), nitrita (BAS
ISO 2918), sadrzaja pepela (BAS ISO 936/2007) i
pH vrijednost (pH-metri s ojacanim elektrodama
koje se ubadaju direktno u gotov proizvod).

Senzorna analiza

U senzornoj pretrazi koristen je nelinearni
sistem bodovanja. Ocjenjivani su vanjski izgled (3
boda), boja (2), konzistencija (3), izgled presjeka
(4), miris (3) i okus (5). U ocjenjivanju uzoraka
sudjelovao je panel od pet iskusnih degustatora.
Senzorna svojstva ocijenjena su nakon zavrse-
nog tehnoloskog procesa proizvodnje, a drugo
ocjenjivanje objavljeno je 30 dana nakon proi-
zvodnje.

Mikrobioloska analiza

Mikrobioloske analize uzoraka obavljene
su u skladu s Pravilnikom o mikrobioloskim krite-
rijima za hranu (Sluzbeni glasnik BiH 79/16). Uzorci
su analizirani na prisustvo sljedecih mikroorgani-
zama: sulfitoreducirajucih klostridija, Salmonella
spp, Listeria monocytogenes, bakterije iz porodice
Enterobacteriaceae, te Staphylococcus aureus.

Statisticka obrada podataka

U sklopu statisticke analize napravljena je
deskriptivna i inferencijalna statistika, pri cemu
su prikazane srednje vrijednosti, standardna
odstupanja. Primijenjen je test za zavisne uzor-
ke u statistici i to parni t-test. Prije koristenja
parnog t-testa provjerena je normalnost raspo-
djele primjenom Kolmogorov-Smirnov testa. Za
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statisticke testove koristen je statisticki softvera
SPSS 21. Kolmogorov-Smirnov testom je utvrde-
no da je distribucija normalna pa je koristena
parametrijska statistika te provjera statisticke
znacajnosti parnim t-testom. Parnim t-testom na
nivou znacajnosti od 5 % (p < od 0,05), testirano
je postoji li statisticki znacajna razlika u kvaliteti
ispitivanih uzoraka u pogledu razlicitosti tehnolo-
gija, odnosno u pogledu duzine perioda zrenja.

Povijest proizvodnje ,Visocke pecenice”

Mesopreradivacka djelatnost na podrucju
»Visockog kraja“ prisutna je stolje¢cima unazad. Ne
postoje egzaktne historiografske Cinjenice o gene-
zi razvoja ove djelatnosti na podrucju danasnje
opcine Visoko. Medutim, sasvim se realnim ¢inida
je ova proizvodnja bila usko vezana s kozarskom
industrijom, koja se spominje jos s kraja srednje-
ga vijeka. Povijesna grada napominje da je Visoko
kao najznacajnija raskrsnica u srednjeg vijeku
u tadasnjoj Bosni, pored trgovine imala veoma
razvijen i kozarski obrt, koji je puni procvat
dozZivio za vrijeme Turske uprave. Postoje pisani
tragovi koji govore da se u 18. stoljecu spominju
klaonicari koji su klali Zzivotinje i prodavali meso.
Pored kozara, ,Cebadzija“, ,mutapcija“, ,,samar-
dzija“, puskara, spominju se i mesari (,musli-
manski zivalj“). Prema podacima iz 1795. godine
bilo ih je pet i svaki je klao u drugi dan, a nije se
klalo petkom i subotom (Salihbegovic, 2002.; cit.
Visocki informator, preuzeto iz Visocke nabhije).
Znacajnija obrada i prerada mesa na prostorima
danasnje opcine Visoko javlja se krajem 19. i
pocetkom 20. stoljeca. Nastaju obrti u krugu
domacinstava koji su se bavili klanjem i preradom
mesa. U tom periodu izucava se i mesarski zanat.
U prilog tome svjedoci i diploma (slika 1.) iz 1927.
godine od Mule Babica iz mjesta Arnautovici koji
je u periodu od 1910. do 1912. godine mesarski
zanat izucavao kod izvjesnih Avde i Mehe Babica
iz istoga mjesta. Ova Cinjenica samo ukazuje na
to da je ozbiljna mesopreradivacka djelatnost
na prostoru opcine Visoko prisutna vise stoljeca
unatrag.
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Slika 1. Diploma mesarskog zanata Mule Babica
Figure 1 Diploma of butcher crafts Mulo Babic

Snazniji razvoj mesopreradivacke djelat-
nosti na podrucju opcine Visoko zapocinje u
drugoj polovici dvadesetog stoljeca. Dolazi do
snazne ekspanzije razvoja zanatskog sektora,
koji se je isklju€ivo bavio proizvodnjom trajnih,
suhomesnatih proizvoda. Desetljecima, ova
proizvodnja je imala zanatski karakter. Zivotinje
za klanje su nabavljane u okolnim selima, na sto¢-
nim sajmovima i ,vasarima“. Do perioda ratnih
dogadanja u Bosni i Hercegovini (1992.), na Sirem
podrucju opcine Visoko egzistiralo je nekoliko
desetaka zanatskih obrta, koji su se iskljucivo
bavili proizvodnjom suhomesnatih proizvoda. U
tom periodu, na prostoru Opcine nije postojao niti
jedan industrijski pogon za proizvodnju i preradu
mesa. Uslijed ratnih djelovanja, djelatnost je u
znacajnojmjerismanjena, ali nikada nije prekidala
kontinuitet. Po zavrsetku ratnih dogadanja, dolazi
do ubrzanograzvoja mesopreradivackog sektora.
Uvidjevsi prilike na trzistu, jedan dio proizvodaca
koji su u okviru zanatske djelatnosti egzistirali
i prije ratnih dogadanja, proSiruju kapacitete i
proizvodni asortiman. Njihovi zanatski obrti pola-
ko prerastaju u mini industrijske pogone. Pored
suhomesnatih, paleta proizvoda se prosiruje i
na brojne kobasicarske proizvode, koji su trazeni
na trzistu. Danas na podrucju opcine Visoko
egzistira nekoliko renomiranih mesnih industrija
s najsuvremenijom sofisticiranom opremom, koji
su zauzele znacajno mjesto na domacem trzistu
mesnih proizvoda.
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Tehnologija proizvodnje ,,Visocke pecenice*

1. Opis sirovine

Za proizvodnju ,Viso¢ke pecenice® koristi
se iskljucivo svjeze govede meso dobro uhranje-
nih Zivotinja ne mladih od tri godine. Najkvalitet-
nija sirovina potice od mesa simentalske pasmine
goveda zbog prisutne mramoriranosti mesa koja
je posebno pozeljna kod dugog lednog misic¢a (m.
longissimus dorsi). Meso prije obrade, osim hlade-
nja na temperaturama od - 1 do + 4 °C, ne smije
biti podvrgnuto bilo kakvom prethodnom termic-
kom tretmanu. Sirovina za proizvodnju ,Visocke
pecenice“ dobiva se klanjem u vlastitim ili
usluznim klaonicama na podrucju Opcine. Pored
toga, moguce je koristiti i svjeze meso zaklano
i primarno obradeno (rasijecanje na polutke,
cetvrti ili konfekcionirani komadi kao ,,milanski
rez“, ,francuski rez“ i sl.) na podrucjima koja ne
pripadaju definiranom podrucju proizvodnje.
Ukoliko se sirovina nabavlja s drugih podrudja,
meso mora biti svjeze i rashladeno na temperatu-
rama od - 1 do + 4 °C.

Proizvodnja ,VisoCcke pecenice“ nije
dozvoljena od prethodno zamrznutog mesa. U
tehnologiji proizvodnje koriste se smesni dijelovi
govedeg trupa (slika 2): kompletan but bez kolje-
nice (A), ledna muskulatura sa slabinskim dijelom
i vratom (C i G + vratni dio), poslabina (biftek) i
plecka (E) bez podplecke.

Slika 2. Shematski prikaz rasijecanja govede
polovice na osnovne dijelove
Figure 2 Cutting of beef half on the basic parts

A - but/leg; B - potkoljenica/hind shin; C - slabi-
ne/loin; D - (pod)trbusina/ thin flank; E - plecka/
shoulder; F - podlaktica/fore shin; G - leda /fore
rib; H - rebra/ribs; | - vrat/neck; J - podplecka/
thick rib; K - grudi/brisket

godina XX (2019) | srpanj-kolovoz | broj 4. | MESO | 389



2. Obrada sirovine

Nakon iskoStavanja, meso se na odgova-
rajuci nacin oblikuje. Prilikom oblikovanja, s povr-
Sine mesa se odvaja vezivno i viSak masnog tkiva.
Komadi s plecke i muskulature buta se rezu na 4
do 6 cm debljine. Sirina komada se nalazi u inter-
valu od 10 do 20 cm, odnosno, duZina od 20 do 70
cm. Debljina komada mesa s ledno-slabinskog
dijela se krece od 4 do 7 cm, Sirina do 20 cm, a
duzina (u zavisnosti od velicine zZivotinje) i preko
jednog metra (Fejzi¢, 2011.). Prilikom primarne
obrade trupa, ne odvaja se slabinski dio od leda,
kako bi se u cijelosti dobio dugi ledni misi¢ (m.
longissiumus dorsi), poznat ,\VisoCka zarebnica“,

3. Soljenje komada mesa

Po zavrsenom oblikovanju, komadi mesa
se sole. Za proizvodnju ,Visocke pecenice” koristi
se iskljucivo kuhinjska sol. Meso se suho soli na
nacin da se sol posipa po komadima i ru¢no utrlja-
va. UtroSak soli je u zavisnosti od veli¢cine komada
mesa, najcescée oko 3 % u odnosu na masu. Naso-
ljeni komadi mesa se u redovima slazu u plasti¢ne
posude. Prosoljavanje traje minimalno 10 dana.
Temperatura prostorije u kojoj se meso soli i
prosoljava je od 6 °C do 10 °C . U proizvodnji van
sezone (kada su vise temperature), dozvoljava se
veci utrosak soli prilikom soljenja. U tom slucaju
se nakon prosoljavanja komadi mesa moraju
odsoliti. Prosoljeni komadi se ispiru ili se krace
vrijeme drZze u posudama s hladnom vodom.

SCIENTIFIC AND PROFESSIONAL SECTION

4. Dimljenje ,\Visocke pecenice”

Prosoljeni komadi se vezu na jedan kraj
uzemod konoplje, stavljaju nadrvene Stapove (od
lijeske), a potom dime u klasi¢nim pusnicama za
hladno dimljenje. Pusnice sadrze etaZze. Za proi-
zvodnju dima koristi se isklju¢ivo bukva (Fagus
sylvatica) i/ili grab (Carpinius betulus L.). Koristi
se cjepanica, koja treba biti suha, bez znakova
trulezi, koja bi trebala potjecati sistoc¢nih ili jugoi-
sto¢nih pozicija Sume. Trajanje dimljenja zavisi od
vremenskih prilika. Najcesce je to period od 10do
15 dana.

5. Zrenje ,Visocke pecenice*

Za formiranje ukupnog senzornog dojma
s prepoznatljivom bojom, mirisom i aromom,
neophodno je zrenje gotovog proizvoda. Provodi
se u tamnijim prostorima na temperaturama od
12 do 18 °C, u trajanju od 10 dana.

Rezultati  rasprava

U tablici 1. predstavljeni su rezultati
kemijskih analiza ,VisoCke pecenice® iz zanatske
iindustrijske proizvodnje. Prosjecan sadrzaj vode
u uzorcima iz zanatske proizvodnje je iznosio
32,96 %, odnosno, 36,72 % kod industrijskog
proizvodaca (p < 0,05). Sadrzaj pepela u uzorci-
ma ,Visocke pecenice“ iz zanatske proizvodnje
(8,26 %) imao je nize vrijednosti u usporedbi s

Tablica 1. Rezultati ocjene kemijske kvalitete ,VisoCke pecCenice” iz zanatske i industrijske proizvodnje
Table 1 Results od evaluation of chemical quality of ,Viso¢ka pecenica“ from craft and industrial production

Zanatska proizvodnja / Industrijska proizvodnja /
Craft production Industrial production Statisticka znacajnost /
Parametri / Parameters =10 =10 Statistical signicans
X80 X+SD
Voda (%) / Water (%) 32,96+0,95 36,72+1,26 ¥
Pepeo (%) [ Ash (%) 8,26+0,37 9,74 +0,31 NS
Masti (%) / Fat (%) 26,01 +2,21 24,39+2,39 NS
213':;:‘:‘&; (%) / 30,84+145 27,05+1,13 :
Nacl (%) 7,70+0,42 6,96 +0,56 NS
pH vrijednost [ pH value 5,70 +0,01 5,57+0,02 NS
::;ri:":":ri':rgzg{:gig) 12,3240,78 15,10+ 1,01 *

NS - nije signifikantno; *p<0,05
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uzorcima iz industrije (9,74 %). Prosjecan sadrzaj
masti u uzorcima ,Visocke pecenice® iz zanatske
proizvodnje je iznosio 26,01 %, odnosno 24,39 %
kod industrijskog proizvodaca. Nivo bjelancevina
kod zanatske proizvodnje (30,84 %) znacajno
je bio vedi (p < 0,05) u odnosu na industrijski
sektor (27,05 %). Sadrzaj NaCl je u uzorcima iz
zanatske proizvodnje iznosio 7,70 %, odnosno iz
industrijske proizvodnje 6,96 %. pH vrijednost je u
uzorcima ,VisoCke pecenice“ iznosila 5,70 (zanat-
ska), odnosno 5,57 (industrijska proizvodnja). U
uzorcima iz industrijske proizvodnje ustanovljeno
je vise (p <0,05) nitrita (17,68 mg/kg), u odnosu na
uzorke iz zanatske proizvodnje (13,22 mg/kg).
Priblizne vrijednosti ispitivanih parame-
tara navodi Dervisbegovic (2017.) u svojim istrazi-
vanjima na ,Visockoj pecenici“. Spomenuti autor
navodi da je prosjecan sadrzaj vode u uzorcima iz
zanatske proizvodnje iznosio 28,96 %, masti 26,01
%, bjelancevina 34,84 %, pepela 8,26 %, NaCl 7,70
%, pH vrijednost iznosila je 6,03 a sadrzaj NaNO2
bio je 12,30 mg/kg. S druge strane, autor je u uzor-
cima ,Visocke pecenice” iz industrijske proizvod-
nje ustanovio sljedece vrijednosti: sadrzaj vode
od 21,72 %, masti 26,01 %, bjelancevina 34,84 %,
pepela 6,03 %, NaCl 9,80 %, pH vrijednost 6,01 i
NaNO2 14,10 mg/kg. Ganici sur. (2012.) navode da
je prosjecan sadrzaj vode kod uzoraka ,Visocke
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pecenice® iz zanatske proizvodnje iznosio 40,99
%, masti 27,22 %, bjelancevina 25,82 %, NaCl
4,96 % a pH vrijednost bila je 5,57. Isti autori su
kod uzoraka ,Visocke pecenice” iz industrijske
proizvodnje utvrdili da je prosjec¢an sadrzaj vode
iznosio 43,28 %, masti 20,73 %, bjelancevina
28,21 %, NaCl 7,70 % a pH vrijednost bila je 5,70.
Kurcubic i sur. (2017.) ispitujuci kvalitativne para-
metre govedeg prsuta iz industrijskog i zanatskog
sektora navode znacajno veci sadrzaj vode (46,57
% kod uzoraka iz zanatske u odnosu na 49,45 %
u uzorcima iz industrijske proizvodnje). S druge
strane, isti autori isticu znacajno manji udio masti
(4,17 % obrtnici, 2,22 % industrijski proizvodaci).
SadrZaj bjelancevina bio je priblizan rezultatima
nasih istrazivanja (37,38 % i 38,98 %). Sadrzaj
NaCl u uzorcima govedeg prsuta, kako napominju
navedeni istrazivadi, je bio veci kod tradicionalne
proizvodnje (7,70 %) u odnosu na industrijsku
(5,85 %). Zorlak i sur. (2018.) ispitujuci kvalitetu
»Visocke pecenice“ sa standardnom kolicinom
dodanog NaCl-a navode slijedece vrijednosti:
47,63 % vode, 31,37 % masti, 28,97 % bjelancevi-
na, 9,31% NacCl-a a pH vrijednosti iznosila je 5,97.
Causevi¢ i sur. (1986.) su u uzorcima govedeg
prsuta (leda) ustanovili, u prosjeku, sadrzaj vode
39,78 %, masti 27,07 %, bjelancevina 27,72 %,
NaCl-a 4,59% i ukupnog pepela 5,23 %. Ganic i

Tablica 2. Rezultati senzornih svojstava ,Visocke pecenice” iz zanatske i industrijske proizvodnje
neposredno nakon dimljenja
Table 2 Results od sensory evaluation of ,Visocka pecenica“ from craft and industrial production after

smoking
Lanatska proizvodnja / Industrijska proizvodnja /
Craft production Industrial production Statisticka znacajnost /
Parametri / Parameters n=10 =10 Statistical signicans
X230 x£SD
Vanjskiizgled 2344043 2,55+0,24 NS
External appearance
Boja/ Colour 164+0,19 1,72+0,20 NS
Kinaistencya 245+0,13 2,60 40,20 NS
Consistency
lzgled presjeka 3024037 3174025 NS
Sectional apperance
Miris / Smell 241+0,19 2,64+0,18
Okus / Taste 4,05 +0,37 435+0,20 NS
Ukupna ocjena [ Overall score 15,94+1,38 17,04+ 045 NS

NS - nije signifikantno; *p<0,05
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Tablica 2. Rezultati senzornih svojstava ,Visocke pecenice” iz zanatske i industrijske proizvodnje nakon

30 dana zrenja

Table 2 Results od sensory evaluation of ,Visocka pecenica® from from craft and industrial production

after 30 das of fermentation

Zanatska proizvodnja /
Craft production

n=10
xS0

Parametri / Parameters

Industrijska proizvodnja /
Industrial production
=10

x£SD

Statisticka znacajnost /
Statistical signicans

Vanjski lzgled 228+0,28 266+0,18 J
External appearance

Boja / Colour 166+0,09 1,92 +0,06 ¥
Konaistencla 2354015 2,67 40,12 +
Consistency

12gled presjeka 2,99+0,36 3,62+0,17 .
Sectional apperance

Miris / Smell 2,51 +0,17 2,69 +0,10 %
Okus [ Taste 3,27+0,32 4,37 40,16 *
Ukupna ocjena / Overall score 15,09+ 0,98 17,95 +0,28 i

NS - nije signifikantno; *p<0,05

sur. (2013.) su u svojim istrazivanjima na ,Visockoj
pecenici“ proizvedenoj modificiranim tehnolos-
kim postupcima (koriste¢i masazere u tehnolos-
kom postupku), ustanovili znac¢ajno nizu kolicinu
soli u uzorcima (4,33 %). Stamenkovic i sur. (2003.)
navode u svojim istrazivanjima da je govedi prsut
spravljen tradicionalnim intenzivnim postupkom
dimljenja sadrzavao 48,10 % vode, 1,00 % masti,
40,35 % bjelancevina i 6,53 % NaCl-a, a smanje-
nim postupkom dimljenja proizvod je sadrzavao
49,30 % vode, masti 1,50 %, bejlancevina 40,30
% i NaCl-a 6,11%. Radovanovi¢ i sur. (2003.)
napominju da je u uzorcima govedeg prsuta (but)
ustanovljeno 44,36 % vode, 39,49 % bjelancevina
, 5,79 % masti, 9,52 % pepela i 7,74 % NaCl-a.

U tablicama 2 i 3 su prikazani rezultati
ispitivanja senzorne ocjene kvalitete ,Visocke
pecenice“ neposredno nakon proizvodnje i peri-

Tablica 4. Rezultati mikrobioloske analize
Table 4 Results of microbiological analyisis

Parametar CFU/g Metoda
Parameter CFU/g Analytical reference method
Salmonella spp. BAS EN I1SO 6579:2005

oda zrenja (30 dana).

T - testom je utvrdeno da razlike srednjih
vrijednosti za sva senzorna svojstva ,VisoCke pece-
nice“ neposredno nakon zavrSenog tehnoloskog
postupka proizvodnje, izuzimajuéi miris, ne posto-
je (p<0,05). Znacajnije odstupanje razlike srednjih
vrijednosti uocena je kod mirisa, gdje je srednja
vrijednost neSto veca kod industrijske proizvodnje
(2,64), uodnosu na obrtnicku (2,41). 1z navedenoga
proizlazi da je kvaliteta ,Visocke pecenice” sa
stajaliSta senzorne kvalitete priliécno ujednacena,
bez obzira potice li iz zanatske ili industrijske
proizvodnje. Medutim, rezultati senzornih svojstva
»Visocke pecenice” iz zanatske i industrijske proi-
zvodnje nakon 30 dana zrenja i ¢uvanja (tablica 3)
pokazali su znacajno drugaciji trend u usporedbi s
rezultatima neposredno nakon zavrsetka proizvodnog
procesa.

Rezultat
Result

nisu izolirane

Kriterij
Limits

Nisu dozvoljene u 25 g

Listeria monocytogenes BAS EN ISO 11290-1:2005

nisu izolirane Nisu dozvoliene u 25 g

Enterobacteriaceae BAS ENISO 21528-2:2008 nisu izolirane 10/g
Sulfitoreducirajuce klostridije ; S

sulphite reducing clostridia BAS EN I1SO 6888-1:2008 nisuizolirane 10F/g
Staphylococcus aureus BAS EN ISO 6888-1:2005 nisu izolirane 10/g
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Utvrdeno je da postoje statisticki znacaj-
ne razlike (p<0,05) kod svih ispitivanih svojstva.
ProsjecCne vrijednosti svih senzornih parametara
vece su kod uzoraka industrijske proizvodnje
u odnosu na zanatsku. Ovakva pojava se moze
opravdati Cinjenicom da je kod uzoraka ,Visoc-
ke pecenice“ iz industrijskog sektora prilikom
soljenja koristena nitritna sol. Poznato je da
nitriti imaju zastitnu ulogu jer inhibiraju rast i
razmnozavanje mikroorganizama, kao i sprje-
Cavanje promjene boje mesa. Brojni autori su se
bavili problematikom senzorne kvalitete govedeg
priuta. Tako su Ganic i sur. (2012.) u svojim istra-
Zivanjima konstatirali slicnu senzornu kvalitetu
+Visocke pecenice“. Radovanovic¢ i Stamenkovic
(2004.) i Radovanovic i sur. (2003.) su ispitivali
senzornu kvalitetu govedeg uzickog prsuta, pri
¢emu isticu priblizne vrijednosti senzornih para-
metara. Takoder, Causevi¢isur. (1984.), Sinanovi¢
i sur. (2005.), Robovic i sur. (2003.), Fejzi¢ (2011.),
Zorlak i sur. (2017.), Gani¢ i sur. (2018.a) koji su
ispitivali senzornu kvalitetu govedeg prsuta i
»Visocke pecenice® iznose slicne zakljucke.

Mikrobioloska analiza uzoraka (tablica
4) pokazala je da ne postoji prisustvo ispitivanih
mikrokultura. Na osnovu toga ispitivani uzorci
+Visocke pecenice“ kako iz industrijskog tako
i iz zanatskog sektora odgovaraju odredbama
Pravilnika o mikrobioloskim kriterijama za hranu,
a u skladu sa Smjernicama o mikrobioloskim
kriterijima za hranu.

Slika 3. Logo udruzenja ,,ViPS*
Figure 3 Logo ViPS association
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Lakljutci

Na osnovu provedenih istrazivanja i
mnostva dostupnih literaturnih podataka moze
se zakljuciti da je tradicija proizvodnje ,Visocke
pecenice” na sSirem podrucju opcine Visoko prisut-
na stoljecima unazad. Sve do perioda agresije na
Bosnu i Hercegovinu, imala je obiljezja zanatske
proizvodnje. Nakon zavrSetka ratnih djelovanja
dolazi do snaznog razvoja industrijske meso-
preradivacke djelatnosti. Istovremeno, uvidjevsi
priliku za brzu zaradu, dolazi do Sirenja zanatske
djelatnosti, pri ¢emu se znacajno povecava
broj zanatskih mesopreradivaca. U odredenim
segmentima (soljenje i dimljenje) dolazi do modi-
fikacija pojedinih tehnoloskih faza proizvodnje
sVisocke pecenice®, Sto je negativno utjecalo
na njezinu ukupnu kvalitetu, kao i narusavanje
ugleda i visestoljetne tradicije. Stoga su prije
desetak godina zapocete intenzivnije aktivnosti
na zastiti ovog proizvoda oznakom zemljopi-
snog podrijetla. Takoder, osnovano je udruzenje
mesopreradivaca (,ViPS* - ,Visocka pecenica i
sudzuka“ - u prilogu logo) koje je sluzbeno apli-
ciralo za dodjelu oznake zemljopisnog podrijetla
za ,Visocku pecenicu“ prema nadleznoj drzavnoj
agenciji. Kao rezultat svih aktivnosti ocekuje se
u skorije vrijeme dobivanje oznake zemljopisnog
podrijetla ,Visocke pecenice®. Dosadasnja ispiti-
vanja su pokazala da jos uvijek postoje odredene
razlike u tehnoloskom i kvalitativhom smislu, i
kod zanatskih i kod industrijskih proizvodaca.
Medutim, generalno se moze zakljuciti da su
svakim danom jasno vidljivije intencije smanjenja
tih razlika, u korist poboljSanja ukupne kvalitete
proizvoda. Takoder, stjecanjem zasticene oznake,
definirat ce se odgovarajuci tehnoloski standardi i
normativi koje ¢e mesopreradivaci morati posto-
vati. Sve to ¢e u konacnici dovesti do poboljsanja
ujednacavanja kvalitete ,Visocke pecenice*.
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Protection of geographical indication of "Visotka pecenica” - a way to brand
Abstract

»Visocka pecCenica“ is permanent charcuterie obtained of high quality parts of beef (haunch, back
with the lumbar part, shoulder, and flank), dry salted only with kitchen salt and cold smoked and dried.
This traditional product has a centuries-old tradition of manufacturing. Production of this product is typ-
ical for wide area of Visoko county, located in the central part of Bosnia and Hercegovina. This product
is characterised by high quality and by specific technology of manufacturing typical for mentioned area.
»Visocka pecenica“ is particularly interesting and commercially important, it is made of second dorsi
muscle including loin (m. longissimus dorsi), also known as ,Visocka zarebnica“ In the after-war period
in Bosnia and Hercegovina, came sudden realization to earn fast money, so some of the meat processors
tried to sell plagiarized meat products under the name of ,VisoCka pecenica“, that move made damage
to the name and reputation of this product. Because of that, association of meat processors from Visoko
county ,,ViPS“ (VisoCka pecenica and suduka) was founded , they requested from Agency for food safety
of Bosnia and Hercegovina to be assigned with the protected geographical indication for ,,Visocka pecen-
ica“. Therefore, in this paper are presented information essential for protection of ,Visocka pec¢enica“
with the protected geographical indication in Bosnia and Hercegovina and in the advanced stage in Euro-
pean Union.

Key words: ,Visocka pecenica“, geographical indication, brand

Schutz der geographischen Herkunftsangaben der ,Visocka pecenica” - Weg zum Brand

Lusammenfassung

Die ,VisoCka pecenica“ ist ein haltbares trockengepokeltes Fleischprodukt, das aus den besten
Rindfleischteilen hergestellt wird (Hifte, Rlicken mit Lendenteil, Schulter und Bereich unterhalb der
Lende). Sie wird trocken und ausschlieRlich mit Speisesalz gepokelt und wird kalt gerauchert und getrock-
net. Die Herstellung dieses traditionellen Produktes hat eine lange Tradition. Sie ist charakteristisch fiir
den breiteren Raum der Gemeinde Visoko im zentralen Teil von Bosnien und Herzegowina. Das Produkt
zeichnet sich durch eine fiir die Region charakteristische spezielle Produktionstechnologie sowie durch
hochste Qualitat aus. Besonders interessant und kommerziell relevant ist die ,Visocka pecCenica®, die aus
dem langen Riickenmuskel und dem Lendenteil (m. longissimus dorsi) hergestellt wird, die so genannte
»Visocka zarebnica“ In der Zeit nach den Kriegsereignissen in Bosnien und Herzegowina sehen einige die
Moglichkeit fiir einen schnellen Gewinn. Auf dem Markt erscheint eine Reihe von Fleischverarbeitern, die
plagiierte trockengepokelte Fleischprodukte anbieten, die als ,\VisoCka pecenica“ deklariert werden, was
dem Ruf und dem Ansehen dieses Produkt einen erheblichen Schaden zuftigt. In diesem Zusammenhang
wurde die Vereinigung der Fleischverarbeiter der Gemeinde Visoko ,ViPS“ (Visocka pecCenica und suduka)
gegrindet, die der Agentur flir Lebensmittelsicherheit von Bosnien und Herzegowina einen Antrag fiir die
Zuteilung der geographischen Herkunft fir die ,Visocka pecenica“ gestellt hat. Daher wurden in dieser Ar-
beit die Angaben dargestellt, die fiir den Schutz der ,VisoCka peCenica“ mit der geographischen Herkun-
ftsbezeichnung in Bosnien und Herzegowina, spater auch in der Europaischen Union, benotigt werden.

Schliisselworter: ,Visocka pecenica“, geographische Herkunftsangaben, Brand
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Indicacidn geografica protegida de la “carne rostizada de Visoko™ - creando la marca

Resumen

La “carne rostizada de Visoko” es un producto carnico crudo-curado de las partes de carne de
res de la calidad mas alta (la pierna de ternera, el lomo con la falda, el pechoy el flanco), salado en seco
solamente por la sal de cocina, ahumado en frio y curado. La produccién de este producto tradicional
tiene una tradicion larga. Es caracteristica para la area mas amplia del municipio de Visoko, situado en la
parte central de Bosnia y Herzegovina. Le distinguen la tecnologia de produccion especial, caracteristica
para la area mencionada, junto con la mas alta calidad. La “carne rostizada de Visoko” es interesante y
comercialmente importante y esta hecha del musculo largo de la espalda, incluyendo la parte de la falda
(m. longissimus dorsi), llamada “filete de lomo de Visoko”. En el periodo posterior a la guerra en Bosniay
Herzegovina, viendo la oportunidad para la ganancia rapida, en el mercado ha aparecido cierto numero
de productores de carne que ofrecen productos carnicos imitados, declarados como la “carne rostizada
de Visoko”, causando un dafio enorme a la reputacion y al prestigio de este producto. Tomando eso en
cuenta, fue creada una asociacion de los productores de carne del area del municipio de Visoko “ViPS”
(La carne rostizada de Visoko y el sucuk), que aplicé a Agencia de Seguridad Alimentaria de Bosnia y
Herzegovina para obtener la indicacion geografica para la “carne rostizada de Visoko”. Por eso en este
trabajo fueron presentados los datos necesarios en el proceso de la proteccion de la “carne rostizada de
Visoko” por la indicacion geografica en Bosnia y Herzegovina, y en fases siguientes también en la Unién
Europea

Palabras claves: ,carne rostizada de Visoko“, indicacién geografica, marca

Protezione dellorigine geoorafica della salsiccia , Visotka pecenica” - viaggio fino al marchio
Riassunto

La salsiccia secca ,Visocka pecenica“ € un prodotto a base di carne conservabile per lungo tem-
po ottenuto da parti della carne di manzo di migliore qualita (coscia, schiena inclusa la parte lombare,
spalla e filetto), salata a secco esclusivamente con il sale da cucina, affumicata a freddo e essiccata. La
produzione di questo prodotto tradizionale vanta una storia plurisecolare. E un prodotto caratteristico
per la grande area del comune di Visoko, che si trova nella parte centrale della Bosnia ed Erzegovina. Il
prodotto si distingue per una speciale tecnologia di produzione caratteristica della suddetta zona e per la
sua eccellente qualita. Il tipo di ,,VisoCka pecenica®“, particolarmente interessante e commercialmente sig-
nificativo, prodotto con il muscolo della schiena inclusa la parte lombare (m. longissimus dorsi), € cosid-
detta ,Visocka zarebnica® Nel periodo successivo alla guerra in Bosnia e Erzegovina, un certo numero di
produttori, rendendo si conto dell’opportunita di rapido guadagno, offrivano al mercato prodotti a base
di carne essiccata plagiati dichiarandoli come salsicce ,Visocka pecenica®, causando enormi danni alla
reputazione e prestigio di questo prodotto. Per tali motivi, e stata costituita un’associazione di agricoltori
della zona del comune di Visoko ,ViPS“ (VisoCka pecenica e suduk), che ha presentato all’Agenzia per la
sicurezza alimentare della Bosnia ed Erzegovina la richiesta per I'assegnazione della denominazione di
origine protetta per la salsiccia ,Visocka pecenica“. Per questo motivo nel presente lavoro sono riportati
i dati necessari per il processo di protezione della ,Visocka pecenica“ con l'indicazione di origine geogra-
fica protetta in Bosnia e Erzegovina e in una fase successiva nell’Unione europea.

Parole chiave: ,VisoCka pecenica“, origine geografica, marchio
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