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Sazetak

S ciljem zastite tradicionalne ,Visocke pecene janjetine“ oznakom geografskog porijekla pro-
vedena su istraZivanja na nacionalnom nivou. Po prvi put je detaljno pracen cjelokupni tehnoloski po-
stupak proizvodnje, od faze iskrvarenja Zivotinje, primarne obrade trupa i konfekcioniranja mesa, do
termicke obrade. Osnovni motiv istrazivanja bio je ustanoviti autenti¢nost ovog specifi¢cnog nacina ter-
micke obrade janjeceg mesa i njegovu vezu sa ispitivanim podrucjem (Visoko). Uz navedeno, jedan od
ciljeva je bio laboratorijskim ispitivanjima kvantificirati osnovne kvalitativne parametre. Ustanovlje-
ni indikatori kvalitete ,VisoCke pecene janjetine“ posluZit ¢e kao referentni pokazatelji u predstojeéim
aktivnostima, prilikom utvrdivanja proizvodacke specifikacije. U radu su utvrdivani senzorni, kemijski
i mikrobioloski parametri kvalitete ,VisoCke pecene janjetine“. Senzorna ocjena pokazala je da je kva-
liteta VisoCke pecene janjetine ekstra visoka, pri cemu je boja najbolje ocijenjeno svojstvo. Srednje vri-
jednosti kemijskih parametara iznosile su kako slijedi: 54,18 % vode, masti 19,44 %, proteina 25,28 %,
pepela 1,10 %, NaCl 0,20 %. Prosjecna pH vrijednost iznosila je 6,47,a a, 0,958.

Kljucne rijeci: Visocka pecena janjetina, tradicija, kvaliteta, oznaka geografskog porijekla

Uvod

Ovcarsku proizvodnju Bosne i Hercegovine,
kaoidrugih mediteranskih zemalja, karakteriziraju
ekstenzivni ili polu-ekstenzivni sistemi ovcarske
proizvodnje zasnovani uglavnom na ishrani Zivoti-
nja na panjacima. Zivotinje se tijekom cijele godine
drZevaniiborave na prirodnim pasnjacima, izuzev
u periodu loSeg vremena i hladnih zimskih dana

kada se uglavnom drze u stajama i hrane sijenom
(Krvavicaisur.,2013.; Krvavicaisur., 2014.). Opceni-
to, meso se smatra najvaznijim ovc¢jim proizvodom,
odnosno osnovnim je razlogom uzgoja ovaca u
najveé¢em broju zemalja (Mioci sur.,2007.). Najzna-
¢ajniji proizvod ovcarske proizvodnje u Bosni i
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Hercegovini je janje¢e meso. Proizvodnja ove vrste
mesa najvec¢im dijelom svodi se na proizvodnju
mlade janjetine, koja se uglavhom konzumira
pecena na raznju (Gani¢ i sur., 2013.). Janjetina je
proizvod karakteristicnog mirisa i okusa, visoke
cijene i tretira se kao luksuzni proizvod (lvanovic¢
i sur., 2004.). Generalno, potrosnja janjeceg mesa
na globalnom planu biljeZi kontinuirani rast (Sule-
man i sur., 2020.). Janje¢e meso sadrzi malu koli-
¢inu vezivnog tkiva. Probavljivost visokovrijednih
bjelancevinajanjetine veca je u usporedbi s tele¢im
i pile¢éim mesom. Takoder, janjetina predstavlja
bogat izvor Zeljeza, bioloski esencijalnih proteina,
vitaminskog B-kompleksa, kao i pojedinih minerala.
Vazan jeizvor kvalitetne proteinske hrane (Smajic,
1992.), 2100 grama janjetine osigurava priblizno 60 %
dnevnih potreba organizma za proteinima (Fumici
Mikus, 2011.). Zbog specificnog kemijskog sastava
janjec¢e mesoimaidijetalna svojstvaivisoki stupanj
probavljivosti (stupanjiskoriStenja 85-90 %). Meso
je dobar izvor visokovrijednih proteina, vitamina,
minerala, esencijalnih polinezasi¢enih masnih
kiselina i drugih nutrijenata (Williams, 2007.), kao
Sto su Zeljezo, cink i selen, koji igraju vaznu ulogu
u mnogim vitalnim funkcijama ljudskog organiz-
ma (Fowler i sur., 2019.). Uravnotezena potrosnja
janjeceg mesa moze biti vazan dio naSe prehrane
(CabreraiSaadoun, 2014.). Kvalitetu janjeceg mesa
na nasim podrucjima potrosaci uglavnom procje-
njuju na temelju okusa i arome toplinski obrade-
nog mesa (Krvavica i sur., 2020.). Za prihvatljivost
janjetine vaznu ulogu imaju regionalni i kulturoloski
Cinitelji (Oltraisur., 2015. cit. Dransfield i sur., 1984.;
Oliverisur.,2006.; Sanudo i sur., 1998.).

Termicka obrada janjeceg mesa

U svijetu su prisutni brojni nacini termicke
obrade janje¢eg mesa (Sulemai sur., 2020.). Nam i
sur. (2010.) navode da se u Kini janje¢e meso tradi-
cionalno priprema kuhanjem, pri cemu se komadi
stavljaju u kipucu vodu (ispod 100 °C) (2-3 sekunde)
i potom se posluZuju. Ovakav nacin pripreme janje-
ceg mesa je karakteristi¢an za pojedine etnicke
skupine u Kini (Yuisur., 2015). Proizvod od janjeceg
mesa (iskljucivo rebra) koji se kuha, a potom przi
na blagoj vatri duZe vrijeme je tzv. ,,Jabak maaz*,
specifican za pojedine etnicke skupine Kasmira
(Rather i sur., 2016). Pored spomenutih nacina,
janjece meso se mozZe peci i na rostilju na tempe-
raturi oko 260°C u trajanju od 5-10 minuta. Pri
ovom nacinu termicke obrade, dolazi do razvoja
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specificnog mirisa uzrokovanog Maillardovom reak-
cijom (Suleman i sur., 2020. cit. Arenaii sur., 2014.),
a meso poprima posebnu aromu i okus. PrZenje
janjeceg mesa se koristi u domacinstvu pri cemu
se meso temperira u ulju ili vlastitoj masnodi na
temperaturama od 175 °C do 190 °C, u trajanju od
nekoliko minuta. Meso pripremljeno na ovaj nacin
ima specifi¢nu teksturu i okus. PeCenje spada u
najpopularnije metode termicke obrade janjeceg
mesa (Roldan i sur.,2014.). Postoji nekoliko nacina
pecenja mesa. Temperaturni rezim priobradi mesa
mozZe dosticii 220 °C, iako su u praksi najprisutniji
spori (160 °C) ili umjerni nacini pecenja s tempe-
raturama od165 °C do 190 °C (Badiani i sur., 1998.;
Roldanisur.,2013.; Yuisur.,2016.). Karakteristi¢an
nacin termicke obrade janjeceg mesa na Balka-
nu je pecenje na raznju (Samardzic i sur., 2021.).
Takoder, u Bosni i Hercegovini, naj¢esci nacin
pripreme janjeCeg mesa je pecenje na raznju, pa
ujedno predstavlja i najznacajniji nacin komercija-
lizacije janjeCeg mesa na domacem trZistu. Pored
spomenutog, Bosna i Hercegovina bastini jos jedan
nacin pripreme i konzumiranja janje¢eg mesa, a to
je pecenje u tradicionalnim tzv. visockim pecara-
ma. Ovakav oblik termicke obrade je jedinstven
na prostoru cijele Bosne i Hercegovinei prisutan je
samo na Sirem podrucju grada Visoko, a taj nacin
pecenja janjeCeg mesa ima viSestoljetnu tradiciju.
IstraZzujudi nacine termicke obrade janjetine na
prostorima bivSe Jugoslavije, ustanovljeno je da
slican princip postoji jos na prostorima SandZaka
(Sjenica, Duga Poljana, Srbija). Jedina razlika je Sto
pecenje na sandzacki nacin podrazumijeva pret-
hodno konfekcionirani janjeci trup na pet ili Sest
osnhovnih komada (Ganic, 2021.).

Opce karakteristike zemljopisnog podruéja
Grad Visoko nalazi se u centralnom dijelu
BosneiHercegovineipripada Zeni¢ko-dobojskom
kantonu. Smjesten je unutar industrijske regije
Sarajevo - Zenica. Granici s op¢inama Kiseljak,
Busovaca, Kakanj, Vares, Breza, Ilijasi Ilidza. Prirod-
na sredina je odredena dolinama rijeka Bosne i
Fojnice, morfoloskim diferencijacijama dolina s
padinama podbrda i vijencem visokih planina Sred-
nje Bosne - Ozrena, Vranice i Zvijezde. Prostor grada
dostiZe relativno niske nadmorske visine od 399
do 1050 m, Sto je vrlo povoljno za razvoj poljopri-
vredne proizvodnije. Visoko je grad bogate povijesti
koja seZe daleko u proslost (Filipovi¢, 2002.). Ovo je
podrucje bilo medu najvaznijima u srednjovjekov-



noj drZzavi Bosni. Pojediniistrazivaci napominju da
je naprostoru danasnjeg grada Visoko (uzi lokalitet
Mostra) jos u periodu 13. stoljeca djelovao Bosan-
ski Univerzitet (Imamovic, 1995.). Srednjovjekovni
grad, koji se nalazio na brdu Visocica, u to vrijeme
je nosio naziv Visoki, a njegovo podgrade se zvalo
Podvisoki. Visoko, tvrdavai grad Visoki (po kojem je
Visoko dobilo ime) na brdu Visocica, Mile (danasniji
Arnautovici), Biskupici i MoStre su nedvojbeno bili
srediSte nekadasnje srednjovjekovne Bosne. Zani-
mljivo je napomenuti da se s brda Visocica vide sva
Cetiri nabrojana kraljevska mjesta. Znacajniji razvoj
Visokog kao grada pocinje dolaskom Osmanlija na
ove prostore. Visoko poprima karakteristike urba-
nog podrucja. U razdoblju osmanske vlasti grade
seizanatske radnje. U ovom jerazdoblju razvijeni
prepoznatljivi koZno-preradivacki zanat koji je bio
jedan od najkvalitetnijih u to doba na ovim prosto-
rima i Sire, a po kojemu je Visoko poznato i danas.
Pored toga, dolazi i do razvoja mesopreradivacke
djelatnosti, koja je bila usko vezana uz kozarsku
preradu. S obzirom na otezanu trgovinu kozom
u tom periodu, koZarska djelatnost je sirovinu
nabavljala iskljucivo na domacem trzistu. Na taj
nacin postupno se razvijala i mesopreradivacka
djelatnost (Gani¢, 2018). Postoje pisani tragovi
koji govore da se u 18. stolje¢u spominju kaoni-
cari koji su klali Zivotinje i prodavali meso. Pored
koZara, ¢ebadZija (bjelara), mutapdija (potkivaca),
samardzija (sedlara), puskara, spominju se i kasapi
(mesari) (muslimanski Zivalj). Prema podacima iz
1795. godine bilo ih je pet i svaki je klao u drugi dan,
a nije se klalo petkom i subotom (Salihbegovi¢, 2002
cit. Visocki informator, preuzeto iz Visocke nahije).
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Tehnologija obrade trupai pecenja janjetine na
,Visockinacin“

Stolje¢ima unazad na Sirem podrucju
danasnjeg grada Visoko prisutan je tradicionalni
nacin termiCke obrade janjeceg mesa, pecenje u
tzv. ,visockim pecarama“ (slika 1). Gradene su od
zemlje (Cerpid) ili opeke (cigle). Tehnologija, tradi-
cija i iskustvo generacijama su prenosene s kolje-
na na koljeno. Pri tome su, gotovo u potpunosti,
saCuvana tradicionalna obiljeZja ovog jedinstve-
nog nacina termicke obrade janjetine. Pecenje se
odvija tako Sto se prethodno u pecari potpali vatra
kojom se zagrijava njezina unutrasnjost. Ova faza
traje minimalno sat vremena. Potom se sav Zar iz
pecare odstrani tako da unutrasnjost ostane Cista.
Osnovna karakteristika pecenja u tradicionalnim
pecarama, po cemu se razlikuje od ostalih naci-
na toplinske obrade, je Cinjenica da meso nije u
direktnom kontaktu sa Zarom. Meso se pece emiti-
ranjem topline iz stjenki pecare. Kvaliteta pecene
janjetine iz tradicionalne pecare je neusporedivo
bolja u odnosu na pecenje na raznju. Na ovakav
nacin termicki obradeno meso je socnije i mekse,
ugodnijeg je mirisa i okusa. Takoder, prihvatljivi-
je je sa zdravstvenog aspekta. Naime, meso nije
u direktnom kontaktu sa zarom i/ili eventualno
plamenom, koji mogu izazvati tvorbu specifi¢nih
policikli¢nih spojeva Stetnih po zdravlje konzumen-
ta (Gani¢, 2021.). Janjedi trup se prije termicke obra-
de na specifican nacin klaonicki obraduje. Jedna
od specificnosti obrade janjeceg trupa na ,visocki
nacin“ je dekapitacija glave post mortem. Pri obradi
trupa podlakti¢na kost (Radius) odvaja se u zglob-
nom dijelu od nadlakticne kosti (Humerus). lako je

o o

slika 1. Tradicionalna visocka pecara ('porbdica Sabanovié; Porijecani, Andrija)
Figure 1 Traditional Visoko's furnace (family Sabanovic, Porije¢ani; Andrija)
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u zglobnom dijelu odvojena, podlaktica misi¢nim
tkivom ostaje vezana za trup (ne odvaja se). Grudni
koS se uzduzno razdvaja, rasijecanjem grudne kosti
(Sternum) duz medijalne ravni, od ksifoidne hrska-
vice (Cartilago xyphoidea) do manubrium sterni.
UnutraSnje masno tkivo koje oblaze organe probav-
nog trakta (janje¢a maramicai opornjak), odvajaju
seinjima se prekriva janjedi trup po lednom dijelu
(slika 2). Prilikom pecenja janje¢a maramica poru-
meni, Sto mesu daje karakteristicnu zlatnozutu
nijansu, po ¢emu je Visocka pecena janjetina prepo-
znatljiva. Ovako pripremljen janjedi trup postavlja
se u horizontalnom poloZaju u posebne metalne
tepsije, tzv. crepulje. Prethodno pecenju, u crepulju
se ulije oko 0,5 litara vode kako meso ne bi zagor-
jelo, zatim se ubacuje u unutrasnjost i pecara se
zatvara (slika 3). Hermeticnost otvora postize se
tako Sto se metalna vrata pecare oblijepe (slika
4) nakvasenom zemljom (glinom). Termicka obra-
da mesa u pecari odvija se u kontinuitetu. Nakon
zatvaranja pecare bilo kakva kontrola i interven-
cija nad procesom pecenja tehnicki je neizvodivai
nedopustiva. Zbog toga se posao pripreme pecare
(pocCevsi od duzZine i intenziteta zagrijavanja do
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procjene stupnja zagrijanosti unutrasnjeg prostora)
povjerava najstarijima, odnosno najiskusnijima u
ovome poslu. To je znanje koje se temelji iskljucivo
na iskustvenim spoznajama i slobodno se moze
reci, granici s umjetnoscu. Oni koji se bave ovim
zanatom, na bazi iskustvenih spoznaja temeljenih
na odredenim parametrima kao Sto su veli¢ina i
spol Zivotinje pred klanje, gojidbeno stanje, kate-
gorija, trenutne vremenske prilike, broj trupova
za pecenje, bez primjene bilo kakvih suvremenih
tehnoloskih pomagala, donose sud o tome kada
je proces pecenja zavrsen. Prethodno peceniju,
termometrom je izmjerena temperatura ambijenta
(opeke) u pecariaiznosila je 334,3°C, dok je nakon
pecenja bila 179°C. Temperatura mesa neposredno
nakon termicke obrade bila je 91°C. Po zavrSenom
termickom tretmanu, pecena janjetina vadi se iz
pecare, a potom se unosi u prostoriju na hladenje
(slika 5). Veoma su rijetki slucajevi kada je meso
nedovoljno peceno. U tom slucaju, meso se u istoj
crepulji vrati u pecaru, koja se ponovo hermeticki
zatvori i nastavi s peCenjem. U vecini slucajeva
potrebno je dodatnih 10 do 15 minuta kako bi se
u potpunosti obavila termicka obrada janjetine.

Slika 2. i 3. Janjedi trup pred pecenje
Figure 2 & 3 Lamb carcass before roasting
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Slika 4. i 5. Zatvaranje pecare i hladenje Visocke
pecene janjetine

Figure 4 & 5 Closing the furnace & cooling Visoko's
roasted lamb



Iz crepulje se odvoji tekucina nakupljena prilikom
pecenja (mesna voda), a meso se potom hladi. Po
zavrSenom hladenju, pecenje se konfekcionira u
manje komade (slika 6), koji se dodatno raspore-
duju u porcije.

»VisoCka pecena janjetina“ je tradicionalni
proizvod koji je specifi¢an samo za podrucje grada
Visokoga. Kroz viSestoljetnu povijest, konzumacija
ovog delikatesnog proizvoda uglavnom se vezivala
za posebne prilike. Najcesée su to bile proslave,
kao Sto su svadbe, obiteljska okupljanja, teferici
(narodna veselja), proslave pocetaka ili zavrSeta-
ka izgradnje stambenih objekata, obiljezavanje
odredenih vjerskih dogadaja, zatim pijacna prodaja
pazarnim danima, kao i prilike koje su imale neke
druge karaktere, a podrazumijevale su veéa okup-
ljanja obitelji, susjedstvaili prijatelja (Gani¢, 2021.).
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Materijal | metode

Za potrebe istrazivanja, tehnologija pece-
nja pracena je kod zanatskog mesopreradivaca
(obitelj Sabanovi) iz okoline Visokog (mjesto
Porije€ani). Za istrazivanje su koristena tri muska
janjeta starosti od oko Cetiri mjeseca, s prosjec-
nom tjelesnom masom pred klanje od 38,60 kg
(37,00, 41,00 i 38,00 kg). Drugi klaonicki parame-
tri nisu praceni, jer nisu imali ve¢u znadajnost za
ovo istrazivanje (naglasak istrazivanja je stavljen
na tehnologiju termicke obrade mesa). Radilo se
o krizancima domacde pramenke i meriniziranog
ovna. Janjad je cijelo vrijeme boravila uz majke na
ispasi, uz dodatak koncentriranih hranjiva tijekom
boravka u stali. Nakon klaoni¢ke obrade i pecenja,
peceno mjeso je konfekcioniranje, pri ¢emu su uzeti

Slika 6. Rasijecanje Visocke pecene janjetine
Figure 6 Cutting Visoko's roasted lamb

uzorci za laboratorijske analize. DuZina procesa
pecenja u ovom slucaju bila je 70 minuta. Uzeto
je po Sest uzoraka s razli¢itih anatomskih regija
sva tri trupa (slika 7). Trupovi su prethodno oStrom
sjekirom konfekcionirani kako je prikazano naslici
6. Potom su sa svakog konfekcioniranog komada
uzeti uzorci (cca 400 - 500 g) za laboratorijska
ispitivanja, ukupno 18 uzoraka, a svaka analiza
je izvrSena u tri ponavljanja. Vratni dio uzoraka
podrazumijevao je misiéno tkivo (M. colli) s pripa-
dajuca posljednja tri vratna kraljeska (vertebrae
cervicales). Uzorci plecke su poticali od misi¢nog
tkiva medijalne strane (M. subscapularis), s pripa-
daju¢om kosti (Scapula) presjeenom poprijeko

u visini Supscapularis fossa prema Glenoid cavity.
Uzorci ledne muskulature su uzorkovani na nacin
daje satarom odsjecen dio lednog misica (M. longi-
ssimus dorsi) sa pripadajuca tri posljednja grudna
prsljena (vertebrae thoracicae) i Sirine oko 8 cm od
kicmenog stuba. Ostatak rebrenog dijela, nakon
odvajanja uzoraka ledne muskulature skupa sa
potrbusSinom je takoder posluzio kao uzorak za
ispitivanje. Uzorci slabinskog dijela (bubreznjak)
su pripremljeni tako Sto je satarom presjeceno
misi¢no tkivo (s laterodorzalne strane slabinske
ki¢me) ukljucujudi i kicmeni stub, zahvacajudi tri
posljednja slabinska prsljena (vertebrae lumbales).
Uzorci butne regije su obuhvacali misi¢no tkivo
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Slika 7. Uzorci ,Visocke pecene janjetine® (sl. 1. plecka, vrat, MLD-ledni misi¢, bubreznjak, rebra i potrbusina, but)
Figure 7 Samples Visoko's roasted lamb (fig.1. shoulder, neck, short loin, rib&flank, rack, leg-chump off)

.....

(zdjelicno - bedreni misici) skupa sa bedrenom komada mesa u cijelosti (sa pripadaju¢im masnim
kosti (os femoris), koja je prilikom konfekcioniranja  tkivom i kostima). S druge strane, prilikom pripre-
trupa presjecena na pola. Svi uzorci su uzetinakon  me uzoraka za kemijske i mikrobioloske analize, od
termicke obrade i hladenja mesa, koje je trajalo  uzoraka su odstranjene kosti i vezivno tkivo. Meso
dva sata u prostoriji za hladenje (4°C). Uzorci su je isjeCeno na manje komade (4 - 5 cm), a zatim
spremljeni u pvc vrecice i smjesteni u frizider do  usitnjeno u blenderu. Senzorna ocjena i kemijske
trenutka analiza. Tokom senzornog ocjenjivanja, analize uzoraka janjetine vrSene su u laboratoriju
organolepticki pregled je podrazumijevao ocjenu  za kvalitetu mesa i mesnih preradevina Poljopri-
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vredno-prehrambenog fakulteta Univerziteta u
Sarajevu. Mikrobioloska ispitivanja su obavljena
u Zavodu za javno zdravstvo Federacije Bosne i
Hercegovine. U okviru ocjene senzornih svojstva
koristena je deskriptivna metoda ocjenjivanja.
Pri tome su ocjenjivana slijedeca svojstva: vanjski
izgled (3 boda), boja (4 boda), so¢nost (3 boda),
izgled presjeka (3 boda), miris (4 boda) i drobivost
u ustima (3 boda). Broj bodova u zagradama pred-
stavlja maksimalne vrijednosti za pojedina senzor-
na svojstva, pri ¢emu je ukupan (maksimalan) zbroj
20 bodova. Nakon izvrSenog ocjenjivanja, uzorci su
na osnovu broja dobivenih bodova klasificirani u
odgovarajuce kvalitativne klase kako slijedi: ekstra
klasa (18,10 - 20,00 bodova), prva klasa (16,10-
18,00 bodova), druga klasa (13,10-16,00 bodova),
treca klasa (10,10 -13,00 bodova) i izvan klase
(manje od 10,00 bodova). Prilikom vrednovanja,
pojedinacno za svako senzorno svojstvo, vrijed-
nosti suizrazene u relativnom omjeru u odnosu na
maksimalan broj bodova. Primijenjena je standar-
dna metodologija senzornog ocjenjivanja koja se
koristi za sajamsku ocjenu proizvoda animalnog
porijekla (meso i mesne preradevine). Pri tome je
u pojedinim segmentima modificirana prema tipu
mesnog proizvoda. Ocjenjivanje su izvrsila tri struc-
na ocjenjivaca. Kvantitativna ispitivanja kemijskih
parametara podrazumijevala su utvrdivanje sadr-
Zaja: vode (BAS I1SO 1442:2007), masti (BAS ISO
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1443:2007), proteina (BAS ISO 937:2007), NaCl-a
(metoda po Mohr-u), pepela (BAS ISO 936.2007),
pH (ubodnom elektrodom Mettler Toledo) i aw
vrijednosti (aw metar Lab Swift aw, Novalik). Sva
ispitivanja obavljena su u tri ponavljanja. Mikrobi-
oloska analiza uzoraka “Visocke pecene janjetine”
obuhvatila je prisustvo mikroorganizama odrede-
nih Pravilnikom o mikrobioloSkim kriterijima za
hranu (,,Sluzbeni glasnik BiH“, broj 11/13; Zakon
o hrani (,Sluzbeni glasnik BiH“, broj 50/04), i to:
Salmonella spp. (metoda BAS EN ISO 6579-1:2018;
BAS EN ISO 6579-1A1:2021), Staphylococcus aureus
(metoda BAS ISO 6881-1/2005Amd 1:2005; BAS EN
ISO 6881-/A2:2019), Enterobacteriaceae (metoda
BAS ISO 21528-2:2018), Listeria monocytogenes
(metoda BAS EN ISO 11290-1:2018), sulfitoreduci-
rajuce klostridije (metoda BAS ISO 15213:2008).
Rezultati istrazivanja su obradeni jednostavnim
statistickim paketom Data Analysis. Utvrdivane su
srednja vrijednost i standardna devijacija.

Rezultati i rasprava

Rezultati osnovnih kemijskih parametara
kvalitete “Visocke pecene janjetine” predstavljeni
su u tablici 1. Najvedi sadrZaj vode ustanovljen je u
uzorcima butne muskulature (63,93 %). Nasuprot
tome, pec¢eno meso sa slabinskog dijela sadrzavalo
jenajniZi udio vode - 41,01 %. SadrZaj masti je para-

Tablica 1. Rezultati kemijskih ispitivanja uzoraka ,Visocke pecene janjetine“
Table 1 Results of chemical tests of samples ,Visoko's roasted lamb*

Parametri/parameters

x+SD
::::: ::;'::e Voda (%) Masti (%) Proteini (%) Pepeo (%) Nacl (%)
Moisture Fat Proteins Ash

carcass
gl;:r':z‘i'nd'o/ 4101+0,03 | 40,12+0,30 = 19,54+0,47 0,83+0,01 0,29+0,01 | 6,67+0,04 0,953 + 0,00
Ple¢ka/

57,5140,29 | 1539+0,31 | 25,68+0,78 1,05+0,15 0,27+0,02 | 6,52+0,05 0,959 + 0,00
Shoulder
Rebras
potrbuginom/ = 46,34+0,75 | 29,58+1,05 | 25,36+1,16 0,89 + 0,06 0,19+0,01 | 6,57+0,01 0,959 + 0,00
Rib&flank
'};‘;‘:E' dio/ 64,39+0,00 = 9,45+ 1,40 24,79+1,79 0,82+0,03 0,10+0,04 | 6,19+0,04 0,962 + 0,00
Vrat / Neck 51,9140,09 = 1,07+0,29 27,83+0,94 1,10+0,02 0,27+0,01 | 6,65+0,14 0,958 + 0,00
Butni dio/
Leg-chump 63,93+0,09  5,01+0,02 28,46+0,38 1,93+0,47 0,10+0,04  6,22+0,07 0,957 +0,01
off
Prosjek/
Average 541840,25 | 19,44+0,56 = 25,28+0,92 1,10+0,02 0,2040,02 | 6,47+0,06 0,958 +0,00

X - srednja vrijednost; SD-standardna devijacija, X - mean value; SD- standard deviation
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metar koji je imao najvece varijacije, sto je oceki-
vano. Uzorci buta i lednog misi¢a imali su najmaniji
udio masti (5,01 % i 9,45 %). Navedeni rezultati su
ocCekivani s obzirom da je na spomenutim anatom-
skim dijelovima dominantno zastupljeno misi¢no
tkivo. Nasuprot tome, u uzorcima “VisoCke pece-
ne janjetine” sa slabinskih dijelova ustanovljen
je najvedi sadrzaj masti 40,12 %. Ovakvu pojavu
opravdava Cinjenica da je deponiranje masnog
tkiva kod Zivotinja najviSe koncentrirano upravo na
ovoj anatomskoj regiji. Velike varijacije u pogledu
sadrzaja masti posljedica su razlicitog kemijskog
sastava pojedinih dijelova trupa janjadi. MioC i Kai¢
(2016.) navode da su, uz ostale faktore, koli¢ina i
sastav masti uvjetovani anatomskom pozicijom.
Takoder, Ivankovic i sur. (2013.) navode znacajne
razlike u sadrZaju masti janjeeg mesa ovisno o
anatomskoj poziciji trupa. Tako istrazivaci navode
da je udio masti u janje¢em mesu s plecke iznosio
25,00 %, leda 16,00 %, a prsa 37,00 %. Udio proteina
bio je ujednaceniji u usporedbi s prethodna dva
ispitivana parametra. Nalazio se u granicama od
19,54 % u uzorcima sa slabina, do 28,46 % u dijelo-
vima butne muskulature. SadrZaji pepela, NaCl-a,
pH i aw u ispitivanim uzorcima imali su takoder
ujednacene vrijednosti, bez znacajnijih odstupanja.
Vrijedi napomenuti da su Janiszewski i sur. (2016.)
u uzorcima pecene janjetine (butni dio) ustanovili
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priblizne vrijednosti 61,66 % vode, proteina 28,58 %
i masti 8,62 %. Oltrai sur. (2015.) su ustanovilida je
u pecenoj janjetini s rostilja u uzorcima longissimus
lumborum udio masti od 14,11 do 32,15 %.

Iz tablice 2 uocljivo je da su ocjenjivaci za
sve ispitivane uzorke kao i za svako pojedinacno
senzorno svojstva dali veoma visoke ocjene. Svi
uzorci su u ukupnom zbroju imali preko 19 bodova,
Sto ih svrstava u ekstra klasu. Pri tome su uzorci
sa dijela vrata najbolje ocijenjeni (maksimalnim
brojem bodova). Nasuprot tome, uzorci sa slabin-
skog dijela dobili su najniZe ocjene od svih ocje-
njivaca. Kada su u pitanju pojedinacna senzorna
svojstva, boja uzoraka VisoCke pecene janjetine
je od strane svih ocjenjivaca najbolje ocijenjeno
senzorno svojstvo. Prosjecna ocjena za boju kod
svih uzoraka iznosila je 3,98 bodova, ili 99,70 %
od maksimalno mogucde ocjene. S druge strane,
najslabije ocijenjeno senzorno svojstvo je izgled
presjeka, s prosjecnom ocjenom 2,83 bodovaili
94,33 % od maksimalne ocjene. Na osnovu rezulta-
ta ocjenjivanja, moZe se konstatirati da je s aspekta
senzorne prihvatljivosti Visocka pecena janjetina
izuzetno kvalitetan i prihvatljiv proizvod. Ispitiva-
njem senzornih svojstava pecene janjetine bavili
su se Huan i sur. (2021.). Spomenuti istrazivaci su
janjetinu pekli u razli¢itim peéima pri razlicitim

Tablica 2. Rezultati senzornog ocjenjivanje uzoraka ,Visocke pecene janjetine“
Table 2 Results of sensory evaluation of samples ,Visoko's roasted lamb*

Parametri/parameters (bodovi/points)

x+SD
Uzorci/ Yanjskl Boja/ Socnost/ Izgled pres!eka/ Miris/ DrObI.VOSt Ukupno  Kvalitativna
izgled/ .. Cross-sectional u ustima/

Samples Colour  Juiciness Odour Total klasa

Appearance appearance Hardness
gﬁ:r':;ki'nd'o/ 2,8040,20 | 4,00+0,00 2,80+0,35 2,60+0,53 | 3,93+0,12  2,87+0,12 19,000,222 Ekstra
Plecka/
Shoulder 2,93+0,09 | 4,00+0,00 2,87+0,09 2,73+0,25 4,00£0,00 |  2,93%0,09 19,46+0,09 | Ekstra
Rebras
potrbu$inom/  3,00£0,00 | 4,00£0,00 | 2,93+0,09 2,80+0,00 4,00£0,00 |  2,93%0,09 19,66+0,03 | Ekstra
Rib&flank
Ledni dio/
Rack 3,00+0,00 3,9340,09 | 3,00+0,00 2,87+0,19 3,80+0,28 3,00+0,00 19,60+0,09 | Ekstra
Vrat / Neck 3,00+0,00 4,00+0,00 @ 3,00+0,00 3,00+0,00 4,00+0,00 3,00+0,00 20,00+0,00 | Ekstra
Butni dio/
Leg-chump 3,004£0,00 | 4,00+0,00 = 2,87+0,19 3,00+0,00 4,00£0,00  3,000,00 19,87+0,03 | Ekstra
off
Prosjek/
Average 2,95:0,05 | 3,98+0,02 | 2,910,12 2,8310,16 3,96:0,07 | 2,96x0,05 | 19,59+0,08 Ekstra
% 98,33 99,70 97,00 94,33 99,00 98,70

x - srednja vrijednost; SD-standardna devijacija, x - mean value; SD- standard deviation
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temperaturnim rezimima. Prvi je podrazumijevao
pecenje u pe¢nicama na 230 °C u trajanju od 45
minuta. Drugi reZim je izvoden u mikrovalnoj peci
na 240 °C 40 minuta, a potom 20 minuta na 260
°C, i tredi pri temperaturi od 265 °C, u trajanju od
60 minuta. Takoder, Xiao i sur. (2020.) istrazivali
su senzorna svojstva pecene janjetine. Termicki
tretman kod spomenutih istrazivaca je podrazu-
mijevao temperature peénice od 180 °C u trajanju
od osam minuta. Ocjenjivani su njeznost, socnost,
okus i ukupna prihvatljivost. Oltra i sur. (2015.)
ocijenili su senzornu kvalitetu pecenog janjeceg
mesa, s tim da je meso u ovom sluc¢aju peceno na
rostilju u trajanju od 4 min. i 30 sekundi. Istrazi-
vaci su ocjenjivali teksturu, okus, aromu i izgled.
Hopkins i sur. (2006.) su se bavili ispitivanjem
senzornih svojstava (kuhanog) janjeceg mesa, pri
¢emu su utvrdivali njeZznost, so¢nost, miris, okus i
sveukupnu prihvatljivost. Safudo i sur. (2000.) su
takoder ispitivali senzornu prihvatljivost pe¢enog
janjeceg mesa (longissimus lumborum) s rostilja,
ocjenjujudi intenzitet mirisa, intenzitet i kvalitetu
okusa i ukupnu prihvatljivost. Istrazivaci su kori-
stili dva ocjenjivacka panela (Spanjolski panel 100
bodova i Britanski model s 8-bodovnom skalom). S
obzirom da se kod prethodno navedenih istraziva-
¢aradilo o razlic¢itim nacinima pripreme i termicke
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obrade uzoraka, te metodologije ocjenjivanja, nije
bilo moguce usporediti njihove s nasim rezultatima.

Rezultati mikrobioloskih analiza prikaza-
ni su u tablici 3. U lednom dijelu (MLD) termicki
obradenog janjeéeg pecenja dokazano je prisu-
stvo ukupnih enterobakterija 10 cfu/g. Niska
koncentracija enterobakterija u ovom dijelu moze
se obrazloZiti tradicionalnim mehanickim konfekcio-
niranjem vecih komada mesa nakon finalne termicke
obrade. Prisustvo enterokoka vjerojatno je uzroko-
vano kontaktom s mesom prilikom manipulacije i
sjecenja (konfekcioniranja). Ukupan broj aerobnih
mezofilnih bakterija je iznosio od 20 cfu/g do 100 cfu/
grulednom, rebarnom, butnom i slabinskom dijelu
trupa, Sto odgovara kriterijima utvrdenim Pravilni-
kom o mikrobioloskim kriterijima za hranu (2013.).

[akljucak

Na osnovu provedenih istraZivanja, moze
se zakljuciti da je ,,Visocka pecena janjetina“ jedin-
stven tradicionalni mesni proizvod Bosne i Herce-
govine, karakteristican samo za podrucje Visokog.
Karakterizira ga specifican nacin klaonicke obra-
de trupa, koja podrazumijeva dekapitaciju glave,
potpuno uzduzZno rasijecanje grudnog kosai ,,“zadr-

Tablica 3. Rezultati mikrobioloskih ispitivanja uzoraka ,Visocke pecene janjetine“
Table 3 Results of microbiological tests of samples ,,Visoko's roasted lamb*

Sulfito Ukupan broj
. reducirajuce . . aerobnih mezofilnih
Dio trupa s uee Staphylococcus  Enterobacteri- Salmonella Listeria e
klostridije/ bakterijaa/Total
Part of s aureus, aceae spp, monocytogenes, )
carcass Sulfite-reducing cfulg cfufe cfulg cfulg numbel: of aerobic
clostridia mesophilic bacteria
cfu/g cfulg
o nisu nisu nisu nisu nisu
glr?:rl:lsoki:"dlo/ dokazane dokazane dokazane dokazane dokazane 100
not detected not detected not detected not detected not detected
Plecka/ nisu nisu nisu nisu nisu nisu
Shoulder dokazane dokazane dokazane dokazane dokazane dokazane
not detected not detected not detected not detected not detected not detected
Rebras nisu nisu nisu nisu nisu
potrbusinom/ dokazane dokazane dokazane dokazane dokazane 50
Rib&flank not detected not detected not detected not detected not detected
Ledni dio/ nisu nisu nisu nisu
Rack dokazane dokazane 10 dokazane dokazane 20
not detected not detected not detected not detected
nisu nisu nisu nisu nisu nisu
Vrat / Neck dokazane dokazane dokazane dokazane dokazane dokazane
not detected not detected not detected | not detected not detected not detected
Butni dio/ nisu nisu nisu nisu nisu
Leg-chump dokazane dokazane dokazane dokazane dokazane 60
off not detected not detected not detected = not detected not detected
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Zavanje“ podlaktice u sklopu trupa. Termicka obra-  radio proizvodu vrhunske kvalitete. MikrobioloSke
da (pecenje) u tradicionalnim visockim pecarama pretrage su takoder potvrdile da je s higijenskog
je jedinstvena i daje proizvodu posebna senzorna  aspekta proizvod siguran. Sam nacin pripreme ne
svojstva. Prije svih, specifi¢na zlatno-Zuta nijansa  utice negativno na kemijski sastav i mikrobioloSku
Visocke pecene janjetine jedinstvenajeimogucaza ispravnost. Jedinstveninacin pripremeispecifi¢na
postic¢i samo iz visoCkih pecara. Takoder, soCnosti  senzorna svojstva Cine Visocku pecenu janjetinu
drobivost mesa su izuzetno povoljni. Meso se peCe  visokokvalitetnim proizvodom, kojeg radi zastite
u zatvorenim pecarama, pri cemu je nemoguée od nelojalne konkurencije i neautenticnih proizvo-
vrsiti kontrolu procesa, pa je uloga ljudskog fakto-  da treba zastititi oznakom zemljopisnog porijekla
ra (iskustvena spoznaja) od presudnog znacaja. na nacionalnoj razini.

Rezultati senzornog ocjenjivanja pokazali su da se
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|dentification of qualitative parameters of “Visocka pedena janjetina”
with the goal of protection on a national level

Abstract

In order to protect the traditional “Visocka pecena janjetina” (roasted lamb originating in Vi-
soko) with a PGl label, a research on a national level was conducted. For the first time the whole tech-
nological process of production was monitored in detail, from exsanguination of the animal, primary
treatment of the carcass and meat cutting, to thermic processing. The main motive of the research was
to establish the authenticity of this specific way to thermally process lamb meat and its connection to
the examined area (Visoko). In addition to the stated, one of the goals was to quantify the main quanti-
tative parameters by means of laboratory examination. The established indicators of quality of “Visoc-
ka pecena janjetina” will serve as referential indicators in the upcoming activities, during the establish-
ment of producer specification. In this paper the sensory, chemical and microbiological parameters of
quality of “VisoCka pecena janjetina” were identified. The sensory evaluation showed the quality of “Vi-
socka pecena janjetina” to be extra high, with colour being the best graded characteristic. The mean
values of chemical parameters were as follows: 54,18 % water, fat 19,44 %, protein 25,28 %, ash 1,10 %,
NaCl 0,20 %. The average pH value was 6,47, and aw was 0,958.

Key words: Visocka pecena janjetina, tradition, quality, PGl label
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SCIENTIFIC AND PROFESSIONAL SECTION

|dentifizierung der qualitativen Parameter der "Visotka pecena janjetina”
mit dem Ziel des Schutzes auf nationaler Ebene

Lusammenfassung

Um die traditionelle "Visocka pecena janjetina" (gebratenes Lammfleisch aus Visoko) mit ein-
er geschiitzten geographischen Angabe zu schiitzen, wurden Untersuchungen auf nationaler Ebe-
ne durchgefiihrt. Zum ersten Mal wurde der gesamte technologische Prozess der Herstellung im De-
tail Uberwacht, von der Ausblutung des Tieres liber die Erstbehandlung des Schlachtkorpers und die
Zerlegung des Fleisches bis hin zur thermischen Verarbeitung. Das Hauptmotiv der Untersuchung
war es, die Echtheit dieser speziellen Art der thermischen Verarbeitung von Lammfleisch und deren
Zusammenhang mit dem untersuchten Gebiet (Visoko) festzustellen. Dariiber hinaus war es eines
der Ziele, die wichtigsten quantitativen Parameter durch Laboruntersuchungen zu quantifizieren.
Die ermittelten Qualitatsindikatoren der "Visocka pecena janjetina" werden bei den kommenden
Aktivitaten, im Rahmen der Erstellung der Herstellerspezifikation, als Referenzindikatoren dienen.
In dieser Arbeit wurden die sensorischen, chemischen und mikrobiologischen Parameter der Qual-
itat der "Visocka pecena janjetina" ermittelt. Die sensorische Bewertung ergab, dass die Qualitat
von "VisocCka pecena janjetina" besonders hoch ist, wobei die Farbe das am besten bewertete Merk-
mal ist. Die Mittelwerte der chemischen Parameter waren wie folgt: 54,18 % Wasser, Fett 19,44 %, Ei-
weil 25,28 %, Asche 1,10 %, NaCl 0,20 %. Der durchschnittliche pH-Wert lag bei 6,47, der aw-Wert bei
0,958.

Schliisselworter: Visocka pecena janjetina, Tradition, Qualitat, geschiitzte geographische Angabe

|dentificacidn de los pardmetros cualitativos del cordero asado de Visoko,
con el objetivo de la proteccidn a nivel nacional

Resumen

Las investigaciones a nivel nacional fueron realizadas con el fin de proteger el cordero asado de
Visoko tradicional con la Indicacién Geografica Protegida. Por primera vez fue monitorizado en detal-
le todo el proceso tecnoldgico de la produccion, desde el desangramiento del animal, el procesamien-
to primario del canal y el despiece de la carne, hasta el tratamiento térmico. El motivo principal de la in-
vestigacion fue determinar la autenticidad de esta forma especifica de tratamiento térmico de la carne
de cordero y su conexion con el area examinada (Visoko). Ademas, uno de los objetivos fue cuantificar los
parametros cualitativos basicos mediante pruebas de laboratorio. Los indicadores de calidad estableci-
dos de cordero asado de Visoko serviran como indicadores de referencia en las proximas actividades, al
determinar la especificacion del productor. En este trabajo fueron identificados los parametros sensoria-
les, quimicos y microbioldgicos de la calidad del cordero asado de Visoko. La evaluacion sensorial mostro
que la calidad del cordero asado de visoko es muy alta, siendo el color la caracteristica mejor calificada.
Los valores medios de los parametros quimicos fueron los siguientes: agua 54,18 %, grasa 19,44 % protei-
na 25,28 %, ceniza 1,10 %, NaCl 0,20 %. El pH promedio fue de 6,47 y la aw de 0,958.

Palabras claves: cordero asado de Visoko, tradicion, calidad, Indicacién Geografica Protegida (IGP)
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ZNANSTVENO STRUCNI DIO

Determinazione dei parametri qualitativi dell'agnello arrosto di Visoko
i fini della sua tutela a livello nazionale

Riassunto

Al fine di tutelare il tradizionale “agnello arrosto di Visoko”, dotato del marchio d’indicazione
geografica, sono state condotte ricerche a livello nazionale. Per la prima volta & stato monitorato
nel dettaglio l'intero processo tecnologico di produzione, dal dissanguamento dell’animale, alla la-
vorazione primaria delle carcasse e al confezionamento delle carni, fino al loro trattamento termico.
Il motivo principale della ricerca e stato quello di stabilire 'autenticita di questa specifica modalita
di trattamento termico della carne d’agnello e la sua connessione col territorio esaminato (Visoko).
Inoltre, uno degli obiettivi era anche quello di quantificare i parametri qualitativi di base mediante
prove di laboratorio. Gli indicatori di qualita stabiliti dell’agnello arrosto di Visoko serviranno come
indicatori di riferimento nelle prossime attivita, in particolare al momento di determinare le speci-
fiche di produzione. In questo articolo sono stati determinati i parametri sensoriali, chimici e micro-
biologici di qualita dell’agnello arrosto di Visoko. La valutazione sensoriale ha mostrato che la qual-
ita dell’agnello arrosto di Visoko & molto alta, con il colore come proprieta di punta. Quanto ai valori
medi dei parametri chimici, e stato rilevato quanto segue: 54,18 % di acqua, grassi 19,44 %, proteine
25,28 %, ceneri 1,10 %, NaCl 0,20 %. Il pH medio era 6,47, il valore di acqua libera (aw) 0,958.

Parole chiave: agnello arrosto di Visoko, tradizione, qualita, indicazione geografica
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