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Upoznavanje sa hamirnicama-
proizvodi od mesa




Nacin polaganja ispita i vrednovanje predispitnih aktivnosti

Aktivnosti u toku predavanja 10 Test

PraktiCna nastava 10 PrakticCni ispit -

Kolokvijum 30 Usmeni ispit 20



MESO JE :

Homogena masa dobijena usitnjavanjem i meSanjem mesa sa dodavanjem
kuhinjske soli ili soli za salamurenje, aditiva, vode ili leda, u kolicini koja je
potrebna za postizanje testaste konzistencije;

Jestivi deo zivotinja, ukljuCujudi i krv, a odnosi se na sledece zivotinje:
domace papkare i kopitare, zivinu i lagomorgfe, kao i gajenu divljac, sitnu
divljac i krupnu divljac;

Obradeni zeluci, beSike i creva koji su posle vadenja, CiSéenja, pranja i
uklanjanja masnode ili sluzokoze, obradeni soljenjem, susenjem ili toplotom

\
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Bravibnik o kralitety usitnenog mesa,
poluproizvoda od mesa 1 proisvoda od mesa

Sluzbeni glasnik RS, 104/2014 1 94/2015

Ovim pravilnikom blize se propisuju uslovi u pogledu kvaliteta usitnjenog mesa, poluproizvoda od
mesa i proizvoda od mesa (u daljem tekstu: proizvodi), i to za:

- klasifikaciju, kategorizaciju i naziv proizvoda;

- fizicka, fizicko-hemijska, hemijska i senzorska svojstva, kao i sastav proizvoda;

- fizicka, fizicko-hemijska, hemijska i senzorska svojstva sirovina, kao i vrstu i koli¢inu sirovina,
- dodataka i drugih supstanci koje se upotrebljavaju u proizvodnji proizvoda;

- metode ispitivanja kvaliteta proizvoda;

- elemente bitnih tehnoloskih postupaka koji se primenjuju u proizvodnji proizvoda;

- pakovanje i deklarisanje proizvoda.




Koja je razlika izmedu
virsle i hrenovke?

Nema razlike, to je drugaciji naziv za isti proizvod

Hrenovka je iskljuCivo od svinjskog mesa

U sastavu virsle navedeni su ukupni proteini, a u hrenovci
samo proteini mesa
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Uslovi u pogledu kvaliteta proizvoda

Clan 6.

Proizvodi u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju uslove u pogledu kvaliteta, i to
za:

1) klasifikaciju, kategorizaciju i naziv proizvoda (u daljem tekstu: podela);

2) fizicka, fizicko-hemijska, hemijska i senzorska svojstva, sastav proizvoda, kao i za
elemente bitnih tehnoloskih postupaka koji se primenjuju u proizvodnji proizvoda (u
daljem tekstu: zahtevi kvaliteta proizvoda);

3) metode ispitivanja kvaliteta proizvoda;

4) pakovanje i deklarisanje proizvoda.



Koja je razlika izmedu poluproizvoda i
proizvoda od mesa?

Poluproizvodi od mesa namenjeni su za upotrebu posle toplotne
obrade.

Poluproizvodi su nezacinjeni

Razlika je u kvalitetu mesa
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IV. Kvalitet poluproizvoda od mesa

Zahtevi kvaliteta za poluproizvode od mesa

Clan 24.

Poluproizvodi od mesa dobijaju se od svezeg mesa, kao i od mesa koje je usitnjeno i
kome se dodaje ostala hrana, zacini i/ili aditivi, ili koje je izloZzeno procesima koji nisu
dovoljni da modifikuju strukturu misi¢nog vlakna i tako eliminisu karakteristike svezeg

mesa.

Poluproizvodi od mesa namenjeni su za upotrebu posle toplotne obrade.

Poluproizvodi od mesa moraju da se ¢uvaju na temperaturi od 0 °C do 4°C, a zamrznuti
poluproizvodi od mesa na temperaturi od najmanje -18 °C.



Podela poluproizvoda od mesa

Grupa

1. Usitnjeno neoblikovano meso

2. Usitnjeno oblikovano meso

proizvod pod drugim nazivom*

3. Sveze kobasice

proizvod pod drugim nazivom*

4. Marinirano meso*

5. Zrelo meso i stekovi

proizvod pod drugim nazivom*

6. Sirova jela od mesa*™

* Naziv proizvoda odreduje proizvodac

Podgrupa

Naziv

cevapdici
pljeskavice

sveza kobasica

stekovi



Cajna kobasica spada u grupu:
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V. Kvalitet proizvoda od mesa

Grupa

Fermentisane kobasice

Podela proizvoda od mesa
Podgrupa

Suve fermentisane kobasice

Polusuve fermentisane
kobasice

Naziv
domadi kulen
zimska salama

sremska kobasica
sudzuk
¢ajna kobasica

proizvod pod drugim
nazivom*

panonska kobasica
¢ajni namaz

proizvod pod drugim
nazivom*

Fermentisane kobasice su proizvodi od mesa dobijeni od mesa domadih papkara i kopitara prve i druge
kategorije, mesa zivine prve kategorije i mesa divljaci, masnog tkiva i dodataka, koji se posle punjenja u
omotace konzervisu postupcima fermentacije i susenja, odnosno zrenjem, sa dimljenjem ili bez

dimljenja.

U proizvodnji fermentisanih kobasica kao dodaci mogu da se koriste so, soli za salamurenje, zacini,
ekstrakti zacina, Seceri, aditivi, starter kulture i pi¢a (vino i druga).



Proizvod od mesa sa slike je:
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Proizvod od mesa sa slike je:
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Proizvod od mesa sa slike je:

Rostiljska kobasica

Srpska kobasica
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Zahtevi kvaliteta za fermentisane suve kobasice

Fermentisane suve kobasice u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece zahteve
kvaliteta:

1) da povrsina nije deformisana, da omotac nije oSteéen i da dobro prileze uz nadev;

2) da nadev na preseku ima izgled mozaika sastavljenog od priblizno ujednacenih komadi¢a mesa i
masnog tkiva, koji su ravhomerno rasporedeni i medusobno povezani; '
3) da na preseku nema Supljina i pukotina;

4) da imaju stabilnu boju i prijatan i karakteristiCan miris i ukus;

5) da imaju ¢vrstu konzistenciju;

6) da se sastojci nadeva prilikom narezivanja ne razdvajaju;

7) ako to nije drukcije propisano ovim pravilnikom, sadrzaj proteina mesa mora da je najmanje 20%,

sadrzaj kolagena u proteinima mesa najvise 15%, a sadrzaj kolagena u proteinima mesa u proizvodu

od mesa Zivine najvise 10%.



SREMSKA KOBASICA




PANONSKA KOBASICA




Stelja i pastrma su proizvodi od:
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Zahtevi kvaliteta za suvomesnate proizvode

Clan 53.

Suvomesnati proizvodi su proizvodi od mesa dobijeni od mesa u komadima, sa pripadajuéim kostima,
potkoZznim masnim tkivom i kozom ili bez njih, i dodataka, koji se u toku proizvodnje konzervisu
postupcima soljenja, salamurenja i susenja, sa dimljenjem ili bez dimljenja.

Suvomesnati proizvodi se proizvode i stavljaju u promet pod nazivom suva sunka (prsut), suva Sunka
bez kosti, prsuta, suvi vrat, budola, stelja i pastrma ili pod drugim nazivom u skladu sa ¢lanom 2.
ovog pravilnika.

U proizvodnji suvomesnatih proizvoda kao dodaci mogu da se koriste so, soli za salamurenje, Seceri,
zacCini, ekstrakti zacina, aditivi, arome dima i starter kulture.

Suvomesnati proizvodi mogu da se stavljaju u promet u omotacu kada u nazivu moraju da imaju
oznaku koja na to ukazuje.

Suvomesnati proizvodi ¢uvaju se na temperaturi koju je odredio proizvodac, a upakovani naresci ovih
proizvoda na temperaturi od 0 do 7 °C.

Suvomesnati proizvodi dobijeni od mesa prezivara, kopitara, Zivine i divlja¢i moraju u nazivu da imaju
oznaku koja ukazuje na tu vrstu mesa.



Clan 54.

Suvomesnati proizvodi u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece zahteve
kvaliteta:

1) da im je povrSina suva i Cista;
2) da su spoljasniji izgled, izgled preseka, miris, ukus, konzistencija i tekstura svojstveni
vrsti mesa i zrelom proizvodu;

3) daizgled, boja, miris i ukus dimljenih proizvoda poticu i od dima;

4) da su karakteristicnog oblika, uredno obradenih rubova i bez zaseka;

5) da je boja mesnatih delova na preseku karakteristicna i stabilna;

6) da je masno tkivo bele boje, a povrsinski slojevi mogu da imaju zZuékastu nijansu;

7) da je odnos izmedu sadrzaja vode i sadrzaja proteina mesa u mesnatom delu tog
proizvoda najvise 2,5:1. '




Suvomesnati proizvod sa slike je:
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Suvi vrat i budola

Clan 57.

Suvi vrat je proizvod od mesa dobijen od
svinjskog vrata, bez kosti, povrsinskog
masnog tkiva i koze i dodataka iz ¢lana 53.

Budola je proizvod od mesa dobijen od
svinjskog vrata, bez kosti, povrsinskog
masnog tkiva i koze, koji je zaCinjen i osusen
u omotacu i/ili mreZici i dodataka iz ¢lana
53. stav 3. ovog pravilnika



Suva sunka (prsut) je proizvod od mesa

dobijen od:
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Suva Sunka (prsut) i suva Sunka bez kosti
Clan 55.

Suva Sunka (prsut) je proizvod od mesa dobijen od svinjskog buta, bez nogice, repa, krsne
kosti, sa ili bez karli¢nih kostiju, potpuno ili delimi¢no prekriven masnim tkivom i kozom i
dodataka iz ¢l. 53. stav 3. ovog pravilnika.

Suva Sunka bez kosti je proizvod od mesa dobijen od svinjskog buta, bez nogice, repa,
krsne kosti, karlicnih kostiju, butne kosti i potkolenice, sa pripadaju¢om koZzom i masnim
tkivom ili bez njih i od dodataka iz ¢lana 53. stav 3. ovog pravilnika.

Prsuta

Clan 56.

PrSuta je proizvod od mesa dobijen od pravilno oblikovanih komada mesa prve
kategorije, bez kosti i dodataka iz ¢lana 53. stav 3. ovog pravilnika.
U nazivu proizvoda iz stava 1. ovog ¢lana mora da se navede vrsta mesa.



Hladno dimljenje se odvija pri
temperaturi:
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Dimljenje jeste postupak obrade i konzervisanja proizvoda dimom, pri cemu je hladno
dimljenje na temperaturi do 25 °C, toplo dimljenje na temperaturi do 60 °C a vruce
dimljenje na temperaturi visoj od 60 °C;

Dimljena Sunka Dimljena plecka Dimljeni kare

Dimljeno govede meso




Proizvod sa slike pripada grupi:
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4. Zahtevi kvaliteta za barene kobasice
Clan 67.

Barene kobasice su proizvodi od mesa dobijeni od mesa, masnog tkiva, vezivnog tkiva,
iznutrica, proizvoda od krvi i dodataka, kod kojih deo nadeva moze da Cini mesno testo i
koji se, posle punjenja u omotace ili u kalupe, obraduju toplotom na temperaturi
pasterizacije, sa ili bez dimljenja.

U proizvodnji barenih kobasica kao dodaci mogu da se koriste so, soli za salamurenje,
voda, zacini, ekstrakti zaCina, Seceri, aditivi, arome dima i prirodne arome.

Barene kobasice i upakovani naresci ovih proizvoda ¢uvaju se na temperaturi od 0 do 4°C;

frankfurter moravska kobasica

Finousitnjene hrenovka o srpska kobasica
Grubousitnjene

barene kobasice parizer barene kobasice tirolska kobasica
bela kobasica Mortadela
* proizvodi *proizvodi

Barene kobasice sa
komadima mesa

sunkarica Mesni hlebovi




Na kojoj slici se nalazi barena kobasica sa
komadima mesa?




Fino usitnjene barene kobasice u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledece
zahteve kvaliteta:

1) da su jedre i so€ne i da pod lakim pritiskom ne otpustaju te¢nost;

2) da su bez osteéenja, vecéih nabora i deformacija;

3) da je nadev homogen, ujednacene i stabilne boje, i da nema izdvojenog Zelea i masti;
4) da omotac prileze uz nadev;

5) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa;

6) ako to nije drukcije propisano ovim pravilnikom, da je sadrzaj proteina mesa najmanje
10% i sadrzaj kolagena u proteinima mesa najvise do 20%, a sadrzaj kolagena u
proteinima mesa u proizvodu od mesa Zivine najvise do 10%.

Grubo usitnjene barene kobasice u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledeée
zahteve kvaliteta:

1) da omotac prileze uz nadev i da nema izdvojenog zelea i masti;

2) da je meso ujednacene stabilne boje i da su sastojci nadeva ravhomerno rasporedeni i
povezani;

3) da je masno tkivo belicaste boje i da prilikom secCenja ne ispada iz nadeva;

4) da su prijatnog i svojstvenog mirisa i ukusa;

5) ako to nije drukdije propisano ovim pravilnikom, sadrzaj proteina mesa mora da je
najmanje 12% i sadrzaj kolagena u proteinima mesa najvise do 20%, a sadrzaj kolagena u
proteinima mesa u proizvodu od mesa Zivine najvise do 1



BELA KOBASICA




SRPSKA KOBASICA




MORTADELA




MESNI HLEB




Minimalni % jetre u jetrenoj pasteti je:

%
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Zahtevi kvaliteta za kuvane kobasice

Kuvane kobasice su proizvodi od mesa dobijeni od mesa, masnog tkiva, vezivnog tkiva, iznutrica,
krvi, proizvoda od mesa, proizvoda od krvi, vode, bujona, supe i dodataka, koji se posle punjenja
u omotace ili posude obraduju toplotom na temperaturama pasterizacije ili kuvanja.
U toku proizvodnje kuvanih kobasica sirovine mogu da se bare, kuvaju ili prZze u masti.

U proizvodnji kuvanih kobasica kao dodaci mogu da se upotrebljavaju so, soli za salamurenje,
voda, zacini, ekstrakti zacina, Seceri, aditivi, arome dima i prirodne arome.

Kuvane kobasice se cuvaju na odgovarajucoj temperaturi, i to: pasterizovani proizvodi na
temperaturi od 0 do 4 °C, kuvani proizvodi na temperaturi do 7 °C i upakovani naresci od ovih
proizvoda na temperaturi od 0 do 4 °C.

jetrena kobasica

Jetrene kobasice i pastete . y
jetrena pasteta

mesna pasteta

krvavica sa jezicima

Kuvane kobasice Krvavice

domaca krvavica

jezici sa zeleom
Kuvane kobasice sa

N meso sa Zzeleom
Zzeleom

domacda Svargla



KRVAVICE




SVARGLA




Gulas je vrsta jela poreklom iz:

VELGEING

Turske
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Zahtevi kvaliteta za jela od mesa

Jela od mesa su proizvodi dobijeni od mesa, poluproizvoda od mesa, proizvoda od mesa,
iznutrica i dodataka, koji se posle kulinarske i toplotne obrade mogu stavljati u promet kao
polupripremljena jela od mesa i pripremljena jela od mesa.

Polupripremljena jela od mesa mogu da se proizvode i stavljaju u promet kao hladna jela i
zamrznuta jela, a pripremljena jela od mesa mogu da se proizvode i stavljaju u promet kao
topla jela, hladna jela i zamrznuta jela.

Topla jela od mesa Cuvaju se i sluze na temperaturi od najmanje 63 °C, hladna jela od mesa
cuvaju se na temperaturi od 0 °C do 4 °C, a zamrznuta jela od mesa na temperaturi od
najmanje -18 °C.

Cordon blue
Polupripremljena jela od
mesa panirano meso, becka

Snicla, pariska Snicla
meso sa rostilja
Jela od mesa pecenje
pecenje u masti
Pripremljena jela od mesa
pihtije
mesna salata

gulas



Sterilisane konzerve od mesa se mogu
cuvati pri temperaturi do:
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Zahtevi kvaliteta za konzerve od mesa

Clan 112.

Konzerve od mesa su proizvodi od mesa dobijeni od mesa, poluproizvoda od mesa,
proizvoda od mesa, masnog tkiva, vezivhog tkiva, iznutrica, krvi, proizvoda od krvi i
dodataka, koji se u hermeticki zatvorenim posudama ili omotacima obraduju toplotom na

temperaturama pasterizacije, kuvanja ili sterilizacije.
Konzerve od mesa koje se stavljaju u promet u omotacu, nose oznaku koja na to ukazuje.

Konzerve od mesa u
komadima

Jela od mesa u |
onen | @\\\\\\\\ i
T

— 5
, _ Konzerve od
Kobasice u konzervi o
usitnjenog mesa

_

o)

(.




Konzerve od mesa u proizvodnji i prometu moraju da ispunjavaju sledeée zahteve kvaliteta:

1) da su hermetic¢ne (zaptivene);

2) da nisu deformisane;

3) da je spoljna povrsina limenki Cista i bez znakova korozije;

4) da su dno i poklopac neznatno ulegnuti, da pod pritiskom ne federiraju, osim kod limenki sa lako-
otvaraju¢im poklopcem, koje mogu blago da federiraju i dno moze biti ravno ili neznatno izboceno;

5) da su dupli spojevi limenke pravilno formirani, bez deformacija na spojevima i u njihovoj okolini;

6) da je uzduzni spoj tela trodelnih limenki preklopni, s tim da povrsine ovog spoja moraju sa obe strane
da budu zasti¢ene dopunskim slojem laka;

7) da su unutrasnje povrsine limenke zasticene prevlakom laka koja mora da bude hemijski otporna
prema dejstvu sadrzaja limenke i koja mora da ima dobru athezivnost i da su bez diskoloracija;

8) da su izgled, sastav, ukus, miris, boja i tekstura sadrzaja svojstveni za odgovarajuéu vrstu proizvoda;

9) da je ukupna koli¢ina izdvojenog Zelea i masti najvise do 5% od deklarisane neto mase proizvoda.




Slanina

salamurena slanina

suva slanina (hamburska, bela
slanina)

panceta

barena slanina
dimljena slanina
papricirana slanina

punjena slanina

slanina u omotacu




svinjska mast

_ domacda svinjska mast
Topljena mast L
loj prezivara

masti Zivine

Topljena mast i évarci domaci cvarci

© . duvan cvarci
Cvarci

zivinski ¢varci

Proizvodi od masti i
Cvaraka







