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Uvod

Prema važećem Pravilniku o kvalitetu proi-
zvoda od mesa (Sl. list BiH 2/92), suhomesnati pro-
izvodi se dobivaju od goveđeg, svinjskog, ovčijeg i 
kozijeg mesa soljenjem (salamurenjem), sušenjem 
i dimljenjem. Poznato je da se od davnina u mno-
gim zemljama sveta, soljenjem, a potom sušenjem 
mesa, spravljaju dimljeni, odnosno sušeni proizvo-
di od mesa u komadima. Sušenje mesa se obično 
obavlja u prirodnim uslovima, bez dimljenja ili sa 
dimljenjem. Ovi proizvodi su više poznati kao tra-
dicionalni, sa određenim nazivima i potiču sa odre-
đenih područja zemlje u kojoj se proizvode (Ra-
dovanović i dr., 2003). Tradicionalni suhomesnati 
proizvodi predstavljaju posebnu grupu preharam-
benih namirnica. Njihova originalnost potiče sa po-
dručja gde se proizvode, karakterističnih su senzor-

skih svojstava koja sveukupno doprinose njihovom 
veoma visokom kvalitetu (Tomić i dr., 2008).Duga 
tradicija izrade sušenih proizvoda od mesa postoji 
gotovo u svim južnoslovenskim područjima, u ko-
jima se vekovima izrađuju različite vrste suvih šun-
ki (njeguški pršut, kraški pršut, istarski pršut, dal-
matinski pršut), zatim sušenog svinjskog i goveđeg 
mesa (zlatiborska pršuta), suvih ovčijih polutki i 
ovčijeg mesa (pastrma, kaštradina), suve slanine i 
vrata (buđola) itd. Suhomesnati proizvodi vekovi-
ma se izrađuju na gotovo isti ili vrlo sličan način 
i poseduju, isto tako, vrlo slične osobine (Vuković, 
1998). Tradicionalni proizvodi, koji vode poreklo 
sa određenog geografskog područja, odlikuju speci-
fi čna senzorska svojstva i po pravilu, vrhunski kva-
litet. Na svojstva i kvalitet ovih proizvoda znača-
jan uticaj, pored ostalog imaju i opšte karakteristike 
podneblja, a posebno specifi čni klimatski uslovi, 
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karakteristični za određeno geografsko područje 
(Radovanović i dr., 2005). Najpoznatiji iz ove gru-
pe proizvoda od goveđeg mesa su: pršuta, sudžuk 
i kobasice, od ovčijeg mesa: pastrma, stelja, pršu-
ta, kobasice, sudžuk i kaštradina i od kozijeg mesa 
pastrma (Smajić, 1987). Proizvodnja suhomesna-
tih proizvoda, uz kombinovano korištenje metoda 
soljenja, sušenja i dimljenja, ima veoma dugu tra-
diciju. Pored nesporne uloge tradicije, tokom izra-
de ove grupe proizvoda u jednom regionu, na pro-
ces proizvodnje i svojstva kvaliteta značajan uticaj 
imaju i opće karakteristike podneblja, posebno spe-
cifi čni klimatski uslovi (Dumić, 2008). Neposto-
ji precizan podatak od kada datira proizvodnja „vi-
sočke pečenice“. Pretpostavlja se da su počeci njene 
proizvodnje, u direktnoj vezi sa počecima kožarske 
proizvodnje, koja u Visokom datira još od sredine 
XIX stoleća. U početku, koža je bila osnovna i da-
leko vrednija sirovina, dok je meso bilo sporedni 
proizvod. Proizvodnja „visočke pečenice“ bila je 
usko vezana za imućnija domaćinstva, a proizvo-
dila se isključivo za vlastite potrebe. Postepeno, u 
periodu nakon Drugog svetskog rata poprima ka-
rakter zanatske proizvodnje. Ovaj proizvod karak-
terisala je isključivo sezonalnost u spravljanju, od 
kasne jeseni pa sve do ranog proleća. Za proizvod-
nju, uglavnom su korišćene stare krave u tipu do-
maće buše, ili uhranjeni volovi koji nisu više mogli 
služiti kao zaprega. Slično navodima Joksimovića i 
dr. (1984), koji ističu da se kod spravljanja užičke 
pršute koriste skoro sve partije mesa, isto se može 
reči i kod izrade „visočke pečenice“,s tom razlikom 
što se najkvalitetnija pečenica proizvodi isključivo 
od delova leđne muskulature (m. longissimus dor-
si), po čemu je i prepoznatljiva i jedinstvena na do-
maćem tržištu. U posleratnom periodu, pojavljuje 
se veći broj zanatskih proizvođača, dok jedan deo, 
po obimu proizvodnje, prerasta u industriju. Već 
tada se pojavljuju određene modifi kacije u tehnolo-
giji, pre svega kod industrijskih proizvođača. Nai-
me, uvidevši mogućnost brze zarade, tradicionalna 
proizvodnja sve više gubi svoja obeležja (prven-
stveno kod faza soljenja, sušenja i dimljenja), što se 
negativno refl ektuje na kvalitet gotovog proizvoda. 
U tom smislu, realizovan je i projekat zaštite ovog 
tradicionalnog proizvoda, kroz ostvarivanje oznake 
zaštite geografskog porekla. Cilj rada bio je da se 
utvrde različitosti u pogledu senzorskog i fi zičko-
hemijskog kvaliteta „visočke pečenice“, proizvede-
ne u zanatskim uslovima (tradicionalnom tehnolo-
gijom) i na industrijski način.

Materijal i metode

Istraživanja u ovom radu izvršena su na uzor-
cima „visočke pečenice“ proizvedene u zanatskim 
i industrijskim uslovima. Pri proizvodnji u indu-
strijskim uslovima korišćena je nitritna so za sa-
lamurenje, bez faze prosoljavanja. Usoljeni koma-
di su odmah podvrgnuti dimljenju. Sa druge strane, 
kod zanatske proizvodnje, korišćena je tradicio-
nalna tehnologija uz upotrebu isključivo kuhinj-
ske soli, a usoljeni komadi su potom prosoljava-
ni 15 dana. Ispitivanja su obavljena na uzorcima 
proizvoda izrađenih od dugačkog leđnog miši-
ća (m. longissimus dorsi). Uzorkovanje je izvrše-
no kod pet različitih proizvođača (3 zanatska i 2 in-
dustrijska), a od svakog je uzeto po 10 uzoraka. Pri 
utvrđivanju senzorskih svojstava pečenice, ocenji-
vani su spoljašnji izgled (3 boda), boja (2), konzi-
stencija (3), izgled preseka (4), miris (3) i ukus (5). 
Nakon senzorne ocene, uzorci su klasirani u: ekstra 
klasu (18,10–20,00 bodova), I klasu (16,10–18,00), 
II klasu (13,10–16,00), III klasu (10,10–13,00) i 
izvan klase (manje od 10,00 bodova). Merenje fi -
zičkih parametara (širina i debljina uzoraka) vrše-
no je pomičnim merilom (šublerom). Pri tome su 
utvrđivani širina i debljina uzoraka. Dužina istih 
nije utvrđivana jer su prilikom uzorkovanja uze-
ta komercijalna pakovanja pečenice sa masama 
od oko 250–300 grama. U okviru utvrđivanja he-
mijskog kvaliteta „visočke pečenice“, ispitivan je 
sadržaj vode, proteina, masti, pepela i NaCl (stan-
dardnim metodama utvrđenim Pravilnikom o me-
toda vršenja hemijskih analiza i super analiza Sl. 
list RBiH 2/92). Za obradu dobijenih rezultata ko-
rišćena je standardna statistička obrada podataka, 
pri čemu je za testiranje srednjih vrednosti korišten 
Tukey test.

Rezultati ispitivanja i diskusija

U tabeli 1 predstavljeni su rezultati senzorne 
ocene uzoraka svih pet proizvođača. Iz tabele se vidi 
da su uzorci zanatskih proizvođača u poređenju sa 
industrijskim, u proseku, bolje ocenjeni. 

Pored toga, uzorci zanatskog proizvođača II 
dobili su najviše bodova (16,20) i svrstani su u prvu 
klasu. Uzorci od drugog industrijskog proizvođača 
ocenjeni su najlošije, u proseku 13,70 bodova, i svr-
stani su u drugu klasu. Po identičnoj metodologiju, 
Šuvalija (2002) je izvršila senzornu ocenu bosan-
skog pršuta proizvedenog u zanatskim i industrij-
skim uslovima. Istraživač navodi nešto niže ocene 
pršuta proizvedenog u zanatskim uslovima (od 10,50 
do 15,80 bodova). Sa druge strane, isti autor u svo-
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jim istraživanjima ističe da su se prosečne vrednosti 
senzornih ocena uzoraka iz industrijske proizvodnje 
kretale u intervalu od 10,50 do 15,60 bodova. Nešto 
bolji senzorni kvalitet „visočke pečenice“, u odnosu 
na rezultate prethodnog istraživača dobili su Rado-
vanović i Stamenković i dr. (2003), što je rezultat se-
lektivnijeg uzimanje uzoraka (uzimanje uzoraka sa 
iste partije mesa trupa). Ovi autori u svojim istraži-
vanjima, zaključuju da u pogledu senzornih svojsta-
va, goveđa pršuta može biti različitih tipova. Čauše-
vić i dr. (1986) su takođe ispitivali senzorni kvalitet 
goveđeg pršuta. Pri tome su umesto brojčanih vred-
nosti, senzornim svojstvima pridavali opisni karak-
ter. Istraživači su ocenjivali izgled površine, miris, 
ukus, boju, mesno tkivo, konzistenciju, stepen osu-
šenosti, te uočljive nedostatke. Deskriptivni metod 
za ispitivanje senzornih svojstava goveđe pršute, 
u svojim istraživanjima, navode Radovanović i dr. 
(2003). Navedeni autori su ispitivali izgled i boju, 
teksturu i miris i ukus kod dve grupe goveđe pršute, 
manje osušenekoja se može narezivati u nareske de-
bljine 2 mm i izrazito osušena tvrda.

Najbolje ocenjeno senzorno svojstvo kod uzo-
raka zanatskih proizvođača je boja sa 88,00% od 
maksimalno mogućeg broja bodova (tabela 2). Na-

suprot tome, izgled preseka je sa 74,80%, najlošije 
ocenjen. Kod uzoraka „visočke pečenice“ proizve-
denih u industrijskim uslovima, miris je u proseku 
imao najbolje ocene (77,70%), a konzistencija naj-
lošije (63,30%).

U svom istraživanju Sinanović i dr. (2005) na-
pominju da je boja bila najbolje ocenjeno senzorno 
svojstvo goveđeg pršuta. Autori navode da je pome-
nuto svojstvo u proseku ocenjeno sa 1,52, odno-
sno, 76,00% od maksimalnog broja bodova. Nasu-
prot tome, istraživači su utvrdili da je konzistencija 
najslabije ocenjena ocenom 1,52, ekvivalent 57,37% 
od ukupnog broja bodova. Robović i dr. (2003), is-
pitujući senzorna svojstva goveđeg pršuta ističu da 
je spoljašnji izgled najbolje ocenjen sa prosečnom 
ocenom 2,32 (77,33% od maksimalno broja bodo-
va). Nadalje, isti autori navode da je najlošije oce-
njen ukus sa prosečnom ocenom 2,55 (58,40%). 
Gajić (2000) istiće da je ocenjujući senzorni kvali-
tet goveđeg pršuta, najbolje ocenjen miris, sa 3,70 
bodova, a najlošije konzistencija i izgled preseka sa 
3,10 bodova.

U tabeli 3 prikazane su vrednosti ispitivanih fi -
zičkih parametara. Pri tome je prosečna širina kod 
uzoraka zanatskih proizvođača iznosila 76,00 mm, 

Tabela 1.  Rezultati senzorne ocene uzoraka „visočke pečenice“
Table 1.  Results of the sensory evaluation/scoring of samples of „visočka pečenica“

Red.
br. / No. Proizvođači / Producers Broj bodova / 

Score

% u odnosu na maksimalan 
broj bodova / 

% relative to maximum score

Klasa / 
Class

1. Zanatski / Traditional I 16,10 80,50 Prva
2. Zanatski / Traditional II 16,20 81,20 Prva
3. Zanatski / Traditional III 14,00 70,00 Druga
4. Industrijski / Industrial I 15,60 78,00 Druga
5. Industrijski / Industrial II 13,70 68,70 Druga

Tabela 2.  Prosečne vrednosti senzornih svojstava
Table 2.  Average values of sensory properties

Senzorna svojstva / 
Sensory properties

Zanatski proizvođači / 
Traditional producers

Industrijski proizvođači / 
Industrial producers

Bodovi / Scores % Bodovi / Scores %
Spoljašnji izgled / Exterior 2,32 ± 0,11 77,30 2,10 ± 0,11 70,00
Boja / Colour 1,76 ± 0,06 88,00 1,47 ± 0,12 73,50
Konzistencija / Consistency 2,48 ± 0,12 82,70 1,90 ± 0,10 63,30
Izgled preseka / Cross section 2,99 ± 0,17 74,80 2,74 ± 0,18 68,50
Miris / Odour 2,57 ± 0,08 85,70 2,33 ± 0,16 77,70
Ukus /Aroma 3,84 ± 0,18 76,80 3,36 ± 0,24 67,20
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a kod industrijskih 86,00 mm. Debljina je kod prve 
grupe iznosila 38,00 mm, a kod druge 49,00 mm. 
Uočljivo je da su kod zanatskih proizvođača usta-
novljene niže vrednosti ispitivanih fi zičkih parame-
tara. Prethodna konstatacija implicira na činjenicu 
da se u zanatskim uslovima „kroje“ tanji i uži koma-
di „visočke pečenice“.

Šuvalija (2002) je vršila fi zička ispitivanja na 
bosanskom pršutu. Pri tome navodi da je širina ko-
mada pršuta proizvedenog u zanatskim uslovima 
iznosila 85,90 mm, a kod industrijskih 79,10 mm. 
Debljina zanatskog pršuta je iznosila 31,30 mm, a 
industrijskog 31,80 mm. Ispitivanjima fi zičkih svoj-
stava goveđeg pršuta bavili su se Gajić (2000) i Tu-
pajić (1991), pri čemu su ovi autori merili masu i 
dužinu komada pršuta. 

Hemijski sastav uzoraka „visočke pečenice“ 
(tab. 4) pokazuje relativnu ujednačenost, kako kod 
zanatskih, tako i kod industrijskih proizvođača. 

Sadržaj vlage je, izuzimajući industrijskog pro-
izvođača II, imao dosta visoke vrednosti. Razlike 
srednjih vrednosti kod uzoraka zanatskog proizvo-
đača I i kod oba industrijska statistički su bile zna-
čajne. Sadržaj masti imao je isti trend kao i vlaga. 
U ovom slučaju, kod industrijskog proizvođača II, 
nivo masti je imao statistički značajno veću vred-
nost u odnosu na sve ostale. Kod sadržaja proteina 
zabeležen je identičan odnos kao za prethodna dva 
parametra. Sadržaji pepela i NaCl-a u uzorcima pe-
čenice pokazuju značajnu heterogenost. Pri tome su 
kod uzorka proizvođača Z1 konstatovane najveće, a 
kod industrijskog proizvođača II najmanje vredno-
sti. U oba slučaja, razlike srednjih vrednosti među-

Tabela 3.  Prosečne vrednosti fi zičkih karakteristika „visočke pečenice“
Table 3.  Average values of physical characteristics of „visočka pečenica“

Statistički pokazatelji / 
Statistical indicators

Proizvođači / Producers 

Zanatski / Traditional Industrijski / Industrial

Širina / Width Debljina / Thickness Širina / Width Debljina / Thickness

Srednja vrednost / 
Mean value 76,00 ± 2,99 38,00 ± 0,88 86,00 ± 3,78 49,00 ± 2,01

Standardna devijacija / 
Standard deviation 16,37 4,81 16,89 8,99

Koefi cijent varijacije / 
Variation coeffi cient 21,29 12,38 19,49 18,28

Varijacija Xmin–Xmax

Variation Xmin–Xmax
51,00–112,00 32,00–50,00 61,00–123,00 33,00–62,00

Tabela 4.  Prosečne vrednosti hemijskih pokazatelja kvaliteta „visočke pečenice“
Table 4.  Average values of chemical quality indicators of „visočka pečenica“

Ispitivani parametri/
Studied parameters

Proizvođači/Producers
Z11 Z2 Z3 I11 I2

Sadržaj vlage/
Moisture content 41,34b  44,82ab 43,67ab 48,40a 33,58c

Sadržaj masti/Fat content 21,52b 19,95b 20,72b 18,43b 36,01a

Sadržaj proteina/
Protein content 28,20a 28,56a 27,85a 27,00a 24,63b

Sadržaj pepela/Ash content 10,07a 8,10b 8,20b 7,14b 4,51c

NaCl 9,06a 6,93b 7,11b 6,22b 3,70c

pH (1:10) 5,66ab 5,70a 5,74a 5,58b 5,57b

Legenda / Legend: 
1Zanatski proizvođač / Traditional producer;
1Industrijski proizvođač / Industrial producer
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sobno su bile statistički značajne, kao i u odnosu na 
ostale proizvođače. Indikator pH vrednosti je grupi-
san po vrsti proizvođača. Pri tome se može videti da 
razlike srednjih vrednosti kako kod zanatskih tako i 
kod industrijskih proizvođača, nisu signifi kantne. Sa 
druge strane, razlike su značajne ukoliko međusob-
no uporedima proizvođače iz zanatske i industrijske 
proizvodnje.

U tabeli 5 uporedo suprikazane prosečne vred-
nosti hemijskih parametara za proizvode oba proi-
zvođača. Pri tome je evidentno da, izuzimajući sa-
držaj masti, svi ostali pokazatelji su kod uzoraka 
zanatske proizvodnje imali veće vrednosti.

Čaušević i dr. (1986) su u uzorcima goveđeg 
pršuta (leđa) ustanovili, u proseku, vlage 39,78%, 
masti 27,07%, proteina 27,72%, NaCl-a 4,59% i 
ukupnog pepela 5,23%. Radovanović i dr. (2003) na-
vode da je u uzorcima goveđe pršute (but) ustanov-
ljeno 44,36% vlage, 39,49% proteina, 5,79% masti, 
9,52% pepela i 7,74% NaCl-a. Prema istraživanji-
ma Stamenkovića i dr. (2003), goveđa pršuta sprav-
ljena tradicionalnim intenzivnim postupkom dimlje-
nja sadržavala je 48,10% vode, 1,00% masti, 40,35% 
proteina i 6,53% NaCl-a, a smanjenim postupkom di-
mljenja imala je vode 49,30%, masti 1,50%, proteina 
40,30% i NaCl-a 6,11%. Šuvalija (2002) je, u uzor-
cima pršuta proizvedenih na zanatski način, ustano-
vila 45,14% vlage, 9,79% masti, 35,52% proteina i 
9,07% pepela. Isti istraživač je kod pršuta iz indu-
strijske proizvodnje ustanovio 49,93% vlage, 11,14% 
masti, 31,70% proteina i 6,42% pepela. 

Analizirajući dobijene vrednosti i upoređujući 
ih sa rezultatima ostalih istraživača, može se zaklju-

čiti da pršut ima dosta neujednačen hemijski sastav. 
Ta različitost proizilazi iz činjenice da uzorci potiću 
od različitih kategorija (mesnih partija trupa). Pored 
toga, nestandardiziranost tehnološkog procesa uveli-
ko doprinosi neujednačenosti hemijskog sastava.

Zaključak

Na osnovu rezultata sprovedenih istraživanja 
može se konstatovati sledeće:

Na osnovu rezultata senzorne analize, svi uzor-
ci su imali prihvatljiv kvalitet, s tim da su uzorci iz 
zanatske proizvodnje bolje ocenjeni. Najbolje oce-
njeno senzorno svojstvo kod zanatskih uzoraka je 
boja, a kod industrijskih miris.

Rezultati fi zičkih merenja ukazuju na razlike 
kod ispitivanih parametara. Utvrđeno je da su uzorci 
iz industrijske proizvodnje imali u oba slučaja veće 
vrednosti. To ukazuje na činjenicu da se kod indu-
strijske proizvodnje kroje deblji i širi komadi.

Sadržaj vlage kod zanatskih proizvođača izno-
sio je 43,28%, masti 20,73%, proteina 28,21%, 
NaCl-a 7,70% i ukupnog pepela 8,79%. Uzorci iz 
industrijske proizvodnje u proseku su sadržavali vla-
ge 40,99%, masti 27,22%, proteina 25,82%, NaCl-a 
4,96% i ukupnog pepela 5,82%. 

Dobijeni rezultati istraživanja mogu poslužiti 
pri standardizaciji kvaliteta goveđeg pršuta kao i u 
postupku zaštite ovog tradicionalnog proizvoda od 
mesa nekom od oznaka na nacionalnom ili EU ni-
vou.

Tabela 5.  Uporedne vrednosti hemijskih pokazatelja kvaliteta „visočke pečenice“
Table 5.  Comparative values of chemical quality indicators of „visočka pečenica“

Ispitivani parametri / 
Studied parameters

Proizvođači / Producers
Zanatski / Traditional Industrijski / Industrial

Vlaga  / Moisture 43,28 ± 0,75 40,99 ± 1,84
Mast  / Fat 20,73 ± 0,88 27,22 ± 2,21
Proteini  / Proteins 28,21 ± 0,32 25,82 ± 0,51
Pepeo  /Ash 8,79 ± 0,30 5,82 ± 0,38
NaCl 7,70 ± 0,30 4,96 ± 0,33
pH (1:10) 5,70 ± 0,01 5,57 ± 0,02
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Main properties of quality of „visočka pečenica“

Ganić Amir, Lilić Slobodan, Krvavica Marina, Čandek-Potokar Marjeta, Pejkovski Zlatko

S u m m a r y: „Visočka pečenica“ is dried beef product (m. longissimus dorsi) which has traditionally been produced for sev-
eral decades in region of the town Visoko (Bosnia and Herzegovina). In the last ten years, meat plants started with production of this 
product. Technology of production of „visočka pečenica“ in meat plants was modifi ed, which, as a consequence, had the modifi cation 
of the quality of this product. 

The aim of this investigation was to defi ne clearly the traditional technology and to compare sensory and chemical quality of 
„Visočka pečenica“ with products obtained in meat establishments. 30 samples of traditional product and 20 samples of industrial 
product were used in the study. 

Results of sensory evaluation showed better quality of traditional product. The colour of the tradional product and the odour of 
the industrial product were given the highest scores. Despite that, the appearance of cross section of traditional products and consist-
ency of industrial products were given the lowest scores. 

In the chemical analysis of the composition of traditional products the following was established: moisture content of 43.28%, fat 
content 20.73%, protein content 28.21%, NaCl content 7.70% and total ash content 8.79%. In samples of industrial products, moisture 
content was 40.99%, fat content 27.22%, protein content 25.82%, NaCl content 4.96% and total ash content 5.82%.

Key words: „visočka pečenica“, traditional production, sensory and chemical quality.
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