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Sadrzaj: Uovom radu su dati elementi sledljivosti koji moraju biti primenjeni tokom tradicionalnog procesa proizvodnje i
distribucije zlatarskog sira. Aktivnosti koje se sprovode radi dobijanja oznake geografskog porekla proizvoda moraju obavezno da sadrze
i ovaj mehanizam upravljanja rizikom u sistemu bezbednosti hrane. Stoga, imperativ u osnovnim nacelima proizvodnje zlatarskog sira
podrazumeva obezbedivanje pouzdanog sistema koji omogucuje pracenje celokupnog toka proizvodnje u cilju identifikovanja i otklanja-
nja potencijalnog rizika po zdravlje potrosaca, a time, posredno, i zastite njihovog zdravlja. Prikazani mehanizmi su u funkciji potvrde
geografskog porekla, te podizanja nivoa kvaliteta i bezbednosti ovoga tradicionalnog proizvoda, odnosno smanjenja zdravstvenog rizika
kod potrosaca, Sto na direktan nacin doprinosi njegovoj boljoj konkurentnosti i otvaranju puteva na domacem i trzistima u okruzenju.

Kljuéne redi: sledljivost, zlatarski sir, geografsko poreklo, bezbednost.

Uvod

,,0d polja do trpeze™ u Italiji, ,,od farme do vi-
ljuske* u Engleskoj ili ,,od proizvodaca do potrosa-
¢a“ u Nemackoj, sinonimi su opsteg nacela na kome
se temelji novi integralni sistem bezbednosti hrane
u Evropskoj uniji. Nacelo upucuje na to da sigur-
nost hrane zapocinje, najpre, na nivou primarne pro-
izvodnje, pocev od proizvodnje na poljoprivrednom
zemljistu i u staji, a zavrSava se konzumiranjem hra-
ne od strane krajnjeg potrosaca. Ovim sistemom
odredena je odgovornost svih u¢esnika u ¢itavom in-
tegrisanom lancu proizvodnje, prerade i distribuci-
je hrane. Istovremeno, ovim sistemom se uvazava i
podstice proizvodnja tradicionalne hrane i hrane sa
geografskim poreklom.

U poslednjih nekoliko godina, sistem sledlji-
vosti prehrambenih proizvoda je privukao paznju
mnogih istrazivaca, iz nekoliko razloga (Jeansen-
Vullers i dr., 2003): prvo, primena sledljivosti,
prema Uredbi Evropske unije (Regulation EC, No
178/2002), je postala zakonska obaveza; drugo, in-
dustrija hrane nastoji da obezbedi elemente sledlji-
vosti kao strateSki alat za povecanje poverenja

potrosaca, uz istovremeno, poboljsanje poslovnog
imidza kompanija i samog prehrambenog proizvoda.

Princip sledljivosti, kao integralni deo sistema
bezbednosti hrane, ukazuje na zahtev da svi subjek-
ti u poslovanju sa hranom, bez obzira jesu li proi-
zvodaci, preradivaci ili uvoznici, osiguraju da se sva
hrana, ali i Zivotinje koje se uzgajaju za proizvodnju
hrane, kao i hrana za zivotinje i sastojci hrane za zi-
votinje, moze pratiti kroz celi prehrambeni lanac, od
polja do trpeze. Svaki subjekat u poslovanju s hra-
nom mora biti u moguénosti da identifikuje svoga
dobavljaca, kao i subjekta kojeg je on sam snabdeo,
zbog Cega je pristup poznat pod nazivom ,,korak na-
zad — korak napred*”.

Sledljivost (eng. traceability) predstavlja spo-
sobnost pronalazenja i pracenja prehrambenih pro-
izvoda, hrane za Zivotinje, zivotinja za proizvod-
nju hrane, kao i supstanci koje su namenjene ili se
o¢ekuje da budu unete u prehrambene proizvode ili
sto¢nu hranu, tokom svih faza proizvodnje, obrade i
snabdevanja (Regulation EC, No 178/2002). Drugim
re¢ima, to je dokumentovani sistem aktivnosti ko-
jim se reguliSe i kontroliSe kvalitet proizvoda, kao
1 njihove karakteristike, ¢ime se obezbeduje sigur-
nost prilikom njihovog konzumiranja, ali sprecava i

Napomena: Rezultati rada su deo naucno-istrazivackog projekta u oblasti integralnih i interdisciplinarnih is-
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moguca prevara potrosaca u prehrambenim lancima
(Furness i Osman, 2003; Coff'i dr., 2007).

Evropska regulativa (EC) 178/2002, kojom se
definiSu opsta pravila uspostavljanja i funkcionisa-
nja sistema sledljivosti hrane u Evropskoj uniji, stu-
pila je na snagu 1. januara 2005. godine, kao deo
Opsteg zakona o hrani u Evropskoj uniji (General
Food Law). Podsticaji za uvodenje strogih pravila
sledljivosti u lancu hrane imali su za osnovu izra-
zenu zabrinutost potrosaca u pogledu njene bezbed-
nosti (Van Rijswijk i Frewer, 2008), nivo higijene
tokom postupaka izrade prehrambenih proizvoda
(Furness i Osman, 2003), doslednost u postovanju
etickih normi tokom procesa proizvodnje (Beekman,
2007; Van Rijswijk i Frewer, 2008), zastupljenost
elemenata njene autenti¢nosti (Furness i Osman,
2003), kao i aspekti odrzivosti ekoloske proizvodnje
(Van Rijswijk i Frewer, 2008).

Obezbedivanje adekvatnog sistema sledljivo-
sti, koji omogucuje pracenje toka proizvodnje zla-
tarskog sira (po¢ev od muznih krava od Cijeg se
mleka proizvodi, preko hrane koja sluzi za njihovu
ishranu, pa do same kontrole mleka i konkretnog po-
stupka izrade sira), predstavlja nuzni alat u procesu
upravljanja rizikom od nastanka potencijalne opa-
snosti po zdravlje potrosaca (Moe, 1998; Guidelines
for Food Traceability, 2008). Dosadasnja iskustva u
nasoj zemlji su pokazala da u ovoj oblasti nema ade-
kvatno razradenih mehanizama na osnovu kojih bi
potrosaci imali dovoljno poverenja u kvalitet 1 be-
zbednost hrane koju konzumiraju. Ukoliko bi se raz-
vio adekvatan vid sledljivosti hrane, kroz sve faze
njene proizvodnje, prerade i prometa, pa do trenutka
njene upotrebe, kupcima (direktnim korisnicima) bi
u znacajnoj meri bio podignut nivo poverenja prema
takvim proizvodima, a samim tim i spokojstvo to-
kom konzumiranja (Opara, 2003; Turubatovic i dr.,
2011; Zakon, 2009).

Trenutno, na trziStu Republike Srbije ne postoji
nacin da se utvrdi poreklo poljoprivrednih proizvo-
da koji se mogu naci na pijacama i u marketima Si-
rom zemlje. Nasem potrosacu su potpuno nepozna-
ti domaci proizvodaci hrane, kao i njeno geografsko
poreklo, i §to je najvaznije — nacin na koji je ta hrana
tretirana (Guidelines for Food Traceability, 2008).
Omoguciti da informacije o sledljivosti hrane budu
dostupne kroz sve faze njene proizvodnje, prerade i
distribucije, stvara uslove za njeno stabilno pozicio-
niranje na domacem i medunarodnom trzistu.

Zlatarski sir je jedan od najznacajnijih pred-
stavnika domacih autohtonih belih sireva u sala-
muri, koji se proizvodi na podruc¢ju Zlatara po tra-
dicionalnoj tehnologiji izrade, koja se prenosi sa
generacije na generaciju. Dobijanjem oznake geo-
grafskog porekla stice uslove da bude prepoznatljiv

kao zasti¢eni proizvod na trziStu (izdvaja se i razli-
kuje od drugih, njemu sli¢nih, sireva), dobija dodat-
nu vrednost, povecava se nivo njegove konkurent-
nosti, postaje zasticen od kopiranja i zloupotreba,
cena mu postaje visa i stabilna uz istovremeno po-
vecanje mogucnosti bolje prodaje i ulaska u veli-
ke trgovinske lance, itd. Medutim, postupak zastite
je neprihvatljiv bez adekvatno primenjenog i prila-
godenog sistema sledljivosti u lancu njegove proi-
zvodnje.

Cilj rada je bio da se prikaze predlog koncepta
sledljivosti u proizvodnji zlatarskog sira, koji bi za
rezultat imao dokazivanje porekla, te podizanje ni-
voa njegovog kvaliteta i bezbednosti, a samim tim i
jacanje poverenja potrosaca uz smanjenje rizika od
nezeljenih akcidentnih situacija usled njegovog kon-
zumiranja.

I — Zlatarski sir kao proizvod sa
registrovanom oznakom geografskog porekla

Autohtoni sirevi su proizvodi od mleka nasta-
li u odredenom geografskom podneblju kao rezultat
dugogodisnjeg razvoja tradicionalne proizvodnje.
Svest o znacaju ovakve proizvodnje potpomognu-
ta je rastu¢om potraznjom organske i visokokvali-
tetne hrane sa oznakama geografskog porekla, c¢ija
se konkurentnost i cena, u poredenju sa konvencio-
nalnim proizvodima, znac¢ajno, iz dana u dan, pove-
¢ava. Danas, autohtoni sirevi, predstavljaju obelezje
jednog naroda, drzava i regija tj. bogatstvo i deo ma-
terijalne bastine svake zemlje (Ostojic i Topisirovic,
2008; Veskovi¢-Moracanin i dr., 2012d).

Zlatarski sir je jedan od najznacajnijih pred-
stavnika domacih autohtonih belih sireva u sala-
muri. Proizvodi se od nekuvanog punomasnog kra-
vljeg mleka (shema 1) na teritoriji opStine Nova
Varo$ i manjim delom teritorije opStina Prijepolje i
Sjenica (Macej i dr., 2006; Veskovi¢-Moracanin i dr.,
2012a; Veskovic-Moracanin i dr., 2012b; Veskovic-
Moracanin i dr., 2012c). Autenti¢nost sireva zlatar-
skog podneblja, u odnosu na ostale sireve istog tipa,
ali drugih regija, bazirana je na osobenostima i raz-
nolikosti prisutnih autohtonih mikroorganizama, pr-
venstveno bakterija mle¢ne kiseline (BMK), koje
su nosioci mle¢ne fermentacije i procesa zrenja si-
reva (Veskovic-Moracanin i dr, 2013a; Veskovié—
Moracanin i dr, 2013b). Na specificnost ove vrste
sira najvise utice klima, geografski polozaj, zemlji-
Ste, voda, botanicki sastav prirodnih livada i pa-
Snjaka, rasa i nacin uzgoja mle¢ne stoke, kao i tra-
dicionalne navike i obicaji lokalnog stanovniStva
(Veskovic-Moracanin i dr., 2012a; Vucié i dr., 2008;
Ostoyjic i Topisirovic, 2000).
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Sirovo punomasno kravlje mleko/

Raw whole cow's milk
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Blago zagrevanje (oko 35°C)/
Slight warming (about 35°C)

& J
/ A\
Podsiravanje mleka sirilom (,,majom*)/
Coagulation milk by rennet
& J
/ A\
Obrada grusa — rezanje/

Cutting the coagululum
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/ A\
Odlivanje surutke/

Drainage of whey

s
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Samopresovanje / Presovanje grude/
Autopressing | Pressing
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Secenje grude u kriske/

Cutting curd in chease slices
N\ J
e N

Slaganje kriski u drvene kacice/
Putting chease slices in wooden kits package

~
)

Soljenje kriski kuhinjskom solju/
Salting slices with dry common salt

AN

Zrenje sira/
Ripening cheese

Shema 1. Autohtona tehnologija proizvodnje
zlatarskog sira

Diagram 1. Indigenous production technology of
Zlatar cheese

Zlatarski sir pripada grupi ,,sireva u salamuri®,
prema sadrzaju mle¢ne masti grupi ,,punomasnih®
sireva, a prema sadrzaju vode u bezmasnoj materi-
ji grupi ,;mekih® sireva (Ostojic¢ i Topisirovic¢, 20006;
Pravilnik, 2010). U pogledu senzorskih svojstava z/a-
tarski sir je standardizovanog kvaliteta, sa jasno defi-
nisanim karakteristikama (Mijacevi¢ i Bulajic, 2007,
Elaborat, 2013): bele do belozute boje, blagog mlec-
no-kiselog mirisa, zbijene strukture preseka sa pri-
sutnim malim Supljinama (ili bez Supljina), izrazeno
prijatnog ukusa fermentisanog sira, ne previse slan i
kiseo, bez prisustva gorcine. Pri Zvakanju sira oseca
se prijatna aroma koja se dugo zadrzava i kremasta
struktura koja se topi. Kriske sira su ¢etvrtastog oblika

(10-12 x10-12 cm) ili kruznog isecka sli¢nih dimen-
zija, dok je debljina kriske od 1-1,5 cm.

I1 — Sledljivost u proizvodnji zlatarskog sira

Primena postupka sledljivosti tokom proizvod-
nje hrane bazirana je, kako na zakonskoj regulativi
iz oblasti bezbednosti, tako i nametnutom potrebom
u poslovanju i u komunikaciji sa trgovinskim lan-
cima snabdevanja, konkurentskom prednoscu, sma-
njenim troskovima potencijalnog opoziva proizvo-
da, religijskim pitanjima i sl. (Lazarevic i dr., 2012).
Stoga primenu postupka sledljivosti u proizvodnji i
prometu zlatarskog sira na nacionalnom nivou, tre-
ba posmatrati i kao sticanje ulaznice za plasman na
svetsko trziste hrane.

Zlatarski sir, kao proizvod sa registrovanom
oznakom geografskog porekla, po pravilu, ima vecu
vrednost za potencijalnog potrosaca nego drugi, nje-
mu slicéni, sirevi. Ta dodatna vrednost i prepoznata
atraktivnost proizlazi iz vrednosti njegovih sastoja-
ka, nacina proizvodnje i vrednosti koju on prenosi.
Medutim, oznaka geografskog porekla zlatarskog
sira ne znac¢i samo zastitu njegovog porekla, ve¢ i
obavezu da ovaj sir mora imati i odredena, ta¢no de-
finisana svojstva, koja ¢e proizvod uvek povezivati
sa visokim parametrima kvaliteta.

Za proizvodace zlatarskog sira sistem sledlji-
vosti podrazumeva potvrdu njegove autenticnosti
kroz dokumentovani sistem pracenja i dokaza po-
rekla, pocev od primarne proizvodnje, ulaznih si-
rovina, pa do gotovog proizvoda. Adekvatno us-
postavljenim sistemom oznacavanja obezbeduje
se uspostavljanje veze izmedu konkretno proizve-
denog proizvoda i njegovog porekla. Drugim reci-
ma, sistem sledljivosti mora da funkcioniSe na nacin
da svakoga trenutka da odgovor na sledeca pitanja:
koja su muzna grla u laktaciji dala neophodnu siro-
vinu (mleko) za proizvodnju zlatarskog sira; koja i
kog porekla je hrana upotrebljena za ishranu muznih
krava; kao i koliko je mleka, najpre, proizvedeno a
potom preradeno u zlatarski sir.

Oznacavanje muznih grla i hrane koja se koristi u
njihovoj ishrani

Muzna grla koja se koriste za dobijanje mle-
ka namenjenog za proizvodnju zlatarskog sira mo-
raju da poticu sa definisanog geografskog podruc-
ja. Kretanja i migracije ovih Zzivotinja, iz razli¢itih
regija, moraju biti organi¢ena i svedena na najma-
nju meru. Takode, mle¢na grla moraju da budu zdra-
va i obelezena u skladu sa vaze¢im nacionalnim pro-
pisima.
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Evidencija grla koja daju mleko za proizvodnju zlatarskog sira/
Records on animals that produce milk for Zlatar cheese production

Poljoprivredno gazdinstvo/Agricultural farm:
Ime i prezime/Name and surname:

Mesec proizvodnje (sedmica)/Month of production (week)

Identifikacioni broj grla/ Zdravstveni status/ Laktacija/ Potpis/

Identification number of animals Health status Lactation Signature
Da/Yes Ne/No

1.

2.

Obrazac 1. Evidencija grla koja daju mleko za proizvodnju zlatarskog sira (Elaborat, 2013)

Template 1. Records on animals that produce milk for production Zlatar cheese (Study, 2013)

Identifikacioni broj grla, koji se nalazi na
uS$nim markicama, predstavlja polaznu identifikaci-
ju krava cije se mleko koristi u proizvodnji zlatar-
skog sira. Paralelno sa ovom informacijom vodi se
evidencija 1 o zdravstvenom statusu zivotinja, kao
1 o koli¢ini pomuzenog mleka. Primer evidencije
mlecnih grla u registrovanim domacinstvima, koja
se bave tradicionalnom proizvodnjom ovoga sira,
dat je u narocito dizajniranom formularu/obrascu,
koji je deo Elaborata o zastitu oznake geografskog
porekla ovog proizvoda (Elaborat, 2013) (Obrazac
1 — Evidencija grla koja daju mleko za proizvodnju
zlatarskog sira).

Sistem sledljivosti u proizvodnji zlatarskog
sira zasnovan je na poznavanju i dokumentovanju
porekla i vrste hrane koja se koristi za ishranu mu-
znih krava koje daju mleko namenjeno proizvodnji
zlatarskog sira. Proizvodaci sira treba u svojoj do-
kumentaciji da, kao obavezni element sistema sle-
dljivosti, vode evidenciju o vrsti, poreklu i koli¢ini
upotrebljene hrane. Ovaj vid zapisa je nuzan s obzi-
rom da se 5% koncentrovane hrane i zitarica naba-
vlja iz drugih podrucja, najcesce iz Vojvodine.

Evidencija proizvodnje mleka i zlatarskog sira

Primena sledljivosti u proizvodnji z/atarskog
sira, u registrovanim domacinstvima, podrazume-
va i pracenje proizvodnje tj. dnevne muze mleka.
Ukupnu koli¢inu pomuzenog mleka, tokom jedne
muze, neophodno je evidentirati u zapisu/obrascu,
koji je tako dizajniran da se u njemu moze pri-
kazati, kako dnevna koli¢ina pomuzenog mleka,
tako i kolic¢ina mleka pomuzena u razli¢itim peri-
odima dana.

Isti zahtev se postavlja pred proizvodaca i
kada je u pitanju sam postupak izrade zlatarskog
sira. Forma i priroda zapisa nije propisana, ali treba
da je tako dizajnirana da se podaci mogu lako uno-
siti, da su neophodne informacije pregledne i jasne,
kao i da se u svakom trenutku moze dobiti odgo-
vor koliko je i od kojeg mleka proizvedena odre-
dena dnevna partija sira. S obzirom da je tehnolo-
gija izrade, odnosno, skladitenja zlatarskog sira,
takva da se sir proizveden od jedne proizvodne par-
tije (muze) mleka slaze u odgovarajuée kantice ili
drvene kacice, princip sledljivosti u ovoj fazi pro-
izvodnje nalaze da se ovakve ambalazne jedinice
obelezavaju identifikacionim brojem na nacina da
direktno ukazuju na mleko od koje je proizvodne
Sarze pripremljen

Nadalje, jedna od osobenosti u tehnologiji iz-
rade zlatarskog sira je i ¢injenica da nakon nekoliko
dana (dva dana, naj¢esce) dolazi do njegovog ,,sle-
ganja“, tako da je uobicajeno da se kantica dopunja-
va novom koli¢inom sira. Ovaj korak u proizvod-
nji sira mora se, takode, evidentirati u dokumentaciji
ali, tako da se, svakog trenutka, moze utvrditi u ko-
joj se kantici nalazi sir proizveden odredenog datu-
ma, kao i kog je datuma ta kantica bila dopunjena.
Takode, u praksi se ¢esto koristi ambalaza razlici-
te zapremine pri ¢emu dolazi do pojave da se sir
proizveden razli¢itih datuma slaze u istu ambala-
znu jedinicu. Adekvatnim sistemom obelezavanja i
dokumentovanja ne postoji opasnost u gubitku sle-
dljivosti.

Deklaracija zlatarskog sira, kao licna karta
proizvoda, sadrzi informaciju koja ovaj sir odvaja
od drugih sli¢nih, a to je da sir potice sa definisanog
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podru¢ja Zlatara, pruzaju¢i poruku potrosacu o
njegovoj autenti¢nosti i autohtonosti. Istovremeno
na deklaraciji proizvoda nalazi se identifikacioni
broj sira koji ga prati do trenutka potrosnje, daju-
¢i mogucénost, u zavisnosti od potrebe, da se usta-
novi dan, poreklo, kao i proizvedena i prodata ko-
li¢ina sira.

Navedeni primeri sledljivosti viSe su usmere-
ni na aspekte dokaza geografske pripadnosti z/a-
tarskog sira, pri ¢emu prikazana dokumentacija ne
daje odgovore na pitanja o elementima samog teh-
noloskog postupka izrade. Stoga, sledeca faza una-
predenja principa sledljivosti u proizvodnji zla-
tarskog sira morala bi da ukljuci vodenje iscrpne
evidencije, koja bi obezbedivala, pored kontrole i
evidencije porekla i koli¢ine sirovine, i moguc¢nost
pracenja svih faza u proizvodnji sira, pocev od po-
stupka podsiravanja (vrsta i koli¢ina upotrebljene
maje, temperature sirovog mleka i sl.) pa do samog
procesa zrenja i skladiStenja sira (temperatura, vla-
znost vazduha, manipulacija sa grusom i sl.).
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Implementation of traceability principle in the

production of Zlatar cheese

Veskovié-Moracanin Slavica, Stefanovié Srdan, Saponji¢ Milinko, Puki¢ Dragutin

Summ ary: The traceability elements that must be applied during the traditional process of production and distribution of
Zlatar cheese are presented in this paper. The activities that are implemented in order to obtain label of a product with geographical
origin necessarily include the mechanism of risk management in the food safety system. Therefore, it is imperative that the basic prin-
ciples of production of Zlatar cheese involve the provision of a reliable system that allows tracing of the entire production flow in order
to identify and eliminate the potential risks to consumer health, and thus, indirectly, to protect it. The mechanism shown are in function
of the improvement of quality and safety of this traditional product, reduction of the health risk to consumers, which in a direct way
contributes to its better competitiveness and opening roads in the local and surrounding markets.
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