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Sadrzaj:, Visocka pecenica” je suhomesnati proizvod od govedeg mesa (m. longissimus dorsi), koji se tradicionalno, ve¢
desetinama godina, proizvodi na podrucju Visocke regije (Bosna i Hercegovina). Poslednjih desetak godina, ova proizvodnja dobija
i industrijsku dimenziju. Industrijalizacijom je tehnologija ,,visocke pecenice* u znacajnoj meri modifikovana, Sto se odrazava i na

kvalitet gotovog proizvoda.

Istrazivanje je imalo za cilj da se jasno definise tehnoloski proces proizvodnje tradicionale ,, visocke pecenice , da se utvrdi i izv-
Si kompariranje senzornog i hemijskog kvaliteta uzoraka iz zanatske i industrijske proizvodnje. Za ispitivanje je koris¢eno 30 uzoraka

iz zanatske radinosti i 20 uzoraka iz industrije.

Rezultati senzornih ispitivanja pokazuju da su uzorci iz zanatske radinosti u proseku bolje ocenjeni od industrijskih. Od senzor-
nih pokazatelja, najbolje je ocenjena boja kod zanatskih, odnosno miris kod industrijskih uzoraka. Nasuprot tome, izgled preseka, kod
prve, odnosno, konzistencija kod druge grupe uzoraka, najlosije su ocenjeni senzorni parametri.

Hemijska ispitivanja su pokazala da je u uzorcima zanatskih proizvodaca u proseku ustanovljeno: vode 43,28%, masti 20,73%,
proteina 28,21%, NaCl-a 7,70% i ukupnog pepela 8,79%. Sa druge strane, kod uzoraka iz industrijske proizvodnje ustanovljen je sle-
deci hemijski sastav: vode 40,99%, masti 27,22%, proteina 25,82%, NaCl-a 4,96% i ukupnog pepela 5,82%.

Kljucne rijeci: visocka pecenica, tradicionalna proizvodnja, senzorni i hemijski kvalitet.

Uvod

Prema vazecem Pravilniku o kvalitetu proi-
zvoda od mesa (S/. list BiH 2/92), suhomesnati pro-
izvodi se dobivaju od govedeg, svinjskog, ov¢ijeg i
kozijeg mesa soljenjem (salamurenjem), suSenjem
i dimljenjem. Poznato je da se od davnina u mno-
gim zemljama sveta, soljenjem, a potom susenjem
mesa, spravljaju dimljeni, odnosno suSeni proizvo-
di od mesa u komadima. SusSenje mesa se obi¢no
obavlja u prirodnim uslovima, bez dimljenja ili sa
dimljenjem. Ovi proizvodi su vise poznati kao tra-
dicionalni, sa odredenim nazivima i poticu sa odre-
denih podrucja zemlje u kojoj se proizvode (Ra-
dovanovi¢ i dr., 2003). Tradicionalni suhomesnati
proizvodi predstavljaju posebnu grupu preharam-
benih namirnica. Njihova originalnost potic¢e sa po-
druc¢ja gde se proizvode, karakteristi¢nih su senzor-

skih svojstava koja sveukupno doprinose njihovom
veoma visokom kvalitetu (Tomi¢ i dr., 2008).Duga
tradicija izrade suSenih proizvoda od mesa postoji
gotovo u svim juznoslovenskim podrucjima, u ko-
jima se vekovima izraduju razlicite vrste suvih Sun-
ki (njeguski prsut, kraski prsut, istarski prsut, dal-
matinski prsut), zatim susenog svinjskog i govedeg
mesa (zlatiborska prsuta), suvih ovcijih polutki i
ovCijeg mesa (pastrma, kastradina), suve slanine i
vrata (budola) itd. Suhomesnati proizvodi vekovi-
ma se izraduju na gotovo isti ili vrlo sli¢an nacin
i poseduju, isto tako, vrlo slicne osobine (Vukovic,
1998). Tradicionalni proizvodi, koji vode poreklo
sa odredenog geografskog podrucja, odlikuju speci-
fi¢na senzorska svojstva i po pravilu, vrhunski kva-
litet. Na svojstva i kvalitet ovih proizvoda znaca-
jan uticaj, pored ostalog imaju i opSte karakteristike
podneblja, a posebno specificni klimatski uslovi,
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karakteristi¢ni za odredeno geografsko podrucje
(Radovanovié i dr., 2005). Najpoznatiji iz ove gru-
pe proizvoda od govedeg mesa su: prsuta, sudzuk
i kobasice, od ovCijeg mesa: pastrma, stelja, prsu-
ta, kobasice, sudzuk i kastradina i od kozijeg mesa
pastrma (Smaji¢, 1987). Proizvodnja suhomesna-
tih proizvoda, uz kombinovano koriStenje metoda
soljenja, susenja 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 znacajan uticaj
imaju i opce karakteristike podneblja, posebno spe-
cificni klimatski uslovi (Dumié¢, 2008). Neposto-
ji precizan podatak od kada datira proizvodnja ,,vi-
socke pecCenice*. Pretpostavlja se da su poCeci njene
proizvodnje, u direktnoj vezi sa pocecima kozarske
proizvodnje, koja u Visokom datira jo§ od sredine
XIX stole¢a. U pocetku, koza je bila osnovna i da-
leko vrednija sirovina, dok je meso bilo sporedni
proizvod. Proizvodnja ,,viso¢ke pecenice™ bila je
usko vezana za imuc¢nija domacinstva, a proizvo-
dila se iskljucivo za vlastite potrebe. Postepeno, u
periodu nakon Drugog svetskog rata poprima ka-
rakter zanatske proizvodnje. Ovaj proizvod karak-
terisala je isklju¢ivo sezonalnost u spravljanju, od
kasne jeseni pa sve do ranog proleca. Za proizvod-
nju, uglavnom su koris¢ene stare krave u tipu do-
mace buse, ili uhranjeni volovi koji nisu vise mogli
sluziti kao zaprega. Sli¢no navodima Joksimovica i
dr. (1984), koji isti¢u da se kod spravljanja uzicke
prsute koriste skoro sve partije mesa, isto se moze
reci i kod izrade ,,visoCke pecenice®,s tom razlikom
S$to se najkvalitetnija peCenica proizvodi isklju¢ivo
od delova ledne muskulature (m. longissimus dor-
si), po ¢emu je i prepoznatljiva i jedinstvena na do-
macem trziStu. U posleratnom periodu, pojavljuje
se veci broj zanatskih proizvodaca, dok jedan deo,
po obimu proizvodnje, prerasta u industriju. Vec
tada se pojavljuju odredene modifikacije u tehnolo-
giji, pre svega kod industrijskih proizvodaca. Nai-
me, uvidevsi moguénost brze zarade, tradicionalna
proizvodnja sve viSe gubi svoja obelezja (prven-
stveno kod faza soljenja, susenja i dimljenja), Sto se
negativno reflektuje na kvalitet gotovog proizvoda.
U tom smislu, realizovan je i projekat zastite ovog
tradicionalnog proizvoda, kroz ostvarivanje oznake
zastite geografskog porekla. Cilj rada bio je da se
utvrde razliitosti u pogledu senzorskog i fizi¢ko-
hemijskog kvaliteta ,,visocke peCenice®, proizvede-
ne u zanatskim uslovima (tradicionalnom tehnolo-
gijom) i na industrijski nacin.

Materijal i metode

Istrazivanja u ovom radu izvrSena su na uzor-
cima ,,visoCke pecenice” proizvedene u zanatskim
i industrijskim uslovima. Pri proizvodnji u indu-
strijskim uslovima kori§¢ena je nitritna so za sa-
lamurenje, bez faze prosoljavanja. Usoljeni koma-
di su odmah podvrgnuti dimljenju. Sa druge strane,
kod zanatske proizvodnje, koriS¢ena je tradicio-
nalna tehnologija uz upotrebu iskljuc¢ivo kuhinj-
ske soli, a usoljeni komadi su potom prosoljava-
ni 15 dana. Ispitivanja su obavljena na uzorcima
proizvoda izradenih od dugackog lednog misi-
¢a (m. longissimus dorsi). Uzorkovanje je izvrSe-
no kod pet razlic¢itih proizvodaca (3 zanatska i 2 in-
dustrijska), a od svakog je uzeto po 10 uzoraka. Pri
utvrdivanju senzorskih svojstava pecenice, ocenji-
vani su spoljasnji 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-
zickih parametara (Sirina i debljina uzoraka) vrse-
no je pomi¢nim merilom (Sublerom). Pri tome su
utvrdivani Sirina i debljina uzoraka. Duzina istih
nije utvrdivana jer su prilikom uzorkovanja uze-
ta komercijalna pakovanja pecenice sa masama
od oko 250-300 grama. U okviru utvrdivanja he-
mijskog kvaliteta ,,visoCke pecenice®, ispitivan je
sadrzaj vode, proteina, masti, pepela i NaCl (stan-
dardnim metodama utvrdenim Pravilnikom o me-
toda vrsenja hemijskih analiza i super analiza SI.
list RBiH 2/92). Za obradu dobijenih rezultata ko-
riS¢ena je standardna statisticka obrada podataka,
pri cemu je za testiranje srednjih vrednosti koristen
Tukey test.

Rezultati ispitivanja i diskusija

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

Pored toga, uzorci zanatskog proizvodaca II
dobili su najvise bodova (16,20) i svrstani su u prvu
klasu. Uzorci od drugog industrijskog proizvodaca
ocenjeni su najlosije, u proseku 13,70 bodova, i svr-
stani su u drugu klasu. Po identi¢noj metodologiju,
Suvalija (2002) je izvriila senzornu ocenu bosan-
skog prsuta proizvedenog u zanatskim i industrij-
skim uslovima. Istraziva¢ navodi nesto niZe ocene
prsuta proizvedenog u zanatskim uslovima (od 10,50
do 15,80 bodova). Sa druge strane, isti autor u svo-
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Tabela 1. Rezultati senzorne ocene uzoraka ,,visocke pecenice™

Table 1. Results of the sensory evaluation/scoring of samples of ,,viso¢ka pecenica“

% u odnosu na maksimalan

Red. Proizvodaci/Producers Broj bodova/ broj bodova/ Klasa/

br./No. Score o . . Class
% relative to maximum score

1. Zanatski/Traditional 1 16,10 80,50 Prva
2. Zanatski/Traditional 11 16,20 81,20 Prva

3. Zanatski/Traditional I1I 14,00 70,00 Druga

4. Industrijski/Industrial I 15,60 78,00 Druga

5. Industrijski/Industrial 11 13,70 68,70 Druga

jim istrazivanjima isti¢e da su se prosec¢ne vrednosti
senzornih ocena uzoraka iz industrijske proizvodnje
kretale u intervalu od 10,50 do 15,60 bodova. Nesto
bolji senzorni kvalitet ,,visocke pecenice®, u odnosu
na rezultate prethodnog istrazivaca dobili su Rado-
vanovic¢ i Stamenkovic¢ i dr. (2003), §to je rezultat se-
lektivnijeg uzimanje uzoraka (uzimanje uzoraka sa
iste partije mesa trupa). Ovi autori u svojim istrazi-
vanjima, zakljucuju da u pogledu senzornih svojsta-
va, goveda pr§uta moze biti razli¢itih tipova. Cause-
vi¢ i dr. (1986) su takode ispitivali senzorni kvalitet
govedeg prsuta. Pri tome su umesto broj¢anih vred-
nosti, senzornim svojstvima pridavali opisni karak-
ter. Istrazivaci su ocenjivali izgled povrSine, miris,
ukus, boju, mesno tkivo, konzistenciju, stepen osu-
Senosti, te uocljive nedostatke. Deskriptivni metod
za ispitivanje senzornih svojstava govede prsute,
u svojim istrazivanjima, navode Radovanovic¢ i dr.
(2003). Navedeni autori su ispitivali izgled i boju,
teksturu i miris i ukus kod dve grupe govede prsute,
manje osusenekoja se moze narezivati u nareske de-
bljine 2 mm i izrazito osusena tvrda.

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

suprot tome, izgled preseka je sa 74,80%, najlosije
ocenjen. Kod uzoraka ,,viso¢ke pecenice® proizve-
denih u industrijskim uslovima, miris je u proseku
imao najbolje ocene (77,70%), a konzistencija naj-
losije (63,30%).

U svom istrazivanju Sinanovic¢ i dr. (2005) na-
pominju da je boja bila najbolje ocenjeno senzorno
svojstvo govedeg prsuta. Autori navode da je pome-
nuto svojstvo u proseku ocenjeno sa 1,52, odno-
sno, 76,00% od maksimalnog broja bodova. Nasu-
prot tome, istrazivaci su utvrdili da je konzistencija
najslabije ocenjena ocenom 1,52, ekvivalent 57,37%
od ukupnog broja bodova. Robovi¢ i dr. (2003), is-
pitujuci senzorna svojstva govedeg prsuta isticu da
je spoljasnji izgled najbolje ocenjen sa prose¢nom
ocenom 2,32 (77,33% od maksimalno broja bodo-
va). Nadalje, isti autori navode da je najlosije oce-
njen ukus sa prose¢nom ocenom 2,55 (58,40%).
Gaji¢ (2000) istice da je ocenjujuci senzorni kvali-
tet govedeg prsuta, najbolje ocenjen miris, sa 3,70
bodova, a najlosije konzistencija i izgled preseka sa
3,10 bodova.

U tabeli 3 prikazane su vrednosti ispitivanih fi-
ziCkih parametara. Pri tome je prosecna Sirina kod
uzoraka zanatskih proizvodaca iznosila 76,00 mm,

Tabela 2. Prosecne vrednosti senzornih svojstava

Table 2. Average values of sensory properties

Zanatski proizvodaci/
Traditional producers

Senzorna svojstva/

Industrijski proizvodaci/
Industrial producers

Sensory properties

Bodovi/Scores % Bodovi/Scores %
Spoljasn;ji 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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Tabela 3. Prosecne vrednosti fizi¢kih karakteristika ,,visocke pecenice*
Table 3. Average values of physical characteristics of ,,visocka pecenica“

Proizvodaci/Producers

Statistic¢ki pokazatelji/

Statistical indicators Zanatski/Traditional Industrijski/Industrial

Sirina/Width Debljina/Thickness Sirina/Width Debljina/Thickness

Srednja vrednost/

76,00 £2,99 38,00 £ 0,88 86,00 £ 3,78 49,00 +2,01
Mean value
Standardna devijacija/
Standard deviation 16,37 4.81 16,89 8,99
Koeficijent varijacije/
Variation coefficient 21,29 12,38 19,49 18,28
Varijactja Xuio X 51,00-112,00 32,00-50,00 61,00-123,00 33,00-62,00
Variation Xin—Xmax
a kod industrijskih 86,00 mm. Debljina je kod prve Hemijski sastav uzoraka ,,visocke pecenice™
grupe iznosila 38,00 mm, a kod druge 49,00 mm. (tab. 4) pokazuje relativnu ujednacenost, kako kod
Uoéljivo je da su kod zanatskih proizvodaca usta- zanatskih, tako i kod industrijskih proizvodaca.
novljene nize vrednosti ispitivanih fizickih parame- SadrZaj vlage je, izuzimaju¢i industrijskog pro-

izvodaca II, imao dosta visoke vrednosti. Razlike
srednjih vrednosti kod uzoraka zanatskog proizvo-
daca I 1 kod oba industrijska statisticki su bile zna-
¢ajne. Sadrzaj masti imao je isti trend kao i vlaga.
U ovom slucaju, kod industrijskog proizvodaca II,
nivo masti je imao statisticki znacajno vecu vred-
nost u odnosu na sve ostale. Kod sadrzaja proteina
zabelezen je identican odnos kao za prethodna dva

tara. Prethodna konstatacija implicira na ¢injenicu
da se u zanatskim uslovima ,,kroje* tanji i uzi koma-
di ,,visocke pecenice*.

Suvalija (2002) je vrsila fizicka ispitivanja na
bosanskom prsutu. Pri tome navodi da je Sirina ko-
mada prSuta proizvedenog u zanatskim uslovima
iznosila 85,90 mm, a kod industrijskih 79,10 mm.

Debljina zanatskog prsuta je iznosila 31,30 mm, a parametra. SadrZaji pepela i NaCl-a u uzorcima pe-
industrijskog 31,80 mm. Ispitivanjima fizi¢kih svoj- Cenice pokazuju znacajnu heterogenost. Pri tome su
stava govedeg pruta bavili su se Gaji¢ (2000) i Tu- kod uzorka proizvodac¢a Z1 konstatovane najvece, a
paji¢ (1991), pri ¢emu su ovi autori merili masu i kod industrijskog proizvodaca II najmanje vredno-
duzinu komada prsuta. sti. U oba slucaja, razlike srednjih vrednosti medu-

Tabela 4. Prosec¢ne vrednosti hemijskih pokazatelja kvaliteta ,,viso¢ke pecenice*
Table 4. Average values of chemical quality indicators of ,,visocka pecenica“

Ispitivani parametri/ Proizvodaci/Producers
Studied parameters VA3 72 73 1" 12

Sadrzaj vlage/
Moisture content

Sadrzaj masti/Fat content 21,52b 19,95b 20,72b 18,43b 36,012

SadrZzaj proteina/

41,345 44,827 43,67% 48,40° 33,58¢

Protein content 28,202 28,562 27,852 27,002 24,63b
Sadrzaj pepela/Ash content 10,072 8,100 8,200 7,140 4,51¢
NaCl 9,062 6,93° 7,11° 6,220 3,70¢
pH (1:10) 5,662 5,702 5,742 5,580 5,57°

Legenda/Legend:
1Zanatski proizvoda¢/Traditional producer;
Industrijski proizvoda¢/Industrial producer
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Tabela 5. Uporedne vrednosti hemijskih pokazatelja kvaliteta ,,visocke peCenice*

Table 5. Comparative values of chemical quality indicators of ,,visocka pecenica“

Ispitivani parametri/

Proizvodacéi/Producers

Studied parameters Zanatski/Traditional Industrijski/Industrial
Vlaga/Moisture 4328 £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

sobno su bile statisticki znacajne, kao 1 u odnosu na
ostale proizvodace. Indikator pH vrednosti je grupi-
san po vrsti proizvodaca. Pri tome se moze videti da
razlike srednjih vrednosti kako kod zanatskih tako i
kod industrijskih proizvodaca, nisu signifikantne. Sa
druge strane, razlike su znacajne ukoliko medusob-
no uporedima proizvodace iz zanatske i industrijske
proizvodnje.

U tabeli 5 uporedo suprikazane prosecne vred-
nosti hemijskih parametara za proizvode oba proi-
zvodaca. Pri tome je evidentno da, izuzimajuci sa-
drzaj masti, svi ostali pokazatelji su kod uzoraka
zanatske proizvodnje imali vec¢e vrednosti.

Causevié i dr. (1986) su u uzorcima govedeg
prsuta (leda) ustanovili, u proseku, vlage 39,78%,
masti 27,07%, proteina 27,72%, NaCl-a 4,59% 1i
ukupnog pepela 5,23%. Radovanovié i dr. (2003) na-
vode da je u uzorcima govede prsute (but) ustanov-
ljeno 44,36% vlage, 39,49% proteina, 5,79% masti,
9,52% pepela 1 7,74% NaCl-a. Prema istrazivanji-
ma Stamenkovica i dr. (2003), goveda prSuta sprav-
ljena tradicionalnim intenzivnim postupkom dimlje-
nja sadrzavala 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%. Suvalija (2002) je, u uzor-
cima prSuta proizvedenih na zanatski nacin, ustano-
vila 45,14% vlage, 9,79% masti, 35,52% proteina i
9,07% pepela. Isti istraziva¢ je kod prsuta iz indu-
strijske proizvodnje ustanovio 49,93% vlage, 11,14%
masti, 31,70% proteina i 6,42% pepela.

Analiziraju¢i dobijene vrednosti i uporedujuci
ih sa rezultatima ostalih istrazivaca, moze se zaklju-

¢iti da prSut ima dosta neujednacen hemijski sastav.
Ta razli¢itost proizilazi iz ¢injenice da uzorci poticu
od razli¢itih kategorija (mesnih partija trupa). Pored
toga, nestandardiziranost tehnoloskog procesa uveli-
ko doprinosi neujednacenosti hemijskog sastava.

Zakljucak

Na osnovu rezultata sprovedenih istrazivanja
moze se konstatovati sledece:

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 fizickih merenja ukazuju na razlike
kod ispitivanih parametara. Utvrdeno je da su uzorci
iz industrijske proizvodnje imali u oba slucaja veée
vrednosti. To ukazuje na ¢injenicu da se kod indu-
strijske proizvodnje kroje deblji i Siri komadi.

Sadrzaj vlage kod zanatskih proizvodaca 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 sadrzavali vla-
ge 40,99%, masti 27,22%, proteina 25,82%, NaCl-a
4,96% 1 ukupnog pepela 5,82%.

Dobijeni rezultati istrazivanja mogu posluziti
pri standardizaciji kvaliteta govedeg prsuta kao i u
postupku zastite ovog tradicionalnog proizvoda od
mesa nekom od oznaka na nacionalnom ili EU ni-
vou.
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Main properties of quality of ,,visoCka peCenica*

Ganié Amir, Lili¢ Slobodan, Krvavica Marina, Candek-Potokar Marjeta, Pejkovski Zlatko

Summary: , Visocka pecenica” 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 ,, visocka pecenica’ in meat plants was modified, which, as a consequence, had the modification

of the quality of this product.

The aim of this investigation was to define clearly the traditional technology and to compare sensory and chemical quality of
,, Visocka pecenica* 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: ,,visocka pecenica*, traditional production, sensory and chemical quality.
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