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SLEDLJIVOST U CILJU DOKAZA POREKLA ZLLATARSKOG SIRA
M. Saponjic'l, S. Veskovié¢ Moracanin®, D. Puki&, L. Mandi&

Izvod: U ovom radu su dati elementi sledljivosti koji moraju biti primenjeni tokom
tradicionalnog procesa proizvodnje i distribucije Zlatarskog sira. Aktivnosti koje se
sprovode radi dobijanja oznake proizvoda sa geografskim poreklom 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 omoguéuje pracenje celokupnog toka proizvodnje u cilju
identifikovanja i otklanjanja potencijalnog rizika po zdravlje potrosaca, a time, posredno, i
zastite njihovog zdravlja. Prikazani mehanizmi su u funkciji podizanja nivoa kvaliteta i
bezbednosti ovoga tradicionalnog proizvoda, smanjenja zdravstvenog rizika kod
potrosaca, §to na direktan nacin doprinosi njegovoj boljoj konkurentosti i otvaranju puteva
na domadem i trziStima u okruzenju.

Kljuéne redi: sledljivost, Zlatarski sir, geografsko poreklo, bezbednost

Uvod

Obezbedivanje adekvatnog sistema sledljivosti, koji omoguéuje pracenje toka
proizvodnje Zlatarskog sira (pocev od muznih krava od ¢ijeg se mleka proizvodi, preko
hrane koja sluzi za njihovu ishranu, pa do same kontrole mleka i procesa konkretnog
postupka izrade sira), predstavlja nuzni alat u postupku upravljanja rizikom od nastanka
potencijalne opasnosti po zdravlje potrosac¢a. Dosadasnja iskustva u nasoj zemlji su
pokazala da u ovoj oblasti nema adekvatno razradenih mehanizama na osnovu kojih bi
potrosaci imali dovoljno poverenja u kvalitet i bezbednost hrane koju konzumiraju.
Ukoliko bi se razvio adekvatan vid sledljivosti hrane, kroz sve faze njene proizvodnje,
prerade i prometa, pa do trenutka njene upotrebe (Turubatovic¢ i dr., 2011, Zakon, 2009),
kupcima-korisnicima bi u znacajnoj meri bio podignut nivo poverenja prema takvim
proizvodima, a samim tim i spokojstvo prilikom upotrebe.

Trenutno, na trziStu Republike Srbije ne postoji nafin da se utvrdi poreklo
poljoprovrednih proizvoda koji se mogu naci na pijacama i u marketima Sirom zemlje.
Nasem potrosacu su potpuno nepoznati proizvodaci hrane (ukoliko su iz Srbije), kao i
njeno geografsko poreklo, i Sto je najvaznije — nacin na koji je ta hrana tretirana.
Omoguciti da informacije o sledljivosti hrane budu dostupne kroz sve sve faze njene
proizvodnje, prerade i distribucije, stvara uslove za njeno stabilno pozicioniranje na
domacem i medunarodnom trzistu.
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Zlatarski sir je jedan od najznacajnijih predstavnika domacih autohtonih belih
sireva u salamuri, koji se proizvodi na podrucju Zlatara po tradicionalnoj tehnologiji
izrade koja se prenosi sa generacije na generaciju. Dobijanjem oznake geografskog
porekla sti¢e uslove da bude prepoznatljiv kao zasti¢eni proizvod na trzistu (izdvaja se i
razlikuje od drugih, njemu sli¢nih, sireva), dobija dodatnu vrenost, poveéava se nivo
njegove konkurentnosti, postaje zasticen od kopiranja i zloupotreba, cena mu je visa i
stabilna, kao i mogucnost bolje prodaje i ulaska u velike trgovinske lance, itd.
Medutim, postupak zastite je neprihvatljiv bez adekvatno primenjenog i prilagodenog
sistema sledljivosti u lancu njegove proizvodnje.

Cilj rada je bio da se prikaze predlog koncepta sledljivosti u proizvodnji Zlatarskog
sira, koji bi za rezultat imao podizanje nivoa njegovog kvaliteta i bezbednosti, a samim
tim 1 jacanje poverenja potroSaca, kao i smanjenje rizika od nezeljenih akcidentnih
situacija usled njegovog konzumiranja.

I - Zlatarski sir kao proizvod sa registrovanom oznakom geografskog porekla

Autohtoni sirevi su proizvodi od mleka nastali u odredenom geografskom podneblju
kao rezultat dugogodisnjeg razvoja tradicionalne proizvodnje. Svest o znacaju ovakve
proizvodnje potpomognuta je rastu¢om potraznjom organske i visokokvalitetne hrane sa
oznakama geografskog porekla, ¢ija se konkurentnost i cena, u poredenju sa
konvencionalnim proizvodima, znacajno, iz dana u dan, povecava. Danas, autohtoni sirevi,
predstavljaju obelezje jednog naroda, drzava i regija tj. bogatstvo i deo materijalne bastine
svake zemlje (Ostoji¢ 1 Topisirovi¢, 2008, Veskovi¢ Moracanin i dr., 2012). Zlatarski sir je
jedan od najznacajnijih predstavnika domacih autohtonih belih sireva u salamuri. Proizvodi
se od nekuvanog punomasnog kravljeg mleka u okolini Nove Varosi (Sema 1), u podnozju i
na obroncima planine Zlatar (Macej i dr., 2006, Veskovi¢ Moracanin i dr., 2012-a; Veskovi¢
Moracanin i dr., 2012-b, Veskovi¢ Moracani i dr., 2012-c). Autenticnost sireva zlatarskog
podneblja, u odnosu na ostale sireve istog tipa, ali drugih regija, bazirana je na osobenostima
i raznolikosti prisutnih autohtonih mikroorganizama, prvenstveno bakterija mlecne kiseline
(BMK), koje su nosioci mle¢ne fermentacije i procesa zrenja sireva (Veskovi¢ Moracanin i
dr. 2013-a, Veskovi¢ Moracanin i dr. 2013-b). Na specificnost ove vrste sira najvise utie
klima, geografski polozaj, zemljiste, voda, botanicki sastav prirodnih livada i pasnjaka, rasa i
nacin uzgoja mlecne stoke, kao i tradicionalne navike i obicCaji lokalnog stanovniStva
(Veskovi¢ Moracanin i dr. 2012-a, Vu¢ic¢ i dr., 2008, Ostoji¢ i Topisirovic, 2006).

Zlatarski pripada grupi ,,sireva u salamuri®, prema sadrzaju mle¢ne masti grupi
»punomasnih* sireva, a prema sadrzaju vode u bezmasnoj materiji grupu ,,mekih* sireva
(Ostoji¢ 1 Topisirovié, 2006, Pravilnik, 2010). U pogledu senzorskih svojstava Zlatarski
sir je standardizovanog kvaliteta, sa jasno definisanim karakteristikama (Mijacevi¢ i
Bulaji¢, 2007, Elaborat, 2013): bele do belo-zute boje, blagog mle¢no-kiselog mirisa,
zbijene strukture preseka sa prisutnim 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 Cetvrtastog oblika (10-12 x10-12 em ) ili kruznog isecka sli¢nih
dimenzija, dok je debljina kriske od 1-1.5cm.
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Shema 1 Autohtona tehnologija proizvodnje Zlatarskog sira
Diagram 1. Indigenous Zlatar cheese production technology

IT - Sledljivost u proizvodnji Zlatarskog sira kao dokaz geografskog porekla

Primena postupka sledljivosti tokom proizvodnje hrane bazirana je, kako na
zakonskoj regulativi iz oblasti bezbednosti, tako i nametnutom potrebom u poslovanju i
u komunikaciji sa trgovinskim lancima snabdevanja, konkurentskom prednoscu,
smanjenim troSkovima potencijalnog opoziva proizvoda, religijskim pitanjima i sl.
(Lazarevi¢ i dr. 2012). Stoga primenu postupka sledljivosti u proizvodnji i prometu
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Zlatarskog sira na nacionalnom nivou, treba posmatrati i kao sticanje ulaznice za
svetsko trziSte hrane.

Za proizvodace Zlatarskog sira sistem sledljivosti podrazumeva potvrdu njegove
autenti¢nosti kroz dokumentovani sistem pracenja i dokaz porekla, pocev od primarne
proizvodnje, ulaznih sirovina, do gotovog proizvoda. Adekvatno uspostavljenim
sistemom oznaCavanja obezbeduje se uspostavljanje veze izmedu konkretno
proizvedenog proizvoda i njegovog porekla. Drugim rec¢ima, sistem sledljivosti mora da
funkcioni$e na naéin da svakog trenutka da odgovor na sledeca pitanja: koja su muzna
grla u laktaciji dala neophodnu sirovinu (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.

a) Oznaclavanje grla koja se koriste za proizvodnju mleka

Muzna grla koja se koriste za dobijanje mleka namenjenog za proizvodnju
Zlatarskog sira moraju da poticu sa definisanog geografskog podrucja. Kretanja i
migracije ovih zivotinja, iz razli¢itih regija, moraju biti organiCena i svedena na
najmanju meru. Takode, mle¢na grla moraju da budu zdrava i obelezena u skladu sa
vaze¢im nacionalnim propisima.

Identifikacioni broj grla, koji se nalazi na uSnim markicama, predstavlja
polaznu identifikaciju krava ¢ije se mleko koristi u proizvodnji Zlatarskog sira. Paraleno
sa ovom informacijom vodi se evidencija i o zdravstvenom statusu Zivotinja, kao i o
koli¢ini pomuzenog mleka (Obrazac 1).

Evidencija grla koja daju mleko za proizvodnju Zlatarskog sira
Evidence of animals that produce milk for Zlatar cheese production
Poljoprivredno gazdinstvo/ Agricultural farm:
Ime i prezime/Name and surname:
Mesec proizvodnje/sedmica
Month of manufacture/week

Identifikacioni broj grla/ | Zdravstveni Laktacija/ Potpis/
Identification number of | status/ Lactation Signature
animals Health status Da/Yes | Ne/No

1.

2.

Obrazac 1. Evidencija grla koja daju mleko za proizvodnju Zlatarskog sira
Template 1 Evidence of animals that produce milk for production Zlatar cheese

b) Oznacavanje hrane koja se koristi za ishranu muznih grla
Sledljivost u proizvodnji Zlatarskog sira zasnovana je na poznavanju i
dokumentovanju porekla i vrste hrane koja se koristi za ishranu muznih krava koje daju

mleko namenjeno proizvodnji Zlatarskog sira. Proizvodaci treba da u svojoj
dokumentaciji, kao obavezni element sistema sledljivosti, vode evidenciju o vrsti,
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poreklu i koli¢ini upotrebljene hrane. Ovaj vid zapisa je nuzan s obzirom da se 5%
koncentrovane hrane i Zitarica nabavlja iz drugih podrucja, najc¢esce iz Vojvodine.

¢) Evidencija proizvodnje mleka i Zlatarskog sira

Mleko pomuzeno tokom jedne muze se evidentira u obrascu koji je tako dizajniran
da se u njemu moze prikazati, kako dnevna koli¢ina pomuzenog mleka, tako i koli¢ina
mleka pomuzena u razli¢itim periodima dana (J - jutarnja, P - podnevna i V - vecernja
muza). Koli¢ina proizvedenog sira se moze evidentirati na istom obrascu. Naime,
Zlatarski sir proizveden od jedne proizvodne partije (muze) mleka se slaze u
odgovaraju¢u ambalaznu jedinicu (kanticu ili kacicu) i obelezava identifikacionim
brojem na nacina da direktno ukazuje na mleko od koje je proizvodne Sarze pripremljen.
(Obrazac 2 — Evidencija proizvodnje Zlatarskog sira).

Evidencija proizvodnje Zlatarskog sira
Evidence of production Zlatar cheese
Poljoprivredno gazdinstvo/ Broj gazdinstva/
Agricultural farm Number of farms:
Ime i prezime/
Name and surname

Datum Muza Koli¢ina | Koli¢ina Vrsta Identif. broj | Datum | Predata
Date Dairying | Mleka/ sira/ ambalaze/Ty| sira/kantice | dopune/ | koli¢ina > g
Quantity | Quantity of| pe of No of cheese/ | Date of sira = %
of milk chease | packaging canikin supple- £ En
(kg) (ke) (kg) ments 2
J|IP|V Kantica
M|N| E Canikin
25.5. |x 30 5 5 1 27.5.
25.5. X 50 8 5 2
3
26.5. | x 30 5 5 3
4
26.5. X 30 5 5 4
5
27.5. | x 42 7 5 6

Obrazac 2. Evidencija proizvodnje Zlatarskog sira
Template 2 Evidence of production Zlatar cheese

Jedna od osobenosti u tehnologiji izrade Zlatarskog sira je i Cinjenica da nakon
nekoliko dana (dva dana, najcesce) dolazi do njegovog ,,sleganja®, tako da je uobicajeno
da se kantica dopunjava novom koli¢inom sira. Ovaj korak u proizvodnji mora se
evidentirati u dokumentaciji. Uvidom u navedeni obrazac mozZe se, svakog trenutka,
utvrditi u kojoj se kantici nalazi sir proizveden odredenog datuma, kao i kog je datuma
ta kantica bila dopunjena. Takode, u praksi se ¢esto koristi ambalaza razli¢ite zapremine
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pri ¢emu dolazi do pojave da se sir proizveden razli¢itih datuma slaze u istu ambalaznu
jedinicu. Adekvatnim sistemom obelezavanja i dokumentovanja ne postoji opasnost u
gubitku sledljivosti.

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 podrucja Zlatara,
pruzajuéi poruku potrosacu o njegovoj autenticnosti i autohtonosti. Istovremeno na
deklaraciji proizvoda nalazi se identifikacioni broj sira koji ga prati do trenutka
potro$nje, dajuéi mogucnost, u zavisnosti od potrebe, da se ustanovi dan, poreklo, kao i
proizvedena i prodata koli¢ina sira.

Zakljucak

U postupku zastite geografskog porekla Zlatarskog sira, pored autenti¢nosti i
osobenosti ovoga proizvoda, primena koncepta sledljivosti je imerativ u njegoj
implementaciji. Preporuceni mehanizmi u nacinu obezbedivanja sistema sledljivosti,
kao obavezni i nezaobilazni koraci u kontroli bezbednosti ovoga proizvoda, imaju za
cilj, istovremeno, pruzanje potpune informacije o ovom proizvodu uz obaveznu
garanciju kvaliteta i autenti¢nosti, kao i podizanje stepena sigurnosti kod potroSaca.
Istovremeno, to je sistem sigurnosti koji obezbeduje podrsku u konkurentnosti i boljem
pozicioniranju ovoga tradicionalnog proizvoda na domacem i medunarodnom trzistu
hrane.

Napomena

Rezultati rada su deo naucno-istrazivackog projekta u oblasti integralnih i
interdisciplinarnih istrazivanja (evidencioni broj Projekta 46009) koji je finansiran od
strane Ministarstva za nauku i tehnoloski razvoj Republike Srbije.
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TRACEABILITY FOR EVIDENCE ORIGIN ZLATAR CHEESE
M. S'aponjic'l, S. Veskovié¢ Moracanin®, D. Puki®, L. Mandi&
Abstract

The traceability of elements that must be applied during the traditional process of
production and distribution Zlatar cheese is present in this paper. The aactivities that
are implemented in order to obtain product labels with geographical origin necessarily
includes the mechanism of risk management in the food safety system. Therefore, it is
imperative to the basic principles of production Zlatar cheese involve the provision of
a reliable system that allows tracking of the entire production flow in order to identify
and eliminate the potential risks to consumers health, and thus, indirectly, to protect it.
The mmechanism that is shown as a function of improveement the quality and safety of
this traditional product, reducing the health risks of consumers, which in a direct way
contributes its better competitiveness and opening roads in the local and surrounding
markets.

Key words: traceability, Zlatar cheese, geographic origin, safety
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