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1. ПРОБЛЕМ КОЈИ СЕ ТЕХНИЧКИМ РЕШЕЊЕМ РЕШАВА 
 
   
Трагови из историје људског рода указују на то да су рибу у исхрани користили од 

давнина. Риболовом је човек лако и једноставно долазио до хране. Лов осталих 

животињских врста, углавном сисара, захтевао је више окретности, умешности и 

лукавства, а уз то је био и знатно опаснији. Још у каменом добу човек се бавио 

риболовом, односно користио је различите врсте примитивних метода за лов рибе. 

Временом се техника риболова побољшавала, па су у бакарном и гвозденом добу 

коришћени, поред удица, и други рибарски алати (мреже, харпуни). Риболов је 

настао у различитим временским периодима у различитим крајевима света. У 

Месопотамији, риболовом су се бавили 5000 година пре нове ере. Аквакултура се 

развила у Асирији 2000 година пре Христа.  

Током протеклих деценија посебна пажња се посвећује исхрани становништва у 

циљу превенције многих болести, а опште је прихваћено да конзумирање рибе 

доприноси здравом начину живота. Међитим, тренутна потрошња рибе у многим 

европским земљама није ни близу препоруке да се риба једе два пута недељно. 

Велики број истраживања је спроведено да би се утврдили тачни разлози за 

недовољно коришћене рибе на појединим тржиштима, али се, упркос томе, мали 

број истраживача бавио начином на који потрошачи оцењују квалитет рибе и како 

то утиче на њихове одлуке приликом куповине. 

Тржиште рибе и производа од рибе се, последњих година, убрзано развија у свету. 

Данас, потрошачи све више траже да риба у продаји већ буде очишћена, прерађена 

и спремна за брзу припрему и конзумацију. Ово обавезује произвођаче да развијају 

нове технологије у области прераде и конзервисања.  

Савремена медицинска истраживања указала су на све већи значај исхране у 

одржавању и унапређењу здравља људи. Паралелно са тим сазнањима индустрија 

хране интензивно развија и пласира шаролику палету прехрамбених производа, али 

и спроводи нова истраживања која су заснована на испитивању и промоцији 

производа са дијететским својствима која могу бити корисна за здравље људи. Због 

своје хранљиве вредности месо и производи од рибе  представљају високо вредну 

намирницу важну за правилну исхрану и заштиту здравља свих категорија људи 
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(Connor, 2000; Sidhu, 2003). Хранљива вредност рибе огледа се пре свега у садржају 

лако сварљивих протеина са високим садржајем есенцијалних аминокиселина 

(лизин, метионин), витамина растворљивих у мастима (А и Д), макро и микро 

елементима (калцијум, бакар, цинк, гвожђе, јод, флуор и др.), као и високо 

незасићеним масним киселинама (Ackman, 2000; Kminkova и сар., 2001). Липидна 

фракција меса риба има посебан значај, због високог садржаја Ω-3 полинезасићених 

масних киселина (Polyunsaturated Fatty Acids - PUFA).  Количина и врста 

нутријената, које се путем исхране уносе у организам, веома су битни етиолошки 

фактори у развоју неких хроничних болести, као што су гојазност, кардио-

васкуларне болести и канцер (Fauconneau и сар., 1990). Као резултат тога, данашњи 

потрошачи се све више и радије придржавају основних нутритивних смерница који 

дефинишу унос и потрошњу хране (Lund и сар., 2000; Masniyom и сар., 2002). 

Тенденција за потрошњу нискомасних намирница је запажена у великом броју, 

првенствено, развијених земаља, због све интензивнијег развоја свести о јавном 

здрављу људи, о нежељеним здравственим последицама као резултату 

конзумирања прекомерних количина висококалоричне хране богате мастима, с 

једне стране, и употреби „лаких“ намирница, као и свеже, минимално прерађене 

хране са смањеним садржајем вештачких конзерванаса (Oliveira и Assumpcio, 2000). 

Информисаност, као и повећање свести, уз драматично повећање потражње хране 

са ниским садржајем масти, допринело је све интензивнијем развоју технологије 

прераде рибе и осталих плодова мора. 

Свежа риба је намирница коју карактерише кратка одрживост (pH > 5,2; aw > 0,95) и, 

због тога, мора да буде складиштена при ниским температурама хлађења (-1 do 

+3°C). Чак и под овим условима одрживост свеже рибе је кратка, од 3 до 5 дана. 

Један од основних разлога за краћу одрживост рибе је њен хемијски састав. 

Основни разлози због којих се месо рибе брже квари од меса топлокрвних животиња 

су мањи садржај везивног ткива у структури рибљег меса, повећана количина воде 

која се налази у мишићном ткиву рибе, повећана pH вредност рибљег меса, 

специфична микрофлора и ензими. Месо риба је веома различито у погледу 

количине масти, која и јесте параметар за разврставање риба у категорије, и то: 

немасне - до 3% масти, средње масне - до 8% масти и масне - са више од 8% масти.  
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У мишићном ткиву свеже охлађене рибе догађају се аутолитичке промене под 

дејством ткивних ензима и протеолитичке промене катализоване ензимима 

микроорганизама. Протеини се прогресивно разграђују до пептида, амино-

киселина, амонијака и других ниско молекуларних супстанци које садрже азот. 

Токсични биогени амини (хистамин и тирамин) могу да буду производ активности 

неких микроорганизама. Одрживост масних риба је ограничена хемијским 

променама у мастима. Микроорганизми доприносе настанку квара рибе на више 

начина. Они стварају бактеријске ензиме неопходне за одвијање процеса 

биоразграђивања. Материје које настају као резултат микробиолошке активности су 

водоник-сулфид, диметил-сулфид и метил-меркаптан, који настају из 

аминокиселина које садрже сумпор, триметиламин који настаје из 

триметиламиноксида, карбонилна једињења која настају из липида, индол, скатол, 

путресцин и кадаверин који настају из протеина.  

На брзину настанка хемијског и микробиолошког квара меса рибе, текстуру, његове 

нутритивне и сензорске карактеристика може да се утиче начином прераде. 

Текстура меса рибе се у великој мери разликује од текстуре меса стоке за клање. 

Она представља ограничавајући фактор у њеној преради при чему отежава 

добијање производа са прихватљивим сензорским карактеристикама. Неколико 

фактора утиче на текстуру рибљег меса. То су пре свега степен и дужина трајања 

мртвачке укочености, затим количина и тип масних киселина и распоред масти у 

мишићима. Још један фактор који утиче на текстуру је величина рибе. Број и 

величина мишићних ћелија је директно пропорционалан величини рибе. Због тога, 

веће рибе имају чвршћу мускулатуру него мање рибе у оквиру исте врсте (Love, 

1988). 

Један од најчешћих проблема у преради рибе је појава непријатног укуса на муљ 

или превише израженог укуса на рибу. Компоненте рибљег меса које утичу на његов 

укус и арому су слободне амино киселине, минерали, органске киселине и 

кватенерна амонијумова једињења (Fine, 1992). Садржај слободних масних 

киселина се повећава током раста тако да старије рибе имају јачи укус. Пошто рибе 

из аквакултуре имају мањи садржај слободних амино киселина него рибе отворених 

вода, њихов укус је слабији или бљутав појединим оцењивачима. 
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Традиционални начини прераде меса рибе се заснивају на процесима сољења, 

димљења, конзервирања, панирања, смрзавања итд. На жалост, посматрано са 

технолошког аспекта, производња кобасица од меса рибе је веома проблематична. 

Проблеми настају због његове јединствене текстуре, специфичног хемијског и 

физичког састава, како у погледу већег садржаја воде, тако и у погледу садржаја 

веома мале количине везивног ткива. За разлику од производње кобасица од меса 

крупне стоке и живине, производња кобасица од меса рибе је компликована јер месо 

губи своју структуру и дроби се већ у почетним фазама прераде. Да би се ово 

избегло често се у преради користе бројни додаци и адитиви који омогућавају 

добијање конзистенције и текстуре у типу производа на какав су потрошачи навикли. 

Другим речима, веома пожељан конзумни квалитет фино уситњених барених 

кобасица од меса рибе је онај који по изгледу подсећа на сличне производе добијене 

од меса других животиња, а опет задржава пријатан мирис и укус меса рибе и у што 

мањој мери измењене нутритивне карактеристике у односу на месо свеже 

непрерађене рибе. Стога, данашње све присутније поруке упозорења 

нутрициониста и других здравствених радника, као и виши ниво образовања 

конзумената, условиле су да се повећа интерес за оваквим типом производа од 

рибе, који са собом и даље носе здравствене бенефите, лако се конзумирају а нису 

превише оптерећени различитим додацима и адитивима. На овом развојном пољу 

још увек се, више од четрдесет година, интензивно ради.     
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2. СТАЊЕ РЕШЕНОСТИ ПРОБЛЕМА У СВЕТУ 

  

Научна истраживања у циљу разумевању односа између начина исхране и здравља 

људи, добила су данас велики значај уз испољену тенденцију сталног раста. 

Позитиван став и интерес потрошача према здравствено безбедним намирницама 

довео је, такође, до развоја концепта конзумирања функционалне хране, као 

практичног и новог приступа у постизању оптималног здравственог стања човека. 

Увелико је промовисана добробит употребе функционалне хране услед смањења 

ризика од настанка болести.  

Последњих година евидентан је велики број научних радова (односно, 

експерименталних покушаја) у области изналажења технолошких решења за 

проблеме који се јављају у производњи различитих врста барених кобасица од меса 

рибе, а све са циљем побољшања њихових сензорских својстава (Zakaria и Sarbon, 

2018; Dincer и Cakli, 2015; Tayel, 2016;). 

Највећи прерађивачи рибе у Евопској унији су Шпанија, Француска и Велика 

Британија са производњом која чини, скоро половину укупне годишње производње 

у ЕУ. Међутим, упркос овако великој производњи, само се неколико врста кобасице 

од рибе налази у понуди на овим тржиштима. Изван ЕУ кобасице од меса рибе су 

присутне на тржиштима Филипина, Тајланда, Малезије, Јапана и Кине. Ово су 

углавном ферментисани производи где се као допуна и извор угљених хидрата за 

процес ферментације додаје пиринач. Уз месо рибе као сировина се често користи 

леђна масноћа свиња, свињско, говеђе и месо живине. У надев кобасице се поред 

рибе додају сурими ради побољшања стабилности емулзије, разне врсте сирева у 

циљу побољшања сензорских карактеристика, и различити додаци од поврћа ради 

постизања прихватљивије боје. 
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Слика 1. Брзо ферментисана кобасица од рибе намењена термичкој обради 
(Тајланд) 

 
 
 

 
 

Слика 2. Кобасица од рибе у типу виршле са додатком свињске масноће (Јапан) 
 
 
 

 
 

Слика 3. Кобасица од рибе са додатком сира (Кина) 
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Производи овог типа који се тренутно производе у свету су по правилу напуњени у 

природне или вештачке омотаче малог промера (Ø 20 – 22). Разлог овоме је 

специфична текстура рибљег меса која је веома осетљива и подложна дробљењу 

што би било много више изражено у омотачима већег промера. Такође, ови 

производи су углавном намењени термичкој обради пре конзумирања (кувању или 

печењу).  

 
У Србији само једна компанија (ДТД РИБАРСТВО, Бачки Јарак) производи фино 

уситњене барене кобасице од меса рибе, чији је рок употребе 90 дана. 

 

 

 

 

3. ОПИС ТЕХНИЧКОГ РЕШЕЊА 
 

Резултат овог техничког решења је потпуно нов производ у типу фино уситњене 

барене кобасице (Париска кобасица) од меса морске рибе (туне), без додатка меса 

других врста животиња и масног ткива, који је упакован у вештачки омотач пречника 

Ø 75mm и Ø 50 mm. 

Генерално, технологија производње барених кобасица од меса рибе у 

индустријским условима подразумева поступак примене сепаратора ради одвајања 

меса од коже и костију или термички третман меса рибе након чега се оно у кутеру 

уситњава заједно са костима до нивоа када оне не представљају проблем за 

безбедност производа и ману код сензорског оцењивања. Уз употребу сепарата од 

риба различитих врста, као једна од основних сировина додају се месо других врста 

животиња и масно ткиво ради стабилности емулзије. Одабир технологије мора бити 

заснован на сазнањима који поступак даје производ пожељних параметара 

квалитета, задовољава елементе нутритивног и функционалног аспекта, има 

довољно дуг рок употребе и, наравно, задовољавајући финансијски аспект. С 

обзиром да су се у овом случају као основна сировина користили одресци великих 

туна без додатка осталих врста меса, главни проблем који је требало решити је 

постизање конзистенције, текстуре и осталих сензорских карактеристика готовог 
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производа како би он, у овом погледу, био конкурентан са производима добијеним 

од свињског, јунећег или пилећег меса. 

Такође, постојећа искуства публикована у многим радовима, показала су да се један 

од највећих проблема код кобасица од меса рибе везује за проблем кратког рока 

употребе, стога се у нашем раду наметнуо закључак, између осталог, да у 

технолошком поступку производње ове врсте производа треба укључити све 

бенефите савремених технологија како би се добила задовољавајућа одрживост 

производа. 

 
 

3.1. ТЕХНОЛОШКИ ПОСТУПАК ПРОИЗВОДЊЕ ТУНИНО САЛАМЕ ОД ФИЛЕТА 
ТУНЕ – ДЕТАЉАН ОПИС 
 

 
Табела 1. Састав ТУНИНО САЛАМЕ ОД ФИЛЕТА ТУНЕ 

 

Основни састав % 

Месо туне 40,0 

Вода 27,0 

Сунцокретово уље 17,2 

Палмина маст 5,0 

Кромпиров скроб 3,0 

Беланчевине биљног 
порекла (соја, грашак) 

2,0 

Кухињска со 1,5 

Карагенан, гуар гума, 
карбоксиметил целулоза, 

ксантан гума 

1,2 

Дифосфат 1,0 

Зачини и екстракти зачина 1,0 

Лимунска киселина 0,5 

Цитрусна влакна 0,2 

Мононатријум глутаминат 0,2 

Арома 0,2 

 
 
Месо туне у облику одрезака се саламури влажним поступком у масир уређајима. 

Оно се у уређајима за масирање оставља преко ноћи. Након завршеног саламурења 

одресци туне се сат времена кувају у дупликаторима ради постизања оптималне 

конзистенције пре пребацивања у кутер. У кутеру се прокувано месо туне меша са 
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осталим састојцима. Уситњавање се врши 6 минута при брзини ножева од 3000 rpm.  

Тако добијени надев се преноси до машине за пуњење где се пуни у вештачки 

омотач пречника Ø75mm и Ø 50 mm. Топлотна обрада врши се у аутоматским 

коморама кувањем у пари при температури од око 80ºC, до постизања температуре 

у центру садржаја од мин. 70ºC. Целокупан програм топлотне обраде траје 105 

минута. Након топлотне обраде производ се хлади, а затим се пакује у картонску 

амбалажу и складишти на температури до +4ºC. Производ се пакује у картонске 

кутије, 12 комада производа од 250g и 3 руде од cca 1200gr. Складишти се на 

температури 0 – 4°C. 

 
 
3.2. ЛАБОРАТОРИЈСКА ИСПИТИВАЊА 
 
 
Основни део лабораторијских испитивања производа ТУНИНО САЛАМА ОД 

ФИЛЕТА ТУНЕ чинила су: 

 Микробиолошка испитивања  

 Хемијска испитивања 

 Сензорска испитивања 

Испитивања су конципирана тако да се кроз извођење студије одрживости испитају 

сви микробиолошки, хемијски, физичко-хемијски и сензорски параметри од значаја 

за безбедност и квалитет новог производа. Испитивани параметри су у складу са 

важећим националним и ЕУ прописима из области безбедности и квалитета ове 

врсте производа. 

Испитивања су спроведена 1., 30., 45., 60., 70., 80., 85. и 90. дана.  

Током извођења студије одрживости мерена је температура у расхладним 

уређајима у којима су складиштени узорци. На Графикону 1 се може видети опсег у 

коме се кретала температура током 90 дана колико је трајало испитивање. 
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Графикон 1. Вредности температуре које се измерене у расхладном уређају током 

извођења студије одрживости 

 

 

 

3.2.1. Микробиолошка испитивања 

Микробиолошки параметри који су испитани током развоја овог производа су 

представљени у Табели 2. 

Табела 2. Испитани микробиолошки параметри 

Индикатори хигијене и 

микроорганизми квара 
Патогени микроорганизми 

Укупан број бактерија Коагулаза позитивне стафилококе  

Бактерије млечне киселине Escherichia coli 

Enterobacteriaceae 
Listeria monocytogenes 

Salmonella spp.  
Број сулфиторедукујућих бактерија 
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Микробиолошка испитивања производа вршена су у складу са следећим 

референтним аналитичким методама: 

1. SRPS ISO 11290-1: 2010 - Horizontalna metoda za otkrivanje i određivanje broja 

Listeria monocytogenes Deo 1: Metoda otkrivanja; 

2. SRPS ISO 4833:2008 – SRPS ISO 4833:2008 - Horizontalna metoda za određivanje 

broja mikroorganizama - Tehnika brojanja kolonija na 30oC; 

3. SRPS ISO 21528 - 2:2009 – Horizontalna metoda za otkrivanje i određivanje broja       

Enterobacteriaceae Deo 2: Metoda brojanja kolonija; 

4. SRPS ISO 6579:2002 –Horizontalna metoda za otkrivanje Salmonella spp.; 

5. SRPS ISO 16649-2:2008 –Horizontalna metoda za određivanje broja β- glukuronidaza 

pozitivne Escherichia coli Deo 2: Tehnika brojanja kolonija na 44oC pomoću 5-bromo-

4-hloro-3 indolil- β –D- glukuronida; 

6. ISO 15214:1998 –Horizontalna metoda za određivanje broja mezofilnih bakterija 

mlečne kiseline - Tehnika brojanja kolonija na 30oC; 

7. SRPS  ISO 6888-1:2009 – Horizontalna metoda za određivanje broja koagulaza 

pozitivnih stafilokoka (Staphylococcus aureus i druge vrste) Deo 1: Tehnika upotrebom 

agara po Baird  Parkeru; 

8. SRPS ISO 15213: 2011 – Horizontalna metoda za određivanje broja 

sulfitoredukkujućih bakterija koje rastu u anaerobnim uslovima; 

 

Резултати кинетике испитиваних микроорганизама приказани су на Графикону 2. 

Приказане вредности су просечна вредност за 5 јединица једног узорка, за сваки 

дан испитивања. 
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Графикон 2. Кинетика микроорганизама у узорцима ТУНИНО САЛАМА ОД 

ФИЛЕТА ТУНЕ 

 

Резултати микробиолошких испитивања указују да током целог испитиваног 

периода у узорцима под називом ТУНИНО САЛАМА ОД ФИЛЕТА ТУНЕ није 

утврђено присуство Salmonella spp. и L.monocytogenes, а број бактерија фамилије 

Enterobacteriaceae, коагулаза-позитивних стафилокока, E.coli и сулфиторедукујућих 

клостридија био је < 10 cfu/g.  

Укупан број бактерија показивао је постепен раст током целог периода испитивања 

од 1. до 90. дана. Укупан број аеробних мезофилних бактерија се кретао до 3,11 

log10 CFU/g (90. дан испитивања).  

Број бактерија млечне киселине показивао је такође постепен тренд раста током 

целог периода испитивања од 1. до 90. дана. Број бактерија млечне киселине кретао 

се до 3,04 log CFU/g (90. дан испитивања). 

Добијени резултати испитивања су показала да је производ током препорученог 

периода испитивања микробиолошки исправан и стабилан, односно да су 

параметри хигијене у процесу производње били високи, док је нови производ 

здравствено безбедан. 
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3.2.2. Хемијска испитивања 

У оквиру хемијских испитивања производа ТУНИНО САЛАМА ОД ФИЛЕТА ТУНЕ 

праћене су хидролитичке и оксидативне промене масти узорка (киселински број, 

пероксидни број и садржај малондиалдехида - TBK тест), применом следећих 

метода и стандарда: 

• SRPS ISO 660:2011 - Ulja i masti biljnog i životinjskog porekla - Određivanje 

kiselinskog broja i kiselosti 

• SRPS ISO 3960:2011 - Ulja i masti biljnog i životinjskog porekla - Određivanje 

peroksidnog broja 

• Tarladgis BC, Pearson AM, Dugan LR (1964) - J.Sci. Food Agric. 15, 9:602-607.          

Holland CD (1971) J. Assoc. Off. Anal. Chem. 54, 5:1024-1026. 

 
Промене хемијских параметара, у току испитиваног периода одрживости, приказане 

су на графиконима 3, 4 и 5. Вредности хемијских параметара су дате у табели 3. 

 

Графикон 3. Промена киселинског броја по данима испитиване одрживости 

производа 
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Графикон 4. Промена пероксидног броја по данима испитиване одрживости 
производа 

 

 
Графикон 5. Промена садржаја малондиалдехида (TBK тест) по данима 

испитиване одрживости производа 
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Табела 3. Промене хемијских параметара производа ТУНИНО САЛАМА ОД 
ФИЛЕТА ТУНЕ (киселински број, пероксидни број и садржај малоналдехида – TBK) 
по данима испитиване одрживости 

Дан одрживости 
Киселински 

број 
(mg KOH/g) 

Пероксидни 
број 

(mmol/kg) 

TBK 
(mgMAL/kg) 

1.дан 0,18 0,00 0,81 

30.дан 0,19 0,00 0,73 

45.дан 0,30 0,00 0,74 

60.дан 0,34 0,00 0,46 

70.дан 0,40 0,00 0,47 

80.дан 0,40 0,00 0,48 

85.дан 0,56 0,00 0,49 

90.дан 0,75 0,00 0,50 

 
 
Анализом добијених резултата за испитивани производ, може се уочити да је 

вредност киселинског броја, као мера хидролизе липида, у току периода испитивања 

одрживости расла од 0,18 mg KOH/g (1. дан) do 0,75 mg KOH/g (90. дан). 

Вредност пероксидног броја није се мењала и износила је 0.00 mmol/kg током 

периода испитивања одрживости, односно од трећег до шездесетог дана. 

Садржај малондиалдехида (TBK-тест) је опадао од 0,81 mgMAL/kg (1. дан) до 0,46 

mgMAL/kg (60.дан), а затим је благо растао до вредности 0,50 mgMAL/kg (90. дан). 

Ниске вредности садржаја малоналдехида у току целокупног периода испитивања 

указују да није дошло до стварања секундарних производа оксидације. 

Нутритивне информације производа су представљене у Табели 4. 
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Табела 4. Нутритивне информације за 100 г производа 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.2.3. Сензорска испитивања 

Сензорска оцена изведена је од стране шест обучених оцењивача (SRPS ISO 

8586:2015) у лабораторији Института за хигијену и технологију меса у Београду, 

опремљеној у складу са стандардом (SRPS EN ISO 8589:2015). Узорци су 

обележени одговарајућим шифрама (троцифрени број) и представљени 

оцењивачима у кабинама за индивидуални рад, при чему су испоштовани 

оптимални услови за рад у погледу температуре, влажности ваздуха и осветљења 

(Балтић, 1994). 

У сензорској оцени учествовало је пет оцењивача, чија су чула тестирана 

одговарајућим сензорским тестовима: 

 SRPS ISO 3972:2013 – Senzorske analize – „Metoda utvrđivanja osećaja ukusa“ 

 SRPS ISO 5496:2014 – Senzorske analize – „Upućivanje i obučavanje ocenjivača 

za otkrivanje i prepoznavanje mirisa“, 

 SRPS ISO 11037:2013 - Senzorske analize -„Uputstva za senzorsko ocenjivanje 

boje proizvoda“, 

 SRPS ISO 4120:2012 – Senzorske analize – „Test trougla“ (test za ispitivanje 

sposobnosti ocenjivača da razlikuju različite koncentracije modela rastvora). 

Параметар Вредност 

Протеини 11,6 

Масти  

Засићене масне киселине 

15,7 

5,5 

Угљени хидрати  

Прости шећер 

2,7 

0,35 

Со 2 

Енергетска вредност [kcal/kJ] 202 / 838 
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Помоћу „Квантитативно дескриптивног теста“ (SRPS ISO 6658:2013) на нумеричко-

дескриптивној скали (табела 5), оценама од 1 до 5 оцењена су сензорска својства 

производа, а вредности су исказане као средње вредности добијене од пет 

оцењивача. 

 

Табела 5. Нумеричко дескриптивна скала за оцену сензорских својстава 

Бројчана оцена Описна оцена 

4,50 – 5,00 изузетно прихватљива 

3,50 – 4,49 веома прихватљива 

2,50 – 3,49 прихватљива 

2,01 – 2,49 на граници прихватљивости 

˂ 2,00 неприхватљива 

 

 

Опис производа: Мирис, укус и изглед  одговара карактеристикама производа. 

Омотач је без набора и добро прилеже уз надев. Пресек је хомоген, ружичасте боје 

карактеристичне за месо туне. Производ је чврсто – еластичне конзистенције и лако 

се нарезује. 

У оквиру сензорских испитивања праћене су промене спољашњег изгледа, изгледа 

пресека, боје, конзистенције, мириса и укуса. Средње вредности оцена су приказане 

на графикону 6.  
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Графикон 6. Сензорска оцена током испитивања одрживости 

 

Током испитивања одрживости производа спољашњи изглед, изглед пресека, боја, 

конзистенција, мирис и укус су оцењени као „изузетно прихватљиви“ и „веома 

прихватљиви“. 

 

Инструментално одређивање боје 

За инструментално одређивање боје узорака саламе коришћен је Колориметар 

(Minolta Chroma Meter RC-400), промера оптичког сочива 8 mm, са извором 

осветљења D65. Пре мерења апарат је калибрисан помоћу стандардне беле 

плочице (Y = 87,20; x = 0,3173; y = 0,3348). Мерење је обављено на шест нарезака 

кобасица.  

За приказивање боје узорака коришћене су следеће вредности: L* вредност - 

светлоћа, a* - удео црвене боје и b* - удео жуте боје. 

Статистичка обрада података  

Резултати испитивања приказани су као средња вредност ± стандардна девијација. 

Статистичке разлике израчунате су коришћењем студентовог т теста и приказане на 

нивоима значајности p < 0,05. 
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Табела 6. представља резултате инструментално одређене боје саламе од филета 

туне, CIE Lab систем, n = 6. 

 

Табела 6. Резултати инструменталног мерења боје 

Дан  

испитивања 
L*  - светлоћа 

a* - удео црвене 

боје 

b* - удео жуте 

боје 

1. 78,60±1,43 10,35±1,98 10,79±1,44 

30. 79,96±1,54 10,68±1,74 10,73±1,04 

45. 78,54±1,16 10,45±1,94 10,90±1,01 

60. 78,32±1,33 10,49±1,71 10,80±1,52 

70. 78,76±1,30 10,46±1,00 11,16±0,90 

80. 78,69±1,30 10,53±1,71 11,26±1,11 

85. 79,75±1,60 10,51±2,80 10,73±1,01 

90. 80,26±1,32 10,72±2,50 10,99±0,90 

 

Резултати инструменталног одређивања боје пресека саламе од филета туне 

приказани су у табели 6. Током деведесет дана испитивања нису утврђене 

статистички значајне разлике (p > 0,05) између вредности светлоће (L*), као ни 

између вредности удела црвене и жуте боје саламе од филета туне. 

 

На основу извршених микробиолошких испитивања утврђено је да током целог 

испитиваног периода у узорцима производа ТУНИНО САЛАМА ОД ФИЛЕТА ТУНЕ 

није утврђен раст патогених микроорганизама. Укупан број аеробних мезофилних 

бактерија, као и број бактерија млечне киселине показивао је постепен раст током 

целог периода испитивања. 

 

Хемијске анализе су указале да је током периода испитивања није дошло до знатног 

повећања садржаја примарних и секундарних производа липидне оксидације.  
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Анализе које је обавио органолептички панел показују да је испитивани производ до 

90. дана студије задржао карактеристичне сензорске особине као што су боја, 

мирис, укус и конзистенција.  

Из горе наведеног се може закључити да су резултати испитивања органолептичке, 

хемијске и микробиолошке лабораторије у складу један са другим. На основу 

приказаних резулатата мишљења смо да је производ „ТУНИНО САЛАМА ОД 

ФИЛЕТА ТУНЕ” одржив 90 (деведесет) дана. 

 

На сликама од 4-6 је приказан изглед производа „Тунино салама од филета туне“. 

 

 

Слика 4. Изглед готовог производа „Тунино салама од филета туне“ (картонска 

амбалажа појединачног паковања и производ у полиамидном омотачу) 
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Слика 5. Изглед готовог производа „Тунино салама од филета туне“ (картонска 

амбалажа појединачног паковања и производ без полиамидног омотача) 
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Слика 6. Изглед готовог производа „Тунино салама од филета туне“ (картонска 

амбалажа појединачног паковања и уздужни и попречни пресеци производа) 
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3.3.  ДЕКЛАРАЦИЈА ПРОИЗВОДА И ЗАКОНСКА РЕГУЛАТИВА 

 

 
Табела 7. Декларација производа 

 
 
 
 
 
 

 

Назив производа: ТУНИНО САЛАМА ОД ФИЛЕТА ТУНЕ 

Група производа: Барена кобасица од рибе 

Назив и седиште 
произвођача: 

ДТД Рибарство ДОО, Цара Лазара бб, Бачки Јарак 

Састојци: 

Месо туне мин 40%, вода, сунцокретово уље, палмина маст, кромпиров 
скроб, беланчевине биљног порекла ( соја, грашак ) , кухињска со, 
згушњивачи (карагенан, гуар гума, карбоксиметил целулоза, ксантан 
гума), стабилизатор (дифосфат), зачини, екстракти зачина, антиоксиданс 
(лимунска киселина), цитрусна влакна, појачивач укуса (мононатријум 
глутаминат), арома 

Земља порекла: Република Србија 

Нето тежина: 
Cca 1200g 
250g 

Употребљиво до: 90 дана (одштампан на амбалажи) 

Употребљиво након 
отварања: 

5 дана 

ЛОТ број : Одштампан на амбалажи 

Услови чувања: Чувати на температури од 0 – 4°C 

Категорије потрошача 
којима је производ 
намењен: 
 

Производ је намењен широком кругу потрошача. 

Афирмативне поруке: 
Од филета туне, Производ упакован у нејестиви омотач 
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Табела 8. Алерген инфо 

 
 

На бази добијених физичко-хемијских резултата, као и на основу сензорских 

својстава ова врста производа (ТУНИНО САЛАМА ОД ФИЛЕТА ТУНЕ) мора у 

производњи и промету да испуњава следеће услове квалитета везане за:  

 
I - Kласификацију, категоризацију и назив производа: 

Према Правилнику о квалитету и другим захтевима за рибе, ракове, шкољкаше, 

морске јежеве, морске краставце, жабе, корњаче, пужеве и њихове производе (Сл. 

лист СРЈ, бр. 6/2003, 4/2004,) барене кобасице од рибе се стављају у промет сходно 

одредбама чл. 8, 9, 156, 158, 161 и 162. 

 
II - Физичка, хемијска, физичко-хемијска и сензорска својства, као и састав 

производа: 

Барене кобасице које се стављају у промет морају испуњавати следеће захтеве: 

1. да садрже најмање 11% беланчевина из меса рибе; 

2. да не садрже више од 25% масти; 

3. да су беле до светлоружичасте боје; 

4. да им је пресек хомоген; 

5. да су им мирис и укус специфични на рибље месо. 

Алерген да не 

Глутен  x 

Ракови  x 

Риба x  

Јаја  x 

Кикирики  x 

Соја x  

Млеко  x 

Коштуњаво воће  x 

Слачица  x 

Целер  x 

Сусам  x 

Сумпорни диоксид и суфити у концентрацији већој 
од 10 мг/л и изражени као SO2  x 
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Барене кобасице од рибе се стављају у промет у охлађеном стању и чувају на 

температури од 0 до +4°C.  



31 

 

4. ПРЕДНОСТИ ТЕХНИЧКОГ РЕШЕЊА 
 
  
У нашој земљи на тржишту производа од меса рибе готово уопште нису заступљени 

производи у типу кобасица. Понекад се кобасице од рибе могу наћи у понуди ресторана 

који у понуди имају ширу палету специјалитета од рибе.  

Ова врста производа је, са технолошког аспекта, веома компликована за производњу 

због специфичности меса рибе о којима је било речи у тексту овог техничког решења. 

При производњи фино уситњене барене кобасице од меса рибе основни изазови су да 

се постигне веома пожељан конзумни квалитет (пожељно је да по изгледу подсећају на 

сличне производе добијене прерадом меса крупне стоке), а опет да задрже пријатан 

мирис и укус меса рибе и у што мањој мери измењене нутритивне карактеристике у 

односу на месо свеже непрерађене рибе. 

 
Најзначајније предности новог производа су:  

 

А) Производ је добијен од чистог меса туне, без додатака меса и масног ткива других 

врста животиња. Упркос овоме постигнута је стабилна емулзија, са веома повољним 

сензорским карактеристикама. На овај начин добијен је производ веће биолошке 

вредности, богат Ω-3 масним киселинама које позитивно утичу на здравствено стање 

срца и крвних судова; 

 

Б) Пресек је хомоген, ружичасте боје карактеристичне за месо туне. Производ је чврсто 

еластичне конзистенције и лако се нарезује; 

 

В) услед примене описаних технолошких поступака добијен је производ са продуженим 

роком одрживости у односу на сличне производе од меса других врста животиња, што 

представља нарочито значајан допринос у технолошком развоју ове групе производа, 

али и у економској оправданости – мањи поврат, већа могућност продаје једне 

произведене серије. 
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високоефикасном течном хроматографијом са UV детекцијом (HPLC/UV)“. М85 

(2008). 

7. „Одређивање Е407 (карагенан) у производима од меса инфрацрвеном 

спектрофотометријом са фуријеовом трансформацијом (FTIR/ATR)“. М85 (2008). 

8. „Елиса метода за квалитативно и квантитативно одређивање глутена у 

производима од меса“. М85 (2008). 

9. „Одређивање н-метил крбаматних пестицида карбарила и пропоксура применом 

високоефикасне течне хроматографије са флуоресцентном детекцијом 

(HPLC/FL)“. М85 (2007). 

10.  „Одређивање н-метил карбаматних пестицида карбарила и пропоксура у меду 

применом високоефикасне течне хроматографије са флуоресцентном 

детекцијом (HPLC/FL)“. М85 (2008). 

11.  „Одређивање судана I, судана II, судана III и судана IV (скарлет црвено) 

применом високоефикасне течне хроматографије (HPLC)“. М85 (2006). 

12.  „Одређивање трифенилметанских боја малахит зелено и леукомалахит зелено 

применом високоефикасне течне хроматографије (HPLC/FL-UV)“. М85 (2006). 
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МИШЉЕЊЕ  И САГЛАСНОСТ КОРИСНИКА – ДТД РИБАРСТВО, БАЧКИ 
ЈАРАК 
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ДОКАЗИ О КОМЕРЦИЈАЛИЗАЦИЈИ ПРОИЗВОДА НА МЕЂУНАРОДНОМ 
НИВОУ 

 
Веб презентација Тунино линије производа на којој се налазе линкови ка маркетиншким 

страницама из неколико земаља ЕУ и окружења у којима се пласира производ „Тунино 

салама од филета туне“ као доказ о међународној комерцијализацији. 

 

https://ribella.net/tunino/ 

 

 

https://ribella.net/tunino/
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Веб презентација сајма SIAL – највећи светски сајам иновативних технологија у 

прехрамбеној индистрији. Производ „Тунино салама од филета туне“ је ушао у најужи 

круг за златну медаљу сајма као доказ о међународној комерцијализацији и признању 

да је производ иновативан на тржишту. 

 

 

 

https://www.sialparis.com/Catalogue/Exhibitors-List-2018/DTD-RIBARSTVO 

 

https://www.sialparis.com/Catalogue/Exhibitors-List-2018/DTD-RIBARSTVO









