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1.1.Pojam suvomesnatix proizvoda

Proizvodnja suvomesnatix proizvoda je veoma stara | smatra se jednim od najstarijix vidova konzervisanja
| prerade mesa.

Ova grupa proizvoda se sastoji od velikog broja preradevina,razli€itix po vrsti | klasi zZivotinja od kojix su
proizvedeni,po anatomskoj kategoriji komada mesa | nacinu njixove obrade | prerade.

Suvomesnati proizvodi su proizvodi dobijeni od mesa u komadima sa pripadajucim kostima,potkoznim
masnm tkivom | koZom ili bez njih.Mogu sadrZati kuhinjsku so,zaine,8ecere | aditive.

U naSoj zemlji se proizvodi znatan broj suvomesnatih proizvoda,l to u odredenim krajevima,npr:U Uzi¢kom
kraju se proizvodi njeguski,dalmatinski i kraski prsut.

1.2. Podela suvomesnatih proizvoda

Podela se moZe izvrsiti na osnovu vrste | delova mesa od koga su proizvedeni,nacina tehnoloske obrade |
trajnosti.

Prema trajnosti se dele na trajne | polutrajne.

Osnovna razlika izmedju trajnih | polutrajnih suvomesnatih proizvoda je sto se trajni ne tretiraju termicki
dok polutrajni se tretiraju.

Trajni proizvodi se podvrgavaju hladnom dimljenju | susenju,dok se polutrajni proizvodi obi¢no vru¢e dime
a rede bare ili peku.

Prilikom proizvodnje trajnih proizvoda odvija se | process fermentacije sto doprinosi dobijanju
karakteristicnog mirisa | ukusa.

Sadrzaj vode prilikom suSenja opada,l ispod 30%,a procenat kuhinjske soli raste,cime se povecava
odrzivost,dok polutrajni imaju znatno vise vode a manje soli.

1.2. Trajni suvomesnati proizvodi

U proizvodniji trajnih suvomesnatih proizvoda koristi se meso koje poti€e od odraslih,a ¢esto | starijih
Zivotinja.Naime ovakvo meso sadrzi manje vode.Da bi se dobio bolji kvalitet gotovih proizvoda potrebno je
posebnom ishranom. NajCeS¢e se u izradi trajnih suvomesnatih proizvoda koristi svinjsko meso,a mnogo
redje govedje | ovcije.U trajne suvomesnate proizvode se ubrajaju:Dalmatinski prSut,suva Sunka i suva
plecka,suva vratina sa kostima,suva vratina u crevu,suva svinjska pecenica,suvi kare,govedi prdut,ovcija i
kozja pastrma,njeguski prsut,uziCka svinjska i goveda prsuta.

Dalmatinski prsut je svinjski but sa koZzom,bez krsne | karli¢ne kosti,repa | nogice,soljen ili salamuren |
suSen na hladnom dimu | vazduhu.Poseduje specific¢an ukus,mora da ima tamnocrvenu boju na
preseku,elastiCne konzistencije,a masno tkivo mora da ima belu ili ruzi€asto nijansiranu boju.
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