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1. NAZIV PROIZVODA
"DRVARSKI MUCENI PEKMEZ OD DRENJINA"

2. OPIS PROIZVODA

2.1 Opsta definicija proizvoda

,Drvarski muceni pekmez od drenjina“ pripada proizvodima od voca koji su definisani
posebnim propisom o vo¢nim dZzemovima, Zeleima, marmeladama, pekmezima i zasladenom
kesten pireu kojim su propisani opsti zahtjevi i uslovi za proizvodnju, stavljanje na trziste i
deklarisanje voc¢nih dZemova, marmelada, pekmeza i zasladenog kesten pirea. Sam naziv
muceni pekmez se vec ustalio i kao takav je prepoznatljiv medu kupcima. To je proizvod nastao
specificnom hladnom preradom ploda drenjina (Cornus mas) bez termicke obrade gotovog
proizvoda.

Proizvod spada u kategoriju 1.6. - voce i povrée, Zitarice u prirodnom stanju ili preradene.

2.2 Opis sirovine

Drenjina fenoloski spada u red Sumskog drveca i Siblja Ciji plod ima izrazenu nutritivnu
vrijednost kao izvor prirodnih antiokisdanata kao $to su vitamin C, antocijanini, flavonoli i
fenolna jedinjenja. Osim hranjive vrijednosti biljka je veoma otporna na Stetnike i bolesti pa se
intenzivne agrotehnicke mjere zastite rijetko primjenjuju.

Plod drenjina se tradicionalno koristi u svjezem ili susenom obliku (kao ¢aj ili kompot), ali sei
preraduje u proizvode kao $to su slatko od drenjine, pekmez (muceni ili kuvani) od drenjina,
sirup na razrjedivanje ("imber"), te kao sirovina za proizvodnju alkoholnih napitaka (rakija
"drenja", liker od drenjina).

Za proizvodnju gotovog proizvoda mucenog pekmeza koristi se isklju¢ivo plod dobijen sa
samoniklih ili stabala uzgojenih na podrucju definisanom u poglavlju 3. ove specifikacije.

Sezona sakupljanja ploda drenjina pocinje krajem avgusta i obi¢no traje do polovine oktobra.
Sakupljaju se rane, srednje rane i kasne sorte ploda. Kako se radi o divljoj biljci prati se rod u
toku sezone i sakupljaju uglavnom krupniji plodovi drenjina, crvene do tamno crvene boje, koje
su zapravo "najslade" i koje najvise odgovaraju mucenoj drenjini.

Plod se preraduje u gotov proizvod istog dana kad je izvrSena berba ili najkasnije sutradan. U
slu¢aju da se prerada ne moZze uraditi u navedenom periodu, plod se pakuje i ¢uva na hladnom
do prerade.



2.3 Opis gotovog proizvoda

Gotov proizvod, karakteristikama je najsli¢niji ,ekstra domacoj marmeladi” u Sirem smislu jer
se za proizvodnju jednog kilograma proizvoda koristi viSe od 450g ploda, a sam proizvod je
odgovarajuce uguscene konzistencije dobijen pasiranjem ploda drenjina sa dodatkom Secera,
s tim da ukupno dodata koli¢ina Sec¢era ne smije iznositi manje od 30 ili viSe od 40% u odnosu
na ukupnu koli¢inu voca, sto zavisi od udjela Se¢era u samom plodu na pocetku prerade.

Osnovne karakteristike proizvoda (pogledati Prilog 1.2.):

- lzgled: karakteristican, guste i mazive konzistencije gdje moze doci do odvajanja faza na
vrhu i dnu pakovanja iz razloga $to se ne dodaje sredstvo za Zeliranje nego konzistenciju
daje prirodno prisutni pektin iz samog ploda. Za razliku od industrijski proizvedenih
proizvoda "Drvarski mucéeni pekmez od drenjina" nema karakteristi¢ni sjaj od dodatog
pektina na povrsini niti moZe da zadrzi oblik nego se rasiri po posudi,

- Boja: svijetlo crvene do crvene boje, zavisno od vrste sorte i faze zrelosti u kojoj je plod
koriSten. Za razliku od industrijskog termicki tretiranog proizvoda, "Drvarski muéeni
pekmez od drenjina" ima svijetliju boju koja ukazuje da nije zagrijavan uslijed Cega
dolazi do tamnjenja proizvoda.

- Miris: karakteristi¢ni za sirovinu od koje se dobija sa izrazenim mirisom po drijenu. U
odnosu na industrijski proizvod miris po sirovini je dosta izrazeniji.

- Ukus: opor, kiseo, slatkast. U odnosu na industrijski proizvod "Drvarski muéeni pekmez
od drenjina" je manje sladak sa izrazenim oporim i kiselim ukusom.

- Ukupan sadrZaj nerastvorljive suve materije: min. 50 g/100g

- pHvrijednost: max. 3,5

- Pepeo nerastvorljiv u HCl: max. 0,5 g/100g

- Mikrobioloski kriterijumi su utvrdeni u skladu sa propisima o mikrobioloskim
kriterijumina za hranu i smjernicama o mikrobioloskim kriterijumima koji se odnose na
kontrolu proizvoda od voca, povréa i gljiva:

Mikroorganizam/njihovi toksini i metaboliti Plan uzorkovanja ** Kriteriji

n | C | m | M
Obavezni kriteriji prema pravilniku*:
L. monocytogenes 510 | 100 cfu/g Kriterij 1.3
Salmonella spp. 510 | nnu25g Kriterij 1.19
E.Coli 5| 2] 10cfu/g | 100cfu/g | Kriterij 2.5.1

Preporuceno smjernicama:
Enterobacteriaceae

100 cfu/g | 1000 cfu/g
koagulaza pozitivne stafilokoke 10 cfu/g | 1000 cfu/g
sulfitoredukujuée klostridije 100 cfu/g | 1000 cfu/g
kvasci i plijesni 5|2 | 100 cfu/g | 1000 cfu/g

*- yrijednosti su date u smjernicama za mikrobioloske kriterijume pod kategorijom 7.2 (svjeZe rezano voce, povrée, gljive i klice)

(GaRNORNE,
= INN

**_ Plan uzorkovanja definise M kao maksimalno dozvoljenu vrijednost a n kao broj uzoraka za ispiivanje od ¢ega broj ¢ uzoraka
moZze imati vrijednosti izmedu m i M.

Izgled gotovog proizvoda je prikazan u Prilogu 1.1.



Proizvodaci mucenog pekmeza na trziSte mogu stavljati proizvod upakovan u staklenu ili
plasticnu ambalazu u rasponu od 0,1 do 10 kg, u zavisnosti od specifi¢nih zahtijeva potrosaca.

3. GEOGRAFSKO PODRUCIE

"Drvarski mucéeni pekmez od drenjina" se dobija od ploda drenjina uzgojenog na geografskom
podrucju opstine Drvar sa granicama OpStine iz perioda 1991. godine.

Regija se lokacijski nalazi na krec¢njackom i dolomitskom podrudju unutrasnjih Dinarskih Alpa u
podrucju grada Drvara i sliva rijeke Unac, jugozapadno od Banjaluke. Obuhvata podrucje od
oko 1030! km? i omeden je planinama Sator i Vijenac na jugu i jugo-zapadu, Lunjevaca i
OsjecCnica na sjeveru i sjevero-istoku, te planinom Vucjak na zapadu.

Opstinu Drvar sacinjavaju sljedeca naseljena mjesta na teritoriji Kantona 10 u FBiH:

AtaSevac, Bastasi, Brda, Buncevac, Drvar, Drvar Selo, Gruborski Naslon, Kamenica, Ljeskovica,
Mokronoge, Motike, Mrde, Podi¢, Podovi, Poljice, Potoci (dio u FBiH), Prekaja, Sajinovac,
Sipovljani, Trnini¢ Brijeg, Vidovo Selo, Vrto&e, Zaglavica, Zupa i Zupica.

Poslije potpisivanja Dejtonskog mirovnog sporazuma, dio opstine Drvar s mjestom Drvarom
usao je u sastav Federacije BiH. U sastav Republike Srpske usla su naseljena mjesta Potoci (dio
u RS), Srnetica i Uvala. Od ovog podrucja nastala je opstina Istocni Drvar. Naseljena mjesta
Boboljusci, Bosanski Osredci, Gornji Tiskovac, Mali Cvjetni¢, Malo Ocijevo, Martin Brod,
Ocigrije, Palucci, Trubar, Veliki Cvjetni¢ i Veliko Ocijevo su pripojena opstini Bihac.

Proizvod dobijen od ploda drenjina uzgojenog sa gore navedenih lokacija ima pravo da nosi
oznaku "Drvarski muceni pekmez od drenjina".

Detaljan pregled geografskog podrucja uzgoja ploda drenjina prikazan je u Prilogu 2.

Sve faze proizvodnje se sprovode unutar opisanog podrucja proizvodnje.

4. DOKAZ O PORIJEKLU

4.1. Sljedivost u procesu proizvodnje "Drvarskog mucenog pekmeza od
drenjina"

Dokaz o porijeklu proizvoda, kao i usaglasenost sa specifikacijom se dokazuje putem
dokumentacijskog sistema sljedivosti opisanog u Prilogu 3.

U lancu proizvodnje pojavljuju se sljedeci subjekti: uzgajivaci i sakupljaci ploda drenjina
(kooperanti) i krajnji preradivaci (proizvodaci).

* https://en.wikipedia.org/wiki/Drvar



Sistemom sljedivosti je predvideno da se svi subjekti registruju u bazi podataka koje vodi
Udruzenje mladih ,Budi zdrav ko dren” Drvar (u daljem tekstu: UdruZzenje). Sve izmjene u
registru UdruZenje je duzno u najkracem roku prijaviti nadleZnoj instituciji za kontrolu
usaglasenosti rada Udruzenja.

Svi sakupljaci i preradivaci su duzni voditi evidencije o porijeklu i koli¢inama sakupljenog i
preradenog ploda na takav nacin da se bez svake sumnje moZe utvrditi da potice sa
geografskog podrucja opstine Drvar i da nije sakupljeno izvan navedenog lokaliteta.

Na pocetku godine, a najkasnije do 01.03. u godini, svaki registrovani proizvoda¢ podnosi
prijavu UdruzZenju sa zahtjevom za dodjelu jedinstvenog registracionog broja ili produzenje
ranije registrovanog broja. Navedeni jedinstveni broj se izdaje na osnovu prijavljenog broja
stabala drenjina na odredenom lokalitetu koji je prijavljen od strane proizvodaca i njegovih
kooperanata nakon cega, a najkasnije do 01.05. Udruzenje mora izvrsiti popis na prijavljenom
lokalitetu kako bi se verifikovao prijavljeni broj stabala. Zapisnik o eventualnim
neusaglasenostima (manjak prijavljenih stabala ili dvostruko prijavljena stabla od strane vise
proizvodaca) je potrebno saciniti na samom popisu i eventualne neusaglasenosti se trebaju
otkloniti najkasnije u roku od mjesec dana ili ponistiti neusaglaSene registracije ukoliko se
utvrdi da se isti ne mogu ukloniti. Kooperant koji nije registrovan kao proizvoda¢ mucéenog
pekmeza, a koji preraduje plod, ne mozZe vlastiti proizvod staviti na trziste sa oznakom "Drvarski
muceni pekmez od drenjina". Kooperanta moze registrovati u sistem bilo koji proizvodac, ili
registraciju moze da izvrsi Udruzenje, kako bi se na ovaj nacin sprijecile moguce finansijske
zloupotrebe ili ucjene samih kooperanata od strane proizvodaca. U slucaju da je kooperant
registrovan kod UdruZenja, moze predati prijavljeni plod drenjine bilo kojem registrovanom
proizvodacdu, ali ne smije proizvoditi i stavljati na trZiste gotov proizvod oznacen kao "Drvarski
muceni pekmez od drenjina" ako nije na vrijeme podnio UdruzZenju zahtjev za registraciju kao
proizvodac.

UdruZenje je obavezno da vodi podatke o registrovanim proizvodacima i/ili sakupljac¢ima, kao i
podatke o odobrenoj koli¢ini gotovog proizvoda koje je stavljeno na trziSte kao "Drvarski
muceni pekmez od drenjina".

Sakupljaci i proizvodaci su duzni da vode evidencije o lokalitetu sa koje je sakupljen i preraden
plod drenjine, podatke o kvalitetu i proizvodnim parametrima kao i podatke o koli¢inama
proizvedenog gotovog proizvoda. Sve evidencijske listove sakupljaci su duZni dostaviti
Udruzenju 15 dana od dana sakupljanja, a najkasnije do 01.12. za teku¢u godinu. Sakupljene
kolicine ploda koje su na vrijeme prijavijene Udruzenju a skladistene u zamrzivacu mogu se
naknadno preradivati u "Drvarski muceni pekmez od drenjina". Dostava evidencija iz
proizvodnje, Udruzenju predstavlja zahtjev za odobrenje i stavljanje na trzisSte "Drvarskog
mucenog pekmeza od drenjina".

Na osnovu podataka dobijenih od proizvodaca, UdruzZenje svojim ¢lanovima izdaje odobrenje
za Stampanje zasSticenog znaka oznake porijekla na proizvod (ambalazu, etiketu, privjesnicu),
vodi evidenciju o broju dodijeljenih znakova za ukupnu koli¢inu proizvoda i/ili broj proizvoda za
trziSte, te broj i veli¢inu pakovanja za svakog pojedinog korisnika oznake koji zadovoljava uslove
specifikacije proizvoda i koji ima potvrdu o usaglasenosti proizvoda sa proizvodackom



specifikacijom. Proizvodaci lijepe na gotov proizvod etikete na kojem se nalazi identifikacioni
broj LOT-a kojim UdruZenje moze da slijedi koji je proizvod od kojeg proizvodaca u slucaju
reklamacije i povlacenja sa trzista, a o ovome Udruzenje je duzno da vodi evidenciju. U skladu
sa propisom o izgledu i nacinu koriStenja zasti¢enog znaka oznake porijekla, UdruZenje je duzno
najkasnije u roku od 15 dana od izdavanja odobrenja za Stampanje zasti¢enog znaka dostaviti
podatke iz evidencije Agenciji za sigurnost hrane BiH i tijelu koje provodi ocjenjivanje
usaglasenosti.

Evidencije o izdatim etiketama sa jedinstvenim podacima UdruZenje ¢uva minimalno 5 godina
u bazi podataka. Evidencije se vode elektronski ili na papiru.

4.2. Istorijski dokazi geografskog porijekla "Drvarskog muéenog pekmeza od
drenjina"

Drvar je u Siroj regiji poznat prvenstveno po dvije stvari: istorijskoj ulozi u Drugom svjetskom
ratu i po proizvodima nastalim preradom drenjina (rakija "drenja", sirup "imber" i "muceni
pekmez").

Proizvodi nastali preradom ploda drenjine imaju tradiciju u drvarskom kraju dugu vise vijekova,
Sto dokazuje starost samih stabala sa kojih se koristi plod drenjine (Prilog 4.1 — Upitnik u kojem
su ispitanici dali podatke o starosti stabala na teritoriji Drvara).

Proizvodaci tradicionalnih proizvoda od drenjina kao Sto su porodice Sablji¢, Peéanac, Jovi¢, te
mnoge druge porodice iz Drvara prodaju i promociju svojih proizvoda su zapoceli na privredno-
turistickoj manifestaciji poznatoj kao "Dani drvarske drenjine" ili "Drvarska drenijada" koja se
organizuje jos od 2001. godine. Ova privredno-turisticka manifestacija je prepoznatljiva kako u
Bosni i Hercegovini tako i u Siroj regiji, a ima za cilj da svake godine okupi lokalne proizvodace
sa proizvodima od drenjina i drugih autohtonih proizvoda iz regije. Sama manifestacija ima
veliki privredno-turisticki znacaj jer povezuje proizvodace sa potencijalnim potro$acima,
promovise autohtone tradicionalne proizvode stranim posjetiocima ¢ime kvalitetni domacdi
proizvodi postaju prepoznatljivi i potrosacima na stranom trzistu. Znacajno je napomenuti da
je sama manifestacija svake godine sve poznatija u regionu i privlaci sve veci broji posjetilaca
koji cijene kvalitetne autohtone tradicionalne proizvode, a koji sve viSe postaju raritet u
danasnjem tehnolosko-indstrijalizovanom drustvu, u kojem hrana ima izrazito visok stepen
obrade, i sve manje je prepoznatljiva po svojim prirodnim osobinama, a po ¢emu se isticu
domacdi autohtoni proizvodi napravljeni na drevne nacine kako bi sacuvali karakteristike
plodova koje nam daje priroda.

Da se muceni pekmez od drenjina jo$ od davnina proizvodio i koristio medu stanovniStvom iz
Sire regije, potvrduje i svjedocanstvo pjesnikinje Dare Sekuli¢ dato u Sarajevskim sveskama, u
kojem se opisuje da se joS pedesetih godina proslog vijeka na identi¢an nacin preradivao plod
drenjina u gotov proizvod koji je predstavljao glavnu poslasticu za djecu (Prilog 4.10). lako je



ovakav nacin prerade ploda drenjine primjenjivan na Siroj regiji Bosne i Hercegovine i Hrvatske,
ovakav tradicionalni nacin prerade se najznacajnije o¢uvao u drvarskom kraju.

5. OPIS PROIZVODNIE

Proces proizvodnje "Drvarskog mucenog pekmeza od drenjine" pocinje sa prijemom ploda
sakupljenog u stadijumu zrelosti pogodnom za preradu. Proces prerade se moze podijeliti u
sliedede faze:

Pregled, sortiranje i klasiranje ploda

Pranje i CiS¢enje ploda,

Susenje i uklanjanje vode od pranja ploda,
Pasiranje i odvajanje ko3pice,

Dodavanje Secera i mucenje (homogenizacija),
Pakovanje u ambalazu i oznacavanje,
Skladistenje i stavljanje na trziste.

No Uk wh e

Plod se nakon sakupljanja detaljno pregleda, sortira, Cisti i odmah preraduje ili skladisti u
hladnom do prerade u gotov proizvod. Za "Drvarski muceni pekmez od drenjina" se sakupljaju
samo krupniji plodovi odgovarajuce velicine (sitniji plodovi se odvajaju za preradu u druge
proizvode kao S$to je suseni plod, sok ili rakija) i odgovarajuée zrelosti (odbacuju se
nezreli/pretvrdi i prezreli/premekani plodovi koji pucaju i iz kojih se cijedi sok prilikom blaZzeg
pritiska prstima).

Proces proizvodnje krec¢e sa pranjem ploda ¢ime se svjezi plod Cisti a zamrznuti kondicionira,
nakon ¢ega se ostavi da se ocijedi od zaostale vode od pranja, te ide na pasiranje radi izdvajanja
koSpica. Pasiranje se moze raditi masinski ili ruéno na situ odgovarajué¢e poroznosti. Nakon
pasiranja slijedi mjesanje, koje se radi ruc¢no ili masinski u odgovarajucoj posudi za mjesanje uz
dodatak odgovarajuce kolicine Secera koje sluzi da smanji aktivitet vode kojim se sprecava
razvoj mikroorganizama. Proizvodnja muéenog pekmeza je karakteristicna po tome da se
proizvod termicki ne tretira nego se odgovarajuca konzistencija dobija dodavanjem Secera i
temeljnim mijeSanjem u trajanju od 3 - 5 ¢asova.

U proizvod se dodaje odredena kolicina Secera koja ne smije da bude manja od 30 % veca od
40% racunato na ukupnu koli¢inu ploda drenjine, kako bi gotov proizvod dobio karakteristicnu
konzistenciju i izgled.

Normativom proizvodnje je definisano da se nakon pasiranja u plod dodaje maksimalna koli¢ina
Secera tako da udio pasiranog voca u gotovom proizvodu ne bude manji od 450 g na 1000 g
gotovog proizvoda.

Dodavanje Secera, kao i samo vodenje procesa prerade je bazirano na iskustvu proizvodaca u
odnosu na kvalitet i vrstu ploda koji se preraduje (vidjeti Prilog 1.4.).



6. POVEZANOST PROIZVODA SA GEOGRAFSKIM PODRUCJEM

6.1 Specifi¢nost geografskog podrucja

Drvarska regija je smjesStena u prostranoj visoravni u jugoisto¢nom dijelu Bosanske Krajine,
izmedu planina Osjetanica, Klekovaca, Vijenca i Satora koji pripadaju masivu Dinarskih Alpa.
Ovaj ekstremno brdovit region sastoji se od grada Drvara sa okolnim selima i smjesten je u
podrucju sa nadmorskom visinom u rasponu od 700 do 1200 m.

Klima je umjereno kontinentalna. Ovo je planinska regija sa dugim i oStrim zimama.
Maksimalne godiSnje temperature se krecu izmedu -27,2°C zimi i 38,4°C ljeti. Maksimalna
visina snjeznog pokrivaca je 89 cm, s tim da se snjezne padavine javljaju u periodu od oktobra
do aprila. Cesta je i pojava vjetrova iz pravaca sjevera, juga i sjeverozapada.

Podrucje Drvara karakteristiCan je po brojnim manjim rije¢nim tokovima od kojih je
najznacajniji vodotok rijeke Unac duzine oko 66 km i potok BastasSica u duZini od oko 1 km. Na
teritoriji Drvara je, za ovaj dio Evrope, karakteristican jedinstven slucaj bifurkacije rijeke. U
mjestu Prekaja se nalazi Prekajsko jezero povrsSine oko 2 kvadratna kilometra.

Lokalitet na kojima se nalaze stabla drenjina spada u vrstu crvenog krecnjackog tla bogatog
karbonatima. Podrucje karakteriSe relativno visok nivo sunceve radijacije kao i visoke prosjecne
kolic¢ine padavina od 1250 — 1500 mm (Prilog 4.2.).

Preko 60% ukupne teritorije Drvara obraslo je visokim Cetinarskim i lis¢arskim Sumama koje
predstavlja znacajan prirodni resurs. Na obroncima Suma su locirani samonikli i uzgojni oblici
stabljika drenjine koje prema procjenama nadleznih na teritoriji Drvara ima oko 50.000 (Prilog
4.7).

6.2 Osnovni podaci o kvalitetu i karakteristikama proizvoda

Proizvod "Drvarski muéeni pekmez od drenjina" je jedinstven proizvod iz razloga Sto ga
potrosaci poistovjecuju sa pekmezima koji takode spadaju u proizvode karakteristi¢ne za ovaj
dio Evrope, ali imaju bitnu razliku u procesu proizvodnje jer, za razliku od drugih pekmeza,
muceni pekmez od drenjina ne prolazi nikakvu termicku obradu. lako naziv "pekmez" je
karakteristiCan samo za proizvode sa ovog dijela Evrope (posebno na teritoriji Srbije, Crne Gore
i Bosne i Hercegovine — Prilog 4.9), uglavnom se odnosi za proizvode od Sljive, mucéeni pekmez
od drenjina samo svojim nazivom ima vezu sa sli¢cnim proizvodom jer se postupkom ukuvavanja
dobijao "pekmez od drenjine".

Karakteristike ploda drvarske drenjine doprinose karakteristicnom oporo-slatkastom ukusu, a
sam nacin prerade karakteristi¢an po sporom i dugotrajnom rastvaranju i mjeSanju pasiranog
ploda sa dodatim Secerom je bitan za tipi¢nu Zitkiju konzistenciju i boju gotovog proizvoda.
Proces proizvodnje je, na osnovu iskustava proizvodaca, teSko reprodukovati u industrijskim
uredajima ili pomoc¢u modernih kuénih uredaja jer prilikom intenzivnog mjesanja, te koristenja
metalne umjesto drvene opreme, dolazi do stvaranja pjene na povrsini kao i razlicite
konzistencije gotovog proizvoda.



Plod drenjina iz regije Drvara je karakteristican po veli¢ini zrna, odnosu voca prema pulpi (fruit
to flesh ratio: 83 — 87% za razliku od ostalih podrucja iz BiH koji imaju ovaj udio manji od 81%,
Prilozi 4.2 1 4.3.), visokom sadrzaju Secera i niskom sadrzaju kiselina, te odnosu Secera i kiselina
(4,7 u regiji Drvar $to je znatno visSe od 3,3 u regiji Visegrada) i spada u kategoriju drenjina sa
veoma dobrom i harmoni¢nom aromom.

Prosjecni udijeli fenolnih jedinjenja i ukupnih antocijanina su takode karakteristika plodova
stabala iz regije Drvara (ukupno 230,63+19,59 mg/100g fenola i 103,37%5,77 mg/100g
antocijanina) Sto je znatno visi udio u odnosu na regiju Visegrada (119,10+26,85 mg/100g
fenola i 38,9849,34 mg/100g antocijanina).

Osim polifenolnih jedinjenja, plod drenjina je karakteristican i po visokom sadrZaju askorbinske
kiseline (vitamin C) koji se u plodu nalazi u vrijednostima od 253 do 440 mg/100 g ploda (Prilog
4.3).

Prema analizama koje je uradio Tehnoloski fakultet Univerziteta u Banja Luci (Prilog 4.6) u
samom proizvodu je odredena vrijednost vitamina C od 41,36 +0,06 mg/100g, sto znaci da 100
g proizvoda obezbjeduje oko 52% od preporucenog dnevnog unosa ovog vitamina kroz ishranu
(Prilog 4.5.). U skladu sa vazeéim propisom o pruzanju informacija potrosacima o hrani, gdje je
definisana referentna vrijednost za vitamin C od 80 mg, a buduéi da proizvod sadrzi dvostruko
veci udio vitamina C od vrijednosti koja se smatra ,znacajnom” (15% od preporucenog unosa
za vitamin Cje 12 mg), sam proizvod moze da nosi prehrambenu tvrdnju da je , prirodno bogato
vitaminom C“ kako je definisano u EU regulativi EC 1924/2006.

Buduci da kvalitet sirovine znacajno uti¢e na karakteristike gotovog proizvoda, specifi¢an
kvalitet ploda drvarske drenjine, kao i karakteristi¢an proces prerade koji ne ukljucuje termicki
tretman je zasluzan za specifican kvalitet dobijenog gotovog proizvoda u kojem su sacuvana
sva gore navedena termicki nestabilna jedinjenja, a koja su znacajna za pravilnu i izbalansiranu
ishranu ljudi.

lako proizvod nije termicki obraden, ¢ime su sacuvana vecina bioloski aktivnih supstanci koje
su vazne u ocuvanju zdravlja potrosaca, proizvod je mikrobioloski bezbjedan za koristenje jer
niska pH vrijednost gotovog proizvoda sprecava vecinu patogenih mikroorganizama da se
razvija (Prilog 4.8).

Ova specificnost je prikazana i samim analizama (Prilog 4.6.), iz kojih se vidi da se specifi¢nim
procesom prerade u gotovom proizvodu sacuva znacajna koli¢ina bioloski aktivnih materija,
kao Sto su fenolna jedinjenja (u kolic¢ini od oko 74% racunato na sadrzaj u vocu), antocijana
(oko 53%) i vitamina C (oko 75%).

6.3 Veza izmedu geografskog podrudja i proizvoda

Iz podataka navedenih pod 6.1.i6.2. se vidi da geografsko podrucje uzgoja drenjine, kao i sami
klimatski uslovi koji vladaju na lokalitetu, uveliko doprinose prepoznatljivo$¢éu koju ima plod
drenjine iz Drvara, dajudi proizvodima dobijenim iz ploda prepoznatljivost kod potrosaca.
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Nad.vis. | Temp. Radijacija | Padavine Tlo pocetak cvjetanja | pojava
m °C mm drenjina (dan) plodova
drenjina
(dan)
Drvar 700 11,0 Visoka 1250-1500 | Crveno tlo, bogato | 68 222
karbonatima
Visegrad | 389 9,5 Niska 850-1000 Kambisol - -
Gorazde | 345 10,0 Niska 750-1000 vrh kambisol do | - -
srednje razvijeno tlo
Mostar - - - - - 53 258
Zenica - - - - - 61 226

Tabela 1 — uporedni prikaz klimatskih i bioloskih karakteristika prema lokacijama uzgoja drenjina

Iz tabele 1. (Prilog 4.2 i Prilog 4.4) se vidi da, iako drenjina na podrucju regije Drvar kasnije
cvjeta u odnosu na regije Mostar i Zenica, Drvarska regija je karakteristicna po prvim plodovima
koji se sakupljaju, a za Sta su zasluzne jedinstvene klimatske karakteristike ove regije.

Za ovakav kvalitet su prvenstveno zasluzni klimatski faktori tj. kolicina padavina i broj suncanih
dana sa znacajnim nivom solarne radijacije koja plodu daje nizi udio kiselina usljed Cestih
padavina, kao i visok udio Secera zbog izloZenosti suncu.

Osim geografskih uslova, duga tradicija uzgoja i selekcije je dodatno uticala na poboljsanje
kvaliteta pripitomljenih i uzgojenih stabala gdje se selekcijom dobio kvalitetniji plod u odnosu
na prirodno samoniklo stablo drenjina iz kojeg je uzgoj nastao (Prilog 4.1.).

Same geografske karakteristike su presudne za senzorne karakteristike ploda drenjina
(povoljan odnos Secera i kiselina u plodu, idealan odnos ploda u odnosu na ukupnu koli¢inu
voca, udio fenolnih i drugih bioloski aktivnih jedinjenja) , duga tradicija uzgoja i kultivisanja
biljaka (karakteristicna morfoloska raznolikost uslijed visegodisnjeg uticaja ljudi iz regije Drvara
sa tradicionalnim kultivacionim metodama pri ¢emu je dobijena Sarolika populacija stabala
drenjina po kojoj je ova regija postala poznata u Sirem okruzenju), te karakteristi¢an nacin
obrade ploda u gotov proizvod kojim su proizvodaci uspjeli da o¢uvaju u znacajnom udjelu sve
osjetljive fizioloski znacajne komponente kao $to su vitamin C i polifenolna jedinjenja.

UdruZenje zajedno sa ostalim proizvodacima gaji dugu tradiciju proizvodnje mucenog pekmeza
od drenjina, jer su proizvodi od drenjina uvijek predstavljali znacajan izvor prihoda gazdinstava
iz regije (proizvodnja mucéenog pekmeza u pojedinim porodicama traje viSe od 50 godina, i
proces proizvodnje se prenosio sa koljena na koljeno).

Sticajem okolnosti uslijed sporog pokretanja ekonomskih aktivnosti na teritoriji Drvara,
gazdinstva su prepoznala povecan interes Sireg spektra kupaca za tradicionalnim proizvodima
od drenjina, te su se aktivnije ukljucili u promociju i prodaju, pa se na trzistu ovi proizvodi nalaze
od 2014. godine od kada biljeze konstantan rast zadovoljnih potrosaca i stalni rast potraznje za
ovim karakteristi¢nim i prepoznatljivim proizvodom.

Komentari i ocjene koje su potrosaci dali samom proizvodu su prikazani u prilogu 5.
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7. PODACI O NADLEZNOM TIJELU

Ovlasteno tijelo za kontrolu usaglasenosti:
ORGANIC CONTROL SYSTEM d.o.o.

Trg cara Jovana Nenada 15/I,

24 000 Subotica

e-mail: info@organica.rs

WWWw.organica.rs

8. SPECIFICNA PRAVILA OZNACAVANJA

Proizvodi dobijeni u skladu sa specifikacijom se na trziste stavljaju pod oznakom "Drvarski
muceni pekmez od drenjina".
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