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ČAJNA KOBASICA‒BEZBEDNOST I KVALITET

Kratak sadržaj

Čajna kobasica je verovatno najzastupljenija kobasica iz grupe fermentisanih (si-
rovih) kobasica na tržištu republika bivše SFR Jugoslavije. S obzirom na to da se na-
dev ove kobasice puni u creva užeg dijametra, proizvodni proces nije dug i omoguća-
va proizvođačima brz obrt uloženog kapitala. Kobasica je jedinstvenog, blagog ukusa, 
dobro i lako se narezuje i prihvatljiva je za većinu potrošača. U radu su prikazane naj-
češće biološke i hemijske opasnosti koje se vezuju za ovu vrstu kobasice kao i pokaza-
telji kvaliteta ove kobasice koji su definisani propisima.
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Abstract
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of the sausage is stuffed into the casings of narrow diameter, the production process 
is not long and allow the manufacturers a quick turnover of invested capital. Tea sa-
usage has a unique, mild taste, it has good cutting and slicing characteristics and it is 
acceptable to most consumers. The paper describes the most common biological and 
chemical hazards that are associated with this type of sausage and the sausage quality 
indicators defined by regulations.

Keywords: fermented sausages, quality parameters, biological hazards, chemical 
hazards

UVOD
Proizvodi od mesa nastali su kao re-

zultat potrebe konzervisanja mesa još u 
Starom veku. Tako se za izradu fermenti-
sanih kobasica zna još od toga vremena. 
Tu vrstu proizvoda od mesa poznavali su 
stari Grci, Rimljani, a pominju se i u ne-
kim vavilonskim zapisima. Prerada mesa 
potiče od potrebe da se meso konzerviše. 
Stari Rimljani su teritorije tada poznatog 
„Starog sveta“ osvojili, između ostalog, i 
time što su poznavali konzervisanje mesa 
(sušena šunka i fermentisane kobasice), 
pa su ti proizvodi bez opasnosti od kvara 
bili izvor snabdevanja hranom animalnog 
porekla. Tehnologija konzervisanja, za-
snovana na snižavanju aw vrednosti kom-
binovana sa snižavanjem i pH vrednosti 
može da se smatra najstarijim postup-
kom konzervisanja mesa. Suvomesna-
ti proizvodi proizvodili su se sušenjem 
na vazduhu, aw vrednost smanjivala se i 
soljenjem, bilo da se radilo o vlažnom ili 
suvom soljenju. I kod fermentisanih pro-
izvoda korišćeno je soljenje uglavnom u 
cilju sprečavanja rasta bakterija. Malo 
se znalo o samom procesu fermentacije, 
prodiranja soli u meso i sušenju. Prera-
da mesa posmatrala se kao umetnost, ve-

ština (Vendendriessche, 2008). U antička 
vremena dimljenje je bilo dodatni postu-
pak konzervisanja, naročito značajno za 
površinski kvar (plesni). Dimljenju se da-
kle više pridaje značaj kao postupku koji 
doprinosi prihvatljivijem mirisu i ukusu.

ČAJNA KOBASICA‒ISTORIJSKI 
OSVRT
Naziv „čajna“ kobasica potiče od ne-

mačke reči „tee wurst“ koji se odnosi na 
kobasicu čija proizvodnja datira iz po-
lovine 19. veka u gradu Rügenwaldu na 
obali Baltika, u Pomeraniji, koji danas (od 
1945. godine) pripada Poljskoj, pa i sam 
grad ima drugi naziv (Darlowo). Ova ko-
basica pripremana je od svinjskog mesa i 
čvrstog masnog tkiva svinja, a punjena je 
u svinjska tanka creva. Posle brzog i krat-
kog zrenja narezivana je i koristila se za 
pripremu sendviča koji su konzumirani 
uz čaj, i otuda naziv „čajna“. Nemci su teh-
nologiju izrade ove vrste kobasice prene-
li posle 1945. godine u Donju Saksoniju 
i danas je ova vrsta kobasice u Nemač-
koj zaštićena imenom porekla. Oni koji 
nisu nosioci ove zaštite, mogu da stavlja-
ju u promet čajnu kobasicu tako da uz na-
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ziv „čajna“ dodaju reč „kao“ ili da nekom 
drugom dodatom rečju deklarišu ovaj 
proizvod. Na našim prostorima pogreš-
no se ime „čajna“ vezivalo za Kinu jer se 
na engleskom jeziku Kina označava kao 
„China“ (izgovara ˈtʃaɪnə). Još veću greš-
ku činili su oni koji su pokušavali da na-
ziv „čajna“ vežu za industriju mesa Čaje-
tina (Zlatibor, Srbija). Čajna kobasica pri-
pada brzo fermentisanim kobasicama i 
njena proizvodnja na prostoru bivše SFR 
Jugoslavije počela je pre nešto više od 50 
godina u tadašnjem „Mesoprometu“ u Ze-
munu. Od tada proizvodnja ove vrste ko-
basica proširena je na prostor cele SFRJ. 
Za čajnu kobasicu se može reći da je u 
velikoj meri vezana za industrijsku proi-
zvodnju, za razliku od npr. sremske koba-
sice, čija proizvodnja je zastupljena i u in-
dustrijskoj i u tradicionalnoj proizvodnji 
(proizvodnja u domaćinstvima) (Baltić i 
sar., 2011). U „Mesoprometu“ u Zemunu 
za proizvodnju čajne kobasice korišće-
no je isključivo zamrznuto goveđe (june-
će) meso I kategorije i čvrsto masno tkivo 
svinja. Ovoj sirovini su u toku dalje obra-
de dodavani kuhinjska so (2.8%), natri-
jum nitrit (0.15%), beli biber (0.3%), beli 
luk (0.2%) i glukono-delta-lakton (GDL) 
(0.3%). Od ove prvobitne recepture, koja 
ne odgovara izboru mesa po nemačkoj re-
cepturi, vremenom se sasvim odstupilo. 
Danas se ova vrsta kobasica proizvodi od 
goveđeg i svinjskog mesa ili mešavine ove 
dve vrste mesa u različitim odnosima i 
čvrstog masnog tkiva svinja, kao i dodata-
ka (nitritna so, strukturni sojini proteini, 
začini, starter kulture, askorbinska kiseli-
na, šećeri, retko GDL), tako da je i kvalitet 
čajne kobasice na tržištu veoma varijabi-

lan između različitih proizvođača, pa čak 
postoje razlike između proizvodnih parti-
ja istog proizvođača. Ovo znači da kvalitet 
ovog proizvoda na tržištu nije standar-
dan. Inače, od grupe fermentisanih koba-
sica, čajna kobasica je, verovatno, najza-
stupljeniji proizvod na tržištu Republike 
Srpske i Srbije. Za ovaj proizvod se može 
reći da je prihvatljiv za većinu stanovniš-
tva, jer ga karakteriše privlačan spoljašnji 
izgled (ujednačeni i prepoznatljivi dužina 
i prečnik), karakterističan mozaik, dobra 
sposobnost narezivanja i prijatan i blag 
miris i ukus (ima optimalnu slanost i nije 
suviše začinjena).

KVALITET ČAJNE KOBASICE 
PREMA PRAVILNIKU
Prema Praviniku o usitnjenom mesu, 

poluproizvodima i proizvodima od mesa 
(Sl. glasnik RS br. 94/2015) čajna koba-
sica se svrstava, na osnovu sastava, teh-
nološkog postupka proizvodnje i nači-
na konzervisanja, u grupu fermentisanih 
kobasica i podgrupu fermentisanih suvih 
trajnih kobasica.

Kobasice su proizvodi od različitih 
vrsta i količina mesa, mašinski otkošta-
nog mesa, iznutrica, krvi, masnog i ve-
zivnog tkiva, različitog stepena usitnje-
nosti i drugih dodatnih sastojaka koji se 
posle različitih vidova obrade, prerade i 
punjenja u prirodne ili veštačke omota-
če ili drugu ambalažu konzerviraju odgo-
varajućim postupcima. U slučaju da omo-
tač nije jestiv, to mora biti označeno. Na 
osnovu sastava, tehnološkog postupka 
proizvodnje i načina konzerviranja, koba-
sice se mogu proizvoditi i stavljati u pro-
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met kao: a) fermentisane kobasice, b) to-
plotno obrađene kobasice, c) kuvane ko-
basice, i d) sveže kobasice (Anon, 2015).

FERMENTISANE KOBASICE
Fermentisane kobasice su proizvodi 

od različitih vrsta mesa i čvrstog masnog 
tkiva domaćih papkara i kopitara prve i 
druge kategorije, mesa peradi prve ka-
tegorije i mesa divljači, različitog stepe-
na usitnjenosti i dodatnih sastojaka, koji 
se posle punjenja u odgovarajuće prirod-
ne ili veštačke omotače konzerviraju po-
stupcima fermentacije i sušenja, s dimlje-
njem ili bez dimljenja. Na osnovu stepena 
sušenja i zrenja, fermentisane kobasice 
mogu biti: suve trajne kobasice i fermen-
tisane polusuve kobasice.

Fermentisane kobasice su zreli i osu-
šeni proizvodi od mesa koji sadrže mak-
simalno do 35% vlage. Sadržaj protei-
na mesa u proizvodu mora biti najmanje 
20%, a relativan sadržaj proteina veziv-
nog tkiva u proteinima mesa (sadržaj ko-
lagena), najviše 15% ako to nije drugači-
je propisano ovim pravilnikom. Čuvaju se 
na temperaturi koju definiše proizvođač, 
a naresci kobasica u originalnom pakova-
nju na temperaturi do 7°C. Fermentisane 
trajne kobasice proizvode se i stavljaju 
u promet pod nazivom: „kulen”, „zimska 
salama”, „sremska kobasica”, „sudžuk”, 
„čajna”, a mogu se proizvoditi i druge vr-
ste srodnih proizvoda (Anon, 2015). Kod 
Zavoda za intelektualnu svojinu Srbije 
oznakom geografskog porekla (imena) 
od fermentisanih kobasica zaštićeni su: 
Sremski kulen, Sremska domaća kobasi-
ca, Sremska salama, Požarevačka kobasi-
ca i Petrovačka kobasica. U postupku za-

štite je i Peglana kobasica (Vasilev i sar., 
2016; Stevanović i sar., 2016).

Površina suvih trajnih kobasica ne 
sme da bude deformisana, a omotač mora 
dobro da prileže uz nadev. Mozaik na pre-
seku sastavljen je od približno ujednače-
nih komadića mišićnog tkiva crvene boje 
i čvrstog masnog tkiva beličaste boje. Sa-
stojci u nadevu su ravnomerno raspore-
đeni, međusobno čvrsto povezani, tako 
da kobasica može lako da se narezuje. Na 
presecima kobasice nema šupljina ni pu-
kotina, boja je stabilna, a aroma prijatna 
(Baltić, 1994). 

ČAJNA KOBASICA 
Čajna kobasica je proizvod od fino do 

srednje usitnjenog svinjskog ili goveđeg 
mesa, čvrstog masnog tkiva, kuhinjske 
soli, zamene za kuhinjsku so, aditiva, za-
čina ili ekstrakata začina, šećera i starter 
kultura. Nadev za proizvod puni se u pri-
rodne ili veštačke omotače. Sadržaj pro-
teina mesa u proizvodu ne sme biti manji 
od 20%, a relativan sadržaj proteina ve-
zivnog tkiva u proteinima mesa (sadržaj 
kolagena) ne sme biti veći od 15%, a pH 
je najmanje 5 (Anon, 2015).

U proizvodnji čajne kobasice mogu da 
se koriste i aditivi koji su definisani Pra-
vilnikom, između ostalog vlakna, uključu-
jući i inulin, omega 3 masne kiseline, vi-
tamine, mineralne materije, ugljene hi-
drate, belančevinaste proizvode, mleko i 
proizvode od mleka, jaja i proizvode od 
jaja, masti i ulja biljnog porekla, hranu i 
proizvode biljnog porekla i želatin (Anon, 
2015). U Tabeli 1. prikazani su fizičke i 
hemijske osobine fermentisanih kobasica 
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Hemijski sastav čajne kobasice zavi-
si pre svega od izbora sirovine, odnosno 
učešća mišićnog i masnog tkiva, tj. njiho-
vog međusobnog odnosa. U literaturi po-
stoje brojni podaci o hemijskom sastavu 
fermentisanih kobasica (Pećanac, 2013; 
Baltić i sar., 2011; Baltić i sar., 2009; Vu-
ković i sar., 2009; Vuković i sar., 2012; Va-
silev i sar., 2010, Vasilev i sar., 2013, Ra-
detić, 1997, Pavičić i Ostojić, 2008).

ČAJNA KOBASICA‒
BEZBEDNOST
Bezbednost i kvalitet hrane, pa prema 

tome i čajne kobasice, može da se osigura 
primenom današnjeg savremenog pristu-
pa proizvodnji hrane koji se zasniva na 
kontroli celog proizvodnog lanca hrane, 
odnosno kako se to uobičajeno i jedno-

stavno kaže, kontrolom od „njive do trpe-
ze“. To podrazumeva kontrolu u primar-
noj proizvodnji, u ovom slučaju u proi-
zvodnji hrane za životinje (ratarska pro-
izvodnja, pre svega), i gajenju životinja 
(tov) namenjenih proizvodnji mesa, za-
tim preradi (klanična industrija – klanje 
životinja i obrada trupa, hlađenje i zamr-
zavanje, izrade proizvoda) i trećem delu 
lanca, odnosno distribuciji hrane (veli-
koprodaja i maloprodaja) (Bunčić, 2009; 
Đurić, 2014). 

U svim ovim delovima lanca hrane ne-
ophodno je da proizvođač primenjuje 
određene principe (dobra proizvođačka 
praksa, dobra higijenska praksa, HACCP, 
standardne operativne procedure) da bi 
do potrošača, kao krajnjeg korisnika nje-

(Comi i sar., 2005). Iz podataka se uoča-
va da je sadržaj vode prema ovom auto-
ru veći nego što dozvoljava naš Pravilnik. 
Prema rezultatima Mitrović (2016), sadr-

žaj vode u čajnoj kobasici bio je 29.07%, 
masti 40.26%, proteina 25.49%, pepela 
5.17% i NaCl 3.98%, a aw vrednost bila je 
0.9346, a ph vrednost 5.32.

Tabela 1. Fizičke i hemijske osobine fermentisanih kobasica (Comi i sar., 2005)

Parametar SV±SD
pH 5,73±0,06
aw 0,91±0,01
Voda 40,83±1,04
Proteini (%) 19,13±0,23
Mast (%) 35,80±0,95
Ugljeni hidrati (%) Tragovi*
Neorganske materije (%) 4,23±0,15
NaCl (%) 3,37±0,06

* Samo u slučaju ako nisu dodati
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govog proizvoda, stigao bezbedan i kvali-
tetan proizvod. Razume se da je primena 
navedenih principa „pokrivena“ odgova-
rajućim državnim propisima, da se pro-
izvodni proces (primarna proizvodnja i 
prerada), kao i distribucija moraju kon-
trolisati na definisani način (na primer, 
kontrola upotrebe antibiotika i poštova-
nje karenci, kontrola temperaturnih uslo-
va, kontrola prisustva patogenih biološ-
kih agenasa, štetnih materija itd.) (Bun-
čić, 2009).

Poljoprivredna proizvodnja dobrim 
delom se odnosi na proizvodnju hrane za 
životinje. To su, najčešće, proizvodi ratar-
stva (zelena hraniva, suva gruba hraniva, 
silaža, zrnasta hraniva) ili, u manjem obi-
mu, proizvodi mlinarske industrije, indu-
strije ulje, šećerana, pivara itd. U ishrani 
životinja namenjenim proizvodnji mesa 
osnovna žitarica je kukuruz (oko ili pre-
ko 50%), zatim soja (sačma, pogača, griz), 
suncokret (sačma), pšenica (mekinje), 
zelena i suva hraniva, silaža. Kao što hra-
na za ljude treba da bude bezbedna, kva-
litetna, tako i hrana za životinje ne sme da 
ugrozi zdravlje životinja i treba da bude 
kvalitetna, kako bi se omogućilo maksi-
malno iskorištenje genetskog potencijala 
životinja. Bezbednost hrane i hrane za ži-
votinje definiše se biološkim, hemijskim i 
fizičkim opasnostima koje mogu da ugro-
ze zdravlje ljudi i zdravlje životinja (Mar-
ković i sar., 2010).

BIOLOŠKE OPASNOSTI
Biološke opasnosti su organizmi ili 

agensi biološkog porekla čije prisutvo 
može da načini proizvod (hranu) nepo-
desnim ili opasnim za konzumaciju. Oni 

su često povezani sa sirovinama od ko-
jih se proizvod priprema. Međutim, bio-
loške opasnosti mogu dospeti u proizvod 
i u toku procesa njegove obrade i prera-
de: iz sredine u kojoj se radi sa hranom, 
iz sastojaka koji se dodaju u proizvod ili 
od ljudi uključenih u te procese. Identi-
fikovanje bioloških opasnosti je složen 
i važan zadatak koji zahteva posedova-
nje određenih znanja i iskustva od stra-
ne HACCP tima. Biološke opasnosti uklju-
čuju mikroorganizme (bakterije, viruse, 
gljivice), parazite i prione. Ovde su pome-
nuti samo primeri najvažnijih bioloških 
opasnosti koji se mogu uneti u organizam 
čoveka putem hrane i izazvati oboljenje, 
a koji su često uključeni u HACCP plano-
ve subjekata koji se bave hranom (Bunčić, 
2009). 

Od bioloških opasnosti u mesu gove-
da i svinja, pa i u sirovim kobasicama, 
značajne su sa visokim nivoom opasno-
sti salmonele i listerije, čije prisustvo u 
ovim kobasicama je definisano propisima 
(Anon, 2010). Sa visokim nivoom opa-
snosti je i nalaz E. coli kod goveđeg mesa, 
a nizak kod svinja. Umerena opasnost je 
nalaz Yersinia enterocolitica kod svinja, a 
nizak kod goveda. Smatra se takođe da je 
nalaz toksoplazme i trihinele umeren kod 
svinja, a nema ga kod goveda (Drosinos i 
sar., 2005; Ivanović, 2014; Bunčić, 2015).

Prema današnjim saznanjima, prioni 
kao opasnost za bezbednost hrane su re-
levantni primarno u industriji mesa, jer se 
ove proteinske partikule (bez DNK/RNK 
genetskog materijala) nalaze u nekim tki-
vima životinja (naročito u nervnom si-
stemu) obolelih od prenosivih spongio-
formnih encefalopatija („TSE“ bolesti). 
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Među TSE prionima, najznačajniji za bez-
bednost hrane su prioni koji izazivaju bo-
vinu spongioformnu encefalopatiju (BSE) 
kod goveda, ali koja je dokazana kao spo-
radična i kod koza. Smatra se da uzroč-
nik BSE ima zoonotski potencijal i može 
da dovede do slične bolesti kod čoveka 
(nova varijanta Creutzfeldt-Jacob bolesti, 
vCJD). Kao BSE kod goveda, tako i vCJD 
kod čoveka uvek ima fatalan ishod. Kod 
ovaca specifični prioni izazivaju prenosi-
vu spongioformnu encefalopatiju („scra-
pie“ bolest), ali danas još nema dokaza da 
je ona prenosiva na ljude (Bunčić, 2009; 
Bunčić, 2015).

Delovi zaklanih preživara za koje po-
stoji velika verovatnoća da bi sadržava-
li značajne koncentracije TSE/BSE age-
nasa, ukoliko bi životinje bile inficirane, 
označavaju se kao specifični rizični mate-
rijal (SRM) i moraju se neškodljivo uklo-
niti na propisan način. U odgovarajućim 
propisima, SRM su precizno naznačeni za 
svaku vrstu preživara i njihove starosne 
kategorije.

U budućnosti na pojavu bioloških opa-
snosti mogu da utiču klimatske promene, 
nedostatak vode, povećanje cene hrane i 
energije, otkriće alternativnih izvora hra-
ne i hrane za životinje, zatim opasnosti od 
pandemija (avijarna influenca, ebola, pla-
vi jezik), demografske promene (migra-
cije stanovništva), agroterorizam i nove 
tehnologije gajenja životinja, genetske 
promene samih bioloških opasnosti, upo-
trabe GMO hrane u ishrani životinja i ljudi 
(Bunčić, 2015).

Fermentacija kao postupak proizvod-
nje bezbedne i kvalitetne hrane ima dugu 

tradiciju. Fermentisane kobasice se proi-
zvode bez termičke obrade, a konzervišu-
ći efekat se postiže kombinacijom tri os-
novna faktora, a to su: pH vrednost, mleč-
na kiselina i snižavanje aw vrednosti. Ima 
podataka da neki patogeni kao što su E. 
coli, Salmonella spp. i L. monocytogenes 
ne mogu u toku fermentacije (zrenja) si-
rovih kobasica da budu inaktivisani. Iako 
se fermentisane kobasice generalno sma-
traju bezbednom hranom, zabeležena su 
oboljenja ljudi posle konzumiranja ovih 
proizvoda. Primer za to su nalaz Salmo-
nella spp. u fermentisanim kobasicama, 
kao i E. coli O:157 u sušenim kobasicama 
(Pećanac, 2013; Heinz and Hautzinger, 
2007).

Fermentacija mesa bazira se na pri-
sustvu BMK (bakterije mlečne kiseline) 
i sniženju pH vrednosti. Dodatno selek-
cionisane bakterijske kulture produku-
ju supstance, kao što su mlečna kiselina, 
bakteriocini, vodonik peroksid koji deluje 
antagonistički u odnosu na patogene mi-
kroorganizme. Upotreba starter kultura 
omogućava prisustvo poželjne mikroflo-
re, a inhibira rast nepoželjnih mikroorga-
nizama, kao posledica fermentacije šeće-
ra u mlečnu kiselinu (Pećanac, 2013; Van-
dendriessche, 2008).

Kada se govori o BMK kao starter kul-
turama posebna pažnja poslednjih dece-
nija posvećuje se bakteriocinima koje ove 
bakterije stvaraju. Brojni su bakterioci-
ni koje produkuju BMK u toku feremen-
tacije. Sposobnost stvaranja bakterioci-
na opisana je kod više bakterijskih kul-
tura (L. sakei, L. curvatus, L. plantarum, P. 
acidilactici). Dejstvo bakteriocina je do-
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bro izučavano na gram pozitivnim bak-
terijama kao što su listerije, stafilokoke, 
klostridije i bacilus vrste. Gram negativ-
ne bakterije su manje osetljive na bakte-
riocine. Uopšteno govoreći, izučavanjem 
bakteriocina utvrđeno je da imaju slabi-
ji efekat u kobasicama nego u in vitro si-
stemima, što je rezultat vezivanja bakte-
riocina za molekule komponente hrane, 
pre svega za masti, što destabilizuje de-
lovanje proteaza i drugih enzima. Jedan 
od razloga njihovog slabijeg delovanja je 
i neravnomeran raspored u nadevu koba-
sica (Pećanac, 2013; Vuković i sar., 2012). 

Kod starter kultura najvažnije je brzo 
obaranje pH vrednosti što se ne može 
uvek postići jer u nekim slučajevima je 
fermentacija spora. U takvim uslovima 
postoji opasnost od prisustva patogena 
koo što su S. aureus, E. coli, Salmonella 
spp. i L. monocytogenes. S. aureus pri spo-
roj fermentaciji ima mogućnost razmno-
žavanja i stavaranja enterotoksina u toj 
početnoj fazi fermentacije. Opasnost od 
drugih bakaterija se takođe pominje u li-
teraturi u slučajevima kratkog zrenja po-
lusuvih kobasica (kobasica za mazanje) 
(Leroy i sar., 2006).

Sirove fermentisane kobasice, pa i čaj-
na kobasica, mogu se proizvoditi sa ili 
bez dimljenja (Ćirković, 1979). Hladno 
dimljenje je tradicionalni način dimlje-
nja suvomesnatih proizvoda i fermenti-
sanih kobasica i primarno je primenjivan 
zbog uticaja na održivost proizvoda od 
mesa. Danas se koristi prvenstveno zbog 
uticaja na aromu i boju gotovog proizvo-
da, mada uticaj na održivost koji se ostva-
ruje dimljenjem, zahvaljujući baktericid-

nim i fungicidnim supstancama iz dima, 
koje inhibiraju razmnožavanje nepoželj-
nih bakterija i plesni na površini kobasi-
ca do koga može doći čak i pri značajno 
smanjenoj vlažnosti, svakako nije zane-
marljiv. Dimljenje sirovih fermentisanih 
kobasica traje od nekoliko sati do neko-
liko dana, čak nedelja u zavisnosti od di-
jametra i tipa proizvoda, a uobičajeno se 
sprovodi na početku zrenja kada kobasi-
ca sadrži više vode i sastojci dima lakše 
difunduju u nadev (Heinz and Hautzinger, 
2007; Vuković, 2006; Radetić, 1997). 

Za bezbednost i osobine dimljenih 
proizvoda od mesa značajni su fenoli, kar-
bonilna jedinjenja (aldehidi i ketoni), or-
ganske kiseline i alkoholi, među kojima se 
nalazi više stotina jedinjenja. U dimu se 
nalaze brojne antimikrobne komponente 
(aldehidi, fenoli i organske kiseline i dr.) 
koje prolaze kroz omotač, prodiru u na-
dev i u njemu ispoljavaju bakteriocidno i 
fungicidno dejstvo (Vuković, 2006). Naj-
viša koncentracija ovih materija se nalazi 
na površini kobasica i smanjuje se prema 
unutrašnjosti proizvoda, tako da je i an-
timikrobni efekat dima pretežno ograni-
čen na površinu proizvoda. Koliko dubo-
ko će dim prodreti u nadev i koliki će biti 
intenzitet njegovog konzervišućeg dej-
stva zavisi od svojstva omotača i karak-
teristika dima, a posebno od temperature 
i trajanja dimljenja. Produženo dimljenje 
sa niskim koncentracijama dima omogu-
ćuje da komponente dima dublje prodru 
u nadev (Savic I., Savić Z. 2002; Radetić, 
1997). Fenoli imaju antioksidativno dej-
stvo jer stabilizuju masti i usporavaju nji-
hovu oksidaciju. Fenoli, karbonilna (alde-
hidi i ketoni) i druga jedinjenja utiču na 
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formiranje arome, tj. specifičnog mirisa i 
ukusa (na dim) dimljenih proizvoda, ali i 
privlačne boje dimljenog mesa. Aldehidi 
koagulišu proteine mesa zbog čega dolazi 
do očvršćavanja površinskog sloja koba-
sica, tj. omotača i formiranja čvršće kon-
zistencije, ali i usporavanja dalje difuzije 
dima u kobasicu. (Heinz and Hautzinger, 
2007; Vuković, 2006; Radetić, 1997).

Pored korisnih jedinjenja u dimu se 
nalaze i nepoželjne materije, pa čak i neka 
kancerogena jedinjenja od kojih je najpo-
znatiji benzopiren. Rezidue benzopirena 
mogu delovati kancerogeno, ako se unose 
u dovoljno visokim dozama, kroz duži pe-
riod, ali se smatra da kod normalne, izba-
lansirane ishrane, kancerogeni rizik nije 
vezan za umereno dimljene namirnice, 
kakve su dimljeni proizvodi od mesa, pa 
i čajna kobasica (Heinz and Hautzinger, 
2007).

HEMIJSKE OPASNOSTI 
Hemijski agensi u hrani se definišu 

kao ostaci supstanci koje imaju farmako-
loško dejstvo i/ili njihovih metabolita, a 
koji su potencijalno opasni po zdravlje ži-
votinja i ljudi. Potencijalno, hrana može 
sadržavati ostatke (rezidue) mnogobroj-
nih hemijskih supstanci i njihov uku-
pan broj se meri desetinama hiljada. One 
uključuju hemikalije koje se koriste u po-
ljoprivredi ili supstance koje su posledi-
ca kontaminacije životne sredine iz indu-
strije. Takođe, u uzgoju životinja, mnoge 
hemijske supstance i lekovi se koriste da 
poboljšaju rast ili kontrolišu bolesti. Po-
red toga, neke hemijske supstance se do-
daju u hranu u cilju poboljšanja pojedinih 
njenih svojstava ili da se uspori njen kvar 
(Marković i sar., 2010). U Tabeli 2. prika-
zane su hemijske opasnosti u mesu i proi-
zvodima od mesa, kao i hrani za životinje.

Tablela 2. Hemijske opasnosti u mesu, proizvodima od mesa i hrani za životinje, 
izvori, nivoi opasnosti, prevencije i kontrolne mere (Marković i sar., 2010)

Hemijske opasnosti Izvori Nivoi opasnosti Prevencija Kontrolne mere

Teški metali Životna sredina Umeren

Izbegavanje ishrane 
životinja na/sa područja 

u blizini fabričkih 
postrojenja

Monitoring

Pesticidi Sredstva za zaštitu 
bilja Umeren Kontrolisana upotreba

Mikotoksini Plesniva stočna 
hrana Umeren do visok Kontrola uslova 

skladištenja

Antibiotici Lečenje životinja Visok Kontrolisana upotreba, 
poštovanje karence

Hormoni Upotreba u ishrani 
životinja Visok Zabrana upotrebe

Komponente dima Dimljenje Nizak Temperatura dimljenja ne 
veća od 28 °C

Vinil hlorid Pakovanje Nizak Pakovanje kobasica sa 
omotačem
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Očigledno je da detekcija i kontrola 
ovako velikog broja hemijskih ostataka u 
hrani predstavlja veliki izazov, kako za in-
dustriju hrane, tako i za nadležne organe. 
Ove hemijske opasnosti uglavnom ne iza-
zivaju lezije koje mogu da se uoče organo-
leptičkim ispitivanjima (na primer, tradi-
cionalnim pregledom mesa). Stoga, da bi 
se obezbedio zahtevani nivo bezbednosti 
hrane i osigurali potrošači, sistem za bez-
bednost hrane treba da uključuje i labora-
torijska ispitivanja ovih agensa. Za mnoge 
hemijske agense u hrani, ustanovljene su 
granice prihvatljivosti/neprihvatljivosti.

FIZIČKE OPASNOSTI
Fizičke opasnosti su fizički objekti ili 

komponente („strana tela”–staklo, drvo, 
metalni fragmenti, kamenje, kosti, plasti-
ka, dlake) koje se normalno ne očekuju u 
hrani, ali čije prisustvo može da dovede 
do povrede ili štetnih efekata kod ljudi u 
toku i nakon ingestije kontaminirane hra-
ne (Marković i sar. 2010).

ZAKLJUČNA RAZMATRANJA
Nema sumnje da je čajna kobasica je-

dan od najzastupljenijih, ako ne i najza-
stupljeniji proizvod iz grupe kobasica na 
našem tržištu. Tome u velikoj meri do-
prinosi mogućnost upotrebe različitih 
osnovnih sirovina (različite vrste i kate-
gorije mesa, zamrznuto meso, čvrsto ma-
sno tkivo) i dodataka (sojini proteini, še-
ćeri, starter kulture, začini, nitritna so). 
Proizvodnja čajne kobasice ne traje dugo, 
što omogućava brz obrt uloženih sredsta-
va. Uz to, čajna kobasica je dobro prihva-
ćena kod potrošača. Srbija ovaj proizvod 
izvozi u zemlje u okruženju (Makedoni-

ja, Republika Srpska, Crna Gora), ali i u 
Rusku Federaciju. Ono što čajnu kobasi-
cu karakteriše na tržištu je neujednače-
nost kvaliteta, što bi moglo da se izbegne 
propisima, odnosno bližim definisanjem 
količine i kvaliteta, kao i odnosa osnov-
nih sastojaka (meso različitih kategorija 
i masno tkivo), kao i bližim definisanjem 
hemijskih parametara kvaliteta (sadržaj 
vode, proteina, masti i njihov odnos u go-
tovom proizvodu). Standardizaciji kvali-
teta doprinelo bi i definisanje dodatih sa-
stojaka i njihove upotrebe u čajnoj koba-
sici. Takođe, i definisanje sastava začin-
ske smeše za čajnu kobasicu doprinelo bi 
standardizaciji čajne kobasice.
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