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PROIZVODNA SPECIFIKACIJA
SPLOSNA PREDSTAVITEV ZIVILA

Kranjska klobasa kot pasterizirana poltrajna mesnina je izdelana iz grobo zmletega
prasi¢jega mesa I in II kategorije in prasicje slanine (vrat, hrbet, stegno). Nadev za
Kranjsko klobaso je razsoljen z dodatkom nitritne soli, zacinjen s ¢esnom in poprom,
napolnjen v tanka praSi¢ja Creva in zaspilijen z leseno Spilo v pare s spojenima
koncema. Kranjska klobasa je vroCe prekajena in pasterizirana. Uziva se topla po
kratkem pogrevanju v vroCi vodi, ko pridobi zelo specificno jedilno in visoko
gastronomsko kakovost. PovrsSina klobase je rdecerjava in blagega vonja po dimu, na
prerezu je meso roznato rdeCe barve, slanina pa smetanasto bela in neraztopljena.
Tekstura je napeta, hrustljava in socna, aroma pa polna in znacilna za razsoljeno,

specificno zacinjeno in prekajeno prasi¢je meso.

Kemijska sestava Kranjske klobase

Sestavine Razpon vrednosti v%
Skupne beljakovine |min 17
Mascoba max 29

SPLOSEN OPIS PROIZVODNEGA POSTOPKA ZIVILA

Surovina za Kranjsko klobaso je dobro ohlajeno prasSicje meso visoke kategorije in

trda slanina. Zaradi boljSe socnosti izdelka se lahko surovini doda malo vode.

Nadev za Kranjsko klobaso je pripravljen iz razdetega prasi¢jega mesa (75-80%) in
trde slanine (20 —25%), ki mu dodamo nitritno sol, stolCen oziroma zmlet ¢rni poper

in dehidriran Cesen.
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Pripravljen nadev polnimo v tanka Creva in oblikujemo konce ter z lesenimi Spilami
Spilimo skozi Crevo. Pred prekajevanjem Kranjsko klobaso suSimo in nato vroce

prekadimo do srednje intenzivno rdece-rjave barve na povrsini.

Za prekajevanje uporabimo bukov les. Nato Kranjsko klobaso toplotno obdelamo do
srediS¢ne temperature 70 °C in jo nato ohladimo.

Nepakirane Kranjske klobase do porabe oziroma prodaje hranimo v hladilniku (do
8°C). Za uporabo v kasnejsem obdobju jih pakiramo — ali vakumsko ali v modificirani

atmosferi.
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BLOKOVNI DIAGRAM PROIZVODNJE KRANJSKE KLOBASE

STOPNJE GLAVNE ZNACILNOSTI POSAMEZNE STOPNJE
1. Odbira mesa in|Odbira praSicjega mesa I. in II. kategorije (brez odvetnega
slanine veziva, krvavih delov, Zil, Zlez, kosti in hrustancev).
Trda slanina brez koze.
2. Razdevanje mesa |Razdevanje ohlajenega prasi¢jega mesa z luknjaco 12.
in slanine Razdevanje ali sekljanje ohlajene ali namrznjene slanine na
velikost delcev 8 — 10 mm.
3. Priprava nadeva Meso in slanina se zamesata (strojno ali ro¢no) v razmerju 75-

80% razdrtega mesa in do 20-25% trde slanine. Dodamo vodo
in zaCimbe.

4. MeSanje nadeva Strojno ali roéno mesanje nadeva, da se osnovne sestavine in
zaCimbe oblikujejo v homogen, dobro povezan nadev.
5. Polnjenje nadeva v |Nadev se strojno ali ro¢no polni v tanka creva, oblikujejo se
ovitke konci, ki se zaspilijo in oblikujejo pari klobas.
6. Osusitev klobas Povrsina klobas se osusi v kratkem casu (do 1 uro) pred
postopkom dimljenja.
7. Prekajevanje in Postopek vrocega prekajevanja do oblikovanja znacilne barve
pasterizacija klobas | izdelka.
Toplotna obdelava klobas (pasterizacija);
Hlajenje klobas (s tuSiranjem s hladno vodo ali hladnim
zrakom);
8. Procesna kontrola |Kontrola zunanjega izgleda;
in oznacevanje
9. Hranjenje- Izdelki se skladis¢ijo v hlajenem prostoru;
skladis¢enje klobas
10. Analiza sestave in Dolocitev osnovnih parametrov kemijske sestave (beljakovine,

kakovost

mascobe); najmanj 1x letno
Senzori¢na ocena klobas — najmanj 1 x letno
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PREDSTAVITEV POSAMEZNIH STOPENJ V PROIZVODNJI

Natancno opisan proizvodni proces Kranjske klobase:

1. Odbira mesa in slanine
- za proizvodnjo Kranjske klobase se uporabljata svinjsko meso in slanina
- izbere se svinjina I. ali II. kategorije ali obreznine kakovostnih kosov
svinjine, meso je sveze in ohlajeno ( 0° do 7°C) ali zmrznjeno (T< -18°C) in
pravilno odtajano;
- trda hrbtna in ledvena slanina brez koze sta najprimernejsi, lahko se doda

tudi zausna slanina; slanina je lahko ohlajena (0° do 7°C) ali zmrznjena;

2. Razdevanje mesa in slanine
- meso se razdeva z luknjaco 12 mm

- slanina se razdeva na kocke velikosti 8 - 10 mm.

3. Priprava nadeva

- razdeto meso in slanina se zamesajo skupaj (strojno ali rocno) v razmerju
75-80% razdetega mesa in do 20-25% trde slanine;

- dodatek vode do 5% na celotno maso nadeva v obliki ledenega drobirja

- kot zaCimbi se uporabita zmlet ¢rn poper do 0,3% in do 0,3% dehidriranega
Cesna oziroma proporcionalni delez glede na vrsto uporabljenega cesna,
doda se nitritna sol od 1,8% do 2,2 %. Pri proizvodnji BIO Kranjske klobase
se del nitritne soli zamenja s kuhinjsko soljo (NaCl) — skladno z veljavno

zakonodajo, ki ureja podrocje bio proizvodnje prehranskih izdelkov.

4. MesSanje nadeva
- nadev z vsemi sestavinami se mesa rocno ali strojno v mesalniku toliko ¢asa,
da postane homogen oziroma dobro povezan; nadev povezuje lepljiv
izlo¢i iz mesa in nato med toplotno obdelavo klobase denaturira in poveze

delce mesa in slanine;
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celotna priprava nadeva za Kranjsko klobaso je mozna tudi v kutru

(razdevanje surovin, dodajanje za¢imb, meSanije);

Polnjenje nadeva v ovitke
pripravljen nadev se strojno ali ro¢no polni v prasi¢ja tanka Creva premera
32-34 mm; polnjenje mora biti kompaktno;
oblikujejo se konci ter zaspilijo skozi ¢revo (ne skozi maso nadeva!) tako, da
se konca spojita ter se na ta nacin oblikujejo pari klobas v tezi 200 - 250g;
Spila za klobaso je lesena, debela 2,5 -3 mm, dolga 3-6 cm in odlomljena ali

rezana.

6. Osusitev klobas

klobase se morajo pred postopkom prekajevanja na povrsini posusiti zaradi
hitrejSega in enakomernega sesedanja dima;

postopek susSenja poteka v posebnem prostoru ali v dimni komori pri
temperaturi 50° - 55°C;

med suSenjem klobase potece tudi proces razsoljevanja in stabilizacija

nadeva;

. Prekajevanje in pasterizacija

klobase se pred prekajevanjem obesijo na vesala trikotnega prereza s Spilo
navzgor in razmaknejo toliko, da se med seboj ne dotikajo;

uporablja se postopek vrocega prekajevanja pri temperaturi 60° - 75°C;

Cas prekajevanija je odvisen od nacina proizvodnje dima; klobasa mora imeti
srednje intenzivno rdece-rjavo barvo; premocna temna do ¢rno-rjava barva
klobase ali presvetla (anemi¢na) oziroma sivkasta barva klobase ni
primerna;

klobaso termi¢no obdelamo do T 70°C *.2°C;

po koncani pasterizaciji se klobase takoj ohladijo s tusiranjem s hladno vodo

ali hladnim zrakom;
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8. Procesna kontrola in oznacevanje
- po hlajenju, pred skladiS¢enjem, se klobasa pregleda in oceni zunanji izgled;

(barva, nagubanost ovitka, Spila)

9. Hranjenje — skladiscenje klobas
- klobase se hranijo pri temperaturi najvec do 8°C;
- v prometu so klobase lahko pakirane in nepakirane;
- Ce so v prometu nepakirane (posamicne) klobase, mora biti oznacen vsak

par;

10. Analiza sestave in kakovosti
- kemijska sestava nepogrete klobase je dolocena po uradnih metodah:
skupne beljakovine min 17%

mascoba max 29%

- senzori¢no kakovost klobas oceni neodvisna nadzorna institucija vsaj 1 krat
letno; lastnosti se tockujejo po 20 tockovnem sistemu (kriteriji navedeni na strani
27-29)
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OZNACEVANJE IZDELKA

1. Oznacba "Kranjska klobasa" je na:
- izdelku (par): z enotno oblikovano samolepilno pasico

- pakiranem izdelku: z etiketo

2. Oznacba "Kranjska klobasa" vsebuje:
- zasCiteno ime »Kranjska klobasa«
- logotip proizvajalca

- pripadajoci EU simbol kakovosti
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PREGLEDNICA ZASCITNIH UKREPOV ZA ZAGOTAVLIJANJE NAVEDB V

SPECIFIKACIJI
Navedbe v Neupostevanje Zascitni Evidenca Kontrola
specifikaciji specifikacije- ukrepi
analiza tveganja
1. | Ociscenje in Za pripravo nadeva | Kvalifikacija | Informacija o ++
izkoSCevanje mesa | se uporablja manj vsakega proizvajalcu in
kakovostno meso. proizvajalca. |lokacija.
Meso ni sveze, meso | Napotki Zapisi +
in slanina nista proizvajalcu. | proizvajalca.
primerno hlajena, ni | Kontrola
ni primerno merjenja Zapisi +
skladisceno. temperature. | proizvajalca.
Serije
izdelave.
2. | Priprava nadeva in | Uporaba neustreznih | Kontrola Zapisi +
mesSanje sestavin in skupnih proizvajalca.
neustreznih koli¢in zateht
surovin in osnovnih
dodatkov(soli in surovin in
zacimb). dodatkov.
Napotki
proizvajalcu.
3. | Polnjenje nadeva v | Uporaba neprimernih | Merjenje Zapisi +
ovitke ovitkov, premera proizvajalca.
nekompaktno ovitka.
polnjenje. Napotki
proizvajalcu.
4. | Prekajevanje in Neustrezna Merjenje Zapisi ++
pasterizacija oz. temperatura srediS¢ne proizvajalca.
termicna pasterizacije. temperature.
obdelava* Napotki
proizvajalcu.
5. | Preverjanje izgleda | Netipicen izgled in Interna Zapisi +
izdelava. senzori¢na proizvajalca
ocena
proizvajalca
Preverjanje mase
Neustrezna masa Merjenje Zapisi +
izdelka. mase izdelka | proizvajalca
Senzori¢no
ocenjevanje
Izdelek z neusteznimi | Navodila za Zapisi ++
senzoric¢nimi senzori¢no senzoricnih
lastnostmi. oceno, ocen.

vzorcenje za
senzori¢no
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oceno vsaj
Analiza sestave 1x letno.
Neustrezna vsebnost |Vzorcenje za |Zapisi ++
beljakovin in mas¢ob | analizo kemijskih
kemijske analiz
sestave
najmanj 1x
letno
6. | Oznacevanje Neustrezna uporaba |Evidenca ++
oznacb. koli¢in
izdelka.
Legenda:
+ pomembno
++  zelo pomembno

10
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POSTOPEK IN OPIS LASTNOSTI SENZORICNEGA OCENJEVANJA
KRANJSKIH KLOBAS

Postopek:

Pri senzoriCni analizi se za ocenjevanje zunanjega izgleda, sestave prereza in barve
prereza servira hladna klobasa; topla klobasa (pogrevanje glede na premer klobase
- 7 do 10 minut v vro¢i vodi pri cca. 90°C) se servira za oceno sestave prereza,

barve prereza, teksture, vonja in okusa.

Lastnosti:

Zunanji izgled: znacilna oblika in velikost para klobase povezanega s Spilo, ki ne
sme prebadati nadeva klobase; barva povrsSine klobase zlato-rjavo rdeca, srednje
intenzivna (ne prevec bleda, ne temnorjava) in enakomerna; povrsina hladne klobase
je zmerno nagubana in suha; pogreta klobasa je gladka in napeta;

Klobasa lahko izgubi tocke zaradi netipicne barve povrSine, neenotne barve,
neustrezno dolge Spile, preve¢ nagubane povrsine, neustrezne velikosti oziroma teze

para klobas.

Sestava prereza: mozaik (velikost delcev in razmerje meso/slanina) znacilen za
grobo mleto meso in slanino, ki sta dobro povezana, enakomerno razporejena in v
primernem razmerju (ne premasten, ne prepust), brez grobih delcev veziva; opazna
so lahko zrnca popra;

Klobasa lahko izgubi tocke zaradi neustreznega razmerja med mesom in mascobo,
neenakomerne razporeditve kosSckov slanine, neenakih koSckov slanine, vecjih
otoc¢kov raztopljene masti, pregrobo ali prefino zmletega mesa in slanine ali

luknjiavosti;

11
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Barva prereza: znacilna in enakomerna roznata barva razsoljene svinjine in bela
(pri pogreti klobasi steklasto prosojna) barva slanine, brez zasuSenega roba;
Klobasa lahko izgubi tocke zaradi netipicne in neenakomerne barve razsoljenega

mesa, zarobljenosti;

Tekstura: zmerno groba, vendar povezana, primerno Cvrsta-grizna (ne trda ali
gumijava - ne mehka ali razpadajoca), brez trdih delcev veziva, so¢na (ne premastna
— ne presuha) in zmerno hrustljava;

Klobasa lahko izgubi tocke zaradi neznacilnega obcutka v ustih (pregrobo ali prefino
zmleto), nepovezanosti, pretrde ali premehke teksture, premastne ali presuhe

teksture;

Vonj: znacilen, skladen in dovolj intenziven za razsoljeno prasi¢je meso zacinjeno s
poprom in ¢esnom ter dimljeno;
Klobasa lahko izgubi tocke, ¢e je vonj netipicen, enostranski (izstopajo zacimbe ali

dim), zatohel ali kiselkast.

Okus: primerno intenziven, skladen in znacilen za toplotno obdelano razsoljeno,
zacinjeno svinjino; aroma po dimu zgolj dopolnjuje ne pa prekriva arome mesa;
zmerna slanost;

Klobasa lahko izgubi tocke, e okus ni znadilen, e prevladuje doloc¢ena zacimba ali

dim in je neprimerne slanosti ali so pristni drugi priokusi.

12
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KRITERIJI SENZORICNEGA OCENJEVANJA KRANJSKE KLOBASE

Ocenjevanje kranjske klobase

Maksimalne vrednosti

Predmet Zunanji Sestava Barva Tekstura Vonj Okus
vrednotenja |izgled prereza prereza

Maksimalno | 2 3 3 4 3 5
Stevilo tock

Minimalne zahteve

Predmet Zunanji Sestava Barva Tekstura Vonj Okus
vrednotenja | izgled prereza prereza

Minimalno |1 2 2 3 2 4
Stevilo tock

Klobasa, ki doseze skupaj minimalno vsaj 16,0 tock, se lahko oznaci kot Kranjska
klobasa

Opis ocenjevanja — odbitne tocke:

Zunanji izgled

2 tocki - izgled, oblika, znacilna barva izdelka;

1.5 tocke - Ce se pojavi najveC ena od napak v zmernem obsegu: neznacilna
(presvetla, pretemna) barva, neenakomerna barva, neustrezna teza, neenakomerna
dolzina koncev v paru,

1.0 tocka - Ce se pojavita dve od nastetih napak v izrazitejSem obsegu: neznacilna
(presvetla, pretemna) barva, neenakomerna barva, neustrezna teza, neenakomerna
dolZina koncev v paru,

0.5 tocke - Ce so nastete napake nesprejemljivo izrazene: neznacilna (presvetla,
pretemna) barva, neenakomerna barva, neprimerna velikost, neenakomerna dolzina
koncev v paru, poskodovan ovitek, brez Spile;

0 tock - izdelek je po izgledu, obliki, barvi povsem neznadcilen in nesprejemljiv,
mocno poskodovan, daje vtis mikrobioloSke pokvarjenosti (lepljiva-sluzava povrsina,

kolonije plesni);

13
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Sestava prereza

3 tocke - znacilen mozaik (velikost, razporeditev, razmerje med koScki mesa in
slanine);

2.5 tocke - manjse posamezne napake v mozaiku;

2.0 tocke - posamezne izrazitejSe napake v mozaiku, koscki veziva, delno
raztopljena slanina;

1.5 tocke - dve ali vec izrazitejSih napak v mozaiku;

1.0 tocka -zelo izrazite dve ali ve€ napak v mozaiku;

0.5 tock - komaj sprejemljiv mozaik s tremi ali veC izrazitimi napakami;

0 tock- povsem nesprejemljiv mozaik z ve¢ napakami;

Barva prereza

3 tocke - v hladni in pogreti klobasi znacilna in enakomerna roznata barva mesa in
smetanasto bela barva slanine;

2.5 tocke - manjsa napaka v eni od lastnosti barve mesa in slanine;

2.0 tocke - izrazitejSa napaka (netipicnost, neizrazitost, neenakomernost) v eni od
lastnosti barve mesa in slanine;

1.0 do 1.5 tocke- izrazita napaka v dveh lastnostih barve mesa in slanine;

0 do 0.5 tocke — barva mesa in/ali slanine povsem netipicna in nesprejemljiva,

diskoloracije;

Tekstura

4 tocke - tekstura hladne klobase je zmerno ¢vrsta, znacilna za pasterizirano
mesnino, tekstura pogrete klobase je napeta, hrustljava, socna, primerno grizna,
brez trdih kosckov(vezivo, kosti);

3.5 tocke - manjSa napaka v eni od teksturnih lastnosti (premehka, precvrsta, suha,
drobljiva, odpusca sok in/ali mast);

3 tocke - izrazitejSa napaka v eni od teksturnih lastnosti (premehka, precvrsta, suha,

drobljiva, odpusca sok in/ali mast), koscki veziva;

14
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2.0 do 2.5 tocke — izrazita napaka v dveh ali vec teksturnih lastnosti;

1.0 do 1.5 tocke — zelo izrazita napaka v dveh ali veC teksturnih lastnostih;

0.0 do 0.5 tocke — hladna klobasa je mehka zaradi Se presnega, toplotno
neobdelanega nadeva, pogreta klobasa ima eno ali ve€ nesprejemljivih teksturnih
napak (premehka - razpadajoca, trda-olesenela in suha, sok oziroma mascoba se

izliva, veliki kosi veziva, kosti);

Vonj

3 tocke - tipicen/znacilen za razsoljeno, zacinjeno in dimljeno prasi¢je meso;
primerno/zmerno izrazen;

2.5 tocke - rahlo (komaj zaznavno) izrazena napaka v eni od lastnosti vonja;
2.0 tocki - zmerno izraZzena napaka/pomanijkljivost v vonju;

1.0 do 1.5 tocke - izrazeni dve ali veC napak vonja, Zarkost;

0.0 do 0.5 tock - zelo do nesprejemljivo izrazene napake vonja (znacilnost,

izrazitost vonja), vonj po pokvarjenem (kisel, gniloben, plesniv), tuji voniji;

Okus

5 tock - okus je znacilen, skladen in primerno izrazen;

4.0 do 4.5 tock - manjSe do zmerno izraZzene napake v okusu;

3.0 do 3.5 tock - izrazite napake v okusu (netipi¢en, neskladen, premalo ali prevec
izrazen);

2.0 do 2.5 tocke - mocne napake v okusu (netipi¢en, neskladen, premalo ali
preveC izrazen), Zarkost, tuji okusi;

0.5 do 1.5 tocke — nesprejemljivo izrazene napake v okusu (netipicen, neskladen,
premalo ali prevec izrazen), zarkost, tuji okusi;

0 tock — nesprejemljivo izrazene napake v okusu in/ali pokvarjen okus (gniloben,

kisel, plesniv...), mocni tuji okusi;

15
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Priloga 2: Obrazec ZAPISNIK O SENZORICNEM OCENJEVANJU KLOBAS

ZAPISNIK
0 senzoricnem ocenjevanju kranjske klobase

Sifra — &tev. vzorca:

Proizvajalec (tocen naziv, naslov):

Lastnost Dosezeno stevilo tock po lastnostih
Zunanji izgled 215 1 05 0

Sestav prereza 3252151050

Barva prereza 3252151050

Tekstura 4 353 252151050

Vonj 3252151050

Okus 545 4353252151050

Skupno stevilo dosezenih tock

Izdelek JE / NI dosegel zadostno stevilo tock za pridobitev geografske oznacbe.

Opombe:

Komisija:
1. predsednik
2. clan
3. dlan

Kraj:
Datum:
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