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ППРРЕЕДДГГООВВООРР  
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1. МЕЂУНАРОДНО ТРЖИШТЕ АГРОИНДУСТРИЈСКИХ ПРОИЗВОДА 

 

Међународни промет агроиндустријских производа, представља инте-

грални део укупне светске трговине. Одвија се у условима сложених односа 

и значајних разлика у степену економске развијености појединих земаља, 

али и бројних других фактора (историјских, културних, конфесионалних, 

политичких и сл.). Међународни промет агроиндустријских производа, до-

бија на значају, и одвија се под изразито рестриктивним условима. То значи 

да се не одвија слободно због присуства разних баријера од стране еконо-

мски развијених земаља. Ово отежава слободну циркулацију и деформира 

токове међународног промета поменутих производа. Такође, оно дискрими-

нише остале учеснике у промету (тзв. “треће земље”), које су суочене са те-

шко савладивим баријерама за извоз својих производа.  

Развијене земље у оштрој, и често нелојалној конкуренцији и борби за тр-

жишта, не поштују принципе слободне трговине и примењују разне ре-

стриктивне мере. Поменуте земље, у великој мери, користе трговинске пре-

ференцијале за своје стратешке економске циљеве. 

Један од најзначајнијих елемената који има пресудан утицај на обим и 

динамику међународног промета агроиндустријских производа јесте дело-

вање аграрног протекционизма. На промет делују, и бројне мултинациона-

лне компаније, а значајан уплив у сферу промета имају и асоцијације зема-

ља чији је основни циљ унапређење трговине. На обим светске трговине де-

лују техничко-технолошки и политички фактори. Велики део спољно-трго-

винске размене одвија се под непосредним дејством појединих земаља, од-

носно Влада, те се може рећи, да је ситуација на светском тржишту у великој 

мери последица државних интервенција, а мањим делом резултанта дело-

вања тржишних законитости.  

Основни задатак пољопривредне производње јесте да обезбеди довољне 

количине хране за становништво. Данас постоји све већа потреба за храном. 

На почетку наше ере на земљи је било око 200 милиона људи. Кроз 18 веко-

ва (1830) тај број  попео се на милијарду. За другу милијарду становника би-

ло је потребно 100 година (1930). Због тога се данас чине изузетни напори у 

тражењу нових извора хране и енергије уопште, као први аспект, и што бо-

љи квалитет, као други аспект [1]. FAO процењује да ће 2050. године у свету 

живети између десет и дванаест милијарди људи, те ће се проблем исхране 

становништва веома заоштрити.  

У међународном промету налази се агроиндустријских производа у вредно-

сти од близу хиљаду милијарди долара (2014). Промет агроиндустријских 

производа у односу на укупан промет свих производа чини испод 10% и ду-
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горочно посматрано има тенденцију смањења. Већина земаља повећава сво-

ју производњу и тежи да постигне самодовољност и тиме умањи увозну за-

висност од других земаља.  

У дужем временском периоду догодиле су се значајне промене у структу-

ри међународног промета. Огледају се у томе да житарице (цереалије) губе 

свој доминантни положај које су имале почетком осамдесетих година дваде-

сетог века, док се истовремено, повећава удео меса и прерађевина, као и 

млека и прерађевина. Оне нарочито погодују високоразвијеним земљама, 

које имају развијену прерађивачку (прехрамбену) индустрију и које захва-

љујући високој продуктивности могу лако да се укључе на међународно тр-

жиште. Високо развијене земље настоје да на међународном тржишту реа-

лизују финалне, дакле, скупље производе. Неразвијене земље и земље у ра-

звоју су у неравноправном положају јер не поседују ову компаративну пред-

ност, те су присиљене да на светском тржишту продају релативно јефтине 

примарне производе, односно пољопривредне сировине.  

Хистограм 1: Производи у међународном промету (милијарди US $) 

 
 

Основне карактеристике међународне трговине агроиндустријских про-

извода огледају се у следећем:  

Све земље света извозе и увозе исте врсте производа – условљено је разли-

ком у ценама, квалитетом, асортиманом производа и сл. На пример САД су 

велики произвођач, извозник и увозник вина. Увозе вино не зато што га не-

мају довољно из сопствене производње, већ да би допунили асотриман на 

тржишту. 
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Снажан технолошки напредак из многих земаља избацио је дугогодишњи 

дефицит агроиндустријских производа - многе земље, системом разних вр-

ста подстицања пољопривредне производње успеле су да се ослободе дефи-

цита и постану суфицитарне у агроиндустријским производима (нпр. Евро-

пска унија, Кина, Индија, Малезија и др.). Истовремено, земље извознице 

настоје да повећањем продуктивности рада задрже своје стечене позиције на 

међународном тржишту. Управо из ових разлога присутна је нестабилност 

светског тржишта агроиндустријских производа, што нарочито погађа при-

вредно неразвијене земље. 

Успешна светска размена зависи од продуктивности, односно економично-

сти производње – земље са високим нивоом ових параметара у могућности 

су да извозе производе по релативно ниским ценама, односно имају конку-

рентску предност у односу на остале извознике. Типичан представник су 

САД који захваљујући високој продуктивности имају релативно ниске цене 

својих пољопривредних и прехрамбених производа. Често пута те цене су 

ниже од истих у Европској унији. 

Све је већи промет прерађених прехрамбених производа – на тај начин мо-

дерна и рационална прерађивачка индустрија услов је успешног укључења 

у светско тржиште. Сировине губе на значају у структури светског промета. 

Ово нарочито погодује високо развијеним земљама света. На тај начин ос-

тварују већу извозну профитабилност. 

Добија на значају реекспорт агроиндустријских производа – представља 

увоз сировина, њихову прераду и извоз финалних производа, (увоз стоке за 

клање, извоз меса и месних прерађевина, пример САД и Француске. Такође, 

увоз сунцокрета, а извоз јестивог уља, пример Холандија и сл.). 

Тежња за остварењем самоснабдевености (самодовољности) у основним аг-

роиндустријским производима (нижа увозна зависност) - на међународном 

тржишту у новије време све су већа настојања појединих земаља да пости-

гну самодовољност у основним агроиндустријским производима. На тај на-

чин смањује се увозна зависност од других земаља. Ово редукује обим и ме-

ња токове међународне размене производа. Самодовољност у области агро-

индустријских производа представља синоним за сигурност, биолошко пре-

живљавање, репродукцију и независност, како јединке, тако и целих држа-

вних заједница.  

Примењује се и читав низ мера са циљем ограничавања увоза и подстицања 

извоза - све ове мере спроводе се уз снажну финансијску подршку државних 

буџета. За све високоразвијене земље карактеристично је да мерама еконо-

мске политике у домену аграра пружају помоћ својим произвођачима, да би 

по одређеним параметрима били економски што ефикаснији. У земљама 
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Европске уније царинска заштита у пољопривреди усклађена је са правили-

ма Светске трговинске организације (WTO).  

Утицај мултинационалних (транснационалних) корпорација - на међуна-

родну трговину агроиндустријским производима. Њихов основни мотив је-

сте стварање што већег профита, и на тај начин утичу да земље извознице 

остварују ниже цене од оних које би биле без утицаја наведених корпораци-

ја. Истовремено, земље увознице, због постојања корпорација плаћају вишe 

ценe. 

Табела 1: Највеће мултинационалне компаније у свету 

Компанија, земља Укупан 

приход 

милијарди $ 

Профит 

милијарди 

$ 

Број 

запослених 

000 

Nestle, Швајцарска 103, 5 11,2 339 

Unilever, В. Британија, Холандија 68,5 6,7 174 

Pepsi Co. Inc. САД 66,4 6,7 274 

Mondelez, САД 35,5 3,9 107 

Mars, САД 33,0 * 60 

Kellogg's, САД 14,8 1,8 30 

General Mills, САД 17,9 1,8 43 

Coca Cola, САД 46,9 8,6 131 

Danone, Француска 29,3 2,0 105 

Associated British Foods, В. Брит. 21,1 0,9 113 

Извор: Oksfam.com 

 

Највеће мултинационалне компаније из домена агроиндустријских прои-

звода у свету: 

Nestle - је мултинационална прехрамбена  корпорација са седиштем у граду 

Вевеи, Швајцарска. Највећа је прехрамбе-

на компанија у свету. Nestle производи 

различите производе: храну за бебе, фла-

ширану воду, житарице, кафу, чај, сла-

ткише, млечне производе, сладолед, смрзнуту храну, храна за кућне љуби-

мце, и грицкалице. Најпознатији брендови су: Nespresso, Nescafe, Kit Kat, 

Smarties, Neskuik, Stouffer je, Vittel, Maggi. Nestle има 447 фабрика, послује у 

194 земаља света и запошљава око 339.000 људи. Укупан приход износи 103 

милијарде долара а профит 11 милијарди долара. Највеће тржиште је Аме-

рика, следе Азија и Европа [2].  
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Unilever - је мултинационална британско-холандска корпорација са седи-

штем у Ротердаму, Холандија и Лондону, Велика Брита-

нија. Њени производи укључују храну, пића, средства за 

чишћење, личну хигијену и негу тела. Унилевер је највећи 

светски произвођач намазне хране, као што су маргарини 

и намази. Своје производе продаје у 190 земаља света. Uni-

lever поседује преко 400 брендова. Најзначајнији су – Ake, 

Flora, Heartbrand sladoled, Helman’s, Knorr, Lipton, Luk, Magnum, Rama, Re-

ksona, Sunsilk.. Запошљава 174 хиљаде људи. Укупан приход износи 69 ми-

лијарди долара а профит 6,7 милијарди долара[3]. 

 

Pepsico - је мултинационална прехрамбена корпорација са седиштем у Њу-

јорку, САД. Трећа је по величини прехрамбе-

на компанија у свету а највећа у Америци. 

Основни производни програм су пића и хра-

на (снек производи). Најзначајнији брендови су: Pepsi, Mountain Dew, Lay’s 

potato chips, Gatorade, Diet pepsi, Tropicana beverages, 7 Up, Lipton teas, Qu-

aqer foods and snacs, Mirinda. Производи се дистрибуирају у више од 200 зе-

маља света и запошљава 274 хиљаде људи. Укупан приход износи 66 милија-

рди долара а профит 6,7 милијарди долара [4].  

 

Mondelez - је мултинационална прехрамбена  корпорација са седиштем у 

граду Derfild, Ilinois, САД. 2012 године про-

менила је име из Kraft Foods Inc. у Mondelez. 

Производи снек храну, кондиторске прои-

зводе, чоколаде, кафу, кекс, вафл и сл. Гла-

вни брендови: Jacobs kafa, Oreo, TUC, Belvita, 

Triscuit, Club Social, Barni, Zavirite Freans, чо-

коладе: Milka, Cote d'Or, Toblerone, Cadburi Dairi Milk, Lacta, и слаткише: 

Trident, Dentine, Chiclets, Hale, Stride, Cadburi Dairi Milk Eclairs. Производи 

се дистрибуирају у више од 80 земаља света и запошљава 107 хиљада људи. 

Укупан приход износи 35,5 милијарди долара а профит 3,9 милијарди дола-

ра [5].  

 

Mars - је мултинационална прехрамбена  корпорација са седиштем у граду 

McLean, Вирџинија, САД. Произвођач je конди-

торских производа, хране за кућне љубимце, 
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као и других прехрамбених производа. Најзначајнији брендови су: M, Big 

Red, Bounty, Doublemint, Dove/Galaxy, Eclipse, Extra, Freedent, Hubba Bubba, 

Juicy Fruit, Life Savers, M&M's, Mars, Milky Way, Orbit, Pedigree, Skittles, Sni-

ckers, Starburst, Spearmint, Twix, Uncle Ben's, Rice, Whiskas, Winterfresh. Про-

изводи се дистрибуирају у више од 100 земаља света и запошљава 60 хиљаде 

људи. Укупан приход износи 33 милијарди долара. Података за профит не-

ма пошто је у потпуности приватна компанија [6].  

 

Утицај политичких фактора - на међународну трговину агроиндустријских 

производа веома је изражен (типичан пример је спор између САД  и Кубе 

на међународном тржишту шећера и сл.). 

Међународна трговина агроиндустријских производа губи глобални кара-

ктер - све више се затвара у регионалне оквире, што је непосредна последи-

ца јачања међународних економских регионалних групација (Европска 

унија, НАФТА, АСЕАН, МЕРКОСУР, АПЕК и сл.). Процењује се да се око 

70% вредности промета (извоза и увоза) остварује унутар Европске уније, са 

тенденцијом даљег повећања. На тај начин отежан је приступ тзв. “трећим” 

земљама, односно земљама које нису чланице ове економске групације. 

Велики део спољнотрговинске размене одвија се под непосредним посред-

ством појединих земаља (Влада) - тако да је ситуација на светском тржишту 

у великој мери последица државних интервенција, а мањим делом резулта-

нта је деловања тржишних законитости. 

Основни трендови на међународном тржишту хране су следећи:  

 Светско тржиште тражи високи квалитет производа. Само високо-квали-

тетни производи могу наћи пут до купаца у свету. 

 Светско тржиште тражи свеже примарне пољопривредне производе, че-

му треба да се прилагоди производња, транспорт и робни промет (на 

пример, да млеко у што краћем времену доспе до потрошача). 

 Светско тржиште тражи препознатљив производ односно робну марку 

(brand), која гарантује висок квалитет производа.  

 Светско тржиште тражи практичну амбалажу (како за трговину, тако и 

за све учеснике у процесу промета), треба да је направљена од материја-

ла који не загађује животну околину (еколошки компатибилна). 

 Светско тржиште тражи здравствено безбедну, биолошки вреднију и 

еколошки чисту, природну, органску храну. Високоразвијене земље за 

увоз ових производа, практично немају увозне баријере. Oрганска пољо-

привредна производња у први план истиче квалитет и безбедност, уз из-

бегавање примене синтетичких минералних ђубрива, средстава за за-
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https://en.wikipedia.org/wiki/Mars_(chocolate_bar)
https://en.wikipedia.org/wiki/Milky_Way_(chocolate_bar)
https://en.wikipedia.org/wiki/Orbit_(gum)
https://en.wikipedia.org/wiki/Pedigree_Petfoods
https://en.wikipedia.org/wiki/Skittles_(confectionery)
https://en.wikipedia.org/wiki/Snickers
https://en.wikipedia.org/wiki/Snickers
https://en.wikipedia.org/wiki/Starburst_(candy)
https://en.wikipedia.org/wiki/Wrigley%27s_Spearmint
https://en.wikipedia.org/wiki/Twix
https://en.wikipedia.org/wiki/Uncle_Ben%27s_Rice
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штиту биљака, регулатора раста у сточарству и адитива за сточну хра-

ну.  

 
Према Organic Trade Association (2009), органска пољопривреда је цело-

вит систем руковођења производњом који промовише и подстиче здраве 

агроекосистеме, биодиверзитет, биолошке циклусе, биолошку активно-

ст земљишта, једном речју, органска пољопривреда и органска произво-

дња подразумевају коришћење метода и средстава која су у складу са 

природом и која је не нарушавају ни у ком погледу. Основни циљ орга-

нске пољопривреде јесте производња хране високих нутритивних вре-

дности, развој одрживе пољопривреде уз очување екосистема, одржава-

ње и повећање плодности земљишта, примена стајског ђубрива или би-

љака дубоког корена у вишегодишњем плодореду и додавање компо-

стиране материје у земљиште. Она подразумева максимално коришће-

ње обновљивих извора енергије, одржавање генетске разноврсности аг-

роекосистема и заштиту животне средине, смањење свих видова загађе-

ња који могу бити последица пољопривредне производње како би се 

створили услови за задовољење основних животних потреба пољопри-

вредних произвођача и стицање одговарајуће добити.  

Извоз агроиндустријских производа - последица је, пре свега, високе и 

ефикасне домаће производње, односно повољних агроеколошких услова за 

производњу, али и деловања одговарајуће агроекономске политике земље. 

На међународни промет агроиндустријских производа, делује велики број 

врло разрађених механизама, режима и инструментаријума, као што су ца-

ринске тарифе, премије, прелевмани, контингенти, дозволе, посебни спора-

зуми и забране. Нарочито се издваја политика паритетних цена, и кредитна 

политика с циљем развоја домаће пољопривреде и агроиндустрије и зашти-

те од иностране конкуренције. Далеко већи извозници су развијене земље, 

које дају три четвртине светског извоза, у односу на економски мање разви-

јене земље света. Регионално посматрано највећи извозни регион јесте по-

дручје Европе који даје скоро половину укупног светског извоза. Ово је ре-
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зултанта интензивне и продуктивне примарне пољопривредне произво-

дње, као и високо развијене прерађивачке индустрије уз комбинацију ра-

зноврсних и ефикасних мера аграрне политике. 

Хистограм 2: Највећи извозници агроиндустријских  

производа у свету (милијарди $) 

 
 

Водећи светски извозник агроиндустријских производа, јесу ССјјееддиињњееннее  

ААммееррииччккее  ДДрржжааввее са извозом од 76 милијарди 

US долара (2014), са учешћем од 11% у све-

тском извозу. САД примењују конкретне мере 

које имају значајне импликације на међунаро-

дни промет агроиндустријских производа. 

Циљ је ефикасна заштита домаћих пољопри-

вредних произвођача и извозника. САД се за-

лаже за либерализацију трговине овим прои-

зводима (још од Кенедијеве рунде преговора). 

Са друге стране, европске земље, (пре свега Европска унија), као и друге зе-

мље разним мерама бране се од извозног експанзионизма САД-а. Управо 

ови супротни интереси доводе до конфликата и "рата" субвенцијама на ме-

ђународном тржишту. 

Субвенционисање извоза врши се да би САД на међународном тржишту 

са својим аграрним производима биле конкурентне осталим највећим изво-

зницима. Оно се врши у виду готовинских средстава, односно, разних видо-

ва кредита. Основни циљ извозних субвенција је да изједначе разлике изме-

ђу домаћих и светских цена.  

Највећи светски извозници хране приказани су на хистограму 2. Наведе-

не земље доминирају у светском извозу јер дају трећину истог. Поред наве-
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дених значајни светски извозници су и Белгија, Италија, Шпанија и Канада.  

Слика 1: Најпознатији светски брендови хране и пића 

Растући извоз економски развијених земаља довео је до њиховог све већег 

учешћа у вредности укупног светског извоза. Истовремено смањено је уче-

шће земаља у развоју. Знатно мањи део светског извоза диспергован је на ре-

лативно велики број осталих земаља, које имају маргиналну улогу, и у пози-

цији су да се прилагођавају међународном тржишту. За све високо развијене 

земље карактеристично је да разним мерама значајно стимулишу извоз аг-

роиндустријских производа на директан начин (субвенционисањем), и кроз 

разне видове државне подршке. Исти је, између осталог, усмерен ка земља-

ма у развоју које су значајно дефицитарне у основним пољопривредним 

производима. Постоје значајна ограничења у трговини агроиндустријским 

производима. 

Глобално посматрано, трговина се не препушта слободном функциони-

сању тржишних законитости, већ је ограничена разним врстама баријера. 

Модалитети баријера слободној трговини бројни су и разноврсни и крећу 

су се од јасно уочљивих, до суптилних и тешко препознатљивих.  

Многе земље, међу којима предњаче САД, Европска унија и Јапан, приме-

њују оштре рестрикције на трговину пољопривредним производима, путем 

тарифа, безтарифних баријера (НТБ) и субвенција. Циљ ових мера је за-

штита домаћих произвођача од иностране конкуренције и одржавање висо-

ког нивоа њиховог дохотка. На извоз агроиндустријских производа делује 

читав низ фактора, од којих су најзначајнији следећи: однос између домаће 

производње, односно понуде и тражње, постојање извозне тражње, асорти-

ман и квалитет производа, увозни режим земаља увозница, мере аграрне 

политике - висина државних стимулација за  извоз, стање на светском тржи-

шту – постојање и интензитет конкуренције. 

Увоз агроиндустријских производа - земље велики извозници, истовре-

мено, представљају и велике увознике агроиндустријских производа. Ово је 

последица високог дохотка становништва, тако да се често увозе и они про-

изводи којих има довољно на домаћем тржишту у сврху допуне асортимана. 

Такође, увозе се и производи које је немогуће произвести на домаћем тржи-
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шту. Истовремено, увоз представља и меру за регулисање понуде на дома-

ћем тржишту, у циљу изједначавања са тражњом.   

Као код извоза, највећи регионални увозник је Европа, која је апсорбовала 

скоро половину светског увоза. Европска унија је највећи светски увозник 

агроиндустријских производа, са увозом од 80 милијарди УС долара. Посма-

трано по земљама, највећи светски увозник агроиндустријских производа су 

(као и код извоза), ССјјееддиињњееннее  ААммееррииччккее  ДДрржжааввее са увозом од 58 милијарди 

долара, што чини 10% укупног светског увоза (2014). Највећи светски уво-

зници приказани су на хистограму 3. Поред наведених, велики светски уво-

зниси су и Италија, Холандија, Кина и Белгија. 

Земље увознице далеко су отвореније за увоз сировина те на тај начин 

оне упошљавају своје прерађивачке капацитете, прерађују производе у ви-

ше фазе прераде. Истовремено, веома су затворене када се ради о увозу фи-

налних, односно скупљих производа. Увозне рестрикције високо развијених 

земаља коегзистирају са високим нивоима субвенционисања извоза, што 

има негативне последице и погоршава положај осталих, пре свега земаља у 

развоју. 

Хистограм 3: Највећи увозници агроиндустријских  

производа у свету  (милијарди  $) 

 
 

Увоз агроиндустријских производа, резултанта је бројних фактора: нивоa 

домаће производње, по правилу, мањи је од нивоа потрошње, обимa домаће 

тражње, односно потрошње, однoс домаћих (домицилних), и цена на ино-

страном тржишту (инодомицилних), допуна асортимана производа на до-

маћем тришту, висина дохотка потрошача, степенa отворености домаћег тр-

жишта, мерa економске политике у домену аграра и сл. 
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2. МЕСТО РЕПУБЛИКЕ СРБИЈЕ НА МЕЂУНАРОДНОМ ТРЖИШТУ 

АГРОИНДУСТРИЈСКИХ ПРОИЗВОДА 

 

Извоз пољопривредно-прехрамбених производа представља основу ра-

звоја пољопривреде, а самим тим и привреде у целини, због чега je са стано-

вишта националне економије од изузетног значаја. Робна размена са ино-

странством остварује се у оквирима укупне развијености привреде, која је 

детерминисана привредним системом и укупним друштвено-економским 

односима. Извоз је условљен, пре свега, обимом и динамиком домаће пољо-

привредне производње, висином потрошње, нивоом подстицаја од стране 

државе, као и царинским и другим нетарифним ограничењима земаља уво-

зница. У Србији се на око четири милиона хектара обрадивих пољопривре-

дних површина годишње произведе око 10 милиона тона пољопривредних 

производа у вредности од око пет милијарди евра. Укупан број пољопри-

вредних газдинстава износи близу 700 хиљада. Обим и структура пољопри-

вредне производње значајно варира под утицајем различитих, пре свега, 

агроеколошких фактора. 

У извозу агроиндустријских производа присутне су значајне осцилације, 

са присутним позитивним тенденцијама. Последњих година извоз варира у 

интервалу од 2,3 до 2,9 милијарди долара. У 2013 години извоз је износио 2,8 

милијарди долара и у структури укупног извоза учествовао је са 20%. Извоз 

по хектару обрадиве површине износи 700 долара, по становнику 400 до-

лара, по активном пољопривреднику 2.300 долара. Извоз је усмерен у преко 

90 земаља света. 

Република Србија има доста скромно учешће у међународној размени аг-

роиндустријских производа. У структури светског извоза учествује са 0,10%, 

док је у европском учешће 0,20%. Због малог значаја у међународном проме-

ту у позицији je да се прилагођава условима међународног тржишта, одно-

сно врло мало може да утиче на токове и обележја размене. Извоз се може 

повећати с обзиром на присутне потенцијале у агроиндустрији (земљиште, 

кадрови, агроеколошки услови, капацитети прерађивачке индустрије и сл.).  

Факторе који су детерминисали извоз могуће је поделити у две групе: 

Екстерни (макроекономски фактори) – фактори међународног окружења:  

 Затвореност појединих тржишта – регионалних економских групација 

(ЕУ, НАФТА, АСЕАН, АПЕК и сл.).  

 Постојање разних видова баријера у извозу - у виду техничких, односно  

нетарифних баријера за увоз из тзв. „трећих“ земаља. Ту спадају ИСО и 

HACCP стандарди,  и квантитативна, царинска и друга ограничења као 
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основних мера аграрног протекционизма (квоте, контингенти, квантита-

тивне рестрикције, техничке баријере и сл.). 

 Република Србија није члан Светске Трговинске Организације (World 

Trade Organization) - тиме је смањена конкурентност на бази виших цена 

на основу виших царинских оптерећења.  

Република Србија потписалa је више споразума о трговинским префере-

нцијалима [7]:           

 ППррееллааззннии  ттррггооввииннссккии  ссппооррааззуумм  ии  ССппооррааззуумм  оо  ссттааббииллииззаацциијјии  ии  ппррииддрруу--

жжиивваањњуу  ((ССССПП))  ссаа  ЕЕввррооппссккоомм  уунниијјоомм - је међународни уговор, чијим по-

тписивањем Република Србија добија статус државе придружене Европ-

ској унији. Потписивањем овог уговора, однос Србије и Европске уније 

постаје двострано обавезујући, са тачно утврђеним правима и обавезама 

обеју страна. Споразумом се ствара зона слободне трговине између Срби-

је и ЕУ у прелазном периоду од шест године. Обавеза Србије састоји се у 

постепеном укидању царина на увоз робе пореклом из Европске уније у 

прелазном периоду. С друге стране Европска унија овим уговором потв-

рђује слободан приступ робe из Србије на тржишту Европске уније.  

 ССппооррааззуумм  оо  ссллооббоодднноојј  ттррггооввииннии  РРууссиијјее  ии  РРееппууббллииккее  ССррббиијјее - потписан је 

2000 године ради продубљивања и унапређења узајамне трговинско еко-

номске сарадње. Србија је једина држава у Европи, поред неких чланица 

Заједнице независних држава (ЗНД), која има потписан Споразум о сло-

бодној трговини са Русијом. Споразум прописује да се за робу, за коју се 

може доказати да је пореклом из Србије (која има више од 50% садржаја 

из Србије), не плаћа царина када је намењена за тржиште Русије, осим 

ако није изузета из режима слободне трговине. 

 ССппооррааззуумм  оо  ссллооббоодднноојј  ттррггооввииннии  ссаа  ББееллооррууссиијјоомм - у циљу усклађивања ре-

жима трговине између Републике Србије и држава чланица Царинске 

уније Републике Белорусије, Републике Казахстан и Руске Федерације, 

Влада Републике Србије и Влада Републике Белорусије потписале су 

Протокол о измени и допуни Споразума о слободној трговини 2011 годи-

не. Протоколом је предвиђен списак производа који су изузети из режима 

слободне трговине, као и правила о одређивању земље порекла робе. 

 ССппоољљннооттррггооввииннссккаа  ррааззммееннаа  ссаа  ССјјееддиињњеенниимм  ААммееррииччккиимм  ДДрржжааввааммаа – вели-

ким делом одвија се на основу Општег система преференцијала (ОСП), 

који је одобрен Србији 2005 године. 2015 године Конгрес САД вратио је 

Србији статус земље која поседује ову трговинску повластицу и који је 

ступио на снагу 29. јула 2015. године. Њиме се компанијама из Србије 

продужује бесцарински извоз на скоро пет хиљада артикала у САД до 31. 

децембра 2017. ОСП је програм одобравања трговинских повластица које 
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САД додељују својим трговинским партнерима у циљу подршке њихо-

вом економском развоју. Роба треба да задовољи и критеријум порекла, 

тј. мора да буде произведена у Србији са најмање 35% вредности и да бу-

де директно испоручена из Србије. Поред тога, на отпремним докуме-

нтима уз робу треба да стоји ознака «А», која значи да и роба и земља ње-

ног порекла имају преференцијални статус. 

 ССппооррааззуумм  оо  ссллооббоодднноојј  ттррггооввииннии  ссаа  ТТууррссккоомм - на eкономском самиту у Ис-

танбулу, Србија и Турска су 2009 године потписале Споразум о слободној 

трговини, који се од 1. септембра 2010. године примењује по моделу аси-

метричне либерализације трговине у корист српске стране. То је шанса за 

српске извознике да извозе робу без царине у Турску, на тржиште од 75 

милиона становника. Овим Споразумом српски привредници, захваљују-

ћи дијагоналној кумулацији, могу да набављају сировине и полупроизво-

де, прерарађују их у Србији и даље пласирају у ЕУ, Турску и земље ЦЕ-

ФТА без царина или са преференцијалним царинама. 

 ССппооррааззуумм  оо  ссллооббоодднноојј  ттррггооввииннии  ссаа  ззееммљљааммаа  ЕЕФФТТАА  - Влада Србије је 2009 

године у Женеви потписала уговор о слободној трговини са земљама чла-

ницама Европског удружења слободне трговине (ЕФТА). Споразум омо-

гућава извоз српских производа без царине на тржиште које броји 13 ми-

лиона становника. Србија је појединачно закључила са сваком државом 

чланицом ЕФТА - Швајцарска укључујући Лихтенштајн, Норвешка и Ис-

ланд, посебне билатералне споразуме о трговини пољопривредним про-

изводима, који чине саставни део Споразума. 

 ССппооррааззуумм  оо  ссллооббоодднноојј  ттррггооввииннии  ССррббиијјее  ии  ККааззааххссттааннаа - споразум о слобо-

дној трговини Србије и Казахстана потписан је 2010 године  и привреме-

но се примењује од 1. јануара 2011 године. Споразум је закључен ради 

унапређења и продубљивања узајамне трговинско-економске сарадње. 

Споразум предвиђа да стране уговорнице неће примењивати царине, та-

ксе и дажбине једнаког дејства као царине на увоз робе пореклом с тери-

торије државе једне од страна уговорница намењене територији државе 

друге стране уговорнице, осим за производе који су изузети из режима 

слободне трговине, а који су наведени у прилогу који чине саставни део 

овог споразума. 

Примена потписаних споразума утицаће повољно на повећање извоза 

агроиндустријских производа Републике Србије. 

Фактори интерне природе - домаћег окружења: 

 Недостатак дугорочне, конзистентне и јасно дефинисане извозне полити-

ке у домену пољопривреде и прехрамбене индустрије. Односно недоста-

так дугорочне извозне стратегије у односу на садашње и потенцијалне 
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конкуренте. На бази дефинисане стратегије треба јачати поједине секто-

ре примарне производње. 

 Примарна пољопривреда налази се у лошем материјалном положају – 

тренутно није у могућности да озбиљније повећава производњу и тиме 

створи квалитетне количине производа за извоз. Велика је задуженост 

привредних субјеката. Без инвестиција нема повећања пољопривредне 

производње. 

 Релативно ниска продуктивност рада у пољопривреди и прехрамбеној 

индустрији – резултанта тога јесте да је извоз ценовно неконкурентан на 

међународном тржишту. 

 Недостатак обртних средстава - за повећање примарне пољопривредне 

производње, припрему извоза и извоз. Ово представља хроничну бољку 

наше агроиндустрије, што чини битан лимитирајући чинилац извоза.  

 Низак ниво подстицаја извоза пољопривредно-прехрамбених производа - 

стога наши производи, по правилу, нису ценовно конкурентни на међу-

народном тржишту. Извозни подстицају важиће до уласка Републике 

Србије у Светску трговинску организацију (WTO). 

 Присутне осцилација у квалитету извозних производа – што руши стече-

ни углед наше земље и сл.  

Слика 2: Извоз агроиндустријских производа из Србије по  

робним секторима (%) 

 
 

Извоз агроиндустријских производа по робним секторима (СМТК – стан-

дардна међународна трговинска класификација) - у структури укупног из-
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воза агроиндустријских производа доминира робна група поврће и воће са 

25%, следе житарице са незнатно мањим учешћем (24%) те и пиће са 8%. 

Индикативно је да је веома мало учешће меса и осталих сточарских прои-

звода (млека, сира, јаја и др.). У извозу доминирају пољопривредне сирови-

не и репроматеријали. Мало је учешће производа виших фаза прераде. Ово 

битно утиче на остварену профитабилност извоза. Наиме, у структури из-

воза високо развијених земаља доминантно место имају производи вишег 

степена прераде – то су производи са додатном вредности. 

Највећи извозницу су следеће компаније: “Сојапротеин”, “Viktoriaoil”, 

MK Commerce, индустрија шећера “Црвенка”, фабрика шећера “Шајка-

шка”, “Дијамант”, “Данубиус”, „Swisslion Takovo“, „Делта аграр“, Пик „Бе-

чеј“, „Coca-Cola Helenic“, „Имлек“, „Суноко“, „Апатинска пивара“, „Дијама-

нт“, „Пионир“, „Karlsberg Srbija“, „Књаз Милош“, „Jaffa“, „Фриком“, „Ба-

мби Банат“, „Nectar“, „Витал“, „Млекара Шабац“, „Marbo produkt“, “Rauch 

Srbija”... 

Хистограм 4: Најзначајнији извозни агроиндустријски производи из 

Републике Србије (mil. $) 

 
 

Далеко најзначајнији извозни артикал је кукуруз са скоро 500 милиона 

долара, следе шећер и малина. Остали најважнији производи приказани су 

на хистограму 4. 

Регионална дестинација аграрног извоза – највеће извозно тржиште 

представља Европска унија. У Европску унију реализује се 1,45 милијарди 

долара, што представља више од половине укупног извоза (52%). Она пре-

дставља најзначајнијег спољнотрговинског партнера Републике Србије. У 
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земље ЦЕФТА групације реализује агроиндустријских производа у вредно-

сти од скоро милијарду долара, што представља трећину укупног извоза. У 

последње време значајно се повећава извоз у Руску Федерацију.  

Слика 3: Регионална дестинација извоза агроиндустријских производа из  

Републике Србије по економским групацијама (%) 

 
 

Европска унија - представља најзначајније тржиште за Републику Србију. У 

саставу ове групације налази се 28 европских 

земаља. У структури извоза најважнији робни 

одсеци су поврће и воће, што чини више од 

трећине (37%) укупног извоза у поменуту еко-

номску групацију. Следе житарице и прои-

зводи (23%) и шећер, производи од шећера и 

мед (19%). Значајнији робни одсек је чврста 

биљна уља и масти са учешћем од 7%. Eврoпскa униja прeдстaвљa нajзнaчaj-
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ђунaрoднa рaзмeнa нaшe зeмљe сa пoмeнутoм групaциjoм oдвиja сe у вeoмa 

слoжeним eкoнoмским, aли и пoлитичким услoвимa. 2007. године парафи-

ран је Споразум о стабилизацији и придруживању (ССП) и Прелазни трго-

вински споразум (ПТС) као део ССП који регулише питања међусобне трго-

вине. Народна скупштина Републике Србије 2008 године ратификовала је 

оба Споразума. Од 1. фебруара 2009 године Србија је једнострано примењи-

вала прелазни трговински споразум. 2009 године Савет Европске уније до-

нео је одлуку да ће Европска унија на привременој основи започети са обо-

страном применом ПТС, а званично је ПТС ступио на снагу 1. фебруара 
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2010 додине, док је ратификација Споразума о стабилизацији и придружи-

вању у државама чланицама ЕУ отпочела половином 2010 године. Даном 

ступања на снагу Споразума, Унија је укинула царине и дажбине са једнаким 

дејством на увоз пољопривредних производа пореклом из Србије, осим увоза 

живе јунади и јунећег меса, шећера и вина  док се на увоз производа из тари-

фних глава 07 (поврће) и 08 (воће), чији је увоз, поред царина, оптерећен и 

прелевманом, исти укида а задржава се само ad valorem царинска стопа. Ца-

рине на увоз прерађених пољопривредних производа из Србије у ЕУ, садр-

жаних у Анексу I Протокола 1 Споразума, утврђене су на нултом нивоу. Нај-

значајнији спољнотрговински партнери су Румунија, Немачка и Италија.  

Од како је одобрен први преференцијални приступ српским производи-

ма неком тржишту, Србија је остварила значајан раст робне размене. По-

тписани и ратификовани ССП значајно је утицао на повећање извоза агрои-

ндустријских производа из Републике Србије. За већи извоз агроиндустриј-

ских производа на тржиште ЕУ потребно је постићи усаглашеност са низом 

хоризонталних и вертикалних прописа европских директива.  

ЦЕФТА групација – чине је Босна и Херцеговина, Република Македонија, 

Црна Гора, Албанија, Молдавија и Унмик-Ко-

сово. Споразум ЦЕФТА парафиран је 9. нове-

мбра 2006 године а потписан  19. деце-

мбра  2006 године. Све земље ратификовале 

су и примењују Споразум. Примена ЦЕФТА 

2006 и стварање зоне слободне трговине у Ре-

гиону треба да омогући значајне предности за земље потписнице поједина-

чно и регион у целини. Главна функција ЦЕФТА споразума односи се прве-

нствено на убрзавање процеса приступања СТО и ЕУ. Економске предности 

огледају се у могућности које доноси либерализација слободне трговине: 

слободан проток људи, роба и капитала, вишеструко повећање размене, ус-

клађивање привредног развоја, стварање знатно већег тржишта, подизање 

производне сарадње на виши ниво и сл. У структури извоза најважнији од-

сеци су житарице и производи са 24% укупног извоза. Следе пића (17%) и 

поврће и воће (8%). Значајнији робни одсек је и месо и производи од меса са 

учешћем од 7%. Најзначајнији спољнотрговински партнери су Босна и Хер-

цеговина, Црна Гора и Република Македонија. 

Извоз агроиндустријских производа по земљама – највећи извоз усме-

рен је у ББооссннуу  ии  ХХееррццееггооввииннуу, која је апсорбовала хране у вредности од 516 

милиона долара (2013), у истом учествује са 18%. Најзначајније робне групе 

су: житарице и прерађевине и пића. Најзначајнији извозни производи на 
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поменуто тржиште су алкохолна пића (пиво и вино), кукуруз, брашно, ке-

кси и вафли, сточна храна и безалкохолна пића.  

Други по значају извозни партнер јесте РРууммуунниијјаа са 389 милиона долара, 

односно са учешћем од 14%. Најзначајније робне групе су житарице и ше-

ћер. На трећем месту налази се РРууссккаа  ФФееддеерраацциијјаа са 312 милиона долара, од-

носно са учешћем од 11%. Најзначаније робне групе су поврће и воће и месо 

и прерађевине. На четвртом месту налази се ЦЦррннаа  ГГоорраа са 300 милиона до-

лара, односно са учешћем од 11%. Најзначајније робне групе су житарице и 

пића. ННееммааччккаа представља традиционално значајног партнера у извозу ср-

пских агроиндустријских производа, налази се на петом месту у структури 

извоза са 256 милиона долара и учешћем од 9%. Најзначајније робне групе 

су поврће и воће и дуван. Напред наведене земље апсорбовале су скоро две 

трећине укупног извоза агроиндустријских производа из Републике Србије. 

Значајнији увозници су Република Македонија и Италија, Мађарска, Хрват-

ска и др. 

Хистограм 5: Земље најзначајнији увозници агарарних производа из  

Републике Србије (мил. долара) 
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тиншко средство у оштрој утакмици на иностраном тржишту, које доноси 

препознатљивост и конкурентску предност у односу на остале произвођаче.  

За укупно 44 производа из Србије постоје регистроване ознаке географског 

порекла, а у иностранству су заштићени само хомољски 

мед, лесковачки ајвар и вино “бермет”. Међу пољопри-

вредним производима са ознаком географког порекла 

су ужичка сланина, сремски кулен, ртањски чај, хомо-

љски сир, апатинско “јелен” пиво, банатски ризлинг, 

кладовски кавијар, ваљевски дуван чварци, футошки ку-

пус, хомољски мед, ариљска малина, лесковачки домаћи 

ајвар.  

Да би дошло до повећања извоза потребно је учинити низ конкретних 

мера, а нарочито следеће: 

Повећати физички обим пољопривредне производње – потребно је одгова-

рајућим економским мерама стимулисати оживљавање целокупне пољо-

привредне производње, што представља неопходан предуслов извоза. Само 

већом производњом може се повећати извоз (а самим тим смањити увоз). 

Потребно је са унапред планираним количинама изаћи на претходно ода-

брана тржишта. Неопходно је искористити компаративне предности дома-

ће агроиндустрије (климатски и остали еколошки фактори, кадрови, инста-

лисани капацитети за прераду примарних пољопривредних производа и 

др.). Решавање проблема у спољно-трговинској размени треба тражити, пре 

свега, у повећању и преструктуирању домаће производње. 

Промена у структури пољопривредне производње – представља битан пре-

дуслов постизања високог извоза. Треба да буде у контексту производње 

оних производа које се могу реализовати на међународном тржишту (већа 

производња меса, соје, сунцокрета, шећерне репе, протеинских хранива и 

сл.), самим тим ће се смањити и потреба за увозом истих. Такође, треба те-

жити да се што већи део извоза реализује производима виших фаза прераде 

(тиме се постиже већа профитабилност извоза).  

Субвенционисати инпуте у пољопривредној производњи – представља ус-

лов за појефтињење производње, а самим тим и за конкурентнији извоз. 

Његова основна предност је што подстиче увођење савремене технике и 

технологије, и што повећава производњу. 

Подизати и побољшавати квалитет извозних производа – ово је неопходно 

јер на међународном тржишту владају изузетно оштри критеријуми у по-

гледу квалитета производа. На тај начин подиже се конкурентност извозних 

производа. Ово подразумева примену свих савремених стандарда. 
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Формирати препознатљиву “марку производа” – “Made in”, tj. “Product of ” 

која ће гарантовати висок квалитет производа, по чему ће бити препознати  

на иностраним тржиштима. 

Правовремено усаглашавање стандарда и прописа са стандардима и пропи-

сима земаља увозница – подразумева да извозни програми треба да буду 

конципирани на бази потреба и захтева потрошача у појединим земљама. 

Неопходно је ускладити производне процесе са добром произвођачком пра-

ксом (GMP) и успоставити систем HACCP (систем за менаџмент безбеднош-

ћу хране заснован на анализи ризика од опасности по загађивање хране и п-

римени одговарајућих мера у критичним тачкама производних процеса у 

којима се обавља редовна контрола стања мера. HACCP (Hazard Analysis 

and Critical Control Points) треба да обезбеди доказе о његовој примени (сер-

тификат о усаглашености са приступом HACCP, а у последње време са ста-

ндардом ИСО 22000:2006 у коме је стандардизован овај приступ). Имплеме-

нтација HACCP система један je од основних предуслова за извоз производа 

и освајање европског тржишта истим. HACCP је систем који се може упо-

требити као низ поступака за контролу процеса и осетљивих тачака у ланцу 

производње хране, са крајњим циљем да потрошач конзумира намирницу, 

у стању и на начин који ће бити безбедан по његово здравље. Произвођачи 

хране морају да задовоље строге стандарде у хигијени. У том погледу 

постала je неизоставна примена система као што су: Анализа опасности и 

критичне контролне тачке (HACCP), Међународна безбедност хране (IFS) 

или GlobalGap за пољопривредне производе. Халал храна подразумева на-

чин производње исте према важећим исламским законима. Они стриктно 

бране конзумацију хране свињског порекла, алкохола, крви и одређених 

адитива. Халал сертификат гарантује стандард узгоја животиња, начин кла-

ња, технолошку обраду меса и месних прерађевина у складу са захтевима 

халал квалитета, уважавајући културне и религиозне вредности исламске 

заједнице. 

Повећати производњу органске хране – представља једну од компаративних 

предности наше земље, а такође, у свету постоји значајна тражња за оваквим 

производима. Произвођачи производа органске пољопривреде у Србији 

треба да имају одговарајућу финансијску, правну, али и маркетиншку  по-

дршку за постизање резултата и успешан наступ на иностраним тржишти-

ма. 

Квалитетом производа неопходно је градити препознатљиву робну ма-

рку (brand). Важно је схватити да квалитет производа представља све значај-

нији фактор конкуренције. Шанса на иностраном тржишту огледа се у ор-

ганској производњи воћа и поврћа. Еколошки прихватљива пољопривредна 
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производња је производња која води рачуна да производи (храна) садрже 

што мање (а свакако далеко испод допуштених количина) загађења, не само 

из пољопривреде већ и из других извора, а да трошкови те производње бу-

ду такви да се осигура профитабилност производње.  

У Србији производе се органске малине, вишње, боровнице, купине, јабуке, 

поврће, пшеница, јечам, бундеве, 

сокови, концентрати и сушено во-

ће. У шумским и планинским пре-

делима као делатност јавља се и 

сакупљање шумског воћа и плодо-

ва: боровница, купина, шумска јагода, шипак, зова, шумске печурке. Најве-

ћи део органских производа, али и сакупљених шумских плодова, пласира 

се на инострано тржиште. Предност органски узгајаног воћа и поврћа са-

стоји се у одсуству употребе хемијских средстава уобичајених у конвенцио-

налној пољопривреди, а међу којима су синтетичка ђубрива, пестициди и 

хербициди, који су последично повезани са многим здравственим проблe-

мима.  

Потребан је маркетиншки приступ извозу - што подразумева истраживање 

иностраног тржишта и производња таквих производа који ће задовољити 

потребе и захтеве иностраних потрошача (у погледу квалитета, асортимана, 

величине и начина паковања, дизајна амбалаже и сл.). У ту сврху потребна 

су и одређена финансијска средства у циљу промотивних активности и сл.  

Повећању конкурентности наших извозних производа – могуће je постићи: 

Порастом продуктивности производње, реструктурирањем извозне понуде, 

унапређењем пословног и тржишног амбијента, применом иновативне ма-

ркетинг стратегије и иницирањем кластерских удружења и сл. Конкурен-

тност се може мерити следећим факторима: квалитетом производа на тржи-

шту, ценовном позицијом (у односу конкуренте), доступношћу производа 

(добро организован транспорт), квантитетом који је потребан да се задово-

ље све потребе потрошача (количина којом се задовољава одабрани сегмент 

тржишта или појединачни канал продаје). 

Најреалније је очекивати да ће земље окружења (ЦЕФТА групација) и Ев-

ропска унија бити најзначајнији трговински партнери за извоз агроинду-

стријских производа. Циљ аграра у наредном периоду треба да буде раст 

извоза на поменута тржишта, те тржиште Русије. 

Увоз агроиндустријских производа – вредност увоза у висини је од 2,2 

милијарде долара (2013), са учешћем у укупном робном увозу од 7%. Репу-

блика Србија остварује суфицит у спољнотрговинској размени агроинду-

стријских производа у вередности од 600 милиона долара. 
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Могу се разликовати неколико група увозних производа с обзиром на 

могућност домаће производње: 

 Прву групу - чине производи за чију производњу у нашој земљи не по-

стоје одговарајући земљишни, климатски и други услови (јужно воће, 

пиринач, кафа, какао, зачини и сл). То значи да ће постојати трајна 

увозна зависност за истим. 

 Другу групу - чине производи чија је производња у нашој земљи веома 

ограничена те не може да задовољи домаћу тражњу (агруми, рибље бра-

шно, вуна, маслине и сл.). Пораст њихове производње, веома је лимити-

ран, те ипак не може да задовољи тражњу.   

 Трећу групу - чине производи за које у нашој земљи постоје одговарају-

ћи услови, те се може, уз одређене претпоставке, осигурати висок ниво 

производње (житарице, месо, млеко, шећер,јестиво уље и сл.).   

 Четврту групу - чини увоз производа у циљу допуне асортимана на до-

маћем тржишту (екслузивна пића, вино, пиво, сиреви и сл.). 

Хистограм 6: Земље најзначајнији извозници агарарних производа у Србију 

(мил. долара) 

 
 

Највећи увоз реализује се из ХХррввааттссккее, следе ННееммааччккаа,,  ММаађђааррссккаа,,  ИИттааллиијјаа  

ии  РРееппууббллииккаа  ММааккееддоонниијјаа. У структури укупног увоза агроиндустријских 

производа Републике Србије поменуте земље учествују са једном трећи-

ном% (хистограм 6). У структури увоза доминирају поврће и воће са 30% 

(где доминира јужно воће), следе кафа, чај и какао, месо и прерађевине, 

житарице, дуван, пића и др. Најзначајнији увозни производи су: кафа, 

цигарете, дуван, банане и вино. 
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3. ТРЖИШТЕ ЖИТАРИЦА 

 

Светска производња и промет житарица имају тенденцију значајног раста, 

пре свега, у циљу задовољења 

нараслих потреба човечан-

ства. Један значајан део жита-

рица користи се у исхрани 

стоке. У развијеним земљама 

до 75% производње житари-

ца иде за сточну храну, а у зе-

мљама у развоју је обрнуто 

(до 90% иде за исхрану љу-

ди). Житарице чине главни 

извор енергетске вредности у исхрани становништва у највећем делу света. 

Ниво потрошње условљен је, како висином производње, односно условима 

гајења, тако и  навикама у потрошњи појединих земаља. Ова група нами-

рница даје преко половине укупне дневне енергетске вредности оброка у 

свету. Житарице се користе као сировина за прераду у: људску храну, живо-

тињску храну, алкохолна пића, биогорива, фармацеутски производи, хеми-

јски производи и материјали у текстилној и грађевинској индустрији и др... 

Хистограм 7: Производња житарица у свету (мил. тона) 

 
 

Укупна светска производња житарица процењује се на 2,5 милијарди то-

на. 1,1 милијарда тона житарица служи за исхрану људи (44%), док 876 ми-
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лиона тона (35%) за исхрану животиња, 21% служи за производњу биоетано-

ла. Биоетанол је етанол који се производи од биомасе или биоразградивог 

(целулозног) дела отпада, да би се користио као биогориво. Етанол се може 

користити у моторима с унутрашњим сагоревањем уз додавање бензи-

ну или као његова потпуна замена. 

Најважније житарице: [8] 

Кукуруз - је житарица која се највише производи у свету. Све до Кортезовог 

освајања Мексика гајио се једино у Север-

ној Америци, након чега се проширио 

у Европи. У Европу је донесен 1493 године. 

На Балкан је стигао у XVII веку. Развиле су 

се различите сорте са широком применом 

у прехрамбеној индустрији. Главно подру-

чје узгоја је тзв. кукурузни појас у САД-

у, где се произведе више од 40% укупне 

светске производње. Светска производња износи 1.017 милиона тона. Оста-

ли већи произвођачи кукуруза су: ККииннаа,,  ББррааззиилл,,  ММееккссииккоо  ии  ААррггееннттииннаа. 

Према својствима зрна разликују се подврсте: зубан, тврдунац, шећерац, ко-

кичар, скробни (брашнасти), воштани, плевичар полузубан и скробни ше-

ћерац. Највише се користи за исхрану стоке, и то као суво зрно, силажа вла-

жног зрна и силажа целе биљке. Користи се и у исхрани људи. 

 

Пиринач -  друга је по обиму производње житарица. Представља једну од 

најстаријих биљака. Води порекло из 

тропских и суптропских предела Аф-

рике и југоисточне Азије. Основна је 

безглутенска храна више од половине 

човечанства. Изузетно је здрав, веома 

хранљив, лако сварљив и јача тело. 

Има високи ниво искоришћености 

(око 95%). Важан је извор комплексних 

угљених хидрата, протеина, биљних влакана и витамина групе “Б” (инте-

грални пиринач). Светска производња износи 740 милиона тона. За разлику 

од пшенице, која се бере механички, пиринач се обично гаји на малим по-

љима, а бере ручно. Гајене методе нису се много промениле током векова. 

Већина пиринча меље се за директну, локалну потрошњу. Остали произво-

ди у којима се користи пиринач су цереалије. Може да се прерађује и у ал-

кохолна пиће као што је јапански саке. Rod Oryza састоји се од 22 врсте, од 

којих привредну важност имају обичан или прави пиринач (Oriza sati-

https://sh.wikipedia.org/wiki/Etanol
https://sh.wikipedia.org/wiki/Biomasa
https://sh.wikipedia.org/wiki/Celuloza
https://sh.wikipedia.org/wiki/Biogoriva
https://sh.wikipedia.org/wiki/Motor_s_unutarnjim_izgaranjem
https://sh.wikipedia.org/wiki/Benzin
https://sh.wikipedia.org/wiki/Benzin
https://sh.wikipedia.org/wiki/Hern%C3%A1n_Cort%C3%A9s
https://sh.wikipedia.org/wiki/Sjeverna_Amerika
https://sh.wikipedia.org/wiki/Sjeverna_Amerika
https://sh.wikipedia.org/wiki/Evropa
https://sh.wikipedia.org/wiki/Balkan
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va), раширен у свим подручјима узгоја пиринча, и Oriza glaberrima, која се 

узгаја у Африци. Највећи произвођачи у свету су: ККииннаа,,  ИИннддиијјаа,,  ИИннддооннееззии--

јјаа,,  ББааннггллааддеешш  ии  ВВиијјееттннаамм. У Европи је највећи произвођач Италија. 

 

Пшеница - уз кукуруз и пиринач, најраширенија је житарица у свету. Води 

порекло из југозападне Азије. Светска про-

изводња износи 715 милиона тона. Најва-

жнија је житарица за производњу хлеба јер 

се око 70% светског становништва храни 

управо пшеничним хлебом. Роду Triti-

cum припадају 22 врсте, од којих је најра-

ширенија обична или мека пшеница (T. ae-

stivum). Највећи део светског становништва 

храни се управо овом житарицом. Највећи произвођачи су: ККииннаа,,  ИИннддиијјаа,,  

ССААДД,,  РРууссиијјаа  ии  ФФррааннццууссккаа. 

 

Јечам – сматра се једном од најстаријих житарица у Европи. Узгајао се још 

у камено доба, култивисао у древном Еги-

пту, Месопотамији и подручју европских 

сојеница. У Вавилону се од њега правила 

каша и пиво, а у Старом веку је пржени је-

чам био важна намирница у исхрани. Је-

чам је житарица која успева у хладнијим 

крајевима. Користи се за производњу хле-

ба, слада, пива, сточне хране и др. Светска 

производња износи 144 милиона тона. Добро се прилагођава различитим 

условима узгоја па се узгаја на широком подручју. Више се користи у исхра-

ни стоке, а мање у исхрани људи. Највећи су произвођачи су: РРууссиијјаа,,  ФФрраа--

ннццууссккаа,,  ННееммааччккаа,,  ККааннааддаа  ии  ШШппаанниијјаа. 

 

Сирак -  је важна житарица у већем делу Африке и делу Азије. Води поре-

кло из тропских предела Африке. Неке 

врсте узгајају се као житарице или као сто-

чна храна или за производњу сирупа и ал-

кохолних пића. У Кини се од ових врста 

производи једно од њихових најпознати-

јих пића “Maotai”. У Индији се користи за 

производњу биодизела. Посебно је важна 

у Африци, Америци и Азији. Природно 

https://sh.wikipedia.org/wiki/Kameno_doba
https://sh.wikipedia.org/wiki/%C5%BDitarice
https://sh.wikipedia.org/wiki/Alkoholno_pi%C4%87e
https://sh.wikipedia.org/wiki/Alkoholno_pi%C4%87e
https://sh.wikipedia.org/wiki/Kina
https://sh.wikipedia.org/w/index.php?title=Maotai&action=edit&redlink=1
https://sh.wikipedia.org/wiki/Indija
https://sh.wikipedia.org/wiki/Biodizel
https://sh.wikipedia.org/wiki/Afrika
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подручје распростирања су тропски и суптропски делови света. Многе врсте 

су отпорне на сушу и високе температуре па су погодне за узгајање у су-

шним подручјима. Светска производња износи 62 милиона тона. Осим за 

исхрану људи, користи се и за исхрану стоке, и то као зелена крма, сено или 

силажа. По саставу је слична кукурузу, садржи више беланчевина, а мање 

масти. Користи се за исхрану у зрну, у облику брашна и крупице и за прои-

зводњу алкохолног пића. Сирак метлаш користи се за производњу метли и 

четака. Највећи произвођачи су: ССААДД,,  ММееккссииккоо,,  ННииггеерриијјаа,,  ИИннддиијјаа  ии  ЕЕттииоо--

ппиијјаа. 

 

Просо - је биљка топлих и сушних подручја. Води порекло из источне Азије 

(Кине). Светска производња износи 30 

милиона тона. Највише се узгаја у Афри-

ци (Нигерија, Судан) и Азији (Индија), и 

то врста Pennisetum glaucum. У Европи се 

узгајају обично просо (P. miliaceum) и 

италијанско просо (P. italicum). Ољуште-

но зрно користи се у исхрани људи, а не-

ољуштено у исхрани стоке. Користи се за 

производњу пива и алкохолних пића. Једна од ретких житарица која не са-

држи глутен. Највећи светски произвођачи су: ИИннддиијјаа,,  ННииггеерр,,  ННииггеерриијјаа,,  ККии--

ннаа  ии  ММааллии. 

 

Зоб - овас - узгаја се на мањем подручју у односу на остале житарице. Води 

порекло из Европе. Светска производња 

износи 24 милиона тона. Узгаја се у севе-

рним подручјима Европе и планинским 

подручјима средње Европе. Користи се уг-

лавном за исхрану стоке, а у мањој мјери и 

у исхрани људи. Производи од зоби су ве-

ома тражени због своје нутритивне вре-

дности која премашује сва остала жита. У зоби је висок садржај масти, есе-

нцијалних масних киселина и повољан амино-киселински састав протеина. 

Стандардни производи млинске прераде зоби су зобене (овсене) пахуљице 

и зобена (овсена) брашна који се јављају у природном и прерађеном (инста-

нтираном) облику. Осим за припрему каша (оне чине основни садржај му-

сли) пахуљице се користе и као додатна сировина у производњи посебних 

врста хлеба, пецива и пекарских производа. Зоб је важна сировина за инду-

https://sh.wikipedia.org/wiki/Su%C5%A1a
https://sh.wikipedia.org/wiki/Temperatura
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стријску производњу сточне хране. Највећи светски произвођачи су: РРууссиијјаа,,  

ККааннааддаа,,  ППоољљссккаа,,  ААууссттррааллиијјаа  ии  ФФииннссккаа.  

 

Раж - узгаја се највише у северној Европи. Води порекло из Турске. Светска 

производња износи 17 милиона тона. Ко-

ристи се углавном за производњу хлеба 

погодног за исхрану дијабетичара. Упо-

требљава се и за сточну храну у облику 

зрна те као зелена сточна храна у смеси с 

грахорицом или сточним грашком. Ко-

ристи се у прехрамбеној индустрији за 

производњу брашна, пива и вискија. Нај-

већи  светски произвођачи су: ННееммааччккаа,,  ППоољљссккаа,,  РРууссиијјаа,,  ББееллооррууссиијјаа  ии  ККииннаа. 

 

Хељда - мање је заступљена у односу на остале житарице. Води порекло из 

Азије. Светска производња износи нешто 

преко два милиона тона. Користи се у ис-

храни људи као каша или брашно. У по-

ређењу са другим житарицама хељда је 

нискокалорични продукт, који садржи 

много протеина, аминокиселина, гвожђа, 

магнезијума, калијума, фосфора, јода, ви-

тамина “Б1”, “Б6”, “П”. Због дугог цвета-

ња добра је паша за пчеле. Највећи светски произвођачи су:  РРууссиијјаа,,  ККииннаа,,  

УУккрраајјииннаа,,  ФФррааннццууссккаа  ии  ППоољљссккаа. 

 

*** 

Највећи светски произвођач житарица је ККииннаа са 522 милиона тона која у 

светској производњи учествује са 20%. Разлог овоме јесте велики број стано-

вника и повећање тражње на домаћем тржишту. Највећи светски произвођа-

чи житарица, поред кине су САД, Индија, Бразил и Русија. Земље са вели-

ким бројем становника чији је основни циљ производње да задовоље домаће 

потребе за житарицама у исхрани.  

Брашно је резултанта млевења пшенице. Производи од брашна предста-

вљају основу исхране, а нарочито у земљама нижег стандарда. У неким зе-

мљама са овим производима уноси се преко 60% од укупне енергије. Према 

начину производње и сировинском саставу сви производи од брашна се св-

рставају у следеће групе: пекарски производи, пекарско кондиторски прои-

зводи, тестеничарски производи и инстант и готови производи.  



Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            34                                                                                                                   

Хистограм 8: Највећи произвођачи житарица у свету (мил. тона) 

 
 

Промет житарица у свету - глобални светски промет житарица износи 

близу 120 милијарди УС долара (2014) и значајно се повећава у односу на ра-

нији период.  

Највећи светски извозник житарица су ССјјееддиињњееннее  ААммееррииччккее  ДДрржжааввее чија 

вредност извоза износи 23 милијардe US $, што чини 20% укупног светског 

извоза. Највећи светски извозници приказани су на хистограму 9. Највећи 

светски извозници у структури светског извоза учествују са половинoм. То 

указује да доминирају на међународном тржишту житарица. Висок извоз 

резултанта је развијене примарне производње и индустрије за прераду жи-

тарица. 

Хистограм 9: Највећи извозници житарица у свету (милијарди $) 
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Највећи светски увозник житарица је ЈЈааппаанн, чија вредност увоза износи 

близу осам милијарди $, што чини 6% укупног светског увоза. Највећи све-

тски увозници приказани су на хистограму 10. 

Хистограм 10: Највећи увозници житарица у свету (милијарди $) 

 
 

 

Међународно тржиште житарица контролише неколико мултинациона-

лних компанија: 

 

 

Archer Daniels Midland Company (ADM) - је америчка мултинационална 

прехрамбена  корпорација са седиштем у Чикагу, држава 
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стива уља, соја и прерађевине, памук, зрно сунцокрета, 

уљана репица, кикирики, семенке бундеве, кукурузни 
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кстроза, фруктоза, кукурузни сирупи, какао у праху, какао маслац, чоко-

лада, етанол, и пшенично брашно. Бави се производњом биогорива, са фо-

кусом на биоетанол и биодизел. Бави се и производњом сточне хране, као и 

складиштењем и транспотртом пољопривредних производа. Запошљава 33 

хиљаде људи. Укупан приход износи 81 милијарду долара а профит преко 

четири милијарде долара. Има пословне активности у 75 земаља света [9]. 
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Bunge Limited - је глобална прехрамбена компанија са седиштем у граду 

Vhite Plains, САД. Највећи је светски трговац 

сојом, сојином сачмом и уљем. Поред тога 

што је међународни извозник соје, такође, ук-

ључен је и у прераду хране, трговину житарицама и ђубривом. Компанија 

има преко 35.000 запослених у 400 објеката у 40 земаља света. Пословање ко-

мпаније укључује: Превоз уљарица и житарица од региона гајења до регио-

на прераде а касније и до купаца широм света. Прерада уљарица, произво-

дња сточне хране, производња јестивог уља, производња биогорива за инду-

стрију. Производи флаширана уља, мајонез, маргарине и других прехра-

мбених производа за потрошаче. Прарада шећерне трске у шећер, етанол и 

производња електричне енергије. Млевење пшенице и кукуруза за пекаре, 

пиваре и друге комерцијалне клијенте и продаја ђубрива пољопривредним 

произвођачима. Недавно, је постала највећи купац шећерне трске и прои-

звођач биоетанола у Бразилу. У неким земље, као што је Вијетнам, Бунге је 

само прерађивач соје. Укупан приход износи 60 милијарди долара. Профит 

износи преко пола милиона  долара [10]. 

 

 

Cargill Inc. - је америчка мултинационална корпорација са седиштем у гра-

ду Minetonka у држави Минесота. Бави се 

производњом, трговином и дистрибуцијом 

житарица, уљарица и њихових прерађевина 

- као што су палмино и сојино уље. Бави се 

трговином енергијом, челиком и транспортом. Бави се узгојем стоке, прои-

зводњом хране за животиње и меса, производњом компоненти сточне хране 

што су скроб и глукозни сируп, биљних уља и масти за примену у прерађе-

ној храни за индустријску употребу. Извози четвртину извоза житарица из 

Сједињених Америчких Држава. Компанија, такође, снабдева преко 20% 

америчког тржишта у  месу, увози месо из Аргентине и највећи је произво-

ђач живинског меса у Тајланду. Сва произведена јаја користе се у Мек Дона-

лдсовим ресторанима у САД. Cargill такође послује и у оквиру финансиј-

ских услуга, управља финансијским ризицима у робним тржиштима за ко-

мпанију. Остварује укупан приход од 136.7 милијарди долара и профит 2.31 

милијарди долара (2013.) Запошљава преко 140.000 запослених у 66 земаља 

света [11]. 
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Louis Dreyfus Group - је француска мултинационална компанија која се ба-

ви пољопривредом, производњом и пре-

радом уља, енергије и и разних прои-

звода за прехрану. Бави се и међународном трговином и поседује прекоoке-

анска пловила за превоз робе. Бави се телекомуникационом инфраструкту-

ром и прометом некретнинама. Седиште је у Амстердаму. Највећи је трго-

вац на свету памуком, пиринчем, друга је компанија по величини у преради 

шећера и биоетанола. Трећи је по значају трговац пшеницом, кукурузом, 

шећером, и соком од поморанџе, пети по величини трговац уљарицама. 

Louis Dreifus компаније присутне су у више од 90 земаља света. Збирни про-

сечни годишњи бруто приход премашује 120 милијарди долара. Компанија 

запошљава више од 22.000 људи [12]. 

 

 

Glenkor PLC  - је англо-швајцарска мултинационална компанија са седи-

штем у граду Baar, Швајцарска. Ко-

мпанија је настала спајањем Glencore 

sa Ksstrata 2013. У 2014 години нала-

зила се на десетом месту највећих светских компанија. Представља највећу 

светску компанију за трговину разном робом. Учествује 60% на међунаро-

дном тржиту цинка, 50% на међународном тржишту бакра, 9% на међуна-

родном тржишту житарица и 3% на међународном тржишту нафте. Гле-

нкор има велики број производних објеката широм света  за производњу 

метала, минерала, нафте, нафтних деривата, угља, природног гаса и пољо-

привредних производа. Тргује аутомобилима, електричном енергијом, че-

ликом и разним другим производима. Запошљава 180 хиљада људи. Укупан 

приход износи 220 милијарди долара а профит 2,4 милијарде долара. По-

слује у преко 30 земаља света [13]. 

 

Потрошња житарица – значај житарица у исхрани: представљају ком-

плетан оброк. Имају добар однос угљених хидрата, незасићених масних ки-

селина, витамина, протеина, минерала и биљних влакана, све по приро-

дним потребама човека. Могу да се спремају на велики број начина. Делују 

као антиоксиданси. Лече велики број болести. Регулишу ниво холестерола, 

течности у телу и крвни притисак.. 

Већина житарица у исхрани имају сличне особине; богате су угљеним хи-

дратима и имају значајну енергетску вредност, али релативно низак ниво 

протеина и мањак калцијума и витамина “А”. Житарице представљају ос-

новни извор угљених хидрата, протеини нису тако високе биолошке вре-
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дности као из животињских производа, имају малу количину масноћа и ви-

тамина (пре свега, “Е”, “Б1” и сл.). Однос протеина и угљених хидрата је 1:5-

6.  

Житарице се због својих особина сматрају најздравијом храном, али само 

у непрерађеном (интегралном) облику. Интегрално зрно и прерађевине за-

државају ненарушену структуру, већи део хранљивих материја (угљени хи-

драти, беланчевине, масти, минерали, витамини) и заштитне материје. Жи-

тарице су главни снабдевачи угљеним хидратима (већином у облику скроба 

око 60-79% зрна) и високо вредним протеинима (између 7-16%). Незасићене 

масне киселине се налазе у хранљивом ткиву, а уље житарица чини преко 

7% зрна. Минерали се првенствено налазе у спољном слоју омотача зрна 

(калијум, калцијум, магнезијум, гвожђе, цинк, силицијумска киселина). Ви-

тамини се налазе углавном у спољном омотачу зрна (најважнији су витами-

ни „Б“ групе и витамин „Е“). Спољни омотач даје преко 12% дијеталних 

влакана зрна. Житарице у исхрани треба да чине око 30% дневног енергет-

ског уноса [14]. 

Хистограм 11: Највећи потрошачи житарица у свету (кг.) 
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ца од земаља мање економске моћи, разлог је, пре свега, у цени јер су ово ре-
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житарица је Мароко са 254 килограма. Највећи потрошачи житарица у све-

ту приказани су на хистограму 11. 

Житарице у Републици Србији - у нашој пољопривреди, житарице има-

ју изузетно важно место, како због исхране становништва, сточног фонда, и 

све веће употребе као индустријских сировина, тако и због стратешке ва-

жности жита у дугорочној политици земље. Производња житарица одвија 

се на нешто преко два милиона хектара, односно на скоро половини уку-

пних обрадивих површина. Житарице представљају и значајан извозни 

производ, пре свега, кукуруз. 

Производња житарица у Републици Србији износи 10,8 милиона тона са 

извесним варирањима по појединим годинама (2013-14). Укупан приход од 

биљне производње у износи нешто преко четири милијарди долара, од чега 

највише одлази на житарице 48%.  

У структури производње доминира кукуруз са скоро осам милиона тона, 

следи пшеница са 2,4 милиона. Остале житарице имају далеко мању прои-

зводњу. Производња јечма износи 323 хиљаде тона, тритикале 90 хиљада, 

овас 75 хиљада и раж 12 хиљада тона (2014). 

Хистограм 12: Производња житарица у Републици Србији (мил. тона) 

 
 

Потрошња житарица (цереалија) - износи просечно 180 килограма (пре-

рачунато на еквивалент зрна). Према оствареној потрошњи житарица, 

наша земља заузима једно од водећих места у свету. У потрошњи житарица 

доминантно место има пшеница, док је потрошња кукуруза далеко мања. 

Учешће житарица у структури дневног оброка износи око 45%, што је за око 

15% изнад физиолошких дневних норматива препоручених од стране Све-

тске здравстване организације (World Health Organization). Истовремено, у 
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високо развијеним земљама оне учествују у обезбеђењу дневних енерге-

тских потреба, са 22-25% (FAO), док је знатно већи проценат квалитетних, 

високовредних, али знатно скупљих, животињских производа. Количина уг-

љених хидрата у исхрани представља показатељ прехрамбених навика од-

ређене средине или економског стандарда потрошача. У наредном перио-

ду, уколико доходак становништва не буде имао значајнији пораст, може се 

очекивати да ће потрошња житарица расти, како би се задовољиле неопхо-

дне дневне енергетске потребе. Овај пораст биће узрокован знатно нижом 

ценом, односно повољнијим паритетом, у односу на остале производе, на-

рочито животињског порекла. 

Извоз житарица – житарице, пре свега, кукуруз представља значајни из-

возни производ из Републике Србије. Извоз износи 780 милиона US долара 

(заједно са брашном и прекрупом). У структури укупног извоза агроинду-

стријских производа житарице и прерађевине учествују са 27%. На извоз 

житарица деловао је читав низ фактора, од којих су најзначајнији следећи: 

физички обим производње житарица, производња прерађевина на бази жи-

тарица, висина домаћих потреба, висина извозних цена, стање сточног фо-

нда и др.  

Највећи извоз реализује се у Румунију, која је апсорбовала више од поло-

вине извоза. Значајан извоз је у Босну и Херцеговину и Италију. Наведене 

земље апсорбовале су три четвртине укупног извоза житарица. Земље најве-

ћи увозници житарица приказане су на слици 4. 

Слика 4: Земље највећи увозници житарица из Републике Србије (%) 
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3. 1. ТРЖИШТЕ ПШЕНИЦЕ 

 

Пшеница је важна врста житарице на свету, како по распрострањености 

тако и по својој хранљивој вре-

дности. Има велики привредни 

значај, у свету, и нашој земљи. 

Процењује се да се гаји више од 

15 хиљада година. Слике у гро-

бници Рамзеса III, насликане у 

Теби, пре скоро пет хиљада го-

дина, потврђују да су Египћани 

већ тада знали да праве пшени-

чни хлеб. Такође, римске легије које су владале светом, искључиво су се хра-

ниле пшеничним хлебом.  

Пшеница је прва житарица коју су људи почели да гаје. Убраја сe међу 

најстарије пољопривредне биљне врсте, поуздано се зна да је најпре узгајана 

у Азији и Африци. Према археолошким налазима, пшеница је гајена још 

пре 6700 година у Ираку, а у Египту и Кини пре 5000 до 6000 година. У Ев-

ропи су је гајили и користили за прављење хлеба најпре стари Грци, а затим 

и стари Римљани. У првом веку нове ере пренета је у данашњу Немачку. Ев-

ропљани, по открићу Новог света, преносе пшеницу најпре у Јужну, затим у 

Северну Америку и Аустралију. Најранији археолошки докази о гајењу 

пшенице потичу из Турске и Блиског Истока. Пре отприлике десет хиљада 

година дивље врсте пшенице су припитомљене као зачетци агрикултуре у 

плодним деловима земље [15]. Данас се пшеница успешно узгаја на свим ко-

нтинентима и у готово свим земљама света. 

Окићена значајем “хлебног жита”, пшеница је увек брижљиво негована, 

убирана и чувана као велика драгоценост. Она више није само сан гладних 

и “бело семе за црне дане”, као што је било минулих векова, него је постала 

основно хлебно жито већине светског становништва. Тиме је на широка вра-

та, ушла у производњу, економију и политику многих земаља. Ко је нема 

довољно – гладује, ко је има у изобиљу – богати се. Због ње се свађају “прија-

тељи” и мире “непријатељи”. Пошиљке пшенице имале су често већу моћ 

него претње оружјем. Године 1949. склопљен је Међународни споразум о 

пшеници (International Wheat Agreement, IWA), са седиштем у Лондону, на 

три године, али је касније продужаван. Споразум регулише куповину и 

продају пшенице. 

http://bs.wikipedia.org/wiki/Agrikultura


Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            42                                                                                                                   

Tо је најважнија житарица која служи за исхрану људи, налази се на дру-

гом месту по производњи у свету, иза кукуруза. Пшеничним хлебом се хра-

ни преко 70% светског становништва. Зрно пшенице користи се за произво-

дњу брашна, хлеба, пецива, колача или тестанине. Од пшенице се ферме-

нтисањем добија пиво, алкохол, вотка или биогориво. У мањим кличинама 

пшеница се користи и као сточна храна. Пшеница важи за племениту жита-

рицу – она је главни састојак хлеба, теста и крупно млевеног брашна (доби-

јеног од тврде пшенице), мада се последњих деценија XX века, у Западној 

Европи ова велика житарица, користи и за прехрану животиња (у размери 

два до три пута већој, од њене употребе у исхрани људи). 

Управо због тога, задовољење потреба домаћег тржишта представља при-

марни циљ, како развијених, тако и земаља у развоју. Пшеница представља 

и стратешки производ, и налази се у жижи интересовања и деловања агра-

рне политике, сваке земље. Она је један од основних стратешких производа 

готово свих земаља света. Ниво цена је, више или мање под контролом сваке 

државне заједнице. Представља основну сировину млинске, пекарске, тесте-

ничарске индустрије, индустрије кекса, пецива и вафла, такође, користи се 

и у пиварској индустрији, индустрији декстрина, за производњу фармацеу-

тских производа и сл. Млевењем пшенице добија се квалитетна храна за ис-

храну стоке. Пшенични хлеб представља комплетну намирницу за исхрану 

потрошача. Од 100 килограма пшенице добија се: 75 килограма брашна, 20 

кг. мекиња, 75 кг. макарона, 60 кг. кекса и 98 кг. хлеба [16]. 

Најзначајнија млинска сировина свакако је пшеница. Основна системати-

зација је ботаничка. Економски најзначајнија је обична пшеница (tricium ae-

stivum). Друга по значају тврда пшеница (tricium durum) а следе енглеска 

пшеница (tricium tugidum), патуљаста пшеница (tricium compactum) и дру-

ге. Пшеница се групише и према времену сетве односно жетве. По овој по-

дели све пшенице сврставају се у три групе. Прву групу чине озиме, другу 

јаре а трећу чине факултативне пшенице. 

 

3.1.1. Међународно тржиште  

 

Производња - у свету се гаји на 220 милиона хектара (2013-2014). Највеће 

површине има Индија, која пшеницу гаји на 30 милиона хектара. Принос у 

свету износи 3,3 тоне по хектару и различит je у појединим регионима и зе-

мљама света. Његова висина резултанта је деловања многобројних фактора, 

пре свега, природних услова (клима и квалитет земљишта), сортимента, 

примењене технике и технологије производње и сл. У свету постоји много 

различитих сората пшенице, процењује се чак на неколико хиљада, које се 

http://bs.wikipedia.org/wiki/Å½itarice
http://bs.wikipedia.org/wiki/Kukuruz
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Bra%C5%A1no&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/wiki/Hljeb
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Kola%C4%8D&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Tjestanina&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Fermetniranje&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Fermetniranje&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/wiki/Pivo
http://bs.wikipedia.org/wiki/Alkohol
http://bs.wikipedia.org/wiki/Vodka
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Biogorivo&action=edit&redlink=1
http://bs.wikipedia.org/w/index.php?title=Sto%C4%8Dna_hrana&action=edit&redlink=1
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разликују по дужини вегетације, облику, квалитету, намени, као и другим 

карактеристикама и својствима. У високоразвијеним земљама гаје се сорте 

пшенице које припадају првој технолошкој групи, односно групи побољши-

вача.  Најзначајнији произвођачки региони за пшеницу  су: 

 Европа: Панонска низија, Западна Европа, Ломбардија, Доње подуна-

вље, Украјина, Кубан. 

 Азија: подручја Инда и Ганга, источна и централна Кина и Казахстан, 

 Северна Америка: централни делови С АД И јужни делови Канаде, 

 Јужна Америка: област Пампаса у Аргентини, јужни Чиле, 

 Аустралија: југоисточни регион, 

У областима континенталне климе која се одликује хладним зимама (сте-

пски делови Канаде, делови Азије, Русије и Монголије) узгаја се јара пшени-

ца. У областима умерено континенталне климе где доминирају благе зиме 

(САД, Западна и Источна Европа) гаји се озима пшеница. 

Картограм 1: Највећи произвођачи пшенице у свету (мил. тона) 
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Индија
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39

 
 

Производња пшенице у свету износи 715 милиона тона (2013-2014), што 

по становнику износи нешто преко 100 килограма. Регионално посматрано 

највише се производи у Азији, преко 40% укупне светске производње. Ово 

не чуди с обзиром да је тамо лоциран највећи део светског становништва. 

Европа се налази на другом месту, са трећином светске производње. Светске 

залике процењују се на око 120 милиона тона. 
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Највећи произвођач пшенице у свету је ККииннаа са 126 милиона тона, даје 

17% светске производње. У Кини је почела да се гаји још почетком петог ве-

ка пре нове ере. Друга је најважнија житарица, после пиринча. Бележи зна-

чајну експанзију у циљу задовољења тражње на домаћем тржишту. Ово је 

условљено растом популације (1,45 милијарди) и релативно високом тра-

жњом на тржишту. Мере агроекономске политике, од стране Владе, форси-

рају производњу овог хлебног жита. Највећа производња остварује се у севе-

рној Кини која даје више од половине укупне домаће производње. Лимити-

рајући чиниоци веће производње јесу недостатак воде, загађење животне 

средине, глобални пораст температуре, суше, несташице радне снаге и ко-

ришћења земљишта у циљу плодосмене, односно гајења других усева. 

Највећи светски произвођачи приказани су на картограму 1.  Наведене 

земље дају нешто више од половине укупне светске производње. Међунаро-

дни савет за пшеницу (IGC) предвиђа да ће производња пшенице у на-

редном периоду имати тренд умереног повећања, како би се задовољиле 

потребе светског становништва и повећале глобалне залихе у земљама најве-

ћим произвођачима. 

Међународни промет – пшеница представља производ који има, практи-

чно, најдужу трговачку историју у међународној размени, у односу на оста-

ле пољопривредне производе. Због изузетног стратешког значаја пшенице 

за сваку земљу, још у античкој Грчкој и Риму, према писаним траговима, би-

ло је доказа да се строго контролисала трговина овим хлебним житом. Тако-

ђе, познати су тзв. “житни закони” из Енглеске, који датирају из XV века, 

као докази јасно дефинисане политике и система домаће заштите пшенице. 

Како је производња ограничена површином и другим условима (климат-

ским и сл.), поједини региони су у могућности да произведу тржишне ви-

шкове, и на тај начин је још од XVII века установљено међународно тржи-

ште пшенице у Европи, да би почетком XX века око 20 милиона тона пше-

нице пловило океанима и морима ради ублажавања дефицита пшенице у 

Европи. 

Извоз - износи 175 милиона тона (2013-14) у међународни промет доспева 

трећина светске производње. Исти добија на интензитету у последњих не-

колико деценија. Од другог светског рата, па до почетка XXI века извоз се 

повећао скоро пет пута. Вредност реализоване пшенице износи 48 милија-

рди US долара годишње. Просечна извозна цена износи 275  УС долара по 

тони, доста је нестабилна и варира услед деловања читавог низа чинилаца; 

пре свега, услед сорте, квалитета, класе (тврда, мека), нивоа понуде и тра-

жње на међународном тржишту, стања залиха и сл.  
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Пшеница, представља један од основних берзанских артикала. Најзначај-

није берзе налазе се у: Чикагу и Њујорку (САД), Винипегу (Канада), Ротер-

даму (Холандија) и Ливерпулу (Велика Британија) и др. Производња пше-

нице није увек била примерена тражњи, па су у прошлости често пута биле 

ескалиране кризе на међународном тржишту овог производа. 

Највећи регионални извозник је Северна Америка, која у светском извозу 

учествује са 40%, Европа се налази на другом месту са незнатно мањим уче-

шћем. Највећи извозник пшенице у свету су ССјјееддиињњееннее  ААммееррииччккее  ДДрржжааввее, 

са 26 милиона тона, што чини 20% светског извоза. На међународном тржи-

шту остварује укупну вредност извоза од скоро девет милијарди долара. 

САД представља традиционално великог произвођача и извозника овог ва-

жног хлебног жита. Највећи извоз усмерен је у Јапан, Мексико и Бразил. Из-

воз је последица високе производње и релативно ниске потрошње на дома-

ћем тржишту, такође, снажно се стимулише разним видовима државне по-

моћи. САД располажу различитим избором мера којима се унапређује из-

воз. Одбор за кредитирање извоза пољопривредних производа Commodities 

Credit Corporation олакшава куповину жита неким земљама у развоју. Нај-

значајнију асоцијацију представља National Assotiation of Wheat Growers. 

САД представља највећег и најпоузданијег снабдевача широког спектра ра-

зних сорти и класа пшенице у свету: Hard Red Winter (за хлеб и пециво), 

Hard Red Spring (за хлеб и пециво-побољшивач), Durrum (за тестенине), 

White (за индустрију кекса и вафла), Soft Red Winter (за индустрију кекса и 

вафла) и сл. Посматрано историјски САД су често смањивале производњу, 

што је за циљ имало спречавање пада цена пшенице на светском тржишту. 

Свесно одржавање приноса на ниском нивоу, има за циљ одржање дости-

гнутог нивоа цена, које смањују буџетске издатке и утичу на већи ефекат 

извоза. Често да би уштедела финансијска средства, којима се подржавају 

цене житарица, и да би се ослободили скупих залиха, САД посежу за специ-

фичном мером, којом се ограничава производња, чиме се, практично убеђу-

ју фармери да одустану од планиране производње. У ову сврху су обезбеђе-

на финансијска средства фармерима која се исплаћују у натури, те се и на-

зива “рay in kind”. Тиме се исплаћује око 80% вредности коју би добили ре-

довном производњом. Тиме се смањују стокови пшенице, утиче се на пове-

ћање цена и др. 

U.S. Wheat Associates (USW) је организација за развој тржишта пшенице у 

90 земаља света у име произвођача пшенице у Америци. 

Ради на повећању потрошње пшенице у САД. Има се-

диште у Вашингтону, и 16 канцеларија у иностранству у 
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циљу промоције извоза пшенице.  

 

Хистограм 13: Највећи извозници пшенице у свету (мил. тона) 

 
 

Највећи светски извозници, поред САД су ККааннааддаа,,  РРууссиијјаа,,  ФФррааннццууссккаа  ии  

ААууссттррааллиијјаа које дају две трећине светског извоза. Прекоокеански извозници 

САД, Канада, Аустралија, Аргентина, углавном, извозе “тврду” (дурум), док 

европске земље “меку” пшеницу. Највећи извозник дурум пшенице је Кана-

да. Такође постоје значајне разлике између пшенице дурум и оне које озна-

ку “hard”, а нарочито “soft”, не одражава разлику само у кавалитету, већ и у 

обиму производње. Узрок ниже цене меке пшенице је у нешто слабијем ква-

литету, тако да се ве више се користи као сточно жито.  

Увоз - њиме се обезбеђује потребна структура понуде на домаћем тржи-

шту, који треба да је примерен могућностима и потребама земље. На увоз 

највише утиче ниво домаће производње, висина потрошње, разлика између 

домаће, и цене на међународном тржишту и сл. Највећи регионални уво-

зник пшенице је Азија, која апсорбује трећину укупних светских количина. 

Она својом производњом није у стању да подмири потребе потрошача за 

овим хлебним житом. Европа се налази на другом месту са четвртином све-

тског увоза.  

Највећи увозник пшенице у свету је ИИттааллиијјаа, чији увоз износи осам мили-

она тона, што чини пет посто укупног светског увоза. Увоз је резултанта до-

маће производње и понуде, као и релативно високе тражње на тржишту. 

Највећи део увоза чини дурум пшеница. Највећи увоз реализује се из Ка-

наде, Француске и Аустрије. Мада увози значајне количине пшенице Ита-

лија има епитет "Земља пасте-тестенине". Највећи је произвођач тестенине у 

свету са преко три милиона тона годишње. Такође, највећи је и потрошач 
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тестенине у свету. Потрошња износи 26 килограма годишње по становнику, 

што је далеко више у односу на светски просек. 

 

Barilla - је корпорација са седиштем у Парми (Италија). Налази се међу нај-

већим светским произвођачима тестенине, са тр-

жишним уделом од 10,5%. Производи милион то-

на годишње. Дневно се у фабрикама Barilla прои-

зводи 150 хиљада километара шпагета. Barilla има 

24 центра за производњу (22 у Италији и 2 у иностранству) и директно уп-

равља са пет млинова који дају око 70% потребних сировина. Barilla је један 

од главних произвођача тестенине у свету. Компанија извози у више од сто 

земаља. Снабдева четвртину тржишта САД-а. Запошљава преко осам хиља-

да људи. Укупан приход износи 3,5 милијарди долара [17]. 

 

Хистограм 14: Највећи увозници пшенице у свету (мил. тона) 

 
 

Највећи светски увозници су и ИИннддооннееззиијјаа,,  ААллжжиирр,,  ИИрраанн  ии  ББррааззиилл. Оне 

заједно са Италијом апсорбују четвртину светског увоза. То су земље које 

имају велики број становника и основни циљ увоза јесте задовољење дома-

ћих потреба у пшеници. Ранији велики увозници, пре свега, Кина и Русија, 

губе своје увозне позиције, првенствено захваљујући повећању домаће прои-

зводње. На основу тога јављају се и као извозници пшенице на међунаро-

дном тржишту. 

Нутритивнe карактеристике – просечан садржај зрна пшенице је следе-

ћи: угљени хидрати чине 70%, протеини 11%, целулоза око три посто, масти 

око два посто, и минералне материје, такође, око два посто. Пшеница од 

свих житарица садржи вредне протеине са доста аминокиселина. Најважни-
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ји показатељ квалитета пшенице представља количина и квалитет беланче-

вина у зрну. Као међународни стандард пшенице узима се садржај беланче-

вина у зрну 13,5%. Од минерала пшеница је добар извор селена, фосфора, 

бакра, мангана, магнезијума, гвожђа и цинка. Oдличан je извор тиjамина, 

ниацина, пиридоксина, а добар је извор пантотенске киселине и фолне ки-

селине [18]. Пшенични хлеб веома je богат витаминима “Б” комплекса (“Б1”, 

“Б2”, “ПП”), садржи важна једињења калцијума, фосфора и гвожђа. 

Табела 2 : Енергетска и нутритивна вредност пшеничног зрна 

меке сорте (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 1.417 

 Беланчевине, грама 14 

 Угљени хидрати, грама 71 

 Масти, грама 2,5 

Извор: USDA National Nуtrient Database for standard Reference, 2003 

 

Комплексан хемијски састав, који чине есенцијалне аминокиселине, 

скроб, шећери, целулоза, масти, витамини и минералне материје, доприно-

се великом значају пшенице у систему оптималне исхране.  

Потрошња - највећи глобални потрошач пшенице јесте Кина, која годи-

шње потроши 124 милиона тона овог зрна. Следе Европска унија, Индија, 

Русија, САД и Пакистан. Доминирају земље са великим бројем становника. 

Светска потрошња пшенице изражена по становнику (per capita) на нивоу је 

од 100 килограма. Највећи регионални потрошач је Европа са потрошњом 

од 120 килограма по становнику годишње.  

Хистограм 15: Највећи потрошачи пшенице у свету (кг.) 
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Највећу потрошњу пшенице изражено по становнику има ААззееррббеејјџџаанн, са 

220 килограма. Највећи светски потрошачи приказани су на хистограму 15. 

Евидентно је да су то економски мање развијене земље са ниским дохотком, 

односно животним стандардом, тако да је потрошња, практично, обрнуто 

сразмерна висини дохотка, тј. куповној моћи становништва. Највећи евро-

пски потрошач пшенице изражено кроз еквивалент брашна је Италија. 

 

3.1.2. Тржиште пшенице у Републици Србији  

 

Производња - пшеница представља основну хлебну житарицу. Због ње-

ног значаја у исхрани она је дуго, па и данас, била “миљеник” државе, која 

је својим мерама макроекономске аграране политике у разним етапама ка-

налисала производњу, промет, цене и сл. Мере економске политике имале 

су за циљ да допринесу стабилизацији тржишта.  

Пшеница се у Републици Србији гаји на мањим површинама у односу на 

ранији временски период. Гаји се на 605 хиљада хектара (2013-2014). Принос 

износи 3,9 тона по хектару, што је на нивоу европског просека. На остваре-

ни принос деловали су следећи чиниоци: климатски, квалитет земљишта, 

примењена агротехника, време сетве, искоришћавање потенцијала родно-

сти сорте, прилагођеност сортимента агроеколошким условима гајења и за-

хтевима у погледу квалитета и сл.  

Производња је резултанта пожњевених површина и постигнутог нивоа 

приноса. Производња износи 2,4 милиона тона, што прерачунато по стано-

внику износи 333 килограмa (2013-14). У Европској производњи Србијa уче-

ствује са нешто изнад један посто и налази се на половини европске лестви-

це. На кретање производње имали су утицаја и економски чиниоци: хрони-

чан недостатак финансијских средстава, изостанак кредитирања произво-

дње, неодговарајући паритети цена, који су се кретали у корист инпута, а на 

штету ових производа и сл.  

Неопходни предуслови веће производње пшенице, поред осталог, су сле-

дећи: стварање нових, роднијих сората, најповољнији рок и квалитет сетве 

на основу еколошких услова, комплексне мере неге са посебним нагласком 

на заштити усева од болести, штеточина и корова, најповољнији рок жетве 

са најкраћим трајањем и сл.  

Носилац производње су породична домаћинства (приватни, индивидуа-

лни произвођачи), који дају три четвртине укупне производње. Пољопри-

вредна - агроиндустријска предузећа, представљају знатно мањег произво-

ђача.  
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Највећа производња остварује се у региону Војводине 60%, следи регион 

Јужне и Источне Србије (20%), регион Шумадије и Западне Србије (15%) и 

регион града Београда са 5%. Посматрано по окрузима највећа производња 

остварује се у Јужно-бачком округу (општине: Бач, Бачка Паланка, Бачки 

Петровац, Беочин, Бечеј, Врбас, Жабаљ, Нови Сад, Србобран, Сремски Ка-

рловци, Темерин и Тител) који даје 15% домаће производње пшенице. 

Промет – пшенице одвија се преко организоване прометне мреже, одно-

сно посредног промета, незнатан део на тржиште долази непосредним пу-

тем. На кретање промета следећи моменти имали су доминантан утицај: 

nиска и неодговарајућа откупна цена на тржишту, која често није покри-

вала ни основне трошкове производње, односно оствариван је “губитак на 

супстанци”. Одсуство економског мотива код произвођача да повећају про-

изводњу, а нарочито испоруку тржишту, односно, недостатак одговарају-

ћих подстицајних мера, у циљу повећања производње и испоруке. Нерегу-

лисани односи у репродукцијском ланцу; између произвођача, млинско-пе-

карске и осталих индустрија које као основну сировину користе брашно.. 

Највећи део пшенице откупљује Дирекција за робне резерве, у сарадњи 

са житомлинским предузећима и земљорадничким задругама, и предузећи-

ма за дораду и промет пшенице. 

Просечна робност (тржишност) производње износи трећину домаће про-

изводње. Робност представља однос између испоруке и укупне производње. 

Не ретко пшеница се користи и као семенски материјал за сетву у наредном 

производном циклусу, када је јефтина њоме се храни и стока и сл. На испо-

љену робност утиче велики број фактора, од којих су најзначајнији: органи-

зованост тржишне мреже, висина откупних цена, удео натуралне потрошње 

и сл.  Једно од битних питања, које утиче на ниво испоруке, јесте питање 

финансирања откупа и лагера меркантилне и семенске пшенице. Оно што 

успорава откуп и исплату лежи у томе што житомлинска, пекарска и конди-

торска индустрија, по правилу немају готова финансијска средства за ову 

намену.  

Под квалитетом пшенице подразумева се скуп својстава пшеничне масе 

од који зависи њена употребна вредност као сировине за млинску инду-

стрију. Oдређује се: органолептичким својствима, садржајем и врстама при-

меса, садржајем воде, хектолитарском масом, квалитетном класом, одређе-

ном на основу процента сирових протеина и седиментационе вредности, 

присуством штеточина, микроорганизама, остатака средстава за заштиту 

биља, уништавање корова и штеточина. Оцена квалитета појединих сората 

врши се на основу следећих елемената: садржај протеина, седиментациона 

вредност, избрашњавање, принос хлеба, принос запремине хлеба и броја 
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средине хлеба. На основу садржаја сирових протеина и седиментационе 

вредности пшеница се разврстава у I, II и III класу [19].  

Пшеница намењена мељави мора бити зрела, здрава, својственог изгледа, 

мириса и укуса, без знакова плесни, без присуства живих складишних ште-

точина или других инсеката у развојном или вишем развојном стадијуму. 

Под стандардним квалитетом пшенице који се узима као основа за обрачун 

у промету подразумева се пшеница са 13% воде, 76 кг хектолитарске масе и 

2% примеса[19]. 

Прерада – млинско-пекарска индустрија располаже прерадним капаци-

тетима од укупно 2,1 милиона тона пшенице. Постоји преко 350 млинова 

разних капацитета, од малих, приватних па до великих индустријских. Нај-

већи капацитети за прераду пшенице су: „Данубиус“ Нови Сад, „Житко“ 

Бачка Топола, „Фиделинка“ Суботица, “Житопромет-братство“ Сремска 

Митровица, „Житопродукт“ Зрењанин, „Житопромет“ Сента, „Кикиндски 

млин“ Кикинда, „Жито Бачка“ Кула, “Панонија промет” Стара Пазова, 

„Гранекспорт“ Панчево, као и читав низ других капацитета.  

Капацитети за прераду пшенице: 

Данубиус а.д. - Нови Сад има млин за пшеницу који дневно преради 300 то-

на пшенице од које се производи брашно различитих 

врста, за све намене. Главне категорије брашна су тип 

400 оштро, тип 400 меко и тип 500. Данубиус распо-

лаже и највећим силосом у Србији, капацитета 65.000 

тона. У саставу Данубиуса је и фабрика тестенина, капацитета 7.000 т го-

дишње, која производи све врсте тестенина [20].  

 

Житко а.д. - Бачка Топола у свом саставу има три млина укупног капаци-

тета око 120.000 тона годишње, фабрику тестенине, 

капацитета око 7.500 тона годишње, силосе за скла-

диштење житарица капацитета 96.500 тона годишње 

[21]. 

 

Житопромет–млин – Сента, основна делатност је производња млинских 

производа. Силоси располажу са простором за лагеро-

вање 45 хиљада тона житарица. У млину дневно се пре-

ради и самеље 250 тона пшенице. Дневни капацитет у 

фабрици тестенине износи преко 30 тона тестенина, а 

из испоручује се 3000 т разних хлебова и пекарских 

производа годишње [22]. 
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Индустрија кекса и вафла и кондиторска индустрија представља знача-

јног потрошача пшенице и брашна. Чини је петнаестак већих капацитета: 

„Штарк“ Београд, „Бамби-Банат“ Пожаревац, „Пионир“ Београд, „Jaffa“ 

Црвенка, „Медела“ Врбас, „Банини“ Кикинда и др.  

Бамби–Банат - концерн за производњу и промет кондиторских производа 

са седиштем у Београду.  У својим фабрикама у Пожаревцу 

и Вршцу производи годишње више од 25.000 тона конди-

торских производа. Значајан део својих производа извози 

на међународно тржиште. Власник је бренда “плазма” који 

је проглашен за најбољи бренд у Републици Србији [23]. 

 

Соко Штарк - једна је од највећих кондиторских индустрија у реги-

ону и лидер је на домаћем тржишту. Производи око два-

десет пет хиљада тона кондиторских производа. Палета про-

извода веома је широка и садржи више од 100 артика-

ла.  Комплексан портфолио чини 30 робних марки и 79 СКЈ-

а чоколадног и брашнастог асортимана [24].  

 

Пионир д.о.о. - привредно друштво за производњу чоколаде, бомбона и пе-

цива један је од водећих произвођача кондиторских 

производа на југу Европе. Део пословног система - 

Alco Group. Седиште Пионира налази се у Београду, 

док су производни капацитети инсталирани у 

фабрикама у Суботици, Земуну, Параћину и Прокупљу [25].  

 

Jaffa д.о.о. – фабрика бисквита Црвенка. Представља једног од лидера на 

тржишту кондиторских производа у Републици Срби-

ји. Налази се у саставу Kappa Star Group. Производни 

програм чине: бисквити, чајно пециво, интегрални ке-

кс, вафли, слани програм и сл. [26]. 

 

Медела а.д. - кондиторска индустрија, Врбас послује у области производње 

кондиторских производа. У производном асорти-

ману постоји више од 130 различитих артикала 

(око 55% штрудле, 25% вафел производи и 20% 

остали производи. Медела је извозно оријентиса-

на фирма са укупним извозом од око 60% укупне 

производње [27].  
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Банини – Кикинда, један је од лидера у производњи кондиторских прои-

звода како на подручју Републике Србије тако и у 

Региону. Компанија Банини последњих година по-

степено осваја нове просторе пословања и шири 

присутност својих производа како на европском, та-

ко и на тржиштима других континената. Укупни производни капацитет до-

стиже више од 30.000 тона слатких и сланих производа годишње [28]. 

 

Потрошња – износи 150 килограма производа у еквибаленту пшенице по 

становнику годишње,  што је више од европског просека. Према оствареној 

потрошњи Србијa се налази се на петом месту у Европи. Годишњи мини-

мум потрошње пшенице, по члану домаћинства, на нивоу је од 130 кило-

грама. Висока потрошња резултанта је ниског дохотка потрошача, односно 

мале куповне моћи, као и навика и традиције у потрошњи.  

Спољнотрговинска размена – пшеница представља традиционално зна-

чајан извозни производ за Републику Србију. Извоз износи 400 хиљада тона, 

што вредносно износи 92 милиона долара (2014). Пшеница се извози у 18 зе-

маља света. Највећи извоз реализује се у Румунију у количини од 125 хиљада 

тона, односно 31% укупног извоза. Земље највећи увозници пшенице из Ср-

бије приказане су на слици 5.  

Слика 5: Структура извоза пшенице из Републике Србије (%) 

 
 

Увоз је доста скроман, износио је око три хиљаде тона. Највећи увоз оства-

рује се из Украјине,  Мађарске, Републике Македоније, Босне и Херцеговине 

и Француске. Република Србија остварује значајан позитиван биланс спо-

љнотрговинске размене пшенице. 
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3. 2. ТРЖИШТЕ КУКУРУЗА 

 

Кукуруз је пореклом из Северне Америке, чији фосилни налази сежу у про-

шлост чак 4.500-1.000 година пре нове 

ере. У то време узгајали су га Индијанци 

дуж реке Рио Гранде. Представља икону 

америчке културе коју су познавали Маје, 

Астеци и Инке. Сматра се да кукуруз по-

тиче из Мексика или централне Америке, 

а докази о припреми јела од кукуруза ста-

ри су више од девет хиљада година [29]. 

Играо је важну улогу поготово за народе Средње Америке. У Европу је до-

нет 1493 године, а по неким изворима 1535. На Балкан је стигао у XVII веку. 

За многе народе и цивилизације кукуруз је од давнина храна, крма, тргова-

чка роба, грађевински материјал, огрев, лековита и декоративна биљка. Са 

индустријском револуцијом постао је све више индустријска сировина, и то 

не само зрно за производњу скроба, глутена, уља, брашна и гриза, алкохола, 

већ и лигноцелулозе за добијање многих основних и помоћних материјала у 

индустрији [30]. 

Има вишеструку намену, представља основно сточно жито и има велики 

привредни и технолошки значај у свету. Доминантно се гаји за исхрану сто-

ке, један део се троши и за људску исхрану у виду разних прерађевина. Пре-

дставља важну сировину у прехрамбеној индустрији, за производњу скроба, 

скробног шећера, алкохола, пива, квасца, јестивог уља, кукурузног брашна 

и других производа. Млади кукуруз шећерац, такође, користи се у људској 

исхрани. Кукуруз има врло широки спектар намена, може произвести 

преко 400 различитих производа. Производи се читав низ производа од ку-

куруза: кукурузни екстракт, клица, мекиње, глутен, скроб, глукозни сиру-

пи, глукоза, фруктозни сирупи, сорбитол, кукурузно обесмашћено брашно, 

гризеви, сorn flaкes, “snack” производи, јестиво уље и сл. Користи се као ос-

новна компонента у индустрији сточне хране – храна за тов пилића, прои-

зводњу јаја, за свиње, говеда и сл.  

 

3.2.1. Међународно тржиште 

 

Производња - заузима прво место у светској продукцији житарица. На 

ово утичу, поред осталих природни фактори, али и значајна тражња за сто-

чну а делом и за људску исхрану. У свету се гаји на нешто преко 185 мили-

она хектара. Сталан технолошки напредак омогућио је прилагођавање поје-

http://bs.wikipedia.org/wiki/Evropa
http://bs.wikipedia.org/wiki/1493
http://bs.wikipedia.org/wiki/1535
http://bs.wikipedia.org/wiki/Balkan
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диних сората на релативно лошије климатске услове. Тако је на пример, по-

већана отпорност на хладноћу путем краћег вегетационог периода. Сматра 

се да је у Средњој Европи прилагођавањем појединих врста кукуруза зона 

његовог гајења у року од 20 година померена за око хиљаду километара се-

верније [31]. Највеће површине под кукурузом имају Сједињене Америчке 

Државе где се гаји на преко 30 милиона хектара. Највише се гаји у тзв. “ку-

курузном појасу” (corn belt) у басену Мисисипија, државе: Илиноис, Инди-

јана, Мисури, Ајова, Канзас и Небраска.  

Принос кукуруза у свету износи 5,5 тонa по хектару. Постоји много ра-

зличитих сората и хибрида кукуруза, гаји се у зависности од намене (хибри-

ди са већим садржајем уља, куруз шећерац, кокичар, за производњу брашна 

и сл.). Светска производња износи 1,02 милијарди тона и исказана по стано-

внику износи 145 килограма. 60% светске производње служи за исхрану сто-

ке. Свуда у свету кукуруз је основна храна у животињској исхрани. Овo ку-

курузу даје посебан значај, а за њега се опредељују узгајивачи на свим гео-

графским ширинама. Лак за производњу, бербу и чување, економичан и 

хранљив, кукуруз било да је у облику зрна или сточне хране, пружа сигуран 

и богат извор животињске хране. Његове нутритивне вредности и еконо-

мски разлози (лако се производи, бере и чува) чине компетитивни производ 

који доприноси паду цена основних прехрамбених производа као што су 

млеко и месо [32]. Око 150 милиона тона служи за производњу биоетанола. 

Регионално посматрано кукуруз се највише производи у Америци, која 

даје половину укупне светске производње. Према оствареној производњи 

Европа се налази на трећем месту (иза Америке и Азије), са учешћем од 12%. 

У последњим деценијама кукуруз у виду кукурузног гриза нашао је приме-

ну у производњи сладовине за пиво. У Француској, Италији и Великој Бри-

танији у пиварској индустрији дозвољена је замена јечменог слада од 25-

30%, у Белгији и Холандији до 40% кукурузним. Повећање производње ку-

куруза у свету везано је и за коришћење кукуруза за производњу биогорива, 

као што је биоетанол. Биоетанол представља алтернативу бензину. У САД 

углавном се добија из кукуруза где етанолске смесе чине око 9% укупне го-

дишње продаје бензина. 

Највећи светски произвођач су ССјјееддиињњееннее  ААммееррииччккее  ДДрржжааввее  са произво-

дњом од скоро 270 милиона тона, што представља четвртину светске прои-

зводње. Највећи део кукуруза служи за прераду у биоетанол, један део слу-

жи за дестилацију, док за исхрану стоке служи свега једна трећина. Прои-

зводе се два типа етанола, из кукуруза (98%) и других биљака, као што је си-

рак (2%). Етанол се меша са бензином и тако се производе горива за аутомо-

биле. Један од циљева јесте очување животне средине, јер се смањује емисија 

https://sh.wikipedia.org/wiki/Benzin
https://sh.wikipedia.org/wiki/Kukuruz
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гаса. Један бушел кукуруза може да произведе 2,8 литара етанола. Кукуруз, 

такође, представља значајан извозни артикал. Влада САД-а даје значајну по-

дршку произвођачима кукуруза. 

Картограм 2: Највећи произвођачи кукуруза у свету (мил. тона) 
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National Corn Growers Association - представља институцију која заступа 

интересе више од 300.000 произвођача кукуруза 

у САД. NCGA и његове придружене 48 државне 

организације раде заједно на стварању што 

бољих услова за повећање производње и извоза 

кукруза из САД.  

 

Највећи светски произвођачи приказани су нa картограму 2. Нaведене зе-

мље апсолутно доминирају у светској производњи, јер дају половину исте. 

За њих је карактеристично да имају високо развијену сточарску произво-

дњу, за коју је кукуруз неопходна сировина. Евидентно је да међу највећим 

светским произвођачима нема европских земаља. Највећи европски прои-

звођач је Француска (15 милиона тона). Пораст производње у свету очекује 

се, пре свега, као последица селекције, нових високородних хибрида, као и 

високом нивоу механизације и хемизације. 

Међународни промет - износи 140 милиона тона, односно, у исти до-

спева 14% укупне светске производње (2013-14). Вредност извоза кукуруза 

износи 33 милијарде долара годишње. Извозна цена износи 235 УС долара 
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по тони. Варира услед сорте, односно хибрида, квалитета, намене, времена 

доспећа и сл. Значајне количине кукуруза у међународном промету реали-

зују се преко робних (продуктних) берзи (Чикаго, Њујорк, Лондон и др.).  

Извоз -  највећи регионални извозник је и највећи произвођач, Америка, 

која даје више од половине светског извоза. Европа се налази на другом ме-

сту са 16%. Апсолутно највећи извозник кукуруза у свету су ССјјееддиињњееннее  ААммее--

ррииччккее  ДДрржжааввее, који, истовремено, представљају и највећег светског произво-

ђача. Извоз износи 50 милиона тона, односно чине више од трећине уку-

пног светског извоза. Од укупне домаће производње извози се скоро 20% ку-

куруза. Укупна вредност извоза износи близу 11 милијарди долара. Највећи 

извоз усмерен је у Јапан, Мексико и Републику Кореју.  

Хистограм 16: Највећи извозници кукуруза у свету (мил. тона) 

 
 

САД практично, диктира услове на међународном тржишту овога арти-

кла. Цена америчког кукуруза представља базну цену у светској трговини. 

Као највећи извозник кукуруза у свету САД закључује купопродајне уговоре 

и испоручује исти по US стандардима и одговарајућим класама. Највећи 

светски извозници су ББррааззиилл,,  УУккрраајјииннаа,,  ААррггееннттииннаа  ии  ФФррааннццууссккаа. Наведене 

земље, заједно са САД дају више од три четвртине светског извоза ове жита-

рице. 

Француска је највећи извозник семенског кукуруза у свету. Извози око 

60% производње, скоро искључиво ка европским земљама. У последњим го-

динама извоз је знатно растао, и то захваљујући тржишту биогаса у Нема-

чкој као и развоју кукуруза и високо-перформантне генетике у земљама Це-

нтралне и Источне Европе. 

Увоз - највећи регионални увозник кукуруза је Азија, која апсорбује поло-

вину укупног светског увоза. Европа се налази на другом месту са 15%. Воде-
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ћи увозник кукуруза у свету је ЈЈааппаанн, са 15 милиона тона, односно апсорбује 

11% светског увоза. Највећи увоз реализује се из САД-а, Бразила и Украјине.  

Познато је да ова земља поседује скромне агроеколошке ресурсе за ову про-

изводњу, те на бази високог увоза развија своју сточарску производњу. Нај-

већи светски увозници су ММееккссииккоо,,  РР..  ККоорреејјаа,,  ЕЕггииппаатт  ии  ШШппаанниијјаа. Оне заје-

дно са Јапаном апсорбују више од трећине светског увоза. 

Хистограм 17: Највећи увозници кукуруза у свету (мил. тона) 

 
 

Нутритивнe карактеристике - сматра се да су кукуруз први конзумирале 

Маје, Инке и Астеци. Обилује прехрамбеним влакнима која снижавају пови-

шен ниво холестерола, фолном киселином која чува срце и венски систем, 

витамином “Б1“важним за добар рад мозга те угљеним хидратима који дају 

расположиву енергију [33]. Последњих деценија све више се користи и у љу-

дској исхрани, посебно као инстант брашно, пахуљице, клице, зрно и др. 

Зрно кукуруза просечно садржи: протеина 8,9%, масти 3,9% и угљених хи-

драта 72,2% (табела 3). 

Табела 3: Енергетска и нутритивна вредност кукурузног зрна (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 1.454 

 Беланчевине, гр. 8,9 

 Угљени хидрати, гр. 72,2 

 Масти, гр. 3,9 

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Од минерала највише има фосфора, затим калијума и магнезијума. Као и 

већина житарица, кукуруз има низак садржај калцијума и минерала. Од ви-
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мин „Е“. [34]. Уље од кукуруза богато је линоленском киселином, фитосте-

рином и  др. Од кукурузног скроба добија се грожђани шећер.  

Потрошња - светска потрошња кукуруза за људску исхрану, изражена по 

становнику износи 15 килограма годишње. У развијенијим земљама кукуруз 

релативно мало користи у људској исхрани, мада у последњим годинама ус-

лед бриге за здравље повећава се потрошња кукуруза у исхрани. У неразви-

јеним, и земљама у развоју његово учешће у исхрани далеко je значајније. 

Ово је условљено висином дохотка, односно животним стандардом потро-

шача. Такође, навике потрошача имају значајан удео у потрошњи. 

Хистограм 18: Највећи потрошачи кукуруза за људску исхрану у свету (кг.) 

 
 

Највећи регионални потрошач је Африка са близу 40 килограма. Кукуруз је 

биљка сиромашног дела света, због тога је већа потро-

шња у неразвијеним, односно земљама у развоју. Евро-

па има малу потрошњу кукуруза у исхрани становни-

штва, од седам килограма. Највећа потрошња кукуру-

за у људској исхрани је у афричкој држави ЛЛеессооттоо са 

119 килограма по становнику годишње. Највећи све-

тски потрошачи приказани су на хистограму 18. Еви-

дентно је да су највећи потрошачи кукуруза афричке 

земље (осим Мексика).  

Он представља тзв. “летњу” житарицу, због тога се на-

рочито једе у оним деловима света где владају велике врућине, тј. у исхрани 

више се користи у јужним, односно топлијим пределима, у односу на севе-

рне земље. Највећи европски потрошач кукуруза у исхрани становништва је 

Босна и Херцеговина. 
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3.2.2. Тржиште кукуруза у Републици Србији 

 

Производња - представља основно храниво за исхрану стоке, релативно 

мало користи се у исхрани становништва. Узгаја се на милион хектара. У 

структури укупних ораничних површина заузима доминантно место. При-

нос кукуруза износи 7,5 тона по хектару и већи је од европског просека. На 

остварени принос делују разноврсни фактори. Лимитирајући фактори ис-

коришћавања производних потенцијала родности хибрида кукуруза су сле-

дећи: ниска плодност тла, неповољан распоред падавина, неадекватан 

склоп биљака, слаба припрема тла, група зрелости хибрида, производни ка-

пацитет хибрида, квалитет семена, недостатак падавина, болести, штеточи-

не, полегање, отпадање клипова при комбајнирању и остали фактори. 

Производња кукуруза варира између пет и осам милиона тона. У посма-

траном временском периоду (2013-14) износи 7,9 милиона тона, што прера-

чунато по становнику износи нешто преко хиљаду килограма. У Европској 

производњи Србија учествује са седам посто и налази се при врху европских 

произвођача. 

Неопходне мере за високу производњу кукуруза су следеће: повећана по-

вршина засејана високордним хибридима, правилна рејонизација хибрида, 

повећане количине минералних ђубрива, квалитетнија и благовремена је-

сења обрада земљишта, побољшање сетве и густине усева, уређење земљи-

шне територије, проширена примена наводњавања и др. [35]. 

Носиоци производње су породична домаћинства са доминантним уче-

шћем, док пољопривредна - агроиндустријска предузећа представљају зна-

тно мањег произвођача. Веће учешће породичних домаћинстава условљено 

је расположивим бројем стоке, која је углавном лоцирана на овом сектору 

власништва.  

Највећа производња остварује се у региону Војводине 67%, следи регион 

Шумадије и Западне Србије (17%) регион Јужне и Источне Србије (12%) и 

регион града Београда са 4%. Посматрано по управним окрузима највећи 

произвођач је Јужно-банатски округ (општине: Опово, Ковачица, Алибунар, 

Пландиште, Панчево, Ковин, Бела Црква и Вршац) који даје 15% домаће 

производње кукуруза.  

Промет – одвија се углавном, преко организоване прометне мреже, одно-

сно посредног промета. Један, знатно мањи део, реализује се преко тзв. “ме-

ђусељачког” промета. Просечна робност (тржишност) производње доста је 

скромна и износи десетак посто, што је и логично, с обзиром да се кукуруз 

углавном гаји за исхрану стоке. На испољену робност утиче велики број фа-
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ктора, од којих су најзначајнији: бројност стоке, висина откупних цена, мо-

гућност извоза, однос цена на међународном и домаћем тржишту и сл.  

Однос цена произвођача кукуруза и цена инпута ове производње имао је 

великог утицаја на економску рентабилност ове линије производње. Такође, 

и однос цена између кукуруза и пшенице знајно је варирао, што је утицало 

на производну оријентацију пољопривредних произвођача. Оптимални па-

ритет цена пшеница-кукуруз треба да буде 1:0,9 односно да цена пшенице 

треба да буде за 10% већа у односу на цену кукуруза.  

Квалитет представља скуп својстава и карактеристика од којих зависи 

употребна вредност кукуруза за индустријску прераду и сточну храну: са-

држај и врста примеса, садржај воде, хектолитарска маса, класе квалитета 

кукуруза, органолептичка својства, присуство штеточина, присусутво ми-

кроорганизама, присуство остататака средстава за заштиту биља, средстава 

за уништавање корова и штеточина и др.  

Оптимални садржај воде у зрну кукуруза у току складиштења не сме да 

пређе 14%. Кукуруз са већим садржајем воде од 14% мора се сушењем дове-

сти до садржаја воде од 14%. Вредност хектолитарске масе кукуруза мора  да 

износи најмање 65. Кукуруз који се ставља у промет мора бити у складу са 

одредбама прописа о максимално дозвољеним количинама пестицида и 

других отровних материја које се могу налазити у животним намирницама 

[36]. 

Прерада - од дела који се преради у индустрији, највећи део користи се за 

крмне смеше, знатно мањи део користи се за производњу брашна и гризева, 

скроба, шпиритуса, јестивог уља и алкохола. Најзначајнији капацитети за 

прераду кукуруза за сточну храну су следеће компаније:  

 

Компанија 100% - са седиштем у Великој Плани представља водећег прои-

звођача сточне хране у Републици Србији. Ме-

сечни капацитет износи осам хиљада тона хра-

не за животиње. Производни асортиман компа-

није „Сто посто" чини око 140 различитих прои-

звода за исхрану домаћих животиња. Велики је 

произвођач премикса за домаће тржиште [37]. 

 

Ф.С.Х. “Протеинка” -  са седиштем у Шапцу поседује најсавременију опре-

му за производњу сточне хране. Производни 

капацитет фабрике 15-25 тона хране на сат, чи-

нећи је једном од највећих фабрика за произво-
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дњу сточне хране у Србији. Процес производње потпуно je аутоматизован и 

HACCP и ИСО 9001:2000 сертификован. Од 2012 године припада привре-

дном друштву Картонвал. “Протеинка” своје производе пласира на дома-

ћем, али и тржиште региона [38].  

 

Потрошња – за људску исхрану износи десетак килограма по становни-

ку, што је на нивоу европског просека. Висока потрошња резултанта је, пре 

свега, ниског животног стандарда потрошача, а делом и навика у потро-

шњи, пре свега, руралног становништа.  

Спољнотрговинска размена – кукуруз представља један од најзначајни-

јих извозних артикала Републике Србије (2013-14). Велика површина и про-

изводња утичу да Србија располаже са значајним извозним вишковима ове 

житарице. Према оствареном извозу Република Србија налази се на ви-

соком  10 месту у свету. Извоз износи 2,4 милиона тона, што вредносно из-

носи нешто преко 500 милиона долара. Највећи извоз реализује се у Руму-

нију, 1,5 милиона тона, односно 62% укупног извоза. Земље највећи увозни-

ци кукуруза из Србије приказане су на слици 6.  

Увоз износи свега око осам хиљада тона. Највећи увоз реализује се из Ру-

муније, Мађарске, Француске, САД-а и Хрватске. Република Србија оства-

рује значајан позитиван биланс спољнотрговинске размене кукуруза. 

Слика 6: Структура извоза кукуруза из Републике Србије (%) 

 
 

На кретање извоза делује велики број фактора: значајне осцилације у 

производњи (од пет до осам милиона тона годишње), количина откупа, ква-

литет зрна,сточни фонд, стање на међународном тржишту и сл.  
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4. ТРЖИШТЕ ИНДУСТРИЈСКОГ БИЉА 

 

Производњом индустријског биља обезбеђује се сировина за прерађива-

чку индустрију што има важан технолошки, комерцијални и привредни 

значај. Прерадом се добијају значајни прехрамбени производи: шећер, јес-

тиво уље и друго, као и бројни нуспроизводи који се користе у исхрани сто-

ке: сачма, резанци и остало. 

Индустријске биљке  је група биљака код којих плодови (семе), стабљика, 

лишће или други делови служе као сировине у прерађивачкој индустрији. 

Најчешће се класификују према ботаничкој припадности и употреби пло-

дова, тј. према производима који се од њих добијају. Према употреби инду-

стријске биљке деле се на:  

 Уљарице – за производњу јестивих и техничких уља, која се добијају из 

плодова или из семена (сунцокрет, уљана репица, соја, памук, сезам, ри-

цинус, палма, уљани лан, уљана бундева и сл.).  

 Предиве биљке – из њихове стабљике, плода (семена) или лишћа добија 

се влакно (памук, лан, конопља, јута, манила, сисал и др.).  

 Биљке за производњу скроба, шећера и алкохола – из њихових задебља-

лих подземних органа добија се шећер, скроб и алкохол (шећерна репа, 

шећерна трска, цикорија, кромпир, слатки кромпир).  

 Ароматичне и зачинске биљке 

 Лековите биљке – биљне врсте којих делови (лист, плод, цвет, корен, ста-

бљика) садрже биолошки делотворну материју која може да се користи у 

терапијске сврхе или за хемијско-фармацеутске синтезе и за приправља-

ње мириса, козметичких производа, напитака и арома за прехрамбене на-

мирнице (камилица, кадуља, папрена метвица, слез, лаванда и др.).  

 Остале индустријске биљке – дуван и хмељ. Заступљеност појединих ин-

дустријских биљака у свету зависи од агроеколошких услова гајења и 

привредних развијености појединих држава.  

Производња индустријског биља представља значајну привредну делат-

ност у Републици Србији. Одвија се на нешто преко 400 хиљада хектара, од-

носно на близу осам посто обрадивих површина. Најзначајнија је производ-

ња шећерне репе, сунцокрета и соје. Оне представљају значајну сировину за 

прерађивачку индустрију. Њиховом прерадом добијају се значајни произво-

ди за исхрану потрошача – конзумни шећер, јестиво уље и др. који, такође, 

служе као основна сировина за читав низ индустрија (кондиторска, инду-

стрија кекса и вафла и сл.). 
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Хистограм 19: Производња индустријског биља у Републици  

Србији (000 тона) 

 
 

Република Србија располаже са повољним природним условима за прои-

зводњу индустријског биља. Постоје и значајни капацитети прерађивачке 

индустрије, који имају дугу традицију у производњи. У укупном приходу 

биљне производње индустријско биље учествује са 10%. 

На развој ове производње утичу како спољни, тако и унутрашњи факто-

ри. У прве спадају: развој привреде, промене у структури тражње, диверси-

фикација привредних грана и делатности и на тој основи повезивање прои-

зводње биља са прехрамбеном индустријом. У унутрашње факторе спадају: 

селекција, агротехника, механизација рада, радна снага, односно стручни 

кадар и др. сви се они мењају под упливом научно-техничког прогреса. 

 

*** 

 

У наредном поглављу даће се анализа релевантних елемената међународ-

ног и домаћег тржишта шећерне репе, шећера, сунцокрета, сунцокретовог 

јестивог уља, соје и сојиног уља. 
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4.1. ТРЖИШТЕ ШЕЋЕРНЕ РЕПЕ И ШЕЋЕРА 

 

Осам хиљада година пре нове ере шећерна трска користила се за исхрану у 

Меланезији и Полинезији. Шест хиља-

да година пре нове ере шећерна трска 

из Источне Азије шири се у Индију и 

Персију. У позној антици Saccharum је 

познат у Риму као луксузни производ 

за богате патриције. Увози се из Перси-

је и Индије. 1.100 године путовања ра-

тника крсташа доносе шећер у Европу, 

по први пут после антике. Од око 1.500 

године – шећерна трска гаји се на плантажама широм света, шећер је и даље 

луксузни производ за богате („бело злато“). Обичан народ користи само 

мед.  

1747 године Andreas Sigismund Margraf открива начин добијања шећера 

из шећерне репе. 1801 године хемичар Franc Karl Ahard поставља основе ин-

дустријске производње шећера. Прва шећерана отворена je у месту Kunern 

(данас Винско) у Шлезији. Начин поизводње измислио је Jakob Kristof Rad, 

директор шећеране у Чешкој [39]. 

Шећерна репа чини основну сировину за производњу шећера, који је не-

опходан у људској исхрани, у конзумном стању, и у виду низа прерађевина. 

Шећер представља сировину као што је кондиторска, индустрија кекса и ва-

фла, фармацеутска индустрија и сл.  

Од 100 килограма шећерне репе добија се: 18 кг. шећера, 6 кг. сувих реза-

наца, 5 кг. меласе, 6 кг. сатурационог муља. Сатурациони муљ употребљава 

се као мелиоративно средство за поправку земљишта и као ђубриво. Репини 

резанци користе се у исхрани стоке, као свежи, осушени или силирани. Oд 

100 килограма меласе добија се 300 литара алкохола и 50 килограма квасца 

[40]. 

Производња шећерне репе је најинтензивнија ратарска производња, а 

производња шећера најсложенија je процесна индустрија, па је због тога и 

поред релативно малог обима потребних површина под репом велики по-

зитиван утицај ове производње на друге привредне гране. 

Шећер спада у групу неопходних, односно инфериорних производа, има 

стратешки значај за сваку земљу. Стога високо развијене земље теже да ос-

тваре што већи степен самоснабдевености домаћом производњом шећера. 

 

http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð�Ñ�Ñ�Ñ�Ð°Ñ�Ð¸
http://sr.wikipedia.org/wiki/1747.
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%90%D0%BD%D0%B4%D1%80%D0%B5%D0%B0%D1%81_%D0%A1%D0%B8%D0%B3%D0%B8%D1%81%D0%BC%D1%83%D0%BD%D0%B4_%D0%9C%D0%B0%D1%80%D0%B3%D1%80%D0%B0%D1%84&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð¨ÐµÑ�ÐµÑ�Ð½Ð°_Ñ�ÐµÐ¿Ð°
http://sr.wikipedia.org/wiki/1801.
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%A4%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%86_%D0%9A%D0%B0%D1%80%D0%BB_%D0%90%D1%85%D0%B0%D1%80%D0%B4&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%92%D0%B8%D0%BD%D1%81%D0%BA%D0%BE&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð¨Ð
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4.1.1. Међународно тржиште 

 

Производња - у свету се шећерна репа гаји на скоро пет милиона хекта-

ра, и чини релативно мало, свега десетак посто површина под индустриј-

ским биљем у свету. Успева у областима континенталне климе. Највеће по-

вршине има Украјина где се гаји на скоро три милиона хектара. Принос у 

свету износи 56 тона по хектару. Принос значајно варира у појединим реги-

онима и земљама света, зависи од великог броја чинилаца. Пре свега од кли-

матских услова, температуре, количине падавина, такође, битне су и одгова-

рајуће агротехничке мере.   

Производња шећерне репе у свету износи 250 милиона тона (2013-14). 

Према обиму производње представља водећу индустријску биљку у свету 

(услед релативно високих приноса по јединици површине). Регионално по-

сматрано шећерна репа највише се производи у Европи, која даје близу три 

четвртине укупне светске производње.  

Картограм 3: Највећи произвођачи шећерне репе у свету (мил. тона) 
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Највећи светски произвођач је РРууссиијјаа са производњом од 42 милиона то-

на, што чини 17% укупне светске производње. Међутим у Русији постоји не-

усклађеност између наглог раста производње шећерне репе и ограничених 

прерађивачких капацитета. Велики светски произвођачи приказани су на 

картограму 3. Напред наведене земље дају нешто више од половине укупне 

светске производње. Развијена индустрија за прераду шећера један је од би-

тних предуслова високе, стабилне и економичне производње шећера.  
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Производња шећера – добија се одговарајућим технолошким поступци-

ма из шећерне репе и шећерне трске. То је једини хемиjски чист производ 

(садржи најмање 99,6% чисте сахарозе), који се употребљава у људској ис-

храни. Представља основни, и поред хлеба, најјефтинији извор енергије за 

потрошаче. Лако се вари и брзо снабдева организам неопходном енергијом. 

По свом значају у исхрани налази се између житарица и заштитних нами-

рница. Због своје високе енергетске вредности и особине да се брзо ресорбу-

је значајан је у исхрани. Користи се у конзумном облику, али и у разним ин-

дустријама, за производњу чоколаде, бомбона, кекса и вафла, за произво-

дњу алкохолних и безалкохолних пића и сл. 

Производња рафинисаног шећера, из шећерне репе и шећерне трске у 

свету износи 180 милиона тона, односно 25 килограма по становнику. У 

производњи шећера доминантни значај има шећерна трска (80%), док је 

учешће шећерне репе значајно мање (20%). Значајан предуслов, производње 

је и развијена индустрија за прераду шећерне репе, која са својим техничко-

технолошким решењима може да пружи високопродуктивну производњу 

квалитетног шећера.  

Шећерна трска се као усев највише производи у свету од свих других по-

љопривредних култура. Шећерна трска узгаја се на 25 милиона хектара, у 

више од 90 држава света, а годишње се убере око 1,7 милијарди тона. Најве-

ћи светски произвођач шећерне трске је ББррааззиилл, следе Индија, Кина, Тајла-

нд, Пакистан и Мексико. Шећерна трска углавном се узгаја у тропским по-

дручјима, док шећерна репа у хладнијим крајевима. Осим шећера, од шеће-

рне трске добија сер меласа, слатки сируп или фаларнум, рум, алкохолно 

пиће cachaça (посебно у Бразилу),  bagasa  (отпаци у преради шећерне тр-

ске) и етанол (или биоетанол). Шећерна трска почела је да се користи у Ин-

дији између 6. и 4. века пне., а касније су наставили да је користе Персија-

нци и стари Грци („трска која даје мед без пчела“). Након тога арапски трго-

вци је продају као зачин, а све до XVIII века шећерна трска се узгајала једино 

у Индији. Од XVIII века шећерна трска раширила се по целом свету [41]. 

Регионално посматрано шећер се највише производи у Америци, која да-

је 39% укупне светске производње. Европа се налази на трећем месту са уче-

шћем од 14%. Највећи светски произвођач шећера је ББррааззиилл са производњом 

од 40 милиона тона, што чини скоро четвртину укупне светске производње. 

Бразил један од највећих светских произвођача шећерне трске, из које се 

традиционално, поред шећера, производи и етил алкохол. Шећерна трска 

се у Бразилу организовано гаји још од XVI века, када су Португалци, тада-

шњи колонијални господари, оформили прве велике плантаже, после чега 

је Бразил постао један од највећих извозника шећера у свету. 

https://sh.wikipedia.org/wiki/Usjev
https://sh.wikipedia.org/wiki/Hektar
https://sh.wikipedia.org/wiki/Dr%C5%BEava
https://sh.wikipedia.org/wiki/Tona
https://sh.wikipedia.org/wiki/Brazil
https://sh.wikipedia.org/wiki/Indija
https://sh.wikipedia.org/wiki/Kina
https://sh.wikipedia.org/wiki/Tajland
https://sh.wikipedia.org/wiki/Tajland
https://sh.wikipedia.org/wiki/Pakistan
https://sh.wikipedia.org/wiki/Meksiko
https://sh.wikipedia.org/wiki/Melasa
https://sh.wikipedia.org/wiki/Sirup
https://sh.wikipedia.org/wiki/Rum
https://sh.wikipedia.org/wiki/Bagasa
https://sh.wikipedia.org/wiki/Etanol
https://sh.wikipedia.org/wiki/Bioetanol
https://sh.wikipedia.org/wiki/Indija
https://sh.wikipedia.org/wiki/Indija
https://sh.wikipedia.org/wiki/Perzijanci
https://sh.wikipedia.org/wiki/Perzijanci
https://sh.wikipedia.org/wiki/Stara_Gr%C4%8Dka
https://sh.wikipedia.org/wiki/Arapi
https://sh.wikipedia.org/wiki/Za%C4%8Din
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Картограм 4: Највећи произвођачи шећера у свету (мил. тона) 
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Производња етанола се процењује на око 18 милиона тона. Само у регио-

ну града Сао Паола има 132 фабрике шећера и етанола. Такође, сада се у 

свим регионима Бразила гаји ова култура што, с обзиром на различите кли-

матске услове, омогућава приносе током целе године, а не само сезонски, 

као што је то било раније.  

Табела 4: Највеће корпорације за производњу шећера у свету (мил. тона) 

 Назив компаније Седиште Прои-

зводња  

1. Südzucker AG Манхајм, Немачка 4,8 

2. Cosan SA Industria & Comercio Сао Пауло, Бразил 4,3 

3. British Sugar Corporation Питербург, Б. Британија 3,9 

4. Tereos International SA Лил, Француска 3,6 

5. Mitr Phol Sugar Corp Банкок, Тајланд 2,7 

Извор: http://www.bloomberg.com/ 

 

Највећи светски произвођачи приказани су на картограму 4. Напред на-

ведене земље дају нешто више од половину светске производње. Евидентно 

је да се међу највећим произвођачима не налази ни једна европска земља. 

Највећи европски произвођач шећера је Француска. 
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Sudzucker AG, - са седиштем у Манхајму највећи је произвођач шећера у 

свету и једна од највећих прехрамбених група у 

Немачкој. Даје скоро четвртину производње 

шећера Европске уније. Компанија има 30 фа-

брике шећера и неколико рафинерија у Ау-

стрији, Белгији, Чешкој, Француској, Немачкој, 

Мађарској, Молдавији, Пољској, Румунији и Словачкој Босни и Херцегови-

ни. Sudzucker AG преузела је многе фабрике шећера у источној Европи, по-

себно у Пољској. Запошљава око 18.500 радника. Укупан приход износи 7,7 

милијарди $. Нето приход је износи преко 500 милиона долара. Бави се и 

производњом биоетанола [42].  

 

Cosan SA Industria & Comercio са седиштем у Сaо Паолу је бразилска му-

лтинационална корпорација, велики произвођач 

биоетанола, шећера, енергије и хране. Компанија 

послује у Бразилу, Уругвају, Парагвају, Боливији и 

Великој Британији. Од 2010. године Cosan i Roial 

Dutch Shell су створили нову компанију Raizen и по-

већали своје пословање у производњи шећера, ета-

нола и дистрибуцију и промет горива у Бразилу. То 

је трећа по величини компаније за дистрибуцију у Бразилу и највећа светска 

компанија за производњу биоетанола. Компанија је процењена на 12 мили-

јарди US $. Запошљава око 45 хиљада радника. Укупан приход износи 14,8 

милијарди $. Нето приход је износи преко 350 милиона долара [43]. 

 

British Sugar PLC је подружница Associated British Foods и једини је брита-

нски произвођач шећера од шећерне ре-

пе. Производи половину укупних потреба 

за шећером у Великој Британији. Водећи 

је добављач шећера на тржишту Велике Британије. Производи широку па-

лету производа шећера. Шећер се налази у водећим брендовима на међуна-

родном тржишту хране, пића и фармацеутских произвођача. Производи и 

сточну храну из пулпе шећерне репе и биоетанол [44]. 

 

Међународни промет – шећер представља значајан артикал у међунаро-

дној размени, пре свега, због лаког транспорта и манипулисања, као и због 

чињенице да не захтева специфичне услове у транспорту. Шећер се у про-

мету намеђународном тржишту јавља као рафинисан, сиров и центрифуги-
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ран. Међународни промет рафинисаног шећера износи 55 милиона тона, 

што чини скоро трећину укупне светске производње. Вредност шећера на 

међународном тржишту износи 26 милијарди долара годишње. Значајне 

количине шећера реализују се преко великих светских берзи. 

Извоз - највећи регионални извозник је Европа, која даје скоро половину 

светског извоза и представља и најзначајнији светски производни регион. 

Убедљиво највећи извозник шећера у свету, уједно је и највећи произвођач – 

ББррааззиилл, извози 24 милиона тона, што чини више од 40% светског извоза.  

Хистограм 20: Највећи извозници и шећера у свету (мил.тона) 

 
 

Остварује вредност извоза од скоро 10 милијарди долара. Извоз је после-

дица високе домаће производње шећера (преко 100 килограма по становни-

ку). Највећи извоз усмерен је у Кину, Уједињене Арапске Емирате и Бангла-

деш. Друга највећа светска компанија за производњу шећера Cosan SA Indu-

stria & Comercio налази се управо у Бразилу. Највећи светски извозници су и 

ТТаајјллаанндд,,  ИИннддиијјаа,,  ГГввааттееммааллаа  ии  ФФррааннццууссккаа.. Заједно са Бразилом дају две тре-

ћине светског извоза.   

Европска унија субвенционише извоз из фондова које држава регулише 

према производним квотама. Она производи шећер из шећерне репе, чија је 

производња знатно скупља, него шећер из шећерне трске (који производи 

нпр. Бразил). Захваљујући јединственој пољопривредној политици (CAP), 

режим за шећер у ЕУ је комплексан. Кључна карактеристика режима за ше-

ћер има једноставан резултат: високе загарантоване цене шећера које се 

одржавају кроз високе увозне тарифе подстичу европске произвођаче шеће-

ра да производе више шећера него што Европа може да потроши. Све оно 

што се не потроши на домаћем тржишту извози се на светско тржиште, пр-

венствено захваљујући значајним извозним подстицајима. На тај начин Ев-
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ропска унија обезбеђује стабилност цена и високе профите за индустрију 

шећера код куће, али по цену нижих и мање стабилних цена шећера на све-

тском тржишту. Једна од највећих европских корпорација у производњи и 

извозу јесте Tereos International SA са седиштем у Лилу. 

 

Tereos SA - је француски произвођач шећера, скроба и биоетанола. Прои-

зводи шећер на основу шећерне репе и шећерне трске. 

Производи разне производе: скробни шећер (глукозни 

сируп, малтодекстрин, декстрозу, и полиоле од кукуруза 

и пшенице), биоетанол и производе намењене сточној 

храни, бави се и снабдевањем електричном енергијом. 

Има 35 индустријских објеката у Француској, Бразилу, 

Чешкој, Мозамбику, Шпанији, Италији, Великој Британији и Белгији које 

производе преко три милиона тона шећера. Има 13 хиљада запослених. 

Укупан приход је преко три милијарде долара [45]. 

 

Увоз - највећи регионални увозник шећера је Азија, која апсорбује скоро 

половину укупног светског увоза. Водећи увозник шећера у свету је ККииннаа, са 

3,5 милиона тона, што чини седам посто укупног светског увоза. Исти је ре-

зултанта ниске домаће производње, односно понуде, као и високе тражње и 

потрошње на тржишту. Највећи увоз реализује се из Бразила, Тајланда и 

Кубе.  

Хистограм 21: Највећи увозници и шећера у свету (мил.тона) 

 
 

Највећи увозници су ССААДД,,  ИИннддооннееззиијјаа,,  УУјјееддиињњееннии  ААррааппссккии  ЕЕммииррааттии  ии  

ММааллееззиијјаа. Заједно са Кином апсорбују четвртину светског увоза. 
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Потрошња – шећер је један од ретких производа који је хемијски готово 

чист производ (шећер који се ставља у промет има најмање 99,6% сахарозе). 

Има значајну улогу у подмирењу дневне енергетске потребе потрошача. 

Према предлогу Светске Здравствене Организације (World Health Organiza-

tion), шећер и сви концентровани угљени хидрати треба да у структури 

дневне потрошње учествују од 5-8%. Eнергетска вредност шећера износи 

1.650 кЈ  на сто грама (табела 5).  

Табела 5: Енергетска и нутритивна вредност шећера (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 1.650 

 Беланчевине, гр. 0,0 

 Угљени хидрати, гр. 100 

 Масти, гр. 0,0 

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Конзумација шећера расте просечно за један одсто годишње, што је већа 

брзина него повећање светске популације људи. У последњој деценији по-

трошња шећера повећала се за 23%. Светска потрошња шећера износи 25 

килограма (у еквиваленту конзумног шећера). Овде је обухваћена потро-

шња како у конзумном облику, тако и у виду разних прерађевина – конди-

торских производа, кекса, вафла, чоколада, бомбона и сл. Бројна храна у са-

ставу има скривен шећер. Кечап, хот-дог, хамбургер, пецива за хамбургере, 

маслац од кикирикија, помфрит, умаци за тестенину, мајонез, разни умаци 

за салате и бројна обрађена храна садржи шећер, чак и ако укус те хране 

није сладак. Храна са ниским уделом масноћа често садржи шећер ради бо-

љег укуса. У земљама са вишим дохотком већа је и потрошња кондиторских 

производа, који не представљају инфериорне намирнице. 

Највећи регионални потрошач је Америка са пре-

ко 40 килограма. Европа са потрошњом од 35 ки-

лограма налази се на другом месту међу светским 

регионима. Највећу потрошњу  шећера у свету 

имају ССјјееддиињњееннее  ААммееррииччккее  ДДрржжааввее, са 50 килогра-

ма по становнику годишње. Највећи светски по-

трошачи приказани су на хистограму 22. 
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Хистограм 22: Највећи потрошачи шећера у свету (кг.) 

 
 

 

4.1.2. Тржиште шећерне репе и шећера у Републици Србији 

 

Производња – шећерна репа представља значајну индустријску биљку, 

чији је основни производ конзумни шећер. Поред потрошње у конзумном 

облику користи се као основна сировина за производњу – чоколада, бомбо-

на, кекса, вафла, конзервисаног воћа, алкохолних и безалкохолних пића и 

сл. Ова производња има дугу традицију у Републици Србији. Развој инду-

стрије шећера датира од 1892. године. Почетком деведесетих година про-

шлог века достигнут је развој који се мерио са најбољим у Европи. Међутим 

услед процеса приватизације многи капацитети за прераду нису у произво-

дној функцији.  

Шећерна репа узгаја се на 64 хиљаде хектара (2013-14). Просечан принос 

износи 54 тонa по хектару и нешто је мањи од европског просека. Уз знача-

јну употребу минералних и органских ђубрива и интензивније наводњава-

ње, приноси у Републици Србији могу се повећати. Могућности повећања 

приноса и дигестије (16-18%), у наредном периоду базирају се на примени 

савременије технологије производње и анализи земљишта сваке производне 

парцеле. Производња шећерне репе износи 3,5 милиона тона. У Структури 

европске производње Република Србија учествује са 2% и налази се у среди-

ни међу европским произвођачима. 

Носиоци производње представљају агроиндустријска предузећа, док по-

родична домаћинства представљају незнатно мањег произвођача ове инду-

стријске биљке. Мање учешће овог сектора власништва условљено је неодго-

варајућом механизацијом, као и већим ризиком у производњи.  
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Апсолутно највећа производња остварује се у региону Војводине 97%, сле-

ди регион града Београда (2%), регион Шумадије и Западне Србије (1%) и 

регион Јужне и Источне Србије са мање од један посто. Посматрано по ок-

рузима највећа производња остварује се у Сремском округу (општине: Ин-

ђија, Ириг, Пећинци, Рума, Сремска Митровица, Стара Пазова и Шид), који 

даје четвртину укупне домаће производње шећерне репе.  

Промет – одвија се искључиво преко организоване прометне мреже, од-

носно посредног промета. Просечна робност (тржишност) производње вео-

ма је висока, износи преко 98%, што је и логично, с обзиром на карактер ове 

индустријске биљке, која се искључиво производи за индустријску прераду.   

Производња конзумног шећера – износи 510 хиљада тона, односно, из-

ражено по становнику 72 килограма (2013-14). Производња је доста варира-

ла у последњих двадесетак година од 200 до преко 500 хиљада тона. Према 

производњи шећера Република Србија налази се на половини европске ле-

ствице са учешћем од нешто преко 1%. 

Индустрија за прераду шећера има дугу традицију у нашој земљи. Први 

капацитет за прераду изграђен је 1904. године. Постоји петнаестак капаци-

тета за прераду, међутим неки од њих нису у производној функцији. Прои-

зводни капацитети мере се на бази трајања кампање од 80 дана (што се сма-

тра оптималним периодом). Укупни технички капацитети за прераду изно-

се 5,5 милиона тона шећерне репе и производњу 700 хиљада тона шећера, 

250 хиљада тона меласе, и 240 хиљада тона сувих резанаца. У Републици Ср-

бији данас је у функцији шест фабрика шећера, чији прерадни капацитет 

на бази просечно 100 дана прераде, износе око пет милиона тона. Дневни 

капацитети индустрије шећера крећу се од четири до шест хиљада тона 

прераде шећерне репе. У поређењу са капацитетима у развијеним европ-

ским земљама (10-12 хиљада тона дневне прераде), капацитети у Републици 

Србији релативно су мали. Сматра се да није рационално оптимирати капа-

цитете мање од осам до десет хиљада тона дневне прераде. 

 

Sunoko – налази се у саставу «MK Group». Поседује три шећеране које су у 

функцији: у Врбасу, Пећинцима и Ковачи-

ци. Највећи је домаћи произвођач и изво-

зник шећера. Заузима 51% домаћег тржи-

шта шећера. Чланице компаније, у току ка-

мпање прераде око два милиона тона шеће-

рне репе, која се сеје на више од 40.000 ха обрадиве површине из чега се, на 

годишњем нивоу, произведе скоро 300.000 тона шећера. Један од највећих 

капацитета је индустрија шећера «Бачка» Врбас. Пуштена је у погон 1913 го-
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дине. Капацитет прераде шећеране износи око 6.000 тона репе/дан. Ма-

ксимални планирани годишњи капацитет је: 80.000 тона шећера, 22.000 тона 

меласе и 23.000 тона пелетираног сувог резанца [46]. 

 

Hellenic Sugar – у саставу ове компаније послују две шећеране – Фабрика 

шећера "Црвенка" у Црвенки и Фабрика шећера 

"Шајкашка" у Жабљу. Дневни капацитет прераде ше-

ћерне репе износи десет хиљада тона. Фабрика ше-

ћера "Црвенка" спада међу водеће међу српским ше-

ћеранама. Номинални капацитет јој је 6.500 тона шећерне репе и 900 тона 

шећера дневно. Уз то и 350 тона сушених брикетираних резанаца и 250 то-

на меласе. До данас је прерадила преко 25 милиона тона шећерне репе и 

произвела преко 3,3 милиона тона шећера [47]. 

 

Матична компанија и већински власник шећерана у Сенти и Новој Црњи је 

компанија Finanziaria Saccarifera Italo-Iberica S.p.A. из Ита-

лије, са седиштем у Ћезени [48].  

 

Неке шећеране привремено су престале са радом - Шабац, Пожаревац, 

Ковин, Бач, Нова Црња, Београд, Сремска Митровица, Зрењанин и сл.  

Према квалитету, шећер се може стављати у промет као конзумни рафи-

нисани шећер и конзумни бели шећер. Шећер се може стављати у промет 

као шећер у кристалу, обликовани шећер и млевени шећер (шећер у праху). 

Од нуспроизвода за тржиште се производи меласа и излужени резанци 

(пресовани и сушени), у расутом стању или у облику палета.  

Потрошња – просечно домаћинство троши килограм шећера недељно, 

док укупна годишња потрошња износи око 200 - 250 хиљада тона, од чега се 

150 хиљада тона (65%) троши у домаћинствима, а 85 хиљада тона у инду-

стрији. Изражено по становнику потрошња је на нивоу од 22 килограма го-

дишње. То је значајно мање од европске потрошње. Србија налази се при 

дну европске лествице. Релативно ниска потрошња резултанта је, пре свега, 

ниске потрошње кондиторских и других производа прехрамбене индустри-

је (индустрија кекса и вафла, кондиторска индустрија и сл.).  

Спољнотрговинска размена – шећер прадставља значајан извозни прои-

звод Републике Србије. Извоз шећера износи 236 хиљада тона, што вредно-

сно износи 153 милиона долара. Представља други по значају извозни прои-

звод из области хране Републике Србије, иза кукуруза (2014). Извоз је усме-

рен у 20 земаља света. Највећи извоз реализује се у Румунију, 60 хиљада то-
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на, што представља четвртину укупног извоза (слика 7). Република Србија 

има квоту за извоз шећера у Европску унију у количини од 180 хиљада тона. 

Република Србија истовремено увози око 500 тона. Највећи увоз реализу-

је се из Колумбије, Мађарске, Маурицијуса, Румуније и Италије (један део је 

шећер из шећерне трске за кондиторску индустрију). Остварује значајан по-

зитиван биланс спољнотрговинске размене шећера. 

Слика 7: Структура извоза шећера из Републике Србије (%) 

 
 

У нашем окружењу, суседне и географски блиске земље имају стални ма-

њак шећера од око преко милион тона, 

што би представљало велико и повољно 

тржиште за наш извоз шећера. Велики део 

овог недостатка шећера у околним земља-

ма настао је гашењем производње шећера 

у Румунији и Бугарској услед лоше поли-

тике тамошњих власти. Веома је индика-

тиван пример Румуније где је од 33 шеће-

ране колико их је својевремено било, после приватазације у погону остало 

свега неколико, које годишње произведу око 55.000 тона, док су потребе зе-

мље око 550.000 тона шећера [49]. 
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4.2. ТРЖИШТЕ СУНЦОКРЕТА И ЈЕСТИВОГ УЉА 

 

Сунцокрет потиче из југозападног дела Америке, Перуа и Мексика. Постоје 

подаци да се узгајао пре три хи-

љаде година од стране северно-

америчких индијанаца, који су 

млели семенке у брашно и дода-

вали у хлеб и правили уље од сун-

цокрета. Почетком XVI века шпа-

нски мисионaри пренели су га из 

Америке у Европу и већ у XVII ве-

ку његово узгајање проширило се 

читавом Европом. Масовни узгој сунцокрета почео је у XVIII веку најпре у 

Немачкој и Русији, а затим и на западу и према Средоземљу [50]. 

Постоје два основна разлога производње сунцокрета: производња уља 

која предњачи и даје мноштво корисних нузпроизвода од којих су најзначај-

нији погача и сачма, те употреба специјално намењених протеинских фо-

рми сунцокрета у исхрани стоке као читаве главе, силиране целе биљке са-

ме или у комбинацији с кукурузом. 

Међу уљаним биљкама сунцокрет заузима једно од најважнијих места у 

светским размерама, односно представља једну од три најважније уљане би-

љке у свету. Семе сунцокрета садржи 35-50% сировог уља (зависно од сорте 

и услова гајења), у самом језгру садржај уља креће се до 60%, сирових проте-

ина 16-20% и љуске 24-30%. Протеини се користе у производњи хлеба, кекса, 

тестенине, индустријских колача и других скробних производа. Биолошка 

вредност протеина равна је биолошкој вредности протеина соје. Из љуске се 

производи алкохол и сточни квасац. Главе сунцокрета користе се у исхрани 

стоке, садрже 7% сирових протеина 43% безазотних екстрактивних материја, 

14% минералних материја. 

Од 100 килограма сунцокретовог зрна добија се: 39 килограма сировог 

уља, 36 килограма рафинисаног уља, 40 килограма уљане сачме, која се ко-

ристи за исхрану стоке. Од 100 килограма рафинисаног уља добија се 133 

килограма маргарина и 109 килограма биљне масти [51].   

 

4.2.1. Међународно тржиште  

 

Производња – сунцокрет се у свету гаји на 25 милиона хектара. Највеће 

површине налазе се у Русији где износе скоро седам милиона хектара. Про-

сечан принос износи 1,7 тона по хектару и варира у зависности од агроеко-

http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð¡Ð�Ð�
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð�ÐµÑ�Ñ�
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð�ÐµÐºÑ�Ð¸ÐºÐ¾
http://sr.wikipedia.org/wiki/Indijanci
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð�Ð²Ñ�Ð¾Ð¿Ð°
http://hr.wikipedia.org/wiki/Rusija
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лошких услова гајења, сортимента и сл. Данашњи хибриди сунцокрета, за-

хваљујућујући, пре свега, напретку генетике и процесима оплемењивања, 

имају висок генетски потенцијал. Међутим, услед болести, климатских и 

других услова исти се користи знатно мање. Површине у свету под сунцо-

кретом значајно се повећавају, а принос има тенденцију благог раста. 

Производња сунцокрета у свету износи скоро 45 милиона тона (2013-14). 

Регионално, сунцокрет се највише производи у Европи, која даје нешто ви-

ше од две трећине укупне светске производње. 

Картограм 5: Највећи произвођачи сунцокрета у свету (мил. тона) 

Румунија

2

Кина
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Русија
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Највећи светски произвођач је УУккрраајјииннаа са производњом од 10 милиона 

тона, што чини скоро четвртину светске продукције. Она представља тради-

ционално значајног произвођача, поседује добре климатске услове за прои-

зводњу и велике површине. Следи Русија са незнатно мањом производњом. 

Велики светски произвођачи приказани су на картограму 5. Напред наведе-

не земље дају две трећине укупне светске производње. 

У међународни промет долази сунцокрет у зрну, затим сунцокретова са-

чма (уљане погаче) и сунцокретово рафинисано и нерафинисано јестиво 

уље.  

Сунцокретова сачма (погаче) – добија се као нуспроизвод индустријске 

прераде сунцокрета. Представља значајну сировину за производњу квали-

тетне концентроване сточне хране. Садржи значајну количину протеина 

(30-44%). Даљом прерадом сачме добијају се концентрована протеинска хра-

нива и за људску употребу, то су протеинско брашно (до 55% протеина), 

протеински концентрати (70%) и изолати (90%), који се користе у индустри-
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ји готових јела, колача, кекса, хлеба и сл. Протеини из сунцокретове сачме 

имају добар аминокиселински састав, тако да у смеши са сојом могу се доби-

ти производи којима се успешно могу заменити протеини животињског по-

рекла. 

Сунцокретово уље - представља једно од најквалитетнијих врста уља које 

се користи у исхрани, и као сировина за прехрамбену индустрију. Сунцо-

кретово семе садржи од 38 - 45% уља, зависно од сорте. По саставу масних 

киселина - 63% полинезасићених које углавном чини линолна киселина и 

24% мононезасићених. Лако се рафинира, а уље је светложуте боје, прози-

рно и благог укуса. Најзаступљеније је у људској исхрани.  Препоручује се за 

кување, печење, пржење, као и за припрему разних врста јела и главна је си-

ровина у производњи мајонеза и маргарина. Сунцокретово уље богато је ви-

тамином “Е” и омега-6 незасићеним масним киселинама које позитивно 

утичу на здравље и дају сунцокретовом уљу високу биолошку вредност [52]. 

Поред тога користи се и као техничко уље за производњу боја, лакова, 

глицерина и сл. Висококвалитетно, природно рафинисано јестиво сунцо-

кретово уље је без хлестерола, позитивно утичe на здравље, има изузетну 

биолошку вредност и посебно место у савременој исхрани. 

Производња сунцокретовог уља - у свету износи 13 милиона тона. Изра-

жено по становнику износи два литра годишње. Сунцокретово уље у стру-

ктури укупне светске производње налази се на четвртом месту у свету са 8% 

светског учешћа, иза палминовог (32%), сојиног (22%) и уља уљане репице 

(13%). Регионално посматрано сунцокретово уље највише се проиизводи у 

Европи, која даје скоро три четвртине укупне светске производње. То је нај-

полуларнија врста уља у исхрани европских потрошача. Водећи светски 

произвођач је РРууссиијјаа са производњом од 3,5 милиона тона, што чини четвр-

тину укупне светске производње. Она представља и другог највећег прои-

звођача сунцокретовог зрна у свету. Идустрија за прераду уља, као и тради-

ција производње битно утичу на исту. Незнатно мањи произвођач је Укра-

јина, која представља највећег произвођача сунцокрета у свету. 

 

Aston - је један од највећих произвођача јестивог сунцокретовог уља. Седи-

ште је у Ростову на Дону, Русија.  Има 4.000 за-

послених у две фабрике за производњу уља. 

Капацитет за прераду износи 800.000 тона годи-

шње. Дневни капацитет производње износи 850 тона уља [53]. 
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Картограм 6: Највећи произвођачи сунцокретовог уља  у свету (мил. тона) 
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Велики светски произвођачи приказани су на картограму 6. Осим Кине и 

Румуније они су практично, идентични са највећим светским произвођачи-

ма сунцокрета. Напред наведене земље имају апсолутно доминантно место 

у свету и дају три четвртине укупне светске производње сунцокретовог уља. 

Међународни промет - сунцокретовог уља износи нешто преко десет 

милиона тона, и у исти доспева близу три четвртине укупне производње. 

Ово указује да је сунцокретово јестиво уље значајан артикал у међунаро-

дном промету. Укупна вредност промета износи преко девет милијарди до-

лара годишње.  

Извоз - највећи регионални извозник је Европа, која даје скоро три четвр-

тине укупних светских количина уља. Највећи светски извозник сунцокре-

товог уља је УУккрраајјииннаа, која извози 4,5 милиона тона, односно даје трећину 

укупног светског извоза уља, чија укупна вредност износи 3,5 милијарди до-

лара. Она представља највећег произвођача сунцокрета и другог по значају 

светског произвођача јестивог сунцокретовог уља (иза Русије). Највећи извоз 

усмерен је у Индију, Кину и Иран. 

 

Kernel holding SA - је фирма из Украјине регистрована у Луксембургу. Нај-

већи је украјински и велики светски произво-

ђач сунцокретовог уља. Годишња производња 

износи више од милион тона сунцокретовог 

уља. Поседује седам фабрика у Украјини и 



Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            81                                                                                                                   

две у Русији. Производи 8% укупне светске продукције сунцокретовог уља. 

Запошљава 16.500 људи, пре свега, у пољопривреди и производњи сунцо-

кретовог уља, као и у дистрибуцији. Компанија даје 13% међународне тр-

говине сунцокретовог уља [54].  

 

Највећи светски извозници су РРууссиијјаа,,  ТТууррссккаа,,  ММаађђааррссккаа  ии  ФФррааннццууссккаа. За-

једно са Украјином дају три четвртине светског извоза. То су уједно и најве-

ћи светски произвођачи јестивог уља (са Аргентином). Поменуте земље има-

ју развијену индустрију за прераду уља. 

Хистограм 23: Највећи извозници сунцокретовог уља у свету (мил. тона) 

 
 

Увоз - највећи регионални увозник сунцокретовог уља је Азија, која апсо-

рбује више од половине укупних светских количина уља. Водећи увозник 

сунцокретовог уља у свету јесте ИИннддиијјаа са увозом од 1,6 милиона тона, што 

чини 17% укупног светског увоза. Највећи увоз реализује се из Украјине, Ме-

ксика и Бугарске. Највећи светски увозници су ТТууррссккаа,,  ХХооллааннддиијјаа,,  ККииннаа  ии  

ЕЕггииппаатт. Заједно са Индијом апсорбују више од трећине светског увоза.  
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Хистограм 24: Највећи увозници сунцокретовог уља у свету (мил. тона) 

 
 

Нутритивне карактеристике – јестиво уље обилује витаминима “А”, 

”Д”, “Е” и “К”, који су у њему растворени. Од сунцокретовог уља производе 

се и биљне чврсте масти, маргарин, мајонез, намази и сл. Мењањем навика 

потрошача, сунцокрет, као уљана култура, добија на значају, у свету и на-

шој земљи. 

Табела 6: Енергетска и нутритивна вредност јестивог уља (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 3.885 

 Беланчевине, гр. 0,0 

 Угљени хидрати, гр. 0,0 

 Масти, гр. 100 

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Исхрана потрошача, скоро је незамислива без употребе биљних уља и  

прерађевина. Сунцокретово уље је енергетски високо вредна намирница. 

Сагоревањем 100 грама уља ослобађа се 3.885 кЈ, што је 2,4 пута више од ене-

ргетске вредности скроба, а 2,2 пута више од шећера. Сунцокретово уље у 

свом саставу има незасићене масне киселине (80-90%), које се знатно теже та-

ложе у крвним судовима, за разлику од засићених масних киселина, које се 

у виду холестерола накупљају у крвотоку човека и отежавају рад срца. Уп-

раво због тога оно све више потискује масти животињског порекла које, уг-

лавном, садрже засићене масне киселине [55].  

Потрошња - највећи глобални потрошач сунцокретовог уља је Русија са 

нешто преко два милиона тона. Следе Индија, Турска, Kина и Египат. По-

трошња сунцокретовог јестивог уља у свету изражена по становнику, изно-
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си око два литра годишње. Скромна потрошња доста изненађује с обзиром 

на препоруке Светске Здравствене Организације (World Health Organiza-

tion), да јестиво уље треба више користи у исхрани од масноћа животињског 

порекла (које садржи засићене масне киселине). Регионално посматрано на-

јвећу потрошњу имају потрошачи у Европи, где је иста на нивоу од скоро 10 

литара годишње.  

Највећу потрошњу јестивог сунцокретовог уља у свету има ИИттааллиијјаа  са 26 

литара по становнику годишње. Највећи светски потрошачи приказани су 

на хистограму 25. Евидентно је да је у земљама са топлијом климом већа по-

трошња биљних уља у односу на животињску маст (Италија, Португал, 

Француска.) 

Хистограм 25: Највећи потрошачи сунцокретовог уља у свету (лит.) 

 
 

Уочава се доминација европских земаља, где је потрошња сунцокретовог 

уља већа од потрошње сојиног уља, за разлику од светске потрошња која је у 

корист потрошње сојиног уља. У Европи не постоји традиција конзумирања 

сојоног уља, за разлику од Америке где ово уље доминира у потрошњи. 

 

 

4.2.2. Тржиште сунцокрета и сунцокретовог уља у Републици Србији 

 

Производња – сунцокрет представља значајну индустријску биљку, чији 

је основни производ представља јестиво уље. У Републици Србиј сунцокрет 

се најпре гајио по баштама и вртовима као украсна биљка. У току првог све-

тског рата Аустроугарска је почела да у већој мери форсира гајење сунцо-

крета ради производње уља. Међутим, у већим размерама почео је да се 

производи тридесетих година XX века, нарочито у Војводини. Сунцокрет 
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веома добро подноси лошије климатске услове, даје добар род чак и у најто-

плијим и најсушнијим годинама. Република Србија поседује добре агроеко-

лошке услове за гајење сунцокрета.  

Сунцокрет се узгаја на 175 хиљада хектара. Принос износи 2,9 тонa по хе-

ктару и већи је од европског просека. На остварени принос деловали су ра-

зни фактори, као што су избор одговарајућег хибрида, регион гајења, роко-

ви сетве, климатски услови, техника и технологија производње и сл. На 

обим производње делују и економски фактори, трошкови производње, ви-

сина откупних цена и сл. Производња сунцокрета износи нешто преко 500 

хиљада тона. У Структури европске производње Република Србија учеству-

је са 2,5% и налази се у горњем делу европских произвођача. 

Носилац производње представљају породична домаћинства, док агроин-

дустријска предузећа чине мањег произвођача ове индустријске биљке.  

Апсолутно највећа производња остварује се у региону Војводине 92%, сле-

ди регион Јужне и Источне Србије (6%), регион Шумадије и Западне Србије 

(1%) и регион града Београда са један посто. Посматрано по окрузима најве-

ћа производња остварује се у Јужно-банатском округу (општине: Алибунар, 

Бела Црква, Вршац, Ковачица, Ковин, Опово, Панчево и Пландиште) који 

даје 20% укупне домаће производње сунцокрета. 

Подручје Баната представља највеће сировинско подручје за производњу 

сунцокрета, јер даје половину укупне домаће производње. Климатски и зе-

мљишну услови, као и традиција битно опредељују ову производњу. Тако-

ђе, у овом делу лоцирана су и два капацитета за прераду сунцокрета (Зре-

њанин и Нова Црња). Један од значајних лимитирајућих чинилаца даље ек-

спанзије производње представља питање одговарајућег кредитирања прои-

зводње и залиха. Такође, потребна је чвршћа повезаност примарних прои-

звођача и прерађивачке индустрије. 

Промет - одвија се искључиво преко организованог канала, јер, практи-

чно, целокупнa количинa намењенa je за индустријску прераду у јестиво 

уље. Просечна робност (тржишност) производње, је велика с обзиром на 

природу овог производа, и износи преко 90%. Семе сунцокрета за инду-

стријску прераду мора бити здраво, зрело (једро) без присуства страних 

примеса и без мириса који указују на промене које могу настати сушењем и 

складиштењем семена сунцокрета (мирис плесни, трулеж и сл.).  

Производња рафинисаног јестивог уља - износи 145 хиљадa тона, одно-

сно изражено по становнику 20 литара. У Европској производњи Србија 

учествује са око два посто, и налази се на половини европске лествице.  

У Републици Србији постоји неколико индустријских капацитета за пре-

раду сунцокрета. Годишњи капацитети прераде износе близу 800 хиљада 
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тона. Капацитети су лоцирани у следећим градовима: Зрењанин, Сомбор, 

Врбас, Шид, Нова Црња, Крушевац и Велико Градиште.  

 

Дијамант – индустрија уља, Зрењанин, члан «Agrokor» групе, највећи је 

произвођач јестивих уља, биљних масти и 

маргарина у Републици Србији. Дневна пре-

рада, односно производња износи преко 250 

тона јестивог уља. Поред тога производи и би-

љне масти, маргарин, мајонез, протеинска хранива, емулгатор и адитив за 

пекарску индустрију. У производном програму налази се више од 50 прои-

звода [56]. 

  

Витал - фабрика уља и биљних масти, Врбас, члан «Инвеј» групе, велики је 

произвођач сунцокретовог јестивог уља. Поред 

тога производи и маргарин, мајонез, кечап, 

сенф, рен, биљне масти и биљну мрс. Дневни 

капацитет прераде сунцокрета износи 700 тона 

на дан. Значајне количине извози на међунаро-

дно тржиште [57]. 

 

Victoriaoil - Шид у саставу “Viktoria Group”, бави се производњом сирових и 

рафинисаних уља, биодизела и протеинске са-

чме. На годишњем нивоу преради близу 220.000 

тона сунцокрета и преко 85.000 тона соје. Про-

изводња уља има капацитет од 14.000 литара на 

сат, годишња производња премашује 68 милио-

на боца. На домаћем тржишту учествује са 30%. Значајан је извоз у Аустрију, 

Словачку, Словенију, Мађарску, Грчку, Хрватску, Босну и Херцеговину, Цр-

ну Гору, Македонију и Албанију [58]. 

 

Сунце А.Д. – индустрија уља, Сомбор, у саставу “Инвеј” групе. Делатност 

фабрике је прерада свих врста уљарица, произво-

дња јестивог сировог уља, производња и паковање 

рафинисаног јестивог уља, производња амбалаже од 

пластичне масе за сопствене потребе. Поред јестивог 

уља производи маргарин, намазе и мајонезе [59]. 
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Банат А.Д. - предузеће за производњу биљних уља и масти Нова Црња, је 

фабрика која производи биљна уља, масти, 

уљне погаче и сачме. Прерађује семе сунцо-

крета, соје, уљане репице, сунцокрета високоо-

леинског типа, семе тикве голице и кукурузну 

клицу. Капацитет прераде износи 400 тона на дан сунцокрета. Прерађује 

уље поступком физичке рафинације [60].  

 

Потрошња – сунцокретовог јестивог уља на глобалном нивоу износи из-

међу 80 и 90 хиљада тона. Исказано по становнику потрошња је на нивоу од 

12 литара  што је нешто више од европског просека. Битан елеменат потро-

шње јесте и однос малопродајних цена у односу на животињску маст и дру-

ге врсте уља.  

Спољнотрговинска размена – извоз сировог и јестивог сунцокретовог 

уља је 95 хиљада тона, што вредносно износи 66 милиона долара (2013-14). 

Извоз у последњим деценијама јако варира и пре свега, зависи од обима до-

маће производње, стања на међународном тржишту, стања залиха, висине 

цена увоза и сл. Извоз се реализује у 22 земље света. Највећи извоз реализује 

се у ББооссннуу  ии  ХХееррццееггооввииннуу, која је апсорбовала 25 хиљада тона, односно 26% 

укупног извоза. Највећи увозници сунцокретовог уља приказани су на сли-

ци 8.  

Увоз је износио 6 хиљада тона. Највећи увоз реализовао се из Републике 

Македоније, Хрватске, Русије, Немачке и Мађарске. Република Србија оства-

рује позитиван биланс спољнотрговинске размене сунцокретовог уља. 

Слика 8: Структура извоза јестивог уља из Републике Србије (%) 
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4.3. ТРЖИШТЕ СОЈЕ  

 

Соја спада међу најстарије биљке на земљи, њено гајење у земљама Далеког 

Истока датира, према писaним за-

писима, три хиљаде година пре 

нове ере, од тада представља тра-

диционалну храну овог дела света. 

Апсолутно доминира као протеи-

нски усев у свету. Центар порекла 

ове биљне врсте је Кина. Соју по-

пуларно још и називају “кинеска 

трава”. Соја је дуго година у многим азијским земљама представљала једну 

од основних животних намирница. 

Почетком нове ере, соја се шири на територије данашње јужне Кине, Ко-

реје и Јапана који се сматрају секундарним центрима порекла. Развојем по-

морског саобраћаја у XVIII веку соју полако упознају друге цивилизације, 

појављује се у ботаничким баштама у Европи и Америци. Сматра се да је 

соју у Америку пренео Bendžamin Frenklin. Новија историја соје почиње у 

XIX веку у Америци одакле започиње ширење по целом свету [61]. У Европу 

је донесена 1692 године. Њен узгој у Европи почиње у XIX веку. Mасовна 

производња и прерада почиње тек након изградње прве фабрике за пре-

раду зрна соје 1908 године у Енглеској.  

Соја представља протеинску и уљану биљку. Сојино зрно садржи: 36-44% 

протеина, 16-23% сировог уља, и око 4,9% целулозе, 4-7% минералних мате-

рија. Протеини соје имају велику биолошку вредност и лако се растварају у 

води, што их чини подесним за индустријску прераду у разне прехрамбене 

производе и сточну храну. Садржи и есенцијалне аминокиселине, као што 

су: леуцин, цистин, тирозин, триптофан, аргинин, хистидин и др. Соја про-

изведе знатно више протеина по јединици површине у односу на друге би-

љке. 

Једина је биљна намирница која садржи све есенцијалне аминокиселине, 

без којих организам не може да функционише. Сојини протеини су по ис-

користивости потпуно једнаки протеинима животињског порекла, па уп-

раво из тих разлога соја може равноправно да учествује у изградњи протеи-

на у људском организму. Садржи више протеина од крављег млека, али без 

засићених масноћа и холестерола [62]. Сојино уље не спада у групу високо-

квалитетних уља (као маслиново и сунцокретово) због веће количине поли-

незасићених масних киселина и мањег удела олеинске киселине.  

http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð�Ð¸Ð½Ð°
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð�Ð¾Ñ�ÐµÑ�Ð°
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð�Ð¾Ñ�ÐµÑ�Ð°
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð�Ð°Ð¿Ð°Ð½
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð�Ð²Ñ�Ð¾Ð¿Ð°
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð¡ÐµÐ²ÐµÑ�Ð½Ð°_Ð�Ð¼ÐµÑ�Ð¸ÐºÐ°
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð¡ÐµÐ²ÐµÑ�Ð½Ð°_Ð�Ð¼ÐµÑ�Ð¸ÐºÐ°
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð�ÐµÐ½Ñ�Ð°Ð¼Ð¸Ð½_Ð¤Ñ�ÐµÐ½ÐºÐ
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð¡Ñ�ÐµÐ´Ð¸Ñ�ÐµÐ½Ðµ_Ð�Ð¼ÐµÑ�Ð¸Ñ�ÐºÐµ_Ð�Ñ�Ð¶Ð°Ð²Ðµ
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Поред уља и протеина у зрну соје налазе и друга физиолошки активна је-

дињења као што су изофлавони, фитостероли, сапонини, фитинска кисели-

на који имају повољан утицај на здравље људи. Такође, у зрну соје налазе се 

и неке антинутритивне материје као што су инхибитори протеаза (терми-

чком обрадом зрна соје ове материје се неутралишу) и несварљиви олигоса-

хариди. Списак производа који се добијају од соје је дугачак и поред разних 

прехрамбених производа и адитива, соја је сировина у индустрији гуме, 

боја, лакова, фармацеутској индустрију све популарнија сировина за биоди-

зел. Њен значај у исхрани стоке расте упоредо са повећањем недостатка у 

животињских беланчевина, а посебно у индустријској производњи конце-

нтроване сточне хране. 

У свету соја се највише користи као сточна храна, око 65%, у виду уља 

15%, док се остатак користи за људску исхрану. Сојини производи за људску 

исхрану су: сојино уље, млеко, јогурт, тофу-сир од сојиног млека, мисо- па-

ста од сојиног зрна, соја сос, сојине шницле, виршле и др. Интегрална соја 

одличан је извор беланчевина, а после кикирикија то је махунарка која је 

најбогатија уљем. 

 

4.3.1. Међународно тржиште  

 

Производња - у свету се гаји на 115 милиона хектара (2013-14). Има знача-

јан раст производње у односу на ранији период. У последњих 40 година 

производња соје повећала се за пет пута. Највеће површине под овом би-

љном врстом има САД, где се гаји на преко 30 милиона хектара. Принос у 

свету износи 2,5 тона по хектару и значајно варира по регионима и земљама 

света. У свету се узгаја много различитих сората соје у зависности од намене 

и квалитетних карактеристика. За узгој соје погодни су региони са топлим и 

влажним летима, умерено топлом и умерено влажном климом, без наглих 

промена температуре. Соја може успешно да се гаји на различитим типови-

ма земљишта, али је најбоље да буду добро структуирана, дубока, добре ае-

рације и неутралне реакције, са добрим водно-ваздушним и осталим свој-

ствима.  

Производња соје у свету износи 275 милиона тона. Регионално посматра-

но соја се највише производи у Америци, која даје више од три четвртине 

укупне светске производње. У Европи се релативно мало гаји, у светској 

производњи учествује свега око два посто. Производња соје у Европи наме-

њена је, углавном, производњи протеина, док се производња уља јавља као 

споредна, за разлику од Америке, где се подједнако користи и за произво-

http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð¤Ð¸Ð·Ð¸Ð¾Ð
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%98%D0%B7%D0%BE%D1%84%D0%BB%D0%B0%D0%B2%D0%BE%D0%BD%D0%B8&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%A4%D0%B8%D1%82%D0%BE%D1%81%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%BE%D0%BB%D0%B8&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%A1%D0%B0%D0%BF%D0%BE%D0%BD%D0%B8%D0%BD%D0%B8&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%A4%D0%B8%D1%82%D0%B8%D0%BD%D1%81%D0%BA%D0%B0_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%B5%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%B0&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%A4%D0%B8%D1%82%D0%B8%D0%BD%D1%81%D0%BA%D0%B0_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%B5%D0%BB%D0%B8%D0%BD%D0%B0&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%9E%D0%BB%D0%B8%D0%B3%D0%BE%D1%81%D0%B0%D1%85%D0%B0%D1%80%D0%B8%D0%B4%D0%B8&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%9E%D0%BB%D0%B8%D0%B3%D0%BE%D1%81%D0%B0%D1%85%D0%B0%D1%80%D0%B8%D0%B4%D0%B8&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð�Ð¾Ñ�Ð°
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%9B%D0%B0%D0%BA&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð�Ð¸Ð¾Ð´Ð¸Ð·ÐµÐ
http://sr.wikipedia.org/wiki/Ð�Ð¸Ð¾Ð´Ð¸Ð·ÐµÐ
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дњу протеина и уља. Изградњом прерађивачких капацитета у великој мери 

допринело је повећању и стабилизацији производње соје у свету. 

Слика 9: Најважнији извори биљних протеина у свету (%) 

 
 

Водећи светски произвођач су ССјјееддиињњееннее  ААммееррииччккее  ДДрржжааввее  са 90 милио-

на тона, што чини трећину укупне светске производње. У Сједињене Држа-

ве соја је увезена је 1806 године и то као баласт на палуби бродова, али је по-

чела озбиљно да се узгаја крајем XIX века. Највеће производња је у државама 

Илиноис и Ајова. Највећа количина соје користи се за производњу сточне 

хране, иако се у последње време све више користи и за хуману исхрану пре-

ко читавог низа прерађевина. 

Табела 7: Највеће компаније за прераду соје у САД 

Компанија Дневни 

капацитет, тона 

Учешће у 

производњи % 

 Bunge 36.400 25,5 

 ADM 30.500 21,4 

 Cargill 30.250 21,1 

 AG Processing Inc 16.700 11,7 

Извор: http://unitedsoybean.org/ 

 

Bunge North America – седиште компаније је у Сент Луису. Највећи је пре-

рађивач соје у САД са дневним 

капацитетом од 36 хиљада тона 

(25,5% капацитета у САД). Има 13 

капацитета за прераду соје у САД. Доминирају државе Индијана, Илиноис 

и Охајо. Велики је и извозник соје на међународно тржиште[63].  
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Основни циљ гајења соје у САД јесте производња релативно јефтиних 

протеина, који служе, превасходно, за исхрану стоке, и знатно мање за љу-

дску исхрану. Процењује се да око 90% производње чини генетски модифи-

кована соја. Један од узрока високе производње јесте и значајна потрошња 

сојиног уља у исхрани потрошача и прехрамбеној индустрији.   

Картограм 7: Највећи произвођачи соје у свету (мил. тона) 
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Велики светски произвођачи приказани су на картограму 7. Напред наве-

дене земље имају апсолутно доминантно место у свету, јер дају преко 80% 

укупне светске производње. Бразил је због раста цена соје, који је условила 

већа тражња од понуде, крчио годишње на десетине хиљада хектара шума 

ради повећања површина за производњу соје.  

Соја се у Аргентини производи на 15 милиона хектара (повећање повр-

шина је око 340 пута у односу на две деценије раније). Међутим, готово све 

површине засејане су генетски модификованом  сојом – такозваном Rou-

ndup Ready sojom (RR-сојом). Проценивши Аргентину као лако освојиво тр-

жиште, корпорација Monsanto је 1996 године понудила семе RR соје по по-

влаштеним нижим ценама. Monsanto, колико је губио на цени семена, то-

лико је зарадио на повећаној продаји Roundup хербицида, неопходног за уз-

гој ГМ соје [64]. Евидентно је да међу највећим светским произвођачима не-

ма европских земаља. Највећи европски произвођач соје је Италија. 

У међународни промет долази сојино зрно, сојине погаче (сачма) и сојино 

рафинисано и нерафинисано уље.  
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Сојине погаче (сачма) - има високу хранљиву, биолошку и енергетску 

вредност. Добија се процесом прераде ољуштеног сојиног зрна. Представља 

најзначајнији извор протеина (38-42%), и заштитних хранљивих састојака, 

минерала и витамина у исхрани животиња, свих категорија. Чини, значајну 

сировину за производњу квалитетне концентроване сточне хране. Богата је 

аминокиселинама, које су по правилу дефицитарне у оброцима који се ба-

зирају на протеинима житарица, као што су кукуруз и јечам. 

Сојино уље – добија се прерадом сојиног зрна до протеинских производа 

за људску и сточну храну, након издвајања лецитина. Значајно је због висо-

ког садржаја линолне киселине као есенцијалне незасићене масне киселине, 

као и других важних састојака. Сојино уље спада у групу полусувих уља, а 

добија се хладним цеђењем семена. Садржи око: 95% триглицерида и 5% 

фосфолипида од којих су најважнији лецитин (4%). Сојино уље не спада у 

групу висококвалитетних уља (као маслиново и сунцокретово) због веће ко-

личине полинезасићених масних киселина и мањег удела олеинске кисели-

не. Претежно се користи у прехрамбеној индустрији за кување, припрему 

разних јела, мајонеза, маргарина и сл. Такође, значајну улогу има и у фа-

рмацеутској индустрији за производњу разних производа (сапуна, глицери-

на и сл.). Користи се у разним индустријама, непрехрамбеног порекла [65]. 

Сојино уље, произведено од семена соје, без холестерола и конзерванса, по-

себно је намењено и погодно за припрему дијеталне и вегетаријанске хране. 

Има добар баланс масних киселина, садржи биљни хормон фитоестроген 

који побољшава рад желуца и органа за варење, корисно је за рад можданих 

ћелија и за кожу. Најбоља биљна уља базирана су на балансу омега - 3 и 

омега - 6 масних киселина. Незасићене масне киселине, које се налазе у њи-

ховом саставу, учествују у синтези хормона, улазе у састав нервних ћелија и 

ћелијских мембрана. Потребне су свакодневно, јер се у организму не синте-

тишу и не задржавају, а дневне потребе су 1-2 кашичице. Разносачи су вита-

мина „А“, „Д“, „Е“, „К“ који се у њима растварају, витамини „А“ и „Е“ су 

антиоксиданти и борци против слободних радикала, основних фактора ста-

рења ћелија, витамин „Д“ помаже калцијуму и фосфору да стигне до ко-

стију и зуба, а витамин „К“ утиче на еластичност крвних судова и бољу 

циркулацију [66]. 

Међународни промет сојиног зрна - износи 120 милиона тона, и у исти 

доспева скоро половина укупне светске производње. Укупна вредност про-

мета сојиног зрна износи скоро 60 милијарди долара годишње. Међунаро-

дни промет сојиног уља износи 10 милиона тона. Укупна вредност промета 

износи скоро девет милијарди долара.  
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Четири мултинационалне компаније: Archer Daniels Midland, Bunge Limi-

ted, Cargill i Luis Dreifus Group контролишу скоро 80% укупног светског тр-

жишта соје. 

Извоз - највећи регионални извозник је Јужна Америка, која  даје скоро 

две трећине укупних количина. Највећи светски извозник сојиног зрна јесу 

ССјјееддиињњееннее  ААммееррииччккее  ДДрржжааввее, са 50 милиона тона, односно 42% светског из-

воза. Укупна вредност извоза износи 24 милијарде долара. Највећи извоз ус-

мерен је у Кину, Мексико и Индонезију. 

Хистограм 26: Највећи извозници сојиног зрна у свету  (мил. тона) 

 
 

Извоз је резултанта високе домаће производње, наиме САД се налазе на 

првом месту по производњи соје у свету, има развијену прерађивачку инду-

стрији и јаку подршку министарства за пољопривреду и сл. Највећи светски 

извозници су ББррааззиилл,,  ААррггееннттииннаа,,  ППааррааггвваајј  ии  ККааннааддаа. Заједно са САД-ом дају 

скоро 90% светског извоза. 

Увоз - највећи регионални увозник јесте Азија, која апсорбује половину 

укупних светских количина сојиног зрна. Европа се налази на другом месту 

са учешћем од 16%. Убедљиво водећи увозник сојиног зрна у свету је ККииннаа 

са увозом од 40 милиона тона, што чини скоро две трећине укупног светског 

увоза. Парадоксално је то да је тренутни раст тражње соје у Кини резултат 

веће потрошње меса у исхрани становништва, посебно средње класе, јер се 

соја све више тражи због сточне хране, али и за производњу уља. Сојино уље 

и соја сос представљају традиционалне производе у кинеској кухињи. Најве-

ћи увоз реализује се из Бразила, САД-а и Аргентине. Највећи светски уво-

зници су  ММееккссииккоо,,  ННееммааччккаа,,  ШШппаанниијјаа  ии  ЈЈааппаанн. Заједно са Кином апсорбују 

три четвртине увоза. Увоз је резултанта развоја домаће сточарске произво-

дње. 
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Хистограм 27: Највећи увозници сојиног зрна у свету  (мил. тона) 

 
 

Нутритивне карактеристике – у људској исхрани користи се зрно, етио-

лиране клице и уље (у домаћинствима и прехрамбеној индустрији). Додава-

њем сојиног брашна или текстурираних производа у пецива или друга јела, 

побољшавају се хранљиве и органолептичке особине хране. Производи од 

соје не садрже холестерол и засићене масне киселине, те њихова употреба 

има дијететско и превентивно деловање [67]. У исхрани домаћих животиња 

соја игра значајну улогу као концентрована и кабаста храна. Концентрова-

на храна од соје добија се од отпадака после њене прераде у индустрији. Ве-

гетативни органи соје (стабло, лишће, слама) служе као одлична волумино-

зна сточна храна. Од 100 килограма соје добија се: 17 килограма сировог 

уља, 78 килограма уљаних погача [68].  

Табела 8: Енергетска и нутритивна вредност сојиног зрна (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 1.739 

 Беланчевине, гр. 37 

 Угљени хидрати, гр. 31 

 Масти, гр. 20 

 Биљна влакна 9,3 

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Семе соје користи се као вариво у људској исхрани. Од њега добија се и 

млеко које се, такође, користи у исхрани, али и за добијање сира и сл. Соји-

но брашно користи се за добијање хлеба, али и у кондиторској индустрији, 

као и у индустрији кекса и вафла. Производи од соје као што је текстурира-

ни биљни протеин битни су састојци у многим индустријама меса и мле-
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чних производа.  Сојино уље највише je заступљено у исхрани потрошача, у 

односу на остале врсте уља. Потрошња је, првенствено, условљена навикама 

и традицијом потрошача. Управо због тога мање се користи у европским зе-

мљама. Светска потрошња износи три литра.  

Уз богатство протеина, соја садржи мали садржај масти и мноштво фито-

хемикалија. Сматра се да соја смањује опасност појаве болести срца, остео-

порозе и карцинома. Често се, међутим ово и оспорава и поставља питање о 

оправданости тих тврдњи и да ли је соја стварно савршени извор протеина. 

Постоје докази да се високим уносом соје и производа на бази соје сма-

њује опасност појаве болести срца. У поређењу с протеинима животињског 

порекла, сојин протеин садржи мање масти, нарочито оних засићених, и не 

садржи холестерол. Соја може бити и добра заштита од карцинома. Студије 

спроведене у Јапану показале су да конзумација соје доноси смањеној инци-

денцији рака. Зрно соје и неферментисани производи соје богати су и једи-

нствени извор изофлавона, генистеина и диадзеина који се називају и фито-

естрогени. Мисо и темпех су ферментисани производи соје, а користе се као 

додатак бројним јелима. Сојино брашно може да се користи код израде бро-

јних пекарских производа [69]. 

Потрошња - глобална потрошња сојиног уља у свету износи 47 милиона 

тона. Највећи потрошач сојиног уља је ККииннаа са нешто преко 14 милиона то-

на. Следе САД, Бразил, Индија и Аргентина. Највећу потрошњу јестивог со-

јиног уља у свету изражено по становнику има ССААДД, 28 литара годишње. У 

структури укупне потрошње у поменутој земљи уља сојино уље чини 79%. 

Највећи светски потрошачи приказани су на хистограму 28.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

У Кини, Јапану, Кореји соја и њени производи веома су популарни у ис-

храни људи. Кинези су измислили тофу, користи се, такође, неколико вари-

јанти сојине пасте као зачина у исхрани. Јапански храна укључује соју кроз: 

miso, nato, kinako i edamame. У Кореанској кухињи сојине клице, под нази-

вом „Kongnamul“ користе се у разним јелима. У Вијетнаму, соја се користи 

за прављење сојине пасте, соја соса, сојиног млека или слатке сојине супе. 
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Хистограм 28: Највећи потрошачи сојиног уља у свету (лит.) 

 
 

 

4.3.2. Тржиште соје у Републици Србији 

 

Производња – соја је озбиљније почела да се узгаја у Републици Србији 

релативно касно, тек почетком тридесетих година XX века. Интензивнија 

производња датира половином седамдесетих година, увођењем нових сорти 

и применом интензивне агротехнике. У последњој деценији значајно се по-

већавају површине под сојом. Соја се узгаја на 154 хиљаде хектара (2013-14). 

Принос соје износи 3,5 тона по хектару. Значајно је виши у односу на евро-

пски просек. На остварени принос деловали су климатски фактори, приме-

на одговарајућих агротехничких мера и сл.  

Производња соје у Србији износи 546 хиљада тона и бележи значајан по-

раст. Наиме, пре двадесетак година производња је износила око 200 хиљада 

тона. У Европској производњи учествује са девет посто и налази се на четвр-

том месту. Ово је највеће учешће у европској производњи, у односу на оста-

ле индустријске биљке.  

Република Србија члан je асоцијације „Danube soya“, која је присутна у 16 

земаља дунавског региона, основана је као независна, међународна и непро-

фитна организација чији је основни циљ промоција гајења GMO free соје у 

дунавским земљама и испуњавање европске протеинске стратегије.  

Носилац производње представљају агроиндустријска предузећа са уче-

шћем од две трећине, док породична домаћинства представљају мањег про-

извођача ове биљке. Ово је условљено релативно нижим приносима на овом 

сектору власништва, недостатком механизације којом би правовремено из-

вршили жетву и сл. 
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Апсолутно највећа производња остварује се у региону Војводине 93%, сле-

ди регион Шумадије и Западне Србије (4%), регион града Београда са 3% и 

регион Јужне и Источне Србије са испод један посто укупне производње. 

Посматрано по окрузима највећи произвођач соје у Републици је Јужно ба-

чки округ (општине: Бач, Бачка Паланка, Бачки Петровац, Врбас, Србобран, 

Бечеј, Беочин, Нови Сад, Темерин, Жабаљ, Тител и Сремски Карловци), који 

даје половину просечне домаће производње соје. У овом округу налази се и 

највећи капацитет за прераду – „Сојапротеин“ Бечеј.  

Промет – испорука се одвија искључиво преко организованог промета, 

јер, практично, целокупне количине намењене су за индустријску прераду. 

Мали део термички се обрађује на самим газдинствима. Просечна робност 

(тржишност) производњ је висока, и износи преко 95%.   

Према стандардима семе соје за индустријску прераду, услови квалитета 

са обавезном применом (мора бити здраво, зрело једро, без присуства стра-

них мириса и без мириса који указују на промене које могу настати склади-

штењем семена соје (мирис плесни, трулежи, загоретине и сл.). Жуто семе 

соје не сме да садржи више од 2% семена соје других боја и мора на пресеку 

имати жуту боју.  

Прерада соје - годишњи капацитет прераде износи 665 хиљада тона. У 

њима се осим производње уља производе и протеинска хранива за исхрану 

стоке, као и низ производа намењених људској исхрани. Производња соји-

ног уља износи 140 хиљада тона. У Републици Србији постоје изграђени ка-

пацитети за прераду. Највећи капацитет за прераду јесте „Sojaprotin“ Бечеј. 

Sojaprotein – највећа je фабрика за прераду соје у Србији, а по разноврснос-

ти и квалитету производа, као и капацитету 

прераде од 250.000 тона годишње, спада у нај-

значајније прерађиваче соје и у централној и ју-

гоисточној Европи. Налази се у саставу Victoria 

grupe.  Истовремено, једна је од малобројних ко-

мпанија која прерађује искључиво генетски немодификовано сојино зрно 

(нон-ГМО), строго контролисаног порекла и квалитета, што даје додатну 

вредност целокупном асортиману који компанија даље пласира на домаћа и 

инострана тржишта. Сојапротеин има широки спектар производа од соје, 

од протеинских до уљарских. То су сојини протеински концентрати, бра-

шна, гризеви, текстурати, сирово уље, лецитин, а посебно се издваја СојаВи-

та – програм готових производа за употребу у људској исхрани. Извози на 

тржишта Европске Уније, ЦЕФТА, ЕФТА, Русије, Турске, земаља Блиског и 

Средњег истока и Северне Африке [70]. 
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Биопротеин -  фабрика протеина и уља јесте акционарско друштво налази 

се у сатаву компаније "Банком" Београд. Ос-

новна делатност Биопротеина јесте прера-

да соје од које се добијају производи богати 

протеинима који се користе како за људску исхрану - сојина брашна (мало-

масна или пуномасна, умерено или потпуно тостована брашна, као и ензи-

матски активно сојино брашно и лом зрна соје) тако и за исхрану животиња 

- сојина погача (маломасни сојин гриз) и пуномасни сојин гриз, квасно про-

теинско храниво, млечне замене за исхрану животиња и концентрати би-

љних протеина. Такође, производи се и сојино уље које се користи како у 

хуманој тако и у исхрани животиња. Капацитет за прераду износи 50 хиља-

да тона соје годишње [71]. 

 

Један од најзначајнијих производа је сојина сачма. То је производ високе 

хранљиве, биолошке и енергетске вредности који је добијен процесом пре-

раде сојиног зрна. Најзначајнији je извор протеина минерала и витамина, 

неопходан у сточарској производњи. Нарочито је богата аминокиселинама, 

које су дефицитарне у оброцима базираним на житарицама.  

Спољнотрговинска размена – извоз сојиног зрна je 17 хиљада тона, што 

вредносно износи 10 милиона долара (2013-14). Извоз је усмерен у 23 земље 

света. Највећи извоз реализује се у Босну и Херцеговину четири хиљаде то-

на, односно 23% укупног извоза. Земље највећи увозници сојиног зрна из 

Србије приказане су на слици 10. Увоз сојиног зрна износио је 25 хиљада 

тона. Највећи увоз остварује се из Хрватске, Румуније, Италије, Украјине и 

Мађарске. Република Србија остварује негативан биланс спољнотрговинске 

размене соје. 

Пошто се ради о биљци која има велики привредни значај, може се очеки-

вати повећање производње у циљу снабдева-

ња домаћег тржишта и потпуног искори-

шћења расположивих капацитета прерађи-

вачке индустрије. Значајна шанса јесте прои-

зводња и извоз соје у систему органске прои-

зводње.  

Само у Швајцарској тражња за органски се-

ртификованом сојом износи преко шест хи-

љада тона. 
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Слика 10: Структура извоза сојиног зрна из Републике Србије (%) 

 
 

Извоз сојиног уља је 35 хиљада тона, што вредносно износи 30 милиона  

долара (2013-14). Извоз је усмерен у 13 земаља света. Највећи извоз реализује 

се у Италију, 10 хиљада тона, односно 28% укупног извоза. Земље највећи 

увозници сојиног уља из Србије приказане су на слици 11.  

Слика 11: Структура извоза сојиног уља из Републике Србије (%) 

 
 

Увоз сојиног уља далеко је мањи од извоза, износи свега око хиљаду тона 

Највећи увоз остварује се из Грчке, Француске, Словеније, Шпаније и Чилеа. 

Република Србија остварује значајан позитиван биланс спољнотрговинске 

размене сојиног уља. 
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5. ТРЖИШТЕ ПОВРЋА 

 

Производња поврћа у свету – поврће је група биљака код којих се за ис-

храну користе различити биљни органи – од корена до семена, у свежем 

стању или индустријски припремљених производа. Повртарство омогућава 

интензивно коришћење земљишта и система за наводњавање сменом две до 

три врсте у току године на њиви и у заштићеном простору. Специфичност 

великог броја повртарских култура омогућује производњу хране у клима-

тски и едафски неповољним условима, коришћењем различитих начина и 

система производње. У свету постоји близу 1.200 врста поврћа сврстаних у 

78 фамилија, али многе од ових врста имају искључиво локални значај. 

Према сличним особинама и биолошкој вредности, поврће се може свр-

стати у неколико група:  

 Kоренасто, кртоласто и луковичасто - мрква, целер, першун, паштрнак, 

цвекла, ротква, ротквице, рен, кромпир, чичока, црни и бели лук, пра-

зилук, влашац. 

 Главичасто (купусасто) и лиснато – купус, кељ, кељ пупчар, кинески кељ, 

лиснати кељ, брокула, келераба, карфиол, зелена салата, блитва, спанаћ, 

радић, коморач, рабарбара, артичока. 

 Махунасто (легуминозе) – боранија, пасуљ, грашак, сочиво, соја, боб, ба-

мија. 

 Плодовито – парадајз, плави патлиџан, паприка, краставац, диња, лубе-

ница, тиква, тиквице. 

Хистограм 29: Производња важнијих врста поврћа у свету (мил. тона) 
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У свету је далеко највећа производња кромпира (мада га неки аутори не 

убрајају у поврће), парадајза, лубеница и диња  и слатког кромпира, док је 

истовремено најмања производња белог лука, шпанаћа, пасуља, карфиола и 

бораније.  

Најважније врсте поврћа [72]: 

Кромпир – потиче из перуанских Анда у којима се узгајао пре 8.000 година. 

У Европу су га донели шпански истра-

живачи у XVI веку и поклонили папи 

Пију IV. Из Италије се даље проширио 

по целој Европи. Највише се гаји у свету. 

Кромпир је широко распрострањена по-

вртарска врста захваљујући, пре свега, 

изузетној адаптабилности и стабилности 

при производњи на различитим земљи-

штима и у различитим климатским условима. Енергетска вредност износи 

321 кЈ. У просеку садржи: 75% воде, 18,2% скроба, 2% беланчевина, 1,5% ше-

ћера, 1% целулозе, 0,1% масти, 0,2% киселина. Одличан је извор сложених 

угљених хидрата (скроба), витамина “Ц” и “Б”, не садржи холестерол и со 

(NaCl), а садржи потребне минерале као калијум, магнезијум, фосфор и гво-

жђе. Користи се у свежем стању и виду разних прерађевина – помфрит, 

чипс и др.Светска производња износи 380 милиона тона. Највећи светски 

произвођачи су: ККииннаа,,  ИИннддиијјаа,,  РРууссиијјаа,,  УУккрраајјииннаа  ии  ССААДД.. 
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Парадајз – води порекло из јужне Америке. У Европу је стигао из Шпаније 

и Холандије. Представља веома значајну 

повртарску биљку, користи се у свежем 

стању и у виду читавог низа прерађеви-

на. Према обиму производње налази се 

на другом месту у свету. Успешно се гаји 

на отвореном пољу и у заштићеном про-

стору. Има ниску енергетску вредност. 

Енергетска вредност износи 74 кЈ. У про-

секу садржи: 94% воде, 4% скроба, 0,9% беланчевина, 2,6% шећера, 1,2% це-

лулозе, 0,2% масти. Поред тога што садржи минерале као што су калијум, 

фосфор, магнезијум, гвожђе, садржи и витамине: “Ц”, “Б¹”, “Б²“, “Е”, “К” и 

“ПП”. Садржај ликопена износи 2.573 µg. Светска производња износи 164 

милиона тона. Највећи светски произвођачи су: ККииннаа,,  ИИннддиијјаа,,  ССААДД,,  ТТууррссккаа  

ии  ЕЕггииппаатт..  

Лубенице и диње - воде порекло из Африке где и данас има дивљих фо 

рми. Неки аутори наводе да је пореклом из 

Кине. Спадају у поврће и најчешће се узга-

јају на отвореном пољу, мада је могуће узгој 

вршити и у пластеницима уз одређене ми-

кроклиматске услове. Лубеница има зреле 

и сочне плодове пријатног укуса. Диња та-

кође, има сочне плодове слаткастог укуса. 

У људској исхрани се користе у сировом стању, али и прерађене у џемове, 

слатко и мармеладе. Енергетска вредност износи 127 кЈ. У просеку садржи: 

92% воде, 7,5% скроба, 0,6% беланчевина, 6,2% шећера, 0,4% целулозе, 0,15% 

масти. Од витамина садржи каротине, витамине групе “Б” и мало витами-

на “Ц”. Од минерала садржи калијум, магнезијум, фосфор, калцијум, цинк, 

гвожђе и бакар. Добар је извор бета каротена и ликопена. Светска произво-

дња износи 139 милиона тона. Највећи светски произвођачи лубенице су: 

ККииннаа,,  ТТууррссккаа,,  ИИрраанн,,  ББррааззиилл  ии  ЕЕггииппаатт. Највећи произвођачи диње су: ККииннаа,,  

ТТууррссккаа,,  ИИрраанн,,  ЕЕггииппаатт  ии  ИИннддиијјаа.. 

Слатки кромпир (батат) – пореклом је из Средње и Јужне Америке, а масо-

вно се гаји и користи у Азији, Америци и Аф-

рици. То је вишегодишња тропска биљка из 

фамилије слакова (Convolvulaceae). Иако се ба-

тат често зове слатки кромпир (енг. Sweet po-

tato), нема никакве везе са обичним кромпи-

ром. У исхрани се користе секундарна заде-
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бљања корена и младо зелено лишће. Постоји велик број различитих врста, 

а најпознатији је батат белог, наранџастог и љубичастог корена. Енергетска 

вредност износи 359 кЈ. У просеку садржи: 20% скроба, 1,6% беланчевина, 

4,2% шећера, 3% целулозе, 0,1% масти. Поред тога што садржи минерале 

као што су калцијум, фосфор, магнезијум, цинк, садржи и витамине: “Ц”, 

“Е” и “Б” комплекса. Светска производња износи 105 милиона тона. Најве-

ћи светски произвођачи су: ККииннаа,,  ННииггеерриијјаа,,  ТТааннззаанниијјаа,,  УУггааннддаа  ии  ИИннддооннееззии--

јјаа.  

Црни лук – води порекло из низија и планина средње Азије, одакле се про-

ширио преко Ирана прво у долину реке Нила и 

Египта, где је био, а и сад је, водећа врста у ис-

храни и у лечењу различитих болести. Из Еги-

пта гајење лука проширило се у стару Грчку, за-

тим Рим и у Европу. Старим Словенима лук је 

познат од давнина. Енергетска вредност износи 

166 кЈ. У просеку садржи: 89% воде, 9,3% скроба, 

1,1% беланчевина, 4,2% шећера, 1,7% целулозе, 0,1% масти. Поред тога што 

садржи минерале као што су калцијум, фосфор, магнезијум, садржи и вита-

мине: “Ц” и “Б” комплекса. Светска производња износи 74 милиона тона. 

Највећи светски произвођачи су: ККииннаа,,  ИИннддиијјаа,,  ССААДД,,  ИИрраанн  ии  РРууссиијјаа. 

Краставац – води порекло из Југоисточне Азије, у Европу је стигао преко 

Грчке. Ова биљка стара је око три хиљаде годи-

на. Има ниску енергетску вредност. Енергетска 

вредност износи 65 кЈ. У просеку садржи: 95% 

воде, 3,6% скроба, 0,6% беланчевина, 1,7% шеће-

ра, 0,5% целулозе, 0,1% масти. Поред тога што 

садржи минерале као што су калцијум, фосфор, 

магнезијум, садржи и витамине: “Ц”, “К” и “Б” 

комплекса. Светска производња износи 72 милиона тона. Највећи светски 

произвођачи су: ККииннаа,,  ТТууррссккаа,,  ИИрраанн,,  РРууссиијјаа  ии  УУккрраајјииннаа..  

Купус – развио се из дивљег купуса који расте на каменитим обалама Евро-

пе, од Средоземне обале до Ирске и још од пре-

дисторијског доба су га прастановници европ-

ског обалног подручја употребљавали у својој 

прехрани. Купус је поврће високе биолошке и 

ниске енергетске вредности. Енергетска вре-

дност износи 103 кЈ. У просеку садржи: 89% во-

де, 5,8% скроба, 1,3% беланчевина, 3,2% шећера, 

2,5% целулозе, 0,1% масти. Поред тога што са-

http://www.batat.rs/ponuda.html
https://bs.wikipedia.org/wiki/Evropa
https://bs.wikipedia.org/wiki/Evropa
https://bs.wikipedia.org/wiki/Sredozemlje
https://bs.wikipedia.org/wiki/Irska
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%BE%D0%B2%D1%80%D1%9B%D0%B5
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држи минерале као што су калцијум, фосфор, магнезијум, цинк, садржи и 

витамине: “Ц”, “К” и “Б” комплекса. Мале количине натријума те повољан 

однос калцијума и фосфора осигуравају максимално искориштавање кал-

цијума у организму. Светска производња износи 71 милион тона. Највећи 

светски произвођачи су: ККииннаа,,  ИИннддиијјаа,,  РРууссиијјаа,,  ЈЈааппаанн  ии  РРееппууббллииккаа  ККоорреејјаа.. 

Мрква – води порекло из Авганистана. Као коренасто поврће цењена је по-

себно због храњивог и нарочито витаминских и 

минералних састојака. Енергетска вредност из-

носи 173 кЈ. У просеку садржи: 86% воде, 9,6% 

скроба, 0,9% беланчевина, 4,7% шећера, 2,8% це-

лулозе, 0,2% масти. Поред тога што садржи ми-

нерале као што су калцијум, фосфор, магнези-

јум, цинк, садржи и витамине: “Ц”, “Е”, “К” и “Б” комплекса. Светска прои-

зводња износи 37 милиона тона. Највећи светски произвођачи су: ККииннаа,,  УУзз--

ббееккииссттаанн,,  РРууссиијјаа,,  ССААДД  ии  УУккрраајјииннаа.. 

Паприка – води порекло из Америке, у Европу је стигла преко Португалије, 

Италије и Шпаније. У свету има јако пуно врста 

паприке. Има ниску енергетску вредност. Енер-

гетска вредност износи 84 кЈ. У просеку садржи: 

83% воде, 4,6% скроба, 0,9% беланчевина, 2,4% 

шећера, 1,8% целулозе, 0,2% масти. Поред тога 

што садржи минерале као што су калцијум, 

фосфор, магнезијум, цинк, садржи и витамине: 

“Ц”, “Е”, “К” и “Б” комплекса. Светска производња износи 31 милион тона. 

Највећи светски произвођачи су: ККииннаа,,  ММееккссииккоо,,  ТТууррссккаа,,  ИИннддооннееззиијјаа  ии  

ШШппаанниијјаа.. 

Бели лук – веома је стара културна биљка. Сматра се да потиче из центра-

лне Азије, одакле се раширио и у подручје Сре-

доземља, где се као једна од најстаријих култу-

рних биљака гаји још од пре пет до седам хиља-

да година. Стари Кинези, Индуси, Јевреји, Еги-

пћани и други народи гајили су бели лук више 

векова пре наше ере као хранљиву, зачинску и 

лековиту биљку. Има доста високу енергетску 

вредност. Енергетска вредност износи 623 кЈ. У просеку садржи: 86% воде, 

33,1% скроба, 6,4% беланчевина, 1% шећера, 2,1% целулозе, 0,5% масти. По-

ред тога што садржи минерале као што су калцијум, фосфор, магнезијум, 

цинк, гвожђе, сумпор, селен садржи и витамине: “Ц”, и “Б” комплекса. Све-

https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D0%B0%D1%82%D1%80%D0%B8%D1%98%D1%83%D0%BC
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D1%86%D0%B8%D1%98%D1%83%D0%BC
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%BE%D1%80
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D1%86%D0%B8%D1%98%D1%83%D0%BC
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D1%86%D0%B8%D1%98%D1%83%D0%BC
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тска производња износи 24 милиона тона. Највећи светски произвођачи су: 

ККииннаа,,  ИИннддиијјаа,,  РРееппууббллииккаа  ККоорреејјаа,,  ЕЕггииппаатт  ии  РРууссиијјаа.. 

Шпанаћ – води порекло из Непала и Индије, а у Европу је стигао преко Пе-

рсије и Кине. Шпанаћ је сезонско поврће, 

али захваљујући стакленицима и пластени-

цима може наћи на трпези скоро читаве го-

дине. Има релативно ниску енергетску вре-

дност. Енергетска вредност износи 97 кЈ. У 

просеку садржи: 91% воде, 3,6% скроба, 2,9% 

беланчевина, 0,4% шећера, 2,2% целулозе, 

0,4% масти. Поред тога што садржи минера-

ле као што су калцијум, фосфор, магнезијум, цинк, садржи и витамине: “Ц”, 

“Е”, “К” и “Б” комплекса. Светска производња износи 23 милиона тона. Нај-

већи светски произвођачи су: ККииннаа,,  ССААДД,,  ЈЈааппаанн,,  ТТууррссккаа  ии  ИИннддооннееззиијјаа. 

Пасуљ – води порекло из Америке. Донешен је у Европу заједно са кромпи-

ром и кукурузом. У Европу је стигао преко Ита-

лије. Пасуљ је једногодишња биљка из породице 

махунарки, велике хранљиве вредности. Најпо-

знатија је и најраспрострањенија махунарка у 

целом свету и као повртарска култура убраја се 

у групу зрнастих махунарки. Енергетска вре-

дност износи 334 кЈ. У просеку садржи: 10,5% 

скроба, 10% беланчевина, 0,5% масти. Поред тога што садржи минерале као 

што су калцијум, фосфор, магнезијум, цинк, садржи и витамине: “Ц”, “Е”, 

“К” и “Б” комплекса. Светска производња износи 21 милион тона. Највећи 

светски произвођачи су: ККииннаа,,  ИИннддооннееззиијјаа,,  ТТууррссккаа,,  ИИннддиијјаа  ии  ТТаајјллаанндд.. 

Кафиол – води порекло из Средоземља, тамо и данас постоје дивље форме. 

То је поврће велике хранљиве вредности. Кори-

сти се као дијетално, у свежем стању, сушен, 

смрзнут, мариниран. Енергетска вредност изно-

си 104 кЈ. У просеку садржи: 92% воде, 5% скро-

ба, 1,9% беланчевина, 1,9% шећера, 2% целулозе, 

0,3% масти. Поред тога што садржи минерале 

као што су калцијум, фосфор, магнезијум, цинк, 

садржи и витамине: “Ц”, “Е”, “К” и “Б” компле-

кса. Светска производња износи 21 милион то-

на. Највећи светски произвођачи су: ККииннаа,,  ИИннддиијјаа,,  ШШппаанниијјаа,,  ММееккссииккоо  ии  

ИИттааллиијјаа.. 
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Грашак - пронађен је у старогрчким гробовима 6.000 година прe наше ере а 

у јужној Русији у 5.000 година старим археоло-

шким слојевима. У Европу је стигао почетком 

средњег века сa Истока у време великих сеоба 

народа. Европљани су у XVII веку припремали 

јела од грашка. Има високу енергетску вредно-

ст. Енергетска вредност износи 339 кЈ. У просеку 

садржи: 86% воде, 14,4% скроба, 5,4% беланчеви-

на, 5,7% шећера, 5,1% целулозе, 0,4% масти. Поред тога што садржи мине-

рале као што су калцијум, фосфор, магнезијум, цинк, садржи и витамине: 

“Ц”, “Е”, “К” и “Б” комплекса. Светска производња износи 17 милионa тона. 

Највећи светски произвођачи су: ККииннаа,,  ИИннддиијјаа,,  ССААДД,,  ФФррааннццууссккаа  ии  ЕЕггииппаатт.. 

 

Промет свежег и прерађеног поврћа у свету - глобални светски промет 

свежег и прерађеног поврћа износи 66 милијарди US долара (2014) и знача-

јно се повећава у односу на ранији период. У структури промета доминира 

свеже поврће са 85% док је мање учешће прерађеног поврћа (15%). Највећи 

светски извозник свежег и прерађеног поврћа је ККииннаа чија вредност извоза 

износи осам милијарди $, што чини 12% укупног светског извоза. Она пре-

дставља и највећег произвођача поврћа у свету Највећи светски извозници 

приказани су на хистограму 30. Највећи светски извозници у структури 

светског извоза учествују са скоро половиним. Висок извоз резултанта је ра-

звијене примарне производње и индустрије за прераду поврћа. 

Хистограм 30: Највећи извозници свежег и прерађеног поврћа 

 у свету (милијарди $) 
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Највећи светски увозник свежег и прерађеног поврћа су ССјјееддиињњееннее  ААммее--

ррииччккее  ДДрржжааввее, чија вредност увоза износи близу девет милијарди $, што чи-

ни 14% укупног светског увоза. Највећи светски увозници приказани су на 

хистограму 31. 

Хистограм 31: Највећи увозници свежег и прерађеног поврћа 

 у свету (милијарди $) 

 
 

Потрошња поврћа у свету – поврће је неопходно у исхрани становништва 

и његова заступљеност у дневном оброку различита је у зависности од 

начина исхране. Према предлогу Светске Здравствене Организације (World 

Health Organization) у конвенционалном начину исхране у укупним дне-

вним енергетским потребама поврће треба да учествује 12-13%. У макро-

биотичкој исхрани дневни оброк садржи 20-30% поврћа. Препорука је да у 

дневној исхрани треба да буде 400 до 500 грама, пре свега, свежег поврћа. На 

годишњем нивоу то износи око 165 килограма. Поврће има значајну улогу у 

исхрани. Нарочито је важно због садржаја минералних материја (гвожђа, 

калијума, калцијума, фосфора и др.).  

Од свих витамина у поврћу, глобално посматрано, највише је заступљен 

витамин “Ц”, у мањим количинама заступљени су витамини “Б” комплекса, 

док провитамина “А” има највише у коренастом поврћу. Основни задатак 

поврћа је снабдевање људског организма витаминима и минералним ма-

теријама. Поврће је и један од главних извора калцијума, гвожђа, и осталих 

есенцијалних минералних материја. Специфична му је улога и у количини 

и несварљивих угљенохидрата, углавном целулозе, што даје осећај ситости 

и олакшава варење. Поред тога, многе врсте поврћа имају и значајну енерге-

тску вредност. Поврће има велику комерцијалну и нутритивну вредност. 

0 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

   САД Немачка   В. Брит.   Француска   Русија 



Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            107                                                                                                                   

Оно на тржишту може бити присутно током читаве године, захваљујући ра-

зним видовима прераде (замрзнуто, пастеризовано, дехидрирано, биофер-

ментисано и сл.). 

Хистограм 32: Потрошња важнијих врста поврћа у свету (кг.) 

 
 

Поврће је богато минералним састојцима (гвожђе, калијум, калцијум, фо-

сфор и др.), олиго елементима и витаминима (највише витамина Ц, А вита-

мин, витамини Б комплекса) [73]. За поврће је карактеристично да се оно 

много користи у исхрани, и то како у неразвијеним земљама, јер је релати-

вно јефтино, тако и у развијеним земљама због разних дијететско-нутрити-

вних, па чак и еколошких разлога.  

Светска потрошња поврћа износи 130 килограма по становнику годи-

шње. То је мање од препоручених годишњих количина. Највећа је потро-

шња кромпира, док је убедљиво најмања потрошња грашка. Изразито вели-

ке разлике у потрошњи постоје и по земљама различите географске распро-

страњености и економске развијености. Наиме, потрошња у развијеним зе-

мљама значајно је већа у односу на неразвијене земље. У развијеним земља-

ма на нивоу је од 160 килограма, а у неразвијеним земљама и земљама у ра-

звоју практично је дупло мања, те износи свега око 60 килограма. Поврће је-

дним делом може да супституише месо у исхрани (пре свега махуњаче које 

имају висок садржај протеина). Највећи светски потрошач поврћа је Кина са 

330 килограма по становнику годишње. Навике и традиција значајно утичу 

на испољену потрошњу. 
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Хистограм 33: Највећи потрошачи поврћа у свету (кг.) 

 
 

Производња поврћа у Србији - повртарска производња представља зна-

чајну привредну делатност у Републици Србији. Одвија се на 250 хиљада хе-

ктара односно на нешто преко шест посто укупних обрадивих површина. 

Има значајну експанзију производње последњим годинама. У производњи 

је заступљено око 50 врста, а у широј производњи тај број је мањи, око 25 вр-

ста, али је значајан број оних које се гаје на појединим локалитетима. 

У структури укупног прихода биљне производње у Републици Србији 

повртарство учествује са око 17%. Производња поврћа представља једну од 

најинтензивнијих грана биљне производње што се изражава величином 

приноса по јединици површине, оствареним дохотком, нето приходом и 

учешћем људског рада. Повртарска производња тесно је везана са развојем 

прерађивачких капацитета, односно поврће чини сировину за различите 

облике прераде.  

Србија је традиционално повртарска земља са добрим климатским и 

земљишним потенцијалима за ту производњу. Производња поврћа у на-

јвећем обиму организована је у долинама већих река (низије) и у близини 

градова. Села која гравитирају на овим потезима у структури своје пољо-

привредне производње поред осталог имају и поврће намењено тржишту. 

Брдско-планинско подручје редукује број повртарских врста која се ту успе-

шно могу гајити, али с друге стране, тамошњи микроклимат редукује појаву 

неких болести и штеточина које су у низији велики проблем. 

Производња у заштићеном простору примењује се како у урбаним среди-

нама и у близини тржишта, тако и у сеоским подручјима, где обезбеђују 

радна места и приходе тамошњем становништву. Производња у заштиће-

ном простору интензивнија je од других облика производње, јер се оствару-
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ју већи приноси. Заштићени простор треба да обезбеди оптималне услове за 

гајење биљака у јесење-зимском-пролећном периоду, који омогућују плани-

рану бербу у време мање понуде на тржишту, што осигурава већу цену. 

Економичност производње у заштићеном простору зависи, пре свега, од 

времена пристизања на тржиште. Климатски услови и тржиште условљава-

ју избор врсте заштићеног простора, врсту и сорту поврћа и време произво-

дње.  

Производња у заштићеном простору омогућује пуну контролу услова ус-

певања што значи и могућност да се добије поврће доброг квалитета и здра-

вствено безбедно. Производња у пластеницима треба да се заснива на еко-

лошким принципима, уз поштовање мера превентиве и предострожности. 

Еколошки принцип обухвата избор локалитета на неопходној удаљености 

од загађивача контролу квалитета земљишта, воде и ваздуха. Производња у 

заштићеном простору веома je економична за породично газдинство, а у це-

лини може да обезбеди довољно квалитетног поврћа и за потребе домаћег 

тржишта и за извоз [74]. 

Укупна производња поврћа у Републици Србији процењује се od 1,6 до 

1,8 милиона тона. Највише се производи кромпир, следи купус и кељ и лу-

бенице и диње. Поменути производи дају скоро 70% укупне повртарске 

производње. Најмање се производи пасуљ, грашак и бели лук. Структура 

производње условљена је тражњом на тржишту. 

Хистограм 34: Производња важнијих врста поврћа у Републици  

Србији (000 тона) 
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Кромпир – гаји се на нешто преко 50 хиљада хектара или на преко 30% уку-

пне површине по поврћем. Просечан принос износи нешто преко 11 тона и 

значајно варира у зависности од читавог низа фактора. Производња износи 

600 хиљада тона, што прерачунато по становнику износи 80 килограма. До-

минира у структури производње поврћа са 40%. Висока производња усло-

вљена је тражњом на тржишту. Прерађује се у чипс, помфрит и разне врсте 

других производа. 

Купус и кељ – налази се на другом месту према обиму производње поврћа 

у Републици Србији. Узгаја се на нешто преко 11 хиљада хектара уз принос 

од 23,5 тона. Укупна производња износи нешто преко 260 хиљада тона. У 

структури производње поврћа учествује са 17%. Производња прерачуната 

по становнику износи 36 килограма. Користи се у свежем стању али и као 

биоферментисан („кисели купус“). 

Лубенице и диње – налазе се на трећем месту према обиму производње по-

врћа у Републици Србији. У структури производње поврћа учествује са 15%. 

Узгајају се на нешто преко шест хиљада хектара уз принос од 35 тона.  

Укупна производња износи близу 230 хиљада тона. У структури произво-

дње поврћа учествује са 15%. Производња прерачуната по становнику изно-

си 32 килограма. Највећа производња остварује се у региону Војводине 

(60%), следи регион Јужне и Источне Србије (22%), регион Шумадије и Запа-

дне Србије (16%) и регион и регион града Београда са 2%. Користе се, пре 

свега, у свежем стању. Имају изразито сезонски карактер производње. 

Парадајз – узгаја се на близу 10 хиљада хектара уз принос од 14 тона.  Уку-

пна производња износи близу 130 хиљада тона. У структури производње 

поврћа учествује са 9%. Производња прерачуната по становнику износи 18 

килограма. Представља значајно је сезонско поврће од маја до октобра, али 

захваљујући пластеницима и стакленицима на тржишту може да се нађе то-

ком целе године. Парадајз се користи као зрели плод и као зелен плод за ки-

шељење. Зрели плод прерађује се на различите начине и добијају се разли-

чити производи (пире, манирани, кисео, јестиво уље из семена, сок итд.).  

Паприка - узгаја се на близу 12 хиљада хектара уз принос од 10 тона. Уку-

пна производња износи близу 115 хиљада тона. У структури производње 

поврћа учествује са 8%. Производња прерачуната по становнику износи 16 

килограма. Гаји се на отвореном пољу и у пластеницима. Узгаја се велики 

број различитих врста. Користи се за исхрану у свежем стању али и као 

пастеризована, дехидрирана и замрзнута. 
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Краставац – узгаја се на близу пет хиљада хектара уз принос од 13 тона.  

Укупна производња износи близу 53 хиљада тона. У структури производње 

поврћа учествује са 3,5%.Производња прерачуната по становнику износи 

седам килограма. Највећа производња остварује се у региону Шумадије и 

Западне Србије (46%) следи регион Јужне и Источне Србије (28%) регион 

Војводине (21%) и регион града Београда са 5%. Користи се у исхрани како у 

свежем стању тако и кроз прераду најчешће у пастеризованом облику.  

Мрква (шаргарепа) – узгаја се на близу три хиљаде хектара уз принос од 17 

тона. Укупна производња износи близу 50 хиљада тона. У структури прои-

зводње поврћа учествује са 3,3%. Производња прерачуната по становнику 

износи близу седам килограма. Највећа производња остварује се у региону 

Војводине (55%) следи регион Шумадије и Западне Србије (22%) регион Ју-

жне и Источне Србије (15%) и регион града Београда са 7%. Регионално 

посматрано највећи произвођач је Јужно-бачки округ. Користи се у свежем 

стању али и биоферментисана, маринирана и прерађена у сок. 

Црни лук – узгаја се на близу пет хиљада хектара уз принос од 9 тона.  Уку-

пна производња износи близу 43 хиљаде тона. У структури производње по-

врћа учествује са 2,9%. Производња прерачуната по становнику износи ше-

ст килограма. Највећа производња остварује се у региону Војводине (45%) 

следи регион Шумадије и Западне Србије (27%) регион Јужне и Источне Ср-

бије (23%) и регион града Београда са 4%. Регионално посматрано највећи 

произвођач црног лука у Републици Србији је Јужно-бачки округ. На осно-

ву садржаја суве материје, шећера и етеричног уља све сорте црног лука мо-

гу се поделити у три групе: Љуте сорте одликују се високим садржајем суве 

материје, сахарозе и етеричног уља Полуљуте сорте имају подједнак однос 

сахарозе и моносахарида. Слатке сорте садрже најмање суве материје, од 

шећера преовладава глукоза, имају мало етеричног уља. 

Грашак – узгаја се на шест хиљада хектара уз принос од четири тоне.  Уку-

пна производња износи близу 22 хиљаде тона. У структури производње по-

врћа учествује са 1,5%. Производња прерачуната по становнику износи три 

килограма. Највећа производња остварује се у региону Војводине (64%) сле-

ди регион Шумадије и Западне Србије (17%) регион Јужне и Источне Срби-

је (11%) и регион града Београда са 8%. Регионално посматрано највећи про-

извођач је Јужно-бачки округ. У исхрани се користи најчешће као младо 

зрно, а ређе као млада махуна (шећерац) или зрело зрно. Користи се у 

свежем стању, замрзнут или пастеризован. Одређене количине смрзнутог 

грашка извозе се на међународно тржиште. 
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Пасуљ – узгаја се на близу 10 хиљада хектара уз доста скроман принос од 1,1 

тону. Укупна производња износи близу 12 хиљада тона. У структури прои-

зводње поврћа учествује са 1%. Производња прерачуната по становнику из-

носи близу два килограма. Највећа производња остварује се у региону Јужне 

и Источне Србије (33%) незнатно заостаје регион Војводине (32%), регион 

Шумадије и Западне Србије (29%) и регион града Београда са 6%. Региона-

лно посматрано највећи произвођач је Браничевски округ. Када су у пита-

њу врсте пасуља, постоји смеђи, бели или црвени пасуљ који су подједнако 

богати витаминима, сушењем зрно не губи хранљиве састојке.  

Бели лук – угаја се на близу три хиљаде хектара уз принос од четири тоне.  

Укупна производња износи близу 10 хиљада тона. У структури производње 

поврћа учествује са испод један посто. Производња прерачуната по стано-

внику износи 1,5 килограма. Највећа производња остварује се у региону Ју-

жне и Источне Србије (33%) незнатно заостаје регион Војводине (32%), реги-

он Шумадије и Западне Србије (30%) и регион града Београда са 5%. Регио-

нално посматрано највећи произвођач је Јужно-бачки округ. Највише се ко-

ристи у свежем стању. 

Поред наведених врста поврћа у Републици Србији узгајају се и артичо-

ка, боб, боранија, шпанаћ, броколи, карфиол, прокељ, плави патлиџан, бли-

тва, цвекла, целер, першун, салата сочиво, и друге повртарске биљке. 

С обзиром да Република Србија поседује повољне агроеколошке услове 

постоје реалне могућности за остваривање знатно виших приноса. Стога се 

за унапређење повртарске производње предлаже:  

 Повећање површина под поврћем при чему би учешће поврћа у сетвеној 

структури било 10-15% (сада је то око 6%). 

 Повећање гајења поврћа као другог усева,  

 Повећање површине под заштићеним простором (пластеници и стакле-

ници и сл.), 

 Увођење у производњу поврћа више врста за свежу потрошњу, током 

целе године, као и за различите облике прераде, 

 Примена одговарајућих агротехничких мера, гајење квалитетних и отпо-

рних сорти, коришћење квалитетног семена и садног материјала, реа-

лизација економичног приноса поврћа, високог нутритивног и здравстве-

ног квалитета, 

 Развијање сточарске производње и система за наводњавање (повезаност 

сточарства и повртарства чини основу за очување квалитета земљишта, 

остварење високих приноса и високог квалитета поврћа), 
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 Осавремењивање баштенског начина производње (увођењем нових при-

носнијих сорти, специфичне механизације и гајењем врста које се тешко 

могу механизовати, где је потребно веће ангажовање људске радне снаге) 

и комбиновати је са производњом у заштићеном простору, 

 Повећање броја гајених врста у пољопривредним предузећима и за-

другама уз продужење континуитета производње. 

 Набавка нове савремене механизације (комбајни, сејалице, садилице, при-

колице и трактори) намењене преради, 

 Подизање образовног нивоа пољопривредних произвођача у зимским 

школама, семинарима и саветовањима као и ангажовање локалних меди-

ја за емитовање емисија са разним саветима и преношењем порука, на-

рочито прогнозне службе, 

 Стварање нових сорти и производња квалитетног семена поврћа, 

 Обезбеђивање савремених услова од бербе до пласмана (транспорт, па-

ковање, амбалажа, дистрибутивни центри, краткорочно и дугорочно чу-

вање), 

 Развијање маркетинга који опредељује тржишност произведеног поврћа. 

У интензивној пољопривредној производњи као што је повртарска прои-

зводња развојем повртарства подстиче се и развој индустрија, која чини ин-

пут за ову производњу, као што је индустрија пољопривредних машина, ин-

дустрија минералних ђубрива, средства за заштиту биља, хемијску инду-

стрију, а то значи више поврћа у исхрани како на домаћем, тако и на стра-

ном тржишту, са основном карактеристиком високог укупног нутритивног 

и здравственог квалитета [75]. 

Постоје добри услови за производњу органског поврћа [76]: 

 Чува се екосистем и добија се здравствено безбедан производ квалитетни-

јег састава. 

 Отвара се могућност превођења једне екстезивне производње у интензи-

внију и обезбеђује се континуиран прилив производа и новца. 

 Отвара се велики потенцијал за брендирање роба и промоцију сеоског ту-

ризма. 

 Користе се у потпуности климатски, земљишни и људски ресурси. 

 Органско поврће је дефицитарна роба на тржишту Евопске уније. 

 Ствара се мотив за заједнички рад (удруживање) и произвођача који се 

нису уско специјализовали за поједини облик производње. 

 Мања су улагања у прескуп репроматеријал (минерално ђубриво и пе-

стициде). 
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Све горе наведено говори у прилог тврдњи да се са већим или мањим ус-

пехом производња поврћа обавља на територији целе државе. Увођење 

алтернативних начина гајења поврћа, као што је органска производња, на 

веће површине од садашњих (око 250 ха) допринело би разноврсности 

понуде и дало би печат већ постојећој производњи поврћа.  

 

Прерада поврћа –  усмерена је, пре свега, на задовољавање потреба дома-

ћег тржишта, мада се један део производње и извози. Најзначајније врсте по-

врћа које се прерађују су кромпир (од кога се производи замрзнути пом-

фрит, чипс), парадајз (концентрат, пире, сок и кечап), грашак (пастеризо-

ван, замрзнут) крставци (конзервисан и мариниран), паприке (конзервиса-

на, млевена и ајвар), купус (биоферментисан). У повртарске културе наме-

њене преради у прерађивачким капацитетима спадају: грашак, боранија, 

парадајз, паприка, краставац, карфиол, шпанаћ, броколи, шпаргла, плави 

патлиџан, кромпир, мрква, целер, першун, паштрнак, лук црни и бели, 

празилук и кукуруз шећерац. Прерада поврћа одвија се у преко 20 већих, 

индустријских капацитета, чији годишњи капацитет прераде износи око 

250 хиљада тона готових производа.  

Хладна прерада - постоје 363 хладњаче за замрзавање, односно складиштење 

воћа, поврћа и печурки, чији је укупан капацитет око 550 хиљада тона. 

Топла прерада - топлом прерадом и сушењем воћа и поврћа, као и произво-

дњом сокова, бави се 85 привредних субјеката, чији је укупни инсталисани 

капацитет око 565 хиљада тона. Значајан део прерадних капацитета односи 

се на производњу сокова од воћа и поврћа.  

Прерада поврћа може се вршити на следећи начин:  

 Поврће конзервирано топлотом (стерелизација и пастеризација), 

 Смрзнуто поврће, 

 Сушено поврће, 

 Биолошки конзервирано поврће, 

 Маринирано поврће, 

 Сокови и концентрати од поврћа, 

 Остали производи од поврћа - умак, кечап, ајвар. 

Поврће конзервирано топлотом – обухвата стерилизацију и пастеризаци-

ју поврћа у херметички затвореној амбалажи. 

 Стерилисано поврће –  стерилизација је један од поступака конзервира-

ња  хране, којим се микроорганизми као узрочници кварења хране уби-

јају или из ње уклањају. Разликују се: термичка стерилизација, хемијска 

стерилизација конзервансима, хладна стерилизација јонизирајућим зра-

чењем и стерилизација мембранским процесима. У новије време, ради 

https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%BE%D1%9B%D0%BD%D0%B8_%D1%81%D0%BE%D0%BA
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D1%98%D0%B2%D0%B0%D1%80
http://www.enciklopedija.hr/natuknica.aspx?ID=33001
http://www.enciklopedija.hr/natuknica.aspx?ID=33001
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што мањих промена у храни, истражује могућност примене и других те-

хника у конзервирању хране. То су нпр. високи хидростатски притисак, 

ултразвук, променљиво електрично поље и др.  

 Термичка стерилизација - позната је од почетка XIX века. Храна се за-

грева на температуру на којој се уништавају бактерије, плесни и ква-

сци те инактивирају ензими, на температуру вишој од 100 °Ц, угла-

вном од 120 до 140 °Ц.  

 Хемијска стерилизација - постиже се применом конзерванса. Разлику-

ју се тзв. природни и хемијски конзерванси. Природним конзерванси-

ма сматрају се шећер, кухињска со, сирће и алкохол. Да би њихов ко-

нзервирајући учинак био делотворан, морају се додати у довољно ве-

ликим количинама, а често и комбиновати с термичким третирањем 

(пастеризацијом). Хемијски конзерванси користе се само када храну 

није могуће конзервирати неким другим поступцима. То су различи-

ти хемијски елементи који, додати храни у малим количинама (мање 

од 0,1%), узрокују уништавање микроорганизама. Таква својства имају 

нпр. бензојева и сорбинска киселина и њихове натријумове и калију-

мове соли, мравља и сумпорна киселина, пропионска киселина и ње-

зине соли, и сл.  

 Хладна стерилизација - узрокује уништавање микроорганизама без 

примене топлоте или додавања конзерванса. Најчешће се ту подразу-

мева примена јонизирајућег зрачења. У ту сврху користе се електро-

магнетски таласи малих таласних дужина и велике енергије. Јонизи-

рајуће зрачење може узроковати и разградњу појединих нутритивних 

састојака намирнице, па се оно често комбинује са другим поступци-

ма као што су смрзавање, хлађење, примена вакуума или додавање 

неких заштитних материја (нпр. витамина).  

Најчешће се стерилишу: грашак, боранија, мрква, кукуруз шећерац, ђу-

веч и др. [77]. 

 Пастеризовано поврће - стерилизацији је сродна пастеризација, али се 

спроводи на температури нижој од 100 °Ц. С обзиром на то да се бакте-

рије брже уништавају при нижој вредности пХ, за слабо киселу храну 

(пХ већи од 4,5 – нпр. поврће, месо, риба, млеко, готова јела) примењује 

се стерилизација, док је за киселу храну (пХ мањи од 4,5 – нпр. воћни со-

кови, компот, мармелада, укисељено поврће) довољна и пастеризација. 

Најчешће се пастеризују: паприка, краставац, парадајз, цвекла, феферо-

ни, ајвар, мешане салате и др.  

Замрзнуто поврће –  добија се од свежих плодова или делова плодова по-

врћа, посебно припремљених, конзервисаних ниским температурама (смр-
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завањем). Температура смрзавања мора бити -35°Ц или нижа, тако да се у 

средишту производа, односно јединице паковања образује температура од -

15°Ц или нижа. Одмрзнуто поврће треба да садржи своје првобитне главне 

састојке и својства. Према брзини смрзавања дели се на: 

 Смрзавање - поступак којим се смрзавање производа постиже у времену 

дужем од једног часа. 

 Брзо смрзавање - поступак којим се смрзавање постиже у времену од 10 

до 60 минута. 

 Тренутно смрзавање - поступак којим се смрзавање производа постиже у 

времену краћем од 10 минута. 

Најчешће се на тржишту налази: смрзнути грашак, боранија, паприка, 

спанаћ, мрква, карфиол, мешано поврће и др. Смрзнуто поврће мора се па-

ковати у одговарајућу амбалажу која мора бити хигијенски исправна и не-

пропустљива за водену пару. Смрзнуто поврће се одржава и чува у расхла-

дним уређајима који морају да испуњавају одређене минималне услове у 

погледу одржавања температуре, амбалаже и хигијене. Смрзнуто поврће чу-

ва се на температури од -18°Ц или нижој. Приликом манипулације са смр-

знутим поврћем, дозвољава се пораст температуре највише за 1°Ц, мерено у 

средишту јединице паковања, односно плодова ако су плодови појединачно 

паковани. Транспорт смрзнутог поврћа врши се транспортним средствима 

која обезбеђују исте хигијенске услове и температуру одржавања, предвиђе-

но за одржавање смрзнутих производа у коморама. Овај начин прераде спа-

да у групу најквалитетније конзервисаног поврћа.  

Сушено (дехидрирано) поврће - основна сврха сушења јесте продужење 

употребе и ван сезоне приспећа. Поврће дехидрацијом не губи своја осно-

вна минерална и витаминска својства. Храна се може дехидрирати на сунцу, 

сувим вaздухом, загревањем, сољењем и др. Најчешће се суше: паприка, лук, 

мрква, першун, целер, паштрнак, лист першуна и целера и др. Додаци јели-

ма – на бази сушеног поврћа. Највећи произвођачи су следећи: »Баг« Бачко 

Градиште, »Алева« Нови Кнежевац, »Витамин« Хоргош, »Swisllion Таково« 

Горњи Милановац, »Јумис« Ниш, „Арома“ Футог и др.  

Биолошки конзервирано поврће – процес конзервирања нарезаног и усоље-

ног поврћа под утицајем млечнокиселе микрофлоре. Ако се поступак пра-

вилно проводи, одрживост готовог производа може бити минимум шест ме-

сеци. Најчешће се користе: купус, паприка, краставац, зелени парадајз, ка-

рфиол, црни лук и др. Релативно мало се врши биоферментација поврћа, 

углавном се то односи на купус и производњу туршије. 

Маринирано поврће (поврће у сирћету) - маринирано поврће је производ 

добијен конзервирањем плодова или делова свежих плодова или биолошки 
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конзервираног поврћа сирћетном киселином. Маринирано поврће пакује се 

у херметичку и нехерметичку амбалажу.   

Прарада поврћа у сокове – сок од поврћа је добијен прерадом свежег или см-

рзнутог поврћа, дорадом каше од поврћа или бистрог матичног сока од пов-

рћа, као и разређивањем концентрисаног сока од поврћа који је претходно 

конзервисан физичким поступком. Сок од поврћа може се конзервисати 

физичким поступцима. Према садржају нерастворљивих састојака поврћа, 

сок од поврћа може бити: бистар, мутан или кашаст. Поступак производње 

сокова од поврћа подразумева  механичко цеђење плодова поврћа, филтри-

рање добијеног сока, пресипање у амбалажу и пастеризација. Најчешће се 

прерађују: мрква, парадајз, цвекла и сл. 

Умак од поврћа (кечап и сродни производи) - умак од поврћа и кечап су 

производи добијени одговарајућим технолошким поступком од уситњених 

делова поврћа и додатних састојака за постизање карактеристичних мириса 

и укуса [78].  

У пракси често се сусрећу прерађивачки капацитети са комбинованом 

производњом (топла и хладна прерада) поврћа, што говори о комплемента-

рности ових програма. Погони за прераду, укупно, воћа и поврћа распо-

лажу капацитетима од скоро 700 хиљада тона. Битно њихово ограничење 

јесте велика зависност од увозне опреме. Код преко 70% произвођача, техни-

чко-технолошка опремљеност је испод стандарда развијених земаља. 

 

Слика 12: Детаљ из погона за прераду поврћа 
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Слика 13: Структура прераде поврћа у Републици Србији (%) 

 
 

У нашој земљи постоје бројни индустријски капацитети за прераду воћа 

и поврћа: “Флора” Бечеј, “Фриком” Београд, “СЛ Таково” Горњи Милано-

вац, “Јуком” Таванкут, “Хигло” Хоргош, “Нектар” Бачка Паланка, „Аретол“ 

Нови Сад, „Воћар Паланка“ Смедеревска Паланка, „Zdravo organic“ Селе-

нча и сл. Постоји велики број релативно малих капацитета за прераду, који 

су, у великој мери, технички и технолошки инфериорни у односу на високо 

развијене земље. Њихова производња и асортиман релативно је мали, да би 

се задовољила одређена тржишта у погледу количина и квалитета произво-

да.  

 

Фриком – индустрија смрзнуте хране Београд. Представља највећег произ-

вођача и дистрибутера индустријског сла-

доледа и смрзнуте хране у Региону. Прои-

зводни асортиман Фрикома намењен је 

широком кругу потрошача, што се огледа у 

томе да у својој понуди има широк  

асортиман смрзнутог поврћа. У тежњи да 

постане снажна регионална компанија у 

производњи и продаји Фриком непрестано шири асортиман и прилагођава 

га новим захтевима тржишта и најразноврснијим жељама потрошача.  Уз 

обогаћивање и проширивање домаћег тржишта, проширује се и организа-

ција продаје у иностранству [79]. 
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Хладњача Апатин -  друштво са ограниченом одговорношћу је члан компа-

није "ITM Group" д.о.о. Београд. Производни 

капацитет "Хладњача Апатин" је 10.000 тона, 

капацитет складишног простора за хлађење је 

7.500 тона, на режиму хлађења од -18 до -22°Ц.  

У оквиру Хладњаче Апатин ради се услужна производња за приватне робне 

марке. Хладњача се, у сарадњи са својим партнерима из окружења бави 

производњом грашка, бораније, шаргарепе, кромпира, карфиола, 

броколија, паприке, паштрнака, лука, парадајза... Хладњача Апатин 

производи сопствени бренд смрзнуте хране “YUPIK food” [80].  

  

Хладњача "Хигло" – Хоргош, има производњу од око 5.000 тона прерађеног 

и дубоко смрзнутог поврћа. Најве-

ћи удео имају грашак и боранија 

који су заступљени са по 2.000 тона 

годишње, а прерађују се и карфи-

ол, паприка, шаргарепа, кромпир, паштрнак, парадајз, келераба и броколи. 

Хладњача “Хигло” сарађује са преко 100 индивидуалних произвођача у ре-

гиону и са већим пољопривредним газдинствима у окружењу. Методом 

тренутног дубоког замрзавања у року од свега три минута, хранљива вре-

дност поврћа остаје очувана. У тунелу за тренутно дубоко замрзавање прои-

звод се замрзава на температури од -18°Ц до -20°Ц [81].  

 

Flora – фабрика за прераду воћа и поврћа налази се у саставу ПИК Бечеј. 

Сопствена сировинска база у примарној пољопривре-

дној производњи омогућује сигурно и континуирано 

снабдевање фабрике квалитетним сировинама, одгова-

рајућим избором сорти и контролисаном применом 

заштите и агротехнике. Производни капацитети омогућују топлу и хладну 

прераду поврћа. Хладњача капацитета 4.500 тона има палету замрзнутог 

поврћа. Основни производи су: смрзнути грашак, боранија, кукуруз 

шећерац, мрква, першун, паприка, карфиол и мешано поврће. Капацитет 

топле прераде је 7.500 тона, са преко 30 врста разних производа. Основну 

палету производа чине пастеризовани краставац, прерађевине од паприке, 

стерилисани грашак, боранија, ајвар, феферони, компоти и концентрат 

парадајза [82].  
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Потрошња поврћа у Србији - богатство хранљивих и заштитних матери-

ја чини поврће значајним у исхрани људи. Значај поврћа у исхрани дају 

хранљиве и биолошки активне (заштитне) материје. Од енергетских мате-

рија поврће садржи угљене хидрате, пре свега, скроб (кромпир, мрква, па-

штрнак, зрно грашка), шећере (диња, лубеница, парадајз, црни лук) и не-

сварљиве баластне материје (целулоза, хемицелулоза и пектин), које су зна-

чајне јер подстичу пражњење црева и убрзавају избацивање штетних ма-

терија. Ове материје налазе се у боранији, купусу, плавом патлиџану, бро-

коли, спанаћу, салати, паприци. Истовремено, лигнин у поврћу (кромпир, 

салата, брокола, плави патлиџан) са киселинама образује нерастворљив 

комплекс који потпомаже смањењу холестерола у крви. Поврће садржи 

релативно мало протеина, с изузетком махуњача, карфиола, кеља пупчара, 

броколија и белог лука, али су протеини значајни због садржаја есенција-

лних амино киселина, те, при добро одабраним комбинацијама хране, могу 

успешно да замене протеине животињског порекла [83]. У целини поврће је, 

сем легуминоза, храна ниже енергетске вредности и у исхрани осигурава 

око 12% потребне енергетске вредности за човека [84]. Потрошња поврћа 

износи 125 килограма по становнику годишње. То је мање у односу на пре-

поручене количине за око 40 килограма. Према нивоу потрошње поврћа на-

ша земља заостаје за европским просеком. Такође, иста је доста неповољна 

јер апсолутно доминира кромпир, на рачун неког другог поврћа. Према по-

трошњи пасуља од 6 килограма Република Србија налази се на првом месту 

у Европи. На ово је утицала традиција и навике у исхрани.  

Хистограм 35: Потрошња важнијих врста поврћа у Србији (кг.) 
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Извоз поврћа – износи 130 милиона УС долара. У структури укупног из-

воза агроиндустријских производа учествује са 5%. На извоз поврћа деловао 

је читав низ фактора: физички обим повртарске производње, количине пре-

рађеног поврћа, асортиман прераде, висина извозних цена, квалитет и др. У 

структури укупног извоза поврћа доминантно место има свеже поврће. Не-

знатно заостаје смрзнуто и конзервисано поврће. 

Слика 14: Структура извоза поврћа из Републике Србије (%) 

 
 

На европском тржишту свежег поврћа постоји извесна празнина у ле-

тњем периоду, када Турска и Шпанија не могу да производе због високих 

температура. Ово представља шансу за повећање извоза свежег поврћа из 

наше земље на међународно тржиште. Један од основних проблема је у то-

ме ште је у нашој земљи релативно мало „правих“ тржишних произвођача 

са значајном производњом. Углавном се ради о произвођачима који про-

изводе релативно мале количине поврћа за сопствене потребе и тржницу на 

мало (пијацу). Без значајнијих тржишних произвођача, са већом и конти-

нуираном производњом поврћа високог квалитета, уз поштовање свих 

савремених стандарда не може се очекивати озбиљнији извоз свежег поврћа. 

Индустрија за прераду мора бити више извозно оријентисана. То значи да 

производ, односно рецептуру прилагоди захтевима и потребама дефиниса-

них тржишних сегмената. Само високи квалитет, одговарајућа амбалажа и 

дизајн амбалаже уз прихватљиве цене може пронаћи пут на избирљиво тр-

жиште на коме влада велика конкуренција.  

Највећи извоз реализује се у Русију, која је апсорбовала 20% оствареног 

извоза. Значајан извоз је у Немачку и Италију. Наведене земље апсорбовале 
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су половину укупног извоза поврћа и прерађевина. Земље највећи увозници 

поврћа приказане су на слици 15. 

Слика 15: Земље највећи увозници поврћа из Републике Србије (%) 

 
 

Неопходно је радити на производњи квалитетног поврћа уз поштовање 

стандарда земаља увозница. Такође, неопходно је водити рачуна и о квали-

тету и дизајну амбалаже. Извесна перспектива постоји у извозу раног пов-

рћа произведеног у заштићеном простору. Овако произведено поврће има 

далеко већу цену у односу на поврће које се реализује у пуној сезони. Осно-

вни проблем лежи у томе што су инвестиције веома високе. У заштићеном 

простору за свега пет до шест недеља, може да се произведе, на пример, па-

радајз, који може да се реализује у Европи. У високо развијеним земљама 
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вине потрошача. Реална шанса постоји у производњи и извозу поврћа прои-

зведеног у систему органске пољопривреде, која у први план истиче квали-
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 Недовољне инвестиције у технологију, агротехнику, опрему и модерни-

зацију производње, чиме се не постиже задовољавајућа продуктивност и 

нижа цена коштања производње. 

 Мала и нестандардизована домаћа производња, немогућност осигурања 

стабилне производње и одговарања захтевима иностраних купаца са ста-

новишта количина и поштовања рокова испорука (мали број великих тр-

жишних произвођача и мали број удружења произвођача);  

 Недовољна имплементација и сертификација система безбедности и ква-

литета хране (GLOBAL GAP, HACCP);  

 Неразвијене маркетинг стратегије (мали број повртарских култура се из-

вози као прерађени производ са дефинисаном робном марком, моде-

рним и иновативним паковањем; недовољна су и улагања државе и про-

извођача у промоцију и сл.);  

 Неразвијено тржиште поврћа (несигурни купопродајни уговори, неизве-

стан пласман, одсуство савремених откупних центара, модерних тржни-

ца на велико, доминација сивог тржишта и накупаца, одсуство дугорочне 

повезаности производње и прераде поврћа)1;  

 Нелојална конкуренција шверцованим парадајзом из Турске, Републике 

Македоније и сл.  

Потребно је одговарајућим економским мерама стимулисати извозно 

оријентисану производњу поврћа. Посебну пажњу треба посветити прои-

зводњи органског поврћа. Неопходно је подићи конкурентност поврћа из 

наше земље у односу на остале највеће светске извознике. Квалитетом прои-

звода потребно је градити препознатљиву робну марку (brand). Такође, по-

требно је више него до сада водити рачуна о амбалажи поврћа, која треба да 

има модеран дизајн и еколошку компатибилност. Предуслов за успешнији 

наступ на иностраном тржишту јесте удруживање произвођача поврћа. На 

тај начин обезбедиле би се веће количине и континуиране испоруке повр-

ћа. Потребно је проширење асортимана на бази прерађеног поврћа, који 

треба да буде конципиран према потребама и захтевима иностраног тржи-

шта. Неопходно је и дефинисати развојне приоритете засноване на страте-

гији извоза. Морају се изналазити нова техничко-технолошка решења у про-

изводњи, преради и паковању поврћа.  

Са оствареном домаћом производњом Република Србија може да повећа 

своју извозну позицију, пре свега, свежег и смрзнутог поврћа. У ту сврху не-

опходни су одговарајући производни и извозни подстицаји од стране држа-

вних органа (до укључивања у СТО).  
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Извозну шансу не треба тражити у квантитету, јер смо релативно мали про-

извођачи, пре свега, прерађе-

ног поврћа, већ у високом ква-

литету према дефинисаним 

тржишним сегментима. При-

ликом планирања извоза у ЕУ 

неопходно је водити рачуна о 

следећем: 

 Прилагодити производњу захтевима иностраног тржишта, 

 Истраживати тржиште у циљу идентификација потреба потрошача, 

 Уважити разлике у економској пропаганди, 

 Одабрати оптималне канале продаје, 

 Сагледати разлике у погледу цена и квалитета, 

 Повећати конкурентност извоза, 

 Истражити прописе, стандарде и ограничења појединих земаља. 

Маркетинг концепт пословања привредних субјеката треба да добије до-

минантно место у конципирању производње и извоза, како би се задовољи-

ле потребе иностраног тржишта и остварио одговарајући профит. 
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5.1. ТРЖИШТЕ КРОМПИРА 

 

Спада међу најважније пољопривредне биљна врсте, према обиму произво-

дње, месту и значају у исхрани. 

Кромпир је четврта намирница по 

распрострањености у свету после 

кукуруза, пиринча и пшенице. 

Гаји се на свим географским дужи-

нама. Припада реду најинтензи-

внијих ратарских биљака. Овакав 

значај добио је због своје родности 

и високе прехрамбено-физиоло-

шке вредности као животна намирница.  

Култивисане врсте кромпира потичу из разних места на Андима, поче-

вши од северне Венецуеле до Аргентине и острва Чилое на југу Чилеа. На 

овом острву нађене су најстарије познате врсте дивљег кромпира, чија се 

старост процењује на око 13.000 година. Дуго година сматрало се да је Перу 

прадомовина кромпира, где и данас постоји више од 3000 ендемских врста. 

Када су у XVI веку Шпанци и Енглези дошли у додир са тамошњим Индија-

нцима, запазили су да је кромпир – звали су га “papa” – играо важну улогу у 

њиховој митологији. Од кромпира су прављена алкохолна пића (ракија – 

chakta и пиво – chica) [86]. 

За разлику од великог броја новооткривених биљака чији је узгој у Евро-

пи започео убрзо после Колумбовог повратка из Америке, кромпир је уве-

ден знатно касније. Узрок овом кашњењу треба тражити у чињеници да је 

узгајан у вишим деловима Анда, које су Шпанци освојили тек 1532. године. 

Поузданије утврђивање датума приспећа кромпира у Европу отежано је 

и тиме што се бркао са слатким кромпиром, али и са другим коренастим 

плодовима. Увођење кромпира у Европу ишло је преко Ирске и Енглеске, 

као и Холандије. Uпотребљив кромпир за људску исхрану добијен је најпре 

у јужној Француској и Ирској [87].  

Вековима се узгајао као украс којим су се за време забава китиле високе 

личности, па чак и краљеви. До употребе кромпира као намирнице која се 

свакодневно јела дошло је због повремене немаштине и глади. Јела од кро-

мпира постала су незаобилазна у свакодневној исхрани из више разлога: 

кромпир се лако узгаја, има висок принос по јединици површине, може да 

се користи исхрани током читаве године, има прихватљиве цене, може да се 

једноставно припрема на најразличитије начине [88].  

http://sr.wikipedia.org/sr-el/Ð�Ñ�ÐºÑ�Ñ�Ñ�Ð·
http://sr.wikipedia.org/sr-el/Ð�Ð¸Ñ�Ð¸Ð½Ð°Ñ�
http://sr.wikipedia.org/sr-el/Ð�ÐµÐ¾Ð³Ñ�Ð°Ñ�Ñ�ÐºÐ°_Ð´Ñ�Ð¶Ð¸Ð½Ð°
http://sr.wikipedia.org/sr-el/Ð�ÐµÐ¾Ð³Ñ�Ð°Ñ�Ñ�ÐºÐ°_Ð´Ñ�Ð¶Ð¸Ð½Ð°
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Поред тога што служи у људској исхрани, један део кромпира користи се 

за потребе хемијске, прехрамбене и фармацеутске индустрије, као значајна 

и високовредна сточна храна. Користи се за различите намене – произво-

дњу скроба, алкохола, декстрина, глукозе, каучука, свиле, лепка, хартије и 

сл. Искористиво је 85% рода, за разлику од житарица код којих је искористи-

ва половина. Преко 85 различитих индустрија користи кромпир као сиро-

вину од које се добија више од хиљаду производа. У исхрани користи се и 

као млада и физиолошки зрела биљка. Агротехнички значај кромпира јесте 

у томе што обогаћује оранични слој, а самим тим омогућава повећање при-

носа следећим културама. Кромпир спада у ретке производе који предста-

вља потпуну храну. Захваљујући хранљивим супстанцама које садржи, кро-

мпиром би се човек одржао у животу, а да не користи никакве друге пре-

храмбене намирнице. 

Слика 16: Структура употребе кромпира у свету (%) 

 
 

Сматра се да постоји преко 5.000 различитих врста кромпира. Сорте кром-

пира деле се по различитим критеријима. Према начину употребе сорте се 

могу поделити на: стоне, индустријске (са више скроба), сточне (са више 

протеина), комбиноване и сл. [89]. Према времену садње постоје врло ране и 

ране сорте, средње ране и средње касне сорте, те касне сорте, а по боји поко-

жице црвене, беле и смеђе. Сорте кромпира разликују се по начину употребе 

и по дужини вегетације. По начину употребе све сорте деле се на стоне, сто-

чне, индустријске (за прераду у чипс, помфрит, пире и скроб) и универза-

лне. Према начину спремања јела стоне сорте могу бити сорте за кување и 

салатне сорте. Постоји и подела по својствима после термичке обраде. По ка-

рактеристикама после кувања кромпир се дели на: тврде сорте које се не ра-

скувавају и добро се режу; средње чврсте, још увек релативно тврде и меке 

За људску 
исхрану 

55% 

За исхрану 
стоке 
30% 

За 
репроду-

кцију 
10% 

За 
произво-

дњу скроба 
3% 

За 
произво-

дњу 
алкохола 

2% 

http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%96%D0%B8%D1%82%D0%B0%D1%80%D0%B8%D1%86%D0%B0&action=edit&redlink=1
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које се раскувавају и распадају. На пример, тврде  сорте кромпира идеалне су 

за салате, средње чврсте за пире и помфрит, а меке за крокете и кромпирова 

теста... 

 

5.1.1. Међународно тржиште  

 

Производња – гаји се у свету на 20 милиона хектара, што чини трећину 

укупних површина под поврћем. Највеће површине има Кина, скоро пет 

милиона хектара. Просечан принос у свету износи 19 тона по хектару и ва-

рира по појединим регионима и земљама света. За добијање високог прино-

са потребно је коришћење безвирусног садног материјала, неопходни су до-

бри агроеколошки услови, одговарајућа примена агротехничких мера и сл. 

Најбољи услови за производњу кромпира су у северозападној Европи.  

Картограм 8: Највећи произвођачи кромпира у свету (мил. тона) 

Кина

95

Индија

45

САД

20

Украјина

22

Русија

30

 
 

Производња кромпира у свету износи близу 370 милиона тона, што иска-

зано по становнику износи око 50 килограма. У структури светске произво-

дње поврћа кромпир се налази убедљиво на првом месту и даје скоро поло-

вину укупне производње. Регионално посматрано кромпир се највише про-

изводи у Азији, која даје половину светске производње. Ово је и разумљиво 

јер се тамо налази највећи део становништва. Европа се налази на другом 

месту са учешћем од 30%. Производња семенског кромпира износи 32 ми-

лиона тона. 

Највећи светски произвођач кромпира је ККииннаа, чија производња износи 

95 милиона тона, што чини четвртину укупне светске производње. Висок 

ниво производње условљен је великим бројем становника, односно високом 
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тражњом на тржишту. Поред тога, кромпир је релативно јефтинији у од-

носу на остале енергетске намирнице. 

  

Aviko-Snow Valley - је корпорација са седиштем у граду Chabei, Кинa. Један 

је од највећих произвођача кромпира у Кини. 

Бави се производњом семенског и мерканти-

лног кромпира и прерадом у разне врсте пре-

рађевина: смрзнути кромпир, пахуљице од 

кромпира, помфрит, чипс и сл.  Поред снабде-

вања домаћег тржишта извози значајне количине [90]. 

 

Највећи светски произвођачи приказани су на картограму 8. Они дају ви-

ше од половине укупне светске производње. У овим земљама висока је и 

тражња за кромпиром, и то како у сврху потрошње у конзумном облику, та-

ко и ради прераде у читав низ разних производа. Скроб, главни састојак 

кромпира хидролизом може да се разложи на глукозу, која се алкохолним 

врењем може превести у алкохол. На тај начин настају вотка и „Akvavit”, ра-

кија популарна у Скандинавији.  

 

Agriсo - је компанија специјализована за производњу семенског кромпира. 

Седиште корпорације је у граду Emmeloord, 

Холандијa. Представља једног од највећих 

произвођача кромпира у свету. Има коопера-

тивну сарадњу са око 1300 произвођача и про-

изводи више од милион тона кромпира годи-

шње. Извози кромпир у 75 земаља света. Ком-

панија се се бави и стварањем нових сорти кромпира. Agrico је највећи све-

тски произвођач семена кромпира за органску производну који се продаје 

под брендом bioselect [91].  

 

Међународни промет - износи нешто преко 12 милиона тона, односно у 

исти доспевају релативно мале количине, од свега три посто укупне светске 

производње. Вредност промета кромпира на међународном тржишту изно-

си нешто преко четири милијарде долара годишње. Извозна цена кромпира 

варира у зависности од сорте, квалитета, класе и сл.  

Извоз - највећи регионални извозник је Европа, која даје скоро три четвр-

тине светског промета. Највећи извозник кромпира у свету је ФФррааннццууссккаа, 

која извози скоро два милиона тона, што чини 16% светског извоза. На међу-

http://sr.wikipedia.org/sr-el/Ð¡ÐºÑ�Ð¾Ð±
http://sr.wikipedia.org/sr-el/Ð¥Ð¸Ð´Ñ�Ð¾Ð
http://sr.wikipedia.org/sr-el/Ð�Ð
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%90%D0%BB%D0%BA%D0%BE%D1%85%D0%BE%D0%BB%D0%BD%D0%BE_%D0%B2%D1%80%D0%B5%D1%9A%D0%B5&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%90%D0%BB%D0%BA%D0%BE%D1%85%D0%BE%D0%BB%D0%BD%D0%BE_%D0%B2%D1%80%D0%B5%D1%9A%D0%B5&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/sr-el/Ð�Ð
http://sr.wikipedia.org/sr-el/Ð�Ð¾Ñ�ÐºÐ°
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%90%D0%BA%D0%B2%D0%B0%D0%B2%D0%B8%D1%82&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/sr-el/Ð Ð°ÐºÐ¸Ñ�Ð°
http://sr.wikipedia.org/sr-el/Ð Ð°ÐºÐ¸Ñ�Ð°
http://sr.wikipedia.org/sr-el/Ð¡ÐºÐ°Ð½Ð´Ð¸Ð½Ð°Ð²Ð¸Ñ�Ð°
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народном тржишту остварује вредност извоза од преко 500 милиона долара. 

За њу је карактеристично да не спада у ред највећих произвођача, али је 

производња доминантно извозно оријентисана.  

Хистограм 36: Највећи извозници кромпира у свету (мил. тона) 

 
 

Највећи извоз усмерен је у Шпанију, Италију и Белгију. Највећи светски 

извозници су ХХооллааннддиијјаа,,  ННееммааччккаа,,  ББееллггиијјаа  ии  ЕЕггииппаатт који заједно са Францу-

ском дају две трећине светског извоза. Евидентно је да су највећи извозници 

земље Европске уније (осим Египта). Значајан је и извоз разних прерађевина 

на бази кромпира (чипс, пире, замрзнути кромпир и сл.). 

Aviko - је компанија специјализована за производњу и прераду кромпира. 

Седиште је у граду Steendren, Холандијa. Је-

дан од водећих извозника кромпира и пре-

рађевина од кромпира у Европи са проме-

том 600 милиона €. Има продају у више од 

110 земаља света. Производи више од 50 ра-

зличитих производа на бази кромпира и заузима 24% удела на европском 

тржишту. Производи смрзнути и охлађени кромпир и има лидерску 

позицију на тржишту производа дехидрираног кромпира као што су паху-

љице и гранулат [92]. 

Белгија представља највећег светског извозника замрзнутих прерађевина 

од кромпира. Раст производње последица је повећане потрошње. Кромпир 

се најчешће прерађује у замрзнути помфрит, крокете и чипс. Прерадом 

кромпира бави се 18 белгијских предузећа у којима је запослено 2.900 ра-

дника.  
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Кромпир сорте La Bonnotte најскупљи је на свету, узгаја се на само једном 

месту на свету. Производња достиже годишњи ниво од свега 100 тона. Кило-

грам овог деликатенсог кромпира кошта  700 долара. Занимљиво је да нема 

неки посебан изглед, чињеница што је тако скуп јесте да је изузетно ретка 

врста кромпира. Вади се из земље ручно јер је јако осетљив да би се вадио 

ашовима или машинама. Место где се узгаја је на острву Noirmoutieru, по-

ред западне обале Француске. Служи се само у елитним и  у луксузним ре-

сторанима. Постоји само неколико узгајивача који га саде у фебруару месе-

цу, док их ваде искључиво ручно у првој седмици маја. Ђубри се само мо-

рским травама и алгама које дају специфичан укус. Укус задржава само пр-

ви дан након вађења, па се цели род истог дана продаје ексклузивним ресто-

ранима [93]. 

 

Увоз - највећи регионални увозник кромпира, такође, је Европа, која ап-

сорбује скоро три четвртине укупних светских количина. Највећи увозник 

кромпира у свету је ББееллггиијјаа, која годишње увезе 1,6 милиона тона, што чини 

13% укупног светског увоза. Она истовремено представља и великог изво-

зника, пре свега, семенског кромпира. Највећи увоз реализује се из Францу-

ске, Холандије и Немачке.  

Хистограм 37: Највећи увозници кромпира у свету (мил. тона) 

 
 

Највећи светски увозници су ХХооллааннддиијјаа,,  РРууссиијјаа,,  ШШппаанниијјаа  ии  ИИттааллиијјаа, заје-

дно апсорбују скоро половину светског увоза. Највећи увозници су земље 

Европске уније. Евидентно је да се највећи део међународног промета кро-

мпира одвија између земаља поменуте економске групације. 
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Прерада кромпира - највеће компаније у свету за прераду кромпира су: 

 

МcCain Foods Limited – је корпорација са седиштем у Торонту, Канадa. Је-

дна је од највећих у свету из области прерадe 

кромпира. Производи више од 50 производа на 

бази кромпира. Има више од 60 производних 

погона, преко 20.000 запослених и годишњи 

промет близу 10 милијарди долара. Има прода-

ју у 160 земаља света. Заузима скоро трећину 

светског тржишта замрзнутог кромпира. McCain је у целом свету признат и 

цењен као водећи произвођач квалитетних производа. Комбинација добрих 

производних технологија, стратешки одабране локације фабрика, одлична 

дистрибутивна мрежа - све то утиче на успешну продају и највише станда-

рде [94]. 

 

Lamb Weston - је компанија са седиштем у Kruiningenu, Холандијa. Налази 

се у саставу америчке компаније Con-

Agra Foods. То је светски водећи бренд 

за квалитетне производе од кромпира, 

који се продају у преко 100 земаља ши-

ром света. Поседује пет фабрика: у Холандији, Великој  Британији и Ау-

стрији. Запошљава 1.200 људи у својим производним погонима. Заузима 

скоро 23% светског тржишта замрзнутог кромпира [95]. 

 

J. R. Simplot Company - је компанија са седиштем у граду Declo, Ajdaho, 

САД. Велики је произвођач замрзнутог кро-

мпира у свету. Значајан је добављач пом-

фрита за највећи ланац брзе хране у свету – 

McDonald’s. Компанија има филијале у Ау-

стралији, Канади, Мексику, Кини, и неколико других региона. У својим 

производним погонима запошљава 10 хиљада људи Заузима 17% светског 

тржишта замрзнутог кромпира [96]. 
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Frito-Lay, Inc - је америчка компанија у саставу мултинационалне корпора-

ције PepsiCo, која се бави производњом и прода-

јом чипса од кромпира и кукуруза и другом snack 

брзом храном. Седиште компаније је у граду Pia-

no, Teksas. На америчком тжишту има учешће од 

40% и 30% ван тржишта САД-а. Frito-Lay Северна 

Америка чини 31% годишњег промета компаније 

PepsiCo. Најзначајнија тржишта су: САД, Мексико, Канада, Аустралија, Ру-

сија, Велика Британија, Шпанија, Холандија, Кина и Индија [97]. 

 

Слика 17: Производи добијени прерадом кромпира 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Највеће компаније које су се специјализовале за прераду кромпира су 

следеће: 

 Agrarfrost GmbH & Co.,  Amberger (Dolli Werk GmbH & Co.KG) -Немачка, 

 Agristo NV, Bart's Potato Company, Clarebout Potatoes NV - Белгија 

 Alexia Foods – САД 

 ASTRA Food Processing Plant Co. – Саудијска Арабија 

 Aunt Bessie's Limited – Велика Британија, 

 Balle Bros Group Ltd  - Нови Зеланд, 

 Bem Brasil Alimentos – Бразил 

 Bendotti/WA Chip – Аустралија 

 Bischofszell Nahrungsmittel AG – Швајцарска 

 11er Nahrungsmittel GmbH – Аустрија... 

Нутритивне карактеристике – кромпир има широку употребну вре-

дност. За исхрану људи у свету производи се више од 150 производа и кори-

сти се за справљање 700 врста јела. Европска кухиња познаје више од 200 јела 

од кромпира. Новим биотехнолошким поступцима сваке године на тржи-

шту нуде се бројни нови производи. Био је врло значајан за нестанак глади 
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у Европи. Eнергетска вредност свежег кромпира износи 355 кЈ (табела 9), на 

сто грама јестивог дела. По хектару кромпира произведе се више енергије 

него у производњи било које житарице. 

Табела 9: Енергетска и нутритивна вредност кромпира (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 355 

 Беланчевине, гр. 2,0 

 Угљени хидрати, гр. 19 

 Масти, гр. 2,0 

 Биљна влакна, гр. 2,4 

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Кромпир садржи око два посто биолошки вредне беланчевине, које су до-

брог квалитета, њихова вредност из кромпира двоструко је  већа од истих из 

пшеничног брашна и приближава се беланчевинама млека. Биолошка вре-

дност беланчевина из кромпира произлази из садржаја аминокиселина, ко-

јима највише обилује зрео кромпир одмах после вађења. Оне садрже све по-

требне (есенцијалне) аминокиселине које човеков организам мора да узима 

са храном, јер сам не може да их створи. 

Садржи знатне количине минералних материја које су неопходне људ-

ском организму – калцијум, магнезијум, фосфор, гвожђе, бакар, цинк и мо-

либден. Од витамина најбогатији је витамином “Ц“, као и витаминима “Б1“ 

и “Б2“,“Б6“. Кромпир снабдева организам са најмање 65% укупних потреба 

витамина “Ц“ [98].  У зависности од времена дозревања разликује се млади 

и стари кромпир. У афричким земљама, уместо кромпира користи се сли-

чан производ, богат угљеним хидратима – касава, маниока, јам, слатки кро-

мпир и слично.  

Потрошња - кромпира у свету износи 35 килограмa по становнику годи-

шње. Регионално посматрано највећа потрошња је у Европи где износи ско-

ро сто килограма по становнику. Највећу потрошњу по становнику има ББее--

ллооррууссиијјаа од 190 килограма. Највећи светски потрошачи приказани су на хи-

стограму 38. 

Евидентно је да су највећи светски потрошачи кромпира европске земље. 

Висока потрошња резултанта је понуде, али и навика и традиција у исхрани 

потрошача. У неким европским земљама кромпир представља супститут по-

трошњи пшеничног хлеба (Немачка, Француска, Белгија и сл.). Иста коли-

чина кромпира по свом саставу има 2,5 пута мање угљених хидрата него 

http://sr.wikipedia.org/sr-el/Ð�Ð²Ñ�Ð¾Ð¿Ð°
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хлеб, што га чини значајним у исхрани дијабетичара. Хлеб (40 грама) може 

да замени 100 грама кромпира. 

Хистограм 38: Највећи потрошачи кромпира у свету (кг.) 

 
 

 

5.1.2. Тржиште кромпира у Републици Србији 

 

Производња – Република Србија има значајан потенцијал и дугу тради-

цију узгајања кромпира. Претпоставља се да је Кромпир у Србију до-

нео Доситеј Обрадовић на почетку Првог српског устанка. Позната је, тако-

ђе, као једна од водећих земаља у региону у производњи семенског кромпи-

ра. Површина под кромпиром варира од 50 до 80 хиљада хектара. Кромпир 

се гаји на 52 хиљаде хектара (2013-14). Површина под кромпиром највећа је 

у односу на остале врсте поврћа. Принос кромпира износи 11,4 тона по хе-

ктару и значајно је мањи од европског просека. Остварени приноси резулта-

нта су деловања климатских и агротехничких фактора производње. Принос 

кромпира зависи, пре свега, од климатских и земљишних фактора, одабра-

ног сортимента, као и од технологије гајења и примењене агротехнике. 

Проблем ниских приноса могуће је решити употребом апробираног семен-

ског кромпира и одговарајућом агротехником у процесу производње. Нај-

више се гаје следеће сорте: „Desiree“ (средње касна сорта), „Kennebec“ (сре-

дње касна сорта), „Кондор“ (средње рана сорта), „Jearla“ (рана сорта), „Cleo-

patra“ (рана сорта), „Bright“ (средње рана до средње касна сорта), „Raja“ 

(средње рана до средње касна сорта), „Agria“ (средње касна сорта), „Riviera“ 

(веома рана сорта). Поред наведних гаје се и следеће: latona, tango, karera, li-

zeta, morene, fabula, karlita, agrija, andora, almera, amoroza, arnova, frizija и сл. 

0 50 100 150 200 

Русија 

Пољска 

Украјина 

Киргистан 

Белорусија 

https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%94%D0%BE%D1%81%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%98_%D0%9E%D0%B1%D1%80%D0%B0%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%9B
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%80%D0%B2%D0%B8_%D1%81%D1%80%D0%BF%D1%81%D0%BA%D0%B8_%D1%83%D1%81%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B0%D0%BA
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Производња кромпира има тенденцију пада. У 2013-14 години остварена 

је производња од скоро 600 хиљада тона, што прерачунато по становнику 

износи 80 килограма. У неким ранијим годинама производња је износила и 

до милион тона. У структури производње поврћа налази се убедљиво на 

првом месту.  

У Европској производњи Србија учествује са релативно малим учешћем 

од 0,5% и налази се у другој половини европских произвођача. Ниво оства-

рене производње условљен је деловањем читавог низа фактора, пре свега, 

климатских, али и фактора економске природе. 

Носилац производње представљају породична домаћинства са доминан-

тним учешћем док пољопривредна - агроиндустријска предузећа су занема-

рљиво мали произвођачи. Веће учешће породичних домаћинстава условље-

но је високом натуралном потрошњом, јер је кромпир значајно заступљен у 

исхрани.  

Највећа производња остварује се у региону Шумадије и Западне Србије 

(42%) следи регион Војводине (33%), регион Јужне и Источне Србије (20%) и 

регион града Београда са 5%. Посматрано по окрузима највећа производња 

остварује се у Моравичком округу (општине: Горњи Милановац, Ивањица, 

Лучани и Чачак), који даје петнаестак посто укупне домаће производње. По-

менути округ располаже добрим природним условима за производњу кро-

мпира, традицијом, као и капацитетима за прераду.  

Промет - одвија се преко два канала продаје, преко непосредног промета, 

односно пијаце (тржнице) и међусељачког промета, који је доминантан, јер 

даје три четвртине укупне испоруке, и организованог (посредног) промета, 

са знатно мањим учешћем. Просечна робност (тржишност) производње до-

ста је скромна и износи свега десетак посто, што значи да се ради о произво-

дњи која је претежно намењена задовољењу потреба породичних домаћи-

нстава.  

Mлади кромпир производи се и ставља у промет најкасније до првог авгу-

ста. Вади се пре пуне зрелости и одмах ставља у промет. Кромпир се по ква-

литету разврстава у три класе – екстра, I и II. Млади кромпир пакује се у от-

ворене летварице, летварице јабучаре, вреће од јуте и вреће од синтетичких 

влакана. У промету на мало млади кромпир пакује се у мање кесе од разли-

читог материјала (на пример, од текстилних или пластичних влакана). Рани 

кромир класе екстра пакује се у затворену  амбалажу. Кромпир се пакује у 

амбалажу наведену за паковање младог кромпира, а може и у расутом ста-

њу (ринфуза), с тим да превозно средство прегради или да се под и зидови 

превозног средства обложе погодним материјалом [99]. 
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Прерада - користи се и прерађен у чипс, пире, помфрит и сл. Од укупне 

производње преради се око три посто. Индустријска прерада кромпира ре-

лативно је мала, с обзиром на могућности разноврсне прераде. Најзначајни-

ји капацитети за прераду кромпира налазе се у Бачком Маглићу („Marbo 

product“ члан PapsiCo International), Чачку („Chips Way”), Београду („Фри-

ком“), “Swisslion Takovo” (Горњи Милановац), „Хигло“ (Хоргош) и др.  

 

Marbo product - део компаније PepsiCo International, један је од водећих про-

извођача  производа на бази прераде кромпира у 

Србији и региону западног Балкана. Компанија 

има седиште у Београду, производне погоне у 

Бачком Маглићу у Србији и Лакташима у Босни 

и Херцеговини. Тренутно запошљава близу 1.300 

људи. Поред Србије и Босне и Херцеговине, успешно пласира своје прои-

зводе и на тржишта Хрватске, Црне Горе, Македоније и Албаније, у оквиру 

региона западног Балкана [100]. 

 

Chips Way D.o.o. – са седиштем у Чачку. То је најстарији погон за прераду 

кромпира у Републици Србији. Производњу базира на 

кромпиру који је произведен у региону ког карактерише 

висок квалитет. Производи разне врсте чипса и инстант 

кромпир и снек производе. Релативно је нова робна марка 

на домаћем тржишту [101]. 

 

Производња кромпира за брзу храну и замрзнутог младог кромпира у 

Србији износи неколико хиљада тона. Остали производи у индустрији кро-

мпира, инстант пире кромпир и љуспице имају нешто већу производњу. 

Потрошња – износи 45 килограма по становнику, што је знатно мање од 

европског просека. Према оствареној потрошњи Србија се налази се при са-

мом дну европских земаља. У структури потрошње поврћа у нашој земљи, 

кромпир има највеће учешће. Постепено расте и потрошња оплемењених 

производа од кромпира, али је она још увек релативно скромна и незадово-

љавајућа у односу на високоразвијене земље света. 

Спољнотрговинска размена – извоз кромпира доста је скроман и износи 

4,5 хиљада тона, што вредносно износи 388 хиљада долара. Извоз је усмерен 

у 11 земаља света (2013-14). Највећи извоз реализује се у Русију, 1,8 хиљада 

тона односно 40%. Земље највећи увозници кромпира из Србије приказане 

су на слици 18. Увоз је значајно већи од извоза, износио је 24 хиљаде тона. 
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Највећи увоз остварује се из Холандије, Немачке, Аустрије, Италије и Белги-

је. Република Србија остварује значајан негативан биланс спољнотрговин-

ске размене кромпира. 

Слика 18: Структура извоза кромпира из Републике Србије (%) 

 
 

 

Србија је 2012 године од Европске комисије добила дозволу за извоз кро-

мпира на тржиште Европске уније (ЕУ) након 12 година забране, јер је иско-

рењена прстенаста трулеж кромпира коју је проузроковала бактерија. Одлу-

ку је донео Директорат ЕК за безбедност хране и Србији је поново омогућен 

извоз кромпира на европско тржиште што значи временски и количински 

неограничени извоз кромпира. Србија ће контролисати производњу и про-

мет кромпира, како се не би угрозила извозна дозвола.  

Ограничавајући фактор за извоз је застарео сортимент, јер се у Србији уг-

лавном производе сорте “дезире” и “кондор”, а тржиште ЕУ је навикло на 

понуду много више врста кромпира. Обновљена дозвола јесте шанса за мале 

произвођаче у брдским крајевима, који могу да почну озбиљнију произво-

дњу, али уз нужно удруживање у задруге и изградњу хладњача за склади-

штење, како би свој проивод боље пласирали. Дозволом Комисије омогућен 

и извоз прерађевина од кромпира, попут чипса, гриза, кромпира у праху, 

замрзнутог помфрита, што је додатна шанса домаћих произвођача и прера-

ђивача. 
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5.2. ТРЖИШТЕ КУПУСА 

  

Представља важну намирницу, доста се користи у исхрани, практично то-

ком читаве године, као свеж, а у зим-

ским месецима као биоферментисан 

(укисељен). Једно је од најстаријих 

врста поврћа, гаји се подједнако и на 

истоку и на западу. У почетку су по-

стојали само листови. Купус  je ку-

лтивисана, зељаста биљка настала је 

селекцијом дивљег купуса у дугом 

временском раздобљу. Најстарији купус пронађен је у керамичкој посуди у 

Кини, а датира из периода 4.000 година пре наше ере. Сматра се да је Севе-

рна Кина постојбина ове биљке. У Грчку је доспео у IV веку п. н. е. Први за-

писи о купусу у Европи припадају древним Грцима. Дивљи купус употре-

бљавали су за храну прастановници европског обалног подручја још у пре-

дисторијско доба, а стари Словени открили су поступак кисељења који се 

одржао све до наших дана [102].  

Поред неоспорно значајних нутритивних предности, има још једну, ва-

жну карактеристику, а то је да има релативно ниску цену, у односу на оста-

ле врсте поврћа. Иако има ниску енергетску вредност, значајан је због садр-

жаја витамина и минерала. Нарочито је значајан за конзумирање у сировом 

стању, јер тада не губи витамине. Садржи доста алкалија и лако се вари. 

Постоји неколико група сората купуса: 

 Савој - карактерише га коврџаво лишће, благог укуса и добре текстуре. 

 Зелени пролећни – има чврсте и сочне главице 

 Зелени – има светло до тамно зелену боју. 

 Црвени – има добру и чврсту текстуру. 

 Бели, назива се и холандски – има зелену боју. 

 

5.2.1. Међународно тржиште 

 

Производња – у свету се гаји на три милиона хектара. Највећу површину 

има Кина од скоро милион хектара. Принос у свету износи 29 тонa по хе-

ктару и варира по појединим регонима и земљама света. Висина приноса, 

поред климе, земљишта, сората битно зависи и од употребе агротехничких 

мера, нарочито наводњавања. 

Производња износи 70 милионa тона, што изражено по становнику изно-

си 10 килограма. У последњим годинама забележен је раст производње. По-
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раст производње купуса резултанта је пораста броја становништва али и 

промена у исхрани. У структури светске производње поврћа налази се на 

седмом месту. Регионално посматрано купус се највише гаји у Азији, која 

даје три четвртине укупне светске производње. Иза Азије налази се Европа 

са учешћем од 16%.  

Убедљиво највећи светски произвођач је ККииннаа са производњом од 32 ми-

лиона тона, што чини скоро половину укупне светске производње. Висока 

производња последица је и високе тражње, овог, како је напоменуто, рела-

тивно јефтиног поврћа. Највећи светски произвођачи приказани су на ка-

ртограму 9. Напред наведене земље дају две трећине укупне светске прои-

зводње. 

Картограм 9: Највећи произвођачи купуса у свету (мил. тона) 
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Међународни промет - износи 3,5 милиона тона, односно доспевају мале 

количине од свега пет посто укупне светске производње. Вредност овог по-

врћа на међународном тржишту износи 2,7 милијарди долара годишње.  

Извоз - највећи регионални извозник је Европа, која даје 40% светског из-

воза. Највећи извозник купуса у свету је ККииннаа која извози 690 хиљада тона, 

што чини 20% светског извоза. Остварује укупну вредност извоза од 500 ми-

лиона долара. Она представља и убедљиво највећег светског произвођача. 

Највећи извоз усмерен је у Малезију, Тајланд и Вијетнам. Велики извозници 

су: ШШппаанниијјаа,,  ССААДД,,  ММееккссииккоо  ии  ХХооллааннддиијјаа, које заједно са Кином дају више од 

половине светског извоза.  
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Хистограм 39: Највећи извозници купуса у свету ( 000 тона) 

 
 

Увоз - највећи регионални увозник је Европа, која апсорбује скоро поло-

вину укупних светских количина. Највећи увозник свежег купуса је ККииннаа  

((ХХооннгг  ККооннгг)) која просечно увози 600 хиљада тона, што чини 16% укупног 

светског увоза. Највећи увоз реализује се из Јапана, САД-а и Аустралије.  

Хистограм 40: Највећи извозници купуса у свету ( 000 тона) 

 
 

Велики увозници су: ССААДД,,  ККааннааддаа,,  РРууссиијјаа  ии  ННееммааччккаа,, које заједно апсо-

рбују скоро половину светског увоза.  

Нутритивна карактеристике – купус је врло популарно поврће високе 

биолошке и ниске енергетске вредности. Eнергетска вредност износи 100 кЈ 

(на сто грама). Садржи 1,2% беланчевина, 5,4% угљених хидрата и 0,18% ма-

сти (табела 10). Садржи витамин “Ц“ као и лимун и поморанџа. Од осталих 

витамина у купусу у знатним количинама има витаминa “А“,“Б1“,“Б2“ и др. 
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Од минералних материја највише има калијума, калцијума, фосфора, ма-

гнезијума, гвожђа и др. Количински однос калцијума и фосфора износи 

1,48. Повољан однос калцијума и фосфора осигуравају максимално искори-

штавање калцијума у организму [103].  

Купусом се, такође, у организам уносе најактивнији елементи за одржава-

ње биолошке равнотеже организма и одбрану организма од разних болести. 

Богат је целулозом која побољшава варење. Купус је важна намирница због 

садржаја тартронске киселине која успорава претварање шећера и осталих 

угљених хидрата у маст. Те га чини пожељном намирницом за смањење те-

лесне тежине [104]. 

Табела 10: Енергетска и нутритивна вредност купуса (на 100 грама) 

 Елементи Количина 

 Енергетска вредност, кJ 103 

 Беланчевине, гр. 1,2 

 Угљени хидрати, гр. 5,4 

 Масти, гр. 0,1 

 Биљна влакна, гр. 2,5 

Izvor: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Предности купуса у исхрани: 

 Идеалан je за мршављење - има ниску енергетску вредност. 

 То је храна за мозак - садржи пуно витамина „К“ и антоцијана који пома-

жу  менталне функције и побољшавају концентрацију. Црвени купус има 

највећу количину ових енергетских хранљивих материја. 

 Има значајну количину сумпора – што утиче на садржај кератина, то је 

протеинска супстанца неопходна за здраву косу, нокте и кожу.  

 Помаже детоксикацију тела - висок садржај витамина „Ц“ и сумпора у ку-

пусу уклања токсине (слободне радикале и мокраћне киселине). Ово су 

главни узроци артритиса, кожних болести, реуме и гихта. 

 Има превентивна једињења лупеол, синигрин и сулфорафан као преве-

нтива рака. Они стимулишу активност ензима и инхибирају раст тумора 

рака.  

 Одржава крвни притисак на нормалан ниво - висок садржај калијума по-

маже отварање крвних судова, олакшава проток крви. 

 Добар је за елиминисање главобоље. 

 Добар је регулатор шећера у крви - природни црвени пигменти у црве-

ном купусу (беталаинс) смањују ниво шећера у крви и повећају произво-

дњу инсулина [105].  
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Потрошња - купуса у свету износи 10 килограма по становнику годишње. 

Највећи светски потрошач је РРееппууббллииккаа  

ККоорреејјаа,,  сса 57 килограма годишње. На-

вике и традиција битно условљавају ни-

во потрошње. Највећи светски потро-

шачи приказани су на хистограму 41. 

Ниска енергетска вредност и повољна 

цена утицаће на повећање ове врстe по-

врћа у исхрани потрошача.  

 

 

Хистограм 41: Највећи потрошачи купуса у свету (кг.) 

 
 

 

5.2.2. Тржиште купуса у Републици Србији 

 

Производња – турским пописом из 1578 године први пут у историји се 

помиње производња купуса у Футогу. Одласком Турака у XVII веку унапре-

ђује се пољопривредна производња и производња купуса. Гаји се на нешто 

преко 11 хиљада хектара (2013-14), слично као и паприка. Преко 90% повр-

шина заузима купус главичар. Гаји се свуда - у равницама, речним долина-

ма, брдско-планинском подручју а највише у околини великих градова. Мо-

же да успева и на већим надморским висинама, све до две хиљаде метара. С 

обзиром да је купус скромних потреба према условима успевања могућа је 

производња током целе године, и зато је и могућа производња у заштиће-

ном просторu током зиме и раног пролећа у високим тунелима и пластени-
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цима. Већи значај има посебно рана производња. Принос износи 23,5 тона 

по хектару и мањи је од европског просека. Низак принос последица је од-

суства, пре свега, одговарајуће агротехнике, највише наводњавања.  

Производња износи 260 хиљада тона, што прерачунато по становнику из-

носи 38 килограма. У ранијим годинама производња је износила 300 хиљада 

тона. У структури производње поврћа налази се на другом месту (иза кром-

пира). У Европској производњи Србија учествују са мање од један посто и 

налази се на половини европских произвођача.  

Доминантан носилац производње представљају породична домаћинства, 

док пољопривредна – агроиндустријска предузећа чине незнатног произво-

ђача. Веће учешће породичних домаћинстава условљено је високом натура-

лном потрошњом, у свежем стању, а значајне количине користе се и за био-

ферментацију (кишељење).  

Највећа производња остварује се у региону Шумадије и Западне Србије 

(42%) следи регион Јужне и Источне Србије (25%), регион Војводине (24%) и 

регион града Београда са 9%.  Посматрано по окрузима највећа производња 

остварује се на подручју града Београда (општине: Барајево, Вождовац, Вра-

чар, Гроцка, Звездара, Земун, Лазаревац, Младеновац, Нови Београд, Обре-

новац, Палилула, Раковица, Савски Венац, Сопот, Стари Град, Чукарица), 

који даје 9% укупне домаће производње купуса.  

Промет – одвија се преко два канала, преко непосредног промета, одно-

сно пијаце (тржнице) и међусељачког промета, који даје највећи део укупне 

испоруке, и организованог (посредног) промета са знатно мањим учешћем. 

Пијаца, односно тржница далеко је значајнији прометни канал за реализа-

цију ове врсте поврћа. Робност (тржишност) производње, доста је ниска и 

износи десетак посто. Према времену бербе, купус може бити рани (летњи), 

позни (јесењи) и зимски. Купус се по квалитету разврстава у две класе - I и 

II. Рани купус пакује се у летварице јабучаре и у дубоке летварице за повр-

ће, а позни купус може се поручивати и у преградама за отворена паковања 

у расутом стању у врећама од синтетичког влакна. 

Прерада – прерађује се, углавном, биоферментацијом («кишељењем»). 

Кисели купус је традиционалан производ на тржишту Србије и региона. 

Кисели купус је купус који је биоферментисан и као такав може да стоји у 

облику спремном за конзумацију дужи период него у свежем стању.  Одувек 

је у Србији био окосница зимнице у сваком домаћинству и производио се у 

готово свакој кући. Технолошки процес производње биоферментисаног (ки-

селог) купуса треба да се одвија уз примену најсавременијих токова и норми 

квалитета. “Футошки купус” носи ознаку географског порекла.  
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Потрошња – износи 20 килограма по становнику, што је значајно више 

од светског просека. Иста је условљена, високом понудом и релативно ни-

ском тржишном ценом. У структури потрошње поврћа у нашој земљи нала-

зи се на другом месту, иза потрошње кромпира.  

Спољнотрговинска размена – извоз купуса купуса је 6,5 хиљада тона, 

што вредносно износи 2,4 милиона долара (2013-14). Извоз је усмерен у 12 

земаља света. Највећи извоз реализује се у Русију 2,5 хиљаде тона, односно 

38% укупног извоза. Земље највећи увозници из Србије приказане су на 

слици 19. Извозе се и извесне количине биоферментисаног купуса. Највише 

у Немачку.  Увоз је већи од извоза, износио је нешто преко 12 хиљада тона. 

Највећи увоз остварује се из Републике Македоније, Пољске, Италије, Хола-

ндије и Албаније. Република Србија остварује негативан биланс спољнотр-

говинске размене купуса. 

Слика 19: Структура извоза купуса из Републике Србије (%) 

 
 

Пошто се ради о поврћу које има релативно ниску цену и дуги период 

потрошње, може се очекивати незнатан пораст производње и потрошње у 

наредном периоду. 
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5.3. ТРЖИШТЕ ПАРАДАЈЗА 

 

Веома је популарно поврће у свету које се сусреће у више од хиљаду разли-

читих врста. Разликује се по облику, 

боји и величини - од сасвим малих, 

округлих, преко јарко жутих врста и 

италијанских дугуљастих плодова, па 

до зелених чија је припрема врло по-

пуларна у јужноамеричкој кухињи. 

Користи се на различите начине, у 

свежем, и прерађеном стању (пиреи, 

сокови, кечапи, пелати и сл.). Битан је за одржавање здравља и радне спосо-

бности организма, јер обилује састојцима високе биолошке вредности.  

Парадајз је пореклом из Средње и Јужне Америке, где је био раширен од 

северног Чилеа до Венецуеле. У Средњој Америци могу се пронаћи бројне 

културе и форме парадајза. Тамо је био култивисан још за време цивилиза-

ција Астека и Инка око 200 год. пре нове ере. Звали су га xitomatl. Његове се-

менке биле су пронађене у археолошким ископинама јужно од Мексико Си-

тија [106].  

Сматра се да је култивисан у Мексику, овај плод заинтригирао je мекси-

чке Индијанце јер их је подсећао на tomatillo, плод у чијем укусу су често 

уживали. Шпански освајачи који су дошли у Мексико после Колумбовог от-

крића Новога Света, “открили” су парадајз и донели семе у Шпанију одакле 

се раширио по Европи.  

Верује се да је шпански истраживач Kortez први донео плодове парадајза 

у Европу, након заузимања Астечког града Tenočtitlana (данас град Мекси-

ко) 1521, мада има индиција да је Кристифор Колумбо открио парадајз још 

раније, 1493. Најранији запис о парадајзу у европској литератури потиче 

из 1544. и сачинио га је Pjetro Andrea Matioli, италијански лекар и ботаничар 

који га је назвао „pomo d’oro“, што значи златна јабука. У многим језицима, 

парадајз је добио име од ацтечког имена „tomathe“, што значи „набубрели 

плодови“. У почетку није био нарочито популаран јер су многи сматрали да 

је отрован. Наиме, лишће парадајза садржи отровне материје (алкалоиде), 

док је плод потпуно сигуран за јело. Због овог погрешног веровања, дуги 

низ година узгајао се као украсна биљка и није се користио за јело [107].    

Парадајз може да се користи на безброј начина, укључујући сок од пара-

дајза и кечап, али може још да се суши, биоферментише, пастеризује, замр-

зава и сл. 1994 године од генетски модификованог парадајза врсте „FlavrSa-

vr" у Канади произведено је и вино. Вино садржи 18% алкохола, нема ни-

http://bs.wikipedia.org/wiki/Amerika
http://bs.wikipedia.org/wiki/Ä�ile
http://bs.wikipedia.org/wiki/Venecuela
http://bs.wikipedia.org/wiki/Asteci
http://bs.wikipedia.org/wiki/Inke
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D0%B5%D0%BD%D0%BE%D1%87%D1%82%D0%B8%D1%82%D0%BB%D0%B0%D0%BD
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B5%D0%BA%D1%81%D0%B8%D0%BA%D0%BE_%D0%A1%D0%B8%D1%82%D0%B8
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B5%D0%BA%D1%81%D0%B8%D0%BA%D0%BE_%D0%A1%D0%B8%D1%82%D0%B8
https://sr.wikipedia.org/wiki/1521
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D1%80%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%B8%D1%84%D0%BE%D1%80_%D0%9A%D0%BE%D0%BB%D1%83%D0%BC%D0%B1%D0%BE
https://sr.wikipedia.org/wiki/1493
https://sr.wikipedia.org/wiki/1544
http://www.answers.com/topic/flavr-savr
http://www.answers.com/topic/flavr-savr
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мало укуса парадајза, а продаје се по цени од 25 долара за бутељку. Вино од 

парадајза за сада комерцијализовано је само у Канади, али ускоро ће се наћи 

и на америчком и европском тржишту. Италијани од семенки које преостају 

након конзервирања парадајза праве уље за салату. Сматра се да се од уку-

пне светске производње 69% свог убраног парадајза у свету заврши у прера-

ди [108].  

 

5.3.1. Међународно тржиште 

 

Производња – у свету се гаји на скоро пет милиона хектара (2013-14). Нај-

веће површине у свету има Кина где се гаји на 1,5 милиона хектара. Принос 

у свету износи 34 тона по хектару и варира по појединим земљама света, у 

зависности од климатских и других чинилаца. У свету постоји много разли-

читих врста и сорти парадајза, а гаје се у зависности од намене (за потро-

шњу у свежем стању, прераду и сл.). Поред агроеколошких услова, на при-

нос утиче и избор сорте, као и одговарајућа агротехника и правовремене 

мере заштите од болести и штеточина. Може да се гаји на отвореном пољу и 

у заштићеном простору. 

Картограм 10: Највећи произвођачи парадајза у свету (мил. тона) 

Кина

49

Индија

18

САД

13

Турска

12

Египат

9

 
 

Парадајз је биљка топле климе, али има велику могућност прилагођавања 

захваљујући пореклу и дуготрајном, оплемењивању, уз коришћење његових 

дивљих сродника. Врсте дивљег парадајза, у својој домовини, расту у разли-

читим условима: у обалском подручју слатинастих земљишта, у екстремно 
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сувим подручјима, у влажним хумидним подручјима и на планинским по-

дручјима, до 3.000 метара надморске висине. Кроз различите периоде, и у 

различитим сезонама, парадајз се успешно гаји у готово свим земљама света. 

Три највеће производне регије усвету су: Калифорнија у САД, медитера-

нски басен и Кина (северни део). Производња парадајза у свету износи 165 

милиона тона, што исказано по становнику износи 23 килограма. У структу-

ри светске производње поврћа налази се на другом месту, иза кромпира. Ре-

гионално посматрано парадајз се највише производи у Азији, која даје 60% 

светске производње. Европа се налази на трећем месту са учешћем од 13% 

(иза Азије и Америке). 

Највећи светски произвођач је ККииннаа са производњом од скоро 50 милиона 

тона, што представља трећину укупне светске производње, а иста је већа од 

укупне европске производње. Основни циљ високе производње јесте задово-

љење, пре свега, тражње на домаћем тржишту. Највећи произвођачи прика-

зани су на картограму 10. Дају више од половине укупне светске произво-

дње. Евидентно је да међу највећим светским произвођачима нема евро-

пских зеамља. Највећи европски произвођач је Италија. Очекује се да ће Ев-

ропска унија убудуће ићи на смањење субвенција за произвођаче парадајза, 

па је то шанса за остале произвођаче да повећају своју производњу. 

Међународни промет – извоз износи близу осам милиона тона, односно 

у исти доспева око четири посто светске производње. Вредност извоза пара-

дајза износи нешто мање од девет милијарди долара годишње. Извозна це-

на варира у зависности од сорте, квалитета времена приспећа и сл. Ране со-

рте парадајза постижу знатно већу цену. С обзиром на могућност произво-

дње у заштићеном простору, на међународном тржишту има га свежег, пра-

ктично у току читаве године. Посебно добру прођу на тржишту има рани 

парадајз, који се производи у заштићеном простору.  

Извоз - највећи регионални извозник је Европа, која даје скоро половину 

светског извоза. Највећи светски извозник је ММееккссииккоо, који просечно извози 

1,5 милиона тона, што чини 21% светског извоза. Остварује укупну вредност 

извоза од 1,7 милијарди долара. Занимљиво је да се не налази међу пет нај-

већих светских произвођача али представља традиционално значајног про-

извођача и извозника ове врсте поврћа. Највећи извоз усмерен је у САД, Ка-

наду и Јапан. Највећи светски извозници су ХХооллааннддиијјаа,,  ШШппаанниијјаа,,  ТТууррссккаа  ии  

ЈЈооррддаанн.  Заједно дају више од две трећине светског извоза.   

 

 

 

 



Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            148                                                                                                                   

Хистограм 42: Највећи извозници парадајза у свету (мил. тона) 

 
 

Увоз - водећи регионални увозник парадајза је Европа, која апсорбује ско-

ро две трећине укупних светских количина. Највећи увозник свежег парада-

јза у свету су ССјјееддиињњееннее  ААммееррииччккее  ДДрржжааввее, са увозом од 1,5 милиона тона, 

што чини 21% укупног светског увоза. Највећи увоз реализује се из Мексика, 

Канаде и Гватемале. 

Хистограм 43: Највећи увозници парадајза у свету (мил. тона) 

 
 

Највећи светски увозници су РРууссиијјаа,,  ННееммааччккаа,,  ФФррааннццууссккаа  ии  ВВееллииккаа  ББррии--

ттаанниијјаа. Заједно апсорбују нешто више од половине светског увоза (хисто-

грам 43). Евидентно је да су највећи увозници земље Европске уније. Најзна-

чајнији прометни токови одвијају се у оквиру земаља Европске уније и изме-

ђу Мексика и САД-а, на америчком континенту. 
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Прерада парадајза - двадесет компанија прерађује више од половине 

укупног парадајза у свету.  

Табела 11: Највећи прерађивачи парадајза у свету 

Назив Седиште и земља 

 The Morning Star Company Woodland, САД 

 Cofco Xinjiang Tunhe Co, Ltd Urumqi, Кина 

 Xin Jiang Chalkis Tomato CO., LTD Urumqi, Кина 

 SK Foods Lemoore, САД 

 Ingomar Grade Los Bonos, САД 

Izvor: http://www.wptc.to/ 

 

The Morning Star Company – са седиштем у граду Woodland у Калифорни-

ји, САД. Базира свој агробизнис на преради па-

радајза. Највећи је светски прерађивач парада-

јза. Прерађује четвртину укупне калифорнијске 

производње парадајза и снабдева око 40% аме-

ричког тржишта пастом од парадајза. Велики је 

светски извозник разних производа на бази прераде парадајза [109]. 

 

Cofco Xinjiang Tunhe Co, Ltd (COFCO Tunhe) – са седиштем у граду Uru-

mqi, Xinjiang, Кинa. Највећи је кинески а 

други светски произвођач и прерађивач 

парадајза. Дневни капацитет за прераду 

износи 46.200 тона свежег парадајза, три 

хиљаде тона парадајза у праху и 10 тона 

ликопена. Производи велики број производа на бази прераде парадајза, као 

што је кечап и сл. У структури кинеског извоза учествује са 50%. Продаје ве-

ликим светским компанијама као што су: Henz, Unilever, Kraft, Nestle [110]. 

 

Xin Jiang Chalkis Tomato CO., LTD – са седиштем у граду Urumqi, Xinjiang, 

Кинa. Трећи је светски прерађивач парадајза. Дневни ка-

пацитет износи 7.000 тона свежег парадајза. Производи 

два милиона тона концентрата парадајза. Има 23 подру-

жнице у целом свету у циљу дистрибуције својих произво-

да. Најзначајнији производи су: свеж парадајз, коцкице 

парадајза, цели ољуштени парадајз, сушени парадајз, парадајз у праху, ли-

копен парадајза и сл. Значајне количине извози у САД и Европи [111].  
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Један од најзначајнијих производа на бази прераде парадајза је кечап. На-

зива се и парадајз сос или црвени сос. Направљен је од парадајза, заслађива-

ча, сирћета, са додатком зачина. Зачини варирају у зависности од рецепта, 

али обично укључују лук, каранфилић, цимет, бели лук, а понекад и целер. 

Садржи шећер 23,7 грама 3,1 грам соли на 100 грама. 

Највећи светски произвођач кечапа је Kraft Heinz Company. 

Kraft Heinz Company - је прехрамбена корпорација са седиштем у Pittsbu-

rghu, Пенсилванија, САД. Производи 

хиљаде прехрамбених производа у по-

стројењима на шест континената, и 

продаје их у више од 200 земаља света. Heinz је заузео прво место на тржи-

шту кечапа у САД-у са тржишним учешћем већим од 50%. 2013 Heinz је ку-

пљен од стране Berkshire Hathaway i 3G Capital. 2015. године, Компанија 

Kraft направила je спајање са компанијом Heinz. Нова компанија представља 

пету по величини прехрамбену компанију на свету и трећу по величини у 

Сједињеним Америчким Државама [112].  

 

Нутритивна карактеристике – парадајз има ниску енергетску вредност, 

100 грама садржи 80 кЈ, што је и разумљиво с обзиром на његов састав, а то је 

94% воде. Богат је витаминима и минералним материјама. Парадајз се сма-

тра једним од најбогатијих природних извора витамина “Ц“.  

Важан је извор каротеноида у свакодневној исхрани. Од око 600 различи-

тих каротеноида посебно се истичу: алфа-каротен, бета-каротен, лутеин, зе-

аксантин и ликопен као један од најзначајнијих представника. Ликопен је 

биљни пигмент који даје црвену боју. Најмање 85% ликопена из хране дола-

зи из парадајза [113]. Сматра се да око 200 грама свежег парадајза задовољава 

дневну потребу за каротином. Парадајз, такође, садржи и знатне количине 

витамина групе “Б“ (“Б1“,“Б2“,“Б3“, и “Б6“), као и витамине “Е“,“К“ и “ПП“ 

[114]. 

Осим значајних количина витамина, важна карактеристика парадајза је 

да је богат и минералним материјама, пре свега садржи калијум, натријум, 

магнезијум, калцијум, гвожђе, као и неке микроелементе, као што су бакар, 

манган, бор, кобалт, никал и слично. Парадајз је такође, важан извор мине-

ралних материја и киселина. У плоду, односно соку, има доста калцијума, 

фосфора, магнезијума и калијума, знатне количине гвожђа и друго. Сматра 

се да је парадајз једна од најбогатијих биљака у бакру, док по садржају гво-

жђа премашује пилеће месо, рибу и млеко. Парадајз садржи ликопен, један 

од најснажнијих природних антиоксиданата. 

http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%9B%D0%B8%D0%BA%D0%BE%D0%BF%D0%B5%D0%BD&action=edit&redlink=1
http://sr.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%90%D0%BD%D1%82%D0%B8%D0%BE%D0%BA%D1%81%D0%B8%D0%B4%D0%B0%D0%BD%D1%82%D0%B8&action=edit&redlink=1
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Табела 12: Енергетска и нутритивна вредност парадајза (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 80 

 Беланчевине, гр. 1,0 

 Угљени хидрати, гр. 3,0 

 Масти, гр. 0,2 

 Биљна влакна, гр. 1,5 

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Потрошња - у исхрани користи се у свежем стању (74%) и у виду разних 

прерађевина (26%). Највећи глобални потрошач парадајза је Кина, која го-

дишње потроши преко 40 милиона тона. Следе Индија, САД, Египат и Ту-

рска. Потрошња парадајза изражена по становнику у свету износи 20 кило-

грама годишње. Регионално посматрано највећа потрошња је у Северној 

Америци где износи 35 килограма по становнику годишње. Према остваре-

ној потрошњи од 25 килограма, Европа се налази на другом месту у односу 

на остале регионе.  

Хистограм 44: Највећи потрошачи парадајза у свету (кг.) 

 
 

Највећу потрошњу има ЛЛииббиијјаа са 109 килограма по становнику. Висока 

понуда, као и традиција, односно навике потрошача узрок је високе потро-

шње ове намирнице. Не сме се занемарити ни климатски фактор који, тако-

ђе, опредељује ниво ове потрошње. Највећи потрошачи приказани су на хи-

стограму 44. Највећи европски потрошач је Грчка са 77 килограма. С обзи-

ром на тржишну тражњу очекује се раст. Истовремено нова растућа тржи-

ште представљају Азија, Африка, Кина и Русија.  
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5.3.2. Тржиште парадајза у Републици Србији 

 

Производња – гаји се на скоро 10 хиљадa хектара. Принос парадајза из-

носи 13,9 тона по хектару и исти је значајно мањи од европског просека. На 

остварени принос утичу, пре свега, климатски фактори. Они су такође, и 

одраз примењене агротехнике, избора сорти и сл. Основни узрок ниских 

приноса јесте чињеница да је производња доста уситњена, уз неодговарају-

ћу примену агротехничких мера, пре свега наводњавања, за постизање ви-

соких и стабилних приноса. У последње време повећава се производња у за-

штићеном простору што ће позитивно утицати на пораст приноса и повећа-

ње понуде на домаћем тржишту, у циљу повећања профитабилности прои-

зводње. Производња у пластеницима омогућава пуну контролу услова успе-

вања, што значи да се добија поврће доброг квалитета и здравствено безбе-

дно [115]. 

Становници Србије одавно су у парадајзу препознали своју омиљену ку-

линарску намирницу, захваљујући пластеницима и стакленицима плодови 

су присутни на трпези током читаве године. Лековита својства парадајза до-

принела су да се користи у готово свим облицима, свеж или прерађен. Посе-

бно се цени кувани парадајз, то јест, сок од парадајза справљен на домаћи 

начин, а свеж парадајз користи се и у индустријској производњи за правље-

ње кечапа, тестенина, парадајз пиреа и индустријског куваног парадајза 

[116]. 

У Србији парадајз једнако расте у баштама за потрошњу у малим домаћи-

нствима, као и на пољима, у стакленицима и пластеницима у великим коли-

чинама за индустријску производњу. Производња малим произвођачима 

даје могућност да прилагоде своју производњу свежег парадајза захтевима 

тржишта. У стакленицима се свеж парадајз производи током целе године. У 

рано пролеће у стакленицима се производи углавном парадајз, који заузме 

60% од укупне структуре производње [117].  

Производња парадајза може да се одвија на отвореном пољу и у заштиће-

ном простору. На отвореном пољу производња може бити рана, средње ра-

на и касна. Комбиновањем ове две производње понуда парадајза може се 

повећати у дужем временском периоду, а са раном производњом, која по 

правилу, има веће цене, постиже се већа профитабилност производње. 

Производња парадајза износи 128 хиљада тона (2013-14), што прерачуна-

то по становнику износи 18 килограма. Производња има тенденцију пада, у 

неким годинама износила је и скоро 200 хиљада тона. У структури произво-

дње поврћа налази се на четвртом месту. У Европској производњи Србија 
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учествује са релативно малим учешћем, испод један посто и налази се на по-

ловини међу европским земљама.  

Носилац производње представљају породична домаћинства, док пољо-

привредна – агроиндустријска предузећа чине малог произвођача ове врсте 

поврћа. Један од разлога је и нерешена механизована берба, па се агроинду-

стријска предузећа ретко одлучују на овај вид производње. Веће учешће по-

родичних домаћинстава условљено је значајном натуралном потрошњом, 

потрошњом у оквиру домаћинстава, где се значајне количине и прерађују.  

Највећа производња остварује се у региону Шумадије и Западне Србије 

(34%) следи регион Војводине (28%), регион Јужне и Источне Србије (24%) и 

регион града Београда са 14%. Посматрано по окрузима највећи произвођач 

парадајза у Републици је Мачвански округ (општине: Љубовија, Мали Зво-

рник, Крупањ, Шабац, Лозница, Коцељева, Владимирци и Богатић), који да-

је двадесетак посто домаће производње. Њега карактеришу добри агроеко-

лошки услови, традиција у повртарској производњи, близина тржишта и сл.  

Промет – одвија се преко непосредног промета, односно пијаце (тржни-

це) и међусељачког промета, који даје највећи део испоруке, и организова-

ног (посредног) промета са мањим учешћем. Пијаца (тржница) представља 

значајнији прометни канал за реализацију парадајза, у односу на организо-

вани канал снабдевања. Просечна робност (тржишност) производње, рела-

тивно је ниска и износи око десет посто. Да би могао да се стави у промет, 

плод парадајза мора да испуњава следеће услове квалитета: да је добро ра-

звијен, да је цео, здрав и чист, да је без ненормалне спољне влажности, да не-

ма присуства страног мириса и др. 

Према облику плода парадајз се разврстава у две групе: са округлим и из-

дуженим плодовима. Парадајз са округлим плодовима може имати сфери-

чан и погачасти облик. Крупноћа парадајза одређује се пречником плода у 

екваторијалној равни за сорте са округлим плодовима, односно пречником 

у тачки која припада највећој дебљини плода - за сорте са издуженим пло-

довима.  

Ради стављања у промет парадајз се по квалитету разврстава у три класе – 

екстра, I  и II. Парадајз се пакује у нове чисте 

средње отворене плитке летварице, за поврће. 

У промету на мало парадајз се пакује у разли-

читу амбалажу, укључујући и прикладне кесе, 

пластичне подметаче и картонске кутије. Де-

кларација за парадајз класе екстра и класе I, 

поред осталих података, мора да саржи и податак о сорти, калибру и обли-

ку плодова [118]. 
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Слика 20: Савремено паковање парадајза за малопродају 

 

 

За локално тржиште парадајз се бере у пуној биолошкој и физиолошкој 

зрелости, када постигне карактеристичну, најчешће црвену боју плода. Зре-

ли плодови се чувају 3-4 недеље на температурама 15-20o C, при релативној 

влажности ваздуха око 85% - за удаљена тржишта плодови се беру знатно 

раније, у време појаве ружичасте боје на врху плода - Постоје хибриди (long 

shelf life) који носе генетску предиспозицију за дуго чување и накнадно са-

зревање плодова. Ови генотипови имају чврсте плодове и погодни су за тра-

нспорт на веће удаљености - “Shelf life” типови парадајза могу после брања 

да се чувају неколико о недеља у одговарајућим условима (температура 10o 

C и релативна влажност ваздуха 80%)[119]. 

Прерада – један од најзначајнијих производа у преради парадајза је ке-

чап, затим  следи производња сока од парадајза, пелат, умак, пире, конце-

нтрат и др. Индустријска прерада парадајза значајно се развија у после-

дњим годинама.  

Најзначајнији капацитети за производнју кечапа су „СЛ Тaково“ Горњи 

Милановац, „Polimark Group“ Београд, “Nectar” Бачка Паланка, „Витал“ 

Врбас, „Zdravo organic“ Селенча, „Дијамант“ Зрењанин итд. 

  

Nectar – са седиштем у Бачкој Паланци. Узгаја парадајз на површини од 140 

хектара. То је једина компанија у Србији која не увози 

парадајз пасту и концентрат, већ има заокружен процес 

производње ове повртне врсте, од њиве до трпезе. По-

себно место у портофолиу компаније заузимају прои-

зводи који садрже парадајз. Фабрика за прераду парадајза има дневни капа-

цитет од 600 тона сировине. Ово је прва и једина фабрика за прераду пара-

дајза у Србији, али и региону [120].  
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Polimark group – са седиштем у Београду. Производња кечапа започета je 

1992. године. Од тада, Полимарк је проширио свој 

асортиман производа на кувани парадајз, конзе-

рвирани парадајз, сосове и дресинге и универза-

лне зачине. Полимарков кечап тренутно заузима 

60% српског тржишта а, кувани парадајз 38%. Зна-

чајне количине (46%) укупне продаје се извозе на 

међународно тржиште [121]. 

 

Потрошња – парадајза износи 15 килограма, што је мање од европског 

просека. Према оствареној потрошњи Србија се налази при самом дну евро-

пских земаља. У структури потрошње поврћа налази се на трећем месту. За-

хваљујући великим хранљивим, кулинарским и дијететским особинама, па-

радајз представља повртарски производ који ће и даље имати тренд знача-

јног пораста производње и потрошње. 

Спољнотрговинска размена – извоз парадајза је нешто преко четири хи-

љаде тона, што вредносно износи 2,4 милиона долара (2003-14). Извози се, 

углавном, у свежем стању, мањим делом као конзервисан. Извоз је усмерен 

у 10 земаља света. Највећи извоз реализује се у Црну Гору, 45% укупног из-

воза. Земље највећи увозници парадајза из Србије приказане су на слици 21. 

Увоз је значајно већи од извоза, износио је 25 хиљада тона. Највећи увоз 

остварује се из Републике Македоније, Албаније, Грчке, Турске и Италије. 

Република Србија остварује значајан негативан биланс спољнотрговинске 

размене парадајза. Перспективу за извоз представља сушени парадајз који је 

веома тражен на тржишту Европске уније.  

Слика 21: Структура извоза парадајза из Републике Србије (%) 
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5.4. ТРЖИШТЕ ПАПРИКЕ 

 

Паприка потиче из Јужне Америке. Прадомовина су Мексико и Гватемала. 

Семенке једне врсте паприке прона-

ђене су у гробовима старих Перуа-

наца. За долазак паприке из Амери-

ке у Европу заслужан је Кристофор 

Колумбо. Међутим, требало је да 

прође читав век да паприка пређе 

пут од украсне биљке до корисног 

поврћа и појави се на столовима Ев-

ропљана као део корисне хране. 

Шпанци су је донели у Европу у XV 

веку, одакле се проширила све до Турске. Први запис о паприци на нашим 

просторима датира из 1593 године, а говори о паприци као зачину сирома-

шних људи. Данашњи назив потиче од назива "папарка" којим су се служи-

ли Турци и Бугари. Мађари као велики произвођачи и потрошачи паприке 

дали су печат тој биљци и њеном имену [122].  

Због специфичног укуса и богатства витамина представља једно од најва-

жнијих врста поврћа. Врло је раширена намирница, која се користи у све-

жем и  прерађеном стању (укисељена, за производњу ајвара, зачинске па-

прике и сл.). Познато је око 200 различитих врста паприке. Укрштањем су 

добијене разне врсте паприка, а најпознатија је подела на слатке и љуте (ха-

вано, кајенска, калифорнијска, халапењо, мађарска, серано, трешњаста…). 

Паприке по облику могу бити: купасте, призматичне, округле, спљоштене и 

бабурасте (округласте), и то у величини од неколико центиметара до неко-

лико дециметара. Што се тиче боје, плодови могу бити: тамнозелени, жуто-

зелени, бледожути, бели, жути, наранџасти, светлоцрвени и тамноцрвени. У 

тропским крајевима паприка даје плод више пута током године.  

Значај паприке огледа се у њеној високој хранљивој и биолошкој вредно-

сти, у изванредним сензорним својствима (укус, боја, мирис) који је чине не-

заменљивом у свакодневној исхрани [123]. Велики је број прехрамбених 

производа који садрже паприку или њене поједине састојке: млевена зачи-

нска паприка, маринирана и биоферментисана паприка, национални спе-

цијалитети (ајвар, ђувеч), готова јела, производи од меса, млечни производи, 

кондиторски, пекарски и снек производи, тестенине, умаци и др. 

Паприка може да се користи у свежем или прерађеном стању. Прерађују 

се плодови у технолошкој или физиолошкој зрелости. Зачинска паприка се 

користи за производњу млевене зачинске паприке и олеоризина. Млевена 
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паприка је зачин црвене боје, добре моћи бојења, пријатног мириса те побо-

љшава и мирис и укус храни [123]. Екстракти паприке (олеоризини), осим у 

прехрамбеној, користе се и у фармацеутској и козметичкој индустрији. Ка-

псантин изолован из паприке успешно се користи као природни бојадисер 

у прехрамбеној индустрији и козметици, а капсаицин (алкалоид који даје 

љутину паприци) у производњи лекова за побољшање апетита и антире-

уматских масти. 

 

5.4.1. Међународно тржиште 

 

Производња – у свету се гаји на скоро два милиона хектара. Највеће по-

вршине има Кина, где се гаји на преко 700 хиљада хектара. Принос износи 

16 тона по хектару и варира по појединим земљама света. У свету постоји 

много различитих врста и сората паприке, које се гаје у зависности од наме-

не (за потрошњу у свежем стању, за прераду, за производњу црвене  зачин-

ске паприке, феферони и сл.).  

Картограм 11: Највећи произвођачи паприке у свету (мил. тона) 

Кина

16

Индонезија

1,7

Мексико

2,3

Турска

2,1
Шпанија

0,9

 
 

Производња паприке у свету износи 30 милионa тона, што исказано по 

становнику износи пет килограма. У структури светске производње поврћа 

паприка се налази на осмом месту. Регионално посматрано паприка се нај-

више производи у Азији, која даје две трећине укупне светске производње. 

Европа се налази на трећем месту са учешћем од 9% (иза Азије и Америке). 

Највећи светски произвођач је ККииннаа са производњом од 16 милиона тона, 

што чини нешто више од половине укупне светске производње. Паприка је 
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саставни део традиционалне кинеске кухиње. Највећи светски произвођачи 

приказани су на картограму 11 и дају три четвртине укупне светске про-

изводње. 

Међународни промет - износи скоро три милиона тона, односно у исти 

доспева око 10% светске производње. Вредност промета на међународном 

тржишту износи 4,4 милијарде долара годишње. Извозна цена варира у за-

висности од сорте, квалитета, намене и сл.  

Извоз - највећи регионални извозник је Европа, која даје скоро половину 

светског промета. Водећи извозник паприке у свету је ММееккссииккоо који извози 

скоро 800 хиљада тона, што чини четвртину светског извоза. На међународ-

ном тржишту остварује вредност извоза од преко 700 милиона долара. Пре-

дставља и великог светског произвођача. Има дугу традицију у производњи 

и извозу паприке. Неки га сматрају за прадомовину паприке. Највећи извоз 

усмерен је у САД, Канаду и Јапан. Мексико је и велики извозник тзв. чили 

паприке која се у овој земљи узгаја још од три хиљаде година пре наше ере. 

Чили папричица у Мексику има стотињак врста. Најпопуларније ватрене и 

ароматичне папричице јесу: halapeno, habanero, guajillo, poblano, serrano, 

cascabel, chipotle... Највећи светски извозници су ШШппаанниијјаа,,  ХХооллааннддиијјаа,,  ССААДД  

ии  ИИззррааеелл.. Заједно са Мексиком дају две трећине светског извоза.  

Хистограм 45: Највећи извозници паприке у свету (000 тона) 

 
 

Увоз - највећи регионални увозник, такође, је Европа, која апсорбује две 

трећине укупних светских количина. Највећи увозник паприке у свету су 

ССјјееддиињњееннее  ААммееррииччккее  ДДрржжааввее чији увоз износи скоро 900 хиљада тона, што 

чини трећину укупног светског увоза. Увоз је последица нешто скромније 

домаће производње, и значајне тражње, разних врста паприке. Највећи увоз 

реализује се иy Мексика, Канаде и Перуа. Највећи светски увозници су ННее--
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ммааччккаа,,  ВВееллииккаа  ББррииттаанниијјаа,,  ФФррааннццууссккаа  ии  РРууссиијјаа. Заједно апсорбују две трећи-

не светског увоза (хистограм 46). Највећи светски увозници су земље Евро-

пске уније. 

Хистограм 46: Највећи увозници паприке у свету (000 тона) 

 
 

Нутритивна карактеристике – енергетска вредност паприке износи 117 

кЈ (на сто грама). Иако има малу енергетску вредност, сматра се прворазре-

дним поврћем с великом биолошком вредношћу, због богатства витамина и 

минералних материја. Цењена је због витаминског састава, нарочито због 

витамина “Ц“, међутим, не треба занемарити ни њену енергетску вредност, 

као и садржај минералних материја. Паприка представља хранљиву нами-

рницу, јер садржи угљене хидрате (5,0 %), протеине (1,0 %) и незнатно масти 

(табела 13). 

Од витамина паприка садржи највише витамина „Ц“. Доказано је да у па-

прици има чак 4 - 5 пута више витамина 

„Ц“ него у лимуну и наранџи. Количина 

витамина „Ц“ износи око 100 - 250 мг - 

100 грама. Количина овог витамина ва-

рира у зависности од гајене сорте, кли-

матских прилика, и др. У нашим сорта-

ма просечна количина витамина “Ц“ из-

носи око 110 мг. Због знатних количина 

препоручује се као додатак исхрани за јачање имунолошког система. За па-

прику су значајне и количине витамина „Б“ групе. Посебно се истичу „Б1“ и 

„Б2“. Садржи још и витамин „Е“, ком се приписују антиканцерогена свој-

ства, затим пантотенску киселину, а у форми провитамина садржи и вита-

мин „А“ који је присутан као б- каротен и криптоксантин [124].  
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Табела 13: Енергетска и нутритивна вредност паприке (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 117 

 Беланчевине, гр. 1,0 

 Угљени хидрати, гр. 5,0 

 Масти, гр. 0,0 

 Биљна влакна, гр. 2,4 

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Капсаицин је специфична материја и саставни део етеричних уља рода Ca-

psicum, и даје љутину плодовима паприке. Има ле-

ковито деловање јер делује антисептички и побо-

љшава варење хране. Сматра се да највећу љутину 

има папричица hanabera. Паприка повећава и ниво 

хистамина у крви, који чини главни одрамбени са-

став људског организма [125].  

 

Потрошња - највећи глобални потрошач паприке у свету је Индија, која 

годишње потроши скоро милион тона овог поврћа. Следе Бангладеш, САД, 

Кина и Етиопија. Потрошња паприке у свету изражено по становнику из-

носи пет килограма. Европска потрошња на нивоу је од око шест килограма 

по становнику годишње. Највећи потрошач је ММееккссииккоо са 28 килограма. На-

јвећи потрошачи приказани су на хистограму 47. 

Хистограм 47: Највећи потрошачи паприке у свету (кг.) 
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5.4.2. Тржиште паприке у Републици Србији 

 

Производња – паприка је једна од најзначајнијих повртарских биљних 

врста у Србији. Конзумира се као свеже поврће, или осушена као зачин, 

своју примену нашла је и у фармацеутској и козметичкој индустрији. Пре-

нета је из Турске у XVII веку, док је у северним крајевима пореклом из Мађа-

рске. Из тих разлога највише се гаји на самом северу земље, у околини Хо-

ргоша и Новог Кнежевца, и на југу, у околини Лесковца. Око Хоргоша расте 

паприка погодна за индустријску прераду и добијање зачина, док је леско-

вачка паприка најукуснија када се користи у свежем облику или сушена 

[126]. 

По облику плода постоји четири групе плода паприке и то: бабура тип, 

вишебојне или "tricolor" тип паприке облика плода сличног бабури, кону-

сне паприке са једним врхом и група паприка специфичног облика, али и 

других карактеристика. Код нас у производњи нису све групе подједнако 

заступљене, већ се у производњи могу пронаћи следећи типови паприке: 

- Бабура тип паприке - oвај тип паприке заузима највећи удео у производњи 

у пластеницима. Представља га плод бело жуте боје са неколико врхова. Де-

бљина меса плода се креће од 2–6 мм. Гаји се током целе године. 

- Конусни тип паприке - oвај тип паприке садржи неколико различитих 

врста плодова.  

 Прву групу - чине паприке бледожуте боје, сличне бабура типу, али са 

једним врхом. Дебљина меса је од 2–4 мм. Ове паприке имају краћу веге-

тацију и раније пристижу од бабуре, па се у том периоду и највише про-

дају.  

 Другу групу - чине црвене конусне паприке намењене преради. Иако се 

највећим делом производе на отвореном, постоји доста се гаји и у пла-

стеницима. Наша земља је позната по црвеном плоду паприке овог ти-

па.  

 Трећу групу - чине плодови љуте паприке бледожуте и зеленкастожуте 

боје. Однос ширине плода, на месту плодне дршке, и дужине плода мо-

ра бити већи од 10:1. У ову групу обично спадају љуте паприке, које се 

производе у пластеницима. Код нас постоји константна тражња за овим 

типом плода паприке [127].  

Слатка паприка користи се као универзални и незамењив зачин јер има 

велику моћ бојења, пријатан мирис и арому, и побољшава сензорна својства 

хране. Љута паприка садржи алкалоид capsaicin који даје љутину и користи 

се за припрему пикантних јела.  
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Гаји се на скоро 12 хиљада хектара нa отвореном пољу и на неколико сто-

тина хектара пластеника. Принос износи 9,6 тона по хектару и исти је зна-

чајно мањи од европског просека. Приноси варирају услед деловања, пре 

свега, климатских фактора, али и примене агротехнике, избора сорти и сл. 

На остварене приносе у нашој земљи утичу неповољни еколошки услови, 

високе температуре у јулу и августу праћене ниским садржајем влаге у ва-

здуху, као и минималне количине падавина у том периоду вегетације [128].  

Производња паприке на нивоу је од 114 хиљада тона (2013-14), што прера-

чунато по становнику износи 16 килограма. У неким ранијим годинама 

производња је износила и 150 хиљада тона. У структури производње поврћа 

у нашој земљи налази се на петом месту. У Европској производњи Србија 

учествује са четири посто и налази се у горњем делу европских земаља. За-

чинска паприка гаји се на око 3.500 хектара од којих највише у Војводини 

(Хоргош). Производња зачинске паприке износи преко 500 тона и преко 700 

тона осушене (суве) паприке. 

Носилац производње представљају породична домаћинства са доминан-

тним учешћем, док пољопривредна – агроиндустријска предузећа предста-

вљају незнатног произвођача ове врсте поврћа.  

Највећа производња остварује се у региону Шумадије и Западне Србије 

(42%) следи регион Војводине (29%), регион Јужне и Источне Србије (26%) и 

регион града Београда са 3%. Посматрано по окрузима највећа производња 

остварује се у Мачванском округу (општине: Богатић, Владимирци, Коцеље-

ва, Крупањ, Лозница, Љубовија, Мали Зворник и Шабац), који даје 15% уку-

пне домаће производње.  

Зачинска паприка највише се гаји у Војводини, пре свега, на просторима 

северног Баната и Бачке (Нови Кнежевац и Хоргош). У много мањем обиму 

зачинска паприка производи се и у јужној Србији око Лесковца. Највећи део 

производње зачинске паприке лоциран је на северу Бачке и Баната, због по-

вољних агроеколошких услова, а пре свега због веома повољних земљишних 

услова. У овим подручјима постоји веома дуга традиција и прерађивачки 

капацитети („Витамин“ у Хоргошу, „Алева“ у Новом Кнежевцу...). 

Насеље Мартонош у кањишкој општини израсло је у највећи центар пре-

рађивачке индустрије зачинске паприке у Србији јер овде се у пет већих и 

неколико мањих погона преради од 10.000 до 12.000 тона сировина с поља у 

региону Потисја, али и других војвођанских места.  

Промет - одвија се преко два канала продаје, преко непосредног промета, 

односно пијаце (тржнице) и међусељачког промета и организованог (посре-

дног) промета са мањим учешћем. Просечна робност (тржишност) произво-

дње износи десетак посто. Паприка се по квалитету разврстава у три класе – 
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екстра, I  и II. Пакује се у летварице за поврће, летварице јабучаре, велике 

летварице, у двоструке плитке летварице или у картонске кутије. Паприка 

класе I и II могу се паковати и у корпе, као и у чисте вреће израђене од те-

кстилних или пластичних влакана [129].  

Паприка се најбоље чува на температури 8-10 °C и релативној влажности од 

90 до 95%. Бабуре се не могу чувати дуже од 2-3 

недеље. На нижим температурама од 8°C ткиво 

паприке је подложније болестима. У свету се на 

површину плода понекад наноси слој воска да би 

се спречило сушење и дуже задржала свежина. 

 

Најзначајнији капацитети за прераду паприке у Републици Србији: 

Витамин – са седиштем у Хоргошу, је произвођач хоргошке зачинске па-

прике. Производни програм обухвата широку палету 

производа међу којима је најзначајнија млевена зачи-

нска паприка. Годишње се произведе 1.500 тона мле-

вене паприке, произведе семенски материјал за гајење 

зачинске паприке на 2000 ха земљишта. Фабрика је 

опремљена за сушење и прераду зачинске паприке. 

Једини је српски произвођач семенског материјала за зачинску паприку. За-

чинска паприка прави се у слаткој и љутој верзији [130]. 

 

Алева – са седиштем у Новом Кнежевцу је произвођач зачинске паприке. 

Производни програм обухвата преко 160 

производа међу којима је млевена зачинска 

паприка. Годишње се преради 7.000 тона 

паприке. Фабрика је опремљена за сушење 

и прераду зачинске паприке. Зачинска па-

прика прави се у слаткој и љутој верзији, у 

млевеном или туцаном облику [131]. 

 

Арома – са седиштем у Футогу значајан је произвођач зачинске паприке у 

Републици Србији. Зачинска паприка се због 

повољних агроеколошких услова традици-

онално гаји у футошком атару. Прерађива-

чки капацитети у Ароми заузимају важну по-

зицију у производњи паприке. Значајне ко-

личине извози на разна тржишта[132]. 
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Потрошња – износи 14 килограма по становнику, већа је од светске и ев-

ропске потрoшње. У структури потрошње поврћа у нашој земљи налази се 

на четвртом месту (иза кромпира, купуса и парадајза). 

Спољнотрговинска размена – извоз износи 10 хиљада тона, што вредно-

сно износи 9,6 милиона долара. Паприка се извози у 25 земаља света. Најве-

ћи извоз реализује се у Хрватску у количини од 2,4 хиљаде тона, односно 

25% укупног извоза. Земље највећи увозници паприке из Србије приказане 

су на слици 22. Један део се извози као сушена и пастеризована паприка. 

Увоз износи нешто мање од осам хиљада тона. Највећи увоз остварује се 

из Републике Македоније, Турске, Грчке, Шпаније и Италије. Република Ср-

бија остварује позитиван биланс спољнотрговинске размене паприке. 

Слика 22: Структура извоза паприке из Републике Србије (%) 
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6. ТРЖИШТЕ ВОЋА И ГРОЖЂА 

 

Значај воћа огледа се у томе што представља извор неопходних витамина  

и минералних материја, састојака који су обично дефицитарни у исхрани у 

већини земаља света, отуда би у структури избалансиране – уравнотежене 

исхране потрошњи воћа требало посветити одговарајућу пажњу. Насупрот 

овоме, воће нема велику енергетску вредност. 

Једна од подела  воћа јесте воће богато водом и воће богато масноћама.  

 Воће богато водом – поморанџа, лимун, грожђе, малина, јагода, купина, 

вишња, трешња, кајсија, бресква, јабука, крушка шљива и сл. - садржи и 

до 95% воде, мале је енергетске вредности, масноће и протеина има у ве-

ома малим количинама. Садржи значајне количине минералних матери-

ја и витамина (“Ц”, “А”, и сл.). 

 Воће богато масноћама – орах, бадем, лешник, кикирики и сл. Садрже 

значајну количину енергетске вредности, масноће, протеина и угљених 

хидрата, а малу количину воде.  

 У зависности од садржаја шећера воће се дели на неколико група: 

 до 5% - бадем, 

 од 5-10% – лимун, боровница, јагода, лубеница и диња, 

 од 10-15% - јабука, крушка, кајсија, бресква, малина, купина, 

 од 15-20% - шљива, грожђе, смоква (свежа), 

 преко 20% - урма, банана, и сл. 

 

-Стандардна је, такође, и следећа класификација воћа: 

 Јабучасто – јабука, крушка, дуња, оскоруша, мушмула 

 Коштичаво – трешња, вишња, кајсија, бресква, шљива, 

 Јагодасто – јагода, купина, малина, рибизла, 

 Језграсто – орах, лешник, бадем, кестен, 

 Цитрусно – лимун, поморанџа, грејпфрут, мандарина, лимета и сл. 

 Остало јужно воће – смоква, урма и сл. 

 

Производња воћа у свету - укупна производња воћа има тендензију раста у 

свету. У последњим годинама воћарство 

у свету се интензивно развија. Осавреме-

њавање воћарства подразумева произво-

дњу нових и квалитетнијих сорти као и 

узгојне облике који се прилагођавају тако 

да би се добио велики принос плодова 

најбољег квалитета а да се при том не ис-
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црпи снага воћака, него да се њихов вегетативни и родни потенцијал одржи 

дуги низ година. Такође се примењује модернија механизација за обраду 

као и новији и успешнији програм заштите  воћњака.  

Хистограм 48: Производња важнијих врста воћа у свету (мил. тона),  

-без цитруса- 

 
 

У структури светске производње континенталног воћа доминира јабука, 

док најмање учешће има боровница (хистограм 48) [133]: 

 

Јабука – Најзаступљенија је континентална воћна врста у свету. Води поре-

кло из централних делова Азије. Постоје 

археолошки примерци јабука из Анадо-

лије који су стари више од 8.500 година. 

Први подаци о култивацији јабуке говоре 

о узгоју у Анадолији и северној Месопота-

мији у другом миленијуму п. н. е. До 500. 

године п. н. е. јабука је била узгајана ши-

ром Персијког царства. Данас се гаји широм света. Енергетска вредност из-

носи 218 кЈ. Садржи: 13,8% угљених хидрата, 0,3% беланчевина, 10,4% шеће-

ра, 2,4% целулозе, 0,2% масти. Одличан је извор витамина “Ц”, “Е”, “К” и 

“Б” комплекса. Садржи минерале: калцијум, магнезијум, фосфор, бакар, ма-

нган, гвожђе и цинк. Светска производња износи 80 милиона тона. Највећи 

светски произвођачи су: ККииннаа,,  ССААДД,,  ТТууррссккаа,,  ППоољљссккаа  ии  ИИттааллиијјаа..  
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Грожђе – уз пшеницу, јечам и маслине, винова лоза је једна од најстаријих 

узгајаних биљних врста. Највероватније потиче 

из околине Каспијског мора или јужне Европе. 

Лозу су узгајали стари Феничани. Поуздано се 

зна да се винова лоза узгајала пре 6.000 година 

у Египту. Енергетска вредност грожђа износи 288 

кЈ. Садржи: 18,1% угљених хидрата, 0,7% бела-

нчевина, 15,5% шећера, 0,9% целулозе, 0,2% ма-

сти. Одличан је извор витамина “Ц”, “Е”, “К” и 

“Б” – комплекса. Садржи минерале: калцијум, магнезијум, фосфор, бакар, 

манган, гвожђе и цинк. Светска производња износи 77 милиона тона. Најве-

ћи светски произвођачи су: ККииннаа,,  ССААДД,,  ИИттааллиијјаа,,  ШШппаанниијјаа  ии  ФФррааннццууссккаа.. 

 

Крушка – потиче из Азије где се узгајала и пре 4.000 година. Крушка је врло 

цењена воћна врста јер даје обилан род и квали-

тне плодове. Захваљујући новим сортама и савре-

меној технологији чувања, потрошња свежих пло-

дова може да се осигура током читаве годи-

не. Енергетска вредност износи 324 кЈ. У просеку 

садржи: 15,4% угљених хидрата, 0,4% беланче-

вина, 9,8% шећера, 3,1% целулозе. Одличан је из-

вор сложених угљених хидрата (скроба), витами-

на “Ц” и “Б” комплекса. Садржи минерале: калцијум, гвожђе, магнезијум, 

фосфор, калијум и цинк. Светска производња износи 25 милиона тона. Нај-

већи светски произвођачи су: ККииннаа,,  ССААДД,,  ААррггееннттииннаа,,  ИИттааллиијјаа  ии  ТТууррссккаа.. 

 

Бресква – потиче из Кине, а затим се проширила на запад преко Перси-

је до медитеранских земаља још у доба ан-

тике, а касније и по осталој Европи. План-

тажни узгој великих количина брескве ни-

је постојао све до XIX века кад је почео да 

се развија у Сједињеним Америчким Др-

жавама. Енергетска вредност износи 165 

кЈ. Садржи: 9,5% угљених хидрата, 0,9% 

беланчевина, 8,4% шећера, 1,5% целулозе, 0,2% масти. Одличан је извор ви-

тамина “Ц”, “Е”, “К” и “Б” комплекса. Садржи највише витамина “Б3” (ниа-

цина) у односу на остале воћне врсте. Садржи минерале: калцијум, магнези-

јум, фосфор, бакар, мангана, гвожђе и цинк. Има највише калијума у одно-

https://hr.wikipedia.org/wiki/P%C5%A1enica
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https://hr.wikipedia.org/wiki/Maslina
https://hr.wikipedia.org/wiki/Kaspijsko_more
https://hr.wikipedia.org/wiki/Jug
https://hr.wikipedia.org/wiki/Europa
https://hr.wikipedia.org/wiki/Feni%C4%8Dani
https://hr.wikipedia.org/wiki/Egipat
https://sh.wikipedia.org/wiki/Narodna_Republika_Kina
https://sh.wikipedia.org/wiki/Perzija
https://sh.wikipedia.org/wiki/Perzija
https://sh.wikipedia.org/wiki/Sredozemno_more
https://sh.wikipedia.org/wiki/Antika
https://sh.wikipedia.org/wiki/Antika
https://sh.wikipedia.org/wiki/Evropa
https://sh.wikipedia.org/wiki/Planta%C5%BEa
https://sh.wikipedia.org/wiki/Planta%C5%BEa
https://sh.wikipedia.org/wiki/Sjedinjene_Ameri%C4%8Dke_Dr%C5%BEave
https://sh.wikipedia.org/wiki/Sjedinjene_Ameri%C4%8Dke_Dr%C5%BEave
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су на остале воћне врсте. Светска производња износи 22 милиона тона. Нај-

већи светски произвођачи су: ККииннаа,,  ИИттааллиијјаа,,  ШШппаанниијјаа,,  ССААДД  ии  ГГррччккаа.. 

 

Шљива – европска шљива сматра се да је откривена пре 2000 година, у по-

дручју око Каспијског језера. Већ у римско доба 

било је познато 300 различитих врста европске 

шљиве. Познате су и јапанске „umeboši“ шљи-

ве, веома заступљене у макробиотичкој исхра-

ни. Оне су заправо првобитно настале у Кини, 

а у Јапану су култивисане и усавршене. Енерге-

тска вредност износи 192 кЈ. Садржи: 11,4% уг-

љених хидрата, 0,7% беланчевина, 9,9% шећера, 1,4% целулозе, 0,3% масти. 

Одличан је извор витамина “Ц”, “Е”, “К” и “Б” комплекса. Садржи највише 

витамина “Б1” (тијамина) у односу на остале воћне врсте. Садржи минерале: 

калцијум, магнезијум, фосфор, манган, и цинк. У плоду шљиве преовлађује 

глукоза, док је мање фруктозе, од киселина највише има јабучне и лиму-

нске. Проценат киселине и шећера је различит и у плодовима исте сорте, за-

висно од климатских и земљишних услова. Меснати део плода шљиве садр-

жи пектинске материје, које су важне за технологију производње желеа, ма-

рмеладе и сличних прерађевина. Светска производња износи 12 милиона 

тона. Највећи светски произвођачи су: ККииннаа,,  ССррббиијјаа,,  РРууммуунниијјаа,,  ЧЧииллее  ии  ТТуу--

ррссккаа..  

 

Јагода – дивље јагоде присутне су на земљиној површини веома дуго, у ра-

зним областима света. Људи су почели да их 

одгајају у својим баштама пре почетка хри-

шћанства, а на високој цени биле су код ста-

рих Римљана. Тадашње јагоде нису биле та-

ко лепе и укусне као данашње врсте. Облик 

сличан данашњем почеле су да попримају у 

XVIII веку. Тада је француски инжењер био 

послат у Чиле и Перу и тамо открио врсту ја-

года много већу од дотадашњих познатих вр-

ста. Енергетска вредност доста је ниска и износи 136 кЈ. Садржи: 7,7% угље-

них хидрата, 0,7% беланчевина, 4,9% шећера, 2% целулозе, 0,3% масти. Од-

личан је извор витамина “Ц”, “Е”, “К” и “Б” комплекса. Садржи највише ви-

тамина “Ц” (аскорбинска киселина) у односу на остале воћне врсте. Садржи 

минерале: калцијум, калијум, натријум, фосфор и гвожђе. Посебно је богата 

антиоксидансима, спадају у најбогатије врсте воћа овим материјама. Светска 
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производња износи 8 милиона тона. Највећи светски произвођачи су: ККииннаа,,  

ССААДД,,  ММееккссииккоо,,  ТТууррссккаа  ии  ШШппаанниијјаа..  

 

Кајсија – потиче из предела средње Азије и североисточне Кине, из области 

у близини руске границе. Могуће је да приро-

дни ареал врсте обухвата и Корејско полуост-

рво и Јапан. Кајсија, иако то њено ботаничко 

име сугерише, не потиче из Јерменије. У Јерме-

нију су кајсије стигле после 3000 година, шире-

ћи се дуж Пута свиле. Одатле су је Римљани, 

око 70. године пре нове ере, проширили по це-

лој Европи. Сем плода, и семе кајсије се користи 

у прехрамбеној индустрији, најчешће као заме-

на за семе бадема. Од овог семена прави се италијански ликер „амарето“, 

као и амарети бисквити. Уље из семена кајсије се понегде употребљава 

као јестиво уље. Енергетска вредност износи 201 кЈ. Садржи: 11% угљених 

хидрата, 1,4% беланчевина, 9% шећера, 2% целулозе, 0,4% масти. Одличан је 

извор витамина “Ц”, “Е”, “К” и “Б” комплекса. Садржи минерале: калцијум, 

магнезијум, фосфор, бакар, манган, гвожђе и цинк. Има највише натријума 

у односу на остале воћне врсте. Светска производња износи 4 милиона тона. 

Највећи светски произвођачи су: ТТууррссккаа,,  ИИрраанн,,  УУззббееккииссттаанн,,  ААллжжиирр  ии  ИИттаа--

ллиијјаа..  

 

Трешња – позната је још из праисторије, кад су за њу знали људи из бронза-

ног доба, тачније 2000 година п. н. е. У VIII 

веку п. н. е. трешња је већ била припито-

мљена и људи су користили њене плодове. 

Сматра се да су прве трешње гајене на те-

риторији Мале Азије и Грчке.  Енергетска 

вредност износи 263 кЈ. Садржи: 16% угље-

них хидрата, 1,1% беланчевина, 12,8% ше-

ћера, 2,1% целулозе, 0,2% масти. Одличан је 

извор витамина “Ц”, “К” и “Б” комплекса. Трешња је богата витамином 

“Ц”, садржи 18% дневних потреба. Богата је и бета-каротином (провитами-

ном “А”). Садржи минерале: калцијум, магнезијум, фосфор, бакар, манган, 

гвожђе и цинк. Богата је калијумом, садржи 10% дневне потребне количине 

(на 100 г). Богата је биљним влакнима, која су неопходна за правилно варе-

ње, на 100 г садржи 13% дневних потреба организма за биљним влакнима. 

https://sh.wikipedia.org/wiki/Srednja_Azija
https://sh.wikipedia.org/wiki/Narodna_Republika_Kina
https://sh.wikipedia.org/wiki/Korejski_poluotok
https://sh.wikipedia.org/wiki/Korejski_poluotok
https://sh.wikipedia.org/wiki/Japan
https://sh.wikipedia.org/wiki/Jermenija
https://sh.wikipedia.org/wiki/Put_svile
https://sh.wikipedia.org/wiki/Anti%C4%8Dki_Rim
https://sh.wikipedia.org/wiki/Evropa
https://sh.wikipedia.org/wiki/Badem
https://sh.wikipedia.org/w/index.php?title=Amareto&action=edit&redlink=1
https://sh.wikipedia.org/w/index.php?title=Jestivo_ulje&action=edit&redlink=1
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%80%D0%B5%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%B8%D1%98%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%B7%D0%B0%D0%BD%D0%BE_%D0%B4%D0%BE%D0%B1%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%B7%D0%B0%D0%BD%D0%BE_%D0%B4%D0%BE%D0%B1%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/8._%D0%B2%D0%B5%D0%BA_%D0%BF._%D0%BD._%D0%B5.
https://sr.wikipedia.org/wiki/8._%D0%B2%D0%B5%D0%BA_%D0%BF._%D0%BD._%D0%B5.
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%BB%D0%BE%D0%B4
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D0%BB%D0%B0_%D0%90%D0%B7%D0%B8%D1%98%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D1%80%D1%87%D0%BA%D0%B0
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Светска производња износи 1,5 милиона тона. Највећи светски произвођачи 

су: ТТууррссккаа,,  ССААДД,,  ИИрраанн,,  ИИттааллиијјаа  ии  ШШппаанниијјаа.. 

 

Вишња – прве култивиране врсте су се појавиле на обалама Каспиј-

ског и Црног мора, а била је позната ста-

рим Грцима у 3.веку п. н. е. Била је доста 

популарна код Персијанаца и Римљана, 

који су је раширили по целом царству. 

У Америку је стигла одмах по досељавању 

првих колонизатора. Енергетска вредност 

износи 209 кЈ. Садржи: 12,2% угљених хидрата, 1% беланчевина, 8,5% шеће-

ра, 1,6% целулозе, 0,3% масти. Одличан је извор витамина “Ц”, “К” и “Б” ко-

мплекса. Садржи највише витамина “Б2” (рибофлавина) у односу на остале 

воћне врсте. Садржи минерале: калцијум, магнезијум, фосфор, бакар, ма-

нган, гвожђе и цинк. Има највише магнезијума у односу на остале воћне вр-

сте. Садржи доста винске, јабучне и лимунске киселине. Светска произво-

дња износи 1,3 милиона тона. Највећи светски произвођачи су: ТТууррссккаа,,  РРуу--

ссиијјаа,,  ППоољљссккаа,,  УУккрраајјииннаа  ии  ИИрраанн..  

 

Дуња – потиче из југозападне Азије, одакле се проширила према Медитера-

ну. Енергетска вредност износи 238 кЈ. Садржи: 

15,3% угљених хидрата, 0,4% беланчевина, 12% 

шећера, 1,9% целулозе, 0,1% масти. Одличан је 

извор витамина “Ц”, и “Б” комплекса. Садржи 

минерале: калцијум, магнезијум, фосфор, ба-

кар, манган, гвожђе и цинк. Светска произво-

дња износи 0,7 милиона тона. Највећи светски 

произвођачи су: ТТууррссккаа, ККииннаа,,  УУззббееккииссттаанн,,  ММаа--

ррооккоо  ии  ИИрраанн..  

 

Малина – потиче из југозападне Европе одакле се проширила у остале евро-

пске земље. У Европи је уведена де се на 

култивисани начин гаји почетком XVII ве-

ка. Малина се распростире у Азији, Севе-

рној и Јужној Америци, Европи, јужном де-

лу Африке и Аустралији. Највише врста 

малине потичу из Азије а најмање из Евро-

пе. Поред европске црвене малине постоји 

и црна америчка малина. Црна америчка 

https://bs.wikipedia.org/wiki/Kaspijsko_more
https://bs.wikipedia.org/wiki/Kaspijsko_more
https://bs.wikipedia.org/wiki/Crno_more
https://bs.wikipedia.org/wiki/Gr%C4%8Dka
https://bs.wikipedia.org/wiki/3._vijek_p._n._e.
https://bs.wikipedia.org/wiki/Rim
https://bs.wikipedia.org/wiki/Amerika
https://sr.wikipedia.org/wiki/17._%D0%B2%D0%B5%D0%BA
https://sr.wikipedia.org/wiki/17._%D0%B2%D0%B5%D0%BA
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%B7%D0%B8%D1%98%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B5%D0%B2%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%B0_%D0%90%D0%BC%D0%B5%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B5%D0%B2%D0%B5%D1%80%D0%BD%D0%B0_%D0%90%D0%BC%D0%B5%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%88%D1%83%D0%B6%D0%BD%D0%B0_%D0%90%D0%BC%D0%B5%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%95%D0%B2%D1%80%D0%BE%D0%BF%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D1%84%D1%80%D0%B8%D0%BA%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D1%83%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BB%D0%B8%D1%98%D0%B0
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(купинолика) малина распростире се у Северној Америци, и то у јужном 

делу Канаде и северном и средњем делу САД. Енергетска вредност износи 

220 кЈ. Садржи: 11,9% угљених хидрата, 1,2% беланчевина, 4,4% шећера, 6,5% 

целулозе, 0,7% масти. Одличан је извор витамина “Ц”, “Е”, “К” и “Б” ко-

мплекса. Садржи минерале: калцијум, магнезијум, фосфор, бакар и цинк. 

Има највише калцијума у односу на остале воћне врсте. Светска производња 

износи 0,6 милиона тона. Највећи светски произвођачи су: РРууссиијјаа,,  ППоољљссккаа,,  

ССААДД,,  ССррббиијјаа  ии  УУккрраајјииннаа..  

 

Боровница – сматра се да у свету постоји око 400 различитих врста боро-

внице. Среће се широм планете а заступље-

на је у зонама тропске, суптропске и умере-

но континенталне климе. Сматра се да се 

плодови ових биљака одавно користе у љу-

дској исхрани. Најчешће се користи за спра-

вљање чајева, сокова и мармелада. Енерге-

тска вредност износи 240 кЈ. Садржи: 14,5% 

угљених хидрата, 0,7% беланчевина, 9,9% 

шећера, 2,4% целулозе, 0,3% масти. Одличан је извор витамина “Ц”, “Е”, “К” 

и “Б” комплекса. Садржи минерале: калцијум, магнезијум, фосфор, бакар, 

манган, гвожђе и цинк. Значајно је и присуство различитих антиоксидана-

та, једињења која имају улогу у уклањању слободних радикала из органи-

зма чиме штите ћелије од пропадања. Светска производња износи 0,5 мили-

она тона. Највећи светски произвођачи су: ССААДД,,  ККааннааддаа,,  ППоољљссккаа,,  ННееммааччккаа  ии  

ММееккссииккоо.. 

Промет свежег и прерађеног воћа у свету - глобални светски промет све-

жег и прерађеног воћа износи 104 милијарде US долара (2014) и значајно се 

повећава у односу на ранији период. У структури промета доминира свеже 

воће са 90% док је далеко мање учешће прерађеног воћа (10%).  

Највећи светски извозник свежег и прерађеног воћа су ССјјееддиињњееннее  ААммееррии--

ччккее  ДДрржжааввее чија вредност извоза износи 15 милијарди US $, што чини 14% 

укупног светског извоза. Највећи светски извозници приказани су на хисто-

граму 49. Напред наведене земље у структури светског извоза учествују са 

више од 40%. То указује да доминирају на међународном тржишту воћа и 

прерађевина. Висок извоз резултанта је развијене примарне производње и 

индустрије за прераду воћа. Нереално је високо учешће Холандије, то се мо-

же приписати и тиме да се тамо налази велика лука, Ротердам где се допре-

ма воће из целог света након тога дистрибуира великим купцима. Свака 

продаја воћа касније се евидентира као извоз из Холандије. 

https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D1%98%D0%B5%D0%B4%D0%B8%D1%9A%D0%B5%D0%BD%D0%B5_%D0%90%D0%BC%D0%B5%D1%80%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B5_%D0%94%D1%80%D0%B6%D0%B0%D0%B2%D0%B5
http://en.wikipedia.org/wiki/Antioxidant
http://en.wikipedia.org/wiki/Antioxidant
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Хистограм 49: Највећи извозници свежег и прерађеног воћа 

 у свету (милијарди $) 

 
 

Највећи светски увозник свежег и прерађеног воћа, такође су ССјјееддиињњееннее  

ААммееррииччккее  ДДрржжааввее  (као и код извоза), чија вредност увоза износи близу 13 

милијарди долара што чини 13% укупног светског увоза. Увоз је последица 

високог дохотка потрошача, тако да се воће увози практично читаве године 

како би било свеже на располагању купцима. Највећи светски увозници 

приказани су на хистограму 50. Поменуте земље апсорбују трећину укупног 

светског увоза воћа и прерађевина. 

Хистограм 50: Највећи увозници свежег и прерађеног воћа 

 у свету (милијарди $) 
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На светском тржишту воћа постоје значајне мултинационалне компаније: 

Табела 14: Највеће комапније за производњу и промет воћа у свету 

Назив компаније Седиште Mилијарди $ 

 Dole, Inc. Westlake Villige, САД 7,2 

 Chiquita International Charlotte, САД 3,1 

 Del Monte, Inc. Walnut Creek, САД 2,1 

 Fyffes Pnc. Даблин, Ирска 2,1 

 Bay Wa  Минхен, Немачка 5,5 

Извор: http://www.foodbusinessnews.net/ 

 

Dole Food Company, Inc. - је мултинационална корпорација са седиштем у 

граду Westlake Village, Kalifornija, САД. Највећи је 

светски произвођач и дистрибутер воћа. Вредност 

продаје износи 7,2 милијарде долара. Производи 

више од 300 производа и продајe у више од 90 зе-

маља света. Запошљава 36 хиљада људи. Производи и дистрибуира свеже и 

прерађено (замрзнуто) воће и воћне сокове. Развија органску производњу 

воћа. Производи органске банане у пет земаља Латинске Америке. Развија 

Карбон Неутрал програм  - пројекат има за циљ успостављање карбон не-

утрал производа снабдевања банана и ананаса, из производње у Костарики 

на тржишта у Северној Америци и Европи [134].  

 

Chiquita Brands International, Inc. - је мултинационална корпорација са 

седиштем у граду Charlotte, Северна Каролина, САД. 

Велики је светски произвођач и дистрибутер воћа. Вре-

дност продаје износи 3,1 милијарду долара. Највећи је 

светски дистрибутер банана. Послује у 70 земаља света. 

Запошљава 20 хиљада људи. Производи и дистрибуира 

свеже и прерађено воће и воћне сокове [135]. 

 

 

Del Monte Foods, Inc. - је мултинационална корпорација са седиштем у 

граду Walnut Creek, Калифорнија, САД. Велики је 

светски произвођач и дистрибутер воћа и поврћа. 

Вредност продаје износи 2,1 милијарду долара.  За-

пошљава осам хиљада људи. Производи и дистри-

буира свеже и прерађено воће, поврће и воћне со-

кове [136]. 
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Fyffes, pnc. - је мултинационална корпорација са седиштем у Даблину, 

Ирска. Велики је светски произвођач и дистрибутер 

воћа. Примарне активности су производња, набавка, 

транспорт, сазревање, дистрибуција и маркетинг ба-

нана, ананаса, диња и лубеница. Вредност продаје из-

носи 2,1 милијарду долара.  Запошљава пет хиљада 

људи. Највећи је дистрибутер органског воћа у свету [137]. 

 

Bay Wa (Bayerische Warenvermittlung) - је мултинационална корпорација са 

седиштем у Минхену, Немачка. Послује у пољопривре-

ди и енергетици. Велики је дистрибутер воћа у Европ-

ској унији. Укупан приход износи 15,2 милијарде до-

лара.  Запошљава 17 хиљада људи. Сегмент пољопри-

вреде чини око 45% прихода компаније. Производи и 

испоручује пољопривредницима семе, ђубрива, пести-

циде. Укупан приход овог сегмента износи 3,5 милијарди долара [138]. 

 

Потрошња воћа у свету – oд давнина воће се користи као значајан богат 

и разноврстан извор хране. Воће и грожђе биолошки су веома погодни изво-

ри здравља, отпорности, физичке и умне снаге. Велика је и вишеструка пре-

дност у томе што се конзумирају непосредно, без кулинарске припреме. Ос-

новне заједничке одлике воћа су: релативно мала енергетска вредност, осим 

код неких врста, као што су банане, кестен, орах, лешник, бадем. Исто важи 

и за сушено воће: суве шљиве, суве смокве, суво грожђе. Имају висок садржај 

воде, знатан садржај угљених хидрата, а нарочито воћних шећера глукозе и 

фруктозе, мали садржај протеина и масти, изузимајући језграсто воће, бога-

то је минералним састојцима и витаминима, има знатан садржај целулозе 

(биљна влакна), органских киселина и других састојака (пектини, антоција-

ни и други ).  

Воће је богат извор витамина, мада их, у поређењу са поврћем, воће садр-

жи мање. Од витамина воће садржи највише витамина “Ц” и каротина. Њи-

хова количина зависи од врсте воћа, сорте као и низа других чинилаца. Ви-

тамин “Ц” није подједнако распоређен у целом плоду. Највише га има у љу-

сци и испод ње. Други витамин по важности и количини је каротин. Најви-

ше га садрже: кајсија, ананас, сува шљива, бресква, лубеница итд. У мањим 

количинама воће садржи и друге витамине: “К”, “Е”, витамине “Б” групе 

[139].  
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Добро комбиновано воће (сочно и језграсто) и грожђе садрже за људску 

исхрану све неопходне супстанце, пре свега, веома су значајан извор воде 

(80-90%), и то везане за многе драгоцене хранљиве и заштитне састојке. Зна 

се да је добра вода један од чинилаца доброг здравља и дугог века [140]. Да-

нас са више аргумената може говорити и о дијетопрофилактичкој улози во-

ћа и грожђа, јер су откривени антиоксиданси и антикарциногени, од којих 

неки имају и антигенотоксичну улогу. То указује на могућност да се редо-

вном потрошњом воћа и грожђа, могу смањивати ризици чак и од рака, а 

поготово од кардиоваскуларних болести.  

Свеже воће и грожђе нарочито су погодна храна због ограничене потро-

шње енергије у људском организму, иако су им главни састојци разни шеће-

ри. При том предност је тих шећера што су природни и везани за већи број 

других супстанци, првенствено заштитних, што није случај са фабричком 

сахарозом. 

Ако се анализира потрошња воћа (без цитуса) види се да је највећа потро-

шња јабуке, следи грожђе. Најмања је потрошња малине и дуње. 

Хистограм 51: Потрошња важнијих врста воћа у свету (кг.) 
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110 килограма. Укупна светска потрошња воћа износи 90 килограма по ста-

новнику годишње, што је мање од препоручених количина. У односу на по-

четак шездесетих година потрошња воћа у последњим годинама повећала 

се за око 20 килограма. Условљено је, пре свега, кретањем производње (у за-

висности од климатских прилика), и висином дохотка и навикама у исхра-

ни. Потрошња у развијеним земљама на нивоу је од преко 100 килограма, а 

у неразвијеним и земљама у развоју, практично, дупло је мања.  

Производња воћа у Србији - постоје добри услови за успевање готово 

свих врста воћа. Базирају се на повољним климатским и земљишним усло-

вима. Природни услови у Србији веома су повољни за гајење воћа, пре свега 

јабуке, крушке, шљиве, брескве, вишње, трешње, кајсије, јагоде, малине и сл.  

Воћарство је једна од најпродуктивнијих пољопривредних грана. Знача-

јан број воћних врста омогућава коришћење бројних локација и подручја са 

веома различитим земљишним и климатским условима за воћарску прои-

зводњу. За гајење воћака могу да се користе и земљишта слабија у погледу 

физичких, хемијских и других особина као и са већим нагибом. Произво-

дњом воћа остварује се 10-20 пута већа вредност производње по хектару не-

го при производњи пшенице и кукуруза. 

Слика 23: Структура производње воћа у Србији (%) 
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Воћарска производња представља значајну привредну делатност у Србији. 

Површине под воћњацима обухватају близу 200 хиљада хектара што чини 

око четири посто укупних обрадивих површина. Укупна производња воћа 

процењује се на око 1,5 милиона тона. У структури производње доминира 

коштичаво воће, док најмање учешће има језграсто воће (слика 23). 

У воћарској производњи Србије најзначајнија воћна врста је шљива, која у 

структури укупне производње воћа доминира. Нешто мање учешће има ја-

бука, док су остале воћне врсте мање заступљене у структури производње. 

Најмање учешће има дуња. 

Хистограм 52: Производња важнијих врста воћа у  

Републици Србији (000 тона) 
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Јабука – налази се на другом месту у структури производње воћа у Репу-

блици Србији. Узгаја се на близу 24 хиљаде хектара уз принос од 14 тона. 

Укупна производња износи 336 хиљада тона. У структури домаће произво-

дње воћа учествује са 22%. Користи се у свежем стању или прерађена у соко-

ве, слатко, мармеладу, ракију и сл. У новије време све више се користи суше-

на јабука. Значајне количине извозе се на међународно тржиште. 

 

Грожђе – налази се на трећем месту у структури производње воћа у Репу-

блици Србији. Узгаја се на преко 20 хиљаде хектара уз принос од 6 тона. 

Укупна производња износи 122 хиљада тона. У структури домаће произво-

дње воћа учествује са 8%. Користи се у свежем стању или прерађено у вино 

или сокове. Највећи део производње преради се у вино (85%). 

 

Вишња – налази се на четвртом месту у структури производње воћа у Репу-

блици Србији. Процењује се да укупан број стабала износи око 10 милиона. 

Узгаја се на преко 14 хиљада хектара уз принос од 7 тона по хектару. Укупна 

производња износи 94 хиљаде тона. У структури домаће производње воћа 

учествује са 6%. Република Србија спада међу веће европске произвођаче. 

Производња исказана по становнику износи 13 килограма. Највећа произво-

дња остварује се у региону регион Јужне и Источне Србије (52%), следи ре-

гион Војводине са 22%, регион Шумадије и Западне Србије (19%) и регион 

града Београда са 7%. Регионално посматрано, водећи произвођач у Репу-

блици је Нишавски округ, који даје скоро 20% домаће производње (општи-

не: Ражањ, Алексинац, Мерошина, Ниш, Сврљиг, Дољевац и Гаџин Хан). 

Најпознатији крај у Србији у коме се гаји вишња је општина Мерошина са 

својом ’’облачинском вишњом’’ где се производи 15% укупне српске прои-

зводње. Плод вишње је добра сировина за различите облике прераде, пре 

свега, за израду сокова, џемова, слатког и др. Значајне количине плодова се 

замрзавају и извозе. Вишња као производ може бити у облику замрзну-

те вишње роленд квалитета са и без коштице и блок квалитета са и без ко-

штице. 

 

Бресква – налази се на петом месту у структури производње воћа у Репу-

блици Србији. Процењује се да укупан број стабала износи око 5 милиона. 

Узгаја се на релативно малој површини од осам хиљада хектара уз принос 

од преко 11 тона по хектару. Укупна производња износи 91 хиљаду тона. У 

структури домаће производње воћа учествује са 6%. Производња исказана 

по становнику износи 12 килограма. Највећа производња остварује се у ре-

гиону града Београда са 37%, следи регион Јужне и Источне Србије (29%), 
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регион Војводине (25%) и регион  Шумадије и Западне Србије (9%). Користи 

се у свежем стању или прерађена у сокове, мармеладу, џем, ракију и сл. 

 

Крушка – процењује се да укупан број стабала износи око 7 милиона. Узгаја 

се на површини од седам хиљада хектара уз принос од близу 9 тона по хе-

ктару. Укупна производња износи 64 хиљаде тона. У структури домаће про-

изводње воћа учествује са 4%. Производња исказана по становнику износи 9 

килограма. Највећа производња остварује се у региону Шумадије и Западне 

Србије (36%), следи регион Јужне и Источне Србије (32%), регион Војводине 

(26%) и регион града Београда са 6%. Регионално посматрано, водећи прои-

звођач крушке у Републици је Јабланички округ, који даје нешто преко де-

сет посто просечне домаће производње (општине: Бојник, Лебане, Медвеђа, 

Лесковац, Власотинце и Црна Трава). Повољни климатски услови и тради-

ција у производњи утицали су на остварену производњу. Осим потрошње у 

свежем стању (75%), плодови крушке доста се користе у прерађивачкој ин-

дустрији (25%), и то за прераду у компоте, сокове, мармеладе, као суво воће, 

у ракију и др.  

 

Малина – узгаја се на површини од 11 хиљада хектара уз принос од близу 6 

тона. Укупна производња износи 62 хиљаде тона. У неким годинама прои-

зводња износи око 90 хиљада тона. У структури домаће производње воћа 

учествује са 4%. Производња исказана по становнику износи 9 килограма. 

Далеко највећа производња остварује се у региону Шумадије и Западне Ср-

бије (94%), следи регион Јужне и Источне Србије (5%), регион града Београ-

да са 0,7%, и регион Војводине са свега 0,3%. Регионално посматрано, најве-

ћи произвођач малине у Републици Србији је Златиборски округ, који даје 

трећину домаће производње (општине: Косјерић, Бајина Башта, Ужице, По-

жега, Чајетина, Ариље, Прибој, Нова Варош, Пријепоље и Сјеница). Најзна-

чајнија производња је у општини Ариље, која даје у неким годинама и до 

40% укупне производње у Републици. Користи се у свежем стању или пре-

рађена у сокове, џем, слатко и сл.. Значајан је извозни производ из Републи-

ке Србије. Налази се на трећем месту у структури извоза, иза кукуруза и ше-

ћера. 

 

Кајсија – процењује се да укупан број стабала износи око два милиона. Уз-

гаја се на површини од 5 хиљада хектара уз принос од близу 6 тона по хе-

ктару. Укупна производња износи 30 хиљада тона. У структури домаће про-

изводње воћа учествује са 2%. Производња исказана по становнику износи 4 

килограма. Највећа производња остварује се у региону града Београда са 
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41%, следи регион Војводине (27%), регион Шумадије и Западне Србије 

(17%), регион Јужне и Источне Србије (14%). Користи се у свежем стању или 

прерађена у сокове, џем, компот, слатко, ракију и сл. Веоме је перспективно 

воће за извоз на међународно тржиште. 

 

Јагода – узгаја се на површини од пет хиљада хектара уз принос од близу 6 

тона. Укупна производња износи 30 хиљада тона. У структури домаће прои-

зводње воћа учествује са 2%. Производња исказана по становнику износи 4 

килограма. Највећа производња остварује се у региону Шумадије и Западне 

Србије (56%), следи регион Јужне и Источне Србије (24%), регион града Бео-

града (12%) и регион Војводине (8%). Регионално посматрано највећи прои-

звођач јагоде у Републици је округ града Београда. Користи се у свежем ста-

њу или прерађена у сокове, џем, слатко и сл. У последњим годинама добија 

на експанзији производње у Републици Србији. Има значајну перспективу 

за извоз на међународно тржиште. 

 

Трешња – процењује се да укупан број стабала износи око 2,5 милиона. Уз-

гаја се на површини од скоро 4 хиљаде хектара уз принос од нешто преко 5 

тона. Укупна производња износи 20 хиљада тона. У структури домаће прои-

зводње воћа учествује са 1%. Производња исказана по становнику износи 

три килограма. Највећа производња остварује се у региону града Београда 

са 34%, следи регион регион Шумадије и Западне Србије (28%), регион Ју-

жне и Источне Србије (25%) и регион Војводине са 12%. Користи се у свежем 

стању или прерађена у џем, слатко, и сл.. Има значајну перспективу за из-

воз. 

 

Купина – узгаја се на површини од 3 хиљаде хектара уз принос од близу 6 

тона по хектару. Укупна производња износи 16 хиљада тона. У структури 

домаће производње воћа учествује са 1%. Производња исказана по станов-

нику износи два килограма. Далеко највећа производња остварује се у реги-

ону Шумадије и Западне Србије (93%), следи регион Јужне и Источне Ср-

бије (6%), регион Војводине (0,6%) и регион града Београда (0,4%). Већина 

купина у Србији производи се у малим приватним воћњацима и узгаја се 

традиционалним техникама узгоја. Користи се у свежем стању или прерађе-

на у сокове, џем, слатко и сл.. За нашу земљу посебно је интересантна прои-

зводња плодова купине за замрзавање и извоз у таквом стању јер постоји тр-

жиште, које је изузетно заинтересовано за купину, у оквиру ЕУ и САД. Ве-

ћина произведених купина у Србији се извози (80%). Углавном се извози за-
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мрзнута купина (90%) а преосталих (10%) иде као свеже воће у хладњачама. 

Већина извезених купна одлази у земље ЕУ. 

 

Дуња – процењује се да укупан број стабала износи око милион. Узгаја се на 

површини мањој од две хиљаде хектара уз принос од 8 тона по хектару. 

Укупна производња износи 13 хиљада тона и најмања је у односу на остале 

врсте воћа у Републици Србији. У структури домаће производње воћа уче-

ствује са испод 1%. Производња исказана по становнику износи два кило-

грама. Највећа производња остварује се у региону Јужне и Источне Србије 

(42%), следи регион Шумадије и Западне Србије (26%), регион Војводине 

(25%) и регион града Београда са 7%. Регионално посматрано највећи прои-

звођач дуње у Републици је Мачвански округ (општине: Богатић, Владими-

рци, Kоцељева, Крупањ, Лозница, Љубовија, Мали Зворник и Шабац), који 

даје 10% просечне домаће производње. Користи се у свежем стању или пре-

рађена у џем, слатко, ракију, компоте, пекмез и сл..  

Држава, преко својих органа, такође, треба да стимулише производњу 

квалитетног воћа и њихових прерађевина, кроз разне видове подстицаја 

примарних произвођача. За повећање производње воћа по обиму и квалите-

ту потребно је регионализовати производњу на повољнијим локалитетима. 

Укупна производња органског воћа одвија се на близу две хиљаде хектара. 

Класирање воћа - ради стављања у промет по одредбама Правилника о 

квалитету воћа, поврћа и печурки, воће се по квалитету разврстава у три 

класе: екстра, I и II ако за поједине врсте и сорте није другачије одређено 

(нпр., код неких врста воћа нема екстра класе и сл.). 

Класа воћа утврђује се према врсти и сорти воћа, степену зрелости кру-

пноћи, односно тежини, облику, боји и укусу плодова, одсуству недостатака 

и другим карактеристикама морфолошког или анатомског и органолепти-

чког карактера. 

 У екстра класу разврставају се плодови висококвалитетних сорти, који 

немају никакве недостаке у погледу састава. 

 У класу I разврставају се плодови висококвалитентих сорти, који имају 

незнантне недостатке, највећим делом морфолошко-физиолошког кара-

ктера, који им не умањује вредност у току транспорта и чувања. 

 У класу II разврставају се плодови који имају мање недостатке због којих 

се не могу разврставати у претходну класу, али испуњавају минималне 

услове квалитета. 

Код свих класа воћа дозвољена су одступања која су за сваку врсту воћа 

одређена одредбама правилника. Воће које се ставља у промет мора бити 

разврстано и уједначено по крупноћи (калибру) плодова, ако је то овим пра-
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вилником одређено за поједине врсте и сорте, односно класе квалитета про-

извода. Калибар плода одређује се мерењем обима или пречника најширег 

дела плода, или мерењем његове тежине, или према броју плодова у једини-

ци паковања. 

У јединици паковања највише до 10% плодова може, по броју или тежи-

ни, одступати од калибра означеног у декларацији за I и II класу. Одступа-

ње од калибра означеног у декларацији за екстра класу може да износи нај-

више до 5%. Квалитет воћа као сировине за прераду регулисан је посебним 

стандардима - ЈУС за поједине врсте воћа [142]. 

Прерада воћа - има дугу традицију у Републици Србији. Прерада воћа 

одвија се у преко 30 индустријских капацитета, чији годишњи капацитет 

прераде износи око 300 хиљада тона, производња вина одвија се у 40 капа-

цитета (винарија), са годишњим капацитетом од скоро 500 хиљада тона.  Ра-

сположиви прерађивачки капацитети, представљају добру основу за развој 

примарне производње воћа и грожђа. Капацитет производње воћних сокова 

на годишњем нивоу креће се око 240 милиона литара, што Републику Срби-

ју сврстава у веће произвођаче у региону. 

Врсте прераде воћа: 

 Воћни сокови, сирупи и концентрати, 

 Желирани производи, 

 Компоти и пастеризовано воће,  

 Замрзнуто воће,  

 Сушено воће. 

Воћни сокови, сирупи и концентрати – ова производња веома је значајна у 

оквиру укупне прерађивачке индустрије. Укупно се у ове производе прера-

ђује двадесетак врста воћа. Воћни сокови се због садржаја лаковарљивих ше-

ћера, воћних киселина, минералних материја, разних витамина, и изванре-

дног укуса и мириса одликују освежавајућим деловањем и високом прехра-

мбено-физиолошком вредношћу [143]. Ова индустрија се, за релативно кра-

тко време значајно развила, далеко брже у поређењу са осталим индустрија-

ма за прераду воћа. Воћни сок (100% воће) - је природан сок од воћа, обога-

ћен витамином “Ц”, не садржи шећер, вештачке ароме нити конзервансе. За 

ову категорију сокова може се рећи да представљају само цеђено и без ко-

нзерванса сачувано воће. Воћни нектар - је производ добијен прерадом воћа, 

без конзерванса и вештачких арома, са додатком шећера, лимунске кисели-

не и воде, уз минимално учешће воћа од 52%. 

-Воћни сокови – могу бити бистри, мутни-опалесцентни и кашасти, у 

сокове се прерађује око 15 воћних врста, како једнокомпонентних, тако и 

мултикомпонентних. У структури производње доминирају бистри воћни 
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сокови са 47%. Постоји значајан број произвођача са широком палетом 

истих:  „Nectar“ Бачка Паланка, “СЛ Таково” Горњи Милановац, “Fresh&-

Co” Београд, “Вино-Жупа” Александровац, „Фрувита“ Београд, „Rauch 

Srbija“ Коцељева и др. 

-Воћни сирупи – производе се од воћних сокова и концентрата (база), 

како на бази домаћих сировина, тако и увозних.  

-Концентрисани воћни сокови – концентрати: представљају бистре, му-

тне или кашасте сокове којима је одстрањена одређена количина воде. 

Постоји значајан број произвођача са широком палетом истих: понуда 

изузетно богата, како са становишта количине, тако и асортимана, и то из 

домаћих извора.  

Желирани производи – џем, мармелада, воћни желе – добијају се укувава-

њем воћа уз додатак шећера, киселина и пектина. Имају примену током чи-

таве године. Највећи произвођачи ових производа су: “Јуком” Таванкут, 

“Nectar” Бачка Паланка и сл.  

Компоти и пастеризовано воће – за производњу компота највише су пого-

дне коштичаве воћне врсте, мада је могућа прерада крушке и дуње и сл.  

Замрзнуто воће – најчешће се замрзавају малина, јагода, купина и сл. Ови 

производи представљају и најзначајније производе у структури извоза воћа. 

Смрзнуто воће је производ добијен смрзавањем свежих посебно припремље-

них плодова воћа или делова воћа на температури од - 30°C или нижој. Тем-

пература у средишту јединице паковања производа мора да буде -15°C или 

нижа. После одмрзавања воће мора да садржи своје првобитне састојке и 

својства. Смрзнуто воће без или са шећером не сме се после одмрзавања по-

двргнути смрзавању. У производњи смрзнутог воћа могу се употребити ше-

ћер, шећерни сируп и глукозни сирупи. Према брзини смрзавања, смрзнуто 

воће се може произвести: смрзавањем, брзим смрзавањем и тренутним смр-

завањем [144].  

 Смрзавање представља поступак којим се смрзавање производа постиже 

за време дуже од 1 часа. 

 Брзо смрзавање представља поступак којим се смрзавање производа 

постиже за време од 10 до 60 минута. 

 Тренутно смрзавање представља поступак којим се смрзавање прои-

звода постиже за краће време од 10 минута. 

Смрзнуто воће може да се стави у промет само у смрзнутом стању. У зави-

сности од брзине смрзавања, начина припреме и производње, смрзнуто во-

ће се ставља у промет као: смрзнуто воће, брзо смрзнуто воће, тренутно смр-

знуто воће, смрзнуто воће са шећером, брзо смрзнуто воће са шећером, тре-

нутно смрзнуто воће са шећером, смрзнуто воће у сирупу, брзо смрзнуто во-
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ће у сирупу и тренутно смрзнуто воће у сирупу. Назив смрзнутог воћа, нпр. 

јагода - брзо смрзнута или јагода са шећером - тренутно смрзнута. Циљ ова-

квог декларисања назива производа јесте да се види не само врста смрзнутог 

воћа већ и начин смрзавања, као и да ли је производ са шећером, са сирупом 

или без тога.  

Смрзнуто јагодасто воће може да се стави у промет у следећим категори-

јама: “роленд”, “брух”, ”блок”, “гриз” и “смрзнута каша”, зависно од тога да 

ли су плодови у смрзнутом производу цели, појединачни или у деловима 

плода и међусобно слепљени. 

 Под појмом “роленд” подразумева се смрзнуто јагодасто воће које у једи-

ници паковања садржи најмање 80% масе појединачних целих смрзну-

тих плодова. 

 Под појмом “брух” подразумева се смрзнуто јагодасто воће које у је-

диници паковања садржи најмање 50% до 80% масе појединачних целих 

смрзнутих плодова. 

 Под појмом “блок” подразумева се јагодасто воће које у јединици пакова-

ња садржи мање од 50% масе појединачних целих смрзунтих плодова. 

 Под појмом “гриз” подразумева се смрзнуто јагодасто воће које се састоји 

од делова смрзнутих плодова, а у паковању се налази у растреситом 

стању. Служи за воћне јогурте и сл. 

 Под појмом “смрзнута каша” подразумева се маса добијена пасирањем 

плодова. Конзервише се смрзавањем на температури од –30 степени. 

Најчешће врсте смрзнутог воћа су: малина, вишња, јагода, кајсија, шљива, 

крушка, бресква и друге.  

Сушено воће – доминантна је сушена шљива, веома мало су заступљене 

остале воћне врсте – јабука, кајсија, дуња и сл.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            185                                                                                                                   

Инсустријски капацитети за прераду воћа у Србији: 

 

Nectar – са седиштем у Бачкој Паланци, лидер је у преради воћа и произво-

дњи воћних сокова и нектара у региону, 

са потпуно заокруженим процесом прои-

зводње. Годишње преради више од 

100.000 тона разних сировина - воћа и па-

радајза и та прерада обавља се на пет ло-

кација - у Бачкој Паланци, Владичином 

Хану, Ариљу, Скопљу и Ајдовшчини. Од тих сировина праве се полупрои-

зводи у виду воћних концентрата, смрзнутог воћа и асептичних воћних ка-

ша. Ти полупроизводи користе се за сопствену производњу, а слободни део 

извози се на тржишта Европске уније и Русије. Компанија Nectar поседује 

планатаже јагоде, на порвршини од 10 хектара, које су уједно једне од најве-

ћих у Србији, такође и плантаже другог воћа попут јабука, брескве, кајсије, 

крушке, са којих се воће директно прерађује у сокове и нектаре [145]. 

  

Elixir Food – са седиштем у Шапцу, један je од највећих прерађивача и изво-

зника замрзнутог воћа и поврћа из Ср-

бије. У свом саставу има три фабрике 

лоциране у најзначајнијим воћарским 

крајевима Србије, који су због свог географског положаја и повољних кли-

матских услова, познати по производњи најквалитетнијег воћа и повр-

ћа. Хладњаче се налазе у Шапцу, Ивањици и Бајиној Башти. Elixir Food има 

укупне прерадне и складишне капацитете од 18.500 тона замрзнутог воћа и 

поврћа са дневним капацитетом од 550 тона. 

Хладњача Шабац:  најсавременији објекат за прераду и складиштење воћа и 

поврћа: прерадни и складишни капацитет 10.500 тона. Дневни капацитет 

замрзавања 250 тона. 

Хладњача Ивањица: прерадни и складишни капацитет 4.000 тона, дневни 

капацитет замрзавања 150 тона, 5 расхладних комора. 

Хладњача Бајина Башта: прерадни и складишни капацитет 4,000 тона, дне-

вни капацитет замрзавања 150 тона, 6 расхладних комора [146]. 

 

Fruvela – са седиштем у Лајковцу. Хладњача Фрувела има капацитет 

замрзавања воћа, приближно 6.500 тона, од чега је око 3.500 

тона на алтернативном режиму рада 0º (степени) C или -20º 

C, а око 3000 тона искључиво је на режиму-20º C. Хладњача 

http://www.elixirfood.rs/Onama.aspx?hl=255&kl=59
http://www.elixirfood.rs/Onama.aspx?hl=257&kl=59
http://www.elixirfood.rs/Onama.aspx?hl=256&kl=59
http://www.fruvela.com/hladnjaca-kapacitet-prerada-otkup-voca-voce.html
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Фрувела производи дубоко замрзнуто и свеже воће. Главни  су: дубоко 

замрзнута јагода роленд, оригинал, блок, дубоко замрзнута малина роленд, 

гриз, брух, блок дубоко замрзнута купина роленд, конфитура, блок, дубоко 

замрзнута вишња као и свежа вишња дубоко замрзнута шљива, дубоко 

замрзнута кајсија. Значајне количине извози на тржиште Европске уније 

[147]. 

 

Rauch Serbia – са седиштем у Коцељеви. Послује у областима откупа и пре-

раде воћа, производње воћних каша и ко-

нцентрата и производња воћних сокова и ос-

вежавајућих безалкохолних напитака. Посе-

дује савремене линије за производњу сокова 

капацитета 12 хиљада литара на сат. Укупна 

производња износи 35 милиона литара сокова годишње. Половину укупне 

производње извози на међународно тржиште. Rauch Grupa највећи је прои-

звођач воћних сокова и напитака у Аустрији, а значајну улогу, такође, има и 

на међународном плану. Има продају у више од 90 земаља широм света. Ra-

uch запошљава преко 1300 запослених. Брендови компаније Rauch су: Happy 

Day, Bravo, Ice Tea [148]. 

 

Потрошња воћа у Србији – укупна потрошња свежег воћа (са цитруси-

ма, без прерађевина), износи нешто преко 60 килограма по становнику, го-

дишње. Сматра се да је она реално нешто већа због потрошње сокова, пе-

кмеза, џемова и сувог воћа. Дневни унос свежег воћа, просечно износи 165 

грама. Пожељна дневна потрошња воћа и грожђа треба да износи 300 грама, 

што на годишњем нивоу износи 110 килограма. У односу на нутритивне но-

рме, потрошња воћа у нас не задовољава оптималне дневне количине, одно-

сно значајно је мања. Потрошња свежег воћа и грожђа може се окарактери-

сати као скромна и незадовољавајућа, са нутритивног аспекта, са израже-

ним сезонским карактером.  

У структури потрошње воћа доминантно место заузима јабука, са потро-

шњом од 15 килограма, односно са учешћем од једне трећине у укупној по-

трошњи воћа. Лимитирајући чиниоци веће потрошње воћа у нашој земљи, 

пре свега, су ниска куповна моћ потрошача, релативно висока малопродајна 

цена неких врста континенталног и јужног воћа, и присутне навике (на-

рочито у конзумирању прерађеног воћа – разне врсте компота, џемова, су-

шено воће, смрзнута малина, вишња и сл). 
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Хистограм 53: Потрошња важнијих врста воћа у Србији (кг.) 

 
 

Извоз воћа из Србије – извоз воћа из Републике Србије износи 618 мили-

она долара. Има тенденцију повећања у последњим годинама. Oно пре-

дставља најзначајнију робну групу у извозу из Србије. У структури укупног 

извоза агроиндустријских производа учествује са 22%. У извозу доминира 

смрзнуто воће (63%), извоз свежег и сувог воћа износи 31%, и воћних сокова 

6%. У извозу смрзнутог воћа доминирају малина, вишња и јагода. У извозу 

свежег воћа доминира јабука. 

Пласман воћа из Републике Србије ограничава не квалитет, већ неиспу-

њавање строгих процедура брања, замрзавања, паковања, утовара и тра-

нспорта. Наиме, квалитет воћа (шљиве, малине и сл.) је без премца на риго-

розном европском тржишту, али цену често обара лоша амбалажа и непо-

штовање неких елемената јасно прецизираних у уговорима (нпр. рокови ис-

поруке). Стога, због врхунског паковања и прописано убраних плодова ви-

шу цену, на пример, постиже шљива из Пољске, Чешке, Мађарске и Турске, 

којa иначе по квалитету знатно заостаје за српском [149].  

Битну претпоставку раста извоза чине хладњаче и капацитети индустри-

је за прераду воћа. Они имају релативно застарелу опрему и технологију 

производње, тако да са квалитетом финалних производа тешко можемо да 

конкуришемо великим светским извозницима, који имају савремену техно-

логију, висок квалитет, модеран дизајн паковања и високу продуктивност 

рада.  
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Највећи извоз реализује се у Русију, која је апсорбовала 27% оствареног 

извоза. Значајан извоз је у Немачку и Француску. Наведене земље апсорбо-

вале су две трећине укупног извоза воћа и прерађевина. Земље највећи уво-

зници воћа приказане су на слици 24. 

Да би Србија имала стални извоз воћа и прерађевина од воћа уз пермане-

нтни раст, неопходно је да има сталност и уједначеност производње.  

За успешнији наступ на иностраном тржишту неопходно је побољшати со-

ртимент у новим засадима воћа и повести рачуна о 

томе да ли врсте које се саде дају плодове високог 

квалитета и приноса, али и да ли одговарају терену 

на ком ће бити воћњак. Важно је, такође, и у ком 

крају се гаји која врста воћа - то је једини пут који 

води ка стварању брендова, односно, продаји воћа 

са географским пореклом, што би омогућило извоз 

наших традиционалних врста воћа, као што су ча-

чанске шљиве, виноградарске брескве, или неке врсте јабука, паралелно са 

тим, требало би улагати и у хладњаче, сензорске калибраторе за воће, пре-

возна средства и путну инфраструктуру [150]. 

 

Слика 24: Земље највећи увозници воћа из Републике Србије (%) 

 
 

 У даљем развоју воћарстава у Републици Србији треба планирати поди-

зање нових, савремених засада, као и проширивање површина за произво-

дњу малине, купине и боровнице. За њихову већу производњу потребно је 

обезбедити и наменске хладњаче за чување и транспорт воћа. 
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6.1. ТРЖИШТЕ ШЉИВЕ 

 

Сматра се да је европска шљива откривена пре две хиљаде година, на по-

дручју око Каспијског мора. Већ у доба Рим-

ског царства, било је познато више од 300 вр-

ста европских шљива. У стари Рим дошла је из 

Сирије. У Америку је пренета у XVII веку. 

Иако јапанске шљиве потичу из Кине, име су 

добиле по земљи у којој су култивисане и ра-

звијане [151]. Генерално шљива се сврстава у 

шест категорија – јапанске, америчке, „дамсон“, оријенталне, „дивље“ и ев-

ропске-баштенске. 

До данас је произведен велики број сорти (култивара) домаће шљиве, 

преко 2000. Гаји се у читавој Европи изузев крајњег севера, северној и јужној 

Африци, северозападној Индији, источној Азији, Северној Америци. Пре-

дставља значајно воће, са привредног, и нутритивног аспекта. Претежно се 

гаји у брдовитим и планинским подручјима. Користи се у свежем стању, су-

шена и у виду разних прерађевина (пекмез, компот, слатко, ракија и сл.). 

Шљива се у свету користила за исхрану, сушила и продавала још пре 600 хи-

љада година пре наше ере. Сматра се да се од шљиве може добити чак пре-

ко 50 прерађених производа. 

 

 

6.1.1. Међународно тржиште 

 

Производња – у свету се гаји на скоро три милиона хектара. Убедљиво 

највеће површине под овом коштичавом воћном врстом има Кина, од 1,8 

милионa хектара. Принос у свету износи нешто преко четири тоне по хекта-

ру и исти веома варира у појединим регионима и земљама света. Резултанта 

је деловања многобројних фактора: начина узгоја, сортимента, агротехнике, 

климе, квалитета земљишта и сл.  

Производња шљиве у свету износи 12 милиона тона и налази се на петом 

месту у структури светске производње (без јужног воћа). Производња изра-

жена по становнику доста је скромна и износи испод два килограма. Регио-

нално посматрано шљива се највише производи у Азији, која даје две трећи-

не светске производње. На другом месту налази се Европа са четвртином 

светске производње. 

Највећи светски произвођач шљиве је ККииннаа са производњом од шест ми-

лиона тона, што чини половину укупне светске производње.  Оријентална 

http://wapedia.mobi/sh/Evropa
http://wapedia.mobi/sh/Afrika
http://wapedia.mobi/sh/Indija
http://wapedia.mobi/sh/Azija
http://wapedia.mobi/sh/Severna_Amerika
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шљива, за разлику од европске шљиве има две категорије – црвене и жуте 

типове покожице. Црвени врсте поседују или жуту или црвену боју поко-

жице, али су жуте врсте искључиво имају само жуто тело.  Постоји више од 

800 сорти у узгоју, али Zu-Li u Zhejiang, fu-Rong-LI i Mi-liin Fujiang су најзна-

чајније и имају високу тражњу од стране потрошача [152]. 

Највећи светски произвођачи приказани су на картограму 12. Напред на-

ведене земље дају две трећине светске производње. Република Србија је ве-

лики произвођач и налази се на трећем месту у свету у производњи шљиве.  

Картограм 12: Највећи произвођачи шљиве у свету (мил. тона) 
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Међународни промет – износи 700 хиљада тона, односно у исти доспева-

ју релативно мале количине, од шест посто укупне светске производње. Ра-

злог томе је што се велика количина шљиве преради у разне врсте прерађе-

вина – сува шљива, пекмез, компот, ракија и сл. Свежа шљива долази у све-

тски промет на релативно краћим дестинацијама, док се сушена налази и у 

међуконтиненталним прометним токовима. Вредност промета износи 900 

милиона долара годишње. Светска извозна цена варира у зависности од со-

рте, квалитетне класе, намене и сл. Један део извози се као сушена шљива. 

Извоз - највећи регионални извозник је Европа, која даје скоро половину 

светског извоза. Највећи извозник шљиве у свету је ЧЧииллее који је велики све-

тски произвођач. Извоз износи 110 хиљада тона, што чини 16% светског из-

воза и који остварује девизни прилив од 150 милиона долара. Највећи извоз 

усмерен је у Кину, САД и Бразил. Највећи светски извозници су ШШппаанниијјаа,,  

ССААДД,,  ИИттааллиијјаа  ии  ХХооллааннддиијјаа. Заједно са Чилеом дају више од половине све-

тског извоза. Наведене земље имају изванредне услове, што је резултирало 
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високом производњом и извозом. САД је највећи светски извозник сушене 

шљиве. Највећи извозник је асоцијација произвођача California Dried Plums. 

Хистограм 54: Највећи извозници шљиве у свету (000 тона) 

 
 

Увоз - највећи регионални увозник, такође је Европа, која апсорбује три 

четвртине укупног светског увоза ове континенталне воћне врсте. Највећи 

увозник шљиве у свету је РРууссиијјаа, чији увоз износи 80 хиљада тона, што чини 

13% светског увоза. Увоз је резултанта релативно ниске домаће производње. 

Највећи увоз реализује се из Шпаније, Турске и Србије. Највећи светски уво-

зници су ВВееллииккаа  ББррииттаанниијјаа,,  ННееммааччккаа,,  ХХооллааннддиијјаа  ии  ССААДД. Заједно са Русијом 

апсорбују скоро половину светског увоза.  

Хистограм 55: Највећи увозници шљиве у свету (000 тона) 
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Нутритивне карактеристике  - енергетска вредност шљиве износи 192 кЈ 

(на сто грама), што је сврстава у ред воћа богатог енергетском вредношћу. 

Од хранљивих материја садржи највише шећера, и то глукозу, фруктозу и 

сахарозу (око 10%). Поседује витамин “Ц“, витамина “Б1“ и “Б2“, “ПП“ и ка-

ротиноида и витамина “Е“, и прехрамбених влакана. Садржи пуно мине-

рала: првенствено калијума, затим фосфора, калцијума, магнезијума, натри-

јума, гвожђа и бакра. Шљива садржи и топљива дијететска влакна (пектин) 

која делују благотворно код снижења холестерола у крви [153]. 

Према истраживању Министарства пољопривреде САД (2008) свежа 

шљива  налази се на врху листе од 24 врсте воћа по антиоксидативној моћи, 

док су суве шљиве испред сувих смокви, урми и грожђа са два пута већом 

антиоксидативном снагом [154]. 

Табела 15: Енергетска и нутритивна вредност шљиве (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 192 

 Беланчевине, гр. 0,70 

 Угљени хидрати, гр. 11,42 

 Масти, гр. 0,28 

 Биљна влакна, гр. 1,40 

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Шљиве обилују фенолним састојцима из чега и проистиче њихова велика 

антиоксидативна снага. Садрже и фитонутријенте лутеин и зеаксантин, ан-

тиоксиданте који могу да заштите око од болести везаних за старење. При-

родан је извор сорбитола, шећерног алкохола који делује као лаксатив. Суве 

шљиве садрже концетрован сорбитол и влакна, па имају већи лаксативни 

ефекат од свежих шљива.  

Свеже и суве шљиве богате су јединственим фитонутријентима, неохло-

рогенском и хлорогенском киселином. Ове супстанце су класификоване као 

феноли. Они су изузетно ефикасне у неутралисању деструктивног радика-

ла кисеоника (супероксид анион радикал), а помажу и да се очувају масти 

које се налазе у ћелијама мозга и које учествују у грађењу ћелијских мембра-

на [154]. У било ком облику шљива је богата јединственим фитонутријенти-

ма, неохлорогенском и хлорогенском киселином. Те супстанце су класифи-

коване као феноли, а њихова улога антиоксиданата потврђена је у више на-

учних истраживања. Од изузетног значаја је способност свеже и суве шљиве 

да се гвожђе у организму боље искористи, а што се доводи у везу са витами-

ном „Ц“ у плодовима тог воћа [155]. Од 100 килограма шљиве добија се 25 
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килограма суве шљиве, 20 литара меке ракије, 12 литара љуте ракије и 92 ки-

лограма пулпе пекмеза [156]. 

Слика 25: Савремено паковање сушене шљиве 

 

Потрошња шљиве - у свету на нивоу је од једног килограма по становни-

ку годишње (у конзумном облику, без прерађевина). Потрошњу је јако те-

шко квантификовати пошто се шљива, као и остало воће не користи само у 

свежем стању већ и у виду различитих прерађевина. Регионално посматра-

но Европа је највећи потрошач шљиве у свету. Највећи светски потрошач је 

ННееммааччккаа са око десет килограма. Највећи светски потрошачи дати су на хи-

стограму 56. Највећи потрошач суве шљиве је САД. 

Хистограм 56: Највећи потрошачи шљиве у свету (кг.) 
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У свету је значајна потрошња прерађевина на бази прераде шљиве: ма-

рмеладе, џемови, слатко, сокови – како од шљиве тако и са додатком јабуке 

и сл. 

 

 

6.1.2. Тржиште шљиве у Републици Србији 

 

Производња – шљива представља српско национално воће, а Република 

Србија спада у ред водећих произвођача шљиве у свету. На нашим просто-

рима гаји се вековима, нарочито добро успева у брдско-планинским регио-

нима. Иако наша земља спада међу водеће светске произвођаче, ова воћна 

врста нема ни приближно онај значај као што је то некада имала. Укупан 

број родних стабала је око 40 милиона. Површина под шљивом износи 78 

хиљада хектара што представља 43% укупних површина под воћем у Репу-

блици Србији. Принос износи 7,3 тоне по хектару. Приноси значајно вари-

рају услед деловања, пре свега, климатских, едафских, фактора, произво-

дног сортимента и сл. Негативна је чињеница да је шљива масовно нападну-

та вирусом шарке, што утиче на редуковање производње. Један од основних 

проблема је и незадовољавајућа старосна структура засада. Велики број је 

старих засада, просечна старост засада шљиве у брдско-планинском подру-

чју износи око тридесет, па и више година [157]. 

Производња значајно варира по поједним годинама од 300 до 680 хиљада 

тона. У 2013-14 години остварена је производња од 569 хиљада тона, што 

прерачунато по становнику износи 80 килограма, то је далеко највише у од-

носу на остале земље у свету. У Европској производњи Србија учествује са 

значајним учешћем од 18%, и налази се на другом месту (иза Румуније). У 

неким годинама Србија представља и највећег европског произвођача. 

Највећа производња остварује се у региону Шумадије и Западне Србије 

који даје нешто више од половине укупне производње шљиве у Републици 

Србији (57%), следи регион Јужне и Источне Србије (27%), регион Војводине 

(10%) и регион града Београда са 6%. Посматрано по окрузима највећа про-

изводња остварује се у Колубарском округу (општине: Ваљево, Лајковац, 

Љиг, Мионица, Осечина и Уб), који даје скоро 20% укупне домаће произво-

дње.  

Генерално гледано структура сортимента доста је неповољна јер се про-

цењује да аутохтоне-ракијске сорте учествују са једном половином, оне су 

изразито осцилирајуће родности и врло различитог, па чак и лошег квали-

тета плода [158]. Пожегача учествује са око 35%, док је остало чине савреме-

не високородне сорте. Највише су заступљене следеће сорте: стенли, чача-
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нска лепотица, чачанска родна, чачанска најбоља, рут гештетер и сл. Сорти-

мент треба да зависи од намене шљиве, тако на пример, сорта ваљевка пре-

поручује се за сушење, као и чачанска родна, а чачанска лепотица за конзу-

мирање у свежем стању која је погодна и за производњу ракије, док се сорте 

рут гештетер, чачанска најбоља и чачанска рана препоручују за потрошњу 

у свежем стању. 

Мере за оживљавање и унапређење производње шљиве у Србији су 

следеће [159]: подизање нових интензивних засада са сортама које по оства-

реним приносима, крупноћи и квалитету плодова могу обезбедити рента-

билност улагања, с једне, стране и задовољење иностраног тржишта, с друге 

стране. Унапређење технологије гајења шљиве, а пре свега, побољшање 

нивоа заштите од болести и штеточина. Ефикаснији рад на сузбијању не-

гативних последица које проузрокује шарка. Израда дугорочног национа-

лног програма производње и прераде шљиве, што подразумева поделу Ре-

публике на зоне и микрозоне погодне за гајење одређених сорти шљиве. 

Неопходна је финансијска подршка државне заједнице при подизању нових 

интензивних засада, са квалитетним сортама које имају висок потенцијал 

родности отпорност на шарку, као и кредитирање текуће производње. 

Увођење маркетиншког концепта у ову производњу. На макроекономском 

нивоу потребно је предузети читав низ неопходних мера аграрне политике 

како би се дугорочно стабилизовала производња и понуда на високом ни-

воу и обезбедила економска сигурност произвођача. 

Промет - одвија се преко два канала, преко непосредног промета, одно-

сно пијаце и међусељачког промета и организованог (посредног) промета. 

Највећи промет остварује се переко пијаце (тржнице на мало).  Просечна ро-

бност производње веома је мала, и износи нешто испод два посто, што гово-

ри да се ради о претежно производњи која је намењена за задовољењу по-

треба породичних домаћинстава. Шљива се по квалитету разврстава у три 

класе - екстра, I и II.  

Слика 26: Прерада шљиве 
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Прарада - највећи део шљиве преради се у ракију шљивовицу, око 70%, 

око 10% се замрзава, 5% се суши, а 5% преради у различите производе - џем, 

пекмез, слатко и др. Ракија шљивовица од сорте пожегача представља наше 

национално алкохолно пиће. Највећим делом производи се на газдинствима 

произвођача, на традиционални начин, док се мали део производи у инду-

стријским капацитетима (“ СЛ Таково” Горњи Милановац и сл.). Мали део 

укупне производње извози се на међународно тржиште. Добар пример јесте 

ракија “Жута оса”  и “Бела оса” компаније “Флорес” Крагујевац, која се из-

вози на пробирљиво западно-европско тржиште. Такође ракија “Стара соко-

лова” произвођача породице Богдановић из Бајине Баште извози се у вели-

ки број европских земаља али и у САД, Канаду, Русију и Аустралију. Доби-

јала је више престижних признања за квалитет у свету, Као круна признања 

јесте победа на свестком првенству у Минесоти, САД, 2006. године [160]. 

 

Агранела д.о.о. - предузеће за производњу, трговину и услуге увоз-извоз са 

седиштем у Ваљеву. Оријентисала се на узгајање, пре-

раду и паковање сушеног воћа, као и даљи пласман на 

домаће и страно тржиште. Доминира робна марка – 

stela prunela, сува шљива без коштице технолошки дорађена за непосредну 

употребу. Преко 80% суве шљиве извози се у Руску Федерацију, земље Евро-

пске уније и Блиског истока [161]. 

 

Потрошња – мало се користи у свежем стању (једино крупноплодне и ле-

тње сорте). Потрошња износи од два до три килограма по становнику годи-

шње  и већа је од светског просека. У структури домаће потрошње воћа на-

лази се на четвртом месту. 

Слика 27: Српска ракијa од шљиве 
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Спољнотрговинска размена – извоз шљиве је 20 хиљада тона, што вред-

носно износи 19 милиона долара. У структури 

извоза доминира замрзнута шљива са 55% 

учешћа, следи свежа са 28% и сува шљива са 

17%. Шљива се извози у 33 земље света. Најве-

ћи извоз реализује се у Русију 32 хиљадe тона, 

што чини 60% укупног извоза. Земље највећи 

увозници шљиве из Србије приказане су на 

слици 28. 

Слика 28: Структура извоза шљиве из Републике Србије (%) 

 
 

Увоз је доста скроман, износио је око четири хиљаде тона. Највећи увоз 

остварује се из Грчке, Италије, Црне Горе и Републике Македоније. Репу-

блика Србија остварује значајан позитиван биланс спољнотрговинске ра-

змене шљиве. Уз напред наведене мере може се очекивати раст производње 

и извоза. 
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6.2. ТРЖИШТЕ ЈАБУКЕ 

 

Краљица воћа – јабука, позната је и као “забрањено воће“, “воће знања“, а у 

норвешкој митологији спомиње се као “во-

ће које обећава вечну младост“. Kултивиса-

на јабука, Malus domestica Borkh, припада 

породици ружа. Стабло јабуке најчешће је 

култивисано стабло на свету, а као дивље 

расло је у Европи још у предисторијско до-

ба. Домаћа јабука пореклом је из јужног 

Сибира и Азије, а Грци и Римљани узгаја-

ли су различите сорте. Источна Турска и 

Кавказ чине средиште разноликости рода Malus. Јабука је тамо првобитно и 

узгајана, одакле се проширила по Европи. Александар Велики једну врсту 

јабуке пронашао је у Малој Азији око 300 п.н.е. и донео je у Грчку. Карло Ве-

лики наредио је садњу јабука у немачким земљама око 800. г., а око 1600 го-

дине већ је било познато готово 200 сорти јабуке. Енглески колонизатори су 

је 1600 године пренели у Северну, а потом и у Јужну Америку. Кроз хиљаде 

година узгоја јабука је добила својства која познајемо данас, па представља 

најраспрострањенију воћну врсту на свету. Познато је око 8.000 различитих 

сорти јабуке које се међусобно разликују по боји, укусу, слаткоћи и кисело-

сти, конзистенцији и сочности. Због пријатног укуса, релативно велике хра-

нљиве вредности и богатог садржаја витамина и минералних материја јабу-

ка представља заступљено воће на трпезама потрошача, практично, у чита-

вом свету, такође, и у нашој земљи [162].  

Најзначајније сорте у свету: Ambrosia, Braeburn, Cameo, Fuji, Galа, Golden 

Delicious, Granny Smith, Honeycrisp, Jonagold, Pacific Rose, Pink Lady, Red De-

licious, Rome... 

 

 

6.2.1. Међународно тржиште 

 

Производња –  у свету се гаји на више од пет милиона хектара. Највеће 

површине има Кина, где се производи на преко два милиона хектара. Про-

сечан принос у свету износи 15 тона по хектару и различит је у појединим 

регионима и земљама света. Резултанта је деловања многобројних фактора: 

климатских, агротехничких, начина гајења, сортимента и сл. За њу је кара-

ктеристично да се гаји, практично у свим деловима света. Међутим, то је во-

ћна врста претежно северне Земљине хемисфере. Производе се разне сорте 
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јабуке, које се разликују по изгледу, садржају шећера, воћних киселина, ми-

нералних материја, витамина, квалитета, намени и сл.  

Производња јабуке у свету износи 80 милиона тона и налази се на другом 

месту у структури светске производње воћа (иза производње наранџи). Про-

изводња изражена по становнику износи 11 килограма. Регионално посма-

трано јабука се највише производи у Азији, која даје више од трећине све-

тске производње. На другом месту налази се Европа са 20%. Претежно је ев-

ропско континентално воће, које има највеће учешће у укупној европској 

производњи воћа.  

Убедљиво највећи светски произвођач јабуке је ККииннаа са производњом од 

40 милиона тона, што чини половину светске производње. Има значајну ек-

спанзију производње, пре свега, ради задовољења потреба домаћег тржи-

шта. У последњим годинама повећана је производња за око 70%. Јабука уче-

ствује са једном трећином у укупној кинеској производњи воћа.   

Картограм 13: Највећи произвођачи јабуке у свету (мил.тона) 

Кина

40

Италија

2

САД

4

Турска

3
Пољска

3

 
 

Зависно од подручја варирају и најзаступљеније сорте јабука у укупном 

сортименту. Најзаступљеније сорте су: Fuji (45%), Red Star (12%), Qinguan 

(10%) i Guoguang (10%). У Сједињеним Америчким Државама доминирају: 

Црвени делишес (31%), Златни делишес (13,5%), Гала (9,03%), Fuji (10%) i 

Granny Smith (9,5%). У земљама ЕУ постоје разноликости у заступљености 

појединих сорти. Најзаступљеније сорте су: Златни делишес (41%), Гала 

(12%), Јонаголд (10,3%), Црвени делишес (9,5%), Elstar (6,03%) i Granny Smith 

5,62%, а у „новим“ земљама ЕУ Ајдаред (19%) Јонаголд (12%) te Champion 

(9%). Највећи светски произвођачи приказани су на картограму 13. Евиде-
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нтно је да су највећи произвођачи земље са топлијом климом, које имају по-

вољне агроеколошке услове за гајење. Напред наведене земље дају три чет-

вртине укупне светске производње. 

Најзначајнији микрорејоен за производњу јабука налази се у Италији. То 

је Јужни Тирол, регија смештена у средини Алпа. Налази се на јужној стра-

ни Алпа и има предност алпске климе сa утицајима Медитерана. Произво-

дња воћа креће се од надморских висина од 220 м у удолини Etsch до 1.000 

м. на висоравни Vinschgau. У овом региону воћарство је међу најинтензи-

внијим у свету. Породична газдинства покривају око 16 хиљада хектара, уг-

лавном са мањим парцелама у просеку око четири хектара, али интензивно 

обрађивано. Водећа је сорта Златни делишес, али се саде нове сорте као што 

су Gala, Braeburn, Fuji i Pink Lady [163]. 

Међународни промет - износи 11 милиона тона, односно чини око 14% 

укупне светске производње. Пошто може да се ефикасно чува, у промету се 

налази, практично, током читаве године. Вредност промета износи нешто 

преко 10 милијарди долара годишње. Светска извозна цена варира услед де-

ловања читавог низа фактора: сорте, квалитетне класе, времена извоза (ране 

или позне сорте), начина производње (конвенционална, интегрална, орга-

нска и сл.  

Извоз -  највећи регионални извозник је Европа, која даје нешто више од 

половине укупног светског извоза. Највећи извозник јабуке у свету је ККииннаа, 

са количинама од 1,1 милион тона, што чини 10% светског извоза чија вре-

дност извози 1,4 милијарде долара. Она уједно представља и највећег све-

тског произвођача јабуке.  

Хистограм 57: Највећи извозници јабуке у свету (мил. тона) 
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Највећи светски извозници су ИИттааллиијјаа,,  ССААДД,,  ППоољљссккаа  ии  ЧЧииллее заједно са 

Кином дају половину светског извоза. Напред наведене земље представљају 

и највеће произвођаче јабуке у свету. Кина је, такође, и највећи светски изво-

зник концентрованог сока од јабуке. Пољска има значајну експанзију прои-

зводње и извоза јабука доброг квалитета. Чиле, такође, повећава своју прои-

зводњу и извоз у САД али и земље Европске уније. 

Увоз - највећи регионални увозник јабуке, такође је, Европа, која апсор-

бује нешто више од половине укупног светског увоза. Највећи увозник ја-

буке је РРууссиијјаа, која просечно увози 1,4 милиона тона, што чини 13% укупног 

светског увоза. Увоз је резултанта не толико ниске домаће производње, већ 

високе тражње на тржишту. Највећи светски увозници су ННееммааччккаа,,  ВВееллииккаа  

ББррииттаанниијјаа,,  ХХооллааннддиијјаа  ии  ББееллооррууссиијјаа. Зајeдно са Русијом апсорбују трећину 

светског увоза јабуке. Евидентно је да су највећи увозници европске земље, 

односно  Европска унија. 

Хистограм 58: Највећи увозници јабуке у свету (мил. тона) 

 
 

Нутритивне карактеристике – јабука садржи 218 кЈ (на 100 грама), има 

енергетску вредност као литар млека, пола килограма тестенине, шест јаја 

три килограма спанаћа или шест килограма краставаца. Садржи 13,8% уг-

љених хидрата, углавном, глукозе и фруктозе, које организам лако и потпу-

но користи и добија потребну енергију.   

Представља, такође, важан извор минералних материја, нарочито калци-

јума, фосфора и гвожђа. У 100 грама јабука има око четири милиграма кал-

цијума и око 0,3 милиграма гвожђа. Од органских састојака, поред шећера, 
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вајући укус, такође, значајнa je за успостављање нормалног ацидитета у ор-

ганима за варење. 

Табела 16: Енергетска и нутритивна вредност јабуке (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 217 

 Беланчевине, гр. 0,3 

 Угљени хидрати, гр. 13,8 

 Масти, гр. 0,2 

 Биљна влакна, гр. 2,4 

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Од витамина садржи готово све, али у мањим количинама. У јабуци су 

највише заступљени витамини “Б1” и “Б2” по 80 интернационалних једини-

ца, витамин “Ц” - око 15 милиграма и знатне количине каротина који се у 

организму претвара у активни витамин “А”. Садржај витамина “Ц” веома 

варира, зависно од сорте јабуке, дужине и услова ускладиштења, и креће се 

у границама од 7 до 60 милиграма на 100 грама плода [164]. Од минерала са-

држи калијум, нешто мало калцијума, магнезијума, гвожђа, фосфора, хро-

ма, мангана и флуора. 

Јабука је изразито корисна намирница која садржи вредне материје – пре-

храмбена влакна - којa су мешавина целулозе, хемицелулозе, пектина, поли-

сахарида и лигнина. Такође, садржи флавоноиде, витамине и воћни шећер 

фруктозу. Због разноликог садржаја влакана, јабука поседује бројна пово-

љна својства. Свакодневно конзумирање помаже при снижавању повишеног 

нивоа холестерола, детоксикацији, штити од појаве малигних болести те по-

спешује варење. Флавоноиди, врста пигмента у јабукама, интензивно се ис-

тражују. Овим молекулама приписују се бројна повољна својства, посебно 

превентивно деловање на развој болести срца. Кора јабуке богат је извор 

флавоноида кверцетина. Повољно деловање овог флавоноида лежи у њего-

вој антиоксидативној активности. Киселине у јабуци, као што су малеинска 

и тартаратна помажу у варењу остале хране. Воћни шећер из јабуке најкра-

ћим путем доспева у крвоток [165]. 

Прерада – прерађује се у различите производе. Значајан производ који се 

добија прерадом јабуке је јабуков сок. Може бити нефилтриран или фи-

лтриран. Сок може да се ферментира тада се добија ракија од јабуке – јабу-

ковача или Calvados. Дестилацијом могу да се добију различита алкохолна 

пића: Applejack, Cider i Apfelvein. Од јабуке може да се добије пекмез, сла-

тко, бутер и желе. Они се, такође, користе као прилог разним јелима, сиро-
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вина су у индустрији кекса и вафла. Од јабуке се може произвести вино које 

је јако цењено у Скандинавским земљама и Француској. 

У понуди јабука уводе се бројне иновације од ширења асортимана, ново-

сти у пакoвању и означавању понуде итд. На пример, на америчком тржи-

шту појавила се понуда свежих јабука резаних на кришке које се посебном 

технологијом чувају за одгођену потрошњу. Такође, један пример иновације 

су свеже резане кришке са преливом од карамела које се највише шире у ре-

сторанима брзе исхране  [166]. 

Сајдер (cider) је алкохолно пиће које се добија од сока јабуке. На енгле-

ском говорном подручју сајдер означава сок од јабуке, а разликују се (у 

САД-у) sweet cider и hard cider. Слатки сајдер заправо je обрађен јабучни 

сок, минимално третиран и процесуиран, док је тврди сајдер алкохолно пи-

ће које се добија ферментацијом. Сајдер у просеку садржи 6% алкохола, ма-

да удео алкохола може да варира од 2% до 8,5% [167]. 

 

Somersby - Cider је бренд са 4,5% алкохола, без вештачких арома и заслађи-

вача. Производи га данска индустрија пива Carlsberg Group. 

Произведен је 2008 године првобитно за данско тржиште, али 

данас је присутан на више од 46 тржишта, укључујући Скан-

динавију, Велику Британију, Русију, Аустралију, Малезију , Та-

јван, Канаду и САД . Водећи је бренд међу овом групом пића у 

свету [168]. 

  

Највеће компаније за прераду јабуке у свету су: 

Ever Fresh – компанија за прераду јабуке налази се у граду Boring, Орегон, 

САД. Лидер је на америчком тржишту у инду-

стријској преради јабуке. Специјализовани су за 

прераду јабука у читав низ прерађевина: коцки-

це јабука, смрзнута каша, сокови и сл. Спадају 

мeђу највеће прерађиваче органске јабуке у САД. Доминирају сорте: Гала, 

Фуџи, Golden Delicious и Грени Смит. Велики је светски извозник кабуке 

[169]. 

 

Tree Top, Inc - је компанија са седиштем у граду Selah, Вашингтон, САД. Во-

дећи је светски произвођач добављач сушене јабуке. 

Користи се углавном као састојак житарица, колача, 

грицкалица и сл. Поред тога велики је извозник како 

свеже јабуке, тако и великог низа прерађевина: сок од јабуке, јабуков конце-
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нтрат, пире од јабуке, смрзнуте јабуке и сл. Извози у више од 100 земаља 

света. Има више од хиљаду коопераната и хиљаду запослених [170].  

 

Потрошња – јабука може да се конзумира у свежем стању али и као пре-

рађена. Важан је састојак у многим посластицама, као што су колач од јабу-

ке, пита од јабуке и сл. Може да се конзумира као печена или као компот, а 

може да се суши и једе или као реконституисана јабука (натопљена водом, 

алкохолом или неком другом течности) за каснију употребу. Када се скува 

добија се пире познат као сос од јабуке. 

Хистограм 59: Највећи потрошачи јабуке у свету (кг.) 

 
 

Највећи глобални потрошач јабуке је Кина, која годишње потроши 35 ми-

лиона тона. Следе Европска унија, Турска, САД и Индија. Потрошња у све-

ту исказана по становнику износи 15 килограма. Водећи регионални потро-

шач је Европа са нешто преко 20 килограма. Највећу потрошњу по станов-

нику у свету има ААууссттрриијјаа,, 53 килограма. Велики потрошачи приказани су 

на хистограму 59. Доминирају европске земље. 
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6.2.2. Тржиште јабуке у Републици Србији 

 

Производња – број родних стабала износи око 19 милиона. Укупна по-

вршина под јабуком износи 24 хиљаде хектара. У укупним површинама на-

лази се на другом месту (иза шљиве). Принос износи 14 тона по хектару и 

мањи је од европског просека. Принос значајно варира услед деловања, пре 

свега, климатских, едафских фактора, производног сортимента и сл. Гаји се 

веома велики број сорти, од аутохтоних (све мање), па до најплеменитијих 

сората. Производњу јабуке у Србији карактерише застарели сортимент. У 

одсуству званичне статистике груба процена јесте да су у засадима највише 

заступљене сорте Ајдаред (40%), група Златни делишес (20%), Грени смит 

(10%), група Јонаголд (10%), група Црвени делишес (5%). Преостали удео 

попуњавају сорте које полако излазе из производње (Муцу, Глостер, Чадел, 

Мелрозе и др.) и оне које се уводе у нове засаде (Бребурн, Гала, Фуџи и др.). 

Нови засади подижу се и савременим клоновима старих сорти - Reinders, 

Wilton’s Red Jonaprince, Superchief, Gala Schniga [171] . 

У последњих неколико година долази до измена у сортименту, тако да 

Ајдаред полако губи примат и бива замењена неким новим сортама и 

клоновима који припадају групи јесењих сорти са ранијим периодом 

сазревања, чиме је проширен период бербе јабуке[172]. 

Производња јабуке значајно варира по појединим годинама, од 200 до 360 

хиљада тона. У периоду (2013-14) производња је на нивоу од 336 хиљада то-

на, што прерачунато по становнику износи 46 килограма. У структури про-

изводње воћа у Србији јабука се налази на другом месту (иза шљиве). У 

Структури европске производње Република Србија учествује са нешто из-

над један посто и налази се у другом делу европских земаља.  

Носилац производње чине породична домаћинства са учешћем од три 

четвртине, док пољопривредна - агроиндустријска предузећа представљају 

знатно мањег произвођача. Веће учешће породичних домаћинстава усло-

вљено је значајном натуралном потрошњом, односно прерадом у домаћин-

ству у разне видове прерађевина: компот, сокове, пекмез, ракију и сл. 

Највећа производња остварује се у региону Војводине (48%), следи регион 

Јужне и Источне Србије (26%), регион Шумадије и Западне Србије (19%) и 

регион града Београда са 7%. Посматрано по окрузима највећа производња 

остварује се у Северно-бачком округу (општине: Бачка Топола, Мали Иђош 

и Суботица), који даје 15% домаће производње. 
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Делта Аграр - Подунавље а.д у Челареву на 100 хектара обавља се интензи-

вна производња познатих свет-

ских сорти јабука: Breburn ma-

rriri red, Gala bukfild, grin če-

lendžer po Sudtirolovoj технологији. Производе и клупске јабуке које пре-

дстављају ексклузивне јабуке које могу да производе само произвођачи који 

су у свом раду показали изузетне резултате и приврженост безбедности и 

квалитету производа. Производе се три сорте: Modi, Kiku i Pink Lady. Осим 

права на производњу, Делта Аграр има и ексклузивно право дистрибуције 

јабуке на територију Македоније, БИХ, Црне Горе и Албаније, и неексклузи-

вно право дистрибуције на територији Русије. Воћњак је опремљен анти-

фрост системом, иригационим и фертигационим системом, као и системом 

противградне заштите. Поседује и хладњаче капацитет преко 10 хиљада то-

на са савременом ULO технологијом. Највећи део јабука се извози у Руску 

Федерацију [173]. 

 

Испорука - одвија се преко два канала промета, непосредног промета, од-

носно пијаце и међусељачког промета и организованог (посредног) проме-

та. Робност производње доста је скромна и износи 20%, што говори да се ра-

ди о производњи која је намењена претежно задовољењу потреба породи-

чних домаћинстава и њиховој преради.  Јабука се по квалитету разврстава у 

три класе - екстра, I и II.  

 Јабукa екстра класе мора се пажљиво паковати у прописану нову амбала-

жу, и то: слагањем у велике отворене плитке летварице, средње отворене 

плитке летварице, двоструке плитке летварице, затворене мале летва-

рице, затворене aмeричке сандуке и у затворене кабинетске сандуке об-

ложене папиром или другим материјалом и снабдевене са посебним уло-

шцима. 

 Јабукa класе I пакујe се у напред наведену амбалажу, с тим што се могу, 

поред слагања у амбалажу, паковати у расутом стању у летварице јабуча-

ре. У исту овакву амбалажу пакују се и јабуке класе II [174]. 

Прерада - користи се и прерађена у ракију, мармеладу, слатко, сирће, со-

кове и сл. Од укупне производње преради се десетак процената. Највећи ка-

пацитети за прераду у ракију и сокове су: “СЛ Таково” Горњи Милановац, 

“Nectar” Бачка Паланка, “Rauch Srbija” Коцељева, “Fresh&Co” Суботица, 

“Вино Жупа” Александровац  и др. 

Један од проблема јесте што су постојећи капацитети за чување јабуке не-

одговарајући са застарелим начином чувања и без климатизације, па се ја-
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вљају значајни губици. Од 180 хладњача колико их је у Србији, мали број 

има модерне услове складиштења са ULO (Ultra low oxygen) технологијом. 

Један део прерадних капацитета још увек нема имплементиране системе 

квалитета. Када је реч о паковању, ту се пре свега, мисли на осавремењава-

ње амбалаже за паковање и транспорт, као и увођење модерне технике за 

класирање и калибрирање јабуке. Класирање и паковање свежег воћа је још 

увек слабо заступљено, поготово кад је реч о малим паковањима [175]. 

Потрошња – износи 15 килограма по становнику, што је мање од европ-

ског просека. Према оствареној потрошњи Република Србија налази се при 

самом дну европске лествице. Ниска потрошња доста изненађује, пошто се 

ради о производу који има дугу сезону чувања, тако да је доступна у већем 

делу године, са релативно приступачном ценом. Јабука има највеће учешће 

у структури укупне потрошње воћа у Србији. 

Спољнотрговинска размена – јабука представља значајан извозни прои-

звод Републике Србије. Извоз износи 143 хиљада тона, што вредносно изно-

си 87 милиона долара. Извоз је усмерен у 28 земаља света. Највећи извоз ре-

ализује се у Русију у количини од 130 хиљада тона, односно 90% укупног из-

воза. Земље највећи увозници јабуке из Србије приказане су на слици 29.  

Увоз је значајно мањи, износио је 23 хиљаде тона. Највећи увоз остварује се 

из Републике Македоније, Босне и Херцеговине, 

Италије, Пољске и Хрватске. Један део увоза служи 

као сировина за прераду. Република Србија ос-

тварује значајан позитиван биланс спољнотргови-

нске размене јабуке. 

 

Слика 29: Структура извоза јабуке из Републике Србије ( %) 

 

Русија 
90% 

Белорусија 
2% 

Црна Гора 
2% 

Румунија 
2% Остале 

4% 



Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            208                                                                                                                   

6.3. ТРЖИШТЕ ГРОЖЂА 

 

Винова лоза узгаја се због њеног плода – грожђа које може да се користи у 

свежем, сушеном и прерађеном стању. Према 

палеонтолошким подацима, винова лоза је 

уведена у културу пре око шест хиљада годи-

на. Гајење винове лозе и производње грожђа 

прастаре су људске делатности. Винову лозу 

гајили су Келти, Трачани, Илири, Грци, Ри-

мљани, а убрзо после досељавања прихватили 

су је и Словени [176]. 

Грожђе је једно од најстаријих култивисаних врста воћа. О благотворном 

деловању грожђа знали су још и стари Египћани који су га користили за 

своје ритуале. Нега грожђем била је популарна и на двору француског кра-

ља Луја XIV [177]. Најпознатије сорте су следеће [178]: 

Бело грожђе: 

 Шардоне (fr. Chardonnay) — најтраженије je грожђе на свету. Боље успева 

на сиромашнијем земљишту, али се прилагођава и другим типовима. Ра-

но цвета и сазрева. Данас се гаји у свакој земљи у којој се прави вино. 

 Шенин бланк (fr. Chenin blanc) — користи се за најразноврснија вина, даје 

обична и пенушава, сува и слатка. Гаји се највише у долини Лоаре – југо-

западна Француска, све до Атлантика. Доста касно сазрева. Расте и у Ју-

жној Африци, Калифорнији, Аустралији и Новом Зеланду.  

 Црвени траминер ili Klevner (nem. Gewurztraminer или Traminer) — није 

потпуно бело грожђе грожђе, розе је, даје сува и слатка бела вина, кара-

ктеристичног ароматичног, зачињеног укуса. Гаји се и у Алзасу (Францу-

ска), Аустрији, Немачкој, Словенији, Мађарској, Чешкој и Словачкој, Ру-

мунији, у Аустралији, на Новом Зеланду. 

 Ризлинг (fr. Risling) —воли хладнију климу. Касно цвета и сазрева. Даје 

врхунска сува, полуслатка и слатка вина. Гаји се у Немачкој, Алзасу, 

Италији, Аустралији, САД. 

 Совињон бланк (fr. Sauvignon blanc) — то је грожђе долине Лоаре, расте 

на кречњаку, песку, шљунку. Доста рано сазрева. Гаји се и у Италији, Ју-

жној Африци, на Новом Зеланду у Аустралији и САД. 

 Семилон (fr. Semillon) — даје слатка и квалитетна сува вина. Тражи спе-

цифичне климатске услове. Расте у Бордоу у Француској, Чилеу, Аустра-

лији, САД, Јужној Африци и др. 
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Црвено грожђе: 

 Каберне Совињон (fr. Cabernet Sauvignon) — сматра се за најпопуларније 

грожђе на свету кад је производња црвеног вина у питању. Гаји се у Буга-

рској, Чилеу, Аустралији, Калифорнији, јужној Француској. Доста касно 

сазрева. 

 Мерлот или Merlo (fr. Merlot) — од овог грожђа прави се најскупље црве-

но вино на свету — Chateau Petrus. Гаји се у Бордоу, укус има трагове бо-

ровнице и менте. 

 Небиоло (ital. Nebbiolo) — даје врло комплексна црвена вина, успева на 

кречњачком земљишту, на већим висинама, највише у северозападној 

Италији. Врло тамне je боје, касно сазрева. Nebbia на италијанском значи 

магла. 

 Пино ноар (fr. Pinot noir) — од овог грожђа прави се чувени бургундац. 

Успева на кречњачком земљишту источне Француске. Гаји се и у Аустра-

лији, на Новом Зеланду, у Јужној Африци, Италији, Румунији, САД. 

 Сира или Шираз (fr. Syrah или Shiraz) — црно грожђе са Средњег истока. 

Гаји се на граниту, кречњаку и песку у долини Роне (Француска), у Кали-

форнији и Аустралији. Релативно рано сазрева. Даје високе приносе, па 

произвођачи, ако желе виши квалитет, морају да га контролишу и смању-

ју род. 

 Санђовезе (ital. Sangiovese) — гаји се у Италији, као и у Аргентини и Ка-

лифорнији. Расте на кречњаку, али и на глини, споро и касно сазрева, по-

дложно је оксидацији. Најбоља врста је Sangoveze pickolo. 

 Bожоле (fr. Beaujolais) — од њега прави се популарно француско вино, 

које се пије тек шест недеља након бербе.  

 

6.3.1. Међународно тржиште  

 

Производња – винова лоза се у свету просечно гаји на скоро осам мили-

она хектара. Највеће површине има Шпанија са 1,2 милиона хектара. Најве-

ћа површина под виновом лозом на једном месту у свету налази се у Итали-

ји Languedoc (Тоскана) где износи 200 хиљада хектара. Принос грожђа у све-

ту износи 11 тона по хектару и значајно варира по појединим сортама, зе-

мљама и регионима света. На принос утиче велики број фактора, пре свега, 

климатски услови, сортимент, агротехничке мере и сл. У свету постоји мно-

го различитих сорти грожђа. Значајна је карактеристика да се винова лоза 

може гајити на различитим, па и релативно лошијим, односно сиромашним 

земљиштима, која нису погодна за други вид пољопривредне производње. 

Да би се добило квалитетно грожђе за врхунска вина род се ограничава. 



Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            210                                                                                                                   

Производња грожђа у свету износи 77 милиона тона, што исказано по 

становнику износи 11 килограма. Регионално посматрано грожђе се најви-

ше производи у Европи, која даје трећину светске производње. Пошто гро-

жђе најбоље успева у топлијој клими и земље са већим температурама пре-

дстављају најзначајније произвођаче. Од укупне производње грожђа, око 

80% преради се у вино, близу 10% утроши се као стоно грожђе, око 5% се од-

носи на суво грожђе. Остатак (5%) прерађује се у грожђани сок, сируп, раки-

ју и друго. 

Картограм 14: Највећи произвођачи грожђа у свету (мил. тона) 

Француска

5,5

Кина

11

САД

7,5

Шпанија

6,5

Италија

7

 
 

Највећи светски произвођач је ККииннаа са производњом од 11 милиона тона, 

што чини 14% укупне светске производње. Поседује добре агроеколошке ус-

лове за високу производњу, како стоних, тако и винских сората грожђа. Зна-

чајне количине користе се у свежем, конзумном облику, мада је у новије 

време све већа производња вина. Тражња за вином значајно расте. У САД 

најзначајнији производни регион је Калифорнија. У Италији најзначајнији 

производни региони су Пијемонт, Ломбардија, Тоскана, околина Напуља и 

Сицилија. У Француској најзначајнији региони су: области Бургоња, Бордо, 

Шампања, Коњак, Прованса, Лангедок и друге. Шпанија значајно повећава 

производњу грожђа, најзначајније су области Валенсија, Малага са чувеном 

врстом Alikante, Herez de la Frontera. Највећи светски произвођачи прика-

зани су на картограму 14, дају половину укупне светске производње. У све-

тској производњи значајно учешће имају медитеранске земље.  

Међународни промет - износи пет милиона тона, односно у исти доспе-

ва око шест посто укупне светске производње. Због климатских погодности, 
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на југу грожђе дозрева знатно раније у односу на север, те се може чувати у 

хладњачама и на тржишту га има, практично, током читаве године. Вре-

дност промета грожђа на међународном тржишту износи шест милијарди 

долара годишње. Просечна светска извозна цена варира услед деловања чи-

тавог низа фактора, пре свега, од сорте, намене, винске или стоне сорте и сл.  

Извоз - највећи регионални извозник је Европа, која даје скоро половину 

светског извоза. Највећи извозник грожђа у свету је ЧЧииллее, са 800 хиљада то-

на, што чини 16% светског извоза и који од извоза остварује вредност од 1,6 

милијарди долара. За Чиле је карактеристично да се налази на седмом ме-

сту у свету према производњи грожђа. Главни сорте грожђа су: cabernet sau-

vignon, merlot, chardonnay, sauvignon blanc i semillion, има и своју сорту ca-

rmenère, слично мерлоту. 

Хистограм 60: Највећи извозници грожђа у свету (мил. тона) 

 
 

Највећи светски извозници су   ССААДД,,  ТТууррссккаа,,  ИИттааллиијјаа  ии  ЈЈуужжннооааффррииччккаа  РРее--

ппууббллииккаа. Заједно са Чилеом дају више од половине светског извоза. Проце-

њује се да се највећи део промета, односно скоро 70% одвија између европ-

ских земаља, а око 15% између САД и Канаде. 

Увоз - највећи регионални увозник грожђа, такође, је Европа, која апсор-

бује нешто више од половине укупног светског увоза. Највећи увозник гро-

жђа у свету је ССААДД, која увози нешто преко 500 хиљада тона, што чини 11% 

укупног светског увоза. За поменуту земљу карактеристично је, да и поред 

високе домаће производње, увози значајне количине разних, пре свега, ви-

сококвалитетних стоних сорти за конзум, али и за прераду. Највећи светски 

увозници су ХХооллааннддиијјаа,,  ННееммааччккаа,,  ВВееллииккаа  ББррииттаанниијјаа  ии  РРууссиијјаа. Заједно са 

САД-ом апсорбују више од половине светског увоза (хистограм 61). 
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https://hr.wikipedia.org/w/index.php?title=Cabernet_sauvignon&action=edit&redlink=1
https://hr.wikipedia.org/w/index.php?title=Cabernet_sauvignon&action=edit&redlink=1
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https://hr.wikipedia.org/wiki/Chardonnay
https://hr.wikipedia.org/w/index.php?title=Sauvignon_blanc&action=edit&redlink=1
https://hr.wikipedia.org/w/index.php?title=Semillion&action=edit&redlink=1
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Хистограм 61: Највећи увозници грожђа у свету (мил. тона) 

 
 

Табела 17: Најзначајније винске сорте грожђа у свету 

р.б. Сорта Земља учешће, % 

1.  Cabernet sauvignon Француска 6,3 

2.  Merlot Француска 5,8 

3.  Airen Шпанија 5,5 

4.  Tempranillo Шпанија 5,1 

5.  Chardonnay Француска 4,2 

Izvor: http://www.ibtimes.com/ 

 

Нутритивне карактеристике – килограм грожђа даје организму око 800 

кЈ, тако да може да подмири четвртину дневне потребе у енергетској вре-

дности одрасле особе. По хранљивој вредности, килограм грожђа одговара 

трећини килограма хлеба, 1,2 килограма кромпира, 1,1 килограма млека, 

400 грама меса итд. 

1993. године у винородној покрајини Бордо у Француској, започела су ис-

траживања која су требала научно да потврде што је познато још из анти-

чког доба, а то је позитивно деловање грожђа и вина на здравље. Тада је, из-

међу осталог, откривено да коштице грожђа садрже материје које су много 

ефикасније у борби против слободних радикала од антиоксиданата и ви-

тамина „Е“ и „Ц“, који су дотад сматрани најефикаснијим [179]. 

Грожђе је добар извор витамина „Ц“ (што је 14% препорученог дневног 

уноса). Садржи фосфорну киселину, све витамине „Б“ комплекса, осим 

„Б12“, који су важни за измену угљенохидрата и повољну утичу на нервни 

систем. Бобице грожђа садрже магнезијум, манган и калијум. Од минера-
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лних састојака, грожђе садржи највише калијума, калцијума, фосфора, гво-

жђа и др.[180].  

Табела 18: Енергетска и нутритивна вредност грожђа (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 295 

 Беланчевине, гр. 1,0 

 Угљени хидрати, гр. 16 

Извор: USDA Natиonal Nutrиent Database for standard Reference,2003 

 

Врсте и односи између шећера, као и обиље разноврсних органских кисели-

на и других органских и минералних материја ве-

ома значајних за исхрану и здравље човека, чине 

грожђе високовредним прехрамбеним произво-

дом. Важан минерал који се налази у грожђу је 

бор, а адекватна количина бора важна за очување 

здравих костију. Бројни докази показују да поли-

феноли присутни у вину благотворно делују на здравље срца. У студији, и-

страживачи с University of Connecticut утврдили су да и грожђе са својим 

компонентама, полифенолима, такође, има заштитно деловање на срце. Та-

кође, доказано је да конзумација грожђа побољшава проток крви, јер спре-

чава накупљање црвених крвних зрнаца у крвним судовима [181].  

Потрошња – од укупне светске производње грожђа процењује се да свега 

10% служи за потрошњу у конзумном облику. Највећи глобални потрошач 

стоног грожђа је Кина, која годишње потроши осам милиона тона. Следе 

Индија, Европска унија, Турска и Бразил.  

Хистограм 62: Највећи потрошачи стоног грожђа у свету (кг.) 
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Потрошња грожђа исказана по становнику у свету износи нешто преко 

седам килограма годишње. Потрошња у европским земљама на нивоу je од 

осам килограма годишње. Највећу потрошњу стоног грожђа у свету оства-

рујe ААллббаанниијјаа са 50 килограмa. Највећи светски потрошачи приказани су на 

хистограму 62. Уочава се доминација европских земаља са топлијом климом.  

Висока понуда, као и навике и традиција, значајно су утицали на високу по-

трошњу у поменутим земљама. У Неким земљама значајна је потрошња со-

ка од грожђа, бутера од грожђа, сувог грожђа и сл. 

Слика 30: Производи на бази прераде грожђа 

 

 

 

 

6.3.2. Тржиште грожђа у Републици Србији 

 

Производња – оснивање и јачање виникултуре у  Европи, а самим тим и 

у Србији, било је под утицајем старих Римљана, који су  највише допринели 

класификацији врста грожђа, посматрању и бележењу његових најбољих 

карактеристика, идентификовању обољења и препознавању карактеристи-

ка одређених земљишта. Велики број писаних података које су Римљани ос-

тавили говори о њима као добрим виноградарима и винарима.Стога се сма-

тра да је и на нашим просторима виноградарство процветало у време Рим-

ског царства. Још 92. године, цар Домицијан увео je забрану производње ви-

на у римским провинцијама изван Апенинског полуострва јер се Римско ца-

рство суочавало са знатним вишковима вина на тржишту. Сирмијум (дана-

шња Сремска Митровица) 294.године проглашен je за један од четири гла-

вна града Римског царства у периоду Tetrarhije. Цар Марко Аурелије Проб 

(276-282) често je у паузама између ратова користио своје војнике за обавља-

ње радова који су били од користи локалном становништву: исушивање мо-

чвара, копање канала, градња мостова и путева, подизање винограда. Исто-
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ричари су забележили да је Проб подигао засаде винове лозе у римским 

провинцијама Панонија, Галија и Мезија око 280. године нове ере. То је било 

у складу са одлуком да стави ван снаге Домицијанову забрану гајења винове 

лозе ван Апенинског полуострва [182]. 

За Србију је карактеристично да је виноградарска производња била по-

зната и веома развијена још у Средњем Веку. Тада је постојало посебно зако-

нодавство о производњи грожђа и вина, које се спомиње у повељи Стефана 

Првовенчаног. Почетком XX века Србија је имала око 100.000 хектара под 

виноградима. Међутим, данас је та цифра драстично смањена [183]. 

Укупан број родних чокота процењује се на око 300 милиона. Површине 

под виноградима у значајном су опадању. Тренутно износе нешто преко 20 

хиљада хектара. Такође, неповољна је старосна структура, процењује се да је 

више од половине винограда старо преко 30 година. На споро обнављање 

винограда утиче велики број фактора, пре свега потребна су значајна 

средства за подизање нових, савремених винограда и винарија, високе су ка-

мате на кредите, неодговарајуће су цене грожђа и вина, отежан је пласман 

на међународно тржиште, висока је конкуренција на међународном тр-

жишту, ниска je куповна моћ домаћих потрошача и сл.  

Просечан принос доста је скроман и износи 5,8 тона по хектару што је ни-

же од европског просека. Производња грожђа значајно опада у Републици 

Србији. 2005 године износила јер преко 350 хиљада тона. У временском пе-

риоду (2013-14) производња износи 123 хиљаде тона. Производња прерачу-

ната по становнику износи 17 килограма. У Европској производњи грожђа 

Србија учествује са око два посто и налази се у првој половини европске ле-

ствице.  

Производња грожђа и вина има велики привредни и друштвено-еконо-

мски значај, посебно због веома повољних природних услова за успешно га-

јење винове лозе. Међутим, могући ниво искоришћености ових услова још 

ни издалека није постигнут, о чему сведоче и капацитети винограда који се 

смањују. Нерешена бројна системска питања у виноградарству и винарству, 

слаба организованост, посебно приватних произвођача, недовољна приме-

на савремене технологије, технике, организације производње и примене хе-

мијских средстава, као и несигурност пласмана, представљају озбиљну сме-

тњу у правцу обнове и подизања савремених засада на рационалној научној 

основи [184].  

Носилац производње чине породична домаћинства са доминантним уче-

шћем док пољопривредна предузећа представљају знатно мањег произвођа-

ча. Породична домаћинства углавном поседују мале површине од 0,3 до 0,7 

хектара. Засади су различите старосне структуре – од веома старих и проре-
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ђених, до младих који су подигнути на савременој основи, са шпалирским 

начином узгоја. Сортимент винове лозе врло je шаролик, од домаћих ауто-

хтоних сорти смедеревке за бела вина и прокупца за обојена вина, па до бу-

ргундца црног, гамеа, мерлоа, италијанског ризлинга, клонова рајнског ри-

злинга, семиона, совињона, жупљанке, неопланте и др. 

Намена произведеног грожђа може бити различита. Највећи део преради 

се у вино. Значајне количине користе се за производњу алкохолних пића 

(вињак, лозовача, комовица и др.), део се прерађује у специјална вина (шам-

пањац, десертна вина и сл.), а незнатна количина преради се у сокове од 

грожђа. Одређене количине грожђа користе се за потрошњу у свежем ста-

њу, као стоно грожђе, док се суво грожђе код нас не производи у значајни-

јим количинама. 

Највећа производња остварује се у региону Јужне и Источне Србије који 

даје половину укупне производње грожђа у Републици Србији, следи реги-

он, Шумадије и Западне Србије (24%), Војводине (21%) и регион града Бео-

града са 5%. Посматрано по окрузима највећа производња остварује се у Ра-

синском округу (општине: Александровац, Брус, Варварин, Крушевац, Тр-

стеник и Ћићевац), који даје 15% укупне домаће производње. 

Готово 70% површина под виноградима у поседу je индивидуалних прои-

звођача и будући да они немају развијене сопствене прерађивачке капаци-

тете највећи део продукције нуде за откуп винарским кућама.  

Процењује се да у производњи доминирају винске сорте, са око 85%, док 

ја знатно мање учешће стоних сората грожђа. Захваљујући развоју научне и 

стручне службе у виноградарству Србије извршене су квалитативне проме-

не сортимента, што је нарочито изражено код великих произвођача. Поти-

снуте су аутохтоне сорте: прокупац, смедеревка, пловдина и сланкаменка. 

Уместо њих, све значајније место заузимају интродуковане сорте за квалите-

тна и врхунска вина. Афирмисане сорте за производњу квалитетних и висо-

коквалитетних вина: 

 Сорте за бела вина – италијански ризлинг, совињон, рајнски ризлинг,  

бели бургундац, траминац и сл. 

 Сорте за црвена вина - црни бургундац, каберне совињон, гаме црни, ка-

берне франк, мерло и др. 

Целокупна територија Србије дели се на три виноградарска региона [185]: 

 Виноградарски регион Централна Србија 

 Виноградарски регион Војводина 

 Виноградарски регион Косово и Метохија 

У оквиру виноградарских региона се налазе следећи рејони: 

Регион Централна Србија: 
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 Поцерско-ваљевски рејон / Цер-Ваљево 

 Рејон Неготинска Крајина / Неготинска Крајина 

 Књажевачки рејон / Књажевац 

 Млавски рејон / Млава 

 Топлички рејон / Топлица 

 Нишки рејон / Ниш 

 Нишавски рејон / Нишава 

 Лесковачки рејон / Лесковац 

 Врањски рејон / Врање 

 Чачанско-краљевачки рејон / Чачак-Краљево 

 Рејон Три Мораве / Три Мораве 

 Београдски рејон / Београд 

 Шумадијски рејон / Шумадија 

Регион Војводина: 

 Сремски рејон / Срем 

 Суботички рејон / Суботица / Суботичко-хоргошка пешчара 

 Рејон Телечка / Телечка 

 Потиски рејон / Тиса 

 Банатски рејон / Банат 

 Јужнобанатски рејон / Јужни Банат 

 Бачки рејон / Бачка 

Регион Косово и Метохија: 

 Севернометохијски рејон / Северна Метохија 

 Јужнометохијски рејон / Јужна Метохија 

 

Испорука - тржишту одвија се преко два канала продаје и то преко орга-

низованог промета и пијаце, односно тржнице. Просечна робност произво-

дње доста је скромна и износи свега око пет посто, што говори да се ради о 

претежно производњи која је намењена за задовољењу потреба породичних 

газдинстава.  

Ради стављања у промет, стоно грожђе се по квалитету разврстава у три 

класе - екстра, I и II: 

 Стоно грожђе класе I - пакује се у нове средње отворене плитке летвари-

це, велике отворене плитке летварице и у затворене плитке летварице.  

 Стоно грожђе класе II  - може се паковати још и у косе летварице. Стоно 

грожђе може се паковати и у различиту комерцијалну амбалажу. 
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Слика 31: Паковање грожђа 

 
 

Декларацију за стоно грожђе класе екстра и класе I, поред осталог, мора 

да садржи и податак о сорти [186]. 

 

Потрошња – у конзумном облику износи око три килограма, што је мање 

од европског просека. Према оствареној потрошњи Србија се налази се при 

самом дну европских земаља. Понуда на тржишту, навике, висина малопро-

дајних цена и ниво дохотка битно опредељују потрошњу грожђа. 

Слика 32: Савремени начини паковања грожђа 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Спољнотрговинска размена – извоз грожђа веома је скроман и износи 

500 тона, што вредносно износи 508 хиљада долара. Извоз је усмерен у осам 
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земаља. Највећи извоз реализује се у Русију у количини од 150 тона, односно 

34% укупног извоза. Земље највећи увозници грожђа из Србије приказане су 

на слици 33.  

Слика 33: Структура извоза грожђа из Републике Србије (%) 

 
 

Увоз је значајно већи, износио је 11 хиљада тона. Највећи увоз остварује се 

из Републике Македоније, Црне Горе, Италије, Ирана и Турске. Највећи део 

увоза служи за производњу вина, мањи део користи се за козум. Из Ирана и 

Турске увози се суво грожђе. Република Србија остварује значајан негативан 

биланс спољнотрговинске размене грожђа. Цена увозног грожђа знатно је 

нижа од домаћег што значајно утиче увоз. 
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7. ТРЖИШТЕ МЕСА И МЛЕКА 

 

Производња меса у свету - сточарство представља најинтензивнију грану 

пољопривредне производње и има вишеструки значај, за произвођаче и по-

трошаче. Пораст производње меса, млека и јаја, основа је и за побољшање 

структуре исхране становништва високовредним животињским протеини-

ма. Према захтевима у потрошњи, у свету су се последњих година радика-

лније променили технолошки поступци у производњи и преради меса. Ос-

новни циљ ових промена јесте да се обезбеди што већа хигијенска исправно-

ст, одрживост, биолошка вредност, квалитет и естетска вредност сточарских 

производа и њихових прерађевина. Неопходно је да се успешно комбинују 

хигијенски захтеви са захтевима у погледу квалитета. Интензивно се развија 

органска производња меса, млека и јаја. 

Хистограм 63: Производња меса у свету (мил. тона) 

 
 

Глобална светска производња меса износи 312 милиона тона (2014). Беле-

жи значајан пораст. У свету је највећа производња свињског меса (115 мили-

она тона). Оно у структури светске производње учествује са 36%. Најмања 

производња је овчијег меса (хистограм 63). Најзначајнији пораст бележи 

производња пилећег меса. Производња меса различита је по поједим регио-

нима и земљама света. До 2050 године очекује се да ће се светска производња 

меса дуплирати, односно да ће износити 700 хиљада тона [187].  

Очекује се да ће глобална производња меса расти по приближно истој 

стопи као и тражња и да ће, захваљујући прогресивном смањењу трговин-

ских баријера, расти и трговинска размена месом и месним производима, 

истиче ФАО и упозорава да повећана трговина и унапређење транспорта, 
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инфраструктуре и технологије представља потенцијални ризик од брзог 

ширења сточних болести широм света. 

Промет меса у свету - глобални светски промет меса износи 32 милиона 

тона (2014) и значајно се повећава у односу на ранији период. У односу на 

укупну производњу у промет доспева 10% меса. У свету највећи је промет 

пилећег меса (13 милиона тона). Оно у структури светске производње уче-

ствује са 41%. Промет пилећег меса добија на значају на уштрб промета го-

веђег меса. Најмањи промет је овчијег меса (хистограм 64). Ово је условљено 

тражњом на међународном тржишту, ценом и навикама у потрошњи.  

Хистограм 64: Промет меса у свету (мил. тона) 

 
  

Укупна вредност извоза меса и прерађевина од меса износи 130 милија-

рди долара. Извоз има значајну тенденцију у свету. Највећи светски изво-

зник меса и прерађевина јесу ССјјееддиињњееннее  ААммееррииччккее  ДДрржжааввее чија вредност 

извоза износи близу 18 милијарди $, што чини 14% укупног светског извоза. 

За САД је карактеристично да има развијену сточарску производњу и прои-

зводњу сточне хране. Такође има развијену кланичну индустрију која је ко-

нципирана тако да има високу продуктивност рада. Министарство за пољо-

привреду разним мерама подстиче домаћу производњу тако да су сточа-

рски производи ценовно конкурентни на међународном тржишту. Типи-

чан пример је пилеће месо. Највећи светски извозници меса приказани су на 

хистограму 65. 

Највећи светски извозници у структури светског извоза учествују са скоро 

половиним. То указује да доминирају на међународном тржишту меса и 

прерађевина. Висок извоз резултанта је развијеног сточарства и индустрије 

за прераду меса. 

0 

2 

4 

6 

8 

10 

12 

14 

   Пилеће   Говеђе Свињско     Овчије    Остало 



Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            222                                                                                                                   

Хистограм 65: Највећи извозници меса у свету (милијарди $) 

 
 

Највећи светски увозник меса и прерађевина је ЈЈааппаанн,, чија вредност увоза 

износи близу 10 милијарди $, што чини 8% укупног светског увоза. Јапан по-

седује скромне агроеколошке услове за високу пољопривредну производњу, 

тако да се јавља као велики увозник агроиндустријских производа. Највећи 

светски увозници меса приказани су на хистограму 66. 

Хистограм 66: Највећи увозници меса у свету (милијарди $) 

 
 

Прерада меса у свету – прерада меса може да се одвија у домаћинству, 

што је одлика мање развијених земаља, или у савременим капацитетима 

кланичне индустрије. У преради меса у свету присутне су велике светске 

мултинационалне корпорације које поседују огромне капацитете за клање 

стоке, производњу и прераду меса у читав низ прерађевина.  
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Табела 19: Највећи произвођачи  меса у свету (продаја, milijardi $) 

Назив компаније Седиште Mилијарди $ 

 Tyson Foods Inc. Springdale, USA 37,6 

 JBS USA Greeley, USA 31,3 

 Cargill Meat Solutions Wichita, USA 18,0 

 Smithfield Foods, Inc. Smithfield, USA 13,1 

 Sysco Corp.  Houston, USA 11,8 

Извор: http://www.foodbusinessnews.net/ 

 

Tyѕon Foods, Inc - је мултинационална корпорација са седиштем у граду 

Springdale, Арканзас, САД. Највећи је светски про-

извођач меса. Вредност продаје износи 37,6 мили-

јарди долара. Недељни капацитети за клање су: 41 

милион живине, 383 хиљаде свиња и 133 хиљаде 

говеда. Запошљава 115 хиљада људи. Производи 

говеђе, свињско и пилеће месо. Велики је светски извозник [188]. 

 

JBS - је мултинационална корпорација са седиштем у граду Greeley, Коло-

радо, САД. Вреност продаје износи 31 милијарду 

долара. Запошљава 62 хиљада људи. Производи го-

веђе, свињско, јагњеће и пилеће месо. Прерађује ме-

со у велики број прерађевина. Велики је светски из-

возник меса и прерађевина [189]. 

 

Cargill Meat Solutions - је мултинационална корпорација са седиштем у гра-

ду Wichita, Канзас, САД. Члан је мултина-

ционалне корпорације Cargill. Вреност про-

даје износи 18 милијарди долара. Запошља-

ва 35 хиљада људи. Производи говеђе, свињ-

ско, пилеће и ћуреће месо. Велики је извозник у Русију и Канаду [190]. 

 

Smithfield Foods, Inc. - је мултинационална корпорација са седиштем у гра-

ду Smithfield Вашингтон, САД. Вреност продаје 

износи 13 милијарди долара. Запошљава 48 хиља-

да људи. Највећи је произвођач свињског меса у 

свету. Узгаја 15 милиона свиња годишње, а коље око 27 милиона. Има капа-

цитет клања од 114 хиљада грла свиња дневно. Производи говеђе, свињско и 
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пилеће месо и прерађије га у велики број прерађевина. Значајне количине 

извози на светско тржиште [191]. 

 

Sysco Corp. - је мултинационална корпорација са седиштем у граду Hou-

ston, САД. Вреност продаје износи 12 милијарди дола-

ра. Запошљава 40 хиљада људи. Производи говеђе, сви-

њско, ћуреће и пилеће месо [192]. 

 

Слика 34: Детаљ из индустрије за прераду меса 

 

Потрошња меса у свету - месо је један од најважнијих извора масти у пре-

храни великог дела људске популације те чини око 20% просечне човекове 

телесне тежине и есенцијални је састојак његове исхране. Садржај и масно-

киселински састав масти, односно липида у мишићном ткиву утиче на низ 

особина меса, попут боје, оксидативне стабилности, укуса, структуре или 

сочности. Нутритивни квалитет меса, као и утицај на здравље људи, такође, 

зависи од садржаја и састава липида у месу [193]. 

Укупна потрошња меса у свету изражена по становнику износи нешто 

преко 40 килограма годишње. Веома је различита по појединим земљама и 

регионима света. На потрошњу меса делују две групе фактора: 

 Економски фактори - висина дохотка, висина тржишних (малопрода-

јних) цена, могућност добијања кредита, кредитни услови и сл.  

 Ванекономски фактори: навике у потрошњи, понуда на тржишту, ве-

рски фактор - у исламским земљама није присутна потрошња свињског 

меса и сл. 
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Хистограм 67: Потрошња меса у свету (кг.) 

 
 

Животињски производи представљају неопходну намирницу у прави-

лној исхрани потрошача. Битан елеменат правилне исхране јесу протеини у 

сточарским производима. Један од основних критеријума који се узима за 

правилност исхране јесте количина животињских протеина у исхрани. Пре-

ма процени ФАО, у свету још увек је недовољан унос животињских протеи-

на за физиолошки исправну исхрану становништва. У многим светским ре-

гионима потрошња протеина животињског порекла дупло је мања од по-

требних количина [194].  

Протеини животињског порекла слични су онима који чине састав чове-

чјег организма, те управо они садрже битне, односно есенцијалне аминоки-

селине, које организам мора да добије намирницама, јер сам не може да их 

синтетизује, а неопходне су организму. Оне се налазе у животињским прои-

зводима у идеалном односу, док их биљне намирнице садрже само поједи-

начно, управо због тога, произилази и нарочити значај протеина животи-

њског порекла, Они имају већу биолошку вредност у односу на протеине 

биљног порекла и лакше су сварљиви него биљни. Тако на пример, само два 

до 10% протеина меса или млека могу остати несварени, док код протеина 

ражи тај проценат може достићи и 50% [195]. 

Са здравственог становишта потребна је минимална дневна потрошња од 

25-30 грама животињских протеина. Човек телесне тежине од 70 килограма 

треба да кроз храну дневно да унесе 35 грама протеина животињског поре-

кла [196].  

Сматра се да је идеалан однос 55%:45% у корист протеина животињског 

порекла, потребно је да буде 50% протеина из животињских извора. Може 
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се констатовати да храна богата протеинима животињског порекла предста-

вља основу правилне исхране. У високо-развијеним земљама учешће жи-

вотињских протеина креће се и преко 50%, у односу на укупну количину, 

док је, истовремено, у неразвијеним земљама  то учешће знатно мање, креће 

се од 15-20%. Основни извори протеина животињског порекла су месо, риба 

и њихове прерађевине, затим млеко и млечне прерађевине, као и јаја. 

Регионално посматрано највећу потрошњу животињских протеина имају 

потрошачи у Европи, где она просечно износи 60 грама дневно по стано-

внику, што је 2,5 пута више од исте у свету. Најмању потрошњу имају по-

трошачи у Африци свега 15 грама, што је практично дупло мање од доње 

границе минималних потреба становништва. Ниво потрошње животи-

њских протеина уско је повезан са економском развијеношћу појединих зе-

маља. Највећи светски потрошач меса је Аустралија са 115 килограма годи-

шње по становнику. Највећи светски потрошачи приказани су на хистогра-

му 68.  

Хистограм 68: Највећи потрошачи меса у свету (кг.) 

 
 

Ако се упореди и потрошња животињских протеина у исхрани становни-

штва у појединим деловима света, подаци показују да постоје велике разли-

ке. На пример, становништво Суб-Сахарске Африке, у односу на доњу ми-

нималну границу, потребе у животињским протеинима подмирује са свега 

једном трећином, као и становништво Јужне Азије, док становништво Исто-

чне и Југоисточне Азије ове потребе подмирује са једном половином. С дру-

ге стране, потрошачи у индустријализованим земљама троше дупло више 

животињских протеина од становништва Латинске Америке и Кариба и за 

око три пута више од становништва Блиског Истока, Северне Африке и Ис-

0 20 40 60 80 100 120 

Уругвај 

Аргентина 

Израел 

САД 

Аустралија 



Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            227                                                                                                                   

точне и Југоисточне Азије, а за преко пет пута више животињских протеина 

од становништва јужне Азије и Суб-Сахарске Африке. 

Светска потрошња меса рашће до 2020. године по стопи од 2% годишње, 

што је резултат повећања броја становника у свету и раста зарада, као и убр-

зане миграције ка градовима, прогнозира Организација УН за храну и по-

љопривреду (FAO). Упркос утицају глобалне привредне кризе очекује се по-

већање потрошње меса у свету. Планирано је да ће у периоду до 2018. по-

трошња меса у свету расти годишње по стопи од два одсто и премашити 320 

милиона тона, а 37,2 % би отпало на свињско месо и прерађевине [197]. 2050 

године потрошња меса достићиће 60 килограма по становнику. 

Производња меса у Србији – oд укупне вредности пољопривредне прои-

зводње на сточарску производњу односи се око 30%. Ниско учешће сточа-

рске производње указује на неразвијеност у овом сектору пољопривреде. 

Напредно и развијено сточарство значи и напредну и развијену државу и – 

обрнуто. Поставља се и питање која су то мерила за оцену напредности сто-

чарства? Прво: колико процената дохотка доноси сточарство у пољопривре-

ди. Ако сточарство доноси мање од 50% – ситуација у аграру је лоша. Ако је 

приход од сточарства 50 до 70%, ситуација је осредња – добра, а уколико оно 

доноси преко 70% у аграру – ситуација је врло добра [198].  

Главни проблем је у томе што се у нашој земљи још увек сточарство оба-

вља на доста екстензиван начин, без довољног нивоа организације и посве-

ћености. Сточни фонд у Републици Србији мањи је за 50% него 80-их годи-

на, што је узрок смањења производње меса и млека. Основни узроци  налазе 

се у нарушеним паритетима цена, губитку ранијег тржишта, немогућности 

извоза, смањеној куповној моћи становништва, нарушеном систему фина-

нсирања, недовољним средствима у аграрном буџету намењеним за сточа-

рску производњу, неадекватном функционисању робних резерви и др. 

Услови за сточарску производњу, са становишта обезбеђења и квалитета 

сточне хране у нашој земљи више су него повољни. Променама у структури 

сетвених површина и повећаним приносима, може се обезбедити већа про-

изводња крмног биља. У производњи кабасте и концентроване сточне хра-

не може остварити већа производња, што представља реалну основу за раст 

сточарске производње. 

Укупна производња меса у Републици Србији износи око 460 хиљада то-

на (2014). Производња меса има тенденцију значајног пада. Пре двадесетак 

година производња је износила 650 хиљада тона. Најзначајније учешће има 

производња свињског меса (56%), док је најмање учешће овчијег меса (хисто-

грам 69). 
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Хистограм 69: Производња меса у Србији (000 тона) 

 
 

Укупна вредност сточарске производње процењује се на близу две мили-

јарде долара, а од тога је највећи део остварило говедарство 46%, свињарство 

34%, овчарство 6%, живинарство 13%. Без дугорочно дефинисаног програма 

развоја, побољшања у области сточарства нису могућа. 

Прерада меса - Република Србија располаже значајним прерађивачким 

капацитетима у сточарској производњи (1.176 објеката за клање говеда, сви-

ња, оваца/коза и живине и расецање и прераду меса говеда, свиња, живине 

и риба). Мали број објеката је регистрован за извоз. Дозволу за извоз на тр-

жиште земаља ЕУ има девет објеката за клање, као и осам објеката за прера-

ду меса. За извоз у Царинску унију (Руска федерација, Република Белоруси-

ја и Република Казахстан) одобрено је 17 објеката, од чега девет објеката за 

клање и седам објеката за расецање и прераду меса. 

Највећи капацитет кланичне индустрије у Републици Србији: 

 

Неопланта – индустрија меса Нови Сад. Послује као тржишно оријентисана 

компанија, припремајући производе у 

складу с највишим стандардима. Има и 

сопствени ланац малопродајних објека-

та. Значајан део производње извози. По-

седује хиљаду хектара земљишта, где се 

производе биљке за производњу сточне 

хране. Поседује сопствену фарму свиња 

са годишњом производњом од око 40.000 товљеника. Производе више од 80 

производа. Запошљава 700 радника [199]. 

0 

50 

100 

150 

200 

250 

300 

Свињско   Пилеће    Говеђе   Овчије Остало 



Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            229                                                                                                                   

Yuhor - месна индустрија Јагодина, бави се производњом и прерадом меса, 

трговином месом, месним прерађевинама и конзе-

рвираним производима. Налази се у сатаву компа-

није Делта Аграр. Производни капацитети Yuhora 

су 12.000 тона прерађевина од меса и 9.000 тона све-

жег меса годишње. Годишње се коље више од 100 хиљада товљеника. У фа-

брици се врши клање, сечење и производња свежег меса, као и производња 

месних прерађевина [200]. 

 

Carnex – индустрија меса Врбас. Има заокружен процес добијања производа 

уз пет засебних пословних центара: ПЦ Би-

љна производња који обухвата више од 

4.500 ха обрадиве површине. ПЦ Силоси 

чији капацитет достиже 75.000 тона. ПЦ 

Производња сточне хране у којем се годишње произведе до 50.000 тона сто-

чне хране. Сопствене фарме за узгој свиња капацитета око 100.000 свињa. 

Индустрија меса у којој се производи више од 100 различитих месних прера-

ђевина уз годишњи обим производње од 18.000 тона [201]. 

 

Топола – индустрија меса, Бачка Топола, један је од водећих произвођача 

меса и производа од меса у Србији. Компанија 

има заокружен процес производње, “од њиве 

до трпезе” – од њива на којима се производе 

културе за исхрану стоке, те фарме за узгој то-

вљеника и сопствене ветеринарске станице, до 

производње, прераде и продаје меса и месних 

прерађевина. ИМ „Топола“ узгаја 60.000 товље-

ника годишње. Обрађују 4.300 херктара земље, усеви се користе за произво-

дњу сточне хране за фарме. Капацитети хладњаче износе пет хиљада тона. 

ИМ „Топола“ има извозне дозволе за тржиште Европске уније на које пласи-

ра производе из групе полутрајних кобасица, стерислисане конзерве, готова 

јела и димљене производе [202].  

 

Потрoшња меса - учешће животињских, у укупној структури потрошње 

протеина, у нас (по члану домаћинства) износи 40%. Из овога је евидентно, 

да је потрошња протеина животињског порекла мања од прописаних коли-

чина избалансиране исхране. Уочава се да поред ниског учешћа протеина 

животињског порекла, долази до још једне негативне тенденције, а то је опа-
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дање учешћа истих у укупној потрошњи. Ово је последица ниске потрошње 

квалитетних животињских производа (меса, млека, јаја и сл.). Релативни не-

достатак животињских протеина надокнађује се већом потрошњом протеи-

на биљног порекла који су доста оскуднији по саставу есенцијалних амино-

киселина, али имају и нижу цену, те су са економског аспекта, тренутно 

прихватљивији за већину потрошача у нашој земљи.  

Укупна потрошња меса у свету изражена по становнику износи 45 кило-

грама и значајно је мања од потрошње у Европи. Потрошња меса бележи 

значајан пад, наиме пре двадесетак година иста је износила 65 килограма по 

становнику. Низак животни стандард, односно мали доходак становништва 

битно су утицали на ниво потрошње меса у Републици Србији. Ниво мало-

продајних цена и навике потрошача, такође, значајно детерминишу потро-

шњу меса. Највећа је потрошња свињског, а најмања овчијег меса (Хисто-

грам 70). У последњим годинама значајно расте потрошња пилећег меса у 

исхрани. Ово се објашњава добрим нутритивним карактеристикама и ни-

жој цени у односу на остале врсте меса. 

Хистограм 70: Потрошња меса у Србији (кг.) 

 
 

Извоз меса – износи 25 хиљада тона, и прерађевина 15 хиљада тона. Вре-

дносно исказано извоз меса и прерађевина на нивоу је од близу 150 

милиона долара. У структури укупног извоза агроиндустријских производа 

месо чини 5%. У структури извоза доминира свињско месо са учешћем од 

две трећине. Најмање учешће има овчије и јагњеће месо, како по количини 

тако и вредносно. 
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Слика 35: Структура извоза меса из Републике Србије (%) 

 
 

Највећи извоз реализује се у Русију, која је апсорбовала 17 хиљада тона, 

односно 44% оствареног извоза. Значајан из-

воз је у Босну и Херцеговину, и Црну Гору. 

Наведене земље апсорбовале су три четвртине 

укупног извоза меса и прерађевина. Земље 

највећи увозници меса приказане су на слици 

36. 

 

Слика 36: Земље највећи увозници меса и прерађевина из  

Републике Србије (%) 

 
 

Свињско 
64% 

Пилеће 
26% 

Говеђе 
8% 

Овчије 
1% 

Остало 
1% 

Русија 
44% 

Босна и 
Херцеговина 

21% 

Црна Гора 
18% 

Р. 
Македонија 

6% 

Остале 
11% 
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7.1. ТРЖИШТЕ ГОВЕЂЕГ МЕСА 

 

Говедарство представља значајну грану сточарства и ниво његове развијено-

сти представља основни параметар 

развијености укупне пољопривредне 

производње. У земљама са развијеном 

пољопривредом говедарство заузима 

доминантно место у структури дохо-

тка произвођача. Ова грана сточа-

рства у вредности пољопривредне 

производње неких европских земаља 

учествује са више од 50% до 60%, као 

што су Данска, Холандија и сл., што још више показује колико је доми-

нантан утицај говедарства на целокупну пољопривредну производњу.  

Захваљујући својим анатомским и физиолошким особинама и великим 

моћима аклиматизације и прилагођавања свим климатским и еколошким 

условима, говеда се гаје на свим континентима и свим земљама. На велику 

распрострањеност говеда у свету утицало је и то што за говеђе месо и млеко 

нема верских и других забрана и ограда, те га у исхрани користе сви људи 

на свету. Развојем прехрамбене индустрије и индустрије за прераду споре-

дних производа примарне говедарске производње, говеда се гаје и у оним 

деловима света где се раније нису гајила. Све то допринело је сталном пове-

ћању броја говеда у свету и повећању производње говеђег меса. Најповољ-

нија подручја за развој ове гране су првенствено ливаде и пашњаци. Говеда-

рство може бити: млечно, млечно-месно и месно говедарствo [203]. 

 

 

7.1.1. Међународно тржиште 

 

Број говеда - у свету износи 1,5 милијарди грла у производном циклусу. 

Највећи узгајивач говеда је Индија, са 200 милиона грла, која даје 13% уку-

пног светског броја. Она је специфична земља где се због верског фактора 

говеда узгајају ради производње меса и млека али не за своје већ, пре свега,  

инострано тржиште. Савремена говедарска производња заснива се на висо-

копродуктивним грлима које поседују значајне производне капацитете за 

производњу меса и млека. Узгој говеда зависи од деловања читавог низа чи-

нилаца: расположиве количине сточне кабасте хране, продуктивности па-

шњака, расног састава, оплемењивања грла, степена здравствене заштите, 

развијености кланичне индустрије, паритета цена, степена стимулација за 

https://hr.wikipedia.org/wiki/Livada
https://hr.wikipedia.org/wiki/Pa%C5%A1njak


Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            233                                                                                                                   

развој говедарства, кретања тражње на тржишту и сл. Оптималан однос за-

кланих грла треба да износи 75% према 25% у корист мушких грла.  

Узгој товних раса говеда постаје све више актуелан и у све већем броју зе-

маља у свету, првенствено код оних узгајивача који располажу пространим 

травнатим површинама за узгој по систему „крава-теле“. Њихова главна од-

лика јесте рано стасавање и добра могућност адаптације на различите усло-

ве на фармама. У том смислу, предност над другим расама је у томе што су 

скромније у исхрани и прикладније за употребу лошије зелене масе. Осим 

тога, не захтевају већа финансијска улагања у грађевинске објекте и опрему 

као млечне расе говеда. Мањи је утрошак људског рада у држању ових раса 

говеда, што такође има утицаја при њиховом избору за узгој. Најзначајније 

товне расе говеда су следеће: 

 Ангус (Aberdeen Angus) – маса одраслих крава креће се 550-650 кг, а бико-

ва у приплодној кондицији 750-850 кг. Утовљени бикови могу да дoстигну 

тежину више од 1.500 кг. Особина ове расе говеда је рано стасавање и од-

личан квалитет меса уз мали удео поткожног масног ткива. Одликује се 

добром отпорношћу, због чега је погодна за интензиван тов у хладним и 

топлим подручјима.  

 Шароле (Charolais)  - просечна маса крава је око 800 кг, а бикова 1.250 кг. 

Јунад постиже одличне резултате у тову зеленом масом и концентратом 

до старости 15-18 месеци и постиже завршну тежину 550-600 кг без изра-

зито масног трупа. У свету због наведених особина служи за укрштање са 

другим месним расама мањег оквира, али и са млечним расама за побо-

љшaње прираста. 

 Лимузин (Limousin) - маса крава у приплодној кондицији износи 650-850 

кг, а бикова 1.000-1.300 кг. Краве произведу просечно две хиљаде литара 

млека које се већином искоришћава за исхрану телади. Остале особине 

врло су сличне раси шароле. 

 Белгијско плаво говече (Belgian blue): маса крава је од 700-750 кг. док бико-

ви у просеку имају телесну масу од 1.100 до 1.300 кг. Млечност крава из-

носи око 4.000 кг млека са 3,5% млечне масти. Битна одлика товних раса је 

да добро искоришћавају храну и имају висок дневни прираст. Рандман је 

висок па се код средње утовљених грла креће од 65 до 70%. У случајевима 

када је степен утовљености већи, рандман прелази 75% . 

 Херефорд (Hereford) – маса кравa у приплодној кондицији је 650-730 кг, а 

бикова 850-1.000 кг. Производња млека крава није висока и износи 1.200-

2.000 кг, што је довољно за прехрану телади. Данас се узгаја по читавом 

свету, чему су погодовале његове повољне способности адаптације на 



Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            234                                                                                                                   

природне и хранидбене услове (ефикасно искоришћава и најлошију па-

шу) и отпорност на болести [204].  

Производња говеђег меса - у свету износи 68 милиона тона (2013-14), што 

исказано по становнику износи нешто испод 10 килограма. У структури све-

тске производње говеђе месо заузима треће место (иза свињског и пилећег) 

и учествује са 22%. Производња меса резултанта је броја закланих грла и 

структуре клања, односно просечне телесне масе закланих грла. Условљена 

је стабилношћу пољопривредне производње у целини. Зависи од произво-

дње и кретања цена сточних хранива, али је резултанта деловања више ин-

директних чинилаца: броја говеда, броја закланих грла свих категорија, ма-

се и рандмана грла и сл. На производњу значајно утиче и ниво тражње по-

трошача као и количина увезених грла за клање.  

Производња говеђег меса различита је у појединим деловима света и ус-

ловљена је генетским факторима говеда, као и деловањем комплекса егзоге-

них чинилаца еколошке и економске природе.  

Картограм 15: Највећи произвођачи говеђег меса у свету (мил. тона) 

Кина

7

Аустралија

2,5

САД

12

Бразил

10

Аргентина

3

 

Регионално посматрано највећи произвођач је Америкa које даје скоро 

половину светске производње. На трећем месту налази се Европа (иза Аме-

рике и Азије) са учешћем од 16%. Водећи светски произвођач говеђег меса су 

ССјјееддиињњееннее  ААммееррииччккее  ДДрржжааввее  са производњом од 12 милиона тона, што чи-

ни скоро 20% укупне светске производње. Просечно се у САД годишње ко-

ље око 35 милиона грла говеда. Постоји више од 60 великих кланичних ин-

дустрија. Четири компаније контролишу више од 80% закланих грла говеда. 
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Табела 20: Највећи произвођачи говеђег меса у САД 

Назив компаније Дневни 

капацитет 

грла 

Удео  у 

САД  

% 

Продаја 

милијарди 

$ 

Tyson Foods Inc., Springdale 28.700 25 12,7 

Cargill Meat Solutions, Corp. Wichita 29.000 21 - 

JBS USA, Greeley 28.600 18,5 9,2 

National Beef Packing Co., Kansas City 14.000 10,5 5,4 

Извор: www.hcn.org 

 

Tyѕon Foods, Inc - је мултинационална корпорација са седиштем у граду 

Springdale, Арканзас, САД, која послује у клани-

чној индустрији. Компанија је највећи амерички 

произвођач и дистрибутер говеђег, меса. Даје че-

твртину укупне производње говеђег меса у САД. 

Вредност продаје износи 12,7 милијарди $. Извози 

говеђе месо у 90 земаља света [205]. 

 

Производња говеђег меса у САД значајно се стимулише и субвенциони-

ше од стране државних органа, поред осталог, њена висина условљена и ви-

соком домаћом тражњом, односно потрошњом. Највећи светски произвођа-

чи приказани су на картограму 15. Наведене земље дају половину укупне 

светске производње ове врсте меса. Међу највећим светским произвођачима 

нема европских земаља, које представљају релативно мање произвођаче ове 

врсте меса. Највећи европски произвођач говеђег меса је Русија. 

Међународни промет – тржиште говеђег меса може да се подели на два 

подтржишта: 

 Тржиште свежег и хлађеног меса - углавном потиче од товљених млађих 

категорија говеда и 

 Тржиште смрзнутог говеђег меса - старијих узрасних категорија, које се, 

углавном, користи за прераду (конзерве, хамбургери, кобасичарски про-

изводи и сл.). 

Међународни промет свежег и хлађеног говеђег меса износи 3,5 милиона 

тона, док промет смрзнутог меса износи 5,6 милиона тона. Укупан промет 

на нивоу је од десетак милиона тона и у исти доспева 15% укупне светске 

производње ове врсте меса. У структури промета говеђе месо налази се на 

трећем месту, иза пилећег и свињског са учешћем од 27%. Наиме, дуго вре-

мена ова врста меса била водећа у структури међународног промета, али у 

http://www.hcn.org/
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последње време губи на значају. Убрзани раст светске трговине јунећим ме-

сом остварен је на почетку шездесетих година прошлог века под утицајем 

раста животног стандарда потрошача. Економске кризе средином седамде-

сетих година и поред успоренијег раста трговине, нису значајније успориле 

тренд раста трговине. У времену од средине седамдесетих до краја деведесе-

тих година прошлог века светска трговина јунећим месом је удвостручена, 

отварањем појединих високо – платежних тржишта. Највећи обим светске 

производње, потрошње и трговине концентрисан је у неколико земаља, ук-

ључујући и Европску унију јединствен економски простор. Приближно 85% 

потрошње лоцирано је у десетак земаља највећих светских произвођача.  

Вредност извоза говеђег меса износи 45 милијарди долара годишње. Из-

воз меса условљен је деловањем читавог низа чинилаца, зависи, пре свега, 

од односа понуде и тражње на тржишту, висине извозних цена, мотивиса-

ности за извоз, степена отворености међународног тржишта и сл. Међуна-

родно тржиште веома је затворено за извоз говеђег меса. Кретање извоза ре-

зултанта је, поред осталог, и смањене производње, али и веома заоштрених 

услова на међународном тржишту. Наиме, изражена пракса извозних субве-

нција развијених земаља у великој мери дестимулативно делује на напоре 

које чине економски мање развијене земље. На међународном тржишту 

присутна је тенденција погоршавања услова размене на штету мање разви-

јених земаља. Међународну размену меса карактерише доминантно учешће 

високоразвијених земаља, које, поред осталог, значајно примењују аграрно-

протекционистичке мере, те су на међународном тржишту изузетно цено-

вно конкурентне.  

Просечна извозна цена износи 4,5 долара по килограму. Извозна цена ва-

рира услед деловања читавог низа чинилаца; пре свега, расе, узрасних кате-

горија, квалитета, начина обраде, категорије меса и сл. Такође, зависи од то-

га како доспева у промет, као хлађено или смрзнуто месо. Квалитет пре све-

га, зависи од следећих елемената: конформације (меснатости), затим од при-

сутности масног ткива, количине, распоређености као и мраморираности 

(прожетости) меса масним ткивом. Поред тога на квалитет утичу и хемијски 

састав, физичке особине, органолептичка својства и микробиолошка испра-

вност меса.  

Са становишта обраде у међународни промет долази у четвртима (пре-

дња и задња четвртина), као и у основним деловима (тзв.”конфекционира-

но” месо). Са становишта температуре може бити хлађено (до 4 степена Це-

лзијуса), дубоко смрзнуто месо (од –18 до -200 Целзијуса) и одмрзнуто (де-

фрострирано) месо [206].  
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Извоз - највећи регионални извозник хлађеног и замрзнутог говеђег меса 

је Европа, која у светском извозу учествује са једном четвртином. Водећи све-

тски извозник говеђег меса је ИИннддиијјаа која извози 1,5 милиона тона, домини-

ра смрзнуто месо. У међународном промету учествује са 15%. На међунаро-

дном тржишту остварује укупну вредност извоза од скоро пет милијарди 

долара. Највећи извоз усмерен је у Вијетнам, Египат и Малезију. 

Хистограм 71: Највећи извозници говеђег меса у свету (мил. тона) 

 
 

Велики извоз последица је пораста производње и конкурентних цена на 

међународном тржишту. Месо буфала које Индија у великој мери извози 

класификује се као говедина. Највећи светски извозници су ААууссттррааллиијјаа,,  ББрраа--

ззиилл,,  ССААДД  ии  ННооввии  ЗЗееллаанндд.. Заједно са Индијом дају више од половине све-

тског извоза. Аустралија је стабилан извозник значајних количина. Месо 

које извози има висок квалитет и изузетно је цењено, пре свега у Сједиње-

ним америчким Државама, где највише извози. 

 

JBS SA - је мултинационална компанија, највећа на свету за прераду и про-

дају меса са седиштем у Sao Paolu, Бразил. Произво-

ди највећим делом јунеће месо, значајно мање пи-

леће и свињско. Има 150 индустријских постројења 

широм света. Највећи капацитети налазе се у САД, 

Аргентини и Аустралији. Извози у више од 100 земаља света. Укупан при-

ход је 47 милијарди долара а профит 850 милиона долара. Запошљава преко 

200 хиљада људи у својим капацитетима широм света [207]. 
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Велики извозници представљају земље Европске уније, захваљујући, пре 

свега, мерама јединствене аграрне политике (Common Agricultural Policy – 

CAP). Земље ове економске групације усвојиле су јединствене стандарде за 

промет говеђег меса, на основу меснатости – ЕУРОП. 

Увоз - највећи регионални увозник говеђег меса, такође, је Европа, која 

апсорбује трећину укупних светских количина. Највећи увозник говеђег ме-

са у свету су ССјјееддиињњееннее  ааммееррииччккее  ДДрржжааввее које увозе скоро милион тона, што 

чини 10% укупног светског увоза. За САД је карактеристично да је највећи 

произвођач говеђег меса, али представља и највећег светског увозника. По-

стоји неколико разлога, пре свега, висок ниво потрошње, високи доходак 

потрошача и сл. Приликом увоза меса САД примењују разне видове барије-

ра, пре свега, увозне квоте, разне врсте тарифа, техничке баријере које се од-

носе на здравствене и санитарне захтеве, као и поштовање високих станда-

рда квалитета. Највећи увоз се рализује из Аустралије, Мексика и Канаде. 

Највећи светски увозници су ККииннаа,,  ЈЈааппаанн,,  РРууссиијјаа  ии  ИИттааллиијјаа. Заједно са САД 

апсорбују трећину светског увоза (хистограм 72). 

Хистограм 72: Највећи увозници говеђег меса у свету (мил. тона) 

 
 

Високоразвијене земље примењују читав низ баријера у међународном 

промету, како би смањили увоз. Оне разним мерама ограничавају конкуре-

нтност производње меса у мање развијеним земљама света и на тај начин 

подређују њихов извоз сопственим потребама. Типичан пример је Европска 

унија која битно ограничава увоз говеђег меса разним мерама, као што су 

квантитативна ограничења увоза, заштитне увозне цене, цертификати о по-

реклу и квалитету, доказ о постојању еколошких стандарда серије ISO 

22.000, BRC и HACCP стандарда. 
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Нутритивне карактеристике – говеђе месо сматра се за најквалитетнију 

врсту меса, са најповољнијим нутритивним особинама, па се његовом по-

трошњом и учешћем у структури оброка мери и сам квалитет исхране, као 

и достигнути ниво животног стандарда становништва.  

Састав меса варира у зависности од старости стоке, утовљености, расног 

састава, начина исхране и сл. Енергетска вредност износи од 515 до 1298 кЈ, 

има 15 грама масти (изражено на сто грама јестивог дела), и 26 грамa проте-

ина. За разлику од говеђег, телеће месо има знатно боље нутритивне кара-

ктеристике, садржи мање енергије и масти а више протеина. 

Јунетина је месо говеда старости 12-14 месеци и тежине 380-450 кг, а гове-

дина је месо 14-16 месеци старог говеда и 

тежине од 450-500 кг. Квалитет меса зави-

си од старости грла и начина узгоја. Ме-

со јунетине и говедине одличан је извор 

селена, цинка, фосфора, и добар је извор 

гвожђа. У нешто мањим количинама са-

држи и калцијум и магнезијум. Од вита-

мина истичу се витамини „Б“ комплекса. 

Оно је одличан извор цијанокобаламина 

– „Б12“, ниацина – „Б3“, пиридоксина. Од 

осталих витамина садржи пантотенску киселину, рибофлавин и тиамин – 

„Б1“ [208]. 

Табела 21: Енергетска и нутритивна вредност говеђег меса (100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 1,045 

 Беланчевине, гр. 26 

 Масти, гр. 15 

 Холестерол, mg. 90 

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Потрошња - говеђег меса варира по појединим регионима и земљама све-

та у зависности од висине дохотка, конфесионалне припадности, висине це-

на, понуде, навика у потрошњи и сл. Највећи глобални потрошач говеђег 

меса су Сједињене Америчке Државе са нешто преко 12 милиона тона. Сле-

де Бразил, Кина, Аргентина и Русија. Потрошња говеђег меса изражена по 

становнику у свету износи нешто изнад 10 килограма. Постоје значајне ра-

злике у нивоу потрошње по земљама различите економске развијености. 
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Ово потврђује да ниво животног стандарда има директан утицај на потро-

шњу меса. Значајно је већа потрошња у развијенијим земљама. 

Регионално посматрано највећу потрошњу имају потрошачи у Северној 

Америци, где износи нешто преко 30 килограма. У Европским земљама по-

трошња је нижа, пре свега, услед навика у потрошњи, и износи скоро 20 ки-

лограма. Ово је условљено навикама у потрошњи. 

Хистограм 73: Највећи потрошачи говеђег меса у свету (кг.) 

 
 

Највећу потрошњу у свету има ААррггееннттииннаа са 54 килограма. Висока дома-

ћа производња, као и навике у потрошњи утицали су на потрошњу ове вр-

сте меса. Највећи светски потрошачи приказани су на хистограму 73. Евиде-

нтно је да међу највећим потрошачима нема европских земаља, који су рела-

тивно мали потрошачи ове врсте меса. Највећи европски потрошач је Дан-

ска. На потрошњу говеђег меса значајан утицај имају и компаније које се ба-

ве производњом и продајом тзв. „брзе хране“ – fast food.  

Слика 37: Савремено паковање говеђег меса за малопродају 
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7.1.2. Тржиште говеђег меса у Републици Србији 

 

Говедарство као грана сточарства за Републику Србију има велики значај. 

У купној вредности сточарске производње учествује са једном трећином. То 

је знатно мање у односу на високо развијене земље света. Сматра се да је сто-

чарство интензивно ако говедарство има учешће од најмање 50%. 

Број грла - узгаја се 920 хиљада грла говеда. Узгој говеда организован је 

кроз два вида производње, у агроиндустријским (пољопривредним) преду-

зећима (мешовити сектор) и породичним домаћинствима. Узгој говеда до-

минантно је у рукама породичних домаћинстава, која поседују преко 90% 

сточног фонда али узгајају мали број грла по домаћинству. Агроиндустриј-

ска предузећа карактерише узгој са већим бројем грла, по правилу бољег ра-

сног састава.  

Највећи број грла узгаја се у региону Шумадије и Западне Србије (45%) 

следи регион Војводине (28%), регион Јужне и Источне Србије (20%) и реги-

он града Београда са 7%. Анализирајући по окрузима највећи број грла гаји 

се у Златиборском округу (општине: Ариље, Бајина Башта, Косјерић, Нова 

Варош, Пожега, Прибој, Пријепоље, Сјеница, Ужице и Чајетина), који даје 

10% укупног броја грла у Републици.  

Производња говеђег меса базирана је највећим делом на домаћем шаре-

ном говечету у типу сименталца (56,6%) и сименталцу (25,3%), и мањим де-

лом на говедима холштајн-фризијске расе (6,5%) и осталих раса и мелеза 

(17,8%). Иако квалитет домаћег говечета у типу сименталца представља сна-

гу а не слабост производње меса, увозом у последње време претежно си-

менталске расе дошло је до унапређења расног састава за обе производне 

сврхе, међутим ово унапређење претежно је остало на фармама увозницама 

и још се није се раширило у остатку популације [9]. 

Осавремењавањем технолошког процеса у говедарској производњи, побо-

љшањем генетске основе говеда као што је шире увођење специјализованих 

раса говеда (млечна и товна говеда), као и комбинованих раса (сименталац, 

монбилијар и тд.), побошљање исхране говеда, бољим коришћењем пашња-

ка и ливада (огромни неискоришћени потенцијали), већи удео квалитетне 

кабасте хране у исхрани (кукурузна силажа, сенажа и луцеркино сено), могу 

се постићи бољи резултати од досадашњих. Свему овоме би помогли и одго-

варајући економски подстицаји који би били прилагођени дужини биоло-

шког циклуса ове врсте сточарске производње. 

Испорука - говеда за клање одвија се преко два канала продаје, преко ор-

ганизованог промета, који је доминантан, и непосредног промета, који се 

одвија преко сточних пијаца и међусељачког промета, који чини далеко ма-
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њи део промета. У структури испоруке највеће учешће имају товљена јунад, 

следе говеда док је најмање учешће телади. На релативно ниску испоруку 

говеда за клање тржишту утицао је читав низ различитих фактора од којих 

су најзначајнији: висина откупних цена, неповољни паритети цена, ниска 

потрошња говеђег меса, неорганизовано тржиште, недостатак озбиљнијих 

стимулативних мера од стане државе, низак ниво извозних подстицаја изво-

за, скроман извоз грла за клање и меса, велика конкуренција на међунaро-

дном тржишту и сл.. 

Робност (тржишност) говеда за клање добија се као однос испоруке тржи-

шту и прираста говеда исказаном у месу. Робност је скромна и износи око 

10%, што сведочи да се ради о производњи претежно намењеној задовоље-

њу потреба породичних газдинстава.  

Производња меса – износи 73 хиљадe тона (2013-14), што прерачунато по 

становнику износи 10 килограма. Присутан је тренд значајног пада. Пре де-

сетак година производња је износила 120 хиљада тона. У европској произво-

дњи Србија учествује испод један посто и налази се у другом делу међу ев-

ропским земљама. У структури укупне производње меса у Србији, говеђе 

месо налази се на трећем месту, иза свињског и пилећег. Телесна маса говеда 

при клању изузетно је мала, а посебно крава и јунади (450-480 килограма). 

Неодговарајућа је и структура клања грла јер се још увек коље велики број 

телади у односу на укупан број закланих грла и на број закланих крава и ју-

нади. У структури закланих грла доминантно место имају говеда за клање 

са 70%, док је још увек високо учешће телади од 30%, што је свакако незадо-

вољавајуће с обзиром на укупну продукцију меса у земљи.  

Слика 38: Говеђе месо 
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Осавремењавањем технологије укупне говедарске производње, побољша-

њем генетских особина говеда, унапређењем млечних типова говеда, одно-

сно месних типова, побољшањем услова исхране, бољим коришћењем па-

шњака, већим уделом квалитетне кабасте сточне хране у исхрани, као неге 

и здравствене заштите може се повећати производња меса. Економским под-

стицајима прилагођеним дужини биолошког циклуса и брзини обрта капи-

тала и на тој основи повећањем завршне телесне масе утовљених говеда 

(480-550 килограма), процењује се да у наредних неколико година произво-

дња говеђег меса може бити повећана за око 150.000 тона (370.000 утовљених 

грла), а до 2020. године на око 180.000 хиљада (720.000 грла). На тој основи, 

говеђе месо, нарочито високо квалитетно јунеће месо (baby beef) може поно-

во постати један од водећих извозних производа на досадашњим и новиим 

тржиштима [209].  

Прерада - постоји око 40 већих индустријских капацитета за клање гове-

да, и велики број малих комуналних и индивидуалних кланица. Укупан 

број закланих грла износи 320 хиљада, од тога мање од половине коље се у 

великим кланичним капацитетима. Укупни капацитети за клање говеда из-

носе нешто изнад милион грла. Највећи капацитет за клање говеда су „То-

пола“ Бачка Топола, „Neoplanta“ Нови Сад, „Carnex“ Врбас, „Yuhor“ Јагоди-

на, „Матијевић“, Нови Сад, “Бачка” Бачка Паланка.. 

Потрошња – износи око пет килограма по становнику годишње. У стру-

ктури потрошње налази се на трећем месту иза пилећег и свињског меса. 

Остварује тенденцију значајног пада у односу на ранији период када је из-

носила петнаестак килограма годишње. Значајно је мања од европског про-

сека. Упоређујући малопродајне цене говеђег са осталим врстама меса треба 

истаћи да је ова врста меса скупља, просечно за око 20% од свињског, и за 

40% од пилећег меса, што ће и даље утицати на мању потрошњу ове врсте 

меса. Тек са побољшањем положаја примарног произвођача (фармера) а 

тиме и говедарске производње и повећањем животног стандарда становни-

штва, може се очекивати и већа потрошња овог, веома квалитетног, меса у 

нашој земљи.  

Промет - месо говеда ставља се у промет као: телеће месо (телетина), јуне-

ће месо (јунетина) и говеђе месо (говедина) [210]: 

 Телеће месо (телетина) - месо добијено клањем телади старости од 3 

недеље до 6 месеци, тежине трупа од 25 до 125 кг. Телеће месо ставља се у 

промет као телеће месо I, II  и  III  категорије.  

 Јунеће месо (јунетина) - месо добијено клањем јунади, и то некастри-

раних мушких грла старости од 6 до 18 месеци и јуница и кастрираних 

мушких грла старости од 6 до 30 месеци. 
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 Говеђе месо (говедина) - месо добијено клањем женских и кастрира-

них мушких грла старијих од 30 месеци и бикова старијих од 18 месеци.  

Према основним деловима трупа, полутки и четврти, јунеће и говеђе ме-

со стављају се у промет као јунеће односно говеђе месо, I, II  и  III  категорије. 

Месо потслабина (бифтек) ставља се у промет као месо ван категорије (пот-

слабином) јунећег и говеђег меса подразумевају се мишићи ослобођени ве-

ћих наслага масног ткива (лоја). 

 Под јунећим односно говеђим месом I категорије подразумева се месо 

бута без коленице и делова трбушине. Јунеће месо I категорије и говеђе 

месо I категорије стављају се у промет са или без костију. 

 Под јунећим односно говеђим месом II категорије подразумева се месо 

слабина без послабина, месо леђа и месо плећке. 

 Под јунећим односно говеђим месом III категорије подразумева се ме-

со преосталих делова полутке: врат, потплећка, груди, ребра, трбушина, 

коленица и подлактица. 

Слика 39: Категорије јунећег и говеђег меса 

 

 

 

Спољнотрговинска размена – извоз говеђег меса доста је скроман и изно-

си нешто испод две хиљаде тона, што вредносно износи осам милиона дола-

ра. Извоз је усмерен у пет земаља света. Највећи извоз реализује се у Црну 

Гору 600 тона, односно 39% укупног извоза. Земље највећи увозници говеђег 

меса из Републике Србије приказaне су на слици 40.  

Укупан увоз износи око 700 тона. Највећи увоз реализује се из Аустрије, 

Босне и Херцеговине, Шпаније и Црне горе. Република Србија остварује по-

зитиван биланс спољнотрговинске размене говеђег меса. 
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Слика 40: Структура извоза говеђег меса из Републике Србије (%) 

 
 

 

Иако је извоз јунетине, односно "беби бифа", на тржиште Европске уније 

дозвољен још од 2000. године 

резултати нису ни прибли-

жни могућностима. Извоз се 

смањује, а квота од 8.700 тона 

је још увек нереалан циљ. Ев-

ропској унији потребно је ква-

литетно јунеће месо, јер по-

стоји дефицит на европском 

тржишту. Тржишту ЕУ недо-

стаје око 300 хиљада тона ју-

нетине, у наредних шест до седам година недостајаће око 600 хиљада тона 

јунећег меса. Није искоришћена велика шанса Србије да извози ‘’baby beef’’ 

у Европску унију. Осавремењавањем технологије говедарске производње, 

побољшавањем генетских особина говеда, унапређењем млечних и месних 

типова домаћег говечета, побошљавањем услова исхране, бољим коришће-

њем пашњака и ливада, већим уделом квалитетне кабасте хране у исхрани 

као и неге и здравствене заштите у економским подстицајима прилагође-

ним дужини биолошког циклуса и брзини обрта капитала може се учинити 

значајан напредак. Под условом да се обнови сточни фонд на тржиштима 

Италије, Грчке и Руске Федерације као и у земљама Средњег истока и у ЕУ 

може се реализовати годишње до 20.000 тона јунећег меса и 20.000 тона живе 

јунади [211]. 

  

Црна Гора 
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28% 
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7.2. ТРЖИШТЕ СВИЊСКОГ МЕСА 

 

Свињарство представља значајну грану сточарства, и то како са друштвено-

економског, тако и са биолошко-

зоотехничког становишта. Нера-

вномерно је распоређено у свету, 

доминантно, услед верског факто-

ра. Данас је продуктивност свиња 

достигла ниво за који се до скоро 

сматрало да је биолошки лимити-

ран. По једној крмачи годишње 

добије се 26 прасади 1800 до 2000 

кг. живе мере, 1450 до 1620 кг полутки и 900 до 1010 кг меса. Број товљеника 

по крмачи годишње достиже цифру од 25. Основне каректеристике су: до-

бра способност размножавања, интензиван раст, добро искоришћавање хра-

не, мали проценат губитака, квалитетни производи за исхрану људи (месо и 

прерађевине), добра способност прилагођавања, повећана осетљивост на 

неадекватне услове околине, нарочито раса за производњу меса [212]. 

 

7.2.1. Међународно тржиште 

 

Производња - укупан број свиња у свету износи 980 милиона грла (у ци-

клусу производње-турнусу). Свињарство је у свету доста неравномерно ра-

споређено, наиме, у многим деловима света, из верских разлога свиње се не 

гаје, односно месо се не користи у исхрани становништва. Регионално по-

сматрано далеко највећи узгајивач је Азија, која даје две трећине укупног 

броја грла у свету. Највећи узгајивач свиња у свету су Кина, са 490 милиона 

грла, која даје половину укупног светског броја. Узгој свиња зависи од дело-

вања читавог низа чинилаца, пре свега, од производње кукуруза и конце-

нтрованих хранива, од производње приплодног материјала, броја припло-

дних крмача, повезаности произвођача хране, узгајивача и кланичне инду-

стрије, организованости тржишта, паритета цена, расног састава и сл. У све-

ту гаји се много различитих раса свиња. За високу производњу меса најзна-

чајније су  меснате и изразито меснате расе, односно хибриди. Најзначајније 

меснате расу су [213]: 

 Хемпшир – изразито месната раса са добрим квалитетом меса. Месо је 

најквалитетније за термичку обраду. Нису посебно осетљиве на стрес па 

ни појава БМВ (бледо, меко, водњикаво) меса није честа.  
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 Дански ландрас – једна је од најбољих раса белих свиња. Има веома ви-

соку меснатост (преко 60% у полуткама).  

 Немачки ландрас – има нешто слабији рандман од данског ландраса. 

 Шведски ландрас - сиње  ове расе добро се тове и имају веома добре кла-

ничне карактеристике. 

 Велики јоркшир – сматра се једном од најраспрострањенијих раса свиња 

широм света. Мужјаци достижу тежину од 100 кг за 145 дана (просечан 

дневни прираст 944 грама). У узрасту од 8-8,5 месеци достижу тежину од 

110-200 кг, са малом потрошњом хране. Има добре кланичне карактери-

стике. 

 Беркшир - месо је доброг квалитета, цењено због укуса и сочности. Ви-

сок садржај масти га чини погодним за дуго кување и кување на висо-

ким температурама. 

 Дурок - има добра товна и кланична својства па се користи у укршању 

са другим расама да би им се поправило проценат интрамускуларне ма-

сти. Има 2-3% интрамускуларне масти што је више од оптималног па се 

комбинује са расама код којих је тај проценат мањи (пиетрен, белгијски 

и немачки ландрас). 

Производња свињског меса у свету износи 115 милиона тона, што исказа-

на по становнику износи 16 килограма. У структури светске производње 

свињско месо налази се на првом месту. Производња je детерминисана бро-

јем и структуром клања, као и просечном тежином грла при клању. Има те-

нденцију пoраста у последњим годинама у свету 

Картограм 16: Највећи произвођачи свињског меса у свету (мил. тона) 

Кина

53

Шпанија
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Регионално посматрано највећи произвођач је подручје Азије, аналогно 

укупном броју грла, која даје више од половине укупне светске производње. 

Европа даје четвртину укупне светске производње. 

Водећи светски произвођач је ККииннаа са производњом од 53 милиона тона, 

даје скоро половину светске производње. Она има интензиван раст јер сви-

њско месо представља најзначајнију врсту меса у исхрани становништва. 

Укупна производња меса очекује се да достигне до 90 милиона тона до краја 

ове деценије. Ова врста меса у структури продаје у Кини апсолутно доми-

нира са учешћем од 63%. Највећи светски произвођачи приказани су на ка-

ртограму 16. Наведене земље дају две трећине укупне светске производње.  

Међународни промет – свежег и замрзнутог свињског меса износи 11 ми-

лионa тона, односно у међународни промет доспева око 10% светске прои-

зводње, што је мање од говеђег меса. У структури међународног промета 

свињско месо налази се на другом месту, иза пилећег меса са учешћем од 

29%. Један од разлога мањег учешћа у промету јесте и верски моменат, јер се 

ова врста меса не користи у исхрани у многим земљама света. Такође, због 

доста високог садржаја масти, оно се мање користи у исхрани у земљама са 

релативно топлијом климом и сл. Вредност извоза ове врсте меса износи не-

што преко 30 милијарди долара годишње. Просечна извозна цена износи 2,8 

долара по килограму. Има нижу цену у односу на говеђе месо. Цена варира 

услед деловања разних фактора, а нарочито расе, категорије закланих сви-

ња, квалитета и сл. На квалитет меса делују првенствено органолептички, 

нутритивни и технолошки фактори, бактериолошка исправност и прису-

ство разних контаминената.  

Са становишта обраде у међународни промет долази у полуткама, као и 

у основним деловима (тзв.”конфекционирано” месо). Са становишта темпе-

ратуре може бити хлађено (до 4 степена Целзијуса), дубоко смрзнуто месо 

(од –18 до -200 Целзијуса) и одмрзнуто (дефрострирано) месо. 

Извоз - највећи регионални извозник је Европа, која у светском извозу 

учествује са три четвртине укупних количина. Водећи светски извозник је 

ННееммааччккаа, која извози 1,8 милиона тона, што чини 16% укупног светског из-

воза. На међународном тржишту остварује укупну вредност извоза од не-

што преко пет милијарди долара. Она представља традиционално великог 

узгајивача и извозника висококвалитетног свињског меса. Према обиму 

производње налази се на трећем месту у свету. Највећи извоз усмерен је у 

Италију, Пољску и Холандију. Највећи светски извозници су ССААДД,,  ДДааннссккаа,,  

ШШппаанниијјаа  ии  ККааннааддаа, заједно дају скоро две трећине светског извоза. Данска 

представља земљу са високом и стабилном производњом свињског меса. 

Значајне количине извози пре свега, у земље Европске уније. За Шпанију је 
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карактеристично да има значајну традицију у производњи меса мада је ме-

дитеранска земља. Позната је по производњи и извозу шунки. 

 

Хистограм 74: Највећи извозници свињског меса у свету (000. тона) 

 
 

Табела 22: Највећи капацитети за прераду свињског меса у свету 

Назив компаније Седиште број закланих грла 

(милиона) 

 Smithfield Foods  САД 30 

 Danish Crown Данска 22 

 Vion Холандијa 19 

 Tyson Foods САД 17 

Извор: www.hcn.org 

 

 

Danish Crown AmbA - је кланична индустрија са седиштем у граду Randers, 

Данска. Највећи је европски произвођач 

свињског меса и један од највећих светских 

извозника. Поседује 17 кланица. У својим 

капацитетима годишње закоље око 22 ми-

лиона грла свиња, од тога 14 милиона у Данској. Има кооперативну сара-

дњу са преко 13 хиљада узгајивача свиња. Запошљава 26 хиљада људи.  Уку-

пна продаја има вредност од преко 7 милијарди долара. Само 10% свежег 

свињског меса прода се на данском тржишту, остало се извезе, највише у Ве-

лику Британију и Немачку, све више и у Кину. Даје 90% укупног данског из-

воза свињког меса [214]. 
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Vion Food Group - је прехрамбена интернационална компанија са седиштем 

у граду Ајдховен, Холандија. Бави се клањем стоке, 

производњом, прерадом и извозом меса. Месо пре-

рађује и велики број прерађевина. У својим капаци-

тетима годишње закоље око 19 милиона грла свиња. 

Запошљава 21 хиљада људи. Укупна продаја има 

вредност преко 9 милијарди долара [215].  

 

Увоз - највећи регионални увозник свињског меса јесте, такође Европа, 

која апсорбује половинуукупних светских количина, то указује да се највећи 

део светског промета, управо одвија у оквиру земаља овог континента. Нај-

већи увозник је ИИттааллиијјаа са нешто преко милион тона, што чини 10% уку-

пног светског увоза. За њу је карактеристично да представља и великог про-

извођача али захваљујући високој потрошњи меса и прерађевина, она не по-

дмирује домаћу потрошњу, те представља и великог светског увозника. Нај-

већи увоз реализује се из Немачке, Холандије и Шпаније. Највећи светски 

увозници су ННееммааччккаа,,  ЈЈааппаанн,,  ППоољљссккаа  ии  ММееккссииккоо. Поменуте земље заједно 

апсорбују више од трећине светског увоза (хистограм 75). 

Хистограм 75: Највећи увозници свињског меса у свету (000. тона) 

 
 

Нутритивне карактеристике - свињско месо садржи од 632 до 1.400 кЈ, 14 

грама масти (на сто грама јестивог дела) и протеина од 27 грама. Као и све 

врсте меса, свињетина је богата витаминима „Б“ комплекса. Добар је извор 

тиамина, којег садржи у просеку 0,74 мг. (67% препорученог дневног уноса), 

ниацина садржи просечно 4,6 мг. (29%), просечан садржај витамина „Б6“ је 

0,4 мг. (24%), витамина „Б12“ садржи просечно 0,7 μg (28% препорученог 

дневног уноса). Ово месо је и добар извор рибофлавина, којег садржи просе-
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чно 0,2 мг. (18% препорученог дневног уноса) и пантотенске киселине у 

просечној количини од 0,7 мг. (14% препорученог дневног уноса) [216].  

Табела 23: Енергетска и нутритивна вредност свињског меса (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 1.100 

 Беланчевине, гр. 27 

 Масти, гр. 14 

 Холестерол, мг. 80 

Izvor: USDA National Nutrient Database for standard Reference,2003 

 

Хемијски састав и храњива вредност свињског меса зависе у првом реду 

од регије из које месо потиче и степена утовљености грла. Оно у својим 

протеинима садржи више неких есенцијалних аминокиселина него говеђе и 

овчије месо, као и неких витамина „Б“ комплекса. 

Хистограм 76: Највећи потрошачи свињског меса у свету (кг.) 

 
 

Потрошња - највећи глобални потрошач свињског меса је Кина са 57 ми-

лиона тона. Потрошња свињског меса има значајну тенденцију раста. Наи-

ме средином 1970-их, усред зелене револуције у земљи, потрошња свињског 

меса износила је осам килограма по становнику. Данас, ја та потрошња на-

расла на преко 30 килограма свињског меса годишње. Иза Кине следе, САД, 

Немачка, Вијетнам и Русија.  

Светска потрошња свињског меса (и прерађевина) исказана по стано-

внику износи 15 килограма годишње. У Европи ова врста меса се највише 

троши у исхрани, скоро 40 килограма  по становнику, што је и највише у од-

носу на остале светске регионе. Највећу потрошњу свињског меса у свету 

има ААууссттрриијјаа са 66 килограма.  
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Највећи светски потрошачи приказани су на 

хистограму 76. Уочава се доминација евро-

пских земаља, које су традиционално велики 

потрошачи ове врсте меса. Америка је, на при-

мер, велики потрошач говеђег меса. Навике и 

традиција доминантни су фактори у потро-

шњи наведених земаља. На пример у Немачкој 

је велика потрошња кобасица и других прера-

ђевина на бази прераде свињског меса. Позната 

је баварска кобасица Weisswurst . 

 

 

 

7.2.2. Тржиште свињског меса у Републици Србији  

 

Свињарство у Републици Србији представља најзначајнију грану сточар-

ске производње, како према обиму и нивоу производње, тако и потрошње. 

У укупној вредности сточарске производње учествује са једном трећином. 

Има дугу традицију производње и извоза. Наиме, познати су путеви извоза 

свиња још из времена Кнеза Милоша. 

Број грла – постоје повољни услови за узгој свиња и производњу свињ-

ског меса, који се огледају у следећем: повољни агроеколошки услови, висо-

ка производња кукуруза и других хранива за исхрану свиња, расположива 

радна снага, постојећи капацитети кланичне индустрије (за производњу ме-

са и месних прерађевина), значајни научни потенцијали у овој области и сл. 

Узгаја се 3,3 милиона грла свиња у турнусу. Највећи узгој лоциран је у по-

родичним домаћинствима (81%), док је остатак на друштвеним и мешови-

тим фармама агроиндустријских предузећа. Узгој свиња за клање зависи од 

дејства читавог низа фактора: Pроизводња кукуруза и концентрованих 

хранива – битан услов јесу стабилни и високи приноси крмних култура, пре 

свега, кукуруза. Честе осцилације у производњи хранива негативно утичу 

на стабилност узгоја свиња. Расположива тражња на тржишту – представља 

основу производње, односно понуде. Производња приплодног материјала – 

утиче на узгој свиња и производњу меса. Развијеност ветеринарских служби 

за заштиту свиња. Услови кредитирања – неопходно је с обзиром на трајање 

репродукционог циклуса производње. Паритети цена између кукуруза и 

цена свиња за клање. Сматра се да је оптимални паритет 1: 9. Степен повеза-
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ности свих учесника у репродукционом ланцу производње. Организација и 

стабилност тржишта и сл. 

Највећи број грла узгаја се у региону Војводине (41%), следи регион Шу-

мадије и Западне Србије (33%), регион Јужне и Источне Србије (20%) и реги-

он града Београда са 6%. Анализирајући по окрузима највећи број грла гаји 

се у Мачванском округу (општине: Богатић, Владимирци, Коцељева, Кру-

пањ, Лозница, Љубовија, Мали Зворник и Шабац), који даје 15% укупног 

броја грла.  

Узгој свиња лоциран је претежно у равничарским пределима, односно у 

регионима са високом производњом кукуруза. С обзиром на расположиве 

ораничне површине, може се констатовати да у региону Бачке и Баната, и 

поред великог броја грла, тај број може бити и већи. Релативно мали број 

грла је у источним и југоисточним деловима Републике. Њих карактерише 

и слаба и неадекватна расна заступљеност грла, као и доминантно екстензи-

ван начин узгоја. Расни састав свиња за приплод првенствено (58%) је засту-

пљен са мелезима Ф1 и Ф2 генерације племенитих раса. Поред мелеза засту-

пљен је шведски ландрас (30-34%), велики јоркшир (3-5%), хемпшир, дурок, 

домаћа месната свиња и остали ландраси (3%). Значи преовлађују племени-

те расе и мелези свиња за производњу меса и масти, док је удео изразито ме-

снатих раса (хемпшира, дурока и пијетрена) свега 3%, које се користе као те-

рминалне расе, за укрштање са мелезима Ф1 и Ф2 генерације у циљу добија-

ња материјала за производњу меса. Карактeристично је присуство великог 

броја мелеза из непланских укрштања, као и разноврсност генетског мате-

ријала али у просеку на ниском нивоу када је у питању квалитет тих раса. 

[217]. 

Испорука - свиња тржишту одвија се преко два канала продаје и то преко 

организованог промета, који је далеко значајнији од непосредног промета, 

који се одвија преко сточних пијаца и међусељачког промета.  

Испорука свиња за клање тржишту доста је скромна са присутним нега-

тивним тенденцијама. Основни разлози су, између осталих, следећи: непо-

вољни услови привређивања у свињарској производњи, неодговарајући па-

ритети цена, који се крећу на штету узгајивача свиња, а у корист инпута, ре-

лативно ниска откупна цена на тржишту, која често не може да покрије ни 

основне трошкове производње, непостојање економског мотива произвођа-

ча да повећају производњу и испоруку тржишту и др.  

У структури испоруке највеће учешће имају меснате свиње са учешћем 

од преко 90%, следе масне свиње, док је најмање учешће прасади. Домина-

нтно учешће у испоруци чини продаја са фарми иако имају знатно мањи 

број у односу на породична домаћинства, док је откуп релативно мали, у од-
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носу на број грла у породичним домаћинствима. Ово сведочи још увек, о 

натуралном карактеру узгоја свиња за клање у породичним домаћинстви-

ма. Присутна је несигурност произвођача у вези са правовременим пласма-

ном произведених свиња за приплод и клање и варирање откупних цена. 

Ово указује на значајну нестабилност тржишта свиња за клање. 

Робност (тржишност) свиња за клање релативно је скромна и износи ма-

ње од 20%, што потврђује да се ради o производњи намењеној, пре свега, за-

довољењу потреба газдинстава. Ниска робност указује на висок степен нату-

ралне производње.  

Производња меса - просечно се коље скоро шест милиона грла.  Највећи 

број грла коље се на породичним домаћинствима (65%), док се у индустриј-

ским капацитетима коље 35% укупно закланих свиња. Постоји око 30 већих, 

индустријских капацитета за клање, а у новије време је експанзија такозва-

них малих и комуналних кланица, које су лоциране углавном на приватном 

сектору. Укупни индустријски капацитети за клање свиња износе скоро 

осам милиона грла. Највећи капацитети за клање свиња су: индустрије меса 

„Неопланта“ Нови Сад, “Carnex” Врбас,  „Топола“ Бачка Топола, „Yuhor“ Ја-

година, „Бачка“ Бачка Паланка и др. 

Свиње се одликују врло високим рандманом меса, и до 80%, као и висо-

ким приносом чистог меса, близу 50%, од полутки закланих свиња, што их 

сврстава у најважнију врсту животиња за производњу меса [218].  Код умере-

но ухрањених грла рандман свиња креће се у границама од 70-80%, код по-

луугојених, од 80-85% и код утовљених грла од 85-90%. У повећању просе-

чне тежине закланих грла налази се и резерва веће производње меса.  

Производња свињског меса у Србији износи 258 хиљада тона (2013-14), 

што прерачунато по становнику износи 35 килограма. У односу на ранији 

период производња свињског меса има тенденцију опадања. Пре десетак го-

дина производња је износила преко 300 хиљада тона. У структури произво-

дње меса свињско месо је најзначајније. У европској производњи Србијa уче-

ствује са нешто преко један посто и налази се на половини европских зема-

ља.  

Неопходно је коришћење савремених принципа селекције, зоотехнике, 

технологије узгоја, уз повећање броја закланих грла, смањење учешћа мла-

ђих узрасних категорија свиња, на тај начин, могу се створити значајни пре-

дуслови за повећање производње и понуде свињског меса. 

Потрошња – свињског меса износи 18 килограма по становнику годиш-

ње. Остварује тенденцију значајног пада у односу на ранији период када је 

износила 25 килограма годишње. На ово првенствено je утицао пад куповне 

моћи потрошача. Потрошња је дупло је мања у односу на европски просек. 
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Према нивоу потрошње Република Србија налази се при дну европских зе-

маља. У структури потрошње меса, свињско месо има највеће учешће. Ово је 

последица традиције и навика у исхрани (нарочито у Војводини).  

Промет – свињско месо ставља се у промет као прасетина (месо прасади) 

и свињетина (месо свиња). Према количини и квалитету меса појединих де-

лова свињске полутке, свињетина се ставља у промет као: месо екстра кате-

горије, месо I категорије, месо II категорије и месо III категорије [219]. 

 Под месом I категорије подразумева се месо бута и слабине са филеом. 

 Под месом II  категорије подразумева се: месо леђа, плећке и врата и 

слабине без филеа. Месо леђа се ставља у промет само са костима.  

 Под месом III категорије подразумева се: месо трбушине, ребра, груди, 

коленица и подлактица (слика 41). 

Слика 41: Категорије свињског меса 

 

 

 

На квалитет свињског меса, значајно утичу услови производње, техноло-

шки поступци приликом клања, време хлађења и други. Анализи квалитета 

може се приступити са више страна: нутритивна вредност, органолептичке 

особине или сензорна својства, хигијенска исправност, еколошка исправно-

ст и сл. Елементи неопходни за квалитет меса, односно полутки: хигијенско-

токсиколошка исправност, нутритивни фактори и сензорни фактори. 

Спољнотрговинска размена - извоз свињског меса је 12 хиљада тона, што 

вредносно износи 58 милиона долара. Извоз је усмерен у шест земаља (2013-

14). Највећи извоз реализује се у Русију 10 хиљада тона, односно 90% уку-
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пног извоза. Земље највећи увозници свињског меса из Републике Србије 

приказане су на слици 42. 

Увоз свињског меса износио је 15 хиљада тона. Највећи увоз реализовао се 

из Шпаније, Мађарске, Немачке, Француске и Аустрије. Република Србија 

остварује негативан биланс спољнотрговинске размене у свињском месу. 

После 20 година Србија поново може да извози прерађевине од свињског 

меса на тржиште Европске уније. На овај начин добијена је велика шанса за 

развој сточарства и индустрије за прераду меса, али и преко потребна ша-

нса за пласман робних вишкова свињског меса, који су протеклих година че-

сто доводили до пада цене товљеника и за последицу имале смањење сто-

чног фонда [220]. 

Слика 42: Структура извоза свињског меса из Републике Србије (%) 

 
 

Слика 43: Свињски трупови (полутке) 
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7.3. ТРЖИШТЕ ПИЛЕЋЕГ МЕСА 

 

Живинарство представља значајну грану сточарства. Има низ компарати-

вних предности у односу на остале гра-

не, пре свега, релативно су кратки пери-

оди узгоја, циклуси производње (турну-

си) трају до 40 дана, брз је прираст живи-

не, кратак генерацијски интервал и ви-

сок степен искоришћавања хране. Биоло-

шке, репродукцијске и економске кара-

ктеристике живине, првенствено коко-

ши, омогућују да се уз коришћење савре-

мених достигнућа зоотехнике (селекција, 

исхрана, технологија производње, клања 

и прераде), ветеринарске превентиве ос-

твари ефикасна, економична производња пилећег меса и јаја, практично, 

независна од колебања и утицаја временских прилика [221].  

Поменуте одлике живинарства и савремене тенденције у исхрани људи –

оријентација на лако сварљиву храну са високим садржајерм протеина и ма-

ло масти, која се брзо припрема, довеле су до брзог развоја индустријске жи-

винарске производње, и то првенствено у развијеним земљама света. 

Применом метода селекције и укрштања од постојећих раса живине ство-

рени су хибриди за још бржу производњу квалитетног меса и великог броја 

јаја. Живинско месо најјефтиније je у односу на остале врсте меса што, тако-

ђе, доприноси експанзији у производњи и потрошњи у свету.  

 

7.3.1. Међународно тржиште  

 

Производња - укупан број живине у свету у тову износи нешто преко 20 

милијарди грла. За производњу меса бројлера у свету користе се различити 

хибриди, нарочито они који дају добре товне и кланичне особине. Постоји 

много различитих раса и хибрида живине, за производњу меса служе, угла-

вном, тешке (меснате) расе. Постоји пуно линија селекционисаних у правцу 

производње меса. Основне карактеристике таквих хибрида су: брз пораст, 

добро коришћење (конверзија) хране, низак морталитет, добра телесна кон-

формација, добар рандман и добар квалитет меса и сл. 

 Расе кокоши за месо - (тешки тип) потичу из Азије и спадају у најкру-

пније и најтеже расе. Петлови имају око 5 кг, а могу бити и знатно тежи, 
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а кокоши су тешке 3, 5 до 4 кг. То су расе кошиншина, брама и лангшан  

и др.  

 Расе комбинованих производних својстава - (за месо и јаја) постале су у 

различитим земљама укрштањем и селекцијом различитих раса. Најче-

шће расе родајланд, њухемпшир, плимутрок (граорасти и бели), вија-

ндот, орпингтон, сусекс и головрата кокош. Од поменутих раса најтежи 

је бели плимутрок (петао 4, 5 до 5 кг. кокош 3 до 4 кг.) а најлакша је голо-

врата кокош (петао 2, 5 до 3 кг. кокош 2 до 2, 5 кг.).  

Боље товне особине имају пилићи, настали укрштањем поменутих раса, 

тзв. мелези, него пилићи чисте расе. На тој основи заснована је и произво-

дња тзв. хибрида. Они су добијени дугогодишњом селекцијом многобро-

јних линија појединих раса и мање или више сложеним укрштањем најпо-

деснијих линија. Хибриди намењени индустријској производњи одликују се 

брзим порастом, добрим искоришћавањем хране (добром конверзијом хра-

не, тј. малим утрошком хране за јединицу прираста), добром конформаци-

јом, тј. заобљеним грудима и компактним трупом, и повољним кланичним 

рандманом. Најчешће се користе Nybro, Hubbard, Arbor Acres, Ross, ISA 30, 

Avian и још неки хибриди. Сви су они врло сличних производних особина 

и приближне једнаке подобности за успешну производњу бројлера. За неке 

облике екстензивне производње (традиционални и неограничен испуст, ор-

ганска производња) користе се хибриди споријег пораста и обојеног перја. 

Такве хибриде производе селекцијске организације у Француској (Hybbard 

ISA, SASSO), Канади (Shaver – Redbro) , Израелу (Anak, Kabir), Чешкој, Ин-

дији и још неким земљама [222]. 

Регионално посматрано највећи узгајивач је Азија где се узгаја половина 

укупног светског броја. Највећи узгајивач је Кина, са скоро пет милијарди 

грла, која даје четвртину укупног светског броја. Узгој зависи од деловања 

читавог низа чинилаца, од производње житарица, приплодног материјала, 

протеинских компонената за храну, расног састава, тражње на тржишту... 

Укупна светска производња меса све пернате живине износи нешто преко 

100 милиона тона, што је осам пута више од производње која је била поче-

тком шездесетих година. У складу с прогнозама које даје FAO, производња 

меса пернате живине и даље ће расти па ће тако у 2030 години достићи 

скоро 150 милиона тона. Највећи део, односно 90% укупне светске произво-

дње меса пернате живине припада пилећем месу. Производња ћурећег, па-

чијег, гушчијег, ћурећег и осталих врста пернате живине у укупној произво-

дњи меса заступљена је са око 10%. Тражња за овим врстама меса значајно је 

мања у односу на пилеће месо. 
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Хистограм 77: Производња меса пернате живине у свету (мил. тона) 

 
 

Производња пилећег меса у свету износи 96 милиона тона, исказана по 

становнику износи 13 килограма (2013-14). Према обиму производње пиле-

ће месо налази се на другом месту у свету (иза свињског). Регионално посма-

трано највећи произвођач је подручје Америке које даје 43% укупне светске 

производње. Европа се налази на трећем месту (иза Азије и Америке) са уче-

шћем од 16%. 

Табела 24: Највеће компаније у производњи пилећег меса у свету 

Компанија Седиште 

 Tyson Foods INC. Springdale, SAD 

 Pilgrim's Pride Corporation Grelei, SAD 

 Perdue Farms INC. Salisbury, SAD 

 Koch Food INC. Ilinois, SAD 

 Gebruder Stolle Visbek, Nemačka 

Izvor: http://www.foodbusinessnews.net/ 

 

Водећи светски произвођач пилећег меса су ССјјееддиињњееннее  ААммееррииччккее  ДДрржжааввее 

са производњом од 18 милиона тона, што чини скоро 20% светске производ-

ње. Производња у овој земљи резултанта је високе технологије, примене ге-

нетике, као и добре организације и специјализације производње (нпр. десет 

компанија производи половину пилећег меса.). Висока производња усло-

вљена је значајном тражњом на тржишту.  

Највећи светски произвођачи приказани су на картограму 17. Напред на-

ведене земље апсолутно доминирају и дају половину укупне светске прои-

зводње пилећег меса. 
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Картограм 17: Највећи произвођачи пилећег меса у свету (мил. тона) 
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Највеће компаније за производњу и прераду пилећег меса у свету: 

 

Pilgrim's Pride Corporation (Pilgrim’s) - је кланична индустрија са седиштем 

у граду Greelei, Колорадо, САД. 75% капитала у 

власништву бразилског гиганта JBS. Највећи је про-

извођач пилећег меса у Сједињеним Америчким 

Државама и Порторику и други по величини прои-

звођач пилећег меса у Мексику. Запослено је преко 

38 хиљада људи. Укупан приход од продаје износи преко девет милијарди 

УС долара, послује у 12 држава света. Профит је нанивоу од 550 милиона до-

лара. Има капацитет за прераду од 36 милиона грла недељно. Највећи је 

снабдевач компаније брзе хране Kentucky Fried Chicken [223].    

 

Perdue Farms - је кланична индустрија, друга по значају по производњи пи-

лећег меса у Сједињеним Америчким Државама. Се-

диште компаније је у граду Salisbury, Merilend. Запо-

слено преко 19 хиљада људи. Укупан приход од про-

даје износи преко шест милијарди УС долара. Про-

фит је на нивоу од 350 милиона долара [224].   

 

Међународни промет - износи 15 милиона тона, односно у исти доспева 

око 15% светске производње, што су значајне количине. Вредност извоза из-

носи 28 милијарди долара годишње. У структури извоза меса у свету пилеће 

https://en.wikipedia.org/wiki/KFC
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месо има доминантно учешће са 40%. Дуго времена у структури промета 

налазило се на трећем месту, међутим, снажном експанзијом производње и 

потрошње претиче свињско и говеђе месо и доспева на прво место према из-

возним количинама. 

Извозна цена износи 1,9 долара по килограму, што је знатно мање, од 

свих осталих врста меса. Цена варира услед деловања читавог низа чинила-

ца; пре свега, квалитета, начина обраде и сл. На квалитет меса утичу следе-

ћи фактори: хигијенска исправност, неоштећеност трупа, без страних мири-

са, без поломљених костију, добра оцеђеност и засушеност површине трупа, 

као и органолептички, нутритивни и технолошки показатељи. Параметри 

који су, такође битни су: конформација – изглед трупа, развијеност мускула-

тура трупа и ногу. Количина масноће и распоређеност, присутност клица и 

перја и евентуални степен оштећења од опекотина и смрзавања и сл. [225].  

Са становишта обраде у међународни промет долази у труповима и ос-

новним деловима (тзв.”конфекционирано” месо). Са становишта темпера-

туре може бити хлађено (до 4 степена Целзијуса), дубоко смрзнуто месо (од 

–18 до -200 Целзијуса) и одмрзнуто (дефрострирано) месо.  

Извоз - највећи регионални извозник је Северна Америка, која у светском 

извозу учествује са преко 40% укупних количина. Европа даје трећину све-

тског извоза. Највећи светски извозник пилећег меса су ССјјееддиињњееннее  ААммееррии--

ччккее  ДДрржжааввее, које представљају и највећег светског произвођача. Извоз изно-

си скоро четири милиона тона, што чини четвртину светског извоза.  

Хистограм 78: Највећи извозници пилећег меса у свету (мил. тона) 

 
 

На међународном тржишту поменута земља остварује укупну вредност 

извоза од скоро пет милијарди долара. Извоз се снажно стимулише од стра-

не Владе, тако да на се светском тржишту постиже релативно ниска цена, 
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коју не могу да прате остали највећи светски извозници. Највећи извоз усме-

рен је у Мексико, Кину и Русију. Највећи светски извозници су ББррааззиилл,,  ХХоо--

ллааннддиијјаа,,  ППоољљссккаа  ии  ННееммааччккаа оне заједно дају две трећине светског извоза (хи-

стограм 78). САД и Бразил дају половину извозних вишкова у свету. Извоз 

зависи од следећих чинилаца: нивоа цена на међународном тржишту, сте-

пена прилагодљивости захтевима појединих тржишта, трошкова произво-

дње, динамике производње у појединим земљама, висине трговинских ба-

ријера земаља увозница и сл. 

Увоз - највећи регионални увозник јесте Северна Америка, која апсорбује 

више од половине укупних светских количина. Европа се налази на другом 

месту са учешћем од 40%. Највећи увозник у свету је ККииннаа, која увози скоро 

милион тона, што чини 8% укупног светског увоза. Највећи увоз апсорбује 

се из Бразила, САД-а и Турске. Највећи светски увозници су ММееккссииккоо,,  ССаауу--

ддиијјссккаа  ААррааббиијјаа,,  ННееммааччккаа  ии  ЈЈааппаанн,, заједно апсорбују трећину светског увоза 

(хистограм 79). 

Пошто је пилеће месо релативно најјефтинија врста меса, а истовремено 

поседује значајну нутритивну и комерцијалну вредност, може се очекивати 

да ће се у наредном периоду убрзано ширити тржиште ове врсте меса. 

Хистограм 79: Највећи увозници пилећег меса у свету (мил. тона) 

 
 

Нутритивне карактеристике – пилеће месо има најмању енергетску вре-

дност у односу на остале врсте меса и мање масноћа у односу на свињско 

месо. Пилетина,  као и већина живинског меса, значајан је извор високо ква-

литетних протеина, такође, има повољан профил масти са мало засићених 

масти и високим односом незасићених масних киселина и полинезасићених 

масних киселина. 
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Обезбеђује значајне дневне потребе за фосфором,  гвожђем и цинком. 

Према смерницама пирамиде правилне исхране пилетина је у групи са  ри-

бом,  јајима и  махуњачама.  Пилеће месо је лако сварљиво,  високе биоло-

шке вредности и дијететске намене.  Оно садржи беланчевине у оптимал-

ним количинама чиме осигурава организму готово половину дневних по-

треба. Најнижи садржај масти имају бело месо,  следе батак,  карабатак,  и 

на крају крила која имају највећи садржај масти.   

Пилетина је одличан извор витамина и минерала:  ниацина,  витамина 

„Б6“,  пантотенске киселине,  фосфора,  цинка и селена;  добар је извор ви-

тамина „Б2“, “Б12“ и гвожђа,  док је осредњи извор магнезијума и витамина 

„Б1“ [225]. 

Сматра се да оптимално учешће пилећег меса у потрошњи меса износи 

од 20-25%. Поседује значајну дијететску вредност, садржи од 990 кЈ (на 100 

грама јестивог дела), 27 грама протеина и 13 грама масти, те је веома цењено 

од стране потрошача.  

Табела 25: Енергетска и нутритивна вредност пилећег меса, (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 990 

 Беланчевине, гр. 27 

 Масти, гр. 13 

 Холестерол, мг. 88 

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Висока хранљива вредност огледа се и у већем садржају есенцијалних ами-

нокиселина и мањем учешћу беланчевина 

везивног ткива. Наиме, док је у месу осталих 

врста стоке за клање присутно 2-25% вези-

вног ткива, пилеће месо садржи 1-2,5%.  

Потрошња - највећи глобални потрошач пи-

лећег меса je Кина са 17 милиона тона. Следе 

САД, Бразил, Мексико и Русија. Светска по-

трошња изражена по становнику износи 13 

килограма по становнику годишње. Региона-

лно посматрано највећу потрошњу имају по-

трошачи у Северној Америци, 28 килограма по становнику. За Европу је ка-

рактеристично да има релативно ниску потрошњу, с обзиром на високи ни-

во дохотка, која износи 20 килограма по становнику. У Европи доминира 
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потрошња свињског меса. Последњих година пилеће месо добија на експа-

нзији услед добрих нутритивних карактеристика и повољне цене. 

Хистограм 80: Највећи потрошачи пилећег меса у свету (кг.) 

 
 

Највећу потрошњу пилећег меса у свету остварује ККуувваајјтт, 97 килограма. 

Навике у исхрани, као и значајна понуда опредељују висину потрошње. На-

јвећи светски потрошачи приказани су на хистограму 80. Уочава се да је по-

трошња пилећег меса већа у земљама са топлијом климом). На пораст по-

трошње пилећег меса утицали су ланци тзв. “брзе хране” (fast food) на бази 

пилећег меса. Специјализовали су се за продају производа на бази пилећег 

меса – сендвичи, хамбургери, салате, пилећа крилца и сл. 

Табела 26: Највећи ланци брзе хране базиране на пилећем месу у свету 

Назив Седиште Продаја мил. $ 

 Chick-fil-A Atlanta, SAD 4.621 

 Kentucky Fried Chicken Luisville, SAD 4.459 

 Popeyes Louisiana Kitchen Sandy Springs, SAD 2.253 

 Zaxby's Athens, SAD 979 

 Church's Chicken Sandy Springs, SAD 864 

Izvor: http://www.qsrmagazine.com/ 

 

Chick-fil-A - је ланац ресторана брзе хране са седиштем у Атланти, Џорџија, 

САД. Специјализовао се за производњу се-

ндвича са пилећим месом. Поседује више од 

1.850 ресторана у преко 40 америчких др-

жава. Укупна продаја годишње износи 4,6 

милијарди долара [226]. 
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Kentacky Fried Chicken је ланац брзе хране са седиштем у Луисвилу, Кента-

ки, САД. Има преко 11 хиљада ресторана у преко 80 

земаља света. KFC је највећи давалац франшиза из 

области брзе хране базиране на пилећем месу. Посе-

дује 18.875 канцеларија у 118 земаља широм света. 

Главни тржишта за КФЦ налазе се у Кини, САД, Ја-

пану, Великој Британији, Јужној Африци, Канади, 

Аустралији, Малезији, Тајланду и Индонезији. Уку-

пна продаја годишње износи 23 милијардe долара [227]. 

 

Popeyes Louisiana Kitchen - је ланац ресторана брзе хране са седиштем у Sa-

ndy Springsu, Џорџијa, САД. Специјализовао се за про-

изводњу сендвича са пилећим месом. Поседује више 

од 2.000 ресторана у преко 40 америчких држава и 

преко 20 земаља света. Укупна продаја годишње изно-

си 2,2 милијарде долара [228]. 

 

 

У будућности може се очекивати даља експанзија потрошње пилећег ме-

са, пре свега, због релативно ниских цена, али и због значајних нутритив-

них и дијететских вредности ове врсте меса. Ова врста меса нарочито одго-

вара одређеним категоријама потрошача који не обављају тешке физичке 

послове, као и старијој популацији (због мањег учешћа масноће), проширује 

се асортиман производа од пилећег меса (виршле, паштете, кобасице...). 

 

Слика 44: Паковање пилећег меса 
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7.3.2. Тржиште пилећег меса у Републици Србији 

 

Број грла - узгаја се 17 милиона грла, што чини мање од два посто европ-

ског броја. У укупној вредности сточарске производње ова грана учествује 

са 15%. Највећи број грла лоциран је на породичним домаћинствима (83%), 

док је на фармама у агроиндустријским предузећима лоциран релативно 

мали број.  

Највећи број грла узгаја се у региону Шумадије и Западне Србије (44%), 

следи регион Војводине (30%), регион Јужне и Источне Србије (20%) и реги-

он града Београда са 6%. Анализирајући по окрузима највећи број грла гаји 

се у Јужно-банатском округу (општине: Алибунар, Бела Црква, Вршац, Ко-

вачица, Ковин, Опово, Панчево и Пландиште), који даје 10% укупног броја 

грла у Републици. Највећи број лоциран је у оним окрузима који располажу 

са највише обрадиве површине и хранива за живинарску производњу.  

Испорука – капацитетима за клање одвија се преко два канала продаје и 

то преко организованог промета и непосредног промета, који се одвија пре-

ко тржница (пијаца) и међусељачког промета. Доминантно учешће у испо-

руци чини продаја од агроиндустријских предузећа, док је учешће откупа 

од приватних произвођача релативно мало. Испорука је веома скромна, на 

чега су деловали следећи разлози: ниске цене пилећег меса, узгој живине 

доминантно за потребе породичних домаћинстава, промет преко пијаца 

(тржница на мало), несигурност улагања у производњу, лоша организација, 

односно не постојање откупа за живину, слаба перспектива извоза и сл. 

У испоруци живине присутна је сезоност, наиме, највећа испорука је у но-

вембру, док је најмања у фебруару и марту месецу. Просечна робност (тр-

жишност) веома је скромна и износи свега пет посто, што сведочи да се ради 

о производњи намењеној задовољењу потреба газдинстава.  

Производња - просечно се коље скоро 65 милиона грла живине. Највећи 

број грла коље се у индустријским капацитетима (65%), на породичним до-

маћинствима (35%) укупно закланих грла живине. Укупни индустријски ка-

пацитети за клање живине износе преко 80 милиона грла, лоцирани су не-

колико већих, индустријских кланица. Највећи капацитети за клање живине 

су: индустрија меса “Перутнина Птуј - Топико” Бачка Топола, “БГ Мибрас” 

Београд (“Агрожив” Житиште), “Цекин” Пландиште, “Yuhor” Јагодина, 

“Неопланта“ Нови Сад и сл. Постоје и специјализоване мање кланице “Ра-

дић” Рума, „Пиле пром Ћирковић“ Богатић,  и др.  
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Топико АД – са седиштем у Бачкој Тополи. Налази се у саставу компаније 

Перутнина Птуј. Највећи је произвођач пилећег меса и пре-

рађевина на бази пилећег меса у Републици Србији. У окви-

ру погона у Бачкој Тополи налази се кланица за производњу 

и прераду живинског меса. Производи пилеће месо у трупо-

вима и конфекционирано, месне прарађевине (саламе, кобасице, паштете и 

сл.). Групација Перутнина Птуј запошљава више од 3.600 радника и сарађује 

са око 500 узгајивача, а у Србији компанија Перутнина Птуј Топико има 

преко 60 коопераната, уз сопствени капацитет од око четири милиона број-

лера годишње [229]. 

 

BG Mibras - куповином великих делова компаније „Агрожив”из Житишта, 

„БГ Мибрас”добио je нове капацитете у 

виду фарми, матичних јата, фарми пи-

лића, инкубаторских станица, силоса и 

сопствене фабрике сточне хране, као и 

кланице и погона за прераду пилећег меса. Могућношћу производње при-

плодних јаја, това пилића, производње сточне хране, као и капацитетима 

кланице, расецања и паковања свежег меса, остварене су реалне претпоста-

вке обезбеђења тржишног учешћа у продаји свежег пилећег меса у Србији 

на нивоу од 60%. Производни капацитети су: линија клања 10 милиона ко-

мада годишње, полу-трајни производи 7.200 тона годишње [230]. 

 

Cekin-Vindija – прерађивачка индустрија са седиштем у Пландишту. По-

словни систем "Виндија" из Вараждина, власник 

је Привредног друштва за производњу и трго-

вину "Виндија" Лајковац. У његовом оквиру де-

лују перадарско-бројлерске фарме фабрике сто-

чне хране у Ваљеву, индустрија меса у Планди-

шту. Цекин Виндија прва је у Србији ускладила производњу са ветерина-

рско-санитарним прописима Европске уније и добила извозни контролни 

број за извоз меса перади и прерађевина на тржишта Европске уније [231].  

 

Производња пилећег меса у Републици Србији износи 94 хиљада тона 

(2013-14), што прерачунато по становнику износи 13 килограма. У структу-

ри производње пилеће месо налази се на другом месту (иза свињског). При-

сутна је тенденција пораста производње. У европској производњи ове врсте 

меса Србија учествујe испод један посто и налази се у другом делу евро-
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пских произвођача. Ова производња има значајан потенцијал за повећање у 

наредном периоду. То се темељи на чињеници да расте потрошња и ствара-

ју се услови за озбиљнији извоз.  

Потрошња – потрошња пилећег меса износи 17 килограма по становнику 

годишње, што је дупло мање од европског просека. Према потрошњи у Ев-

ропи Република Србија налази се при крају европских земаља. У структури 

потрошње налази се непосредно иза свињског а испред говеђег меса. Потро-

шња је условљена читавим низом чинилаца од којих су најзначајнији: пово-

љан паритет цена у односу на остале врсте меса. Има добре нутритивне и 

дијететске особине меса и сл. Сталне промене тржишта, односно префере-

нције потрошача довели су и до промена у вези квалитета  производа. Тако 

на пример, док се раније посвећивала пажња конформацији, меснатости 

трупа и дефектима у процесу клања, данас све већи значај добија мекоћа 

меса (текстура) и функционална својства меса.  

Услови промета - под месом пернате живине подразумева се мускулату-

ра (са кожом), са припадајућим месним и везивним ткивом, костима и хр-

скавицама, крвним и лимфним судовима који су у природној вези. 

Према начину обраде - припреме, трупови заклане живине могу се стави-

ти у промет као [232]: 

 Класично обрађени: труп са главом и вратом, доњим деловима ногу и је-

стивим унутрашњим органима. 

 Припремљени за печење: труп са плућима и бубрезима или без плућа и 

бубрега. У трбушну дупљу трупа, упаковани у фолију од пластичне ма-

се, прилажу се: врат са кожом или без коже, срце, јетра, желудац и слези-

на. 

 Припремљени за роштиљ: труп са плућима и бубрезима или без плућа 

и без јетре, срца, слезине, желуца и врата. 

Према степену охлађености, месо и јестиви делови пернате живине могу 

да се ставе у промет као [233]: 

Охлађени - ако је температура у среди-

шњем делу од -0,5° C до + 4° C. 

Смрзнити - ако је температура у среди-

шњем делу најмање - 12° C. 

Одмрзнути (дефрострирани) - ако је те-

мпература у средишњем делу после од-

мрзавања није нижа од 0,5° C. 
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Слика 45: Категорије пилећег меса 

 

Првa категоријa: батак са кара-

батаком, груди,  

Другa категоријa: крила  

Трећa категоријa: карлица и ле-

ђа. 

 

Месо кокоши се ставља у промет 

као пилеће и кокошије месо. 

 

Пилеће месо се ставља у промет као млада пилетина и пилетина. 

 Под младом пилетином (бројлери) подразумева се месо добијено 

клањем товљених пилића, старости 30 до 60 дана. 

 Под пилетином подразумева се месо добијено клањем пилића старости 

преко 60 до 180 дана. 

Спољнотрговинска размена – извоз пилећег меса је 6,5 хиљада тона, што 

вредносно износи 12 милиона долара. Извоз је усмерен у шест земаља. Нај-

већи извоз реализује се у Босну и Херцеговину 2,5 хиљада тона, односно 39% 

укупног извоза. Земље највећи увозници пилећег меса из Републике Србије 

приказане су на слици 46. 

Слика 46: Структура извоза пилећег меса из Републике Србије (%) 

 
 

Увоз пилећег меса износио је 13 хиљада тона. Највећи увоз реализовао се 

из Немачке, Босне и Херцеговине, Белгије, Холандије и Словеније. Републи-

ка Србија остварује негативан биланс спољнотрговинске размене у пилећем 

месу. Нижа цена увозне пилетине значајно утиче на остварени увоз. 
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7.4. ТРЖИШТЕ ОВЧИЈЕГ МЕСА 

 

Овчарска производња представља значајну грану сточарства, али има веома 

различит значај и третман у по-

јединим земљама света. Узгој 

оваца датира још из раздобља од 

пре десет хиљада година. Осим 

за храну, овце су се узгајале и 

због вуне односно текстила, а из 

своје прадомовине, Средњег ис-

тока и Азије, кренуле су у осваја-

ње и освојиле цели свет. Римља-

ни су их представили Великој 

Британији, где је јагњетина по-

пуларна више од две хиљаде година. Западна хемисфера упозната је са ја-

гњетином тек у XVI веку након што су је шпански истраживачи донели на 

новооткривени континент [234].  

Постоје велике разлике и у производној оријентацији, од доминантно 

производног правца месо-млеко, затим, млеко-месо, па до производње вуне.  

С обзиром на производњу постоји више типова раса: �расе за 

шпроизводњу вуне, расе за производњу меса, расе за производњу млека, 

комбиноване расе, расе за производњу крзна и сл. 

Овчарство је претежно заступљено у брдско-планинским подручјима, од-

носно у регионима и земљама где је високо учешће пашњака у структури 

пољопривредног земљишта. У свету се гаји велики број раса различитих ти-

пова [235]: 

 Типови оваца за производњу вуне: Електорал, Негрети мерино, Гвада-

лупа мерино, Мерино-рамбује, Мерино арл, Амерички рамбује, Аустра-

лијски мерино. 

 Мерино расе за производњу вуне и меса: Асканијски мерино, Кавкаски 

мерино, Руски мерино.  

 Мерино расе оваца за производњу меса и вуне: Мерино прекос, Нема-

чки меснати мерино, Il d' Frans, Виртембершка овца. 

 Тип оваца за производњу меса: Лестер раса, Линколн раса, Тексел раса, 

Бордер лестер, Немачка белоглава месната овца , Саутдаун раса, Хем-

пшир раса, Шропшир раса.  

 Типови оваца за производњу млека: Источно- фризијска раса, Аваси ра-

са, Лакон раса, Сардинијска раса, Хиос раса.. 

 

http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/422-elektoral
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/422-elektoral
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/437-gvadalupa-merino
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/437-gvadalupa-merino
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/437-gvadalupa-merino
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/438-merino-arl
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/438-merino-arl
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/441-australijski-merino
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/441-australijski-merino
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/442-askanijski-merino
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/442-askanijski-merino
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/444-ruski-merino
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/445-merino-prekos
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/446-nemaki-mesnati-merino
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/446-nemaki-mesnati-merino
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/447-il-d-frans
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/448-virtemberka-ovca
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/453-lester-rasa
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/454-linkoln-rasa
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/454-linkoln-rasa
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/456-border-lester
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/457-nemaka-beloglava-mesnata-ovca
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/458-sautdaun-rasa
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/458-sautdaun-rasa
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/460-ropir-rasa
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/461-istono-frizijska-rasa
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/462-avasi-rasa
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/462-avasi-rasa
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/462-avasi-rasa
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/464-sardinijska-rasa
http://veterina.info/ovce/rase-ovaca/101-ovce/rase-ovaca/465-hios-rasa
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7.4.1. Међународно тржиште 

 

Производња - број оваца у свету износи 1,2 милијарде грла. Овчарство је 

веома различито дисперговано у свету. Регионално посматрано највећи уз-

гајивач је Азија која даје скоро половину светског броја грла. Највећи узгаји-

вач оваца је Кина са 140 милиона грла, која даје 12% укупног светског броја. 

Узгој оваца зависи од деловања читавог низа чинилаца: генетског потенци-

јала, расног састава, нивоа тражње за овчијим месом и вуном, висином дохо-

тка потрошача и сл. У свету постоји много различитих раса оваца, проце-

њује се чак на неколико стотина. Разликују се неколико праваца произво-

дње, производња меса, производња вуне, млека или двојни или тројни пра-

вац производње. Највише су заступљене две варијанте ове производње: ме-

со-вуна и месо-млеко- вуна. 

Производња овчијег и јагњећег меса износи скоро девет милиона тона, а 

по становнику 1,3 килограма. Према обиму производње ова врста меса нала-

зи се на четвртом месту, са учешћем од свега три посто у структури светске 

производње. Укупна производња јагњећег и овчијег меса зависи од дејства 

читавог низа фактора, од којих су најзначајнији следећи: број закланих грла 

свих категорија, структура клања оваца по узрасним категоријама, просечна 

маса закланих грла, генетске особине раса, тражња на тржишту, рандман 

закланих грла, квалитетне карактеристике меса и сл. 

Производња овчијег меса индиректно је условљена кретањем броја стано-

вника, навикама у потрошњи, као и висином животног стандарда становни-

штва. Да би се употпуности испољио генетски потенцијал на меснатост нео-

пходно је да се за високо производна грла меснатих раса обезбеди квалите-

тна храна током целе године и да прати фазе биолошког и производног ци-

клуса. Индустријско укрштање оваца већ je устаљен метод који се примењу-

је за производњу већих количина квалитетног јагњећег меса. Повећање про-

изводње и побољшање квалитета јагњећег меса постиже се коришћењем 

специјализованих раса оваца за производњу меса, с обзиром да оне преносе 

ову особину на потомство приликом укрштања са другим племенитим и 

слабо производним расама [236].  

Регионално посматрано највећи произвођач је подручје Азије која даје по-

ловину укупне светске производње. Европа се налази на трећем месту у све-

ту са учешћем од 13%. Водећи светски произвођач јагњећег и овчијег меса је 

ККииннаа са производњом од два милиона тона, што чини четвртину укупне 

светске производње. Она је у последњим годинама обележена снажним ра-

стом. Највећи светски произвођачи приказани су на картограму 18. Дају по-

ловину укупне светске производње ове врсте меса.  



Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            272                                                                                                                   

У појединим земљама света (Аустралија, Нови Зеланд, Велика Британија, 

Француска и сл.), овчарска производња има изузетно интензиван карактер 

узгоја са специјализованим расним саставом, добијеним дуготрајним радом 

на строгој селекцији и укрштању, уз примену савремених сазнања из об-

ласти генетике и репродукције. 

Картограм 18: Највећи произвођачи овчијег меса у свету (мил. тона) 

Кина

2

В. Британија

0,3

Нови Зеланд

0,5

Аустралија

0,6

Турска

0,3

 
 

Међународни промет – свежег и замрзнутог овчијег и јагњећег меса из-

носи 1,3 милиона тона, односно у међународни промет доспева 16% светске 

производње. У структури светског извоза налази се на четвртом месту са 

учешћем од 3,5%. Вредност извоза износи нешто преко седам милијарди до-

лара годишње. Просечна извозна цена износи нешто преко пет долара по 

килограму. Највећа је у односу на остале анализиране врсте меса. Цена ва-

рира услед деловања читавог низа чинилаца: пре свега, узрасних категори-

ја, односно  да ли се ради о овчијем или јагњећем месу, расе, квалитета, на-

чина обраде и сл. Квалитет зависи од хигијене обраде, органолептичких и 

технолошких фактора и сл.  

Извоз - највећи регионални извозник је Океанија, која у светском извозу 

учествује са две трећине укупних количина. Европа се налази на другом ме-

сту са учешћем од једне четвртине.  

Водећи светски извозник је ААууссттррааллиијјаа, са количинама од 

скоро 500 хиљада тона, што чини више од трећине све-

тског извоза, односно има апсолутну доминацију и исто-

времено представља једног од највећих произвођача ове 
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врсте меса. На међународном тржишту остварује укупну вредност извоза од 

2,6 милијарди долара. Највећи извоз усмерен је у Кину, САД и Уједињене 

Арапске Емирате. 

Највећи светски извозници су ННооввии  ЗЗееллаанндд,,  ВВееллииккаа  ББррииттаанниијјаа,,  ИИррссккаа  ии  

ШШппаанниијјаа, заједно дају скоро 90% укупног светског извоза. Нови Зеланд и Ау-

стралија дају скоро три четвртине укупног светског извоза ове врсте меса. 

Хистограм 81: Највећи извозници овчијег меса у свету (мил. тона) 

 
 

Квалитет произведеног овчијег меса веома се разликује у појединим дело-

вима света, а првенствено зависи од следећих фактора: типа и расе закланих 

грла, степена угојености пред клање, начина исхране, расног састава, начи-

на клања и обраде трупа и сл. 

Захваљујући селекцији, створене су и унапређене раностасне расе ова-

ца, односно популација које су усмерене на већу и квалитнинију произво-

дњу меса. Ове расе одликују се изразитом товношћу што условљава велике 

количине меса високог квалитета. Одлично искоришћавају храну што пре-

тставља добру основу за исполавање товних карактеристика. 

 

Samex - је специјализована извозна корпорација из Аустралије за снабдева-

ње квалитетном јагњетином за тржишта широм Северне 

Америке, Азије, Блиског истока, Русије, Африке и дру-

гих делова света. Јагњад се обрађује у складу са строгим 

хигијенским стандардима који су у складу са локалним 

прописима увозника. Купци имају могућност наручива-

ња пошиљки које се састоје од целих трупова у разним 

тежинама, као и у основним деловима. Извози се према захтевима поједи-
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Аустрал. Н. Зеланд   В. Брит.      Ирска   Шпанија 
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них тржишта како вакуум-пакована тако и појединачно охлађени делови ја-

гњећег меса [237]  

 

Alliance Group - је највећи произвођач јагњећег и овчијег меса на Новом Зе-

ланду. Производи 15% 

укупних светских из-

возних количина меса 

и извози у више од 65 земаља. Alliance Group један је од највећих светских 

прерађивача овчијег меса. Поседује осам постројења за клање и прераду. Ка-

пацитети за прераду износе: шест милиона јагњади, милион оваца, 200 хи-

љада говеда и 115 хиљада срна. Alliance Group производи 30% овчијег и ја-

гњећег меса на Новом Зеланду. Производни програм обухвата - од целих 

трупова за трговину на велико, до паковања појединачних оброка за дире-

ктну продају на мало [238].  

 

Увоз - највећи регионални увозник овчијег меса јесте Европа, која апсор-

бује скоро половину укупних светских количина. Убедљиво највећи уво-

зник јагњећег меса у свету је ККииннаа, која увози 300 хиљада тона, што чини че-

твртину укупног светског увоза. И поред велике домаће производње, увоз је 

последица потрошње, која је већа од светског просека  као и због бројности 

популације. Највећи увоз реализује се из Новог Зеланда, Аустралије и Уру-

гваја. 

Хистограм 82: Највећи увозници овчијег меса у свету (мил. тона) 
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  Кина Француска    САД  В. Брит. С. Араб. 
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Највећи светски увозници су ФФррааннццууссккаа,,  ВВееллииккаа  ББррииттаанниијјаа,,  ССААДД  ии  ССаауу--

ддиијјссккаа  ААррааббиијјаа, заједно апсорбују половину светског увоза (хистограм 82). За 

тржиште земаља Европске уније карактеристично је да тражи месо млађих 

узрасних категорија, телесне масе до 25 килограма и одговарајуће конфо-

рмације. Земље Блиског и Средњег Истока траже месо старијих категорија – 

шиљежади, са телесном масом и до 50 килограма, на ово одлучујућу улогу 

имају навике потрошача. У земљама Европске уније користи се класифика-

ција трупова према европском стандарду (Е.У.Р.О.П.), узимају се у обзир 

следећа својства у оквиру старосне категорије: Меснатост (конформација), 

прекривеност масним ткивом, распоред масног ткива, боја мишићног ткива, 

боја масног ткива. 

Нутритивне карактеристике – представља висококвалитетну намирни-

цу, садржи биолошки високо вредне протеине, витамине “Б” комплекса и 

минералне материје. Одличан је извор беланчевина, фосфора, цинка. До-

бар је извор гвожђа, 100 грама јагњетине осигурава 18% дневних потреба ор-

ганизма за гвожђем. Још један минерал који има значајно место на здравље а 

у значајним колицинама је присутан и у јагњећем месу је цинк. Важан је за 

правилну функцију имунолошког система. Помаже и у стабилизацији ше-

ћера у крви. Количина присутна у 100 грама јагњећег меса задовољава око 

38% дневних потреба организма. 

Садржи значајну количину рибофлавина, витамина „Б12“, ниацин и па-

нтотенске киселине. тиамина,  витамина „Б6“ и биотина. Садржи већу коли-

чину суве материје од свињског и говеђег меса. Јагњетина садржи све вита-

мине и минерале у оптималним количинама. Лакше је сварљива од говеди-

не и овчетине [239]. 

Као и остале беланчевине животињскога порекла, беланчевине из јагњећег 

меса имају високу прехрамбену вредност. 

Садрже оптималну количину основних 

или есенцијалних аминокиселина које су 

неопходне за процесе обнављања и синтезе 

свих ћелија организма, а организам их сам 

не производи. Уз то, беланчевине из јање-

ћег меса (због малог садржаја везивног тки-

ва лакше је сварљиво) количином су и ква-

литетом испред беланчевина из телетине и пилетине. 100 грама меса осигу-

рава приближно 60% дневних потреба организма за беланчевинама (проте-

инима). Јагњеће месо богато је витамином „Б12“. Он подстиче стварање цр-

вених крвних зрнаца и утиче на превенцију анемије, помаже метаболизам 

протеина, угљених хидрата и масти [240]. 
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Табела 27: Енергетска и нутритивна вредност јагњећег меса (на 100 грама) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kJ 1.250 

 Беланчевине, гр. 25 

 Масти, гр. 21 

 Холестерол, мг. 97 

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

У поређењу са другим врстама меса јагњеће месо је меко, укусно, лако 

сварљиво и садржи релативно мало масноћа унутар самог меса, с тим да ве-

ћину (око 70%) масноћа у јагњетини чине једноструко или вишеструко неза-

сићене масне киселине повољне за здравље. Има више холестерола од оста-

лих врста меса. 

Потрошња - светска потрошња доста је скромна и износи нешто преко 

два килограма по становнику годишње.  У неким земљама Западне Европе 

јагњеће месо сматра се за најквалитетније, које има највећу нутритивну и ко-

мерцијалну вредност, тако да има и високу цену на тржишту. На потрошњу 

нарочити значај имају навике и традиција у исхрани потрошача, верска (ко-

нфесионална) припадност, климатски, односно географски фактори и сл.  

Хистограм 83: Највећи потрошачи овчијег меса у свету (кг.) 

 
 

Регионално посматрано највећу потрошњу имају потрошачи у Океанији 

са 25 килограма. Ово је условљено традицијом и навикама у потрошњи ја-

гњећег и овчијег меса. Потрошња у Европи је на скромном нивоу и износи 

свега нешто преко два килограма годишње. Значајно је условљена навикама 

и традицијом. Највећу потрошњу овчијег меса у свету има ММооннггооллиијјаа са 45 

килограма. Највећи светски потрошачи приказани су на хистограму 83. 
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7.4.2. Тржиште јагњећег и овчијег меса у Републици Србији 

  

Овчарска производња у Републици Србији има дугу традицију. Еконо-

мски значај гајења оваца заснива се на њиховим биолошким карактеристи-

кама, које омогућавају да и релативно оскудну вегетацију пашњака, великог 

асортимана нузпроизвода различитих прерада претварају у високовредне и 

значајне производе: месо, млеко, вуну и крзно. 

Број грла - у Републици Србији узгаја се 1,7 милиона грла оваца, што чи-

ни око два посто европског броја. На релативно мали број оваца у узгоју не-

гативно су деловали многобројни фактори: oтежани услови привређивања, 

депресиране цене јагњећег и овчијег меса, лоши паритети цена, који су се 

кретали на штету јагњећег и овчијег меса, ниска кредитна способност узга-

јивача оваца, проблеми везани за откуп јагњади, смањење сеоског становни-

штва, опадање куповне моћи становништва и сл. У укупној вредности сто-

чарске производње овчарство учествује са 7%. 

У узгоју оваца долази до значајног пада, наиме крајем деведесетих година 

у Републици Србији узгајало се 2,5 милиона оваца. Планински делови, на-

рочито Западне и Источне Србије представљају типичне овчарске регионе 

који нису на одговарајући начин искоришћени. 

Највећи број грла узгаја се у региону Шумадије и Западне Србије (60%), 

следи регион Јужне и Источне Србије (20%), регион Војводине (14%) и реги-

он града Београда са 6%. Анализирајући по окрузима највећи број грла гаји 

се у Златиборском округу (општине: Косјерић, Бајина Башта, Ужице, Поже-

га, Чајетина, Ариље, Прибој, Нова Варош, Пријепоље и Сјеница), који даје 

15% укупног броја грла у Републици.  

Највећи део популације оваца чини праменка (80%), од које су у Србији 

најзаступљенији следећи сојеви: пиротски, сврљишки, сјенички, док прео-

сталих 20% чине: цигаја (5%) и мелези праменке са иностраним расама 

(15%), пре свега са виртембершком. Праменка - је овца комбинованих прои-

зводних својстава (месо-млеко-вуна). Производња овчијег и јагњећег меса 

праменке је доста скромна, у зависности од сојева и нивоа исхране, односно 

степена утовљености животиња. Жива мера  оваца креће се између  25 и 55, 

а овнова између 35 и 80 кг. Од истих фактора зависи и рандман меса, који се 

креће од 40-50 %. Производња млека праменке је релативно мала, а знатно 

варира између сојева (од  40-100 литара и више у лактацији од 6 месеци) и 

услед утицаја исхране [241].  

Просечна плодност важнијих сојева праменке (пиротска, сврљишка и сје-

ничка) износи 110%, принос вуне 1,8 кг. млечност око 60 кг. а маса тела ја-

гњади 3,5 кг. при рођењу односно 20 кг. при узрасту од 90 дана. У попула-
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цији цигаје и мелеза, продуктивност је нешто већа али због малог учешћа у 

укупном броју оваца ефекти су незнатни. Праменка је овца комбинованих 

производних својстава (месо-млеко-вуна). Производња овчијег и јагњећег 

меса праменке је доста скромна, у зависности од сојева и нивоа исхране, од-

носно степена утовљености животиња. Постојећи расни састав оваца у Репу-

блици Србији представља препреку даљем унапређењу овчарске произво-

дње [242].  

Имајући у виду многобројне проблеме који су везани за сектор овчарске 

производње, од недовољног броја оваца у нашој држави, неповољног расног 

састава (мали број расположивих племенитих раса оваца) малог броја квали-

тетног приплодног материјала, малог просечног броја оваца по фармама и 

др. У Републици Србији нема фарми на којима би се могло набавити више 

од стотинак квалитетних приплодних грла. Када је у питању избор раса за 

гајење веома је важно за који се производни правац у овчарској производњи 

опредељује. Што се тиче правца производње месо и вуна овце се могу одга-

јивати у чистој раси или  одабрати две расе јер се укрштањем раса добијају 

квалитетнија јагњад за клање, који имају бољи рандман, бољи прираст то-

ком гајења, мањи утрошак хране/кг произведеног меса и др. Када је у пита-

њу правац производње млека у овчарству, ту нема неког великог избора у 

расама које би могле успешно да се гаје код нас, наше потребе за тим квали-

тетним материјалом и потенцијалне купце произведене робе. Свакако вели-

ки утицај при избору раса имају тржишна тражња и могућности пласмана 

како квалитетног приплодног материјала тако и јагњећег меса и млека и на 

нашем и на иностраном тржишту. Што се тиче производног правца који је 

опредељен за производњу јагњећег меса, најбоље су две расе оваца које се 

годинама успешно узгајају код нас и потврдиле су и оправдале свој генетски 

и производни потенцијал. Те две расе су Il d France раса (француска раса) и 

Sufolk раса (британска раса оваца). Код производње млека избор за овај пра-

вац је раса Asaf (израелска раса оваца) [243].  

Испорука – јагњади и оваца за клање тржишту одвија се преко два канала 

продаје и то преко организованог промета, који је далеко значајнији од не-

посредног промета, који се одвија преко сточних пијаца и међусељачког 

промета. У структури испоруке највеће учешће имају јагњад за клање, док је 

учешће оваца и шиљежади знатно мање. Доминантно је учешће у испоруци 

чини откуп од приватних произвођача, док је продаја са фарми пољопри-

вредних предузећа релативно мала. Просечна робност (тржишност) јагњади 

за клање релативно је скромна и износи око десетак посто што говори да се 

ради производњи намењеној за задовољењу потреба газдинстава, али и о 

лошој организацији откупа.  
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Производња – просечно се коље 1,3 милиона грла. Највећи број грла ко-

ље се на породичним домаћинствима (95%), док се у индустријским капаци-

тетима коље свега 5% укупно закланих јагњади и оваца. Индустријски капа-

цитети за клање јагњади износе нешто преко 900 хиљада грла и лоцирани 

су у десетак индустријских кланица. Неки од кланичних капацитета нису у 

функцији због малог узгоја грла или су последица лоших приватизација. 

Значајне кланице налазе се у Сјеници: „Турковић“, „Лав“, „Гиљева“ и друге. 

У структури закланих грла доминантно место имају јагњад са 66%, док је ма-

ње учешће оваца и јагњади шиљежади и износи 34%. Оваква структура кла-

ња условљена је тражњом на тржишту.  

Слика 47: Јагњећи трупови 

 

 

 

Производња јагњећег и овчијег меса износи 27 хиљадa тона (2013-14), што 

прерачунато по становнику износи скоро четири килограма. У односу на 

ранији период производња овчијег меса има тенденцију опадања. Пре десе-

так година производња је износила 35 хиљада тона. У структури произво-

дње меса у земљи јагњеће и овчије месо налази се на четвртом месту. У евро-

пској производњи Србија учествује са око два посто и налази се на половини 

европских земаља. Производња овчијег меса, повећањем броја грла и побо-

љшањем генетских особина оваца, а посебно побољшањем услова исхране и 

неге, могла би да достигне око 40.000 тона, при чему би јагњеће месо било 

доминантно. 

Основни циљеви развоја овчарства леже, пре свега, у промени генетског 

потенцијала. Неопходна је одговарајућа примена селекције и укрштања уз 

побољшање исхране. Ово ће неминовно резултирати већом и стабилнојом 

продукцијом меса и млека. Већа производња јагњећег и овчијег меса може се 
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постићи бољом организацијом това и клањем јагњади веће телесне масе. 

Такође, фактори који ће битно утицати на производњу овчијег меса у 

наредном периоду су следећи: побољшање генетског потенцијала оваца, 

увођење нових система репродукције, одговарајући паритети цена, степен 

стимулација за производњу и сл. 

Потрошња – овчијег и јагњећег меса релативно је скромна, и износи ско-

ро три килограма по становнику. И поред тога нешто је већа у односу на ев-

ропску потрошњу. Према истој наша земља налази се у првој половини ев-

ропских земаља. Разлози ниске потрошње су следећи: низак доходак стано-

вништва, релативно висока малопродајна цена, непостојање навика за кон-

зумирање, нарочито овчијег меса, изразита сезоност у потрошњи, не по-

стији континуитет понуде тржишту, слаба понуда у појединим деловима 

Републике и сл. 

Услови промета  – у промет долазе следеће категорије јагњећег и овчи-

јег меса [244]: 

 Месо јагњади сисанчади - (млада јагњетина) - је месо добијено клањем 

јагњади сисанчади старости од три недеље до 3 месеца.  

 Јагњеће месо (јагњетина) је месо добијено клањем јагњади старости од 3 

до 9 месеци. 

 Овчије месо (овчетина) је месо добијено клањем оваца (мушких и жен-

ских грла) старијих од 9 месеци.  

Слика 48: Категорије јагњећег и овчијег меса 
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Јагњеће и овчије месо стављају се у промет само са костима, с тим што бут 

може бити без кости. Према основним деловима трупа, полутки и четврти 

јагњетина односно овчетина ставља се у промет као јагњетина односно ов-

четина, I ,  II и III категорије (слика 48). 

 Под јагњетином односно овчетином I категорије подразумева се: месо 

бута и месо слабина са бубрегом и бубрежним лојем, без делова трбу-

шине. 

 Под јагњетином односно овчетином II категорије подразумева се: ме-

со леђа, месо плећке без подлактице, врат и подплећка. 

 Под јагњетином односно овчетином III категорије  подразумева се 

месо са преосталих делова полутке: груди, ребра, трбушина, подлакти-

ца и коленица. 

Спољнотрговинска размена – извоз овчијег меса веома је скроман и из-

носи свега 125 тона, што вредносно износи 700 хиљада долара. Извоз је 

усмерен искључиво у Црну Гору. Извоз јагњећег меса значајно опада. На 

пример, пре двадесетак година извоз је износио преко шест хиљада тона и 

био је усмерен у Грчку, Немачку, француску и земље блиског Истока. Увоз 

овчијег меса износи  60 тона. Највећи увоз реализовао се из Републике Маке-

доније, Новог Зеланда и Велике Британије. Република Србија остварује по-

зитиван биланс спољнотрговинске размене у поменутом месу.  

На тржиштима Италије, Грчке, Швајцарске и неких земаља Средњег Ис-

тока годишње може да се реализује око три хиљаде тона квалитетног јагње-

ћег меса. На тржиштима САД затим ЕУ (Немачка, Аустрија, Италија и Вели-

ка Британија) могли би годишње да се реализује још око две хиљаде тона 

поменутог меса [245].  

Слика 49: Сјеничка овца 
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7.5. ТРЖИШТЕ МЛЕКА 

 

Млеко је производ добијен правилном и редовном мужом здравих и испра-

вно храњених крава, оваца, коза и биво-

лица. Млеко је природна и скоро најпо-

тпунија квалитетна намирница у свако-

дневној људској исхрани. Оно садржи ве-

ома вредне беланчевине, масти, шећере, 

витамине и минералне материје, у та-

квом облику да их организам на најла-

кши могући начин може брзо искористи-

ти. За људску исхрану употребљава се 

кравље, овчије, козје, бивоље, па чак и кобиље млеко, са напоменом да свака 

врста млека мора имати видну ознаку од које животињске врсте потиче. Од 

свих набројаних врста млека, највише се употребљава кравље млеко.  

У исхрани се користи у конзумном облику, али и у виду читавог низа 

прерађевина: кисело млеко, јогурт, павлака, милерам, кефир, кондензовано 

и евапорисано млеко и сл. Млечни производи: 

 Кисело млеко - одлика киселог млека је у томе што се лакше вари, па се 

често препоручује као важан састојак у дијеталној исхрани. 

 Јогурт - настаје природним процесом ферментације млека уз помоћ ба-

ктерија. Богат је протеинима, калцијумом, витамином „Б2“ (рибофлави-

ном) и Витамином „Б12“  

 Павлака – добија се обирањем некуваног млека. Богата је мастима и зато 

је веома калорична намирница, али је и поред тога лако сварљива храна, 

која се употребљава у исхрани потрошача. 

 Маслац – углавном се састоји од млечне масти. Поред масти, садржи и бе-

ланчевине, млечни шећер, минералне састојке и витамине „А“ и „Д“.  

 Млеко у праху – употребљава се у индустрији и угоститељству. Предност 

му је у томе што се дуже времена може чувати. Употребљава се тако што 

му се дода вода, а затим кувањем добије млеко. Вредност овог млека гото-

во је иста, као и свежег. 

 Сир - спада у квалитетне намирнице велике хранљиве вредности. Састоји 

се у томе што у концентрисаном облику садржи многе састојке млека, и 

то у највећем проценту белинчевине, минералне материје, витаминe и 

масти. Беланчевине које су неопходне за раст и развој налазе се у сиру у 

таквом стању да се врло лако варе, па тако човеков организам лако добија 

најквалитеније састојке који су му потребни [246]. 

https://sr.wikipedia.org/wiki/Fermentacija_(hrana)
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D0%BE
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B8%D1%98%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%B5%D1%80%D0%B8%D1%98%D0%B0
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%80%D0%BE%D1%82%D0%B5%D0%B8%D0%BD
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%B0%D0%BB%D1%86%D0%B8%D1%98%D1%83%D0%BC
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD_%D0%912
https://sr.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D0%B8%D1%82%D0%B0%D0%BC%D0%B8%D0%BD_%D0%9112
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7.5.1. Међународно тржиште 

 

Производња - број музних грла представља основни параметар и основ 

за производњу млека. Укупан број музних крава у свету износи 270 милиона 

грла. Регионално посматрано највећи број музних грла гаји се у Азији са 

учешћем више од трећине у односу на укупан број у свету. Највећи број му-

зних грла има Индија, 45 милиона грла, што чини 16% укупног броја у све-

ту.  

Просечна млечност по музном грлу варира у свету, далеко је већа у ра-

звијеним у односу на неразвијене и земље у развоју. Просечна млечност у 

свету још увек је веома скромна и износи 2.300 литара по музном грлу. Расе 

за производњу млека су: Холштајн раса (Holstein-friesian), Црвени холштајн 

(red holstein), Џерси (Jersey). Комбиноване расе: Сименталска раса, смеђа ра-

са (Brown Swiss).  

 Холштајн-фризијска раса – данас је најмлечнија раса у свету. Има слаби-

је кланичне перформансе у поређењу са јунадима сименталске расе: ма-

њи рандман трупова и мање учешће мишићног, а веће масног ткива у 

полуткама. Водећа  је млечна раса у свету и практично већина пољопри-

вредних развијених земаља своју прозводњу млека заснивају на искори-

шћавању њеног генетског потенцијала за високу продукцију млека. 

Производни капацитет износи 8.000 до 10.000 кг млека сa 290 до 360 кг. 

млечне масти и 260 до 320 кг. протеина. 

 Сименталаска раса - је до друге половине XX века била позната као про-

дуктивна раса комбинованих производних својстава. У другој половини 

прошлог века, земље Средње Европе развијају сименталца у високу про-

дуктивну расу. У неким земљама развијен је тип сименталца са наглаше-

ном млечношћу. Земље које гаје млечне расе ради задовољења потреба 

за млеком, сименталску расу гаје као меснату расу у систему крава-теле 

или је укрштају са млечним расама ради побољшања особина товности, 

односно укрштају са товним расама ради повећања оквира и телесне 

масе. Сименталску расу одликују особине: брз пораст младих грла и ха-

рмонична телесна грађа, складно укомпонован однос производних спо-

собности за месо и млеко, задовољавајућа плодност, веома добро кори-

шћење кабасте хране и изванредна способност аклиматизације [247]. 

Регионално посматрано највећа млечност је у Северној Америци, 9,7 хи-

љада литара, док је иста у Европи на нивоу од шест хиљаде литара по му-

зној крави. Највећа млечност по грлу остварује се у Израелу преко 11 хи-

љада литара, али са релативно малим бројем грла. У Израелу су у највећој 

мери испуњене све три основне групе најважнијих услова гајења квалите-
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тних крава: највећи генетски потенцијал; најбоље укомпонована сточна хра-

на; слободно држање у врло здравим условима [248]. 

Висока млечност по грлу присутна је и у САД, Канади, Холандији, Да-

нској и сл. Производња млека условљена је расним саставом грла, као и при-

меном зоохигијенских и зоотехничкиих мера и сл. 

Картограм 19: Највећи произвођачи млека у свету (мил. тона) 

Кина

36

Индија

60

САД

92

Русија

31

Бразил

33

 
 

Производња млека у свету износи 635 милиона тона, што исказано по ста-

новнику износи 90 литара. Регионално посматрано највећи произвођач је 

подручје Европе, која даје трећину укупне светске производње.  

Водећи светски произвођач крављег млека су ССјјееддиињњееннее  ААммееррииччккее  ДДрржжаа--

ввее са производњом од 92 милиона тона, што чини 15% укупне светске прои-

зводње.  

Табела 28: Највеће компаније за прераду млека у свету 

р.б. Назив Седиште прерада 

(мил.тона) 

1. Frontera Cooperative group Н. Зеланд 22 

2. Dairy Farmers of America САД 17 

3. Groupe Lactalis Француска 15 

4. Nestle Швајцарска 15 

5. Dean Foods САД 12 

6. Arla Foods Данска-Шведска 12 

7. Friesland Campina Холандија 10 

Извор: IFCN Dairy Report 2012 
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Висока производња у САД резултанта је броја грла у музном процесу, као 

и релативно високе млечности по грлу. Највећа производња остварује се у 

следећим државама: Аризона, Калифорнија, Флорида, Ајдахо и Илиноис. 

Највећи светски произвођачи приказани су на картограму 19. Напред наве-

дене земље дају 40% укупне светске производње крављег млека. 

 

Fonterra Co-operative Group Limited - је мултинационална компанија са се-

диштем у Окланду, Нови Зеланд. У власништву  

је преко 10 хиљада пољопривредника. Прерађу-

је преко 20 милиона тона млека у својим прои-

зводним погонима. Прерађује млеко у више од 

два милиона тона разних млечних производа. 

Више од 90% укупне производње извози на тржишта 140 земаља света. Уку-

пан приход прелази 20 милијарди $ [249]. 

 

Dairy Farmers of America Inc. (DFA) - је национална млекарска задруга са се-

диштем у Канзас Ситију, САД. У власништву је 

15 хиљада млекара - чланова који представљају 

више од 9.000 млечних фарми у 48 држава. Нето 

продаја износи 12,8 милијарди долара, што пред-

ставља око 30% производње млека у САД. ДФА произвођачи снабдевају тр-

жиште квалитетним млеком али и сиревима, јогуртом, маслацем, милк ше-

јком и сл. Велики део производње извозе у велики број земаља [250]. 

 

Lactalis - је мултинационална корпорација млечних производа са седиштем 

у граду Laval Majene, Францускa. У 2011. Годи-

ни преузели су италијанску компанију Парма-

лат. Укупан приход је на нивоу од 16 милија-

рди евра, од тога 60% ван Француске. Запо-

шљава 61 хиљаду људи. Има 16 хиљада запослених изван Француске, на 44 

производних локација. Прерађује 16 милиона тона млека у велики број мле-

чних прерађевина (сир, маслац, јогурт, млечни напитци и сл) [251].  

 

Међународни промет - конзумног крављег млека износи 12 милиона то-

на, односно у међународни промет доспевају веома мале количине од свега 

два посто светске производње. Вредност извоза млека износи преко девет 

милијарди долара годишње. Извозна цена варира услед деловања читавог 

низа чинилаца; пре свега, врсте, квалитета и сл. Висока домаћа производња, 
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као и развијена индустрија за прераду млека основни су предуслови за из-

воз. Највећи регионални извозник је Европа, која у светском извозу учествује 

са преко 80% укупних количина.  

Извоз - водећи светски извозник конзумног млека је ННееммааччккаа, која извози 

2,5 милиона тона, што чини 20% светског извоза. На међународном тржи-

шту Немачка остварује укупну вредност извоза од 1,7 милијарди долара. 

Највећи извоз усмерен је у Италију, Белгију и Холандију. 

  

Milch Industrie Verband - удружење немачке индустрије млека је кровна ор-

ганизација немачких компанија за прераду млека. Обухвата 

око 100 субјеката у приватном власништву, задружна и мул-

тинационалне компаније. Око 95% немачких испорука млека 

или 26 милиона тона млека и укупан обима извоза покриве-

ни су од стране чланова удружења. Са годишњим прометом 

од око 22 милијарди евра, немачки млекарска индустрија има 

највеће учешће у прехрамбеном сектору земље [252]. 

 

Deutsches Milchkontor GmbH (DMK) – највећа је млекарска индустрија у 

Немачкој. Пребивалиште се налази у Доњој Саксонији 

у граду Зевен. ДМК прерађује седам милијарди литара 

млека годишње и укључује више од 8.900 произвођача 

млека на 26 локација. Запошљава преко седам хиљада 

људи. Укупан приход износи шест милијарди евра.  Ве-

лики је извозник млека и млечних прерађевина (сира, 

маслаца, сладоледа и сл) [253]. 

 

Највећи светски извозници ФФррааннццууссккаа,,  ББееллггиијјаа,,  ЧЧеешшккаа  РРееппууббллииккаа  ии  ААуу--

ссттрриијјаа,, заједно дају половину светског извоза. Евидентно је да се све наведе-

не земље налазе у Европској унији, што потврђује да је ова економска група-

ција највећи извозник млека у свету. Укидање квота за млеко у Европској 

унији, означава крај рестрикција на тржишту и донеће већу конкурентност, 

за резултат би могло да има и значајну експанзију млечног сектора. Евро-

пски произвођачи млека и млечних производа који планирају ширење про-

изводње највише рачунају на раст тражње у азијским и афричким земљама. 

У сусрет тржишту без ограничења произвођачи млека и производа у ЕУ мо-

раће да реструктурирају производњу. Квоте за млеко престају да важе 2015 

године након што су од 1984 године биле део Заједничке пољопривредне 
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политике (CAP). Према неким оценама, режим квота за последицу је имао 

смањење производње говедине и телетине у ЕУ у последње три деценије. 

Хистограм 84: Највећи извозници млека  у свету (мил. тона) 

 
 

Увоз - највећи регионални увозник млека јесте, такође, Европа, која апсо-

рбује 90% укупних светских количина. Према томе, најзначајнији прометни 

токови налазе се у оквиру европских земаља. Највећи увозник конзумног 

млека у свету је ИИттааллиијјаа, која просечно увози нешто преко два милиона то-

на, што чини 18% укупног светског увоза. Највећи увоз остварује се из Нема-

чке, Француске и Аустрије. Највећи светски увозници су ННееммааччккаа,,  ББееллггиијјаа,,  

ХХооллааннддиијјаа  ии  ИИррссккаа, а заједно апсорбују више од половине светског увоза. 

Хистограм 85: Највећи увозници млека  у свету (мил. тона) 
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Нутритивне карактеристике - млеко и млечни производи познати су као 

намирнице важне за одржање здравља више од 4000. године пре нове ере. 

Данас се индустрија млека и млечних производа развија и упознаје потро-

шаче с новом генерацијом производа који су по својим функционалним 

учинцима богатији и имају већу нутритивну вредност него конвенциона-

лна храна. На пирамиди правилне исхране млеко и млечни производи на-

лазе се на истом нивоу као месо, риба и јаја, а препорука је да се конзумира 

2-3 млечна оброка дневно.  

Млеко и млечни производи садрже готово све енергетске, градивне и за-

штитне материје (табела 29). Од потрошње млека и млечних производа, та-

кође, зависи стандард исхране становништва. Према биохемијском саставу, 

млеко представља значајан извор лакосварљивих протеина (3,5%), јер њихов 

аминокиселински састав одговара организму људи. Протеини млека садрже 

све есенцијалне аминокиселине, потребне за грађу ткива, фермената и хо-

рмона у људском организму, које он није у стању да синтетизује [254].  

Поред тога, млеко садржи делимично и масноће и угљене хидрате, тако-

ђе, његов значај је и што садржи минералне материје у првом реду калци-

јум, као и неке витамине (највише “А”, “Б1” и “Б2”). Конзумирањем једног 

литра полумасног млека или одговарајућих количина млечних производа 

дневно, одрасла особа у потпуности задовољава потребе свог организма у 

протеинима животињског порекла. 

Табела 29: Састав млека 

Елеменат Јединица % 

 Енергетска вредност 180 кЈ 

 Вода 86-89  

 Сува материја 11 - 14  

 Маст 3,2 – 5,5  

 Протеини 2,6 - 4,2  

 Лактоза 4,6 - 4,9  

 Минералне материје 0,6 - 0,8  

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

У укупној исхрани млечни производи осигуравају: 73% калцијума, 33% 

фосфора, 31% витамина „Б2“, 19% протеина, 16% магнезијума, 21% витами-

на „Б12“, 17% витамина „А“, 10% витамина „Б6“ и значајне количине витами-

на „Д“ [255]. 

Процењује се да се око 40% потреба за животињским протеинима у свету 

подмирује управо из овог производа. Млеко и млечни производи веома су 
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цењени као извори протеина, како због високе биолошке вредности. Млеко 

садржи енергетске, градивне и заштитне материје. Садржи до пет пута ви-

ше анималних протеина и лакше је сварљиво од протеина из меса.  

Потрошња - највећи глобални потрошач млека је Индија са 146 милиона 

тона. Следе САД, Кина, Пакистан и Русија. Светска потрошња млека, изра-

жена у еквиваленту конзумног млека (без маслаца), на доста је ниском ни-

воу и износи близу 90 литара по становнику годишње. Потрошња се евиде-

нтира тако да се сви млечни производи: јогурт, маслац, павлака, милерам, 

сир и сл. прерачунају на еквивалент свежег (конзумног) млека. Потрошња је 

условљена кретањем производње, висином тржишних цена и дохотка ста-

новништва. У Кини и неким земљама Југоисточне Азије потрошња млека је 

енормно мала, пре свега, због верских фактора, и навика потрошача. 

Регионално посматрано највећа потрошња је у Европи где износи преко 

200 литара. Занимљиво је да је заступљена различита потрошња млека, на 

пример, већа је потрошња млека у нордијским земљама, у односу на јужно-

европске земље. Највећу потрошњу изражено у еквиваленту конзумног мле-

ка у свету има ФФииннссккаа са 375 литара годишње по становнику. Висока домаћа 

производња, као и навике у потрошњи утицали су на остварену потрошњу 

у поменутој земљи. Највећи светски потрошачи приказани су на хистограму 

86. Евидентно је да су највећи потрошачи европске земље.  

Хистограм 86: Највећи потрошачи млека у свету (лит.) 

 
 

У потрошњи млека и прерађевина развијене земље бележе већу потро-

шњу млечних прерађевина (пре свега сирева), док истовремено, у мање ра-

звијеним земљама доминира потрошња конзумног млека (које је јефтиније 

од напред поменутих прерађевина).  
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7.5.2. Тржиште млека у Републици Србији 

 

Производња - у Републици Србији има око 450 хиљада музних крава и 

стеоних јуница. Овај број значајно пада у односу на ранији период. Расни 

састав је релативно незадовољавајући јер преовладава сименталска раса, ви-

соко је учешће мелеза, док млечна раса Холштајн учествује са свега нешто 

изнад 5%. Производња млека износи је 1,5 милијарди литара, што прера-

чунато по становнику износи 207 литара. У европској производњи Србија 

учествује са око један посто и налази се у другом делу највећих европских 

произвођача. Носилац производње представљају породична домаћинства, 

која дају 92% укупне производње, док агроиндустријски комбинати имају 

знатно мање учешће.   

Четвртина узгајивача у Републици Србији узгаја само једно музно грло. 

Два грла гаји 37% произвођача. Дакле напред наведени, ситни произвођачи 

доминирају у укупном броју грла, јер учествују са око две трећине. На при-

мер просечан број грла по фарми у земљама Европске уније износи нешто 

преко 30 грла.  

Регионално посматрано највећи број грла гаји се у Златиборском округу 

(општине: Ариље, Бајина Башта, Косјерић, Нова Варош, Пожега, Прибој, 

Пријепоље, Сјеница, Ужице и Чајетина), који даје десетак посто укупног 

броја грла у Републици. 

Производња млека по музном грлу, такође, је незадовољавајућа и ниска, 

тако да просечно износи 3.200 литара (ово је количина без исте коју посише 

подмладак), што је мање од европског просека. Постоје значајне разлике у 

оствареној млечности, како према својинском аспекту, где фарме у оквиру 

пољопривредних предузећа (ПИK “Бечeј“, „ПК Београд”-ПКБ) остварују за-

видну млечност од 5,5 хиљада литара, у односу на породична домаћинства 

где је млечност значајно нижа. 

Испорука – млека одвија се преко два канала продаје и то преко органи-

зованог (посредног) промета са учешћем од преко 97% и непосредног про-

мета, односно пијаце (тржнице на мало) и међусељачког промета, који чини 

незнатан део промета. У испоруци млека капацитетима за прераду – млека-

рама присутна је сезоност, што значи да је испорука неравномерна на месе-

чном нивоу и условљена је како исхраном грла у зимским месецима, тако и 

другим факторима. Највећа испорука је у летњим месецима, односно у тре-

ћем кварталу, док је најмања у првом кварталу. Апсолутно највећа испорука 

млека је у јулу месецу. Просечна робност (тржишност) производње износи 

40%.  
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Kравље сирово млеко мора да испуњава следеће услове у откупу [256]: 

 Да има најмање 3,2% млечне масти, 

 Да има најмање 3,0% протеина, 

 Да  најмање 8,5% суве материје без масти, 

 Да је густине од 1,028-1,034 г/цм3 при температури од 20°Ц, 

 Да је пХ од 6,5-6,7; 

 Да има киселост 6,6-6,8°СХ; 

 Да има тачку мржњења која није виша од -0,520°Ц; 

 Да је резултат алкохолне пробе са 72% етил алкохолом негативан. 

Сирово млеко не може да садржи резидуе пестицида, метала, металоида 

и других отровних  супстанци, као и резидуе хемиотерапеутика, анаболика 

и других штетних материја, изнад дозвољених количина. Дозвољене коли-

чине резидуа и штетних материја одређују се прописима којима се уређује 

здравствена заштита животиња. Сирово млеко не може да садржи механи-

чке нечистоће и додату воду. Кравље сирово млеко које се откупљује може 

да има: укупан број бактерија на температури од 30°C (по милилитру) до 

400 000, број соматских ћелија (по милилитру) до 400 000. 

Конзумно млеко у промету јавља се у следећим облицима [256]: 

 Пастеризовано млеко - подразумева се млеко које је охлађено на 4°C 

до 1°C, пречишћено филтрирањем или центрифугирањем, загревано 

одређено време на температури испод 100° C и непосредно после тога 

расхлађено на 5° C. Циљ пастеризације јесте да уништи патогену микро-

флору.  

 Обрано млеко – обезмашћено је помоћу сепарације масти.  

 Стерилизовано млеко - представља млеко које је загревано по одгова-

рајућем поступку стерилизације (108-115° C - 20 до 30 мин.).  

 Реконституисано пастеризовано млеко – добијено je растварањем 

млека у праху и накнадном пастеризацијом.  

 Модификовано млеко – добија се додавањем витамина, минералних ма-

терија, беланчевина и сл. 

 Ароматизовано млеко – млеку се додају разне ароме: какао, чоколада, 

кафа, карамел и сл. 

 Концентровано (згуснуто) млеко – је производ добијен испаравањем де-

ла воде из млека, са или без додатка шећера. Концентровано млеко ста-

вља  се у промет као концентровано заслађено (кондензовано млеко), ко-

нцентровано заслађено обрано млеко (кондензовано обрано млеко), ко-

нцентровано незаслађено млеко (евапорисано млеко) и концентровано 

незаслађено обрано млеко (евапорисано обрано млеко). 
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 Млеко у праху је производ добијен сушењем млека. Према количини 

млечне масти, оно може бити млеко у праху, полуобрано млеко у праху 

и обрано млеко у праху. Млеко у праху се може лако чувати и транспор-

товати. користи се у разним индустријама – кондиторска, индустрија ке-

кса и вафла и сл. У недостатку конзумног млека на тржишту оно се мо-

же користити као извесна резерва.  

 

Прерада млека - у Републици Србији има укупно 211 капацитета за прера-

ду млека различитог капацитета прераде.  

Највише млека прерађују млекаре које се налазе у оквиру инвестиционог 

фонда Mid Europa Partners – Имлек и млека-

ра Суботица. Од укупне прераде поменута 

корпорација преради скоро половину сиро-

вог млека у Србији. Највећи капацитет за прераду млека налази се у Београ-

ду - “Imlek” са преко 500 хиљада литара дневне прераде. 

Следе 188 млекара са малим капацитетом, које прераде 20% млека, затим 

15 већих млекара са учешћем од 17%, „Млекара“ Шабац преради 5,8%, „Со-

мболед“ Сомбор 5,4% и „Млекопродукт“ Зрењанин 3,9%.  

 

Имлек - је регионална компанија са седиштем у Београду. Послује на тери-

торијама Србије, Црне Горе, Босне и Херцеговине и 

Републике Македоније. Откупљује млеко од више хи-

љада фармера-коопераната у Србији и са њима ос-

тварује европске стандарде и критеријуме квалитета. 

Производи више од 80 различитих млечних произво-

да [257].  

 

Сомболед – налази се у самом врху млечне индустрије у Републици Србији, 

а своју позицију 

осигурава конти-

нуираним улага-

њима у развој при-

марне производње млека и нових млечних производа. Годишње преради 55 

милиона литара млека и пласира преко 45 хиљада тона готових производа. 

Производи се налазе под капом робних марки Dukat, President i Galbani, које 

су једне од најпознатијих робних марки млечних производа у Србији и во-

деће у регији. 2007. године Дукат млечна индустрија и Сомболед улазе у са-
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став француске Lactalis grupe, данас једне од водећих млечних групација у 

свету [258].  

 

Млекопродукт - са седиштем у  Зрењанину представља великог прерађива-

ча млека у Републици Србији. Производи 

се налазе под капом робних марки Бисер, 

2004. године Млекопродукт улази у са-

став француске Bongrain grupe, данас је-

дне од водећих млечних групација у све-

ту. Група поседује 90 фабрика широм света и има продају у 120 земаља. Има 

широк асортиман производа: млеко, јогурт павлака, милерам кисело млеко, 

млечни намази, топљени сир, бели меки сир, полутврди сир и маслац [259]. 

 

Потрошња – исказана у еквиваленту конзумног млека (сви млечни прои-

зводи прерачунати на конзумни облик млека), износи 130 литара по стано-

внику. Потрошња је значајно мања у односу на европски просек. Према ни-

воу исте Србија се налази при дну европских земаља. Иако је млеко, као зна-

чајан извор животињских, лако сварљивих протеина и представља ценовно 

знатно прихватљивији производ у односу на месо, потрошња још увек није 

на задовољавајућем нивоу. Укупна потрошња, млека и прерађевина, са ну-

тритивног аспекта, још увек је на релативно ниском нивоу. У структури по-

трошње млека највећи део троши се у конзумном облику. Ово се објашњава 

тиме да је конзумно млеко ипак, знатно јефтиније од млечних прерађевина, 

те је и структура потрошње прилагођена висини дохотка потрошача. 

Препоручене дневне количине млека израженог у еквиваленту конзу-

мног млека на нивоу је од 220 литара (0,6 литара дневно). Потрошња је резу-

лтанта ниског дохотка потрошача, те управо доминира потрошња млека у 

конзумном облику. Потрошња у виду прерађевина више је него скромна 

због релативно високих цена (маслац, “тврди” сир, кајмак и сл.).  

Учешће млека и прерађевина у структури дневног оброка веома је скро-

мно и износи свега 7%, што свакако не може да задовољи биолошке потребе, 

односно, подмирује свега 47% енергетске вредности у односу на препоруке 

о рационалној и избалансираној исхрани ове групе производа. У наредном 

периоду, уколико се повећа понуда на тржишту, могуће је очекивати да ће 

се повећати потрошња млека у конзумном облику, док ће потрошња других 

производа (сир, маслац, кајмак и сл.) зависити од кретања животног станда-

рда потрошача. 
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Извоз – млека веома је скроман и износи 43 хиљаде тона, што вредносно 

износи 53 милиона долара. Извоз је усмерен у шест земаља (2013-14). Најве-

ћи извоз реализује се у Хрватску, 39% укупног извоза. Земље највећи увозни-

ци млека из Републике Србије приказане су на слици 50.  

Увоз млека износио је 23 хиљаде тона. Највећи увоз реализује се из Босне 

и Херцеговине, Хрватске, Белгије, Црне Горе и Чешке Републике. Републи-

ка Србија остварује позитиван биланс спољнотрговинске размене у млеку. 

Слика 50: Структура извоза млека из Републике Србије (%) 

 
 

Извоз свих врста сирева је 11 хиљада тона, што вредносно износи 45 мили-

она долара. Извоз је усмерен у 15 земаља света. 

Највећи извоз реализује се у Русију 6,5 хиљада 

тона, односно 60% укупног извоза. Неопходно 

је ускладити стандарде квалитета млека са ста-

ндардима Европске уније – на тај начин ће 

произвођачи морати да побољшају своје хиги-

јенско-санитарне услове производње. Очекује 

се да и сир буде стављен на режим слободне 

трговине у оквиру Општег споразума о слобо-

дној трговини који Србија има са Руском Федерацијом. То ће утицати на 

још већи извоз у наредном периоду. Слаба је перспектива извоза у високо 

развијене земље, које су и саме велики произвођачи и извозници квалите-

тних врста сирева. 

  

  

Хрватска 
39% 

Црна Гора 
34% 

Р.Македо-
нија 
12% 

Босна и 
Херцеговина 
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8. ОСТАЛИ ПРОИЗВОДИ 

 

8.1. ТРЖИШТЕ ВИНА 

 

Вино је једно од најстаријих врста пића у људској историји. Најстарији сачу-

вани писани докуменат у коме се 

помиње ово пиће датира из 4.000 го-

дине пре нове ере. О значају вина го-

вори чињеница да се оно често поми-

ње у Библији. У старом Египту je око 

2.700 година пре нове ере у делти Ни-

ла постојала краљевска винарија, а 

процес производње вина приказан je на сликама које красе гробнице фа-

раона [260].  

До краја Старог Краљевства у загробни мени фараона каноном било je 

увршћено и пет врста вина. На поклопцу којим су затваране посуде за вино 

хијероглифима исписивано је име фараона коме је вино било намењено, 

док се на некима налазе и ознаке за грожђе/виноград и могуће место поре-

кла. Ово се тумачи као појава првих "етикета" у египатској индустрији вина 

која је тад била још у повоју. Стари Египћани сматрали су да је вино дар од 

богова, па су им наздрављали и захваљивали се, баш као и стари Грци и Ри-

мљани. Грци су славили Диониса, а Римљани Бахуса. И једни и други су на 

путовања и освајања носили вино, упознајући тако остатак света са његовим 

чарима, касније се богатећи на његовој продаји. Нарочито су Римљани били 

вешти у техници справљања и чувања вина, у чему су остали непревазиђе-

ни све до XVII века. Вину су и у монотеистичким религијама придавана ми-

стичка својства. Хришћански мисионари су заслужни за почетке винске ин-

дустрије у Калифорнији, која је настала из потребе за вином приликом цр-

квених обреда. Због строгих исламских закона, успон Исламског царства је 

готово зауставио напредак производње вина у пределу од северне Индије 

до Шпаније [261]. Данас је вино храна и више од хране, оно је деo модерног 

живота. 

Различите су поделе вина. Наводимо неке карактеристичне [262]: 

Према боји, вино се разврстава на: 

Бело вино које је, по правилу, произведено од грожђа белих сорти. Неке од 

најпознатијих врста белих вина: 

 Riesling – гаји се на многим местима у свету, али најбоље успева у родној 

Немачкој у којој се сади још од  XIV века. Ризлинг је слатко, бело вино са 

воћним и цветним укусом које може да се служи и као десертно вино. 
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 Pinot Gris - су тамнија вина, средње пуноће, доста неутралне ароме и са 

ниским садржајем киселине. 

 Sauvignon Blanc - углавном сува вина, која могу имати биљну или мине-

ралну арому, а у посебним климатским условима и  воћну арому. 

Ружичасто вино (ружица, ополо, розе) које је произведено од грожђа цр-

вених, црних и белих сорти племените лозе. 

Црвено (црно) вино које је дозвољеним поступком винификације прои-

зведено од грожђа црних сорти племените винове лозе. Неке од врста црве-

них вина: 

 Merlot - је вино у којем се обично може препознати благ укус шљиве. Вр-

ло је питак и није кисео нити опор.  Раније  се користио за мешање са 

француским Bordeax винима, у новије време све више се производи са-

мостално. 

 Cabernet Sauvignon - је једно од најпопуларнијих вина на тржишту. Ca-

berne је име и грожђа и вина које се производи. Спада у најбоља  светска 

црвена вина са препознатљивом аромом црне рибизле и купине. 

 Pinot noir - је једна од врста црног грожђа, назив  се употребљава  и када 

се мисли на вина у чијој производњи доминира грожђе ове сорте. Назив 

потиче од француске речи „пинот“ (бор ) и „ноир“ (црно) која алудира 

на збијене тамнољубичасте гроздове у облику  шишарки. Ово грожђе се 

узгаја широм света, али се највише везује за француски регион Burgu-

ndy. Вино које се производи од овог грожђа је једно од најбољих на 

свету. 

Према садржају непреврелог редукујућег шећера, вино може бити:  

 Суво вино - садржи највише 4 г/л. непреврелог редукујућег шећера. 

 Полусуво вино - садржи од 4 до 12 г/л. непреврелог редукујућег шеће-

ра. 

 Полуслатко вино - садржи више од 12 г/л. а на више од 50 г/л непре-

врелог редукујућег шећера. 

 Слатко (десертно) вино - садржи више од 50 г/л. непреврелог редуку-

јућег шећера. 

Специјална вина: у категорију специјалних вина спада неколико типова 

који су специфични по сортама грожђа које се користе, по еколошким ус-

ловима где се гаје, по технолошким процесима производње, по особинама 

вина. Обично су то вина која имају повећани садржај алкохола, веће или ма-

ње количине шећера, по додацима екстракта који утиче на арому итд. У ову 

категорију спадају [263]: 

Десертна вина - имају 18–22,5% алкохола. За производњу обично се користи 

грожђе које се дуже остави на чокоту или које се након бербе остави на 
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слами или простирци да се суши на сунцу. Овај тип вина може се про-

извести и од грожђа нападнутог плеснима. Племенита плесан ствара на гро-

жђу извесну количину глицерола и друге мирисне материје, што употпу-

њује мирис и укус будућег вина. Оваква вина се највише производе у Со-

терну (Француска), Рајна и Мозел (Немачка) и Токај (Мађарска). 

Ликерска вина - од десертних вина разликују се по додацима који не потичу 

директно од грожђа. За производњу ових вина користи се грожђе различи-

тих сорти винове лозе. Најпознатија ликерска вина су:  

 Malaga - је шпанско ликерско вино које се производи око града Малаге. 

Има 15–16% алкохола и 20–30% шећера. Постоји неколико типова Малаге, 

а сем у Шанији, ова вина се производе и у другим виноградарским зе-

мљама. 

 Marsala  - је ликерско вино које се производи на Сицилији. Грожђе потиче 

од локалних сорти. Вино садржи 16–22% алкохола и 3–6% шећера. 

 Samos – производи се на грчком острву Самос. За производњу користе се 

локалне сорте грожђа. Берба се обавља кад је грожђе презрело. Ово вино 

има 13–14% алкохола и 15–20% шећера и ставља се у промет након 2–3 го-

дине. 

 Madera - је португалско ликерско вино, које се производи на истоименом 

острву. Обично садржи 18–19% алкохола и до 6% шећера. 

 Porto - је португалско ликерско вино које се производи око истоименог 

града. За производњу користи се грожђе локалних сорти које се бере у 

време пуне зрелости. Зависно од типа, ово вино има 18–23% алкохола и 5 

– 8% шећера. 

 Cherry - потиче из Шпаније. За производњу користе се само здрави гро-

здови локалних сорти, који се након бербе на сунцу просуше један дан. 

Шери вина морају бити сува са око 15% алкохола или слатка са 18–20% 

алкохола и 5 % шећера.  

Ароматизована вина – добијају се од природних вина уз додатак разних 

ароматичних, горких и лековитих биљних сировина. Сем тога, ова вина мо-

рају се алкохолизовати и заслађивати. Алкохолизовање се врши додатком 

рафинисаног алкохола или винског дестилата до јачине од 22% vol. алко-

хола. Заслађивање се може обавити додавањем чисте сахарозе, шећерног си-

рупа, концентроване шире или мистеле. У ову групу ароматизованих вина 

– специјалних вина спадају: пелинковац, бермет и вермут. 

Пенушава вина – су вина са мехурићима, с тим што они не смеју бити прои-

зведени на вештачки начин, већ се добијају приликом процеса фермента-

ције. Ова врста вина настала је у XVIII веку, у француској области Champa-

gne а његов творац је бенедиктански калуђер Dom Perignon. Многи термине 
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шампањац и пенушаво вино користе као синониме. Наиме, законски је про-

извођачима вина у САД, Канади и Аустралији дозвољено да своја пенушава 

вина означавају термином »Шампањ«. Међутим, у Француској једино пену-

шава вина произведена под посебним условима, од грожђа из области Ша-

мпањ, могу носити назив »Šampanjac«. 

Вина cooleri - су пића  која су настала у Калифорнији. То је микс  белих ви-

на и воћних сокова, благо газиран. Садржај алкохола је низак, око 6%. С об-

зиром да на укус вина у великој мери утиче воће и шећер, вино које се у њи-

ма користи је најчешће нижег квалитета. Wine cooleri на челу California 

Coolera постали су најбрже растући сегмент винске индустрије у САД. 

 

8.1.1. Међународно тржиште 

 

Производња – у свету износи 28 милиона тона (280 милиона хектолита-

ра), што исказано по становнику износи четири литра. Регионално посма-

трано вино се највише производи у Европи, која даје преко две трећине уку-

пне светске производње.  

Сматра се да су најзначајнији микро вински региони у свету следећи:  

Okanagan Valley, (САД), Bordo (Француска), Finger Lakes (САД), Mendoza 

(Аргентина),  Willamette Valley (САД), Toskana (Италија), Cape Town (Јужно-

афричка Република), Napa & Sonoma (САД), Barcelona (Шпанија), Yarra Va-

lley (Аустралија). 

Захваљујући површини винове лозе од преко 800 хиљада хектара и прои-

зводњи 47 милиона хектолитара ФФррааннццууссккаа је највећи произвођач вина у 

свету, даје 17% укупне светске производње. Најзначајнија винска регија је 

Бордо. У овој регији обрађује се 120 хиљада хектара под виновом лозом и 

производи се више од 800 милиона боца вина годишње. Значајне су и следе-

ће регије: Burgundy, Alsace, Dolinu Rhone, Champagne, Dolinu Loire i Corsica. 

Свака је специјализована у производњи различитих типова вина и укуса. У 

Француској има преко 150 хиљада произвођача вина. Неки су независни, 

док други делују у склопу задружних подрума. 

Захваљујући квалитету земље и техничким достигнућима у ви-

ноградарству и винарству која се непрестано усавршавају, Француска је све 

до данас умела да одговори на изазове развоја винарске производње у не-

ким земљама у развоју. Она је и даље највећи произвођач врхунских вина. 

Незнатно заостају  Италија и Шпанија. Највећи светски произвођачи прика-

зани су на карограму 20. 

Приказане земље дају две трећине укупне светске производње вина. Ев-

ропска унија је 2008 године усвојила нову организацију тржишта вина. Фо-
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кусирана на унапређење конкурентности на овом тржишту, одржавању ви-

соких стандарда и задовољавању потреба и очекивања купаца као крајњих 

потрошача. 

Картограм 20: Највећи произвођачи вина у свету (мил. хл.) 

Француска

47

Aргентина

15

САД

22

Шпанија

42

Италија

45

 
 

Сматра се да су најбoљe винарије у свету следеће [264]:  

 Француска: Château Smith Haut Lafitte Bordeaux, Château André Ziltener, 

Burgundy, Chateau De Berne Lorgues, Château Franc Mayne i Domaiane De 

Naujan St. Emilion. 

 Италија: Pietradolce Winery Sicily, Conti Di San Bonifacio Estate Tuscany, 

Tenuta Poggio Al Casone Tuscany. 

 Шпанија: Bodega Catillo Perelada Girona, Bodega Puelles Rioja, Hacienda 

Zorita, Salamanca. 

 Аргентина: Bodega Tapiz Mendoza, Bodega Vistalba Mendoza, Algodon 

Wine Estates Mendoza, Bodega Atemisque Mendoza. 

 Чиле: Gillmore Winery San Javier, Matetic Wineyard Rosario Walley. 

 САД: Franciscan Estate Winery Napa Valley, Rams Gate Winery Sonoma. 

 Аустралија: Margan Winery Hunter Valley Broke. 

 Нови Зеланд: Peregrine Winery Central Otago. 

 Јужноафричка Република: Diemersfontein Wine Estate Wellington.  
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Constellation Wines - је највећи произвођач вина у свету, са седиштем је у 

Њујорку, САД. Представља великог извозника 

на тржишта широм света. Има 65 брендова у 

Сједињеним Америчким Државама. Поред про-

изводње и продаје вина врши дистрибуцију и 

других, пре свага, алкохолних пића. Има преко 

четири хиљаде запослених. Укупан приход износи 4,8 милијарди долара 

[265].  

 

E & J Gallo Winery - је други светски произвођач и дистрибутер вина са се-

диштем у граду Модесто, Калифорнија, САД. Прои-

зводи велики број винских брендова. Заузима 25% 

америчког тржишта вина. Највећи је извозник вина 

из Калифорније, пре свeга на тржиште Европске 

уније и Кине [266].  

 

Медитеранске земље, због повољне климе имају значајну производњу 

вина. Иако у списак ових земаља спадају Француска, Шпанија, Италија, По-

ртугал, Грчка, готово читав вински Стари свет, вина Медитерана су нешто 

још специфичније, а у последњих неколико година нова генерација винара 

ствара посебан тренд и бренд: медитеранска вина – нова генерација. 

Поред Провансе и чувених Chateauneuf-du-Pape винарија, те шардонеа, 

мерлоа, шираза и каберне совињона из регије Лангдок-Русијон, што се про-

теже западно од Роне дуж обале мора ка шпанској граници, има места за 

још нека вина на медитеранској сцени. Све је више малих винарија са сја-

јним интернационалним сортама, али и нових сорти, те вина из мање по-

знатих “винских” држава. Конкретно, у Француској пажњу треба обратити 

на одредницу „Cotes“ или „Coteaux“, скромне по обиму пословања вина-

рије или све чешће кооперативе из којих долазе одлична вина. Кад је реч о 

розе вину, Bandol представља синоним квалитета, док са Сицилије и Корзи-

ке долазе врхунски cuvei. Неки тврде да на Корзици успевају најбоља бела 

вина на свету, али тек треба да буду откривена. У области Basilicata, источно 

од Напуља успева једно од најбољих црвених италијанских вина Aglianico 

del Vulture, са карактеристичним укусом чоколаде и вишњe. Pendes у Ката-

лонији центар је индустрије шпанских пенушавих вина. Али, палета је дале-

ко шира, поготово што том регијом доминира винарија Tores, која произво-

дећи врхунска био-вина, форсирајући зелену технологију, али и водећи ра-

чуна да њихов производ буде доступан свим социјалним слојевима. Такође, 
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добра вина долазе из Аликантеа, и региона Jumilla. Последњих година вина 

из Грчке и Израела све више се пењу на светским лествицама. Тајна је у про-

изводњи вина на старински начин, без филтрирања, додатака, чиме ориги-

нални укуси локалних сорти још више долазе до изражаја [267].  

Табела 30: Најцењенија вина у свету 

 Назив вина Земља 

1. Torres Шпанија 

2. Casillero Del Diablo Чиле 

3. Chateau Latour Француска 

4. Tugnanello Италија 

5. Pantfols Аустралија 

Izvor: http://www.drinksint.com/ 

 

Међународни промет - износи нешто преко десет милиона тона, одно-

сно у исти доспева трећина укупне светске производње. Oно представља 

значајан артикал у међународној размени. Вино има дугу традицију у међу-

народном промету. Вредност промета вина на међународном тржишту из-

носи 34 милијарде долара годишње. Извозна цена варира услед деловања 

читавог низа фактора, пре свега, од врсте вина, године бербе, квалитета, на-

чина производње и сл.  

Извоз - највећи регионални извозник је Европа, која даје три четвртине 

светског извоза. Највећи извозник вина у свету је ШШппаанниијјаа, са 2,3 милиона 

тона, што чини четвртину светског извоза и од истог зарађује око четири 

милијардe долара. Она представља и великог светског произвођача вина, 

високог квалитета. Највећи део извоза вина је по класи између стоних и ви-

на са контролисаним географским пореклом. У структури извоза домини-

рају црвена вина. Највећи извоз усмерен је у Француску, Немачку и Итали-

ју.  

Највећи светски извозници су ИИттааллиијјаа,,  ФФррааннццууссккаа,,  ААууссттррааллиијјаа  ии  ЧЧииллее. 

Заједно са Шпанијом дају три четвртине светског извоза. Вина из Аустрали-

је, Новог Зеланда, Чилеа, Јужноафричке Републике називају се „вина новог 

света“. Три највећа извозника (Италија, Француска и Шпанија), уједно су и 

највећи светски произвођачи вина. Дуго година највећи извозник била je 

Француска, међутим у последњим годинама смањује се тражња за францу-

ским винима на међународном тржишту. Један од разлога јесте и висока це-

на, значајно виша од највећих конкурената – Шпаније и Италије. Вински се-

ктор је значајан сектор Француске пољопривреде. Запошљава преко 500 хи-

љада људи и представља други извор прихода француског извоза са скоро 
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осам милијарди евра. Аустралија и Чиле захваљујући значајној производњи, 

високом квалитету и релативно ниским ценама представљају велике светске 

извознике вина. 

Хистограм 87: Највећи извозници вина у свету (мил. тона) 

 
 

Увоз - највећи регионални увозник вина је Европа, која апсорбује три че-

твртине светског увоза. Највећи увозник вина у свету је ННееммааччккаа, која просе-

чно увози 1,3 милиона тона, што чини 17% укупног светског увоза. Увоз је 

резултанта релативно високе тражње на тржишту. Циљ је, такође, допуна 

асортимана разним квалитетним врстама вина. За њу је карактеристично да 

често врши и реекспорт вина, које купује у ринфузи, купажира са разним 

другим винима и извози у боцама. Немачки потрошачи преферирају црве-

на вина (63%), учешће белих је 29% а розе око 8%. Највећи увоз реализује се 

из Италије, Шпаније и Француске. 

Хистограм 88: Највећи увозници вина у свету (мил. тона) 
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Највећи светски увозници су ВВееллииккаа  ББррииттаанниијјаа,,  ФФррааннццууссккаа,,  РРууссиијјаа  ии  ККии--

ннаа. Заједно са Немачком апсорбују више од половине укупног светског уво-

за вина. За Велику Британију, Русију и Кину карактеристично је да у после-

дњим годинама значајно повећавају увоз вина. Тако на пример, традицио-

нални енглески “пабови”, који је раније представљали бастион пива, у по-

следњим годинама бележе све већу продају вина. Највише су заступљена 

француска, италијанска и шпанска вина. 

Вино представља и значајан производ који се продаје у најреномирани-

јим аукцијским кућама, као што су Christie’s  и Sotheby у Лондону. На ау-

кцијама продају се стара и ретка вина, чије цене достижу астрономске из-

носе. Тако на пример боца вина “Chateau Lafiteau” из 1787 године плаћена је 

160.500 долара [268]. Његова процењена садашња вредност је 315.000 долара, 

уз то сматра се да вино није за пиће.  

Свет данас све више цени и плаћа квалитет вина. Од вина се очекује да 

потиче од најбољих сората, са типичних виноградарских подручја, да је 

произведено и неговано уз поштовање, традиције и модерне технологије и 

строгих хигијенско захтева, да је у себи сачувало максимум онога што носи 

из грожђа и максимум онога што дозрева у бурету, да има минимум конзе-

рванса, да нема остатака пестицида, да има карактер сорте и сл. Цене се све-

жа бела вина, али и стара хармонична црна вина. 

Светски тренд јесте конзумирање лаганих, мускатних, ароматичних бе-

лих вина, код црвених, потрошачи преферирају свежа, ароматична, воћна 

вина. Очекује се и раст конзумације розе и вина произведена од органског 

грожђа (organic wine).  

Нутритивна вредност – претпоставља се да у вину има преко 600 компо-

ненти, а највише има воде 65–80%. После воде најзаступљенији елемент је 

етанол. Он настаје у процесу ферментације када долази до трансформације 

глукозе (грожђаног шећера) и фруктозе (воћног шећера), као најзаступље-

нијих угљених хидрата у грожђу. Погрешно је мишљење да се квалитет ви-

на повећава са повећањем алкохола у њему. Чувена Француска вина имају 

доста низак садржај алкохола (10–12%). Вино садржи 20 аминокиселина, од 

којих осам организам не може сам да синтетише. Неке од њих имају улогу 

да побољшавају апетит, омогућују несметано функционисање нервног си-

стема, доприносе бољем коришћењу витамина „Ц“ и друге функције. Вино 

снижава холестерол. 

Вино има значајну улогу у деловању против артериосклерозе и инфаркта 

миокарда. У вину је посебно значајно присуство мирисних материја. Сматра 

се да мирис, односно "buké" вина чини више од 800 хемијских једињења. Це-

нтрално место у погледу типичности мириса вина чине терпенске материје. 



Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            304                                                                                                                   

Захваљујући њима може се утврдити сортна припадност вина. Количина 

мирисних материја у вину зависи, пре свега, од сорте, климе земљишта, зре-

лости грожђа и др. Најновија испитивања потврђују чињеницу да дневно 

треба конзумирати једну чашу црвеног или белог вина, јер елементи њихо-

вог хемијског састава имају способност да неутралишу слободне радикале 

који су одговорни за превремено старење организма [269]. 

Табела 31: Енергетска и нутритивна вредност белог вина (на 100 мл.) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kcaл 70 

 Енергетска вредност, kJ 290 

 Беланчевине, гр. 0,0 

 Угљени хидрати, гр. 0,0 

 Масти, гр. 0,0 

Извор: USDA Nationaл Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Има низ предности у правилној исхрани потрошача. 100 грама вина садр-

жи следеће витамине: “Б1”, “Б2”, “Б6” такође, садржи и одређене минерале: 

натријум, калијум, калцијум, фосфор, магнезијум, гвожђе и екстрактивне 

материје.  

Заштитно деловање вина на кардиоваскуларни систем приписује се ма-

терији ресвератрол, која се налази у грожђу. У коштици и опни висока је ко-

нцентрација црвеног биљног пигмента који се скраћено назива ОПЦ, а овој 

фитохемикалији приписују се бројна позитивна деловања, посебно заштита 

кардиоваскуларног система и капилара [270]. 

Представља значајан извор витамина и неких микроелемената те се сма-

тра као неопходни артикал савремене исхране (у умереним количинама). 

Поред улоге у исхрани, често представља и ствар “престижа”, што је утица-

ло на потрошњу. Давно је престало да буде локално, односно пиће Медите-

рана, већ је прерасло у светско, по некима, чак и најцењеније светско пиће. 

Још увек звучи убедљиво изражена мисао Луја Пастера да је од свих приро-

дних пића “вино најчистије и најздравије”. Платон је говорио да природа 

никад није људској врсти подарила тако богат дар као што је вино. 

Потрошња - светска потрошња процењује се на 240 милиона хектолитара 

вина. Глобално највећи потрошач вина су Сједињене Америчке Државе са 

33 милиона хектолитара, следе Француска, Италија, Немачка и Кина. Кина 

остварује значајан пораст тако да се очекује да ће у скорије време бити нај-

значајнији потрошач вина у свету. Потрошња је условљена кретањем прои-

зводње, стањем индустрије за прераду, (винарске индустрије), висином до-
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хотка и постојањем навика у конзумирању. У неким земљама, пак, потро-

шња је условљена и верским моментом (земље исламске вероисповести), а у 

многим земљама, практично је статистички занемарљива.  

Светска потрошња износи пет литара по становнику годишње. Глобално 

посматрано долази до тенденције опадања потрошње. Наиме, према пода-

цима FAO, иста је половином шездесетих година двадесетог века износила 

око шест литара по становнику. Постоје значајне разлике у нивоу потро-

шње по земљама различите економске развијености. Највећи регионални 

потрошач је Европа са потрошњом нешто већом од 20 литара по становнику 

годишње. 

Земље највећи произвођачи су и велики потрошачи вина. Највећу потро-

шњу у свету изражено по становнику остварује ЛЛууккссееммббуурргг 52 литра. Мада 

одређене статистике наводе да је највећи потрошач град-држава Ватикан са 

око 60 литара. У Ватикану живи свега 900 становника. На високу потрошњу 

утиче традиција и навика потрошача за конзумирање ове врсте пића. Зна-

чајан потрошач је и Француска. За њу је карактеристично да значајно сма-

њује потрошњу, иста је осамдесетих година двадесетог века износила око 90 

литара. На смањење, утицала је промена у структури становника (повећава 

се учешће становништва исламске вероисповести), као и експанзија потро-

шње енергетских пића, пива и разних безалкохолних напитака. Највећи све-

тски потрошачи приказани су на хистограму 89.  

Хистограм 89: Највећи потрошачи вина у свету (лит.) 

 
 

На потрошњу вина делује већи број фактора, од нивоа домаће произво-

дње, навика, висине тржишних цена и сл. Расте потрошња у Јапану, сканди-

навским земљама, САД, Великој Британији, Канади. Највећи ваневропски 

потрошач је Аргентина. 
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8.1.2. Тржиште вина у Републици Србији 

 

Производња – захваљујући географском положају, климатским и земљи-

шним факторима, услови за гајење винове лозе у нашој земљи пружају мо-

гућности за производњу различитих типова вина, почев од севера па до ју-

жних виногорја са низом прелаза између ових крајности. Производњом ви-

на многи крајеви стекли су веома богату традицију и као такви су познати, 

не само на нашим просторима већ и на иностраном тржишту [271]. Истори-

ја српског винарства дужа је од хиљаду година.  

Постоје три основна фактора која заједно одређују карактер вина: врста 

грожђа и начин његовог гајења, клима и тло на коме се грожђе гаји и  креа-

тивност, способност и технологија произвођача вина. 

Производња вина износи 240 милиона литара, што прерачунато по ста-

новнику износи 33 литра (2013-14). У односу на почетак деведесетих година 

XX века производња вина има тенденцију опадања. У Европској произво-

дњи Србија учествује са пет посто и налази се у првој половини европских 

земаља. Од укупне количине произведеног грожђа од 80 до 85% преради се 

у вино, знатно мањи део (15-20%) користи се за потрошњу у свежем стању. 

Носилац производње чине породична домаћинства са доминантним уче-

шћем од преко 80%. Прерада грожђа у вино одвија се у винаријама и подру-

мима који се налазе у оквиру агроиндустријских предузећа и индивидуа-

лних произвођача. У нашој земљи налази се укупно 30 већих винарија и пе-

десетак већих подрума. У производњу вина укључено је више од 100 хиљада 

домаћинстава. 

Највећи “индустријски” произвођачи вина у Републици Србији су „На-

вип“, „Вино Жупа“, „Рубин“, „Вршачки виногради“, Винарија “Чока” и др.  

Највеће винарије у Републици Србији: 

 

Navip – је предузеће за производњу и прераду вина са седиштем у Београду. 

Поседује засаде сопствених винограда. Располаже 

капацитетом и опремом за прераду грожђа са мо-

гућношћу прераде 150 тона грожђа на час и опре-

мом за пуњење боца са капацитетом 29 хиљада бо-

ца на час. Значајне количине извози на међунаро-

дно тржиште. Најпознатији брендови су: Cabernet 

souvignon, Merlot, Chardonnay, Sauvignon, Dionis, Pinot noir, Pinot rose, Zla-

tna graševina i sl. [272] 
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Рубин – је предузеће за производњу и прераду вина и алкохолних пића са 

седиштем у Крушевцу. Поседује засаде сопствених 

винограда од око 600 хектара. Највећи је произво-

ђач вињака у Републици Србији. Значајне количи-

не вина и осталих алкохолних пића извози на ме-

ђународно тржиште. Најпознатији брендови су: 

Cabernet souvignon, Chardonnay, Pinot noir, Proku-

pac, brend Terra Lazarica – Chardonnay, Sauvignon blanc, Cabernet sauvignon, 

Merlot и др. [273] 

 

Вино Жупа – је предузеће за производњу и прераду воћа, вина, воћних со-

кова са седиштем у Александровцу. Произво-

дња вина износи преко пет милиона литара. 

Најпознатији брендови су: Graševina, Chardo-

nnay, Смедеревка, Ризлинг, златни ризлинг, 

Cabernet sauvignon, Кратошија, Вранац, Када-

рка, Ружица, Розе и др. Власник је винарије 

„Повардарје“ и сувласник винарије „Хепок“ Мостар [274]. 

 

Вршачки виногради – је предузеће за прераду грожђа и производњу вина 

са седиштем у Вршцу. Врша-

чко виногорје налази се у ок-

виру Банатског рејона и Ју-

жнобанатског виноградарског подрејона, има више од 2.000 ха винограда, 

од чега се плантаже Вршачких винограда простиру на око 1.700 ха. Укупни 

подрумски капацитети “Вршачких винограда” АД износе 34,2 милиона ли-

тара. Најпознатији брендови су: Банатски ризлинг, Франковка, Ризлинг 

италијански, Мускат отонел, Бургундац бели, Ризлинг рајнски, Chardonnay. 

др. Према капацитету један је од највећих винских подрума у Европи [275]. 

 

Виногради који су власништво већих винарија углавном располажу са-

временим сортиментом за производњу белих и црвених вина - ризлинг ита-

лијански, ризлинг рајнски, совињон, шардоне, бургундац бели, каберне со-

вињон, бургундац црни, мерло, гаме. 

Поред великих, индустријских произвођача вина постоји велики број ви-

нарија и винских подрума који производе изванредна вина за домаће, а у 

последње време и за међународно тржиште: „Александровић“ Топола, „Ко-

вачевић“ Бачка Паланка, „Вински двор“ Суботица (Палић), „Бонониа“ Ба-
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ноштор, „Ковачевић“ Ириг, „Мачков  подрум“ Ириг, „Виндуло“ Темерин, 

„Звонко Богдан“ Суботица, „Јелић“ Ваљево, „Недин“ Вршац, „Стојковић“ 

Баноштор, „Прекогачић“ Беочин, „Киш“ Сремски Карловци, „Бајило“ Сре-

мски Карловци и многи други.   

Када је реч о сортименту у индивидуалном сектору убрзано се ради на 

увођењу савремених сорти грожђа. Раније су доминантно биле заступљене 

неатрактивне и превазиђене сорте попут пловдине, прокупца, смедеревке.  

Највећи удео у производњи вина имају стона вина преко 65%, вина са гео-

графским пореклом заступљена су са око 20%, док врхунска вина са контро-

лисаним и гарантованим географским пореклом и квалитетом заузимају 

око 15% укупне производње. Што се тиче односа белих и црвених вина тај 

проценат се креће око 62% према 34% у корист белих вина. Розе (ружичата) 

вина имају мало учешће од неколико процената (4%). У Србији постоји око 

700 врста вина. 

Према закону о вину, вино се према квалитету, начину производње и вр-

сти виноградарског подручја разврстава на [276]:  

 Стоно вино 

 Вино са географским пореклом: 

- Регионално вино 

 Квалитетно вино са географским пореклом: 

- Квалитетно вино са контролисаним географским пореклом и квали-

тетом 

- Врхунско вино са контролисаним и гарантованим географским поре-

клом и квалитетом. 

Стоно вино - јесте вино без географског порекла произведено од грожђа је-

дне или више дозвољених сорти винове лозе врсте Vitis vinifera L, односно 

сорти добијених укрштањем сорти врсте Vitis vinifera L. и других врста из 

рода Витис, које испуњава прописан квалитет и начин производње за ову 

категорију вина, у складу са овим законом и другим посебним прописима. 

Вино са географским пореклом - према квалитету, начину производње и 

врсти виноградарског подручја разврстава се на:  

Регионално вино – произведено је од грожђа једне или више препоручених 

сорти винове лозе врсте Витис винифера Л, односно сорти добијених укр-

штањем сорти врсте Витис винифера Л. и других врста из рода Витис, поре-

клом најмање 85% из истог виноградарског региона, при чему се произво-

дња и прерада грожђа и производња вина обавља у оквиру датог виногра-

дарског региона, у складу са прописаним дозвољеним приносом грожђа, 

квалитетом и начином производње вина за ову категорију, у складу са овим 

законом и другим посебним прописима. 
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Квалитетно вино са географским пореклом - разврстава се на:  

- Квалитетно вино са контролисаним географским пореклом и квалитетом – 

вино произведено од грожђа једне или више препоручених сорти винове 

лозе врсте Vitis vinifera L. са израженим карактеристикама за сорту или со-

рте, пореклом из истог виноградарског рејона, при чему се производња и 

прерада грожђа и производња вина обавља у оквиру датог виноградарског 

рејона, у складу са прописаним дозвољеним приносом грожђа, квалитетом 

и начином производње вина за ову категорију, у складу са овим законом и 

другим посебним прописима.   

- Врхунско вино са контролисаним и гарантованим географским пореклом 

и квалитетом – произведено је од грожђа једне или више препоручених со-

рти винове лозе врсте Vitis vinifera L. са нарочито израженим карактеристи-

кама за сорту или сорте, пореклом из истог виноградарског рејона, при че-

му се производња и прерада грожђа и производња вина обавља у оквиру да-

тог виноградарског рејона, у складу са прописаним дозвољеним приносом 

грожђа, квалитетом и начином производње вина за ову категорију, у складу 

са овим законом и другим посебним прописима. 

Потрошња - вина у Републици Србији износи 13 литара по становнику 

(2014), што је мање од европског просека. Према оствареној потрошњи наша 

земља налази се на половини европских земаља. И поред високе и стабилне 

понуде на тржишту, разних врста вина, ниска потрошња, пре свега, узроко-

вана је релативно високом ценом на тржишту и ниској куповном моћи по-

трошача. У структури потрошње алкохолних пића вино учествује са једном 

четвртином. Значајно је мања потрошња вина у односу на пиво. У нашој зе-

мљи карактеристично је да опада промет вина у угоститељству, а расте про-

мет у трговини на мало. 

Спољнотрговинска размена - извоз вина износи 12 милиона литара, што 

вредносно износи 17 милиона долара. Извоз је усмерен у 29 земаља света. 

Највећи извоз реализује се у Русију у количини од 5,8 милиона литара, од-

носно 34% укупног извоза. Земље највећи увозници вина из Србије приказа-

не су на слици 51.  

Увоз је износио је 25 милиона литара. Највећи увоз остварује се из Репу-

блике Македоније, Црне Горе, Италије и Француске. Република Србија ос-

тварује негативан биланс спољнотрговинске размене вина. 

Неопходно је унифицирати извозни програм “Serbian Wines”, ili “Wines 

of Serbia” и др., са акцентом на високи квалитет и аутохтоне робне марке. 

Неопходан је маркетиншки приступ извозу у циљу задовољења потреба 

иностраних потрошача.  
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Вина треба да израсту у специфичну робну марку како би се доказалa 

код иностраних потрошача, за сада таквих вина је релативно мало, позити-

вни примери су вина »Ждрепчева крв« и „Бермет“. Шансу у извозу не треба 

тражити у квантитету, јер смо релативно мали произвођачи вина, већ у вр-

хунском квалитету према одабраним тржишним сегментима. Треба ићи на 

специјализацију производње, односно на мање серије са високим квалите-

том. 

Слика 51: Структура извоза вина из Републике Србије (%) 

 
 

Европска унија повећала је Републици Србији извозну квоту вина са 55 на 

63 хиљаде хектолитара за бесцарински извоз. Један 

од разлога зашто квота није испуњена јесте и опа-

дање производње. Повећана извозна квота пре-

дставља резултат преговора Србије и ЕУ, што се 

односи на договорени Споразум о придруживању 

и стабилизацији којим су врата на ово тржиште у 

значајној мери отворена. Најновија одлука о пове-

ћању извозних квота представља подстицај за бр-

жи развој виноградарства и винарства у Србији [277]. 
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8.2. ТРЖИШТЕ ПИВА 

 

Пиво представља једно од најстаријих врста пића у људској историји. Према 

археолошким истраживањима у Вавилону, 

пронађени су писани подаци да се пиво про-

изводило још 7.000 година пре наше ере и 

потиче од Сумера. Пивари у време Сумераца 

били су угледни становници двора. У старом 

Риму пиво се правило од зоби, јечма, меда и 

папрати. Ово пиће, за које многи тврде да је 

заправо јело, користило се већ у праисториј-

ском раздобљу. Производили су га и Келти, Германи, Словени и Скити. 

Тада се правило из јечма, пшенице, зоби и хељде, а многи стари народи су 

додавали и зачине: мирођију и мед [278].  

Данашњи главни састојак хмељ почео је да се користи тек у XIII веку. 

Производња пива у старом веку била су у Јерменији, Месопотамији и Еги-

пту. Из тих подручја пиво су преузели Грци и Римљани. Према старим 

ископинама и записима археолози су утврдили да су стари Вавилонци 

имали 16 врста пива, а за врење су користили јечмени шећер и пшеницу. 

Одавде се пренела производња пива у стари Египат, Персију, Грчку и друге 

земље. Египћани су знали да праве пиво већ 2.000 година п. н. е. Артефакти 

пронађени у гробницама показују да је у старом Египту производња пива 

била не само добро развијена, већ и комерцијализована. Најстарија слика 

која приказује људе како пију пиво потиче из Египта, 3.400 година п. н. е. Гр-

ци су, примајући цивилизацију од Египћана, научили и вештину произво-

дње пива, а за њима и Римљани и онда остале европске земље.  

На европски континент пиво је пренето доласком келтских племена из 

Азије, негде око 1.000 година п. н. е. У тим временима пиво је прављено из 

шећера, али без хмеља, тако да је добијен производ био врло кисео. Тада су у 

пиво додаване различите траве - пелин, лупин глог, шафран и др. Примена 

хмеља представља важно откриће и чини основу савремене технологије 

пива. Хмељ се први пут почео да се користи у Новогородској Русији. Реч 

пиво (bira, bier, ber, bicre) настала је у манастирима негде између шестог и 

седмог века, у време кад се пиву при варењу почео додавати хмељ. У 

средњем веку производњом пива бавили су се калуђери. Они су први који 

су пиву придодали хмељ - из „медицинских“ разлога, а и ради бољег конзе-

рвирања. Оно је проглашено „хришћанским лековитим напитком“, да би се 

укључило у калуђерску храну, а смело се пити и у дане поста. Нема пода-

така да се пиво производило у православним манастирима. Усавршавање 
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парне машине повољно се одразило на развој пиварства, као и проналазак 

машине за хлађење. Захваљујући најважнијим научно-техничким достигну-

ћима у XIX веку, створене су основе за претварање уситњених предузећа у 

велике фабрике пива [279]. 

У почетку, справљање пива било је искључиво женско умеће. Жене су 

биле те које су га вариле и продавале, а ако би изазвало чудно понашање 

претерано ревних гостију, због тога биле и спаљиване као вештице. Славу 

справљања пива, касније су преузели калуђери и често по њему постајали 

далеко познатији него по духовним тековинама својих манастира. Пиво је 

постало уносна радиност, а умеће његовог справљања доносило је углед и 

престиж. На њему су богати постајали још богатији, а сиромашни су на 

њега трошили последњу пару. Справљање пива дуго је било обавијено тај-

ном. Преносило се колена на колено и у себи дуго носило нешто мистично. 

Данас у његовом добијају више нема тајни, али траг мистичности је остао 

[280].  

Египат је био ништа мање познат произвођач пива. Египатско пиво било 

је на далеко познато, а мајстори који су га справљали толико поштовани да 

су добили посебан хиреоглифски знак. Његова тајна била је између осталог 

и у урмама које су додаване ради побољшања укуса. Иначе, још један 

интересантан моменат везан је за стари Египат. Дуго се сматрало да је оми-

љено пиће ове древне цивилизације било вино. Међутим ради се у ствари о 

пиву, а забуна је настала због чињенице да га Херодот, чувени путописац 

тога времена, у својим записима назива "вином које се добија од јечма".  

Германи су своја пива називали пеор, или биор (одакле вероватно потиче 

данашњи назив beer (бир). Сматрали су да је вино намењено боговима, док 

је пиво пиће које припада обичним смртницима. Било је толико омиљено да 

су га опевали у свим својим сагама и еповима. У Кини се 2000. године п.н.е. 

производило пиће које је имало карактер вина, али се правило од проса. Тек 

нешто касније појавило се пиће сличних својстава, али справљано од пири-

нча. И на тлу данашње Индије и Ирана, производило су се пиће слично пи-

ву. Племена северне Африке производила су пића слично пиву од пше-

нице. У јужној Африци Банту племена производила су сличан напитак , али 

од сирка и проса које се на тлу Африке и дан данас задржао.  

Амерички континент знао је за пиво 3000. године пре него што је са Колу-

мбом дошао европски утицај. Производило се од житарице која је у том по-

днебљу доминирала, кукуруза. Инке у јужној Америци производиле су га 

давно пре нове ере, а Астеци и Маје који су се појавили касније наставили су 

том традицијом. Египатска легенда каже да је пиво направио Озирис, бог 
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плодности, земље и вегетације. У тим давним временима није се сматрало 

само пићем, већ леком и храном [281]. 

Пиво представља слабо алкохолно пиће код кога концентрација алкохола  

износи од три до 13%. Оно се производи у процесу алкохолног врења из сла-

да, хмеља, воде и пивског квасца. Вода је основа овог напитка и служи као 

растварач. Од ње такође зависи и квалитет и тип пива. Слад је основни ек-

страт пива. Пивски слад се добија од житарица, најчешће од јечма (јечменог 

слада) и даје пиву састојке од кога зависи пуноћа укуса. Хмељ служи за 

конзервацију пива и даје му мирис и горак укус, а пивски квасац изазива ал-

кохолно врење у коме шећер прелази у алкохол и угљен диоксид који пиву 

даје свежину и утиче на његову пенушавост. Звог своје хранљивости, због 

велике концентрације витамина Б, пиво се сматра "течном храном"! [282]. 

Пива се деле у две основне групе по месту ферментације квасца у проце-

су производње:  

 Ale - синоним за сва пива горње ферментације, од лагера је старије бар 

хиљаду година. 

 Lager - од немачке речи "чувати", у Енглеској означава било које златно, 

пиво доње ферментације, а у остаом делу света има скоро исто значење 

као уопштена реч пиво.  

Подела пива: 

Према боји: 

 Светла пива - Према стандардима боја светлих пива не сме да пређе 10 

ЕБЦ (универзалних јединица за мерење боје пива).  

 Тамна пива – Најпознатије врсте тамног пива су Potrter и Stout. Најпо-

знатије Stout пиво свакако је Guinness. Тамна пива имају боја која се 

креће од 40 до 100 ЕБЦ јединица  

 Црна пива - врло тамна, готово непрозирна пива која су врло хранљива 

и најчешће имају укус карамеле или црне чоколаде. Најпознатије врсте 

су Kostritzer, Asahi, Sapporo i Kirin. 

Према садржају алкохола: 

 Безалкохолна пива(мање од 0,5% алкохола) 

 Лака пива(испод 3,5% алкохола) 

 Стандардна пива(лагер и але) (од 3,5 до 5% алкохола) 

 Јака пива(преко 5% алкохола) 

 Јечмена пива(преко 8% алкохола) 

Према садржају екстракта: 

 Лака пива- 6-9% екстракта. Врло су пријатна за време летњих врућина.  
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 Стандардна пива- 10-12% екстракта. Ово је најчешћа врста пива. Назива-

ју се још и стона пива.  

 Специјална пива- 12,5-14% екстракта. Ова пива се називају „пуна“ пива, 

због пуноће укуса коју узрокује већа количина непреврелог екстракта.  

 Јака пива- 18-20% екстракта. Ова пива садрже и више алкохола од стан-

дардних пива и најпознатија су Bock, Stark i Festbier.  

 Јечмена пива- 16-26% екстракта. Ова пива имају велику пуноћу укуса а 

садржај алкохола обично прелази 8%. 

Према полазној сировини: 

 Кукурузно пиво - код њега је до 70% слада замењено кукурузом.  

 Пшенични тип пива- замена јечма пшеницом. Ова пива се називају 

и Бела пива. Најпознатија су: Berliner Weisen i Weisenbier.  

 Ражано пиво- Раж даје пиву нека нестандардна својства: воћни мирис, 

уљасту и често љуту арому. У Немачкој се производи ражано пиво Schie-

rlinger Roggenbier a u Austriji Goldroggen. 

 

8.2.1. Међународно тржиште 

 

Производња – у свету je 190 милиона тона, што исказано по становнику 

износи 27 литара. Регионално посматрано пиво се највише производи у 

Азији, која даје трећину светске производње. Европа се налази на трећем 

месту, иза Азије и Америке и у светској производњи учествује са 29%. Најве-

ћи светски произвођач пива је ККииннаа са производњом од 50 милиона тона, 

што чини четвртину укупне светске производње. 

 

China Resource Snow Breweries Ltd. - највећа је пиварска компанија у Кини. 

Седиште је у Пекингу. Налази се 

на петом месту међу највећим све-

тским произвођачима пива. Пре-

дставља Joint venture između Kine i компаније SABMiller. На кинеском тржи-

шту доминира са једном четвртином. Има више од 80 капацитета за прои-

зводњу широм Кине. Главни робни бренд је пиво Snow. То је пиво које се 

највише продаје у свету (5,3% светског тржишта). Продаја износи 10 милија-

рди литара. Остали важнији брендови су: Blue Sword, Green Leaves, Huadan, 

Huadan Yate, Largo, Löwen, New Three Star, Shengquan, Shenyang, Singo, Sip, 

Tianjin, Yatai, Yingshi and Zero Clock [283]. 
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Највећи светски произвођачи приказани су на картограму 21. Приказане 

земље дају више од половине укупне светске производње пива. 

Картограм 21: Највећи произвођачи пива у свету (мил. тона) 

Бразил

14

Кина

50

Немачка

9

Русија

10

САД

23

 
 

Продаја пива Snow, које производе јужно-афричко-америчка групација SAB 

Miller и њен кинески партнер China Resources En-

terprises, значајно је порасла и достигла 61 милион 

хектолитара. Bud Light је са продатих 55,6 милиона 

налази се на другом месту. Треће место припада 

сестринској марки Bud Light-a Budweisseru – 43,4 

милиона хектолитара. Иза њих долазе бразилско 

Skol, мексичка Corona и холандски Heineken који је напродаванија европска 

марка.  

Табела 32: Највеће светске корпорације у производњи пива 

Компанија Држава Производња 

мил. хл. 

% Светске 

призводње 

 ABInBev Белгија-Бразил 399 20 

 SAB Miller В. Британија 326 9,5 

 Heineken Холандија 178 9 

 Carlsberg Данска 120 6 

 China Resource Кина 117 5,9 

Извор: https://top5ofanything.com 

 

 

https://top5ofanything.com/
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ABInBev - највећи произвођач пива на свету је компанија са седиштем у 

граду Левену у Белгији. Компанија ABInBev, ос-

нованa je 2004. године спајањем америчке ком-

паније Anheuser-Busch, белгијске комапнијe Inte-

rbrew са бразилским компанијом AmBev. У свом 

саставу је и група Mondelo, највећи бразилски произвођач пива. Портфолио 

компаније InBev садржи више од 200 пивских брендова, укључујћи Stella 

Artois, Budweiser, Corona, Beck’s, Brahma, Beck's, Leffe i Skol – треће најпрода-

ваније пиво на свету. InBev запошљава 155 хиљада људи у више од 30 земаља 

у Америци, Европи и Азији. Укупан промет износи 47 милијарди евра [284].  

 

SABMiller plc  - је мултинационална компанија са седиштем у Лондону, Ве-

лика Британија. То је друга по величини пиварска 

индустрија на свету. Такође велика је и пуниони-

ца Coca-Cole. Има преко 150 локалних брендова. 

Најзначајнији брендови су: Grolsch, Miller, Peroni, 

Nastro Azzuro i Pilsner Urkuell. Послује у 80 зе-

маља широм Африке, Азије, Аустралије, Европе, 

Северне Америке и Јужне Америке. Остварује продају од преко 20 милија-

рди литара напитака (заједно са пивом). Запошљава преко 70 хиљада људи. 

Укупан промет износи 26 милијарди УС долара а добит 3,6 милијарди [285]. 

 

Heineken International – основан је 1863 године – дан када је Herard Adrian 

Hajneken са своје 22 године купио пивару 

„De Hajbert“ у Амстердаму. Ова пивара је 

основана 1592. године и представљала је нај-

већу од укупно 69 пивара у околини Амстердама. Хајнекен поседује 130 пи-

вара у више од 70 земаља, које запошљавају 76 хиљаде људи. Поред брендо-

ва Heineken i Amstel, у понуди су и међународни или локални брендови и 

то око 170  пива, од којих се издвајају Cruzcampo, Tiger, Żywiec, Birra Moretti, 

Starobrno, Skopsko, Karlovačko, Zlatorog, Murphy’s, Star. Укупан промет из-

носи 19 милијарди УС долара а добит 1,7 милијарди [286]. 

 

Carlsberg Group - историја компаније почиње 1847 године оснивањем прве 

Carlsberg пиваре у Копенхагену, Данска. Данас 

је компанија Carlsberg Group, интернационал-

на компанија у и прва у Северној Европи, са 

укупном гoдишњом продајом од 178 милио-

https://en.wikipedia.org/wiki/Anheuser-Busch


Тржиште агроиндустријских производа – специјални део 

 

Проф. др Бранислав Влаховић                            317                                                                                                                   

на хектолитара пива и 20 милиона хектолитара других пића. Компанија по-

седује пиваре у преко 45 земаља, на више од 90 локација, а пиво се прода-

је на више од 100 тржишта. Најзначајнији брендови: Tuborg, Holsten, Baltika, 

Lav, Mythos, Pan, Kronenbourg. У њој је запослено 45 хиљада људи широм 

света. Данас је Tuborg бренд број један у Данској, присутан у више од 70 зе-

маља широм света. Туборг је један од 10 највећих пивских брендова у Евро-

пи и најбрже растући бренд у Кини и Индији. Укупан промет износи 9 ми-

лијарди US долара а добит 1,4 милијарди [287].  

 

Међународни промет - износи 20 милиона тона, односно у исти доспева-

ју релативно скромне количине од око шест посто укупне светске произво-

дње. Пиво има дугу традицију у међународном промету. Вредност промета 

пива на међународном тржишту износи преко 13 милијарди долара годи-

шње. Квалитет пива зависи од разних фактора, као што су: квалитет слада и 

других сировина, хмеља, квасца, својства воде, начина кувања и врења и оп-

штих услова производње, као и дужине и услова одлежавања [2]. 

Извоз - највећи регионални извозник је Европа, која даје две трећине све-

тског извоза. Водећи извозник пива у свету је ММееккссииккоо, са 2,8 милиона тона, 

што чини 17% светског извоза и од истог зарађује 2,4 милијарде долара го-

дишње. Највећи извоз усмерен је у САД, Чиле и Аустралију.  Занимљиво је 

да се Мексико не налази међу највећим светским произвођачима, али је про-

изводња изразито извозно оријентисана.  

Најпознатије извозне робне марке су “Сol”, “Corona”, “Modelo”, “Monte-

lo”,”Leon”, “Victoria”, “Estrella”, “Pacifico” и сл. Corona 

Extra је Мексичко пиво број један, пето пиво по прода-

ји у свету и уједно најизвоженије пиво на свету. Изво-

зи се у више од 180 земаља света, а интересантно је да 

се свака флашица производи искључиво у Мексику. 

Corona Extra се налази у производном програму нај-

већег мексичког произвођача Grupo Modelo, који је 

међу десет највећих произвођача пива на свету. Нај-

већа пивара у Мексико Ситију La Cerveceria Modelo, основана је 1925 годи-

не. Занимљиво је да се пиво “Tequiza“ прави од плаве агаве са укусом лиму-

на. Највећи светски извозници су ХХооллааннддиијјаа,,  ННееммааччккаа,,  ФФррааннццууссккаа  ии  ВВееллииккаа  

ББррииттаанниијјаа. Заједно са Мексиком дају више од половине светског извоза (хи-

стограм 90). Немачка има сразмерно највећи број пивара на свету. Око 5.000 

различитих марки пива производи се у 1.300 пивара. Најпознатији немачки 

брендови пива су: Oettinger, Krombacher, Bitburger, Beck’s, Veltins, Paulaner, 

Radeberger, Edinger..  
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Хистограм 90: Највећи извозници пива у свету (мил. тона) 

 
 

Сматра се да је "Westvleteren" најбоље пиво на свету. Пиво прави белгијски 

монашки ред заветован на ћутање. Монаси га не рекла-

мирају, не обележавају флаше налепницама, произво-

дња није порасла од 1946. године, да би се купило мора 

се унапред најавити телефоном и заказати куповина. 

Може се купити само једном месечно, и то не више од 

два паковања од по 24 флаше. Једна флаша кошта 22 еу-

ра. Монаси успешно одолевају понудама да повећају 

производњу и продају, јер њихов циљ није максимиза-

ција профита, као што је уобичајено у пословном свету; 

они већ вековима продају пиво да би живели, а не обр-

нуто, и то не желе да мењају [288]. 

 

Увоз - највећи регионални увозник пива је Европа, која апсорбује скоро 

половину светског увоза. Убедљиво највећи увозник пива у свету је ССААДД, са 

3,5 милиона тона, што чини 20% укупног светског увоза. Увоз је резултанта 

релативно високе тражње на тржишту, као и допуне асортимана најпо-

знатијих светских робних марки. Највећи увоз реализује се из Мексика, Хо-

ландије и Белгије. Највећи светски увозници су ВВееллииккаа  ББррииттаанниијјаа,,  ННееммааччккаа,,  

ФФррааннццууссккаа  ии  ИИттааллиијјаа. Заједно са САД апсорбују више од половине укупног 

светског увоза пива (хистограм 91).  

Тренутно тренд у светском пиварству производња пива са малим проце-

нтом алкохола које је намењено млађој популацији становништва (lihgt be-

er). 
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Мексико Холандија Немачка Француска     В. Британ. 
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Хистограм 91: Највећи увозници пива у свету (мил. тона) 

 
 

Нутритивне карактеристике – представља значајан прехрамбени арти-

кал. Највише садржи воде, око 90%, садржај алкохола је релативно мали и 

креће се од 4-6% (у зависности од врсте). Просечно садржи 12% екстракта, 

чији су главни састојци угљени хидрати, протеини, минералне материје и 

витамини “Б1”, “Б2” и “ПП”. Оно има низ предности у правилној исхрани 

потрошача. Енергетска вредност износи 225 кЈ, садржи алкохола 0,18%, уг-

љених хидрата 5,4% и протеина 0,55% (1 дцл.) [289]. 

Пиво не садржи масти, има низак садржај протеина, а угљени хидрати уг-

лавном потичу из јечма. Пивопије неретко правдају своју љубав према пиву 

истичући како на тај начин уносе важне витамине Б групе. Заиста, квасац 

који је одговоран за врење производи витамине Б групе који остају у пиву. 

Ипак, покушај снабдевања витаминима Б групе путем пива неће бити толи-

ко успешан, будући да претеривање узрокује недостатак витамина, због сад-

ржаја алкохола, који је познати «крадљивац» витамина, посебно витамина 

Б1 [290]. 

Табела 33: Енергетска и нутритивна вредност светлог пива (на 100 ml.) 

Елементи Количина 

 Енергетска вредност, kcal 45 

 Енергетска вредност, kJ 190 

 Беланчевине, гр. 1,0 

 Угљени хидрати, гр. 4,0 

Извор: USDA National Nutrient Database for standard Reference, 2003 

 

Пиво садржи бројне елементе у траговима и минерале. Њихова количина 

зависи о пореклу сировина, методама припреме и производном процесу. 
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Присуство минерала попут жељеза, хрома, бакра, силиција и калија свакако 

се може сматрати повољним својством. Широк спектар биолошки активних 

компоненти пореклом из биља налази се у пиву. Наиме, реч је о фитохеми-

калијама, посебно о полифенолима који се сматрају одговорнима за пово-

љна својства црног вина, али присутни су и у пиву. Полифеноли штите ка-

рдиоваскуларни систем и имају антиоксидативно деловање. 

Потрошња – jош од старих времена било је средсво за освежење и ужива-

ње, али и храна, па и лек. Приносило се као жртва боговима, користило се у 

религиозним обредима, али ипак изнад свега било пиће обичних смртника. 

Пили су га још стари Сумери и чували тајну његовог справљања. Фараони 

су га носили собом на свој пут у загробни живот, али су њиме појили и ра-

днике који су градили пирамиде, да би за њега били спремни. Пили су га 

стари Грци, пре него сто је вино освојило ово подручје. Римљани су га на-

следили, а племена која су им одузела сјај носила на све своје походе. Ни је-

дан познати еп није спеван, а да му у њему није посвећена дужна пажња. То 

је одувек било пиће које је доносило освежење, утољавало глад, давало снагу 

и подстицај, али и умиривало и опуштало. 

Највећи глобални потрошач пива је Кина са 29 милиона тона, следе САД, 

Бразил, Русија и Јапан. Потрошња пива изражена по становнику у свету из-

носи 22 литра по становнику годишње. Глобално посматрано, у свету до-

лази до тенденције пораста потрошње, на уштрб потрошње вина. Потро-

шња је условљена како кретањем производње, стањем пиварске индустрије, 

висином дохотка и постојањем навика у конзумирању. Највећи регионални 

потрошач је Океанија, са потрошњом од преко 70 литара по становнику го-

дишње. Европа се налази на трећем месту (иза Северне Америке), са потро-

шњом од преко 60 литара. 

Највећу потрошњу у свету има ЧЧеешшккаа  РРееппууббллииккаа  са 150 литара. На висо-

ку потрошњу утиче значајна понуда домаће пиварске индустрије, традици-

ја и навика потрошача за конзумирање ове врсте пића. У Чешкој потрошачи 

имају навику да пију пиво од раног јутра. Најпродаванија пива су: 

Gambrinus i Pilsner Urquell. Највећи светски потрошачи приказани су на хи-

стограму 92. 

Немачка је дуго била неприкосновена по количини конзумирања пива, 

међутим, у последњим годинама потрошња је у благом паду. Најпопула-

рније је светло пиво, потом пшенично и пиво од јечменог слада, док исту по-

пуларност уживају тамно пиво и пиво без алкохола. Најпродаванија пива су: 

„Krombacher“, „Bitburger“, „Warsteiner“, на четвртом месту налази се „Be-

cks“ који је и најпродаваније немачко пиво у иностранству. Евидентно је да 

у потрошњи доминирају европске земље. 
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Хистограм 92: Највећи потрошачи пива у свету (лит.) 

 
 

 

8.2.2. Тржиште пива у Републици Србији 

 

Производња пива износи 760 милиона литара (7,6 милиона хектолитара) 

што представља 1,5% укупне европске производње овог пића. Према истој 

Република Србија налази се на половини европских земаља. Производња 

исказана по становнику износи нешто преко сто литара.  

У Србији постоји 18 капацитета за производњу пива. Већина пивара да-

тира из XVII векa. Најстарија пивара налази се у Панчеву, и датира из 1722 

године. Завидну традицију имају и пиваре у Вршцу и Зрењанину (1745 го-

дине) и Апатину (1756 година) [291]. Међутим, услед транзиционих проме-

на и неки од ових капацитета нису у функцији (Зрењанин, Панчево, Вршац, 

Бечеј...). Укупан технички капацитет производње износи  8,5 милиона хе-

ктолитара годишње. 

Основна карактеристика капацитета пиварске индустрије јесте постојање 

неколико пивара изузетно великог капацитета. Највећа је Апатинска пи-

вара, Апатин, која је у сатаву Molson Coors Europe Group, са капацитетом 4,5 

милиона хектолитара, следи компанија Уједињене српске пиваре, са капа-

цитетима у Новом Саду и Зајечару, члан Heineken групе, са 3,5 милиона хе-

ктолитара. Carlsberg Srbija (Челарево) поседује капацитет од 2,5 милиона хе-

ктолитара пива. Београдска индустрија пива (БИП) поседује капацитет око 

милион хектолитара, док Јагодинска пивара има капацитет од 0,5 милиона 

хектолитара пива. 

Највећи капацитети за производњу пива у Србији: 
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АД Апатинска пивара Апатин – спада у најстарије пиваре у земљи. Тржи-

шно учешће у укупном тржишту пива у Ср-

бији износи приближно 50%, са капацитетом 

производње од 4,5 милиона хектолитара пи-

ва годишње. Брендови Апатинске пиваре 

су: Jelen Pivo, Jelen Fresh Limun, Jelen Fresh 

Grejpfrut, Jelen Cool, Никшићко пиво, Ни-

кшићко Тамно, Апатинско Пиво, Staropra-

men, Lowenbrau, Beck's i Stella Artois. У јуну 2012  године Апатинска пива-

ра постаје део једне од највећих глобалних пиварских компанија Molson Co-

ors, као део групације Molson Coors Evropa. Molson Coors Evropa има седи-

ште у Прагу, која послује на тржиштима Србије, БиХ, Бугарске, Хрватске, 

Чешке, Мађарске, Црне Горе, Румуније и Словачке. Пиварска компанија 

Molson Coors (Molson Coors Brewing Company) једна је од водећих светских 

пиварских компанија [292] . 

 

Carlsberg Srbija – са производним погоном у Челареву, основана је 1892 го-

дине, део је једне од највећих светских 

пиварских групација од септембра 2004. 

године, а назив Carlsberg Srbija у упо-

треби је од новембра 2005. године када 

је компанија у потпуности ускладила 

своје пословање са стандардима мати-

чне компаније. Carlsberg Srbija d.o.o. прати тренд раста матичне компаније, 

те је од момента аквизиције планираним инвестицијама и имплентацијом 

најсавременијих технологија знатно повећала капацитет производње. Ко-

мпанија се учврстила на другој позицији на изузетно компетитивном тржи-

шту пива Србије. Најпознатији брендови су:  Лав пиво, Лав тамни, Lav Twist 

црвени грејпфрут, Lav Twist лимун, Lav Twist Бресква ђумбир, Tuborg Gre-

en, Мерак, Carlsberg, Дунђерски... [293]. 

 

Уједињене српске пиваре - компанија United Serbian Breweries настала је 

2008. године спајањем компанија „Heineken” i „Efes” у 

Србији, како би пословала под једним руководством и 

заједничким именом – „Уједињене српске пиваре“. 

72% је у власништву “Heineken” и 28% у власништву 

“Efesa”. Компанија има две пиваре у Србији, у Зајеча-

ру (некадашња Зајечарска пивара) и Новом Саду (не-
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кадашња МБ пивара), док се централа налази у Београду. Портфолио ком-

паније чине следећи брендови: Heineken, Sol, Strongbow, Amstel Premi-

um Pilsener, Weifert, Zaječarsko, PilsPlus, Master i MB Pils [294].  

 

У новије време експанзија је производње и потрошње пива са разним уку-

сима (јабука, бресква, крушка, лимун, шљива, грејпфрут..) и мањим садр-

жајем алкохола (2%). 

 

Потрошња пива у Србији - на потрошњу пива у нашој земљи утиче вео-

ма велики број чинилаца, од којих се сви могу сврстати у две релативно хо-

могене групе: 

 Економски чиниоци: висина дохотка потрошача, висина тржишних цена 

и сл. 

 Ванекономски чиниоци: број и структура потрошача, опремљеност ин-

дустрије пива, навике, односно обичаји и традиција потрошача, конфе-

сионална (верска) припадност, избор (преференција) потрошача, разви-

јеност тржишта, степен културе и образованости потрошача, економска 

пропаганда, климатски и географски фактори и сл. 

Економски моменат је доминанатан на потрошњу пива, јер у условима 

релативно ниског животног стандарада потрошача,  висина дохотка пре-

дставља лимитирајући чинилац веће потрошње овог производа. Ово наро-

чито долази до изражаја јер пиво не представља основни (инфериорни) 

прехрамбени производ. Глобална потрошња пива износи око четири мили-

она хектолитара и значајно оада у односу на ранији период када је износила 

шет милиона (2005) [295]. Потрошња пива изражено по становнику износи 

55 литара, и по том параметру Република Србија налази се на половини ев-
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ропских земаља. Највећи део потрошње конзумира се у домаћинствима, чак 

преко 80%, док је знатно мања потрошња ван домаћинстава (угоститељство, 

туризам и сл.). Основни разлог јесте знатно већа цена у угоститељским обје-

ктима у односу на малопродајну цену у трговинама, и сл.  

Спољнотрговинска размена - пиво представља значајан извозни артикал 

Републике Србије (2013-14). Извоз износи 117 хиљада тона (1,2 милиона хе-

ктолитара), што вредносно износи нешто преко 73 милиона долара. Извоз је 

усмерен у 24 земље света. Највећи извоз реализује се у Босну и Херцеговину, 

68 хиљада тона, односно 58% укупног извоза. Земље највећи увозници пива 

из Србије приказане су на слици 52.  

Увоз је износио свега 19 хиљада тона. Највећи увоз реализује се из Слове-

није, Чешке Републике, Холандије и Немачке. Република Србија остварује 

значајан позитиван биланс спољнотрговинске размене пива. 

Слика 52: Структура извоза пива из Републике Србије (%) 

 
 

Перспектива извоза доста је скромна, с обзиром на велику конкуренцију 

квалитетног пива на међународном тржишту. Евентуално потенцијална тр-

жишта представљају Босна и Херцеговина (Република Српска), нешто мање 

Република Македонија, Мађарска, Украјина, Руска Федерација и сл. 
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ББИИООГГРРААФФИИЈЈАА  ААУУТТООРРАА  

  

ББррааннииссллаавв  ВВллааххооввиићћ рођен је 14.04.1960. године у Новом Милошеву, оп-

штина Нови Бечеј. Основну школу завршио је у Новом Милошеву, а гимна-

зију у Новом Бечеју. Пољопривредни факултет у Новом Саду, агроеконо-

мски смер, уписао је школске 1977/78 а дипломирао 1983 године. 1984 годи-

не засновао је радни однос у ИПК “Серво Михаљ” Зрењанин, ПИО “Бисе-

рно острво” Нови Бечеј, ООК “Милошево” Ново Милошево. Од 1986 године 

запослен је на Пољопривредном факултету у Новом Саду, у Департману за 

Економику пољопривреде и социологију села. Магистарску тезу одбранио 

је 1991 године, а докторску дисертацију 1995 године. Од 2005 године налази 

се у звању редовног професора.  

Тренутно изводи предавања из предмета: Агромаркетинг, Тржиште агро-

индустријских производа, Туристичко тржиште, Маркетинг у туризму, Ма-

ркетинг органски произведене хране, Потрошња пољопривредно-прехра-

мбених производа и квалитет исхране, Тржиште и маркетинг пољопривре-

дно-прехрамбених производа, на више смерова Пољопривредног факулте-

та у Новом Саду. Изводио је наставу на Пољопривредном факултету у Бео-

граду из предмета: Комерцијално и спољнотрговинско пословање и Тржи-

ште и агромаркетинг. Као гостујући професор, по позиву, држи предавања 

на Економском факултету у Суботици из предмета: Маркетинг пољопри-

вредно-прехрамбених производа и Агрономском Факултету у Чачку из пре-

дмета: Основи тржишта и маркетинга пољопривредно-прехрамбених прои-

звода. Научна област је тржиште и маркетинг пољопривредно-прехрамбе-

них производа. 

До сада је објавио 250 научно-истраживачких радова, у домаћим, и међу-

народним часописима (Агроекономика, Агрознање, Petroleum-Gas Universi-

ty of Ploiesti, Храна и исхрана, Економика пољопривреде, Савремена пољо-

привреда, Летопис научних радова Пољопривредног факултета у Новом 

Саду, Новац и развој, Acta Horticulturae, Технологија меса, Жито-хлеб, Еко-

номска политика, Економика, Економске теме, Транзиција, Економист, 

ПТЕП – часопис за процесну технику и енергетику у пољопривреди, Euro-

pean Federation of Animal Science (EAAP), Journal of International Food & Agri-

business Marketing, Economic Insights - Trends and Challenges и др.). Са нау-

чним радовима учествовао је на бројним научним и стручним скуповима и 

симпозијума, у земљи и иностранству.  

Био је ментор преко 200 одбрањених дипломских радова, 15 магистар-

ских теза и четири дисертације. Такође, био је члан комисије за одбрану не-

колико магистарских теза и докторских дисертација, на Пољопривредном 
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факултету у Новом Саду, Пољопривредном факултету у Београду, Еконо-

мском факултету у Суботици и Факултету за предузетни менаџмент. Био је 

ментор шест научних радова који су добили награде Универзитета у Новом 

Саду.  

До сада је издао је 15 уџбеника и монографија. Уџбеници и монографије 

су следеће: “Међународно тржиште стоке и меса” (1997), “Потрошња пољо-

привредно-прехрамбених производа у свету и СР Југославији” (1999), „Мар-

кетинг“ (2000), “Тржиште пољопривредно-прехрамбених производа” књига 

I општи део, и књига II специјални део, (2003) “Маркетинг” (2004) „Маркети-

нг пољопривредно-прехрамбених производа„ (2004), „Аграрна производња 

у Републици Србији“ (2006), „Истраживање тржишта прехрамбених про-

извода“ (2007), „Тржиште агроиндустријских производа“ (2010), „Тржиште и 

маркетинг пољопривредно-прехрамбених производа“ (2011), „Маркетинг 

вина Војводине“ (2012), “Тржиште агроиндустријских производа (2013), 

“Органска пољопривреда – шанса за агробизнис” (2013), “Маркетинг вина и 

вински туризам Војводине (2015). Књига „Тржиште пољопривредно-прехра-

мбених производа“ проглашена је за најбољи уџбеник 2004. године у ок-

виру прославе 50 година од оснивања Пољопривредног факултета у Новом 

Саду. 

Аутор је поглавља у неколико књига и монографија: „Студија могућно-

сти инвестирања у производњу хране у Војводини“ (1990), “Производња и 

прерада жита и брашна – домаћи потенцијал, светски квалитет” (1996), 

„Стратегија развоја малих и средњих предузећа у функцији развоја села и 

пољопривреде у АП Војводини“ (1999), „ Аграрни програм – основе развоја 

села, пољопривреде и прехрамбене индустрије АП Војводине“ (2001), “Риба-

рство” (2002) “Пољопривреда Западног Балкана и европске интеграције“ 

(2008), „Implications of the interim trade agreement implementation on agrarian 

economy of Serbia“ (2010), „Consumer attitudes to food quality products“ (2012). 

“Производња, прерада и пласман млека и аутохтоних млечних производа у 

АП Војводини“, (2014). 

Био је и тренутно је сарадник неколико стручних часописа: “Савремени 

фармер”, “Савремени повртар”, “Савремено воћарство”, “The Chance” и др. 

Ангажован је у научно-истраживачком раду на пројектима Министар-

ства просвете, науке и технолошког развоја Републике Србије. Учествовао је 

у реализацији више десетина научних студија и пројеката. Биo је ангажован 

у реализицији неколико TEPMUS међународних пројеката. Био је руководи-

лац неколико пројеката из области едукације пољопривредних произвођача 

на нивоу града Новог Сада и АП Војводине. 
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Посетио је следеће универзитете: Москва, Санкт Петерсбург, Кијев, Беч, 

Будимпешта, Братислава, Солун, Рим, Темишвар, Милано, Скопље, Загреб, 

Љубљана, Марибор, Подгорица, Осијек, Сплит, Вроцлав (Пољска), Леида 

(Шпанија), Кестхељ, Ђенђеш и Мошонмађаровар (Мађарска) и Кампобасо 

(Италија). Боравио је на стручном усавршавању на Пољопривредној Акаде-

мији у Њитри (Словачка) и Пољопривредном факултету Универзитета у 

Guelphu (Канада). 

Био је на функцији продекана за финансије Пољопривредног факултета 

у Новом Саду. Био је извршни уредник часописа “Економика пољопри-

вреде”, главни и одговорни је уредник часописа „Агроекономика“. Био је 

члан Националног савета за високо образовање Републике Србије. Био је 

члан Савета за пољопривредно саветодавство АП Војводине и члан одбора 

за привредни систем, економску политику и односе са иностранством Реги-

оналне привредне Коморе Нови Сад. Члан је друштва аграрних економиста 

Србије, удружења за маркетинг Србије, удружења економских пропаганди-

ста Србије, друштва инжењера и техничара Србије. Члан је управног одбо-

ра друштва аграрних економиста Србије. Био је члан управног одбора Ин-

ститута за ратарство и повртарство у Новом Саду. Управник је Центра за 

маркетинг и тржишна истраживања у склопу Пољопривредног факултета у 

Новом Саду. Члан је комисије за докторске студије и комисије за издавачку 

делатност на Пољопривредном факултету у Новом Саду. Служи се руским 

и енглеским језиком. Ожењен је и има двоје деце. 

 

 

 

 

 

 

 

Пољопривредни факултет 

Трг Доситеја Обрадовића, бр.8  

21000 Нови Сад, Србија 

email: vlahovic@polj.uns.ac.rs 
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