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Sazetak

Proizvodnja fermentiranih kobasica od konjskog mesa u nasoj zemljiima dugu tradiciju koja obogacuje nasu gastronomsku ponudu.
No, premalo je dostupnih podataka o takvoj tradicionalnoj proizvodnji i kakvoci proizvoda da bi se moglo govoriti o standardizaciji i
zastiti izvornosti. Stoga je cilj ovog rada bio istraziti fizikalno-kemijska i senzorska svojstva kobasica od konjskog mesa, a u ovisnosti
o0 sezoni proizvodnje te fazi zrenja. Prosjecne vrijednosti pH u gotovom proizvodu iznosile su 5,83, udio vode 19,90 %, aktivitet vode
0,896, kolicina NaCl-a 3,44 % te amonijaka 0,42 mg%. Senzornom ocjenom utvrdena su neznatna odstupanja u senzornim svoj-
stvima kobasica u odnosu na sezonu proizvodnje. Tijekom zrenja utvrdene su prema sezoni proizvodnje statisticki znacajne razlike
(p<0,05) fizikalno-kemijskih pokazatelja koje ipak nisu znacajno utjecale na ujednacenost kakvoce gotovih proizvoda.

Kljuéne rijeéi: fermentirane kobasice, konjsko meso, fizikalno-kemijske promjene, kakvoca

Uvod

Kao komercijalno najvredniji ko-
basicarski proizvodi, fermentirane
kobasice proizvode se od najkva-
litetnijih partija mesa razli¢itih vr-
sta zivotinja. U tom smislu konjsko
meso je prema svom kemijskom sa-
stavu te preradbenoj vrijednosti vrlo
povoljan supstrat za tu proizvodnju,
a dobivene fermentirane kobasice
proizvod osobite kakvoce i vrijed-
nosti (Feiner, 2006; Dobrani¢ i sur.,
2008, 2009). Proizvodnja konjskog
mesa i proizvoda od konjskog mesa
svojstvena je pojedinim zemljama
i regijama, dok u nekim dijelovima
svijeta i kulturama nije uopce prisut-
na.Tijekom 2005. godine osam glav-
nih zemalja proizvodaca konjskog

mesa proizvelo je preko 700 000
tona (FAO-UN Horticultural Databa-
se). U Republici Hrvatskoj ova djelat-
nost svodi se na nekoliko regional-
nih proizvodaca sto vjerojatno ne
predstavlja dovoljno iskoristen po-
tencijal koji pruza konjsko meso kao
kvalitetna sirovina za razvoj specific-
nih autohtonih mesnih proizvoda u
gastronomskoj ponudi (Njari, 2010).
U selima oko Pakraca, tradiciju proi-
zvodnje kobasica od konjskog mesa
je sa sobom iz pradomovine doni-
jela i ocuvala talijanska nacionalna
manjina. Oni u domacoj radinosti
proizvode trajan proizvod, kobasi-
cu od konjskog mesa («piketa»). Na
ovom podru¢ju dosadasnjih se go-
dina uglavnom klaonicki obradivalo

oko 1500 konja. Takoder, u podru¢-
ju Varazdina postoji dugogodisnja
tradicija proizvodnja kobasicarskih
proizvoda od konjskog mesa (regi-
strirani mesarsko-kobasicarski obrt
obitelji Zvonka Sanjeka od 1954.
godine). Simi¢ i Miokovi¢ (2008) isti-
¢u da se konjske kobasice kod nas
proizvode u domacinstvima ili ma-
lim obrtima, pa je malo podataka o
njihovom sastavu i kakvodi. Tako su
Stamenkovic¢ i Devic¢ (1990) istraziva-
li moguc¢nost proizvodnje kobasica
od konjskog mesa barenih i dimlje-
nih toplim dimom, a potom susenih.
Smatraju da su kobasice prihvatlji-
vih organoleptickih svojstava i da
mogu izazvati interes Sireg kruga
potrodaca. Simi¢ i Miokovi¢ (2008)
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Slika 1. Konjsko meso

)’

nih kobasica

ijenj proizvodnji fermentira- Slika 2. Svinjsko
mentiranih kobasica

tkivo ijenj proizvodniji fer-

Tablica 1. pH tijek

Pokazatelj Serija

Travanj 5,82° + 0,01 5,36°

zrenja kobasica od konjskog mesa

4.
as
*

0,02 5,04° + 0,01 587* = 0,01

pH Rujan  6,19* + 0,02 560° £ 0,03 524° + 0,02 582° + 0,01

Studeni  6,09° + 0,01 502* + 0,01 553 + 0,02 581¢ + 0,03

2bcunutar jednog reda vrijednosti oznacene istim slovom statisticki se zna¢ajno razlikuju (p<0,01)

Tablica 2. Koli¢ine vode tij

Pokazatelj  Serija

Travanj  62,08°+1,04

zrenja k

basica od konjskog mesa

)

34,44°+0,93 | 25,31°+0,47 | 19,69°+0,74

Voda

(%) Rujan 60,80°+0,69

36,11°+0,66 | 26,28°+0,29 | 20,17°+0,64

Studeni 62,292+0,74

34,17°+0,60 | 25,66°+0,67 | 19,86°+1,37

*b<unutar jednog reda vrijednosti oznacene istim slovom statisticki se znacajno razlikuju (p<0,01)

Tablica 3. Aktivnost vode tijel zrenja kobasica od konjskog mesa

Pokazatelj Serija

Aktivnost  Studeni
vode November

0,936°£0,002 0,925°+0,002 0,899°+0,002 0,896+0,001

)

28.
X+SD

2bcunutar jednog reda vrijednosti oznacene istim slovom statisticki se zna¢ajno razlikuju (p<0,01)

navode da konjsko masno tkivo nije
pogodno za proizvodnju kobasice
od konjskog mesa jer je neugodna
mirisa i okusa te podlozno kvarenju.

Nedavna mikrobioloska istrazi-
vanja fermentiranih kobasica od
konjskog mesa u Hrvatskoj pokazala

su da ima prostora za poboljsanje i
standardizaciju tih proizvoda (Alagi¢
i sur.,, 2008; Markov i sur., 2010; Ala-
gi¢isur, 2011, poslan). U ovom radu
smo prikazali rezultate fizikalno-ke-
mijskih i senzorskih pretraga kobasi-
ca od konjskog mesa, a u ovisnosti
o sezoni proizvodnje te fazi zrenja.

Materijal i metode

Proizvodnja kobasica i

uzorkovanje

Kobasice od konjskog mesa proi-
zvedene su u varazdinskom obrtnic-
kom objektu prema standardnom
postupku koji se u njemu primje-
njuje. Kobasice su proizvedene
od konjskog mesa (75 %, Slika 1),
svinjskog ¢vrstog masnog tkiva (25
%, Slika 2), te dodanih sastojaka
(sol, papar, paprika, ¢esnjak, nitrit-
na sol). Nakon punjenja u crijeva te
cijedenja na Stapovima, uslijedilo je
hladno dimljenje 2-3 dana, a zatim
zrenje u fementacijskoj komori do
36.dana.

Po tri kobasice uzorkovane su 0.,
14., 28. i 36. dana (Slika 3-5). Na po-
Cetku proizvodnog procesa  tako-
der je uzorkovana i sirovina, odno-
sno konjsko meso i svinjsko masno
tkivo. Uzorci su do laboratorija do-
stavljeni u prijenosnom hladnjaku
(+ 4 °C). Svi uzorci podvrgnuti su
fizikalno-kemijskim pretragama i
senzorskoj ocjeni u triplikatu.

Fizikalno-kemijske i

senzorske pretrage

Vrijednosti pH odredene su u me-
snoj iscrpini digitalnim pH metrom
(WTW, Njemacka), a koli¢ina vode i
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soli tijekom zrenja kobasica prema
standardnoj AOAC (2002) metodo-
logiji. Za odredivanje aktiviteta vode
(a,) koriten je prijenosni a, — metar
(Rotronic, Svicarska). Kvantitativnim
mikrodifuzijskim  postupkom po
Schmidtu odredena je kolic¢ina amo-
nijaka (Zivkovi¢, 1986).

Senzorna svojstva  ocijenjena
su prema postupku Cocolina i sur.
(2005).

Statisticka obrada

podataka

Podaci su obradeni programom
Statistica 8 (StatSoft, 2008). Nakon
osnovne statisticke obrade, pro-
vjerena je normalnost raspodjele
Kolmogorov-Smirnovim testom.
Za utvrdivanje znacajnosti razlika
utvrdenih vrijednosti tijekom zrenja
kobasica (a po pojedinoj sezoni) ko-
ristena je jednosmjerna analiza vari-
jance (One way ANOVA) uz Tukey-ev
HSD test za post-hoc analizu.

Rezultati i rasprava

Rezultati su prikazani u tablica-
ma 1-5 i grafovima 1-5. U tablicama
(promjene fizikalno-kemijskih para-
metara tijekom zrenja) su prikazane
znacajnosti razlike izmedu utvrde-
nih prosje¢nih vrijednosti po poje-
dinim danima (a unutar iste serije tj.
mjeseca). Znacajnost razlika izmedu
pojedinih serija (mjeseci), imajuci u
vidu dane, oznacena je na grafovi-
ma.

Prosjecne vrijednosti pH konjskog
mesa i svinjskog masnog tkiva izno-
sile su 5,72 odnosno 6,29. Tijekom
zrenja vrijednost pH nadjeva sma-
njivala se u kobasicama prve i druge
serije (travanj i rujan) do 28. dana, a
u trecoj seriji (studeni) do 14. dana
(tablica 1). Kona¢ni pH kobasica bio
je u odnosu na pocetne vrijednosti
neznatno smanjen (oko 0,2 jedini-
ce). Ipak, do 28. dana zrenja doslo
je do znacajne acidifikacije koja je
svojstvena kobasicama od konjskog
mesa. Naime, Feiner (2006) istice
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Graf 1. pH nadjeva tijekom zrenja fermentiranih kobasica od konjskog mesa kroz

tri sezone
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Graf 2. Kolicina vode tijekom zrenja fermentiranih kobasica od konjskog mesa

kroz tri sezone
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2P yrijednosti oznacene istim slovom (utvrdene istoga dana) statisti¢ki se znacajno razlikuju (p<0,05)

Graf 3. Koli¢ina soli tijekom zrenja fermentiranih kobasica od konjskog mesa

kroz tri sezone

da konjsko meso zakiseljuje znat-
no vise nego govedina ili svinjetina
zbog svoje prirodno vece kolic¢ine
glikogena. Kod preradivanja govedi-
ne i svinjetine, pH u fermentiranim
kobasicama opada za oko 0,15 do
0,3 pH jedinice kao rezultat razgrad-
nje prirodnog $ecera (glikogena).

Primjenom samo krtog konjskog
mesa acidifikacija nadjeva je znatno
izraZenija, pa pH opada i do 0,7 do
0,8 pH jedinica, sto je u nasem slu-
¢aju potvrdeno, ali do 28. dana zre-
nja. U gotovom proizvodu prosjecni
pH je iznosio 5,83, $to je u okvirima

navoda Palearia i sur. (2003). S dru-
ge strane, Markov i sur. (2010) su u
domacim fermentiranim kobasica-
ma od konjskog mesa utvrdili pH
od 4,94 sto je znatno nize nego u
nasem istrazivanju. Razlike su vje-
rojatno uvjetovane trajanjem zrenja
i drugim utjecajnim cimbenicima.
1z grafa 1 vidljivo je da se po poje-
dinim danima zrenja pH znacajno
razlikovao u odnosu na sezonu proi-
zvodnje. To je uobicajen nalaz u tra-
dicionalnoj proizvodnji bududi da je
tesko osigurati standardnu kakvocu
sirovine i kontinuirane mikrokli-
matske uvjete. U tom smislu Feiner
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(2006) navodi da je glavna potesko-
¢a tijekom proizvodnje fermentira-
nih kobasica tesko predvidljiv stu-
panj acidifikacije krtog mesa. Razlog
je taj $to ni pocetna pH vrijednost ni
udio 3ecera u mesu nikad nisu jed-
naki, pa stoga nije ni puferski sustav
aminokiselina prisutnih u mesu (¢ak
i mesu iste vrste).

Koli¢ina vode smanjivala se pravil-
no i kontinuirano tijekom zrenja ne-
ovisno o sezoni s pocetnih 60 % do
20 % u gotovom proizvodu (Tablica
2, Graf 2). Alagic i sur. (2008) upozo-
rili su da predugo trajanje susenja
(42 dana) konjskih kobasica rezultira
presuhim i pretvrdim proizvodom
(zilavost, tvrda konzistencija, udio
vode <20 %). Markov i sur. (2010)
su u domacim kobasicama od konj-
skog mesa utvrdili dvostruko veci
udio vode. Istrazivanja kemijskog
sastava fermentiranih kobasica od
drugih vrsta mesa biljeze prosjec¢ne
vrijednosti od 25 % (Zdolec i sur,
2007; Pleadin i sur., 2009.).

Aktivnost vode odredivana je
samo u kobasicama trece serije gdje
smo zabiljezili prosjecnu vrijednost
od 0,896 (Tablica 3), dok Paleari i sur.
(2003) navode da fermentirani proi-
zvodi od konjskog mesa imaju akti-
vitet vode oko 0,94. Smanjivanjem
koli¢cine vode zabiljezen je porast
koli¢ine soli s pocetnih 2,7 do 3,3-
3,5 % u svim proizvodnim serijama
(Tablica 4). Utvrdena koli¢ina soli
sukladna je s rezultatima istraziva-
nja drugih autora (Kozacinski i sur.,
2008; Markov i sur.,, 2010). Koli¢ina
amonijaka u svim se proizvodnim
serijjama udvostrucila do 14. dana
zrenja nakon cega je doslo do nje-
govog smanjenja prema kraju zre-
nja (tablica 5). Kobasice proizvede-
ne u rujnu na kraju zrenja imale su
znacajno vecu kolicinu amonijaka
od kobasica iz sezona travnja i stu-
denog (p<0,05; graf 4). Istrazivanja
fermentiranih kobasica pokazala su
da se intenzivniji proteoliticki pro-
cesi dogadaju u pocetnim fazama
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Slika 3. Fermentirane kobasice od konjskog mesa po nadje-

vanju (nulti dan)

WTi.“‘*‘

zrenja

Slika 4. Fermentirane kobasice od konjskog mesa na kraju

Tablica 4. Koli¢ine NaCl-a tijek zrenja k

)

Pokazatelj Serija

basica od konjskog mesa

)

Travanj 2,74°%£0,07 3,00°+£0,08 3,30°+0,06 3,46°£0,04
'\::A,c)l Rujan 2,71°%0,08 3,03°£0,03 3,18°+0,08 3,34°£0,05
Studeni  2,78°+0,06 3,01°£0,03 3,16°+0,08 3,52°+£0,06

2b<unutar jednog reda vrijednosti oznacene istim slovom statisticki se znacajno razlikuju (p<0,01)

Tablica 5. Koli¢ina

basica od k

Pokazatelj Serija

Travanj 0,82°+0,04

zrenja k

g mesa

)

1,57°+0,05  0,52°+0,01  0,32°+0,03

Amonijak

(mg%) Rujan 0,56°+0,04

1,52%+0,07  0,52°+0,02  0,62%°+0,01

Studeni 0,63°+0,05

1,45*+0,05 0,52°+0,08  0,31*+0,06

*b<unutar jednog reda vrijednosti oznacene istim slovom statisticki se znacajno razlikuju (p<0,01)

zrenja, $to se moze pojasniti akti-
vacijom tkivnih proteaza uslijed ni-
zeg pH (Hughes i sur., 2002; Zdolec
i sur., 2008). Kao produkt proteolize
nalazimo, izmedu ostalih spojeva, i
amonijak, pa su nasi rezultati u su-
glasju s prije navedenim. Senzor-
nom ocjenom utvrdena su neznatna
odstupanja u senzornim svojstvima
kobasica u odnosu na sezonu proi-
zvodnje (graf 5). Najvisim ocjenama
su ocijenjena svojstva povezanosti
nadjeva, kakvoce masti i svojstvo
kiselosti, a najnizima svojstva boje,
izgleda presjeka, njeznosti i so¢no-
sti.

Zaklju¢no, na temelju rezultata
senzorskih pretraga mozemo kon-
statirati da su fizikalno-kemijske
promjene u nadjevu konjskih koba-
sica tijekom zrenja rezultirale kvali-
tetnim proizvodom. Promatrajuci
sezonski-ovisno kretanje pojedinih
parametara, vidljive su statisticki
znacajne razlike tijekom zrenja koje
ipak nisu znacajno utjecale na ujed-
nacenost kakvoce gotovih proizvo-
da.

*Prikazani rezultati dio su diserta-
cije Damira Alagic¢a “Cimbenici fer-
mentacije u nadjevu trajnih kobasi-

ca od konjskog mesa”“. Mentor: prof.
dr. sc. Lidija Kozacinski (disertacija je
izradena u okviru projekta Ministar-
stva znanosti, obrazovanja i $porta
Republike Hrvatske 053-0531854-
1853). Zahvaljujemo se gospodinu
Zvonku Sanjeku, vlasniku kobasi¢ar-
sko mesarskog obrta iz Varazdina,
koji nam je omogucio svojim dopri-
nosom realizaciju ovoga rada.
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