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Sazetak

nmikrobioloske pretrage istarskih kobasica.

U ovom radu prikazani su postupci tradicionalne proizvodnje domacih istarskih kobasica. Postupci i recepture za proizvodnju ko-
basica u kucanstvu se razlikuju ovisno o domacinstvu i obiteljskoj tradici
osnovnih normativa proizvodnje, a u cilju kakvoce, trajnosti i ispravnosti proizvoda. U radu su prikazani rezultati senzorne, kemijske i

Kljuéne rijeci: autohtoni mesni proizvodi, kakvoca kobasica

rilikom izrade kobasica sva domacinstva pridrzavaju se

Uvod

U seoskim domacinstvima i obi-
teljskim gospodarstvima na podru¢-
ju sredisnje Istre proizvode se razli-
Cite vrste kobasica i drugih mesnih
proizvoda. Rije¢ je o tradicionalnim
proizvodima, koji bi nakon postup-
ka zadite izvornosti i geografskog
porijekla koju je pokrenula Udruga
proizvodaca istarskog priuta i osta-
le zupanijske institucije trebali biti
prepoznatljivi hrvatski proizvodi.
Na podru¢ju obuhvaéenom ovim
istrazivanjem registrirana su doma-
c¢instva koja na tradicionalni nacin
proizvode svinje bijelih mesnatih
pasmina velikog jork3ira, landrasa i
njihovih krizanaca, te tradicionalne
istarske kobasice. Cilj ovoga rada bio
je prikazati tehnologiju proizvodnje
te kakvocu i higijensku ispravnost
istarskih kobasica. Proizvodnja ko-
basica za vlastitu upotrebu odvija se

u kucanstvima uz postivanje mini-
malnih higijenskih uvjeta. Zelja je da
se proizvodi nakon zastite, u skladu
s propisima proizvode u registrira-
nim objektima za obradu, preradu i
uskladistenje proizvoda zivotinjskog
podrijetla, smjestenim u sklopu se-
oskog domacinstva. Proizvodi ce se
moci plasirati na trziste preko razli-
¢itih kanala prodaje na trznicama,
izravnom prodajom u domacinstvu
ili ponudom u okviru seoskog turiz-
ma.

Materijal i metode

Uzorci kobasica potjecali su iz 15
obiteljskih gospodarstava koja se
bave tradicionalnom proizvodnjom
i prehranom svinja te proizvodnjom
domacih istarskih kobasica. Kobasi-
ce su uzorkovane nakon zavrietka
proizvodnje 30. dana zrenja. Uzorci
kobasica analizirani su u laboratoriju

ijenu i tehnologiju ani-
a Veterinarskog fa-
kulteta Sveucilista u Zagrebu i Vete-
rinarskom zavodu Rijeka. Obavljene
su senzorna, bakterioloska i kemijska
pretraga uzoraka domacih istarskih
kobasica (n=15).

Senzorna svojstva ocjenjivao je
senzorni panel uzimaju¢i u obzir
konzistenciju, miris, okus, izgled
presjeka i tehnolosku doradu goto-
vog proizvoda. U kemijskoj pretrazi
odredili smo osnovni kemijski sa-
stav, koli¢inu vode (ISO 1442), masti
(HRN I1SO 1443), bjelancevina (HRN
1SO 8968-2), te pepela (HRN ISO 936)
i sol (AOAC, Anon., 2002). U bakte-
rioloskoj pretrazi proizvoda odredi-
vana je prisutnost bakterija Salmo-
nella spp. (HRN ISO 6579) i Listeria
monocytogenes (HRN 1SO 11290-1)
te broj Staphylococcus aureus (HRN
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Tablica 1. Kemijski sastav istarskih kobasica

Uzorak Bjelanéevine Mast
1. 25,79 56,52
2. 32,25 40,22
3. 26,75 51,79
4. 25,86 54,74
5. 27,46 5247
6. 21,79 27,51
7. 3361 43,10
8. 35,40 42,23
9. 22,46 47,23
10. 231 51,33
1. 23,72 24,68
12 1534 49,97
13. 37,38 35,06
14. 23,72 3645
15. 32,13 38,19

Pepeo Voda Nacl
4,68 13,00 2,40
5,03 22,50 2,85
524 16,10 195
3,85 15,00 322
4,25 15,23 AR
3,67 46,98 2,67
3,77 19,50 2,86
564 14,34 2,86
3,18 26,13 2,52
3,42 21,10 3,06
3,88 46,11 2,65
4,77 28,10 3,22
6,87 19,79 4,79
516 32,00 4,56
529 23,40 2,14

ISO 6888-1), enterobakterija (HRN
150 5552), sulfit reducirajucih klostri-
dija (HRN ISO 15213), Escherichia coli
(Coli ID (bioMerieux) 37 °C/ 24 sata) i
Enterococcus spp. (KEA; Merck,, 37 °C
/48 sati).

Rezultati i rasprava

Proizvodnju kobasica karakterizira
izbor sli¢ne sirovinske baze i odabir
gotovo jednakih zacina. Nakon klao-
ni¢ke obrade svinja ohladeno meso
bez slanine usitnjava se do komadica
promjera 12 mm. Nakon mije3anja i
dodavanja zacina (sol, papar, kuhana
malvazija i ¢e3njak) sirovina se nadi-
jeva u tanko crijevo svinja. Kobasice
se dijele na parove duzine do 12 cm,
a potom vjesdaju na Stapove. Susenje
i zrenje kobasica traje 30 dana. Po
proizvodniji, kobasice se ¢uvaju na
temperaturi hladnjaka ili nizoj. Spe-
cifi¢nost proizvodnje ovih kobasica
ogleda se i u mogucnosti ¢uvanja
u svinjskoj masti tijekom najvise 12
mjeseci. Proces proizvodnje svih
kobasica u istrazivanju sli¢an je u
fazama mije3anja, punjenja u ovitke
(svinjska crijeva ocis¢ena u domacin-
stvu il kupovna), dijeljenja u parove
i podvezivanja kobasica. Nakon tih
postupaka kobasice se vjesaju na
Stapove i priblizno isto vrijeme suse

u tradicionalnim istarskim susarama
oko 30 dana.

Kobasice se konzumiraju suhe, po-
hranjuju u hladnjaku ili ledenici na
minus rezimu u vakuumuili najéesce,
nakon toplinske obrade, u svinjskoj
masti do godinu dana. Iz uvida u re-
cepture vidljivo je da se u gotovo sve
kobasice dodaje odredena koli¢ina
vina kuhanog s ¢e3njakom, priblizno
jednake koli¢ine kuhinjske soli (1,6
do 1,7 g po kg smjese), a od zacina je
dodavan papar u koli¢inama koje ne
prelaze 0,3 g na kg smjese. Pojedina
domacinstva u smjesu dodaju tuceni
papar ili nekoliko listova lovora, a pa-
prika i 3eceri se ne dodaju.

U senzornoj pretrazi svi pretrazeni
uzorci (DLG metoda) bili su prihvat-
ljive boje i konzistencije, ugodnog
mirisa i okusa svojstvenih za proi-
zvod (dodatak vina specifi¢an je za
kobasice istarske regije). Mora se
spomenuti da su gotovo svi ocjenji-
vadi kao popratni komentar iznijeli
da je na presjeku kobasica preveliki
sadrzaj masnog tkiva. Senzorna svoj-
stva kobasica bila su stoga neujed-
nacena ali u granicama svojstvenosti
za tradicionalnu istrarsku kobasicu
(graf. 1.). U usporedbi s istrazivanji-

ma Kovacevica i sur. (2009) koji su
utvrdivali fizikalno kemijska svojstva
i kemijski sastav uzoraka poznatih
pod nazivom domaca slavonska
kobasica mozemo ustvrditi da je
prema njihovim rezultatima u sen-
zornoj ocjeni sadrzaj masti na pre-
sjeku kobasice zapravo i najvazniji
parametar. Kako je i u nasim uzorci-
ma na presjeku utvrden veci sadrzaj
masti od prihvatljivog smatramo da
su kobasice poradi toga dobile nize
ocjene. U istrazivanjima senzornih
svojstava autohtonih hrvatskih ko-
basica Kozacinski i sur. (2006) utvrdili
su neznatna odstupanja u so¢nosti
proizvoda koja su posljedica predu-
gog zrenja.

Koli¢ina vode (Tabl. 1.) bila je rela-
tivno mala u pojedinim uzorcima (is-
pod 20%), ali je u tri uzorka iznosila i
preko 40% pa je prosje¢na vrijednost
za koli¢inu vode 23,95%. Koli¢ina
bjelan¢evina u kobasicama bila je
razliita i kretala se je od 15,34% do
37,38% i prosje¢no iznosila 27,18%:
Koli¢ina masti varirala je od 24,68%
do 56,52% ili 43,40% prosje¢no. Nasi
su rezultati u suglasju s rezultatima
Kovacevica i sur. (2009) koji su u svo-
jim istrazivanjima kemijskog sastava
domacih slavonskih kobasica utvrdili
prosje¢nu koli¢inu vode od 21,70%,
masti 42,30%, bjelan¢evina 22,92%.
Takva su istrazivanja provedena i na
autohtonim proizvodima Spanjolske
(Salgado i sur., 2006) u kojima je ta-
koder utvrden visok sadrzaj masti.
Koli¢inski odnos bjelancevina i ma-
sti iznosi u prosjeku 1,00 : 1,59 Sto
ukazuje na proizvod visoke bioloske
vrijednosti. Osnovni kemijski sastav
i kemijski pokazatelji kakvoce istar-
skih kobasica iz domacinstava uka-
zuju na upotrebu razlicitih koli¢ina
sirovina kao i postupaka proizvodnje
istovrsnih mesnih proizvoda po sva-
kom domacinstvu.

Bakterioloskom pretragom  ko-
basica nisu utvrdene bakterije roda
Salmonella, vrsta L. monocytogenes
u 25g, ni sulfitreducirajuce klostridi-
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ola kloramfenikola u uzorcima mesa, mesnih proizvod:
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Graf. 1. Prikaz prosjeénih rezultata senzorne ocjene istarskih kobasica
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je u1g.U jednom uzorku utvrdena
je bakterija Staphylococcus aureus.
Broj enterobakterija je na kraju zre-
nja iznosio do najvide 5x10°g (min
<102 do max 5x10%g). Tako su u
svojim istrazivanjima Zdolec i sur.
(2007) utvrdili smanjenje broja ente-
rokoka tijekom zrenja tradicionalnih
fermentiranih kobasica iz domacin-
stva, no krajnji broj je bio oko 10%/g.
U istrazivanju Samelisa i sur. (1998)
broj enterokoka je ostao konstan-
tan tijekom zrenja i na kraju iznosio
10° cfu/g. U nasem je istrazivanju u
tri uzorka utvrdena bakterija Esche-
richia coli u koli¢cinama ve¢im od 102
/g 3to je najveca dopustena koli¢ina
prema odredbama nacionalnih pro-
pisa.

Zakljuéci
Pretragom uzoraka kobasica iz

domace proizvodnje utvrdeno je da
u pogledu senzornih svojstava i ke-
mijskog sastava svi pretrazeni uzorci
zadovoljavaju parametre kakvoce
kobasica u tipu fermentiranih koba-
sica. Opisani tehnoloski proces i higi-
jenske uvjete proizvodnje potrebno
je unaprijediti, o ¢emu govore nalazi
pojedinih bakterijskih vrsta. Rezulta-
ti istrazivanja doprinos su u aktivno-
stima Udruge proizvodaca istarskog
priuta koji su pokrenuli proceduru
zastite tradicionalnih mesnih proi-
zvoda. Rezultati istrazivanja mogu
posluziti za uskladivanje i standar-
dizaciju proizvodnje i izradu specifi-
kacije neophodne za dobivanje za-
stitne oznake oznaka zemljopisnog
podrijetla i oznaka izvornosti.

* Rad je prezentiran na meduna-
rodnom skupu Hygiena alimentorum

XXXII, Strske Pleso, 11-13 May, 2011
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sti koji se mogu prenijeti hranom, kroz tri poglavija: bakterije, virusi i paraziti.
Autori su prof. dr. sc. Albert Marinculi¢, dr. sc. Boris Habrun, doc. dr. sc. Ljubo Barbi¢ i dr. sc. Relja

bole-

teti u akvakulturi i upravljanju zdravljem akvati

organizama u Bosni i Hercego

Dostignuca i prioriteti u akvakulturi
i upravljanju zdravljem akvaticnih
organizama u Bosni i Hercegovini

Zuko', A, Melba G. Bondad Reantaso?, S. Tankovi¢?

kongresno priopcenje

Sazetak

U radu je prikazano trenutno stanje u akvakulturi u Bosni i Hercegovini, uzimajui u obzir dugu tradiciju u ribarstvu i globalni rast u
akvakulturi. Uz osnovne informacije o hidrografiji  ibtiofauni, u radu su izneseni i podaci o proizvodnji konzumne ribe i $koljki, uku-
pna proizvodnja po pojedinim kategorijama ribe i ribljih proizvoda, izvoznim kapacitetima, organizaciji privatnog sektora, te analizi
akvakulture s osvrtom na izazove u buducnosti.

Kljuéne rijeci: akvakultura, konzumna riba, legislativa

Uvod

Akvakultura osigurava priblizno 20
milijuna tona od ukupnih svjetskih
potreba riba i 3koljki, koje se procje-
njuju na 140 milijuna tona. U perio-
du do 2025. godine ocekuje se da
¢e ukupna globalna proizvodnja u
akvakulturi rasti s 20 na 55 m
tona, uz istovremenu stagnaciju ili
umanjenje u ulovu ribe iz prirodnih
stanista. Ovako intenzivni uvjeti rasta
proizvodnje u akvakulturi, utjecali su
i na razvoj disciplina koje prate, prije
svega, zdravstvene i ekonomske as-
pekte proizvodnje akvati¢nih organi-
zama. (Anon., 2007).

Globalni trendovi, koji prate proi-
zvodnju najvaznijih vrsta riba u akva-
kulturi (losos, pastrva, 3aran, som)

Povijest akvakulture u BiH
Razdoblje Austrougarske
vladavine (1878-1918)

Tijekom Austrougarske vladavine
zapocela je aktivnost uzgoja ribe i
udruzivanje ribara u BiH. Znacajni su
sljedeci podaci (Anon., 2008.):

-+ 1882. god. - prihod od uzgoja
ribe 5.342 forinte; 1900. prihod
8.401 forinte
1886. god. - Uredba kojom je or-
ganizirana zastita voda
1892. god. - osnovano je prvo
udruzenje ribara BiH
« 1894. god. - otvoreno je prvo
ribogojiliste “Vrelo Bosne” llidza
(kapacitet 600.000 komada ikre)
+ 1902. god. - zapocinje razvoj $a-
ranskog ribarstva:
«  Prijedor (300 jutara, 300-400

Razdoblje SFRJ(1946-1991)
Tijekom razdoblja bivie Jugoslavi-
je, ribarstvo u BiH dozivjelo je pozitiv-
ne pomake, narocito u pogledu pra-
¢enja zastite zdravlja ribe i kontrole
uzgoja. Znacajno je da su osnovane
sljedece institucije:
« 1952.god. - Institut za ribarstvo
« 1957.god.- Jugoslavenska zajed-
nica za unapredenje slatkovod-
nog ribarstva
« 1959.god. - Centar za ribarstvo,
veterinarski fakultet
Proizvodnja salmonidnih ribogo-
jilista 1982. godine iznosila je 1.086
tona. Proizvodnja konzumne ribe
1990. godine bila je 3.000 tona go-
disnje.

Razdoblje od proglasenja

Beck. su vertikalna integracija, povecanje kg/j nezavisncfs\i Bosnei
|spunjenu narudzbenicu posaljte faksom na 031/214-901. proizvodnih kapaciteta i visoka nase- «  Bos.Gradiska (600 jutara, 100- Hercegovine (od 1992)
Cijena prirucnika iznosi 80 kuna + postarina, placanje pouzecem. lienost s utvrdenim rezimima ishrane 150 kg/j) Tijekom rata u BiH ribnjaci su bili
za optimalizaciju rasta (Anon., 2005.) unidteni, a proizvodnja zapustena.
BROJ NARUCENIH PRIMJERAKA Razdoblje Kraljevine Takva je situacija bila od 1992. do
IME | PREZIME Na osnovu raspolozivih podataka, Jugoslavije (1919-1941) 1995. godine. Potom je 1996. godine
TVRTKA smatra se da Bosna i Hercegovina Tijekom perioda Kraljevine Jugo- | zapocela obnova i razvoj ribarstva u
OIB TVRTKE ILI OB GRADANA MJESTO ima znacajne potencijale u akvakul- | slavije razvoj ribarstva u zemlji sta- | BiH, da bi od 1999. godine bile uve-
ULICA 1 BROJ TELEFON turi. gnira. dene nove tehnologije, prosireni ka-
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