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cinstva, a na svakom domacinstvu od Cetit
suhomesnatih proizvoda (n=24). Statisi

izvodnje u istom vremenskom razdoblju od strane dvaju p
i grla proizvedeno je po §est vrsta mesnih proizvoda iz skupine trajnih kobasica (n=24) i
ki znacajna razlika (p<0,005) medu proizvodatima utvrdena je samo za udio natrijevog
klorida kod slavonske kobasice, domace salame i dimljene Sunke te za udio ukupnih bje/ancsvma/ b]e/anéevma mesa kod s/avonske
kobasice, dok su ostali parametri bili ujednaceni. Uocen je visoki stupanj p ik

Cilj rada bio je odrediti fizikalno-kemijska i senzorska svojstava autohtonih mesnih proizvoda koji se najvise proizvode u domacin-
stvima Republike Hrvatske te ispitati njihovu varijabilnost pri pro/lvodn]/ pnmjenum istih rmdlcrona/mh receptura i tehnologija pro-

i postupci

je provedeni su na dva doma-

proizvoda, a najveca

vojstava odredenaje u

j kobasici. Utvrdene razlike pojedinih senzorskih svoj-
stava izmedu proizvoda iste vrste podrijetlom iz razli¢itih domacinstava, rezultat su manjih razlika u recepturi i procesnim uvjetima
kao sto su kolicina dodanih zacina i soli te, u skladu s preferencijama pojedinog domacinstva, trajanje tehnoloskih operacija di-
mljenja i zrenja. Ujednacavanje recepture i tradicionalne tehnologije proizvodnje u razlicitim domacinstvima rezultiralo je manjom
varijabilnoscu fizikalno-kemijskih i senzorskih svojstava autohtonih mesnih proizvoda.
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Uvod

U Hrvatskoj postoji duga tradicija
proizvodnje mesnih proizvoda u se-
oskim domacinstvima prvenstveno
kobasic¢arskih i suhomesnatih pro-
izvoda. Ovu vrstu proizvoda karak-
teriziraju nestandardizirana kvaliteta
i tehnologija proizvodnje (sirovina,
receptura i procesni uvjeti) zbog
¢ega su svojstva domacih tradicio-
nalnih proizvoda vrlo neujednacena
(Kovacevi¢ i sur, 2009; Senci¢, 2009;
Senci¢ i sur,, 2010). Najvedi dio pro-
izvodi se za potrebe domacinstava,
a tek se manji dio ovih proizvoda
stavlja na trziste pod nadzorom (Fre-
ce i sur, 2010a; Frece i sur,, 2010b).
Pri proizvodnji mesnih proizvoda,
bez obzira na recepturu, potrebno
je pridrzavati se osnovnih normati-
va proizvodnje koji utjecu na krajnju

kvalitetu i ispravnost proizvoda te
dati vaznost kvaliteti upotrijebljene
sirovine i dodataka, buduci da isti
mogu biti izvor rasta razli¢itih mikro-
organizama te kontaminirati konac¢-
ni proizvod (Kozacinski i sur., 2008).

Pod krilaticom ,domace je doma-
¢e" veliki broj potrosaca preferira
kobasicarske proizvode proizvedene
u domacinstvima (Majic¢ i Filipovi¢,
2006). U proizvodniji trajnih kobasica
ili trajnih suhomesnatih proizvoda,
odnosno u proizvodnji tradicional-
nih mesnih proizvoda u industriji ko-
riste se tradicionalne recepture koje
potjecu iz seoskih domacinstava, no
za razliku od sezonske proizvodnje
u domacinstvima, industrijska proi-
zvodnja provodi se u kontroliranim
procesnim uvjetima $to omogucava

kontinuiranu proizvodnju i opskrbu
trzista tijekom cijele godine.

Na svojstva tradicionalnih mesnih
proizvoda mogu utjecati razliciti
&imbenici koji utje¢u na kvalitetu
svjezeg mesa, kao 3to je genotip svi-
nja, nacin drzanja i hranidbe tovlje-
nika, predklaoni¢ki postupci te uvjeti
nakon klanja. Niz drugih faktora, kao
3to su odabir svjezeg mesa i masnog
tkiva, dodatak soli i zacina, higijenski
i okolidni uvjeti (npr. temperatura,
vlaznost, strujanje zraka) za vrije-
me fermentacije, dimljenja, suenja
i zrenja, mogu dodatno pridonijeti
raznolikosti karakteristika gotovog
proizvoda (Karolyi, 2011).

Kod proizvodnje kobasica u do-
macinstvima tradicionalno glavni
sastojak ¢ini svinjsko meso, a u ma-
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lim koli¢cinama dodaju se sol i zacini
(crni i bijeli papar, slatka i ljuta papri-
ka, mazuran, timijan, ruzmarin, per-
3in i ce3njak) koji znacajno utjecu na
specifi¢an okus, miris i boju domacih
kobasica (Pavici¢ i Ostovi¢, 2008.).
Trajne kobasice proizvode se od kva-
litetnog svinjskog mesa prve i druge
kategorije, uz dodatak ¢vrstog ma-
snog tkiva (uglavnom tvrde ledne
slanine) i zacina. Usitnjenom i dobro
promijesanom smjesom nadijevaju
se prirodni ili umjetni ovitci, a svjeze
kobasice konzerviraju se postupcima
dimljenja, sudenja i zrenja. Suhome-
snati proizvodi, kao 3to su dimljene
sunke, rebra i panceta, su skupi spe-
cijaliteti, a tehnoloki proces njihove
proizvodnje sastoji se od soljenja,
sudenja, dimljenja te fermentacije i
zrenja tijekom kojih slojevi masnog
tkiva obogacuju meso finim okusom
iaromom (Kovacevi¢, 2001).

S obzirom da su istrazivanja autoh-
tonih mesnih proizvoda u nasoj ze-
mlji vrlo rijetka i uglavnom se odno-
se samo na pojedinacne proizvode,

rebra, slanina i 3unka iz skupine su-
homesnatih proizvoda i slanina (Ta-
blica 1). Dvije odvojene proizvodnje
provedene su u istom vremenskom
razdoblju, po identi¢nim tradicio-
nalnim recepturama za ove mesne
proizvode (Pavici¢, 1997; Kovacevic,
2001; Pavicic, 2004.), koristenim na
oba seoska domacinstva, uz manje
razlike u procesnim uvjetima svakog
domacinstva. Na svakom domacin-
stvu proizvedena su po 24 mesna
proizvoda (12 trajnih kobasica i 12
suhomesnatih proizvoda i slanina
- od ¢etiri grla po $est vrsta proizvo-
da). Time je na oba seoska domacin-
stva proizvedeno 48 proizvoda, a od
svakog proizvoda nacinjena su dva
testna uzorka. Na ukupno 96 testnih
uzoraka mesnih proizvoda, sa oba
domacinstva, analizirana su fizikal-
no-kemijska i senzorska svojstva.

Tehnoloski postupci proizvodnje
navedenih trajnih kobasica i suho-
mesnatih proizvoda prikazani su
shematski na slici 1 2.

Fizikalno-kemiis} Ii

cilj ovog rada bio je ivanjem

fizikalno-kemijskih i senzorskih svoj-
stava usporediti najzastupljenije vr-
ste trajnih kobasica i suhomesnatih
proizvoda proizvedenih prema istim
tradicionalnim recepturama i teh-
nologijama proizvodnje u razliiti
domacinstvima.

Materijali i metode

Proizvodi od mesa

U analizama su koristeni uzorci
mesnih proizvoda, proizvedeni od
svinja u tipu hibrida Zegersa, pro-
sje¢ne tezine oko 90 kg. Grla za kla-
nje (n=8) obitavala su u istovjetnim
farmskim uvjetima, po cetiri grla u
odvojenim boksovima, te su prima-
la istu dnevnu koli¢inu hrane i pica.
Nakon klanja na klaonici, provedeno
je uzorkovanje sirovina te su u dva
seoska domacinstva (D1 i D2) proi-
zvedeni sljedeci proizvodi: domaci
kulen, domaca salama, slavonska ko-
basica iz skupine trajnih kobasica te

Fizikalno-kemijske analize prove-
dene su u Laboratoriju za analiticku
kemiju, Hrvatskog veterinarskog
instituta, primjenom standardnih
akreditiranih  analitickih metoda.
Uzorci proizvoda od mesa homoge-
nizirani su pomocu analitickog mlina
(Grindomix GM 200, Retsch) te su na
istima odredeni osnovni fizikalno-
kemijski parametri i to voda, ukupne
bjelan¢evine, hidroksiprolin  (ko-
lagen), bjelan¢evine mesa, ukupne
masti, pepeo, natrijev klorid (%, w/w)
i pH vrijednost. Sve koristene kemi-
kalije bile su analiticke ¢istoce. Udio
vode odredivan je gravimetrijski (ISO
1442:1997) uz uporabu termostata
(Epsa 2000, Ba-Ri) i susenje pri 103
°C, a sirovi pepeo (ISO 936:1998) spa-
ljivanjem uzoraka pri 550 °C u mufol-
noj pedi (LV9/11/P320, Nobertherm).
Udio ukupnih bjelancevina odredi-
van je metodom po Kjeldahl-u (HRN
1SO 937:1999) uz uporabu bloka za
razaranje (Unit 8 Basic, Foss) i auto-

matiziranog uredaja za destilaciju
i titraciju (Kjeltec 8400, Foss). Udio
hidroksiprolina odnosno  kolage-
na (HRN ISO 3496:1999) odreden
je spektrofotometrijski (DR/4000U,
Hack), a bjelan¢evine mesa racun-
skim putem. Ukupne masti odrede-
ne su metodom po Soxhlet-u (HRN
1SO 1443:1999) uz ekstrakciju masti
petroleterom na uredaju za ekstrak-
ciju (Soxtherm 2000, Gerhardt).
Titracijska metoda koridtena je za
odredivanje udjela natrijevog klori-
da (Trajkovic i sur., 1983). pH vrijed-
nost je odredena pomoc¢u pH metra
(MP220, Mettler Toledo).

Senzorska procjena

Senzorska procjena uzoraka pro-
vedena je u Laboratoriju za senzor-
ske analize, Zavoda za poznavanje
i kontrolu sirovina i prehrambenih
proizvoda, Prehrambeno-biotehno-
loskog fakulteta, opremljenom pre-
ma zahtjevima u skladu s meduna-
rodnim standardom (ISO 8589:2007).
Analiza je provedena na kraju zrenja
proizvoda, od strane 36 3kolovanih
panelista iz redova djelatnika Fakul-
teta. Clanovi panela zavrsili su tecaj
za senzorskog analiticara za mesne
proizvode u kojem su bili upoznati
sa rije¢nikom senzorskih pojmova,
ljudskim osjetilima i putovima per-
cepcije senzorskih svojstva te tehni-
kama koje se koriste pri senzorskoj
procjeni kao $to su prepoznavanje,
razlikovanje i rangiranje po intenzi-
tetu (ISO 3972:2011, 1SO 4120:2004,
1SO 5492:2008, 1SO 5496:2006, I1SO
6658:2005, 1SO 8586-1:1993, ISO
8587:2006, 1SO 13299:2003). Sve
analize su provedene u isto doba
dana, izmedu 10 12 h. Tri kriske od
svakog uzorka debljine 2 mm izre-
zane iz sredine proizvoda aparatom
za rezanje, posluzene su senzorskim
analiti¢arima pri sobnoj temperatu-
ri, na bijelim plasti¢nim tanjurima,
kodirano slu¢ajno odabranim tro-
znamenkastim brojevima. Uzorci su
ocijenjeni kroz dva paralelna ocjenji-
vanja.
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Prilikom ispitivanja senzorskih ka-
rakteristika mesnih proizvoda kori-
3ten je test usporedenja u paru (ISO
5495:2005) kao test kojim se utvrdu-
je postoji li ili ne postoji razlika izme-
du dva uzorka obzirom na neko sen-
zorsko obiljezje. U ovom istraZivanju
senzorska obiljezja na osnovu kojih
su panelisti primjecivali razlike bili
su boja, miris, okus i konzistencija.
Senzorski analiti¢ari popunjavali su
pri tom anketne listice odgovarajuci
sa,DA” ako su uotili razliku izmedu
uzorakaili,NE” ako nisu uocili razliku
izmedu uzoraka obzirom na odre-
deno senzorsko svojstvo. Tijekom
analize panelistima nisu postavljana
pitanja vezana uz osobne preferen-
ce ili uz postojanje i stupanj razlike.
Svaki par uzoraka bio je sacinjen od
dva razlicita proizvodaca. Pojedinac-
ni rezultati upisivani su u za tu svrhu
kreirane obrasce te obradeni prema
standardu ISO 5495:2005. Ukoliko je
broj pozitivnih odgovora bio vedi ili
jednak broju iz Tablice A.2 (s obzirom

Tablica 1. ici i mesni

i na seoskim

Table 1 A meat products

on rural

Kategorija
proizvoda Skupina proizvoda

Group of products

Category of

Broj proizvoda*“
Vrsta proizvoda Number of products|
Product type - -

product
r ab
) Domaci kulen . 4 4
. Fermentirane Slavonska kobasica
Kobasice N Y
Sausages kobasice d 4
5 Fermented sausages Slavonian sausage "
Domaca salama ** 4 4
Homemade salami >®
Suhomesnati Su‘:’;i:’:;:;ﬂ Dimljena §unka( < 4 4
proizvodi mesna Smoked ham
Cured meat proizvodi imlj .
roducts  Semi-durable cured  Dimljena rebra 4 4
P! meat products Smoked ribs ¢
Slanina Trajna slanina Panceta 4 4
Bacon Durable bacon Bacon ©
Ukupno .
Total -

“Pavici¢, 1997.; ®Pavici¢, 2004.; <Kovacevic, 200

vor receptura / sources of recipes

“broj proizvoda podomacinstvima D1 D2 na kojima su od oznaenih grla proizvedeni autohto-
ni mesni proizvodi / number of products per household D1 and D2 where from marked animals

autochthonous meat products were produced

*od svakog proizvoda nadinjena su dva testna uzorka; analizirano je ukupno 96 uzoraka / two
test samples were made of each product ; a total of 96 samples were analyzed

na broj ispitanika i pri odak j ra-
Zzini znacajnosti a) zakljuceno je da
postoji zamjetljiva razlika izmedu
uzoraka. S obzirom na broj ispitanika
(n=36) i razinu znacajnosti a=0,05,

zvodaca i proizvodnih razdoblja.

U ovom istrazivanju provedena
je usporedba fizikalno-kemijskih i
senzorskih svojstava 3est vrsta naj-

broj pozitivnih od da bi se

jih autohtonih mesnih

zakljucilo da postoji statisticki zna-
a izmedu uzoraka, treba
jednak 25.

Rezultati i rasprava

Proizvodnja autohtonih mesnih
proizvoda u domacinstvima nije
tehnoloski regulirana kao indu-
strijska proizvodnja, a varijabilnost
proizvodnih uvjeta kao 3to su neu-
jedna¢ena masa i kvaliteta sirovine
za preradu te razlic¢ita tehnologija
proizvodnje, rezultiraju razli¢itos¢u
sastava gotovih proizvoda. Ujed-
no, varijabilnost kvalitete sirovine
posljedica je podrijetla od razli¢itih
genotipova svinja, razlicite starosti,
tjelesne mase, spola i na¢ina hranid-
be grla, kao i nekih drugih ¢imbenika
(Sendi¢isur., 2010). Time svojstva au-
tohtonih proizvoda pokazuju veliku
varijabilnost izmedu pojedinih proi-

proizvoda u naoj zemlji, proizve-
denih od strane dvaju individualnih
proizvodaca odnosno domacinstava
(oznake D1 D2). Proizvodi su pripre-
mljeni u istom vremenskom razdo-
blju od sirovina uzorkovanih od grla
za klanje istog pasminskog sastava,
uz primjenu istih receptura i tradici-
onalnih tehnologija proizvodnje, uz
manje razlike u procesnim uvjetima
proizvodnje svakog domacinstva.

Osnovni kemijski sastav sirovina
(misiéno i masno tkivo) uzorkovanih
od svakog grla i koristenih u proi-
zvodniji autohtonih mesnih proizvo-
da u domacinstvima, prikazan je u
Tablici 2.

Rezultati upucuju na odredene ra-
zlike u kemijskom sastavu misicnog
i masnog tkiva, kao sirovina za proi-
zvodnju autohtonih mesnih proizvo-

da, izmedu grla, iako nije rije¢ o stati-
sti¢ki znacajnim razlikama (p>0,005),
a $to se moze objasniti istim pasmin-
skim sastavom i podjednakom pro-
sje¢nom masom grla te identi¢nim
uvjetima njihovog farmskog uzgoja.

Fizikalno-kemijska svojstava go-
tovih proizvoda iz skupine trajnih
kobasica i suhomesnatih proizvoda,
pojedina¢no po domacinstvima, pri-
kazana su u Tablici 3 i Tablici 4.

Temelijem omjera udjela vode i
bjelancevina razlikuju se ,polusu-
hi” od ,suhih” mesnih proizvoda, a
omjer od 1,2 do 1,3 karakteristi¢an je
za,,suhe” kobasice (Incze, 2007). Ko-
zadinski i sur. (2008) u svom istrazi-
vanju ,suhih” kobasica i ¢e3njovki iz
individualnih domacinstava navode
omjer od 1,00:2,12, a $to ide u prilog
Cinjenici da je rije¢ o proizvodima
visoke bioloske vrijednosti. S obzi-
rom na propisanu vrijednost za udio
vode od maksimalno 40% u trajnim
kobasicama (N.N. 131/2012), u ovom

-
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Slika 1. i prikaz 8 izvodnj kulena,

slavonske kobasice i domace salame

Figure 1 Schematic diagram of the

production p -

de Kulen, Slavonian sausage and homemade salami

istraZivanju u svim uzorcima kulena,
slavonske kobasice i domace salame
odredene su vrijednosti karakteri-
sti¢ne upravo za tu skupinu proi-
zvoda. Ujedno, odredeni udio vode
u suhomesnatim proizvodima ka-
rakteristi¢an je za ovu vrstu proizvo-
da i usporediv s rezultatima ranijih
istrazivanja (Sencic i sur., 2010), dok
je u kobasicama nesto manji nego u
istrazivanju ¢e3njovki i ,suhih” koba-
sica gdje se kretao u rasponu od 30,3
do 37,0% (Kozacinski i sur., 2008).

Prosje¢ni udio ukupnih bjelance-
vina u trajnim kobasicama kretao
se u rasponu od 27,09+5,33% do
47,90+4,11%, a najvedi udio odre-
den je u domacem kulenu s podjed-

nakim vrijednostima za proizvode
sa oba domacinstva (47,17+2,53%
i 47,90+4,11%). Literaturni podaci
navode da su zbog duljeg sudenja i
zrenja trajnih kobasica, te visokog
udjela krtog mesa koje se koristi u
pripremi nadjeva, udio vode i bje-
lancevina u zrelom slavonskom ku-
lenu na podjednakoj razini (30-40%)
i ukazuju na visoku hranjivu vrijed-
nost gotovog proizvoda (Kovacevi¢
i sur, 2010; Karolyi, 2011). Ujedno,
prosje¢ni sadrzaj bjelancevina u ku-
lenu vedi je nego u drugim tradicio-
nalnim vrstama kobasica koje se pro-
izvode u drugim zemljama (Lorenzo
i sur,, 2000; Comi i sur,, 2005) kao i
nekim hrvatskim domacim kobasi-
cama (Kozacinski i sur., 2008).

domacinstava

S obzirom na uporabu vezivnog
tkiva tijekom proizvodnje kobasica,
analiziran je udio kolagena (bjelan-
Cevine vezivnog tkiva), a koji se kao
jedan od parametara kvalitete po-
vezuje sa teksturalnim svojstvima
mesnih proizvoda. Najveci udio ko-
lagena odreden je u domacoj sala-
mi kao trajnoj kobasici (3,89+0,35%
i 3,74+0,69%), u kojoj je ujedno u
skupini trajnih kobasica odreden i
najmanji sadrzaj bjelan¢evina mesa,
dok su manje vrijednosti kolagena
opcenito odredene u suhomesnatim
proizvodima. Slavonski kulen treba
biti proizveden od mesa najvece
kvalitete te je stoga kolagen kao sa-
stojak nepozeljan za ovu vrstu proi-
zvoda. U ovom istrazivanju u kulenu
je odreden prosjecni udio kolagena
po domacinstvu od 2,58+0,38% do
3,25+0,42%, a $to je usporedivo s re-
zultatima istrazivanja Kovacevi¢ i sur.
(2010) u kojem je odreden raspon od
0,90% do 3,18%.

Koli¢ina ukupne masti u mesnim
proizvodima opcenito varira ovisno
o recepturi, domacinstvu u kojem
su proizvedeni, ali i o podrijetlu
same sirovine. U ovom radu sadr-
Z7aj masti u pojedina¢nim uzorcima
domacih kobasica bio je u raspo-
nu od 1541+2,52% u kulenu do
38,69+3,74% u slavonskoj kobasi-
ci. U istrazivanju provedenom na
slavonskim domacim kobasicama
odreden je udio ukupnih masti od
24,23% do 60,34% (Kovacevic i sur,,
2009), dok je u slavonskom kulenu
odreden takoder manji udio ma-
sti od 23,7% (Karolyi, 2011) te od
14,05% do 28,84% (Kovacevi¢ i sur.,
2010) odnosno od 36,4 do 40,7%
(Kozacinski i sur, 2008). Dobiveni
rezultati, dakle, pokazuju da je kulen
opcenito manje masna vrsta tradici-
onalne trajne kobasice.

Natrijev klorid (sol) je bitan sasto-
jak fermentiranih kobasica, a koje
medu mesnim proizvodima pred-
stavljaju jedan od najvecih izvora
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prehrambenog natrijevog klorida,
pridonose¢i povecanju sposobno-
sti vezanja vode i masti, formiranju
boje, okusa i teksture te osiguranju
mikrobioloske ispravnosti gotovog
proizvoda (Kovacevi¢ i sur, 2011).
Slanost proizvoda ovisi o koli¢ini do-
dane soli te o trajanju faze susenja i
zrenja (Wirth, 1986), a ima znacajan
utjecaj na tvrdocu, elasti¢nost i ot-
por zvakanju mesnih proizvoda (Ko-
vacevic i sur, 2010). Prosje¢ni udio
soli u nadjevu za kobasice krece se
od 2,0% do 2,6%, a tijekom procesa
sudenja u gotovom proizvodu raste
na oko 3,3% do 4,3% (Ockerman i
Basu, 2007; Stahnke i Tjener, 2007).
U ovom istrazivanju, u razli¢itim tra-
dicionalnim proizvodima odreden
je podjednak prosjecan udio soli,
osim u dimljenim rebrima i panceti,
u kojima je odreden i dva puta veci
sadrzaj (6,30 - 9,08%). Medutim, vece
koli¢ine soli, koje prelaze i optimalne
vrijednosti (4-6%) ovog dodatka u
mesnim proizvodima, usporedive
su s ranije odredenim vrijednostima
za Sunku (Karolyi, 2002; Senci¢ i sur.,
2010).

pH vrijednost je indikator fermen-
tacije i faze zrenja mesnog proizvo-
da (Salgado i sur,, 2005), a uobicaje-
no se koristi pri procjeni njihove odr-
Zivosti. Proizvodi se mogu smatrati
trajnim sa pH vrijedno3¢u manjom
od 5,0, pokvarljivim sa pH od 5,0 do
5,2 te brzo pokvarljivim sa pH vecom
od 5,2 (Leistner i Rédel, 1975; Incze,
2007). pH vrijednost mesa sunki uo-
bi¢ajeno raste od vremena soljenja
butova do kraja zrenja zbog raz-
gradnje proteina i povecanja sadr-
Zaja neproteinskog dusika koji daje
alkalnu reakciju (Sencic i sur., 2010).
Temeljem utvrdenih pH vrijednosti
u ovom istrazivanju, u rasponu od
5,03 do 5,42, moze se zakljuciti da
je rije¢ o proizvodima niske kiselosti
u podjednakoj fazi zrenja te o srod-
nosti rezultata s ranije objavljenim
podacima za slavonski kulen i Sunku
(Kovacevic i sur., 2010; Sendi¢ i sur.,
2010; Karolyi, 2011).
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Slika 2. i prikaz p j Sunki, di-
ih rebara i pancete

Figure 2 Schematic diagram of the process of of smo-

ked ham, smoked ribs and bacon

Statisticka znacajnost  (p-vrijed-
nost) razlika unutar pojedinih fizi-
kalno-kemijskih parametara u svim
istrazivanim uzorcima obzirom na
proizvodace utvrdena je samo za
udio natrijevog klorida kod slavon-
skih kobasica, domace salame i di-
mljene Sunke te za udio ukupnih
bjelancevina i bjelancevina mesa
kod slavonske kobasice. Svi ostali
parametri u svim analiziranim pro-
izvodima bili su ujednaceni s obzi-
rom na razli¢ite proizvodace. Moze
se zakljuciti da je uz primjenu istog
tradicionalnog nacina proizvodnje
slavonska kobasica najvarijabilniji
proizvod.

U ranijim istrazivanjima uocena je
visoka varijabilnost svojstava tradi-
cionalnih mesnih prozvoda (Ferreira
i sur, 2007), a u ovom istrazivanju
uocene su razlike u vrijednostima
fizikalno-kemijskih parametara,
iako vecinom ne i statisticki znacaj-
ne (p>0,005). Podaci pokazuju da
unato¢ primjeni istih tradicionalnih
receptura i tehnologija proizvodnje,
brojni ¢imbenici utjeu na svojstva
gotovog proizvoda, kao $to su svoj-
stva sirovine koja se dobiva od sva-
kog pojedinog grla (tablica 2), ali
zasigurno i osobne sklonosti ¢lanova
domacinstva koji sudjeluju u proi-
zvodnom procesu te ostali procesni
uvjeti tijekom susenja, dimljenja od-

Tablica 2. Osnovni kemijski sastav sirovina za proizvodnju autohtonih mesnih
proizvoda
Table 2 Basic chemical ition of raw ials for the ion of au-

tochthonous meat products
Vrsta sirovine
Type of raw
material

Proizvoda¢® Oznaka“
Producer®  Mark<

Voda Pepeo Mast Bjelanevine
Water  Ash Fat Protein
(%) %) (%) (%)

1 744 121 297 22,22
2 759 117 127 2141
o1 3 750 115 427 20,95

Migiéno tkivo® 4 753 114 146 22,11
Muscle tissue® 5 737 1,00 3,05 22,14
o 6 753 111 216 2234
7 756 123 140 21,62
8 745 112 401 20,20

1 177 012 7831 372

2 164 013 7953 391

o 3 161 014 80,15 3,66

Masno tkivo 4 158 011 8021 382
Adipose tissue 5 153 013 8116 376
6 155 012 81,02 351

b2 7 169 012 7886 4,03

8 161 014 8003 3,70

*srednje vrijednosti analiza migi¢nog tkiva Semimembranosus i Biceps femoris koristenih u proi-

2zvodnji / mean values of analyses of Semimembranosus and Biceps femoris muscle tissue used in

the production

®domacinstva D1 i D2 na kojima su od oznaenih grla proizvedeni autohtoni mesni proizvodi
/households D1 and D2 where from marked animals autochthonous meat products were pro-

duced

<oznaka uzorka, ujedno i grla od kojeg je sirovina za proizvodnju uzorkovana / mark of the sam-
ple, also of animal of which the raw material for the production was sampled

nosno fermentacije proizvoda (tem-
peratura, vrijeme pojedine operaci-
je, temperatura dima i dr.).

Za senzorsku procjenu mesnih
proizvoda u ovom radu koristen je
test usporedenja u paru za Cetiri sen-
zorska obiljezja na uzorcima trajnih
kobasica i suhomesnatih proizvoda.
Rezultati po skupinama mesnih proi-
zvoda su prikazani u Tablici 5. Unutar
svakog para uzoraka bili su uzorci od
razli¢itih proizvodaca (D1iD2).

U senzorskoj procjeni proizvoda
test usporedenja u paru koristi se
kada se Zeli detektirati postoji li ra-
zlika izmedu dva uzorka bez obzira o
kojem se senzorskom obiljezju radi,
tako da panelisti i ne moraju biti

posebno obuceni. Test usporedenja
u paru je pogodan kada postoji ra-
zlika izmedu dva uzorka u vise obi-
liezja, ali i ako postoji razlika samo
u jednom obiljezju, a provedbom
se odluc¢uje postoji li uocljiva razlika
u zadanom obiljezju i specifikaciju
smjera razlika, iako ne daje nikakvu
naznaku o opisu te razlike. Izostanak
razlike za svojstvo koje se istrazuje
ne znaci da ne postoji nikakva razli-
ka izmedu dva proizvoda. Metoda je
primjenjiva samo kada su proizvodi
relativno homogeni i ucinkovita je
kod odredivanja postoji li uocljiva
razlika izmedu uzoraka (test razlike
u paru), kada ne postoji uodljiva ra-
zlika, a zbog poznatih promjena u
proizvodnji, sirovinama, pakiranju
ili skladistenju zele se detektirati po-

tencijalne promjene na proizvodu
(test sli¢nosti u paru) (ISO 5495:2005,
Heymann i Lawless, 2010).

Prema kriteriju koristene metode
u interpretaciji rezultata, ako je broj
pozitivnih odgovora vedi ili jednak
broju iz tablice A.2 1SO standarda (s
obzirom na broj ispitanika i odabra-
noj razini znacajnosti a) zakljucuje se
da postoji zamjetljiva razlika izmedu
uzoraka. Broj ispitanika bio je n=36,
a a=0,05, tako da je potreban broj
od 25 pozitivnih odgovora da bi se
govorilo o razlici izmedu uzoraka ob-
zirom na proizvodaca unutar svakog
senzorskog svojstva.

Kao 5to je vidljivo iz tablice 5. kod
uzoraka svinjskih rebara, tri senzor-
ska svojstva se ne razlikuju usprkos
¢injenici da potjecu od razli¢itih pro-
izvodaca, dok su samo razlike u oku-
su statisticki znac¢ajne. Kod uzoraka
domaceg kulena samo se senzorsko
svojstvo mirisa ne razlikuje, dok su
statisticki znacajne razlike zabilje-
Zene u boji, okusu i konzistenciji s
obzirom na proizvodace. Svi uzorci
domace salame dvaju proizvodaca
statisticki se znacajno razlikuju po
svim ispitivanim senzorskim svoj-
stvima. Kod uzoraka slavonske koba-
sice, slanine i unke, po dva se sen-
zorska svojstva (okus i konzistencija)
razlikuju s obzirom na proizvodace,
dok se ostala dva senzorska svojstva
(boja i miris) znacajno ne razlikuju.

Utvrdene razlike u svojstvima ovih
proizvoda izmedu proizvodaca, a
bududi da je sirovina bila od grla
istog pasminskog sastava, mogu se
pripisati manjim razlikama u tehno-
loskom procesu odnosno odstupa-
njima u proizvodnji domacinstava,
narocito u kolicini dodanih zacina i
soli, koja prvenstveno ovisi, odno-
sno podlozna je utjecaju ¢lanova
domacinstva i njihovoj preferenciji
pojedinih senzorskih svojstava. Ne-
ujednacena senzorska svojstva, ali u
granicama karakteristika svojstvenih
za tradicionalnu proizvodnju u indi-
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Tablica 3. Fizikalno-kemijska svojstva trajnih kobasica
Table 3 Physico-chemical properties of dry sausages
Domaci kulen

Slavonska kobasica Domaca salama

:""""e:a': Homemade Kulen Slavonian sausage Homemade salami
arameter D1 D2 D1 D2 D1 D2
Voda (%) 30,78+1,29 25,49+1,17 27,53+2,44 29,7543,10 27,68+2,50 31,9146,64
Water (%)

Pi‘s’ﬁ‘wf’ 536+0,25 534+0,31 4,93+0,67 3,84+0,50 4,08+0,83 3,56+0,66
Ukupne masti (%) 1 11,5 5 20,3724,51 30,89£2,91 38,69+3,74 36,1922,30 36,90£9,18
Total fat (%)
Ukupne bjelancevine
(%) 4775253 47908401 36294143 28374347 31512340 27,004533
Total protein (%)
Kolagen (%) 2,58+0,38 3,25:0,42 2,94+0,53 2,59+0,44 3,89:0,35 3,74+0,69
Collagen (%)
Bjelan¢evine mesa
% 4459230 4466+3,98 3336171 25774308 27624317 23351594
Meat proteins (%)
NatrijevKorid %) 3741008 374207 3574013 2,68:0,46 3,34£0,41 2,57+0,50
Sodium chloride (%)

PH vrijednost 516+0,11 5,24+0,06 527+0,10 5,03+0,07 5,28+0,10 542023

pH value

» srednja vrijednost (+ SD) osam rezultata po parametru za svako domacinstvo oznake D1 D2 / mean (+ SD) of the eight results per parameter for

each household labels D1 and D2

Tablica 4. Fizikalno-kemijska svojstva suhomesnatih proizvoda

Table 4 Physico-chemical properties of cured meat products
Dimljena $unka

Dimljena rebra Panceta
Parametar?

porametar] Smoked ham Smoked ribs Bacon
arameter D1 D2 D1 D2
loda%) 6316375 6450411 4092234 40,50+1,56 4387£248  44,70£2,67
Water (%)
PZ‘::TDL";“’ 5,98+1,02 4,58+0,98 9,85+1,49 9,87+1,53 6,55+2,46 7,0441,56
Ukupne masti (%) g pc) 11842478 26304407 28,1145 2066:373  11,84£322
Total fat (%)
Ukupne
bjelancevine (%) 22,16£1,17  20,661,57 2307+438  2362+379 2008134 1824%157
Total protein (%)
Kolagen (%) 1,00£0,19 0,76£0,01 2,63£0,05 1,99£0,12 1,85£0,07 1,45£0,05
Collagen (%)
Bjelancevine mesa
(%) 21164123 1990+134 2044442 2163337 18224108 16,79+1,43
Meat proteins (%)
Natrijev Korid (%) ¢ 2.4 49 4,05:0,33 630:0,51 7,28+0,60 8,56+1,41 9,08+0,97
Sodium chloride (%)
PH vrijednost 5,39+0,01 5,280,03 5,33£0,01 5,29+0,02 5,19+0,01 5,3740,02

pH value

* srednja vrijednost (+ SD) osam rezultata po parametru za svako domacinstvo oznake D1 D2 / mean (+ SD) of the eight results per parameter for
each household labels D1 and D2

Tablica 5. Rezultati testa uporedenja u paru obzirom na senzorsko obiljezje analiziranih uzoraka i njihova interpretacija
Table 5 Test results of comparisons in pairs due to the sensory characteristics of the analyzed samples and their interpre-

vidualnim domacinstvima uocena
su i u drugim hrvatskim istrazivanji-
ma (Kozacinski i sur., 2008).

U istrazivanju je takoder uocljiv
visoki stupanj povezanosti fizikalno-
kemijskih parametara sa senzorskim

svojstvima proizvoda. Razlike u kon-
zistenciji posljedica su razlika u udje-
lu vode, masti, kolagena i bjelance-
vina, dok na procjenu okusa utjece
udio soli, pH vrijednost te udio masti
i bjelancevina. Procjena uocenih ra-
zlika u boji i mirisu ne moze se po-

vezati s niti jednim od analiziranih
fizikalno-kemijskih parametara te je
ocito u korelaciji s tehnoloskim para-
metrima poput trajanja dimljenja te
trajanja i uvjeta zrenja, koji se ocito
ipak razlikuju izmedu domacinstava,
odnosno dovoljno razlikuju da izazo-

tation

Uotena razlika (broj pojedinaénih

Kategorija odgovora) Statisticki znacajna
proizvoda Parovi uzoraka Senzorsko obiljezje Observed difference (number of razlika
Categoryof  Pairs of samples  Sensory charact individual responses) Statistically
product NE significant difference
YES NO
843-741 Bojal color 32 4 DA/ YES
N 975-436 Miris/ odor 21 15 NE/NO
; Kulen 712-159 Okus/ taste 30 6 DA/ YES
652-284 Konzistencija/ 36 0 DA/YES
consistency
436956 Bojal color 20 16 NE/NO
e 471-928 Miris/ odor 12 24 NE/NO
Slavonian sausage ___ 721-427 Okus/ taste 33 3 DA/ YES
283-366 Konzistencija/ 33 3 DA/YES
consistency
326-829 Boja/ color 33 3 DA/ YES
I 436-565 Miris/ odor 26 10 DA/ YES
; salami_ 284159 Okus/ taste 36 DA/ YES
825-712 Konzistencija/ 33 3 DA/YES
consistency
625-456 Bojal color 18 18 NE/NO
- 624-549 Miris/ odor 19 17 NE/NO
Dimljena Sunka
Smoked ham 643-203 Okus/ taste 31 5 DA/ YES
622317 Konzistencija/ 2 8 DAV YES
Conslstency
472549 Bojal color 1 25 NE/NO
. 724-405 Miris/ odor 17 19 NE/NO
Dimljena rebra
Smoked ribs 274-824 Okus/ taste 31 5 DA/ YES
402127 Konzistencija/ 19 7 NE/NO
consistency
321-562 Boja/ color 2 34 NE/NO
: 320-405 Miris/ odor 12 2 NE/NO
Slanina
e 319-842 Okus/ taste 36 0 DA/ YES
327-714 Konzistencija/ 28 8 DA/ YES

consistency

vurazlike u tadva senzorska svojstva.

Zaklju¢ak

Znacajna razlika u fizikalno-ke-
mijskim svojstvima autohtonih me-
snih proizvoda izmedu proizvodnih
domacinstava odredena je samo
za udio natrijevog klorida u slavon-
skim kobasicama, domacoj salami i
dimljenoj Sunki te za udio ukupnih
bjelancevina i bjelan¢evina mesa u
slavonskim kobasicama, dok su osta-
la svojstva bila ujednacena. Uocen
je visoki stupanj povezanosti fizikal-

no-kemijskih parametara sa senzor-
skim svojstvima gotovih proizvoda,
a najveca varijabilnost svojstava
odredena je u slavonskoj kobasici.
Utvrdene razlike pojedinih senzor-
skih svojstava izmedu proizvoda iste
vrste podrijetlom iz razli¢itih doma-
¢instava, rezultat su manjih razlika u
recepturi i procesnim uvjetima kao
sto su koli¢ina dodanih zacina i soli
te, u skladu s preferencijama poje-
dinog domacinstva, trajanje tehno-
loskih operacija dimljenja i zrenja.
Proizvodnja autohtonih mesnih pro-

izvoda u istom vremenskom razdo-
blju, primjenom istih tradicionalnih
receptura i tehnologija proizvodnje,
unato¢ manjim odstupanjima u pro-
cesnim uvjetima primijenjenim u
pojedinom domacinstvu, rezultira
proizvodima ujednacenih fizikalno-
kemijskih i senzorskih svojstava.
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Variability of physico-chemical and sensory characteristics of
autochthonous meat products between producer households
Summary
The aim of this study was to determine the physico-chemical and sensory properties of autochthonous meat products that are pro-
duced in most Croatian households and examine their variability in production using the same traditional recipe and production
technology in the same period by the two manufacturers. Processing procedures were carried out on two households and on each
one out of four animals there were produced six types of meat products from the group of fermented sausages (n=24) and cured meat
products (n=24). Statistically significant difference (p<0.005) among manufacturers was found only for the share of sodium chloride
in Slavonian sausage, homemade sausage and smoked ham, and the share of total protein and meat proteins in Slavonian sausage,
while the other parameters were equal. The high level of correlation between physico-chemical parameters and sensory properties of
the products were determined with greatest vanab:lrry of | pmpemes in the Slavonian sausage. The differences found in the individual
sensory properties between products of the same ty, from different the result of minor differences in the
recipe and process conditions such as the amount Df added spices and salt, according to the preferences of the individual household,
as well as of the duration of technological operations of smoking and ripening. Balancing the recipe and traditional production tech-
nology in different households resulted in lower variability of physico-chemical and sensory characteristics of autochthonous meat
products.
Keywords: physico-chemical properties, sensory properties, autochthonous meat products, household production

Variabilitat der physikalisch-chemischen und sensorischen Eigenschaften der
autochtonen Fleischerzeugnissen zwischen den Herstellungshaushalten
Zusammenfassung
Das Ziel dieser Arbeit war, physikalisch-chemische und sensorische Eigenschaften der,
die meistens in den Hausha/ren der Republik Kroar/en hergestellt werden, soww ihre Variabilitat bE/ der Hersre//ung durch die Anwe-
dung von gleichen und Te ien, in derselben seitens zweier Hersteller, festzustellen. Tech-
nologische wurden in zwei t durchgefiihrt, und in jedem Haushalt mit vier Stiicken wurden je sechs
Sorten von Fleischerzeugnissen aus der Gruppe der Dauerwiirste (n=24) und der Raucherzeugnisse (n=24) hergestellt. Der statistisch
bedeutende Unterschied (p<0,005) unter den Herstellern wurde nur fiir den Anteil von NaCl in slawonischen Wiirsten (slavonska ko-
baslca), einheimischen Wursren (domaca salama) und gerduchertem Schmken (dlmUena Sunka), sowie fiir den Anteil der gesamten
und Fleisci s/awonrscher Wurst Parameter angeglichen waren. Es wurde ein

hoher Grad der it von isch-chemischen mit sensorischen Eigenschaften der Produkte beobachtet.
Die gréBte Variabilitiit der Eigenschaften wurde bei slawonischer Wurst beoba(hret Die festgestellten Unterschiede einzelner sen-
sorischer Eigenschaften zwischen den Produkten gleicher Art, in ve F sind das Resultat kleinerer
Unterschiede in der Rezeptur und in den Herstellungsbedingungen, wie z.B. die zugefiigte Salzmenge und Gewirzeart, sowie im Ein-
klang mit den Préferenzen der einzelnen Haushalte, die Dauer der technologischen Operationen des Rducherns und des Reifens. Der
Ausgleich der Rezeptur und der iti hnologie in verschiedenen F resultierte mit einer kleineren
Variabilitéit der physikalisch-chemischen und sensorischen Eigenschaften der autochtonen Fleischerzeugnisse.
Schliisselwérter: physikalisch-chemische Eigenschaften, sensorische Eigenschaften, autochtone Fleischerzeugnisse, Herstellungs-
haushalte

Variabilita delle caratteristiche fisico-chimiche e organolettiche dei prodotti tipici a
base di carne tra le aziende agroalimentari a conduzione familiare

Sommario
Lo scopo del lavoro consi: Il'indivi I iche fisico-chimichs iche dei prodotti di carne piti
te prodotti dalle aziende iac familiare della ica di Croazia, e la variabilita in sede
di produzione con l‘adozione delle medesime ricette tradizional e delle tecnologie di pmduzlone nel medesimo periodo di tempo e
daparte di due differenti prod pr i tecnologici di prod d
alimentari a conduzione familiare, in ciascuna delle quali sono stati prodotti sei tipi di sa/um: del gruppo salami insaccati (n—24) e
salumi stagionati (n=24) da quattro capi di bestiame differenti. Tra i produttori esaminati, I'unica differenza statisticamente rilevante
é stata evidenziata in ordine alla percentuale di cloruro di sodio nella salsiccia della Slavonia, del salame casereccio e del prosciutto
affumicato, oltre che in ordine alla percentuale di proteine totali e di proteine della carne nella salsiccia della Slavonia, mentre gli
altri parametri sono risultati uniformi. E stato rilevato, inoltre, un alto grado di connessione dei parametri fisico-chimici con le carat-
teristiche organolettiche dei prodotti, mentre la maggior variabilita é stata evidenziata nella salsiccia della Slavonia. Le differenze
accertate a livello di singole istich iche tra prodotti del tipo, ma originari di differenti aziende agroa-
limentari, sono il risultato di piccoli scostamenti a livello delle ricette e delle cand(z(om di produzrone, quali la quantita agg/unra d/
spezie e sale e, in sintonia con Ie preferenze di ogn/ singola azienda i i familiare, la durata dell
tecnologiche di i i le ricette e le temologre di in dlffelentl azlende
agroalimentari a conduzione famlhare s ottenuta una minore variabilita delle istiche fisico-chimiche e dei
prodotti di carne autoctoni esaminati.
Parole chiave: fisico-chimiche, istiche
conduzione familiare

iche, prodotti di carne autoctoni, aziende agroalimentari a
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