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SAZETAK

Kongresno priopcenje

U seoskim domacinstvima na podrucju Istre proizvode se razlicite vrste tradicionalnih mesnih proizvoda medu koje se ubrajaju i kobasice.

kobasica u tradicionalnim i kontroliranim uvjetima te njihove senzorne i fizikalno-kemijske karakteristike.

Kljucne rrijeci: istarska kobasica, tradicionalna proizvodnja

UVOD

Jedan od najvaznijih autohtonih istarskih proizvoda s
oznakom izvornosti uz zasticen istarski prsut je istarska
kobasica. Proizvodi se na podru¢ju administrativnih gra-
nica kontinentalnog dijela Istarske Zupanije s obiljezjima
mediteranske klime. Podrucje karakteriziraju ucestali
vjetrovi znacajni za susenje kobasica na zraku. U radu je
opisan postupak proizvodnje i svojstva istarske kobasice.

MATERIJAL I METODE

Zaistrazivanje su odabrana dva domacinstva koja primje-
njuju tradicionalnu tehnologiju proizvodnje kobasica te
su kao takva registrirana i odobreni proizvodaci.

Proizvodnja kobasica

U tim odabranim domacinstvima i obrtni¢kom proizvod-
nom objektu, koristena je ista sirovinska baza posebno
pripremljena za istrazivanje: Svinje su hranjene na tradici-
onalan nacin godinu dana i uzgojene do tezine Zive vage
od oko 180 kg. Od tog mesa proizvedeno je oko 90 kg
kobasica (po 30 kg u tri serije) po unaprijed definiranoj

. Istarske kobasice su osobite kakvoce i vrijednosti te sastavni dio kulturne bastine Istre. U ovome radu opisan je proces proizvodnje istarskih

proceduri i recepturi. Za proizvodnju koristeno je meso
misdi¢ja glave i vrata, misi¢je lopatice o obresci dugih
lednih miica, prsa i but ocis¢eni od masnoga i vezivno-
ga tkiva. MozZe se dodati jos do 10% slanine. Sirovina se
usitni u stroju za mljevenje mesa (#12 mm). Obicaj je da
se dodano ¢vrsto masno tkivo sjecka na kockice nozem.
Tako pripremljenoj masi dodaje se morska sol u kolicini
od 1,6% do 1,7%, papar 0,2 do 0,3 % i istarsko bijelo vino
(malvazija) s ekstraktom ¢esnjaka. Vino se kuha s ¢esnja-
kom, presa i cijedi, te procijedena masa dodaje u nadjev.
Sve se dobro zamije3a i ostavi da odstoji oko dva sata u
hladnome i prozracnome prostoru iza ¢ega se nadijeva
u prirodna tanka svinjska crijeva. Istarska tradicionalna
kobasica je izduzenog valjkastog oblika podijeljena na
parove (,mureli¢i”) duzine 10 do 12 cm ili je uvijena (,ko-
lut”) na duljinu do 50 cm. Nadjevene kobasice se otpre-
maju na sudenje i zrenje u tradicionalnu istarsku susaru
(proizvodaci A i B) i komoru s kontroliranim uvjetima zre-
nja (proizvodac C). Susenje kobasica traje do tri tjedna,
u prozra¢nim prostorijama ,susionicama“ na temperaturi
12°C - 16° Cirelativnoj vlaznosti zraka (r.v.) oko 60%. Stru-
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janje zraka (m/s) u susionicama postize se strujanjem do-
minantnih vjetrova kroz otvore na suprotnim stranama
susionica. Kontrolirana mikroklima postizZe se otvaranjem
i zatvaranjem otvora (prozora). U proizvodniji istarske ko-
basice nije dozvoljeno dimljenje. Nakon faze susenja one
se mogu staviti na trziste ili toplinski obraditi i pohraniti
u masti ili ostaviti na zrenju (fermentaciji) te od njih proi-
zvesti trajnu istarsku kobasicu. Sazrijevanje kobasica tra-
je nakon sudenja do 40 dana pri kontroliranim uvjetima
(t<16° C; r.v. 60-65%). Istarska kobasice starosti 40 dana
stavljaju se na trziste kao trajne kobasice.
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Dijagram 1. Proizvodnja istarske kobasice

Po zavrenoj proizvodniji i zrenju kobasica obavljene
su senzorne i fizikalno-kemijske pretrage. pH-vrijednost
je tijekom proizvodnje odredivana ubodnim, digitalnim
pH metrom “Testo 205" (Njemacka, 2011.), na tri razli¢ita
mjesta u svakom uzorku kobasica, a rezultati su prikazani
kao srednja vrijednost svih mjerenja. Aktivitet vode (aw)
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mjeren je pomocu uredaja za mjerenje aw vrijednosti
“Aqualab lite Decagon” (USA, 2006.). Sadrzaj vode odre-
den je prema metodi HRN ISO 1442:1997, sadrzaj bje-
lancevina odredivanjem dusika prema referentnoj me-
todi HRN 1SO 937:1999, a ukupne masti prema HRN ISO
1443:1999.

Senzoricka ispitivanja provedena su DLG metodom
za trajne kobasice (Prufbestimmungen fur DLG, 1993), a
ocijenjeni su vanjski izgled, presjek, konzistencija, miris
i okus. Svojstva se ocjenjuju od 1 do 5 (1 = izuzetno sla-
bo, 5 =odli¢no), a svakom svojstvu pridodaje se cimbenik
znacaja (vanjski izgled = 1, presjek = 3, konzistencija = 2,
miris i okus = 4). Zbroj bodova svih vrijednosti podijeli se
sa deset (zbroj faktora vaznosti), a dobivena vrijednost
predstavlja ocjenu kvalitete. U ocjeni senzorickih svojsta-
va istarske kobasice sudjelovalo je 12 ocjenjivaca.

Pretrage su obavljene u kemijskome laboratoriju Zavoda za
higijenu, tehnologiju i sigurnost hrane Veterinarskoga fakulte-
ta Sveucilista u Zagrebu i u Veterinarskome zavodu Rijeka.

REZULTATI I RASPRAVA

Rezultati gubitka mase proizvoda tijekom zrenja tradicional-
nih istarskih kobasica pokazivali su trend opadanja, pa je uku-
pni kalo kod uzoraka na zrenju u tradicionalnoj susari iznosio
46,6% (uzorak B) odnosno 44,8% (uzorak A), dok je kalo uzor-
ka C koji je proizveden u kontroliranim uvjetima iznosio 42,70
%. Pracenjem je utvrdeno da je nakon pocetnih vrijednosti
pH=>5,90 najnizi pH izmjeren desetoga dana zrenja (pH=5,09-
5,12) da bi na kraju zrenja bile utvrdene vrijednosti pH=5,38
(A), pH=5,37 (B) i pH=5,40 (C) koje se nisu medusobno zna-
¢ajno razlikovale. Zabiljezeni pH promatranih tradicionalnih
istarskih kobasica bio je uobicajen i sukladan istrazivanjima
drugih autora (COCOLIN i sur, 2001.; COMI i sur., 2005.; SAL-
GADO i sur, 2005.; DROSINOS i sur, 2005.; KOZACINSKI i sur,,
2006.). Aktivitet vode je opadao tijekom zrenja i na kraju izno-
sio aw=0,793 (A), aw=0,801 (B) i aw=0,822 (C).

Fizikalno-kemijske promjene utvrdene u nasemu istraziva-
nju svojstvene su procesu proizvodnje fermentiranih kobasica
i u suglasju s podacima iz literature (INCZE, 1998.; BALDINI i
sur., 2000.).

Na kraju zrenja utvrdene su razlicite vrijednosti kemijskih
parametara (tablica 1) koji ovise o tome je li zrenje kobasica
bilo u kontroliranim ili tradicionalnim uvjetima. Prosje¢na vri-
jednost bjelan¢evina u uzorku A iznosila je 23,36 %, a uzorku
B 24,94 % dok je u uzorku C nakon zrenja u kontroliranim
uvjetima iznosila 24,03 %. Prosjecne vrijednosti vode na kraju
zrenja bile su oko 22,5% za uzorke A i B, a za uzorak C utvrde-
na je vrijednost od 31%. Koli¢ina masti se kretala od 39,5% za
uzorak C, koji je zrio u kontroliranim uvjetima, i do 49,14% za
uzorak A. Rezultati se dijelom poklapaju s ranijim istrazivanji-
ma BRATULICA i sur. (2011.) kada je na slu¢ajnom uzorku od
15 razlicitih uzorka tradicionalnih istarskih kobasica, prosjecna
vrijednost vode bila 23,95 %, bjelancevina 27,18 %, te masti



Tablica 1. Kemijska analiza kobasica
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Skupina - 40. dan zrenja

Parametri, % Uzorak A (n=30)

X£SD min. maks. X+SD
Voda 22,31+0,21 22,09 22,65 22,69 +0,61
Mast 49,14 £0,41 48,54 49,52 46,34+0,36
Bjelancevine 23,36 +0,34 23,02 23,89 24,94 +0,26
Nadl 3,96a£0,15 3,72 4nm 4,19b 0,20

43,40 %. KOVACEVIC i sur. (2009.) su sli¢ne rezultate utvrdi-
li u domacim slavonskim kobasicama, odnosno prosjecnu
koli¢inu vode 21,70 %, masti 42,30 % i bjelan¢evina 22,92
%. U autohtonim proizvodima Spanjolske (SALGADO i sur,
2006.) utvrden je visok sadrzaj masti. Senzori¢ka svojstva
proizvoda ocijenjena su od 1 do 5 (Tablica 2). Senzorickom
ocjenom utvrdena su manja odstupanja u svojstvima koba-
sica proizvedenih u tradicionalnim susarama i proizvoda pro-

Tablica 2. Rezultati senzoricke pretrage i ocjenjivanja na kraju zrenja (N=90)

Uzorak B (n=30) Uzorak C (n=30)

min. maks. X£SD min. maks.
2,15 23,67 31,41+0,93 30,17 32,53
45,90 46,70 39,500,92 38,44 40,63
24,67 25,34 24,03 £0,62 23,36 24,80
3,90 442 3,34a,b 40,06 3,29 3,44

izvedenih u kontroliranim uvjetima. Na kraju zrenja istarskih
kobasica najvise su ocijenjena svojstva povezanosti nadjeva,
konzistencije i izgleda presjeka, a nesto nize svojstva mirisa i
okusa. Tradicionalna receptura istarskih kobasica (BRATULIC
i sur, 2011.) ukljucuje dodatak kuhane istarske malvazije s
¢ednjakom, kuhinjske soli i mljevenoga papra, a u senzori¢-
koj pretrazi uzorci pokazuju prihvatljivost boje, konzistencije,
ugodan miris i okus svojstven proizvodu.

Uzorak Vanjski izgled Izgled na presjeku Konzistencija Miris i okus Ukupno bodova  Konacna ocjena
1 3 2 4 10
Uzorak A 4 3,7 n 39 17 3,6 144 371 31
Uzorak B 4 41 12,4 38 7,7 4 16,1 40,1 4,01
Uzorak C 4 43 12,8 43 8,6 42 17 2.4 4,24
U istrazivanjima KOVACEVICA i sur. (2009)) u senzorickoj | LITERATURA

ocjeni domace slavonske kobasice sadrZaj masnoga tkiva na
presjeku kobasice zapravo je najvazniji parametar, dok su u
istrazivanjima senzorickih svojstava autohtonih hrvatskih ko-
basica KOZACINSKI i sur. (2006.) utvrdili neznatna odstupanja
u so¢nosti proizvoda kao posljedicu predugoga zrenja.

ZAKLJUCAK

Istarska kobasica je fermentirani, na zraku suseni proizvod od
mljevenog svinjskog misi¢nog i masnog tkiva, specificnog mi-
risa i okusa uz dodane aromatske zacine (istarsko bijelo vino -
malvazija, ¢esnjak, papar) i uz dodatak morske soli. Na presjeku
kobasica mora imatiizgled mozaika, sastavljenog od pribliznog
omjera misi¢nog tkiva svjetlo crvene boje i masnog tkiva bijele
boje. Istarska kobasica u presjeku treba biti ravna, bez supljina,
$to s odgovaraju¢om ¢vrstoéom omogucava pravilno narezi-
vanje. Sastojci nadjeva moraju biti ravnomjerno raspodijeljeni i
dobro povezani. Svjeza istarska kobasica u svom sastavu mora
imati vise od 10% bjelancevina, a trajna kobasica vise od 16%
bjelancevina i manje od 40% vode. Istarska kobasica mora biti
umjereno slana, ugodnoga i blagoga, nikada kiseloga okusa i
mirisa na susenu svinjetinu i dodane aromatske zacine. Povrsi-
na kobasice moZe biti djelomice obrasla bjelkastim plijesnima,
formiranim tijekom procesa sazrijevanja.

Zahvala: Ovajje rad proizasao iz istraZivanja u okviru diserta-
cije ,Utjecaj cimbenika zrenja na zdravstvenu ispravnost tradicio-
nalne istarske kobasice” (dr. sc. Mario Bratulic; mentor: prof. dr. sc.
Lidija Kozacinski. Rad je prezentiran na medunarodnoj konferen-
ciji Hygiena Alimentorum XXXVI. Strbské Pleso, May 13-15, 2015.
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Hygienische und technologische Aspekte der Herstellung von traditionellen
fermentierten Wiirsten in der Gespanschaft Istrien, Kroatien

ZUSAMMENFASSUNG

kalisch-chemischen Eigenschaften beschrieben.
Schliisselwérter: istrische Wurst, traditionelle Herstellung

In landwirtschaftlichen Betrieben in Istrien werden unterschiedliche Sorten traditioneller Fleischprodukte hergestellt, zu welchen auch Wiirste zéhlen. Die
istrischen Wiirste zeichnen sich durch eine vorztigliche Qualitéit und Beschaffenheit aus und sind Bestandteil des kulturellen Erbguts von Istrien. In diesem
Beitrag wurden das Herstellungsverfahren der istrischen Wiirste unter traditionellen und kontrollierten Bedingungen sowie ihre sensorischen und physi-

Los aspectos higiénicos y tecnologicos de la produccion de las salchichas tradicionales
fermentadas en el municipio de Istria, Croacia

RESUMEN

En las granjas familiares en Istria se producen diferentes tipos de productos cdrnicos, entre los cuales estdn las salchichas. Las salchichas de

so de la produccion de las salchichas de Istria en las condiciones tradicionales y controladas y sus caracteristicas sensoriales y fisico quimicas.

Palabras claves: salchicha de Istria, produccion tradicional

. Istria son de una calidad y valor especial y forman una parte parte integral del patrimonio cultural de Istia. En este trabajo fue descrito el proce-

Aspetti igienici e tecnologici della produzione delle salsicce fermentate tradizionali
nella Regione Istria, Croazia

Nelle aziende agricole a conduzione familiare dell'Istria si producono vari tipi di alimenti tradizionali a base di carne, tra i quali s‘Tannoverano

crittiil processo di produzione delle salsicce istriane in condizioni tradizionali e controllate e le loro caratteristiche sensoriali e fisico-chimiche.

Parole chiave: salsiccia istriana, produzione tradizionale

. anche le salsicce. Le salsicce istriane, di qualita eccelsa, sono parte integrante del patrimonio culturale dell'lstria. In questo lavoro sono des-

5. Znanstveno-struéni skup - OKOLISNO
PRIHVATLJIVA PROIZVODNJA KVALITETNE |
SIGURNE HRANE Osijek, Hrvatska
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U organizaciji Sveucilista Josipa Jurja Strossmayera u Osije-
ku i suorganizaciji Poljoprivrednog fakulteta u Osijeku, Pre-
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hrambeno-tehnoloskog fakulteta Osijek, Poljoprivrednog
instituta Osijek, Hrvatske agencije za hranu, Hrvatske akade-
mije znanosti i umjetnosti, Zavoda za znanstveni i umjetnic-
ki rad u Osijeku, Grada Osijeka i Osjecko-baranjske Zupanije
na Poljoprivrednom fakultetu u Osijeku 11. prosinca 2015.
godine odrzava se 5. Znanstveno-strucni skup - OKOLISNO
PRIHVATLJIVA PROIZVODNJA KVALITETNE | SIGURNE HRANE.
Vise procitajte na www.pfos.unios.hr



