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SAZETAK

Vecinu tradicionalnih tehnologija zamijenile su novije, brZe i poboljSane tehnologije. lako se Sunkarica proizvodi ve¢ desetlje¢ima, toplo dimlje-
nje tih vrsta kobasica gotovo je zaboravijeno. Stoga je dimljena Sunkarica rijetko prisutna na slovenskom trZistu, gdje je poznata pod nazivom
Lpecena” Sunkarica, iako je uobicajeno obradena Sunkarica, poznata pod nazivom ,kuhana’; srodan proizvod koji pripada skupini suhomesna-
tih polutrajnih kobasica, poznata diljem Balkana (npr. drZava bivse Jugoslavije). U ovom smo istraZivanju utvrdili i usporedili fizikalno-kemijska
svojstva (kemijski sastav i udio soli) te senzorska svojstva ,pecene” i ,kuhane” Sunkarice. Dva uzorka ,kuhanih” kobasica bila su proizvedena u
industrijskim uvjetima, jedan uzorak pripadao je ,kuhanoj” kobasici koju su proizveli studenti Fakulteta biotehnologije u sklopu prakti¢nog rada,
dok je uzorak ,,pecene” Sunkarice i informacije o postupku njezine proizvodnje omogucilo poljoprivredno gospodarstvo Babic. ,Pe¢ena” Sunkarica
je u 100 g u prosjeku sadrzavala 61,61 g vode, 22,76 g bjelancevina, 13,26 g mastii 2,20 g NaCl. U usporedbi s ,pecenom” Sunkaricom, udio vode
u uobicajenoj ,.kuhanoj”Sunkarici (67,83 g/100 g) bio je veci, a udio bjelancevina (18,64 g/100 g) maniji. Senzorsko ocjenjivanje uzoraka ,pecene” i
,kuhane” Sunkarice provele su dvije ocjenjivacke skupine, ocjenjivacka skupina sastavljena od dvadeset studenata i ocjenjivacka skupina sastav-
liena od cetiri strucnjaka. Studenti su izvrsili procienu dopadljivosti za svaki uzorak, uzorke rangirali prema sklonosti te izvrsili ocjenu teksture i
intenziteta okusa uzoraka, dok su strucnjaci metodom deskriptivne analize ocjenjivali svojstva uzoraka.

Kljucnerrijeci: ,pecena” sunkarica, polutrajni mesni proizvod, tradicionalna receptura, senzorska svojstva, sastav

UvVOD

Sunkarica je vrsta popularne slovenske polutrajne ko-
basice. Proizvodi sadrzi oko 75 % svinjetine i 10 % led-
nog ¢vrstog masnog tkiva, izrezanih na komade (2 cm
% 2 cm), te 10 % mesnog tijesta proizvedenog od june-
¢eg mljevenog mesa s dodatkom vode (5 %) i fosfatnih
komponenata (od cega se na Mesol UK odnosi 0,7 %).
Svinjetina (vrat, plecka, but, file i poledina) se prethod-
no obraduje (nitritna sol, 1,8-2,2 %). Smjesi mesa i ma-
snog tkiva dodaju se zacini (0,2 % ukupne mase), odno-
sno paprika, ¢esnjak i korijandar (Coriandrum sativum
L.), nakon ¢ega se s njom naj¢es¢e pune umjetna ili pri-
rodna crijeva. Oblikovane kobasice ,kuhane” Sunkarice
u umjetnim ovicima potom se podvrgavaju pasteriza-
ciji (temperatura od najmanje 70 °C u centru kobasice)
vlaznom toplinom (Gasperlin i Rajar, 2005). Prema tra-
dicionalnom receptu, nakon oblikovanja i susenja na-

djevenih kobasica (u prirodnim, propusnim celuloznim
ili kolagenim ovicima pogodnima za dimljenje) slijedi
postupak vruéeg dimljenja (60-90 °C) drvnom sjeckom
bukve, dok kobasice ne poprime crveno-smedu boju
(Janes, 2002; Dominko, 2004; Babi¢, 2016). Dobiveni
su proizvodi u Sloveniji poznati pod nazivom ,pece-
na” Sunkarica. Obje se vrste Sunkarice nakon termicke
obrade obvezno podvrgavaju hladenju zrakom do 8 °C,
a konacni se rashladen proizvod ¢uva na 4 °C.
Sunkarica pripada skupini polutrajnih kobasica, po-
znatih diljem Balkana (npr. drzava bivse Jugoslavije).
Danas, kao i prije 30 godina, sastav tog proizvoda jos
je uvijek utvrden propisima razli¢itih drzava, a posebi-
ce sadrzaj bjelancevina mesa (najmanje 12 % u Hrvat-
skoj, 14 % u Srbiji i 15 % u Sloveniji) te vezivno-tkivnih
bjelancevina(ne vise od 2,1 % odnosu na koli¢inu bje-
lan¢evina mesa u Srbijii 2 % odnosu na koli¢inu bjelan-
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Cevina mesa u Sloveniji) (NN 131/2012, UL RS 59/2012,
Sl. glasnik SCG 33/2004 i 31/2012). Poprecni prerez pro-
izvoda je gladak, s ve¢im komadima mesa i masnog tki-
va ravhomjerno rasporedenih po naresku. Proizvod je
socan i mesno-vlaknaste teksture, s tipicnom okusom
susene svinjetine i zacina, osobito korijandra, a u sluca-
ju,pecene” Sunkarice i dima.

U Sloveniji postoji progresivna tendencija za po-
vratkom tradicionalnim proizvodima Siroke rasprostra-
njenosti i snaznog identiteta (Gasperlin i sur., 2014;.
Zlender i Cepin, 2003). Stoga je cilj ovog rada, kao prvi
korak prema dobivanju priznanja za ovaj relativno ne-
poznat proizvod, bio utvrditi glavne znacajke ,pecene”
i usporediti ih sa znacajkama klasi¢ne Sunkarice. Jedan
od ciljeva ovog istrazivanja predstavljala je i provjera
pojedinih metoda senzorske analize za ispitivanje po-
troSaca u praksi, provedena u sklopu preddiplomskog
sveucilisSnog programa Prehrambena tehnologija i nu-
tricionizam.

MATERIJAL I METODE

Uzorkovanje i priprema uzoraka za analizu

Kao $to je prethodno navedeno, cilj ovog istrazivanja
bio je utvrditi i usporediti fizikalno-kemijska svojstva
(kemijski sastav i udio soli) te senzorska svojstva ,pece-
ne” i, kuhane” Sunkarice. U tu svrhu prikupljene su dvije
vrste Sunkarice. Uzorci ,kuhane” kobasice (nazvani KS1 i
KS2) proizvedeni su u dva razli¢ita industrijska pogona,
a prikupljeni su u istoj trgovini, dok su tre¢i uzorak (K53)
proizveli studenti Fakulteta biotehnologije u sklopu
prakti¢nog rada, dok je uzorak ,pe¢ene” $unkarice (PS)
i informacije o postupku njezine proizvodnje omogudi-
lo poljoprivredno gospodarstvo Babic, s registriranom
dopunskom djelatnosti — preradom mesa. Na uzorcima
KS1i K52 oznaceno je da sadrze svinjsko meso, svinjsko
ledno ¢vrsto masno tkivo, vodu, sol, zacine i ekstrakte
zacina, dekstrozu, stabilizatore: natrijev difosfat, natrijev
trifosfat, antioksidanse: natrijev eritorbat, limunska ki-
selina, askorbinska kiselina i konzervanse: natrijev ace-
tat i natrijev nitrit. Od svakog su proizvoda nasumi¢no
odabrana ukupno tri uzorka koja su 7 do 12 dana nakon
njihove proizvodnje u prijenosnim hladnjacima, na 4 °C,
prenesena u laboratorij. Po jedan od tri pojedina uzor-
ka upotrijebljen je za analizu udjela vode, bjelancevina,
masti i soli (NaCl), a preostala dva za senzorsku analizu.
Prikupljeni su uzorci do senzorske analize bili pohranjeni
u hladnjaku, na 4 °C.

Metode

Utvrdivanje kemijskog sastava i udjela soli: udio vode,
bjelancevina i masti u uzorcima utvrden je uredajem
Food ScanTM Meat Analyser (FOSS, Dansk), izri¢ito osmi-
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$ljenim za meso i mesne proizvode. Uredaj se temelji na
tehnologiji bliske infracrvene spektroskopije (engl. ne-
ar-infrared, NIR), a pruza informacije o udjelu vode i ma-
kro hranjivih tvari u mesu i mesnim proizvodima. Udio
NaCl-a odreden je Volhardovom metodom, primjenom
AOC 941.18 (Official Methods of Analysis, 1997). Rezulta-
ti analize izrazeni su kao srednja vrijednost tri uspored-
na mjerenja za svaki uzorak, odnosno kao postotak (%)
mase s to¢nos¢u od 0,01 %.

Senzorsko ispitivanje: senzorsko ocjenjivanje profila
.pecene” i ,kuhane” Sunkarice provele su dvije ocjeniji-
vacke skupine, ocjenjivacka skupina sastavljena od Cetiri
struCnjaka i ocjenjivacka skupina sastavljena od dvade-
set studenata. Ocjenjivanja obje ocjenjivacke skupine
provedena su u utvrdenim, detaljno propisanim, kon-
troliranim i ponovljivim radnim uvjetima, kojima su obu-
hvaceni: raspored laboratorija, uzorci, pribor i organiza-
cija ocjenjivanja (ISO 8589:2007). Uzorci su izvadeni iz
hladnjaka i ostavljeni na sobnoj temperaturi (temperatu-
ra nareska tijekom analize iznosila je oko 15 °C). Vizualne
znaclajke uzoraka u senzorskom su ispitivanju ocjenjiva-
ne za cijelu (nenarezanu) kobasicu, dok su za ocjenjiva-
nje ostalih senzorskih svojstava pripremljeni naresci uzo-
raka debljine 2 mm. Za neutralizaciju okusa, ocjenjivacke
su skupine koristile sredisnji dio bijelog kruha.

Za ocjenjivanje senzorskih svojstava imenovana
je ocjenjivacka skupina od cetiri kvalificirana i iskusna
stru¢njaka za podrucje proizvoda od mesa (Gasperlin i
sur., 2014). Ocjena uzoraka pod sifrom odrzana je u stan-
dardnom senzorskom laboratoriju. Na temelju prelimi-
narnih degustacija u svrhu ocjenjivanja, ocjenjivacka se
skupina odlucila za, i provela, deskriptivno-analiticko
ispitivanje (Golob i sur., 2005). Analiza je provedena bo-
dovanjem senzorskih znacajki na linijskoj ljestvici od 1
do 7 bodova, pri ¢emu je visi rezultat predstavljao veci
izraZzaj odredenog svojstva. lzuzetak su predstavljale
pojedine znacajke izgleda (tj. granulacija, udio mesa i
masti) te Zilavost i slanost, koji su ocjenjivani bodova-
njem na linijskoj ljestvici od 1 do 4 do 7 (1-4-7). Pri tome
serezultat od 4 boda smatrao optimalnim, ocjene od 4,5
i viSe oznacavale su vedi izrazaj svojstva, dok su ocjene
od 3,5 i nize oznacavale nedovoljan izrazaj odredenog
svojstva. Senzorski profili uzoraka Sunkarice ocjenjivani
su s pomocu 24 deskriptora (opisna atributa) grupirana
u Cetiri kategorije. Prva kategorija odnosila se na vizu-
alne znacajke kobasice i prereza kriske: oblik kobasice i
nabranost ovitka, granulaciju, mozaik, udio mesa u ko-
madi¢ima masti te boju i poroznost poprecnog prereza.
Druga kategorija odnosila se na teksturu: so¢nost i Zila-
vost. Treca kategorija odnosila se na znacajke povezane
s osjetom mirisa, poput mirisa na peceno, korijandar,
¢esnjak, papar i neugodan miris te obiljezja mirisa. Ce-
tvrta kategorija odnosila se na znacajke okusa, poput



slanosti, okusa na peceno, korijandar, ¢eSnjak, papar,
neprijatan okus te obiljezja okusa.

Druga ocjenjivacka skupina, sastavljena od dva-
deset studenata, provela je tri senzorska ispitivanja,
procjenu dopadljivosti na ljestvici od 100 mm, rangi-
ranje uzoraka prema sklonosti te ocjenjivanje teksture

1. Procjena dopadljivosti
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i intenziteta okusa na hedonistickoj ljestvici (engl. Just
About Right Scale, JAR Scale) od 7 tocaka (slika 1).
Procjena dopadljivosti na ljestvici od 100 mm: svaki
¢lan ocjenjivacke skupine oznacio je razinu dopadljivo-
sti pojedinog uzorka na ljestvici s opisnim atributima
navedenim na svakom kraju (Golob i sur., 2005).

[ ne svida mi se svida mise |
2. Rangiranje uzoraka prema sklonosti
najmanje najvise
3. Ocjena intenziteta okusa na hedonistickoj ljestvici
Preslab Umjereno slab Slab Bas kako treba Malo jaci Umjereno jak Prejak
3 -2 -1 0 1 2 3
4. Ocjena teksture na hedonistickoj ljestvici
Premekana Umjereno mekana Meksa Bas kako treba Malo évrdca Umjereno ¢vrsta Predvrsta
3 -2 -1 0 1 2 3

Slika 1. Obrasci za senzorsko ocjenjivanje

Rangiranje uzoraka prema sklonosti: ¢lanovi ocjenji-
vacke skupine istovremeno su rangirali niz uzorka pre-
ma sklonosti (Golob i sur., 2006).

Odgjenjivanje teksture i intenziteta okusa: metode za
ocjenu redoslijeda ili veli¢ine razlika, odnosno katego-
rije ili razredi u koje bi uzorak trebalo svrstati (Golob i
sur., 2006). Razlike u teksturii intenzitetu okusa prikaza-
ne su linijskom hedonistickom ljestvicom od 7 tocaka.
Pri tome se rezultat od 0 bodova smatrao optimalnim
(bas kako treba), ocjene od 1 i viSe oznacavale su vedi
izrazaj svojstva, dok su ocjene od -1 i nize oznacavale
nedovoljan izrazaj odredenog svojstva.

Analiza podataka: podaci su za normalnu distribu-
ciju analizirani primjenom postupka UNIVARIATE (SAS/
STAT). Razlike prema proizvodacima uzoraka analizira-
ne su postupkom opceg linearnog modela i ispitiva-
njem srednjih vrijednosti (SAS/STAT), s razinom znaca-
ja od 0,05. Ispitivanje je ponovljeno 3 puta.

REZULTATI I RASPRAVA

Osnovni kemijski sastav

Kvaliteta mesnih proizvoda ovisi o udjelu bjelancevina,
masti, vode i soli. Najvedi udio bjelancevina i usporedivi
udio soli su, izmedu svih uzoraka, utvrdeni za PS (tabli-

ca 1). Udio vode je u uzorcima PS-a bio najnizi, 3to je, u
usporedbi s konvencionalnim kuhanim Sunkaricama, u
skladu s razlikom u tehnologiji termi¢ke obrade.

Tablica 1. Osnovni kemijski sastav,pecene” (PS) i, kuhane” Sunkarice tri

razlidita proizvodaca (K51, K52 KS3)

Utvrden parametar (g/100 g)

Uzorak L ;

Bjelancevine Masti Voda Nacl
PS 276 13,26 61,61 2,20
KS1 15,13 15,15 66,14 2,21
KS2 19,23 10,60 67,22 2,21
kS3 21,57 5,44 70,14 2,19
ﬁ‘r’e'z’l':fa“ga 18,64 1040 67,83 220
SEM 0,55 1,26 1,10 0,23

SEM, standardna pogreska

Senzorska svojstva

Mjerenje dopadljivosti i sklonosti na ljestvici od 100
mm: studentska ocjenjivacka skupina odredila je PS i
KS3 kao uzorke koji su joj se najvise svidali, pri ¢emu je
vrijednost za PS na ljestvici od 100 mm iznosila 73 mm,
a za KS3 70 mm. Slijedio je uzorak KS1 (62 mm), dok je
KS2 odreden kao uzorak koji joj se najmanje svidao (46
mm) (tablica 2).
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Tablica 2. Senzorska svojstva,,pecene” (RS) i kuhane” Sunkarice tri razlicita
proizvodaca (KS1, K52 KS3)
|zrazaj svojstva prema proizvodacu 2.20
PS KS1 K2 K3 P SEM Average on K3
73 62 46 700 <00001 63 59

SEM, standardna pogreska Pp, statisticka vjerojatnost utjecaja proizvodaca. Vrijednosti u istom
retku oznacene razlicitim slovom statisticki se znacajno razlikuju (oéekivana srednja vrijednost, P
<0,05).

Rangiranje uzoraka prema sklonosti: slika 2 prikazu-
je da je ocjenjivacka skupina najpozeljnijim uzorkom
ocijenila KS3, a ni jedan od ¢&lanova nije mu dodijelio
opisni atribut ,najmanje mi se svida“ PS je odabran
kao uzorak koji joj se neSto manje svidao, odnosno kao
drugi najpozeljniji uzorak, dok je KS2 je odabran kao
najmanje poZeljan uzorak. Rezultati se djelomi¢no pre-
klapaju s rezultatima procjene dopadljivosti na ljestvici

Slika 2. Rezultati rangiranja,pecene” (PS) i kuhane” Sunkarice tri
razlicita proizvodaca (K51, K52 i KS3) prema sklonosti

Ocjena teksture na hedonistickoj ljestvici (-3 do 3)

od 100 mm. PS i KS3 u oba su ispitivanja ocijenjeni kao
odabir koji se skupini najvise svidao, dok je K52 u oba
slucaja dobio najnizu ocjenu.

|z slike 3 (desno) vidljivo je da su uzorci K51 i KS3 oci-
jenjeni vrijednos¢u 0,9, koja intenzitet okusa opisuje kao
malo prejak. Ocjenjivacka skupina sastavljena od stude-
nata miris uzoraka PS i K52 ocijenila je umjereno preja-
kim (vrijednosti 1,7 2,1).

Deskriptivna analiza: tablica 3 prikazuje rezultate
senzorske analize Sunkarice stru¢ne ocjenjivacke skupi-
ne u kojoj su osnovni statisticki parametri izracunavani
s obzirom na uzorak, srednju vrijednost i standardnu
pogresku (SEM). Senzorski profil ,pe¢ene” $unkarice (PS)
mozemo podijeliti na ocjenjivanje Cetiri razli¢ita profila:
izgled i poprecni prerez, tekstura, miris i okus. Uzorci
PS-a uglavnom su pokazivali optimalan oblik s glatkom
vanjskom povrsinom kobasice, ali uz relativno preveli-
ke komade mesa koji su s obzirom na komade lednog
masnog tkiva bili u prevelikom nerazmjeru (granulacija
od 5,7, omjer mesa i masnog tkiva od 2,8), pri ¢emu mo-
zaik zbog neravnomjernog rasporeda komadic¢a mesa i
masnog tkiva na prerezu nije bio optimalan (5,2 boda).
Boja na prerezu bila je intenzivna, a poroznost gotovo
neprimjetna. Tekstura u ustima ocjenjivana je prema
dvije znacajke, odnosno prema socnosti i Zilavosti, pri
¢emu je utvrdeno da je PS malo presuha (nije bila do-
voljno socna) (5,8 bodova) te da je imala malo pretvr-
du teksturu (4,7 bodova). U profilu znacajki povezanih s
osjetom mirisa, uklju¢ujuci karakteristican miris (npr. po
pec¢enom, korijandru, ¢eSnjaku i papru), nisu zapazeni
neprijatni mirisi. Nepostojanje neprijatnih mirisa i goto-

Ocjena intenziteta okusa na hedonistickoj ljestvici (-3 do 3)

Slika 3. Rezultati ocjenjivanja teksture (lijevo) i intenziteta okusa (desno) ,pe¢ene” (PS) i ,kuhane” Sunkarice tri razlicita proizvodaca (KS1, KS2
i K$3) na hedonistickoj ljestvici od 7 to¢aka, prema ocjenjivackoj skupini sastavljenoj od studenata.
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vo optimalna uporaba za¢ina u mesnoj smjesi utjecali su
na relativno visoku prosje¢nu ocjenu sklada mirisa (5,7
bodova). Relativho osebujnim okusom PS5-a (6,0 bodo-
va) prevladavali su osobito paprika, korijandar i okus po
pec¢enom, kao i optimalno intenzivan okus ¢esnjaka. Sla-
nost PS-a bila je malo preintenzivna (4,2 boda).
Ocjenjivacka skupina je za usporedbu senzorskog pro-
fila dvije vrste tog proizvoda upotrijebila postupak jednak
onom za deskriptivnu analizu uzoraka ,kuhane” Sunkarice.

Znanstveno strucni dio

U ovom smo radu, usprkos ograni¢enjima - samo jedan
proizvodac ,pecene” Sunkarice, uspjeli izvrsiti nekoliko
usporedbi s ,kuhanom” Sunkaricom. Naime, ,pe¢ena” Sun-
karica pokazala je nekoliko osobitosti poput vrlo visokog
omjera mesa u odnosu na ledno masno tkivo, usporedivu
razinu so¢nosti, malo pretvrdu teksturu (nije se pokazala
znacajnom), malo preveliku razinu slanosti te, u usporedbi
s prosjecnim uzorkom ,kuhane” Sunkarice, osebujan miris i

okus s vrlo snaznim notama po pecenom.

Tablica 3. Senzorska svojstva,pecene” (PS) i kuhane” Sunkarice tri razlicita proizvodaca (K51, KS2 i KS3) ocijenjene deskriptivnom analizom ocjenjivacke

skupine stru¢njaka

. Izrazaj svojstva u uzorku Aritmeticka
Svojstvo P K1 K52 Ks3 Py SEM sredina KS
Izgled i prerez
Oblik kobasice (1-7) 7,00 6,7 7,0° 6,3" 0,016 0,2 6,7
Izbrazdanost povrsine (1-7) 1,0° 3,2° 1,0° 3,2° <0,001 02 24
Granulacija (1-4-7) 57 6,0° 3,50 53 0,007 0,6 49
Mozaik (1-7) 52 48 6,0 53 0,086 04 54
Omjer meso:masno tkivo (1-4-7) 28 42° 45 402 0,017 04 42
Boja prereza (1-7) 6,0° 5,8° 5,7° 6,5° 0,007 0,2 60
Poroznost 13 13 18 12 0,166 03 14
Tekstura
Socnost (1-7) 58 58 57 6,2 0,316 03 59
Tilavost (1-4-7) 47 48 42 42 0,198 04 44
Miris
Osebujnost (1-7) 5,7° 43¢ 53 6,3 0,002 03 53
Po pecenom (1-4-7) 432 1,0° 1,0° 1,00 <0,001 0,1 1,0
Po korijandru (1-4-7) 4,0 30 42 43 0,078 0,5 38
Po cesnjaku (1-4-7) 40 33 37 40 0,189 04 3,7
Po papru (1-4-7) 47 3,20 4,0° 4,0° 0,001 0,2 3,7
Neugodan miris 1,0° 2,5° 1,0° 1,0° 0,001 03 15
Okus
Slanost (1-4-7) 42 40 40 40 0,893 03 40
Osebujnost (1-7) 6,0° 4,2 53 6,3 0,010 05 53
Po pecenom (1-4-7) 4,32 1,0° 1,0° 1,0° <0,001 0,1 1,0
Po korijandru (1-4-7) 42 320 47 42 0,007 03 40
Po cesnjaku (1-4-7) 4,0° 3,20 47 42 0,008 03 38
Po papru (1-4-7) 4,2° 33 4,0° 3,8% 0,044 03 3,7
Neprijatan okus (1-7) 1,00 23 12 1,00 0,003 03 15

SEM, standardna pogreska. Pp, statisticka vjerojatnost utjecaja proizvodaca. Vrijednosti u istom retku oznacene razlicitim slovom statisticki se znacajno razlikuju (ocekivana srednja vrijednost, P <0,05) t

ZAKLJUCAK

lako je ,pecena” Sunkarica jedna od kobasica po kojima
su Slovenija i podruc¢je Balkana bili poznati u pro3losti,
do sada nije bilo dostupnih detaljnijih opisa tog proi-
zvoda. mozemo zakljuciti da se ,pecena” Sunkarica od
+kuhane” razlikuje po fizikalno-kemijskim i senzorskim
svojstvima, odnosno ve¢em udjelu bjelancevina i ma-
njem udjelu vode koji su uzrokovani termickom obra-
dom suhom toplinom. U oba ispitivanja ocjenjivanja
senzornih svojstava na hedonistickoj ljestvici koje je
izvrsila ocjenjivacka skupina od 20 studenata (dopadlji-
vost na ljestvici od 100 mm i rangiranje prema sklonosti)
utvrdeno je da su PS i KS3 najpozeljniji uzorci, dok je u
ocjenjivanju primjerenosti teksture i intenziteta okusa
na hedonisti¢koj ljestvici za teksturu uzorka PS utvrde-
no da je vrlo precvrst, a njegov miris umjereno prejak.

Strucnjaci ,pecenu” Sunkaricu opisuju kobasicom s vrlo
visokim udjelom mesa u odnosu na koli¢inu ¢vrstog ma-
snog tkiva primjerene so¢nosti i malo pretvrde teksture,
koja je malo preslana, a u odnosu na prosje¢nu,kuhanu”
Sunkaricu ima osebujan miris i okus po pec¢enom.

Ovo istrazivanje ukazalo je i na prakti¢nu primjenu
metoda senzorskog ispitivanja razlika izmedu razlicitih
vrsta proizvoda te procjene hedonistickog odgovora
na pojedine proizvode. Ispitivanja su se povezivanjem
saznanja raznih kolegija studijskog programa pokazala
pogodnima i u svrhu poucavanja i usavrsavanja stude-
nata, kao i provodenje stru¢nih i znanstvenih istraziva-
nja u tvrtkama za karakterizaciju proizvoda i ispitivanja
njihove prihvatljivosti.

*Ovaj rad dio je zavrsnog rada preddiplomskog studija
pod naslovom “Pecena Sunkarica” koji je izradila Katja Babic.
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Gebratene Schinkenwurst

Prihvaceno: 5.11.2016.

ZUSAMMENFASSUNG

Viele traditionelle Technologien werden heutzutage durch neue, schnellere und bessere Technologien ersetzt. Die Schinkenwurst wird seit
Jahrzehnten hergestellt; die Art, wie sie gebraten wird, wird aber bald in Vergessenheit geraten. Die Schinkenwurst, die nach der Rducherung
mit trockener Wdrme behandelt wird, wird auf dem Markt selten angeboten. In dieser Arbeit wurden die physikalisch-chemischen Parame-
ter (chemische Zusammensetzung und Salzanteil) und die sensorischen Eigenschaften der ,gebratenen” und der klassischen (gekochten)
Schinkenwurst verglichen; zwei Schinkenwurstsorten wurden in Industriebetrieben hergestellt, wihrend eine Sorte von den Studenten der
Biotechnischen Fakultdt im Rahmen einer praktischen Arbeit hergestellt wurde; die ,gebratene” Schinkenwurst und die entsprechenden
Angaben stammen vom landwirtschaftlichen Betrieb Babic. 100 g gebratener Schinken enthdilt einen Anteil von 61,61 g Feuchtigkeit, 22,76
g Eiweil3, 13,26 g Fette und 2,20 g NaCl; der Anteil von Feuchtigkeit im klassischen Schinken (67,83 g/100 g) war etwas héher, wéhrend der
Eiweil3anteil (18,64 g/100 g) etwas niedriger im Vergleich zur gebratenen Schinkenwurst war. Die sensorischen Eigenschaften wurden dur-
ch zwei Gruppen gepriift; die erste Gruppe bestanden aus 20 Studenten und die zweite aus vier Experten. Die Studenten haben die Neigung
bewertet, die Probemuster nach der Neigung rangiert und die Intensitdt des Aromas und der Textur der Proben bewertet, wéhrend die
Experten anhand der quantitativen deskriptiven Analyse die Eigenschaften der Proben bewertet haben.

Schliisselwérter: gebratene Schinkenwurst, pasteurisierte Fleischprodukte, traditionelle Rezeptur, sensorische Eigenschaften, Zusammensetzung

RESUMEN

Tecnologias nuevas, rdpidas y mejoradas han reemplazado tecnologias tradicionales. El jamén ‘asado’ Sunkarica se produce por décadas,
pero la manera de cocer pronto serd olvidada. Por lo tanto, el jamén ‘asado’ Sunkarica tratado con calor seco después del ahumado, se
puede encontrar raramente en nuestro mercado. En esta investigacion fueron comparados los pardmetros fisico-quimicos (composicion
quimica y el porcentaje de sal) y las calidades sensoriales del jamén ‘asado’y del jamén cldsico (cocido) Sunkarica; dos fueron preparadas
en las condiciones industriales, una por los estudiantes en la Facultad de biotecnologia como parte del trabajo prdctico y las muestras del
jamén ‘asado’ Sunkarica junto con las informaciones sobre la produccién suministré la granja Babi¢. 100 g del jamdn ‘asado’ Sunkarica
contiene 61,61 g de humedad, 22,76 g de proteinas, 13,26 g de grasas y 2,20 g de NaCl; el jamén cldsico Sunkarica contiene un porcentaje
mds alto de la humedad (67,83 g/100 g) y el porcentaje de las proteinas fue mds bajo (18,64 g/100 g) en comparacién con el jamédn ‘asado’
Sunkarica. Dos paneles hicieron la evaluacién sensorial, un panel de veinte estudiantes y un panel de cuatro expertos. Los estudiantes hicie-
ron la evaluacidn de tendencias, clasificacion de las muestras segun las tendencias y la evaluacion de la intensidad del aroma, tanto como
las texturas de las muestras, y los expertos evaluaron las caracteristicas de las muestras por el método del andlisis cuantitativo descriptivo.

Palabras claves: jamén ‘cocido’ Sunkarica, productos cdrnico pasterizado, recetas tradicionales, caracteristicas
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La Sunkarica arrosto

RIASSUNTO

i Tante tradizionali tecnologie di produzione alimentare sono state sostituite da tecnologie piti moderne, veloci ed efficaci. La Sunkarica,
i ossia il salame di prosciutto di suino, si produce da decenni, ma il suo tradizionale procedimento di cottura sara presto dimenticato. Sul no-
i stro mercato, la Sunkarica, ossia quellinsaccato che, dopo essere stato trattato con il fumo, viene cotto al calore secco, si trova raramente.
! In questo studio abbiamo confrontato i parametri fisico — chimici (composizione chimica e percentuale di sale) e le proprieta sensoriali -
organolettiche della Sunkarica “arrosto” e della Sunkarica classica (cotta al calore secco): due prodotte in ambito industriale, una prodotta
dagli studenti della Facolta di Biotecnologia nellambito delle loro esercitazioni pratiche, mentre il campione di Sunkarica “arrosto” e le
! informazioni sulla sua produzione ci sono stati forniti dall'azienda agroalimentare “Babi¢”. In 100 g di Sunkarica “arrosto” sono stati rilevati
i seguenti valori: 61,61 g d'umidita, 22,76 g di proteine, 13,26 g di grassi e 2,20 g di NaCl; nella Sunkarica classica (cotta al calore secco) la
i percentuale d’'umidita (67,83 g/100 g) é risultata superiore, mentre quella di proteine (18,64 g/100 g) inferiore rispetto alla Sunkarica “arro-
i sto” La valutazione sensoriale dei campioni e stata eseguita, invece, da due “panels”: uno di venti studenti, I'altro di quattro esperti. Il panel
i test degli studenti ha eseguito la stima della tendenza, la classificazione dei campioni in base alla tendenza e la valutazione dell'intensita
i dell'aroma e della consistenza dei campioni, mentre il panel test degli esperti ha valutato le proprieta dei campioni applicando il metodo
i dell'analisi quantitativa e descrittiva.

Parole chiave: Sunkarica “arrosto’, prodotto di carne pastorizzato, ricetta tradizionale, proprieta sensoriali, composizione
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