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Sažetak
Proizvodnja fermentiranih kobasica od konjskog mesa u našoj zemlji ima dugu tradiciju koja obogaćuje našu gastronomsku ponudu. 

No, premalo je dostupnih podataka o takvoj tradicionalnoj proizvodnji i kakvoći proizvoda da bi se moglo govoriti o standardizaciji i 

zaštiti izvornosti. Stoga je cilj ovog rada bio istražiti fizikalno-kemijska i senzorska svojstva kobasica od konjskog mesa, a u ovisnosti 

o sezoni proizvodnje te fazi zrenja. Prosječne vrijednosti pH u gotovom proizvodu iznosile su 5,83, udio vode 19,90 %, aktivitet vode 

0,896, količina NaCl-a 3,44 % te amonijaka 0,42 mg%. Senzornom ocjenom utvrđena su neznatna odstupanja u senzornim svoj-

stvima kobasica u odnosu na sezonu proizvodnje. Tijekom zrenja utvrđene su prema sezoni proizvodnje statistički značajne razlike 

(p<0,05) fizikalno-kemijskih pokazatelja koje ipak nisu značajno utjecale na ujednačenost kakvoće gotovih proizvoda.

Ključne riječi: fermentirane kobasice, konjsko meso, fizikalno-kemijske promjene, kakvoća

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

Nedavna mikrobiološka istraži-
vanja fermentiranih kobasica od 
konjskog mesa u Hrvatskoj pokazala 

su da ima prostora za poboljšanje i 
standardizaciju tih proizvoda (Alagić 

-

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 varaždinskom obrtnič-
kom objektu prema standardnom 
postupku koji se u njemu primje-
njuje. Kobasice su proizvedene 

(sol, papar, paprika, češnjak, nitrit-
na sol). Nakon punjenja u crijeva te 
cijeđenja na štapovima, uslijedilo je 

zrenje u fementacijskoj komori do 

-
četku proizvodnog procesa   tako-
đer je uzorkovana i sirovina, odno-
sno konjsko meso i svinjsko masno 
tkivo. Uzorci su do laboratorija do-
stavljeni u prijenosnom hladnjaku 

fizikalno-kemijskim pretragama i 
senzorskoj ocjeni u triplikatu.

Fizikalno-kemijske i 
senzorske pretrage
Vrijednosti pH određene su u me-

snoj iscrpini digitalnim pH metrom 
(WTW, Njemačka), a količina vode i 
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Uvod
Kao komercijalno najvredniji ko-

basičarski proizvodi, fermentirane 
kobasice proizvode se od najkva-
litetnijih partija mesa različitih vr-
sta životinja. 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 kakvoće i vrijed-

mesa i proizvoda od konjskog mesa 
svojstvena je pojedinim zemljama 
i regijama, dok u nekim dijelovima 
svijeta i kulturama nije uopće prisut-

-
nih zemalja proizvođača konjskog 

tona (FAO-UN Horticultural Databa-
se). U Republici Hrvatskoj ova djelat-
nost svodi se na nekoliko regional-
nih proizvođača što vjerojatno ne 
predstavlja dovoljno iskorišten po-
tencijal koji pruža konjsko meso kao 
kvalitetna sirovina za razvoj specifič-
nih autohtonih mesnih proizvoda u 

U selima oko Pakraca, tradiciju proi-
zvodnje kobasica od konjskog mesa 
je sa sobom iz pradomovine doni-
jela i očuvala talijanska nacionalna 
manjina. Oni u domaćoj radinosti 
proizvode trajan proizvod, kobasi-
cu od konjskog mesa («piketa»). Na 
ovom području dosadašnjih se go-
dina uglavnom klaonički obrađivalo 

-
ju Varaždina postoji dugogodišnja 
tradicija proizvodnja kobasičarskih 
proizvoda od konjskog mesa (regi-
strirani mesarsko-kobasičarski obrt 

-
ču da se konjske kobasice kod nas 
proizvode u domaćinstvima ili ma-
lim obrtima, pa je malo podataka o 
njihovom sastavu i kakvoći. Tako su 

-
li mogućnost proizvodnje kobasica 
od konjskog mesa barenih i dimlje-
nih toplim dimom, a potom sušenih. 
Smatraju da su kobasice prihvatlji-
vih organoleptičkih svojstava i da 
mogu izazvati interes šireg kruga 

Slika 1. Konjsko meso namijenjeno proizvodnji fermentira-

nih kobasica

Svinjsko masno tkivo namijenjeno proizvodnji fer-

mentiranih kobasica

Tablica 1. pH tijekom zrenja kobasica od konjskog mesa

Pokazatelj Serija

Dani

0. 14. 28. 36.

X ± SD X ± SD X ± SD X ± SD

pH

Travanj  a  a  a  a

Rujan  a  a  a  a

Studeni a  ac 5,53 5,81 c

a,b,c

Količine vode tijekom zrenja kobasica od konjskog mesa

Pokazatelj Serija

Dani

0. 14. 28. 36.

X±SD X±SD X±SD X±SD

Voda
(%)

Travanj  a  a  a  a

Rujan  a  a   a  a

Studeni  a  a  a  a

a,b,c

Tablica 3. Aktivnost vode tijekom zrenja kobasica od konjskog mesa

Pokazatelj Serija

Dani

0. 14. 28. 36.

X±SD X±SD X±SD X±SD

Aktivnost 
vode

Studeni
November

 a  a  a

a,b,c
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soli tijekom zrenja kobasica prema 
-

logiji. Za određivanje aktiviteta vode 
(a

w
) korišten je prijenosni a

w

(Rotronic, Švicarska). Kvantitativnim 
mikrodifuzijskim postupkom po 
Schmidtu određena je količina amo-

Senzorna svojstva ocijenjena 
su prema postupku Cocolina i sur. 

Statistička obrada 
podataka
Podaci su obrađeni programom 

osnovne statističke obrade, pro-
vjerena je normalnost raspodjele 
Kolmogorov-Smirnovim testom. 
Za utvrđivanje značajnosti razlika 
utvrđenih vrijednosti tijekom zrenja 
kobasica (a po pojedinoj sezoni) ko-
rištena 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 
značajnosti razlike između utvrđe-
nih prosječnih vrijednosti po poje-
dinim danima (a unutar iste serije tj. 
mjeseca). Značajnost razlika između 
pojedinih serija (mjeseci), imajući u 
vidu dane, označena je na grafovi-
ma. 

Prosječne vrijednosti pH konjskog 
mesa i svinjskog masnog tkiva izno-

zrenja vrijednost pH nadjeva sma-
njivala se u kobasicama prve i druge 

(tablica 1). Konačni pH kobasica bio 
je u odnosu na početne vrijednosti 

-

je do značajne acidifikacije koja je 
svojstvena kobasicama od konjskog 

1. Prije kušanja:
a)ocjena boje

b) ocjena izgleda presjeka

c) ocjena povezanosti nadjeva (povezanost masnog i mišićnog tkiva)

2. Ocjena mirisa proizvoda
Postoji li neugodan miris?
 DA    NE
Ako DA:
 Opiši 
 Prekini ocjenjivanje

Ako NE, ocijeni

3. Kušaj proizvod i ocijeni:
a) užeglost 

b) kakvoća masti

c) kiselost

d) sočnost

e) nježnost

f) okus općenito

4. Ocjena proizvoda 10 minuta nakon kušanja

5. Ocjena ukupnog dojma senzorskih svojstava

da konjsko meso zakiseljuje znat-
no više nego govedina ili svinjetina 
zbog svoje prirodno veće količine 
glikogena. Kod prerađivanja govedi-
ne i svinjetine, pH u fermentiranim 

-
nje prirodnog šećera (glikogena). 

Primjenom samo krtog konjskog 
mesa acidifikacija nadjeva je znatno 

-
-

nja. U gotovom proizvodu prosječni 
pH je iznosio 5,83, što je u okvirima 

-

domaćim fermentiranim kobasica-
ma od konjskog mesa utvrdili pH 

našem istraživanju. Razlike su vje-
rojatno uvjetovane trajanjem zrenja 
i drugim utjecajnim čimbenicima. 
Iz grafa 1 vidljivo je da se po poje-
dinim danima zrenja pH značajno 
razlikovao u odnosu na sezonu proi-
zvodnje. To je uobičajen nalaz u tra-
dicionalnoj proizvodnji budući da je 
teško osigurati standardnu kakvoću 
sirovine i kontinuirane mikrokli-
matske uvjete. U tom smislu Feiner 

-
ća tijekom proizvodnje fermentira-
nih kobasica teško predvidljiv stu-
panj acidifikacije krtog mesa. Razlog 
je taj što ni početna pH vrijednost ni 
udio šećera u mesu nikad nisu jed-
naki, pa stoga nije ni puferski sustav 
aminokiselina prisutnih u mesu (čak 
i mesu iste vrste).  

Količina vode smanjivala se pravil-
no i kontinuirano tijekom zrenja ne-

-
rili su da predugo trajanje sušenja 

presuhim i pretvrdim proizvodom 
(žilavost, tvrda konzistencija, udio 

su u domaćim kobasicama od konj-
skog mesa utvrdili dvostruko veći 
udio vode. Istraživanja kemijskog 
sastava fermentiranih kobasica od 
drugih vrsta mesa bilježe prosječne 

Aktivnost vode određivana je 
samo u kobasicama treće serije gdje 
smo zabilježili prosječnu vrijednost 

-
zvodi od konjskog mesa imaju akti-

količine vode zabilježen je porast 

sukladna je s rezultatima istraživa-
nja drugih autora (Kozačinski i sur., 

amonijaka u svim se proizvodnim 

zrenja nakon čega je došlo do nje-
govog smanjenja prema kraju zre-
nja (tablica 5). Kobasice proizvede-
ne u rujnu na kraju zrenja imale su 
značajno veću količinu amonijaka 
od kobasica iz sezona travnja i stu-

fermentiranih kobasica pokazala su 
da se intenzivniji proteolitički pro-
cesi događaju u početnim fazama 

4
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Graf 1. pH nadjeva tijekom zrenja fermentiranih kobasica od konjskog mesa kroz 

tri sezone

a,b

Količina vode tijekom zrenja fermentiranih kobasica od konjskog mesa 

kroz tri sezone

a,b

Graf 3. Količina soli tijekom zrenja fermentiranih kobasica od konjskog mesa 

kroz tri sezone
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zrenja, što se može pojasniti akti-
vacijom tkivnih proteaza uslijed ni-

nalazimo, između ostalih spojeva, i 
amonijak, pa su naši rezultati u su-
glasju s prije navedenim. Senzor-
nom ocjenom utvrđena su neznatna 
odstupanja u senzornim svojstvima 
kobasica u odnosu na sezonu proi-
zvodnje (graf 5). Najvišim ocjenama 
su ocijenjena svojstva povezanosti 
nadjeva, kakvoće masti i svojstvo 
kiselosti, a najnižima svojstva boje, 
izgleda presjeka, nježnosti i sočno-
sti. 

Zaključno, na temelju rezultata 
senzorskih pretraga možemo kon-
statirati da su fizikalno-kemijske 
promjene u nadjevu konjskih koba-
sica tijekom zrenja rezultirale kvali-
tetnim proizvodom. Promatrajući 
sezonski-ovisno kretanje pojedinih 
parametara, vidljive su statistički 
značajne razlike tijekom zrenja koje 
ipak nisu značajno utjecale na ujed-
načenost kakvoće gotovih proizvo-
da. 

*Prikazani rezultati dio su diserta-
cije Damira Alagića “Čimbenici fer-
mentacije u nadjevu trajnih kobasi-

ca od konjskog mesa“. Mentor: prof. 
dr. sc. Lidija Kozačinski (disertacija je 
izrađena u okviru projekta Ministar-
stva znanosti, obrazovanja i športa 

1853). Zahvaljujemo se gospodinu 
Zvonku Šanjeku, vlasniku kobasičar-
sko mesarskog obrta iz Varaždina, 
koji nam je omogućio svojim dopri-
nosom realizaciju ovoga rada.

Literatura
Alagić, D., L. Kozačinski, I. Filipović, N. 

Zdolec, M. Hadžiosmanović, B. Njari, Z. Ko-

začinski, S. Uhitil -

mjene tijekom zrenja fermentiranih kobasica 

Alagić, D., N. Zdolec, B. Njari, I. Filipović, 

A. Ekert Kabalin, G. Čorić-Alagić, L. Koza-

činski 

horse meat dry sausage. Veterinarski arhiv. 

Poslan.

AOAC  

Official Analytical Chemists.

Cocolin, L., R. Urso, K. Rantsiou, G. Comi 

-

racterization of lactic acid bacteria genes 

responsible for bacteriocin production. Teh-

Dobranić, V., B. Njari, A. Večkovec, M. 

Kadivc 

Dobranić, V., B. Njari, B. Mioković, Ž. Cvr-

tila Fleck, M. Kadivc 

Feiner, G.

U: Meat products handbook (Feiner, G., ur.). 

Woodhead Publishing Limited. Cambridge. 

Hughes, M.C., J.P. Kerry, E.K. Arendt, P.M. 

Kenneally, P.L.H. Mcsweeney, E.E. O’Neill 

the ripening of semi-dry fermented sausages. 

Kozačinski, L., M. Hadžiosmanović, Ž. 

Cvrtila Fleck, N. Zdolec, I. Filipović, Z. Ko-

začinski

i češnjovki iz individualnih domaćinstava. 

Markov, K., J. Frece, D. Čvek, A. Trontel, 

A. Slavica, D. Kovačević 

mikroflora fermentiranih kobasica od konj-

Njari, B. -

proizvod. EKO-VET Fest, Bizovačke Toplice, 

Paleari, M., V. Moretti, G. Beretta, T. 

Mentasi -

Pleadin, J., N. Perši, A. Vulić, J. Đugum 

-

nih kobasica na hrvatskom tržištu. Hrvatski 

časopis za prehrambenu tehnologiju, bioteh-

Stamenković, T., B. Dević -

leptička svojstva kobasica od konjskog mesa, 

Šimić, D., B. Mioković -

znavanju suhih kobasica od konjskog mesa 

Zdolec, N., M. Hadžiosmanović, L. Koza-

činski, Ž. Cvrtila, I. Filipović, K. Leskovar, N. 

Vragović, D. Budimir

-

Zdolec, N., M. Hadžiosmanović, L. Ko-

začinski, Ž. Cvrtila, I. Filipović, M. Škri-

vanko, K. Leskovar

physicochemical succession in fermented 

sausages produced with bacteriocinogenic 

culture of Lactobacillus sakei and semi-purifi-

Živković, J. 

mesa II dio. Kakvoća i prerada. “Tipografija“ 

Đakovo.

Slika 5. Presjek fermentiranih kobasica od konjskog mesa na kraju zrenja

Slika 3. Fermentirane kobasice od konjskog mesa po nadje-

vanju (nulti dan)

Fermentirane kobasice od konjskog mesa na kraju 

zrenja

Količine NaCl-a tijekom zrenja kobasica od konjskog mesa

Pokazatelj Serija

Dani

0. 14. 28. 36.

X±SD X±SD X±SD X±SD

NaCl
(%)

Travanj  a  a  a  a

Rujan  a  a 3,18 a  a

Studeni  a  a  a  a

a,b,c

Tablica 5. Količina amonijaka tijekom zrenja kobasica od konjskog mesa

Pokazatelj Serija

Dani

0. 14. 28. 36.

X±SD X±SD X±SD X±SD

Amonijak
(mg%)

Travanj  a  a  a  a

Rujan  a  ab  b  ab

Studeni  a  bc  b  ac

a,b,c

Graf 5. Rezultati senzorne ocjene fermentiranih kobasica od konjskog mesa
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Količina amonijaka tijekom zrenja fermentiranih kobasica od konjskog 

mesa kroz tri sezone


