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znanstveni rad

Sažetak
Sudžuk, bosanska suha fermentirana kobasica,tradicionalno se proizvodi od goveđeg mesa,goveđeg loja, soli, češnjaka i crnog papra 

u Bosni i Hercegovini. U radu je istražen utjecaj različite sirovine (I., I. i II., II., II. i III. kategorije goveđeg mesa i različita količina dodanog 

goveđeg loja) na neka fizikalno-kemijska i senzorna svojstva bosanskog sudžuka proizvedenog u kontroliranim uvjetima. 

Proizvedene su četiri varijante bosanskog sudžuka (A,B,C i D) zasnovane na različitim količinama pojedinih kategorija goveđeg mesa 

i različitim količinama goveđeg loja. Varijante A i B na kraju procesa proizvodnje imaju značajno nižu (p<0,05) pH vrijednost (5,1) 

od varijanti C i D (5,2), što je odraz niže inicijalne pH vrijednosti tih varijanti. Sve su varijante sudžuka po Aw vrijednosti stabilne 

(0,89 – 0,90) i među njima nisu utvrđene značajne razlike (p>0,05). Gubitak mase tijekom sušenja kretao se od 31% do 40%, a među 

svim varijantama postojale su značajne razlike u gubitku mase (p<0,05). Kemijski sastav svih varijanti bio je povoljan u pogledu 

vlage (28% - 33%) i proteina (27% - 33%). Sadržaj masti najviše je varirao i kretao se od 27% do 35%. Značajno manji sadržaj vlage 

ustanovljen je kod varijante D u odnosu na varijante B i C (p<0,05). Značajno veći sadržaj masti utvrđen je kod varijante A u odnosu 

na varijante C i B (p<0,05), ali ne u odnosu na varijantu D (p>0,05). Postojale su značajne razlike u sadržaju proteina među svima 

varijantama, izuzev između A i B (p>0,05). ANOV je pokazala da na sadržaj hidroksiprolina/kolagena značajan utjecaj ima odabrana 

sirovina, a među svim varijantama sudžuka postojale su značajne razlike u sadržaju hidroksiprolina i kolagena (p<0,05). Sadržaj 

hidroksiprolina/kolagena bio je odraz različite očišćenosti mesa od vezivnog tkiva. Najmanji sadržaj hidroksiprolina i kolagena imala 

je varijanta A (0,24; 1,92), a najveći varijanta D (0,56; 4,48). Varijanta D (kombinacija II. i III. kategorije goveđeg mesa) imala je najveći 

sadržaj vezivnog tkiva (14,35%). Sadržaj pepela u različitim varijantama sudžuka bio je ujednačen bez značajnih razlika (p>0,05) i 

kretao se od 5,2% do 6,2%.Sadržaj NaCl-a kretao se od 4,0% do 5,2. Varijanta C imala je značajno veći sadržaj NaCl-a, a varijanta A 

značajno (p<0,05) veći sadržaj nitrita (8,31 g/kg) u odnosu na ostale varijante sudžuka. Među varijantama sudžuka u ocjeni poveza-

nosti mišićnog i masnog tkiva, prisutnosti kore na presjeku, žilavosti, masnosti, kiselosti, arome na bijeli luk i arome na crni papar nije 

bilo statistički značajnih razlika (p>0,05). Sudžuk je imao dobru do vrlo dobru povezanost mišićnog i masnog tkiva, malo izraženu 

prisutnost kore na presjeku, malu žilavost, malo izraženu kiselost, srednje izraženu masnost, umjereno izražene arome bijelog luka 

i crnog papra. Značajno tamniju boju mišićnog tkiva, nešto slanije i najmanje izraženu aromu na dim imala je varijanta A sudžuka, 

tamniju boju masnog tkiva i najmanje sočno djelovala je varijanta B, tvrđe u ustima djelovala je varijanta C, a u varijanti D najmanje 

se osjećala užeglost u odnosu na druge varijante (p<0,05). Ocjenjivanje intenziteta senzornih svojstava pokazalo je da sudžuk ima: 

umjereno do vrlo tamnocrvenu boju mišićnog tkiva, bijelu do umjereno bijelu boju masnog tkiva, umjerenu nježnost, sočnost i sla-

nost, slabo izraženu aromu dima i vrlo malo izraženu užeglost. Sve varijante bosanskog sudžuka prihvatljive su bez značajnih razlika 

(p>0,05), odnosno umjereno do vrlo se sviđaju ocjenjivačima.

Ključne riječi: kategorije goveđeg mesa, goveđi loj, bosanski sudžuk, fizikalno-kemijska svojstva, senzorna svojstva
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i Hercegovine i šire duga je više od 
-

davine Otomanske imperije na ovim 
prostorima (Gasparik–Reichardt i sur., 

fermentirana kobasica pod imenom 
"soudjuk“ ili "sucuk“, koja se u proš-
losti proizvodila samo od goveđeg 
mesa, a danas i od ovčjeg i bivoljeg 
mesa. 

Većina mesnih industrija u Bosni 
i Hercegovini proizvodnju sudžuka 
zasniva na tradicionalnoj recepturi uz 
upotrebu goveđeg mesa i goveđeg 
loja, bijelog luka i crnog papra, ali uz 
dodatak nitritne soli te starter kultura. 
Kvaliteta sudžuka ponuđenog na trži-
štu BiH jako je varijabilna, što potvr-
đuju i dosadašnja istraživanja (Čauše-

-

-
njima navodi se da su razlozi variranja 
u kvaliteti sudžuka sljedeći: korištenje 
različite sirovine (I., II., III. kategorije 
goveđeg mesa kao i njihovih kom-
binacija, uz dodatak različitog po-

trajanja proizvodnog procesa (od 3 

proizvodnje, naročito dimljenja i su-
šenja bosanskog sudžuka u klasičnoj 
pušnici. 

Cilj je ovih istraživanja utvrditi ka-
kav utjecaj ima različita sirovina (I., I. i 
II., II., II. i III. kategorija goveđeg mesa 
i različita količina dodanog goveđeg 

-
zorna svojstva sudžuka proizvedenog 
u kontroliranim uvjetima. 

Materijal i metode
 Za proizvodnju bosanskog sudžu-

ka koristilo se svježe ohlađeno gove-
đe meso, goveđi loj, kolageni ovici 
promjera 55 mm, crni papar, svježi 
češnjak i nitritna sol.

Izvršena je kategorizacija goveđeg 
mesa na sljedeći način: I. kategorija 
goveđeg mesa (meso buta, detaljno 
očišćeno od masnog i vezivnog tki-
va te od velikih krvnih i limfnih žila i 

(meso leđa, plećke i slabina, grubo 
očišćeno od većih komada masnog 

-
đeg mesa (meso grudi, rebara i vrata 
koje nije detaljno čišćeno od drugih 

-
-

ja leđa i prsa očišćen je od primjesa 

Kolageni ovici su pola sata potopljeni 
u vodu kako bi dobili željeni elastici-
tet. Svježi češnjak je prije vaganja oči-
šćen od ljuspica i usitnjen električnim 
blenderom. Goveđe meso, goveđi loj i 
dodatni sastojci su izvagani. Četiri va-

-
ne su u mesnoj industriji Menprom u 
G. Tuzli. Varijanta A proizvedena je od 

goveđeg loja. Varijanta B proizvedena 
-

-

-
-

mesa III. kategorije, bez dodavanja 
goveđeg loja. Svim varijantama doda-

Uvod
Sudžuk, bosanska suha fermenti-

rana kobasica, proizvodi se u većim 
količinama u svim dijelovima Bosne 
i Hercegovine. Sudžuk se proizvodi 
na tradicionalan i komercijalan na-
čin. Tradicionalno, bosanski sudžuk 
proizvodi se tijekom zimskog razdo-
blja punjenjem nadjeva od goveđeg 
mesa i loja starijih životinja uz doda-
tak kuhinjske soli, crnog papra i češ-

njaka u tanke goveđe ovitke, a zatim 
sušenjem u klasičnoj pušnici bez kon-
trole atmosferskih uvjeta. Međutim, 
komercijalni sudžuk proizvodi se od 
goveđeg mesa i loja uz dodatak soli, 
začina i začinskih smjesa, antioksi-
danata, nitrita i starter kultura. Takav 
se sudžuk puni u umjetne, najčešće 
kolagene ovitke i podvrgava kontroli-
ranim atmosferskim uvjetima sušenja 
i zrenja. Međutim, malo mesnih indu-

strija posjeduje komore za proizvod-
nju sudžuka u kontroliranim uvjeti-
ma, tako da se sudžuk suši u klasičnoj 
pušnici, a vrlo se često poslije toga 
podvrgava kratkoj toplinskoj obradi. 
Prema Pravilniku o kvaliteti proizvo-

se proizvodi po proizvođačkoj speci-
fikaciji. Tradicija proizvodnje i konzu-
miranja sudžuka na području Bosne 

Tablica 1. Sastav bosanskog sudžuka (%)

Komponente  
Varijante sudžuka  

A B C  D

I kategorija goveđeg mesa 

II kategorija goveđeg mesa 

III kategorija goveđeg mesa 

Goveđi loj 15 -

Nitritna sol 

Bijeli luk 

Crni papar

Uvjeti  proizvodnje bosanskog sudžuka

Temepratura (°C)

Meso Goveđi loj Nadjev Prostor 
Vlažnost 
zraka %

Cirkulacija 
zraka, m/s

Trajanje 

Usitnjavanje -18 -

Miješanje 
minuta

Suho 
salamurenje

to 85

Punjenje -

Kondicioniranje 8sati

Fermentacija

Sušenje i 
dimljenje 

Sušenje i zrenje

Pakiranje

Skladištenje
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Goveđe meso i goveđi loj usitnjeni 
su na promjer čestica od 5 mm. Do-
datni sastojci su prema recepturi po-
miješani s goveđim mesom i goveđim 
lojem u mješalici. Nakon miješanja 
nadjev je podvrgnut suhom salamu-
renju u komori za hlađenje u trajanju 

-
njenje nadjeva u prethodno pripre-
mljene kolagene ovitke obavljeno je 
pomoću vakumske punilice. Prilikom 
punjenja nadjeva u ovitke, krajevi ko-
basice zatvarani su klipsama. Nakon 
punjenja i šifriranja, kobasice su smje-
štene na štapove, potom na ram-ko-
lica, pri čemu se vodilo računa da ko-
basice budu dovoljno udaljene jedna 
od druge, odnosno da se ne dodiruju. 
Sudžuk je smješten u komoru za zre-
nje i podvrgnut sljedećem režimu: 

-
-

-

-

dana. Mjerenja vrijednosti pH i Aw te 

pH vrijednost mjerena je pomoću 
vodootpornog pH metra s ubodnom 
elektrodom (Eutech Instruments, 

u svježe meso, u nadjev i u uzorke 
sudžuka. Pomoću Aw metra (LabSwift 

Aw vrijednost svježeg mesa, nadje-
va i uzoraka sudžuka. Masa uzoraka 
sudžuka određivana je vaganjem po-

g. Gubitak mase izražavao se iz odno-
sa trenutno mjerene mase i početne 
mase proizvoda pomnožen s brojem 

postotak od početne mase. Određi-
vanje sadržaja vlage (sušenjem na 

-

-
prolina (spektrofotometrom na val-

-

metoda. Sadržaj NaCl-a određivan je 
metodom po Mohru, a sadržaj nitriti 
(NaNO
Sadržaj kolagena, odnosno, sadržaj 
vezivnog tkiva u proizvodu dobio se 
množenjem sadržaja hidroksiprolina 

Relativan sadržaj proteina vezivnog 
tkiva u proteinima mesa izračunat je 

-

sadržajem ukupnih proteina mesa 
-

mljeni su na način da se uklonio ovi-
tak s kobasice, kobasica je usitnjena 
na stroju za usitnjavanje na promjer 

-

šana i homogenizirana. Homogeni-
zacija uzoraka rađena je u trajanju od 

-
ka korišten je odmah za neke analize, 
dok je ostatak upakiran u polietilen-
ske vrećice, vakumiran i pohranjen na 

je iz tri mjerenja. Senzorno ocjenjiva-
nje sudžuka rađeno je na gotovom 
proizvodu, korištenjem kvantitativ-

-

cm, sa sidrima koja se nalaze na 1,5 
cm od svakog kraja, korištena je za 
ocjenjivanje. Skala smjera intenzite-
ta ide od lijeva na desno. Komisija je 
bila sastavljena od sedam uvježbanih 
ocjenjivača. Ocjenjivači su ocjenjivali 
intenzitet postavljanjem vertikalne li-
nije na točku linije koja najbolje odra-
žava njihovu percepciju relativnog 
intenziteta za taj atribut. Ocijenjiva-

izgled presjeka kroz četiri deskripto-
ra: povezanost mišićnog i masnog 

boje mišićnog tkiva (od svijetlocrve-

masnog tkiva (od svijetle - bijele do 

mjerenje teksture u ustima kroz če-
tiri deskriptora: nježnost (od krajnje 

-
lavost i masnost (od krajnje nepri-

dva deskriptora: slanost i kiselost (od 

četiri deskriptora: aroma bijelog luka, 

crnog papra, dima i aroma užeglosti 

prihvatljivost sudžuka ocjenjivala se 
pomoću hedonističke devetobodov-
ne skale prihvatljivosti s bodovima 

Uzorci su sat vremena prije ocjenji-
vanja pripremljeni narezivanjem na 

-
njivanja svaki uzorak se pojavljuje u 

uzorka posloženo je na plastične ta-
njure i pokriveno plastičnom folijom. 
Uzorci su numerirani trocifrenim, slu-
čajno odabranim šiframa. Voda i kruh 
servirani su za čišćenje usta između 
ocjenjivanja uzoraka. 

Dobiveni podaci analizirani su kroz 
ANOV-e. Kada je glavni utjecaj bio si-
gnifikantan, srednje vrijednosti odvo-
jene su Fisherovim testom najmanjih 

(LSD
korišten je za sve usporedbe i koristit 
će se za ostatak ove rasprave. Analiza 
podataka provedena je korištenjem 

 
Rezultati i rasprava
Promjene pH vrijednosti, Aw vrijed-

nosti, mase i kala tijekom proizvodnje 
sudžuka date su na Sl. 1. Jedan od 
faktora stabilnosti/sigurnosti suhih 
mesnih proizvoda je pH vrijednost. 
Inicijalna prosječna pH vrijednost 
svježeg ohlađenog goveđeg mesa i 

-

koji preporučuju korištenje goveđeg 

fermentiranih kobasica. pH vrijednost 
svih varijanti sudžuka značajno pada 

Pad pH vrijednosti objašnjava se kao 
posljedica proizvodnje organskih ki-
selina koju stvaraju bakterije (Lücke, 

dalje značajno pada. Varijante A i B na 
kraju procesa proizvodnje imaju zna-

inicijalne pH vrijednosti tih varijanti. 
Znatno niže prosječne pH vrijednosti 
za tradicionalne fermentirane kobasi-
ce iz BiH navedene su u istraživanjima 

-
zultate navodi Hadžiosmanović i sur. 

-

Slika 1. Promjene pH, Aw vrijednosti, mase i kala bosanskog sudžuka tijekom 

zrenja 

Tablica 3.Definicije deskriptora za QDA senzornu analizu bosanskog sudžuka

Svojstva Intenzitet Definicija

 IZGLED PRESJEKA

Povezanost 
meso/mast

Vizualna procjena povezanosti glavnih 

Boja mesa
Vrijednost odnosno intenzitet crvene 

boje od svijetle do tamne

Boje masti
Bijela boja masnog tkiva kao 

karakteristična, a žuta odnosno siva 
uslijed oksidacije masti

Prisustvo kore
Prisustvo tamnijeg vanjskog prstena na 
naresku kobasice uslijed neprirodnog 

procesa sušenja

TEKSTURA ( U USTIMA)

Nježnost
Broj žvakanja kojima se kobasica dovodi 

u stanje za gutanje (slično onom za 

Sočnost
Opisuje percepciju količine vode pri 

prvom zagrizu kobasice

Žilavost
Broj žvakanja kojima se kobasica dovodi 

u stanje za gutanje (slično onom za 

Masnost
Percepcija količine masti koju otpušta 

kobasica  pri žvakanju

OKUS

Slan
Opisuje osnovni okus soli proizveden 
razrjeđivanjem u vodenoj otopini soli 

kao što su NaCl i KCl

Kiseo

Opisuje osnovni okus na kiseline 
proizvedene razrjeđivanjem u vodenoj 
otopini mnogih kiselih supstanci (npr. 

Aroma

Bijeli luk Karakteristična aroma bijelog luka

Crni papar Karakteristična aroma crnog papra 

Dim Karakteristična aroma dima 

Užeglost Aroma koja podsjeća na užeglu mast
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nost za dobar kvalitetan turski sudžuk 

-
mentirane kobasice iz mediteranskih 
zemalja generalno se karakteriziraju 
malom kiselošću s finalnom pH izme-

-
nosti su rezultati sudžuka ovih istraži-

tradicionalne kobasice navode veliki 

Vodeni aktivitet jedan je od najvaž-
nijih faktora koji pridonosi stabilnosti 
sušenih mesnih proizvoda, tako da 
se koristi za ocjenu kvalitete sušenih 
proizvoda, a zajedno s pH vrijednošću 
za vrednovanje kvalitete sirovih koba-
sica. Aw vrijednost svježeg goveđeg 
mesa i goveđeg loja za proizvodnju 

Aw vrijednost ravnomjerno, ali i 
-

-

proizvodnog procesa sve varijante 
sudžuka su po Aw vrijednosti stabilne 
i među njima nisu utvrđene značajne 

-
izvodi mogu se smatrati stabilnim za 
uskladištenje ako na kraju postupka 

-

-
nosti sudžuka slični su rezultatima 
istraživanja Gasparik-Reichardta i sur. 

zaključuju da Aw vrijednost kod tra-
dicionalnih fermentiranih kobasica 
iz BiH na kraju procesa proizvodnje 

istraživanjima turskog sudžuka zabi-
lježen je veliki pad Aw vrijednosti kod 

-

u istraživanjima prirodnih fermentira-
nih talijanskih kobasica navode da je 
u tri različite fermentacije, finalna Aw 

-
tiviteta kod suhe fermentirane koba-

pokazali su značajne razlike među tri 

vrijednosti nisu bile izvan raspona 
drugih španjolskih istraživača (Hoz i 

-

hih fermentiranih kobasica (Zanardi i 

Gubitak mase sudžuka tijekom 
proizvodnog procesa nastaje kao 
posljedica sušenja proizvoda, odno-
sno gubitka vlage iz proizvoda. Gu-
bitak mase fermentiranih kobasica 
zavisi od nekoliko faktora, kao što su: 
temperatura, relativna vlaga i protok 
zraka u prostoru za zrenje, veličina 
čestica mesnog nadjeva, receptura i 

punjenja u ovitke, prosječna početna 
-

-

sve varijante sudžuka značajno gube 
na masi, odnosno značajno se pove-
ćava kalo tijekom procesa proizvod-

dosta izraženije prvih četrnaest dana. 
Na kraju procesa proizvodnje LSD 
test je pokazao da su postojale zna-

je imala najmanji sadržaj masti, a naj-

je imala najviši sadržaj masti u goto-

sudžuka u klasičnoj pušnici. Yildiz–

gubitak mase sudžuka iz ovih istraži-
vanja. 

Rezultati kemijskih pokazatelja dati 
-

rijantama sudžuka prosječno je manji 
-
-

čajno manji sadržaj vlage ustanovljen 
je kod varijante D u odnosu na vari-

istraživanja kretao se u granicama sa-

zabilježena u dosadašnjim istraživa-

slične varijacije u sadržaju vlage od 

sudžuku najviše je varirao. Značajno 
veći sadržaj masti utvrđen je kod va-
rijante A u odnosu na varijante C i B 

sudžuku bili su u skladu s rezultatima 
prethodnih istraživanja (Čaušević i 

tradicionalne kobasice. 

Proteini su u nutritivnom i tehnološ-
kom smislu najvrjedniji sastojci proi-
zvoda od mesa. Zbog toga se sadržaj 
proteina koristi kao objektivan kriterij 
na osnovi kojeg se može vrjednovati 

Kao pokazatelj održivosti često se 
koristi MPR-odnos, odnosno, odnos 
vlage i proteina u gotovoj kobasici. 
Prema USDA (http://origin-www.fsis.

pdf

ili manje. Polusuhe kobasice moraju 
imati MPR od 3,1:1 ili manje. Sadržaj 
proteina u sudžuku bio je dosta vi-

odnosno odnos MPR kretao se od 
-

rijima odnosa vlaga:proteini svrstava 
u suhe kobasice. Postojale su značaj-
ne razlike u sadržaju proteina među 
svim varijantama, izuzev između A i 

-
žaj proteina prosječno se kretao od 

istraživanja kao i prethodnih auto-
ra pokazali su da je bosanski sudžuk 
nutritivno vrijedna fermentirana ko-
basica jer sadrži visok postotak pro-

raspon u sadržaju proteina u turskom 
-

ćepoznato je da kobasice koje sadrže 
više vezivnog tkiva posjeduju manju 
biološku vrijednost i slabiju senzornu 
kvalitetu. To i jest jedan od važnijih ra-
zloga zbog čega je u propisima o kva-
liteti proizvoda od mesa u mnogim 
zemljama ograničen maksimalan sa-
držaj proteina vezivnog tkiva. Sadržaj 
hidroksiprolina, odnosno kolagena u 
sudžuku je povoljan. ANOV je poka-
zala da na sadržaj hidroksiprolina/ko-
lagena značajan utjecaj ima odabrana 

-
lina/kolagena bio je odraz različite 
očišćenosti mesa od vezivnog tkiva. 
Najmanji sadržaj hidroksiprolina i 

Među svim varijantama sudžuka po-
stojale su značajne razlike u sadržaju 

Rezultati ovih istraživanja slični su re-

sudžuk. Relativan sadržaj vezivnog 
tkiva u odnosu na ukupan sadržaj 
proteina mesa u bosanskom sudžu-

-

nisu ustanovljene samo između vari-

kobasice koje se proizvode pretežno 
od mesa I. i II. kategorije, koje je ma-
nje više očišćeno od vezivnog tkiva, 
mogu sadržavati, zavisno od vrste, 15 

-
teinima mesa. Ako se uzme u obzir da 
je relativan sadržaj proteina vezivnog 

-
tama, može se reći da se radi o kva-
litetnom sudžuku. Sadržaj pepela u 
različitim varijantama sudžuka bio je 
ujednačen, odnosno nisu ustanovlje-

-
ta C imala je značajno veći prosječan 
sadržaj NaCl-a, a varijanta A značajno 
veći prosječan sadržaj nitrita u odno-

rezultate za prosječan sadržaj pepela 
-

žaj NaCl-a odgovaraju rezultatima do-

-

-

grčke tradicionalne kobasice i Comi i 

talijanske kobasice pokazuju da su 
one značajno manje slane i da sadrže 
manje pepela od sudžuka. Prosječan 
sadržaj rezidualnih nitrita u svim vari-

Tablica 5. Senzorni pokazatelji kvaliteta bosanskog sudžuka na kraju zrenja

Pokazatelji 
Varijante bosanskog sudžuka 

A B C D

Povezanost meso/mast

Boja mesa c b ab a

Boja masnog tkiva ab a b b

Prisustvo kore 

Nježnost b b a ab

Sočnost a b a a

Žilavost 

Masnost 

Slanost a b b b

Kiselost

Aroma bijelog luka

Aroma crnog papra

Aroma dima a a b b

Užeglost

Prihvatljivost

Kemijski pokazatelji kvalitete bosanskog sudžuka na kraju zrenja

Pokazatelji
Varijante bosanskog sudžuka

A B C D
ab a a b

a b c ab

c c a b

d c b a

d c b a

c b b a

b b a  b

a b b b

* Ukupni proteini
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jantama bosanskog sudžuka ispunja-
vao je uvjete Pravilnika, bio je nešto 
viši od sadržaja nitrita u istraživanju 

u skladu s rezultatima Üren i Babayiğit 

za prirodno fermentirane talijanske 
kobasice. Varijanta A imala je značaj-

sudžuka.

Povezanost mišićnog i masnog 
tkiva na presjeku sudžuka dobra je 
do vrlo dobra, dosta ujednačena bez 
značajnih razlika među varijantama 

vrlo tamnocrvenu boju mišićnog 
tkiva na presjeku. Varijanta A imala 
je značajno svjetliju boju mišićnog 

na ostale varijante. Značajne razli-
ke u boji masnih čestica na presjeku 
sudžuka imala je varijanta B u odno-

-
poželjniju bijelu boju masnog tkiva 
imala je varijanta C. Prisutnost kore na 
presjeku sudžuka bila je malo izraže-
na, bez značajnih razlika među vari-

-
reno tvrdu, odnosno, umjereno meku 
teksturu. Značajno tvrđe djelovala je 

-

odnosno, ni previše suh, ni previše 

bile su ujednačene sočnosti. Rezultati 
su pokazali da sudžuk ima malu ži-
lavost i srednje izraženu masnost te 
da ne postoje značajne razlike u ži-
lavosti i masnosti među varijantama 

ovih istraživanja bio je umjereno slan, 
odnosno, poželjne slanosti. Značajno 
slanije djelovala je varijanta A s vrijed-

-

izraženu kiselost, a nisu postojale zna-
čajne razlike u kiselosti među pojedi-

aroma sudžuka u ovim istraživanjima 

je aroma bijelog luka, koja je imala vri-
jednost nešto više od umjereno izra-
zitog intenziteta. Aroma crnog papra 
samo se malo slabije osjetila i bila je 
umjereno izrazita. Nisu ustanovljene 
značajne razlike u aromi bijelog luka 
i aromi crnog papra među varijanta-

izražena. Značajno izraženiju aromu 

što je bilo značajno manje u odnosu 

su pokazali da je bosanski sudžuk u 
ovim istraživanjima ukupno gleda-
jući proizvod koji se "umjereno do 
vrlo sviđa“ ocjenjivačima. Iako nije 
bilo značajnih razlika u prihvatljivosti 

za nijansu prihvatljivije od varijante B 

Zaključci
Iako su zabilježene statistički zna-

čajne razlike među pojedinim varijan-
tama bosanskog sudžuka u pogledu 
fizikalno-kemijskih i senzornih poka-
zatelja, rezultati istraživanja pokazali 

atmosferskim uvjetima može proizve-
sti stabilan suhi fermentirani sudžuk s 

se kombinaciji goveđeg mesa i loja 
radi. Također, sve varijante bosanskog 
sudžuka imale su povoljan sadržaj 
proteina, vlage i vezivnog tkiva. No 

-

i Aw vrijednosti i manji sadržaj veziv-
nog tkiva. Intenzitet senzornih svoj-
stava pokazao je da je sudžuk ukupno 
gledajući imao vrlo dobru poveza-
nost mišićnog i masnog tkiva na pre-
sjeku, tamnocrvenu boju mišićnog i 
bijelu boju masnog tkiva. Prisutnost 
kore na presjeku bila je malo izražena, 
što je rezultat postupnosti u sušenju 
sudžuka. Mjerenja intenziteta svojsta-

va teksture u ustima pokazala su da je 
bosanski sudžuk umjerene sočnosti, 
male žilavosti, srednje izražene ma-
snosti, umjereno slan i malo izražene 
kiselosti. Najjače je izražena aroma 
češnjaka, potom aroma crnog papra, 
što je opet odraz količine tih doda-
taka na početku proizvodnje. Aroma 
dima bila je slabo izražena, što je i po-
željno i upućuje da je režim dimljenja 
u komori za zrenje bio povoljan. Sve 
varijante bosanskog sudžuka ocjenji-
vači su smatrali prihvatljivima, a mala 
prednost dana je varijanti A i D. Kao 
razlog bolje prihvatljivosti može se 
navesti veći sadržaj masti u gotovom 
proizvodu kod navedenih varijanti. 
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