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znanstveni rad

Sažetak
U ovom radu određivana su fizikalno-kemijska svojstva te boja i profil teksture sedam različitih uzoraka konjske salame proizvedenih 
tradicionalnim postupkom u domaćinstvima Pakračkoga kraja. Analiza fizikalnih i kemijskih svojstava pokazala je razlike u pH vri-
jednosti te masenim udjelima vode, ukupnih bjelančevina i masti, soli i kolagena, dok su aw vrijednosti svih sedam uzoraka konjske 
salame bile ujednačene. Također, utvrđene su statistički  značajne razlike (p < 0,05) između instrumentalnih parametara boje (L*,  a* 
i b*) i profila teksture pojedinih uzoraka konjske salame. Navedeni rezultati  posljedica su razlika u recepturi pripreme konjske salame 
(masenom udjelu dodane svinjske leđne slanine) između pojedinih proizvođača, korištenja konjskog mesa različitog podrijetla i svoj-
stava, korištenja ovitaka različitih podrijetla i promjera te različitog stupnja zrenja analiziranih uzoraka konjske salame.
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Materijal i metode

Postupak proizvodnje 
Sedam najbolje ocijenjenih uzo-

raka konjske salame prikupljeno je 
tijekom tradicionalnog natjecanja 
proizvođača koje u ožujku svake go-
dine organizira grad Pakrac. Svi uzor-
ci proizvedeni su prema opisanoj 
tradicionalnoj recepturi pri čemu se 
maseni udio svinjske tvrde leđne sla-

Proizvodnja konjske salame u doma-
ćinstvima počinje u studenom i traje 
do travnja. Za proizvodnju konjske 
salame koriste se sve kategorije konj-
skog mesa. Nakon klanja i rasijecanja 
dijelovi mesa za preradu u salamu 
nožem se pažljivo čiste od kostiju, 
vezivno-tkivnih ovojnica, krvnih žila, 
tetiva te masnog tkiva. Pripremljeno 
konjsko meso se usitnjava električ-
nim strojem za usitnjavanje mesa s 
promjerom perforacija rezne ploče 

se stavlja u drvene posude volume-
-

đivanje. Nakon ocjeđivanja koje traje 

se miješa s tvrdom leđnom slaninom 
usitnjenom električnim strojem za 
usitnjavanje mesa s reznom pločom 

Smjesi nadjeva dodaje se kuhinjska 

-

konjsku salamu se puni u konjska 
tanka crijeva, goveđa tanka crijeva 

-
snosti o vremenskim prilikama (ako 
je vlažno i maglovito vrijeme više 

salame. Dim se proizvodi izgaranjem 
-

peratura i relativna vlažnost tijekom 

salama nakon dimljenja zrije u traja-

-
mna za konzumaciju.

Fizikalno-kemijske analize
Određivanje udjela vode, ukupnih 

bjelančevina i masti provedeno je 
pomoću uređaja FoodScan Meat 

(Association of Official Analytical 
-

jednost  mjerena je uređajem pH/

(Eutech Instruments Pte Ltd/Oakton 

-

Aktivitet vode određen je pomoću 
uređaja HygroLab 3 – Multi-channel 
Humidity & Water Activity Analy-

proizvođača (HygroLab Bench Top 
Humidity Temperature Indicator In-

Određivanje
profila teksture
Teksturalni profil konjske salame 

određen je uređajem Universal TA-
-

ni na šnite debljine 1,5 cm pritisnuti 
su kompresijskom pločom promjera 

visine.  Analiza teksture provedena 
je pri sobnoj temperaturi. Računalni 
program zapisuje krivulju promjene 
sile potrebne za kompresiju uzorka 
u određenom vremenu prema slje-
dećim parametrima: brzina kretanja 
glave uređaja od 5 mm s-1 i brzina 
zapisa testa od 5 mm s-1. Izmjereni 
su sljedeći parametri teksturalnog 
profila: čvrstoća – visina prvog pika 

-
nost – predstavlja snagu unutrašnjih 
veza materijala potrebnih da zadrže 
uzorak koherentnim pri deformaciji,  
elastičnost – omjer visina uzorka do 
koje se on vraća tijekom vremena 
koje prođe između kraja prve kom-
presije i početka druge kompresije i 

početne visine uzorka, otpor žvaka-
nju – predstavlja energiju koju je po-
trebno utrošiti za žvakanje uzorka, 
odnosno otpor uzorka žvakanju, a 
izračunava se kao umnožak čvrstoće, 
kohezivnosti i elastičnosti i izražava 
u jedinicama g·mm.

Instrumentalno 
određivanje boje
Instrumentalno određivanje boje  

je provedeno uređajem MiniScan®XE 
Plus spectro-colorimeter (Hunter 
Associates Laboratory, Inc., Virginia, 

-
dinate boje u CIE-L*a*b* sustavu: 

-
-

-
renje boje uzoraka konjske salame 
provedeno je pri sobnoj temperatu-

Statistička 
obrada podataka
Rezultati su prikazani kao srednja 

devijacija. Analiza varijance (one-

test najmanje značajne razlike (engl. 
-

ni su upotrebom programa Statistica 
-

Rezultati i rasprava
Osnovni kemijski sastav sedam 

uzoraka konjske salame prikazan je u 
tablici 1. Maseni udio vode u uzorci-
ma konjske salame bio je vrlo sličan 
kao kod španjolskih trajnih kobasica 

u uzorcima domaće slavonske koba-
sice i slavonskom kulenu (Kovačević 

Maseni udio vode u analiziranim 
uzrocima bio je niži nego u uzorci-
ma konjske salame koje su ispitivali 

Uvod
Tradicionalno, konjsku salamu pro-

izvode pripadnici talijanske manjine 
u selima na području Grada Pakraca 
i Lipika.  Konjska salama u prošlosti 
je bila „jelo siromašnih“ dok je danas 
tradicionalni i cijenjeni proizvod s 
velikim potencijalom za dobivanje 
oznaka zaštite zemljopisnog podri-
jetla ili izvornosti. Iako konjsko meso 
predstavlja prehrambeno visoku vri-
jednu namirnicu, njegova uporaba 
za ljudsku prehranu je zanemariva 
zbog tzv. kanibalizma prema konji-
ma koji se smatraju kućnim ljubimci-
ma i sportskim životinjama (Martuzzi 

Konjsko meso koje se koristi za 
proizvodnju konjske salame dobiva 
se od isluženih konja, što proizvod-
nju konjske salame čini ekonomski 
prihvatljivom. Takvo konjsko meso 
nema poželjna organoleptička svoj-
stva tj. vrlo je tamno crvene boje, ži-

lavo zbog ostarjelog vezivnog tkiva 
te je mast od takvih konja izrazito 

-
ska salama se odlikuje specifičnim 
mirisom i okusom koji je posljedica 
recepture nadjeva te sušenja, di-
mljenja, fermentacije i dugotrajnog 
zrenja. 

Receptura nadjeva za proizvodnju 
-

dina, a jedino odstupanje u recep-
turi između pojedinih proizvođača 
je u masenom udjelu svinjske tvrde 

-
djev i miješa s konjskim mesom. 

Proizvodnja se odvija senzonski u 
malim pogonima seoskih domaćin-
stava, a zbog nepostojanja kondicio-
niranih komora za zrenje, tehnološki 
parametri kao što su temperatura, 
relativna vlažnost i brzina strujanja 
zraka, ovise o sezonskim klimatskim 

uvjetima. Zbog navedenog, postoji 
velika potreba za standardizacijom 
proizvodnje

S obzirom da se karakteristična 
svojstva  sličnih kobasica  iz Špa-
njolske i Italije intezivno istražuju s 
ciljem njihove standardizacije (Della-

-
ri ne postoje znanstveno relevantne 
informacije o osnovnom kemijskom 
sastavu, boji i teksturi konjske salame 
s Pakračkog područja kao parametri-
ma neophodnim za izradu specifi-
kacije proizvoda u postupku zaštite 
oznakom zemljopisnog podrijetla ili 
izvornosti, cilj je ovoga rada bio pri-
kupiti uzorke konjske salame sedam 
različitih proizvođača najbolje ocije-
njenih na tradicionalnom godišnjem 
natjecanju proizvođača konjske sa-
lame te odrediti fizikalno-kemijska 
svojstva i parametre boje i teksture. 

15 godina s vama 15 godina s vama
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propisanu vrijednost od maksimal-

salame određene su vrijednosti ka-
rakteristične upravo za ovu skupinu 
proizvoda. Maseni udio bjelanče-
vina u uzrocima je bio u u rasponu 

salama je imala podjednak mase-
ni udio bjelančevina kao slavonski 
kulen i domaća slavonska kobasica 

-
lančevina u odnosu na uzorke  špa-
njolskih trajnih kobasica (Chorizo i 

u analiziranim uzrocima pokazao je 
razlike u skladu s rezultatima koje su 

može biti posljedica različitog mase-
nog udjela svinjske tvrde leđne sla-

-
tet vode, (a

w

udio soli u uzorcima konjske salame 

Vrijednosti a
w

 uzoraka konjske sa-
lame bile su ujednačene i slične kao 
u uzrocima domaće slavonske koba-
sice i slavonskom kulenu (Kovačević i 

Postupci  fermentacije i zrenja 
trajnih kobasica najčešće se prate 
putem promjene pH vrijednosti (Ha-

-
vanju pH vrijednosti uzoraka konj-
ske salame pokazale su velika od-

Značajne razlike u pH vrijednostima 
upućuju na zaključak da analizirane 
konjske salame nisu bili u istoj fazi 
zrenja i sušenja, odnosno da su ra-
zličite starosti. Literaturni podaci na-

u nadjevu za kobasice kreće se od 
-

šenja u gotovom proizvodu da raste 

ovom istraživanju, u uzorcima konj-
ske salame, određen je podjednak -

ljenim podacima  za  kulen i domaću 

slavonsku kobasicu (Kovačević i sur., 

Parametri instrumentalno odre-
đene boje (L*a*b

-
radinata a

b*
-

čajne razlike između uzoraka konj-
ske salame. Posebno velika odstu-
panja pokazali su parametri L*i a*,  
što može biti povezano s prirodom 
konjskog mesa koje se koristi za pro-
izvodnju konjske slame (meso stari-
jih konja ime izrazito tamno crveno 

Svi parametri instrumentalno 
određene boje uzoraka konjske sa-
lame bili se manje vrijednosti od vri-
jednosti za slavonski kulen i domaću 
slavonsku kobasice, te za španjol-

-

Manje vrijednosti parametara L* i a* 
, mogu također biti posljedica spe-
cifičnih svojstava konjskog mesa. 
Naime, konjsko meso je crvenije i 
tamnije od svinjskog mesa.  Manje 
vrijednosti parametra b* uzoraka 
konjske salame u odnosu na uzor-
ke slavonskog kulena i domaće sla-
vonske kobasice najvjerojatnije su 
posljedica manje količine žutih pi-

mljevenje začinske paprike koja se u 
proizvodnji konjske salame koristi u 
manjim količinama (Kovačević i sur., 

Parametri profila teksture konj-

Uzorci konjske salame pokazali su 
značajne razlike u svim parametri-
ma profila teksture. Samo dva uzor-
ka konjske salame imali su čvrstoću 

u vrijednostima parametara tekstu-

ralnog profila posljedica su uporabe 
ovitaka za konjsku salamu različitih 
promjera (konjska crijeva, goveđa 

-
tih receptura, odnosno udjela svinj-
skog masnog tkiva. Također, tijekom 
procesa sušenja i zrenja konjske sala-
me, odvijaju se različiti proteolitički i 
lipolitički procesi koji izravno uvje-
tuju promjenu parametara profila 
teksture.

Uzorci konjske salame imali su ma-
nje vrijednosti čvrstoće i elastičnosti 
od uzoraka Choriza (Gimeno et al. 

-

kobasice i slavonskog kulena, dok 
su vrijednosti kohezivnosti bile vrlo 
slične uzorcima slavonskog kulena  

Zaključak
Osnovni kemijski sastav, profil tek-

maseni udio soli i pH svih sedam uzo-
raka konjske salame pokazali su  sta-
tistički značajne razlike.  S obzirom 
da su procesni uvjeti između proi-
zvođača ujednačeni, navedene ra-
zlike posljedica su razlika u recepturi 
pripreme konjske salame (masenom 
udjelu dodane svinjske leđne slani-

korištenja konjskog mesa različitog 
podrijetla i svojstava, korištenja ovi-
taka različitih podrijetla i promjera te 
posljedica različitog stupnja zrenja 
analiziranih uzoraka konjske salame.
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Tablica 1. Osnovni kemijski sastav konjske salame

Uzorak Voda  (%) Mast  (%)
Bjelančevine 

(%)
Kolagen (%)

1 a f c ab

b 33,35e f 3,88a

3 c d a e

d b e bc

5 d a g cd

d c b 1,11e

e b d d

p 

 a
w

, pH  i maseni udio soli (NaCl) u konjskoj salami

Uzorak pH a
w

     NaCl (%)

1 e b d

f ab b

3 d ab e

c ab c

5 d ab 3,51e

a a 3,33f 

b ab a

p 

Tablica 3. Instrumentalno izmjerena boja konjske salame

Uzorak L* a* b*

1 d e bc

c c bc

3 e f d

a b

5 a b a

cd a 11,58bc

b d c

p 

Profil teksture konjske salame

Uzorak  Čvrstoća (g)
Elastičnost

 ( mm)
Kohezivnost

Otpor žvakanju          

(g · mm)

1 a d d b

a cd c a

3 b cd c b

c cd b c

5 d b a c

c a a b

b bc b b

p 
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Masti i masne kiseline ovčjeg mesa

Krvavica1 M., J. Đugum2, A. Kegalj1

         

pregledni  rad

Sažetak
Udio masti i sastav masnih kiselina mesa značajna su svojstva koja utječu na procjenu kvalitete mesa i proizvoda od mesa. Značajnija 
promjena udjela intramuskularne masti te svaka promjena u sastavu masnih kiselina mesa može utjecati na bilo koji aspekt kvalitete 
mesa i proizvoda od mesa. Masne kiseline mesa (sastavljene uglavnom od 12 – 22 C atoma) sastoje se od oko 40% zasićenih, 40% 
mononezasićenih i oko 2 - 25% polinezasićenih masnih kiselina. Manje količine masnih kiselina kraćeg lanca (C8 – C10) prisutne su u 
ovčjem mesu, od kojih se nezasićene metil razgranate vežu za specifičnu aromu ovčjeg mesa (uz još neke specifične kemijske spojeve), 
dok je visok udio zasićenih, a osobito zasićene stearinske masne kiseline odgovoran za visoku točku topljenja i ljepljivost ovčjeg loja. 
Činjenica je da meso općenito sadrži visok udio zasićenih i relativno malo polinezasićenih masnih kiselina, što može predstavljati 
čimbenik rizika za pojavu nekih bolesti, osobito kardiovaskularnih. Međutim, meso preživača sadrži konjugiranu linolnu masnu kise-
linu (CLA) za koju se vežu brojne pozitivne fiziološke aktivnosti u organizmu životinja i ljudi. Sastav masnih kiselina mesa preživača 
znatno je složeniji negoli mesa nepreživača, ponajprije jer sadrže više trans- masnih kiselina, masnih kiselina s neparnim brojem C 
atoma, masnih kiselina razgranatih lanaca i masnih kiselina konjugiranih dvostrukih veza. Stvaranje ovih masnih kiselina rezultat 
je djelovanja enzima mikroorganizama u buragu preživača koji razlažu strukturne sastojke biljaka i masne kiseline hrane, pri čemu 
nastaju brojni produkti od kojih se neki apsorbiraju u tankom crijevu i ugrađuju u lipide životinjskih tkiva. Najznačajniji čimbenici koji 
utječu na sastav masnih kiselina ovčjeg mesa, osim genotipa ovaca su sustav uzgoja i hranidbe (krepka krmiva ili paša, botanički 
sastav pašnjaka), dob i klaonička masa, spol te anatomska pozicija. Udio masti i masnokiselinski sastav ovčjeg mesa uz druge čimbe-
nike značajno utječu na održivost te kvalitetu mesa u preradi. Veći udio polinezasićenih masnih kiselina pogoduje lipidnom kvarenju 
(hidrolizi i oksidaciji masti) tijekom prerade i čuvanja mesa. 
Ključne riječi: ovčje meso, lipidi ovčjeg mesa, masne kiseline ovčjeg mesa

1 dr.sc. Marina Krvavica, profesor visoke škole, mkrvavica@veleknin.hr; Andrijana Kegalj, predavač, Veleučilište „Marko Marulić“, Petra Krešimira IV 30, 22300 Knin
2 dr.sc. Jelena Đugum, izvanredni profesor, Ministarstvo poljoprivrede, Ul. grada Vukovara 78, Zagreb

Uvod
Kao glavni izvor bjelančevina s po-

voljnim omjerom aminokiselina te 
izvor dobro iskoristivog željeza, vita-

mjesto u ljudskoj prehrani (William-
-

čajnog udjela masti i njenog poten-
cijalno negativnog učinka na zdrav-
lje ljudi, meso je kao namirnica po-
sljednjih desetljeća „pod povećalom 

doprinosi i činjenica da meso sadrži 
relativno velik udio zasićenih masnih 

-

Poznato je da je visok udio ZMK u 
hrani čimbenik rizika nekih bolesti, 
osobito kardiovaskularnih, kao što 
su hiperkolesterolemija, ateroskle-
roza, koronarne i druge bolesti (Aza-

sličan negativan učinak na ljudsko 
zdravlje ima i većina trans- masnih 
kiselina (osim CLA izomera - konju-
girana linolna masna kiselina, eng. 
Conjugated Linoleic Acid, kojima se 
pak pripisuje izrazito pozitivan uči-

LDL (lipoprotein niske gustoće, eng. 
Low Density Lipoprotein
triglicerida te vrlo aterogenog lipo-
proteina A, a snižavaju razinu HDL (li-
poprotein visoke gustoće, eng. High 
Density Lipoprotein

-

pozitivan učinak na prevenciju nave-
denih bolesti, uključujući reumatski 
artritis i karcinom dojke (Simopo-

visok udio ZMK u životinjskoj masti 

te njihovo možebitno štetno djelo-
vanje na zdravlje, razumljiv je i ne-
gativan stav potrošača prema mesu 
s velikim udjelom masti (Woodward 

istraživanja pokazuju da na sastav 
masnih kiselina mesa značajno utje-
če niz čimbenika kao što su hranid-
ba, dob, tjelesna masa, anatomska 
pozicija, spol i genotip životinje. Ova 
saznanja daju mogućnosti za kreira-
nje i primjenu različitih tehnoloških 
postupaka u uzgoju životinja koji će 
doprinijeti proizvodnji mesa poželj-
nog udjela masti i omjera masnih 
kiselina. Osim toga, daljnji postupak 
obrade, čuvanja i prerade mesa tako-
đer značajno utječe na sastav i stanje 
masnih kiselina, što je dodatni čim-
benik kvalitete mesa i proizvoda od 
mesa.

15 godina s vama 15 godina s vama


