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Sazetak

U ovom radu istraZen je utjecaj dodatka razlicitih Secera (glukoze, saharoze, laktoze i maltodekstrina ) na proces fermentacije kule-
nove seke proizvedene tradicionalnim postupkom. Uzorcima mesa i slanine, nadjeva te uzorcima kulenovih seka tijekom procesa
proizvodnje odredena su fizikalno-kemijska svojstva, boja i tekstura, gubitak na masi (kalo) te je, u svrhu pracenja intenziteta i vre-
mena trajanja procesa fermentacije, provedeno kontinuirano mjerenje pH vrijednosti. Proces fermentacije kulenove seke zapoceo je
neposredno nakon pripreme nadjeva te je trajao priblizno 3 tiedna (uzorci s dodatkom 0,8% maltodekstrina), odnosno oko 4 tjedna
(referentni uzorak i uzorci s dodatkom 0,8% laktoze, saharoze i glukoze), pri cemu se pH vrijednost s pocetnih 5,5 — 5,7 kontinuirano
smanjivala do 5,0 u uzorcima s maltodekstrinom, odnosno do vrijednosti 5,3 - 5,4 u ostalim uzorcima. Znacajne statisticke razlike (p <
0,05) izmedu uzoraka kulenove seke s dodatkom razlicitih Secera pokazale su izmjerene vrijednosti boje i proizvodnog kala. Dodatak
razli¢itih Secera nije statisticki znacajno (p> 0,05) utjecao na parametre profila teksture. Uzorak sa dodatkom maltodekstrina poka-
zao je najveci gubitak na masi tijekom proizvodnog postupka. Dobiveni rezultati su pokazali da maltodekstrin, u odnosu na glukozu,
saharozu i laktozu, najvise utjece na efikasnost, odnosno brzinu, intenzitet i trajanje procesa fermentacije sto se ocitovalo najbrzim
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sniZzenjem i najnizim pH vrijednostima te najvecim gubitkom na masi (kalom), odnosno intenzitetom dehidratacije (susenja).
Kljucne rijeci: kulenova seka, fermentacija, seceri, pH, fizikalno-kemijska i senzorska svojstva

Uvod

Fermentacija je metoda konzerviranja mesa koju ka-
rakterizira porast broja bakterija mlije¢ne kiseline (BMK)
sa 10°* - 10° CFU/g na 10° — 10° CFU/g te glikoliticka raz-
gradnja 3ecera, povecanje koncentracije mlije¢ne kiseli-
ne, odnosno snizenje pH vrijednosti s pocetnih 5,7 (poce-
tak fermentacije) do pH = 5,5 (sporofermentirane koba-
sice), odnosno do pH = 4,6 i nize (4,2) (brzofermentirane
kobasice) (Varnam and Sutherland, 1995; Toldra, 2007.).
Fermentacija je najintenzivnija u prvih nekoliko sati kada
temperatura (7) raste do vrijednosti optimalnih za razvoj
BMK, a moze trajati od 12 h do 7 dana i duze, ovisno o vr-
sti proizvoda, dodatcima, tehnologiji proizvodnje te tem-
peraturi i relativnoj vlaznosti zraka (visa T visa relativna
vlaznost zraka (Rh) ubrzava fermentaciju i smanjenje pH
vrijednosti). Fermentacija se moze provoditi pri visokoj
temperaturi (T= 18- 24 °C) u trajanju od 1 do 2 danaiili pri
niskoj temperaturi (T = 10 - 12 °C) tijekom jednog tjedna
(ovisno bakterijskom soju), no u pojedinim sluc¢ajevima i
pri visokoj temperaturi, fermentacija moze trajati i duze
od 7 dana (grcke kobasice i neke talijanske kobasice) (Pa-
pamanolii sur.,, 2003; Comi i sur., 2005).

Razliciti ugljikohidrati poput glukoze, saharoze, lakto-
ze, maltodekstrina, kukuruznih sirupa, razli¢itih Skrobova
i sorbitola dodaju se nadjevu za fermentirane kobasice
kao supstrati tehnoloske mikroflore, odnosno bakterija
mlije¢ne kiseline (BMK), buduci je sadrzaj glukoze prirod-
no prisutan u mesu prenizak ili suvise varijabilan da bi bio
pouzdan za modernu industrijsku proizvodnju kobasica

(Lucke, 1994.). Najcesce se dodaje glukoza, jer je primarni
supstrat bakterijama koje se tijekom fermentacije nalaze
u eksponencijalnoj fazi rasta.

Maseni udio Secera, kao i vrsta Secera, izravno utjecu
na snizenje te brzinu pada pH vrijednosti (Albreht, 2013).
U konacnici niski pH djeluje kao antagonist patogenim
i bakterijama kvarenja dok glukoza i NaCl u kombinaciji
povecavaju osmotski tlak koji pogoduje razvoju autohto-
nih tehnoloskih bakterija. Seceri (najé¢esée glukoza) po-
spjesuju fermentaciju trajnih kobasica kao supstrat BMK
za proizvodnju mlije¢ne kiseline te razvoj specifi¢ne aro-
me, a dodaju se u nadjev fermentiranih kobasica do mak-
simalno 2%, najcesce od 0,3 - 0,8% $to osigurava pad pH
vrijednosti s pocetnih 5,8 - 6,0 na 4,8 - 5,4 (Lucke 2000.).

Cilj ovog istrazivanja bio je ispitati utjecaj razlicitih Se-
Cera koji se uobicajeno dodaju u nadjev trajnih kobasica,
na proces fermentacije te fizikalno-kemijska i senzorska
svojstva kulenove seke.

Materijali i metode

Priprema uzoraka

Tehnoloski proces pripreme i proizvodnje kulenove
seke proveden je u kontroliranim uvjetima, odnosno la-
boratorijskom pilot-postrojenju za proizvodnju trajnih
kobasica te primjenom komore za zrenje s moguc¢noscu
programiranja i automatizirane regulacije tehnoloskih
parametara. Nadjev kulenove seke pripremljen je prema
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tradicionalnoj recepturi: svinjsko meso prve i druge kate-
gorije (91.8%), svinjska ledna slanina (5%), ¢eSnjak (0.2%),
prah crvene ljute paprike (0.4%), prah crvene slatke pa-
prike (0.6%) i kuhinjska sol (2%). Nadjev za kulenovu seku
se tradicionalno puni u zadnje svinjsko crijevo ili u novije
vrijeme u kolagenske ovitke duzine 50 cm i promjera 50
mm. Nakon punjenja u kolagenske ovitke, sirove kuleno-
ve seke su dimljene sa suhim tvrdim drvom (graba, bukve
i njihove piljevine), svakih nekoliko dana (2.-3. dan, 3 - 4
sata), u trajanju oko dva tjedna, a temperatura u ovoj pro-
izvodnoj fazi odrzavana je izmedu 18 do 20 °C, a relativna
vlaznost od 70 do 90%. Nakon dimljenja kulenove seke
su drzane u komori za zrenje pri temperaturi od 14 do 17
°C i relativnoj vlaznosti od 70 do 80%. Tehnoloski proces
proizvodnje proveden je pratedi sve navedene proizvod-
ne uvjete u trajanju od ukupno 32 dana. Ukupno je pri-
premljeno 15 uzoraka slavonskih kulenovih seka koje su
podijeljene u pet skupina (Tablica 1).

(Bourne, 1978): ¢vrstoca kg) — visina prvog pika izrazena
u jedinici mase elasti¢nost (omjer) — omjer visina uzorka
do koje se on vraca tijekom vremena koje prode izmedu
kraja prve kompresije i pocetka druge kompresije i po-
Cetne visine uzorka, kohezivnost (omjer) - predstavlja
snagu unutrasnjih veza materijala potrebnih da zadrze
uzorak koherentnim pri deformaciji, otpor zvakanju (kg)
- predstavlja energiju koju je potrebno utrositi za Zvaka-
nje uzorka, odnosno otpor uzorka zvakanju, a izra¢una-
va se kao umnozak ¢vrstoce, kohezivnosti i elasti¢nosti.
Mjerenje profila teksture svakog uzorka provedeno je na
7 paralelnih mjerenja.

Instrumentalno odredivanje boje

Instrumentalno odredivanje boje je provedeno ure-
dajem Hunter-Lab MiniScan®XE Plus spectro-colorimeter
(A60-1010-615 Model Colorimeter, Hunter-Lab, Reston,
VA, USA). Odredene su slijede¢e koordinate boje u CIE-

Tablica 1 Uzorci kulenovih seka pripremljeni tradicionalnim postupkom s dodatkom razlicitih Secera

UZORAK BROJ UZORAKA VRSTA | MASENI UDIO SECERA U NADJEVU
Uzorak 1 3 0,8% glukoza

Uzorak 2 3 0,8% saharoza

Uzorak 3 3 0,8% laktoza

Uzorak 4 3 0,8% maltodekstrin

Uzorak 5 3 Bez dodatka Secera - referentni uzorak

Fizikalno-kemijske analize

Uzorci su usitnjeni na male komadice i homogenizira-
ni u laboratorijskom mlinu s nozevima Gridomix GM 200
(Retsch, Njemacka). Odredivanje udjela vode, ukupnih
bjelancevina i masti provedeno je pomocu uredaja Food-
Scan Meat Analysera (FOSS, Svedska) primjenom AOAC
(Association of Official Analytical Chemists) metode
2007.04. pH vrijednost mjerena je u homogenatu uzor-
ka sa destiliranom vodom (1:10), uredajem pH/lon 510
- Bench pH/lon/mV meter (Eutech Instruments Pte Ltd/
Oakton Instruments, SAD), prema normi 2917:1999 (HRN
ISO 2917, 2000) te uputama proizvodaca (pH/lon 510 In-
struction Manual). Maseni udio soli (natrijevog klorida
(NaCl)) odreden je prema ISO normi 1841:1970. Aktivitet
vode odreden je pomocu uredaja HygroLab 3 (Rotronic,
Svicarska), prema uputama proizvodaca pri sobnoj tem-
peraturi (20 £ 2 °C). Sva mjerenja su provedena u tri pa-
ralele.

Odredivanje profila teksture

Teksturalni profil uzoraka kulenove seke odreden
je uredajem Universal TA-XT2i texture analyzer (Stable-
microsystems, Surrey, Velika Britanija). Uzorci narezani na
$nite debljine 1,5 cm pritisnuti su kompresijskom plocom
promjera 75 mm, dva puta, do 60% njihove visine. Ana-
liza teksture provedena je pri sobnoj temperaturi. Racu-
nalni program navedenog uredaja zapisuje krivulju pro-
mjene sile potrebne za kompresiju uzorka u odredenom
vremenu prema sljede¢im parametrima: brzina kretanja
glave uredaja od 5 mm s i brzina zapisa testa od 5 mm
s, Izmjereni su sljedeci parametri teksturalnog profila

L*a*b* sustavu: (L*) - koordinata svjetline (lightness): 0
(crna) - 100 (bijela); a* - koordinata obojenja (redness): (+
crveno - zeleno); te b* koordinata obojenja (yellowness):
(£ zuto - plavo). Prije svakog mjerenja uredaj je kalibriran
s crnim standardom (zamka za svjetlost) i standardnom
bijelom kerami¢kom plo¢om (L*0 = 93,01, a*0 = -1,11, i
b*0 = 1,30). Mjerenje boje uzoraka kulenove seke prove-
deno je pri sobnoj temperaturi (20 + 2 °C). Mjerenje boje
svakog uzorka provedeno je na 10 mjesta.

Statisticka obrada podataka

Rezultati su prikazani kao srednja vrijednost ponav-
ljanja + standardna devijacija. Analiza varijance (one-way
ANOVA) i potom Fischer-ov LSD test najmanje znacajne
razlike (engl. least significant difference) provedeni su
upotrebom programa Statistica 7.0 (StatSoft Inc. Tulsa,
OK. SAD), a statisticki znacajne razlike izrazene su na razi-
ni vjerojatnosti od 95% (p < 0,05).

Rezultati i rasprava

Analiza fizikalno-kemijskih svojstava mesa i slani-
ne (Tablica 2) koji su koristeni za pripremu nadjeva za
kulenove seke pokazuje da su maseni udjeli osnovnih
gradivnih tvari (masti, vode, bjelancevina i kolagena) te
vrijednosti aktiviteta vode i pH u skladu s literaturnim po-
dacima za svjeze svinjsko meso i slaninu, odnosno 24 sata
post mortem (Kovacevi¢, 2001.). Zahtjev za meso koje se
koristi za proizvodnju trajnih kobasica, ali i drugih trajnih
mesnih proizvoda je da su vrijednosti pH nakon 24 sata
< 6 $to ukazuje na normalan tijek postmortalne glikolize,
proizvodnju mlije¢ne kiseline i snizenja pH vrijednosti.
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Tablica 2 Osnovni kemijski sastav, aw i pH slanine, mesa i nadjeva za proizvodnju Kulenove seke

Oznaka uzorka % masti % vode % bjelancevina % kolagena a, pH
Slanina 74,04+ 0,06 19,93¢+0,03 7,32+ 0,40 2,70°+0,13 0,96+ 0,01 6,632+ 0,01
Meso 9,00+ 0,03 70,67° £ 0,08 19,852 £0,42 1,36+ 0,49 0,952+ 0,01 5,62°+ 0,01
Sirovi nadjev 11,86° + 0,04 64,69°+ 0,14 18,84+ 0,07 1,11 £0,03 0,94*+ 0,01 5,51+ 0,01

Prikazani podaci su srednja vrijednost + standardna devijacija (n= 3); razlike vrijednosti unutar stupca oznacene razli-

¢itim slovom (a - ¢) su statisticki znacajne (p < 0,05).

Promjena masenog udjela pojedinih gradivnih tva-
ri i snizenje vrijednosti aktiviteta vode (sa 0,94 za sirovi
nadjev na prosjecnih 0,86) nakon 32 dana proizvodnje
kulenovih seka (Tablica 3) najvec¢im dijelom su posljedi-
ca susenja, odnosno smanjenja masenog udjela vode s
pocetnih 64,69% na prosjecnih 36% za svih pet skupina
uzoraka pri ¢emu najvedi statisticki znacajan (p < 0,05)
gubitak vode pokazuje uzorak s dodatkom 0,8% malto-
dekstrina.

S obzirom na propisanu vrijednost od maksimalno
40% vode za trajne kobasice (N.N. 131/2012), u svim uzor-
cima kulenove seke odredene su vrijednosti nize od do-
zvoljene, odnosno karakteristi¢ne upravo za ovu skupinu
proizvoda (Perez-Alvarez i sur., 1999). Maseni udio NaCl
sa pocetnih 2% u sirovom nadjevu, uslijed smanjenja ma-
senog udjela vode, povecao se tijekom 32 dana na pro-

nakon 3 tjedna fermentacije dosegla najnize vrijednosti
pH=5,0.

Snizenje pH vrijednosti posljedica je nastanka mli-
je¢ne kiseline uslijed aktivnosti tehnoloske mikroflore:
bakterija mlije¢ne kiseline (BMK) i koagulaza negativnih
stafilokoka te procesa glikolize, odnosno prevodenja 3e-
¢era u mlije¢nu kiselinu (Toldra, 2007.). Nakon toga pH
svih uzoraka pocinje blago rasti (Slika 1.) $to oznacava
zavrsetak procesa fermentacije te pocetak proteolitickih i
lipoliti¢kih procesa, odnosno pocetak procesa zrenja.

Rezultati dobiveni u ovom istraZivanju pokazuju zna-
¢ajna odstupanja od literaturnih vrijednosti odnosno
specifi¢cnost procesa fermentacije kulenovih seka (s ob-
zirom na intenzitet i trajanje fermentacije), sto se moze
objasniti specificnos¢u mikroflore i tehnoloskih parame-
tara proizvodnje.

Tablica 3 Osnovni kemijski sastav, maseni udio NaCl, a,ipH uzoraka kulenovih seka nakon 32 dana proizvodnje

(L)ég?lI((: % masti % vode % bjelancevina % kolagena a, % NaCl

Uzorak 1 20,65+ 0,08 36,36° + 0,37 33,36 £ 0,22 3,10° £0,03 0,87*+ 0,01 3,32 0,09
Uzorak 2 20,71°£0,20 36,56 + 0,23 33,20° +0,28 3,09°+ 0,07 0,872+ 0,01 3,39+ 0,08
Uzorak 3 20,37°+£0,08 36,68+ 0,07 33,79+ 0,19 3,48°+0,11 0,87>+ 0,01 3,382+ 0,09
Uzorak 4 19,20° +0,37 36,145+ 0,06 34,43+ 0,10 3,35+ 0,05 0,86+ 0,01 3,35+ 0,06
Uzorak 5 20,74°£ 0,39 35,76+ 0,03 36,57+ 0,23 4,19°+0,29 0,86*+ 0,01 3,582+ 0,08

Prikazani podaci su srednja vrijednost + standardna devijacija (n=3); razlike vrijednosti unutar stupca oznacene razli-

¢itim slovom (a - ¢) su statisticki znacajne (p < 0,05).

sje¢nu vrijednost od 3,4%, a $to je u skladu sa rezultatima
istrazivanja Ockerman i Basu (2007).

Postupci fermentacije i zrenja trajnih kobasica najce-
$¢e se prate putem promjene pH vrijednosti (Hageni sur.,
2000; Salgado i sur.,, 2005; Revilla i sur., 2005). Na Slici 1.
su prikazane vrijednosti pH izmjerene tijekom 32 dana
proizvodnje uzoraka kulenove seke s dodatkom razlicitih
Secera. Rezultati pokazuju da nakon 7 dana u uzorcima
kulenovih seka s dodatkom glukoze, saharoze i laktoze
te u uzorku bez dodatka sSecera (referentni) dolazi do
intenzivnijeg pada pH vrijednosti s pocetnih pH = 5,55,
pri ¢emu nakon 3 - 4 tjedna dosezu najnize vrijednosti
pH = 5,35 - 5,45, karakteristi¢ne vrijednosti za ovu vrstu
proizvoda (Kovacevic i sur., 2011; Kovacevi¢ i sur., 2010;
Kovacevic i sur., 2009). pH vrijednost skupine uzoraka s
dodatkom 0,8% maltodekstrina pokazuje najvece odstu-
panje od prosjec¢nih vrijednosti ostalih uzoraka, odnosno
nakon 14 dana vrijednost pH drasti¢no pada na 5,1 da bi

Gubici na masi (kalo) uzoraka kulenovih seka tijekom
proizvodnje prikazani su u Tablici 4. Najveci i statisticki
znacajan (p < 0,05) gubitak na masi pokazao je uzorak s
dodatkom maltodekstina, $to je posljedica najznacajni-
jeg pada pH tijekom fermentacije (Slika 1.). Za pretpo-
staviti je da efikasnost susenja pospjesuje znacajnije sni-
zenje pH vrijednosti, dostizanje vrijednosti izoelektri¢ne
tocke proteina mesa, odnosno smanjenje sposobnosti
vezanja vode.

Vrijednost parametara instrumentalno odredene boje
uzoraka kulenove seke prikazani su u Tablici 5. Utvrdene
su statisti¢ki znacajne (p < 0,05) razlike u vrijednostima
L*, a* b* s obzirom na dodatak razlicitih Secera. Vrijedno-
sti parametrima instrumentalno odredene boje nakon 32
dana proizvodnje (L*, a* b*) bile su sli¢ne vrijednostima
za slavonsku domacu kobasicu i Slavonski kulen (Kova-
Cevic i sur,, 2011; Kovacevic i sur., 2010; Kovacevic i sur.,
2009).

Parametri profila teksture uzoraka kulenovih seka na-
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Slika 1 Promjena pH vrijednosti uzoraka kulenovih
seka tijekom 32 dana s dodatkom razli¢itih Secera
(w = 0,8%) te bez dodatka Secera (referentni uzorak)

kon 32 dana proizvodnje prikazani su u tablici 6. Dodatak
razlicitih Secera nije uzrokovao statisticki znacajne razlike

(p > 0,05) u vrijednostima parametara ¢vrstoce, elasti¢no-
sti, kohezivnosti i otporu zvakanju.

Zakljucak

Proces fermentacije kulenovih seka zapocinje nepo-
sredno nakon pripreme nadjeva te traje priblizno 3 tjed-
na (uzorci s dodatkom 0,8% maltodekstrina), odnosno
oko 4 tjedna (referentni uzorak i uzorci s dodatkom 0,8%
laktoze, saharoze i glukoze), pri ¢emu se pH vrijednost s
pocetnih 5,5 - 5,7 snizava na vrijednosti 5,3 - 5,4, odno-
sno 5,0 u uzorcima s maltodekstrinom. Najnize vrijednosti
pH, masenog udjela vode i najveci gubitak na masi nakon
32 dana proizvodnje imaju uzorci s dodatkom 0,8% mal-
todekstrina. Parametri instrumentalno odredene boje i
izmjerenog proizvodnog kala (gubitka na masi) uzoraka
kulenove seke s dodatkom razli¢itih Secera pokazali su
statisticki znacajne (p < 0,05) razlike. Dodatak Secera nije
znacajno (p > 0,05) utjecao na parametre profila teksture.
Uzorak sa dodatkom maltodekstrina pokazao je najveci

Tablica 4 Gubici na masi (kalo) uzoraka kulenovih seka nakon 10, 14 i 32 dana proizvodnje

Prosje¢na masa (g) kulenove seke po danima proizvodnje

Proizvodni kalo

Oznaka uzorka

0 dana 10 dana 14 dana 32 dana (%)
Uzorak 1 501,1<t 1,94 352,7°+ 2,46 284,54 2,01 252,0°+ 2,82 49,74+ 0,42
Uzorak 2 459,39+ 3,04 314,89+ 2,69 251,79+ 2,61 222,0°+ 2,23 51,7+ 0,53
Uzorak 3 534,3%+ 3,06 379,7+ 5,44 293,3+ 1,20 257,00+ 4,24 51,9°+ 0,55
Uzorak 4 532,72+ 1,62 372,7°+ 1,68 310,5%+ 2,47 227,0°+ 1,41 57,4°+ 0,61
Uzorak 5 525,6°+ 0,99 363,25+ 2,69 278,8+ 0,85 248,0°+ 1,45 52,8°+0,39

Prikazani podaci su srednja vrijednost + standardna devijacija (n=3) ; razlike vrijednosti unutar stupca oznacene

razli¢itim slovom (a - d) su statisticki znacajne (p < 0,05).

Tablica 5 Instrumentalno izmjerena boja uzoraka kulenovih seka nakon 32 dana proizvodnje

Oznaka uzorka L* a* b*

Uzorak 1 44,00+ 0,07 12,60+ 0,14 26,64+ 0,08
Uzorak 2 43,55+ 0,24 14,282+ 0,16 25,43¢+£0,15
Uzorak 3 46,972 £ 0,03 13,51 +0,11 27,88°+£0,14
Uzorak 4 43,169+ 0,10 14,00° £ 0,08 26,174+ 0,08
Uzorak 5 46,19°+ 0,10 13,48°+ 0,07 27,44¢ + 0,06

Prikazani podaci su srednja vrijednost + standardna devijacija (n=10); razlike vrijednosti unutar stupca oznacene

razli¢itim slovom (a - e) su statisticki znacajne (p < 0,05).

Tablica 6 Parametri profila teksture kulenovih seka nakon 32 dana proizvodnje

Oznaka uzorka Cvrstoca (kg)

Elasti¢nost (omjer)

Kohezivnost (omjer) Otpor zvakanju (kg)

Uzorak 1 3544+ 2,13 0,68+ 0,08
Uzorak 2 30,28+ 3,20 0,66 *+ 0,08
Uzorak 3 32,19+ 4,11 0,66°+0,11
Uzorak 4 33,90% + 4,721 0,66°+0,11
Uzorak 5 33,54% + 3,38 0,64+ 0,15

0,57% + 0,02 13,74* £ 2,08
0,58%° + 0,04 11,59* +1,89
0,59%° + 0,04 12,53+ 3,34
0,55°+ 0,06 12,317+ 3,65
0,60*+ 0,05 12,882+ 3,28

Prikazani podaci su srednja vrijednost + standardna devijacija (n=7); razlike vrijednosti unutar stupca oznacene razli-

¢itim slovom (a, b ) su statisticki znacajne (p < 0,05).

Vol. XVI (2014) | july - august | number 4

MESO

327



Utjecaj dodatka razlicitih Secera na proces fermentacije hrvatske trajne kobasice kulenove seke

gubitak na masi tijekom procesiranja. Dobiveni rezultati
su pokazali da dodatak maltodekstrina (w = 0,8%) u uzor-
ke kulenovih seka, u odnosu na glukozu, saharozu i lakto-
zu dodane u istim udjelima, najvise utjece na efikasnost,
odnosno brzinu, intenzitet i trajanje procesa fermentacije
$to se manifestiralo najbrzim snizenjem i najnizim vrijed-
nostima pH te najvec¢im gubitkom na masi (kalom), odno-
sno intenzitetom dehidratacije (susenja).
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Einfluss der Zugabe von verschiedenen Zuckerarten auf den Fermentationsprozess der
kroatischen Dauerwurst ,Kulenova seka”

Zusammenfassung

In dieser Arbeit wurde der Einfluss der Zugabe von verschiedenen Zuckerarten (Glucose, Saccharose, Laktose, Maltodextrin) auf Fer-
mentationsprozess bzw. Eigenschaften von ,Kulenova seka’; hergestellt nacht tradiotioneller Art, untersucht. Den Mustern von Fleisch
und Speck und der Fiillung in den Mustern von ,Kulenova seka” wurden wdhrend des Herstellungsprozesses physikalisch-chemische
Eigenschaften, Farbe und Textur und Massenverlust (Kalo) bestimmt. Zu Zwecken der Kontrolle von Intensitdt und Zeit der Fermentati-
onsdauer wurden kontinuierlich pH Werte gemessen. Der Fermentationsprozess von ,Kulenova seka” begann unmittelbar nach Zube-
reitung der Fiillung und dauerte ungefdhr 3 Wochen (Muster mit Zugabe von 0,8 % Maltodextrin), bzw. etwa 4 Wochen (Referentmu-
ster und Muster mit Zugabe von 0,8 % Laktose, Saccharose und Glucose), wobei der pH Wert von am Anfang 5,5 — 5,7 kontinuierlich
senkte bis 5,0 in Mustern mit Maltodextrin, bzw. bis 5,3 — 5,4 in den restilichen Mustern. Statistisch bedeutend grofSere Unterschiede
(p<0,05) unter den Mustern von ,Kulenova seka” mit Zugabe von verschiedenen Zuckersorten zeigten gemessene Farbenwerte und
Herstellungskalo. Die bekommenen Resultate zeigten, dass Meltodextrin in Bezug auf Glucose, Saccharose und Laktose, auf die Wir-
ksamkeit bzw. auf Schnelligkeit, Intensitdt und Dauer des Fermentationsprozesses den grofSten Einfluss hat, was sich sowohl durch die
Senkung der pH Werte als auch durch den gré68ten Massenverlust (Kalo) und den Dehydrationsprozess (Trocknen) zeigte.
Schliisselwérter: ,,Kulenova seka’; Fermentation, Zuckerart, physikalisch-chemische und sensorische Eigenschaften

Influencia de la anadidura de diferentes aziicares sobre el proceso
de fermentacion de la salchicha Kulenova seka

Resumen

En este trabajo fue estudiada la influencia de la anadidura de diferentes tipos de aztcares (glucosa, sacarosa, lactosa, maltodextrina)
sobre el proceso de fermentacién, o sea sobre las caracteristicas de la salchicha kulenova seka (,hermana de kulen”) producida de
manera tradicional. Fueron establecidas las calidades fisico-quimicas, el color y textura y pérdida de masa (merma) para las muestras
dela carne, tocino, rellenoy para las muestras de la salchicha kulenova seka y fue hecha la medicidn continuada de los valores pH, con
el fin de controlar la intensidad y el tiempo de la duracién del proceso de la fermentacién. El proceso de la fermentacion de la salchicha
kulenova seka empezé inmediatamente después de la preparacion del relleno y duré aproximadamente 3 semanas (las muestras
con la ainadidura de 0,8% de maltodextrina) es decir 4 semanas (las muestras de referencia y las muestras con la afadidura de 0,8%
de lactosa, sacarosa y glucosa), con lo cual el valor pH fue bajando continuadamente desde los 5,5 - 5,7 iniciales hasta los 5,0 en las
muestras con maltodextrina, o sea hasta los valores 5,3 - 5,4 en las demds muestras. Las diferencias estadisticamente significantes (p
< 0,05) entre las muestras de la salchicha kulenova seka con la afiadidura de varios aztcares fueron mostradas por las valores medi-
das de colory la merma de produccién. Los resultados obtenidos mostraron que maltodextrina, con respecto a la glucosa, sacarosa y
lactosa, tiene el mayor efecto sobre la eficacia, la marcha, intensidad y duracion del proceso de fermentacion, lo que se manifesté en la
mds rdpida reduccién y las mds bajas calidades de valores pH, tanto como en la mds grande pérdida de masa (merma) y la intensidad
de la deshidracion (secado).

Palabras claves: salchicha kulenova seka (,hermana de kulen”), fermentacién, azucares, calidades fisico-quimicas y sensoriales
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