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UVOD

Tijekom skladistenja kobasica moze do¢i do pogorsa-
nja organoleptickih, fizikalno-kemijskih i mikrobiloskih
osobina, koje utje¢u na kvalitetu kona¢nog proizvoda.
Temperatura predstavlja jedan od osnovnih i najvazni-
jih parametara tjekom ¢uvanja (skladistenja) kona¢nog
proizvoda. Osim temperature, relativna vlaznost (RV),
pH i aw vrijednost, imaju presudnu vaznost na rast i ra-
zvoj mikroorganizama te senzornih karakteristika proi-
zvoda u razlic¢itim fazama procesa proizvodnje i skladi-
$tenja proizvoda. Pravilnikom o kvaliteti proizvoda od
mesa nije preporucen minimalni rok trajanja proizvoda.
U Bosni i Hercegovini proizvodi se ,Vlasi¢ka” fermentira-
na kobasica od govedeg mesa koja do sada nije istra-
Zivana kako u pogledu tehnoloskog postupka, tako i u
pogledu ¢uvanja odnosno skladistenja. Jedino istrazi-
vanje koje je utvrdilo neke parametre kvalitete gotovog
proizvoda provela je Besi¢ (2013). Rezultati tog istrazi-
vanja pokazali su da ,Vlasi¢ka” kobasica kupljena u tr-
govini sadrzi prosjecno 25,25% vode, ima aw vrijednost

Cilj ovoga rada je bio ispitati utjecaj perioda cuvanja od 60 dana na fizikalno-hemijska i senzorna svojstva ,Vlasicke” kobasice. Uzorci koba-
sica su ¢uvani u hladnjaku na temperaturi do 4°C i relativnoj vlaznosti zraka do 75%. Analize fizikalno-kemijskih svojstava radene su prvog,
15.,30., 45.i 60. dana, a analize senzornih svojstava prvog, 30. i 60. dana ¢uvanja. Analiza varijanse je pokazala da je razdoblje ¢uvanja od
60 dana imalo znacajan utjecaj (p<0,05) na sve parametre odrZivosti, osim na promjer i masu ,Vlasicke” kobasice. NajizraZenije promjene
tijekom Cuvanja su se dogodile u padu pH vrijednosti, povecanju kala i smanjenju sadrzaja vode. Tjekom cuvanja je doslo do isusivanja
kobasica sto je rezultiralo gubitkom vode i koncentriranjem suhe tvari, tako da se znacajno (p<0,05) povecao sadrzaj masti, pepela, veziv-
nog tkiva i NaCl-a te znacajno smanijio (p<0,05) sadrzaj rezidualnih nitrita. Tiekom 60 dana cuvanja Vlasicka kobasica ostala je stabilna
s aspekta pH (4,65) i aw (0,868) vrijednosti, te slanosti (3,71). Po sadrZaju vode (>40%), ukupnih proteina (>16%) i proteina vezivnog tkiva
(<20%) ,Vlasicka” kobasica je ispunjavala uvjete Pravilnika. Nedostatak ispitivane kobasice izrazito je visok sadrZaj masti (40%). Senzorna
kvaliteta ,Vlasicke” kobasice pogorsala se tiekom 60 dana, ali je na kraju razdoblja ¢uvanja bio ujednacena i prihvatljiva.
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0,838 i pH vrijednost 5,00. Istrazivana senzorna svojstva
(vanjskiizgled, izgled i boja presjeka, miris, okus, slanost,
kiselost, aromati¢nost, tvrdo¢a/mekoca i so¢nost) hedo-
nisticki su ocijenjena kao ,prihvatljiva” (70%). Cilj je rada
ispitati utjecaj uvjeta ¢uvanja (skladistenja) na fizikalno-
kemijska i senzorna svojstva,Vlasi¢ke" kobasice.

MATERIJAL I METODE

Nakon procesa proizvodnje u mesnoj industriji uzorci
Vlasicke” kobasice uskladisteni su u hladnjak na tempe-
raturu do 4°C i vlaznost zraka do 75%. Mjerenje tempera-
ture i vlaZznosti zraka u hladnjaku radeno je svakodnev-
no, a uvidom u podatke tih parametara utvrdeno je da je
temperatura u hladnjaku varirala od +2,0°C do +3,9°C, a
vlaZznost zraka od 44% do 69%. Na deklaraciji ,VIasicke"
kobasice navedeni su sljede¢i podaci: sastav (govede
meso, govede masno tkivo, nitriti, Seceri i prirodni zacini),
datum proizvodnje, rok trajanja, temperatura ¢uvanja (do
+4°C), neto masa (500 grama) napomena da je pakirano u
kontroliranoj atmosferi. Ukupno je uskladisteno i analizi-
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rano 27 kobasica. Za ispitivanje fizikalno-kemijskih i sen-
zornih svojstava svaki se uzorak koristio u tri ponavljanja.

Fizikalno-kemijske analize - Tjekom 1., 15., 30., 45. i
60. dana ¢uvanja na kobasicama se mjerila: pH vrijed-
nost (pH metrom; LabSwift — aw, Novasina, Svicarska),
aw vrijednost (aw metrom; Eutech Instruments, Nizo-
zemska), gubitak mase (izrazavao se iz odnosa trenutac-
no mjerene mase i pocetne mase proizvoda pomnozen
s brojem 100), smanjenje dijametra, sadrzaj vode (BAS
ISO metodi 1442,2007) i NaCl-a (metodom po Mohr-u).
Na ,VlIasi¢koj” kobasici prvog i 60 dana ¢uvanja jo$ su
odredeni: sadrzaj ukupne masti (BAS ISO 1443), uku-
pnog pepela (BAS ISO 936, 2007), NaNO2 (po Grea i
Mirna-u), ukupnih proteina (BAS I1SO 937,2007), hidrok-
siprolina (BAS ISO 3496, 2007), kolagena (mnozenjem
sadrzaja hidroksiprolina s faktorom 8) i ukupan sadrzaj
vezivnog tkiva (iz odnosa sadrzaj kolagena - pomnozen
sa 100 i podijeljen sa sadrzajem ukupnih proteina mesa).

Senzorna ocjena — Ocjenjivanje senzornih svojstava
radio je panel od pet ocjenjivaa. Senzorna svojstava
(izgled, izgled presjeka, boja presjeka, tekstura, miris i
okus) ,Vlasicke” kobasice ocjenjivala su se primjenom
kvantitativno-deskriptivne analize s pet bodovnom
djelimi¢no struktuiranom skalom (1 = vrlo o3, 2 = za-
dovoljavajudi, 3 = prihvatljiv, 4 = dobar i 5 = izvrstan)
tjekom prvog, 30. i 60. dana ¢uvanja. Ukupna kvaliteta
izracunata je na osnovi sljedec¢e formule:

Ukupna kvaliteta (%) =2 x izgled + 4 x izgled presjeka
+ 3 x boja presjeka + 4 x tekstura + 2 x miris + 5 x okus.

Statisticka obrada podataka - Dobiveni podaci za
parametre tijekom ¢uvanja i senzorna svojstva analizi-
rali su se kroz ANOV-e. Kada je utjecaj uvjeta cuvanja na
ta svojstva bio znacajan, razlike medu srednjim vrijed-
nostima odvojale su se Tukey testom. Znacajnost razlika
u fizikalno-kemijskim svojstvima prvog i 60 dana anali-
zirale su se T-testom. Nivo znacajnosti p<0,05 koristen
je za sve usporedbe i koristit ¢e se i u ovoj raspravi. Za
korelacijsku analizu postojanja meduzavisnosti medu
varijablama koristio se Pearsonov koeficijent korelaci-
je. Korelacija je signifikantna za gresku prve vrste 0,05
(dvosmjerno), ako je p-vrijednost koja prati koeficijent
korelacije manja od 0,05. Jacina korelacijskih veza medu
pojedinim parametrima utvrdena je klasifikacijom po
Sosi¢u (2004). Za statisticku obradu podataka koristio
se paket SPSS 16,0 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA).

REZULTATI I RASPRAVA

Rezultati ANOV-e i Tukey testa za fizikalno-kemijskih svoj-
stva ,Vlasicke" kobasice predstavljeni su u tablici 1, a za
senzorna svojstva na slici 1. U tablici 2. predstavljeni su
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rezultati T-testa za pojedina kemijska svojstva prvog i 60.
dana ¢uvanja ,Vlasicke” kobasice. Analiza varijanse po-
kazala je da postoje statisticki znacajne razlike (p<0,05)
tjekom ¢uvanja u pH vrijednosti, aw vrijednosti, kalu, sa-
drzaju vode, NaCl, izgledu, izgledu presjeka, boji presjeka
i mirisu, ali ne (p>0,05) u masi, promjeru, teksturi i okusu
Vlasi¢ke” kobasice. T-test je pokazao da su se dogodile
znacajne promjene (p<0,05) u svim kemijskim parametri-
ma (sadrzaj masti, pepela, hidroksiprolina, nitrita), izuzev
u sadrzaju ukupnih proteina.

pH vrijednost,Vlasi¢ke” kobasice znacajno se (p<0,05)
snizavala od prvog (4,81) do 30. dana (4,65) skladistenja.
Od 30. do 60. dana pH nije se mijenjala te je iznosila pro-
sje¢no 4,65. Ovako niska pH vrijednost na kraju skladiste-
nja svrstava ovu kobasicu u jako kiselu. Rezultat pH vri-
jednosti za prvi dan skladistenja,Vlasi¢cke” kobasice slican
je rezultatima razlicitih autora. Operta (2011) je za bosan-
ski sudzuk s dodatkom starter kultura utvrdila pH 4,84 i
4,83, u tradicionalnim fermentiranim kobasicama pH je
iznosio 4,90, 4,85 i 4,82 (Kozacinski i sur., 2008), za turski
sudzuk pH je bio 4,84-6,50 (Siriken i sur.,2009). Papadima
i sur. (1999.) su za grcke tradicionalne kobasice utvrdili
pH 4,7-6,7. Rezultati su takoder sli¢ni rezultatima za prvi
dan skladistenja,Sarajevske” kobasice kada je pH iznosio
4,85 (Smailhodzi¢, 2014). Znacajno vise vrijednosti pH do-
bila je Besi¢ (2013.) za ,Vlasi¢ku” kobasicu (5,00). No, ako
uporedimo dobijene pH vrijednosti na kraju skladistenja
Vlasi¢ke” kobasice (4,65) sa sli¢nim istrazivanjima moze-
mo primijetiti da se one znacajno razlikuju. Tako je npr.
Smailhodzi¢ (2014.) dobila za ,Kresevku” 4,92, a za ,Sara-
jevsku” 4,97, nakon 60 dana skladistenja. Kamenik (2012.)
navodi pH vrijednost od 5,11 nakon 120 dana skladiste-
nja, a Daga (2008.) 5,44 nakon 40 dana skladistenja sto je
znacajno vise od pH vrijednosti ,Vladi¢ke” kobasice.

aw vrijednost Vlasicke” kobasice znacajno je pala tje-
kom skladistenja (s 0,880 na 0,868). Izmedu prvog i 30.
dana ¢uvanja aw vrijednost znacajno se smanjila (p<0,05),
a poslije toga je ostala ista, bez znacajnih promjena.
Znacajno nize vrijednosti aktiviteta vode za ,KreSevku”
(0,799) i ,Sarajevsku” (0,813) nakon 60 dana skladistenja
navodi Smailhodzi¢ (2014.). Operta (2011.) u istraZivanju
bosanskog sudZuka iz komore za zrenje navodi aw vri-
jednost od 0,892 sto je priblizno aw vrijednosti,Vlasicke"
kobasice (0,880) prvog dana skladistenja. Daga (2008.)
navodi da je 40 dana skladistenja aw vrijednost iznosila
0,890 sto je znacajno vise u odnosu na ,Vlasi¢cku” koba-
sicu (0,868) 60 dana skladistenja. Besi¢ (2013.) navodi da
je aw vrijednost ,Vlasicke" kobasice 0,838, sto je znacajno
niZze od aw vrijednosti ispitivane kobasice. S obzirom na
kriterij stabilnosti prema Leistneru i Roedelu (1975) te Di-
birasulaev i sur. (2005.) kobasica ,Vlasi¢ka“, na pocetku i
na kraju skladistenja imala je pH<5,2 i aw <0,91, $to znaci
da je ostala stabilna i trajna pri duzem ¢uvaniju.
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Tablica 1. Promjene fizikalno-kemijskih svojstava Vlasicke kobasice tijekom cuvanja (ANOV-e iTukey test)

Dani 1.dan 15.dan 30.dan 45.dan 60. dan (p<0,05)
pH 4,81+0,015a 4,710,005 b 4,65+0,026 ¢ 4,64+0,005 ¢ 4,650,005 0,000
ay 0,880+0,0w01a 0,870+£0,002 ab 0,867+0,001 b 0,86740,008 b 0,868+0,003 b 0,017
Masa (g) 516,006,000 508,006,000 506,66::6,027 505,005,000 504,00-£6,000 0,169
Promjer (mm) 47,760,305 47,50%0,173 47,330,152 47,250,408 47,160,465 0,247
Kalo (%) - 1,540,152 ¢ 1,930,015 b 2,14£0,156 a 2,32+0,030a 0,000
Voda (%) 28,87+0,239a 27,40+0,195b 26,560,329 bc 25,99+0,075 «d 25,560,585 d 0,000
Nacl (%) 3,29+0,260 b 3,5040,01ab 3,5840,017 ab 3,65+0,055a 3,710,020 a 0,016

Srednje vrijednosti u redovima s razlicitim malim slovima (a — d) znacajno se razlikuju (p<0,05)

Vlasi¢ka kobasica je tjekom ¢uvanja izgubila prosjec-
no 12 g, a promjene u masi izmedu prvog (516 g) i 60
dana (504 g) nisu bile statisticki znacajne (p>0,005). Ana-
lizom varijance utvrdeno je da je kalo statisticki znacajno
(p<0,05) raslo do 45.dana (s 1,54% na 2,14%), ali od 45. do
60. dana (2,32%) nije bilo znacajnih promjena (p>0,05).

Promjer kobasice izmedu prvog (47,76 mm) i 60.
dana (47,16 mm) nije se znacajno mijenjao (p>0,05).
Smailhodzi¢ (2014.) u svojim istraZivanjima navodi da
je tjekom skladistenja od dva mjeseca kobasica ,Sara-
jevska” izgubila 25,13 g (10,74%) a ,KreSevka” 30,67 g
(10,48%) u masi (kalu), Sto je znacajno vise u odnosu na

Vlasicku” kobasicu. Gubitak mase prije svega se objas-
njava isparavanjem vode. Kao razlog isparavanja vode
moze se navesti niska relativna vlaznost zraka pri ¢uva-
nju u hladnjaku koja se kretala od 44% do 69%.

Sadrzaj vode tjekom skladiStenja statisticki se znacaj-
no smanjio s 28,78% (prvog dana) na 25,56% (60. dana)
kod Vlasi¢ke kobasice. Znacajnije promjene u smanjenju
sadrzaja vode odvijale su se do 45. dana, ali ne nakon
toga. Gubitak vode tjekom ¢uvanja se moze povezati s
isparavanjem odnosno, manjom relativnom vlazno$¢u
zraka u hladnjaku ispod 75%. Prosjecna relativna vlaz-
nost u hladnjaku bila je 57,55%, a temperatura 3°C.

Tablica 2. Rezultati T-testa kemijskih svojstava,,Vlasicke” kobasice tjekom ¢uvanja

. 1.dan 60. dan e .
Svojstva Statisticki znacajne razlike (p<0,05)
x+SD x+SD

Mast (%) 38,840,311 40,92 £0,858 0,017 *
Proteini (%) 26,60 + 0,264 27,00 £ 0,300 0,158 NS
Pepeo (%) 439+0,010 4,50+0,017 0,001 *
Hidroksiprolin (%) 0,62 £ 0,005 0,670,010 0,002 *
Kolagen (%) 4,98 +0,046 5,360,080 0,002 *
Kolagen/ukupni proteini x 100 (%) 18,75+ 0,036 19,85 + 0,263 0,002 *
Nitriti (mg/kg) 8,630,251 5,060,051 0,000 *

Srednje vrijednosti u redovima znacajno se (*) razlikuju (p<0,05), NS — nije znacajno

U svojim istraZivanjima Smailhodzi¢ (2014.) navodi sli¢-
no smanjenje sadrzaja vode s 21,05% na 17,76% kod ,Sa-
rajevske” i s 21,00% na 17,45% kod ,Kresevke” tjekom skla-
distenja od 60 dana. Siriken i sur. (2009.) za turski sudzuk,
navode varijacije u sadrZaju vode od 29,80% do 47,60% $to
je znacajno visi sadrzaj vode u odnosu na ,Vlasi¢ku” kobasi-
cu. U svojim istraZivanjima Operta i sur. (2007.) navode da
je sadrzaj vode u bosanskom sudZzuku u industrijskim uvje-
tima na kraju proizvodnje prosjecno iznosio 24,08%, sto je
znacajno manje u odnosu na ,Vlasi¢ku” kobasicu (28,78%)
prvog dana skladistenja. U istraZivanjima Operte i sur.
(2008.) sadrzaj vode u bosanskom sudzuku iz domacinstva
od II. i lll. kategorije nakon 20. dana, bio je znacajno vedi i
iznosio je 36,18%. Kayaardi i GOk (2003.) za turski sudzuk
navode da je nakon 21 dana zrenja imao takoder veci sadr-
Zaj vode (oko 36%). Kozacinski i sur. (2008.) navode prosje-
¢an sadrzaj vode na kraju proizvodnje po sarzama: 31,73%,
32,59% i 35,75% $to je znacajno vedi sadrzaj vode u odnosu

na sadrzaj vode u Vlasi¢koj” kobasici (28,78%) na pocetku
skladistenja. U svojim istraZivanjima Besi¢ (2013.) navodi
prosjecan sadrzaj vode u,Vlasi¢koj” kobasici od 25,25%, $to
je manje od sadrZaja vode u istrazivanoj kobasici.

Rezultati T testa pokazali su da se tjekom ¢uvanja ,Vla-
Sicke” kobasice znacajno (p<0,05) povecao sadrzaj masti
s 38,84% na 40,92%. Visok sadrZaj masnoce odraz je viso-
kog sadrZaja masti u recepturi. Sli¢ne rezultate dobila je i
Samilhodzi¢ (2014.) - sadrzaj masti u ,Sarajevskoj” kobasici
povecao se s 41,84% na 43,07%, a u kobasici ,KreSevka“ s
44,39% na 45,62%. Causevic i sur. (1985.) navode da je sa-
drzaj masti u gotovom sudzuku bio 27,35% sto je izrazito
nize u odnosu na sadrzaj masti u ,Vlasickoj” kobasici prvog
dana skladistenja. Dobivene vrijednosti sadrzaja masti u
Nlasickoj” kobasici vise su u odnosu na rezultate koje navo-
di Gaji¢ (2000.), a prema kojima je sudzuk sadrzavao 36,64%
masti. U istrazivanjima Operte i sur. (2007.) prosjecan sadrzaj
masti u sudzuku industrijskog tipa iznosio je 41,96%, sto je
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sli¢no sadrzaju masti u Vlasi¢koj kobasici na kraju skladiste-
nja. Operta i Smaji¢ (2012b) navode da je prosjecan sadrzaj
masti za sve varijante sudzuka bio 25,28%, $to se znacajno
razlikuje od dobivenih vrijednosti ,Vlasicke” kobasice prvog
dana skladistenja.

Tjekom ¢uvanja ,Vlasicke” kobasice sadrzaj pepela zna-
¢ajno se (p<0,05) povecao s 4,37% na 4,50%. Smailhodzi¢
(2014.) u svojim istrazivanjima navodi da tjekom skladiste-
nja kobasica nije doslo do znacajnih promjena u sadrzaju
pepela. Sadrzaj pepela 60. dana skladistenja u kobasicama
LSarajevska” (4,82%) i,KreSevka” (4,97%) bio je visi u odnosu
na sadrzaj pepela ,Vlasicke” kobasice (4,39%). Gaji¢ (2000.)
u svojim istrazivanjima navodi sadrZaj pepela od 2,38% 3to
je znacajno nize od sadrzaja pepela ,Vlasicke” kobasice. Tu-
paji¢ (1991.) navodi da je prosjecan sadrzaj pepela u sudzu-
ku iz industrijskog sektora iznosio 4,92%, $to je sli¢no rezul-
tatima ovih istrazivanja. Comi i sur. (2005.) u istrazivanjima
prirodnih fermentiranih talijanskih kobasica navode da je u
tri razlicite fermentacije sadrzaj pepela bio 4,23%, 4,30% i
4,03%, 5to je priblizno dobivenim vrijednostima ,Vlasi¢cke”
kobasice (4,39%) prvog dana skladistenja.

Primjenom T testa dokazano je da je sadrZaj proteina
tjekom Cuvanja ostao gotovo isti (prvi dan=26,60; 60. dan=
27,00%). Sadrzaj proteina u slicnim istrazivanjima koje je
provela SmailhodZi¢ (2014.) bio je nesto visi za kobasice
LSarajevsku” (32,42%) i, KreSevku” (29,90%) na kraju skladi-
Stenja od 60 dana. Operta i sur. (2012.) navode prosjecan
sadrZaj proteina u sudzuku tipa A od 32,33%, a u sudzuku
tipa B 32,61%. Navedene vrijednosti vise su od vrijednosti
sadrZaja proteina dobivenih prvog dana skladistenja ,Vla-
Sicke" kobasice (26,60%). U istraZivanjima koja navodi Gajic
(2000.) prosjecan sadrzaj proteina bio je 23,91% s varijaci-
jama od 22,57% do 25,11% i nizi je u odnosu na ,Vlasi¢ku”
kobasicu. Operta i Smaji¢ (2012b) u svojim istraZivanjima
navode da je prosjecan sadrZaj proteina za sve varijante bo-
sanskog sudzuka iznosio 26,57%, s varijacijama od 24,92%
do 28,32%, $to je priblizno dobivenim vrijednostima protei-
na,Vlasicke" kobasice (26,60%) prvog dana skladistanja. Pa-
padima i sur. (1999.) za grcke tradicionalne kobasice navode
da sadrze prosjecno 19,19%, a Comi i sur. (2005.) u istraZiva-
njima prirodnih fermentiranih talijanskih kobasica navode
da sadrze 19,13%, 21,67% i 20, 50% proteina, $to je znacajno
manje u odnosu na dobivene vrijednosti,Vlasicke” kobasice
prvog dana skladistenja.

Samim povecanjem sadrZaja hidroksiprolina s 0,62% na
0,67%, povecali su se znacajno (p<0,05) i sadrzaj kolagena,
odnosno vezivnog tkiva u ukupnim proteinima. SadrZaj ko-
lagena povecao s 4,98% na 5,36%, a vezivnog tkiva u odno-
su na ukupne proteine s 18,75% na 19,85%. Sadrzaj veziv-
nog tkiva u,Sarajevskoj” (13,12%) i,Kresevki“ (12,42%) bio je
znacajno nizi u odnosu na sadrzaj vezivnog tkiva ,Vlasi¢ke"
kobasice. To pokazuje da se u proizvodniji Vlasi¢ke” kobasi-
ce upotrijebila losija sirovina, odnosno meso je sadrzavalo
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viSe kolagena, nego 5to je bilo kod ,Sarajevske” i ,KreSevke”
u istrazivanju Smailhodziceve (2014). Siriken i sur. (2009.)
navode da turski sudzuk sadrzi 0,40%-1,21% hidroksiproli-
na (prosjecno 0,89%) i 3,20% - 9,68% kolagena (prosje¢no
7,17%), a u tim se granicama krecu vrijednosti istrazivane
kobasice za navedene parametre. Santamaria i sur. (1992.) i
Beltran i sur. (1993.) navode da neke fermentirane kobasice
sadrze 0,40% - 0,50% hidroksiprolina, $to je manje u odnosu
na dobivene vrijednosti kod ,Vlasi¢ke” kobasice (0,62%) pr-
vog dana skladistenja. Operta i Smaji¢ (2012b) navode da je
prosjecan sadrzaj hidroksiprolina u bosanskom sudzuku bio
0,28% s varijacijama od 0,20% do 0,43%, dok je prosjecan
sadrZaj kolagena u bosanskom sudzuku iz klasi¢ne pusnice
iznosio 2,24% s variranjem od 1,64% do 3,48%, 5to je znacaj-
no nizi sadrzaj u odnosu na ispitivanu kobasicu.

Povecanje pojedinih tvari poput masti, pepela i soli po-
sliedica je isparavanja vode, odnosno smanjenja sadrZaja
vode (tabelica 1) i koncentriranja suhe tvari. Treba jos re¢i da
je Vlasicka" kobasica ispunjavala uvjete Pravilnika (82/13)
jer je sadrzavala manje od 40% vode, vise od 16% proteina i
manje od 20% proteina vezivnog tkiva u gotovom proizvo-
du. Najveci je nedostatak,Vlasicke” kobasice vrlo visok sadr-
Zaj masti (oko 40%).

Rezultati istraZivanja pokazali su znacajno povecanje
sadrZaja NaCl-a u ,Vlasickoj” kobasici tjekom ¢uvanja i to u
razdoblju izmedu 1. (3,29%) i 45. dana (3,65%). Od 45. do 60.
dana, sadrzaj soli nije se znacajno promijenio (p>0,05) i izno-
sio je 3,71%. No bez obzira na povecanje, moze se recida je
Vlasdicka" kobasica imala prihvatljivu slanost. Kada uporedi-
mo dobivene vrijednosti sadrzaja NaCl-a,Vlasi¢ke” kobasice
s vrijednostima koje je dobila Tupaji¢ (1991.) za sadrZaj soli
(NaCl-a) u sudzuku industrijskog sektora (4,27%) i privatnog
sektora (5,16%) mozemo zakljuciti da je sadrzaj soli u,Vlasic-
koj" kobasici znac¢ajno manji. Dobivene vrijednosti sadrzaja
NaCl-a u Vlasi¢koj” kobasici (3,71%), niZze su od vrijednosti
u kobasicama ,Sarajevska” (4,02%) i “KreSevka” (4,11%) 60.
dana skladistenja, koje je u svojim istrazivanjima predstavila
Smailhodzi¢ (2014.). Takoder, dobivene vrijednosti prosjec-
nog sadrzaja NaCl-a istrazivane kobasice bile su znacajno
nize od rezultata istraZivanja Operte i sur. (2012.) za sudzuk
tipa A (4,74%) i sudzuk tipa B (4,41%). Sirikeni sur.(2009.) za
turski sudzuk navode da sadrzi 3,70% - 5,85% NaCl-a, $to je
viSe u odnosu na vrijednosti ,Vlasi¢cke” kobasice (3,29%) pr-
vog dana skladistenja. Papadima i sur. (1999.) za grcke tradi-
cionalne kobasice navode da sadrze 2,36% do 4,13% NaCl-a
$to je slicno rezultatima ,Vlasicke” kobasice.

Tjekom cuvanja ,Vlasi¢ke” kobasice doslo je do znacaj-
nog (p<0,05) smanjenja sadrzaja rezidualnih nitrita. Na
pocetku ¢uvanja sadrzaj rezidualnih nitrita u ,Vlasi¢koj” ko-
basici iznosio je 8,63 mg/kg, a 60. dana ¢uvanja 5,06 mg/
kg. Smanjenje rezidualnih nitrita normalan je proces koji
se objasnjava Cinjenicom da se rezidualni nitriti smanjuju
tiekom skladistenja vezivanjem nitrita za mioglobin. Kao



razlog za manji sadrzaj rezidualnih nitrita tjekom Cuvanja
Vlasicke” kobasice moze se navesti podatak autora Pegg i
Shahidi (2000.) da dusikov oksid reagira brze s mioglobinom
u stvaranju boje mesnih proizvoda ako je pH vrijednost niza.
U tom slucaju bit ¢e i manje rezidualnih nitrita.,Vlasi¢ka” ko-
basica imala je nisku pH vrijednost, $to je pospjesilo bolje
vezivanje nitrita i mioglobina, te je zaostala mala koli¢ina
rezidualnih nitrita. Takoder optimalna temperatura veziva-
nja mioglobina i nitrita je izmedu 2 i 4°C, tako da su uvjeti
u hladnjaku pri ¢uvanji,Viasi¢ke” kobasice upravo bili takvi.
Gaji¢ (2000.) navodi znacajno nizi sadrzaj rezidualnih nitri-
ta (4,47 mg/kg) za sudzuk, u odnosu na sadrZaj rezidiualnih
nitrita istraZivane kobasice prvog dana skladistenja. Sma-
ilhodzi¢ (2014.) navodi da je na pocetku skladistenja sadrzaj
rezidualnih nitrita u Sarajevskoj kobasici iznosio 7,79 mg/kg
i bio je nizi u odnosu na sadrzaj rezidualnih nitrita u ,Kre-
Sevki” (9,80 mg/kg), Sto je slicno sadrzaju nitrita prvog dana
skladistenja ,Vlasicke” kobasice. Kako navodi Smailhodzi¢
(2014.) 60.dana skladistenja sadrzaj rezidualnih nitrita, kao
i kod ,Vlasicke” kobasice, smanjio se na 4,21 mg/kg kod Sa-
rajevske kobasice i na 3,16 mg/kg kod ,KreSevke”. Comi i sur.
(2005.) u istrazivanjima prirodnih fermentiranih talijanskih
kobasica navode da je u tri razli¢ite fermentacije sadrzaj
nitrita bio 8,83 ppm, 8,83 ppm i 8,67 ppm, sto je priblizno
sadrzaju nitrita u ,Vlasickoj” kobasici (8,63 mg/kg) prvog
dana skladistenja. U svojim istrazivanjima Operta i Smajic
(2012a) navode da je prosjecan sadrzaj rezidualnih nitrita u
bosanskom sudzuku 7,58 mg/kg (ppm), odnosno nesto nize
nego u istrazivanoj kobasici prvog dana ¢uvanja.

Tjekom ¢uvanja,Vlasicke” kobasice doslo je do pogorsa-
nja senzorne kvalitete. ANOV-a je pokazala da postoji zna-
¢ajan utjecaj (p<0,05) razdoblja ¢uvanja na izgled, izgled
presjeka, boju presjeka i miris ,Vlasicke" kobasice. Statisticki
znacajnih razlika nije bilo (p>0,05) za teksturu i okus.

Izgled ,VlIasicke" kobasice prvog dana ¢uvanja ocije-
njen je s prosje¢no 4,33 boda, a 60. dana znacajno nize
(p<0,05) sprosje¢no 3,90 bodova. Ukupno gledajuci
izgled ,Vlasi¢ke" kobasice tjekom 60 dana pogorsao se s
.dobrog” na,prihvatljiv"

Izgled presjeka prvog dana ocijenjen je s 3,40, 30.dana s
3,70,a60. dana s 3,20 boda. Znacajne su promjene (p<0,05)
utvrdene izmedu 30. i 60. dana ¢uvanja. Izgled presjeka je
od pocetka do 60. dana zadrzao ocjenu,,prihvatljiv’, a ujed-
no je bio i najmanje prihvatljivo svojstvo tjekom ¢uvanja.

Boja presjeka prvogi30.dana ocijenjena je ocjenom, do-
bar” (4,13; 4,30 bodova), ali se znacajno pogorsala (p<0,05)
do 60. dana, kada je ocijenjena s, prihvatljiva“ (3,50 bodova).

lako se tekstura Vlasicke” kobasice mijenjala tjekom ¢u-
vanja od ,dobre” (1. dan=4,06) do ,prihvatljive” (30. dan=
3,90; 60.dan= 3,70), ipak te promjene nisu bile statisticki
znacajne (p>0,05).

Najprihvatljiviji na pocetku skladistenja bio je miris, ali
su se na njemu dogodile najizrazenije promjene tjekom
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Slika 1. Promjene senzornih svojstava Vlasicke kobasice tjekom Cuvanja
(ANOV-e iTukey test)

Cuvanja. Prvog dana Cuvanja miris je ocijenjen ,izvrsno”
(maksimalnih 5,00 bodova). Znacajno nizu (p<0,05) prosjec-
nu ocjenu u odnosu na prvi dan (4,30 bodova) i ocjenu,,do-
bar” miris je dobio 30.dana. Tjekom sljede¢ih 30 dana miris
se ponovo znacajno (p<0,05) pogorsiao, te je ocijenjen kao
Lprihvatljiv’ (3,50 bodova).

Kod ,Vlasi¢ke” kobasice nije bilo promjena okusa tjekom
Cuvanja, a prihvatljivost okusa bila je,,dobra” (4,33; 4,20; 4,00
boda). Na kraju ¢uvanja okus je bio najprihvatljivije svojstvo.

Analiza varijanse pokazala je da su postojale statisticki zna-
¢ajne promjene (p<0,05) u ukupnoj kvaliteti. Ukupna kvaliteta
Masicke” kobasice 1. dana iznosila je 82,60%, 30. 81,30%, a
60. dana bila je znacajno niza (p<0,05) 72,90%. U istraZivanji-
ma Operte (2005.) sudzuk zanatskog proizvodaca najbolje je
ocijenjen za senzornu kvalitetu, odnosno svrstan je u I. klasu
(81,00%) i ocijenjen je kao ,pozeljan”, Sudzuk individualnog
proizvodaca za opci dojam bio je ,pozeljan” ali je sajamskim
testom svrstan u |l. klasu s prosje¢no 69,40%. U istom istra-
Zivanju najlosiju kvalitetu imao je sudzuk industrijskog proi-
zvodacda, koji je dobio prosje¢no 49,40% Sto ga je svrstalo u
kategoriju,izvan klase’, odnosno smatrao se,,nepozeljnim”. Na
osnovi istrazivanja Operte (2005.) istraZivana,Vlasi¢ka" kobasi-
camoze se svrstati u l. klasu, jer je senzorna kvaliteta ove koba-
sice znatno bolje ocijenjena. Rezultati prihvatljivosti senzornih
svojstava ,Vlasicke" kobasice, sli¢ni su rezultatima istrazivanja
Operte (2011.) za bosanski sudzuk iz klasi¢ne pusnice s pri-
hvatljivos¢u od 82,66%, a nesto vecu prihvatljivost od 83,44%
imao je sudZuk iz komore za zrenje. Smailhodzi¢ (2014.) u svo-
jim istraZivanjima navodi znacajno nize vrijednosti za ukupnu
kvalitetu kobasica,Sarajevska” (64,13%) i, KreSevka” (60,46%),
u odnosu na istraZivanu ,Vlasicku“ kobasicu. U istraZivanju
Masicke" kobasice Besi¢ (2013.) navodi sa su sva ocjenjivana
senzorna svojstva bila,prihvatljiva’, sto se slaze s ocjenom sen-
zornih svojstava,Vlasicke" kobasice iz ovih istraZivanja.

Kod ,Vlasi¢cke" kobasice utvrdene su znacajne korelacijske
veze od jakog do izuzetno jakog intenziteta. pH vrijednost
Vlasicke” kobasice bila je u izuzetno jakoj vezi sa sadrZajem
vode (r=0,92). Nesto jaCe veze utvrdene su izmedu pH i aw
vrijednosti (r=0,93). Sto je pH vrijednost bila veca, znacajno
bolje ocijenjeni su miris (r=0,82) i okus (r=0,69). pH vrijednost
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znacdajno se smanjivala sa rastom sadrzaja NaCl-a (r=-0,74).
Sto je aw vrijednost bila veca, miris je zna¢ajno bolje ocijenjen
(r=0,77). No, smanjenjem aktiviteta vode ,Vladicke" kobasice
znacajno se smanjivao sadrzaj vode (r=0,87) ali se povecavao
sadrzaj NaCl-a (r=-0,67). Sadrzaj vode bio je u izuzetno jakoj
korelaciji s mirisom (r=0,94), vrlo jakoj sa sadrzajem NaCl-a
(r=-0,75), okusom (r=0,79), ukupnom kvalitetom (r=0,76), te u
jakoj korelaciji s izgledom (r=0,69). Sto je sadrZaj NaCl-a u,Vla-
Sickoj” kobasici bio vedi, miris je znacajno losije ocijenjen (r=-
0,78). U istrazivanju Smailhodziceve (2014.) utvrdene su slicne
korelacije sadrzaja NaCl-a sa svim senzornim svojstvima. Sto je
sadrzaj NaCl-a u,Sarajevskoj” kobasici bio vedi tekstura je oci-
jenjena losije, ali je izgled presjeka bio pozeljniji. Kod kobasice
JKredevka” s povecanjem sadrzaja NaCl-a izgled je znacajno
losije ocijenjen. Besi¢ (2013.) u svojim istrazivanjima navodi da
aw vrijednost nije znacajno utjecala na prihvatljivost senzor-
nih svojstava fermentiranih govedih kobasica, a da kobasice
s nizom pH vrijedno$¢u i manjim sadrzajem vlage imaju pri-
hvatljivija sva senzorna svojstva, $to je u suprotnosti s rezulta-
tima za, Vlasi¢ku” kobasicu.

ZAKLJUCCI

Na osnovi rezultata istraZivanja utjecaja razdoblja cuvanja
od 60 dana na kvalitetu ,Vlasi¢cke” kobasice mogu se do-
nijeti sljedeci zakljucci: razdoblje ¢uvanja od 60 dana zna-
¢ajno je utjecalo na promjene vecine fizikalno-kemijskih i
senzornih svojstava ,Vlasicke” kobasice. Promjene aw i pH
vrijednosti dogadale su se do 30. dana, a sadrZaja vode,
NaCl-a i mase do 45. dana ¢uvanja. Znacajne promjene u
sadrzaju osnovnih tvari posljedica su isparavanja vode i
koncentriranja suhe tvari, a to je opet uzrokovano niskom
relativnom vlazno$¢u zraka tokom ¢uvanja u hladnjaku.
Tjekom 60 dana ¢uvanja ,Vlasicke” kobasica ostale je sta-
bilna s aspekta pH i aw vrijednosti. Nedostaci ,Vlasi¢ke”
kobasice su izrazito visok sadrzaj masti (>40%) i vezivnog
tkiva (=20%). Promjene u izgledu, izgledu i boji presjeka
dogadale su se nakon 30 dana ¢uvanja, 5to nije slucaj s tek-
sturom i okusom. Stalne promjene tjekom ¢uvanja doga-
dale su se na mirisu. lako se dogodilo pogorsanje senzorne
kvalitete ,Vlasicke” kobasice tjekom ¢uvanja od 60 dana,
senzorna su svojstva bila prihvatljiva.

Untersuchung der physikalisch-chemischen und sensorischen Eigenschaften
der Wurst Vlasicka kobasica wihrend der Lagerung

ZUSAMMENFASSUNG

i Ziel dieser Arbeit war es, den Einfluss der Lagerung in Dauer von 60 Tagen auf die physikalisch-chemischen und sensorischen Eigenschaften der Wurst
i Vlasicka kobasica zu untersuchen. Die Wurstproben wurden im Kiihischrank bei einer Temperatur bis zu 4°C und einer relativen Luftfeuchtigkeit bis zu 75%
i aufbewahrt. Die Auswertungen der physikalisch-chemischen Eigenschaften wurden am 1., 15,, 30,, 45. und 60. Tag und der sensorischen Eigenschaften
i am 1, 30. und 60. Tag der Lagerung vorgenommen. Die Varianzanalyse hat gezeigt, dass der Lagerungszeitraum bis zu 60 Tagen einen bedeutenden
! Einfluss (p<0,05) auf alle Haltbarkeitsparameter hat, mit Ausnahme des Durchmessers und des Gewichts der Wurst. Die bedeutendsten Verdnderungen
i wiihrend der Lagerung beziehen sich auf den Riickgang des pH Werts, den Anstieg des Gewichtsverlust und den Riickgang des Wasseranteils. Wéihrend
! der Lagerung st es zur Trocknung der Wiirste gekommen, was zum Verlust des Wassergehalts und zur Konzentrierung der Trockensubstanz gefiihrt hat, so
! dass der Anteil von Fetten, Asche, Bindegewebe und NaCl erheblich angestiegen ist (p<0,05), wihrend sich der Anteil von Restnitriten bedeutend reduziert
! hat (p<0,05). Wéihrend der Lagerung in Dauer von 60 Tagen blieb die Wurst Vlasicka kobasica stabil in Anbetracht des pH-Werts (4,65) und Aw-Werts
! (0,868) sowie des Salzgehalts (3,71).Im Hinblick auf den Wassergehalt (>40%), die Gesamtproteine (>16%) und Proteine des Bindegewebes (<20%) erfiillte
die Wurst die in der Verordnung festgelegten Anforderungen. Ein Nachteil der untersuchten Wurst ist ihr hoher Fettgehalt (40%). Die sensorische Qua-
v litcit der Wurst Viasicka kobasica verschlechterte sich im Verlaufe der 60 Tage, war aber am Ende des Lagerungszeitraums ausgeglichen und akzeptabel.
i Schliisselwérter: fermentierte Wurst, physikalisch-chemische und sensorische Eigenschaften, Lagerung

Examinacion de las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de la salchicha de
vlasi¢ mientras el mantenimiento de las salchichas

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________

RESUMEN

i Elobjetivo de este estudio fue examinar la influencia del periodo del mantenimiento de 60 dias sobre las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de
i lasalchicha de Viasi¢. Las muestras de la salchicha fueron mantenidas en la nevera a la temperatura de 4°Cy a la humedad relativa del aire hasta 75%.
i Los andlisis de las caracteristicas fisico-quimicas fueron hechos el dia 1, 15, 30, 45 y 60, y los andlisis de las caracteristicas sensoriales fueron hechos
i el dia 1,30 y 60 del mantenimiento. El andlisis de la varianza mostré que el periodo del mantenimiento de 60 dias tuvo una influencia significante
! (p<0,05) sobre todos los pardmetros de sostenibilidad, salvo sobre el didmetro y la masa de la salchicha de Viasi¢. Los cambios mds pronunciados
que ocurrieron mientras el mantenimiento se mostraron en el decrecimiento de los valores del pH, en el aumento de la merma y aminoramiento del
! contenido del agua. Durante el mantenimiento las salchichas fueron desecadas, lo que resulté en la pérdida del agua y la concentracion de la materia
seca, con lo que aumentd significativamente el contenido de grasas (p<0,05), de cenizas, de tejido conjuntivo y el NaCl y bajé significativamente el
i contendido de nitritos residuales. Mientras los 60 dias del mantenimiento la salchicha de Vlasic quedd estable desde el punto de vista de los valores
i del pH (4,65), Aw (0,868) y la salinidad (3,71). La salchicha de Vlasi¢ cumplic con las condiciones de la Directiva segun el contenido del agua (>40%),
i delas proteinas en total (>16%) y de las proteinas del tejido conjuntivo (<20%). La desventaja de esta salchicha es el extremadamente alto contenido
i de grasas (40%). La calidad sensorial de la salchicha de Vlasic empeord durante 60 dias, pero al final del periodo fue quilibrada y aceptable.

Palabras claves: salchicha fermentada, caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales, el mantenimiento
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Esame delle proprieta fisico-chimiche e sensoriali delle
salsicce “Vlasicke” durante la conservazione

________________________________________________________________________

diventata uniforme e accettabile.

________________________________________________________________________
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Scopo di questo lavoro é esaminare l'incidenza del periodo di conservazione di 60 giorni sulle proprieta fisico-chimiche e sensoriali delle sal-
sicce “Vlasicke" | campioni di salsiccia esaminati sono stati conservati in cella frigorifera a una temperatura massima di 4 °C e in condizioni
di umidita relativa massima del 75%. Le analisi delle proprieta fisico-chimiche sono state eseguite il 1°, il 15°, il 30°, il 45° e il 60° giorno di
conservazione, mentre I'analisi sulle proprieta sensoriali é stata eseguita il 1°, il 30° e il 60° giorno di conservazione. Lanalisi delle varianze
ha dimostrato che il periodo di conservazione di 60 giorni ha inciso significativamente (p<0,05) su tutti gli indicatori di sostenibilita, tranne
che sul diametro e sulla massa della salsiccia “Vlasi¢ka” Le variazioni piti significative durante la conservazione si sono avute in ordine
all'abbassamento del valore di pH, allaumento della perdita di massa (calo) e alla riduzione del contenuto di acqua. Durante la conservazi-
one s verificato un prosciugamento della salsiccia, il che ha determinato la perdita d‘acqua e la concentrazione delle sostanze secche, con
un sensibile aumento (p<0,05) del contenuto di grassi, cenere, tessuto connettivo e NaCl, ed una sensibile riduzione (p<0,05) del contenuto
dei nitriti residui. Durante i 60 giorni di conservazione, la salsiccia “Vlasi¢ka” e rimasta stabile sotto l'aspetto del pH (4,65) e dell’Aw (0,868).
Per quanto riguarda il contenuto d'acqua (>40%), di proteine totali (>16%) e di proteine del tessuto connettivo (<20%), la salsiccia “Vlasi¢ka”
ha soddisfatto i parametri previsti dal Regolamento. Il punto debole della salsiccia campione e l'eccessiva quantita di grassi (40%). La qualita
sensoriale della salsiccia “Vlasicka” e andata peggiorando nel corso dei 60 giorni di conservazione; tuttavia, al termine di questo periodo, e
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