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SAŽETAK
Na 100 uzoraka kulena s ¨Večernjakove kulenijade 

2004¨, iz različitih područja Slavonije (Posavina, n=35; 
središnja i istočna Slavonija, n=32 i zapadna Slavonija, 
n=33) izmjerene su vrijednosti pH i aktiviteta vode (aw). 
Utvrđena je visoka homogenost uzoraka Slavonskog 
kulena glede analiziranih osobina (koeficijenti varijabil-
nosti za pH=3.5 % i aw=4.2 %), kao i nepostojanje 
značajnijih razlika analiziranih pH i aw svojstava između 
uzoraka iz različitih regija (p>0.05). Uz 95%-tnu vjerojat-
nost, procijenjeni su intervali pouzdanosti za prosječni pH 
(5.42-5.49) i prosječni aw (0.780-0.800) zrelog kulena.

Ključne riječi: Slavonski kulen, fizikalno-kemijske oso-
bine, pH, aktivitet vode (aw)

UVOD
Poznavanje osobina trajnih kobasica, posebice 

tradicionalnih specijaliteta određenog područje, 
predmet je sve većeg interesa. S ciljem da se opišu 
tipične karakteristike proizvoda, u literaturi nalazimo 
podatke o kemijskim, fizikalnim, mikrobiološkim i
organoleptičkim (senzornim) analizama na tradicio-
nalnim grčkim (Ambrosiadis i sur., 2004), španjolskim 
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SAŽETAK 
USPOREDBA KAKVOĆE DIMLJENIH SMRZNUTIH I 
OHLAĐENIH PROIZVODA OD PAČJEG MESA

Cilj ispitivanja je bila procjena utjecaja procesa konzer-
viranja (hlađenja i smrzavanja) na kvalitativne parametre 
termički obrađenih proizvoda od mesa peradi. Pačja prsa 
su najprije odmrznuta, a zatim kuhana i konzervirana 
hlađenjem ili smrzavanjem. U sljedećoj fazi, uspoređeni 
su  pojedini senzorni, te fizikalni, kemijski i mikrobiološki
parametri. Nakon toga je slijedilo praćenje njihovog 
utjecaja na kvalitativna svojstva oba proizvoda.

Usporedba kakvoće dimljenih pačjih prsiju, prethodno 
smrznutih ili ohlađenih, pokazala je da oba načina konzer-
viranja ne utječu na izvorna svojstva proizvoda iako su 
u analizi pojedinih senzornih parametara (okus, miris i 
nježnost) veće vrijednosti dobivene u parnim usporednim 
testovima. Mikrobiološka kakvoća oba proizvoda bila 
je sukladna zahtjevima Codex alimentarius Republike 
Slovačke.

Ključne riječi: patka, ohlađena prsa, smrznuta prsa, 
senzorna procjena
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IO (Pérez-Alvarez i sur., 1999), galicijskim (chorizo) 
(Fernàndez-Fernàndez i sur., 2002), talijanskim 
suhim kobasicama (Dellaglio i sur., 1996), Sicili-
janskoj salami (Moretti i sur., 2004) i drugim trajnim 
kobasicama. Međutim, ovakve analize rijetke su na 
Slavonskom kulenu, te nedostaju znanstveni podaci 
o fizikalno-kemijskim i drugim osobinama zrelog
kulena. Cilj ovog rada je određivanje fizikalno-kemij-
skih parametara (pH i aktiviteta vode) zrelog kulena 
iz različitih dijelova Slavonije, radi boljeg poznavanja 
osobina gotovog proizvoda. 

MATERIJAL I METODE
Fizikalno-kemijske analize izvršene su na 100 

uzoraka kulena ocijenjenih na godišnjoj smotri 
proizvođača kulena ¨Večernjakova kulenijada 
- Požega 2004¨. Kuleni su potjecali iz slijedećih 
područja: Zapadne Slavonije (ZS, n=33), središnje 
i istočne Slavonije (SIS, n=32) i Posavine (PS, 
n=35), te su bili stari 5 do 6 mjeseci. Vrijednosti pH 
izmjerene su pomoću prijenosnog pH metra TESTO 
230 (TESTO®, Germany) i penetracijske ubodne 
elektrode (tip 13) u sredini presjeka kobasice. Akti-
vitet vode (aw) izmjeren je korištenjem HygroPalm 
AW1 SET instrumenta (ROTRONIC®, Germany), 
primjenom Aw Quick modela rada na uzorcima pri-
premljenim usitnjavanjem i homogenizacijom 100 g 
središnjeg dijela kobasice. Za analizirane varijable 
iz uzorka izračunata je opisna statistika te 95%-tni 
interval pouzdanosti procjene prosjeka. Usporedba 
uzoraka iz pojedinih regija izvršena je analizom 
varijance. Pri obradi i prikazu podataka korištene su 
SAS UNIVARIATE i GLM Procedure (SAS, 1999) i 
Microsoft Excel 2002. 

REZULTATI I DISKUSIJA
U grafikonima 1 i 2 prikazani su histogrami pH i aw 

vrijednosti. Prema grafičkim prikazima i rezultatima
Shapiro-Wilk testa (W), analizirane varijable imale 
su približno normalnu raspodjelu. Tabl. 1 prikazuje 
rezultate aktiviteta vode i pH u uzorcima te intervalnu 
procjenu istraživanih parametara zrelog Slavonskog 
kulena. U tabl. 2. prikazane su srednje vrijednosti 
i standardne greške pH i aw vrijednosti uzoraka 
Slavonskog kulena iz pojedinih dijelova Slavonije. 
Temeljem izmjerenih pH i aw vrijednosti na uzorcima 

kulena (n=100) iz raznih dijelova Slavonije, može se 
procijeniti, uz 95%-nu pouzdanost, da se prosječni 
pH zrelog kulena nalazi u intervalu između 5.42 i 
5.49, a prosječni aw između 0.780 i 0.800.

Prema utvrđenim pH i aw vrijednostima zrelog 
proizvoda, Slavonski kulen može se smatrati traj-
nom kobasicom niske kiselosti (visokog pH) čiju 
mikrobiološku stabilnost i održivost uvjetuje nizak 
aktivitet vode u gotovom proizvodu. Niski koeficijenti
varijabilnosti za pH (3.5%) i aw (4.2%) vrijednosti, kao 
i nepostojanje značajnijih razlika (p > 0.05) između 
uzoraka iz različitih dijelova Slavonije, ukazuju na 
visoku homogenost zrelog kulena glede analiziranih 
fizikalno-kemijskih osobina.
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 Graf 1. Histogram aw vrijednosti kulena (W=0.986761, 
p=0.4217)

 Graf 2. Histogram pH vrijednosti kulena 
(W=0.986858, p=0.4281)
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SUMMARY 
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS OF 
SLAVONIAN KULEN

The physicochemical traits (pH and water activity - aw) of 
mature Slavonian Kulen were measured on 100 samples 
from different regions of Slavonia (Posavina, n=35; Central 
and East Slavonia, n=32 and West Slavonia, n=33). High 
homogenity of Slavonian Kulen was found for pH (coeffi-
cient of variability C.V.=3.5%) and aw (C.V.=4.2%) values 
with no significant difference between regions (p>0.05).
With 95 % confidence, the interval estimation of the mean

was established for pH (5.4, 5.49) and aw (0.780, 0.800) of 
mature Slavonian Kulen.

Key words: Slavonian Kulen,  physicochemical charac-
teristics, pH, water activity (aw).
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 Tablica 1. Opisna statistika i intervalna procjena fizikalno-kemijskih svojstava

 Tablica 2. Fizikalno-kemijska svojstva kulena iz 
pojedinih dijelova Slavonije

Svojstvo Srednja 
vrijednost S.D. Min. Maks. K. V. I.P.

pH 5.47 0.19 5.05 5.91 3.5 5.42 - 5.49

aw 0.791 0.033 0.721 0.883 4.2 0.780 - 0.800

Svojstvo PS 
(n=35)

SIS 
(n=32)

ZS 
(n=33) p

pH 5.45 ± 
0.03

5.48 ± 
0.03

5.47 ± 
0.03 ns

aw
0.781 ± 
0.005

0.792 ± 
0.006

0.800 ± 
0.006 ns

S.D.=standardna devijacija, Min.=minimum, Maks.=maksimum, K.V.=koeficijent  varijabilnosti (%), I.P.= intervalna
procjena (nivo povjerenja 95 %)

PS=Posavina, SIS=središnja i istočna Slavonija, 
ZS=Zapadna Slavonija, ns= p>0.05


