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Sazetak

Sarajevski ¢evapi su tradicionalni specijalitet nacionalne kuhinje Bosne i Hercegovine. Prema
vazecim propisima pripadaju skupini mesnih proizvoda od usitnjenog oblikovanog mesa. Pojedini
izvori tvrde da je proizvodnja i prodaja ¢evapa u Sarajevu (Stari Grad Bascarsija) prisutna stoljec¢ima
unazad. Ne postoje pisani tragovi, mada je sasvim realno pretpostaviti da su ¢evape na nase prosto-
re donijele Osmanlije prilikom svojih osvajanja. lako su danas u Bosni i Hercegovini takoder poznati
Banjalucki i Travnicki ¢evapi, ipak Sarajevskiimaju najveci ugled i tradiciju. Dio su sarajevskog identi-
teta i kulture. O Sarajevskim ¢evapima su snimani i filmovi. Nezaobilazna su turisti¢ka ponuda Grada
Sarajeva brojnim turistima iz cijeloga svijeta. Medu turistima odavno je poznata maksima da ukoliko
nisi probao Cevape s Bascarsije, nisi ni bio u Sarajevu. lako su Sarajevski ¢evapi poznati Sirom svije-
ta, ¢ak su svrstani u top 10 najboljih jela u svijetu, joS uvijek nisu zasticeni na nacionalnom nivou. Cilj
ovoga istraZivanja je ustanoviti odredene kvalitativne parametre Sarajevskih ¢evapa, koji ¢e posluZi-
ti u postupku zastite proizvoda. Prema vazeéim propisima, Sarajevske ¢evape je moguce zastiti ozna-
kom garantirano tradicionalnog specijaliteta. U radu su obavljena istraZzivanja fizikalnih, senzornih i
kemijskih karakteristika Sarajevskih cevapa. Na bazi provedenih istraZivanja ustanovljene su statistic-
ki znacajne (p<0,05) razlike kod svih ispitivanih parametara. Posebno su znacajne razlike ustanovlje-
ne prilikom utvrdivanja fizikalnih parametara. Duzina ¢evapa se nalazila u intervalu od 51,92 do 63,92
mm. Senzorna kvaliteta je takoder imala znacajne varijacije. Kod kemijskih parametara kvalitete Sara-
jevskih ¢evapa, najznacajnije oscilacije su ustanovljene kod sadrzaja masti. Ovaj parametar je varirao
od 13,44 % do 24,65 %. Statistickom analizom su ustanovljene odredene korelativne veze, posebno u
odnosima senzorne ocjene sa fizikalno-kemijskim parametrima kvalitete. Na osnovi provedenih istra-
Zivanja namece se potreba standardizacije tehnologije proizvodnje, u cilju pokretanja postupka zasti-
te ovog tradicionalnog mesnog proizvoda.
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Uvod

Povecanje prepoznatljivosti proizvoda,
sprjeCavanje neovlastenog koriStenja registriranog
imena, kao i postizanje vece trzisne cijene, samo su
neki od benefita koje proizvodacima prehrambe-
nih proizvoda s posebnim karakteristikama moze
donijeti registracija oznake originalnosti, geograf-
skog porijekla i tradicionalnog ugleda hrane. Neos-
porna je Cinjenica da danas, kako nadomacem, tako
i namedunarodnom trzistu vlada jaka konkurencija
u plasmanu prehrambenih proizvoda. Pritome, sve
su viSe na cijeni tradicionalni proizvodi. Specifi¢no-
sti takvih proizvoda proizlaze iz vrijednosti njihovih
sastojaka, nacina proizvodnjei prerade, kulturolos-
kihitradicijskih vrijednosti te karakteristika sredine
iz koje poticu (Ganic i sur. 2019.). Zastita proizvoda
doprinosi stvaranju njegovog identiteta i prepoznat-
ljivosti na domacem i medunarodnom trzistu, kao
i podizanju kvalitete. Uz to, zastitom prehrambe-
nih proizvoda veliku korist imaju i lokalne zajedni-
ce iz kojih proizvodi poticu, jer doprinose ruralnom
razvoju, poticu turizam, kao i ostale privredne grane.
Zakonska regulativa Bosne i Hercegovine propisuje
tri razlicite zasticene oznake za prehrambene proi-
zvode i to, zasticeni znak oznake porijekla, oznake
geografskog porijekla i oznake garantirano tradici-
onalnog specijaliteta (Anonim., 2019.). Do sada su
u Bosni i Hercegovini zasticena Cetiri prehrambena
proizvoda. Oznakom porijekla zasticen je ,,Livanjski
izvorni sir®, dok su oznakom geografskog porijekla
zasticeni ,VisoCka pecenica“ (Gani¢, 2018.), ,Livanj-
ski sir“ i ,,Nevesinjski krompir®. Nesumnjivo je da
Bosna i Hercegovina posjeduje ogroman potencijal
u pogledu brojnosti tradicionalnih prehrambenih
proizvoda i nacionalnih specijaliteta, odnosno jela.
Jedan od najznacajnijih i najpoznatijih nacionalnih
specijaliteta, poznat u regiji ali i u svijetu je Sarajev-
ski ¢evap. U 2021. godini TasteAtlas je Sarajevske
Cevape svrstao na deseto mjesto top 100 najboljih
jelanasvijetu. Predstavljaju neizostavan dio sarajev-
ske kuhinje alii ponude brojnim turistima iz cijeloga
svijeta. Skoro vise od 500 godina poznatom sarajev-
skom Bascarsijom se Siri miris s rostilja iz okolnih
¢evabdZinica.

Prema vazecem Pravilniku (Anonim., 2013.),
cevap je poluproizvod od usitnjenog svjeZzeg mesa
domacdih papkara i dodatnih sastojaka uz oblikova-
nje. SadrZaj proteina mesa u proizvodnji ne smije biti
manji od 14 %, a relativan sadrZaj proteina vezivnog
tkiva u proteinima mesa (sadrzaj kolagena) ne smije
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biti vedi od 16 %. Pretpostavlja se da ovaj tradicio-
nalni specijalitet potice s Bliskog Istoka, adasu gana
prostore Balkana donijeli Turci tijekom svoje vladavi-
ne. Korijenrijeci cevap je perzijskog porijekla, a znaci
przeno meso. lako ime potice iz arapskog (kabab),
turski je bio jezik, posredstvom kojeg se naziv Sirio i
u druge zemlje. Turska rije¢ kebap posudena je kao
cevap. Izvorno u prijevodu s turskog jezika oznaca-
va okretanje (Benamar i sur., 2021.). Odnosi se na
tradicionalno jelo u Turskoj nacinjeno od junedeg i
janjeéeg mesa koje se u obliku valjka slaZe, a potom
se termicki obraduje uz permanentno okretanje.
Pojedini istraZivacCi (Gonulalan i sur. 2004.; Simsek
i Kilig, 2020.) u svojim ispitivanjima navode da se
za spravljanje turskog kebaba moZe upotrebljavati
i peradarsko meso (piletina). Nacini li se od imenice
¢evap umanijenica, glasit ¢e ¢evapcic, koji je najcesée
koriSteni termin u domacoj znanstvenoj literature
(Ganic i sur., 2015.a). Pored naziva za ovaj tradicio-
nalni specijalitet, Cevap u nacionalnoj kuhinji Bosne
i Hercegovine predstavlja i jelo (varivo) spravljeno
od govedeg (juneceg) mesa u komadima s umakom
uz dodatak posebne sorte graha. Takoder, udoma-
cen je i naziv Sis ¢evap koji se spravlja od komadica
najCesce telecegirjede juneéeg mesa, koji se nabada
nadrveneili metalne Stapice te se przi na Zaru. Isto-
vremeno, postoji i tzv. “slatki cevap”, kojim se ozna-
cava tradicionalna bosanska poslastica spremljena
od suhih Sljiva, oraha (jezgre), smokava, suhih groz-
dica u slatkom preljevu (agdi).

Stoga, namece se potreba za odredena
terminoloska usuglasavanja u vazeéoj regulative
koja se odnosi na ovu oblast, prvenstveno na naziv
Cevap.

U Bosni i Hercegovini su poznata ,tri rostilja
sa svoja tri Cevapa, Sarajevski, Travnicki i Banjaluc-
ki. Sarajevski ¢evapi su postali prepoznatljiv brand
u cijelom svijetu. Dio su sarajevske tradicije i njego-
ve kulture, tako da se ve¢ odavno iskljucivo vezu
uz Sarajevo, kao i Bosnu i Hercegovinu. Banjaluc¢-
ki Cevap pojavio se prije vise od 100 godina. Prema
predaji starijih Banjalucana, banjalucki je ¢evap, kao
dio tradicije u Banjaluku nasljedstvo familije Buzel.
Oni su oko 1920. godine stigli iz okoline Glamocaisa
sobom donijeli tradiciju i tehnologiju izrade ¢evapa.
Banjalucki ¢evapi su promjera oko 2 cm, duZine oko
5 cm i proizvode se kao plocice od po Cetiri ¢eva-
pa u nizu. To Sto nisu pojedinacni, ve sastavljeni u
plocicu, visestruko rolani, savijeni u valjak, osnov-
na je vizualna razlika od drugih cevapa koji se sluze
i peku pojedinacno (Ganic, 2015.a). Travnicki Cevap,
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vizualno (izuzimajudi dimenzije koje nisu standardi-
zirane) nema znacajnijih razlika u usporedbi sa Sara-
jevskim, viSe se veZe za identitet i tradiciju.

lako su Sarajevski ¢evapi brand poznat Sirom
svijeta, znanstvena literatura nudi veoma skroman
opus. Tek nekolicina istrazivaca bavila seispitivanji-
ma tehnologije proizvodnje i kvalitete ovog bosan-
sko-hercegovackog nacionalnog specijaliteta. Tako,
Causevic i Smaji¢ (1995.) navode da se ¢evapdi-
¢i (Cevapi) pripremaju od usitnjenog mesa goveda
i ovaca. Smaji¢ (2014.) istiCe da u fazi zrenja mesa
dolazi do promjena na proteinima i mastima, pri
¢emu meso postaje meksSe, aromaticno i bolje zadr-
Zava vodu. Babic i sur. (2014.) navode da se smje-
sa ¢evapcica (¢evapa) usitnjava do granulacije od 4
mm i da se dodaju emulgirajuce soli (natrijum-poli-
fosfat) i antioksidansi (askorbinska kiselina). Ganic¢
i sur. (2015.b) naglasavaju potrebu standardiziranja
tehnologije proizvodnije, kako biizgled i sastav ¢eva-
pa bio $to ujednaceniji.

Cilj istraZivanja je bio ustanoviti fizikalne,
senzorne i kemijske pokazatelje kvalitete Sarajev-
skih ¢evapa, u svrhu prikupljanja vrijednih elemena-
ta koji ¢e biti iskoristeni u buduéem postupku zastite
specijaliteta.

Slika 1. Sarajevski cevapi
Figure 1 Sarajevo kebabs

Tehnologija proizvodnje “Sarajevskih cevapa”
Tehnologija proizvodnje Sarajevskih ¢eva-
pa predstavlja dugo ¢uvanu porodi¢nu tajnu, koja
se prenosi s koljena na koljeno. Pored toga Sto su
tehnoloski postulati proizvodnje jako ¢uvani, ipak
su poznate neke osnovne znacajke tehnologije. Prije
svih, Sarajevski Cevapi (isto vrijedi i za Banjalucke
i Travnicke) proizvode se uglavnom u kombinaci-
ji govedeg i ovCjeg mesa. Najcesce je to u omjeru
3:1 u korist govedeg mesa. U pravilu se koristi june-
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¢e meso s prsai vrata, dok se janjeCe meso uzima's
dijela rebara. Meso se isijeCe na manje komade, a
potom mu se dodaju soli zacini, prvenstveno papar
i bijeli luk. Meso se stavi u odgovarajuce posude a
zatim spremi u hladnjak na odlezavanje u trajanju
od 24 sata. Za to vrijeme, meso poprima meksu i
rastresitiju strukturu. Postaje aromaticnije i pove-
¢ava mu se sposobnost vezivanja vode. Nakon odle-
Zavanja u hladnjaku meso se usitnjava u stroju za
mljevenje s promjerom okaca od 6 do 8 mm, dva
puta. Jedan broj ¢evabdZija u tako samljevenu masu
dodaje sodu bikarbonu, kako bi se prilikom termic-
ke obrade (prZenja) pospjesilo bubrenje ¢evapa, te
time povecao njihov volumen i so¢nost. Negativna
strana dodavanja sode bikarbone je problem $to se
¢evapi prilikom hladenja smeZuraju i poprimaju lo$
vanjski izgled. Potom slijedi oblikovanje ¢evapa u
karakteristi¢an valjkasti oblik duZine oko 60-70 mm
(iako taj parametar ima velike oscilacije) i dijametra
18-22 mm (Slika 2). Cevapi se termicki obraduju na
rostilju, koriStenjem drvenog uglja.

Slika 2. Sirovi Sarajevski cevapi
Figure 2 Raw Sarajevo kebabs

Materijal

Za potrebe istraZivanja, analizirano je pet
uzoraka (porcija) Sarajevskih ¢evapa iz pet razlici-
tih ¢evabdZinica na lokalitetu Bascarsija (Stari grad
Sarajevo). Uzorci su prikupljani direktno u ¢evabdzi-
nicama. Cevapi (uzorci) su pripremljeni na stan-
dardan nacin kako to ¢evabdzije uobicajeno rade
u vlastitoj praksi, od tehnologije proizvodnje, do
termicke obrade (prZenja) i serviranja. Izbor je bio
na bazi tradicije i renomea ¢evabdZinica. Cevapi su
termicki obradeni u ¢evabdzinicama. Prikupljanje
uzoraka obavljeno je sukcesivno u vise navrata, na
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nacin da se senzorna ocjena obavila na jednom uzor-
ku, a potom su prikupljaniiocjenjivanii ostali uzor-
ci. Uzorci koji su se sastojali od standardne porcije
(10 ¢evapa skupa s lepinjom i lukom, slika 1), netom
nakon termicke obrade u ¢evabdZinici, upakirani
su u adekvatnu ambalazu, te u roku od 20 minuta
preneseni u laboratoriju na senzornu ocjenu. Ocje-
na je obavljena odmah po dopremanju uzoraka u
laboratorij. Cilj ovako brze senzorne ocjene je potre-
ba da se ocjenjivanje obavi dok je temperatura ceva-
pa priblizno jednaka onoj u ¢evabdZinici za vrijeme
konzumiranja. Cjelokupno istrazivanje je obavljeno
bez prethodnog informiranja i najave kod ¢evabdzi-
ja, kako bi ispitivani uzorci bilo Sto reprezentativniji
i originalniji.

Metode rada

Analize su obavljene u laboratoriju za kvali-
tetu mesa i mesnih preradevina Poljoprivredno-pre-
hrambenog fakulteta Univerziteta u Sarajevu. U
okviru kvalitativnih ispitivanja obavljena su fizikal-
na mjerenja (utvrdivanje duZine, dijametra i mase)
pojedinacno na svakom ¢evapu. Mjerenja su obav-
ljena pomic¢nim mjerilom (Sublerom). Prilikom utvr-
divanja senzorne kvalitete uzoraka koristena je
deskriptivna metoda ocjenjivanja. Pri tome su utvr-
divana senzorna svojstva uz pripadajudi broj bodova
kako slijedi: vanjski izgled (4 boda), izgled presjeka
(3 boda), socnost (5 bodova), okus (4 boda), boja (4
boda) i miris (4 boda). U zagradama su date maksi-
malne vrijednosti bodova za svako svojstvo, pocevsi
od 0. Ocjenjivanje je obavljeno od strane pet ocjenji-
vaca (tri obucena ocjenjivaca za ocjenjivanje mesnih
proizvoda).

Kvantitativna ispitivanja kemijskih parame-
tara podrazumijevala su utvrdivanje sadrzaja: vode
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(BAS ISO 1442:2007), masti (BAS 1SO 1443:2007),
proteina (BAS ISO 937:2007), NaCl-a (metod po
Mohr-u), pepela (BAS ISO 936.2007), te utvrdiva-
nje pH (ubodnom elektrodom Mettler Toledo) i aw
vrijednosti (aw metar Lab Swift aw, Novalik). Pored
spomenutih analiza, u radu su za pojedine kvali-
tativne parametre Sarajevskih ¢evapa utvrdivani
koeficijenti korelacije, determinacije i regresije. Za
izracunavanje spomenutih koeficijenata primijenje-
na je metodologija prema Vasilj (2000). Pri testiranju
opravdanosti koeficijenata korelacije (r) i regresije
(b) korisSten je t-test.

Jacina korelacije uzeta je prema Roemer-
Orphal-ovoj klasifikaciji (Vasilj, 2000). U tabeli 5
predstavljene su oznake za ispitivane parametre u
okviru statisticke analize koeficijenata.

Cjelokupna laboratorijskaispitivanja suizvr-
Sena na termicki obradenim (prZenim cevapima) u
tri ponavljanja. Rezultati istraZivanja su obradeni
jednostavnim statistickim paketom Data Analysis.

Rezultati istrazivanja i rasprava

Analizirajudi rezultate senzorne ocjene,
kao i fizikalno-kemijskih karakteristika Sarajevskih
cevapa ustanovljene su statisticki znacajne razlike
(p<0,05) za sve ispitivane parametre. Promatrajudi
pojedinacna ispitivanja, posebno su uocljive razlike
kod sadrzZaja masti (tablica 1).

Vrijednosti suimale interval od 13,41 % (SC2)
do 24,65 % (SC1). Priblizne rezultate za sadrZaj masti
(15,17 %) uz znacajne varijacije navode Ganic i Veli¢
(2015.c). Razlog za ovakve rezultate mogu se oprav-
dati ¢injenicom da ne postoji bilo kakav propisani
normativ koji definira kvalitetu kemijskog sastava
cevapa. Pored navedenoga, jos jedan od razloga
zbog Cega pojedine CevabdZije u svojim recepturama

Tablica 1. Rezultati hemijskih ispitivanja Sarajevskih cevapa
Table 1 Results of chemical tests of Sarajevo kebabs

Parametri Uzorci [Samples Statisticka znacajnost
[Parameters . /Statistical significance
(%) SC3 (p<0,05)
Voda/Moisture 51,11#042c | 59,01a+0,40 | 53,13bct0,35 = 55,95b+0,08 | 59,22a+0,31 *

Masti/Fat 24,65a+0,90 13,41d+0,87 17,76b+0,05 15,76¢+0,91 14,49¢d+0,10 *
Proteini/Proteins 19,24bc+0,53 | 21,90ab+1,19 = 23,58a+1,03 22,61a+0,77 20,98b+0,19 *

Pepeo/Ash 2,93ab+0,04 3,61a+0,07 3,71a+0,72 3,28ab+0,04 | 3,21ab+0,02 *

NaCl/NaCl 1,76¢+0,01 2,34at0,00 | 2,07b+001 | 2,33a+0,00 2,31a+0,01 *

pH/pH 7772001 | 6,83bct0,01 = 7,15b+0,02 6,52c+0,03 6,10d+0,01 *

ala, 0,93a+0,00 0,93a+0,00 0,93a+0,00 0,92a+0,00 0,93a+0,00 ns

SC - Sarajevski éevapi/ SC - Sarajevo kebabs, ns - nije signifikantno/not significant; *signifikantnost; p<0,05 / *significant, p<0,05
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Tablica 2. Rezultati senzornog ocjenjivanje Sarajevskih ¢evapa
Table 2 Results of sensory evaluation of Sarajevo kebabs

Parametri (bodovi)

/Parameters(points)

Yok}

Uzorci /[Samples

Statisticka znacajnost
/Statistical significance

(p<0,05)
Vanjski izgled/ 340°4008 | 340°+008 = 348009 | 3324011 | 2,48+043 *
External apearance
Izgled presjeka/ 25204012 2764007 | 2,324009 | 2164030 = 2,1240,18 *
Sectional apearance
Soénost /Juiciness 4244014 | 4524015 | 3284044 | 320°038 | 2,90%40,51 *
Boja /Colour 3564012 | 3604010 = 356%012 | 3,12°4027 | 3,20°40,25 *
Okus /Taste 33640.13 | 3324013 = 2,88°:040 | 264040 | 2484043 *
Miris /Smell 328%:015 | 3444010 | 3204036 | 3,04°+035 | 3,08°+0,39 *
Ukupno bodova/ 20,23 21,04 18,72 17,48 16,26
Total points

SC - Sarajevski éevapi/ SC - Sarajevo kebabs, ns - nije signifikantno/not significant;*signifikantnost; p<0,05 / *significant, p<0,05

koriste razli¢ite koli¢ine masnog tkiva je ekonomski
prirode. Cinjenica je da masno tkivo ima visestruko
nizu cijenu u usporedbi s misiénim. Nepostojanje
standarda koji propisuju duZinu, obim, dijametar i
masu prZenih éevapa, rezultiralo je znacajnim razli-
kama kod svih fizikalnih mjerenja uzoraka (tabli-
ca 3). Ustanovljene razlike su posebno izrazene za
duZinu ¢evapa, koja se nalazila u intervalu od 51,92
mm (SC5) do 63,92 mm (SC4). Identi¢no rezultatima
fizikalno-kemijskih analiza, senzorna ocjena (tabli-
ca 2) je takoder pokazala znacajne razlike (p<0,05)
kod svih ispitivanih parametara. Ovakav ishod se
moZze opravdati ¢injenicom da postoje evidentne
razlike u tehnologiji proizvodnje sirovih ¢evapa. Prije
svih, razlike su uocljive kod fizikalnih parametara
(duzina, masa i dijametar), koji su utjecali na senzor-
nu kvalitetu Sarajevskih ¢evapa. Takoder, znacaj-
ne medusobne razlike senzornih ocjena ¢evapa su
uzrokovane i kemijskim svojstvima, $to potvrduju
i rezultati korelativnih veza parametara (tablica 4).
Konzultirajuci dosadasnji skroman znanstveni rad
iz ove problematike, uvidamo da su do sli¢nih rezul-
tata i zakljucaka dolazili i drugi istrazivaci. Tako su

Ganicisur. (2015.ai2015.b) u svojim istraZivanjima
utvrdili jos vece varijacije za pojedine fizikalne para-
metre. SpomenutiistraZivaci navode da su varijacije
u pogledu duZine prZenih ¢evapa iznosile od 49,42
mm do 102,56 mm. Takoder, isti istrazivaci navode
statisticki znacajne razlike (p<0,05) i za senzornu
kvalitetu Sarajevskih cevapa.

Analizirajudi rezultate utvrdenih koeficije-
nata korelacije, regresije i determinacije (tablica 4),
moguce je ustanoviti odredene veze i njihove inten-
zitete medu pojedinim kvalitativnim parametrima
Sarajevskih ¢evapa. Ukoliko analiziramo fizikalne
parametre, moze se zakljuciti da ne postoji kore-
lativna povezanost duZine s masom i dijametrom
cevapa. Medutim, ukoliko promatramo odnos mase
i dijametra ¢evapa, zakljucCuje se da postoji pozi-
tivna korelativna veza, koja je po intenzitetu jako
slaba. Sasvim je logi¢no da s porastom dijametra
¢evapa dolaziido raste njihove mase. Ukoliko anali-
ziramo odnose pojedinih fizikalnih karakteristika
cevapa s parametrima kemijske kvalitete, dolazi-
mo do interesantnih zakljucaka. Tako je korelativ-
na veza dijametra Sarajevskih cevapa sa sadrZajem

Tablica 3. Rezultati fizickih mjerenja Sarajevskih ¢evapa
Table 3 Results of physical measurements of Sarajevo kebabs

Uzorci /[Samples

Statisticka znacajnost

T [Statistical significance
[Parameters sé2 sé3 sés (p<0,05)

Masa /Mass (g) 163340,33 18724075 | 17554081 = 1725°+070 15,3808 *
DuZina/Length (mm) 50,59°40,62 | 62,35%42,22 | 58774250 = 6392%42,12 | 51,92%137 *

m::‘;eta r/Diameter 1850°0,29 | 19294035 19794046 = 18,52°+020  19,46°+0,38 *

SC - Sarajevski éevapi/ SC - Sarajevo kebabs, ns - nije signifikantno/not significant; *signifikantnost; p<0,05 / *significant, p<0,05
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Table 4 Correlation, determination and regression coefficients between individual qualitative parame-

ters of Sarajevo kebabs

Odnosi pojedinih pokazatelja

/Relations of certain indicators

SCIENTIFIC AND PROFESSIONAL SECTION

Tablica 4. Koeficijenti korelacije, determinacije i regresije izmedu pojedinih kvalitativnih parametara

Duljina : Masa/Length: Mass 0,001 0,000 0,000 0,000
Duljina : Promjer/Length: Diameter -0,006 0,000 -0,001 -0,001
Masa : Promjer/Mass: Diameter 0,125 0,016 0,274 0,027
Promjer : Mast/Diameter: Grease -0,479 0,229 -3,693 -0,098
Promjer : Voda/Diameter : Moisture 0,332 0,110 2,050 0,071
Promjer : NaCl/Diameter : NaCl 0,276 0,076 0,120 0,079
Promjer : pH/Diameter : pH -0,294 0,086 -0,322 -0,056
Ukupna senzorna oqena': Duljina 0,544 0,296 0.232 0,114
[Overall sensory evaluation : Length

Ukupna senzorna ocjena: Masa 0,655 0,428 1,021 0,141
[Overall sensory evaluation : Mass

Ukupna senzorna ocjena: Pron.uer 0,155 0,024 0,528 0,038
/Overall sensory evaluation : Diameter

Ukupna senzorna oqena.: Mast 0,336 0,113 0,760 0,070
[Overall sensory evaluation : Fat

Ukupna senzorna oqena': Voda ) 0,310 0,096 0,562 0,064
[Overall sensory evaluation : Moisture

Ukupna senzorna oqena': NacCl 0,416 0173 0,053 0,079
[Overall sensory evaluation : NaCl

r - koeficijent korelacije/correlation coefficient; r? - koeficijent detreminacije/determination coefficient; b - koeficijent regresije/regression
coefficient; t__, - testiranje razlika izmedu aritmeticke sredine/testing differences between arithmetic means

2 Sizr (k)

masti negativna, a po jacini je srednje jaka. Ovakav
rezultat je logi¢an jer prilikom termicke obrade dola-
zi do topljenja masnog tkiva Sto dovodi do smanje-
nja dijametra ¢evapa. Takoder, veza dijametra i pH
vrijednosti Cevapa je negativna, ali je po jacini slaba.
Vezu je moguce objasniti fermentativnim procesima
u mesu, pri ¢emu dolazi do sniZzavanja pH vrijedno-
sti, a s druge strane do porasta dijametra tijekom
termicke obrade (uzrokovane bubrenjem proteina
misi¢nog tkiva). Nasuprot navedenom, korelativna
veza dijametra sa sadrZzajem vode i NaCl-a je pozi-
tivna. U oba slucaja je ona po intenzitetu slaba. Pozi-
tivna korelativna veza je sasvim logi¢na s obzirom
da s porastom sadrzZaja NaCl-a dolazi do poveca-
nja vezivanja vode, odnosno bubrenja bjelancevina
misica (Hamm, 1974. cit. Joksimovi¢, 1978.) Analizi-
rajuci utvrdene koeficijente evidentno je da se izme-
du senzorne ocjene i odredenih fizikalno-kemijskih
parametara mogu utvrditi jasne veze. Tako je veza
izmedu ukupne senzorne ocjene ¢evapa i njihove
duZine bila pozitivna, a po intenzitetu jaka, te prisut-
na kod 29,5 % ispitivanih slucajeva. Ovakav rezul-
tat sugerira da su Sarajevski ¢evapi koji imaju vecu
duZinu senzorno bolje ocijenjeni. Takoder, na isti
nacin moZemo protumaciti vezu senzorne ocjene s
masom Cevapa. Nasuprot tome, korelativna pove-
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zanost senzorne ocjene i dijametra Cevapa je nega-
tivna, po intenzitetu je jako slaba i implicira da su
cevapi s manjim dijametrom cjenjeniji. Korelativna
veza senzorne ocjene i sadrzaja masti je bila pozitiv-
na, po intenzitetu slaba. Pozitivnu vezu je moguce
protumacditi ¢injenicom da masno tkivo pri termickoj
obradi daje odgovarajuéu so¢nost ¢evapima. Pored
toga, temperiranjem masnog tkiva nastaju specific-
ni aromatski spojevi koji formiraju poseban miris i
aromu Cevapa. Veze izmedu senzorne ocjene i sadr-
Zaja vode te NaCl-a su bile negativne, a po intenzi-
tetu suslabeisrednje. Povecanjem sadrZaja NaCl-a
dolazi i do rasta sposobnosti vezivanja vode mesa,
Sto uzrokuje losija senzorna svojstva (¢evapi su slani-
jiivodnjikavi).

LaKljucei

Na osnovu provedenih istraZivanja na Sara-
jevskim ¢evapima, namece se generalni zakljucak
da postoji velika heterogenost kod svih ispitivanih
parametara. Razlike su utvrdene kod svih fizikalnih
svojstava, a posebno kod duZine ¢evapa. Takoder,
ustanovljene su znacajne razlike i u kemijskoj kvali-
teti, pri Cemu je potrebno posebno istaknuti sadrzaj
masti koji je najviSe varirao. Ustanovljene znacajne



razlike fizikalno-kemijskih parametara su utjecale
i na razlike u senzornoj kvaliteti Sarajevskih ¢eva-
pa. Najbolje senzorne ocjene dobio je uzorak SC2.
Cevapi iz spomenute ¢evabdZinice u prosjeku su
imali masu od 18,72 g, duzinu 62,35 mm i dijametar
19,29 mm. Sadrzavali su 59,01 % vode, masti 13,41
%, proteina 21,90 %, pepela 3,61 % i NaCl-a 2,34 %.
Na bazi prethodno navedenog, jasno je da buduce
aktivnosti treba usmjeriti u pokusaj da se ustanove
tehnoloski normativi Sarajevskih ¢evapa. Time bi
se u velikoj mjeri standardizirala tehnologija proi-
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Qualitative analysis of Sarajevo kebabs in order to obtain marks

of a guaranteed traditional specialty at the national level
Abstract

Sarajevo kebabs are a traditional specialty of the national cuisine of Bosnia and Herzegovina. Ac-
cording to the current Regulations, they belong to the group of meat products made from shredded sha-
ped meat. Some sources claim that the production and sale of kebabs in Sarajevo (Stari Grad Bascarsija)
has been present for centuries. There are no written traces, although it is quite realistic to assume that
kebabs were brought to our area by the Ottomans during their conquests. Even though the Banja Luka
and Travnik cevapi are also famous in Bosnia and Herzegovina today, the Sarajevo ones have the greatest
reputation and tradition. They are part of Sarajevo's identity and culture. Films have also been made abo-
ut Sarajevo kebabs. They are an unavoidable tourist offer of the City of Sarajevo for many tourists from
all over the world. It has long been a well-known maxim among tourists that if you haven't tried keba-
bs from Bascarsija, you haven't even been to Sarajevo. Although Sarajevo kebabs are known all over the
world, they are even ranked in the top 10 best dishes in the world, they are still not protected at the nati-
onal level. The goal of this research is to establish certain qualitative parameters of Sarajevo kebabs, whi-
ch will be used in the product protection process. According to current regulations, it is possible to prote-
ct Sarajevo kebabs with the mark of guaranteed traditional specialty. In the paper, research was carried
out on the physical, sensory and chemical characteristics of Sarajevo kebabs. On the basis of the condu-
cted research, statistically significant (p<0,05) differences were found in all examined parameters. Parti-
cularly significant differences were found when determining the physical parameters. The length of keba-
bs was in the interval from 51,92 to 63,92 mm. Sensory quality also had considerable variation. Regarding
the chemical parameters of the quality of Sarajevo kebabs, the most significant fluctuations were found
in the fat content. This parameter varied from 13.44 % to 24.65 %. Statistical analysis established certa-
in correlative relationships, especially in the relationships of sensory assessment with physico-chemical
quality parameters. Based on the conducted research, there is a need to standardize the production te-
chnology, in order to start the process of protecting this traditional meat product.

Key words: Sarajevo kebabs, national specialty, quality, traditional specialty

Qualitative Analyse von " Sarajevski cevapi * im Hinblick auf die Erlangung des Giitesiegels

fiir eine garantiert traditionelle Spezialitét auf nationaler Ebene
Lusammenfassung

Sarajevski ¢evapi (Hackfleischrollchen aus Sarajevo) sind eine traditionelle Spezialitat der natio-
nalen Kiiche von Bosnien und Herzegowina. Nach den geltenden Verordnungen gehdren sie zur Gruppe
der Fleischerzeugnisse, die aus zerkleinertem Formfleisch hergestellt werden. Einige Quellen behaupten,
dass die Herstellung und der Verkauf der Cevapi in Sarajevo (Altstadt Bas¢arsija) schon seit Jahrhunder-
ten besteht. Es gibt keine schriftlichen Spuren, obwohl es durchaus realistisch ist anzunehmen, dass Ce-
vapi von den Osmanen wihrend ihrer Eroberungen in unser Gebiet gebracht wurden. Obwohl die Cevapi
aus Banja Luka und Travnik in Bosnien und Herzegowina auch beriihmt sind, haben die Cevapi aus Sara-
jevo den groften Ruf und die groRte Tradition. Sie sind Teil der Identitat und Kultur von Sarajevo. Uber
die Cevapivon Sarajevo sind auch Filme gedreht worden. Sie sind ein unverzichtbares touristisches Ange-
bot der Stadt Sarajevo fur viele Touristen aus aller Welt. Unter Touristen ist es seit langem eine bekannte
Maxime, dass man nicht in Sarajevo war, wenn man die Cevapi aus Ba3¢arsija nicht probiert hat. Obwohl
die Cevapi aus Sarajevo in der ganzen Welt bekannt sind und sogar zu den 10 besten Gerichten der Welt
zahlen, sind sie auf nationaler Ebene noch immer nicht geschiitzt. Ziel dieser Untersuchung ist es, be-
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stimmte qualitative Parameter fiir Cevapi aus Sarajevo zu ermitteln, die fiir den Produktschutz heran-
gezogen werden koénnen. Nach den geltenden Vorschriften ist es moglich, Cevapi aus Sarajevo mit dem
Zeichen der garantierten traditionellen Spezialitat zu schitzen. In dieser Arbeit wurden die physikalisc-
hen, sensorischen und chemischen Eigenschaften der Cevapi aus Sarajevo untersucht. Auf der Grundlage
der durchgefiihrten Untersuchungen wurden statistisch signifikante (p<0,05) Unterschiede in allen unter-
suchten Parametern festgestellt. Besonders signifikante Unterschiede wurden bei der Bestimmung der
physikalischen Parameter festgestellt. Die Linge der Cevapi lag in einem Intervall von 51,92 bis 63,92 mm.
Auch die sensorische Qualitat wies erhebliche Unterschiede auf. Bei den chemischen Parametern der Qu-
alitit der Cevapi aus Sarajevo wurden die groRten Schwankungen beim Fettgehalt festgestellt. Dieser Pa-
rameter schwankte zwischen 13,44 % und 24,65 %. Die statistische Analyse ergab bestimmte korrelati-
ve Beziehungen, insbesondere zwischen der sensorischen Bewertung und den physikalisch-chemischen
Qualitatsparametern. Auf der Grundlage der durchgefiihrten Untersuchungen besteht die Notwendigke-
it, die Produktionstechnologie zu standardisieren, um den Prozess des Schutzes dieses traditionellen Fle-
ischprodukts einzuleiten.

Schliisselworter: Cevapi aus Sarajevo, nationale Spezialitit, Qualitit, traditionelle Spezialitat

Andlisis cualitativo de los "Kebahs de Sarajevo™ para |a obtencidn de marcas de especialidad

tradicional garantizada a nivel nacional
Resumen

Los kebabs de Sarajevo son una especialidad tradicional de la cocina nacional de Bosnia y Herze-
govina. Segun la normativa vigente, pertenecen al grupo de los productos carnicos elaborados a partir
de carne desmenuzada. Algunas fuentes afirman que la produccion y venta de kebabs en Sarajevo (Sta-
ri Grad Bascarsija) ha estado presente durante siglos. No hay huellas escritas, aunque es bastante reali-
sta suponer que los kebabs fueron traidos a nuestra zona por los otomanos durante sus conquistas. Au-
nque los cevapi de Banja Luka y Travnik también son famosos en Bosnia y Herzegovina hoy en dia, los de
Sarajevo tienen la mayor reputacion y tradicion. Son parte de la identidad y la cultura de Sarajevo. Tam-
bién se han hecho peliculas sobre los kebabs de Sarajevo. Son una oferta turistica ineludible de la Ciudad
de Sarajevo para muchos turistas de todo el mundo. Durante mucho tiempo ha sido una maxima cono-
cida entre los turistas que si no ha probado los kebabs de Bascarsija, ni siquiera ha estado en Sarajevo.
Aunque los kebabs de Sarajevo son conocidos en todo el mundo, incluso estan clasificados entre los 10
mejores platos del mundo, todavia no estan protegidos a nivel nacional. El objetivo de esta investigacion
es establecer ciertos pardmetros cualitativos de los kebabs de Sarajevo, que seran utilizados en el pro-
ceso de proteccion del producto. Segln la normativa vigente, es posible proteger los kebabs de Saraje-
vo con la etiqueta de especialidad tradicional garantizada. En el documento, se llev a cabo una investi-
gacion sobre las caracteristicas fisicas, sensoriales y quimicas de los kebabs de Sarajevo. Sobre la base
de la investigacion realizada, se encontraron diferencias estadisticamente significativas (p<0,05) en to-
dos los parametros probados. Se encontraron diferencias particularmente significativas al determinar los
parametros fisicos. La longitud de los kebabs oscil6 entre 51,92 y 63,92 mm. La calidad sensorial también
tuvo una variacion significativa. En cuanto a los parametros quimicos de la calidad de los kebabs de Sara-
jevo, las oscilaciones mas significativas se encontraron en el contenido de grasa. Este parametro vario de
13,44 % a 24,65 %. El analisis estadistico establecio ciertas relaciones correlativas, especialmente en las
relaciones de evaluacion sensorial con parametros de calidad fisicoquimicos. Sobre la base de la investi-
gacion realizada, existe la necesidad de estandarizar la tecnologia de produccion, a fin de iniciar el proce-
so de proteccidn de este producto carnico tradicional.

Palabras claves: kebabs de Sarajevo, especialidad nacional, calidad, especialidad tradicional
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Analisi qualitativa dei “Gevapi di Sarajevo™ al fine di ottenere

[ marchio di specialita tradizionale garantita a livello nazionale
Riassunto

| cevapi di Sarajevo sono una specialita tradizionale della cucina nazionale della Bosnia ed Erze-
govina. Secondo la normativa vigente, essi appartengono al gruppo dei prodotti a base di carne fatti con
carne macinata appositamente modellata. Alcune fonti affermano che la produzione e la vendita dei ce-
vapi a Sarajevo (centro storico - Stari Grad Bascarsija) sia presente da secoli. Non ci sono testimonianze
scritte, anche se e abbastanza realistico supporre che i cevapi siano stati portati a queste latitudini dagli
Ottomani durante le loro conquiste. Nonostante la fama raggiunta in Bosnia ed Erzegovina anche dai ce-
vapi di Banja Luka e Travnik, quelli di Sarajevo continuano a distinguersi sia per maggior reputazione, sia
per piu lunga tradizione. Tanta ¢ la loro importanza per l'identita e la cultura cittadina, che sui cevapi di
Sarajevo sono stati persino girati alcuni film. | cevapi sono una componente immancabile dell’offerta che
la citta di Sarajevo propone ai turisti provenienti da tutto il mondo. Tra i quali circola da tempo una mas-
sima secondo cui non si puo dire di essere stati a Sarajevo se non si sono provati i cevapi del quartiere di
Bascarsija. Nonostante siano famosi dappertutto (e persino annoverati nella Top 10 delle migliori specia-
lita gastronomiche del mondo), i ¢evapi di Sarajevo non hanno ancora ricevuto un’adeguata tutela nor-
mativa a livello nazionale. Lobiettivo di questa ricerca e stabilire alcuni parametri qualitativi dei cevapi di
Sarajevo, che saranno utilizzati nel processo di tutela del prodotto. Secondo la normativa vigente, € po-
ssibile tutelare i cevapi di Sarajevo con il marchio di specialita tradizionale garantita. A questo proposito,
@ stata condotta una ricerca sulle loro caratteristiche fisiche, sensoriali e chimiche. Sulla base dei risulta-
ti ottenuti, sono state riscontrate differenze statisticamente significative (p<0,05) in tutti i parametri te-
stati. In particolare, sono state riscontrate differenze significative nella determinazione dei parametri fisi-
ci. In termini di loro lunghezza, ad esempio, le misurazioni hanno evidenziato una lunghezza variabile da
51,92 a 63,92 mm. Anche la qualita sensoriale ha presentato variazioni significative. Per quanto riguardai
parametri chimici della qualita dei ¢evapi di Sarajevo, le oscillazioni piu significative sono state riscontra-
te riguardo al contenuto di grassi (dal 13,44 % al 24,65 %). L'analisi statistica ha evidenziato alcune corre-
lazioni, specialmente nei rapporti tra valutazione sensoriale e parametri di qualita fisico-chimici. Sulla
base della ricerca condotta, emerge la necessita di standardizzare la tecnologia di produzione, al fine di
avviare il processo di tutela di questo tradizionale prodotto a base di carne.

Parole chiave: cevapi di Sarajevo, specialita nazionale, qualita, specialita tradizionale
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