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Sazetak

Cilj istrazivanja bio je ispitati uticaj tehnologije proizvodnje na senzorni kvalitet “Visockog sudzuka”. Pored navedenog, cilj istrazivanja bio je
ispitati razlike u senzornom kvalitetu “Visockog sudzuka” izmedu razlicitih proizvodaca unutar obje tehnologije proizvodnje. IstrazZivanjem je
utvrdeno da postoje statisticki znacajne razlike u vrijednostima ispitivanih senzornih karakteristika uzoraka ,, Visockog sudzuka* izmedu uzoraka
iz tradicionalne i industrijske proizvodnje. Takoder, utvrdene su i razlike unutar grupe uzoraka iz iste proizvodnje izmedu razlicitih proizvodaca
koje su bile statisticki znacajne. Istrazivanjem je zabiljezeno ocuvanje senzornog kvaliteta proizvoda koristenjem tradicionalne proizvodnje, kao i
manje oscilacije u kvalitetu izmedu proizvoda proizvedenih na isti nacin (tradicionalno). Najbolje ocijenjeni uzorci bili su VST 4 iz tradicionalne
proizvodnje, dok je najbolje ocijenjeni uzorak iz industrijske proizvodnje bio VSI 1. Okus uzoraka iz tradicionalne proizvodnje bio je bolje ocijenjen
u odnosu na uzorke iz industrijske proizvodnje, gdje je najbolji okus imao uzorak VST 4. Najlosije ocijenjeni uzorci po svim senzornim svojstvima
bili su uzorak VSI 3 koji se izdvojio iz grupe industrijskih proizvoda i uzorak VST 1 iz grupe tradicionalnih proizvoda.

Kljucne rijeci: kvalitet, tehnologija proizvodnje, senzorna svojstva, tradicionalni proizvod, “Visocki sudzZuk”.

Abstract

The aim of the research was to examine the impact of production technology on the sensory quality of "Visocki sudzuk". In addition to the above,
the aim of the research was to examine the differences in the sensory quality of "Visocki sudzuk" between different producers within both production
technologies. The research established that there are statistically significant differences in the values of the examined sensory characteristics of
samples of "Visocki sudzuk" between samples from traditional and industrial production. Also, statistically significant differences were found within
the group of samples from the same production between different manufacturers. The research recorded the preservation of product quality using
traditional production, as well as smaller oscillations in quality between products produced in the same way (traditionally). The best-rated samples
were VST 4 from traditional production, while the best-rated sample from industrial production was VSI 1. The taste of samples from traditional
production was rated better than samples from industrial production, where sample VST 4 stood out. The worst rated samples in terms of all sensory
properties were sample VSI 3, which stood out from the group of industrial products, and sample VST 1 from the group of traditional products.
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Uvod

“Visocki sudzuk” je fermentirani proizvod koji spada u skupinu
suhih trajnih kobasica. Predstavlja tradicionalni proizvod sa podrucja
op¢ine Visoko, a proizvodnja ,,Visockog sudzuka“ na navedenom
podrucju seze stolje¢ima unazad. Prema Pravilniku o usitnjenom mesu,
poluproizvodima i proizvodima od mesa (Sluzbeni glasnik BiH br. 82/13)
sudzuk predstavlja proizvod koji se proizvodi od usitnjenog govedeg
mesa, masnog tkiva goveda, kuhinjske soli ili zamjene za kuhinjsku
so, Secera, aditiva, zaCina ili ekstrakata zaCina 1 starter kultura. Prema
navedenom Pravilniku sudzuk treba da ispuni sljedece zahtjeve u pogledu
senzornih svojstava: a) da povrsina gotovog proizvoda nije deformirana i
da omotac dobro prilijeze uz nadjev; b) da nadjev na presjeku ima izgled
mozaika sastavljenog od priblizno ujednacenih komadi¢a misi¢nog
tkiva crvene boje i ¢vrstog masnog tkiva bjelicaste boje; ¢) da su sastojci
nadjeva ravnomjerno rasporedeni i medusobno ¢vrsto povezani; d) da
na presjeku kobasica nema Supljina i pukotina; e) da imaju stabilnu
boju i prijatnu aromu zrelog proizvoda; f) da se mogu lako narezivati.
U tradicionalnoj proizvodnji ,,Viso¢kog sudzuka“ koristi se isklju¢ivo
govede meso prve i druge kategorije koje prije dimljenja prolazi kroz fazu
pripreme i usitnjavanja mesa uz dodatak soli. Homogenizovana smjesa
se puni u prirodna goveda crijeva, prethodno ocis¢ena i pripremljena za
upotrebu. Nakon ,,0od oka®, tj. iskustvene procjene crijevo se presijeca i
krajevi crijeva se vezu pomocu $page, tako da se dobije oblik potkovice
(Operta i sur. 2008.). Naredna faza jeste dimljenje na slabijoj vatri kako
bi se postigla ujednacena suhoca unutrasnjosti i spoljasnosti. Dimljenje
je proces konzerviranja hrane na nacin da se zeljena namirnica izlozi
dimu. Dimljenje ,,Viso¢kog sudzuka“ u tradicionalnoj proizvodnji
se vi$i 10 dana uz regulisanje temperature i ostalih faktora prema
procjeni proizvodaca. Dimljenje daje posebnu boju, okus i aromu
hrani, te poboljsava ouvanje zbog svojih dehidrirajué¢ih, baktericidnih
i antioksidativnih svojstava (Skaljac i sur. 2019; Roseiro i sur. 2011;
Pulji¢ i sur. 2019.). Medutim, pored pozitivnog efekta procesa dimljenja
i velikog broja korisnih jedinjenja koja nastaju sagorijevanjem drveta,
stvaraju se i §tetne komponente, medu kojima su i policikli¢ni aromatski
ugljikovodici tj. PAH jedinjenja (Polycyclic Aromatic Hydrocarbons,
PAHs) (Begi¢ i sur. 2023; Begi¢ 2021.). Upravo zbog navedenog,
nekontrolisano dimljenje moze utjecati negativno na senzorni i nutritivni
kvalitet ,,Viso¢kog sudzuka“. U tradicionalnoj proizvodnji proizvodaci
jako malo posvecuju paznju pracenju svih parametara pri dimljenju,
a iako mnogi industrijski proizvodaci koriste tradicionalne recepture
ili provode dimljenje u tradicionalnim pusSnicama, razlike izmedu
ove dvije grupe proizvoda su evidentne. lako je tehnoloski postupak
proizvodnje u domacinstvu i industriji veoma slican, postoje razlike u
odabiru sirovina, omotaca za nadjevanje, dodataka, duzine trajanja i
uslova pod kojim se obavljaju pojedine faze proizvodnje, §to je rezultat
neujednacenog kvaliteta sudzuka na trzistu (Kurcubi¢ i sur. 2016.). Zbog
povecanja potreba trziSta za ovim proizvodom odredeni proizvodaci
Cija je osnova bila tradicionalna proizvodnja, poprimaju industrijski
karakter po obimu proizvodnje. Industrijalizacijom proizvodnje sudzuk
podlijeze odredenim modifikacijama §to se negativho odrazava na
ujednacenost kvaliteta ,,Visockog sudzuka® (Hasandi¢ i sur. 2024.).
Brojna istrazivanja su provedena u cilju ispitivanja senzornog kvaliteta
sudzuka (Tupaji¢ 1991; Gaji¢ 2000; Sinanovi¢ i sur. 2005; Operta i
sur. 2008; Operta 2008; Operta i Smaji¢, 2006; Kozacinski i sur. 2008;
Operta i sur. 2012; Cengié i sur. 2008; Kurc¢ubi¢ i sur. 2016; Ganic i sur.
2018; Jahi¢ i Praci¢, 2018; Mesa 2020; Kaplan 2020; Jahi¢ i Rekanovi¢,
2021; Omanovi¢ 2022.). Rezultati pomenutih istrazivanja, kao i ovo, su
pokazali da postoje varijacije u senzornom kvalitetu sudzuka u zavisnosti
od mnogih ispitivanih faktora, te optimiziranje istih mogu doprinijeti u
standardizaciji proizvodnje kojom bi se minimizirale navedene razlike.

Materijal i metode rada

Materijali

Za potrebe istrazivanja koristeno je deset uzoraka ,,Visockog sudzuka“
iz tradicionalne i intustrijske proizvodnje. Iz obje proizvodnje,
tradicionalne i industrijske, koriSteno je po pet uzoraka ,,VisoCkog
sudzuka“ od razlicitih proizvodaca (slika 1.). Svi uzorci su nabavljeni na
podrucju opéine Visoko.
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Slika 1. Uzorci "Visockog sudzuka"

Senzorna analiza

Senzornu analizu proveo je panel od devet ocjenjivaca. Senzorna svojstva
,Visockog sudzuka” ocjenjivana su hedonskom skalom ili skalom
prihvatljivosti (1-veoma neprihvatljivo, 2-umjereno neprihvatljivo,
3-prihvatljivo, 4-veoma prihvatljivo, 5-izuzetno prihvatljivo).
Ocjenjivane su najvaznije senzorne karakteristike: vanjski izgled, izgled
poprecnog presjeka, boja na vanjskom izgledu, boja na presjeku, miris,
okus, konzistencija, aroma i ukupan utisak. Uzorci su izrezani na slajsove
pomocu profesionalnog rezaca za meso (Meat Slicer AWT FS-190-15A)
i servirani na plasti¢ne tanjire 30 minuta prije pocetka senzorne analize.
Za obavljanje senzorne ocjene obezbjedena je temperatura ambijenta
do 200C i prisustvo dnevne svetlosti. Oko 50 mL vode i 15 g neslanog
kruha dato je ocjenjivac¢ima izmedu uzastopnih ocjenjivanja.

Statisticka analiza

Senzorna ocjena uzoraka ,,Visockog sudzuka“ je obavljena u tri
ponavljanja, a podaci su prikazani kao srednja vrijednost + standardna
devijacija. Utjecaj tehnologije proizvodnje i vrste proizvodaca testiran
je dvofaktorijalnom analizom varijanse (ANOVA-om), te u slucaju
utvrdivanja statisticki signifikantnih razlika koristen je Tukey post-
hoc test (nivo signifikantnosti 0=0,05). Takoder, primjenjena je
multivarijantna analiza podataka - analiza osnovnih komponenti ili PCA
analiza. Osnovne komponente treba da objasne varijabilnost podataka i
vizuelno prikazu povezanosti uzoraka unutar skupa. Drugim rijec¢ima,
PCA analiza treba da prikazuje korelativne veze unutar mjerenih
parametara i na osnovu njih da predstavi prikaz raspodjele modaliteta
svakog od ispitivanih uzoraka. Statisticke analize su obavljene
koriStenjem programa Past 3.15 (Hammer i sur. 2001.).

Rezultati i diskusija

Rezultati ispitivanja senzornog kvaliteta uzoraka ,,Viso¢kog sudzuka“ iz
tradicionalne i industrijske proizvodnje prikazani su u tabeli 1.

Dvofaktorijalnom analizom varijanse utvrden je statisticki znacajan
uticaj oglednih faktora tehnologija proizvodnje i vrsta proizvodaca,
te interakcije faktora na vrijednosti senzornih parametara uzoraka
“Visockog sudzuka” (p<0,05). Uzorci “Viso¢kog sudzuka” iz
tradicionalne proizvodnje (osim VST 1) su bolje senzorno ocijenjeni u
odnosu na uzorke iz industrijske proizvodnje, te su imali vece vrijednosti
ocjene svih ispitivanih senzornih svojstava. Vanjski izgled ispitvanih
uzoraka prema opisnim ocjenama bio je prihvatljiv do veoma prihvatljiv,
a najbolje su ocijenjeni uzorci VST 4 iz tradicionalne proizvodnje
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Tabela 1. Rezultati senzorne analize uzoraka “Visockog sudzuka” iz tradicionalne i industrijske proizvodnje

Table 1. The results of the sensory evaluation of samples of “Visocki sudzuk” from traditional and industrial production

A

Industrijska proizvodnja

Senzorna svojstva

Industrial production

Sensory characteristic VSI1 VSI2 VSI2 VSI4 VSIS
Vanjski izgled 43345050 344402053 311482033 344485033 42242044
External appearance
Izgled presjeka
Cfm fectiinal 4334050  2,67A=0,50  2,224b:044 3338050  3,2240,44
appearance
Boja na vanjskom izgledun - ) - _
Color on the external 4224044 333482050 26742050  3224e=D 44 3 674820 50
appearance
Boja na presjeku 3,6742:0,50  2,804B=033  2444h=( 53 32048b.0 44 3 224%10 44
Color at the intersection
Miris 3,78450,44 244482053 256482053 22248044 256482053
Smell
Okus 3,5642:053 267482050 244485053 2224Bs044  22240:044
Taste
Konzistencija 3,7842:0.44  2,784R:0 44 23348050 2,224b:0.44  2,7840:044
Consistency
Aroma 3,4442:0,53  2,78A0s0 44 2,6740:0,50  2,224b044  2,224B:0 44
Aroma
Ukupni utisak 42242044 27842044 2274Bs044 2114B2033 233482050
The overall impression

Tradicionalna proizvoednja
Senzorna 5"-'“‘]5“'3_ . Traditional production
Semsory characteristic VST 1 VST 2 VST 3 VST 4 VST 5
Vanjski izgled 32282044 2.67B£0,50  433F%£0,50  4.44Bb=053  4224B=044
External appearance
Izgled presjeka E o . _
Cross-sectional 32282044  367B:050  3.78Ba:044  3.80B2:033 378422044
appearance
Boja na vanjskom izgledn
C.}L, on th;: mm'ﬁ 3.11B2£033  31142:033 478850 44 48088033 422420 44
appearance
Boja na presjeku 27882044 311422033 37880044 389882033 42288044
Color at the intersection
Miris 3,6742:0,50 33382050  3.44B2053 4228044 3.67B20.50
Smell
Olkus 2.44B2:0 53 333482050 35685053 4.67B=0.50  3,568%0,53
Taste
Konzistencija 3,2A:044 26740050 3,56B%s053  4,20Bhe044 40080050
Consistency
Aroma 3224044 3334050 40082050 43388050 33652033
Aroma
Ukupni utisak 2,67B20.50 3568053  3,78Buz0 44  4.78Be044 3 56B0s0 53
The overall impression

VSI 1-VS15i VST 1-VST 5 Razliciti proizvodaci “Visockog sudzuka”; a-c Razlicita mala slova u kolonama oznacavaju statisticki znacajne razlike
izmedu uzoraka ,, Visockog sudzuka ** razlicitih proizvodaca; A-B Razlicita velika slova u redovima ukazuju na statisticki znacajne razlike izmedu
uzoraka ,, Visockog sudzuka * proizvedenih u industrijskim i tradicionalnim uslovima.

VSI 1-VSI 5 and VST 1-VST 5 Different producers of “Visocki sudzuk”; a-e Different lowercase letters in the columns indicate statistically
significant differences between samples of “Visocki sudzuk” produced by different producer; A-B Different capital letters in the rows indicate
statistically significant differences between the samples of “Visocki sudzuk” produced in industrial and traditional conditions.
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(4,44) 1 VSI 1 iz industrijske proizvodnje (4,33). Kod uzorka VST 5 iz
tradicionalne proizvodnje zabiljezena je izrazita masnoca na povrsini
proizvoda. Nadjev na presjeku kod ispitivanih uzoraka imao je izgled
mozaika sa prilicno ujednacenim komadi¢ima miSi¢nog i masnog tkiva
uz odredene varijacije u zavisnosti od uzorka. Nadjev kod uzorka VSI 5
iz industrijske proizvodnje na presjeku je imao izgled vrlo usitnjene mase
$to ne daje izgled mozaika kao kod ostalih uzoraka. Kod uzorka VSI 1 iz
industrijske proizvodnje na presjeku zabiljeZeno je prisustvo komadica
bibera. Uzorci iz tradicionalne proizvodnje su generalno imali bolji
izgled presjeka u odnosu na uzorke iz industrijske proizvodnje. Boja na
vanjskom izgledu uzoraka bila je crvena do smeda. Uzorci iz indstrijske
proizvodnje su imali viSe crvenu boju, sa vrlo izrazenom crvenom bojom
kod uzorka VSI 5 a uzoreci iz tradicionalne proizvodnje vise smedu boju.
Najbolje ocjenjena boja na vanjskom izgledu bila je kod uzorka VST 4
iz tradicionalne proizvodnje (4,89). Boja miSi¢nog tkiva na presjeku bila
je crvene boje a boja masnog tkiva bjelicaste boje. Prilikom senzorne
ocjene ispitivanih uzoraka konstatovana je neravnomjerna boja kod
uzorka VST 2 iz tradicionalne proizvodnje gdje boja bila smeda prema
krajevima a izrazito crvena u unutrasnjem dijelu. Uzorci iz industrijske
proizvodnje (osim VSI 1) imali su umjereno neprihvatljiv miris dok su
uzorci iz tradicionalne proizvodnje imali prihvatljiv do veoma prihvatljiv
miris sa izraZenijim mirisom na dim. Okus ispitivanih uzoraka je bio
bolje ocijenjen kod uzoraka iz tradicionalne proizvodnje a najbolje
ocijenjen bio je uzorak VST 4 iz pomenute proizvodnje (4,67). Uzorak
VST 3 iz tradicionalne proizvodnje bio je previSe zacinjen i najslaniji
u odnosu na ostale ispitivane uzorke. Uzorci “Visockog sudzuka” iz
industrijske proizvodnje su bili tvrdi, manje so¢niji odnosno vise suhi i
vise zilaviji §to je rezultiralo manjim vrijednostima ocjene konzistencije
u odnosu na uzorke iz tradicionalne proizvodnje koji su bili meke
konzistencije, umjereno socni i nisu bili zilavi. IzraZeniju aromu imali
su uzorci iz tradicionalne proizvodnje. Uzorak VST 2 iz tradicionalne
proizvodnje imao je izrazeniju aromu bijelog luka. Ocjenjivaci su
konstatovali da je najizraZeniju i najprihvatljiviju aromu imao uzorak
VST 4 iz tradicionalne proizvodnje (4,33). Vrijednosti ukupnog dojma
kretale su se od 2,11 (VSI 4 industrijska proizvodnja) do 4,78 (VST 4
tradicionalna proizvodnja). Uzorci iz tradicionalne proizvodnje su bili

Najbolje ocijenjeni uzorci bili su VST 4 iz tradicionalne proizvodnje

(4,78) 1 VSI 1 iz industrijske proizvodnje (4,22). Kao §to je i prikazano
na grafikonu 1. najbolje ocijenjena senzorna svojstva kod uzorka VSI 1
iz industrijske proizvodnje bila su vanjski izgled i izgled presjeka (4,33),
a iz tradicionalne proizvodnje za uzorak VST 4 bila je boja na vanjskom
izgledu (4,89).

Ispitivanjem senzornog kvaliteta uzoraka “Visockog sudzuka” iz
tradicionalne proizvodnje bavili su se Mesa (2020.), Kaplan (2020.) i
Gani¢ 1 sur. (2018.). Rezultati senzorne ocjene utvrdeni u ovom
istrazivanju u skladu su sa rezultatima koje navode Mesa (2020.) i
Kaplan (2020.) u svojim istrazivanjima. Kroz senzornu analizu
“Visockog sudzuka” Mesa (2020.) zabiljezio je ocjenu vanjskog izgleda
uiznosu 78,33 % od maksimalne ocjene, a za izgled presjeka 75,70 % od
maksimalne ocjene. Sli¢ne rezultate ocjena za vanjski izgled navodi
Kaplan (2020.) (76,33 %). Vece vrijednosti svih senzornih svojstava za
uzorke “Visockog sudzuka” navode Ganic i sur. (2018.) koji su zabiljezili
vrhunski kvalitet ispitivanih uzoraka i visoke vrijednosti ocjene vanjskog
izgleda i izgleda presjeka. NeSto drugacije vrijednosti ocjene boje
“Visockog sudzuka” biljezi Mesa (2020.) ( 2,42 od maksimalne ocjene
3), u odnosu na rezultate ovog rada gdje je prosjecna ocjena boje sudzuka
iz industrijske proizvodnje bila 3,42 (max. 5), a iz tradicionalne 4,02
(max. 5). Kaplan (2020.) takoder biljezi rezultate slicne prethodno
navedenom istrazivanju, dok su Gani¢ i sur. (2018.) utvrdili nesto vece
vrijednosti (prema svojoj bodovnoj skali 2,83 od maksimalne ocjene 3).
Najlosije ocijenjeni uzorci po svim senzornim svojstvima bili su uzorak
VSI 3 (sa prosjecnom ocjenom 2,51) iz industrijske proizvodnje, i uzorak
VST 1 iz tradicionalne proizvodnje (sa prosje¢nom ocjenom 3,06).
Najlosije ocijenjena senzorna svojstva kod uzorka VSI 3 bili su izgled
presjeka i ukupni utisak (2,22), dok je kod uzorka VST 1 najlosije
ocijenjen okus sa prosje¢nom ocjenom 2,44. U istrazivanju senzornih
svojstava “Visockog sudzuka” Kaplan (2020.) navodi sli¢ne vrijednosti
ocjena za izgled presjeka, Mesa (2020.) navodi nesto viSe vrijednosti
ispitivanog parametra, dok u istrazivanju Gani¢ i sur. (2018.) navode
jako visoke vrijednosti ispitivanih parametra i odlican izgled presjeka
,»Visockog sudzuka®. Okus uzoraka “Visockog sudzuka” je sa svojom
ocjenom priblizan ocijenjenom parametru okusa u istrazivanju Kaplan
(2020.) uz velike oscijalcije izmedu promatranih uzoraka, dok je u
istrazivanju Mesa (2020.) zabiljezio neSto vece vrijednosti. Gani¢ i sur.

Vanjski izgled
5.00

Ukupni dojam 4.00

Aroma

Tekstura

Okus

Izgled presjeka

Miris

Boja na vanjskom

izgledu =@ Industrijska

==@=—Tradicionalna

Boja na presjeku

Grafikon 1. Graficki prikaz senzorne ocjene uzoraka “Visockog sudzuka” iz tradicionalne i industrijske proizvodnje

Figure 1. Graphic representation of the sensory evaluation of "Visocki sudzuk” samples from traditional and industrial production
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(2018.) kroz istrazivanje na ,,Visockom sudzuku® dobili su prosjecnu
ocjenu, prema svojoj bodovnoj skali, prihvatljivosti boje ,,Visockog
sudzuka“ 2,79, $to je 93 % od maksimalne ocjene. To pokazuje izvrsnost
promatranih uzoraka, a navedeni parametar je znac¢ajno bolje ocijenjen u
odnosu na parametre okusa uzoraka “Visockog sudzuka” u ovom radu.
Do danas proveden je veliki broj istrazivanja u cilju ispitivanja senzornog
kvaliteta sudzuka, te utjecaj razliCitih faktora na senzorni kvalitet
proizvoda kao §to su: odabir sirovine, odabir pomocnih sirovina,
tehnologki proces itd. Cengi¢ i sur. (2008.) su kroz analizu razli¢itih vrsta
kobasica prikazali utjecaj sastava i tehnoloskog postupka na senzorni
kvalitet sudzuka. U svom istrazivanju autori navode da je najlosije
ocijenjeno senzorno svojstvo bosanskog sudzuka bilo okus, a najbolje
ocijenjena bila su boja i konzistencija. Prema drugoj metodi senzorne
analize, “metodi B”, kojom se ocjenjuje izrazenost osobina od ocjene
“veoma nepozeljan” do “veoma pozeljan”, zabiljezeno je da su sve
senzorne osobine bosanskog sudzuka ocijenjene sa “nije ni nepozeljno ni
pozeljno”. Najvise izrazena osobina bila je slanost. Vise podataka o
kvalitetu bosanskog sudzuka predstavili su u svojim istrazivanjima
Operta (2008.), Operta i sur. (2008.), Operta i sur. (2012.), Operta i sur.
(2012a.), Cengié i Smaji¢ (2012.), Jahi¢ i Praci¢ (2018.), te Jahi¢ i
Rekanovi¢ (2021.). U istrazivanju Operta (2008.) okus tradicionalno
proizvedenog bosanskog sudzuka bio je najslabije ocijenjen, dok je boja
ispitivanih uzoraka bila najbolje ocijenjena senzorna karakteristika.
Operta i sur. (2008.) navode da su analizirani uzorci bosanskog sudzuka
imali izrazen miris, $to potvrduje visoka srednja vijednost ocjene ovog
parametra. Slanost, koja je ocjenjivana “metodom B”, bila je najlosija
analizirana senzorna karakteristika. Operta i sur. (2012.) proveli su
istrazivanje utjecaja sirovine na senzorni kvalitet bosanskog sudzuka
proizvedenog u kontrolisanim uslovima. U pomenutom istrazivanju,
svaki od uzoraka je imao karakteristican omjer sirovina i posebnu
recepturu. Senzorni parametri su se ocjenjivali prema intenzitetu na skali
od 0 do 10 gdje je boja mesa kod svih uzoraka bila medu najbolje
ocijenjenim parametrima, a uzeglost i kiselost (kao negativni senzorni
parametri) dobili su najnize ocjene, $to govori o ispravnosti i dobrom
kvalitetu posmatranih uzoraka. Ispitivanjem senzornog kvaliteta
proizvoda u zavisnosti od sastava sirovina sudzuka proveli su Operta i

sur. (2012.a), koji su wvrSili istrazivanje na bosanskom sudzuku
proizvedenom u kontrolisanim uslovima od zamrznutog i svjezeg
govedeg mesa. Senzorna ocjena je podrazumijevala ocjenu intenziteta
razli¢itih parametara. Autori su utvrdili da su obje vrste proizvoda imale
slicne senzorne karakteristike. Oba tipa bosanskog sudzuka su imala
optimalnu slanost. Senzornom ocjenom ispitivan je intenzitet arome
(aroma bijelog luka, aroma dima, aroma bibera itd.). Aroma dima kod
sudzuka A tipa (sirovina-svjeze meso) bila je slabo izrazena, a kod
sudzuka B tipa (sirovina-zamrznuto meso) skoro i neprimijetna. Aroma
bijelog luka bila je vise primijetna kod bosanskog sudzuka A tipa. U
istrazivanju Jahi¢ i Praci¢ (2018.) bolje ocijenjena senzorna svojstva su
bila kod bosanskog sudzuka proizvedenog od govedeg mesa, masnog
tkiva i za€ina, u odnosu na sudzuk proizveden od smjese govedeg mesa,
ovéijeg mesa, masnog tkiva i zacina. Vise vrijednosti ocjene parametra
arome bijelog luka zabiljezen je kod bosanskog sudzuka od govedeg
mesa. U istrazivanju Jahi¢ i Rekanovi¢ (2021.) od svih analiziranih
uzoraka bosanskog sudzuka najbolje ocijenjene parametre mirisa, arome
i okusa imao je uzorak Al iz tradicionalne proizvodnje. Najbolje
ocijenjeni vanjski izgled bio je kod uzorka iz industrijske proizvodnje
(A4). Uzorci iz industrijske proizvodnje u ovom istrazivanju su se istakli
po visokoj ocjeni parametara konzistencije i ukupnog utiska (B1 i B2).
Utjecaj tehnoloskog procesa na senzorni kvalitet sudzuka kao trajnog
fermentiranog proizvoda ispitivali su Kuréubi¢ i sur. (2016.) u svom
istrazivanju. Statisticki znacCajna razlika utvrdena je u vrijednostima
ocjene senzornih karakteristika izmedu sudzuka iz tradicionalne i
industrijske proizvodnje. Autori navode vece vrijednosti ocjene za opsti
utisak, boju po povrsini i spoljasnji izgled uzoraka iz tradicionalne
proizvodnje, dok su uzorci iz industrijske proizvodnje imali bolje
ocijenjenu konzistenciju. Priblizne vrijednosti, te sliCne oscilacije
vrijednosti parametara, u usporedbi sa uzorcima “Visockog sudzuka” u
ovom radu zabiljezene su kod ocjene boje na povrsini u prosjenom
iznosu od 4,02 (max. 5) za uzorke iz tradicionalne proizvodnje, odnosno
3,42 (max. 5) za uzorke iz industrijske proizvodnje. Kuréubi¢ i sur.
(2016.) za ovu senzornu karakteristiku kod tradicionalno proizvedenog
sudzuka navode vrijednosti ocjene 4,75 (max. 5), a kod industrijski
proizvedenog sudzuka vrijednost ocjene boje na povrsini iznosila je 4,0
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Grafikon 2. Analiza glavnih komponenti senzornih svojstava uzoraka "Visockog sudzuka" iz tradicionalne i industrijske proizvodnje

Figure 2. Analysis of the main components of the sensory properties of "Visocki sudzuk" samples from traditional and industrial production
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(max. 5). Omanovi¢ (2022) u svom radu navodi razlike u senzornim
karakteristikama izmedu uzoraka sudzuka iz industrijske proizvodnje, te
biljezi visoke vrijednosti parametara okusa. Analiza glavnih komponenti
senzornih parametara uzoraka ,,Visockog sudzuka“ provedena je na
osnovu korelacijske matrice u koju je bilo uklju¢eno devet parametara za
dvije skupina uzoraka ,,Visockog sudzuka“ i to iz tradicionalne i
industrijske proizvodnje. Za analizu glavnih komponenti kao varijable
koristene su vrijednosti ocjene vanjskog izgleda, izgleda presjeka, boje
na vanjskom izgledu, boje na presjeku, mirisa, okusa, teksture, arome i
ukupne prihvatljivosti. Prve dvije komponente koje su rezultat ispitivanja
senzornih karakteristika uzoraka ,,Visockog sudzuka“ iz tradicionalne i
industrijske proizvodnje sadrzavale su 89,63% ukupne varijance, i to
prva 78,16 % i druga 11,47 %. Kumulativna varijanca za cetri glavne
komponente iznosila je 97,36 %. Iz rezultata prikazanih na grafikonu 2.
moze se vidjeti da su okus, aroma, miris i ukupna prihvatljivost bili u
znacajnoj pozitivnoj korelaciji.

Zakljuéak

Ovo istrazivanja imalo je cilj da pruzi infomacije o kvalitetu senzornih
karakteristika uzoraka “Visockog sudzuka” iz tradicionalne i industrijske
proizvodnje, kao i o kvalitetu istog izmedu razli¢itih proizvodaca.
Istrazivanjem se doslo do zakljucka da su znatno bolje senzorne
karakteristike imali uzorci iz tradicionalne proizvodnje u odnosu
na uzorke iz industrijske proizvodnje. Najbolje ocijenjena senzorna
svojstva kod uzoraka iz industrijske proizvodnje bila su vanjski izgled i
izgled presjeka, a iz tradicionalne proizvodnje se kao najbolje ocijenjeni
parametar izdvojila boja na vanjskom izgledu. Najlosije ocijenjeni uzorci
po svim senzornim svojstvima bili su uzorak VSI 3 iz grupe industrijskih
proizvoda, i uzorak VST 1 iz grupe tradicionalnih proizvoda. Najlosije
ocijenjena senzorna svojstva bila su izgled presjeka, ukupni utisak i
okus. PCA analiza potvrdila je prethodno navedene zakljucke ovog
istrazivanja, da su senzorno bolje ocijenjeni bili uzorci iz tradicionalne u

odnosu na uzorke iz industrijske proizvodnje. Najbolje ocijenjen uzorak
bio je VST 4 koji se na plotu pozicionirao najdalje na desnu stranu u
odnosu na sva ispitivana senzorna svojstva. Neujednacenost i nedostatak
standardizacije u proizvodnji unutar skupine tradicionalnih proizvoda
dovodi do velikih zna¢ajnih oscilacija u senzornom kvalitetu. Na osnovu
dobijenih rezultata neophodno je raditi na standardizaciji proizvodnog
procesa Sto bi dovelo do poboljsanja kvaliteta “Visockog sudzuka”, te
ujednacavanja analiziranih parametara.

Sa grafikona 2. se moze takoder uociti da su se uzorci iz industrijske
proizvodnje uglavnom pozicionirali na lijevu stranu plota a uzorci
iz tradicionalne proizvodnje na desnu stranu plota. U odnosu na sva
ispitivana svojstva pozicionirali su se uzorci iz tradicionalne proizvodnje,
kao i uzorak VSI 1 iz industrijske proizvodnje koji su imali bolje
ocijenjena sva senzorna svojstva u odnosu na ostale ispitivane uzorke.
Uzorak VSI 1 pozicinirao se u odnosu na svojstvo izgleda presjeka jer
je imao najvecéu vrijednost ispitivanog parametra u odnosu na ostale
ispitivane uzorke. Uzorak VST 4 se pozicicionirao najdalje na desnu
stranu plota u odnosu na ostala senzorna svojstva (vanjskog izgleda,
boje na vanjskom izgledu, boje na presjeku, mirisa, okusa, teksture,
arome i ukupne prihvatljivosti) koji je imao karakteristicne vrijednosti
ispitivanih parametara.
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