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Sažetak

Duga tradicija uzgoja svinja u Republici Hrvatskoj rezultirala je proizvodnjom ši-
roke lepeze mesnih proizvoda. Među poznatijim mesnim proizvodima su i domaće 
trajne (fermentirane) kobasice od svinjskoga mesa. Trajne kobasice su proizvodi do-
biveni nadijevanjem prirodnih ili umjetnih ovitaka smjesom usitnjenoga mesa masno-
ga tkiva i dodatnih sastojaka, koji se po završetku obrade izlažu djelovanju fermen-
tacije, sušenja i zrenja. Neke od najpoznatijih trajnih kobasica od svinjskoga mesa 
kod nas su kulen, kulenova seka, domaća slavonska kobasica i istarska kobasica. 
Kulen je trajna fermentirana kobasica koja se proizvodi od najkvalitetnijega mesa I. i 
II. kategorije (slavonski kulen  80 % : 20 %; baranjski kulen 70 % : 30 %) i tvrde leđne 
slanine u omjeru mesa i slanine 90 % : 10 %, uz dodatak začina. Nakon toga se smje-
sa nadijeva u slijepo crijevo (intestinum caecum), „šnira“ i izlaže procesima hladnoga 
dimljenja/fermentaciji, zrenju i sušenju. Kulenova seka sličan je proizvod kulenu, ali 
s razlikom u postotku omjera I. i II. kategorije mesa (30 % : 70 %), omjera slanine 
(do maksimalno 30 %), začina i specifičnih tehnoloških parametara. Kulenova seka 
nadijeva se u kular, u takozvano zadnje svinjsko crijevo, i izlaže procesima hladnoga 
dimljenja/fermentaciji, zrenju i sušenju. Domaća slavonska kobasica proizvodi se od 
mesa  I. i II. kategorije (30 % : 70 %), omjera slanine do maksimalno 30 % i začina, a 
usitnjava se na promjer perforacija 6 – 8 mm. Kobasica se nadijeva u tanko svinjsko 
crijevo (intestinum tenue) i izlaže procesima hladnoga dimljenja/fermentaciji, zrenju i 
sušenju. Istarska kobasica proizvodi se od svinjskoga mesa II. kategorije i slanine u 
omjeru 75 % : 25 % i smjese začina (sol, papar i malvazija kuhana s češnjakom), a 
usitnjava se na promjer perforacija 10 – 12 mm. Istarska kobasica nadijeva se u tanko 
svinjsko crijevo (intestinum tenue) i izlaže procesima fermentacije, zrenja i sušenja. Na 
kvalitetu bilo kojega od ovih navedenih proizvoda utječe niz različitih čimbenika: ge-
notip svinja, hranidba svinja, spol svinja,  kastracija, postupak sa svinjama prije klanja 
i postupci pri tehnologiji prerade mesa u kobasice. Cilj je ovoga rada prikazati slože-
nost u proizvodnji trajnih kobasica, od uzgoja svinja i prerade do gotovoga proizvoda.

Ključne riječi: svinjsko meso, domaća kobasica, kvaliteta kobasica
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Uvod

Proizvodnja kobasica u Hrvatskoj ima dugu 
i bogatu tradiciju (Pavičić, 2018.), duboko ukori-
jenjenu u gastronomskoj kulturi pojedinih regija. 
Kobasice su od davnina bile ključan dio prehrane, 
posebno u ruralnim krajevima, u kojima su služile 
kao način očuvanja mesa tijekom zimskih mjeseci. 
Raznolikost hrvatskih kobasica rezultat je geograf-
skih i klimatskih specifičnosti te utjecaja različitih 
kulturnih i povijesnih čimbenika. Kontinentalni di-
jelovi Hrvatske, poput Slavonije i Baranje, poznati 
su po dimljenim i začinjenim kobasicama, dok pri-
obalni krajevi imaju vlastite varijante, s naglaskom 
na mediteranske začine i sušenje na buri. Korištenje 
tradicionalnih recepata i metoda, poput prirodnoga 
sušenja, dimljenja i fermentacije, očuvalo je auten-
tičnost okusa i visoku kvalitetu domaćih kobasica. 
Neke od najpoznatijih trajnih kobasica od svinjsko-
ga mesa u nas su sljedeće: kulen, kulenova seka, 
domaća slavonska kobasica i istarska kobasica.

Kulen je trajna fermentirana kobasica koja 
se proizvodi od najkvalitetnijega mesa I. i II. kate- 
gorije (slavonski kulen  80 % : 20 %; baranjski kulen 
70 % : 30 %) i tvrde leđne slanine u omjeru mesa i 
slanine 90 %  : 10 %, uz dodatak začina. Nakon toga 
se smjesa nadijeva u slijepo crijevo (intestinum cae-
cum), „šnira“ i izlaže procesima hladnoga dimljenja/
fermentaciji, zrenju i sušenju. 

Kulenova seka sličan je proizvod kulenu, ali s 
razlikom u postotku omjera I. i II. kategorije mesa 
(30 % : 70 %), omjera slanine (do maksimalno  
30 %), začina i specifičnih tehnoloških parametara. 
Kulenova seka nadijeva se u kular, u takozvano za-
dnje svinjsko crijevo, i izlaže procesima hladnoga 
dimljenja/fermentaciji, zrenju i sušenju. 

Domaća slavonska kobasica proizvodi se od 
mesa  I. i II. kategorije (30 % : 70 %), omjera slani-
ne do maksimalno 30%  i začina, a usitnjava se na 
promjer perforacija 6 – 8 mm. Kobasica se nadijeva 
u tanko svinjsko crijevo (intestinum tenue) i izlaže 
procesima hladnoga dimljenja/fermentaciji, zrenju i 
sušenju. 

Istarska kobasica proizvodi se od svinjskoga 
mesa II. kategorije i slanine u omjeru 75 % : 25 % 
i smjese začina  (sol, papar i malvazija kuhana s 
češnjakom), a usitnjava se na promjer perforacija 
10 – 12 mm. Istarska kobasica nadijeva se u tanko 
svinjsko crijevo (intestinum tenue) i izlaže procesima 
fermentacije, zrenja i sušenja.

Proizvodnja kobasica složen je proces koji ovi-
si o velikome broju čimbenika. Svaki od njih može 
značajno utjecati na kvalitetu, sigurnost i organo-
leptička svojstva konačnoga proizvoda. Čimbenike 
koji utječu na proizvodnju kobasica možemo 
podijeliti na: a) čimbenike u proizvodnji sirovine; i b) 
čimbenike u preradi samoga proizvoda.

Čimbenici u proizvodnji sirovine

Odabir genotipa je značajan čimbenik, jer svi 
genotipovi nisu jednako prikladni za proizvodnju 
suhomesnatih proizvoda (Kos, 2011.). Različiti ge-
notipovi svinja imaju značajan utjecaj na kvalitetu 
suhomesnatih proizvoda. Odabir odgovarajuće pa-
smine ili križanca ključan je za postizanje željenih 
senzornih svojstava, poput okusa, arome i teksture. 
Plemenite pasmine svinja, poput velikoga jorkšira, 
švedskoga landrasa i duroka, često se koriste u pro-
izvodnji suhomesnatih proizvoda zbog svojih po-
voljnih karakteristika (Senčić, 2013.; Senčić i Samac 
2024.). Veliki je jorkšir, primjerice, poznat po brzoj 
stopi rasta i kvalitetnome mesu, s dobrim tehnološ-
kim svojstvima. Švedski landras također se odlikuje 
dobrim prirastom i kvalitetom mesa, dok durok do-
prinosi boljoj intramuskularnoj masnoći, što je važ-
no za okus i sočnost proizvoda (Senčić i Samac, 
2017.). Autohtone pasmine, poput crne slavonske 
svinje, pogodne su za proizvodnju tradicionalnih su-
homesnatih proizvoda (Senčić i Samac, 2017.; Mar-
geta i sur. 2018.). Njihovo meso karakterizira veći 
udio intramuskularne masti i specifičan okus, što 
doprinosi autentičnosti proizvoda poput kobasice. 
Visokomesnati genotipovi svinja, selekcionirani za 
brz rast i visok postotak mišićne mase, mogu imati 
povećanu sklonost razvoju blijedoga, mekog i vo-
denastog mesa (engl. pale, soft, exudative – PSE), a 
takvo je meso nepogodno za proizvodnju suhome-
snatih proizvoda zbog lošijih tehnoloških svojstava 
i smanjene sposobnosti vezanja vode (Oroz i sur., 
2024.). Utjecaj genotipa, uz djelovanje niza drugih 
čimbenika, značajno utječe na svojstva sirovine i ka-
rakteristike konačnoga proizvoda (Krvavica, 2006.; 
Petrova i sur., 2015.; Lebret i sur., 2021.).

Hranidba svinja ima značajan utjecaj na kva-
litetu kobasica jer izravno utječe na  sastav mesa i 
masti, koji su ključni faktori u proizvodnji kobasica. 
Svinje hranjene izbalansiranim obrocima daju meso 
s optimalnim omjerom masnoće i bjelančevina. Hra-
nidba bogata omega-3 masnim kiselinama (sjeme 
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lana, riba) poboljšava nutritivnu vrijednost mesa svi-
nja kiselinama i može smanjiti štetne zasićene ma-
sti (Raes i sur., 2004; Kouba, 2003.; Okanović i sur., 
2010.). To se obično postiže hranjenjem životinja 
hranom obogaćenom ribljim uljem ili ribljim braš-
nom kao izvorima n-3 (omega-3) polinezasićenih 
masnih kiselina (engl. polyunsaturated fatty acids 
– PUFAs) ili hranjenjem obrocima koji sadrže sje-
menke ili ulja bogata n-3 PUFA-om (Okanović i sur., 
2010.) Brljević (2017.) navodi da su trajne kobasice 
dobivene od mesa svinja hranjenih standardnom  
krmnom smjesom imale u prosjeku 46,14 % zasi-
ćenih masnih kiselina, 44,47 % jednostruko nezasi-
ćenih masnih kiselina te 8,60 % višestruko zasiće-
nih masnih kiselina. S druge strane trajne kobasice  
dobivene od mesa svinja hranjenih uz dodatak 
žira imale u prosjeku 44,52 % zasićenih masnih 
kiselina, 45,55 % jednostruko nezasićenih masnih 
kiselina te 9,10 % višestruko nezasićenih masnih 
kiselina, a poznato je da prehrana bogata višestru-
ko nezasićenim masnim kiselinama (PUFA) snižava 
LDL kolesterol u krvi, dok zasićene masne kiseline 
imaju suprotan učinak. Sastav masnih kiselina i bje-
lančevina u mesu utječe na proces fermentacije i 
sušenja kobasica. Prirodni pigmenti i antioksidan-
si iz hrane (npr. beta-karoten iz trave ili kukuruza) 
mogu poboljšati boju mesa, dajući kobasicama pri-
vlačniji izgled. Aromatične tvari iz ishrane (npr. žir 
kod iberijskih svinja) mogu dati specifičnu i poželj-
nu aromu kobasicama, dok previše vlažna hrana ili 
hrana siromašna bjelančevinama može dovesti do 
viška vode u mesu, što smanjuje čvrstoću kobasi-
ca i povećava rizik od kvarenja. Dobro izbalansiran 
obrok osigurava optimalan odnos vode i suhe tvari 
u mesu, što poboljšava teksturu kobasica. Svinje 
hranjene prirodnim izvorima vitamina E i organsko-
ga selena daju meso otpornije na oksidaciju, što 
produžava svježinu i poboljšava stabilnost okusa 
kobasica (Maslać, 2019.).

Sustav držanja svinja ima ključan utjecaj na 
kvalitetu mesa (Lebret i sur., 2006.; Butko i sur., 
2007.) i suhomesnatih proizvoda (Samac, 2021.), 
utičući na senzorske, tehnološke i kemijske karakte-
ristike mesa. Hartung i sur. (2009.) navode kako su 
Liorancas i sur. (2006.) dokazali da je meso svinja 
iz intenzivnoga uzgoja bilo žilavije od mesa svinja 
uzgajanih u komfornijim boksovima, a bolje pokaza-
telje sočnosti mesa kod svinja uzgajanih u otvoreno-
me sustavu zamijetili su Lebret i sur. (2006.).

Dob svinja i završna tjelesna masa značaj-
no utječu na kvalitetu mesa, posebno na njegovu 
teksturu, boju, udio masnoga tkiva i senzorske ka-
rakteristike. Mlađe svinje, koje se usmrćuju pri nižim 
završnim tjelesnim masama, obično imaju mekše 
meso, s manjim udjelom intramuskularne masti, što 
može rezultirati slabijom aromom i okusom. S dru-
ge strane, starije svinje, koje dostižu veću završnu 
masu, razvijaju čvršće meso bogatije mišićnim vla-
knima i intramuskularnom masnoćom (Stupka i sur., 
2008.; Lukić i sur., 2010.), što poboljšava njegovu 
sočnost i okus. Za proizvodnju visokokvalitetnih 
suhomesnatih proizvoda poput kobasica preferira 
se meso svinja koje su dosegnule optimalnu za-
vršnu tjelesnu masu, čime se osigurava odgovara-
jući omjer masnoga i mišićnog tkiva te postojanost 
senzorskih svojstava. 

Kastracija i spol značajno utječu na kvalitetu 
mesa, prvenstveno na njegov okus, miris, sastav 
masti i teksturu, što utječe i na kvalitetu završno-
ga suhomesnatog proizvoda. Nekastrirani mužjaci 
(nerasti) mogu razviti nerastovski miris (engl. boar 
taint), odnosno neugodan miris i okus mesa uzro-
kovan prisutnošću spojeva skatola (3-metil-indola) 
i hormona testisa androstenona (Cvrtila Fleck i sur., 
2016.). Kastracija smanjuje ovaj problem, ali može 
utjecati na sastav mesa, smanjujući njegovu mišićnu 
masu i povećavajući masnoću. Kod ženaka (nazimi-
ca) i kastriranih mužjaka meso je obično nježnije, s 
više intramuskularne masti, što poboljšava sočnost 
i okus. Međutim, kastracija može smanjiti učinkovi-
tost iskorištavanja hrane i usporiti rast u usporedbi 
s nekastriranim mužjacima, dok su razlike između 
spolova od posebne važnosti u pogledu sastava 
svinjskih polovica i kakvoće mišićnoga tkiva (Kušec, 
2006.). Dokmanović i sur. (2012.) navode da nazimi-
ce daju više mesa i manje masti, dok muški kastrati 
daju više masti te imaju manji udio mišićnoga tkiva 
u polovicama. 

Postupci sa svinjama prije klanja, uključu-
jući rukovanje, transport, gladovanje i odmor prije 
klanja, značajno utječu na kvalitetu mesa (Petak i 
Mikuš, 2011.), a posljedično tome i na kvalitetu ko-
basica. Ovi faktori mogu izazvati stres i metaboličke 
promjene, što može rezultirati pojavama poput PSE-
a mesa (blijedo, mekano, vodenasto) ili tamnoga, 
tvrdog, suhog (engl. dark, firm, dry – DFD) mesa. 
Pravilno manipuliranje svinjama prije klanja sma-
njuje stres, poboljšava boju mesa, teksturu i kapa-
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citet zadržavanja vode u mesu te smanjuje gubitke 
u klaoničkoj preradi (Warriss i sur., 1994.; Grandin 
i Smith, 2004.). Odabir metode omamljivanja tako-
đer ima značajnu ulogu u kasnijoj kvaliteti završno-
ga proizvoda zbog toga što se omamljivanje s CO2 
smatra boljom opcijom u usporedbi s električnim 
omamljivanjem, jer se smanjuje intenzitet stresa 
(Fischer, 2007.). 

Čimbenici u preradi proizvoda

Mljevenje i miješanje – Pravilno mljevenje 
mesa i homogena distribucija začina značajno 
utječu na konzistentnost kobasica. Korištenje vi-
sokokvalitetnih začina i dodataka, poput soli, pa-
prike i češnjaka, bitno je za okus i trajnost. Meso 
i masnoće koji se koriste u proizvodnji kobasica 
prvo se  režu na manje vrpce i ostavljaju na cije-
đenju 24 sata, pod djelovanjem temperature od  
-2 do -5 OC, kako bi pH pao ispod 5,9, a brzo hlađe-
nje mesa nakon klanja pomaže očuvanju njegove 
kvalitete i smanjenju rasta mikroorganizama. Nakon 
toga pristupa se mljevenju. U ovoj fazi iznimno je 
bitna higijena proizvodnje, jer ona sprječava konta-
minaciju bakterijama poput Salmonella spp., Listeria 
monocytogenes i Escherichia coli. Mljevenje mesa 
igra ključnu ulogu u proizvodnji kobasica i ima zna-
čajan utjecaj na njihovu kvalitetu (Marianski i Mari-
anski, 2010.), jer proces mljevenja mesa određuje 
teksturu, sočnost, vezivanje sastojaka, kao i ukupan 
okus kobasica. Sitno (fino) mljeveno meso dovodi 
do glatke teksture, s manjim grudicama mesa, što 
rezultira mekšim i sočnijim kobasicama. Međutim, 
ako je meso previše fino mljeveno, može doći do 
smanjenja sočnosti, jer se previše masti iz mješavi-
ne iscijedi, a može izazvati i prekomjernu emulzifika-
ciju masti, što uzrokuje gubitak teksture i neugledan 
izgled kobasica. Za ravnomjeran raspored masti i 
mesa u kobasici pomaže dvostruko mljevenje, koje 
može poboljšati teksturu i konzistenciju. Mljevenje 
na grublje komade može rezultirati boljim zadržava-
njem masti, što čini kobasice sočnijima i bogatijima 
okusom. Mljevenje mesa povećava površinu koja 
je izložena kisiku, što može uzrokovati oksidaciju i 
promjenu boje mesa. To može negativno utjecati na 
estetski dojam kobasica, jer meso postaje sivo. Da 
bi se smanjila oksidacija, preporučuje se brzo mlje-
venje dobro ohlađenoga mesa. Kovačević (2014.) 
navodi preporuke za usitnjavanje: domaća slavon-
ska kobasica — promjer perforacije 6 – 8 mm, istar-

ska kobasica — promjer perforacije 10 – 12 mm, ku-
lenova seka — promjer perforacije 6 – 8 mm, kulen 
— promjer perforacije 8 – 10 mm.

Kuhinjska se sol (NaCl) dodaje nadjevu koba-
sica zbog svojega pozitivnog utjecaja na tehnološka 
i senzorska svojstva, a pritom djeluje i kao konzer-
vans. Kovačević (2014.) navodi da NaCl povećava 
sposobnost vezanja vode topljenjem funkcionalnih 
miofibrilarnih bjelančevina mesa, što dovodi do po-
većanja kohezivnosti proizvoda, smanjenja gubitka 
vode, aktivnosti vode (aw) i kala proizvoda te sprje-
čavanja razvoja pojedinih patogenih bakterija i bak-
terija uzročnika kvarenja. U nadjev domaćih slavon-
skih kobasica i kulenovih seka dodaje se kuhinjska 
sol u omjeru 1,8 – 2 %, a u nadjev istarskih kobasica 
do 1,6 %. 

Paprika (kako slatka, tako i ljuta) koristi se u 
proizvodnji kobasica zbog svojih okusnih svojsta-
va, boje, i antioksidativnih svojstava. Ona može 
značajno utjecati na kvalitetu kobasica, uključujući 
boju, okus, miris i hranjivu vrijednost (Gomez i sur., 
2008.). Gomez i sur. također navode da je paprika 
važan prirodni izvor boje u kobasicama, posebno 
crvene. Kapsaicin i karotenoidi prisutni u paprikama 
daju kobasicama prepoznatljivu crvenkastu nijansu, 
koja je vizualno privlačna potrošačima. Ovi pigmenti 
također imaju antioksidativne učinke i mogu smanji-
ti oksidaciju masti u kobasicama, što poboljšava nji-
hovu stabilnost. Paprika doprinosi zaokruženomu, 
blago slatkastom okusu kobasica. Korištenje papri-
ke također pomaže u maskiranju neugodnih mirisa 
koji se mogu razviti zbog masnoća ili neadekvatnih 
uvjeta skladištenja. Paprike su bogate vitaminom 
C i karotenoidima, koji imaju antioksidativna svoj-
stva i mogu smanjiti oksidaciju lipida u kobasicama, 
što poboljšava trajnost kobasica, jer usporava rast 
bakterija i štiti od brzoga kvarenja i promjena okusa 
(Martinez i sur., 2006.). Kovačević (2014.) navodi da 
su optimalne vrijednosti slatke paprike u slavonskim 
kobasicama i kulenovim sekama za slatku papriku 
0,6 %, a za ljutu 0,4 %. Veća odstupanja od optimal-
nih rezultirat će lošijom kvalitetom kobasica, prema-
lo dodane paprike uzrokuje blag i neizražajan ukus, 
a previše dodane paprike izaziva gorčinu ili prejak 
ukus, koji maskira prirodne arome mesa i začina.

Češnjak doprinosi intenzivnomu, aromatičnom 
okusu i specifičnomu mirisu, koji je vrlo prepoznat-
ljiv i poželjan u mnogim vrstama kobasica. On je vrlo 
učinkovit u balansiranju i pojačavanju okusa drugih 
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začina i mesa te može učiniti kobasice bogatijima i 
aromatičnijima, što često povećava interes potroša-
ča. Češnjak sadrži spojeve poput alilnih sulfida (ali-
cin, ajoen, dialil-disulfid i dialil-trisulfid), koji djeluju 
antimikrobno i antioksidativno te doprinose karakte-
rističnomu okusu i mirisu. Češnjak također sadrži i 
flavonoide i fenolne kiseline, koje imaju antioksida-
tivna svojstva i pomažu u očuvanju boje i svježine 
kobasica. Ovi spojevi mogu usporiti rast bakterija i 
drugih mikroorganizama, čime se produžuje shelf 
life („rok trajanja“) kobasica i poboljšava sigurnost 
hrane (Yin i Cheng, 2003.; Javed i sur., 2011.). 
Češnjak sadrži vitamin C, selen, magnezij, kalcij i 
željezo, koji mogu pridonijeti nutritivnoj vrijednosti 
kobasica.

Papar se koristi u proizvodnji istarskih kobasica 
(do 0,3 %) i u proizvodnji baranjskoga kulena (bi-
jeli papar, 0,1 %). Ima značajan utjecaj na kvalitetu 
proizvoda osobito u pogledu okusa, mirisa i konzer-
viranja (Martinez i sur., 2006.). Papar može poticati 
proizvodnju mliječne kiseline za vrijeme fermentaci-
je domaćih trajnih kobasica. 

Punjenje – Kod punjenja kobasica koriste se 
različite vrste crijeva (ovitaka), a izbor ovisi od vr-
ste kobasica, načina pripreme i trajnosti. Postoje tri 
glavne vrste ovitaka: prirodna, kolagenska i sintetič-
ka. Kolagenski ovitci su industrijski proizvedeni od 
kolagena, često se koriste za suhomesnate kobasi-
ce i hrenovke i manje su elastični od prirodnih. Sin-
tetički ovitci su plastični ili celulozni, i oni se koriste 
za kobasice koje se gule prije konzumacije. Prirodni 
ovitci proizvode se od svinjskih, goveđih ili ovčjih 
crijeva, a kod proizvodnje domaće slavonske koba-
sice, kulenove seke, kulena i istarske kobasice naj-
češće se koriste svinjska crijeva, jer daju kobasica-
ma tradicionalan izgled, elastičnost i bolji ukus. Za 
proizvodnju domaćih slavonskih kobasica i istarskih 
kobasica koriste se uska (do 28 mm), srednje širo-
ka (28 – 34 mm) i široka (više od 34 mm) svinjska 
crijeva. Kulenova seka nadijeva se u zadnje svinjsko 
crijevo (tzv. kular), a kulen u slijepo crijevo (intesti-
num caecum). Prirodna crijeva poboljšavaju tekstu-
ru i okus kobasica, dok umjetna nude bolju kontrolu 
nad veličinom i oblikom kod nadijevanja kobasica. 

Nadijevanje (punjenje) ovitaka sljedeći je ko-
rak u proizvodnji kobasica i kulena i iznimno je bi-
tan, jer su čvrstoća i ravnomjernost punjenja ovitka 
(crijeva) ključni za pravilan oblik i proces sušenja. 
Majić i Filipović 2006. navode kako je poroznost i 

šupljikavost nadjeva trajnih kobasica posljedica ne-
pravilnoga nadijevanja i zaostajanja zraka u nadje-
vu, što prati promjena boje nadjeva i renketljivost. 
Punjenje je najučinkovitije ako se koriste vakuum-
ske punilice, jer se na taj način sprječava stvaranje 
takozvanih zračnih džepova, čija je posljedica kon-
taminacija aerobnim mikroorganizmima koji loše 
utječu na senzorska svojstva završnoga proizvoda. 
Nakon nadijevanja kobasica u ovitke one se vješa-
ju na drvene štapove i ostave 1 – 2 dana u čistoj 
i prozračnoj prostoriji da se površinski osuše i ste-
gnu, nakon čega ih stavljamo na dimljenje (Pavičić 
i Ostović, 2008.). To je nužno zbog izjednačavanja 
temperature nadjeva, kako bi se osigurali optimalni 
uvjeti za proces fermentacije (oko 20 OC). Kovačević 
(2014.) navodi da su optimalne temperature rasta 
i razvoja autohtonih bakterijskih kultura, u kojima 
dominiraju bakterije mliječne kiseline, više od 20 OC 
te da one tijekom fermentacije razgrađuju šećere i 
stvaraju mliječnu kiselinu koja snižava pH nadjeva 
i time struktura mišićnih vlakana postaje otvoreni-
ja, što pospješuje proces sušenja. Mikroorganizmi 
prisutni u kobasicama igraju važnu ulogu u razvoju 
okusa i sigurnosti proizvoda. 

Uloga dimljenja  kobasica jest postizanje spe-
cifičnoga mirisa i okusa kobasica po dimu, popri-
manje tamnosmeđe boje i sprječavanje rasta povr-
šinskih bakterija, plijesni i kvasaca. Pavičić i Ostović 
2008. navode kako je kobasice potrebno izvrgnuti 
hladnomu dimljenju tijekom 5 – 10 ili više dana na 
temperaturi od 16 – 25 OC, a da je za proizvodnju 
dima najbolje koristiti se drvetom bukve i graba. 
Prekomjerno dimljenje pojačava aromu i produžava 
trajnost, ali može dati gorak okus kobasicama.

Utjecaj sušenja i zrenja od iznimne je važnosti 
u proizvodnji kobasica. Optimalni uvjeti osiguravaju 
pravilno sušenje i razvoj karakterističnih svojstava 
kobasice. Prebrzo sušenje može dovesti do stva-
ranja tvrdog vanjskog sloja (engl. case hardening), 
dok presporo sušenje može uzrokovati kvarenje. 
Majić i Filipović 2006. navode da uslijed prebrzoga 
i prekomjernog sušenja trajnih kobasica dolazi do 
pojave naboranih ovitaka, a ako je relativna vlaga 
zraka previsoka, u komorama za zrenje dolazi do 
odvajanja ovitka od nadjeva. Kobasice zriju i suše 
se 40 do 60 dana, ovisno o vrsti i debljini kobasi-
ce, a kulen 5 do 6 mjeseci. Tradicionalno prirodno 
sušenje domaćih kobasica oduvijek se odvijalo u 
prozračnim prostorijama, najčešće na tavanskim 
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prostorima, i ovisilo je o vanjskim uvjetima (tempe-
ratura i vlažnost). Unazad nekoliko godina, zbog 
djelovanja klimatskih promjena, došlo je do pove-
ćanja temperatura u zimskome dijelu godine, kada 
se kobasice najvećim dijelom i proizvode, što je još 
jedan dodatan problem u ovoj tradicionalnoj vrsti 
proizvodnje (Samac i sur., 2023.). Zbog toga se sve 
više u proizvodnji domaćih trajnih kobasica pribje-
gava zrenju i sušenju u komorama pod kontrolira-
nim uvjetima. 

Umjesto zaključka 

Domaće trajne kobasice dio su tradicije, kultu-
re i načina života hrvatskoga stanovništva te djelom 
predstavljaju i gastronomski identitet naše zemlje. 
Proizvodnja trajnih kobasica od svinjskoga mesa 
izuzetno je kompleksan proces koji zahtijeva preci-
znu kontrolu brojnih čimbenika kako bi se osigurala 
visoka kvaliteta, sigurnost i dugotrajnost proizvoda. 
Zbog složenosti svih faza proizvodnje, od izbora si-
rovina do završnoga proizvoda, ovaj proces zahtije-
va visoku razinu stručnosti i preciznosti. Uspješan 
spoj tradicionalnih metoda i suvremenih tehnološ-
kih rješenja treba omogućiti proizvodnju kobasica 
vrhunske kvalitete koje će zadovoljavati zahtjeve 
potrošača  i osigurati njihovu prepoznatljivost na tr-
žištu.
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Summary

A long tradition of pig farming in the Republic of Croatia has resulted in the pro-
duction of a wide range of cured meat products. Among the most well-known cured 
meats are traditional dry (fermented) sausages made from pork. Dry sausages are 
products obtained by stuffing natural or artificial casings with a mixture of minced 
meat, fat tissue, and additional ingredients, which, after processing, undergo fer-
mentation, drying, and aging. Some of the most famous dry sausages made from 
pork in Croatia include kulen, kulenova seka, homemade Slavonian sausage, and 
Istrian sausage. Kulen is a dry fermented sausage made from the highest-quality 
(category I and II) meat (Slavonian kulen 80% : 20%; Baranja kulen 70% : 30%) 
and firm back fat in a ratio of 90% meat to 10% fat, along with added spices. The 
mixture is then stuffed into the caecum (intestinum caecum), tied with string, and 
subjected to cold smoking, fermentation, aging, and drying processes. Kulenova 
seka is a similar product to kulen but differs in the percentage ratio of category I and 
II meat (30% : 70%), the fat content (up to a maximum of 30%), spices, and specific 
technological parameters. Kulenova seka is stuffed into the small pork intestine 
(commonly called kular, the last part of the pig’s intestine) and undergoes cold 
smoking, fermentation, aging, and drying. Homemade Slavonian sausage is made 
from category I and II meat (30% : 70%), fat (up to a maximum of 30%), and spices, 
with the meat being minced to a perforation diameter of 6–8 mm. The sausage is 
stuffed into a small pork intestine (intestinum tenue) and exposed to cold smo-
king, fermentation, aging, and drying. Istrian sausage is made from category II pork  
and fat in a ratio of 75% : 25%, along with a mixture of spices (salt, pepper, and  
Malvasia wine mulled with garlic). The meat is minced to a perforation diameter of 
10–2 mm. Istrian sausage is stuffed into the small pork intestines (intestinum tenue) 
and subjected to fermentation, aging, and drying processes. The quality of any of 
these products is influenced by a variety of factors, including pig genotype, pig fee-
ding, sex, castration, pre-slaughter handling, and the technological processes in-
volved in sausage production. The aim of this paper is to present the complexity of 
dry sausage production, from pig farming and meat processing to the final product.

Keywords: pork, homemade sausage, sausage quality


