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SAZETAK

Duga tradicija uzgoja svinja u Republici Hrvatskoj rezultirala je proizvodnjom Si-
roke lepeze mesnih proizvoda. Medu poznatijim mesnim proizvodima su i domace
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 zavrsSetku obrade izlazu djelovanju fermen-
tacije, susenja i zrenja. Neke od najpoznatijih trajnih kobasica od svinjskoga mesa
kod nas su kulen, kulenova seka, domaca slavonska kobasica i istarska kobasica.
Kulen je trajna fermentirana kobasica koja se proizvodi od najkvalitetnijega mesa . i
II. kategorije (slavonski kulen 80 % : 20 %; baranjski kulen 70 % : 30 %) i tvrde ledne
slanine u omjeru mesa i slanine 90 % : 10 %, uz dodatak zacina. Nakon toga se smje-
sa nadijeva u slijepo crijevo (intestinum caecum), ,$nira“ i izlaZze procesima hladnoga
dimljenja/fermentaciji, zrenju i susenju. Kulenova seka sli¢an je proizvod kulenu, ali
s razlikom u postotku omijera I. i Il. kategorije mesa (30 % : 70 %), omijera slanine
(do maksimalno 30 %), zaCina i specificnih tehnoloSkih parametara. Kulenova seka
nadijeva se u kular, u takozvano zadnje svinjsko crijevo, i izlaze procesima hladnoga
dimljenja/fermentaciji, zrenju i suSenju. Domaca slavonska kobasica proizvodi se od
mesa |. i Il. kategorije (30 % : 70 %), omjera slanine do maksimalno 30 % i zacina, a
usitnjava se na promijer perforacija 6 — 8 mm. Kobasica se nadijeva u tanko svinjsko
crijevo (intestinum tenue) i izlaze procesima hladnoga dimljenja/fermentaciji, zrenju i
susenju. Istarska kobasica proizvodi se od svinjskoga mesa |l. kategorije i slanine u
omjeru 75 % : 25 % i smjese zacina (sol, papar i malvazija kuhana s ¢eSnjakom), a
usitnjava se na promijer perforacija 10 — 12 mm. Istarska kobasica nadijeva se u tanko
svinjsko crijevo (intestinum tenue) i izlaze procesima fermentacije, zrenja i suSenja. Na
kvalitetu bilo kojega od ovih navedenih proizvoda utjece niz razli¢itih ¢imbenika: 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 sloze-
nost u proizvodniji trajnih kobasica, od uzgoja svinja i prerade do gotovoga proizvoda.

Klju€ne rijeci: svinjsko meso, domaca kobasica, kvaliteta kobasica
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uvoD

Proizvodnja kobasica u Hrvatskoj ima dugu
i bogatu tradiciju (Pavici¢, 2018.), duboko ukori-
jenjenu u gastronomskoj kulturi pojedinih regija.
Kobasice su od davnina bile klju¢an dio prehrane,
posebno u ruralnim krajevima, u kojima su sluzile
kao nacin oCuvanja mesa tijekom zimskih mjeseci.
Raznolikost hrvatskih kobasica rezultat je geograf-
skih i klimatskih specifi¢nosti te utjecaja razlicitih
kulturnih i povijesnih ¢imbenika. Kontinentalni di-
jelovi Hrvatske, poput Slavonije i Baranje, poznati
su po dimljenim i zacinjenim kobasicama, dok pri-
obalni krajevi imaju vlastite varijante, s naglaskom
na mediteranske zacine i suSenje na buri. Koristenje
tradicionalnih recepata i metoda, poput prirodnoga
suSenja, dimljenja i fermentacije, o¢uvalo je auten-
ticnost okusa i visoku kvalitetu domacih kobasica.
Neke od najpoznatijih trajnih kobasica od svinjsko-
ga mesa u nas su sljedece: kulen, kulenova seka,
domaca slavonska kobasica i istarska kobasica.

Kulen je trajna fermentirana kobasica koja
se proizvodi od najkvalitetnijega mesa I. i Il. kate-
gorije (slavonski kulen 80 % : 20 %; baranjski kulen
70 % : 30 %) i tvrde ledne slanine u omjeru mesa i
slanine 90 % : 10 %, uz dodatak zacina. Nakon toga
se smjesa nadijeva u slijepo crijevo (intestinum cae-
cum), ,8nira“ i izlaze procesima hladnoga dimljenja/
fermentaciji, zrenju i suSenju.

Kulenova seka sli¢an je proizvod kulenu, ali s
razlikom u postotku omjera I. i ll. kategorije mesa
(80 % : 70 %), omjera slanine (do maksimalno
30 %), zacina i specificnih tehnoloskih parametara.
Kulenova seka nadijeva se u kular, u takozvano za-
dnje svinjsko crijevo, i izlaze procesima hladnoga
dimljenja/fermentaciji, zrenju i susenju.

Domaca slavonska kobasica proizvodi se od
mesa |. i Il. kategorije (30 % : 70 %), omjera slani-
ne do maksimalno 30% i zacina, a usitnjava se na
promjer perforacija 6 — 8 mm. Kobasica se nadijeva
u tanko svinjsko crijevo (intestinum tenue) i izlaze
procesima hladnoga dimljenja/fermentaciji, zrenju i
susenju.

Istarska kobasica proizvodi se od svinjskoga
mesa Il. kategorije i slanine u omjeru 75 % : 25 %
i smjese zaCina (sol, papar i malvazija kuhana s
¢eSnjakom), a usitnjava se na promijer perforacija
10 — 12 mm. Istarska kobasica nadijeva se u tanko
svinjsko crijevo (intestinum tenue) i izlaze procesima
fermentacije, zrenja i suSenja.

Proizvodnja kobasica slozen je proces koji ovi-
si 0 velikome broju ¢imbenika. Svaki od njih moze
znacCajno utjecati na kvalitetu, sigurnost i organo-
lepti¢ka svojstva kona¢noga proizvoda. Cimbenike
koji utjeCu na proizvodnju kobasica mozemo
podijeliti na: a) ¢imbenike u proizvodnji sirovine; i b)
¢imbenike u preradi samoga proizvoda.

CIMBENICI U PROIZVODNJI SIROVINE

Odabir genotipa je znacajan ¢imbenik, jer svi
genotipovi nisu jednako prikladni za proizvodnju
suhomesnatih proizvoda (Kos, 2011.). Razliditi ge-
notipovi svinja imaju znacajan utjecaj na kvalitetu
suhomesnatih proizvoda. Odabir odgovarajucée pa-
smine ili krizanca kljuan je za postizanje Zeljenih
senzornih svojstava, poput okusa, arome i teksture.
Plemenite pasmine svinja, poput velikoga jorksira,
Svedskoga landrasa i duroka, ¢esto se koriste u pro-
izvodnji suhomesnatih proizvoda zbog svojih po-
voljnih karakteristika (Senci¢, 2013.; Senci¢ i Samac
2024.). Veliki je jorkSir, primjerice, poznat po brzoj
stopi rasta i kvalitetnome mesu, s dobrim tehnolo$-
kim svojstvima. Svedski landras takoder se odlikuje
dobrim prirastom i kvalitetom mesa, dok durok do-
prinosi boljoj intramuskularnoj masnoéi, $to je vaz-
no za okus i so€nost proizvoda (Senci¢ i Samac,
2017.). Autohtone pasmine, poput crne slavonske
svinje, pogodne su za proizvodnju tradicionalnih su-
homesnatih proizvoda (Senci¢ i Samac, 2017.; Mar-
geta i sur. 2018.). Njihovo meso karakterizira veci
udio intramuskularne masti i specifican okus, Sto
doprinosi autentiCnosti proizvoda poput kobasice.
Visokomesnati genotipovi svinja, selekcionirani za
brz rast i visok postotak miSiéne mase, mogu imati
povecanu sklonost razvoju blijedoga, mekog i vo-
denastog mesa (engl. pale, soft, exudative — PSE), a
takvo je meso nepogodno za proizvodnju suhome-
snatih proizvoda zbog loSijih tehnoloskih svojstava
i smanjene sposobnosti vezanja vode (Oroz i sur.,
2024.). Utjecaj genotipa, uz djelovanje niza drugih
¢imbenika, zna¢ajno utjeCe na svojstva sirovine i ka-
rakteristike kona¢noga proizvoda (Krvavica, 2006.;
Petrova i sur., 2015.; Lebret i sur., 2021.).

Hranidba svinja ima znacajan utjecaj na kva-
litetu kobasica jer izravno utjeCe na sastav mesa i
masti, koji su kljuni faktori u proizvodnji kobasica.
Svinje hranjene izbalansiranim obrocima daju meso
s optimalnim omjerom masnoce i bjelancevina. Hra-
nidba bogata omega-3 masnim kiselinama (sjeme
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lana, riba) poboljSava nutritivhu vrijednost mesa svi-
nja kiselinama i moze smanijiti Stetne zasicene ma-
sti (Raes i sur., 2004; Kouba, 2003.; Okanovi¢ i sur.,
2010.). To se obic¢no postize hranjenjem zivotinja
hranom obogaéenom ribljim uljem ili ribljim bras-
nom kao izvorima n-3 (omega-3) polinezasi¢enih
masnih kiselina (engl. polyunsaturated fatty acids
— PUFAs) ili hranjenjem obrocima koji sadrze sje-
menke ili ulja bogata n-3 PUFA-om (Okanovi€ i sur.,
2010.) Brljevi¢ (2017.) navodi da su trajne kobasice
dobivene od mesa svinja hranjenih standardnom
krmnom smjesom imale u prosjeku 46,14 % zasi-
¢enih masnih kiselina, 44,47 % jednostruko nezasi-
¢enih masnih kiselina te 8,60 % viSestruko zasic¢e-
nih masnih kiselina. S druge strane trajne kobasice
dobivene od mesa svinja hranjenih uz dodatak
Zira imale u prosjeku 44,52 % zasicenih masnih
kiselina, 45,55 % jednostruko nezasi¢enih masnih
kiselina te 9,10 % viSestruko nezasi¢enih masnih
kiselina, a poznato je da prehrana bogata viSestru-
ko nezasi¢enim masnim kiselinama (PUFA) snizava
LDL kolesterol u krvi, dok zasi¢ene masne kiseline
imaju suprotan ucinak. Sastav masnih kiselina i bje-
lan¢evina u mesu utjeCe na proces fermentacije i
susenja kobasica. Prirodni pigmenti i antioksidan-
si iz hrane (npr. beta-karoten iz trave ili kukuruza)
mogu poboljsati boju mesa, dajuci kobasicama pri-
vlacniji izgled. Aromati¢ne tvari iz ishrane (npr. Zir
kod iberijskih svinja) mogu dati specificnu i pozelj-
nu aromu kobasicama, dok previsSe vlazna hrana ili
hrana siromasna bjelan€evinama moze dovesti do
viSka vode u mesu, Sto smanjuje ¢vrsto¢u kobasi-
ca i povecava rizik od kvarenja. Dobro izbalansiran
obrok osigurava optimalan odnos vode i suhe tvari
u mesu, Sto poboljSava teksturu kobasica. Svinje
hranjene prirodnim izvorima vitamina E i organsko-
ga selena daju meso otpornije na oksidaciju, sto
produzava svjezinu i poboljSava stabilnost okusa
kobasica (Masla¢, 2019.).

Sustav drzanja svinja ima klju¢an utjecaj na
kvalitetu mesa (Lebret i sur.,, 2006.; Butko i sur.,
2007.) i suhomesnatih proizvoda (Samac, 2021.),
utiCuéi na senzorske, tehnoloske i kemijske karakte-
ristike mesa. Hartung i sur. (2009.) navode kako su
Liorancas i sur. (2006.) dokazali da je meso svinja
iz intenzivhoga uzgoja bilo Zilavije od mesa svinja
uzgajanih u komfornijim boksovima, a bolje pokaza-
telje so¢nosti mesa kod svinja uzgajanih u otvoreno-
me sustavu zamijetili su Lebret i sur. (20086.).

Dob svinja i zavr$na tjelesna masa znacaj-
no utjeCu na kvalitetu mesa, posebno na njegovu
teksturu, boju, udio masnoga tkiva i senzorske ka-
rakteristike. Mlade svinje, koje se usmrcuju pri nizim
zavrsnim tjelesnim masama, obi¢no imaju mekse
meso, s manjim udjelom intramuskularne masti, Sto
moze rezultirati slabijom aromom i okusom. S dru-
ge strane, starije svinje, koje dostizu ve¢u zavrSnu
masu, razvijaju ¢vr§ée meso bogatije misicnim vla-
knima i intramuskularnom masno¢om (Stupka i sur.,
2008.; Luki¢ i sur., 2010.), Sto poboljsava njegovu
soCnost i okus. Za proizvodnju visokokvalitetnih
suhomesnatih proizvoda poput kobasica preferira
se meso svinja koje su dosegnule optimalnu za-
vrSnu tjelesnu masu, ¢ime se osigurava odgovara-
ju¢i omjer masnoga i misicnog tkiva te postojanost
senzorskih svojstava.

Kastracija i spol zna¢ajno utjec¢u na kvalitetu
mesa, prvenstveno na njegov okus, miris, sastav
masti i teksturu, Sto utjeCe i na kvalitetu zavrSno-
ga suhomesnatog proizvoda. Nekastrirani muzjaci
(nerasti) mogu razviti nerastovski miris (engl. boar
taint), odnosno neugodan miris i okus mesa uzro-
kovan prisutno$¢u spojeva skatola (3-metil-indola)
i hormona testisa androstenona (Cvrtila Fleck i sur.,
2016.). Kastracija smanjuje ovaj problem, ali moze
utjecati na sastav mesa, smanjujuci njegovu misiénu
masu i povecavajuc¢i masnocéu. Kod zenaka (nazimi-
ca) i kastriranih muzjaka meso je obi¢no njeznije, s
viSe intramuskularne masti, $to poboljSava so¢nost
i okus. Medutim, kastracija moze smanijiti u¢inkovi-
tost iskoriStavanja hrane i usporiti rast u usporedbi
s nekastriranim muzjacima, dok su razlike izmedu
spolova od posebne vaznosti u pogledu sastava
svinjskih polovica i kakvoée misi¢noga tkiva (KuSec,
2006.). Dokmanovi¢ i sur. (2012.) navode da nazimi-
ce daju vise mesa i manje masti, dok muski kastrati
daju viSe masti te imaju maniji udio misi¢noga tkiva
u polovicama.

Postupci sa svinjama prije klanja, ukljuCu-
juci rukovanje, transport, gladovanje i odmor prije
klanja, zna¢ajno utjeCu na kvalitetu mesa (Petak i
Mikus, 2011.), a posljedi¢no tome i na kvalitetu ko-
basica. Ovi faktori mogu izazvati stres i metabolicke
promjene, §to moze 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, poboljSava boju mesa, teksturu i kapa-
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citet zadrzavanja vode u mesu te smanjuje gubitke
u klaonickoj preradi (Warriss i sur., 1994.; Grandin
i Smith, 2004.). Odabir metode omamljivanja tako-
der ima znacajnu ulogu u kasnijoj kvaliteti zavrSno-
ga proizvoda zbog toga Sto se omamljivanje s CO,
smatra boljom opcijom u usporedbi s elektricnim
omamljivanjem, jer se smanjuje intenzitet stresa
(Fischer, 2007.).

CIMBENICI U PRERADI PROIZVODA

Mijevenje i mijeSanje — Pravilno mljevenje
mesa i homogena distribucija zacina znacajno
utjeCu na konzistentnost kobasica. KoriStenje vi-
sokokvalitetnih zacina i dodataka, poput soli, pa-
prike i CeSnjaka, bitno je za okus i trajnost. Meso
i masnocCe koji se koriste u proizvodnji kobasica
prvo se rezu na manje vrpce i ostavljaju na cije-
denju 24 sata, pod djelovanjem temperature od
-2 do -5 °C, kako bi pH pao ispod 5,9, a brzo hlade-
nje mesa nakon klanja pomaze oCuvanju njegove
kvalitete i smanjenju rasta mikroorganizama. Nakon
toga pristupa se mljevenju. U ovoj fazi iznimno je
bitna higijena proizvodnje, jer ona sprjeCava konta-
minaciju bakterijama poput Salmonella spp., Listeria
monocytogenes i Escherichia coli. Mljevenje mesa
igra klju¢nu ulogu u proizvodniji kobasica i ima zna-
Cajan utjecaj na njihovu kvalitetu (Marianski i Mari-
anski, 2010.), jer proces mljevenja mesa odreduje
teksturu, soCnost, vezivanje sastojaka, kao i ukupan
okus kobasica. Sitno (fino) mljeveno meso dovodi
do glatke teksture, s manjim grudicama mesa, $to
rezultira meksSim i soCnijim kobasicama. Medutim,
ako je meso previSe fino mljeveno, moze doéi do
smanjenja so€nosti, jer se previse masti iz mjeSavi-
ne iscijedi, a moze izazvati i prekomjernu emulzifika-
ciju masti, §to uzrokuje gubitak teksture i neugledan
izgled kobasica. Za ravnomjeran raspored masti i
mesa u kobasici pomaze dvostruko mljevenje, koje
moze poboljsati teksturu i konzistenciju. Mljevenje
na grublje komade moze rezultirati boljim zadrzava-
njem masti, to Cini kobasice soCnijima i bogatijima
okusom. Mljevenje mesa povecava povrsinu koja
je izlozena kisiku, Sto moze uzrokovati oksidaciju i
promjenu boje mesa. To moze negativno utjecati na
estetski dojam kobasica, jer meso postaje sivo. Da
bi se smanijila oksidacija, preporucuje se brzo mlje-
venje dobro ohladenoga mesa. Kovacevi¢ (2014.)
navodi preporuke za usitnjavanje: domaca 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
— promijer perforacije 8 - 10 mm.

Kuhinjska se sol (NaCl) dodaje nadjevu koba-
sica zbog svojega pozitivnog utjecaja na tehnoloska
i senzorska svojstva, a pritom djeluje i kao konzer-
vans. Kovacevi¢ (2014.) navodi da NaCl povecéava
sposobnost vezanja vode topljenjem funkcionalnih
miofibrilarnih bjelanCevina mesa, $to dovodi do po-
vecanja kohezivnosti proizvoda, smanjenja gubitka
vode, aktivnosti vode (a) i kala proizvoda te sprje-
¢avanja razvoja pojedinih patogenih bakterija i bak-
terija uzro¢nika kvarenja. U nadjev domacih 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 moze
znacajno utjecati na kvalitetu kobasica, ukljucujuci
boju, okus, miris i hranjivu vrijednost (Gomez i sur.,
2008.). Gomez i sur. takoder navode da je paprika
vazan prirodni izvor boje u kobasicama, posebno
crvene. Kapsaicin i karotenoidi prisutni u paprikama
daju kobasicama prepoznatljivu crvenkastu nijansu,
koja je vizualno privlana potroSacima. Ovi pigmenti
takoder imaju antioksidativne ucinke i mogu smaniji-
ti oksidaciju masti u kobasicama, sto poboljSava niji-
hovu stabilnost. Paprika doprinosi zaokruzenomu,
blago slatkastom okusu kobasica. Koristenje papri-
ke takoder pomaze u maskiranju neugodnih mirisa
koji se mogu razviti zbog masnoca ili neadekvatnih
uvjeta skladistenja. Paprike su bogate vitaminom
C i karotenoidima, koji imaju antioksidativna svoj-
stva i mogu smanijiti oksidaciju lipida u kobasicama,
Sto poboljSava trajnost kobasica, jer usporava rast
bakterija i titi od brzoga kvarenja i promjena okusa
(Martinez i sur., 2006.). Kovacevi¢ (2014.) navodi da
su optimalne vrijednosti slatke paprike u slavonskim
kobasicama i kulenovim sekama za slatku papriku
0,6 %, a za ljutu 0,4 %. Veca odstupanja od optimal-
nih rezultirat ¢e loSijom kvalitetom kobasica, prema-
lo dodane paprike uzrokuje blag i neizrazajan ukus,
a previSe dodane paprike izaziva gor€inu ili prejak
ukus, koji maskira prirodne arome mesa i zacina.

éeénjak doprinosi intenzivnomu, aromati¢nom
okusu i specificnomu mirisu, koji je vrlo prepoznat-
ljiv i pozeljan u mnogim vrstama kobasica. On je vrlo
ucinkovit u balansiranju i pojac¢avanju okusa drugih
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zacCina i mesa te moze uciniti kobasice bogatijima i
aromatiCnijima, Sto Cesto povecava interes potrosa-
¢a. Cesnjak sadrzi spojeve poput alilnih sulfida (ali-
cin, ajoen, dialil-disulfid i dialil-trisulfid), koji djeluju
antimikrobno i antioksidativno te doprinose karakte-
ristiénomu okusu i mirisu. Ce$njak takoder sadrzi i
flavonoide i fenolne kiseline, koje imaju antioksida-
tivna svojstva i pomazu u o€uvanju boje i svjezine
kobasica. Ovi spojevi mogu usporiti rast bakterija i
drugih mikroorganizama, ¢ime se produzuje shelf
life (,rok trajanja“) kobasica i poboljSava sigurnost
hrane (Yin i Cheng, 2003.; Javed i sur, 2011.).
Cesnjak sadrzi vitamin C, selen, magnezij, kalcij i
zeljezo, koji mogu pridonijeti nutritivnoj vrijednosti
kobasica.

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

Punjenje - Kod punjenja kobasica koriste se
razliCite vrste crijeva (ovitaka), a izbor ovisi od vr-
ste kobasica, nacina pripreme i trajnosti. Postoje tri
glavne vrste ovitaka: prirodna, kolagenska i sintetic-
ka. Kolagenski ovitci su industrijski proizvedeni od
kolagena, Cesto se koriste za suhomesnate kobasi-
ce i hrenovke i manje su elasti¢ni od prirodnih. Sin-
tetiCki ovitci su plasticni ili celulozni, i oni se koriste
za kobasice koje se gule prije konzumacije. Prirodni
ovitci proizvode se od svinjskih, govedih ili ov¢jih
crijeva, a kod proizvodnje domace slavonske koba-
sice, kulenove seke, kulena i istarske kobasice naj-
CeSce se koriste svinjska crijeva, jer daju kobasica-
ma tradicionalan izgled, elastiCnost i bolji ukus. Za
proizvodnju domacih slavonskih kobasica i istarskih
kobasica koriste se uska (do 28 mm), srednje Siro-
ka (28 — 34 mm) i Siroka (viSe 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 poboljSavaju tekstu-
ru i okus kobasica, dok umjetna nude bolju kontrolu
nad veli¢inom i oblikom kod nadijevanja kobasica.

Nadijevanje (punjenje) ovitaka sljedeci je ko-
rak u proizvodnji kobasica i kulena i iznimno je bi-
tan, jer su Cvrstoéa i ravnomjernost punjenja ovitka
(crijeva) klju¢ni za pravilan oblik i proces su$enja.
Maiji¢ i Filipovi¢ 2006. navode kako je poroznost i

Supljikavost nadjeva trajnih kobasica posljedica ne-
pravilnoga nadijevanja i zaostajanja zraka u nadje-
vu, Sto prati promjena boje nadjeva i renketljivost.
Punjenje je najucinkovitije ako se koriste vakuum-
ske punilice, jer se na taj nacin sprjeCava stvaranje
takozvanih zrac¢nih dzepova, Cija je posljedica kon-
taminacija aerobnim mikroorganizmima koji loSe
utjeCu na senzorska svojstva zavrSnoga proizvoda.
Nakon nadijevanja kobasica u ovitke one se vjeSa-
ju na drvene Stapove i ostave 1 — 2 dana u Cistoj
i prozracnoj prostoriji da se povrSinski osuse i ste-
gnu, nakon ¢ega ih stavljamo na dimljenje (Pavici¢
i Ostovi¢, 2008.). To je nuzno zbog izjednacavanja
temperature nadjeva, kako bi se osigurali optimalni
uvjeti za proces fermentacije (oko 20 °C). Kovacevi¢
(2014.) navodi da su optimalne temperature rasta
i razvoja autohtonih bakterijskih kultura, u kojima
dominiraju bakterije mlijeCne kiseline, viSe od 20 °C
te da one tijekom fermentacije razgraduju Secere i
stvaraju mlijecnu kiselinu koja snizava pH nadjeva
i time struktura misi¢nih vlakana postaje otvoreni-
ja, Sto pospjeSuje proces susenja. Mikroorganizmi
prisutni u kobasicama igraju vaznu ulogu u razvoju
okusa i sigurnosti proizvoda.

Uloga dimljenja kobasica jest postizanje spe-
cificnoga mirisa i okusa kobasica po dimu, popri-
manje tamnosmede boje i sprieCavanije rasta povr-
Sinskih bakterija, plijesni i kvasaca. Pavi¢i¢ i Ostovi¢
2008. navode kako je kobasice potrebno izvrgnuti
hladnomu dimljenju tijekom 5 - 10 ili viSe dana na
temperaturi od 16 — 25 °C, a da je za proizvodnju
dima najbolje koristiti se drvetom bukve i graba.
Prekomjerno dimljenje pojacava aromu i produzava
trajnost, ali moze dati gorak okus kobasicama.

Utjecaj susenja i zrenja od iznimne je vaznosti
u proizvodniji kobasica. Optimalni uvjeti osiguravaju
pravilno suSenje i razvoj karakteristi¢nih svojstava
kobasice. Prebrzo suSenje moze dovesti do stva-
ranja tvrdog vanjskog sloja (engl. case hardening),
dok presporo suSenje moze uzrokovati kvarenje.
Maiji¢ i Filipovi¢ 2006. navode da uslijed prebrzoga
i prekomjernog suSenja trajnih kobasica dolazi do
pojave naboranih ovitaka, a ako je relativha vlaga
zraka previsoka, u komorama za zrenje dolazi do
odvajanja ovitka od nadjeva. Kobasice zriju i suSe
se 40 do 60 dana, ovisno o vrsti i debljini kobasi-
ce, a kulen 5 do 6 mjeseci. Tradicionalno prirodno
suSenje domacdih kobasica oduvijek se odvijalo u
prozracnim prostorijama, najceS¢e na tavanskim
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prostorima, i ovisilo je 0 vanjskim uvjetima (tempe-
ratura i vlaznost). Unazad nekoliko godina, zbog
djelovanja klimatskih promjena, doslo je do pove-
¢anja temperatura u zimskome dijelu godine, kada
se kobasice najvec¢im dijelom i proizvode, $to je jos
jedan dodatan problem u ovoj tradicionalnoj vrsti
proizvodnje (Samac i sur., 2023.). Zbog toga se sve
viSe u proizvodnji domacih trajnih kobasica pribje-
gava zrenju i suSenju u komorama pod kontrolira-
nim uvjetima.

UMJESTO ZAKLJUCKA

Domace trajne kobasice dio su tradicije, kultu-
re i nacina zivota hrvatskoga stanovnistva te djelom
predstavljaju i gastronomski identitet nase zemlje.
Proizvodnja trajnih kobasica od svinjskoga mesa
izuzetno je kompleksan proces koji zahtijeva preci-
znu kontrolu brojnih ¢imbenika kako bi se osigurala
visoka kvaliteta, sigurnost i dugotrajnost proizvoda.
Zbog slozenosti svih faza proizvodnje, od izbora si-
rovina do zavrSnoga proizvoda, ovaj proces zahtije-
va visoku razinu struc¢nosti i preciznosti. UspjeSan
spoj tradicionalnih metoda i suvremenih tehnolos-
kih rieSenja treba omoguciti proizvodnju kobasica
vrhunske kvalitete koje ¢e zadovoljavati zahtjeve
potroSaCa i osigurati njihovu prepoznatljivost na tr-
Zistu.
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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 | and Il) 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 | and
Il 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 | and Il 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 Il 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
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