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Sadrzaj: Ucilju ocuvanja kvaliteta domacih fermentisanih kobasica i obezbedenja kontinuiteta u tradicionalnoj proizvodnyji,
u radu je postavijen zadatak da se ispitaju hemijski parametri kvaliteta i senzorska svojstva sremske kobasice izradene u skladu sa
tradicionalnim nacinom proizvodnje. U okviru ispitivanja senzorskih svojstva odredivane su i karakteristike boje i teksture gotovog

proizvoda.

Fizicko-hemijski parametri (sadrzaj vode, natrijum-hlorida, nitrita i nitrata, pH i aktivnost vode (a,, vrednost) ispitivani su tokom
procesa zrenja i fermentacije kobasica, kao i kod gotovog proizvoda. Ogled je ponovljen tri puta.

Pomocu kvantitativnog deskriptivnog testa, na skali intenziteta od 1-10, analizirana su senzorska svojstva. Uporedno, boja i
évrstoca sremskih kobasica, odredene su i instrumentalno. Utvrdena fizicko-hemijska svojstva ispitivanih kobasica bila su karakteri-

sticna za ovu vrstu proizvoda.

U pogledu ukupne prihvatljivosti, sremska kobasica proizvedena u poslednjoj nedelji oktobra i prvoj polovini novembra bolje je
ocenjena (6,20) u poredenju sa sremskom kobasicom koja je proizvedena u prve tri nedelje septembra (4,00) i sa sremskom kobasicom

koja je proizvedena u prve tri nedelje oktobra (5,20).

Rezultati instrumentalnih analiza boje i évrstoce sremske kobasice su u skladu sa rezultatima za senzorsku ocenu.
Kljucne reci: hemijska i senzorska analiza, tradicionalno fermentisane kobasice, instrumentalna analiza boje i cvrstoce.

Uvod

Kuvalitet tradicionalnih fermentisanih suvih koba-
sica uvek je bio cenjen i trazen od strane potrosaca, a
u poslednje vreme je predmet njihovog sve veceg inte-
resovanja. U literaturi se nalaze podaci o autenticnom
nacinu proizvodnje tradicionalnih kobasica, sa poseb-
nim osvrtom na mikroklimatske uslove. Takode, spro-
vode se detaljna mikrobioloska, fizicko-hemijska, sen-
zorska i druga ispitivanja u ovoj oblasti (Ambrosiadisa
idr, 2004; Turubatovic i dr., 2004; Cocolin i dr., 2005;
Gasparik-Reichardt i dr., 2005; Muguerza i dr., 2001;
Veskovi¢-Moracanin, 2007). Na aromu 1 ostala svoj-
stva tradicionalno fermentisanih proizvoda utice izbor
i kvalitet osnovnih sirovinskih sastojaka, metabolicka
aktivnost prisutne epifitne mikroflore, fizicko-hemij-
ske promene usled dehidracije, dimljenje, enzimsko

razlaganje proteina i masti, spoljni faktori (temperatu-
ra, relativna vlaznost i cirkulacija vazduha), duzina tra-
janja zrenja i drugo (Morettia i dr., 2004).

Iz ove grupe kobasica, kod nas je najpoznati-
ja sremska, ili domaca kobasica i kulen. U domaéin-
stvima, proizvodila se na tradicionalan nacin sremska
kobasica, koja se i danas proizvodi, u hladnom peri-
odu godine (kraj novembra i pocetak decembra), i to
od mesa svinja, Cesto mangulica, zaklanih istoga dana.
Koristi se meso boljeg kvaliteta (plecka, rede but), ili
meso nize kategorije, sa viSe masnog i vezivnog tkiva,
koje se usitnjava na masini za mlevenje. U nadev, po-
red svinjskog mesa (ponegde se dodaje junece ili go-
vede), dodaje se kuhinjska so, slatka i/ili ljuta mlevena
zacinska paprika i beli luk. Kobasice se dime nekoliko
dana u klasi¢nim pusnicama (dva puta na dan), a zatim
suse na vazduhu, sve do prolec¢a (Tojagic, 1996).
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Ovakav nacin proizvodnje u proslosti je pred-
stavljao vid konzervisanja hrane, s obzirom da dru-
gog nacina nije bilo. Kobasice su imale visoku hranlji-
vu vrednost i pozeljnu aromu dobro odzrelog mesa, na
koju su uticali i dodati zacini, tako da je ova vrsta pro-
izvoda bila ukusnija od obi¢nog susenog mesa. Nave-
deni sirovinski sastav i uslovi proizvodnje (Zivotinje
hranjene u domacinstvu raznovrsnom hranom, dimlje-
nje kobasica u klasi¢nim puSnicama, suSenje na vazdu-
hu) su neki od faktora koji kobasicama, proizvedenim
na ovaj nacin, daju specificnost i prednost u pogledu
senzorskih svojstava, u odnosu na kobasice proizve-
dene u industrijskim uslovima. Kod nas, na trzistu, u
ponudi se mogu na¢i fermentisane suve kobasice, sa
slicnim senzorskim svojstvima i specificnom kiselom
aromom, koja je u, vecini slucajeva, prenaglasena i ce-
sto neprihvatljiva za potrosaca (Radeti¢, 1997).

U cilju ocuvanja kvaliteta tradicionalno fer-
mentisanih kobasica i obezbedenja kontinuiteta u
proizvodnji, u ovom radu je postavljen zadatak da
se utvrde fizicko-hemijske promene tokom procesa
zrenja i fermentacije sremske kobasice izradene u
skladu sa tradicionalnim nacinom proizvodnje, da se
ispita njen senzorski kvalitet, a da se boja i ¢vrstoca
ovih kobasica odrede i instrumentalno.

Materijal i metode

Proizvodnja sremske kobasice

Sremska kobasica izradena je na tradicionalan
nacin, u industrijskom objektu A.D. ,,Yuhor* Jagodi-
na. Proizvedena je od svinjskog mesa I (45%) 1 II ka-
tegorije (25%), ¢vrstog masnog tkiva (30%), nitritne
soli za salamurenje (2,50%), saharoze (0,33%) i zaci-
na (slatka i ljuta mlevena zacinska paprika, crni biber i
beli luk, 0,25%). U kuter su, najpre, stavljeni i usitnje-
ni komadi zamrznutog ¢vrstog masnog tkiva, zatim je
dodato ohladeno svinjsko meso I i II kategorije, pret-
hodno usitnjeno do granulacije 20 mm, nitritna so, sa-
haroza 1 za¢ini. Posle postizanja potrebne granulacije
osnovnih sastojaka (J 8 mm) i njihove homogeniza-
cije, nadev je punjen u svinjska tanka creva (J 34-36
mm). Temperatura nadeva je bila 0,4°C. Kobasice su
ru¢no parovane, a njihova duzina je bila 24 cm.

Posle punjenja u omotace, kobasice su ostavlje-
ne da se cede na niskoj relativnoj vlaznosti vazduha
da bi se njihova povrsina zasusila i pripremila za di-
mljenje. Kobasice su dimljene po hladnom postupku,
u klasicnim pusnicama. Za proizvodnju dima kori-
$¢eno je bukovo drvo. Proces dimljenja, fermentaci-
je, zrenja i suSenja trajao je 21 dan. Sremska kobasica
je proizvedena u tri vremenska perioda: u septembru
(prva fermentacija — IF), u oktobru (druga fermentaci-
ja—1IIF) i u novembru (treca fermentacija — IIIF).

Fizicko-hemijska ispitivanja
a) Odredivanje pH vrednosti Sremske kobasice

pH vrednost sremske kobasice merena je upo-
trebom ubodne staklene elektrode pH-metra (MA-
5730; PAT Ne° 35398, Iskra), u skladu je sa stan-
dardnom metodom ISO 2917/2004. Kalibracija je
vr$ena standarnim puferima (Merck) na pH 4,01 7,0.

b) Odredivanje aktivnosti vode — a,, vrednost

Aktivnost vode (a,, vrednost), odredivana je
pomocéu higrometra, tj. ay,-metra (Wert-Messer,
Durotherm), pri konstantnoj temperaturi od 25°C.

Neophodna koli¢ina homogenizovanog uzorka
sremske kobasice, potrebna da pokrije dno komorice
na aparatu (cca 100 g), uzimana je i postavljana za me-
renje. Nakon 4 sata rezultati su ocitavani na skali hi-
grometra. Dobijene vrednosti su korigovane, na osno-
vu bazdarne prave, za vrednosti temperature od 25°C.

Higrometar je redovno bazdaren, na svakih 48
casova, solima barijum-hlorida razli¢ite koncentracije.

¢) Odredivanje sadrZaja vode (%)

Sadrzaj vode (%) sremske kobasice odredivan
je u skladu sa metodom JUS ISO 1442 (1998). Prin-
cip metode zasniva se na suSenju homogenizovanog
uzorka pri 105°C + 1°C do konstantne mase.

d) Odredivanje sadrzaja natrijum-hlorida (%)

Analiza sadrzaja natrijum-hlorida (%) u srem-
skim kobasicama radena je u skladu sa metodom po
Volhardu JUS ISO 1841-1 (1999). Princip metode
zasniva se na ekstrakciji uzorka vru¢om vodom i ta-
lozenju proteina. Nakon filtracije i zakiseljavanja,
ekstraktu se dodaje rastvor srebro-nitrata u visku, a
visak se titruje rastvorom kalijum-tiocijanata.

e) Odredivanje sadrzaja nitrata (mg/kg)

Sadrzaj natrijum-nitrata odreden je spektrofo-
tometrijskom metodom, u skladu sa standardom JUS
ISO 3091 (1999). Metoda se bazira na ekstrakciji
uzorka toplom vodom, zatim procesu talozenja belan-
¢evina i filtraciji. Deo filtrata se propusti kroz kadmi-
jumovu kolonu ¢ime se ekstrahovani nitrati redukuju
u nitrite. Nakon dodavanja sulfanilamina i naftiletilen-
diamin-hlorida u filtrat nastaje crveno obojenje, ¢iji se
intenzitet meri na talasnoj duzini (1) od 538 nm.

Senzorska ispitivanja sremske kobasice

Pomoc¢u kvantitativnog deskriptivnog testa
(Balti¢, 1992; SRPS ISO 6658), na skali intenziteta
od 1 do 10, na kraju procesa fermentacije, ocenjena
su senzorska svojstva kobasica (boja, izgled preseka,
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koherentnost — povezanost misi¢nog i masnog tkiva,
kvalitet masnog tkiva, so¢nost, neznost, ukus i uku-
pna prihvatljivost). Grupa od pet ocenjivaca Cinila je
panel za ocenu senzorskih svojstava. Ocenjiva¢ima
su prethodno testirana ¢ula pomocu testa za utvrdi-
vanje osecaja ukusa (Balti¢, 1992; SRPS ISO 6658),
kao i testa za obuku ocenjivaca u otkrivanju i prepo-
znavanju mirisa (Balti¢, 1992; SRPS ISO 5496).

Odpredivanje boje i teksture sremske kobasice

Boja po CIE L*, a*, b* sistemu (L* = intenzi-
tet svetlosti, a* = udeo crvene boje, b* = udeo zute
boje) odredivana je aparatom Chromameter CR-400
(Minolta Co. Ltd.). Boja preseka merena je na tri
sveza preseka, a na svakom preseku obavljena su po
tri merenja.

Neznost i ¢vrstoéa su odredivane aparatom In-
stron 4301, merenjem sile presecanja i sile penetra-
cije. Sila presecanja je odredena pomocu kontaktnog
nastavka po Warner-Bratzleru (parametri: upotre-
bljena sila 0,25 kN, brzina 100 mm/min). Uzorci za
ispitivanje bili su pripremani tako §to je od svake
kobasice, pomocu kalupa, iseCeno po osam cilinda-

ra pre¢nika od jednog inca, na kojima su obavljena
predvidena merenje. Za merenje sile penetracije ko-
riS¢ena je igla sa pet krakova (parametri: upotreblje-
na sila 0,25 kN, brzina 100 mm/min, debljina uzorka
10 mm). Uzorci za ispitivanje su pripremani sece-
njem kobasica pomoc¢u mesoreznice na kolutove de-
bljine 10 milimetara.

Rezultati ispitivanja su statisticki obradeni,
tako da je za svako ispitivano senzorsko svojstvo,
izraCunata srednja vrednost ocene (X), sa standar-
dnom devijacijom (Sd). Pored apsolutne mere stan-
dardne devijacije, izraunati su koeficijenti va-
rijacije (Cv), kao relativne mere disperzije, koji
prikazuju variranje izmedu fermentacija (IF, IIF i
IIIF) sremske kobasica. Obrada podataka vrsena je
u Excel-u.

Rezultati i diskusija

U tabeli 1 prikazani su rezultati fizicko-hemij-
skih parametara, izrazenih kao srednja vrednost ispi-
tivanja (srednja vrednost + Sd), na kraju procesa di-
mljenja, zrenja i susenja sremske kobasice.

Tabela 1. Rezultati ispitivanja fiziCko-hemijskih parametara sremske kobasice, na kraju procesa proizvodnje

Table 1. Results of physical-chemical evaluation of ,,sremska‘ sausage at the end of production process

Vrsta ispitivanja / Fermentacija / X
Type of examination Fermentation +Sd
+
Sadrzaj vode (%) / ! 22,81 +0,15
Moisture content (%) I 22,53 +£0,15
III 24,06 + 0,16
+
Sadrzaj NaCl (%) / I 3,65+ 0,15
Sodium chloride content (%) 11 3,96 £ 0,16
111 3,72 £ 0,01
+
Sadrzaj Na-nitrita (mg/kg) / III 1?,2‘21 : g,z
Sodium nitrite content (mg/kg) m 508 £ 0.20
+
Sadr7aj Na-nitrata (mg/kg) / I 174,50 £ 0,25
Sodium nitrate content (mg/kg) II 366,98 + 0,20
58 111 366,01 + 0,26
a, vrednost / I 0,802 + 0,001
aW value II 0,783 £ 0,001
- 111 0,812 + 0,001
I 5,48 + 0,01
pﬁ ij? ! 11 5,50 + 0,01
P 111 5,36 + 0,01
Legenda / Legend:

X - aritmeticka sredina / X — mean
Sd — standardna devijacija / Sd — standard deviation
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Utvrdeni sadrzaj vode kod gotovog proizvoda
bio je od 22,53 do 24,06%. Dobijeni rezultati su u
skladu sa rezultatima ispitivanja koji su domaci istra-
zivaci dobili u ranijim istrazivanjima (7ojagic, 1980;
Veskovi¢-Moracanin, 2005, 2007). Sremska kobasi-
ca, kao fermentisani proizvod od mesa, moze na kra-
ju procesa zrenja sadrzavati 25-31% vode, mada su
utvrdene kolicine i ispod 20%, pri ¢emu je proizvod
i dalje imao prose¢no dobra svojstva. Ovakav, rela-
tivno nizak procenat vode uslovljen je uskim prome-
rom creva (28-36 mm) kao i duzinom zrenja koje
moze trajati 2-3 nedelje 1 vise (Raseta, 1957; Olus-
kiidr, 1974).

Sa stepenom gubitka vode, povecavao se sadr-
zaj natrijum-hlorida, pa je utvrdeni sadrzaj soli kod
gotovog proizvoda bio od 3,65 do 3,72%. Glavno
tehnolosko dejstvo kuhinjske soli na meso ogleda
se u drasti¢noj promeni osmotskih odnosa i uza-
jamno povezanim promenama ay-vrednosti (Savic,
1988).

Promena a,, -vrednosti je bila u direktnoj kore-
laciji sa procesom gubitka vlage, i iznosila je 0,799.
S obzirom da je sremska kobasica fermentisani pro-
izvod relativno uskog dijametra (@ 32 mm), nastao
sporim zrenjem, utvrdeni rezultati za a,,-vrednosti su
u skladu sa rezultatima drugih autora, koji su ispi-
tivali dato fizicko-hemijsko svojstvo kod kobasica
ovoga tipa (Rede i Vukas, 1996). Dobijene vrednosti
ukazuju na proizvode koji su, sa aspekta kvara, mi-
krobioloski stabilni, pa je i njihovo ¢uvanje na tem-
peraturama ambijenta moguce (Coretti, 1971).

Vrednosti pH nadeva su bile u funkciji proce-
sa zrenja kobasica. Utvrdena pH vrednost 21. dana
je bila 5,44. Utvrdena vrednost pH rezultat je uti-
caja veceg broja faktora, od kojih, svakako, najveéi
znacaj ima koli¢ina i vrsta dodatih Secera, vrsta mi-
Si¢nog tkiva i sastav nadeva, domaca, epifitna mi-
kroflora i dodate BMK, kao i drugi elementi zrenja
sirovih kobasica (Hierro i dr., 1997).

Tabela 2. Rezultati senzorske ocene sremske kobasice, na kraju procesa proizvodnje

Table 2. Results of sensory evaluation of ,,sremska‘ sausage at the end of production process

I Fermentacija—IF/ | II Fermentacija—IIF/ | III Fermentacija — IITF /
Ispitivana senzorska I Fermentation IT Fermentation III Fermentation
svojstva /
Sensory properties X Sd Cv % X Sd Cv % X Sd Cv%
Boja/ 480 | 045 | 932 | 6,10 | 022 | 3,67 | 6,10 | 0,22 3,67
Colour
Izgled preseka / 500 | 0,00 | 000 | 500 000]| 000 |610] 05 | 820
Cut surface
Koherentnost/ 590 | 022 | 3,79 | 600 [ 0,00 | 000 | 690 | 022 | 324
oherency
Evaht?tmasnog.tkwa/ 2,00 | 0,00 | 0,00 | 400 | 0,00 | 000 | 610 | 050 | 820
atty tissue quality
Socnost / 6,00 | 0,00 | 000 | 520 | 045 | 860 | 610 | 050 | 820
Succulence
NeZnost/ 6,00 | 0,00 | 000 | 430 | 045 | 10,40 | 6,00 | 0,35 5,89
Tenderness
I;kus/ 510 | 0,22 | 438 | 6,10 | 0,22 3,67 6,90 | 0,22 3,24
aste
Ukupna privatljivost /| 4 55 | 900 | 000 | 520 | 045 | 860 | 620 | 045 | 721
Overall acceptability

Legenda/Legend:

X - aritmeticka sredina / X — mean

Sd - standardna devijacija / Sd — standard deviation

Cv — koeficijent varijacije / Cv — coefficient of variation
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Rezultati senzorske ocene ispitivanih uzoraka
sremske kobasice, proizvedenih na tradicionalan na-
¢in, prikazani su u tabeli 2.

Sremska kobasica iz prve fermentacije (IF)
proizvedena je u prve tri nedelje septembra (spoljna
temperatura od 18 do 30°C, relativna vlaznost od 30
do 40%, a cirkulacija vazduha od 0,7 do 0,9 m/sec).
Navedeni uslovi su, prvenstveno, uticali na kvalitet
masnog tkiva (pri vi§im temperaturama dolazi do iz-
dvajanja nezasi¢enih masnih kiselina, narocito linol-
ne (Vukovi¢, 2006). Kvalitet masnog tkiva (2,00),
nepovoljno je uticao na boju (4,80), izgled preseka
(5,00), ukus (5,10) i naknadni ukus (5,00).

Sremska kobasica IIF proizvedena je u prve tri
nedelje oktobra, kada su vremenski uslovi bili po-
voljniji u odnosu na IF (niza spoljasnja temperatu-
ra, visa relativna vlaznost). Kvalitet masnog tkiva je
ocenjen prose¢nom ocenom 4,00, $to je za 2 boda
vise nego u IF. Kobasice iz ove fermentacije dobile
su najvisu ocenu za miris (7,80).

Sremska kobasica iz IIIF dobila je vise ocene
u odnosu na kobasice iz IF i IIF, a srednje vrednosti
ocena su se kretale u rasponu od 6,00 do 7,90. Ove
kobasice su proizvedene u poslednjoj nedelji okto-
bra i prvoj polovini novembra. Moze se zakljuciti
da su vremenski uslovi povoljno uticali na senzorska
svojstva ove grupe kobasica.

Najpovoljniji vremeski uslovi za izradu tradici-
onalnih fermentisanih proizvoda od mesa su u hlad-
nom periodu godine, kada je temperatura niska, a re-
lativna vlaznost vazduha visoka (Radeti¢, 1997).

Ukus je najbolje ocenjen (6,90) kod kobasica
proizvedenih u novembru (IIIF). Takode, u pogledu
ukupne prihvatljivosti, uzorci sremske kobasice tre-

¢e fermentacije (IIIF) imaju najvise ocene (6,20), u
poredenju sa ostale dve grupe kobasica proizvedenih
u septembru (4,0) i oktobru mesecu (5,20).

Rezultati senzorske ocene sremske kobasice iz
IIIF su u saglasnosti sa rezultatima senzorske ocene
koju je grupa autora dobila za slican proizvod (Saici¢
i dr, 2006; Veskovi¢-Moracanin, 2007). Morrettia i
dr. (2006) ocenjivali su senzorska svojstva tradicio-
nalne sicilijanske kobasice, proizvedene od mesa au-
tohtonih svinja (,,Nero Sicilijano®), s tim §to se zre-
nje jedne grupe kobasica odvijalo na tradicionalan
nacin (,sicilijanska konoba®), a zrenje druge gru-
pe u kontrolisanim industrijskim uslovima. Kobasi-
ce proizvedene na tradicionalan nacin imale su tvr-
du konzistenciju u odnosu na kobasice proizvedene
u kontrolisanim industrijskim uslovima, a razlika je
bila statisticki znacajna (P < 0,05). Autori zakljucu-
ju da se zrenje kobasica u prostoriji sa kontrolisanim
uslovima moze odvijati tokom ¢itave godine, dok se
u tradicionalnim uslovima zrenje ne moze odvijati
tokom leta, zbog visokih temperatura.

Rezultati ispitivanja boje preseka pokazuju
da uzorci sremske kobasice proizvedene u oktobru
(ITF) imaju nesto vecu svetlo¢u (L*-vrednost) nego
kobasice proizvedene u septembru (IF) i novembru
(IIIF), ali razlike nisu statisticki znacajne. U boji
preseka uzoraka sremske kobasice IF veci je udeo
crvene boje (a*) nego u boji preseka kobasica IIIF,
dok je znacajno veci od udela crvene boje (a*) kod
uzoraka sremske kobasice proizvedene u toku ok-
tobra meseca (IIF). U boji preseka kobasica, pro-
izvedenih u oktobru (IIF), znacajno je veci udeo
zute boje (b*), nego kod uzoraka sremske kobasice
I 1 III fermentacije.

Tabela 3. Rezultati instrumentalnog odredivanja boje preseka uzoraka sremske kobasice
iz grupa IF, IIF, IIIF
Table 3. The results of instrumental determination of cut surface colour in sausages
from IF, IIF and IIF groups

Fermentac.ij e/ L - b
Fermentation

| femmentation TF 40,5 25,06 26,91
Il fermentation 1IF 46,50 21,23 20,80
Il formentation _ IITF 40,57 24,10 23,14

Legenda/Legend:

L* — intenzitet svetlosti / L* — light intensity
a* —udeo crvene boje / a* — share of red

b* — udeo zute boje / b* — share of yellow
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Tabela 4. Parametri odredivanja ¢vrstoce i neznosti uzoraka sremske kobasice
iz grupa IF, IIF, I1IF, Instron 4301

Table 4. Parameters of firmness and tenderness for samples of ,,Sremska“ sausage
from gropus IF, IIF, IIIF

Fermentaciie / Sila probijanja / Sila presecanja /
J Penetration force Sd Cv % Cutting force Sd Cv %
Fermentation
N) )

I'fermentacija —IF 15,10 1,74 | 11,52 148,40 17,53 | 11,81

I fermentation — IF

II fermentacija — IIF

11 fermentation — IIF 20,39 2,43 11,91 143,09 17,92 12,45

I fermentacija — IIIF

I fermentation — ITIF 12,51 1,74 13,90 123,30 10,81 8,76
Legenda/Legend:
Sd — standardna devijacija/Sd — standard deviation
Cv — koeficijent varijacije/Cv — coefficient of variation variation

U tabeli 4 dati su rezultati odredivanja para- Zakljucdci

metara ¢vrstoée i neznosti uzoraka sremske koba-
sice prve, druge i trece fermentacije, merenjem sile
probijanja i sile presecanja, pomocu instrumenta IN-
STROM 4301.

Najveca sila probijanja (parametar Cvrstoce) iz-
merena je kod uzoraka sremskih kobasica proizvede-
nih u oktobru (IIF). Kod ovih uzoraka bila je potrebna
veca sila probijanja, nego kod uzoraka sremske ko-
basice proizvedene u septembru (IF), kao i kod uzo-
raka kobasica proizvedenih u novembru (I1IF). Veca
sila presecanja izmerena je kod uzoraka sremske ko-
basice iz IF i lIF, nego kod uzoraka kobasica iz I1IF.

Razloge za to treba traziti, pre svega, u razlici-
tim klimatskim uslovima u tim mesecima. Ujedno,
veca koli¢ina mesa u uzorcima fermentisanim koba-
sicama doprinosi vecoj ¢vrstoéi, o ¢emu izvestavaju
i drugi autori (Muguerza i dr., 2001).
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Colour and texture properties of traditionally fermented

“sremska” sausage

Veskovi¢-Moracanin Slavica, Karan Dragica, Okanovi¢ Djordje, Jokanovi¢ Marija, DZini¢ Natalija,

Parunovi¢ Nenad, Trbovi¢ Dejana

Summary: Inorder to preserve the quality of traditionally fermented sausages, as well as to provide continuous production,
the authors set the task to examine the sensory properties (colour and texture) of ,,Sremska* sausage manufactured in a traditional

way of production.

Physicochemical parameters (moisture content, sodium cloride content, nitrite and nitrate content, pH and water activity a,,
value were determined during the process of ripening and fermentation of sausages as well as on the final product. The experiment was

repeated three times.

Using the quantitative descriptive test, sensory properties of sausages were analysed by means of ranking on a scale from one to
ten. Simultaneously, colour and firmness of the sausages were determined instrumentally.

The determined physicochemical values of investigated sausages were characteristic for this type of product.

In terms of overall acceptability, ,,Sremska* sausages produced in the last week of October and first half of November were
better (6.20) ranked compared to sausages produced in the first three weeks of September (4.00) and the first three weeks of October
(5.20). The results of instrumental analyses of colour and firmness are in agreement with the results from sensory evaluation.

Key words: sensory analysis, physicochemical analysis, traditionally fermented sausages, instrumental analysis of colour and

firmness.
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