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Sadrzaj: Uovom radu pracena je proizvodnja tri vrste tradicionalnih suvih fermentisanih kobasica — sremska,
levacka i uzicka kobasica. Ispitani su relativna vlaznost, temperatura i cirkulacija vazduha tokom dimljenja, susenja i zrenja
ovih kobasica, kao i ukupna prihvatljivost gotovih proizvoda. Dobijeni rezultati ukazuju da su uslovi pod kojima se ove kobasice
proizvode, pod direktnim uticajem podneblja i klimatskih faktora, odnosno vremenskih uslova koji viadaju tokom proizvodnje
i da se, ponekad, krecu u veoma Sirokom opsegu. Na kraju proizvodnje, sve tri kobasice ocenjene su kao prihvatljive uz
konstataciju da su senzorne karakteristike kvaliteta u velikoj meri zavisile od mikroklimatskih uslova koji su viadali u komorama

u kojima se odvijala proizvodnja.

Kljucne reci: mikroklimatski uslovi zrenja, tradicionalna proizvodnja, fermentisane kobasice.

Uvod

Tradicionalne, fermentisane proizvode od me-
sa, koji poticu sa odredenog geografskog podrucja,
odlikuju specificna senzorna svojstva, i po pravilu
vrhunski kvalitet. Na svojstva i kvalitet ovih proiz-
voda znacajno uticu, pored ostalog, i opSte karak-
teristike podneblja, a posebno specificni klimatski
uslovi, karakteristi¢ni za odredeno geografsko podru-
¢je (Radovanovié i dr., 2005). Proizvodnja fermenti-
sanih kobasica je jedna od oblasti prerade mesa
koja je poslednjih decenija, predmet intenzivnih
nau¢nih istrazivanja. Sa povecanjem konkurencije i
liberalizacijom svetskog trziSta, industrija mesa se,
sliéno drugim prehrambenim granama, usmerava
na veéu produktivnost i profit (Zlender i Gasperin,
2004). Danas se poklanja veca paznja tradicional-
nom nacinu proizvodnje fermentisanih proizvoda
od mesa, zbog sve naglasenije njihove potraznje na
trzistu, usled pozeljnih i prepoznatljivih senzornih
svojstava.

Dosadasnjim ispitivanjima u naSoj zemlji dobi-
jeni su mnogobrojni podaci o optimalnom sirovin-
skom sastavu, upotrebljenim zacinima i aditivima, o

mogucnosti koriS¢enja starter kultura, kao i polupre-
¢is¢enih bakteriocina, kao 1 mnogobrojni drugi po-
kazatelji o primeni novih tehnoloskih postupaka u iz-
radi tradicionalno fermentisanih proizvoda od mesa
(Veskovié-Moracanin, 2007). Mikroflora fermento-
vanih kobasica ima veliki znacaj za biohemijske
procese koji se odvijaju u kobasicama tokom nji-
hove fermentacije. U specificnim mikroklimatskim
uslovima aktiviraju se prisutna epifitna mikroflora i
enzimi iz mesa i masnog tkiva, koji ostaju aktivni
tokom celog procesa proizvodnje, §to omogucava
stvaranje prijatnih aromati¢nih svojstava gotovog
proizvoda.

Odredene vrste mikroorganizama mogu da ima-
jupozeljno delovanje na proces zrenja fermentisanih
kobasica. Tako postoji potreba za izolovanjem tih
mikroorganizama koji bi, dodavani u nadev, kontro-
lisano vodili proces zrenja do dobijanja bezbednog
proizvoda prepoznatljivih senzornih karakteristika
(Gasparik-Reichardt i dr, 2005a). S druge strane,
bakteriocine mogu da proizvode odredeni sojevi
mlecnokiselinskih bakterija koji su prisutni u hra-
ni i oni predstavljaju Cinilac za ograniCenje rasta i
razmnozavanja patogenih mikroorganizama 1 mi-

*Napomena: Rezultati rada su deo nauc¢no-istrazivackog projekta, koji je finansiralo Ministarstvo za nauku
i tehnoloski razvoj Republike Srbije, ev. br. 20127 — ,, Tehnoloske i protektivne osobine autohtonih sojeva
bakterija mlecne kiseline izolovanih iz tradicionalno fermentisanih kobasica i moguénost njihove primene u
industriji mesa“.
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kroorganizama potencijalnih uzro¢nika kvara hrane
(Rantisou i dr., 2005).

S obzirom na to da specifi¢nosti mikroklimata
imaju veoma vazan uticaj na tok i ishod fermentacije
i zrenja, Srbija bi u sklopu svojih nacionalnih in-
teresa trebala da obezbedi sopstvene starter kulture
za svoje tradicionalne suvomesnate proizvode i suve
fermentisane kobasice. Starter kulture ubrzavaju i
stabilizuju procese fermentacije, zrenja i suSenja ko-
basica 1 na taj nac¢in doprinose bezbednosti gotovog
proizvoda (Petrohilou i Rantsios, 2005). Upotrebom
starter kultura, koje sadrze proverene autohtone so-
jeve mikroorganizama, postoji mogucénost da se
tradicionalni proizvodi ustaljenog i prepoznatljivog
kvaliteta plasiraju na domace i strano trziste. Jedan
od preduslova za primenu domacih starter kultura je
i precizno definisanje mikroklimatskih uslova tokom
proizvodnje tradicionalnih fermentisanih proizvoda
od mesa.

Cilj ovog rada je bio da se ispitaju mikroklimat-
ski uslovi tokom dimljenja, susenja i zrenja sremske,
levacke i uzicke kobasice, koje su najprepoznatlji-
viji predstavnici tradicionalnih suvih fermentisanih
kobasica.

Materijal i metode

Kobasice su pripremane po tradicionalnoj re-
cepturi i u toku ispitivanja izradene su po tri proiz-
vodne partije — fermentacije, od svake vrste. U Po-
moravskom regionu, u industrijskim uslovima, na
tradicionalan nacin, proizvedene su sremska i leva-
cka kobasica (septembar 2008 — novembar 2008.
godine). Proizvodnja sremske i levacke kobasice
je organizovana istog dana kako bi se uzorkovanje
obavilo istovremeno, a planirana ispitivanja i regi-
strovanje mikroklimatskih parametara utvrdilo po-
mocu istih mernih uredaja u istoj komori. Mikrokli-
matski uslovi dimljenja, suSenja i zrenja sremske i le-
vacke kobasice su praceni zajedno. U Zlatiborskom
regionu, u selu Kacer u individualnom domacinstvu,
u tri proizvodne partije, uzicka kobasica je izradiva-
na u periodu od tri meseca (novembar 2008 — januar
2009. godine).

Kobasice su, posle punjenja nadevom, kacene
na Stapove i stavljane na kolica. Na svakim kolicima
oznacena je vrsta, broj proizvodne partije i datum
izrade. Pre daljeg postupka, kobasice su ostavljane
u proizvodnoj prostoriji na temperaturi od +10°C,
nekoliko Casova, pa su zatim unoSene u klasi¢ne
pusnice, u kojima se odvijalo dimljenje, zrenje i
suSenje na tradicionalan nacin. Poznato je da se u
klasi¢nim pusSnicama zrenje kobasica odvija u ne-
kontrolisanim uslovima, pri ¢emu temperatura i vla-

znost zavise, prvenstveno, od vremenskih uslova.
Dimljenje je obavljeno po hladnom postupku, sa-
gorevanjem bukovog drveta na otvorenom lozistu.
U komorama je svakog Casa merena temperatura i
relativna vlaznost vazduha pomocu digitalnog da-
ta logera (175-H2, proizvoda¢ Testo, Nemacka),
a svakodnevno (tri puta dnevno: ujutro, u podne i
uvece) merena je cirkulacija vazduha digitalnim ane-
mometrom (405-V1, proizvodac Testo, Nemacka).

Gotove proizvode senzorski je ispitalo pet oce-
njivaca — eksperata, a za ove potrebe koris¢ene su
numericko-deskriptivne skale. Ukupna prihvatlji-
vost je ocenjena skalom od devet podeljaka, pri Ce-
mu je najvisa ocena predstavljala i najbolje izrazen
skup senzornih svojstava koji ¢ine ukupnu prihvatlji-
vost ove vrste proizvoda.

U statistickoj analizi dobijenih rezultata nave-
deni su slede¢i elementi: aritmeti¢ka sredina (X),
standardna devijacija (SD), standardna greska (Se),
interval varijacije (IV) i koeficijent varijacije (CV).

Za utvrdivanje statisticki znacajnih razlika iz-
medu ispitivanih eksperimentalih grupa, koris¢ena
su dva testa. Prvi je po potpuno slucajnom planu
(ANOVA), grupni test i na osnovu njega ustanovlje-
no je postojanje znacajnih razlika izmedu ukupno
posmatranih tretmana. Drugi test je pojedinacni,
Turkey test, pomoc¢u koga su, takode ustanovljavane
statisticki signifikantne razlike. Statisticka analiza
dobijenih rezultata radena je u statistiCkom progra-
mu StatsoftStatistica v7.00.

Razlike u tabelama prikazane su sa tri nivoa
znacajnosti (p < 0,05; p < 0,01 1 p < 0,001) i to
izmedu pojedinih dana ispitivanja malim slovima, a
izmedu fermentacija velikim slovima.

Rezultati i diskusija

U tabelama 1 i 2 prikazani su rezultati ispi-
tivanja relativne vlaznosti u objektima za izradu
suvih fermentisanih kobasica proizvedenih na tra-
dicionalan nacin, prikazani kao prosecna vrednost
od 24 merenja u toku jednog dana.

U toku prvih sedam dana proizvodnje sremske
i levacke kobasice (I fermentacija) relativna vlaznost
je bila priblizno jednaka (58,22% — 1. dan i 58,90%
— 7. dan). U narednih Cetrnaest dana, relativna vla-
znost je bila znacajno veca (p < 0,001) u odnosu na
prvih sedam dana proizvodnje (65,48 i 74,22%).
Tokom druge fermentacije, relativna vlaznost bila je
prosecno od 64,50% prvog dana do 75,53% koliko
je izmereno Cetrnaestog dana ispitivanja. Razlike
izmedu izmerenih vrednosti tokom svih dana ispi-
tivanja bile su statisticki znacajne (p < 0,001). U
tre¢oj fermentaciji, relativna vlaznost zabelezila je
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znacajan porast (p < 0,001) od prvog do sedmog
dana (od 64,91 do 75,54%), dok je u narednim me-
renjima bila priblizno jednaka (p > 0,05).

Tokom susenja i zrenja uzicke kobasice, takode
su primecene statisticki znacajne razlike. U prvoj
fermentaciji vrednosti relativne vlaznosti kretale
su se u opsegu od 69,35% koliko je zabelezno Ce-
trnaestog dana proizvodnje do 80,34% koliko je
izmereno na kraju fermentacije. Razlike izmedu
vrednosti izmerenih prvih 14 dana bile su statisticki
znacajne u odnosu na kraj proizvodnje (p < 0,001),
dok izmedu prvog i Cetrnaestog dana nisu bile
zabelezene znacajne razlike (p > 0,05). U drugoj
fermentaciji, relativna vlaznost je belezila znacajan
rast (p < 0,001) tokom prvih 14 dana (80,65%), a
u poslednjoj nedelji proizvodnje pala je na 73,45%,
Sto je bilo statisticki znac¢ajno manje u odnosu na 14.
dan (p <0,001).

Iz tabela 1 i 2 moze da se vidi da su postojale
statisticki znacajne razlike (p < 0,001) u izmerenim
vrednostima relativne vlaznosti tokom pojedinih
dana ispitivanja prve, druge i treée fermentacije.
Moze da se kaze da su sve utvrdene razlike nastale
kao rezultat nekontrolisanih uslova susenja i zrenja
kobasica, jer tradicionalna proizvodnja upravo zavisi
od klimatskih uslova, odnosno vremenskih promena
koje mogu da se ocekuju u prirodnoj sredini.

Razultati merenja temperature tokom susenja i
zrenja kobasica, prikazani su kao srednje vrednosti
sa parametrima varijacije, u tabelama 3 i 4.

Izmerene temperature u komorama za suSenje
i zrenje sremske i levacke kobasice su, u prvoj fer-
mentaciji, bile prilicno neujednacene. Najniza tem-
peratura zabelezena je poslednji dan proizvodnje i
bila je 15,19°C, sto je bilo znacajno razli¢ito nize u
odnosu na prve dve nedelje proizvodnje kada su pro-
seCne temperature bile 24,83, 29,07 1 21,62°C, prvog,
sedmog i Cetrnaestog dana (p < 0,001). U drugoj
fermentaciji, prose¢ne vrednosti kretale su se od
15,90 do 23,30°C i bile su sli¢ne prvog i poslednjeg
dana proizvodnje (20,05 i 23,30°C), kao i sedmog i
Cetrnaestog dana proizvodnje (16,81 i 15,90°C), ali
su izmedu njih zabeleZene statisticki znacajne razli-
ke (p <0,001). Kao i tokom prve dve fermentacije, i
u trecoj fermentaciji, razlike u temperaturama su bile
na statisticki znacajnom nivou (p < 0,001), mada
najpovoljnije u pogledu izrade suvih fermentisanih
kobasica 1 bile u opsegu od 13,45 do 20,45°C.

U odnosu na temperature tokom susenja i zre-
nja sremske i levacke kobasice, prose¢ne vrednosti
temperatura prilikom proizvodnje uzicke kobasice
bile su znatno nize. Tokom prve fermentacije, prose-
¢ne vrednosti bile u opsegu od 6,05 do 13,70°C i me-
dusobno sustatisticki znacajno razlicite (p < 0,001).
U drugoj fermentaciji, temperatura je bila kon-

Tabela 1. Relativna vlaznost vazduha tokom
proizvodnje sremske i levacke kobasice, %
Table 1. Relative humidity during the production
of ,,sremska‘“ and ,,levacka‘ sausage, %

l.dan 7.dan 14.dan 21.dan
day day day day
I fermentacija/l fermentation

X 58,22 42 58,90 4°Q 6548 »Q 74,2270
Se 0,48 0,71 0,29 0,26
Sd 2,36 3,46 1,40 1,25
Opseg/

Range 8,91 10,93 5,15 3,63
Min. 52,49 52,75 63,32 73,12
Max. 61,40 63,68 68,47 76,75
Cv 4,05 5,87 2,14 1,68

I1 fermentacija/Il fermentation

X 64,50 ¢+*% 68,63 »# 75,53 »°* 66,08 P~
Se 0,76 0,39 0,37 0,61
Sd 3,71 1,91 1,81 2,97
Opseg/

Range 12,70 7,98 6,30 10,45
Min. 57,38 63,79 73,34 62,00
Max. 70,08 71,77 79,64 72,45
Cv 5,75 2,78 2,40 4,50

I11 fermentacija/ 111 fermentation

X 64,91 ¢% 75,54=" 69,60 " 70,25 =r-P
Se 0,80 0,64 0,41 0,69
Sd 3,91 3,13 1,98 3,37
Opseg/

Range 15,85 10,84 8,51 11,43
Min. 54,57 71,32 64,27 63,79
Max. 70,42 82,16 72,78 75,22
Cv 6,02 4,14 2,84 4,80

abedp < ,05; *a7p < 0,01; *»=sp < 0,001
A,B,C,Dp <0 ,05; X,Y,Q,Zp < 0,01; O,P,R,Sp < 0’001

stantna tokom celog procesa i izmedu prosecnih
vrednosti nisu utvrdene statisticki znacajne razlike
(p > 0,05). Tokom susSenja i zrenja uzi¢ke kobasice
u trecoj fermentaciji, prose¢na temperatura je bila
niska (8,89, 6,53 1 6,25°C) na pocetku proizvodnje,
posle sedam dana i na kraju proizvodnje, dok je
Cetrnaestog dana bila znacajno visa (16,00°C).
Statisticki znacajne razlike utvrdene prilikom
merenja bile su rezultat razli¢itih delova godine
kada se proizvodila uzicka kobasica, odnosno razli-
¢itih vremenskih prilika koje direktno uti¢u na uslo-
ve u komori za suSenje 1 zrenje usled kolebanja i ne-
moguénosti odrzavanja kontrolisanog rezima zrenja.
Prosec¢na cirkulacija vazduha tokom proizvod-
nje sremske i1 levacke kobasice (tabela 5) bila je
razlicita u sve tri fermentacije (p < 0,001). U prvoj
fermentaciji bila je 0,66 m/s, u drugoj 0,31 m/s i
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Tabela 2. Relativna vlaznost vazduha tokom
proizvodnje uzicke kobasice, %
Table 2. Relative humidity during the production of
,,uzicka* sausage, %

Tabela 3. Prosecna temperatura tokom proizvodnje
sremske 1 levacke kobasice, °C
Table 3. Average temperature during the production
of ,,sremska* and ,,levacka‘ sausage, °C

1.dan/ 7.dan/ 14.dan/ 21.dan/
day day day day

1.dan/ 7.dan/ 14.dan/ 21.dan/
day day day day

I fermentacija/l fermentation

I fermentacija/l fermentation

< 72,67 P=4Q 75,16 +2 69,352 80,34 >Q

< 24,83 ¢+X 29,07=° 21,6272 15,19°°

g(e 1,20 0,62 1,01 0,46 g% 0,21 0,36 0,19 0,05
Sd 5,90 3,02 4,95 2,24 Sd 1,03 1,74 0,94 0,27
Opseg/ Opseg/
Range 22,40 13,90 19,00 8,20 Range 3,52 6,72 3,36 0,80
Min. 58,20 66,50 59,70 76,30 Min. 23,12 26,64 20,24 14,64
Max. 80,60 80,40 78,70 84,50 Max. 26,64 33,36 23,60 15,44
Cv 8,12 4,02 7,14 2,79 Cv 4,15 5,99 4,35 1,78
II fermentacija/Il fermentation II fermentacija/Il fermentation
X 72,6442 77,1322 80,65%% 73,45 %%X X 20,054¢Y 16,81%% 1590=% 23,30 %%
Se 1,33 0,61 0,52 0,67 Se 0,41 0,18 0,21 0,37
Sd 6,53 3,00 2,54 3,27 Sd 2,01 0,86 1,04 1,82
Opseg/ Opseg/
Range 26,10 12,20 8,00 10,20 Range 9,12 3,20 3,20 5,44
Min. 62,20 71,20 77,90 69,10 Min. 15,92 15,92 14,32 20,56
Max. 88,30 83,40 85,90 79,30 Max. 25,04 19,12 17,52 26,00
Cv 8,99 3,89 3,15 4,45 Cv 10,02 5,12 6,54 7,81
III fermentacija/IIl fermentation I1I fermentacija/IIl fermentation
X 82,2342 88,92=% 70,067° 70,11 %Y X 17,09 «®  20,45°F 14,03%%* 13,45%°
Se 0,90 0,30 1,10 0,56 Se 0,59 0,23 0,12 0,16
Sd 4,39 1,45 5,40 2,74 Sd 2,88 1,14 0,61 0,80
Opseg/ Opseg/
Range 12,00 4,80 21,40 10,60 Range 9,12 4,00 1,60 3,52
Min. 76,50 85,80 55,60 65,90 Min. 12,88 18,32 13,20 11,92
Max. 88,50 90,60 77,00 76,50 Max. 22,00 22,32 14,80 15,44
Cv 5,34 1,63 7,71 3,91 Cv 16,85 5,57 4,35 5,95

abedn < 0,05; *47p < 0,01; *Pp < 0,001
A,B,C,Dp S 0 ’05’ X,Y,Q,Zp S 0’01’ O,P,R,Sp S 0’001

u tre¢oj 0,53 m/s. Tokom izrade uzicke kobasice
(tabela 6), razlike u cirkulaciji nisu bile statisticki
znacajne (p > 0,05) izmedu tri fermentacije i bile su
0,17, 0,17 i 0,16 m/s, medutim statisticki znacajne
razlike postojale su izmedu prosecnih vrednosti za
cirkulaciju vazduha zabelezenu u proizvodnji uzicke
kobasice u odnosu na proizvodnju sremske 1 levacke
kobasice (p < 0,001). Kao i kod relativne vlaznosti
i temperature, ove razlike su posledica vremenskih
uslova (brzina vetra), odnosno podneblja u kojima
se proizvodnja odvija.

1z tabele 7 u kojoj su prikazani rezultati senzor-
ne ocene ukupne prihvatljivosti moze da se vidi da
su svi proizvodi bili prihvatljivi u pogledu senzornih
karakteristika. UziCka kobasica je ocenjena najvisim
ocenama (8,80 — prva fermentacija, 7,50 — druga fer-

wbedn < 0,05; *»97p < 0,01; *Prsp < 0,001
A,B,C,Dp S O ’05’ X,Y,Q,Zp S 0’01’ O,PWR,Sp S 0’001

mentacija i 8,90 — tre¢a fermentacija), dok su sremska
i levacka kobasica ocenjene nizim ocenama. Najnizu
ocenu za ukupnu prihvatljivost dobila je sremska
kobasica u prvoj fermentaciji (4,00), na osnovu
¢ega moze da se pretpostavi da su uslovi u komori
tokom suSenja i zrenja ove kobasice iskazali jasan
negativan uticaj na senzorne karakteristike (visoka
temperatura tokom celog procesa proizvodnje), $to
potvrduje i niska ocena za ukupnu prihvatljivost
levacke kobasice (5,20). Trebalo bi naglasiti da su
senzorne karakteristike kvaliteta pod direktnim uti-
cajem vise Cinilaca, u prvom redu pod uticajem
kvaliteta osnovnih sastojaka i kvaliteta zacina koji
se koriste, zatim pod uticajem delovanja epifitne
mikroflore, i na kraju delovanja uslova pod kojima
se odvija suSenje i zrenje ovih proizvoda.
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Tabela 4. Prosecna temperatura tokom proizvodnje

uzicke kobasice, °C

Table 4. Average temperature during the production

of ,,uzicka* sausage, °C

Tabela 5. Prosec¢na cirkulacija vazduha tokom
proizvodnje sremske i levacke kobasice, m/s
Table 5. Average air circulation duging the
production of ,,sremska“ and ,,levacka‘ sausage, m/s

1.dan/ 7.dan/ 14.dan/ 21.dan/ I fermentacija/ 1I fermentacija/ III fermentacija/
day day day day I fermentation Il fermentation III fermentation
_ I fgrgrze;ntailé]z;/(l) fe(;‘m;nltla?gn o X 0,66 1 031 0,537
X s ) ’ ) ’ s ’
Se 030 033 037 007 Se 0,02 0,02 0,01
Sd 1,49 1,63 181 036 Sd 0,08 0,08 0,04
Opseg/ Opseg/
Range 4,80 5,90 6,80 1,40 Range 0,40 0,27 0,15
Min. 7,00 10,20 6,20 5,40 Min. 0,45 0,22 0,46
Max. 11,80 16,10 13,00 6,80 Max. 0,85 0,49 0,61
Cv 16,67 11,89 19,87 595 Cv 12.12 25.81 755
II fermentacija/Il fermentation — . o
T e A e
Se 031 08 036 045 PR R =T R =
Sd 1,53 4,19 1,74 2,22 Tabela 6. Prose¢na cirkulacija vazduha tokom
Opseg/ proizvodnje uzicke kobasice, m/s
Range 5,20 14,30 6,20 7,70 Table 6. Average air circulation during the
Min. 4,60 -1,20 4,70 4,70 production of ,,uzicka* sausage, m/s
Max. 9,80 13,10 10,90 12,40
’ ’ ’ ’ I fermentacija/ II fermentacija/ III fermentacija/
Cv T f21’67 t 55/"12101 f 20’2tgt_ 25,93 I fermentation II fermentation III fermentation
ermentacija ermentation —
X 88940 653907 160047 625004 X 0,17 0,17 0,16
Se 0,46 030 041 0,58 Se 0,01 0,01 0,01
Sd 2,24 1,45 2,02 2,86 Sd 0,04 0,06 0,05
Opseg/ Opseg/
Range 5,30 4,70 8,50 9,20 Range 0,14 0,31 0,15
Min. 6,10 4,00 12,10 1,90 Min. 0,12 0,09 0,09
ul ’ ’ ’ ’ Cv 23,53 35,29 31,25

abedn < 0,05; *47p < 0,01; *P+p < 0,001

A,B,C,Dp S 0 ’05; X,Y,Q,Zp S 0’01; O,P,R,Sp S 0’001

a,b,c,dp < 0 ’05’ x‘y,q,z.p < O’Ol’ o,p,r,sp < 07001
A,B,C,Dp <0,05; X,Y,Q‘Zp <0,01; O,P,R,Sp <0,001

Tabela 7. Senzorska ocena ukupne prihvatljivosti sremske, levacke i uzicke kobasice
Table 7. Sensory evaluation of overall impression of ,,sremska®, ,,levacka™ and ,,uzicka* sausage

I fermentacija/
I fermentation

III fermentacija/
IIT1 fermentation

II fermentacija/
II fermentation

X+SD X+SD X+SD
Sremska kobasica/ 4,00+ 0,00 5,20 £ 0,45 6,20 £ 0,45
Sremska sausage
Levac¢ka kobasica/ 5,20+ 0,45 6,90+ 0,22 8,00 £ 0,00
Levacka sausage
Uzi¢ka kobasica/ 8,80+ 0,27 7,50 £ 0,50 8,90 £ 0,42

Uzicka sausage
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Mikroklimatski uslovi tokom zrenja kobasica proizvedenih na tradicionalan nacin

Kwvalitet i1 specificnost suvih fermentisanih ko-
basica zavise od primenjenog tehnoloskog postupka,
u ovom slucaju tradicionalnog postupka proizvodnje
koji je razli¢it za svako podneblje. Gasparik-Rei-
chardt i dr. (2005b) saopstavaju podatke o kreta-
nju temperature, vlaznosti i cirkulaciji vazduha
tokom proizvodnje grcke salame, bosanskog su-
dzuka, hrvatske, madarske i srpske kobasice i itali-
janske salame. Pri tome naglasavaju da su tokom
proizvodnje bosanska, hrvatska i srpska kobasica
dimljene, delimi¢no dimljene su madarska kobasica
i gréka salama, a italijanska salama nije podvrgava-
na ovoj fazi tehnoloskog procesa. Prema ovim po-
dacima bosanski sudzuk je dimljen sedam dana pri
temperaturi od 15°C i relativnoj vlaZnosti vazduha
90%, hrvatska kobasica je dimljena dva dana pri
temperaturi od 20°C 1 relativnoj vlaznosti vazduha
od 85% do 90%. Srpska kobasica je dimljena Cetiri
dana pri prirodnim uslovima tokom februara mese-
ca, madarska kobasica je dimljena svega dva Casa pri
temperaturi od 20°C 1 relativnoj vlaznosti vazduha
od 75%, a grcka salama, je takode, dimljena dva
Casa pri temperaturi od 24°C.

Radeti¢ (1997) ukazuje da temperatura pro-
storije u kojoj se fermentisane kobasice dime ne bi
trebalo da je visa od 20°C. Fermentisane kobasice
¢iji je nadev dobro prosalamuren, mogu da se,
prema podacima ovog autora, kratkotrajno dime bez
Stetnih posledica i pri viSim temperaturama (24°C).
Prema navodima Radeti¢a optimalna relativna vla-
znost tokom dimljenja sirovih kobasica je od 75 do
80%. Delimi¢no formiran sasusen povrsinski sloj
sirove kobasice moze se, po navodima ovog autora,
eliminiSe prolaznim kratkotrajnim dimljenjem pri
85% relativne vlaznosti vazduha.

Vukovi¢ (2006) navodi da se fermentisane ko-
basice dime na pocetku zrenja, po hladnom postup-
ku, najcesée pri temperaturi od 12°C do 25°C, a
da se suse postepeno bez obzira na brzinu zrenja.
Prilikom suSenja vlaznost vazduha treba da je uvek
niZa od aktivnosti vode (a ) u sadrzaju kobasica, ali
ta razlika ne sme da bude suvise velika. Optimalno je
da, relativna vlaznost vazduha bude od dve do Cetiri
jedinice niza od a  u sadrzaju kobasica.

Optimalna temperatura dimljenja sremske ko-
basice trebalo bi da bude 18°C, relativna vlaznost
od 94%, a cirkulacija vazduha 0,1 m/sec. U toku
procesa fermentacije optimalna temperatura je 16°C,
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relativna vlaznost vazduha od 90 do 92%, a cirku-
lacija vazduha od 0,5 m/sec. Tokom zrenja sremske
kobasice temperatura treba da se odrzava od 14 do
15°C, relativna vlaznost vazduha od 78 do 80% i
cirkulacija vazduha od 0,1 do 0,3 m/sec (Turubatovié
i Tadié¢, 2005 aib).

Dobijeni rezlutati su u saglasnosti sa podacima
koje navode ovi autori posto se i u njihovim ispi-
tivanjima tehnoloski parametri suSenja i zrenja krecu
u Sirokom opsegu. lako smo stalno pod uticajem
globalnih klimatskih promena, tradicionalnost izra-
de ovih proizvoda trebalo bi zadrzati u najvecoj
meri i proizvoditi ih u onom periodu godine kada
su najpovoljniji vremenski uslovi, a to su kasna
jesen i zima. U skladu sa opsStim zahtevima trzista
i sve vecom potraznjom tradicionalnih proizvoda,
trebalo bi obezbediti uslove da se tradicionalne suve
fermentisane kobasice proizvode pod kontrolisanim
uslovima relativne vlaznosti, temperature i cirku-
lacije vazduha, kao i da se ispita mogucnost kori-
S¢enja starter kultura, definisanih na osnovu epifitne
mikroflore, da bi se obezbedilo dobijanje kvalitet-
nog, prepoznatljivog i zdravstveno bezbednog pro-
izvoda.

Zakljucak

Na osnovu obavljenih ispitivanja i analize do-

bijenih rezultata moguce je zakljuciti:

1. Pri proizvodnji suvih fermentisanih koba-
sica, u prirodnim uslovima, temperatura,
relativna vlaznost i cirkulacija vazduha ko-
lebaju se u dosta Sirokim granicama.

2. Prac¢eni mikroklimatski parametri, kao ka-
rakteristika mikroambijenta u kome se odvi-
jaju procesi dimljenja, zrenja i susenja tra-
dicionalnih fermentisanih kobasica, imaju
znaCajan uticaj na senzorne karakteristike
kvaliteta.

3. Pored kvaliteta osnovnih sastojaka i zacina
koji se koriste u izradi suvih fermentisanih
kobasica, na formiranje karakteristicnih sen-
zornih svojstava, veliki uticaj ima i speci-
fi¢na epifitna mikroflora svakog podneblja u
kome se izraduju fermentisane kobasice na
tradicionalan nacin.
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Microclimate conditions during ripening of traditionally

produced fermented sausages

Raseta Mladen, Veskovié-Moracanin Slavica, Borovi¢ Branka, Karan Dragica, Vrani¢ Danijela, Trbovi¢

Dejana, Slobodan Lili¢

Summ ary: This paper presents the results of investigation of three types of fermented sausages production — sremska,
levacka and uzicka. Relative humidity, temperature and air circulation are measured during smoking, drying and ripening of
these sausages as well as evaluation of overall acceptability of the final product. The obtained results indicate that conditions
under which these sausages are produced are directly influenced by the location and climatic factors, i.e. weather conditions
present during production, that can vary significantly. All three types of sausages are evaluated as acceptable at the end of
the production. However, it was noted that sensory properties and quality parameters are largely influenced by microclimate

conditions present in production chambers.

Key words: microclimate conditions during ripening, traditional production, fermented sausages.
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