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Sadrzaj: Uradu su prikazani rezultati ispitivanja pH vrednosti, boje, ¢vrstoée i ukupnog senzorskog kvaliteta
funkcionalnih i konvencionalnih fermentisanih kobasica. U eksperimentima su spravijane i ispitivane fermentisane kobasice
navedenog sastava: 1) konvencionalna fermentisana kobasica (svinjsko i govede meso prve kategorije 75 posto i ¢vrsto masno
tkivo 25 posto), 2) fermentisana kobasica sa palminom masti (svinjsko i govede meso prve kategorije 80 posto i palmina mast
20 posto), 3) funkcionalna fermentisana kobasica (svinjsko i govede meso prve kategorije 75 posto, ¢vrsto masno tkivo 20
posto, oligofiuktoza 2,5 posto i dijetna vlakna graska 2,5 posto, 4) funkcionalna fermentisana kobasica sa palminom masti
(svinjsko i govede meso prve kategorije 80 posto, palmina mast 15 posto, oligofruktoza 2,5 posto i dijetna vlakna graska 2,5
posto. Sastav fermentisanih kobasica je standardizovan prema priblizno jednakom sadrzaju ukupne masti. Na jedan kilogram
nadeva dodato je 28,0 g nitritne soli za salamurenje, 1,5 g dekstroze, 4,0 g saharoze i 4,0 g zacina. Kao starter kultura
koriséena je probiotska bakterija Lactobacillus casei LC 01. Funkcionalnim fermentisanim kobasicama je na 1 kg nadeva
dodato 2,5 g preparata omega-3 masnih kiselina. Kao starter kultura koristena je probiotska bakterija Lactobacillus casei
LC 01. Masa svake Sarze bila je 40 kilograma. Posle punjenja u kolagene omotace precnika 60) mm, fermentisane kobasice su
podvrgavane zrenju na temperaturama koje su se smanjivale od 26 do 15 °C u trajanju od 21 dan. Eksperimenti su ponavljani
tri puta. Vrednost pH je ispitivana digitalnim pH-metrom sa kombinovanom elektrodom za proizvode od mesa; boja po CIE
L* a* b* sistemu odredivana je aparatom Chromameter CR-400; évrstoé¢a je odredivana aparatom Instron 4301, merenjem
sile presecanja i sile penetracije. Ukupan senzorski kvalitet odredivan je metodom korigovanog petobalnog bod sistema (5 =
izuzetan, 1 = neprihvatljiv). Rezultati ispitivanja su obradivani statisticki, odredivanjem srednje vrednosti, mera varijacije i
statisticke znacajnosti. Vrednost pH funkcionalne fermentisane kobasice i funkcionalne fermentisane kobasice sa palminom
masti brze se smanjuje za vreme zrenja i manja je nego pH konvencionalne fermentisane kobasice i kobasice sa palminom
masti. PovrSina fermentisanih kobasica sa palminom masti je tamnija (manja L*-vrednost) i u njoj je znacajno vecéi udeo Zute
boje (b*-vrednost), nego kod fermentisanih kobasica sa masnim tkivom. Na preseku fermentisanih kobasica sa palminom masti
znacajno je veéi udeo Zute boje (b*-vrednost), a na preseku funkcionalne fermentisane kobasice znacajno je ve¢i udeo crvene
boje (a*-vrednost). Cvrstoca funkcionalne fermentisane kobasice sa palminom masti, fermentisane kobasice sa palminom
masti i funkcionalne fermentisane kobasice, izrazena silom presecanja i silom penetracije, znacajno je veéa nego ¢vrsto¢a
konvencionalnih proizvoda. Funkcionalna fermentisana kobasica i funkcionalna fermentisana kobasica sa palminom masti,
iako se po svojim senzorskim osobinama razlikuju od drugih fermentisanih kobasica, poseduju visok senzorski kvalitet. Najveéu
ocenu za ukupan senzorski kvalitet dobila je funkcionalna fermentisana kobasica, zatim funkcionalna kobasica sa palminom
masti i konvencionalna fermentisana kobasica, a najslabije je ocenjena fermentisana kobasica sa palminom masti.

Kljucne reci: fermentisane kobasice, funkcionalna hrana, boja, évrstoéa, senzorski kvalitet.

Uvod datnim pozitivnim uticajem na zdravlje ¢oveka, na-
zvane funkcionalna hrana. Kao funkcionalni dodaci

Kao rezultat savremenih nauénih saznanja, ali koriste se prebiotske bakterije, probiotici (dijetna

i razvoja svesti potrosaca o znacaju pravilne ishrane vlakna, inulin i oligofruktoza), biljne masti i ulja,
za zdravlje, na trziStu se pojavljuju namirnice koje, omega-3 masne kiseline, antioksidansi i druge sup-
pored osnovnih nutrijenata, sadrze i sastojke sa do- stancije. Kao i druge grane prehrambene industrije,
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tako i industrija mesa, u skladu sa savremenim sa-
znanjima nauke i zahtevima trzista, pocinje da izra-
duje proizvode sa osobinama funkcionalne hrane.

Fermentisane kobasice imaju znacajan poten-
cijal da budu funkcionalna hrana. S jedne strane,
fermentisane kobasice se ne obraduju toplotom, pa
visoko vredni hranljivi sastojci mesa se ne menjaju
bitnije, a s druge, postoji moguénost da se kao starter
kulture koriste probioticke bakterije koje pozitivno
uticu na zdravlje, kao i da se sastav ovih kobasica
moze da obogati drugim materijama vaznim za zdra-
vlje, kao $to su prebiotici, omega-3 masne kiseline
i drugi dodaci (Muguerza i dr, 2004; Sieg, 2005;
Miiller, 2006; Jimenez-Colmenero, 2007; Vukovié
i dr, 2007). Medutim, prilikom upotrebe navede-
nih dodataka treba voditi racuna da fermentisane
kobasice u najve¢oj moguéoj meri saduvaju svoje
karakteristicne osobine.

Osnovna fizi¢ko-hemijska i1 ujedno jedna od
najvaznijih promena za vreme zrenja fermentisanih
kobasica je smanjenje pH vrednosti, $to je posledica,
prvenstveno, aktivnosti mikroflore koja razlaze Se-
¢ere do mlecne kisleine (Coretti, 1971). Funkcional-
ni dodaci mogu razli¢ito da uti¢u na pH vrednost
fermentisanih kobasica. Neki od njih, na primer,
inulin i oligofruktoza, koje razlazu bakterije, uticu
znacajno na smanjenje pH vrednosti, a neki drugi,
kao §to su emulzije razli¢itih vrsta ulja (Mendoza
idr., 2001; Muguerza i dr, 2002; Muguerza i dr.,
2003), ne uti¢u na pH vrednost ovih kobasica. S
druge strane, postoje podaci (Eim i dr., 2008) da
dijetna vlakana Sargarepe povecavaju, a da dijetna
vlakna narandze (Fernandez-Lopez i dr., 2008) sma-
njuju pH vrednost ovih kobasica.

Vrednost pH je od posebnog znacaja za boju,
¢vrstoéu 1 aromu fermentisanih kobasica. Karakte-
risticna boja fermentisanih kobasica formira se za
vreme zrenja pri nizoj pH vrednosti, kada u reakciji
izmedu mioglobina i nitrita nastaje stabilni pigment
nitrozil mioglobin, a na boju povrsine uti¢u duzina i
intenzitet dimljenja i susenja (Coretti, 1971; Vukovic,
2006). Kod razlicitih vrsta fermentisanih kobasica
L*-vrednost (svetloca) iznosi od 37,6 do 56,87,
a*-vrednost (udeo crvene boje) od 11,92 do 30,08
i b*-vrednost (udeo zute boje) od 3,79 do 17,70
(Dellaglio i dr., 1996; Gimeno i dr., 2000; Muguerza
i dr., 2001; Muguerza i dr., 2003; Valencia i dr.,
2006; Yildiz-Turp i dr.,2008). Zamenom masnog tki-
va emulzijama razli¢itih vrsta ulja (Muguerza i dr.,
2001; Muguerza i dr., 2002; Yildiz-Turp i dr., 2008)
fermentisane kobasice postaju svetlije, sa ve¢im ude-
lom zute i manjim udelom crvene boje.

Kada se pH vrednost fermentisanih kobasica
za vreme zrenja smanji u oblast izoelektri¢ne tacke
proteina miofibrila, oni prelaze iz sola u gel stanje i

na dodirnim povrs$inama slepljuju komadi¢e mesa,
a formiranje ¢vrSée konzistencije dovrSava se za
vreme suSenja kobasica (Coretti, 1971; Vukovic,
2006). Cvrsto¢a fermentisanih kobasica zavisi, pre
svega, od sastava proizvoda, odnosno koli¢ine mesa
i masnog tkiva i duzine zrenja. Poznato je da veca
kolicina mesa doprinosi ¢vrs¢oj konzistenciji proiz-
voda (Mendoza i dr., 2001; Muguerza i dr., 2002).
Zamenom dela masnog tkiva emulzijama razlic¢itih
vrsta ne povecava se ¢vrstoc¢a fermentisanih kobasi-
ca (Muguerza i dr., 2002; Muguerza i dr., 2003), a
povecava se dodavanjem dijetnih vlakana (Miiller,
2006; Eim i dr., 2008).

Senzorske osobine fermentisanih kobasica za-
vise najvise od sastava, uslova i duzine zrenja, ali
na njih znac¢ajno mogu da utiCu vrsta starter kulture
i zaCini. Prema ops$te usvojenim kriterijumima za
senzorske osobine fermentisanih kobasica, povrsina
proizvoda ne treba da je naborana, omotac treba da
dobro prileze uz nadev, nadev na preseku da ima
izgled mozaika sastavljenog od priblizno jednakih
komadi¢a mesa stabilne i ujednacene crvene boje
i masnog tkiva belicaste boje, da su sastojci u na-
devu ravnomerno rasporedeni i medusobno ¢vrsto
povezani i da na preseku nadeva nema Supljina ni
pukotina. Aroma fermentisanih kobasica treba da
je prijatna i karakteristicna, a aroma polusuvih ki-
selkasta na fermentaciju (Pravilnik o kvalitetu i
drugim zahtevima za proizvode od mesa, SI. list
SCG, 33/2004). Promena sastava fermentisanih
kobasica moze znacajano da utice na senzorskne
osobine. Na primer, fermentisane kobasice sa ma-
njim sadrzajem masnog tkiva su viSe naborane,
¢vrsée, imaju izrazenu suvu ivicu, manje su soc¢ne
i imaju drukéiju boju i ukus, koji je najcesée nesto
slaniji (Mendoza i dr., 2001; Muguerza i dr., 2002).
Medutim, kada se ovakvim fermentisanim kobasi-
cama doda inulin, ¢vrsto¢a kobasice postaje sli¢na
kao kod konvencionalnih proizvoda (Mendoza i
dr., 2001). Dodavanjem 3 posto dijetnih vlakana
zitarica tekstura fermentisanih kobasica postaje
¢vrsca, dok su proizvodi sa 1,5 posto vlakana vrlo
sli¢ni konvencionalnim kobasicama (Garcia i dr.,
2002). Fermentisane kobasice sa vec¢im sadrzajem
nezasi¢enih masnih kiselina imaju nesto meksu
konzistenciju (Rubio i dr., 2007).

U ovom radu su prikazani rezultati uporednog
ispitivanja pH vrednosti, boje, ¢vrsto¢e i ukupnog
senzorskogkvaliteta funkcionalnihikonvencionalnih
fermentisanih kobasica.

Materijal i metode

Eksperimentalne fermentisane kobasice su iz-
radene od svinjskog i govedeg mesa prve kategorije,
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¢vrstog masnog tkiva svinja, odnosno palmine ma-
sti, kuhinjske soli, zacina, aditiva, Seéera i drugih
dodataka. Sastav fermentisanih kobasica je standar-
dizovan prema priblizno jednakom sadrzaju masti.
Preliminarnim ispitivanjima je utvrdeno da kobasice
sa 25, odnosno 20 posto masnog tkiva, sadrze istu
koli¢inu masti kao i fermentisane kobasice sa 20,
odnosno 15 posto palmine masti. U eksperimentima
su spravljane i ispitane Cetiri vrste fermentisanih
kobasica navedenog sastava:

1) konvencionalna fermentisana kobasica —
svinjsko i govede meso prve kategorije 75 posto i
¢vrsto masno tkivo 25 posto;

2) fermentisana kobasica sa palminom masti
— svinjsko i govede meso prve kategorije 80 posto i
palmina mast 20 posto;

3) funkcionalna fermentisana kobasica — svinj-
sko i govede meso prve kategorije 75 posto, ¢vrsto
masno tkivo 20 posto, oligofruktoza (Raps, Austrija)
2,5 posto i dijetna vlakna graska (Swelite, Cosucra
S.A., Belgija) 2,5 posto;

4) funkcionalna fermentisana kobasica sa pal-
minom masti — svinjsko i govede meso prve katego-
rije 80 posto, palmina mast 15 posto, oligofruktoza
(Raps, Austrija) 2,5 posto i dijetna vlakna graska
(Swelite, Cosucra S.A., Belgija) 2,5 posto.

Na jedan kilogram nadeva dodato je 28,0 g
nitritne soli za salamurenje, 0,625 g preparata pro-
bioticke bakterije Lactobacillus casei LC 01 (Chr.
Hansen, Danska), 1,5 g dekstroze, 4,0 g saharoze i
4,0 g zaCina. Funkcionalnim fermentisanim kobasi-
cama je na jedan kg nadeva dodato i 2,5 g preparata
omega-3 masnih kiselina Denomega Gat 100 (GAT
Food Essentials, Austrija). Masa svake Sarze bila je
40 kilograma. Eksperimenti su ponavljani tri puta.

Posle usitnjavanja i meSanja u kuteru, nadev
je punjen u kolagene vestacke omotace precnika 60
milimetara. Kobasice su najpre temperirane, a zatim
podvrgnute fermentaciji od dva dana pri temperaturi
od 26°C. Sledec¢a tri dana kobasice su dimljene
pri temperaturi od 22°C do 24°C, a dalje zrenje
se odvijalo pri temperaturi od 15°C do 21. dana
proizvodnje. Relativna vlaznost vazduha postepeno
se smanjivala od 91 posto na pocetku zrenja do 85
posto na kraju zrenja.

Vrednost pH je ispitivana pomoc¢u digitalnog
pH-metra sa kombinovanom elektrodom za proizvo-
de od mesa, model WTW 340i (Wissenschaftlich-
-Technische Werkstdten, GmbH, Weilheim). Vred-
nost pH je merena ubadanjem elektrode na najmanje
tri mesta u proizvodu, iz ¢ega je izracunavana sre-
dnja vrednost.

Boja po CIE L*, a*, b* sistemu (L* = intenzitet
svetlosti, a* = udeo crvene boje, b* = udeo zute bo-
je) odredivana je aparatom Chromameter CR-400

(Minolta Co. Ltd.). Boja povrSine merena je na
gornjoj, srednjoj i donjoj tre¢ini kobasice. Boja pre-
seka merena je na tri sveza preseka, a na svakom
preseku po tri merenja.

Cvrstoéa je odredivana aparatom Instron 4301,
merenjem sile presecanja i sile penetracije. Sila pre-
secanja je odredena pomocu kontaktnog nastavka po
Warner-Bratzleru (parametri: sila penetracije 0,25
kN, brzina 100 mm/min). Uzorci za ispitivanje bili
su pripremani tako $to je iz svake kobasice pomocu
kalupa iseceno po osam cilindara pre¢nika od jednog
in¢a, na kojima je obavljeno merenje. Za merenje
sile penetracije koris¢ena je igla sa pet krakova
(parametri: sila penetracije 0,25 kN, brzina 100
mm/min, debljina uzorka 10 mm). Uzorci za ispiti-
vanje su pripremani se¢enjem kobasica pomocu me-
soreznice na kolutove debljine 10 milimetara.

Ukupan senzorski kvalitet odredivan je meto-
dom korigovanog petobalnog bod sistema. Senzorske
osobine fermentisanih kobasica ocenjivane su bodo-
vima od 5 (izuzetan) do 1 (neprihvatljiv), a dobijeni
bodovi su mnozeni odgovaraju¢im koeficijentima
vaznosti, i to spoljasnji izgled sa 2, izgled i sastav
preseka sa 4, boja i odrzivost boje sa 4, miris i
ukus sa 6 i tekstura sa 4, ¢ime je dobijena kona¢na
ocena ukupnog senzorskog kvaliteta proizvoda (Ra-
dovanovi¢ i Popov-Ralji¢, 2001). Konacna ocena
ukupnog senzorskog kvalitet izrazavala se vredno-
stima od 1,00 do 5,00.

Rezultati ispitivanja su obradivani statisticki,
odredivanjem srednje vrednosti, mera varijacije i
statistiCke znacajnosti (Excel, MS Office 2000).

Rezultati i diskusija

Vrednost pH

Vrednost pH brze opada kod funkcionalnih
fermentisanih kobasica i na kraju zrenja je 4,86
funkcionalnih, odnosno 4,90 funkcionalnih sa pal-
minom masti, dok pH vrednost konvencionalne
fermentisane kobasice i fermentisane kobasice sa
palminom masti iznosi 5,11 (slika 1). Funkcionalne
fermentisane kobasice imaju znacajno manju pH
vrednost (p < 0,001) od 7. dana pa do kraja zrenja.
Imaju¢i u vidu da mnogi laktobacili, ukljucujuéi i
probioticku bakteriju Lb. casei LC 01, koja se ko-
ristila kao starter kultura, fermentisu oligofruktozu
(Pennacchia i dr., 2006; Su, 2007), koja se koristila
kao prebiotik, ovo moze da se objasni njenim ra-
zlaganjem do organskih kiselina. Vrednosti pH svih
eksperimentalnih fermentisanih kobasica tipi¢ne su
za ovu vrstu proizvoda i sli¢ne su vrednostima koje
navode drugi autori (Garcia i dr., 2002; Muguerza i
dr.,2003).

344



tehnologija mesa 50 (2009) 5-6, 342-35(0)

59

57

—— K onvencionalna
=——tir— Sa palminom masti
~—m— Funkionalna

i K ONVENCIONalna sa palminom masti

55 \
pH 53

8 AN

47

s —_————

dan

Slika 1. Promena pH vrednosti fermentisanih kobasica za vreme zrenja
Picture 1. Variations of pH values of fermented sausages during ripening

Legenda:/Legend:
Konvencionalna/Conventional

Sa palminom masti/With the addition of palm fat

Funkcionalna/Functional
Funkcionalna sa palminom masti/Functi

Boja

Rezultatiispitivanjaboje povrsine fermentisanih
kobasica pokazuju da je najveca L*-vrednost
izmerena na povrsini funkcionalne fermentisane
kobasice, a manja na povrsini konvencionalne
kobasice i fermentisanih kobasica sa palminom masti,
a utvrdene razlike su statisticki znacajne (slika 2).
U boji povrsine fermentisanih kobasica sa masnim
tkivom veci je udeo crvene boje (a*), nego u boji
povrsine kobasica sa palminom masti, ali razlika nije
znacajna. U boji povrsine funkcionalne fermentisane
kobasice sa palminom masti i fermentisane kobasice
sa palminom masti znacajno je veci udeo Zute boje
(b*), nego u boji povrsine konvencionalne i funk-
cionalne fermentisane kobasice sa masnim tkivom.

Rezultati ispitivanja boje preseka pokazuju
da funkcionalne fermentisane kobasice imaju nesto
vecu L*-vrednost nego konvencionalna i kobasica sa
palminom masti, ali razlike nisu statisticki znacajne
(slika 3). U boji preseka funkcionalne fermentisane
kobasice znacajno je veéi udeo crvene boje (a*),
nego u boji preseka konvencionalne kobasice, dok
izmedu ovih kobasica i fermentisanih kobasica sa
palminom masti nije utvrdena znacajna razlika. U
boji preseka fermentisanih kobasica sa palminom
masti znacajno je veéi udeo zute boje (b*) nego
kod fermentisanih kobasica sa masnim tkivom.
Razlozi za to su, pre svega, u razli¢itoj boji ¢vrstog
masnog tkiva i palmine masti. U boji masnog tkiva
udeo crvene i Zute boje (a* i b*) vrlo je slican (4,57
i 4,83), dok u boji palmine masti ima dvostruko
veceg udela zute boje (b* = 9,92), a a*-vrednost se
nalazi u oblasti zelenog spektra (a* =—3,66). Ovo je

onal with the addition of palm fat

neposredna posledica prisustva karotina u palminoj
masti. lako se u procesu hidrogenizovanja palminog
ulja, koje moze da sadrzi 0,05 — 0,20 posto karotina,
sadrzaj karotina delimi¢éno smanjuje, u palminoj
masti zaostaje dovoljna koli¢ina tog pigmenta da
znacajno utic¢e na boju fermentisanih kobasica.
Udeo zute boje kod fermentisanih kobasica iz
nasih eksperimenata manji je za oko 45 b*-jedinica,
u poredenju sa rezultatatima Muguerze i dr. (2001) i
Valencie i dr. (2006), koji su proizvodili fermentisane
kobasice sa dodatkom emulzije ribljeg i maslinovog
ulja. Udeo crvene boje kod kobasica dobijenih u
nasim eksperimentima veci je za oko 10 a*-jedinica
u odnosu na rezultate koje navode Fernandez-Lopez
i dr. (2004), koji su fermentisanim kobasicama
dodavali citrusna vlakna, odnosno riblje ulje.

Cvrstoc¢a

Veca sila presecanja i veca sila penetracije
izmerena je kod funkcionalne fermentisane kobasice
sa palminom masti, nego kod drugih kobasica i ova
razlika je statisticki znacajna (slika 4). Cvrstoca
funkcionalne fermentisane kobasice i fermentisane
kobasice sa palminom masti je slicna, dok najmanju
¢vrsto¢u ima konvencionalna fermentisana kobasi-
ca. Razloge za to treba traziti, pre svega, u razli¢itom
sastavu i osobinama masnog tkiva svinja i palmine
masti, kao i u upotrebi prebiotika. Palmina mast
koja je dobijena hidrogenizovanjem palminog ulja
sadrzi znatno vise zasi¢enih, a manje nezasi¢enih
masnih kiselina nego svinjska mast, zbog Cega je
konzistencija palmine masti na sobnoj temperaturi
¢vrsta (Wood, 2008). U nadevu fermentisanih koba-
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Slika 2. Parametri boje povrsine fermentisanih kobasica
Picture 2. Parameters of the surface colour of fermented sausages

Legenda:/Legend:
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Slika 3. Parametri boje preseka fermentisanih kobasica
Picture 3. Parameters of cross section cut colour of fermented sausages

Legenda:/Legend:

Konvencionalna/Conventional

Sa palminom masti/With the addition of palm fat
Funkcionalna/Functional

Funkcionalna sa palminom masti/Functional with the addition of palm fat
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sica masno tkivo svinja, odnosno palmina mast, po-
mesano je sa 4-5 puta ve¢om koli¢inom usitnjenog
mesa, na ¢ijim granicnim povrSinama proteinski
gel slepljuje komadi¢e mesa, Sto uslovljava, u naj-
vecoj meri, konzistenciju proizvoda. Ujedno, veca
koli¢ina mesa u funkcionalniim fermentisanim ko-
basicama i kobasici sa palminom masti doprinosi,
takode, vecoj ¢vrstoci, o ¢emu izvestavaju i drugi
autori (Rodel i Stiebing, 1987; Muguerza i dr., 2002;
Garcia i dr.,2002). 1z svega navedenog proizilazi da
razlike u sastavu i osobinama masnog tkiva svinja i
palmine masti i veéa koli¢ina mesa uti¢u na ¢vrstocu
fermentisanih kobasica, $to je utvrdeno i u nasim
ispitivanjima. Isto tako, prebiotici u funkcionalnim
fermentisanim kobasicama, s jedne strane, poveca-
vaju sadrzaj suve materije u kobasici, a s druge
strane ubrzavaju njeno susenje, $to doprinosi vecoj
¢vrstoc¢i ovih proizvoda. Uticaj prebiotika na ¢vrsto-
¢u fermentisanih kobasica utvrdili su i drugi autori
(Miiller, 2006; Eim i dr., 2008).

ocenu za miris i ukus (slika 5), koji se malo razlikuju
od tipi¢nog ukusa i mirisa ovih proizvoda. lako je
pH vrednost obe funkcionalne kobasice za oko 0,2
pH-jedinice niza nego ista vrednost konvencionalne
fermentisane kobasice i fermentisane kobasice sa
palminom masti, aroma funkcionalnih kobasica nije
kisela, ve¢ prijatno kiselkasta, na fermentaciju. Cak,
naprotiv, konvencionalna fermentisana kobasica je
imala izrazeniju kiselkastu aromu nego funkcional-
ne kobasice. Konvencionalna fermentisana kobasica
dobila je ocenu za ukupan senzorski kvalitet 4,36
(slika 6), jer je dobila manje ocene za spoljasnji iz-
gled (blago naboran), izgled i sastav preseka i izra-
zeniji kiselkasti miris i ukus (slika 5). Fermentisana
kobasica sa palminom masti dobila je najmanju
ocenu za ukupan senzorski kvalitet, 3,24 (slika 6),
jer je slabije ocenjena za sva ispitivana senzorska
svojstva, a posebno za izgled, sastav preseka i miris i
ukus (slika 5), koji se znacajnije razlikuju od tipi¢nih
osobina fermentisanih kobasica.

30

O Konvencionalna
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25
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20

N15

|
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a,b = p<0,01; a.fB.y = p<0.,001

Sila penetracije

Slika 4. Cvrstoc¢a fermentisanih kobasica
Picture 4. Firmness of fermented sausages

Legenda:/Legend:
Konvencionalna/Conventional

Sa palminom masti/with the addition of palm fat

Funkcionalna/Functional

Funkcionalna sa palminom masti/Functional with the addition of palm fat

Sila presecanja/Cutting force
Sila penetracije/Penetration force

Senzorsko ispitivanje

Funkcionalna fermentisana kobasica sa ma-
snim tkivom dobila je najve¢u ocenu za sva ispiti-
vana senzorska svojstva kvaliteta i ocena za ukupan
senzorski kvalitet ove kobasice iznosi 5,00, (slika 6).
Tome, svakako, doprinosi i ¢injenica da je na prese-
ku ove kobasice utvrden znacajno veci udeo crvene
boje nego kod konvencionalne fermentisane kobasi-
ce, kao 1 znacajno manji udeo zute boje nego kod
obe kobasice sa palminom masti. Ocena za ukupan
senzorski kvalitet funkcionalne fermentisane kobasi-
ce sa palminom masti je 4,80, jer je dobila manju

Dodatak prebiotika u koli¢ini od 5 posto u
funkcionalnu fermentisanu kobasicu sa masnim tki-
vom, iako menja senzorske osobine proizvoda, ne
uti¢e negativno na njih, a ukupan senzorski kvalitet
ove kobasice ocenjen je bolje nego senzorski kvali-
tet konvencionalne fermentisane kobasice (slika 6).
lako su instrumentalnim ispitivanjem cvrstoce fer-
mentisanih kobasica utvrdene znacajne razlike izme-
du proizvoda, pri njihovom senzorskom ispitivanju
veca ¢vrstoca kobasice nije umanjila ocenu za uku-
pan senzorski kvalitet. Medutim, senzorska ispitivanja
pokazuju da potpuna zamena masnog tkiva palminom
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Slika 5. Ocene pojedina¢nih senzorskih osobina fermentisanih kobasica
Picture 5. Scores of some sensorical properties of fermented sausages

Legenda/Legend:
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Tekstura/Texture

Izgled i sastav preseka/Cut surface appearance

Miris i ukus/Odour and taste

Boja i odrzivost boje/Colour and sustainabillity of colour

masti u koli¢ini do 20 posto, bez dodatka prebiotika,
negativno utice na senzorske osobine fermentisane
kobasice, posebno na izgled preseka i ukus kobasice
i ovi proizvodi su slabije ocenjeni. Instrumentalnim
ispitivanjem boje ovih kobasica utvrdeno je vece
ucescée zute boje, §to je bez sumnje, pri senzorskom
ispitivanju, znac¢ajno umanjila ocene za boju i izgled
preseka kobasice. Takode, pokazalo se da palmina
mast, u toj koli¢ini, daje fermentisanim kobasicama
jedan nespecifi¢an ukus. Rezultati ispitivanja poka-
zuju da se smanjenjem koli¢ine palmine masti na

ocena

1 o

15 posto, uz dodatak 5 posto prebiotika, znacajno
poboljsavaju senzorska svojstva kobasice. Na ovaj
nacin je dobijena bolja i prihvatljivija boja i izgled
preseka kobasice i prijatnija aroma proizvoda. lako
se senzorske osobine ove kobasice razlikuju od istih
osobina konvencionalne fermentisane kobasice i
funkcionalne fermentisane kobasice sa masnim
tkivom, ukupan senzorski kvalitet te kobasice je
veoma dobro ocenjen, iz cega se moze da se zakljuci
da je i taj proizvod prihvatljiv za konzumente.

B Konvencionalna
[@ Sa palminom masti
@ Funkcionalna

Funkcionalna sa
palminom masti

Slika 6. Ukupan senzorski kvalitet fermentisanih kobasica
Picture 6. Overall sensorical quality of fermented sausages

Legenda:/Legend:
Konvencionalna/Conventional

Sa palminom masti/with the addition of palm fat

Funkcionalna/Functional

Funkcionalna sa palminom masti/Functional with the addition of palm fat
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Zakljuéak

1. Vrednost pH funkcionalne fermentisane ko-
basice i funkcionalne fermentisane kobasice sa pal-
minom masti brze se smanjuje za vreme zrenja i ma-
nja je nego pH konvencionalne fermentisane koba-
sice i kobasice sa palminom masti.

2. Povrsina fermentisanih kobasica sa palmi-
nom masti je tamnija (manja L*-vrednost) i u njoj
je znacajno veéi udeo zute boje (b*-vrednost) nego
kod fermentisanih kobasica sa masnim tkivom. Na
preseku fermentisanih kobasica sa palminom masti
znacajno je veéi udeo Zute boje (b*-vrednost), a na
preseku funkcionalne fermentisane kobasice znacaj-
no je veci udeo crvene boje (a*-vrednost).
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Summ ary: This paper presents the investigation of certain parameters pH value, colour, firmness and overall sensory
quality of functional and conventional fermented sausages. The experiments that were carried out included the manufacture
and investigation of fermented sausages with the following composition: 1) conventional fermented sausage (pork and beef
of st category 75%, and firm fatty tissue 25%), 2) fermented sausage with palm fat (pork and beef of Ist category 80% and
palm fat 20%), 3) functional fermented sausage (pork and beef of Ist category 75%, pork back fat 20%, oligofiuctose 2.5%
and green peas fibers 2.5%), 4) functional fermented sausage with palm fat (pork and beef of 1st category 80%, palm fat 15%
oligofructose 2.5% and green peas fibers 2.5%). The composition of fermented sausages has been standardized according to
approximately equal total fat content. To the each kg of filling, 28.0 g of nitrite salt, 1.5 g of decstrose, 4.0 g of saccharose
and 4.0 g of spices mixture. Probiotic bacteria Lactobacillus casei LC 01 was used as starter culture. Functional fermented
sausages had the addition of 2.5 g of omega-3 fatty acids per [ kg of filling. In this case, Lactobacillus casei LC 01 was also
used as starter culture. Each batch was 40 kg. After stuffing into collagen casings, of 60 mm diameter, the fermented sausages
were subjected to ripening process on temperatures decreasing from 26°C to 15°C during 21 days. The experiments were
repeated three times. Determination of pH value was carried out using digital pH-meter with combined electrodes suitable
for meat products. Colour was determined according to CIE L*, a*, b* system with the instrument Chromameter CR-400. The
firmness was measured using Instron 4301 by measuring of cutting force and penetration force. Overall sensorical quality was
determined with the method of modified 5-point scoring system (5=exceptional, |=unacceptable). The results were evaluated
statistically by determination of mean measures of variation and statistical significance. pH value of functional fermented
sausage and functional fermented sausage with palm fat decreases more rapidly during ripening resulting in lower values
comparing to conventional fermented sausage and sausage with palm fat. The surface of fermented sausages with palm fat is
darker (lower L*-value) and the share of yellow hue (b*-value) is higher compared to fermented sausages with pork back fat.
On the cut-surface of fermented sausages with palm fat significantly higher share of yellow hue can be observed (b*-value),
while higher share of red hue (a*-value) can be measured on the cut-surface of functional fermented sausage. The firmness of
Jfunctional fermented sausage with palm fat, fermented sausage with palm fat and functional fermented sausage, expressed as
cutting and penetration forces, is significantly higher than the firmness of conventional products. Although the sensory proper-
ties of functional fermented sausage and functional fermented sausage with palm fat differ from other fermented sausages, they
still have high sensory quality. The highest score for overall sensory quality had functional fermented sausage, then functional
sausage with palm fat and conventional fermented sausage, while fermented sausage with palm fat was evaluated with the
lowest grade.

Key words: fermented sausages, functional food, colour, firmness, sensory quality.
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