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Uvod

Levačka kobasica pripada grupi suvih, fer-
mentisanih kobasica, koja, proizvedena na tradici-
onalan način, ima poželjna senzorska svojstva, što 
je rezultat nekoliko faktora (korišćenje mesa svinja 
koje su hranjene raznovrsnom hranom u domaćin-
stvu, dimljenje kobasica u klasičnim pušnicama, su-
šenje na vazduhu, mikroklimatski uslovi), (Radetić, 
1997; Radovanović i dr., 2005; Ikonić i dr., 2011). 
Po izgledu i sastavu, slična je sremskoj kobasici, s 
tim što se u nadev levačke kobasice, pored svinjskog 

mesa dodaje i goveđe meso, što doprinosi stvaranju 
specifi čne arome. Osnovni sastojci levačke kobasice 
su više usitnjeni od sremske kobasice, tako da nadev 
ima izgled fi nog mozaika, sastavljenog od ujednače-
nih komadića mesa i masnog tkiva, koji su međusob-
no dobro povezani. Na kvalitet proizvoda, pa tako 
i fermentisanih kobasica koje potiču sa određenog 
geografskog područja, značajno utiču specifi čni mi-
kroklimatski uslovi (temperatura, relativna vlažnost, 
cirkulacija vazduha), i enzimi iz mesa, masnog tkiva 
i mikroorganizama, koji u toku zrenja i sušenja ko-
basica doprinose stvaranju prijatne, specifi čne arome 
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Kobasice su proizvedene u tri ogleda: I ogled (kobasice proizvedene u prve tri nedelje septembra); II ogled (kobasice proizvede-
ne u prve tri nedelje oktobra); III (kobasice proizvedene u poslednjoj nedelji oktobra i prvoj polovini novembra). Pomoću kvantitativ-
nog deskriptivnog testa, na numeričko-deskriptivnoj skali, ocenama od 1 do 10, na kraju fermentacije, ocenjena su senzorska svojstva 
kobasica (boja, miris, kvalitet masnog tkiva, sočnost, nežnost, ukus, naknadni ukus i ukupna prihvatljivost).

Ukupna prihvatljivost levačke kobasice iz III ogleda (8,00 ± 0,00), bolje je ocenjena od ukupne prihvatljivosti levačke kobasice 
iz I ogleda (5,20 ± 0,45), a razlika je bila statistički veoma značajna (p < 0,001). Poređenjem ukupne prihvatljivosti levačke kobasice 
iz III ogleda (8,00 ± 0,00) i levačke kobasice iz II ogleda (6,90 ± 0,22) razlika je takođe bila statistički veoma značajna (p < 0,001).

Rezultati instrumentalnog određivanja boje preseka pokazuju da uzorci kobasice iz ogleda III (45,40 ± 1,36) i ogleda I 
(44,17 ± 1,43) imaju veću L* vrednost (intenzitet svetlosti), nego kobasice iz ogleda II (39,27 ± 0,26), a razlike su statistički vrlo zna-
čajne (p < 0,01). U boji preseka uzoraka kobasice iz ogleda I (27,83 ± 0,87) veći je udeo crvene boje (a*) nego u boji preseka kobasica 
iz ogleda III (23,74 ± 0,85) i značajno je veći (p < 0,01) od udela crvene boje (a*) kod uzoraka kobasice iz ogleda II (21,32 ± 1,94). U 
boji preseka kobasica iz ogleda II (24,11 ± 0,58) i III (24,08 ± 0,54), značajno je manji udeo žute boje (b*), nego kod uzoraka kobasice 
iz ogleda I (28,77 ± 0,67), a razlike su statistički veoma značajne (p < 0,01).

Instrumentalnim određivanjem čvrstoće kobasice, najveća sila probijanja, izmerena je kod uzoraka kobasica iz I ogleda 
(17,93 ± 2,10), nešto niža kod kobasica iz ogleda III (14,38 ± 0,82), a najniža kod kobasica iz ogleda II (11,16 ± 1,21). Razlike su stati-
stički značajne (p < 0,05). Najveća sila presecanja izmerena je kod uzoraka kobasica iz ogleda I (120,97 ± 12,58), zatim kod kobasica 
iz ogleda III (99,40 ± 7,67), a najniža kod kobasica iz ogleda II (91,45 ± 4,14), a razlike su statistički značajne (p < 0,05).

Rezultati ispitivanja pokazuju da se najbolja senzorska svojstva ove vrste kobasica postižu u kasnu jesen i početkom zime, kada 
se u našim krajevima proizvodila i proizvodi tradicionalna levačka kobasica.
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(Vasilev, 2009; Rašeta i dr., 2010, Karan i dr., 2009; 
Vesković-Moračanin i Obradović, 2009). U razvije-
nim zemljama, takvi proizvodi dostižu mnogo veću 
cenu od onih proizvedenih na industrijski način.

Upotreba komercijalnih starter kultura u proi-
zvodnji fermentisanih kobasica doprinosi formira-
nju jednoličnog profi la arome, bez obzira na zemlju 
proizvodnje, vrstu sirovine, postupak proizvodnje 
ilu vrstu začina (Vesković-Moračanin i dr., 2008).

Prema podacima iz literature i saznanjima iz 
prakse, poslednjih godina sve se ozbiljnije izuča-
va mogućnost izolovanja „divljih” sojeva bakterija 
mlečne kiseline, koje produkuju bakteriocine, iz fer-
mentisanih kobasica proizvedenih na tradicionalan 
način, kao i njihova primena u industrijskoj proizvod-
nji kobasica. U eksperimentalnim laboratorijskim i 
industrijskim uslovima utvrđena je njihova značajna 
uloga u procesu nastanka zdravstveno bezbednih pro-
izvoda, bez nepoželjnih uticaja na senzorska svojstva 
(Ambrosiadis i dr., 2004; Morrettia i dr., 2004; Co-
colin i dr., 2005; Gasparik-Reichardt i dr., 2005; Ka-
rolyi i dr., 2005; Petrohilou i Rantsios, 2005; Saičić i 
dr., 2006; Vesković-Moračanin i dr., 2011).

Da bi se starter kulture i bakteriocini mogli ko-
ristiti u proizvodnji suvih fermentisanih kobasica, a 
u cilju očuvanja tradicije i kvaliteta proizvoda, cilj 
rada je bio da se utvrdi senzorski kvalitet levačke 
kobasice na kraju proizvodnje, proizvedene na tra-
dicionalan način.

Materijal i metode

Levačka kobasica proizvedena je u industrij-
skom objektu, na tradicionalan način. Izrađena je od 
svinjskog mesa I (20%) i II kategorije (27%), gove-
đeg mesa II kategorije (20%), čvrstog masnog tkiva 
(33%), nitritne soli za salamurenje (2,50%), saharo-
ze (0,33%) i začina (0,25%) (slatka i ljuta mleve-
na začinska paprika, crni biber i beli luk). Posle po-
stizanja potrebne granulacije osnovnih sastojaka 
(Ø3 mm) i njihove homogenizacije, nadev je napu-
njen u svinjska tanka creva (Ø34–36 mm). Tempera-
tura nadeva u momentu punjenja iznosila je 0,5°C. 
Kobasice su ručno parovane, dužine 19 cm.

Posle punjenja u omotače, kobasice su ostavljene 
da se cede pri niskoj relativnoj vlažnosti vazduha, da 
bi se njihova površina zasušila i pripremila za dimlje-
nje. Kobasice su dimljene po hladnom postupku, u 
klasičnim pušnicama, a za proizvodnju dima korišće-
no je bukovo drvo. Proces dimljenja, sušenja i zrenja 
je trajao 21 dan. Kobasice su proizvedene u tri ogleda: 
prvi ogled – I (prve tri nedelje septembra); drugi ogled 
– II (prve tri nedelje oktobra); treći ogled – III (posled-
nja nedelja oktobra i u prva polovina novembra).

Pomoću kvantitativnog deskriptivnog testa 
(Baltić, 1992; SRPS ISO 6658, 2002), na numerič-
ko-deskriptivnoj skali (tabela 1), ocenama od 1 do 
10, na kraju ogleda, ocenjena su senzorska svojstva 
kobasica (boja, miris, kvalitet masnog tkiva, soč-
nost, nežnost, ukus, naknadni ukus i ukupna pri-
hvatljivost). Grupa od šest ocenjivača činila je panel 
za ocenu senzorskih svojstava ispitivanih kobasica. 
Ocenjivačima su prethodno testirana čula pomoću 
testa za utvrđivanje osećaja ukusa (SRPS ISO 3972, 
2002) i testa za obuku ocenjivača u otkrivanju i pre-
poznavanju mirisa (SRPS ISO 5496, 2002).

Tabela 1.  Sistem senzorske ocene kvaliteta levačke 
kobasice

Table 1.  Sensory system of evaluation of 
„Levacka“ sausage quality

Ocene /
Grades

Nivoi kvaliteta /
Levels of quality

1–2 neprihvatljivo/unacceptable

3–4 slabo prihvatljivo/poorly acceptable

5–6 prihvatljivo/acceptable

7–8 vrlo prihvatljivo/very acceptable

9–10 izuzetno prihvatljivo/ exceptionally 
acceptable

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

Čvrstoća je određena aparatom Instron 4301, 
merenjem sile probijanja i presecanja. Za merenje sile 
probijanja, korišćena je igla sa pet krakova (parame-
tri: upotrebljena sila 0,25 kN, brzina 100 mm/min, de-
bljina uzorka 10 mm). Uzorci za ispitivanje su pri-
premani sečenjem na kolutove debljine 10 mm. Sila 
presecanja je određena pomoću kontaktnog nastav-
ka po Warner-Bratzleru (parametri: upotrebljena sila 
0,25 kN, brzina 100 mm/min). Uzorci za ispitivanje 
bili su pripremani tako što je od svake kobasice, po-
moću kalupa, isečeno po osam cilindara prečnika 2,54 
cm, na kojima su obavljena predviđena merenja.

Statistička analiza

Rezultati ispitivanja statistički su obrađeni po-
moću programa Microsoft Excel 2007.
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Rezultati i diskusija

Rezultati senzorske ocene levačke kobasice na 
kraju proizvodnje prikazani su u tabeli 2.

Na osnovu prikazanih rezultata može se vide-
ti da su kobasice iz sva tri ogleda imale prihvatljive 
senzorske osobine. U pogledu ukupne prihvatljivo-
sti, najbolje su ocenjene kobasice iz ogleda III, za-
tim iz II F, a nešto nižom ocenom ocenjene su koba-
sice iz ogleda I. Ukupna prihvatljivost kobasica iz 
ogleda III (8,00 ± 0,00) bolje je ocenjena od ukupne 
prihvatljivosti kobasica iz ogleda I (5,20 ± 0,45), a 
razlika je statistički veoma značajna (p < 0,001). Po-
ređenjem ukupne prihvatljivosti kobasica iz ogleda 
III (8,00 ± 0,00) i kobasica iz ogleda II (6,90 ±0,22) 
može se konstatovati da je razlika, takođe, statistič-
ki veoma značajna (p < 0,001). U periodu proizvod-
nje kobasica iz I F (početak septembra), temperatura 
vazduha je bila izuzetno visoka (u drugoj nedelji pro-
izvodnje izmereno je 29°C), što se negativno odrazi-
lo na kvalitet masnog tkiva. Usled visokih tempera-
tura vazduha došlo je do izdvajanja masti iz nadeva 
što se, naročito, ispoljilo pri narezivanju, a omotač 
kobasica je bio promašćen. U toku proizvodnje ko-
basica iz ogleda II i III izmerene su niže temperatu-
re, u skladu sa periodom godine, što se odrazilo i na 
bolji kvalitet masnog tkiva. Kod kobasica iz ogleda 

II i III utvrđen je značajno bolji kvalitet masnog tki-
va (7,70 ± 0,45, odnosno 7,80 ± 0,45), u odnosu na 
ogled I (3,00 ± 0,00), a razlika između ogleda II i III, 
u poređenju sa ogledom I, bila je statistički veoma 
značajna (p < 0,001).

Boja kod kobasica iz ogleda I (6,90 ± 0,22) i 
III (6,90 ± 0,50) ocenjena je kao vrlo prihvatljiva, a 
kod kobasica iz ogleda II (6,00 ± 0,00) kao prihvat-
ljiva. Razlika između ogleda I i ogleda II je statistič-
ki veoma značajna (p < 0,001), a između ogleda II 
i III, statistički značajna (p < 0,05). Karakteristična 
boja fermentisanih kobasica se formira pri pH vred-
nosti 5,5, kada u reakciji između mioglobina i nitri-
ta nastaje stabilni pigment nitrozil-mioglobin, a na 
boju površine kobasica utiče intenzitet, način i vrsta 
dimljenja, kao i dužina sušenja (Vuković i dr., 2009).

Sočnost je najbolje ocenjena kod kobasi-
ca iz ogleda III (7,90 ± 0,22), dok je kod ogleda II 
(6,00 ± 0,00) i I (5,90 ± 0,50) sočnost ocenjena ne-
što nižim ocenama. Razlika u sočnosti kobasica iz 
ogleda III, II i I bila je statistički veoma značajna 
(p < 0,001). Mekoća je, takođe, najbolje ocenjena 
kod kobasica iz ogleda III (8,00 ± 0,35), zatim kod 
ogleda II (5,90 ± 0,22), a nešto nižom ocenom kod 
ogleda I (5,20 ± 0,27), a razlika između svih ogleda 
bila je statistički veoma značajna (p < 0,001).

Tabela 2.  Rezultati senzorske ocene levačke kobasice, na kraju procesa proizvodnje
Table 2.  Results of the sensory evaluation of „Levacka“ sausage, at the end of the production process

Ogled I/Trial I
n = 6

Ogled II/ Trial II
n = 6

Ogled III/Trial III
n = 6

Senzorska svojstva /
Sensory properties X̄ Sd Cv% X̄ Sd Cv% X̄ Sd Cv %

Boja / Color 6,90α ± 0,22 3,24 6,00a,β ± 0,00 0,00 6,90b ± 0,50 7,25

Miris / Smell 8,30 ± 0,50 6,02 7,70 ± 0,45 5,81 7,80 ± 0,45 5,73

Kval. mas. tkiva /
Fat quality 3,00α ± 0,00 0,00 7,70β ± 0,45 5,81 7,80β ± 0,45 5,73

Sočnost / Succulence 5,90α ± 0,50 8,47 6,00α ± 0,00 0,00 7,90β ± 0,22 2,83

Nežnost / Tenderness 5,20α ± 0,27 5,27 5,90β ± 0,22 3,79 8,00γ ± 0,35 4,42

Ukus / Taste 5,30α ± 0,45 8,44 6,90β ± 0,22 3,24 7,90γ ± 0,22 2,83

Naknadni ukus /
After taste 5,30α ± 0,45 8,44 6,80β ± 0,45 6,58 8,00γ ± 0,00 0,00

Ukupna prihvatljivost /
Overall impression 5,20α ± 0,45 8,60 6,90β ± 0,22 3,24 8,00γ ± 0,00 0,00

Legenda / Legend:

X̄ – aritmetička sredina/mean
Sd – standardna devijacija/standard deviation
Cv – koefi cijent varijacije/coeffi cient of variation

a, b (p < 0,05) – statistički značajna razlika/statistically signifi cant
α,β,γ (p < 0,001) – statistički visoko značajna razlika/statistically 
highly signifi cant
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Miris je ocenjen visokim ocenama kod svih 
oglednih kobasica i kretao se u opsegu od 7,70 do 
8,30. Ukus i naknadni ukus su najbolje ocenjeni kod 
kobasica iz ogleda III (7,90 ± 0,22 i 8,00 ± 0,00), 
zatim kod kobasica iz ogleda II (6,90 ± 0,22 i 
6,80 ± 0,45), dok su kod I, zbog kvaliteta masnog 
tkiva, ovi parametri ocenjeni nižom ocenom (5,30 ± 
0,45), a razlika između ogleda bila je statistički veo-
ma značajna (p < 0,001).

Na miris i ukus, kao i ostala svojstva tradici-
onalno fermentisanih proizvoda, značajno utiču iz-
bor i kvalitet osnovnih sastojaka, metabolička aktiv-
nost prisutne epifi tne mikrofl ore, fi zičko-hemijske 
promene usled sušenja, dimljenja, enzimsko razla-
ganja proteina i masti, spoljašnji faktori (temperatu-
ra, relativna vlažnost i cirkulacija vazduha) i trajanje 
sušenja i zrenja (Wirth, 1986; Toldra, 1998; Virgi-
li, i dr., 1999; Vuković i dr., 2009). Ambrosiadis i dr. 
(2004), ispitivali su senzorska svojstva grčkih tra-
dicionalnih fermentisanih suvih kobasica pomoću 
kvantitativno-deskriptivnog testa, na skali intenzite-
ta od 1–5. Ispitane kobasice su dobile visoke ocene 
za izgled (4,46 ± 0,63) i ukupan utisak (4,12 ± 0,52), 
a nešto nižu ocenu za konzistenciju (3,80 ± 0,97).

Prema rezultatima senzorske ocene, kobasi-
ce iz trećeg ogleda, proizvedene u poslednjoj ne-
delji oktobra i prvoj polovini novembra, imale su 
vrlo prihvatljiva senzorska svojstva. Ovi rezulta-
ti su u saglasnosti sa rezultatima ispitivanja grupe 

autora (Morrettia, 2004; Rašeta i dr., 2010; Karan i 
dr., 2010) koji su ustanovili da se najbolja senzorska 
svojstva tradicionalnih kobasica postižu u hladnom 
periodu godine, kasna jesen i početak zime, kada je 
temperatura vazduha niska, a vlažnost visoka, što 
pogoduje formiranju specifi čnih, poželjnih senzor-
skih svojstava kobasica (Vesković-Moračanin i dr., 
2011; Ikonić i dr., 2011).

Rezultati instrumentalnog određivanja boje 
preseka koji su prikazani u tabeli 3, pokazuju da 
uzorci kobasice iz ogleda III (45,40 ± 1,36) i I (44,17 
± 1,43) imaju nešto veću L* vrednost (intenzitet sve-
tlosti), nego kobasice iz ogleda II (39,27 ± 0,26), a 
razlike su statistički veoma značajne (p < 0,01). U 
boji preseka uzoraka kobasice iz ogleda I (27,83 ± 
0,87) veći je intenzitet crvene boje (a*) nego u boji 
preseka kobasica iz ogleda III (23,74 ± 0,85) i zna-
čajno je veći (p < 0,01) od intenziteta crvene boje 
(a*) kod uzoraka kobasice iz ogleda II (21,32 ± 
1,94). U boji preseka kobasica iz ogleda II (24,11 
± 0,58) i III (24,08 ± 0,54), značajno je manji inten-
zitet žute boje (b*), nego kod uzoraka kobasice iz 
ogleda I (28,77 ± 0,67), a razlike su bile statistički 
veoma značajne (p < 0,01). Kod različitih vrsta fer-
mentisanih kobasica, L* vrednost iznosi od 37,60 do 
56,87, dok a* vrednost iznosi od 3,79 do 17,70 (Va-
silev i dr., 2009), što je u saglasnosti sa dobijenim 
rezultatima.

Tabela 3.  Rezultati instrumentalnog određivanja boje preseka uzoraka levačke kobasice 
iz ogleda I, II i III, CIE Lab sistem

Table 3.  Results of the instrumental determination of cut surface colour of „Levacka“ sausage 
from IF, IIF and IIF, CIE Lab system

Uzorci /
Samples

L* – intenzitet svetlosti/ 
intensity of light

a* – intenzitet crvene boje / 
share of red color

b* – intenzitet žute boje / 
share of yellow

L* Sd Cv a* Sd Cv b* Sd Cv

Ogled I / 
Trial I 44,17A ± 1,43 3,24 27,83A ± 0,87 3,13 28,77A ± 0,67 2,33

Ogled II/ 
Trial II 39,27B ± 0,26 0,66 21,32B ±1,94 9,10 24,11B ± 0,58 2,41

Ogled III / 
Trial III 45,40A ± 1,36 3,00 23,74B ±0,85 3,58 24,08B ± 0,54 2,24

Legenda/Legend:
A, B (p < 0,01) – statistički vrlo značajna razlika/statistically 
very signifi cant
Sd – standardna devijacija/standard deviation
Cv – koefi cijent varijacije/coeffi cient of variation

L* – intenzitet svetlosti/intensity of light
a* – udeo crvene boje/share of red color
b* – udeo žute boje/share of yelow color
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Instrumentalnim određivanjem čvrstoće (tabe-
la 4), najveća sila probijanja izmerena je kod uzo-
raka kobasica iz ogleda I (17,93 ± 2,10), nešto niža 
kod kobasica iz ogleda III (14,38 ± 0,82), a najniža 
kod kobasica iz ogleda II (11,16 ± 1,21), a razlike su 
bile statistički značajne (p < 0,05). Najveća sila pre-
secanja, izmerena je kod uzoraka kobasica iz ogle-
da I (120,97 ± 12,58), zatim kod kobasica iz ogleda 
III (99,40 ± 7,67) a najniža kod kobasica iz ogleda 
II (91,45 ± 4,14), a razlike su bile statistički značaj-
ne (p < 0,05). Čvrstoća suvih fermentisanih kobasi-
ca zavisi od sastava, odnosno vrste i količine mesa i 
masnog tkiva, promera kobasica, dužine zrenja, kao 
i od mikroklimatskih faktora. Kobasice sa manjim 
sadržajem masnog tkiva su manje sočne, imaju čvr-
šću konzistenciju, a površina je neravna i naborana 
(Mendoza i dr., 2001).

Zaključak

Senzorskom analizom utvrđeno je da je levač-
ka kobasica iz ogleda III imala poželjnija senzorska 
svojstva u odnosu na kobasice iz ogleda I i II.

Ukupna prihvatljivost kobasica iz ogleda III 
(8,00 ± 0,00) bolje je ocenjena od ukupne prihvatlji-
vosti kobasica iz ogleda I (5,20 ± 0,45), a razlika je 
statistički veoma značajna (p < 0,001). Poređenjem 
ukupne prihvatljivosti kobasica iz ogleda III (8,00 ± 
0,00) i kobasica iz ogleda II (6,90 ± 0,22) razlika je, 
takođe, statistički veoma značajna (p < 0,001).

Rezultati instrumentalnog određivanja boje 
preseka pokazuju da uzorci kobasica iz ogleda III 
(45,40 ± 1,36) i I (44,17 ± 1,43) imaju veću L* 
vrednost, nego kobasice iz ogleda II (39,27 ± 0,26), 
a razlike su statistički veoma značajne (p < 0,01). 
U boji preseka uzoraka kobasica iz ogleda I (27,83 
± 0,87) veći je intenzitet crvene boje (a*) nego u 
boji preseka kobasica iz ogleda III (23,74 ± 0,85) 
i značajno je veći (p < 0,01) od intenziteta crve-
ne boje (a*) kod uzoraka kobasica iz ogleda II 
(21,32 ± 1,94). U boji preseka kobasica iz ogleda II 
(24,11 ±0,58) i III (24,08 ± 0,54), značajno je manji 
intenzitet žute boje (b*), nego kod uzoraka kobasi-
ca iz ogleda I (28,77 ± 0,67), a razlike su statistički 
veoma značajne (p < 0,01).

Instrumentalnim određivanjem čvrstoće, najve-
ća sila probijanja, izmerena je kod uzoraka kobasica 
iz ogleda I (17,93 ± 2,10), nešto niža kod kobasica iz 
ogleda III (14,38 ± 0,82), a najniža kod kobasica iz 
ogleda II (11,16 ± 1,21), a razlike su statistički zna-
čajne (p < 0,05). Najveća sila presecanja, izmerena 
je kod uzoraka kobasica iz ogleda I (120,97±12,58), 
zatim kod kobasica iz ogleda III (99,40 ± 7,67), naj-
niža kod kobasica iz ogleda II (91,45 ± 4,14), a razli-
ke su statistički značajne (p < 0,05).

Rezultati ispitivanja pokazuju da se najbo-
lja senzorska svojstva ove vrste kobasica posti-
žu u kasnu jesen i početkom zime, kada se u na-
šim krajevima tradicionalno proizvode kobasice i 
suvo meso.

Tabela 4.  Rezultati instrumentalnog određivanja čvrstoće uzoraka levačke kobasice 
iz ogleda I, II i III, Instron 4301

Table 4.  Results of the instrumental determination of fi rmness of „Levacka“ 
sausage I, II, III, Instron 4301

Uzorci /
Samples

Sila probijanja / 
Penetration force

(N)
Sd Cv

Sila presecanja / 
Cutting force

(N)
Sd Cv

Ogled I /
Trial I 17,93a ± 2,10 11,71 120,97a ± 12,58 10,40

Ogled II /
Trial II 11,16c ± 1,21 10,84 91,45b ± 4,14 4,53

Ogled III /
Trial III 14,38b ± 0,82 5,70 99,40b ± 7,67 7,72

Legenda/Legend:
Sd – standardna devijacija/ standard deviation
Cv – koefi cijent varijacije/ coeffi cient of variation
a, b, c (p < 0,05) – statistički značajna razlika/statistically signifi cant
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Sensory properties of traditionally fermented Levačka 
sausage

Karan Dragica, Vesković-Moračanin Slavica, Babić Jelena, Parunović Nenad, Okanović Đorđe, 
Džinić Natalija, Jokanović Marija

S u m m a r y: In the paper are presented the results of the sensory properties of “levačka” sausage, manufactured in a traditional 
way of production. Simultaneously, colour and fi rmness of the sausages were determined instrumentally. Sausages were produced in 
three intervals: September (the fi rst fermentation – I F), October (the second fermentation – II F) and November (the third fermenta-
tion – III F).

Using the quantitative-descriptive test, sausages’ sensory properties were analysed by means of grading on a scale from one to 
ten (colour, smell, fat quality, juiciness, tenderness, taste, after taste and overall acceptability).

In regard to the overall acceptability, “levačka” sausage in the third fermentation (8,00 ± 0.00) was better evaluated than in the 
fi rst fermentation (5.20 ± 0.45) and the difference between them was highly statistically signifi cant (p < 0.001). Comparing the overall 
acceptability of ”levačka” sausages from the F III (8.00 ± 0.00) and “levačka” sausages from the F II (6.90 ± 0.22), the difference was 
also statistically highly signifi cant (p< 0,001).

The results of cut surface color showed that sausage from III F (45.40 ± 1.36) and I F (44.17 ± 1.43) had higher L-value com-
pared to sausages from II F (39.27 ± 0.26) and differences were statistically signifi cant (p < 0.01).

The greatest penetration and cutting force (measure of fi rmness) were determined in the sausage samples from the I F 
(17.93 ± 2.10; 120.97 ± 12.58), slightly lower in the III F samples (14.38 ± 0.82; 99.40 ± 7.67) and the lowest in the II F sausage 
samples (11.16 ± 1.21; 91.45 ± 4.14). Differences were statistically signifi cant (p < 0.05).

On the basis of the obtained results it can be concluded that the best sensory properties of fermented sausages can be achieved 
when production is carried out in late autumn which is the common period for traditional production of “levačka” sausage.

Key words: levačka sausage, sensory analysis, instrumental analysis of colour and fi rmness.
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