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Sadrzaj: Uradu su prikazani rezultati ispitivanja senzorskih osobina levacke kobasice, izradene u skladu sa tradicionalnim
nacinom proizvodnje, kao i rezultati instrumentalog odredivanja boje i cvrstoce.

Kobasice su proizvedene u tri ogleda: I ogled (kobasice proizvedene u prve tri nedelje septembra); Il ogled (kobasice proizvede-
ne u prve tri nedelje oktobra); 11 (kobasice proizvedene u poslednjoj nedelji oktobra i prvoj polovini novembra). Pomocéu kvantitativ-
nog deskriptivnog testa, na numericko-deskriptivnoj skali, ocenama od 1 do 10, na kraju fermentacije, ocenjena su senzorska svojstva
kobasica (boja, miris, kvalitet masnog tkiva, socnost, neznost, ukus, naknadni ukus i ukupna prihvatljivost).

Ukupna prihvatljivost levacke kobasice iz 111 ogleda (8,00 + 0,00), bolje je ocenjena od ukupne prihvatljivosti levacke kobasice
iz 1 ogleda (5,20 + 0,45), a razlika je bila statisticki veoma znacajna (p < 0,001). Poredenjem ukupne prihvatljivosti levacke kobasice
iz 11 ogleda (8,00 £ 0,00) i levacke kobasice iz Il ogleda (6,90 + 0,22) razlika je takode bila statisticki veoma znacajna (p < 0,001).

Rezultati instrumentalnog odredivanja boje preseka pokazuju da uzorci kobasice iz ogleda 11l (45,40 + 1,36) i ogleda I
(44,17 + 1,43) imaju vecu L* vrednost (intenzitet svetlosti), nego kobasice iz ogleda II (39,27 = 0,26), a razlike su statisticki vrlo zna-
Cajne (p < 0,01). U boji preseka uzoraka kobasice iz ogleda I (27,83 £ 0,87) veci je udeo crvene boje (a*) nego u boji preseka kobasica
iz ogleda 111 (23,74 + 0,85) i znacajno je veci (p < 0,01) od udela crvene boje (a*) kod uzoraka kobasice iz ogleda 1I (21,32 + 1,94). U
boji preseka kobasica iz ogleda Il (24,11 + 0,58) i 11l (24,08 + 0,54), znacajno je manji udeo Zute boje (b*), nego kod uzoraka kobasice
iz ogleda I (28,77 + 0,67), a razlike su statisticki veoma znacajne (p < 0,01).

Instrumentalnim odredivanjem cévrstoce kobasice, najveca sila probijanja, izmerena je kod uzoraka kobasica iz I ogleda
(17,93 £+ 2,10), nesto niza kod kobasica iz ogleda Il (14,38 =+ 0,82), a najniza kod kobasica iz ogleda Il (11,16 + 1,21). Razlike su stati-
sticki znacajne (p < 0,05). Najveca sila presecanja izmerena je kod uzoraka kobasica iz ogleda I (120,97 + 12,58), zatim kod kobasica
iz ogleda 111 (99,40 + 7,67), a najniza kod kobasica iz ogleda Il (91,45 + 4,14), a razlike su statisticki znacajne (p < 0,05).

Rezultati ispitivanja pokazuju da se najbolja senzorska svojstva ove vrste kobasica postizu u kasnu jesen i pocetkom zime, kada
se u nasim krajevima proizvodila i proizvodi tradicionalna levacka kobasica.

Kljucne reci: levacka kobasica, senzorska analiza, instrumentalna analiza boje i ¢vrstoce.

Uvod

Levacka kobasica pripada grupi suvih, fer-
mentisanih kobasica, koja, proizvedena na tradici-
onalan nacin, ima poZeljna senzorska svojstva, $to
je rezultat nekoliko faktora (kori§¢enje mesa svinja
koje su hranjene raznovrsnom hranom u domacin-
stvu, dimljenje kobasica u klasicnim pusnicama, su-
Senje na vazduhu, mikroklimatski uslovi), (Radetic,
1997; Radovanovié¢ i dr., 2005; Ikonié¢ i dr, 2011).
Po izgledu i sastavu, sli¢na je sremskoj kobasici, s
tim $to se u nadev levacke kobasice, pored svinjskog

mesa dodaje 1 govede meso, §to doprinosi stvaranju
specificne arome. Osnovni sastojci levacke kobasice
su viSe usitnjeni od sremske kobasice, tako da nadev
ima izgled finog mozaika, sastavljenog od ujednace-
nih komadié¢a mesa i masnog tkiva, koji su medusob-
no dobro povezani. Na kvalitet proizvoda, pa tako
i fermentisanih kobasica koje poti¢u sa odredenog
geografskog podrucja, znacajno uti¢u specificni mi-
kroklimatski uslovi (temperatura, relativna vlaznost,
cirkulacija vazduha), 1 enzimi iz mesa, masnog tkiva
i mikroorganizama, koji u toku zrenja i susenja ko-
basica doprinose stvaranju prijatne, specifine arome
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(Vasilev, 2009; Raseta i dr., 2010, Karan i dr., 2009;
Veskovic-Moracanin i Obradovié, 2009). U razvije-
nim zemljama, takvi proizvodi dostizu mnogo vecu
cenu od onih proizvedenih na industrijski nacin.

Upotreba komercijalnih starter kultura u proi-
zvodnji fermentisanih kobasica doprinosi formira-
nju jednoli¢nog profila arome, bez obzira na zemlju
proizvodnje, vrstu sirovine, postupak proizvodnje
ilu vrstu zacina (Veskovic-Moracanin i dr., 2008).

Prema podacima iz literature i saznanjima iz
prakse, poslednjih godina sve se ozbiljnije izuca-
va mogucénost izolovanja ,,divljih” sojeva bakterija
mleéne kiseline, koje produkuju bakteriocine, iz fer-
mentisanih kobasica proizvedenih na tradicionalan
nacin, kao i njihova primena u industrijskoj proizvod-
nji kobasica. U eksperimentalnim laboratorijskim i
industrijskim uslovima utvrdena je njihova znacajna
uloga u procesu nastanka zdravstveno bezbednih pro-
izvoda, bez nepozeljnih 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, Saici¢ i
dr., 2006, Veskovi¢-Moracanin i dr., 2011).

Da bi se starter kulture 1 bakteriocini mogli ko-
ristiti u proizvodnji suvih fermentisanih kobasica, a
u cilju oCuvanja tradicije i kvaliteta proizvoda, cilj
rada je bio da se utvrdi senzorski kvalitet levacke
kobasice na kraju proizvodnje, proizvedene na tra-
dicionalan nacin.

Materijal i metode

Levacka kobasica proizvedena je u industrij-
skom objektu, na tradicionalan nacin. Izradena je od
svinjskog mesa I (20%) i 1I kategorije (27%), gove-
deg mesa II kategorije (20%), ¢vrstog masnog tkiva
(33%), nitritne soli za salamurenje (2,50%), saharo-
ze (0,33%) 1 zacina (0,25%) (slatka i ljuta mleve-
na zacinska paprika, crni biber i beli luk). Posle po-
stizanja potrebne granulacije osnovnih sastojaka
(93 mm) i njihove homogenizacije, nadev je napu-
njen u svinjska tanka creva (¥34—36 mm). Tempera-
tura nadeva u momentu punjenja iznosila je 0,5°C.
Kobasice su ru¢no parovane, duzine 19 cm.

Posle punjenja u omotace, kobasice su ostavljene
da se cede pri niskoj relativnoj vlaznosti vazduha, da
bi se njihova povrsina zasusila i pripremila za dimlje-
nje. Kobasice su dimljene po hladnom postupku, u
klasi¢nim pusnicama, a za proizvodnju dima korisce-
no je bukovo drvo. Proces dimljenja, suSenja 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); treci ogled — III (posled-
nja nedelja oktobra i u prva polovina novembra).

Pomocu kvantitativnog deskriptivnog testa
(Balti¢, 1992; SRPS ISO 6658, 2002), na numeric-
ko-deskriptivnoj skali (tabela 1), ocenama od 1 do
10, na kraju ogleda, ocenjena su senzorska svojstva
kobasica (boja, miris, kvalitet masnog tkiva, soc-
nost, neznost, ukus, naknadni ukus i ukupna pri-
hvatljivost). Grupa od Sest ocenjivaca €inila je panel
za ocenu senzorskih svojstava ispitivanih kobasica.
Ocenjivacima su prethodno testirana cula pomocu
testa za utvrdivanje osecaja ukusa (SRPS ISO 3972,
2002) i testa za obuku ocenjivaca u otkrivanju i pre-
poznavanju mirisa (SRPS ISO 5496, 2002).

Tabela 1. Sistem senzorske ocene kvaliteta levacke
kobasice

Table 1. Sensory system of evaluation of
,Levacka® sausage quality

Ocene / Nivoi kvaliteta /
Grades Levels of quality
1-2 neprihvatljivo/unacceptable
34 slabo prihvatljivo/poorly acceptable
5-6 prihvatljivo/acceptable
7-8 vrlo prihvatljivo/very acceptable
izuzetno prihvatljivo/ exceptionally
9-10
acceptable

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 su izvrSena po
tri merenja.

Cvrsto¢a je odredena aparatom Instron 4301,
merenjem sile probijanja i presecanja. Za merenje sile
probijanja, kori$éena 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 secenjem na kolutove debljine 10 mm. Sila
presecanja je odredena pomocu kontaktnog nastav-
ka po Warner-Bratzleru (parametri: upotrebljena sila
0,25 kN, brzina 100 mm/min). Uzorci za ispitivanje
bili su pripremani tako §to je od svake kobasice, po-
mocu kalupa, iseCeno po osam cilindara pre¢nika 2,54
cm, na kojima su obavljena predvidena merenja.

Statisticka analiza

Rezultati ispitivanja statisticki su obradeni po-
mocu programa Microsoft Excel 2007.
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Rezultati i diskusija

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

Na osnovu prikazanih rezultata moze 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 nesto nizom 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 statisti¢ki veoma znacajna (p < 0,001). Po-
redenjem ukupne prihvatljivosti kobasica iz ogleda
1T (8,00 £ 0,00) i kobasica iz ogleda II (6,90 £0,22)
moze se konstatovati da je razlika, takode, statisti¢-
ki veoma znacajna (p < 0,001). U periodu proizvod-
nje kobasica iz I F (pocetak septembra), temperatura
vazduha je bila izuzetno visoka (u drugoj nedelji pro-
izvodnje izmereno je 29°C), Sto se negativno odrazi-
lo na kvalitet masnog tkiva. Usled visokih tempera-
tura vazduha doslo je do izdvajanja masti iz nadeva
Sto se, narocito, ispoljilo pri narezivanju, a omotac
kobasica je bio promaséen. U toku proizvodnje ko-
basica iz ogleda II i III izmerene su nize temperatu-
re, u skladu sa periodom godine, $to se odrazilo i na
bolji kvalitet masnog tkiva. Kod kobasica iz ogleda

IT i IIT utvrden je znacajno 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 izmedu ogleda I1 1 I,
u poredenju sa ogledom I, bila je statisticki veoma
znacajna (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 izmedu ogleda I i ogleda II je statistic-
ki veoma znacajna (p < 0,001), a izmedu ogleda II
i II1, statisticki znacajna (p < 0,05). Karakteristi¢na
boja fermentisanih kobasica se formira pri pH vred-
nosti 5,5, kada u reakciji izmedu mioglobina i nitri-
ta nastaje stabilni pigment nitrozil-mioglobin, a na
boju povrsine kobasica uti¢e intenzitet, na¢in i vrsta
dimljenja, kao i duzina susenja (Vukovi¢ i dr., 2009).

Soc¢nost 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) socnost ocenjena ne-
S$to nizim ocenama. Razlika u so¢nosti kobasica iz
ogleda III, I i I bila je statisticki veoma znacajna
(p < 0,001). Mekoca je, takode, najbolje ocenjena
kod kobasica iz ogleda III (8,00 = 0,35), zatim kod
ogleda II (5,90 £ 0,22), a nesto nizom ocenom kod
ogleda I (5,20 £ 0,27), a razlika izmedu svih ogleda
bila je statisticki veoma znacajna (p < 0,001).

Tabela 2. Rezultati senzorske ocene levacke 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 Ogled II/ Trial IT Ogled T11/Trial 11
n==6 n==6 n==6
ge“z"“ka svojstva/ X sd | ovw | X sd | ovw | X sd | Cv%
ensory properties
Boja/Color 6.90¢ | £022 | 324 | 6,004 | £0.00 | 000 | 6900 | £050 | 7.25
Miris/Smell 830 | £050 | 6,02 | 770 | 045 | 581 | 7.80 | 045 | 573
Kval. mas. tkiva/ 3,00 | £0,00 | 000 | 7700 | £045 | 581 | 7.808 | £045 | 5.73
Fat quality
Soc¢nost/Succulence 5,90 | £0,50 8,47 6,00 | +£0,00 0,00 7,908 | £0,22 2,83
Neznost/ Tenderness 5,20 | £0,27 5,27 5,908 | +£0,22 3,79 8,00 | £0,35 4.42
Ukus / Taste 5300 | £045 | 844 | 690° | 022 | 324 | 7000 | 022 | 2.83
I:?knadm ukus/ 5300 | £045 | 844 | 680 | 045 | 658 | 800" | £0.00 | 0,00
ter taste
Ukupna prihvatljivost /| s 500 | 4045 | 860 | 6908 | 2022 | 324 | 800" | 0,00 | 0,00
Overall impression

Legenda/Legend:

X — aritmetika sredina/mean
Sd — standardna devijacija/standard deviation
Cv — koeficijent varijacije/coefficient of variation

a, b (p <0,05) — statisti¢ki znacajna razlika/statistically significant
a,B,y (p < 0,001) — statisticki visoko znacajna razlika/statistically
highly significant
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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 nizom ocenom (5,30 +
0,45), a razlika izmedu ogleda bila je statisticki veo-
ma znacajna (p < 0,001).

Na miris i ukus, kao i ostala svojstva tradici-
onalno fermentisanih proizvoda, znacajno uticu iz-
bor i kvalitet osnovnih sastojaka, metabolicka aktiv-
nost prisutne epifitne mikroflore, fizicko-hemijske
promene usled susenja, dimljenja, enzimsko razla-
ganja proteina 1 masti, spoljasnji faktori (temperatu-
ra, relativna vlaznost i cirkulacija vazduha) i trajanje
suSenja i zrenja (Wirth, 1986; Toldra, 1998, Virgi-
li, i dr, 1999, Vukovic¢ i dr., 2009). Ambrosiadis i dr.
(2004), ispitivali su senzorska svojstva grckih tra-
dicionalnih fermentisanih suvih kobasica pomocéu
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 nesto nizu ocenu za konzistenciju (3,80 £ 0,97).

Prema rezultatima senzorske ocene, kobasi-
ce iz treceg 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; Raseta i dr., 2010; Karan i
dr., 2010) koji su ustanovili da se najbolja senzorska
svojstva tradicionalnih kobasica postizu u hladnom
periodu godine, kasna jesen i pocetak zime, kada je
temperatura vazduha niska, a vlaZnost visoka, $to
pogoduje formiranju specifi¢nih, pozeljnih senzor-
skih svojstava kobasica (Veskovi¢-Moracanin i dr.,
2011; Ikoni¢ i dr, 2011).

Rezultati instrumentalnog odredivanja boje
preseka koji su prikazani u tabeli 3, pokazuju da
uzorci kobasice iz ogleda I1I (45,40 £ 1,36) 11 (44,17
+ 1,43) imaju ne$to vecu L* vrednost (intenzitet sve-
tlosti), nego kobasice iz ogleda II (39,27 + 0,26), a
razlike su statisticki veoma znacajne (p < 0,01). U
boji preseka uzoraka kobasice iz ogleda I (27,83 +
0,87) veli je intenzitet crvene boje (a*) nego u boji
preseka kobasica iz ogleda III (23,74 + 0,85) i zna-
¢ajno je veéi (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) 1 III (24,08 + 0,54), znacajno je manji inten-
zitet zute boje (b*), nego kod uzoraka kobasice iz
ogleda I (28,77 + 0,67), a razlike su bile statisti¢ki
veoma znacajne (p < 0,01). Kod razli¢itih 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), sto je u saglasnosti sa dobijenim
rezultatima.

Tabela 3. Rezultati instrumentalnog odredivanja boje preseka uzoraka levacke 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

) L* — intenzitet svetlosti/ a* — intenzitet crvene boje / b* — intenzitet Zute boje /
Uzorci/ intensity of light share of red color share of yellow
Samples

L* Sd Cv a* Sd Cv b* Sd Cv
%‘ﬂj‘} Uil ganrs | 2143 | 324 | 27838 | 2087 | 313 | 28772 | 2067 | 233
Oled I/ 1 39578 | 1026 | 066 | 21328 | 1,04 | 910 | 24115 | 058 | 241
Trial 11
Ogled I/ 45 4on | 2136 | 3,00 | 2374% | 085 | 3,58 | 24088 | 054 | 224
Trial 111
Legenda/Legend:

A, B (p < 0,01) — statisticki vrlo znacajna razlika/statistically
very significant

Sd — standardna devijacija/standard deviation

Cv — koeficijent varijacije/coefficient of variation

L* — intenzitet svetlosti/intensity of light
a* —udeo crvene boje/share of red color
b* —udeo zute boje/share of yelow color
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Tabela 4. Rezultati instrumentalnog odredivanja ¢vrsto¢e uzoraka levacke kobasice
iz ogleda I, II i III, Instron 4301
Table 4. Results of the instrumental determination of firmness of ,,Levacka“
sausage I, II, III, Instron 4301

Uzorci / Sila probijanja / Sila presecanja /
Samples Penetration force Sd Cv Cutting force Sd Cv
N) ™)

TealT 17,93 £2,10 | 1171 120,97¢ +12,58 | 10,40
Trial I
Ogled I1/ 11,16¢ L1121 | 10,84 91,45b 1414 | 453
Trial 11
Ogled 111/ 14,38 +0,82 5,70 99,40P +7.67 7.72
Trial 1

Legenda/Legend:

Sd — standardna devijacija/ standard deviation
Cv — koeficijent varijacije/ coefficient of variation

a, b, ¢ (p <0,05) — statisti¢ki znacajna razlika/statistically significant

Instrumentalnim odredivanjem cvrstocée (tabe-
la 4), najveca sila probijanja izmerena je kod uzo-
raka kobasica iz ogleda I (17,93 £ 2,10), nesto niza
kod kobasica iz ogleda III (14,38 + 0,82), a najniza
kod kobasica iz ogleda I1 (11,16 + 1,21), a razlike su
bile statisticki znacajne (p < 0,05). Najveca sila pre-
secanja, izmerena je kod uzoraka kobasica iz ogle-
da 1(120,97 £+ 12,58), zatim kod kobasica iz ogleda
III (99,40 + 7,67) a najniza kod kobasica iz ogleda
I (91,45 £ 4,14), a razlike su bile statisticki znacaj-
ne (p < 0,05). Cvrstoéa suvih fermentisanih kobasi-
ca zavisi od sastava, odnosno vrste 1 koli¢ine mesa 1
masnog tkiva, promera kobasica, duzine zrenja, kao
i od mikroklimatskih faktora. Kobasice sa manjim
sadrzajem masnog tkiva su manje so¢ne, imaju ¢vr-
$¢u konzistenciju, a povrsina je neravna i naborana
(Mendoza i dr., 2001).

Zakljucak

Senzorskom analizom utvrdeno je da je levac-
ka kobasica iz ogleda III imala pozeljnija senzorska
svojstva u odnosu na kobasice iz ogleda I 1 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
statisticki veoma znacajna (p < 0,001). Poredenjem
ukupne prihvatljivosti kobasica iz ogleda III (8,00 +
0,00) i kobasica iz ogleda II (6,90 + 0,22) razlika je,
takode, statisticki veoma znacajna (p < 0,001).

Rezultati instrumentalnog odredivanja boje
preseka pokazuju da uzorci kobasica iz ogleda II1
(45,40 £ 1,36) i I (44,17 £ 1,43) imaju vecu L*
vrednost, nego kobasice iz ogleda I1 (39,27 + 0,26),
a razlike su statisticki veoma znacajne (p < 0,01).
U boji preseka uzoraka kobasica iz ogleda I (27,83
+ 0,87) vedi je intenzitet crvene boje (a*) nego u
boji preseka kobasica iz ogleda III (23,74 + 0,85)
i znacajno je veéi (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 111 (24,08 = 0,54), znacajno je manji
intenzitet Zute boje (b*), nego kod uzoraka kobasi-
ca iz ogleda I (28,77 £ 0,67), a razlike su statistic¢ki
veoma znacajne (p < 0,01).

Instrumentalnim odredivanjem cvrstoce, najve-
¢a sila probijanja, izmerena je kod uzoraka kobasica
iz ogleda I (17,93 + 2,10), nesto niza kod kobasica iz
ogleda III (14,38 + 0,82), a najniza kod kobasica iz
ogleda II (11,16 + 1,21), a razlike su statistic¢ki zna-
¢ajne (p < 0,05). Najveéa 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-
niza kod kobasica iz ogleda II (91,45 £ 4,14), a razli-
ke su statisticki znacajne (p < 0,05).

Rezultati ispitivanja pokazuju da se najbo-
lja senzorska svojstva ove vrste kobasica posti-
zu u kasnu jesen i pocetkom zime, kada se u na-
$im krajevima tradicionalno proizvode kobasice i
SUVO meso.
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Sensory properties of traditionally fermented Levacka
sausage

Karan Dragica, Veskovi¢-Moracanin Slavica, Babi¢ Jelena, Parunovi¢ Nenad, Okanovié¢ Porde,
Dzini¢ Natalija, Jokanovi¢ Marija

Summary: Inthe paper are presented the results of the sensory properties of “levacka” sausage, manufactured in a traditional
way of production. Simultaneously, colour and firmness of the sausages were determined instrumentally. Sausages were produced in
three intervals: September (the first fermentation — I F), October (the second fermentation — Il F) and November (the third fermenta-
tion — 11 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, “levacka” sausage in the third fermentation (8,00 + 0.00) was better evaluated than in the
first fermentation (5.20 + 0.45) and the difference between them was highly statistically significant (p < 0.001). Comparing the overall
acceptability of "levacka” sausages from the F III (8.00 £ 0.00) and “levacka” sausages from the F II (6.90 + 0.22), the difference was
also statistically highly significant (p< 0,001).

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

The greatest penetration and cutting force (measure of firmness) were determined in the sausage samples from the I F
(17.93 £ 2.10; 120.97 £ 12.58), slightly lower in the IIl F samples (14.38 £+ 0.82; 99.40 + 7.67) and the lowest in the Il F sausage
samples (11.16 + 1.21; 91.45 + 4.14). Differences were statistically significant (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 “levacka” sausage.

Key words: levacka sausage, sensory analysis, instrumental analysis of colour and firmness.
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