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Sadrzaj: Suve fermentisane kobasice poseduju specificne, nekada jedinstvene senzorne karakteristike. Sremska kobasica je
Jjedan od najpoznatijih proizvoda iz ove grupe proizvoda u nasoj zemlji. Tradicionalno se sremska kobasica proizvodila od mesa kasno-
stasnih rasa svinja, starijih od 12 meseci, koje su tokom proslih decenija potisnutle plemenite rase svinja, i njihovi melezi. Danas se,
najcesce, koristi meso tovijenika starih oko 6 meseci i meso svinja starijih od 12 meseci.

Ukus i miris suSenih i fermentisanih proizvoda formiraju se, izmedu ostalog, aktivnoséu endogenih proteinaza, peptidaza i lipa-
za, a njihov nivo i aktivnost uslovijeni su starosc¢u svinja. Intenzitet i postojanost boje u tesnoj je vezi sa bojom mesa koje se koristi, a
tekstura je rezultat sloZenih uticaja, od kojih se isticu: sastav i kvalitet masnog tkiva, dinamika i intenzitet promena pH vrednosti, kao
i razvijenost vezivnotkivnih komponenti sirovine.

Ispitivan je uticaj starosti svinja na biohemijske i senzorne parametre sremske kobasice tokom proizvodnje i tromesecnog skla-
distenja. Koriséeni su meso i masno tkivo svinja rase $vedski landras, i to: Sestomesecnih tovijenika (varijanta A) i krmaca starih 12
meseci izlucenih iz priploda (varijanta B).

Biohemijske promene, u osnovi, se malo razlikuju. Dinamika promene pH vrednosti, sadrZaj neproteinskog azota i elektroforetski
profili sarkoplazmatskih i miofibrilarnih proteina, u obe varijante, pokazuju veoma slicne tendencije. Uticaj starosti svinja na senzorne
karakteristike ispitivanih varijanti sremske kobasice je izrazen. Kobasice varijante A imale su bolji spoljasnji izgled i boju. U pogledu
mirisa, varijanta A, je na pocetku ogleda, bila inferiorna, ali se tokom skladistenja miris ove varijante poboljsavao, za razliku od vari-
Jjante B, kod koje se miris pogorsavao. U toku cuvanja, ukus varijante B ocenjen je slicnim ocenama, dok se ukus varijante A poboljsao.
Na povrsini i na preseku kobasica varijante A utvrdeno je statisticki znacajno vece ucesce crvene boje, a, takode, su i znacajno vecée
svetloce na preseku.

Kljuéne redi: sremska kobasica, senzorni kvalitet, starost svinja.

Uvod

Suve fermentisane kobasice su cCesti tradicio-
nalni proizvodi, nastali u jedinstvenim ambijental-
nim uslovima i, kao takvi, poseduju specifi¢ne, ne-
kada jedinstvene senzorne karakteristike (Vukovié i
dr., 1989; Raseta i dr, 2010). Sremska kobasica je
jedan od najpoznatijih proizvoda u nasoj zemlji. Tra-
dicionalno se sremska kobasica proizvodila od mesa
kasnostasnih rasa svinja, starijih od 12 meseci, koje
su potisnule plemenite rase svinja, i njihovi mele-
zi. Opste je prihvacen stav da se za proizvodnju su-
vih fermentisanih kobasica koristi meso starijih svi-

nja, koje sadrzi manje vode, ima intenzivniju crvenu
boju i ¢vrstu konzistenciju (Vukovic i dr, 2011), iako
se danas najcesce koristi meso tovljenika starih oko
Sest meseci.

Poznato je da kvalitet mesa (sirovine) ima veli-
ki uticaj na senzorne karakteristike suSenih proizvo-
da, kao Sto su fermentisane kobasice i suvomesnati
proizvodi. Ortiz-Somovilla i dr. (2005) smatraju da
karakteristike i kvalitet mesa uticu na senzorni kva-
litet fermentisanih kobasica i da su ,,iberijske* koba-
sice vrlo visokog kvaliteta, pre svega, zahvaljujuci
specificnom kvalitetu mesa i masnog tkiva iberijskih
svinja zaklanih u starijem dobu, velike mase. Gou i

*Kratak sadrzaj rada je objavijen u ,, Zborniku kratkih sadrzaja” sa Medunarodnog 56. savetovanja industri-
je mesa, odrzanog na Tari, od 12. do 15. juna 2011. godine.
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dr. (1995) i Berdagué i dr. (1993) smatraju da kva-
litet prSuta zavisi od rase svinja od kojih meso poti-
¢e. Rosell i Toldra (1998) razlike u kvalitetu prSuta
tumace razlikama u mramoriranosti mesa kao i sadr-
zajem 1 sastavom masnog tkiva i masti, ali i intenzi-
tetom i trajanjem promena kao posledice aktivnosti
misi¢nih proteinaza i lipaza. Toldra i Flores (1998)
naglasavaju da je za formiranje ukusa tokom proi-
zvodnje prSuta veoma vazna aktivnost misi¢nih pro-
teinaza i lipaza.

Nivo i aktivnost pojedinih endogenih enzima
prisutnih u mesu razlikuju se u mesu svinja razlicite
starosti. Sdraga i dr. (1993) konstatuju da je u svinj-
skom mesu sa ve¢im sadrzajem vode, kakvo je meso
mladih svinja, veéa enzimska aktivnost. Naime, u
njemu je statisticki znacajno veci sadrzaj katepsina
B i katepsina B+L. Toldra i dr. (1996) ovo potvrdu-
ju, ali 1 konstatuju da je sadrzaj gotovo svih peptida-
za 1 lipaza, a naroCito piroglutamil-aminopeptidaze
1 dipeptidil-peptidaze, znacajno veci u mesu starijih
zivotinja.

Fizicko-hemijske i1 biohemijske transformacije
u fermentisanim kobasicama kompleksnije su i in-
tenzivnije nego u suSenim proizvodima, usled in-
tenzivne aktivnosti prisutne mikroflore. Tokom fer-
mentacije nastaje mlecna kiselina i smanjuje se pH.
Acidifikacija pomaze stvaranje boje i koagulaciju
proteina, uti¢e na poveéanje ¢vrstine 1 kohezivnosti
proizvoda (Cenci-Goga i dr., 2008), a ima 1 vaznu
ulogu u aktivaciji miSi¢nih proteinaza (Molly i dr.,
1997). Proteoliza, uzrokovana aktivno$¢u endoge-
nih i mikrobioloskih proteinaza i peptidaza, je vrlo
znacajna za povecanje sadrzaja polipeptida, peptida
1 slobodnih amino-kiselina, koji uti¢u na formiranje
ukusa i1 mirisa kobasica (Massimiliano i dr., 2009;
Hierro i dr., 1999). Proteolitska i lipoliticka aktiv-
nost mikroflore upotpunjuju aromu nastalim kompo-
nentama, kao §to su slobodne masne kiseline, alde-
hidi, ketoni 1 estri.

Ova ispitivanja obavljena su sa ciljem da se
utvrdi da li starost svinja, od kojih poti¢e meso, ima
uticaja na senzorne karakteristike sremske kobasice.

2. Materijal i metode

2.1. Priprema sirovine

Osnovne sirovine za proizvodnju sremske ko-
basice bili su meso buta i plecke i ledna slanina u
odnosu 75 : 25, poreklom od svinja rase Svedski lan-
dras, i to: starih 6 meseci (varijanta A), 1 12 mese-
ci (varijanta B). Zivotinje su odgajene na oglednoj
farmi Instituta za stocarstvo u Beogradu. Obrada si-
rovine je obavljena 24 Casa posle klanja i hladenja i

meso je zamrznuto na temperaturi od minus 20°C i
¢uvano 10 dana do proizvodnje kobasica.

Obe ispitivane varijante sremske kobasice pro-
izvedene su istoga dana i na identi¢an nacin. Meso
i masno tkivo su usitnjavani u kuteru (Seydelman
K60) do postizanja granulacije oko 8 mm. U sve va-
rijante kobasica dodate su iste koli¢ine sastojaka:
2,3% soli, 0,011% NaNO,, 0,3% dekstroze, 0,1%
belog luka u prahu i 0,5% slatke paprike. Nadev je
punjen u svinjsko tanko crevo pre¢nika 32 mm. Na-
kon punjenja, kobasice su okacene na Stapove, a zre-
nje je obavljeno u klima komori (Maurer, Germany)
u rezimu: prvi dan — relativna vlaznost (RH) 90% ,
temperatura (t) 21°C; drugi dan RH = 88%, t =20°C,
uz dimljenje; tre¢i dan RH = 85%, t = 20°C; tokom
slede¢ih dana RH je snizavana za 1% dnevno, a tem-
peratura je bila konstantno 16°C.

Uzimanje uzoraka za ispitivanja je obavljeno 0,
1, 3, 7, 14. dana proizvodnje i 60. i 105. dana skla-
distenja. Nakon 14. dana, kobasice su vakuumirane i
¢uvane na temperaturi 4—7°C do 105 dana.

2.2. Metod
2.2.1. Gubitak mase

Pri svakom uzorkovanju mereno je po 12 po-
jedinac¢nih kobasica na vagi (Chyo MK-2000B), sa
tacnosc¢u od 0,1 g radi utvrdivanja gubitka mase.

2.2.2. Hemijska analiza

Uradene su sledece analize: sadrzaj vode su-
Senjem uzorka na temperaturi od 105°C (ISO
1442:1997); sadrzaj proteina metodom po Kjeldahlu
i mnozenjem faktorom 6,25 (ISO 937:1978); sadrzaj
masti metodom po Soxhletu (ISO 1443:1973), i sa-
drzaj pepela mineralizacijom uzorka na temperaturi
od 550-600°C (ISO 936:1998).

2.2.3. pH

pH vrednost je merena pH-metrom Hanna, HI
83141 (Hanna Instruments USA). Prikazani rezultati
predstavljaju srednju vrednost tri merenja.

2.2.3. Neproteinski azot

Neproteinski azot (NPN) odreden je po medoti
Hughesa i dr. (2002). Ova metoda ukljucuje ekstrak-
ciju NPN homogenizacijom 10 g kobasice sa 20 ml
2% TCA (trihlorsircetne kiseline), 3 minuta u blen-
deru (Philips HR 2000). Homogenat, je potom, cen-
trifugiran na 10.000 g, 15 minuta na 4°C. Sadrzaj
azota iz supernatanta analiziran je metodom po Kjel-
dahlu.
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2.2.4. Priprema sarkoplazmaticnih i miofibrilarnih
proteina

Ekstrakti sarkoplazmati¢nih proteina dobijeni
su prema metodi Toldrd i dr. (1993). Cetiri grama
kobasice homogenizovano je sa 40 ml 0,03 M natri-
jum-fosfatnog pufera (pH 7,4), pet minuta. Homo-
genat je centrifugiran petnaest minuta na 10.000 g
pri 4°C. Supernatant sadrzi sarkoplazmati¢ne prote-
ine. Miofibrilarni proteini ekstrahovani su iz taloga
homogenizacijom sa rastvorom koji je sadrzao ureu
(8 M) i 1% B-merkaptoetanola, dva minuta u blende-
ru (Philips HR 2000). Homogenat je ponovo centri-
fugiran pod istim uslovima i dobijen je supernatant
koji sadrzi miofobrilarne proteine. Uzorci su rastvo-
reni u SDS-PAGE puferu.

2.2.5. Natrijum dodecil sulfat poliakrilamid
gel elektroforeza (SDS—PAGE)

Uzorci su, pre elektroforeze, grejani na 100°C,
pet minuta. Za sarkoplazmati¢ne proteine upotreblje-
na je smesa 15% gela za odvajanje 1 4% gela za kon-
centrisanje, a za miofibrilarne smeSa 12% gela za od-
vajanje 4% gela za koncentrisanje. I sarkoplazmati¢ne
1 miofibrilarne frakcije analizirane su SDS-PAGE gel
elektroforezom, metodom po Laemmiliju (1970), upo-
trebom 20,5 x 10 cm TV200YK elektroforetske jedi-
nice (Consort, Belgium) sa napajanjem Power Supply
EV202 (Consort, Belgium). Posle elektoforeze, ge-
lovi su bojeni bojom Comassie Brilliant Blue R-250
(0,25 %) u fiksativu (45% metanol, 10% sircetna ki-
selina). Gelovi su obezbojeni uz upotrebu 45% meta-
nola i 10% siréetne kiseline. Molekulske mase ispi-
tanih proteina odredene su poredenjem sa proteinima
poznate molekulske mase. U tu svrhu koris¢en je
standard: Phosphorylase B 97,4 kDa Albumin bovi-
ne 67 kDa, Albumin egg 45 kDa, Carbonic anhydrase
29 kDa (SERVA Electrophoresis GmbH, Germany).
Na gel je naneto 7 pl rastvora miofibrilarnih 1 sarko-
plazmati¢nih proteina. Uslovi rada bili su 80 mA i
300 V, tokom 4 Casa, za sarkoplazmaticne i 3 ¢asa za
miofibrilarne proteine. U tom periodu najmanje kom-
ponente proteinskog standarda izgubljene su u elek-
trodnom puferu. Molekulske mase proteina odredene
su na osnovu Rf vrednosti interpolacijom sa kalibra-
cione prave, koja predstavlja zavisnost Rf od poznatih
molekulskih masa standarda proteina.

2.2.6. Senzorna analiza

Ocenjivanje senzornih svojstava kobasica izvr-
Seno je nakon 14, 60. i 105. dana od pocetka proi-
zvodnje, od strane 8 ocenjivaca sa prethodnim isku-
stvom u ocenjivanju fermentisanih suvih kobasica.
Pre svakog ocenjivanja, odrzani su pripremni sastan-
ci na kojima su detaljno prodiskutovane i definisane

karakteristike kobasica koje ¢e se ocenjivati. Prime-
nom devetobalnog bod sistema ocenjeni su spoljas-
nji izgled, izgled preseka, boja, miris, tekstura i ukus
kobasica (1 — ekstremno neprihvatljivo, 9 — ekstre-
mno prihvatljivo). Prikazani podaci dobijeni su na
osnovu srednje vrednosti osam merenja.

2.2.7. Instrumentalno odredivanje boje

Boja kobasica odredivana je nakon 14 dana
od pocetka proizvodnje, aparatom Chromameter
CR-400 (Minoltia Co. Ltd, Tokio, Japan), po CIE
L*a*b* sistemu (L* — svetlo¢a, a* — udeo crvene
boje, b* — udeo zute boje). Boja povrsine kobasice
merena je na gornjoj, srednjoj i donjoj tre¢ini koba-
sice, a boja preseka na tri sveza preseka (po tri me-
renja u oba slucaja). Prikazani podaci predstavljaju
srednje vrednosti devet merenja.

2.2.8. Statisticka analiza

Rezultati su obradeni jednofaktorijalnom ana-
lizom varijanse (ANOVA). Razlike izmedu srednjih
vrednosti testirane su Takejevim testom. Znacajno-
sti razlika odredene su za P < 0,05. Statisticka obra-
da obavljena je softverom Statistica 6.0 PL (Statsoft
inc.).

3. Rezultati i diskusija

3.1. Gubitak mase

U tabeli 1 prikazani su rezultati gubitka mase
tokom perioda zrenja sremske kobasice. Gubitak
mase tokom prva tri dana proizvodnje je intenzivan,
tako da je ukupan kalo tre¢eg dana iznosio 18,99%
(B)119,43% (A). lako je kalo uzoraka od mesa mla-
dih svinja, u ovom periodu ispitivanja, nesto veci,
ova razlika nije statisti¢ki znacajna. U daljem toku
ogleda suSenje proizvoda se usporava, ali je sedmog
1 Cetrnaestog dana ogleda utvrden statisticki znacaj-
no manji kalo (P < 0,05) uzoraka kobasica proizve-
denih od starijih svinja.

3.2. Hemijske analize

Promene osnovnih hemijskih parametara srem-
ske kobasice tokom zrenja karakteriSu poznate ten-
dencije povecanja sadrzaja suve materije (tabela 2).
Dinamika ovih promena je u skladu sa dinamikom
gubitaka mase ispitivanih kobasica, tj. tokom prva
tri dana ogleda suva materija se intenzivno poveca-
va, a zatim se ova tendencija usporava. Tokom cita-
vog ogleda, kobasice ogledne grupe A sadrze vise
vlage i manje masti, ali ove razlike su statisticki po-
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Tabela 1. Gubitak mase sremske kobasice tokom proizvodnje (%)
Table 1 Weight losses of Sremska sausage during production (%)

Varijanta /

Vreme zrenja (dani) / Ripening time (days)

Variant 1 7 14
A 8,09 £ 1,252 19,43 + 0,892 30,52 +£ 1,092 38,85 +£ 0,942
7,02 +0,812 18,99 + 0,652 28,96 + 0,88 36,39 +£ 0,61

ab Vrednosti u istoj koloni sa razli¢itim superskriptom se znacajno razlikuju(P < 0,05)/Values in the same column with different supers-

cripts are significantly different (P < 0,05).

tvrdene (P < 0,05) samo Cetrnaestog dana proizvod-
nje. Prva tri dana ogleda utvrden je veci sadrzaj pro-
teina u kobasicama varijante A, a nakon tog vremena
varijanta B se odlikuje nesto ve¢im sadrzajem pro-
teina. Kobasice karakteriSe relativno nizak sadrzaj
vlage, na pocetku procesa (51,73% 1 52,66%), a na-
roCito na njegovom kraju (26,26% 1 28,85%) sto je
u skladu je sa rezultatima Kozacinski i dr. (2008), a
karakteristi¢no je za sli¢ne proizvode u Gr¢koj, Ma-
darskoj i Hrvatskoj. Nizak sadrzaj vlage u kobasi-
cama posledica je ne samo suSenja proizvoda, ve¢

i veéeg sadrzaja masti u nadevu. Nakon Cetrnaestog
dana zrenja obe varijante kobasica (A i B respektiv-
no) sadrzale su 41,72% i 44,25% masti, §to doprino-
si neznoj teksturi sremske kobasice.

3.3. pH

Promene vrednosti pH prikazane su u grafikonu
1. Inicijalne pH vrednosti iznosile su 5,78 (A) i 5,68
(B). U obe varijante kobasica pH vrednost sporo, go-
tovo linearno opada, za po 0,1 jedinicu dnevno. Mi-

Tabela 2. Promene u osnovnom hemijskom sastavu sremske kobasice tokom procesa proizvodnje (%)

Table 2. Changes in basic chemical composition of Sremska sausage during ripening (%)

Osnovni hemijski sastav / Basic chemical composition

Varijanta /

Dant/ Days Variant Voda/Moisture Protei.n i/ Mast /Lipids Pepeo/Ash
Proteins

0 A 52,66 + 1,472 17,04 £0,522  26,84+1,77*  3,26+0,05°
B 51,73+ 1,092 16,600,182 28,04+1,43* 3,40+0,05°

1 A 49,05 +£0,342 18,09+0,362 29,53+0,77* 3,65+0,03°
B 48,37 +£1,292 17,29+0,49° 29,66 +0,232  3,67+0,212

3 A 44,53 £ 0,592 19,040,842  32,10+1,49* 4,69+0,14°
B 44,01 £1,342 18,65+0,552 3227+0252 4,771+£0,08°

7 A 37,99 + 1,052 20,78 £0,642 3487+1312 598+0,38¢2
B 36,18 £ 0,672 21,40+1,562  36,15+1432 555+£0,162

14 A 28,85+ 1,462 23,35+0,82% 41,72+0,69* 6,42+0,20%
B 26,26 +0,29° 23,55+£0982 4425+0,89°  6,06£0,202

abVrednosti u istoj koloni sa razli¢itim superskriptom se znac¢ajno razlikuju (P < 0,05) / Values in the same column with different su-

perscripts are significantly different (P < 0,05).
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Grafikon 1. Promene pH vrednosti sremske kobasice tokom procesa zrenja i skaldistenja

Figure 1. Changes in pH value during the ripening process and storage of the Sremska sausage

nimalne vrednosti 5,08 (B) i 5,10 (A) utvrdene su
sedmog dana proizvodnje. Nakon sedmog dana, pH
pocinje blago da raste, verovatno kao posledica pro-
teolitskih promena, dostizu¢i u obe varijante vred-
nost 5,17. Tokom perioda skladiStenja, blagi rast pH
vrednosti se nastavlja, i to nesto intenzivnije u uzor-
cima izradenim od mesa starijih svinja, dostizuéi
vrednost 5,58 sto petog dana.

Istu dinamiku i sli¢ne finalne vrednosti pH,
utvrdili su Kozacinski i dr. (2008) u tradicio-
nalno proizvedenoj sremskoj kobasici. Salgado
i dr. (2005) navode da inicijalni pad pH vredno-
sti u razli¢itim suvim i fermentisanim kobasicama
varira u vrlo §irokom intervalu, od 0,16 do jedne
i viSe pH jedinica, a nakon toga, u toku procesa
zrenja, dolazi do povecanja pH vrednosti, najce-
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Grafikon 2. Promene u sadrzaju NPN (% u ukupnom azotu) tokom zrenja i skladiStenja sremske kobasice

Figure 2. Changes in NPN content (% of total nitrogen) during ripening and storage of Sremska sausage
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$¢e u intervalu od 0,2 do 0,4 jedinice, kao i u na-
Sem ogledu.

3.4. NPN

Promene NPN (% od ukupnog azota) prikaza-
ne su u grafikonu 2. Udeo NPN u ukupnom azotu
raste u obe ispitivane varijante, tokom prvih sedam
dana proizvodnje, §to je u vezi sa padom pH vred-
nosti u kobasicama i u skladu je sa rezultatima koje
su dobili Flores i dr. (1994). Ovi rezultati ukazuju
na nesto intenzivniju proteolizu u kobasicama izra-
denim od mesa starijih svinja, u prvih sedam dana
proizvodnje. Medutim, tokom slede¢ih faza proi-
zvodnje i ¢uvanja proizvoda, u uzorcima varijante
A utvrden je veci sadrzaj NPN, Sto ukazuje na inten-
zivniji tok proteolize, a u saglasnosti je sa povecéa-
njem pH vrednosti.

3.5. Natrijum-dodecil-sulfat poliakrilamid
gel elektroforeza (SDS—PAGE)

3.5.1. Sarkoplazmatski proteini

Elektroforetska slika sarkoplazmatskih protei-
na veoma je slicna u svim ispitivanim uzorcima, to-
kom C¢itavog ogleda i moze se smatrati da izmedu
varijanti kobasica A i B, u ovom pogledu, nema veli-
ke razlike. Intenzivna degradacija sarkoplazmatskih
proteina, pre svega u zoni molekulskih masa izme-
du 30 kDa i 44 kDa, najintenzivnija je u prvih sedam
dana zrenja. Izrazena je degradacija kreatin kinaze,
koja odgovara traci molekulske mase 44 kDa, kao i

frakcije molekulske mase 14—16 kDa, koja potpuno
is¢ezava posle sedmog dana zrenja.

Hughes i dr. (2002) konstatuju da su endoge-
ni misiéni enzimi i denaturacija indukovana kiseli-
nom i solju odgovorni za inicijalnu degradaciju sar-
koplazmatskih proteinskih frakcija.

3.5.2. Miofibrilarni proteini

Obe varijante sremske kobasice pokazale su
slican elektroforetski profil razgradnje miofibrilar-
nih proteina tokom zrenja i skladistenja. Blaga aci-
difikacija (minimum pH iznosio je 5,08 do 5,10)
verovatno je uticala na nizak nivo razgradnje mi-
ofibrilarnih proteina. Verplaetse (1992) ukazuje na
izrazen uticaj visoke pH vrednosti na smanjenje in-
tenziteta proteolize. Ipak, u periodu od nultog do
sto petog dana, jasno se uocava razgradnja kompo-
nente koja odgovara teSkom miozinu. Nekoliko au-
tora je uocilo smanjenje koncentracije teskog mio-
zina tokom zrenja fermentisanih kobasica i njegovu
potpuno razgradnju (Hughes i dr, 2002; Casabu-
ri i dr., 2007), verovatno se kao posledica proteo-
lize teSkog miozina i komigracije drugih produkata
razgradnje, pojacava intenzitet traka u zoni mole-
kulske mase a-aktinina (97 kDa) kao i molekulske
mase oko 60 kDa.

Razgradnja aktina (45 kDa) i, narocito tra-
ka koje verovatno odgovaraju tropomiozinu i la-
kom miozinu u zoni ispod njega, posebno je inten-
zivna tokom prvih sedam dana zrenja. Degradacija
aktina je rezultat aktivnosti endogenih proteina-
za (Molly i dr., 1997), ali proteolizu intenziviraju

97.4kDa |

97.4kDa
67 kDa 67 kDa
45 kDa

45kDa
29 kDa

A|B|A|B|A|B|A|B|A

0. da/day 0 | 1. dan/day 1 |3. dan/day 3| 7. dan/day7

105. dan/
day 105

60. dan/
day 60

Slika 1. SDS-PAGE profil sarkoplazmatskih proteina tokom procesa proizvodnje i skladiStenja sremske kobasice

Picture 1. SDS-PAGE profile of sarcoplasmic proteins during the ripening and storage of Sremska sausage
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—97.4kDa

— 67 kDa

— 45 kDa

0,da.n/day0| 1. dan/day 1 | 3. dan/day 3 | 7. dan/day 7 | 14.dau/day14|

| 60. dan/ day 60 |105 dan/day 105|

Slika 2. SDS-PAGE profil miofibrilarnih proteina tokom procesa proizvodnje i skladiStenja sremske kobasice

Picture 2. SDS-PAGE profile of myofibrillar proteins during the ripening and storage of Sremska sausage

i proteinaze mikroorganizama (Fadda i dr., 1999;
Hughes i dr., 2002), §to je u skladu sa nasim re-
zultatima koji se odnose na dinamiku broja LAB
(bakterija mle¢ne kiseline), (rezultati nisu prika-
zani), kao 1 intenzivno smanjenje pH, a povecanje
NPN tokom prvih sedam dana zrenja. Trake tropo-
miozina i lakog miozina, gotovo potpuno, nestaju
sto petog dana ogleda.

3.6. Senzorna analiza

Rezultati senzorne ocene prikazani su u grafi-
konu 3. Spoljasnji izgled kobasica na kraju proce-
sa proizvodnje, Cetrnaestog dana, ocenjen je kao bo-
1ji (8,63), kod varijante A, dok je sremska kobasica

izradena od mesa starijih svinja (varijanta B) dobi-
la ocenu 7,63. I tokom perioda skladiStenja kobasice
varijante A ocenjene su boljim ocenama. Izgled pre-
seka kobasica od mesa starijih svinja bolje je oce-
njen u svim fazama ogleda.

Boja je ocenjivana na preseku proizvoda i ko-
relirala je sa bojom mesa koje je kori$¢eno u izradi
proizvoda. Meso mladih svinja (varijanta A) ruzica-
ste je boje, a starijih svinja (varijanta B) je tamni-
je, crvene boje. Kao posledica susenja i oksidacionih
procesa, boja proizvoda je tokom fermentacije dobi-
jala tamnije nijanse, a proizvodi varijante A su bili
intenzivnije crveni i, tokom ¢itavog ogleda, ocenjeni
su boljim ocenama.

Grafikon 3. Rezultati senzorne ocene sremske kobasice

Figure 3. Sensory evaluation of sremska Sausage
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Tabele 3 i 4. Rezultati instrumentalnog odredivanja boje sremske kobasice

Tables 3 and 4. Results of instrumental colour assessment of Sremska sausage

Presek / Cross-section

Varijanta / Variant Svetloca / Crvena boja / Zuta boja /
Lightness (L*) Redness (a*) Yellowness (b*)

A 43 7+1,8a 18,713 a 206 £1,8a

B 40,8+ 1,8b 17,0+1,5b 192+24a

ab Vrednosti u istoj koloni sa razli¢itim superskriptom se zna¢ajno razlikuju(P < 0,05)/
Values in the same column with different superscripts are significantly different (P < 0,05).
Spolja / Appearance

Varijanta / Variant Svetloca / Crvena boja / Zuta boja /
Lightness (L*) Redness (a*) Yellowness (b*)

A 30,6 2,22 16,7+1,02 18,6 1,72

B 30,4+2,22 150£12"° 16,7+3,22

abVrednosti u istoj koloni sa razli¢itim superskriptom se zna¢ajno razlikuju(P < 0,05)/
Values in the same column with different superscripts are significantly different (P < 0,05).

Mogli smo konstatovati da su se miris i ukus
proizvoda tokom perioda ¢uvanja intenzivno me-
njali. Naime, miris proizvoda A, na pocetku, nije
bio izrazen i ocenjen je ocenom 6,50, dok je proi-
zvod B ocenjen nesto ve¢om ocenom — 7,13. Me-
dutim, miris proizvoda A se tokom cuvanja po-
boljSavao, pa je Sezdesetog dana ocenjen 7,00, a
sto petog dana ocenom 7,50. Suprotan trend usta-
novljen je za miris proizvoda B, koji je pogorsan u
toku Cuvanja.

U pogledu ukusa, na pocetku ogleda, kobasi-
ce varijante A (ocena 6,50) inferiorne su u odnosu na
varijantu B (ocena 7,88). U toku ¢uvanja, ukus va-
rijante B ocenjen je slicnim ocenama, dok se ukus
kobasica izradenih od mesa mladih svinja evidentno
poboljsavao.

U pogledu teksture, tokom svih faza ogleda,
bolje su ocenjeni proizvodi od mesa mladih svinja.

3.7. Instrumentalno odredivanje boje

Kobasice izradene od mesa mladih svinja (A)
svetlije su na preseku u odnosu na varijantu B i od-
likuju se ve¢im uceSéem crvene boje (a*). Ove ra-
zlike su statisticki znacajne na nivou verovatnoce
(P <0,05). Boja povrsine kobasica je sli¢ne svetloce
(L") i ima statisti¢ki znacajno veci udeo crvene boje.

4. Zakljuak

Rezultati ovog istrazivanja pokazuju da starost
svinja ima znacajni uticaj na parametre proizvodnje
sremske kobasice (kalo i hemijski sastav). Gubici
mase tokom proizvodnje sremske kobasice od mesa
starijih svinja znacajno su manji, u odnosu na one
izradene od mesa mladih svinja.

Biohemijske promene u kobasicama, koje se
ogledaju u dinamici promene pH, neproteinskog
azota i elektroforetskom profilu ispitivanih varijanti
kobasica, veoma su sli¢ni. Na osnovu ovih rezultata
nije moguce objasniti utvrdene razlike u senzornim
karakteristikama kobasica.

Kobasice varijante A imale su bolji spoljasnji
izgled i boju u odnosu na varijantu B.

U pogledu mirisa, varijanta A je, na poc¢etku
ogleda bila inferiorna, ali se tokom skladistenja mi-
ris ove varijante poboljSavao, za razliku od varijan-
te B, kod koje se miris pogorsavao. U toku ¢uvanja
ukus varijante B bio je stabilan, dok se ukus kobasi-
ca od mesa mladih svinja evidentno poboljsava.

Kobasice varijante A su znacajno veée svetlo-
¢e na preseku (P < 0,05). Na povrsini i na preseku
kobasica varijante A utvrdeno je i statisticki zna-
¢ajno vece ucesée crvene boje (a*), u odnosu na va-
rijantu B.
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Sensory acceptability of “sremska” sausage made from
meat of pigs of different ages

Zivkovi¢ Dusan, Tomovi¢ Viadimir, Perunovi¢ Marija, Staji¢ Slavisa, Stanisi¢ Nikola, Bogicevi¢ Natasa

Summ ary: Dry fermented sausages are one of the most valued groups of meat products. Specific environmental conditions
determined the production technology, which has remained mostly unchanged until the present day. These products possess specific,
sometimes unique sensory characteristics. One of the most famous product in our country, belonging to this group, is Sremska sausage.
Traditionally, Sremska sausage was made from meat of late maturing pig breeds that were slaughtered at the age of over 12 months
and which, during the last decades, for well-known reasons, were suppressed by modern breeds and their crossbreeds. Today, meat of
pigs of about six months of age, as well as pigs older than 12 months, is used for sausage production.

Taste and aroma of dry and fermented products are formed, among other things, by the activity of endogenic proteinases, pepti-
dases and lipase and it is well-known that their levels and activity are conditioned by the age of pigs. Colour intensity and stability,
another important sensory parameter indicating the quality of fermented sausages, is closely associated with the colour of meat used in
production, while the texture is a result of complex influences, including composition and quality of fatty tissue, dvnamics and intensity
of pH changes and presence of connective tissue in fresh meat.

This paper examines the impact of pig age on biochemical and sensory parameters in Sremska sausage during production and
three-month storage period. Meat and fatty tissue used in the experiments were from Swedish Landrace, more specifically six-month
old fatteners (variant A) and 12-month old cull sows (variant B).

Biochemical changes in sausages made from meat of pigs between six and 12 months of age basically differed only slightly. Dy-
namics of pH value changes and the content of non-protein nitrogen showed similar tendencies, as well as the electrophoretic profiles of
sarcoplasmic and myofibrillar proteins. The impact of pig age on sensory characteristics of Sremska sausage was pronounced. Variant
A sausages had the best appearance and texture when compared to variant B on days 14, 60 and 105 of the experiment. The colour of
product A was also more appealing during the experiment. As for taste and aroma, variant A was inferior on day 14, but during storage,
the taste and aroma of this variant improved, unlike those of variant B, in which these parameters deteriorated. Variant A sausages had
much lighter cross-section (P < 0,05). On the surface and the cross-section of variant A, statistically significantly higher participation
of red colour (a”) was registered, than in variant B.

Key words: Sremska sausage, pig age, sensory quality, proximate composition.
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