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UTICAJ BILJNIH ULJA NA FIZICKO-HEMIJSKA I SENZORNA
SVOJSTVA SUVIH FERMENTISANIH KOBASICA
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Izvod: U smislu poboljsanja funkcionalnih svojstava suvih fermentisanih kobasica
moguce je deo masnog tkiva zameniti uljima s povoljnijim masnokiselinskim profilom. U
ovom ogledu deo ¢vrstog masnog tkiva u nadevu suvih fermentisanih kobasica zamenjen
je lanenim i uljem od kostica grozda pripremljenim kao alginatni gel tako da je u nadevu
sadrzaj ulja bio oko 3% i 5%. Vrsta i koli¢ina ulja nisu uticali na tok promene pH
vrednosti. Kobasice s lanenim uljem ocenjene su manjim ocenama u pogledu boje, mirisa,
ukusa i ukupne prihvatljivosti u odnosu na kontrolnu kobasicu i kobasice sa uljem od
kostica grozda. Povecanje sadrzaja lanenog ulja u nadevu uticalo je na smanjenje ocena
senzorne analize.

Kljuéne redi: suve fermentisane kobasice, funkcionalna hrana, laneno ulje, ulje od
kostice grozda

Uvod

Fermentisane kobasice imaju dugu tradiciju proizvodnje. Zapisi o suSenim
kobasicama postoje 1 u drevnoj Kini i starom Rimu, dok proizvodnja u danasnjem
obliku poc¢inje u Italiji 1730. godine i $iri se prvo u Nemacku i Madarsku, a kasnije i u
ostatak sveta (Demeyer, 2006). Fermentisane kobasice se danas proizvode Sirom sveta
(tradicionalno i u industrijskim uslovima) i postoji veliki broj nacionalnih varijanti. U
Srbiji 1 na prostorima bivSe SFRJ najpoznatije tradicionalne fermentisane kobasice su
kulen, sremska kobasica, sudzuk, njeguSka kobasica i pirotska peglana kobasica. U
industrijskim uslovima nastala je Cajna kobasica. Fermentisane kobasice su vekovima
bile znacajan izvor bioloski vrednih proteina i energije zbog visokog sadrzaja mesa i
masnog tkiva. Danas se cene i zbog svojih senzornih karakteristika. Senzorni kvalitet i
stabilnost fermentisanih kobasica umnogome zavise od koli¢ine masnog tkiva i
njegovog masnokiselinskog sastava - masno tkivo doprinosi boji, mirisu, ukusu i
teksturi, dok zasienost masnih kiselina utiCe na Cvrstinu masnog tkiva i manju
podloznost oksidaciji. Sadrzaj masti kod suvih fermetisanih kobasica u gotovom
proizvodu moze biti i preko 40-50%. S druge strane, utvrdena je povezanost ishrane
bogate zasi¢enim masnim kiselinama (SFA) s povecanim rizikom od pojave
kardiovaskularnih bolesti, kao i ishrane bogate polinezasi¢enim masnim kiselinama
(posebno n-3 PUFA) s prevencijom i leCenjem istih bolesti (McAfee i sar., 2010).
Takode, u poslednjim decenijama 20. veka hrana pocinje da se posmatra i kao sredstvo
za spreCavanje oboljenja nastalih usled promena u nainu zivota i ishrane i za
poboljsanje fizickog i mentalnog zdravlja potrosaca. Iz tih razloga nastao je i razvio se
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pojam ,funkcionalna hrana®. Postoji mnogo definicija funkcionalne hrane. U sustini,
smatra se da funkcionalna hrana treba da sadrzi sastojke sa selektivnim dejstvom na
jednu funkciju u organizmu ili viSe njih, ¢iji se pozitivni efekti mogu posmatrati kao
fizioloski funkcionalni (Zhang i1 sar., 2010). PoboljSanje funkcionalnih svojstava
fermentisanih kobasica u pogledu sadrzaja masti odvija se u dva pravca (Olivares i sar.,
2010): 1) razvoj proizvoda smanjenjem sadrzaja masti i zamenom masti ,,nemasnim”
frakcijama (inulin, biljna vlakna, vlakna iz voca); 2) zamena masnog tkiva uljima koja
mogu pozitivno uticati na zdravlje potrosaca. Razlicita ulja koja sadrze mononezasi¢ene
(MUFA) i polinezasi¢ene (PUFA) masne kiseline mogu se upotrebiti kao zamena za
masno tkivo u fermentisanim kobasicama. Laneno ulje obi¢no sadrzi vise od 50% o-
linolenske kiseline i brojna boaktivna jedinjenja - y-tokoferol i fenolne kiseline, i
oksidativno je stabilno (Choo i sar., 2007). Ulje od kostica grozda sadrzi visok nivo
PUFA, pre svega linolnu lisenlinu 58-78%, koja pozitivno utice na smanjenje HDL
holesterola, kao i malo SFA, oko 10% (Bail i sar., 2008). Pored toga, ulje od kostica
grozda sadrzi bioaktivne komponente kao §to su tokoferoli i tokotrienoli, koji mogu
imati pozitivno dejstvo na zdravlje (Pardo i sar., 2011).

S obzirom na znaCaj masnog tkiva na senzorni kvalitet fermentisanih kobasica,
moguce je uljima zameniti samo deo masnog tkiva, pri ¢emu njegova zamena ima
smisla jedino ako se senzorni kvalitet proizvoda ne promeni ili ako su promene
neznatne, budu¢i da u suprotnom takav proizvod neée biti prihvatljiv potrosa¢ima i
pored poboljsanih nutritivnih svojstava. U tehnoloSkom smislu, najjednostavniji nacin
zamene masnog tkiva uljima bilo bi dodavanje te¢nog ulja. Medutim, zbog mogucéeg
uticaja na proces suSenja (ulje moze da oblozi komadi¢e mesa i sprec¢i njihovo
povezivanje i difuziju vode prema povrsini kobasica, ¢ime utice na teksturu i duzinu
trajanja proizvodnje), miris i ukus (oksidacija PUFA), potrebno je ulje pre dodavanja
pripremiti (stabilizovati). U tom smislu, ulja se mogu dodati kao emulzija, gel ili
inkapsulirana (Delgado-Pando i sar., 2010; Josquin i sar., 2012) .

Cilj ovog ogleda jeste da se utvrdi uticaj zamene dela ¢vrstog masnog tkiva lanenim
uljem i uljem od koStica grozda u obliku alginatnog gela na fizicko-hemijska i senzorna
svojstva suvih fermentisanih kobasica.

Materijal i metode rada

Napravljeno je pet varijanti suvih fermentisanih kobasica. Kontrolna varijanta
(KON) napravljena je od mesa svinjskog buta i &vrstog masnog tkiva (CMT) u odnosu
75/25. U ostalim kobasicama je 12% i 20% CMT-a zamenjeno uljima, tako da je u
nadevu bilo 3% i 5% ulja: lanenim uljem varijante LN3 i LNS5, i uljem od kostica
grozda varijante KG3 i KGS5. Ulja su pre dodavanja pripremljena kao alginatni gel.
Meso i masno tkivo usitnjeni su u kuteru do veli¢ine komadi¢a od oko 5 mm i u nadev
svake varijante dodata je ista smeSa zacina i aditiva: 2,5% nitritna so, 0,2% dekstroza,
0,15% saharoza, 0,04% natrijum-eritorbat, 0,2% beli luk u prahu i 0,3% beli biber u
prahu. Starter kultura koja sadrzi Lactobacillus curvatus, Staphylococcus carnosus i
Staphylococcus xylosus (Lyocarni RBL-73, Clerici Sacco, Italija) dodata je u nadev
svake varijante prema uputstvu proizvodaca. Nadev je zatim napunjen u kolagene
omotace precnika 36 mm i kobasice su podvrgnute procesima dimljenja, susenja i

756



“XXI SAVETOVANJE O BIOTEHNOLOGIJI” Zbornik radova, Vol. 21.(24), 2016.

fermentacije u klima-komori prema slede¢em rezimu: 1. dan — relativna vlaznost
vazduha (RH) 92%, temperatura (t) 22 °C, 2. dan RH 90%, t = 19 °C uz 6 sati dimljenja,
3. dan RH 88%, t = 17 °C uz 6 sati dimljenja; tokom sledec¢ih dana relativna vlaznost
vazduha u komori je smanjivana za 1% dnevno uz konstantnu temperaturu od 16 °C.
Proces proizvodnje trajao je 15 dana.

Alginatni gel je pripremljen meSanjem 15 delova hladne vode (4-8 °C) s jednim
delom komercijalne alginatne meSavine (Profital SF SPEZIAL, Raps GmbH & Co. KG,
Obertrum, Austrija) u kuteru (Miiller EMS, Nemacka) pri prvoj brzini nozeva i zdele
(1410 ob/min i 12 ob/min) dok se nije postigla kremasta konzistencija; potom je uz
mesanje pri istim uslovima dodato 10 delova ohladenog ulja (4-8 °C) dok nije dobijen
homogeni gel. Gel je potom hladen 24 sata u frizideru (4-8 °C) pre upotrebe.

Po 3 kobasice od svake varijante nasumi¢no su uzete za merenja pH vrednosti na
pocetku (0. dan) i tokom procesa proizvodnje: 2, 6, 13 i 15. dan.

U senzornoj analizi ucestvovalo je 25 studenata Odseka za prehrambenu
tehnologiju Poljoprivrednog fakulteta Univerziteta u Beogradu. Ocenjivane su sledece
karakteristike kobasica: boja na preseku, miris, ukus i ukupna prihvatljivost, primenom
devetobalnog bod-sistema (1 - izuzetno neprihvatljivo, 9 - izuzetno prihvatljivo). Uzorci
su pripremani na slede¢i nacin: posle uklanjanja omotaca, kobasice su iseCene na
komade debljine oko 3 mm i servirane na belim plastiénim tanjirima na sobnoj
temperaturi. Svaki uzorak je Sifriran nasumicno odabranim trocifrenim brojem i serviran
potrosac¢ima nasumi¢nim redosledom. Izmedu ocenjivanja varijanti kori$¢ena je voda da
bi se ocistila cula.

Rezultati su obradeni jednofaktorijalnom analizom varijanse i prikazani su kao
srednja vrednost + standardna devijacija. Razlike izmedu srednjih vrednosti testirane su
Takejevim testom. StatistiCka znacajnost je odredivana na nivou od p < 0,05.

Rezultati istraZivanja i diskusija

Promene pH vrednosti (grafikon 1) tokom procesa proizvodnje (0-15. dan) sli¢ne su
kod svih varijanti, s postignutim minimumom 6. dana (5,19-5,22), pra¢enim blagim
porastom do kraja proizvodnje (5,25-5,28), bez znacajnih razlika izmedu svih varijanti.
Rezultati su u skladu s literaturnim podacima koji ukazuju da vrsta ulja i sadrzaj ne bi
trebalo da uticu na promenu pH vrednosti tokom procesa proizvodnje (Kayaardi i Gok,
2004; Pelser i sar., 2007; Stajic i sar., 2014)

Rezultati senzorne analize prikazani su u tabeli 1. U pogledu svih ispitivanih
senzornih svojstava znacajno manjom ocenom u odnosu na kontrolnu kobasicu ocenjena
je jedino varijanta s 5% lanenog ulja, LN5. Medutim, ta varijanta ocenjena je i znacajno
manjim ocenama u pogledu svih ispitivanih senzornih svojstava u odnosu na obe
kobasice sa uljem od kostice grozda. Povecanje sadrzaja ulja u nadevu kobasica uticalo
je na smanjenje prose¢nih ocena ispitivanih senzornih svojstava, bez znacaja kod obe
grupe kobasica, ali se moze reci da je uticaj znacajniji kod kobasica s lanenim uljem
bududi da su manje ocene takve da se znacajno razlikuju od ocena kontrolne kobasice.
Pelser i sar. (2007) takode su utvrdili manju ukupnu prihvatljivost fermentisanih
kobasica s pove¢anjem udela lanenog ulja u nadevu.
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Kobasice sa uljem od kostica grozda ocenjene su ve¢im ocenama i u odnosu na
KON, ali razlike nisu bile statisticki znacajne. Ispitujuci uticaj zamene dela CMT-a
suvih fermentisanih kobasica sa uljem od koStice grozda pripremljenog na razlicite
nacine, Stajic¢ i sar. (2014) takode su dobili vece ocene (bez znacaja) boje, ukusa i mirisa
kobasice sa uljem od kostica grozda pripremljenim kao alginatni gel u odnosu na
kontrolnu kobasicu.
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Graf. 1. Promena pH vrednosti tokom procesa proizvonje
Graph. 1. pH changes during production

Razlike u ocenama senzornih svojstava izmedu kobasica sa uljem od kostica grozda
i lanenim uljem moguce je objasniti senzornim svojstvima samih ulja. Naime, laneno
ulje je zute boje (zbog Cega je i alginatni gel Zuto obojen) i karakteristicnog mirisa i
ukusa. Nasuprot njemu, ulje od kostica grozda je gotovo neutralne boje, a zbog toga Sto
se posle ckstrakcije, da bi se uklonila nepoZeljna jedinjenja, rafiniSe neutralno i u
pogledu mirisa i ukusa. Alginatni gel sa uljem od kostica grozda je bele boje i po tome
slican ¢vrstom masnom tkivu. Medutim, u nutritivnom smislu, laneno ulje ima bolja
svojstva jer sadrzi o-linolensku kiselinu, ®-3 PUFA, koja se metaboliSe procesima
desaturacije i elongacije do ®-3 PUFA dugog lanca.

Tabela 1. Senzorna analiza
Table 1. Sensory evaluation

BOJA MIRIS UKUS UK.PRIH
KON 7.52+1.08bc | 6.91£1.62bc | 6.91+1.56bc 7.00+1.24bc
KG3 7.91+£0.95¢ 7.35+0.98¢ 7.78+1.24c 7.78+1.13¢
KG5 7.48+0.99bc 7.48+1.04c 7.61£1.27¢ 7.57£0.95¢
LN3 6.57£1.73ab | 5.87+1.77ab | 5.78+1.88ab 6.00+1.78ab
LN5 5.52+2.00a 5.17£1.92a 5.04£1.92a 5.35+1.75a

a—c Vrednosti u istoj koloni s razli¢itim slovima znacajno se razlikuju (p<0,05)
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Zakljucak

Zamenom dela ¢vrstog masnog tiva u fermentisanim kobasicama biljnim uljima
pripremljenim kao alginatni gel mogu se dobiti fermentisane kobasice s poboljSanim
funkcionalnim svojstvima bez uticaja na proces fermentacije i s prihvatljivim senzornim
svojstvima. Uticaj vrste i koli¢ine ulja na senzorna svojstva fermentisanih kobasica
zavisi od senzornih svojstava samih ulja.

Napomena

Istrazivanja u ovom radu deo su projekta ,,Unapredenje i razvoj higijenskih i
tehnoloskih postupaka u proizvodnji namirnica Zivotinjskog porekla u cilju dobijanja
kvalitetnih i bezbednih proizvoda konkurentnih na svetskom trzistu* br. III-46009 koji
finansira Ministarstvo obrazovanja, nauke i tehnoloskog razvoje Republike Srbije.
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THE EFFECT OF PLANT OILS ON PHYSICOCHEMICAL AND
SENSORY PROPERTIES OF DRY FERMENTED SAUSAGES
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Abstract

In order to improve the functional properties of dry fermented sausages, one part of
backfat can be substituted with oils that have a more favourable fatty acid profile. In this
experiment, one part of backfat in the mixture for dry fermented sausages was replaced
with flaxseed and grapeseed oils prepared as alginate gel, with the content of oil in the
mixture equalling 3% and 5%. The type and amount of oil did not affect the change in pH
values. Sausages with flaxseed oil received lower grades for colour, odour, flavour and
overall acceptability compared with the control and grapeseed oil variant. Increase in the
flaxseed oil content in the mixture resulted in lower sensory analysis grades.

Key words: dry fermented sausages, functional food, flaxseed oil, grape seed oil.
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