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SENZORNI KVALITET FERMENTISANIH KOBASICA SA
DODATKOM LANENOG ULJA TOKOM SKLADISTENJA

Slavisa Stajiéj, Slobodan Lilié, Danijela Vrani&, Nikola Stanisié®, Dusan
Zivkovid!

Izvod: U ovom ogledu ispitivan je uticaj zamene &vrstog masnog tkiva (CMT)
lanenim uljem na senzorna svojstva fermentisanih kobasica. Ulje je dodato kao alginatni
gel i kao emulzija sa izolatom proteina soje. CTM je zamenjen tako da u nadevu sadrzaj
ulja bude oko 5%, 7% i 9%. Povecanje zamenjenog dela CMT-a i nadin pripreme
generano nisu uticali na izgled na preseku i boju povrSine. Medutim, u pogledu izgleda na
preseku, boje na preseku, mirisa i ukusa ocene su sa povecanjem sadrzaja ulja
progresivno bile manje. Tokom skladi$tenja promene uglavnom nisu bile veceg intnziteta
od kontrole. Veéi sadrzaj lanenog ulja od 5% u nadevu feremnisanih kobasica mozZe
negativno da uti¢e njihovu prihvatljivost.

Kljuéne reéi: fermentisane kobasice, laneno ulje, senzorni kvalitet, skladistenje
Uvod

Medu proizvodima od mesa zbog svojih nutritivnih i senzornih svojstava, posebno
mesto zauzimaju fermentisane kobasice. To su proizvodi sa visokim sadrzajem proteina
(>20%) velike bioloski vrednosti i energije. Sadrzaj masti u gotovom proizvodu moze
biti i preko 40%, pri ¢emu je sadrzaj zasicenih masnih kiselina koje su povezane sa
povecanim rizikom od pojave kardiovaskularnih bolesti visok (McAfee i sar., 2010).
Medutim, 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 zasi¢enost masnih kiselina uti¢e na ¢vrstinu masnog
tkiva i manju podloznost oksidaciji (Staji¢, et al., 2016). S druge strane, postoji
povezanost izmedu unosa n-3 polinezasi¢enih masnih kiselina (PUFA) u prevenciji i
smanjenju rizika od pojave kardiovaskularnih bolesti, raka, dijabetesa, depresije
(McAfee i sar., 2010). Pobolj$anje nutritivnih svojstava fermentisanih kobasice u smislu
promene profila masnih kiselina moguce je izvesti zamenom dela masnog tkiva uljima
bogatim PUFA kao $to je laneno ulje koje obi¢no sadrzi vise od 50% a-linolenske
kiselina i oksidativno je stabilno (Teh i Birch, 2013). S obzirom na zna¢aj masnog tkiva,
moguce je uljima zameniti samo njegov deo, pri cemu 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 (Staji¢ i sar., 2016). Da bi se obezbedila stabilnost dodatog ulja ona
se dodaju kao emulzija, gel ili inkapsulirana (Delgado-Pando i sar., 2010).

Cilj ovog ogleda jeste da ispita uticaj nivoa zamene dela ¢vrstog masnog tkiva
(CMT) lanenim uljem pripremljenim kao emuzija sa izolatom proteina soje (IPS) i
alginati gel na senzorna svojstva suvih fermentisanih kobasica na kraju procesa
proizvodnje i tokom 90 dana skladistenja.
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Materijal i metode rada

Meso i CMT su posle kupovine u lokalnoj prodavnici zamrznuti su na temperaturi
od —20° C i ¢uvani dva dana pre proizvodnje. Laneno ulje je nabavljeno od proizvodaca
(Suncokret d. o. o., Subotica, Srbija). Napravljeno je sedam varijanti fermentisanih
kobasica (kontrolna — KON i Sest s dodatim lanenim uljem), svaka mase po 25 kg.
Laneno ulje je pripremljeno kao alginatni gel (A varijante) i emulzija sa IPS-om (E
varijante) i njime je zamenjeno 20%, 28% i 36% CMT-a, tako da je sadrzaj ulja u
nadevu bio oko 5%, 7% 1 9% (AS, A7, A9, E5, E7 i E9). Izrada nadeva i proces
proizvodnje je bio identi¢an kao Sto su prikazali Staji¢ i sar., (2014) i trajao je 20 dana.
Posle zavrSene proizvodnje deo kobasica je ocenjen (S0), a ostatak je upakovan u
vakuum kese i ¢uvan 90 dana na temperaturi od 6+1° C.

Za senzornu ocenu je obrazovan panel od 8 ocenjivaca sa Poljoprivrednog fakulteta
Univerziteta u Beogradu, Instituta za stocarstvo i Instituta za higijenu i tehnologiju mesa
iz Beograda. Panel je ocenjivao proizvode na kraju proizvodnje i na svakih 30 dana
¢uvanja — S30, S60 i S90. Svako ocenjivanje je obavljeno u laboratoriji za senzornu
ocenu Instituta za higijenu i tehnologiju mesa. Svi ocenjiva¢i su imali prethodno
iskustvo u senzornoj oceni fermentisanih kobasica i prethodno su bili su ¢lanovi panela
za senzornu ocenu fermentisanih kobasica. Pre svakog ocenjivanja odrzani su pripremni
sastanci (oko 30 min) na kojima su definisani svi detalji u vezi s svojstvima
fermentisanih kobasica i prodiskutovano je o tome. Za ocenjivanje je koriséena skala od
7 bodova s polubodovima. Ocenjivanje je obuhvatilo sledeca svojstva: spoljasnji izgled
(vizuelni utisak povrSine — oblik i stepen naboranosti), boja povrSine kobasica, izgled na
preseku (vizuelni utisak poprecnog preseka kobasica — veli¢ina Cestica i ravnomernost
njihovog rasporeda, povezanost i prisustvo suvog ruba), boja na preseku, miris i ukus.
Ispitivana su i moguca svojstva kao posledica dodavanja ulja: uZzegao miris, uzeglost pri
zvakanju i uljavost. Sezdesetog dana skladistenja (S60) utvrdeno je postojanje gorkog
ukusa pa je ova senzorna karakteristika ocenjivana 90 dana skladistenja (S90) istom
skalom od 7 bodova s polubodovima: 1 — ekstremno izrazen, 7 — nimalo izrazen.
Izmedu ocenjivanja koriS¢eni su voda i hleb da bi se ocistila cula. Uzorci su pripremani
na slede¢i nacin: posle temperiranja na sobnoj temperaturi, ocenjeni su spoljasnji izgled
i boja povrSine, zatim je uklonjen omotac, kobasice su ise¢ene na komade debljine oko
3 mm i po tri komada je servirano na belim plasti¢nim tanjirima. Svaki uzorak je Sifriran
nasumicno odabranim trocifrenim brojem i serviran nasumi¢nim redosledom.

Rezultati su obradeni jednofaktorijalnom analizom varijanse, prikazani su kao
srednja vrednost & standardna devijacija. Razlike izmedu srednjih vrednosti testirane su
Takejevim testom. Razlike tokom skladiStenja ispitivane su analizom varijanse
(Repeated measaures ANOVA). StatistiCka znacajnost je odredivana na nivou od P <
0,05.

Rezultati istrazivanja i diskusija

Rezultati senzorne analize ukazuju na to da povecanje zamenjenog dela CMT-a moze
znaCajno uticati na senzorna svojstva fermentisanih kobasica (Tabele 1 i 2). Sli¢no
rezultatima ovog ogleda i Pelser, i sar., (2007) utvrdili su manju ukupnu prihvatljivost
fermentisanih kobasica kod kojih je CMT zamenjen sa 15% inkapsuliranog i 20% lanenog
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ulja emulgovanog sa IPS-om. Takode, Staji¢ i sar., (2016) su utvrdili da povecanje sadrZaja
lanenog ulja sa 3% na 5% u nadevu fermentisanih kobasice moze uticati na samnjenje
senzornih ocena.

Uticaj zamene dela CMT-a lanenim uljem nije izrazen u pogledu spoljasnjeg izgleda i
boje povrSine (Tabela 1) osim kod varijanti s najve¢im sadrzajem ulja (A9 i E9), koje su
dobile i nize senzorne ocene (A9 i znacajno nize SO i S30) u odnosu na KON. Medutim, u
pogledu izgleda na preseku (osim AS5), boje na preseku, mirisa i ukusa zamena CMT-a
lanenim uljem imala je znacajan uticaj na smanjenje ocena. S povecanjem udela ulja u
nadevu senzorne ocene su progresivno bile nize uz uglavnom znacajno nize ocene izmedu
varijanti sa 5% 1 9% ulja. Uticaj udela lanenog ulja na miris i ukus kobasica takode je bio
znacajan (Tabela 1). Kobasice s ve¢im udelom lanenog ulja ocenjene su niZim ocenama, a
nesto nize ocene dobile su A varijante. Nize ocene verovatno poti¢u od specificnog ukusa
lanenog ulja, ¢iji ve¢i udeo verovatno doprinosi mirisu i ukusu koji nije karakteristiCan za
fermentisane kobasice.

Ocene za uzegli miris 1 uzeglost pri zvakanju (Tabela 2) bile su relativno visoke i
uglavnom se nisu razlikovale u odnosu na KON, ukazuju¢i na to da oksidacija lipida nije bila
takvog intenziteta da se ne moze senzorno otkriti. Varijante A9 i E9 u pogledu uzeglosti pri
zvakanju ocenjene su 60. i 90. dana skladistenja znacajno manjim ocenama u odnosu na KON.
Posledica tako niskih ocena verovatno je pojava gorkog ukusa, koji je primeéen 60. dana
skladistenja, a njegov intenzitet je ispitivan na kraju skladistenja. Gorak ukus poti¢e od lanenog
ulja, odnosno cikli¢nog oktopeptida koji je oznacen kao glavni nosilac gorkog ukusa hladno
cedenog lanenog ulja, a ¢ija se koncentracija s viemenom povecéava (Briihl i sar., 2008). Ocene
gorkog ukusa (Tabela 2) pokazuju da se njegov intenzitet povecava s povec¢anjem udela ulja u
nadevu kobasica. Uljavost (Tabela 2) je postajala veca s povecanjem udela ulja u nadevu
kobasica i tokom skladistenja kod kobasica s veéim sadrZajem ulja, moguée kao posledica
smanjenja stabilnosti alginatnog gela i emulzije s vremenom.

Zakljucak

Zamenom CMT-a lanenim uljem tako da u nadevu fermentisanih kobasica bude oko
5% lanenog ulja mogu se dobiti proizvodi boljih nutritivnih svojstava, i sa senzornim
svojstvima koja su prihvatljiva ili bliska konvencionalnim fermentisanim kobasicama.
Skladistenje u vakuumu, na temperaturi frizidera omogucuje stabilnost senzornih svojstava
tokom 90 dana. S povecanjem udela lanenog ulja u nadevu proizvodi su manje prihvatljivi.

Napomena

Istrazivanja u ovom radu deo su projekta I1I-46009 koji finansira Ministarstvo
obrazovanja, nauke i tehnoloskog razvoje Republike Srbije.
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SENSORY QUALITY OF FERMENTED SAUSAGES WITH LINSEED
OIL DURING STORAGE
Slavisa Stajiél, Slobodan Lili&, Danijela Vranié, Nikola Stanisi®®, Dusan
Zivkovié!

Abstract

The study examined the impact of the replacement of backfat with linseed oil on the
sensory characteristics of fermented sausages. The oil was added as alginate gel and as
emulsion with soy protein isolate. The content of the oil replacing backfat was around
5%, 7% and 9% of the batter. Increase the oil content and the manner of preparation did
not influence the appearance and surface color. As for cut appearance, color, odor and
taste grades declined progressively with the increase in the oil content. During storage,
changes were mostly of the same intensity as in control. Content of linseed oil higher
than 5% can negatively impact the acceptability of fermented sausages.

Key words: fermented sausages, linseed oil, sensory quality, storage
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