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INVESTIGATING CHEMICAL PARAMETERS IN HOT DOG SAUSAGES
FROM NOVI SAD MARKET
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Proizvodi od mesa su veoma zastupljeni u ishrani savremenog
Coveka. Po obimu proizvodnje barene kobasice zauzimaju veoma
znacajno mesto u industrijskoj preradi mesa. Virsle se pripremaju na os-
novi proizvodacke specifikacije, te se mogu i o¢ekivati razlike u kvali-
tetu ovog proizvoda razli¢itih proizvodaca. U radu je prikazana upo-
redna analiza hemijskih parametara kvaliteta virsli pet razli¢itih pro-
izvodaCa na novosadskom trZistu i to: sadrZaj vlage, masti, proteina,
natrijum-hlorida, relativan sadrZaj proteina vezivnog tkiva u proteinima
mesa i pepela. Utvrdene su razlike izmedu proseénih vrednosti ispitiva-
nih hemijskih parametara kvaliteta virsli. Prose¢an sadrZaj vlage u
virslama kretao se od 56,29+3,30% do 61,44+4,08%. Proselan sa-
drZaj ukupne masti u vir§lama kretao se od 17,60+3,07% do 20,66+
4,65%. SadrZaj masti u vir§lama proizvodaca D i B kao i C i B nije se sta-
tisticki znacajno razlikovao (p=0,05). Izmedu prose¢nog sadrZaja masti
u virSlama proizvodaca E i D razlika u sadrZaju masti utvrdena je na
nivou od p<0,01. U svim ostalim slucajevima poredenja razlika izmedu
prose¢nog sadrZaja masti utvrdena je na nivou od p<0,001. Prose¢an
sadrZaj ukupnih proteina u vir§lama kretao se od 11,77+1,08% do
15,41+1,82. Izmedu proseénog sadrZaja ukupnih proteina u virslama
proizvodaca A i C nije utvrdena statistiCki znaCajna razlika (p>0,05).
Izmedu proseénog sadrZaja proteina u virslama proizvodacda D i E
utvrdena je statistiCki znaCajna razlika — p<0,01, a izmedu prosecnih
sadrzaja proteina u virslama svih ostalih proizvodala je utvrdena sta-
tisticki znaCajna razlika na nivou od p<0,001. Sadrzaj ukupnih proteina
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u virS§lama svih pet proizvodaCa zadovoljavao je propisanu normu

(10%). SadrZaj RSP-a u virSlama razli¢itih proizvosaca kretao se od
17,34+0,95% do 22,33+2,08%. Izmedu prosecnog sadrZaja RSP-a u

virslama kod proizvodacda D i E i proizvodaca A i B nije utvrdena sta-
tisti¢ki znacajna razlika (p>0,05), a izmedu prose¢nog sadrZaja RSP-a u

virslama svih ostalih proizvodaca je utvrdena statisticki znaCajna razlika

(p<0,001). ProseCan sadrZaj hlorida u virslama razli¢itih proizvodaca

kretao se od 1,30+0,10 % do 2,55+0,16 %. ProseCan sadrZaj pepela u

virslama razli¢itih proizvodaca kretao se od 1,99+0,18% do 3,46+

0,22%. ProseCan sadrZaj hlorida i pepela u vir§lama svih pet proiz-
vodaca bio je statistiCki znacCajno razli¢it.

Kljuéne reci: hloridi, kvalitet, mast, pepeo, protein, RSR, virsle, voda

Uvod / Introduction

U industrijskoj preradi mesa barene kobasice zauzimaju veoma
znacajno mesto po obimu proizvodnje. VirSle su proizvodi koji se pripremaju na
osnovu proizvodacke specifikacije. One su fino usitnjene barene kobasice, ali pri-
padaju grupi ostalih tzv. srodnih proizvoda, $to znaci da su po nacinu proizvodnje
i osobinama sli¢ni proizvodima osnovne grupe proizvoda (barenim kobasicama).
S obzirom na to da svaki proizvodac ima svoju, posebnu, specifikaciju za proiz-
vodniju virsli, postoji mogucénost da se ovaj proizvod razlikuje po sirovinskom sas-
tavu od proizvodaca do proizvodaca. Uslov koiji virSle moraju da ispune u pro-
metu odnosi se na minimalnu vrednost sadrzaja proteina i maksimalnu vrednost
relativanog sadrzaja proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa. U pogledu sen-
zornih osobina virSle moraju da zadovolje uslove definisane za sve vrste fino
usitnjenih barenih kobasica: da su jedre i so¢ne i da pod lakim pritiskom ne
otpustaju te¢nost, da su po povrsini smedecrvene boje, ako su proizvodi napun-
jeni u prirodne ili kolagene omotace, bez osteéenja, veéih nabora i deformacija.
Nadev treba da je ujednacene ruzicaste boje, osim kod proizvoda u ¢ijoj proiz-
vodniji se ne upotrebljavaju nitriti i nitrati, da omotac Cvrsto prijanja uz nadev i da
se kod proizvoda u prirodnim ili kolagenim omotacima prilikom prelamanja proiz-
voda ne odvaja od nadeva (Pravilnik, 2004).

U propisima pojedinih zemalja, medu kojima su i zemlje Evropske
unije, pored toga Sto su definisani hemijski parametri kvaliteta (sadrzaj vlage,
masti i proteina) definisani su i odnosi pojedinih sastojaka kao i udeo vezivnotkiv-
nih proteina u ukupnim proteinima. Prema Austrijskim zahtevima, minimalni
sadrzaj proteina (bez proteina kolagena) kod virsli ne sme da bude maniji od 9,6%.
Odnos voda i ukupnih proteina ne sme da prede vrednost od 5,6, a odnos masti i
ukupnih proteina ne sme da prede vrednost od 2,5. Odnos ukupnog sadrzaja
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masti i proteina i sadrzaja ukupnih proteina ne sme da prede vrednost od 7,6
(Petrovi¢, 2000).

Sadrzaj masti u hrenovkama namenjenim ishrani pripadnika Vojske
Srbije, prema Stojanovi¢u (2000) bio je 25,93+3,76%, a prema Vuki¢u (2005) kod
tri razliCita proizvodaga sadrzaj masti u hrenovkama bio je od 24,67+3,43% do
27,08+4,98%. Stojanovi¢ (2000) saopStava da je sadrzaj proteina u hrenovkama
u proseku 14,50+1,16%, dok Vuki¢ (2005) navodi da hrenovke razli¢itih pro-
izvodaca sadrze od 13,20+2,56% do 16,09+1,17% proteina.

Ciljevi ovog rada su bili da se:

— izvrSi uporedna analiza hemijskih parametara kvaliteta virsli pet
razliCitih proizvodaca sa novosadskog trzista i to: sadrZaja viage, sadrzaja ukupne
masti, ukupnih proteina, relativni sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima
mesa (u daljem tekstu RSP), natrijum-hlorida i pepela,

— utvrdi da li postoje razlike izmedu prosecnih sadrzaja ispitivanih
hemijskih parametara kvaliteta virsli razli¢itin proizvodaca.

Materijal i metode rada / Material and methods

Materijal: Kao materijal za nasa ispitivanja koristili smo vir$le, koje su
uzorkovane na novosadskom trzistu. Uzorkovanje je izvrSeno u skladu sa propi-
som ISO 3100-1:1991. Uzorci virsli bili su poreklom od pet razli€itih proizvodaca.
Za hemijsku analizu izabrani su uzorci Cije su senzorne osobine bile u skladu sa
zahtevima koje propisuje Pravilnik (2004).

Hemijske metode: Sadrzaj viage odredivan je po metodi SRPS ISO
1442/1998; sadrzaj ukupne masti odredivan je po metodi SRPS ISO 1443/1992;
sadrzaj ukupnih proteina odredivan je po metodi SRPS ISO 937/1992 (metoda po
Kjeldalu); odredivanje sadrzaja natrijum hlorida izvrSeno je po metodi SRPS ISO
1841-1/1999; odredivanje sadrzaja pepela izvrSeno je po metodi SRPS ISO
936/1999; sadrzaj hidroksiprolina odreden je po metodi SRPS ISO 3496/2002, a
relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa (RSP) izraCunat je
pomocu formule date u Pravilniku (2004).

Statisticka obrada: Statisticka obrada rezultata izvrSena je progra-
mom SPSS 8.0 i SPSS 16.0 za Windows. Metodom analize varijanse izvrSeno je
medusobno poredenje parametara kvaliteta na nivou rizika od 5%, 1% i 0,1% pa
su prema tome i zaklju€ci dati sa odgovarajuc¢om verovatno¢om (95%, 99% i
99,9%).

Rezultati / Results
Rezultati ispitivanja sadrzaja vlage u vir§lama pet proizvodaca prika-

zani su u tabeli 1, a statisticka znacajnost razlike u sadrzaju vlage u virSlama
razli¢itin proizvodaca prikazana je u tabeli 1.1.
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Tabela 1. Prosecan sadrZaj vlage (%) u vir§lama /
Table 1. Average moisture content (%) in hot dogs

Sadrzaj vlage /
Proizvodag / | Moisture content Mere varijacije / Measures of variation
Producer (%)
X SD SE Cv% lv
A 61,41 3,17 0,73 5,16 60,20 — 63,66
B 60,65 2,58 0,74 4,25 60,43 — 62,96
C 61,44 4,08 0,72 6,64 60,21 - 62,66
D 59,16 4,26 0,81 7,20 58,12 - 62,21
E 56,29 3,30 0,72 5,33 55,12 — 58,46

ProseCan sadrzaj vlage u virSlama kretao se od 56,29+3,30% do
61,44+4,08%. lzmedu prosecnog sadrzaja vlage virsli proizvodaca A i C nije
utvrdena statistiCki znacajna razlika (p>0,05), a izmedu prose¢nog sadrzaja vlage
virsli ostalih proizvodaca je utvrdena statisti¢ki znac¢ajna razlika na razli¢itim nivo-
ima.

Tabela 1.1. Statisti¢ka znacajnost razlike u sadrZaju viage u virS§lama razli¢itih proizvodaca /
Table 1.1. Statistically significant difference between moisture content in hot dogs of five manufacturers

s A : c 0
E 58,24%*% 59,14%** 57,94%*% 68,07***
D 29 D4*** 20,11%** 28,37%**
C 0,28N2 9,93***
B 5,47%*

* p<0,05; ** p<0,01; ***p<0,001, NZ — nije znacajno / not signifikant

Rezultati ispitivanja sadrzaja ukupne masti u virSlama pet proizvodaca
prikazani su u tabeli 2, a statistiCka znac¢ajnost razlike u sadrzaju ukupne masti u
virS§lama razli¢itih proizvodaca data je u tabeli 2.1.

Prose€an sadrzaj ukupne masti u virSlama kretao se u intervalu od
17,60+3,07% do 20,66+4,65%. Prose¢an sadrzaj masti u vir§Slama proizvodac¢a D
i B, kao i C i B nije se statisticki zna¢ajno razlikovao (p>0,05). Izmedu prose¢nog
sadrzaja masti u virSlama proizvodaca E i D razlika u sadrzaju masti utvrdena je na
nivou od p<0,01. U svim ostalim slu¢ajevima poredenja razlika izmedu prosec¢nog
sadrzaja masti utvrdena je na nivou od p<0,001.
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Tabela 2. Prosecan sadrZaj ukupne masti (%) u virslama /
Table 2. Average fat content (%) in hot dogs

Proizvodaé / ?ﬁdgstjez}a(s% Mere varijacije / Measures of variation
Producer -
X SD SE Cv (%) Iv
A 17,60 3,07 0,12 17,44 16,60 — 19,84
B 19,84 2,96 0,16 14,92 18,25 - 22,11
C 19,28 2,61 0,12 13,53 18,25 - 20,33
D 20,03 3,49 0,20 17,19 18,97 - 21,11
E 20,66 4,65 0,10 22,50 18,34 — 22,91

Tabela 2.1. StatistiCka znacajnost razlike u sadrZaju ukupne masti u virsSlama razlicitih
proizvodaca /
Table 2.1. Statistically significant difference between fat content in hot dogs of five manufacturers

E 33,20%*+ 5,55%* 12,00%** 5,34**
D 18,28%** 1,10NZ 35,04%**

C 12,02%** 3,39NZ

B 11,54%%*

* p<0.05; ** p<0.01; *** p<0.001, NZ - nije znadajno / not significant

Rezultati ispitivanja sadrzaja ukupnih proteina u virSlama pet pro-
izvodaca prikazani su u tabeli 3, a statisticka znacajnost razlike u sadrzaju uk-
upnih proteina u vir§lama razli¢itih proizvodaca data je u tabeli 3.1.

Tabela 3. Prosec¢an sadrZaj ukupnih proteina (%) u virS§lama /

Table 3. Average total protein (%) in hot dogs

Sadrzaj ukupnih
Proizvodad/ proteina / Mere varijacije / Measures of variation
Producer | Total protein content (%)
X SD SE Cv (%) Iv
A 11,92 1,12 0,07 9,39 10,69 - 13,93
B 15,41 1,82 0,07 11,81 14,19 -16,63
C 11,77 1,08 0,08 9,17 10,63 - 12,94
D 14,87 1,03 0,08 6,92 13,81 - 16,90
E 14,44 1,56 0,09 10,80 13,25 - 16,56
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Tabela 3.1. StatistiCka znaCajnost razlike u sadrZaju ukupnih proteina u virslama razliitih
proizvodaca /
Table 3.1. Statistically significant difference between total protein content in hot dogs of five manufacturers

e A : c 0
E 23,71%** 9,15%** 34,27%%* 6,20%*
D 41 21 % 7,71%%% 77,39%**
C 2,09NZ 34,90***
B 35,54*%*

* p<0,05; ** p<0,01; *** p<0,001, NZ — nije znacajno / not signifikant

Prosecan sadrzaj ukupnih proteina u vir§lama kretao se u intervalu od
11,77+1,08% do 15,41+1,82%. Izmedu prosecnog sadrzaja ukupnih proteina u
virSlama proizvodaca A i C nije utvrdena statistiCki znacajna razlika (p=0,05).
Izmedu prose¢nog sadrzaja ukupnih proteina u virSlama proizvodaca D i E
utvrdena je statistiCki znaCajna razlika za nivo p<0,01, a izmedu prosec¢nih
sadrzaja ukupnih proteina u virSlama svih ostalih proizvodaca je utvrdena sta-
tistiCki znacajna razlika na nivou od p<0,001.

Rezultati ispitivanja sadrzaja hlorida u virSlama pet proizvodaca prika-
zani su u tabelama 4 i 4.1. Prose€an sadrzaj hlorida u vir§lama razliCitih pro-
izvodaca kretao se u rasponu od 1,30+0,10% do 2,55+0,16%. U prose¢nom
sadrzaju hlorida u vir§lama izmedu proizvodaca A i E utvrdena je statisticki
znacajna razlika na nivou p<0,01, a izmedu prose¢nih sadrzaja hlorida u virSlama
ostalih proizvodaga utvrdena je statisticki zna¢ajna razlika izmedu sadrzaja
hlorida u virSlama na nivou p<0,001.

Tabela 4. Prose¢an sadrzaj hlorida (%) u virSlama /
Table 4. Average chloride content (%) in hot dogs

Proizvodad/ 022;;;]0 ;‘);;;';ﬁ% ) Mere varijacije / Measures of variation
Producer -
X SD SE Cv (%) Iv
A 1,49 0,11 0,02 7,38 1,36 - 1,71
B 1,94 0,13 0,04 6,70 1,70-2,19
C 1,30 0,10 0,02 7,69 1,01 1,47
D 2,55 0,16 0,04 6,27 2,22 -2,75
E 1,65 0,12 0,04 7,27 1,42 -1,89
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Tabela 4.1. StatistiCka zna¢ajnost razlike u sadrZaju hlorida u virslama razli¢itih proizvodaca
Table 4.1. Statistically significant difference between chloride content in hot dogs of five manufacturers

E 6,21** 23,14*** 19,38*** 78,37***
D 44 11*** 39,91*** 50,85***

C 7,62%** 25,75%**

B 12,40%***

* p<0,05; ** p<0,01; *** p<0,001, NZ — nije znacajno / not signifikant

Rezultati sadrzaja pepela u virSlama prikazani su u tabelama 5 5.1.
Sadrzaj pepela u vir§lama razli¢itih proizvodaca kretao se u rasponu od 1,99+
0,18% do 3,46+0,22%. Izmedu prose¢nog sadrzaja pepela u virSlama proiz-
vodaca A i C utvrdena je statistiCki znacajna razlika na nivou p<0,01, a izmedu
prose¢nog sadrzaja pepela u vir§Slama svih ostalih proizvodaca je utvrdena sta-

tisticki znacajna razlika na nivou od p<0,001.

Tabela 5. Prose€an sadrzaj pepela (%) u virSlama /
Table 5. Average ash content (%) in hot dogs

Proizvodad / S:S%rzc% 2;??;3)/ Mere varijacije / Measures of variation
Producer =
X SD SE Cv (%) Iv
A 2,77 0,25 0,06 9,02 2,25 -2,99
B 2,55 0,18 0,04 7,06 2,17 - 2,60
C 2,99 0,22 0,05 7,35 2,66 - 3,47
D 1,99 0,18 0,04 9,04 1,76 -2,35
E 3,46 0,22 0,06 6,36 3,23 - 3,69

Tabela 5.1. StatistiCka znacajnost razlike u sadrZaju pepela u virSlama razli¢itih proizvodaca /
Table 5.1. Statistically significant difference between ash content in hot dogs of five manufacturers

Proizvodac /
Producer A B C D
E 16,72*** 16,94*** 8,22%** 46,52***
D 64,63*** 19,72%** 24, 70%**
(¢} 6,04** 16,54***
B 9,30***

* p<0,05; ** p<0,01; *** p<0,001, NZ — nije znacajno / not signifikant
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Rezultati ispitivanja relativnog sadrzaja proteina vezivnog tkiva u pro-
teinima mesa (RSP) u virSlama razli€itih proizvodaca prikazani su u tabelama 6 i
6.1. RSP u vir§lama razli¢itih proizvodaca kretao se u intervalu od 17,34+0,95%
do 22,33+2,08%. Izmedu prose¢nog sadrzaja RSP-a u vir§lama kod proizvodaca
DiEi proizvodaca A i B nije utvrdena statistiCki znaCajna razlika (p>0,05), a
izmedu prose¢nog sadrzaja RSP-a u virSlama svih ostalih proizvodaca je utvrdena
statistiCki znaCajna razlika (p<0,001).

Tabela 6. Prose¢an sadrzaj RSP-a (%) u virSlama /
Table 6. Average content of ECP (%) in hot dogs

Proizvodaé / 00181?8?1;23} 22; (/% ) Mere varijacije / Measures of variation
Producer -
X SD SE Cv (%) Iv
A 17,34 0,95 0,08 5,48 16,82 - 18,86
B 17,82 1,13 0,10 6,34 16,50 - 18,12
C 15,49 1,05 0,13 6,78 14,28 - 16,89
D 22,33 2,08 0,13 9,31 20,33 - 23,73
E 22,31 1,67 0,08 7,48 20,88 - 23,53

*RSP - realtivan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa /
*RCP — relative protein content of connective tissue in meat protein

Tabela 6.1. StatistiCka znac¢ajnost razlike u sadrZaju RSP-a u virSlama razli¢itih proizvodaca
Table 6.1. Statistically significant difference between ECP content in hot dogs of five manufacturers

E 19,35 ** 27,92%** 34,28*** 0,12NZ
D 25,81 %** 51,10%** 51,99%**

C 10,81%** 13,74%**

B 2,26NZ

* p<0,05; ** p<0,01; *** p<0,001, NZ - nije znacajno / not signifikant
Diskusija / Discussion

Sadrzaj vlage Siroko varira u proizvodima od mesa. Prema Kulieru
(1990) sadrzaj vlage u hrenovkama iznosi 55%, a prema rezultatima Jelene Krasi¢
(2001) sadrzaj vlage u barenim kobasicama bio je 57,74%=+11,40%. Sadrzaj
vlage u hrenovkama prema podacima Stojanovi¢a (1999) iznosio je 25,93+
3,76%, a prema Vukic¢u (2005) od 52,92+1,95% do 56,88+ 3,22%. Sadrzaj vlage u
virSlama pet proizvodaca sa novosadskog trzista kretao se u intervalu od 56,29+
3,30% do 61,44+4,08%. Nasi rezultati su podudarni sa rezultatima Torre-a i sar.
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(2003), koji su utvrdili da je koeficijent variranja sadrzaja vlage u barenim kobasi-
cama 5% (n=48). Sadrzaj masti kod barenih kobasica je naj¢esc¢e izmedu 20 i
30% (Vukovi¢, 1998). Prema Kulieru (1990) sadrzaj masti iznosio je 21,50%, a Sto-
janovi¢ (2000) je utvrdio da je prose¢an sadrzaj masti u hrenovkama 25,93+
3,76%. Rezultati Vuki¢a (2005) pokazuju da se sadrZaj masti kretao od 24,67+
3,43% do 27,08+4,98%. Prema nasim rezultatima sadrzaj masti u virSlama kretao
se u rasponu od 17,60+3,07% do 20,66+4,65%. lzmedu sadrzaja masti u virSla-
ma gotovo svih proizvodaca utvrdena je statistiCki znaCajna razlika na razli¢itim
nivoima. Torre i sar. (2003) su utvrdili takode da od svih ispitivanih hemijskih para-
metara kvaliteta barenih kobasica najviSe varira sadrzaj masti (Cv=20 %).

Proteini su najvazniji sastojak proizvoda od mesa. Sadrzaj proteina
po Pravilniku o kvalitetu i drugim zahtevima za proizvode od mesa (2004) propi-
san je kod svih proizvoda od mesa kao minimalna vrednost, sem kod jela u kon-
zervi, masti i slanine. Propisani sadrzaj proteina u vir§lma je minimum 10%. Prema
Kulieru (1990) sadrzaj proteina u hrenovkama bio je 12,1%. Sadrzaj proteina u
grupi fino usitnjenih barenih kobasica kretao se izmedu 10,06% i 14,85% (Saici¢ i
sar., 2006), a Stojanovi¢ (2000) je utvrdio da je prosecan sadrzaj proteina u hre-
novkama 14,50+1,16%. Vuki¢ (2005) navodi da je sadrzaj proteina u hrenovkama
od 13,20+2,56% do 16,09+ 1,17%. Rezultati nasih istrazivanja ukazuju nato da se
sadrzaj proteina u vir§lama kretao od 11,77+1,08% do 15,41+1,82%, $to je u
skladu sa minimalno propisanim vrednostima u Pravilniku (2004). Prema Torre-u i
sar. (2003), sadrzaj proteina u barenim kobasicama viSe varira (Cv=16 %) nego
§to je to slucaj u naSim ispitivanjima, gde je koeficijent varijacije bio od 6,92 do
11,81%.

Sadrzaj pepela u virSlama, kao parametar kvaliteta, nije propisan
Pravilnikom kod ni jednog proizvoda od mesa. NaSi rezultati pokazuju da se
sadrzaj pepela u virSlama kretao od 1,99+0,18% do 3,46+0,22%. Sadrzaj pepela
u ispitivanim uzorcima virsli Siroko varira, te smo utvrdili da postoji statisticki
znacajna razlika u sadrzaju pepela u virSlama kod svih pet proizvodaca.

Primena soli ima kod proizvoda od mesa viSestruki znac¢aj (inhibicija
mikroorganizama, sposobnost vezivanja vode, ukus proizvoda). Koli¢ina kuhinj-
ske soli u proizvodima od mesa nije definisana Pravilnikom o kvalitetu proizvoda
od mesa. Moze se reci da je koli¢ina soli u proizvodima od mesa definisana preko
organolepti¢kih osobina — ukusa. O nadinu i koli€ini dodavanja kuhinjske soli u
barene, polutrajne i kuvane kobasice pisalo je viSe autora. Hrenovke, prema rezul-
tatima Stojanovi¢a (2000), sadrze u proseku 2,46+0,44% soli, a prema Vuki¢u
(2005) sadrzaj soli u hrenovkama varira od 1,83+0,35% do 2,03+0,57%. U naSem
istrazivanju, utvrdili smo da se koli¢ina soli u virSlama kretala od 1,30+0,10% do
2,55+0,16%.

Relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva propisan je kod svih proiz-
voda izuzev jela u konzervi, masti i slanine kao maksimalna vrednost. Opste je
poznato da kobasice koje sadrze viSe vezivnog tkiva poseduju manju bioloSku
vrednost i slabiji senzorni kvalitet. To i jeste jedan od vaznijih razloga zbog €ega je
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u propisima o kvalitetu proizvoda od mesa u mnogim zemljama, pa i kod nas, u
kobasicama ograni¢en maksimalan sadrzaj proteina vezivnog tkiva (Harper i sar.,
1997). U nasoj stru¢noj literaturi ima malo podataka o sadrzaju proteina vezivnog
tkiva u kobasicama. Prema ispitivanjima Sai€i¢a i sar. (2006) u proteinima barenih
kobasica nalazi se 12-31% proteina vezivnog tkiva. Nasi rezultati pokazuju da se
relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva u virSlama kretao od 17,34+0,95% do
22,33+2,08%. Dobijeni rezultati su u skladu sa vrednostima RSP-a Radovica i sar.
(1981). Torre i sar. (2003) saopStavaju da je relativan sadrzaj proteina vezivnog
tkiva u proteinima mesa veoma varijabilan kod ispitivanih barenih kobasica
(Cv=33%).

Zakljucak / Conclusion

Senzorne osobine ispitivanih uzoraka virsli bile su u skladu sa zahte-
vima koje propisuje Pravilnik (2004), ali su u pogledu vrednosti hemijskih parame-
tara izmedu uzoraka utvrdene razlike.

Za sadrzaj vlage i proteina u virSlama pet razli¢itih proizvodaca sta-
tistiCki znacCajna razlika nije utvrdena samo u jednom slu€aju poredenja, §to znadi
da je sadrzaj vlage i proteina u ovoj vrsti proizvoda veoma neujednacen. Statisticki
znacajna razlika sadrzaja masti i RSP-a u virSlama od pet razli¢itih proizvodaca
nije utvrdena samo u dva ispitivana slucaja, Sto, takode, ukazuje na neujed-
nacenost. Prose€an sadrzaj pepela i hlorida u vir§lama svih pet proizvodaca je
statistiCki znacajno razli€it, $to znaci da sadrzaj pepela i varira u Sirokom intervalu.

Sadrzaj ukupnih proteina u vir§lama svih proizvodaca zadovoljavao je
propisanu normu (minimum 10%), dok je relativan sadrzaj proteina vezivnog tkiva
kod dva proizvodaca bio viSi od dozvoljenog (25%).
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ENGLISH

INVESTIGATING CHEMICAL PARAMETERS IN HOT DOG SAUSAGES FROM
NOVI SAD MARKET

Nadezda Prica, M. Z. Balti¢, Milica Zivkov-Balo$, Z. Cupié, Z. Mihaljev

Meat products play an important role in the modern diet. The production of
cooked sausages comprises an important segment in the complex meat industry. Hot
dogs are prepared according to production specifications and differences in the quality of
products can therefore be expected. This paper presents a comparative analysis of chemi-
cal parameters in products of five different manufacturers at the Novi Sad market. Water
content, fat, protein, sodium chloride, the relative protein content of connective tissue in
meat protein (RCP) and ash were analyzed. The difference between the average contents
of chemical quality parameters in hot dogs was examined. The average water content
ranged from 56.29+3.30% to 61.44=4.08%. The average total fat content ranged from
17.60=3.07% t0 20.66+4.65%. No statistically significant difference (p>0.05) was detected
in the fat content of the products of manufacturers D and B, as well as C and B. Between the
average fat content of the producers E and D the difference in fat content was found to be
p<0.01. In all other cases, the difference between the average fat content was p<0.001. The
average total protein content in hot dogs ranged from 11.77+1.08% and 15.41+1.82. No
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statistically significant difference (p>0.05) was detected between the average total protein
content in hot dogs of manufacturers A and C. Between the average protein content of D
and E meat manufacturers the statistically significant difference had a value of p<0.01, and
the average protein content in hot dogs of all other manufacturers had a significant differ-
ence (p<0.001). The total protein content in all five manufacturers of hot dogs met the pre-
scribed standard (10%). RCP content in the hot dogs of different producers ranged from
17.34+0.95% to 22.33+2.08%. No statistically significant difference (p=0.05) was detected
in the average contents of RCP in hot dogs of manufacturers D and E and A and B. but a
statistically significant difference was detected (p<0.001). between the average content of
RCP in all other manufacturers of hot dogs. The average chloride content in hot dogs from
different manufacturers ranged from 1.30+0.10% to 2.55%+0.16%. The average ash con-
tent in different hot dog producers ranged from 1.99+0.18% to 3.46+0.22%. The average
content of chloride and ash in all five manufacturers was significantly different.

Keywords: hot dogs, quality, water, fat, protein, RCP, chloride, ash

PYCCKUA

UCMNbITAHbIE XMMNYCKUX NAPAMETPOB KAHYECTBA COCUCOK C
HOBUN-CAACKOI'O PbIHKA

Hapexpaa Mpuua, M. XK. Bantuy, Munuua->Xuskos banou, X. Hynuuy, XK. Muxanes

MscHble NpoAyKTbl O4EeHb NPeACTaBneHbl B MMTAHUN COBPEMEHHOIO Yeno-
Beka. [No 06BEMy Npon3BoACTBa BAPEHHOWN KONGACh! 3aHMMAaOT O4EHb 3HAYUTENbHOE Me-
CTO B MPOMbILWIEHHON nepepaboTke msaca. COCMCKM rOTOBATCS HA OCHOBE MPOM3BO-
AVTenbHOW cneuyndukauymm, aa MoryT U OXXugatb pasHulbl B Ka4ecTBe 3TOro npoaykKra
pasnunyHbIX Npu3BoauTenen. B pabote nokasaH CpaBHUTENbHBIA aHanM3 XUMUYECKUX
napameTpoB KayecTBa COCUCOK MATb PasfMYHbIX NPOU3BOAMTENEN HA HOBM-CAACKOM
pbIHKE & UMEHHO: CoZiep>XaHne Braru, XXupos, NPOTENHOB, XITOPU HAaTPUS, PeNATUBHOE
Cofep>XXaHne MpOTEMHOB COEAMHWUTENbHOW TKaHW B MpoTemHax Mmsca v nenena. YT-
Bep>XeHbl pas3Huubl MeXay cpefHUMU CTOUMOCTAMU UCMbITAHHbIX XMMWUYEeCKUX napa-
METPOB KayecTBa cocucok. CpegHee cofep>kaHue Bnarm B COCMCKax ABUranocb OT
56,29+3,30% po 61,44+4,08%. CpegHee coep)aHue COBOKYMHOMO »Kupa B COCUCKax
asuranocb ot 17,60+3,07% £o 20,66+4,65%. Cofep>xaHune >xupa B COCUCKax Mpous-
BoguTenen [, n b cnosHo 1 Ll n b He cTaTucTMyeCKu 3Ha4UnTENBHO pasnunyanock (p=0,05).
Mexxay cpefHVM cofep>XaHneM Xunpa B cocuckax npoussogurtenen E u [1 pasnmya B co-
Jep>XaHum xupa yTeepxeHa Ha ypoBHe oT p<0,01. Bo Bcex ocTarnbHbIX cny4asx cpas-
HEeHVs pasHuLa Mexxay CpefjHUM cofiep>XaHneM Xupa yTeepxxzeHa Ha yposHe oT p<0,001.
CpegHee cogep>xaHme COBOKYMHbIX MPOTENHOB B CcOCMCKax Asuranocb oT 11,77+1,08%
bo 15,41=1,82. Mexay cpegH1M cofiep>XaHnemM COBOKYMHbIX NPOTENHOB B COCUCKAXx Npo-
nssoautenen A u L| He yTBepXxaeHa CTaTUCTUYECKM 3HauYuTenbHasa pastuua (p>0,05).
Mexay cpefHUM cofep>XaHMeM MPOTEMHOB B cOocuckax npouwssogutenen [ u E yT-
BepXXAeHa CTaTUCTUYECKN 3HaYMTENbHasA pasHuua ans yposHas p<0,01, a mexnay cpega-
HAMW cOZep>KaHWsMU NPOTEMHOB B COCWUCKAax BCEX OCTaslbHbIX NPOU3BOAUTENEn yT-
BepXAeHa CTaTUCTUYECKU 3HaYNTeNbHas pasHuua Ha ypoBHe oT p<0,001. CogepxaHue
COBOKYIMHbIX MPOTENHOB B COCMCKaX MATW NPOM3BOAMTENEN YA0BNETBOPSAIO Npeanncan-
Hyto HopMy (10%). CogepxxaHne PCI1-a B cocuckax pasnuyHbIx NpU3BoavTeNnen asura-
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nock o1 17.34%£0.95% po 22.33+2.08%. Mexay cpeaHum cogepr>kanvem PCrI1-a B cocuc-
Kax y npounssogutenen [ n E v nponssogutenein A n b He yTBep)KaeHa CTaTUCTUHECKM
3HauuTenbHasa pasHuua (p=>0,05), a mexay cpegHum cogepxaHnem PCll-a B cocuckax
BCEX OCTallbHbIX NMPOU3BOAMTENEN YTBEPXKAEHA CTATUCTUHECKN 3HAYMTENbHAsS pasHuua
(p<0.001). CpenHee copep>aHune XJIOPUAOB B COCUCKax pasfiMyHbIX NpOv3BOAUTENEN
gsuranock ot 1,30+0,10% go 2,55%+0,16%. CpegHee cogep>xaHue nenena B cocuckax
pasnuyHbIX NnpomnssoauTenen asuranocb ot 1,99+0,18% po 3,46+0,22%. CpeaHee co-
LepXXaHvue XNopugoB M nenena B COCUCKax BCEX MATUM mpoussBoguTenen 6bino cra-
TUCTUYECKM 3HAYUTENBHO PasfnnyHoe.

KntoyeBble croBa: COCUCKM, Ka4ecTBO, BOAA, XUp, NpoTenH, PCI, xnopuapl 1 nenen
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