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MOGUCNOST KORISCENJA MELASE SECERNE REPE U PROIZVODNJI
FINO USITNJENIH BARENIH KOBASICA

THE POSSIBILITY OF USE SUGAR BEET PULP IN PRODUCTION
OF FINE GROUND COOKED SOUSAGES

Gordana SVRZIC*, dipl.ing, dr Ljubinko LEVIC', dr Vjera PRIBIS*, Milorad POPOVIC”, Lazar BOSNJAKOVIC**
Tehrio]oéki fakultet, Novi Sad, Bulevar cara Lazara 1
*«Kolbis* DOO Novi Sad, Josifa Pan&i¢a bb

REZIME

Ispitana je moguénost koriséenja melase Secerne repe kao zamene za saharozu pri proizvodnji fino usitnjenih barenih kobasica.
Kobasice su proizvedene u industrijskim uslovima i po standardnoj recepturi proizvodjaca. Kod prve grupe kobasica (P)) saharoza je
zamenjena sa 1,5% melase, kod druge grupe (P>) sa 2,5% melase a trecu grupu (K) su ¢inile kobasice iz redovne proizvodnje i sluZi-
le su kao kontrola. Po zavr§enom procesu proizvodnje, ispitana je mikrobioloSka ispravnost kobasica, u nadevu je odredjen hemijski
sastav (voda, masti, proteini, natrijum hlorid), na sveZim presecima kobasica je izmerena boja i kobasice su senzorski ocenjene. Zak-
ljuceno je da se sa 1,5% melase Secerne repe moZe u potpunosti zameniti saharoza u fino usitnjenim barenim kobasicama i da je go-
fov proizvod zadovoljavajuceg senzorskog kvaliteta.

Kljuéne reci: melasa Seéerne repe, barene kobasice

SUMMARY

Possibility of use molasses as substitution for sucrose in production of fine ground sousages, was investigate. The sousages are
produced in industrial condition according standard recipe of producer. In the first group (P1), sucrose are substituted with 1,5% of
molasses, second group with 2,5% of molasses and third group (K) was control group (sousages from common production). After
production, it was determined microbiological contamination of sousages and chemical composition of filling (content of moisture,
fat, protein, sodium-chloride). Sensoric analyse and color of intersection of sousages also determined. It is concluded that substituti-
on of sucrose with 1,5 % of molasses, in fine ground sousages gave good results in final product and that sensoric quality are satis-
fied.

Key words: molasses sugar beet, cooked sousages
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UvOoD

Krajnjt sirup, nusproizvod $ecera iz SeCerne repe iz kojeg se
procesom kristalizacije na ekonomidan nadin ne moze dobiti Se-
¢er, naziva se melasa. To je visekomponentni sistem koji sadrZi
oko 80% suve materije, od ega oko 50% saharoze, 25-30% ne-
Se¢ernih materija i oko 15-20% vode (1).

U svetu se melasa Seéerne repe dosta koristi u mmogim gra-
nama prehrambene industrije — pekarskoj, konditorskoj, industri-
ji mesa, industriji sokova za proizvodnju specijalnih napitaka
(2,3). Kod nas, skoro sva koli¢ina melase se upotrebljava u fer-
mentacionoj industriji za proizvodnju alkohola i kvasca.

Imajuéi u vidu veliki procenat saharoze u melasi Seéerne re-
pe, cilj ispitivanja je bio da se utvrdi efekat zamene saharoze u
proizvodnji fino usitnjenih barenih kobasica sa melasom Secerne
repe, a da se pri tome ne remete senzorska svojstva karakteristi-
¢na za ovu grupu kobasica, pre svega boja, miris i ukus.

MATERIJAL I METODI ISPITIVANJA

Za ispitivanje su koriStene tri grupe fino usitnjenih barenih
kobasica. Pripremanje nadeva — usitnjavanje 1 meSanje sirovina
je obavljeno u industrijskim uslovima i po standardima proizvo-
djaca. Kod prve grupe kobasica (P) saharoza je zamenjena sa
1,5% melase, kod druge grupe (P,) sa 2,5% melase a treéu grupu
(K) su ¢&inile kobasice iz redovne proizvodnje. Upotrebljena je
melasa iz industrijskog pogona fabrike Seéera iz Kovacdice, a pa-
rametri kvaliteta kori$¢enje melase prikazani su u tabeli 1.

Tabela 1. Parametri kvaliteta upotrebljene melase Seéerne
repe

Parametar Vrednost U proizvodima je is-
Suva materija, % 83,60 pitana mikrobioloska is-
Saharoza, % 50,90 pravnost, odredjen je os-
Ukupni azot, % 2.12 novni hemijski sastav, a
Invertni $ecer, % 1,54 na svezim pregecima . je
Sumpordioksid, % | 0,05 izmerena boja i obavlje-
Isparljive kiseline, % | 0,02 no je senzorskg ocenyi-
pH 718 vanje. Zbog izraZenog

specifitnog mirisa na
melasu i sladunjavog ukusa, nesvojstvenih za ovu vrstu proizvo-
da, kobasice kojima je dodato 2,5% melase eliminisane su iz da-
ljih ispitivanja.

Mikrobioloska analiza kobasica je obavljena je po propisa-
nim metodama za vrSenje mikrobioloskih analiza i superanaliza
Zivotnih namirnica /4/. Voda je odredjena suSenjem n a105°C do
konstantne mase /JUS ISO 1442-98/, masti metodom po Soxletu
/JUS 1SO 1443-92/ a proteini metodom po Kjeldahlu, odredjiva-
njem azota /JUS 1SO 937-92/.

Natrijum hlorid je odredjen metodom po Volhardu /JUS ISO
1841-99/. Boja na sveZim presecima kobasica izmerena je na
uredjaju MOMColor 100. Za definisanje boje kori§€ene su meri-
la boje iz CIELAB, Hunter, ANLAB i CIE - normalnog sistema
16,71

Senzorsko ocenjivanje je obuhvatilo spoljasnji izgled, boju
preseka, povezanost nadeva, teksturu, miris i ukus. Ocenjivanje
je obavljeno bod sistemom, ocenama od 1 (izuzetno slab) do 9
(izvanredan). Ocena za svako svojstvo je pomnoZena koeficijen-
tom znacaja svojstva. Sve ocene su sabrane i podeljene sa 9 (zbir
koeficijenata znaéaja svojstva). Dobijena ocena predstavlja zbir-
nu ocenu kvaliteta finalnog proizvoda /9/. Senzorsko ocenjivanje
obavila su tri struéna lica u prostoriji sa dnevnim svetlom I pri
sobnoj temperaturi.

REZULTATI I DISKUSIJA

Mikrobioloska ispravnost fino usitnjenih barenih kobasica je
prikazana u tabeli 2.

Tabela 2. Mikrobioloska ispravnost fino usitnjenih barenih
kobasica /8/

Oznaka uzorka
Mikroorganizmi P, | K
Br. mikroorganizama
Clostridium (sulforedukujuée), u 0,1 g 0 0
Proteus sp., u 0,01 g 0 0
Escherichia coli, u 0,01 g 0 0

Rezultati pokazuju da u ispitanim kobasicama nisu izolovani
patogeni mikroorganizmi, te se kobasice smatraju higijenski is-
pravnim.

Parametri hemijskog sastava fino usitnjenih barenih kobasica
su dati u tabeli 3.

Tabela 3. Pokazatelji kvaliteta fino usitnjenih barenih koba-
sica

: Oznaka uzorka Hemijski  parametri
Sastojak, % P, K kod oba grupe kobasica
Voda 58,56 59,16 su slicnih vrednosti $to
Masti 27,17 | 26,68 | ukazuje mna ujednaCen
Proteini 10,56 | 10,81 kvalitet upotrebljenih
Natrijum hlorid 1,82 1,79 sirovina, i da dodata me-

lasa nije bitno uticala na
promenu tih vrednosti. Sadrzaj vode od oko 60% i masti od oko
28% su uobiCajene vrednosti za ovu grupu proizvoda.

Boja proizvoda od mesa je vaZno svojstvo kvaliteta, jer je
odludujuca pri izboru proizvoda, a moZe biti 1 pokazatelj isprav-
nosti vodjenja tehnoloSkog procesa proizvodnje. Odredjuje se
subjektivnim senzorskim ocenjivanjem ili preko objektivnih me-
rila boje — tristimulisnim fotokolorimetrima. Objektivna merila
boje preseka fino usitnjenih barenih kobasica su data tabeli 4.

Tabela 4. Boja preseka fino usitnjenih barenih kobasica

Oznaka uzor-
Merilo boje ka

P, K

a 9,58 | 9,23
b" 21,69 | 21,82
L’ 71,55 | 72,79

CIELAB AE 2930 | 30,61
aC” 22,04 | 22,36
AL* 19,95 | 19,45

AH" 8,03 | 8,14

a 922 | 872
b 17,18 | 17,26
Hunter L 65,64 | 64,74
AE" 30,25 | 30,26

A 924 | 875
B 20.01 | 20,70
ANLAB L 65,75 | 66,37
AE 28,96 | 29,06

DTD (nm)] 588 | 391
ClE-normalni  C (%) 26,30 | 21,40
Y (%) 4486 | 42,99

Na osnovu objektivnih merila hromati¢nosti i svetioée u CI-
ELAB, Hunter-ovom i ANLAB sistemu, moZe se re¢i da nema
bitnih razlika izmedju kontrolnih kobasica i kobasica sa dodat-
kom melase. Razlika u senzorskim ocenama kobasica je u podu-
darnosti sa merilima boje u CIE normalnom sistemu boja. Koba-
sice sa melasom su imale veéu &istoéu boje (C) §to ukazuje na
veéu zastupljenost dominantnog tona (u ovom sluéaju talasne
duZine u narandZastom delu spektra). To je u podudarnosti sa
konstatacijom da su te kobasice imale prisutnost smedjeg tona.
Kod tih kobasica je zabeleZena i veéa svetloéa (Y), oko 45% u
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odnosu na vrednost kod kontrolne grupe kobasica koja je bila
oko 43%.
lIako se senzorsko ocenjivanje smatra subjektivnim, ono je
vazno jer se na taj na€in vrednuju karakteristiCna svojstva za od-
redjenu grupu proizvoda. Zajedni¢ka odlika fino usitnjenih bare-
nih kobasica je:
- daje omotal gladak i da &vrsto prileZze uz nadev,
- da su na preseku ujednacene ruZi€aste boje,
- da su &estice nadeva dobro povezane,
- da su umereno tvrde, jedre i so¢ne,
- da su ukus i miris prijatni, svojstveni za tu grupu kobasica.
Senzorska ocena fino usitnjenih barenih kobasica je navede-
na u tabeli 5.

Tabela 5. Senzorska svojstva fino usitnjenih barenih kobasi-
ca

Oznaka uzorka | Svojstvo Ocena|] Zbirna ocena

Spoljasnji izgled (1) 8
Boja preseka (2) 14
Povezanost nadeva (1) 8

P Tekstura (2) 16 778
Miris (1) 8
Ukus (2) 16
Spoljasnji izgled (1) 8
Boja preseka (2) 16
Povezanost nadeva (1) 8

K Tekstura (2) 16 8,00
Miris (1) 8
Ukus (2) 18

(1 ili 2) — koeficijent znacaja svojstva

Kako se iz navedenih ocena vidi, spoljasnji izgled, poveza-
nost Cestica nadeva, tekstura, miris i ukus su vrednovani istim
ocenama kod obe grupe kobasica. Presek kontrolne grupe koba-
sica (K) je bio ruZiCaste boje, a kobasice sa melasom (P,) bledo
smedjeruzZiaste boje 1 ocenjene su sa neSto niZom ocenom.
Zbirna ocena obe vrste kobasica je vrlo dobar.

ZAKLJUCAK

Na osnovu dobijenih rezultata moZe se zakljugiti sledece:

1. U proizvodnji fino usitnjenih barenih kobasica saharoza se
moZe uspe$no zameniti sa 1,5% melase $ecerne repe. Finalni
proizvod je zadovoljavajuceg senzorskog kvaliteta

2. Kobasice u kojima je dodato 2,5% melase Secerne repe sen-
zorski su bile neprihvatljive zbog, za tu grupu proizvoda, ne-
svojstvenog mirisa, ukusa i boje na preseku.

NAPOMENA. Ispitivanja su finansirana od strane Minis-
tarstva nauke i zastite Zivotne sredine Republike Srbije, projekat
br. BTN-371003B
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ENERGETSKO POSTROJENJE SNAGE 2 MW SA SAGOREVANJEM VELIKIH
BALA SOJINE SLAME

ENERGY PRODUCTION FACILITY WITH COMBUSTION OF LARGE SOYA
BEAN STRAW BALES AND THERMAL POWER OF 2 MW

Mr Rastko MLADENOVIC, Aleksandar ERIC, mr Milica MLADENOVIC, Milijana PAPRIKA,
dr Branislav REPIC, dr Dragoljub DAKIC
Institut za nuklearne nauke "Vinéa", Laboratorija za termotehniku i energetiku,
P. P. 522, 11001 Beograd

REZIME

U jednoj od najveéih kompanija koje se bave poljoprivrednom proizvodnjom u Srbiji pod zasadom soje se nalazi preko 2 000 ha, i
svake godine se proizvede oko 3 000 t balirane sojine slame, koja se ne koristi u energetske svrhe. U isto vreme, postoji potreba za
grejanje plastenika, povrsine 5 ha, u okviru kompanije, kao i poslovnih prostorija. Iz ovih razloga, u Laboratoriji za termotehniku i
energetiku Instituta za nuklearne nauke "Vinéa" je ucinjen napor da se razvije tehnologija za koris¢enje krupne balirane biomase za
proizvodnju energije. Kao rezultat, razvijeno je demonstraciono-eksperimentalno postrojenje — loZiste za sagorevanje velikih rolo-
bala sojine slame, precnika preko 1,20 m. LoZiste je izgradeno i termotehnicki ispitano, da bi se utvrdio kvalitet sagorevanja i ocenile
moguénosti za konstruisanje vrelovodnog kotla na sojinu slamu, slicnih karakteristika. Kako su rezultati ispitivanja, prikazani u radu,
bili veoma zadovoljavajuéi, zakljudeno je da konstruisano postrojenje predstavija dobru osnovu za razvoj energetskih postrojenja ove
vrste u buduénosti.

Kljulne reci: sojina slama, bale, loZiste, sagorevanje, energija.
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