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Оригинални рад

КВАЛИТЕТ БАРЕНИʤ КОБАСИЦА НА БАЊАЛУЧКОМ 
ТРЖИШТУ У ʹͲͳ͵Ǥ ГОДИНИ

Кратаˍ саˇрˉаˬ

За разлику од сирових и куваних, производња барених кобасица нема тако 
дугу традицију. Према подацима, прву барену кобасицу произвео је бечки месар 
1805. године и назвао је бечка виршла.

Циљ рада је утврдити одступање параметара квалитета хреновки и пари-
ских кобасица на бањалучком тржишту и да се утврди учесталост одступања 
просјечног садржаја појединих састојака дефинисаних правилником (Правил-
ник о уситњеном месу, полупроизводима и производима од меса “Службени глас-
ник БиХǳ, 82/2013). Просјечан садржај протеина код 51 испитаног узорка хре-
новки износио је 12,91Ψ, код 2͸ испитаних узорака париске кобасице 11,83 Ψ, 
а садржај масти код париске кобасице 1Ͷ,90Ψ. Просјечан садржај воде у узорци-
ма хреновке износио је ͸2,38Ψ, а париске кобасице ͸͸,3͸Ψ. Просјечан садржај 
соли код узорака хреновки износио је 2,18Ψ, а париске кобасице 2,18 Ψ. Просје-
чан садржај колагена у хреновкама износио је 10,5͸Ψ, у париским кобасицама 
12,3Ͷ. Код 3,8ͶΨ узорака париске кобасице садржај протеина био је мањи од  
вриједности прописане у правилнику, а код 10,52Ψ узорака хреновки и 7,͸9Ψ 
узорака париске кобасице садржај колагена био је већи од прописаних вријед-
ности.

К˯учнˈ риˬˈчиǣ квалитет, барена кобасица, правилник.
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�UALIT� OF SAUSA
ES AT THE BAN
A LU�A �AR�ET IN ʹͲͳ͵ 

Abstract
Unlike raw and cooked, manufacturing sausages has a long tradition. Accor-

ding to the data, first cooked sausage produced a Viennese butcher in 1805., 
and called it the Vienna hot dog. The aim of this study was to determine the 
deviation of the �uality parameters of frankfurters and Paris sausages, оn Ba-
nja Luka market and to determine the fre�uency deviation of the average con-
tent of certain ingredients as defined in the Regulations. The average protein 
content of the test sample at 51 frankfurters was 12.91Ψ and in 2͸ of the sam-
ples Paris sausages 11.83Ψ and content of fat the Paris sausage 1Ͷ.90 Ψ . The 
average water content in the samples was ͸2.38, and ͸͸.3͸Ψ of Paris sausages. 
The average salt content in the samples of frankfurters was 2.18 Ψ, a sausages 
2.18Ψ. The average collagen content in frankfurters was 10.5͸Ψ, in the Paris 
sausage 12.3ͶΨ. At 3.8ͶΨ of the samples Parisian sausages protein content 
was less than the specified value, and in 10.52Ψ of samples of frankfurters 
and 7.͸9Ψ of the samples Paris sausages collagen content was higher than the 
prescription.

Keywords: �uality, cooked sausage, regulations

УВОД Ȁ INTRODUCTION
Квалитет производа од меса де-

финисан је прописима, па је и у Ре-
публици Српској, квалитет произво-
да од меса регулисан Правилником о 
уситњеном месу, полупроизводима и 
производима од меса („Службени глас-
ник БиХ 82/2013“). Код барених коба-
сица и паштета, од хемијских параме-
тара квалитета, дефинисан је садржај 
протеина као минимална вриједност, 
а такође и садржај протеина везивног 
ткива у протеинима меса (садржај ко-
лагена) као максимална вриједност.

Претходни прописи су хемијске па-
раметре квалитета барених кобаси-
ца дефинисали преко максимално до-
звољене количине масти, односно 
воде, а код паштета преко максимално 
дозвољене количине масти.

ЦИЉ РАДА
Циљ рада  је испитивање квалитета 

барених кобасица на бањалучком тр-
жишту. Сходно постављеном циљу, од-
ређени су задаци рада:

а) испитати хемијски састав хре-
новки и париских кобасица, 
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б) утврдити учесталост одступања 
хемијских параметара квалитета у од-
носу на Правилник. 

МАТЕРИЈАЛ И МЕТОДЕ Ȁ 
MATERIAL AND METHODS
Матˈриˬаˎ

Као материјал за рад кориштени 
су узорци који су анализирани у току 
редовног рада у Лабораторији за хе-
мијска испитивања Ветеринарскиог 
института Републике Српске „Др Васо 
Бутозан“ Бања Лука. Анализиран је 51 

узорак хреновки и 2͸ узорака париске 
кобасице.

Мˈтоˇˈ

Резултати испитиваних парамета-
ра добијени су кориштењем апарата 
FoodScаn meat analyzer, произвођача 
Foos (Данска).

РЕЗУЛТАТИ ȀRESULTS 
За сваки производ утврђен је 

просјечан садржај протеина, масти, 
воде, соли и колагена.

Та˄ˈˎа ͳǤ ʤемијски састав узорака хреновки

Ψ X
Мјере варијације

Sd Se Xmin X ma� Cv (Ψ)

Протеини 12,91 1,7͸ 0,29 10,15 15,73 13,͸Ͷ
Масти 17,57 3,Ͷ5 0,5͸ 10,8͸ 22,38 19,͸3
Вода ͸2,38 3,30 0,53 5͸,͸3 ͸9,͸7 5,29
Со 2,18 0,37 0,0͸ 1,Ͷ5 3,19 1͸,9͸
Колаген 10,5͸ 5,21 0,8Ͷ 2,99 2Ͷ,10 Ͷ9,30

Просјечан садржај протеина у хре-
новкама износи  12,91Ψ, а масти 
17,57Ψ. Садржај колагена у просјеку 

износи 10,5͸Ψ, воде ͸2,38Ψ те соли 
2,18Ψ. Највећи коефицијент варија-
ције  је код  садржаја колагена.

Та˄ˈˎа ʹǤ ʤемијски састав узорака париске кобасице 

Ψ X
Мјере варијације

Sd Se Xmin X ma� Cv (Ψ)

Протеини 11,83 1,3͸ 0,27 9,39 1Ͷ,97 11,50
Масти 1Ͷ,90 5,38 1,0͸ 5,21 2Ͷ,3Ͷ 3͸,10
Вода ͸͸,3͸ 5,13 1,01 55,2Ͷ 77,21 7,73

Со 2,18 0,32 0,0͸ 1,Ͷ2 2,͸͸ 1Ͷ,͸1
Колаген 12,3Ͷ Ͷ,92 0,9͸ 5,08 25,82 39,87
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Анализиране париске кобаси-
це просјечно имају 11,83Ψ протеина, 

1Ͷ,90Ψ масти, воде ͸͸,3͸Ψ, колагена 
12,3ͶΨ и соли 2,18Ψ.

Та˄ˈˎа ͵. ʟасподјела узорака хреновки и париске кобасице према садржају 
протеина

Интервал 
садржаја 

протеина Ψ

Хреновке Париска кобасица

n Ψ n Ψ
<10 0 0 1 3,8Ͷ

10-12 15 39,Ͷ7 15 57,09
12-1Ͷ 9 23,͸8 7 2͸,92

ε1Ͷ 1Ͷ 3͸,8Ͷ 3 11,5Ͷ

Анализирањем садржаја протеина 
утврђено је да одредбама Правилни-
ка (Правилник о уситњеном месу, по-
лупроизводима и производима од меса, 
„Службени гласник БиХǳ 82/2013) 
удовољава 3,8ͶΨ париских кобаси-
ца, 39,Ͷ7Ψ хреновки, односно 57,09Ψ 

париских кобасица, садржи  10-12Ψ 
протеина, док 23,͸8Ψ хреновки и 
2͸,92Ψ париских кобасица садржи 12-
1ͶΨ протеина. Више од 1ͶΨ протеи-
на садржи 3͸,8ͶΨ хреновки, односно 
11,5ͶΨ париских кобасица.

Та˄ˈˎа ͶǤ ʟасподјела узорака хреновки и париске кобасице према садржају 
масти

Интервал 
садржаја масти 

Ψ

Хреновке Париска кобасица

N Ψ n Ψ
5-10 0 0 5 19,23
10-15 11 28,95 ͸ 23,08
15-20 17 ͶͶ,7Ͷ 12 Ͷ͸,15
20-25 10 2͸,32 3 11,5Ͷ

ʝд укупно испитаног броја, 19,23Ψ 
париских кобасица садржи 5–10Ψ ма-
сти, док овај садржај масти није има-
ла ниједна хреновка. Међутим, 28,95Ψ 
хреновки, односно 23,08Ψ париских 
кобасица, садржи масти у интерва-

лу 10–15Ψ. Највећи број хреновки 
(ͶͶ,7ͶΨ), односно париских кобаси-
ца (Ͷ͸,15Ψ) садржи масти у интерва-
лу 15–20Ψ. У интервалу 20–25Ψ садр-
жаја масти, било је 2͸,32Ψ хреновки, 
односно 11,5ͶΨ париских кобасица.
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Та˄ˈˎа ͷǤ ʟасподјела узорака хреновки и париске кобасице према садржају воде

Интервал 
садржаја воде 

Ψ

Хреновке Париска кобасица

n Ψ N Ψ
55-͸0 10 2͸,32 1 3,8Ͷ
͸0-͸5 21 55,2͸ 1Ͷ 53,85
͸5-70 7 18,Ͷ2 5 19,23
70-75 0 0 3 11,5Ͷ

ε75 0 0 3 11,5Ͷ

У интервалу 55–͸0Ψ садржаја воде, 
налази се 2͸,32Ψ хреновки, однос-
но 3,8ͶΨ париских кобасица. Највећи 
број  хреновки (55,2͸Ψ) и париских 
кобасица (53,85Ψ), налази се у интер-
валу ͸0–͸5Ψ, док се 18,Ͷ2Ψ хреновки, 

односно 19,23Ψ париских кобасица 
налази у интевалу ͸5–70Ψ. У интер-
валу 70–75Ψ и више од 75Ψ садржаја 
воде, налази се 11,5ͶΨ париских коба-
сица, док овај садржај воде није имала 
ниједна хреновка.

Та˄ˈˎа ͸Ǥ ʟасподјела узорака хреновки и париске кобасице према садржају соли

Интервал 
садржаја соли

Ψ

Хреновке Париска кобасица

n Ψ N Ψ
δ1,5 0 0 0 0

1,5-2,0 11 28,95 2 7,͸9
2,0-2,5 21 55,2͸ Ͷ 15,38
2,5-3,0 Ͷ 10,52 17 ͸5,38

ε3 2 5,2͸ 3 11,5Ͷ

Мање од 1,5Ψ соли  не садржи нијед-
на хреновка ни париска кобасица. 
Највећи проценат хреновки (28,95Ψ, 
односно 55,2͸) садржи со у интервалу 
1,5–2,0Ψ  односно 2,0–2,5Ψ. За разли-
ку од хреновки највећи број париских 

кобасица (͸5,38Ψ) садржи со у интер-
валу 2,5-3,0Ψ. Више од 3Ψ садржаја 
соли налази се у 5,2͸Ψ хреновки, од-
носно 11,5ͶΨ париских кобасица.
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Та˄ˈˎа ͹Ǥ ʟелативан садржај колагена 

Интервал 
садржаја 
колагена 

Ψ

Хреновке Париска кобасица

n Ψ n Ψ

<10 2Ͷ ͸3,1͸ 7 2͸,92
10-20 10 2͸,32 17 ͸5,38

ε20 Ͷ 10,52 2 7,͸9

Највећи број анализираних хренов-
ки (͸3,1͸Ψ) садржи  мање од 10Ψ ко-
лагена. За разлику од хреновки, најви-
ше париских кобасица (͸5,38Ψ) садр-
жи колаген у интервалу 10 20Ψ. Због 
повећаног садржаја колагена, 10,52Ψ 
хреновки и 7,͸9Ψ париских кобасица 
није задовољило одредбе Правилника.

ДИСКУСИЈАȀDISCUSSION
Садржај влаге доста варира у произ-

водима од меса. Према �ulieru (1990), 
садржај влаге у хреновкама износи 
55Ψ, а према резултатима Красића и 
сар., (2001) садржај влаге у бареним 
кобасицама био је 57,7Ͷά11,Ͷ0Ψ. Са-
држај влаге у хреновкама, према по-
дацима Стојановића (2000), износио је 
25,95ά3,7͸Ψ, према Вуковићу (200͸) 
од 52,92ά1,95Ψ до 5͸,88ά3,22Ψ. Прица 
и сар., (2011) у својим истраживањима 
добили су садржај влаге у  хреновкама 
у опсегу 5͸,29ά3,30Ψ до ͸1,ͶͶάͶ,08Ψ. 
Резултати наших испитивања у са-
гласности су са Torea и сар. (2003), који 
су утврдили да је коефицијент варија-
ције садржаја влаге у бареним кобаси-
цама 5Ψ (nαͶ8).

Према �ulieru (1990), садржај ма-
сти износио је 21,50Ψ, а Стојановић 

(2000) је утврдио да се просјечан са-
држај масти у хреновкама кретао од 
2Ͷ,͸7ά3,Ͷ3Ψ до 27άͶ,98Ψ. Прица и сар. 
(2011) наводе резултате садржаја ма-
сти у хреновкама од 17,͸0ά3,70Ψ до 
20,͸͸άͶ,͸5Ψ.

Садржај протеина прописан је 
као минимална вриједност. �ulier 
(1990) у својим истраживањима ут-
врдио је у хреновкама садржај про-
теина од 12,1Ψ. Стојановић (2000) је 
утврдио да је просјечан садржај про-
теина у хреновкама од 13ά2,5͸Ψ до 
1͸,09ά1,17Ψ. Прица и сар. (2011) наво-
де да се просјечан садржај протеина у 
хреновкама кретао од 11,77ά1,08Ψ до 
15,Ͷ1ά1,82Ψ, уз коефицијент варија-
ције од 11,81Ψ, који је нижи од оног 
који  смо добили у нашим испити-
вањима (13,͸ͶΨ).

Хреновке, према испитивањима 
Стојановића (2000), садрже у просје-
ку 2,Ͷ͸ά0,ͶͶΨ соли, а према Ву-
кићу (2005) садржај соли варира од 
1,83ά0,35Ψ до 2,03ά0,57Ψ. Резултати 
наших испитивања одговарају резула-
тима Прице и сар. (2011), који наводе 
да се садржај соли у  хреновкама кре-
тао од 1,30ά0,13Ψ до 2,55ά0,1͸Ψ.
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Резултати испитивања Прице и сар. 
(2011) показују да се садржај колагена 
кретао од 17,2Ͷά0,95Ψ до 22,33ά2,08Ψ, 
што је више него што смо добили у на-
шим испитивањима. Добијени резул-
тати за колаген у париским кобасица-
ма (12,3ͶΨ) у складу су  сa резултати-
ма Саичића и сар. (200͸).

Плеадин и сар. (2009) наводе да је 
у бареним кобасицама највише неујед-
начен удио протеина, који се креће од 
11,87Ψ до 13,Ͷ3Ψ, масти од 22,95Ψ до 
2Ͷ,1͸Ψ, те воде од 57,ͶͶΨ до ͸1,05Ψ.

ЗАКЉУЧЦИȀCONCLUSIONS
На основу добијених резултата из-

ведени су сљедећи закључци:

Просјечан садржај протеина код 
узорака хреновки је 12,91Ψ, а код па-
риске кобасице 11,83Ψ. Код 3,8ͶΨ узо-
рака париске кобасице, садржај проте-
ина је мањи од прописане вриједно-
сти.

Просјечан садржај масти  код узора-
ка хреновки је 17,57Ψ, а код париске 
кобасице 1Ͷ,90Ψ.

Просјечан садржај воде  код узорака 
хреновки је ͸2,38Ψ, а код париске ко-
басице ͸͸,3͸Ψ.

Просјечан садржај колагена  код 
узорака хреновки је 10,5͸Ψ, а код па-
риске кобасице 12,3ͶΨ. Код 10,52Ψ 
узорака хреновки и код 7,͸9Ψ узорака 
париске кобасице садржај колагена је 
већи од прописаних вриједности.

Просјечан садржај соли код узорака 
хреновки и париске кобасице је 2,18Ψ.
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