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V diplomski nalogi smo proucevali profil senzori¢nih lastnosti krvavic, vzor¢enih
pri razli¢nih proizvajalcih (gospodinjstva, industrijski obrati in obrtne delavnice) v
petih regijah v Sloveniji. Za senzori¢no analizo krvavic smo uporabili analiti¢no
deskriptivno metodo z nestrukturirano skalo. Med 45 vzorci krvavic smo v devetih
najbolje ocenjenih vzorcih krvavic opravili Se kemijske analize. Senzori¢ni
parametri so predstavljeni v Stirih skupinah: izgled prereza, tekstura s prsti in v
ustih ter vonj in okus. Za slovensko krvavico je znacilen vonj in okus po krvi,
popru, majaronu, poprovi meti, jecmenu, pecenki, ¢ebuli, rizu in proso, redko pa
zaznamo vonj in okus po nageljnovih Zbicah, cimetu, ajdi, pimentu in lovoru.
Senzori¢ni profil krvavic se je mo¢no razlikoval glede na nacin izdelave in regijo
izvora krvavice. Krvavice, izdelane v gospodinjstvih, so se med seboj bolj
razlikovale kot krvavice, izdelane v industrijskih in obrtnih delavnicah. Glede na
pokrajinski izvor razlikujemo tri tipe krvavic, katerih senzori¢ne posebnosti so vonj
in okus po ajdovi kasi in aroma po proseni kasi (Stajerska s Prekmurjem), sladkost,
barva, hrustljavost in tuji vonji ter aroma po cimetu (Primorska). V tretji tip pa
spadajo krvavice iz ostalih pokrajin (Gorenjska z Ljubljano, Dolenjska in Koroska)
s podobnim senzori¢nim profilom.
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The aim of this study was to investigate the main characteristics of Slovenian blood
sausages krvavica produced by different manufacturers (households, workshops or
plants) across five informal regions of Slovenia. All samples of sausages were
evaluated using analytical — descriptive test with nonstructured scale. Of the 45
samples were chosen nine top — rated samples and were analysed for chemical
composition. Sensory parameters are presented in four profiles: appearance, texture
in fingers or mouth, smell and flavour. An average Slovenian krvavica is marked by
the smell and flavour of blood, pepper, marjoram, peppermint, barley, roast meat,
onion, rice and millet, and rarely by the expressed scent and flavour of cloves,
cinnamon, buckwheat, allspice and laurel. Sausages, made in households, differed
from each other more than sausages, made in industrial plants and small
workshops. According to the regional origins can be distinguish three types of
krvavica, which sensory attributes are buckwheat flavour/smell and millet flavour
(Stajerska and Prekmurje) and sweetness, colour, crumbly, odd and cinnamon
flavours (Primorska). The third type include sausages from other regions with
similar sensory profiles (Gorenjska with Ljubljana, Dolenjska and Koroska).
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1 UvOD

Na Slovenskem je ze dolgo navada, da se okoli Martinovega zacne Cas kolin. Koline
predstavljajo naso kulturno dediscino in so za marsikoga nepozaben obicaj. Nase babice so
prav dobro vedele, kako porabiti in shraniti za zimo vsak kos prasi¢a: najboljSe meso so
zamrznili, spet drugi kos razsolili ali prekadili, slabsim kosom pa so dodali nekaj sestavin
in predelali v klobase. Tako se lahko Slovenija pohvali s Sirokim izborom klobas: od

navadnih kranjskih klobas, suhih klobas, salam, jetrnic, krvavic, itd.

Izdelava krvavice je bila v¢asih vezana le na zimski ¢as, danes pa to ni ve¢ tako izrazito,
saj se krvavice izdelujejo tudi v industrijskih obratih. Posledica pa je, da njihove recepture
sicer izvirajo iz tradicionalne proizvodnje v gospodinjstvih, vendar so prilagojene
industrijski tehnologiji. Danes vse vec potroSnikov prisega na »domace« izdelke in tako
izbira krvavice iz kmeckih gospodinjstev. Krvavice so tako postale prepoznaven izdelek,

zato se predvsem razvojne agencije trudijo pridobiti zas¢itno blagovno znamko.

Krvavice smo zbirali pri razlicnih proizvajalcih iz vseh regij v Sloveniji, tako iz
gospodinjstev kot tudi iz obrtne in industrijske proizvodnje. Cilj nase naloge je bil zapisati
tradicionalne in industrijske postopke izdelave krvavic v razli¢nih pokrajinah ter dolociti
senzori¢ne profile krvavic, saj so recepture za izdelavo teh kuhanih klobas zelo razli¢ne.
Raznolikost v recepturi je med pokrajinami zelo velika, vcasih celo med gospodinjstvi,
tako da bi senzori¢na kakovost krvavic potroSnika lahko odvrnila od nakupa, saj je vecCina

potroSnikov navajena na izdelke standardne kakovosti. Vendar pa ravno ta raznolikost

v

1.1 DELOVNE HIPOTEZE

Predvidevamo, da:
— se bodo krvavice razli¢nih proizvajalcev iz razli¢nih slovenskih pokrajin znacilno
razlikovale v senzori¢ni kakovosti in kemijski sestavi,
—  bodo razlike v kakovosti vzorcev posledica predvsem uporabe razli¢ne surovine in
razli¢nih tehnoloskih postopkov,
—  bo senzori¢na kakovost krvavic iz industrijske in obrtne proizvodnje bolj izenacena

kot kakovost krvavic iz gospodinjstev.
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2 PREGLED OBJAV

Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov (2012) uvrséa krvavico v skupino kuhanih klobas.
Kot kuhano klobaso se lahko poimenuje izdelek iz kuhanega mesa, drobovine, kozic,
dodatnih sestavin, soli, za¢imb, za¢imbnih ekstraktov, aditivov, arom in tehnoloskih
dodatkov. Stopnja razdetosti nadeva je lahko od grobe do povsem homogene. Pravilnik o
kakovosti mesnih izdelkov iz leta 2004 pa krvavico natan¢neje opisuje kot kuhano klobaso,
izdelano iz krvi (do 20 %) in druge drobovine, zmletega svinjskega ali govejega mesa,
mastnih tkiv, ocvirkov (do 10 %), masti, juhe ali bujona, in kozic (do 15 %). Pri izdelavi
teh klobas je dovoljeno uporabljati do 20 % belega kruha, riza, jeSprenja, prosa in ajdove
kase, kakor tudi do 2 % posnetega mleka v prahu, natrijevega kazeinata oziroma drugega
emulgatorja. Krvavicam so lahko dodane razne zac¢imbe, kot so ¢rni poper, majaron in
prazena ¢ebula, pa tudi piment, klincki, cimet, nageljnove Zbice, kumina, timijan, muskatni
oreS¢ek ter druge za posamezno regijo znacilne sestavine. Nadev se napolni v svinjska

debela ali goveja tanka Creva tako, da se jih z leseno “Spilo zaspili”.

Krvavica je poleg pecenice v zimskem ¢asu zelo priljubljena kuhana klobasa, ki jo
izdelujejo v vseh regijah v Sloveniji. Tako se je razvilo kar nekaj razli¢nih imen za
krvavico. Na Cerkljanskem in Tolminskem jim pravijo mulce, ki pa poleg osnovnih
sestavin vsebujejo Se sladkor in rozine ali pa v mleku namocen beli kruh. Tudi na Krasu in
Vipavskem jim pravijo mulce, le da so njihova posebnost dodana jabolka, pomarance in
pinjole. V GoriSkih Brdih pa so krvavice poimenovali Sankanele. Ime ka$nica je znacilno
za vzhodno Slovenijo, saj je krvavicam dodana ajdova kasa. V Prekmurju Kkrvavicam
dodajajo Zemlje in kruh, namocen v juhi. Bele krvavice so znacCilne za MeZiSko dolino,

imenujejo pa se prtene klobase (Novak in Lenarci¢, 2009).

2.1 PRIPRAVA SESTAVIN

V industrijski in obrtni proizvodnji pripravijo sestavine po predpisanem receptu, medtem
ko se v gospodinjstvih sestavine pripravijo »bolj po obcutku«. Prav tako je pomembna
higiena pri pripravi sestavin, saj se s tem ze na zacetku izognemo kasnejsi

nesprejemljivosti izdelka.
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V nadaljevanju so predstavljene osnovne sestavine pri izdelavi krvavic (Demsar in Rajar,

2005):

211

drobovina: pljuca, svinjski jezik, srce, ledvica (lahko tudi vranico) skuhamo v
vro¢i vodi (vre naj priblizno eno uro ali vec, dokler se drobovina ne zmehca in
razpusti), ohladimo in zmeljemo na volku z luknjac¢o premera 5 mm.

meso: glavo skuhamo v vro¢i vodi (vre naj priblizno 2 uri, dokler meso ne odstopi
od kosti), ohladimo in zmeljemo na volku z luknjaco premera 5 mm.

mastna tkiva: praSi¢je mastne obreznine, slanino in ¢revno mast zmeljemo na
volku z luknjaco premera 5 mm in preprazimo.

ocvirki: Ze pripravljene ocvirke raztopimo in lo¢imo od masti.

juha ali bujon: vodo, v kateri smo kuhali glavo in drobovino, precedimo in
shranimo do postopka izdelave krvavic.

svinjske kozZice: koZi z glave in nog odstranimo dlake, kuhamo v vroc¢i vodi do
mehkega (vrejo naj priblizno 2 uri) in zmeljemo na volku z luknjado premera 5
mm.

Skrobne komponente (riz, jeSprenj, kasa): namocen jeSprenj kuhamo priblizno eno
uro in ohladimo. Riz skuhamo na pol in odcedimo. KaSo kuhamo dobrih 15 minut
(ovojnica naj poci, v sredini pa je Se zrnata), odcedimo in prelijemo z mrzlo vodo.
zaCimbe: odstranimo vecje kose, po potrebi zmeljemo in hranimo na suhem v
zaprtih posodah do uporabe.

¢reva: nadev polnimo v svinjska debela ali goveja tanka Creva; naravna Creva

dobro oplaknemo, umetna ¢reva pripravimo po navodilu proizvajalca.

Uporaba krvi

V nadev za krvavice lahko dodamo kri vseh vrst Zivali, a najveckrat uporabljamo svinjsko

kri. Kri praSica nam omogoca najlepSo barvo in najboljSo aromo. Pomembno pri zakolu

zivali je, da je izveden previdno in higiensko (Cisti nozi, Cista posoda in Cista koza zivali).

Sveza kri vsebuje veliko vsebnost vode in ima vrednost pH med 7,3 in 7,5, kar pomeni

zelo ugodno okolje za rast bakterij. Stevilo bakterij v krvi naj ne bi preseglo 10*/mm Krvi.

Priporocljivo je, da kri takoj po zakolu hranimo na hladnem pri temperaturi pod 3 °C

(Feiner, 2006). Kri na hladnem shranjujemo od 2 do 4 dni, lahko pa jo tudi zamrznemo (pri

-20 °C). Ze med zbiranjem krvi v posodi je priporo¢eno intenzivno mesanje krvi, da
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prepre¢imo strjevanje ali koagulacijo krvi. Drugi nadin preprecevanja koagulacije pa je
dodatek antikoagulantov, kot sta Na-citrat ali Na-fosfat. Namen antikoagulantov je v tem,
da se topni fibrinogen, ki je glavni protein v krvi, ne pretvori v netopni fibrin (Heinz in
Hautzinger, 2007).

Dodatek nitrita v kri ne vpliva na zmanj$anje Stevila enterobakterij. Nitrit se oksidira v
nitrat, kar pa ne predstavlja ovire za nadaljnjo rast bakterij. Za prepre¢evanje nadaljnje
rasti bakterij bi se moral nitrat reducirati nazaj v nitrit, vendar pa encim nitrat reduktaza ne
deluje pri tako nizkih temperaturah, pri katerih obic¢ajno hranimo kri. Prav tako dodajanje
nitrita nima vpliva na intenzivnej$o barvo v kon¢nem nadevu, saj se nitrit oksidira v nitrat

in tako vmesna reakcija (nitrozomoglobin) ne obstane (Feiner, 2006).

Razlika v intenziteti rdeCe barve v krvi je odvisna od koncentracije hemoglobina v krvi
zivali. Tako je kri goveda temnejSe barve kot kri prasica. Prasic je pri zakolu star priblizno
6 mesecev, medtem ko ima govedo ob zakolu priblizno 2 leti. Pri govedu opazimo precej
ve¢ gibanja kot pri praSi¢u, kar pri govedu pomeni ve transportiranega kisika s
hemoglobinom v krvi v primerjavi s prasi¢em. Misi¢no tkivo prasi¢a vsebujejo okoli 1 g
hemoglobina na kilogram tkiva, medtem ko tkivo pri govedu vsebuje 4—5 g hemoglobina
na kilogram miSi¢nega tkiva. Koli¢ina hemoglobina v krvi pa je odvisna tudi od

ucinkovitosti krvavenja prasica ali goveda med zakolom (Feiner, 2006).

Kri v maso dodamo v neobdelani obliki in ogreto na sobno temperaturo. Med toplotno

obdelavo koagulira in tako prispeva k ¢vrstosti teksture nadeva.

21.2 Ovitki za krvavice

Ovitek je naraven ali umeten proizvod, ki je namenjen za polnjenje nadeva klobas in
drugih mesnin. Med naravne ovitke uvrS¢amo celotni prebavni trakt zivali, kot so
poziralnik, Zelodec, tanko in debelo ¢revo ter mehur. Umetni ovitki pa so lahko kolagenski,

celulozni in plasti¢ni (Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov, 2012).

Nadev za krvavice lahko polnimo v svinjska debela ali goveja tanka ¢reva in sinteti¢ne

ovitke. Prednost sinteti¢nih (kolagenskih) ovitkov pred naravnimi je v nepropustnosti za
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zrak in vodo. Poleg tega kolagenski ovitki omogocajo toplotno obdelavo pri visjih
temperaturah, kar ima za posledico daljSo obstojnost krvavice. Kolagenski ovitki tudi
preprecCujejo iztekanje sestavin med toplotno obdelavo. Med toplotno obdelavo se nadev
Siri, zato je treba pri naravnih ¢revih paziti, da ne popokajo. Nadev, pripravljen iz slabse
toplotno obdelanih sestavin, se med kuhanjem bolj §iri kot nadev, ki je pripravljen iz dobro
toplotno obdelanih sestavin. Sveza, nesoljena naravna Creva je treba manj napolniti kot
soljena ali skladii¢ena naravna éreva. Ce so &reva predolgo ¢asa skladii¢ena in je na njih
ostalo Se mastno tkivo, se lahko zgodi, da bodo Zarkega okusa. Ko je krvavica napolnjena

in zaSpiljena, jo takoj skuhamo in tako prepre¢imo kvar nadeva (Oluski, 1973).

Naravna c¢reva je po zakolu treba temeljito oprati pod tekofo vodo. Zaostalo vodo
odstranimo z vle¢enjem ¢rev med prsti. Sinteticne ovitke pa pred uporabo pripravimo po
navodilu proizvajalca (Oluski, 1973).

Goveja tanka PoZiralnik

Goveja ravna okrogla éreva ca. 0.7m
Crevesa ca, 30 - 40m .

Kular

ca. 0.75m ™,

Svinjska tanka Creva
ca. 18.0m

Svinjski kular
ca, 0.8,

Me hur".

Mehur

Kapa
ca. 1.25-2.0m |
Svinjska debela
Ereva
ca. 30m

Slika 1: Goveja (levo) in svinjska ¢reva (desno) (Majer, 2013)

2.1.3 Skrobne komponente v krvavicah

Zita in izdelki iz Zit so najpomembnejsi vir energije v prehrani tako cloveka kot Zivali.
Vecina rastlin, kot so riz, pSenica, oves, proso, je¢men in rZ pripadajo druzini trav, medtem

ko ajdo uvrs¢ajo med dresnovke (Saksida, 1965).

V nadaljevanju so opisane glavne lastnosti komponent v krvavicah, kot so riz, je¢men oz.
jesprenj, ajda in proso, poleg njih se krvavicam lahko dodaja $e koruzna moka, pSeni¢ni

zdrob in olu$¢ena zrna nekaterih Zzit.
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2.1.3.1 Riz

Riz (Oryza sativa L.) sodi med najvaznejSe in najbolj razSirjeno zito na svetu. Tako ima riz
v tropskih podroc¢jih isti pomen kot pSenica v zmernih in severnih podroc¢jih (Saksida,
1965). Najvecji potrosniki riza so Kitajska, Indija, Indonezija, Japonska in Banglades,

sledijo jim Se drzave Latinske Amerike in Afrike (Robuchon, 2009).

Robuchon (2009) navaja dve glavni vrsti riza: »indica« riz z dolgimi zrni in »japonica« riz
z okroglimi zrni. Med kuhanjem zrna »indica« riza ostanejo lo¢ena, medtem ko se
okroglozrnati riz zlepi med seboj. Za kuhanje rizote se uporablja vmesni tip riza s srednje
dolgimi zrni. Okroglozrnati riz Britanci priporo¢ajo pri kuhanju njihove tradicionalne jedi
»pudding rice«. Prav tako lahko riz razvrstimo v skupine glede na nacin obdelave po Zetvi
riza. Tehnike obdelave riza vplivajo na aromo riza, njegovo prehransko vrednost in na
kvaliteto riza med kuhanjem. RiZeva zrna se predelujejo v rizevo moko, rizeve kosmice in

rizev zdrob.

Riz uzivamo v kuhani obliki kot toplo ali hladno prilogo v sladkih in slanih jedeh. Po svetu
poznamo veliko vrst rizevih jedi, kot so italijanski »risotto«, Spanska »paella«, indonezijski
wrijstafel«, itd. Kot pijace, pripravljene iz riZza in alkohola, so poznane japonski »sake«,
kitajski »chao xing« in malezijski »samau«. Energijska vrednost riza je 350 kcal/100 g,
vrednost prebavljivega Skroba je 75 %, poleg tega pa riz vsebuje Se vitamin B, ki ga je
najve¢ v zunanjih plasteh rjavega riza. Nekatere vrste riza vsebujejo tudi aminokisline, zato

ga je priporocljivo kombinirati s fiZzolom (Van Wyk, 2006).

V krvavice dodajamo predvsem okroglozrnate vrste riza. Krvavico po polnjenju v ¢reva
kuhamo v vreli vodi, zato je pomembno, da pri pripravljanju sestavin riz skuhamo samo do

polovice in se tako izognemo lepljivosti nadeva krvavice.

2.1.3.2 JeSprenj

Je¢men (Hordeum vulgare) je glavno zito severnih dezel, kjer je premrzlo za uspevanje
pSenice (Robuchon, 2009) in se uporablja predvsem za prehrano ljudi (kot kavni
nadomestek in je¢menovo kaso ali jeSprenj), v pivovarstvu in za krmo zivali. Za jeSprenj je
primernej$i tr§i jeCmen z vecjo koli¢ino beljakovin za boljSe poliranje zrna (Saksida,

1965).
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JeCmen uporabljamo pri izdelavi kruha, dodamo ga v juhe in enolon¢nice ter olus¢imo in
zdrobimo v kosmice ali zdrob. Je¢menova voda je pripravljena iz namocenega jeCmena in
aromatizirana z okusom pomarance ali limone. Proizvodnja piva temelji na je¢menovem
sladu, kjer se sladkor fermentira v alkohol, na koncu pa doda hmelj za boljSo aromo piva.
Poleg visoke vsebnosti Skroba vsebuje visoko vrednost vitamina B5 in lizin, njegova

energijska vrednost je 310-350 kcal/100 g (Van Wyk, 2006).

Je¢men po lusCenju in obdelavi 0z. poliranju zrna spremeni ime — jeSprenj. JeSprenj pred
dodajanjem v nadev za krvavice namakamo nekaj ur ali ¢ez no¢ in kuhamo najve¢ do ene

ure.

2133  Ajda

Ajdo (Fagopyrum vulgare Hill) gojijo v Evropi Ze od konca 14. stoletja. Ime ajda izvira iz
nizozemskega izraza »boecweite«: »boeke« pomeni bukev, »weite« pomeni pSenica, saj
semena ajde spominjajo na plod bukve (Robuchon, 2009). Ajda vsebuje veliko beljakovin,
ogljikovih hidratov in mineralnih snovi, kot sta fosfor in zelezo. Zrno ajde vsebuje tudi
veliko vitamina B1 in B6 (Saksida, 1965). Zelo pomembna je v zrnu ajde koli¢ina in
sestava zelo kakovostnih ter lahko prebavljivih beljakovin (11 do 15 %). Najbolj zastopani
od beljakovin so globulini, esencialnih aminokislin je od skupne koli¢ine aminokislin od
8,6 do 9,3 % (Bavec, 2000). Energijska vrednost ajde se giblje med 330 in 350 kcal/100 g
(Van Wyk, 2006).

Z mletjem ajdovih semen pridobivajo ajdovo moko, ki je sive barve s ¢rnimi madezi, z
lus¢enjem semen pa pridobivajo ajdovo kaso. Uskladis¢ena ajdova moka se ne ohrani tako
dolgo kot pSeniCna, saj postane hitreje zarka, neprijetnega, ostrega vonja in okusa. Iz
ajdove moke pecejo kruh, pogace, sladice in kuhajo Zgance; iz ajdove kase pa pripravljajo
krvavice, priloge, solate in juhe (Rencelj in Karas, 2001). Danes lahko v specializiranih

trgovinah najdemo tudi testenine, narejene iz ajdove moke (Robuchon, 2009).

V nadevu za krvavice uporabljamo ajdovo kaSo, ki jo predhodno skuhamo samo do

polovice.
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2.1.34 Proso

Proso (Panicum miliaceum L.) spada med najstarejSo polj$¢ino, saj so ze Rimljani prosena
zrna po luséenju uporabljali za pripravo mle¢ne kase (Robuchon, 2009). V mnogih drzavah
Azije in Afrike ga uporabljajo kot ljudsko hrano, saj je po svoji kakovosti in hranilni
vrednosti priblizno enak zrnu riza (Saksida, 1965), v Evropi in severni Ameriki pa proso
gojijo predvsem za travnato paso in zivalsko krmo. Proso se prodaja v obliki zrnja, kot
kosmice ali moko. Tudi priprava je preprosta: v dvakratni koli¢ini vode ali mleka ga
skuhamo v 20 minutah (Robuchon, 2009). Iz prosene kase pripravljajo juhe, priloge,
enolon¢nice, bujto repo, solate in krvavice. Zelo pogosto ga uporabljajo pri pripravi

narastkov in razli¢nega peciva (Rencelj in Karas, 2001).

Odsotnost glutena in visoka vrednost magnezija, Zeleza in vitamina A in B uvrsca proso
med elemente zdrave prehrane. Za peko kruha pa je proso najboljse meSati z ostalimi

vrstami moke. Energijska vrednost prosa je 350 kcal/100 g (Van Wyk, 2006).

Tako kot ajdovo kaSo tudi proseno kaso skuhamo samo do polovice (priblizno 10 do 15

minut) pred dodajanjem v nadev za krvavice.

Slika 2: Proso (levo), ajda (desno) (Devetak, 2012; Tudi ajda ..., 2011)

214 Zacimbe v krvavicah

Zacimbe so izdelki rastlinskega izvora znacilnega vonja in okusa, ki se dodajajo Zivilom,
da bi se dosegla ustrezen vonj in okus ali pa boljSa prebavljivost (Pravilnik o za¢imbah,
zaCimbnih ekstraktih in zac¢imbnih meSanicah, 1999). Zafimbe pridobivajo iz razli¢nih
delov rastlin: korenin, skorje, listov, cvetov, plodov ali semen. Aktivne snovi v zacimbah

so lahko hlapne aromati¢ne spojine, ki so nosilci vonja in okusa, alkaloidi in glikozidi, Ki
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dajejo oster in peko¢ okus, ter pigmenti, ki dajejo barvo. Aktivne snovi, ki so

najpomembnejSa sestavina za¢imb, predstavljajo koli¢insko le njihov manjsi del. Poleg

tega pa imajo nekatere za¢imbe tudi baktericidne lastnosti, kot na primer ¢esen, Cebula in

klin¢ki (Demsar in Polak, 2010).

Zacimbe dodajamo v krvavice kot dodatek za izboljSanje vonja in arome. Vendar pa lahko

tako vonj kot aroma pri pretirani uporabi in prevelikem Stevilu vrst dodanih zacimb

delujeta neharmoniéno. Zato je priporo¢ljiva zmernost pri uporabi in pravilna kombinacija

za¢imb.

V krvavice se najveckrat dodaja sledece zacimbe (Demsar in Polak, 2010):

poper: Uporabljata se ¢rni in beli poper, ki ju v nadev za krvavice dodajamo v
obliki zrna ali v zmleti obliki. Crni poper je posusen, nedozorel cel plod popra in
ima moc¢nejSo aromo. Beli poper je posusen in posebno obdelan zrel plod popra, ki
ima ostrejSi okus. Obe vrsti popra vsebujeta terpene za znacilno aromo, alkaloid
piperin, ki daje znacilen okus in precej Skroba.

¢ebula: V nadev za krvavice so dodaja v zmleti ali narezani obliki. Cebula vsebuje
zveplove spojine, ima bolj ali manj oster okus in vonj, kar je posledica vsebnosti
disulfidnih eteri¢nih ol;.

majaron: So posuseni, celi ali zmleti listi rastline, ki uspeva predvsem v
Sredozemlju. Majaron vsebuje eteri¢na olja in tanin.

nageljnove Zbice (klin¢ki): So posuSeni cvetni popki rastline klincevca (raste na
Arabskem polotoku), ki vsebujejo etericna olja, kot je eugenol, in tanin.

meta: So posusSeni listi rastline, ki vsebuje eteri¢na olja in mentol, najveckrat pa
uporabljamo poprovo meto.

cimet: Uporablja se posusena tanka notranja plast skorje cimetovca (kot zvite
paliCice ali kot prah) in vsebuje eteri¢na olja (cimetni aldehid, eugenol, ...).
piment: Je posusen okrogel plod rastline pimentovca (uspeva v Juzni Ameriki), ki
vsebuje eteri¢na olja (eugenol) in tanin. Piment dodajamo v nadev v zrnu ali zmleti
obliki.

lovor: Uporabljajo se posuseni listi, podolgovate, sulicaste oblike, ki uspevajo v

Sredozemlju, in se lahko uporabljajo tudi v zmleti obliki.
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V krvavicah so prisotne Se druge zaCimbe, ki pa predstavljajo kulinariéno posebnost

posameznega obmocja v Sloveniji (muskatni oreh, rozine, pinjole,...).

Slika 3: Klin€ki (levo), cimet (desno) (Kocevar Fetah, 2013; Cimet je ..., 2012)

2.15 Dodatne komponente v krvavicah

Najpomembnej$a dodatna sestavina tako v krvavicah kot v mesni industriji je kuhinjska
sol. Sol deluje kot ojacevalec arome, izdelkom daje slan okus, izboljSa tehnoloske lastnosti
nadeva in ima protimikrobni uc¢inek. Kuhinjsko sol Pravilnik o aditivih za Zivila (2004) ne

uvrs¢a med aditive (Demsar in Polak, 2010).

V krvavicah lahko kot dodatno sestavino uporabljamo Na-kazeinat. Njegova
najpomembnej$a naloga je poveCevanje vezanje vode in emulgiranje mascob, zato ga
uvrséamo v skupino emulgatorjev. Emulgatorji so snovi, ki zmanjSujejo povrSinsko
napetost in tako olajSajo oblikovanje emulzije oz. emulzijo stabilizirajo. Na-kazeinat
uvrs¢amo med mlecne beljakovine, ki pa po Pravilniku o aditivih za Zivila (2004) ne
spadajo med aditive, zato jih lahko v nadev dodajamo v poljubnih koli¢inah med meSanjem

mase nadeva (Demsar in Rajar, 2005).

Namesto kazeinata lahko uporabljamo sojo oz. sojine proteine. Soja veze vodo, rahlja in
povezuje nadev, delno pa deluje kot emulgator. Pri uporabi ve¢jih koli¢in sojinih

preparatov dobi izdelek vonj in okus po stro¢nicah (Demsar in Polak, 2010).

2.2 POSTOPEK IZDELAVE KRVAVIC

Vse sestavine si pripravimo po receptu: skuhamo, preprazimo, raztopimo, stehtamo,

zmeljemo, odmerimo, ... Pomembno je, da sestavine pripravimo in dodajamo v nadev v

10
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primernih koli¢inah in pravilnem razmerju. V industrijskih in obrtnih delavnicah
proizvajalci dodajajo sestavine po predpisanih navodilih oz. receptih, medtem ko se
sestavine v gospodinjstvih dodajajo bolj po obcutku, »na oko«, kot pa po receptu. Tudi

vrstni red dodajanja sestavin je od primera do primera razlicen.

V spodnjem odstavku je opisan primer izdelave krvavic:

V vecji posodi najprej zdrobimo jeSprenj, dodamo kaso, riz, drobovino in meso ter vse
skupaj premeSamo. V meSanico dodamo kri, sol, zaCimbe in razne dodatke (ocvirke,
prazeno Cebulo, namocen kruh), na koncu pa Se vro¢e mastne obreznine, svinjske kozice,
slanino in ¢revno mast ter dobro premesamo. Po potrebi med meSanjem mase dolivamo
vro¢o juho. Maso dobro premeSamo in napolnimo v tanka ali debela ¢reva ter na koncu
krvavico zaspilimo (DemsSar in Rajar, 2005). Krvavice kuhamo v vodi s povrevanjem
(krvavica mora biti cela potopljena v vodi (Oluski, 1973)), kjer je temperatura vode pod
vrelis¢em (okoli 85 °C), toliko ¢asa, dokler temperatura v srediS¢u krvavice ne doseze
95 °C (Demgar in sod., 2011). Cas kuhanja krvavice je 1 do 4 ure, odvisno od premera
krvavice. Ko klobaso prebodemo, mora iz nje prite¢i prozorna tekocina, kar pomeni, da je
krvavica kuhana. Krvavice nato za kratek ¢as potopimo v mrzlo vodo, da postanejo lepo
gladke in se masc¢oba strdi, nato jih ohladimo na zraku (temperatura od 8 do 10 °C; Demsar
in sod., 2011). Krvavice lahko nekaj dni hranimo v hladilniku s temperaturo 4 °C, za dalj

¢asa pa jih zamrznemo v zamrzovalniku (Demsar in Rajar, 2005).

221 Nadini pakiranja krvavic

Namen pakiranja krvavic je podalj$anje obstojnosti in za$¢ita pred mehanskimi in
mikrobioloSkimi vplivi. S tem ohranimo senzori¢ne lastnosti krvavic, njihovo prehransko
vrednost in preprec¢imo mikrobioloski kvar. V gospodinjstvih krvavice najveckrat hranimo
nekaj dni v hladilniku pri temperaturi do 4 °C (Demsar in sod., 2011), za dalj ¢asa pa jih
zamrznemo v zamrzovalniku. Krvavice pakiramo v vrecke, ki jih dobro zapremo. Vrecke
so iz PVC ali PE materiala, ki prepuscajo kisik, in so okolju prijazne ter primerne za

reciklazo.

Krvavice, izdelane v industrijskih in obrtnih delavnicah, trgovci najveckrat prodajajo

neposredno oz. kot rinfuza. Tako lahko krvavice poloZzimo na trdne plasti¢ne pladnje in
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ovijemo s propustno folijo ali pa nam jih prodajalci zapakirajo na samem mestu prodaje.
Krvavice trgovci ponujajo v hladilnih vitrinah pri temperaturah hladilnika. V vitrinah lahko
krvavice hranimo nekaj dni. Pri tem je pomembna stalna kontrola temperature v hladilniku.

Krvavice lahko v tem primeru spremenijo barvo in se nekoliko osusijo.

Drugi nacin shranjevanja krvavic je pakiranje v modificirani atmosferi (MAP). Zrak v
embalazi nadomestimo z meSanico plinov, kjer je vrsta in koncentracija plina to¢no
doloCena. Krvavice pri tem naCinu pakiranja ohranijo stabilnejSo barvo, pa tudi cas

shranjevanja do porabe se v primerjavi z nepakiranimi podaljsa.

Ne glede na to, ali krvavice zapakiramo v embalazo ali jih uporabimo za neposredno
prodajo, morajo biti oznacene v skladu s Pravilnikom o sploSnem oznacevanju
predpakiranih zivil (2004) oz. v skladu s Pravilnikom o sploSnem oznacevanju zivil, ki

niso predpakirana (2004).

222 Vrste nadevov v krvavicah

Krvavice so lahko pripravljene iz razli¢nih vrst nadevov. Vsem je skupna lastnost dodana
kri. V primeru odsotnosti krvi v nadevu klobaso poimenujemo drugace. V nadaljevanju je
predstavljenih nekaj vrst nadevov v krvavicah, ki so povzeti po knjigi Koline avtorice Olge
Novak — Markovi¢ (1989).

V krvavice od svinjine dodajamo meso prasi¢je glave, plece, vrat, kraco ali druge dele
prasSica, in drobovino, kot so pljuca, srce, in drugo. Poleg lahko dodamo na kocke narezane
zemlje, cebulo ali ¢esen, ocvirke, riz ali je¢men, za¢imbe (poper, majaron, koriander,
piment, idr. ), sol, kri in juho, v kateri smo kuhali glavo in drobovino. Trem kilogramom
svinjine in enemu kilogramu riza dodamo en liter krvi. Razlika med krvavicami z rizem in
krvavimi rizevimi klobasami je, da prve vsebujejo velike koli¢ine riza in krvi, medtem ko
rizevim klobasam dodamo velike koli¢ine riza in zelo malo krvi. Obe vrsti krvavic

vsebujeta meso prasicje glave in pljuca, zacimbe ter sol.

Razli¢ne vrste skrobnih komponent lahko dodajamo v nadev za krvavice. Tako ajdove

kaSnate krvavice vsebujejo 2 litra kase na 1 liter krvi, krvavicam s pSeni¢no kaso in
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koruzno moko pa dodamo 1 kg pSeni¢ne kase in 20 dag koruzne moke na 3 dl Krvi.
Krvavicam brez kase pa poleg mesa dodamo Se zemlje, ki jith namoc¢imo v juhi, v kateri
smo kuhali glavo in drobovino. Posebne krvavice so krvavice s preprazeno krvjo. Kri takoj
po zakolu precedimo Vv nizko posodo in meSamo na zmernem ognju. Ko za¢nejo na
povrsini nastajati grudice, posodo postavimo na hladno, da se grudice lo¢ijo od preostale
krvi. Za nadev uporabimo samo preprazeno kri, ostalo teko¢ino odlijemo. V nadev krvavic
pa lahko dodajamo tudi zelenjavo, kot je korenje, blitva ali petersiljeve korenine (slednje
zasledimo v nadevu istrskih krvavic), ali pa sadje, kot so jabolka, pomarance in rozine

(sadje je znacilno za primorske krvavice).

Vse ostanke pri izdelavi krvavic pa uporabimo za pripravo godlje. V juho, v kateri so se
kuhale krvavice, zakuhamo riz. Rizu dodamo maso od krvavic, preprazeno ¢ebulo in
zacimbe ter vse skupaj zabelimo z ocvirkovo mastjo. Godljo v nekaterih gospodinjstvih na

Gorenjskem pripravljajo s proseno kaso in ne z rizem (Kocjan Acko, 1999).

Iz krvi, ki jo nismo porabili pri izdelavi krvavic, lahko pripravimo razli¢ne jedi. Zgosc¢eno
kri speCemo na preprazeni ¢ebuli in zraven ponudimo kislo zelje ali repo. Kri lahko
specemo skupaj z jajci ali pa iz nje pripravimo narastek z dodanim kruhom ali je¢menom.
Krvno pogaco pripravimo iz krvi in mleka, preprazene Cebule in kruha, na koncu pa
dodamo S$e jajca. Podobno kot pripravimo krvno pogaco pripravimo tudi krvni pecenjak s
kruhom ali z jabolki. Ponviénik iz krvi pripravimo tako, da popeceni slanini prilijemo
gosto tekoce testo iz krvi, jajc in moke, ter vse skupaj specemo v pecici, dokler ponvicnik

ne postane hrustljav. Zraven ponudimo kislo zelje ali slan krompir.

2.2.3 Priprava krvavic za uZivanje

Pred uzivanjem krvavice peCemo v pecici in jih vmes veckrat obrnemo, da ne popokajo.
KalinSek (1982) in Novak-Markovi¢ (1989) svetujeta, da krvavicam dodamo malo masti in
pe¢emo pri temperaturi 160 °C. Krvavica srednjega premera se pece priblizno 80 minut
(Demsar in Rajar, 2005). Krvavicam priloZimo duseno zelje ali repo z ocvirki in kuhan

krompir v kosih (Novak in Lenar¢i¢, 2009).
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Slika 4: Krvavica z zeljem (Hiti, 2012)

2.3 SENZORICNE LASTNOSTI MESNIH IZDELKOV
231 Splosne znacilnosti senzori¢ne analize

S senzori¢no analizo preskuSamo lastnosti zivil, ki jih lahko zaznamo z enim ali ve¢ Cuti.
Zaznavanje je odvisno od prirojenih sposobnosti kemijskih receptorjev naSih cutil, s
katerimi ocenimo kakovost nekega Zivila ali izdelka in njegovo sprejemljivost kot »dober«
ali »slab« (Golob in Jamnik, 2004). Glede osnovnih petih cutil poznamo naslednje tehnike
senzori¢nih zaznav: vizualno, olfaktorno, oralno, palpatorno in audijsko. Vse te tehnike se

pri senzori¢ni analizi med seboj kombinirajo in prepletajo (DemsSar in Rajar, 2005).

Senzori¢na analiza je vsestransko uporabna znanstvena disciplina. Uporabljajo jo tako
prehrambeniki kot Zivilski strokovnjaki. Senzori¢na analiza se najpogosteje uporablja: pri
razvijanju novih izdelkov, za kontrolo kakovosti surovin in kon¢nih izdelkov, za
spremljanje kakovosti izdelka med skladiS¢enjem, za analize konkuren¢nih izdelkov, pri
iskanju vzrokov neZelenih sprememb posameznih senzori¢nih lastnosti (barve, vonja,
okusa, arome, teksture), za ugotavljanje vSecnosti izdelka pri potrosnikih ter za razli¢ne

trzne preiskave (Golob in sod., 2005).

Skupino senzori¢nih preskuSevalcev ali panel sestavljajo posamezni €lani panela. Vsak
izmed njih predstavlja merilni instrument, zato je pomemben Ze sam izbor kandidatov ter
njihovo Solanje, v nadaljevanju pa tudi preverjanje. Senzori¢no analizo lahko izvajajo trije
tipi preskuSevalcev: preskuSevalci, kot so laiki ali zacetniki; izbrani preskuSevalci, ki so
bili izbrani in Solani za doloceno delo; in izvedenci ali eksperti, katerih lastnost je dolocena

izostrenost cutov ter dobro razvit in dolgotrajen spomin (Golob in sod., 2005).
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Metode senzori¢ne analize razdelimo v dve vecji skupini: metode, ki temeljijo na
primerjavi vzorca s standardi, in metode ocenjevanja brez standardov (Golob in Jamnik,
2004). V zadnjo skupino uvr§¢amo tudi opisno ali deskriptivno analizo. Opisna analiza je
postopek opisovanja znanih senzori¢nih lastnosti izdelka in je popoln senzori¢ni opis, ki
uposteva vse obcutke, zaznane med ocenjevanjem izdelka (vidne, slusne, vohalne, tipne,
itd.). Poleg popolnega senzori¢nega opisa izdelka omogoca prepoznati osnovne sestavine,
ugotoviti tehnoloSke spremembe, spremembe med skladiS¢enjem in/ali dolociti, katera
senzori¢na znacilnost je pomembna za sprejemljivost izdelka ali zaradi katere lastnosti

izdelek ni varen (Golob, 2000).

2.3.2 Senzoricne lastnosti krvavic

Pri ocenjevanju senzori¢nih lastnosti krvavic uporabljamo vsa cutila: o€i, nos, uSesa, usta
in tip. Vizualno ocenjevanje vkljucuje zunanji izgled celotnega izdelka ter sestavo in barvo
prereza Krvavice. Ostale senzori¢ne lastnosti (tekstura s prsti, tekstura z usti, vonj in

aroma) pa ocenjujemo olfaktorno, oralno in otipno na rezinah krvavice.

Zunanji izgled:

Nadev za krvavice polnimo v goveja ali svinjska naravna ¢reva in so zato lahko krvavice
nepravilnih oblik, medtem ko so krvavice, polnjena v sintetiéne ovitke, lepSih in
enakomernejSih oblik. Tako je lahko krvavica okrogla ali pa sestavljena iz dveh polovic.
Pomembno je, da sta zakljucka krvavice lepo zaSpiljena, da S$pila ne prebada klobase,
ampak samo ¢revo 0z. ovitek, in da nadev ne zaostaja na koncu ovitka. Ovitek ne sme
odstopati od nadeva, saj to pomeni slabo povezanost z nadevom. Tudi povr§ina ¢rev mora
biti cela in ne poc€ena ali prebodena. Prav tako mora biti povrSina gladka na otip in brez
plesni (Potpari¢ in sod., 1975). Barva krvavic je zelo razlicna, od sive, temno rjave,

rdeckasto-rjave do temno rdece, odvisno od vrste nadeva (Demsar in Rajar, 2005).
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Slika 5: Spila prebada klobaso (foto: Gantar M.)

Sestava in barva prereza:

Mozaik krvavice naj bo homogen, sestavine nadeva morajo biti med seboj dobro povezane.
Nadev v krvavicah naj bo stabilen, voda ali mast se ne izlo¢ata. DeleZ dodanih $krobnih
sestavin (riz, prosena kasa, ajdova kasa) v nadevu naj bo optimalen. Premer delcev v
nadevu Kkrvavice naj ne bo droben, ne pa tudi velik. Barva prereza je temna, ¢e smo v
krvavice dodali kri. Ce krvi nismo dodali, je prerez krvavice svetle barve. V tem primeru
imajo krvavice drugo ime: kaSnate klobase, mavZli,... (Demsar in Polak, 2010). Krvava,
siva ali zmehCana mesta ter zZilave kozice v sredici krvavice so rezultat nezadostne toplotne

obdelave tako surovin v nadevu kot tudi same krvavice (Oluski, 1973).

Tekstura:

Teksturo nadeva krvavice lahko opiSemo s prsti in z usti. Tekstura krvavice je na otip
prijetna (primerno pecen ovitek in ne preve¢ masten) in homogena (krvavica ni drobljiva
ali ¢vrsta) in je primerna za narezovanje. Prav tako z okuSanjem krvavice ugotavljamo
mastnost in drobljivost nadeva. Krvavice so pogosto premalo sone oz. presuhe. V tem
primeru gre za pomanjkanje mastnih tkiv, kot sta slanina in ¢revna mast, ali za
pomanjkanje tekocine, kot je juha oz. bujon. Nadev krvavice lahko razpada, ker krvavice
niso bile dovolj toplotno obdelane ali pa ni bilo dodane zadostne koli¢ine vezivnega tkiva.
Lahko pa se zgodi, da so bile svinjske kozice prekuhane in so tako izgubile sposobnost

vezanja (Oluski, 1973; Potpari¢ in sod., 1975).

Vonj in aroma:
Vonj in aroma naj bosta tipi¢na za uporabljene surovine in za¢imbe. Glede na zelo razli¢ne
lokalne recepture se krvavice iz razli¢nih podrocij Slovenije med seboj zelo razlikujejo.

Tako naj bodo za¢imbe primerno izrazene in naj delujejo harmoni¢no kot celota. Tuji vonji
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in arome ne smejo biti prisotne, slanost krvavice naj bi bila zmerna, prav tako pa ne smemo

Zaznati zarkosti krvavice.

Tako lahko na koncu zdruzimo vse senzori¢ne lastnosti krvavic in dobimo skupen vtis in
oceno o izdelku in njegovi kakovosti. V splosnem pa lahko recemo, da naj bi krvavica
imela znacilen okus po majaronu, pimentu (lahko tudi po cimetu in klinckih) in prazeni

¢ebuli (Pravilnik o kakovosti mesnih izdelkov, 2004).

2.4 KRVAVICE PO SVETU

Krvavice uvr§¢amo med tradicionalne mesne izdelke v drzavah Evrope. Sestavine za
proizvodnjo krvavice pa se med regijami zelo razlikujejo (Stiebing, 1990). Tako slovensko
krvavico uvr$¢amo med regije na Balkanu. Na sploSno lahko reemo, da je o

karakteristikah krvavic zelo malo poznanega (Maji¢ in sod., 2006).

Tako kot v Sloveniji tudi na Hrvaskem krvavico uvrS¢ajo v skupino kuhanih klobas,
katerih nadev polnijo v naravne ali sinteti¢ne ovitke razli¢nih premerov. Krvavice tako
vsebujejo zmleto svinjsko ali goveje meso, mastno tkivo, drobovino, ocvirke, kozice, kri,
juho, je¢menovo kaSo, ajdo, proso in koruzno moko. Nadev polnijo v svinjska tanka ali
goveja debela ¢reva. Krvavice na obmocju Slavonije in Hrvaskega Zagorja poimenujejo
»devenice« (Maji¢ in sod., 2006). Za Istro pa so znacilne krvavice iz pSenice in koruzne
moke z dodano zelenjavo, kot so korenje, zelena, petersilj, in zaCimbe. Krvavice z
zelenjavo proizvajajo tudi v slovenski Istri, kjer jim je dodana Se blitva (Novak in

Lenarc¢i¢, 2009).

V Angliji krvavico poimenujejo »black pudding«. Njena znacilnost je, da ni dodanega
mesa. Osnovni recept vsebuje okoli 50 % krvi, 30 % na kocke narezane svinjske mascobe,
15 % kuhanega je¢mena in 5—8 % pecenega kruha oz. prepecenca. Zaradi velike koli¢ine
krvi so krvavice zelo temne barve. Krvavico specejo kar v ponvi in toplo zauzijejo (Feiner,
2006). Na Skotskem krvavico nadevajo z ov&jo krvjo in dodajo ovsene kosmi¢e. Podobna

Skotski je tudi Irska krvavica »drisheen« (Novak in Lenar¢i¢, 2009).
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it M i
Slika 6: Tradicionalna »black pudding« v Veliki Britaniji (Tradicional ..., 2013)

V Nemciji krvavico poimenujejo »blutwurst«. Na severnem delu Nemcije je krvavica po
sestavi bolj podobna mortadeli, medtem ko je krvavica na juznem delu drzave podobna
slovenski krvavici (Novak in Lenarci¢, 2009). Nemske tradicionalne krvave klobase so
tudi »thiiringian«, ki se po posameznih regijah zelo razlikujejo, vendar imajo nekaj
osnovnih sestavin enakih: meso svinjine, drobovina, slanina, kozice, kri,... Krvavico

zauzijejo v hladni obliki (Feiner, 2006).

Slika 7: Nems$ka krvavica »Blutwurst« (Blutwurst, 2013)

V Auvstriji poleg navadne krvavice, kot jo poznamo pri nas, izdelujejo Se krvavice z
dodanim jezikom. Tako svinjski jezik skuhajo in razrezejo na dva ali tri kose. Kon¢ni
izdelek poleg ostalih sestavin vsebuje Se vecje kose svinjskega jezika. Krvavico z jezikom
pa ohladijo na 4°C in jo tako uzivajo kar hladno, v veéini primerov s kruhom.
Tradicionalna avstrijska »black pudding« je v primerjavi z anglesko precej svetla, saj
vsebuje manj krvi (20—30 %), je pa zato dodanega ve¢ mesa (45—50 %). Kot prilogo h
krvavici si domacini poleg kruha lahko privoscijo Se kislo zelje (Feiner, 2006).

Latinsko govorece dezZele prav tako poznajo kravico, le da so pri izbiri za¢imb izvirnejsi.

Tako $panska »Morcilla de Burgos« vsebuje meSanico narezane ¢ebule (med 25 in 55 %),
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riz, zivalsko mascobo (svinjsko mast in/ali loj), kri, sol in za¢imbe, kot so ¢rni poper,

paprika in kumina. Nadev polnijo v naravna ¢reva premera 35-45 mm (Santos in sod.,

2003).

e |

A 4

Slika 8: Spanska »Morcilla« (Glidden, 2012)

Na Portugalskem »morceli« dodajo Se rdece vino. Italijanska krvavica »boudin« iz
Piemonta je zacinjena s soljo, poprom, zajbljem, rozmarinom, cimetom, musSkatnim

ores¢kom, brinovimi jagodami in ¢esnom (Novak in Lenarci¢, 2009).

Tradicionalna francoska »boudin noir« vsebuje kri, mas¢obo in kuhano ¢ebulo, razmerja
sestavin v krvavicah pa se moc¢no razlikujejo. V nadev se dodajajo tudi razli¢ne zacimbe,
aromati¢na zeli$¢a, sadje, zelenjava, mleko, smetano, zdrob in skorjo kruha. Tako krvavice
v Normandiji vsebujejo Se jabolka, v Flandriji dodajo v nadev rozine, v Bretaniji nadev
vsebuje Se suhe slive, v pokrajini Auvergne pa krvavicam dodajo celo kostanj. Zelo
podobna francoski krvavici je belgijska »bloedpens«, v kateri najdemo tudi jajca, maslo in

smetano (Robuchon, 2009).
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3 MATERIAL IN METODE DELA
3.1 MATERIAL

Vzorce krvavic smo zbirali po celotnem obmocju Slovenije. Tako smo zbrali 49 vzorcev
krvavic iz 35 naklju¢no izbranih gospodinjstev, obrtnih delavnic in industrijskih obratov.
Vzorce krvavic smo razdelili v skupine po pokrajinah Slovenije: Dolenjska, Gorenjska z
Ljubljano, Koroska, Primorska in Stajerska s Prekmurjem:
—  Dolenjska: gospodinjstvo — 2 vzorca (2 proizvajalca);
— Gorenjska z Ljubljano: gospodinjstvo — 7 vzorcev (4 proizvajalci), industrijski
obrat — 4 vzorci (3 proizvajalci), obrtna delavnica — 10 vzorcev (7 proizvajalcev);
—  Koroska: obrtna delavnica — 1 vzorec (1 proizvajalec);
—  Primorska: gospodinjstvo — 8 vzorcev (7 proizvajalcev), obrtna delavnica — 1
vzorec (1 proizvajalec);
—  Stajerska s Prekmurjem: gospodinjstvo — 4 vzorci (2 proizvajalca), industrijski
obrat — 2 vzorca (2 proizvajalca), obrtna delavnica — 6 vzorcev (5 proizvajalcev).

Vzorce krvavic smo od proizvajalcev do senzori¢nega laboratorija prenesli v hladilnih
torbah, da smo krvavice vzdrzevali na stalni temperaturi, okoli 4 °C. V senzori¢nem
laboratoriju na Katedri za tehnologijo mesa in vrednotenje zivil na Biotehniski fakulteti,
Oddelek za zivilstvo, smo krvavice shranili na hladnem do senzori¢nega ocenjevanja. Stiri

vzorce smo zaradi kvara izlo¢ili iz nadaljnjih analiz.

3.2 NACRT DELA

Vzorce krvavic je ocenjevala izSolana Stiri¢lanska komisija. Ocenjevalci mesnih izdelkov
SO uporabili analiti¢no-deskriptivno analizo (QDA) za kvantitativno opredeljevanje
izrazenosti posameznih senzori¢nih lastnosti (nestrukturirana lestvica s tockovanjem

lastnosti).

Vzorce krvavic smo pred senzori¢nim ocenjevanjem razdelili: eno polovico smo pripravili
za peko, drugo polovico po smo zmleli, vakuumsko zapakirali, oznacili in zamrznili do
kemijske analize. Po senzori¢nem ocenjevanju krvavic smo izmed 45 vzorcev izbrali 9

najbolje ocenjenih in jih v kemijskem laboratoriju na Oddelku za zivilstvo Se kemijsko
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analizirali. Na koncu smo vse pridobljene rezultate analiz statisticno ovrednotili z
ustreznimi metodami in dodali zapis surovin in tehnologijo izdelave krvavic v

gospodinjstvih ter obrtnih in industrijskih delavnicah.

3.3 METODE DELA
3.3.1 Senzoric¢na analiza Krvavic

Z namenom opredelitve senzori¢nih lastnosti vzorcev krvavic smo sestavili ocenjevalno
skupino Stirih preskuSevalcev, ki dobro poznajo podrocje ocenjevanja mesnih izdelkov.
Ocenjevalno skupino so ves ¢as predstavljali isti preskuSevalci. Na podlagi predhodnih
testiranj smo dolocili in uporabljali analiti¢no-deskriptivni test (Golob in sod., 2005).
Ocenjevalna komisija je vzorce krvavic ocenjevala v za to namenjenem prostoru ob
naravni svetlobi. Za senzori¢no oceno vzorcev smo krvavice pekli pri 200 °C do srediS¢ne
temperature 90 °C, nato smo odrezali 1 cm debelo rezino in Se toplo ponudili ocenjevalcem
v oceno na belih kroznikih. KrozZnike z vzorci krvavic smo opremili s $tevilko, tako da
ocenjevalci niso prepoznali vzorcev. Za nevtralizacijo okusa je komisija imela na

razpolago sredico belega kruha in vodo.

Za senzori¢no analizo smo izbrali nestrukturirano skalo s tockami od 1 do 7, kjer 1 tocka
pomeni slabo izrazeno lastnost ali nesprejemljivost vzorca, 7 tock pa pomeni zelo dobro ali
preveC izraZeno lastnost. Izjema so bile to¢ke za zunanji videz, teksturo in slanost, kjer
smo ocenjevali s skalo s to¢kami 1—4—7. Ocena 4 je pomenila optimalno izrazeno lastnost;
ocena 4,5 ali veC je pokazala preve¢ mocno izraZzeno lastnost; ocena 3,5 ali manj je

pokazala premalo izraZeno lastnost.

Senzori¢ni profil je sestavljalo 45 deskriptorjev, ki so predstavljeni v Stirih blokih oz.
skupinah. Prva skupina povezuje vizualne lastnosti vzorcev, kot so barva, vsebnost
Skrobnih komponent in mozaik; druga skupina povezuje teksturo s prsti, kot so zapecenost
ovitka, mastnost, drobljivost oz. gumijavost in teksturo z usti, kot je mastnost in obc¢utek v
ustih. Tretja skupina povezuje olfaktorne lastnosti vzorcev, kot so vonj po pecenki, proseni
in ajdovi kasi, jeSprenju, krvi, ¢ebuli, popru, majaronu, poprovi meti, cimetu, pimentu,
nageljnovih zbicah, lovoru, prisotnost tujih vonjav in harmoniénost vonja. Cetrta skupina

ustreza ocenam aromatic¢nih lastnosti, kot so slanost, zarkost, aroma po pecenki, jetrih,
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rizu, proseni in ajdovi kasi, jeSprenju, krvi, ¢ebuli, popru, majaronu, poprovi meti, cimetu,
pimentu, nageljnovih Zbicah, pinjolah, lovoru, sladkost, prisotnost tujin arom ter

intenzivnost in harmoni¢nost arome.

V nadaljevanju so predstavljeni deskriptorji in tehnika ocenjevanja:
Izgled prereza:

—  Dbarva (intenzivnost barve povezane s peceno krvjo): 1 tocka — bleda barva, 4 tocke
—normalna barva, 7 to¢k — ¢rna barva;

—  delez dodanih Skrobnih sestavin (delez dodanih sestavin na prerezu): 1 tocka —
premalo dodanih sestavin, 4 tocke — delez sestavin je optimalen, 7 tock — prevec
dodanih sestavin;

—  velikost dodanih delcev (premer dodanih delcev na prerezu): 1 tocka — drobni delci,
4 tocke — velikost delcev je optimalna, 7 toc¢k — preveliki delci.

Tekstura s prsti:

—  zapecenost ovitka — hrustljavost (potrebna mo¢ za deformacijo rezine s prsti): 1
tocka — mehak ovitek, 4 tocke — normalno zapecen ovitek, 7 tock — ovitek razpada;

—  mastnost (obcutek mastnosti, ko se prime rezino med prste): 1 tocka — premalo
mastna, 4 toCke — primerno mastna, 7 tock — preve¢ mastna;

—  drobljivost — gumijavost (potrebna mo¢ za pretrganje rezine s prsti): 1 to¢ka —
drobljiva, 4 to¢ke — normalna, 7 tock — ¢vrsta.

Tekstura z usti:

—  mastnost (obcutek mastnosti v ustih po zauzitju): 1 to¢ka — premalo mastno, 4 tocke
— primerno mastno, 7 tock — preve¢ mastno;

—  tekstura (potrebna moc¢ za deformacijo rezine z usti): 1 tocka — drobljiva, 4 toc¢ke —
normalna, 7 to¢k — Cvrsta.

Vonj:

— veC vrst vonjev: 1 tocka — jih ne zaznamo, 4 to¢ke — optimalen, 7 to¢k — prevec
izrazeno;

—  tuji vonji: 1 tocka — ne zaznamo tujih vonjev, 7 tock — mocno zaznavni tuji vonji;

—  harmonicnost: 1 to¢ka — neznacilen in neharmonien vonj, 7 tock — znacilen in

harmonicen von;.
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Aroma:

—  slanost: 1 to¢ka — neslan, 4 to¢ke — primerno slan, 7 tock — preslan;

—  zarkost (aroma povezana s starim maslom): 1 tocka — ne zaznamo, 7 tock — mo¢no
zarko;

—  vec vrst arome: 1 tocka — jih ne zaznamo, 4 to¢ke — optimalna, 7 tock — preveé
1zrazeno;

—  tuje arome: 1 tocka — ne zaznamo tuje arome, 7 tock — mo¢no zaznavne tuje arome;

—  intenzivnost: 1 to¢ka — neintenzivna aroma, 7 to¢k — intenzivna aroma;

—  harmonicnost: 1 toCka — neznacilna in neharmoni¢na aroma, 7 tock — znacilna in

harmoni¢na aroma.

3.3.2 Kemijske analize krvavic

3.3.21 Priprava vzorcev

Po senzoricnem ocenjevanju krvavic smo izbrali 9 najbolje ocenjenih krvavic in v
kemijskem laboratoriju opravili $e kemijske analize. Surove krvavice smo sesekljali in jih
vakuumsko zapakirali, oznacili in zamrznili do kemijske analize. Vse parametre smo

dolocali v dveh paralelnih doloc¢itvah.

3.3.2.2 Dolocanje osnovne kemijske sestave krvavic

Vsebnost vode smo v krvavicah dolocili s susenjem po uradnem postopku, opisanem v
AOAC Official Method 950.46 (1997), vsebnost beljakovin (skupni dusik x 6,25) po
uradnem postopku, opisanem v AOAC Official Method 928.08 (1997), vsebnost mascobe
po uradnem postopku, opisanem v AOAC Official Method 991.36 (1997) in vsebnost
skupnih mineralnih snovi po uradnem postopku, opisanem v AOAC Official Method
920.153 (1997).

3.3.2.3 Dolocanje vsebnosti Skroba v krvavicah
Vsebnost Skroba v vzorcih krvavic smo dolocali s spektrofotometricno metodo ob reakciji
antrona, raztopljenega v koncentrirani kislini. Metodo smo povzeli po Abram in sod.

(2006) z nekaj spremembami.
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V erlenmajerico (500 ml) s teflonskim pokrovékom odtehtamo 2 g vzorca, dodamo 20 ml
50 % KOH (Merck, 1.05033.1000), ki je sveZe pripravljen, in segrevamo 2 uri (IKA®
WERKE, temp. 7, mot 5), dokler se vzorec popolnoma ne razgradi. Po kuhanju ohladimo v
ledeno mrzli kopeli. Vzorec prelilemo v 50 ml centrifugirke (SARSTEDT) in
centrifugiramo 5 minut pri 1000Xg (CENTRIFUGE 5810). Od tu odvzamemo 2 ml
supernatanta v 50 ml centrifugirko, mu dodamo 1 ml (NH,4).SO,4 (Merck, 1.0127.1000) in
20 ml 96 % etanola (ITRI, d.0.0., KROPA, 12G17-D01), premeSamo in zopet
centrifugiramo 5 minut pri 1000Xg. Odlijemo supernatant in v centrifugirko dodamo 20
ml 96 % etanola ter zopet centrifugiramo. Zadnji postopek S$e enkrat ponovimo. Po
zadnjem centrifugiranju supernatant odlijemo in dodamo destilirano vodo do oznake 50 ml
na centrifugirki. Dobro premeSamo in filtriramo skozi ¢rn filtrirni papir (Sartorius stedim,
388) v 100 ml bucko, ki jo z destilirano vodo dopolnimo do oznake. V epruveto
odpipetiramo 0,2 ml vzorca in 0,8 ml destilirane vode ter dodamo 2 ml antrona (Merck,
1.01468.1000), raztopljenega v H,SO, (Merck, 1.00731.1000). Vse to zelo previdno
delamo v digestoriju, saj uporabljamo Zzvepleno kislino. Epruvete segrevamo v termobloku
(VLM EC1) 10 minut (razvije se barva) in ohladimo. Vzorec prelijemo iz epruvete v
kvar¢no kiveto (PS BRAND, 7590 05) in izmerimo absorbanco na spektrofotometru pri
620 nm (Agilent 89090A, Hp HEWLETT PACKARD 8453). Vzporedno pripravimo tudi

slepi vzorec, le da je namesto vzorca v epruveti 1 ml destilirane vode.

Za izracun vsebnosti Skroba v vzorcih krvavic pripravimo tudi umeritveno krivuljo.

Postopek analize vzorca Skroba je enak zgoraj opisanemu postopku z istimi reagenti.

1,5

y=0,0075x-0,0169

R?=0,991
1 /

7~
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ylug/ml)
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0

Slika 9: Umeritvena krivulja za izra¢un vsebnosti §kroba
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3324 Dolocanje vsebnosti hemoglobina

Dolocanje vsebnosti pigmenta v krvavicah temelji na merjenju koli¢ine dodane krvi na 100
g vzorca z merjenjem absorpcije elektromagnetnega valovanja ustrezne valovne dolZine.

Metoda je povzeta po Demsar (1998), z nekaj popravki.

Odtehtamo 0,6 g homogeniziranega vzorca v plasti¢no centrifugirko (SARSTEDT, 50 ml).
Dodamo 20 ml 8 M uree (Merck, 108487), raztopljene v fosfatnem pufru (Merck,
1.05104.1000) pri pH = 6,5, in 1 ml 10 % askorbinske kisline (Riedel-de Haén, 33034,).
Vzorec homogeniziramo to¢no 60 sekund pri 1000Xg (ULTRA-TURRAX T25, IKA® -
Labortechnik). Nato centrifugiramo 20 minut pri 1000xXg (CENTRIFUGE 5810). Po
centrifugiranju supernatant filtriramo preko ¢rnega filtrirnega papirja (Sartorius stedim,
388) v erlenmajerice. V steklene epruvete odpipetiramo s pipeto 4 ml filtrata. Nato v vse
epruvete hkrati dodamo 0,5 ml 0,065M NaNO; (Riedel-de Haén, 31443) in premeS$amo. Na
sobni temperaturi pustimo stati epruvete eno uro, da poteCe reakcija. Iz epruvete v kiveto
(PS BRAND, 7590 05) odpipetiramo 0,200 ml vzorca in mu dodamo 2 ml fosfatnega pufra
(Merck, 1.05104.1000). Vzorcu izmerimo absorbanco pri valovni dolzini 416, 360 in 730
nm na spektrofotometru (Agilent 89090A, Hp HEWLETT PACKARD 8453). Za izdelavo
umeritvene krivulje pripravimo koagulirano kri in postopamo po istem postopku kot za

analizo vzorcev.

3.3.3 Anketa o izdelavi krvavic

V raziskavi smo zeleli ugotoviti, kako je senzoricna kakovost krvavic odvisna od
proizvodnje. Ker smo v raziskavo vkljucili krvavice iz gospodinjstev, obrti in industrije,
smo najprej izvedli anketo, s katero smo pridobili podatke o izvoru surovin in sestavin za
izdelavo krvavic. V anketah smo anketirance povpraSali o nacinu priprave sestavin,
koli¢ini dodanih sestavin (predvsem nas je zanimalo njihovo razmerje) in vrstnemu redu
dodajanja vseh sestavin v nadev. Zanimalo nas je tudi, katere vrste ovitkov za krvavico
uporabljajo, ali krvavico $pilijo in kakSen je nacin shranjevanja krvavic po kuhanju. Na
koncu pa smo jim postavili §e vpraSanje, kako bi krvavico pripravili za uzivanje in katere

priloge bi bile najprimernejse (Priloga A).
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3.34 Statisti¢na analiza

V poskusu zbrane podatke smo pripravili in uredili s programom EXCEL XP. Osnovne
statisticne parametre smo izracunali s postopkom MEANS, s postopkom UNIVARIATE
pa smo podatke testirali na normalnost porazdelitve (SAS Software, 1990). Rezultati
poskusa so bili analizirani po metodi najmanjsih kvadratov s postopkom GLM, povezave
med parametri pa z multivariatnima metodama PCA (Principal Component Analysis) in
LDA (Linear Descriptive Analysis) (SPSS).

Za analizo vpliva pokrajinskega izvora krvavic na njihove senzori¢ne parametre smo
uporabili statisticni model 1, v katerega smo vkljucili vpliv pokrajine izvora, ponovitve in

preskusevalca:

Yij= p + Pi + Kj + PRy + €jju (model 1)

Kjer je yij« — ijki-to opazovanje, i — povprecna vrednost, Pj— vpliv pokrajine izvora (Gorenjska, Dolenjska, Primorska,
Stajerska); Kj — vpliv klobase (Gorenjska: 21, Dolenjska: 2, Primorska: 9, Stajerska: 12; Korogka: 1); PR, — vpliv

preskusevalca (3) in ejj— ostanek.

Za analizo vpliva nacina izdelave krvavic na njihove senzori¢ne parametre smo uporabili
statisticni model 2, v katerega smo vkljucili vpliv nacina izdelave, ponovitve in

preskusevalca:

Yijk= 1+ Ni + Kj + PRg + €jjui (model 2)

Kjer je yij — ijkl-to opazovanje, p — povprecna vrednost, N;— vpliv nacina izdelave (gospodinjstvo, industrijski obrat in
obrtna delavnica); Kj— vpliv klobase (gospodinjstvo: 21, industrijski obrat: 6 in obrtna delavnica: 18); PRy — vpliv

preskusevalca (3) in e — Ostanek.

Pri¢akovane povprecne vrednosti za eksperimentalne skupine so bile izraCunane z uporabo

LSM testa in primerjane pri 5 % tveganju.
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4 REZULTATI
4.1 OSNOVNA KEMIJSKA SESTAVA KRVAVIC

V preglednici 1 so prikazani rezultati kemijske analize osnovne sestave devetih najbolje
senzori¢no ocenjenih krvavic z izraCunanimi osnovnimi statisticnimi parametri. Krvavice
so vsebovale v povprecju 61,5 % vode, 10,2 % beljakovin, 13,6 % mascob in 1,91 %
skupnih mineralnih snovi. 1z rezultatov je razvidno, da so bili vzorci analiziranih krvavic
dokaj razli¢ni, saj so bili koeficienti variabilnosti med 19 in 42 %. Izjema je variabilnost

vode (6 %), ki je razmeroma majhna.

Preglednica 1: Rezultati osnovne kemijske analize devetih krvavic iz petih pokrajin z

izra¢unanimi osnovnimi statisti¢cnimi parametri

Vrednost Standardni Koeficient
Parameter n povprefna najmanj$a najvecja odklon variabilnosti (%)
voda (g/100 g) 18 61,5 55,7 70,8 3,8 6
beljakovine (g/100 g) 18 10,2 6,27 13,0 2,0 20
mascobe (g/100 g) 18 13,6 7,92 17,7 2,5 19
ogljikovi hidrati (g/100 g) 18 111 6,44 15,9 2,8 26
skupne mineralne snovi (g/100 g) 18 1,91 1,20 2,68 0,4 22
hemoglobin (mg/g) 18 82,6 21,9 130,1 34,9 42

n — §tevilo opazovanj v poskusu.

Preglednica 2 prikazuje rezultate kemijske analize sestave krvavic iz razli¢nih pokrajin v
Sloveniji. Vrednosti analiziranih parametrov se med seboj razlikujejo po pokrajinah.
Vsebnost vode v koroskih krvavicah je bistveno ve¢ja od vsebnosti vode v krvavicah iz
drugih pokrajin. Statisti¢na analiza rezultatov je pokazala tudi znacilne razlike v vsebnosti
beljakovin. Tako so imele gorenjske in primorske krvavice znacilno vec beljakovin kot
dolenjske krvavice. Razlike v vsebnosti mascob po pokrajinah so neznacilne, saj nobena ne
izstopa. Razlike v vsebnosti ogljikovih hidratov in hemoglobina so statisticno znacilne,
izstopa koroska krvavica, saj vsebuje manj ogljikovih hidratov in hemoglobina kot ostale.
KoroSke in dolenjske krvavice imajo v primerjavi s Stajerskimi krvavicami tudi manjSo

vsebnost skupnih mineralnih snovi.



Gantar M. Profil senzori¢nih lastnosti krvavic na Slovenskem: povezava s proizvodno prakso. 28
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za zivilstvo, 2013

Preglednica 2: Osnovna kemijska sestava krvavic iz razli¢nih pokrajin (model 1, Duncanov

test, a. = 0,05)

Pokrajina
Parameter - - - < Z.

Dolenjska  Gorenjska  Koroska Primorska Stajerska
voda (g/100 g) 61,1+0,92° 59,7+239° 69,9+1,34* 61,9+143" 592+380°
beljakovine (g/100 g) 7,62+ 1,32° 12,25+0,29° 9,93+0,40" 11,69+ 1,44*9,51+0,76"°
mascobe (/100 g) 15,38 £2,19% 14,65 + 1,64® 11,00 + 0,33" 11,44 + 3,26" 14,25 + 0,97 nz
ogljikovi hidrati (g/100 g) 11,55+ 1,18% 9,58 + 0,75 6,53 +0,13° 12,36+ 3,14% 13,00 + 3,01° ~
skupne mineralne snovi (g/100 g) 1,50 + 0,31° 2,18 +0,18® 1,49+0,01° 1,79 +0,20* 2,35+ 0,34%
hemoglobin (mg/g) 954+296% 654+103% 22,0+0,20° 91,6+38,8° 108,2+20,1* ~

z. — znagilnost: ™ p < 0,001 statisti¢no zelo visoko znagilen vpliv; ™ p < 0,01 statistidno visoko znagilen vpliv; “ p < 0,05
statisti¢no znacilen vpliv; nz — p > 0,05 statisticno neznacilen vpliv; vrsti z razli€no ¢rko v indeksu se med seboj

statistiéno znacilno razlikujeta (p > 0,05).
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4.2 SENZORICNE LASTNOSTI KRAVIC, IZDELANIH V RAZLICNIH
PROIZVODNIH OBRATIH IN POKRAJINAH

4.2.1 Zunanji izgled krvavic

Zunanji izgled vseh krvavic, vklju€enih v poskus, so opisani in prikazani s fotografijami

(preglednica 3).

Preglednica 3: Zunanji izgled krvavic, izdelanih v razli¢nih proizvodnih obratih in

pokrajinah
Pokrajina Nacin izdelave Opis zunanjega izgleda
. . rjavkasto siva barva,
Dolenjska ospodinjstvo
) gospodiny zaSpiljena na obeh konceh
. . svetlo rjava barva,
Dolenjska gospodinjstvo

zaspiljena, okrogla

Gorenjska z rjava barva, okrogla,

gospodinjstvo

Ljubljano nezaspiljena

Gorenjska z . temno siva barva,
bl gospodinjstvo o

Ljubljano zaspiljena, okrogla

Gorenjska z ospodinistvo temno rjava barva,
Ljubljano gospodiny za$piljena na obeh konceh

rjava barva, za$piljena,
okrogla

Gorenjska z

Ljubljano gospodinjstvo

Gorenjska z . temno rjava barva,
L gospodinjstvo 1
Ljubljano okrogla, zaspiljena

svetlo rjava barva,
zaSpiljena, okrogla

Gorenjska z

Ljubljano gospodinjstvo

svetlo rjava barva,
zaSpiljena na obeh konceh

Gorenjska z

Ljubljano gospodinjstvo

1800\ C0O

Se nadaljuje.
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Nadaljevanje preglednice 3: Zunanji izgled krvavic, izdelanih v razli¢nih proizvodnih obratih

in pokrajinah

Pokrajina Nadin izdelave Opis zunanjega izgleda
Gorenjska z industrijski temno rjava barva, dve
Ljubljano obrat polovici, za$piljena
Gorenjska z industrijski siva barva, nezaspiljena,
Ljubljano obrat dve polovici

Gorenjska z industrijski svetlo rjava barva,
Ljubljano obrat zaSpiljena na obeh konceh
Gorenjska z industrijski svetlo siva barva,
Ljubljano obrat zaSpiljena na obeh konceh
Gorenjska z obrtna rdeckasto rjava barva,
Ljubljano delavnica zaSpiljena, okrogla
Gorenjska z obrtna siva barva,

Ljubljano delavnica zaSpiljena na obeh konceh
Gorenjska z obrtna temna barva, okrogla,
Ljubljano delavnica zaSpiljena

Gorenjska z obrtna rjava barva, dve

Ljubljano delavnica polovici, za$piljena
Gorenjska z obrtna rdeckasto rjava barva,
Ljubljano delavnica zaSpiljena, okrogla
Gorenjska z obrtna temno rjava barva,
Ljubljano delavnica zaSpiljena, okrogla
Gorenjska z obrtna rjava barva, za$piljena,
Ljubljano delavnica okrogla

Gorenjska z obrtna rdeckasto rjava barva,
Ljubljano delavnica zaSpiljena na obeh konceh

Se nadaljuje.
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Nadaljevanje preglednice 3: Zunanji izgled krvavic, izdelanih v razli¢nih proizvodnih obratih

in pokrajinah

Slika Pokrajina Nadin izdelave Opis zunanjega izgleda
e, Gorenjska z obrtna svetlo rjava barva,
: Ljubljano delavnica za$piljena na obeh konceh
Gorenjska z obrtna rjava barva,
Ljubljano delavnica zaspiljena, okrogla
Koroka obrtna. siva barva., r.1eza§pilj ena,
delavnica dve polovici
. . temno siva do rjava barva,
Primorska gospodinjstvo s
zaSpiljena, okrogla
. . temno rjava barva,
Primorska gospodinjstvo .
zaSpiljena, okrogla
. . rdeckasto rjava barva,
Primorska gospodinjstvo .
zaSpiljena, okrogla
. . svetlo siva barva, okrogla,
Primorska gospodinjstvo
zavezana
temno rjava do rdeca
Primorska gospodinjstvo barva, zaSpiljena na obeh
konceh
. . temno rjava barva, dve
Primorska gospodinjstvo . s
polovici, nezaspiljena
Primorska gospodinjstvo Femno flava barva}, okrogla
in zavezana z vrvico
. . rjavkasto siva barva,
Primorska gospodinjstvo .
zaspiljena, okrogla
. obrtna temno rdeca barva, dve
Primorska . . s
delavnica polovici, nezaspiljena

Se nadaljuje.
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Nadaljevanje preglednice 3: Zunanji izgled krvavic, izdelanih v razli¢nih proizvodnih obratih

in pokrajinah

Slika Pokrajina

Nacin izdelave

Opis zunanjega izgleda

Stajerska s
Prekmurjem

gospodinjstvo

temno rjava barva,
nezaspiljena, dve polovici

Stajerska s

gospodinjstvo

bela barva,

Prekmurjem nezaspiljena, dve polovici
Stajerska s - svetlo rjava barva,

. gospodinjstvo s ..
Prekmurjem zaspiljena, dve polovici
Stajerska s - rdeckasto rjava barva,

. gospodinjstvo .
Prekmurjem okrogla, zavezana z vrvico
Staj . o rjava barva, dve
Stajerska s industrijski obrat 1o & 08 o
Prekmurjem polovici, nezaspiljena
Staj . L temno rjava barva,
Stajerska s industrijski obrat java o
Prekmurjem dve polovici, nezaspiljena
Staj . siva barva, za3piljena,
StajerSka ¥ obrtna delavnica v va, Zaspt
Prekmurjem okrogla
Stajerska s . svetlo siva barva,

. obrtna delavnica Y.

Prekmurjem za$piljena, okrogla
Stajerska s . temno rjava barva,

. obrtna delavnica . s .

Prekmurjem nezaspiljena, dve polovici

Stajerska s
Prekmurjem

obrtna delavnica

sivo rjava barva,
zaSpiljena, okrogla

Stajerska s
Prekmurjem

obrtna delavnica

rdeckasto rjava barva,
zaspiljena, dve polovici

Stajerska s
Prekmurjem

obrtna delavnica

temno rdeca barva,
dve polovici, nezaspiljena
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4.2.2 Senzoricni profil slovenske krvavice

V preglednici 4 so prikazani rezultati senzori¢ne analize krvavic z izraCunanimi osnovnimi
statistiénimi parametri: povpre¢je, najmanjSa in najve¢ja vrednost, standardni odklon in
koeficient variabilnosti. V preglednici je senzori¢ni profil krvavic razdeljen na ocene
profilov izgleda prereza, teksture s prsti in v ustih, vonja in arome. V povpre¢ju imajo
krvavice znacilno barvo (4,2 tocke), nekoliko prevelik delez Skrobnatih sestavin (4,5 tocke)
in optimalen mozaik (4,0 tocke). Tekstura s prsti obsega tri lastnosti: otipno ocenjeno
zapecenost ovitka, mastnost in drobljivost/gumijavost, ki so vse ocenjene nekoliko pod
optimumom (3,9 oz. 3,7 tocke). V ustih sta bili ovrednoteni dve lastnosti: mastnost in
splosna tekstura. Krvavice so bile v povprecju nekoliko mastne (2,7 tocke), tekstura pa je
bila opazno premehka (3,3 tocke). Iz preglednice je razvidno, da je v profilu vonja zaznati
poleg za krvavico znacilnih vonjev (od bolj izraZzenih vonjev po krvi, popru, meti,
majaronu, jeSprenju, pecenki, ¢ebuli in proseni kasi, do bolj redko izrazenih, kot so vonji
po klin¢kih, cimetu, ajdovi kasi, pimentu in lovoru) tudi tuje vonje (2,2 tocke; npr. po
dimu, papriki, hlevu, mleku, itd.), kar je vplivalo tudi na nizko povpre¢no oceno
harmonicnosti vonja (4,7 toc¢ke). V profilu arome so sicer redko zaznani tudi priokusi (po
firnezu, hlevskem gnoju, papriki, zatohli kleti, dimu, itd.), zato je harmoni¢nost arome v
povprecju nekoliko slabsa (4,8 tocke). V razmeroma intenzivni (5,2 to¢ke) aromi krvavic
prevladujejo arome po popru, krvi, jeSprenju, ¢ebuli, peCenki, majaronu, meti, jetrih, rizu
in proseni kasi, redko pa so bile zaznane tudi arome po ajdovi kasi, klin¢kih, cimetu in
pimentu, v povprecju pa niso bile zaznane arome po pinjolah, lovoru in rozinah (ta lastnost
v preglednicah ni prikazana). V povpre¢ju je slanost krvavic primerna, v nekaterih
primerih se je zaznala tudi zarkost (1,2 tocke) in pa sladkost (1,5), ki je znacilna lastnost

belih krvavic in krvavic iz Primorske.

Najvecja variabilnost je pri senzori¢ni oceni sladkosti (KV je 71 %), verjetno zaradi
dodatka sladkorja v krvavice iz dolo¢enih podrocij, pri ostalih senzori¢nih lastnostih je KV
med 14 in 58 %, kar kaze na nekoliko slabso usklajenost preskusevalcev in predvsem $irok

izbor krvavic.
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Preglednica 4: Rezultati vrednotenja senzori¢nih lastnosti krvavic, izdelanih v razli¢nih

proizvodnih obratih in pokrajinah z izra¢unanimi osnovnimi statisti¢cnimi parametri (n =

135)

Parameter Vrednost Standardni Kogfic?ent _
povpre&na najmanjia najvegja 0dklon variabilnosti (%)
izgled prereza barva 4,2 1 6,5 11 25,5
1-4-7) delez $krobnatih sestavin 4,5 2 6,5 0,8 17,4
mozaik 4,0 2 55 0,8 19,0
tekstura s prsti zapecenost ovitka 3,9 2 6 0,6 15,5
1-4-7) mastnost 3,9 1 55 0,9 24,1
drobljivost/gumijavost 3,7 2 6 0,9 24,9
tekstura v ustih mastnost (1-7) 2,7 1 5 1,1 41,1
1-4-7) tekstura 3,3 1 6,5 1,0 30,6
vonj po pecenki 1,6 1 5 0,8 49,6
(1-7) po proseni kasi 1,4 1 4 0,7 49,1
po ajdovi kasi 1,2 1 4 0,7 53,3
po jesprenju 1,7 1 4 0,7 40,8
po krvi 2,0 1 4 0,8 37,8
po Cebuli 1,6 1 4 0,7 40,5
po popru 1,8 1 4 0,7 40,7
po majaronu 1,7 1 4 0,8 44,9
po meti 1,8 1 6 1,0 58,5
po cimetu 1,2 1 4 0,6 46,2
po pimentu 1,1 1 3 0,4 34,9
po klin¢kih 1,2 1 4,5 0,6 51,6
po lovoru 1,1 1 5 0,4 37,3
tuji vonji 2,2 1 6 1,2 55,1
harmoni¢nost 47 2 6,5 0,8 17,8
aroma slanost (1-4-7) 4,0 2 6,5 0,7 18,1
(1-7) zarkost 1,2 1 6 0,7 58,5
po pecenki 1,7 1 4 0,8 45,9
po jetrih 1,5 1 4 0,6 439
po rizu 15 1 3 0,6 42,0
po proseni kasi 1,5 1 4 0,8 51,7
po ajdovi kasi 1,2 1 4 0,6 53,2
po jeSprenju 1,8 1 3 0,7 39,9
po Kkrvi 2,1 1 5 0,7 34,1
po &ebuli 1,8 1 4 0,7 38,8
po popru 2,2 1 55 0,9 434

Se nadaljuje.

34



Gantar M. Profil senzori¢nih lastnosti krvavic na Slovenskem: povezava s proizvodno prakso. 35
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za zivilstvo, 2013
Nadaljevanje preglednice 4: Rezultati vrednotenja senzori¢nih lastnosti krvavic, izdelanih v
razli¢nih proizvodnih razmerah in pokrajinah z izracunanimi osnovnimi statisti¢nimi
parametri (n = 135)
Parameter Vrednost Standardni  Koeficient
povpreéna povpretna povprecna odklon variabilnosti (%)
aroma po majaronu 1,7 1 35 0,7 41,1
(1-7)  po meti 1,7 1 6 0,9 53,7
po cimetu 1,1 1 3 0,4 34,1
po pimentu 1,1 1 3 0,3 30,6
po klin¢kih 1,2 1 3 0,5 40,3
po pinjolah 1,0 1 35 0,3 27,0
po lovoru 1,0 1 2 0,2 19,7
sladkost 1,5 1 6 11 71,1
tuje arome 2,3 1 6 1,2 53,4
intenzivnost 52 3 6,5 0,7 14,2
harmonicénost 4.8 2 6,5 0,8 16,7

n — $tevilo ocenjevanj v poskusu.

4.3 PRIMERJAVA KRVAVIC, IZDELANIH V RAZLICNIH SLOVENSKIH
POKRAJINAH

V preglednicah 5 in 6 so prikazane razlike v senzori¢nih kakovostih krvavic, izdelanih v
gospodinjstvih v razli¢nih slovenskih pokrajinah. Znacilnost vpliva pokrajinskega izvora
krvavic je izrazena s p vrednostjo. Merila zanjo so podrobneje podana v legendah pod
posamezno preglednico. S statisticno obdelavo rezultatov smo predvsem zeleli ovrednotiti
vpliv pokrajinskega izvora na senzori¢ni profil krvavic ter ugotoviti, ali so predvidevanja,

postavljena pred zaCetkom poskusa, pravilna.
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Preglednica 5: Razlike v senzori¢nih kakovostih krvavic, izdelanih v gospodinjstvih razli¢nih

slovenskih pokrajin (LSM + SEM)

pokrajina Dolenjska Gorenjska Primorska Stajerska
Parameter
(n=6) (n=21) (n=24) (n=12)
izgled prereza  barva 3,9 +0,4% 42+£02® 51+£02° 32+03° 7
(1-4-7) delez skrobnatih sestavin 4,7 + 0,3%® 47+02® 43+02° 52+02°
mozaik 4,0+0,3 42402  4,0+0,3 38402 nz
teksturas prsti  zape&enost ovitka 3,6 +0,2° 38+0,1° 42+0,1°  40+0,1® 7
1-4-7) mastnost 42+0,3 3,9+0,2 3,7+£0,1 40+£02 nz
drobljivost/gumijavost 4,5+04° 30£02°  43+02® 36+03°
tekstura v ustih  mastnost (1-7) 3,3+0,3° 25+02°  2,7+02® 20+02°
(1-4-7) tekstura 3,4 +0,4% 28+02% 35+02° 27+03" 7
vonj po pecenki 1,3+0,3° 1,5+02® 1,1+02° 1,9+02°
(1-7) po proseni kasi 1,0 +0,3° 1,5+02%  1,0+02° 1,9+02*
po ajdovi kasi 1,0+0,2° 1,2402°  1,1+02° 22+02%
po jesprenju 1,7+0,2° 1,5+0,1*  15+0,1* 1,0+£02°
po krvi 2,2+0,3%® 1,6+0,1" 2,5+0,1° 13+02°
po &ebuli 1,8+0,2 1,4+0,1 1,6 +0,1 1,702 nz
po popru 1,6 £0,3 1,5+£0,2 2,0+0,2 1,7+£0,72 nz
po majaronu 1,8+0,3 1,6 +0,2 1,8+0,1 1,2+0,2 nz
po meti 1,3+0,5 2,3+0,3 2,1+0,3 1,2+04 nz
po cimetu 1,2+0,2 1,1+0,1 1,4+0,1 1,0£0,1 nz
po pimentu 1,2+0,2 1,1£0,1 1,2+0,1 1,0+£0,1 nz
po klinckih 1,0+0,1 1,0+0,1 1,3+0,1 1,0+£0,1 nz
po lovoru 1,2+0,2 1,2+0,1 1,2+0,1 1,0£02 nz
tuji vonji 3,5+0,5 2,9+0,3 2,5+0,3 24+04 nz
harmoni¢nost 4,0+0,3 43+0,2 43+0,2 44+02 nz

Se nadaljuje.
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Nadaljevanje preglednice 5: Razlike v senzori¢nih kakovostih krvavic, izdelanih v

gospodinjstvih razli¢nih slovenskih pokrajin (LSM + SEM)

Parameter pokrajina Dolenjska Gorenjska Primorska Stajerska z.
(n=6) (n=21) (n=24) (n=12)

aroma slanost (1-4-7) 3,8 +0,3% 3,5£082° 39+02® 44x02°

(1-7) zarkost 1,0+0,4 1,1£0,2 1,240,2 1,9+04 nz
po pedenki 1,9 +0,3% 1,3+0.2°  1,5+0,1® 20+02°
po jetrih 1,7 + 0,23 1,3+0,1* 15+0,1* 1,0+0,1° ~
po rizu 1,8+0,3 1,5+0,2 1,6+0,1 13402 nz
po proseni kasi 1,0 +0,3° 2,1£02*°  12+02° 21+02°
po ajdovi kasi 1,0+0,3° 1,0+0,1°  1,0+01° 23+02°
po jeSprenju 1,7+0,3 1,6 £0,1 1,6 £0,1 1,2+0,2 nz
po krvi 2,3+0,2° 1,6+0,1° 23+0,1° 13+02°
po &ebuli 1,7+0,2 1,4+0,1 1,7+0,1 20+0,2 nz
po popru 1,8+ 0,4 1,8+£0,2 1,9+0,2 24+03 nz
po majaronu 1,7+0,2 1,6 £0,1 1,5+0,1 1,1£02 nz
PO meti 1,3+0,4° 2,4+02°  1,7+02% 13+03°
po cimetu 1,2+0,1 1,0£0,1 1,4+0,1 1,0£0,1 nz
po pimentu 12+0,1 1,1+£0,1 1,2+0,1 1,0£0,1 nz
po klin¢kih 1,0 +0,1 1,0£0,1 1,2+0,1 1,0£0,1 nz
po pinjolah 1,0£0,2 1,0£0,1 1,2+0,1 1,0£0,1 nz
po lovoru 1,0 +0,1 1,0+ 0,0 1,1+0,0 ,0£0,1 nz
sladkost 2,3+0,6° 1,7+03®  26+03* 1,1+04>
tuje arome 2,8+0,5 29+0,3 3,1+0,3 23+04 nz
intenzivnost 4,8 +0.3% 46+02° 52+02% 55+02%
harmonicnost 45+03 42+0,2 44+0.2 46+02 nz

n — Stevilo ocenjevanj v poskusu; LSM — ocenjena srednja vrednost; SEM — napaka srednje vrednosti; z. — statisti¢na
znadilnost: P < 0,001 statisti¢no zelo visoko znagilen vpliv; ~p < 0,01 statistiéno visoko znagilen vpliv; *p < 0,05
statistiéno znacilen vpliv; nz — p > 0,05 statisticno neznacilen vpliv; pokrajine z enako nadpisano ¢rko se med seboj

statisti¢no znacilno ne razlikujejo (p > 0,05).

Izgled krvavic, izdelanih v gospodinjstvih, se razlikuje po pokrajinah (preglednica 5).
Barva primorskih (5,1 tocke) in gorenjskih (4,2 tocke) krvavic je temnejSa od dolenjskih,
ki kazejo skoraj optimalno barvo (3,9 tock), in Stajerskih, ki so bistveno presvetle (3,2
tocke); najbrz na racun pestrosti vzorcev iz te pokrajine: temnih, sivih in belih krvavic. V
vseh krvavicah iz gospodinjstev je v povprecju prevelik delez dodanih Skrobnatih sestavin,
najblizje optimalnemu delezu so primorske krvavice, bistveno prevelik delez Skrobnatih
sestavin pa je v dolenjskih, gorenjskih in Stajerskih krvavicah. Mozaik krvavic je v vseh
vzorcih blizu optimalnemu ali celo optimalen; razlike med pokrajinami so neznacilne.
Preskusevalci so s tipnim preskusanjem ugotovili, da so dolenjske in gorenjske krvavice

imele premalo zapecen ovitek v primerjavi s primorskimi in Stajerskimi krvavicami. Med
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krvavicami razlicnih pokrajin ni razlik v mastnosti (tipno), pa¢ pa so dolenjske in
primorske krvavice tipno nekoliko bolj gumijaste (nad 4,0 tocke) kot gorenjske in
Stajerske, ki so preve¢ drobljive in nepovezane (3,0 oz. 3,6 tock). Ceprav tipno niso bile
zaznavne razlike v mastnosti, pa so se razlike cutile v ustih. Tako so dolenjske in
primorske krvavice znacilno bolj mastne kot gorenjske in Stajerske. Splosna tekstura pri
vseh vzorcih ni optimalna (pod 4,0 tocke), lahko re¢emo, da so krvavice suhe in drobljive.

Najslabso teksturo imajo Stajerske krvavice.

V profilu vonja krvavic, izdelanih v gospodinjstvih, so preskusevalci zaznali znacilne
razlike v vonju po pecenki, proseni kasi, ajdovi kasi, jeSprenju in krvi, v vseh ostalih
vonjih pa ni opaziti zna€ilnih razlik med pokrajinami. IzrazitejSa vonja po pecenki in
proseni kasSi sta znacilna za gorenjske in predvsem Stajerske krvavice, vonj po ajdovi kasi
samo za Stajerske, vonj po jeSprenju je znacilen za dolenjske, gorenjske in primorske,
izrazit vonj po krvi pa predvsem za primorske. Pri krvavicah vseh pokrajin so zaznavni
Stevilni tuji vonji (po umazanem ¢revu, kumini, limoni, itd.), vendar pa vzorci nobene
pokrajine ne izstopajo. Ker je s prisotnostjo tujih vonjev povezana tudi ocena
harmonic¢nosti vonja, ni presenetljiva ugotovitev, da so vse krvavice iz gospodinjstev po

harmoni¢nosti vonja na meji sprejemljivosti (4,0-4,2 tocke).

Iz preglednice 5 lahko povzamemo, da so Stajerske krvavice (4,4 tocke) bolj slane kot
ostale krvavice (3,5-3,9 tocke). Pri profilu arome pa ugotavljamo, da je aroma po pecenki
znaCilna za dolenjske, primorske in Stajerske krvavice, aroma po jetrih je bila rahlo
zaznavna pri dolenjskih, gorenjskih in primorskih, pri $tajerskih pa ne. Aroma po proseni
kasi je znacilna za gorenjske in Stajerske, aroma po ajdovi kasi pa za Stajerske krvavice. V
vseh krvavicah razli¢nih pokrajin so zaznavne tudi arome po ¢ebuli (1,4-2,0 tocke), popru
(1,8-2,4 tocke), majaronu (1,1-1,7 tocke), cimetu (1,0-1,4 tocke), pimentu (1,0—1,2 tocke),
klin¢kih (1,0-1,2 tocke), pinjolah (1,0-1,2 tocke) in tujih aromah (2,3-3,1 tocke), vendar
razlike niso znacilne. Preskusevalci so ugotovili tudi, da imajo dolenjske in primorske
krvavice mo¢no aromo po krvi, gorenjske in primorske po meti ter mo¢no sladkost
dolenjskih in primorskih krvavic. Kljub temu, da je bila aroma gorenjskih krvavic manj
intenzivna kot pri ostalih pokrajinah, pa preskusevalci niso ugotovili razlik v
harmonic¢nosti krvavic, izdelanih v gospodinjstvih. Tudi harmoni¢nost arome je tako kot

harmoni¢nost vonja teh krvavic relativno slaba.
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Iz preglednice 6 lahko razberemo razlike v senzori¢nih kakovostih krvavic, izdelanih v
industrijskih obratih in obrtnih delavnicah razli¢nih slovenskih pokrajin. V poskus je bilo
vkljuc¢enih samo Sest krvavic, izdelanih v industrijskih obratih, §tiri iz Gorenjske in dve iz
Stajerske. Kot smo pri¢akovali, se krvavice iz Gorenjske in Stajerske razlikujejo le v nekaj
parametrih. V Stajerskih krvavicah je v primerjavi z gorenjskimi mocneje izrazen vonj po
proseni kasi, slabSe vonj in okus po majaronu, prisotnih pa je tudi ve¢ tujih vonjev (v enem
pri primeru rahel kvar), in zato je slabSa tudi harmoni¢nost vonja. V §tajerskih krvavicah je
mocneje izrazena aroma po proseni in ajdovi kasi v primerjavi z gorenjskimi krvavicami,
medtem ko je v gorenjskih mocneje izrazena aroma po majaronu. Slanost krvavic se v

vzorcih iz industrijske proizvodnje znacilno ne razlikuje.

Krvavice, izdelane v obrtnih delavnicah, so izvirale iz Gorenjske (10 vzorcev), Stajerske (6
vzorcev) ter Koroske in Primorske (po 1 vzorec). Te krvavice so se moc¢no razlikovale v
izgledu prereza; primorske krvavice so bile znacilno temnejSe (5,5 tocke), koroske in
Stajerske pa svetlejSe (3,3 oz. 3,6 tocke) kot gorenjske, ki so imele skoraj optimalno barvo
(4,1 tocke). Gorenjske in Stajerske so imele tudi primernejsSi delez dodanih Skrobnatih
surovin kot koroske in primorske, pri katerih je ta delez prevelik (5,0 tocke). Mozaik so
imele vse krvavice, razen koroSkih, skoraj optimalen. V tipni teksturi so izstopale koroske
krvavice, ki so bile znagilno manj zapeéene in bolj drobljive kot ostale. Stajerske krvavice

pa so imele znacilno slabso splosno teksturo v ustih kot preostale tri.

V harmonicnosti vonja je med krvavicami, izdelanimi v obrtnih delavnicah, izstopala
krvavica iz Primorske, najbrz zaradi odsotnosti tujih vonjev in vonja po proseni kasi ter
mocni izraZzenosti vonja po majaronu (3,0 tocke), kot tudi slabi, vendar znacilno vecji
zaznavnosti vonja po cimetu (2,0 tocki). V Stajerski krvavici je zopet zaznaven vonj po

ajdovi kasi, v gorenjski pa znacilno bolj zaznaven vonj po ¢ebuli.

Koroska krvavica je bila bistveno bolj slana kot ostale (5,0 vs. 4,0 tocke), z nezaznavno
aromo po pecenki, mo¢neje izrazeno aromo po jeSprenju, mocno izrazeno aromo po popru
in relativno moc¢no izrazeno tujo aromo po razsoljenem mesu, kar je vplivalo na slabso
harmoni¢nost arome. V harmonic¢nosti arome je izstopala primorska krvavica zaradi mo¢no

izrazene arome po majaronu, jeSprenju in sladkosti ter odsotnosti tujih arom.
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Preglednica 6: Razlike v senzori¢nih kakovostih krvavic, izdelanih v industrijskih obratih in

obrtnih delavnicah razli¢nih slovenskih pokrajin (LSM + SEM)

Parameter pokrajina

Industrija

Obrt

Gorenjska Stajerska z.

Gorenjska Koroska

Primorska Stajerska z.

(n=12) (n=6) (n=30) (n=3) (n=3) (n=18)
izgled barva 42+0,1 43+02 nz|4,1+0,1° 32+04° 55+0,4% 3,6+0,2°"
prereza  delez Skrobnatih sestavin 4,5+ 0,1  4,5+0,2 nz[4,1+0,1° 50+04% 50+04° 4,6+0,1%"
(1-4-7)  mozaik 40+02 43+03 nz|4,1+0,1° 50+04% 4,0+0,4° 3,8+0,2° "
tekstura  zape&enost ovitka 39+0,1 3,9+0,1 nz|3,8+0,1* 23+03" 40+0,3* 3,8+0,1° ™
S prsti mastnost 40+02 42+03 nz{41+02 48+0,6 35+06 38+02 nz
(1-4-7)  drobljivost/gumijavost 3,6 +0,1 3,9+0,2 nz[3,.4+0,1° 53+04% 40+04" 3,6+01° "
tekstura mastnost (1-7) 30+£02 27+02 nz|28+02 27+05 2,7+1,5 3,3+0,2 nz
vustih  tekstura (1-4-7) 35403 3,3+0,4 nz|3,5+0,1% 40+04° 3,8+0,4%® 3,0+0.2° "
vonj po pecenki 1,603 16+04 nz|1,9+0,1 10+05 1,0£0,5 1,7+0,2 nz
(1-7) po proseni kasi 1,L1£0,2° 2,0+02* ™ [1,2+0,1* 1,3+03*1,0+03° 1,8+0,1* ™

po ajdovi kasi 12+02 1,702 nz[1,0£0,1° 1,0£0,3" 1,0+£0,3" 1,4+0,1* ™
po jeSprenju 20£02 1,5+03 nz[20+01 23+04 25+04 16+02 nz
po krvi 24+02 21+03 nz|22+0,1 1,7+04 2,5+04 1,8+0,1 nz
po &ebuli 1,8+0,2 1,3+02 nz[2,0+0,1° 1,7+04"° 1,5+04° 14+02° "

po popru 1,802 1,5+03 nz[2,0+£0,1 28+04 1,5+04 19+02 nz
po majaronu 2,5+0,2% 1,3+02° ™[1,8+0,1° 1,5+04" 33+04% 1,5+02° "
po meti 1,9+02 1,3+0,3 nz[1,8+0,1 18+04 2,0+04 1,5+02 nz
po cimetu 1,503 1,004 nz|1,0+£0,1° 1,0+02° 2,0+0,2* 12+0,1° ™
po pimentu 1,0+0,1 12+0,1 nz|1,1+£0,1 10+02 1,0£0,2 1,2+0,1 nz
po klinckih 19+0,3 1,0+0,5 nz|1,1+0,1 10+£04 1,004 1,6+0,1 nz
po lovoru 1,1+0,1 10+0,1 nz|1,0£0,0 1,0+0,1 1,0£0,1 1,0£0,0 nz
tuji vonji 12+02° 2,9+0,3* ™|1,8+0,1 27+04 1,004 1,6+02 nz
harmoni¢nost 53+02° 4,6+0,3°" [5,1+0,1° 45+03° 6,5+03* 48+0,1°

Se nadaljuje.
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Nadaljevanje preglednice 6: Razlike v senzori¢nih kakovostih krvavic, izdelanih v
industrijskih obratih in obrtnih delavnicah razli¢nih slovenskih pokrajin (LSM = SEM)
Industrija Obrt
Parameter pokrajina Gorenjska Stajerska , Gorenjska Koroska Primorska Stajerska
(n=12) (n=6) “I(n=30) (n=3) (n=3) (n=18)

aroma slanost (1-4-7) 41+0,1 4,0+0,1 nz[4,0+0,1° 50+0,3* 40+0,3" 41+0,1° "

(1-7) zarkost 1,0£0,1 12+0,1 nz[l,1+0,1 13+03 1,0+03 12+0,1 nz
po pedenki 1,8£02 28+04 nz[2,1£0,1*° 13+04°1,0+04" 1,4+01""
po jetrih 1,702 1,6+03 nz[1,7+0,1 10+04 13+04 13+0,2 nz
po rizu 1,8+0,2 13+03 nz|1,5+0,1 2,0+£03 22+03 1,5+0,1 nz
po proseni kasi 12+02° 2,0+03* " [1,2+0,1 13+03 1,0+£0,3 1,5+0,1 nz
po ajdovi kasi I,Oﬂ:O,lb 1,4+0,2° * 1,0£0,1 1,0+03 1,0+03 1,4+0,1 nz
po jesprenju 22402 1,9+0,3 nz|1,9+0,1° 2,7+04%3,0+0,4* 1,7+02° ™
po krvi 22+02 20+£02 nzf23+0,1 20+£03 2,7+03 19+0,1 nz
po &ebuli 1,8+02 1,8+03 nz[2,1+0,1 18+04 13+04 1,7+0,2 nz
po popru 23402 25+0,3 nz[2,1+£0.2° 4,7+05% 2,7+0,5° 22+02"
po majaronu 2,7+0,1% 1,5+0,2° 72,140, 2,0+03%3,0+0,3* 1,4+0,1°
po meti 1,8+£0,2 14+03 nz|l,6+0,1 13+04 22+04 1,6+02 nz
po cimetu 13402 1,0+£02 nz[1,0£0,0 1,0+0,1 1,3+0,1 1,1+0,1 nz
po pimentu 1,1£0,1 12+0,1 nz[l,1+0,1 1,0£02 1,0+02 13+0,1 nz
po klinckih 1,602 10+£03 nz|1,2+0,1 1,0+£03 1,0+03 14+0,1 nz
po pinjolah 1,0+0,0 1,0+00 - [1,0£0,0 1,0£0,0 1,0+0,0 1,0+0,0 -
po lovoru 12+0,1 12+02 nz{l,0+0,0 1,0+0,0 1,0+0,0 1,000 -
sladkost 1,L1+0,1 1,3+02 nz|[1,1+£0,0° 1,0+02° 22+0,2® 1,0+0,1° ™
tuje arome 1,8+0,3 2,0+05 nz[1,8+0,1° 2,8+04% 1,0+04° 1,6+02° "
intenzivnost 55+0,1 52+02 nz[52+0,1° 57+03%6,0+03" 50+0,1° "
harmoni¢nost 54+02 50+0,3 nz|53+0,1° 45+03° 63+03* 4,9+0,1°""

n — Stevilo ocenjevanj v poskusu; LSM — ocenjena srednja vrednost; SEM — napaka srednje vrednosti; z. — statisti¢na

znadilnost: P < 0,001 statistiéno zelo visoko znagilen vpliv; ~p < 0,01 statistiéno visoko znag&ilen vpliv; *p < 0,05

statisti¢no znacilen vpliv; nz — p > 0,05 statisti¢no neznacilen vpliv; pokrajine z enako nadpisano ¢rko se med seboj

statisti€no znacilno ne razlikujejo (p > 0,05).
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4.4 PRIMERJAVA KRVAVIC, IZDELANIH V GOSPODINJSTVIH, OBRTNIH
DELAVNICAH IN INDUSTRIJSKIH OBRATIH

V preglednicah 7 in 8 so prikazane razlike v senzori¢nih kakovostih krvavic, izdelanih v
razli¢nih proizvodnih razmerah — v gospodinjstvih, industrijskih obratih ali obrtnih
delavnicah. Iz preglednice 7 je tako razvidno, da se senzori¢ni profil gorenjskih krvavic
mocno razlikuje glede na nacin izdelave. Gorenjske krvavice, izdelane v gospodinjstvih,
imajo v primerjavi z industrijskimi in obrtnimi prevelik delez dodanih Skrobnih sestavin,
zaradi tega so tudi znacilno bolj drobljive, v vonju je veckrat zaznan vonj po proseni kasi
in tuji vonji. Drugace pa so v vonju slabse zaznavni jeSprenj, kri, ¢ebula, poper, majaron in
cimet. Vse skupaj mocno vpliva na harmoni¢nost vonja, ki je znacilno slabsa. Krvavice iz
gospodinjstev so tudi znac¢ilno manj slane, manj je zaznavna aroma po pecenki, jeSprenju,
krvi, ¢ebuli in majaronu, bolj pa aroma po meti, proseni kasi, in posledi¢no tudi sladkost.
Tako kot pri vonju so preskusevalci tudi v aromi veckrat opazili tuje arome, kar ima za
posledico slabSo harmoni¢nost gospodinjskih krvavic v primerjavi z industrijskimi in
obrtniSkimi. Industrijske krvavice se od obrtniskih loc¢ijo le v nekaj parametrih, in sicer v
bolj izraZzenem vonju in aromi po majaronu, meti, klinckih in lovoru, ne razlikujejo pa se v

harmoni¢nosti vonja in arome in ostalih parametrih teksture in videza.

Preglednica 7: Razlike v senzori¢nih kakovostih gorenjskih in primorskih krvavic, izdelanih

v gospodinjstvih, industrijskih obratih in obrtnih delavnicah (LSM = SEM)

Gorenjska z Ljubljano Primorska

izdelava gospodinjstvo industrija  obrt gospodinjstvo obrt

Parameter (n — 21) (n - 12) (n — 30) Z. (n - 24) (n :3)

izgled barva 42+0,2 42+0,1 41+0,1 nz 51+02° 5,5+04

nz

prereza delez $krob. sestavin 4,7 + 0,2° 45+0,1* 4,1+0,1° 43+0,2 50+04

nz

(1-4-7) mozaik 42+0,2 40£0,2 41+0,1 nz 40=+0,3 4,0+£04

nz

tekstura zapecenost ovitka 3,8+0,1 3,9+0,1 38+£0,1 nz 42+0,1 4,0+0,3

nz

S prsti mastnost 3,9+0,2 4,0+£0,2 4,1+0,2 nz 3,7+0,1 3,5+0,6

nz

(1-4-7) drobljivost/gumijavost 3,0 + 0,2° 3,6+0,12  34+0,1% " 43+02 40+04

nz

tekstura mastnost (1-7) 2,5+0,2 3,0+0,2 28+02 nz 2,7+0,2 2,7£1,5

nz

v ustih tekstura (1-4-7) 2,8+0,2° 3,5+0,3* 3,5+0,1° 3,5+0,2 3,8+0,4

nz

vonj po pecenki 1,5+0,2 1,6 £0,3 1,9+0,1 nz 1,1£0,2 1,0+0,5

nz

1-7 o proseni kasi 1,5+0,2° 1,L1+0,2° 12+0,1° 1,0+0,2 1,0+0,2
pop

po ajdovi kasi 12402 12402 1,0£0,1 nz 1,1£0.2 1,0+0,3

nz

Se nadaljuje.
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Nadaljevanje preglednice 7: Razlike v senzori¢ni kakovosti gorenjskih in primorskih krvavic,

izdelanih v gospodinjstvih, industrijskih obratih in obrtnih delavnicah (LSM + SEM)

Gorenjska z Ljubljano Primorska
Parameter izdelava gospodinjstvo industrija  obrt , gospodinjstvo obrt
(n=21) (n=12) (n =30) " (n=24) (n=3)

vonj po jesprenju 1,5+0,1° 2,0+0,2%  2,0+0,1° " 1,5+0,1° 2,5+04% "

(1-7) po krvi 1,6 £0,1° 2,4+02° 22+01*° 7 25+0,1 2,5+04 nz
po Eebuli 1,4+0,1° 1,8£02% 20+0,1° 7 1,6+0,1 1,5+04 nz
po popru 1,5+0,2° 1,8+02% 20+0,1* ° 2,0+0,2 1,5+04 nz
po majaronu 1,6 +0,2° 2,5+02% 1,8+0,1" ™ 1,8+0,1° 33+04% 7
po meti 23403 19402  1,8+0,1 nz 2,1+0,3 2,0+04 nz
po cimetu 1,1 +0,1° 1,5+£03* 1,0+0,1° © 14+0,1 2,0+02 nz
po pimentu 1,1 +0,1 1,0£0,1  1,1+0,1 nz 12+0,1 1,0£02 nz
po klingkih 1,0+0,1° 1,9+03* 1,1+0,1° ™ 1,3+01 1,004 nz
po lovoru 1,2+0,1 1,L1+0,1  1,0+£0,0 nz 1,2+0,1 1,0£0,1 nz
tuji vonji 2,9+ 0,3 12+02° 1,8+0,1" ™ 2,5+0,3° 1,0+04° "
harmoni¢nost 43402 53+02°  51+0,1* 7 43+0.2° 6,5+03* "

aroma slanost (1-4-7) 35£082° 41+01* 40+0,1* 7 39+02 40+03 nz

(1-7) zarkost 1,1+0,2 1,0£0,1 1,1+0,1 nz 1,2+0,2 1,0£0,3 nz
po pecenki 1,3+0,2° 1,8+£0,2°  2,1+£0,1* 7 1,5+0,1 1,0£04 nz
po jetrih 1,3+0,1 1,7£0,2 1,7+0,1 nz 1,5+0,1 1,3+0,4 nz
po rizu 1,5+0,2 18402 1,5+0,1 nz 1,6+0,1 22403 nz
po proseni kasi 2,1+0,2° 12+02°  12+0,1° ™ 12402 1,0+£0,3 nz
po ajdovi kasi 1,0+0,1 1,0£0,1 1,001 - 1,0+0,1 1,0+£03 -
po jesprenju 1,6 +0,1° 22+02%  1,9+01* " 1,6+0,1° 3,0+£04% 7
po Krvi 1,6+0,1° 22+02%  23+0,1* 77 23+0,1 2,703 nz
po &ebuli 1,4+0,1° 1,8+£02% 21+0,1* ™ 1,7+0,1 1,3+0,4 nz
po popru 1,8+£0,2 2,3+0,2 2,1+0,2 nz 1,9+0,2 2,7+0,5 nz
po majaronu 1,6 +0,1° 2,7+0,1°  2,1+0,1° ™ 1,5+0,1° 3,0+0,3 7
po meti 2,4+0.2° 1,802 1,6+0,1° © 1,7+0,22 22+04 nz
po cimetu 1,0£0,1 1302 1,000 nz 1,4+0,1 1,3+0,1 nz
po pimentu 1,1+0,1 1,101  1,1+0,1 nz 1,2+0,1 1,0£0,2 nz
po klingkih 1,0+0,1° 1,6+£02° 12+0,1° © 12+0,1 1,0+£0,3 nz
po pinjolah 1,0£0,0 1,0+ 0,0 1,000 ~ 1,2+0,1 1,0£0,0 nz
po lovoru 1,0 +0,0° 1,2+0,1°  1,0+0,0° © 1,1+0,0 1,0+£0,0 nz
sladkost 1,7+0,3° L1+0,1°  1,1+0,0° ™ 2,6+0,3 22+02 nz
tuje arome 2,9+ 0,3 1,8+03°  1,8+0,1° ™ 3,1+0,3° 1,0+04° "
intenzivnost 4,6+0,2° 55+0,1*°  52+0,1* 7 52402 6,0+03 nz
harmoni¢nost 42+02" 54+02° 53+0,1° 7 44+0.2° 6,3+03%

n — Stevilo ocenjevanj v poskusu; LSM — ocenjena srednja vrednost; SEM — napaka srednje vrednosti; z. — statisti¢na
znadilnost: ~p < 0,001 statistiéno zelo visoko znatilen vpliv; ~p <0,01 statistiéno visoko znagilen vpliv; *p < 0,05
statisti¢no znacilen vpliv; nz — p > 0,05 statisticno neznacilen vpliv; pokrajine z enako nadpisano ¢rko se med seboj

statisti¢no znacilno ne razlikujejo (p > 0,05).
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Pri primerjavi primorskih krvavic iz gospodinjstva in obrti moramo biti previdni, ker smo
imeli iz obrti samo eno krvavico. Kakorkoli, krvavice iz gospodinjstev imajo manj izrazen
vonj in aromo po jeSprenju in majaronu ter ve¢ tujih vonjev in arom, kar ima za posledico
tudi bistveno slabSo harmoni¢nost vonja in arome Vv primerjavi S krvavico iz obrtne

delavnice.

Iz preglednice 8 pa lahko razberemo razlike v senzoricnem profilu Stajerskih krvavic,
izdelanih v gospodinjstvih, industrijskinh obratih in obrtnih delavnicah. Krvavice iz
gospodinjstev so v primerjavi z industrijskimi in obrtnimi znacilno manj mastne, v vonju je
manj izrazen jeSprenj in kri, zaznati pa je bilo kar precej tujih vonjev, kar pa ne vpliva na
razlike v harmonic¢nosti vonja. Podobno lahko zaklju¢imo tudi za aromo. Obrtne krvavice v
primerjavi z industrijskimi kaZejo manj tujih vonjev, manj arome po pecenki, pa tudi
sladkosti preskusevalci niso zaznali. Ce povzamemo, v vedini senzori¢nih parametrov se

industrijske in obrtne krvavice iz Stajerske ne lo¢ijo med seboj.

Preglednica 8: Razlike v senzori¢nih kakovostih $tajerskih krvavic, izdelanih v
gospodinjstvih, industrijskih obratih in obrtnih delavnicah (LSM = SEM)

Stajerska s Prekmurjem

Parameter izdelava gospodinjstvo (n =12) industrija (n=6) obrt(n=18) z.
izgled barva 3,2+0,3° 43+0,2 3,6+02 nz
prereza delez $krob. sestavin 5,2+0,2 45+0,2 4,6+0,1 nz
(1-4-7) mozaik 3,8+£0,2 4,3+0,3 3,8+£0,2 nz
tekstura zapeCenost ovitka 4,0+0,1 3,9+0,1 3,8+0,1 nz
S prsti mastnost 4,0+0,2 42+0,3 3,8+0,2 nz
(1-4-7) drobljivost/gumijavost 3,603 3,9+0,2 3,6+0,1 nz
tekstura mastnost (1-7) 2,0+0,2° 2,7+02% 3,3+0,2°
v ustih tekstura (1-4-7) 2,7+0,3 33+04 3,0£0,2 nz
vonj po pecenki 1,9+0,2 1,6 +0,4 1,7+0,2 nz
(1-7) po proseni kasi 1,9+0,2 2,0+0,2 1,8+0,1 nz
po ajdovi kasi 2,2+0,2 1,7+0,2 1,4+0,1 nz
po jeSprenju 1,0+ 0,2° 1,5+0,3% 1,6 £0,2° )

Se nadaljuje.
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Nadaljevanje preglednice 8: Razlike v senzori¢nih kakovostih $tajerskih krvavic, izdelanih v

gospodinjstvih, industrijskih obratih in obrtnih delavnicah (LSM + SEM)

Stajerska s Prekmurjem

Parameter izdelava gospodinjstvo (n =12) industrija (n=6) obrt(n=18) z.

vonj po Krvi 1,3+0,2° 2,1+0,3 1,8+0,1®

1-7 po &ebuli 1,7+0,2 1,3+0,2 1,4+0,2 nz
po popru 1,7+0,72 1,5+0,3 1,9+0,2 nz
po majaronu 1,2+0,2 1,3+0,2 1,5+0,2 nz
po meti 1,2+04 1,3+£0,3 1,5+0,2 nz
po cimetu 1,0+0,1 1,0+ 0,4 1,2+0,1 nz
po pimentu 1,0 +0,1 1,2+0,1 1,2+0,1 nz
po klinckih 1,0+0,1 1,0+0,5 1,6 £0,1 nz
po lovoru 1,0£0,2 1,0£0,1 1,0£0,0 -
tuji vonji 2,4+0,4% 2,9+0,3° 1,6+02° 77
harmoni¢nost 44+0,2 4,6+0,3 48+0,1 nz

aroma slanost (1-4-7) 4,4+0,2 4,0+0,1 4,1+0,1 nz

1-7) zarkost 1,9+04 1,2+0,1 1,2+0,1 nz
po pecenki 2,0 +0,2% 2,8 +0,4° 1,4+0,1° 7
po jetrih 1,0+0,1° 1,6 + 0,3 1,3+02%®
po rizu 1,3+0,2 1,3+0,3 1,5+0,1 nz
po proseni kasi 2,1+0,2 2,0+0,3 1,5+0,1 nz
po ajdovi kasi 2,3+£0,2 1,4+£0,2 1,4+0,1 nz
po jesprenju 1,2+0,2° 1,9+0,3° 1,7+0,2%
po krvi 1,3+0,2° 2,0+ 0,2 1,9+0,1%
po &ebuli 2,0+0,2 1,8+0,3 1,7+0,2 nz
po popru 2,4+03 25+0,3 2,2+02 nz
po majaronu 1,1+0,2 1,5+0,2 1,4+0,1 nz
po meti 1,3+0,3 1,4+03 1,6 £0,2 nz
po cimetu 1,0+0,1 1,0+£0,2 1,1 +£0,1 nz
po pimentu 1,0+0,1 1,2+0,1 1,3+0,1 nz
po klinckih 1,0+0,1 1,0 +0,3 1,4+0,1 nz
po pinjolah 1,0+0,1 1,0£0,0 1,0+ 0,0 -
po lovoru 1,0+0,1 1,2+£0,2 1,0+ 0,0 nz
sladkost 1,1 +0,4%® 1,3+0,2° 1,0+£0,1°
tuje arome 2,3+04 2,0+£0,5 1,6 £0,2 nz
intenzivnost 5,5+0,2 5,2+0,2 5,0+0,1 nz
harmonic¢nost 4,6+0,2 5,0+£0,3 49+0,1 nz

n — Stevilo ocenjevanj v poskusu; LSM — ocenjena srednja vrednost; SEM — napaka srednje vrednosti; z. — statisti¢na
znadilnost: P < 0,001 statistino zelo visoko znagilen vpliv; ~p < 0,01 statistiéno visoko znagilen vpliv; *p < 0,05
statisticno znacilen vpliv; nz — p > 0,05 statisticno neznacilen vpliv; pokrajine z enako nadpisano ¢rko se med seboj

statistiéno znacilno ne razlikujejo (p > 0,05).
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4.5 ANALIZA POMEMBNEJSIH SENZORICNIH LASTNOSTI KRVAVIC

Z analizo glavnih komponent (PCA) in linearno diskriminantno analizo (LDA) smo
krvavice na podlagi njihovega senzori¢nega profila porazdelili po regijah proizvodnje. V
analizo smo vkljucili 45 deskriptorjev, zdruzenih v §tiri skupine. Z analizo PCA smo izmed
vseh v nalogi opazovanih parametrov izbrali tiste, ki nosijo najvecji delez vseh informacij.
Prvih trinajst glavnih komponent razlozi 81 % skupne variabilnosti med analiziranimi
krvavicami. Nekatere lastnosti od 45 analiziranih je analiza PCA prepoznala kot manj
pomembne, kot so to delez Skrobnatih komponent, zapecenost ovitka, mastnost pod prsti,
vonj po proseni kasi, ¢ebuli, popru, Zarkost, aroma po jetrih, rizu, popru, pinjolah, lovoru

in intenzivnost arome. Zato smo v analizo LDA vkljucili preostalih 32 parametrov.

Dobljene osnovne podatke o senzori¢nem profilu krvavic, izdelanih v petih neformalnih
geografskih pokrajinah Slovenije, smo uporabili za razvr$€anje vzorcev v tri skupine, in
sicer skupino 1 iz Dolenjske, Koroske in Gorenjske, skupino 2 iz Stajerske in Prekmurja,
in skupino 3 iz Primorske (preglednica 9). Za analizo LDA smo uporabili 32 lastnosti, ki

jih je PCA analiza prepoznala kot bolj pomembne.
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Preglednica 9: Kvantitativna analiza 32-ih senzori¢nih lastnosti treh skupin slovenskih

47

krvavic
Skupina (LSM + SEM)
Lastnost (1-7) 1(n=33) 2(n=5) 3(n=7)
izgled prereza barva 4,0+0,1 34+£04 54+0,3
mozaik 41+0,1 3,8+0,3 4,0+£0,2
tekstura s prsti drobljivost/gumijavost 3,6+0,1 3,6+0,3 43+0,3
tekstura v ustih mastnost (1-7) 39+0,1 4,1+0,3 3,8+0,2
tekstura (1-4-7) 32+0,1 2,7+0,2 3,6 0,2
vonj po pedenki 1,6 £ 0,1 1,9+0,2 1,1+0,2
-7 po ajdovi kasi 1,2+0,1 2,0+£0,3 1,1+£0,2
po jeSprenju 1,8 +0,1 1,1+£0,2 1,6 £0,2
po Krvi 2,0£0,1 1,4+£0,2 2,5+£0.2
po majaronu 1,7+0,1 1,2+0,3 1,1+£0,2
po meti 1,8 +£0,2 1,34+ 04 2,3+04
po cimetu 1,2+0,1 1,0+0,2 1,4+0,2
po pimentu 1,2+0,1 1,1+£0,1 1,0£0,1
po klinckih 1,3+0,1 1,0£0,3 1,0+0,2
po lovoru 1,1+0,0 1,0+ 0,1 1,2+0,1
tuji vonji 2,1+£0,2 2,3+0,4 3,0+0,4
harmoni¢nost vonja 4,7+0,1 4,4+0,3 4,7+0,3
aroma slanost (1-4-7) 3,9+0,1 4,3+0,2 3,9+0,2
a-7 po pecenki 1,7+0,1 2,4+0.2 1,3+0,2
po proseni kasi 1,4+0,1 23+0,3 1,2+0,2
po ajdovi kasi 1,1 £0,1 2,0+0,3 1,0+0,2
po jeSprenju 1,9 +0,1 1,3+0,2 1,7+0,2
po Krvi 2,0+0,1 1,5+0,2 2,4+£0,2
po cebuli 1,8 +£0,1 1,9+0,3 1,7+£0,2
po majaronu 1,8+0,1 1,1+£0,3 1,8 +0,2
po meti 1,8 +0,1 1,3+0,3 1,9+0,3
po cimetu 1,1£0,1 1,0+0,1 1,3+0,1
po pimentu 1,1 +£0,0 1,1+0,1 1,1 +£0,1
po klinckih 1,2+0,1 1,0£0,2 1,1£0,2
sladkost 1,3+0,2 1,1+£04 2,9+0,3
tuje arome 2,1+£0,2 2,3+0,4 3,0+04
harmoni¢nost arome 4,9+0,1 47+0,3 45+0,3

n — $tevilo vzorcev v vsaki od skupin slovenskih krvavic, LSM — pri¢akovana povpre¢na vrednost, SEM — standardna

napaka povpregja, 1 — Dolenjska, Koroska in Gorenjska, 2 — Stajerska in Prekmurje, 3 — Primorska.
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Tako smo z analizo LDA dolo¢ili dvanajst najbolj diskriminantnih spremenljivk: aromo in
vonj po ajdi, aromo in vonj po krvi, okus po proseni ka$i, aromo po pecenki, sladkost,
barvo, aromo po pimentu, tuje arome ter aromo in vonj po jeSprenju. Prvi dve funkciji
(45 vzorcev, 32 lastnosti) razlozita 100 % skupne variabilnosti (52,2 in 47,8 %).
Kvantitativna analiza 32-ih senzori¢nih lastnosti treh skupin slovenskih krvavic je
prikazana v preglednici 9, projekciji senzori¢nih lastnosti krvavic in podatkov o
pokrajinskem izvoru krvavic, v ravnini, definirani s prvima dvema funkcijama, sta

prikazani na slikah 10 in 11.

Na sliki 10 lahko opazimo skupino spremenljivk, definirano s funkcijo 1, ki lezijo dale¢ od
izhodiS¢a in vkljucujejo lastnosti, kot so sladkost, barva in drobljivost/gumijavost. Te
spremenljivke so v tesni, negativni korelaciji z vonjem in aromo po pecenki, aromo po
jesSprenju in harmoni¢nostjo arome, ki lezijo blizu funkcije 1 na nasprotni strani. Funkcija 2
definira skupino senzori¢nih spremenljivk, kot so vonj in aroma po ajdovi kasi, aromo po
proseni kasi in slanost, ki so najbolj oddaljeni od izhodis¢a, in na nasprotni strani vonj in
okus po krvi. Lastnosti, kot so vonj in okus po ajdovi kasi, jeSprenju, pecenki in krvi, lezijo

blizu druga drugi in so v visoki pozitivni korelaciji.

vonj po pecenki aroma po pecenki
I . harmfnija vonja

o . B !
narmonya arcingg po cebuli

TMastost Wi vonji
vonj po majaronu
aroma po majarony . ¢
mozaflto™a p ) LV nw, goklﬁ) voru tuje arome
.8/ . ’On] }70 INCKin o : .
aroma po jesprenju ; ki aroma po pimentu
po jespreny vonj po klin¢kih vonj po meti .
aroma po pimentu

vonj po cimetu

drobljivost/gumijavost
aroma po cimetu sladkost

F2 (47,8 %)

) L _aroma po meti tekstura barv:
vonj po jeSprenju barva
aroma po krvi
vonj po krvi

F1 (52,2 %)

Slika 10: Projekcija senzori¢nih lastnosti krvavic, izdelanih v razli¢nih slovenskih

pokrajinah, v ravnini, definirani s prvima dvema funkcijama



Gantar M. Profil senzori¢nih lastnosti krvavic na Slovenskem: povezava s proizvodno prakso. 49
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za zivilstvo, 2013

Kot je razvidno na sliki 11 so vzorci krvavic (treh skupin) zelo dobro loceni med seboj.
Krvavice skupine 1 so bile 100 % pravilno razvr§¢ene, vzorci skupin 2 in 3 pa so bili 80
0z. 86 % pravilno razporejeni. Na sploSno pa je porazdelitev posameznega vzorca v
odgovarjajoco skupino 95,6 %, dva vzorca od 45-ih sta bila nepravilno razporejena. Vecina
vzorcev skupine 3 lezi na desni strani grafa, na kateri lezijo tudi lastnosti (slika 10), kot so
sladkost, barva, drobljivost/gumijavost, tuje arome in aroma po cimetu. Nasprotno pa
vecina vzorcev skupine 2 lezi na zgornjem delu grafa, kjer so tudi vonj in aroma po ajdovi
moki, aroma po proseni kasi in slanost. Vzorci skupine 1 so porazdeljeni v blizini

izhodisca grafa in predstavljajo najbolj homogeno in najstevil¢nejso skupino.

skupina 2: Stajerska
in Prekmurje

F 2 (47,8 %)

skupina 1: Dolenjska,
Koroska in Gorenjska
z Ljubljano

skupina 3: Primorska

F1 (52,2 %)

Slika 11: Projekcija podatkov o senzori¢nih lastnostih krvavic, izdelanih v razli¢nih

slovenskih pokrajinah, v ravnini, definirani s prvima dvema funkcijama
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Preglednica 10: Kvantitativna analiza 32-ih senzori¢nih lastnosti krvavic, izdelanih v
razli¢nih obratih
Skupina (LSM = SEM)

Lastnost (1-7) gospodinjstvo (n = 21) industrija (n = 6) obrt (n = 18)

izgled prereza barva 43+12 42+04 40+0,8
mozaik 4,0+0,6 4,1+0,7 4,0+0,6

tekstura s prsti drobljivost/gumijavost 4,0 £ 0,4 3,9+0,2 3,7+0,5

tekstura v ustih  mastnost (1-7) 3,9+0,5 4,1+0,5 4,0+0,7
tekstura (1-4-7) 38+1,0 3,7+0,2 3,6+0,6

vonj po peenki 1,4+0,4 1,6 £0,5 1,7+ 0,6

-7 po ajdovi kasi 1,3+£0,7 1,3+£0,5 1,1£0,6
po jeSprenju 1,4+0,5 1,9+0,5 1,9+0,5
po krvi 2,0£0,7 23+£04 2,0£0,5
po majaronu 1,6 £0,6 2,1+£0,7 1,8 £0,7
po meti 1,9+1,2 1,7+0,5 1,7+ 0,6
po cimetu 1,2+0,4 1,3+0,8 1,1+0,3
po pimentu 1,1£03 1,1£0,1 1,1£04
po klinckih 1,1+0,3 1,6+ 1,0 1,2+0,6
po lovoru 1,2+0,3 1,1 +0,1 1,0+0,1
tuji vonji 2,7£1,0 1,8£1,0 1,7£0,6
harmoni¢nost vonja 43+0,7 5,0+0,6 5,0+£0,6

aroma slanost (1-4-7) 3,8+0,7 4,1+0,1 4,1+04

(1-7) po pecenki 1,6 £0,5 2,1+0,8 1,8+0,5
po proseni kasi 1,7+£0,8 1,4+£0,8 1,3+0,5
po ajdovi kasi 1,2+0,8 1,1+£0,3 1,1+£0,5
po jeSprenju 1,6 £0,5 2,1+£0,3 2,0£0,6
po Kkrvi 1,9+0,6 2,1+£0,3 2,1+£0,4
po ¢ebuli 1,7+£0,5 1,8+04 1,9+0,6
po majaronu 1,5+0,5 2,3+0,7 1,9+0,6
po meti 1,8+ 1,0 1,7+0,3 1,6 £0,6
po cimetu 1,2+0,4 1,2+0,4 1,1 +£0,1
po pimentu 1,1 £0,2 1,1£0,2 1,1 +£0,3
po klinckih 1,1£0,2 1,4+0,6 1,2+0,5
sladkost 20+14 1,2+0,3 1,1+£0,4
tuje arome 2,8+1,0 1,8+1,0 1,7£0,6
harmoni¢nost arome 4,4+0,7 5,3+0,6 5,2+0,5

n — $tevilo vzorcev v vsaki od skupin slovenskih krvavic, LSM — pri¢akovana povpre¢na vrednost, SEM — standardna

napaka povprecja.
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Preglednica 10 prikazuje rezultate kvantitativne analize 32-ih senzori¢nih lastnosti krvavic,
Ki so izdelane v gospodinjstvih ter v industrijski in obrtni proizvodnji. Slika 12 prikazuje
projekcijo senzori¢nih lastnosti krvavic, izdelanih v razli¢nih obratih. Jasno lahko
razlikujemo skupino spremenljivk, katerih pravokotna projekcija na prvo in drugo
diskriminantno funkcijo je najvecja. Ta skupina vkljucuje aromo in vonj po majaronu in
klin¢kih, aromo po pecenki, jeSprenju in vonj po krvi na eni strani ter sladkost, tuje vonje

in arome na nasprotni strani.

aroma po majaronu

aroma po pecenki

vonj po klinckih
aroma po jeapré’l%w po majaronu
aroma po k]l'nék\ﬁ(])m po kr

harmonija arome mastnost
3 harmonija vonja mozaik
© - tekgtura
= aroma po Kkrvi
NI vonj po jeSprenflanost
E vonj po pecenki aroma pq Cebuli

aroma po pimentu
voipj po pimentu

F1 (52,2 %)

Slika 12: Projekcija senzori¢nih lastnosti krvavic, izdelanih v razli¢nih obratih, v ravnini,

definirani s prvima dvema funkcijama

Slika 13 pa prikazuje projekcijo podatkov 0 nacinu izdelave krvavic (razli¢ni obrati), iz
katere so zopet razvidne tri loCene skupine krvavic. Vecina krvavic, izdelanih v
gospodinjstvih, so na desni strani grafa, kjer so na sliki 12 tuji vonji in arome, vonji in
arome po ajdovi in proseni kasi ter cimetu in sladkost. Nasprotno pa je ve€ina vzorcev iz
industrijskih obratov in manjsih delavnic na zgornji ali levi strani grafa, projekcije vzorcev

teh skupin so razprSene, dva vzorca od 45-ih sta bila nepravilno razporejena.
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industrija

F 2 (47,8 %)
*

gospodinjstva

F1(52,2 %)

Slika 13: Projekcija podatkov o senzori¢nih lastnostih krvavic, izdelanih v razli¢nih obratih,

v ravnini, definirani s prvima dvema funkcijama

4.6 ANALIZA TEHNOLOSKIH PROCESOV IZDELAVE KRVAVIC

46.1 Originalni postopki za izdelovanje krvavic

Preglednice v nadaljevanju prikazujejo recepture za izdelavo krvavic. V Prilogi C so
predstavljeni recepti iz razli¢ne literature, medtem ko preglednici 11 in 12 prikazujeta

zapis receptov iz anket, ki so jih izpolnjevali zaposleni v obrtni in industrijski proizvodnji

ter gospodinjstvih.
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Preglednica 11: Recepture za izdelavo krvavic v gospodinjstvih, povzete po anketah

Sestavina/krvavica Gosp. 1 Gosp. 2 Gosp. 3 Gosp. 4
svinjska glava 30 % 25 % 100 %
mastne obrezine

slanina, ¢revna mast 25%

ocvirki 300 g/kg 18 % 100 g/kg

svinjina (vrat)

pljuca, srcki

srce

jetra

riz 10 % 10 % 16 % 100 %

prosena kasa 16 %

ajdova kasa

jesprenj 15 % 18 % 16 %

zemlje

kri 051 25% 21

juha 051

Cebula

Cesen 4

kuhinjska sol 18 g/kg 20 % 15 g/kg 20 g/kg

bazilika

cimet 2 g/kg v 50 g/kg

¢rni mleti poper 3 g/kg v 10 g/kg 1 zlicka

jabolko

mleko

sladkor

janez

klincki 1 pest

koriander

kumina

limona

lovor v

lustrek

majaron 100 g/kg

meta (melisa) 10 g/kg 0,1 %

petersilj

piment

pinjole

poper

rozine

Setraj

timijan

zelena

Creva goveja svinjska svinjska svinjska
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Preglednica 12: Recepture za izdelavo krvavic v obrtnih delavnicah, povzete po anketah

Sestavina/krvavica  Mlinari¢ KGZ Idrija MIR Panvita TrojiSke dobrote Mesnine Bohinja

svinjska glava 35 % 70 % 40 % 50 % 70 %

mastne obrezine

slanina, ¢revna mast 10% 20 % 25% 30 %

ocvirki 5%

svinjina (vrat)

pljuca, srcki 5 %

srce

jetra

riz 25 % 20 % 10 % 25% 30 %

prosena kasa 10 % 125 %

ajdova kasa 10 % 12,5 %

jesprenj 18 % 10 % 10 % 10 % 70 %

zemlje

kri 8 % 20-27 % 11 151 11

juha 4-8 % 15l 21 11

cebula 0% 15 % 2,5 % 10 g/kg

Cesen

kuhinjska sol 1,50 % 1,6 % 1,3% 2% 2 g/kg

bazilika

cimet 0,1 % v

¢rni mleti poper 0,14 % 1% 180 g/kg 0,25 % 150 g/kg

jabolko

pomaranca

mleko

sladkor

janez

klin¢ki 0,02 %

koriander

kumina

limona v

lovor

lustrek

majaron 0,04 % 0,2 % 100 g/kg v 50 g/kg

meta (melisa) 0,02 % 0,3 % 100 g/kg

petersilj

piment v 5 g/kg

pinjole

poper

rozine

Setraj

timijan

zelena

éreva goveja svinjska svinjska svinjska goveja
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4.6.2 Tehnologija izdelovanja krvavic — rezultati anket

Rezultati vpraSalnikov, ki so jih izpolnili anketiranci, nam podajo naslednje ugotovitve.

Surovine za izdelavo krvavic so bile v ve€ini primerov slovenskega izvora, tako slanina kot
mesne obreznine oz. glavina. Le v industrijski proizvodnji so za izvor surovin navedli
»uvoz«. Poreklo praSiev je bilo navedeno le v dveh primerih. Gospodinjstva porekla
prasSiCev niso navajala. Zacimbe so bile v vecini primerov uvozene iz drugih drzav
(ponudba trgovcev). Od slanine se v gospodinjstvih najve¢ uporablja ledvena mast,
medtem ko se v industriji uporabljata tako mehka slanina kot ledvena mast. Industrijska
proizvodnja uporablja v vecini primerov svinjska ¢reva, v gospodinjstvih pa so v uporabi

goveja in svinjska Creva.

Tehnologija priprave nadeva je bila med vsemi izpolnjenimi anketami najbolj raznolika.
Najvec tezav je bilo pri navajanju razmerij, tako pri razmerju med mesnimi obrezninami in
slanino, kot tudi med razmerjem glavina:slanina:dodatki. Za krvavice iz gospodinjstev
veCina na to vpraSanje ni odgovorila, nekateri so navedli, da je razmerje 50:50, ali pa
sestavine dodajajo po obcutku. V industrijski proizvodnji se razmerje med mesnimi
obrezninami in slanino giblje v razmerju 70:30 ali 2:1. Premer luknjace za glavino in
mastne obreznine je bil od 5 do 13 mm, premer luknjage za slanino pa od 6 do 8 mm. Cas
kuhanja glavine je vecina gospodinjstev navedla »dokler meso ne odstopi od kosti«, v
industriji pa je ¢as kuhanja do 120 minut. Precej razlik je bilo navedenih pri pripravi
Skrobnih komponent. Zelo razlicen je bil ¢as kuhanja riza, jeSprenja in kaSe, vecina pa jih
je navedla »dokler ni kuhan oz. dokler ne postane mehak«. Tudi v primeru razmerja med
rizem, jeSprenjem in kaso vecina gospodinjstev razmerja ni navedla, ali pa je bil odgovor
»po obcutku«. V industriji je to razmerje med 1:1, 1:2 ali 10:25:25, odvisno od pokrajine v
Sloveniji. Gospodinjstva v nadev dodajo od 15 do 22 g soli/kg mase, koli¢ina soli v
industriji se giblje od 1,4 do 1,6 %. Po obcutku se dodaja tudi koli¢ino krvi in juhe.
Koli¢ina dodanih zac¢imb je bila v industriji merjena z enoto g za¢imbe/kg mase, medtem
ko so gospodinjstva to ocenila po ob¢utku oz. je bila merska enota zelo enostavna: kavna
zlicka, pest, SCepec, itd. V industriji sestavine meSajo z meSalnikom in polnijo s
polnilnikom, medtem ko gospodinjstva mesajo in polnijo ro¢no. Vrstni red dodajanja

sestavin v nadev krvavic je zelo razli¢en. Najbolj pogost odgovor je bil, da se dodajo
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za¢imbe na koncu, ali pa je bila kot zadnje dodana juha. Nekateri najprej mesnini in slanini
dodajajo riz in jeSprenj, nato zaCimbe in nazadnje kri in juho. Spet drugi so kot prvo
sestavino navedli kri, drugi kaSo, riz ali jeSprenj. Tudi ocvirke se v nadev dodaja zelo
razlicno. Temperatura nadeva je bila navedena zelo okvirno: od 40 do 90 °C.
Gospodinjstva pa so navedla, da naj bi bila temperatura nadeva primerna za mesanje.
Nadev se tako v gospodinjstvih kot v industriji polni v razli¢ne premere ovitkov. Ni pa
razlike v zaklju¢evanju ovitkov glede na tip proizvodnje krvavice. Spile uporabljajo tako v
gospodinjstvu kot v industriji, le da je naCin pakiranja nato prilagojen. Prav tako pa smo
opazili, da so bile krvavice iz gospodinjstev na koncu enostavno zavezane. Dolzina ali
masa klobase je bila pri vseh anketirancih zelo razlicna: od 20 do 40 cm in od 150 do
400 g. Temperaturo vode za kuhanje krvavic so navedli okoli vreli§¢a, ¢as kuhanja pa se je
zelo razlikoval. V industriji je ¢as kuhanja od 45 do 60 minut, medtem ko so gospodinjstva
navedla enostavnejSe odgovore: »ko priplava na vrh« in »po obCutku«. Vsi anketiranci pa
so bili mnenja, da je najboljsi dokaz pojav svetle teko¢ine pri prebadanju krvavice. Na
vpraSanje, kako krvavico ohlajamo po kuhanju, je vecina v industrijski proizvodnji
odgovorila v mrzli vodi ali pod mrzlim tuSem, medtem ko gospodinjstva krvavice pustijo

na hladnem kar ¢ez no¢.

Industrijska in obrtna proizvodnja vecino krvavic skladis¢i nepakirano, le redko
uporabljajo MAP tehnologijo. V gospodinjstvu pa krvavico ali takoj porabijo ali pa
zamrznejo. Temperaturo skladiScenja so vsi anketiranci navedli kot temperaturo hladilnika

oz. pri okoli 4 do 5 °C.

Pred pripravo krvavic je vecina navedla tajanje krvavice na hladnem, medtem ko je bil pri
gospodinjstvih pogost odgovor: »zmrznjeno krvavico postavimo v ogreto pecico«. Zelo
razli¢na sta bila ¢as in temperatura peéenja. Cas pecenja je bil od 30 do 60 minut pri
temperaturi od 140 do 200 °C. Anketiranci so se v ve€ini primerov strinjali, da lahko
krvavice pripravimo kot samostojno jed ali kot prilogo. Kot prilogo krvavicam je vecina
navedla zelje, repo in krompir, kot pijao pa so priporocili vino ali pa pijaco izberemo po

selji.
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI
5.1 RAZPRAVA

Namen poskusa je bil zapisati tradicionalne in industrijske postopke izdelave krvavic ter
dolociti kemijsko sestavo in senzori¢ne profile krvavic iz industrijske proizvodnje, obrtnih
delavnic in gospodinjstev iz razli¢nih regij v Sloveniji, saj so si recepture za izdelavo teh

kuhanih klobas zelo razli¢ne.

Krvavice so vsebovale v povpreéju 61,5 % vode, 10,2 % beljakovin, 13,6 % masc¢ob in
1,91 % skupnih mineralnih snovi. Nasi podatki niso popolnoma v skladu z rezultati v
Slovenskih prehranskih tabelah (Golob in sod., 2006), ki poroc¢ajo o podobni vsebnosti
beljakovin (9,7 %), vendar pa znacilno manjsi vsebnosti vode (51,5 %) in vecji vsebnosti

mascob (28,2 %).

Po Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (2004) krvavice vsebujejo kri, drobovino,
zmleto svinjsko ali goveje meso, mastna tkiva, ocvirke, mast, juho, koZice in zac¢imbe.
Taks$ne sestavine vsebujejo tudi krvavice, proizvedene na Hrvaskem, ni pa dodanega riza
(Maji¢ in sod., 2006). V postopku izdelave krvavice lahko zasledimo tudi dimljenje
krvavic po polnjenju v naravna Creva pri temperaturi okoli 80 °C (Oluski, 1973), ¢esar pri
postopku izdelave krvavic v Sloveniji nismo zasledili. Posebnost pri postopku izdelave v
Sloveniji je tudi $piljenje krvavic, medtem ko lahko v Evropi najdemo nadev polnjen v
potiskane umetne ovitke ali steklene kozarCke. V primerjavi z drugimi krvavicami v
Evropi vsebuje slovenska krvavica do 20 % krvi, medtem ko v Angliji krvavicam dodajo
do 50 % krvi (Feiner, 2006). Ve¢ja koli¢ina dodane krvi vpliva na barvo in &vrstost
nadeva. Iz tega sledi, da so angleSke krvavice bistveno temnejSe, bolj kompaktne in ne
razpadajo v primerjavi s slovenskimi krvavicami. Poleg tega najdemo v angleski krvavici
slanino narezano na vecje koScke, kar daje poseben pecat krvavici pri izgledu prereza,
medtem ko v Sloveniji slanino zmeljemo na majhne kosc¢ke, tako da je slanina pri prerezu
krvavice vc€asih komaj opazna. Tudi nacin priprave krvavic se razlikuje po posameznih
drzavah oz. regijah. Tako lahko krvavico uzivamo narezano v hladni obliki ali pa jo

popecemo v ponvi ali pecici.
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Rezultati senzori¢ne analize so pokazali, da imajo krvavice v naSem poskusu v povprecju
znacilno barvo, nekoliko prevelik deleZ Skrobnatih sestavin in optimalen mozaik. Teksturo
s prsti je komisija ocenila nekoliko pod optimumom, kar pomeni, da je bil ovitek krvavice
premalo zapecen ali pa je bila krvavica drobljiva in je pri rezanju razpadla. Krvavice so
bile v povprecju v ustih nekoliko mastne, splosna tekstura pa je bila opazno premehka,
suha in drobljiva, kar kaze na pomanjkanje juhe v nadevu krvavice. V profilu vonja smo
zaznali poleg za krvavico znacilnih vonjev tudi tuje vonje, kar je vplivalo na nizko
povpre¢no oceno harmoni¢nosti vonja. V profilu arome krvavic so prevladovale arome po
popru, krvi, jeSprenju, ¢ebuli, pecenki, majaronu, itd., slanost krvavic je bila v povprecju
primerna. V krvavicah smo zaznali tudi sladkost, ki pa je znacilna lastnost belih krvavic in

krvavic iz Primorske.

Izgled krvavic, izdelanih v gospodinjstvih, se je razlikoval glede na pokrajino, iz katere je
bil vzorec. Optimalno barvo krvavic so imele dolenjske krvavice. Krvavice so imele v
povprecju prevelik delez dodanih Skrobnatih sestavin, razlike v mozaiku so bile
neznacilne. Razlike v mastnosti krvavic tipno niso bile zaznavne, so se pa razlike ¢utile z
okusanjem v ustih. Splo$na tekstura pri vseh vzorcih ni bila optimalna, zato lahko recemo,
da so bile krvavice suhe in drobljive zaradi pomanjkanje teko¢ine v nadevu krvavic. V
profilu vonja krvavic so preskusevalci zaznali znacilne razlike v vonju po Krvi, pecenkKi,
proseni kasi, ajdovi kasi in jeSprenju, v vseh ostalih vonjih pa ni opaziti znacilnih razlik
med pokrajinami. Vse krvavice iz gospodinjstev so bile v harmoni¢nosti vonja na meji
sprejemljivosti zaradi prisotnosti tujih vonjev. V profilu arome smo ugotovili, da je bila
aroma po pecenki znacilna za dolenjske, Stajerske in primorske krvavice, aroma po jetrih je
bila zaznavna pri dolenjskih, gorenjskih in primorskih krvavicah, pri Stajerskih pa ne. Za
gorenjske in Stajerske krvavice je bila znacilna aroma po proseni kasi, za Stajerske krvavice
pa je bila znacilna Se aroma po ajdovi kasi. Preskusevalci znacilnih razlik v harmoni¢nosti

arome Kkrvavic niso opazili.

Kot smo pricakovali, se krvavice, izdelane v industrijskih obratih, razlikujejo le v nekaterih
parametrih: v vonju in aromi po proseni kasi, v vonju in aromi po majaronu ter aromi po
ajdovi kas$i. Slanost krvavic se v vzorcih iz industrijske proizvodnje znalilno ni

razlikovala.
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Krvavice, izdelane v obrtnih delavnicah, so se znacilno mo¢no razlikovale v izgledu
prereza, teksturi s prsti in v ustih. Koroske krvavice so imele najslabSe ocenjen mozaik,
prevelik delez dodanih Skrobnatih surovin, posledi¢no so bile manj zapecene in drobljive.
V harmonic¢nosti vonja in arome je med krvavicami izstopala krvavica iz Primorske zaradi

mocno izraZzene arome po majaronu, jeSprenju in sladkosti ter odsotnosti tujih arom.

Senzori¢ni profil Krvavic se je znacilno mo¢no razlikoval glede na nacin izdelave.
Gorenjske krvavice, izdelane v gospodinjstvih, so imele v primerjavi z industrijskimi in
obrtnimi prevelik delez dodanih Skrobnih sestavin, zaradi tega so bile znacilno bolj
drobljive, poleg tega je bil v profilu vonja veckrat zaznan vonj po proseni kasi in tuji vonji.
Tudi v profilu arome so preskusevalci veckrat zaznali prisotnost tujih arom, Kar je imelo za
posledico slabSo harmoni¢nost arome gospodinjskih krvavic v primerjavi z industrijskimi

in obrtniskimi. Industrijske krvavice so se od obrtniskih locile le v nekaj parametrih.

Stajerske krvavice iz gospodinjstev so bile v primerjavi z industrijskimi in obrtnimi
znacilno manj mastne, v vonju je bil manj izrazen jeSprenj in kri, zaznati pa je bilo kar
precej tujih vonjev, kar pa ni vplivalo na razlike v harmoni¢nosti vonja. Podobno lahko
zaklju¢imo tudi za aromo. Obrtne krvavice S0 v primerjavi z industrijskimi imele manj
izrazite tuje vonje, slabso aromo po pecenki, pa tudi sladkosti preskusevalci niso zaznali. V
vedini senzoriénih parametrov se industrijske in obrtne krvavice iz Stajerske niso

razlikovale med seboj.

Rezultati senzori¢ne analize vzorcev krvavic so pokazali nekaj negativnih lastnosti: $pila je
prebadala ovitek in nadev je iztekal iz ovitka, lesene vejice v nadevu, vonj po hlevu,
papriki, mleku, dimu, firnezu, zatohli kleti, aromo po detergentu, po Zarkem. Ocenjevalna

komisija je $tiri vzorce zavrnila zaradi slabo opranih svinjskih crev.

Razlike v postopku izdelave ne izhajajo toliko iz uporabljene surovine Zivalskega izvora
(meso glave prasicev glave — glavine, obrezin, mesa vratu, svinjske masti, ocvirkov, pljuc,
jezika, src, jeter in ledvic) ali Skrobnatih sestavin (riza, prosene in ajdove kase, jeSprenja ali
kruha) kot je v sestavi zacimb in krvi, kot je razvidno iz literature (KalinSek, 1982; Novak-
Markovié, 1989; Koselj, 1999). Krvavica, kot ime pove, vsebuje veliko koli¢ino krvi, ki je

dodana bodisi v tekoci obliki (stabilizirana s kalijevim citratom) ali pa toplotno obdelana.
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Mleti ¢rni poper in majaron, kot tudi cebula, cesen, sol, bazilika, cimet, jabolka,
pomarance, mleko, sladkor, janez, nageljnove Zbice, koriander, kumina, limona, lovor,
poprova meta, petersilj, piment, pinjole, poper, rozine, Setraj, timijan in zelena so zacimbe,
ki jih lahko najdemo v krvavicah. Glede na sestavo poznamo vec¢ kot trideset vrst krvavic,
kar lahko vidimo tudi iz uporabljenih pridevnikov: npr. rizeva, jeSprenjeva, prosena, ¢rna,

siva in bela, itd.

Pojavlja se vpraSanje, ali je opazna razlika v senzori¢nih profilih krvavic iz razli¢nih
geografskih podrodij, in ali razlike v proizvodnih postopkih omogocajo zas¢ito samo ene

'slovenske' krvavice, ki bo vkljucevala znacilnosti krvavic iz vseh petih regij Slovenije.

Da bi dobili odgovor na to vprasanje, smo uporabili multivariatno analizo podatkov.
Metodo PCA so raziskovalci ze v preteklosti uporabili za uspesno karakterizacijo in
vrednotenje mesnih izdelkov (tradicionalnih suSenih salam in Cavourmas) iz Gr¢ije
(Papadima in sod., 1999; Arvanitoyannis in sod., 2000). Se ve¢, to metodo so uporabili za
statisticno klasifikacijo razli¢nih vrst tobaka (Xiang in sod., 2010) in sledljivost oljénih ol;
(Cajka in sod., 2010). Najbrz je prav LDA najbolj pogosto uporabljena metoda za

preverjanje izvora nekega Zivila (Berrueta in sod., 2007).

Generalno ta analiza lo¢i med tremi tipi krvavic, ki so posebej opredeljeni s senzori€nimi
lastnostmi, kot so aroma/vonj po ajdi in aroma po proseni kasi na eni strani ter sladkost,
barvo, drobljivost/gumijavost, tuje arome in aromo po cimetu na drugi strani. To pomeni,
da ne moremo govoriti o slovenski krvavici kot enotnem izdelku na celem podrocju
Slovenije. Vendar pa locevanje med temi tremi tipi krvavic zahteva natancno senzori¢no

ocenjevanje in izobraZen senzori¢ni panel.
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5.2 SKLEPI

Na podlagi dobljenih rezultatov senzori¢ne in kemijske analize krvavic lahko oblikujemo

naslednje sklepe:

—  Rezultati kemijske analize krvavic so pokazali, da so krvavice v povprecju
vsebovale 61,5 % vode, 10,2 % beljakovin, 13,6 % mascob in 1,91 % skupnih

mineralnih snovi.

—  Za slovensko krvavico je znacilen vonj in okus po krvi, popru, majaronu, poprovi
meti, je¢menu, pecenki, ¢ebuli, rizu in proso, redko pa zaznamo vonj in okus po

nageljnovih Zbicah, cimetu, ajdi, pimentu in lovoru.

—  Senzori¢ni profil krvavic se je mo¢no razlikoval glede na nacin izdelave in regijo

izvora krvavice.

—  Kbrvavice, izdelane v gospodinjstvih, so se med seboj bolj razlikovale (v izgledu in
teksturi, v vonju po krvi, pe€enki, proseni kasi, ajdovi kasi in jeSprenju ter tujih
vonjih) kot krvavice, izdelane v industrijskih in obrtnih delavnicah, kjer smo

zasledili le razlike v vonju in aromi po proseni in ajdovi kasi ter majaronu.

—  Glede na regijski izvor razlikujemo (analiza PCA) tri tipe krvavic, katerih
senzoriéne posebnosti so von;j in okus po ajdi in aroma po proseni kasi (Stajerska in
Prekmurje), sladkost, barva, hrustljavost in tuji vonji ter aroma po cimetu
(Primorska). V tretji tip pa spadajo krvavice iz ostalih pokrajin (Gorenjska z
Ljubljano, Dolenjska in Koroska) z dokaj enotnim senzori¢nim profilom brez

posebnosti.

—  Rezultati tako senzori¢ne kot tudi statisti¢ne analize nas pripeljejo do sklepa, da ne

moremo govoriti o slovenski krvavici kot enotnem izdelku na podrocju Slovenije.
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6 POVZETEK

Krvavico so vcasih izdelovali na kmetijah v Casu kolin. Danes to ni ve¢ tako izrazito, saj
krvavice izdelujejo tudi v industrijski in obrtni proizvodnji. Recepture za izdelavo krvavic

izhajajo iz tradicionalne kmecke proizvodnje, a so prilagojene industrijski tehnologiji.

Recepture se med pokrajinami in celo med gospodinjstvi zelo razlikujejo, zato smo z
raziskavo zeleli dolociti senzori¢ni profil krvavic na slovenskem. Vzorce krvavic smo
zbrali iz vseh regij v Sloveniji, tako iz gospodinjstev kot tudi iz obrtne in industrijske
proizvodnje. Cilj poskusa je bil zapisati tradicionalne in industrijske postopke izdelave
krvavic ter dolo¢iti njihovo kemijsko sestavo in senzoriéni profil krvavice. Zeleli smo
odgovoriti tudi na vprasanje, ali je opazna razlika v senzori¢nih profilih krvavic iz razli¢nih
geografskih podrocij Slovenije, in ali razlike v proizvodnih postopkih Se lahko pripeljejo k
geografski za$Citi samo ene 'slovenske' krvavice, ki bi sovpadala z vsemi petimi
neformalnimi regijami v Sloveniji. Da bi dobili odgovor na to vpraSanje, smo uporabili

multivariatno analizo podatkov oz. analizo LDA.

Vzorce krvavic je ocenjevala komisija, sestavljena iz Stirih preskuSevalcev, na Oddelku za
zivilstvo na BiotehniSki fakulteti, in pri tem uporabila analiticno deskriptivno metodo z
nestrukturirano skalo. Na devetih najbolje ocenjenih krvavicah smo opravili $e kemijske
analize. Na koncu smo dobljene rezultate Se statisticno ovrednotili z ustreznimi metodami

ter dodali zapis surovin in tehnologijo izdelave krvavic.

Ugotovili smo, da so krvavice v povprecju vsebovale 61,5 % vode, 10,2 % beljakovin,
13,6 % mascob in 1,91 % skupnih mineralnih snovi. Za slovensko krvavico je znacilen
vonj in okus po krvi, popru, majaronu, poprovi meti, jeSprenju, pecenki, ¢ebuli, rizu in
proseni kasi, redko pa zaznamo vonj in okus po nageljnovih Zbicah, cimetu, ajdovi kasi,
pimentu in lovoru. Senzori¢ni profil krvavic se je mo¢no razlikoval glede na nacin izdelave
in regijo izvora krvavice. Krvavice, izdelane v gospodinjstvih, so se med seboj bolj
razlikovale (v izgledu in teksturi, v vonju po krvi, pecenki, proseni kasi, ajdovi kasi in
jesSprenju ter tujih vonjih) kot krvavice, izdelane v industrijskih in obrtnih delavnicah, kjer
smo zasledili le razlike v vonju in aromi po proseni in ajdovi kasi ter majaronu. Glede na

regijski izvor razlikujemo (analiza PCA) tri tipe krvavic, katerih senzori¢ne posebnosti so
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vonj in okus po ajdi in aroma po proseni kasi (Stajerska in Prekmurje), sladkost, barva,
hrustljavost in tuji vonji ter aroma po cimetu (Primorska). V tretji tip pa spadajo krvavice
iz ostalih pokrajin (Gorenjska z Ljubljano, Dolenjska in Koroska) z dokaj enotnim

senzori¢nim profilom brez posebnosti.

Na koncu lahko dodamo, da ne moremo govoriti o slovenski krvavici kot enotnem izdelku

na celem podro¢ju Slovenije. Prav ta raznolikost receptov pri izdelavi krvavic pripisuje

v
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Proizvajalec:

PRILOGE

Priloga A: Anketa za izdelavo krvavic

Obkrozite ali dopolnite!

1.

Regija v Sloveniji:

Gorenjska z Ljubljano Koroska Stajerska Primorska Dolenjska

Surovina:

pasma in poreklo prasicev:

vrsta slanine: trda mehka ledvena (¢revna) mast

Creva: goveja svinjska

Priprava surovin:

katere surovine uporabljate (mesne obreznine, svinjska glava, pljuca, slanina) in v kak$nem razmerju:

— cas kuhanja

- premer luknjace

katere Skrobnate dodatke uporabljate, v kakSnem razmerju in koliko ¢asa jih kuhate (jeSprenj, riz, prosena

kasa, ajdova kasa)

razmerje meso (glavina, drobovina) : dodatki (riz, jeSprenj, kasa):

koli¢ina krvi: (ml ali I/kg mase)

koli¢ina juhe: (ml ali I/kg mase)

koli¢ina kuhinjske soli: (g/kg mase)

dodatek ocvirkov da ne

katere za¢imbe dodate in ¢e lahko ocenite priblizno koli¢ino (g/kg mase):

prazena Cebula: érni mleti poper: majaron: meta:
piment: klincki: rozine: pinjole:
drugo: katera za¢imba je po vase najbolj znacilna?

cimet:

lovor:

dodate kaksen emulgator (g/kg mase)

mogode dodate $e kaksno dodatno sestavino, ki ni omenjena

Priprava nadeva z: mesSalnikom ro¢no

Vrstni red sestavljanja nadeva:

Ocena temperature nadeva:

Se nadaljuje.
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Nadaljevanje priloge A: Anketa za izdelavo krvavic
Premer ovitkov:
Polnjenje v ovitke: strojno ro¢no

Okvirna dolZina ali teZa klobase:

Spiljenje:  da ne

o~ wDd e

Kuhanje klobase (temperatura vode za kuhanje, ¢as kuhanja in ohlajanja)

6. Skladis¢enje:

- nacin pakiranja:

- nacin skladi$¢enja:

o hlajenje, koliko dni pri kaksni temperaturi:

o zmrzovanje pri temperaturi

7. Priprava:

- Cas in temperatura tajanja:

- Cas in temperatura pecenja:

- ocena temperature serviranja:

8. Krvavice so: samostojna jed priloga sestavni del kmecke pojedine
9. Kaj pripravite kot prilogo? krompir, krompirjeva solata, kruh, kislo zelje, kisla repa, sladko zelje, Zganci,

matevz, drugo:

10. Kaj pijete zraven krvavic? vodo, ¢aj, sok, vino, pivo, ni¢, drugo:
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izgled
prereza

lastnost (maksimum)

barva

Priloga B: Ocenjevalni list

delez dodanih sestavin

velikost dodanih delcev

prsti

zapecenost ovitka

mastnost

drobljivost — gumijavost (1-4-7)

tekstura z | tekstura s

usti

mastnost

tekstura

povezanost rezine

vonj

po pecenki

po proseni kasi

po ajdovi kasi

po jeSprenju

po Kkrvi

po cebuli

po popru

po majaronu

po meti

po cimetu

po pimentu

po klinckih

po lovoru

tuji vonji

harmoni¢nost

aroma

slanost

zarkost

po pecenki

po jetrih

po rizu

po proseni kasi

po ajdovi kasi

po jeSprenju

po Kkrvi

po cebuli

po popru

po majaronu

po meti

po cimetu

po pimentu

po klinckih

po rozinah

po pinjolah

po lovoru

sladkost

tuje arome

intenzivnost

harmoniénost
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Priloga C: Recepture za izdelavo krvavic v gospodinjstvih

Sestavina krvavica® krvavica®  krvavica” krvavica® krvavica® krvavica® gorenjska® z rizem®
svinjska glava 2-3 kg 1-2 kg 2-3 kg 0,5kg > kom 2 kom 1 kom
mastne obrezine 1 kg

slanina, ¢revna mast 2 kg 1 kg (zaseka) 0,5kg v 41
ocvirki 0,25kg 0,3 kg

svinjina (vrat) 3 kg 0,6 kg

pljuca 3 kg 1 kom V2 kg 1kg Y, kom 1 kom
srce 1 kom

jetra 1-15kg 1Kkg 2 kom

riz 1 kg 1kg 11 41 31
prosena kasa 4 kg 1,5 kg 3,5 kg

ajdova kasa

jesprenj 5 kg 1,5 kg 2,5 kg

zemlje 2 kg

kri 41 31 1 11 21 do2l v 31
juha v v v v 2-31 2-31 v v
Cebula (kom) 2-3 5-10 1 2 4 4 v

Cesen (strok) v 5 5

kuhinjska sol v v v v v v v v
bazilika do3,5dl 3 Zlice v

cimet v
¢rni mleti poper v v v v v
jabolko

pomaranca

mleko

sladkor

janez

klincki v v
koriander 6 dl 5 7lic v

kumina

limona

lovor v

lustrek nekaj zlic

majaron 14,2 dl 7 Zlic v v v v v

meta (melisa) 10-14dl 7 zlic v v v

petersilj 2-3 pesti  pest

piment nekaj zlic 2 zlici v v

pinjole

poper v v

rozine

Setraj 3,5dl 3 7zlice

timijan do3,5dl 2 Zlici

zelena nekaj zlic

goveja Creva 50 m 30m 10 m

Se nadaljuje.
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Nadaljevanje priloge C: Recepture za izdelavo krvavic v gospodinjstvih

Sestavina/krvavica rizeve® rizeve® 7z jeSprenjem® jefmentkove® s kaSo® skafo® mulce® BTSS®

svinjska glava Y2 kom Yikom ':kom Y2 kom Yakom "> kom 40 %
mastne obrezine 5%

slanina, crevna mast 3 Zlice 2-31 V2 kg 5%
ocvirki 2 7lici 1 kroZnik

svinjina (vrat) 1kg v

pljuca 1kom '2kom 1kom nekaj ¥ kom 1Kg v 5%
srce 1 kom

jetra Y kom 2 Zlici

iz 4 kg 11 051 12,5 %
prosena kasa 11 21 11 12,5 %
ajdova kasa

jesprenj 21 11 10 %
Zemlje v

kri v 11 11 11 do 31 10 %
juha v v v v 151 1-21 v
¢ebula (kom) 4kom zlica 2 kom 1 kom zlica 4 kom v 3%
Cesen (strok) Y5 1vode

kuhinjska sol v pest 3 pesti v v v 1,50 %
bazilika

cimet v S¢ep 0,02 %
¢rni mleti poper v V5 7licke Y zlice v/ 0,10 %
jabolko

pomaranca

mleko

sladkor

janez v
klin¢ki v

koriander v

kumina

limona 3 kom

lovor

\

NN ANANEN

lustrek

majaron v Zlica 1 pest pest pest v v 0,50 %
meta (melisa) pest pest Zlica v 0,06 %
petersilj Zlica v

piment 0,01 %
pinjole v

poper 2 zavitka

rozine v

Setraj 1 vejica

timijan

zelena

goveja Creva
a— Koselj (1999); b — Novak-Markovi¢ (1989); ¢ — Remec (1931); d — Kalinsek (1982), e — Subic in sod. (2007).
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Priloga D: Seznam proizvajalcev ocenjenih krvavic
—  Mesarija Mlinaric, d.o.o., Lesce
— MESO KAMNIK d.d., Kamnik
—  Mesnice Fingust, Pragersko
—  Domace mesnine Mesnica, Slovenska Bistrica
— KGZ Idrija z.0.0., Idrija
—  Kmetijska zadruga Lasko z.0.0., Rimske Toplice
—  Panvita d.d., Murska Sobota
— Anton Arvaj s.p., Kranj
—  Mesarstvo Flerin d.o.o., Crnuce
—  Mesnine dezele Kranjske d.d., Ljubljana
—  Kosaki, tovarna mesnih izdelkov d.d., Maribor
—  Mesarija, Gostinstvo Lecnik, Alojz Lec¢nik s.p., Ravne na KoroSkem
—  TROJISKE DOBROTE, d.0.0., Pesnica pri Mariboru
—  Mesarija Promes d.o.o0., Skofljica
—  Mesarstvo Blatnik d.o.o., Skofljica
—  Mesnine Bohinja, Klavnica, predelava in trgovina d.o.o., Bohinjska Bistrica
—  Hribar d.o.o., Hlebce pri Lescah
—  Ciril Gantar, Dole nad Idrijo
—  Jure Grubar, Sentjernej
—  Javornik, Petrovce
—  Fordan, Lendava
— Joze Lazar, Zavratec
—  David Lesar, Ribnica
—  Benedikt, Drazgose
—  Noc¢, Vrba
—  Perc, Kog
—  Vzorec iz okolice Bovca
—  Vzorec iz vasi Visnje na Primorskem
—  Vzorec iz vasi Podbrdo na Primorskem

—  Vzorec iz vasi Planina pri Postojni



