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Kratak sadrzaj

Kuhinjska so je prvi dodatak hrani ¢iji je konzervi$udi efekat poznat ve¢
jako dugo. Zastupljenost u svakodnevnoj ishrani doprinela je da kuhinjska
so bude jedan od prvih proizvoda dizajniranih kao “funkcionalna hrana”.
Medutim, dokazano je da prekomerno unosenje soli, odnosno natrijuma,
predstavlja jedan od Cestih uzroka hipertenzije i utie na pojavu razli¢itih
drugih oboljenja. Poznato je da natrijum-hlorid uti¢e na senzorska i mikro-
bioloska svojstva proizvoda od mesa, s jedne strane, ali i na zdravlje ljudi
sa druge strane. Posto vaze¢im Pravilnikom (Sl.glasnik RS 31/2012) nije
propisan sadrzaj natrijum-hlorida u proizvodima od mesa kao parametar
kvaliteta, cilj naseg rada bio je da se utvrdi koli¢ina natrijum-hlorida u ra-
zli¢itim proizvodima od mesa na novosadskom trzi$tu. Ukupno je ispitano
260 uzoraka proizvoda od mesa, i to: oblikovano mleveno meso, vegeteri-
janski namazi, dimljeni proizvodi, fermentisane suve kobasice, fino usit-
njene barene kobasice, konzerve od mesa u komadima i kuvane kobasice.
Sadrzaj natrijum-hlorida odreden je volumetrijski. Najmanji prose¢ni sadr-
zaj natrijum-hlorida utvrden je u uzorcima oblikovanog mlevenog mesa i
iznosio je 2,53%. U uzorcima vegeterijanskih namaza prose¢an sadrzaj na-
trijum-hlorida bio je 3,55%, u kuvanim kobasicama 2,95% a u konzervama
od mesa u komadima i u dimljenim proizvodima prosecan sadrzaj natri-
jum-hlorida bio je 3,44%. U fino usitnjenim barenim kobasicama sadrzaj
natrijum-hlorida bio je 3,06% a najveci sadrzaj natrijum-hlorida izmeren je
u fermentisanim suvim kobasicama i iznosio je 3,71%. Svetska zdravstvena
organizacija preporucuje da dnevni unos soli za odrasle, zdrave ljude ne
treba da bude ve¢i od 5 - 6 g. Kako dobijeni rezultati ukazuju da je u po-
jedinim ispitivanim uzorcima izmerena koli¢ina natrijum-hlorida veoma
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blizu gornje granice preporucene vrednosti, neophodna je dalja neprekidna
i sistematska kontrola kako bi se dobili $to realniji podaci o sadrzaju natri-
jum-hlorida u proizvodima od mesa.

Kljucne reci: natrijum-hlorid, proizvodi od mesa
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Abstract
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Table salt is the first food additive and its preserving effects are well
known since long time ago. Because of its role in everyday diet, table salt
is one of the first products designated as “functional food”. However, it
was established that excessive salt intake, i.e. sodium intake, is frequently
associated with hypertension and development of a range of other disea-
ses. Sodium chloride affects sensory and microbiological properties of meat
products; however, it affects the human health as well. Since the current Re-
gulation (Official Gazette of the Republic of Serbia No. 31/2012) did not de-
fine the sodium chloride content of in meat products as a quality parameter,
the aim of our study was to determine levels of sodium chloride in diverse
meat products available at the market in Novi Sad. A total of 260 samples
of meat products were examined, including: shaped ground (minced) meat,
vegetarian spreads, smoked products, fermented dry sausages, finely min-
ced boiled sausages, canned meat chop and cooked sausages. The content of
sodium chloride was determined by using volumetric method. The lowest
average sodium chloride content was established in samples of shaped
ground meat, being 2.53%. Average level of sodium chloride in vegetarian
spreads was 3.55%, in cooked sausages 2.95% and in canned meat chop and
smoked products 3.44%. Sodium chloride content in boiled sausages was
3.06%, whereas highest value was established in fermented dry sausages,
being 3.71%. According to the guidelines of the World Health Organiza-
tion, daily salt intake for healthy adults should not exceed 5-6 g. Since the
obtained results indicated that sodium chloride contents in some samples
were close to the upper recommended limits, continuous and systematic
monitoring is of paramount importance in a view of obtaining accurate and
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reliable information on the content of sodium chloride in relevant meat
products.
Key words: sodium-chloride, meat products

UvVOD

Prerada hrane za Siroku upotrebu pocela je u drugoj polovini devetnae-
stog veka. U isto vreme pocinje i veca upotreba dodataka u izradi namirnica.
Dodaci hrani su bili vazni i interesantni u mnogim kulturama, bilo da su se
koristili za konzervisanje, za pobolj$anje izgleda, mirisa i ukusa, bilo kao po-
mo¢ u spravljanju novijih i razli¢itih vrsta namirnica. Kori$¢enje dodataka u
izradi hrane datira jo$ iz praistorijskog vremena, kada su ljudi ¢inili napore da
dodu do soli kako bi uc¢inili obroke ukusnijim i odrzivijim (Davidson, 2002).
Kuhinjska so je prvi dodatak hrani i koristile su je sve civilizacije. Bez ve¢ih
ogranicenja koristi se u mnogim prehrambenim proizvodima i, sa izuzetkom
mlevenog mesa, koristi se u izradi svih proizvoda od mesa ili samo kao ku-
hinjska so za soljenje, a naj¢es¢e uz dodatak natrijum nitrita kao nitritna so
za salamurenje. Konzervisuci efekat kuhinjske soli poznat je nekoliko mileni-
juma. Nacin delovanja natrijum-hlorida na mikroorganizme bio je predmet
vise razlicitih gledista, ali danas se smatra, da antimikrobni efekat soli pociva
na snizavanju aktivnosti vode. So, u proizvodima od mesa, pozeljno uti¢e na
senzorne i teksturalne karakteristike, povecanje sposobnosti vezivanja vode,
odnosno hidraciju mesa, a smanjivanje aktivnosti vode u proizvodu ima i bak-
teriostatski efekat. Kuhinjska so se svrstava u GRAS supstance (znaci potpuno
bezbedne za ljudsku ishranu) i, kada se u izradi proizvoda od mesa koristi
kuhinjska so koja je higijenski i zdravstveno ispravna i odgovara propisima
uslovima kvaliteta, njeno koris¢enje bi se moglo oznaciti kao bezbedno. Medu-
tim kuhinjska so moze negativno da uti¢e na pigmente mesa, pa meso dobija
smedu do tamno smedu boju. U ve¢im koli¢inama, pri nizim pH vrednostima,
deluje prooksidativno (Cavogki i sar., 1990).

Zastupljenost u svakodnevnoj ishrani doprinela je da kuhinjska so bude
jedan od prvih proizvoda dizajniranih kao “funkcionalna hrana” Naime, jo$
od 1920. godine, u Svajcarskoj se otpocelo sa jodiranjem kuhinjske soli u cilju
prevencije i iskorenjivanja bolesti $titne zlezde kod ljudi. Takav vid prevencije
prihvatile su skoro sve zemlje u svetu, propisujuci razli¢ite koli¢ine dodatog
joda, u zavisnosti od izrazenosti njegovog deficita u zemljistu i hrani. (Traj-
kovi¢-Pavlovi¢ i sar.,2000). Obaveza jodiranja kuhinjske soli postoji i kod nas,
koli¢ona joda u kuhinjskoj soli iznosi 12-18mg/kg (Pravilnik, 2005).

Sa druge strane, dokazano je da upravo prekomerno unosenje soli, odno-
sno natrijuma, jedan je od cestih uzroka hipertenzije, narocito kod natrijum-
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senzitivnih osoba i povezan je sa mortalitetom i rizikom od kardiovaskularnih
oboljenja, nezavisno od ostalih faktora rizika, ukljuc¢ujudi i hipertenziju (Tuo-
milehto i sar., 2001).

Prekomerno unosenje natrijum-hlorida dovodi do: direktnog rizika od
sréanih udara (Perry i Beevers, 1992), hipertrofije leve komore (Schmieder i
Messerli, 2000), retencije natrijuma u ekstracelularnoj tecnostu, odnosno do
retencije vode i klinickih idiopatskih edema, narocito kod Zena (MacGre-
gor i de Wardener, 1997); povecanje tvrdoc¢e odnosno, smanjenje elasti¢nosti
zida krvnih sudova, narocito arterija, nezavisno od krvnog pritiska (Avolio i
sar.,1986); proteinurije, u prvom redu do urinarne ekskrecije albumina, a time
i do povecanog rizika za oboljenje srca i bubrega (Du Cailar i sar., 2002); vece
mogucnosti infekcije izazvane Helicobacter pylori i rizika od nastanka raka
zeluca (Tsugane i sar., 2004); povecanja urinarne ekskrecije kalcijuma i rizika
od stvaranja kamena u bubregu (Capuccio i sar., 2000), zatim rizika od sma-
njenja gustine kostiju, a shodno tome i do osteoporoze i kompresivnih fraktura
kostiju, narocito kod zena u menopauzi (Devine i sar., 1995); pojacavanje as-
tmati¢nih napada (Mickleborough i sar., 2005) itd.

UnosSenje kuhinjske soli uslovljeno je, ne samo fizioloskim potrebama
(sportisti), nego i navikama, koje se sticu u ranom detinjstvu, kao i tradicijom
u ishrani (podneblje, odnosno klimatski uslovi, priprema hrane, resursi stoke
i sl.). Od ukupne dnevne koli¢ine kuhinjske soli, koja se u organizam unese
putem hrane, oko 20% potice iz proizvoda od mesa (Wirth, 1991).

Prema preporuci Svetske zdravstvene organizacije, dnevni unos soli odra-
slih, zdravih ljudi ne treba da je vec¢i od 5 - 6 grama (WHO, 1990). Bez obzira
na ¢injenicu $to o kuhinjskoj soli govorimo kao o GRAS supstanci, njen dnev-
ni unos je vrlo limitiran, tako da unosenje 50g dnevno nekog suhomesnatog
proizvoda za veliku ve¢inu ljudi predstavlja zdravstveni rizik.

Cilj naseg rada bio je da se utvrdi koli¢ina natrijum-hlorida u razli¢itim
proizvodima od mesa na novosadskom trzistu.

MATERIJAL I METODE

U okviru ovog ispitivanja, ukupno je ispitano 260 uzoraka proizvoda od
mesa, od ¢ega 85 uzoraka fino usitnjenih barenih kobasica, 22 uzorka obli-
kovanog mesa, 45 uzoraka konzervi od mesa u komadu, 16 uzoraka fermen-
tisanih suvih kobasica, 17 uzoraka dimljenih proizvoda i 75 uzorka kuvanih
kobasica. Sadrzaj natrijum-hlorida odraden je volumetrijski metodom SRPS
ISO 1841-1/1999.

Rezultati ispitivanja su obradeni statisticki i prikazani tabelarno, kao sred-
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nje vrednosti (X) sa standardnom devijacijom (s, ) i koeficijentom varijacije
(Cv).

REZULTATI I DISKUSIJA

Primena soli ima kod proizvoda od mesa visestruki znacaj (inhibicija mi-
kroorganizama, sposobnost vezivanja vode, ukus proizvoda). Koli¢ina kuhinj-
ske soli u proizvodima od mesa Pravilnikom o kvalitetu proizvoda od mesa
nije definisana. Moze se reci da je koli¢ina soli u proizvodima od mesa defini-
sana preko organolepti¢kih osobina - ukusa. Za proizvode od mesa Pravilnik
o kvalitetu usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa (SI.
glasnik RS 31/2012) je propisao da im ukus mora biti svojstven. Proizvod od
mesa koji sadrzi malo soli moze da bude bljutav, nedovoljno slan ili ako sadrzi
suvi$e soli moze da bude preslan, izuzetno slan ili ¢ak i gorak. U tom slucaju
proizvod nema svojstven ukus i to je mana kvaliteta tog proizvoda.

Na osnovu eksperimentalnih podataka i pregleda podataka iz literature,
vidi se da su koli¢ina i na¢in dodavanja kuhinjske soli specifi¢ni za svaku gru-
pu proizvoda od mesa.

U tabeli 1, prikazan je sadrzaj natrijum - hlorida u proizvodima od mesa,
izrazen u procentima. Najmanji prosecan sadrzaj natrijum-hlorida, 2,53 %
utvrden je u uzorcima oblikovanog mlevenog mesa, nesto veci, 2,95 % u ku-
vanim kobasicama. U fino usitnjenim barenim kobasicama prosecan sadrzaj
natrijum - hlorida bio je 3,06 %, dok je u konzervama od mesa u komadu i
dimljenim proizvodima izmereno 3,44 % natrijum - hlorida. Najveci prosecan
sadrzaj natrijum - hlorida sadrzale su fermentisane suve kobasice, 3,77 %.

U proizvodnji barenih kobasica (fino usitnjene barene kobasice, grubo
usitnjene barene kobasice, barene kobasice sa komadima mesa), koriste se ku-
hinjska so, nitriti, nitrati, polifosfati i citrati. Kuhinjska so se dodaje u koli¢ini
od 1,8 % do 2,2 % ( "normalno soljenje”) (Vukovi¢, 1998).

Ispitivanje virsli (fino usitnjene barene kobasice) sa novosadskog trzista
pokazuje da se sadrzaj natrijum — hlorida kod pet razli¢itih proizvodaca kretao
od 1,30 % do 2,55 % (Prica, 2008), a u fino usitnjenim barenim kobasicama sa
trzidta Srbije prosecan sadrzaj natrijum - hlorida iznosio je 1,66% (Vrani¢ i
sar., 2009). Nasi rezultati pokazuju znatno vecu koli¢inu natrijum - hlorida u
fino usitnjenim barenim kobasicama, 3,06%.

U proizvode od usitnjenog oblikovanog mesa dodaje se 1,35 do 2,04% ku-
hinjske soli neposredno pri njihovom spravljanju (Stamenkovi¢, 2004 ), $to je
ne$to manje u odnosu na vrednosti utvrdene nasim ispitivanjima (2,53 %).

Pri salamurenju mesa, za dimljene suvomesnate proizvode kuhinjska so se
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dodaje u koli¢ini do 3,76% (Stamenkovi¢, 2004), sto je u saglasnosti sa dobije-
nim rezultatima ( Tabela 1).

Kuhinjska so se dodaje u kuvane kobasice - od 2,15% do 2,34 % ( Stamen-
kovi¢, 2004), $to je manje u odnosu na vrednosti utvrdene u ovim ispitivanjima
(2,95 %). Prosecan sadrzaj natrijum - hlorida u fermentisanim suvim kobasi-
cama bio je 3,71 %, $to predstavlja znatno vecu koli¢inu natrijum - hlorida od
koli¢ine koje se, prema navodima Stamenkovic¢a (2004), dodaje pri spravljanju
nadeva u susene (trajne) kobasice, a iznosi od 6 % do 2,8 % . U konzervama
od mesa u komadima, izmerena prose¢na vrednost natrijum - hlorida bila je
3,44 %, $to je znatno veca koli¢ina natrijum - hlorida od izmerenih prose¢nih
vrednosti (1,67 %), dobijenih u ispitivanjima Vrani¢ i sar. (2009).

Tabela 1. Sadrzaj natrijum - hlorida u razli¢itim grupama proizvoda od mesa

Sadrzaj
Vista natrijum Mere varijacije
Proizvoda - hlori- vartjacy)
da (%)
X SD SE Cv% Iv

Fino usitnjene ba-

. 3,06 0,86 0,09 28,10 |1,61 —4,14
rene kobasice

Konzerve od mesa

: 3,44 0,59 0,09 17,15 2,35 -4,10
u komadima

Kuvane kobasice 2,95 1,13 0,13 38,31 0,92 - 4,98

Dimljeni proizvodi 3,44 0,56 0,14 1628 |2,44 — 3,94

Fermentisane

. 3,71 0,67 0,17 18,06 (2,61 - 5,42
suve kobasice

Oblikovano mle-

2,53 1,40 0,30 55,34 (0,12 -3,92
veno meso

Vegeterijanski namazi 3,55 0,91 0,34 25,63 1,49 - 3,92

76



Arhiv veterinarske medicine, vol. 6, br. 1, 71-79, 2013.
Prica N. i dr.: Sadrzaj natrijumhlorida ...

sadrzaj natrijum- 2.
hlorida (%)
grupe proizvoda od mesa
O fino usitnjene barene kobasice B konzerve od mesa u komadima
O kuvane kobasice O dimljeni proizvodi
B fermentisane suve kobasice O oblikovano mleveno meso
B vegeterijanski namaz

Grafik 1. Prikaz sadrzaja natrijum - hlorida u razli¢itim grupama proizvoda od mesa

ZAKLJUCAK

Sadrzaj natrijum-hlorida je gotovo u svim grupama proizvoda, izuzev di-
mljenih proizvoda, bio ve¢i u odnosu na podatke o sadrzaju natrijum-hlorida
iz literature.

Najmanji prosecan sadrzaj natrijum-hlorida, 2,53 % utvrden je u uzorci-
ma oblikovanog mlevenog mesa, nesto veci, 2,95 % u kuvanim kobasicama. U
fino usitnjenim barenim kobasicama prosecan sadrzaj natrijum - hlorida bio
je 3,06 %, dok je u konzervama od mesa u komadu i dimljenim proizvodima
izmereno 3,44 % natrijum - hlorida. Najveci prosecan sadrzaj natrijum - hlo-
rida izmeren je u fermentisanim suvim kobasicama, 3,77 %.

Kako dobijeni rezultati ukazuju da je u pojedinim ispitivanim uzorcima
izmerena koli¢ina natrijum-hlorida veoma blizu gornje granice preporucene
vrednosti, neophodna je dalja neprekidna i sistematska kontrola kako bi se
dobili $to realniji podaci o sadrzaju natrijum-hlorida u proizvodima od mesa,
i na osnovu toga donele preporuke o maksimalno dozvoljenom sadrzaju ovog
aditiva u proizvodima od mesa.
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