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Kratak sadrzaj

Najvazniji konzervansi koji se dodaju u proizvode od mesa su nitriti i
nitrati, a najvazniji antioksidansi su fosfati. Nagim pravilnicima su propi-
sane dozvoljene vrednosti ovih aditiva u razli¢itim proizvodima od mesa.
Cilj rada bio je da se u proizvodima od mesa odabranih proizvodaca sa no-
vosadskog trzista, prati sadrzaj nitrita i ukupnog fosfora i da se, na osnovu
dobijenih rezultata, utvrdi da li proizvodaci na pravilan na¢in dodaju adi-
tive u svoje proizvode. U toku jedne kalendarske godine pracen je sadrzaj
aditiva u proizvodima Cetiri proizvodaca sa novosadskog trzista. Ispitano je
ukupno 140 uzoraka. Sadrzaj ukupnog fosfora u proizvodima je veoma va-
riro i kretao se od 2,34g/kg — 8,45g/kg. Sadrzaj nitrita je bio najveci u grubo
usitnjenim barenim kobasicama, ali se nije znacajno razlikovao u razli¢itim
grupama proizvoda razli¢itih proizvodaca. Sadrzaj ukupnog fosfora je samo
u dva uzorka (1,43%) bio vi$i od propisane vrednosti, dok je sadrzaj nitri-
ta samo u jednom ispitanom uzorku bio van okvira dozvoljenih vrednosti
(0,71%). Na osnovu rezultata ispitivanja moze da se zakljuci da proizvodaci,
uprkos razlici u obimu i nacinu rada i kontrole, na pravilan nac¢in dodaju
aditive u svoje proizvode.

Kljucne reci: nitriti, ukupan fosfor, proizvodi od mesa
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Abstract

The main food preservatives added to meat products are nitrites and
nitrates, and the most important antioxidants are phosphates. The content
of additives in meat products is prescribed by the Rule Book. The aim of this
paper was to monitor the content of nitrites and total phosphorus in meat
products of producers from Novi Sad market, and, based on these results,
find out whether the additives are used correctly. In one year period the
content of additives in the products of four producers that sell on Novi Sad
market was monitored. A total of 140 samples was examined. Phosphorus
content was highly variable and ranged from 2.34 g/kg-8.45 g/kg. The nitri-
te level was the highest in the coarse-grained cooked sausages, but was not
significantly different from the products of other producers. Only in two
samples (1.43%) phosphorus content was higher than the prescribed value,
and only in one tested sample it was outside the permissible value (0.71%).
It can be concluded that the producers, despite the difference in the volume
of production, technology and control, use additives properly.

Keywords: nitrates, total phosphorus, meat products

UVOD

U savremenoj prehrambenoj tehnologiji, najvazniji deo svake proizvod-
ne formule je dobijanje proizvoda Zeljenog izgleda, teksture, mirisa i ukusa i
dobijanje zdravstveno-bezbednog proizvoda. Da bi se ovi zahtevi realizovali
proizvodac¢ima industrijske hrane, pored primene savremene tehnologije, stoji
na raspolaganju preko 70 prirodnih zacina i zacinskih biljaka, kao i njihovi
ekstrakti i mesavine, preko 350 funkcionalnih aditiva, brojni belancevinasti
proizvodi u prahu zivotinjskog, biljnog i mikrobioloskog porekla, ¢iji se broj i
funkcionalnost svakim danom povecava i poboljsava, kao i sve vrste namirni-
ca, ukljucujudi voce, povrce i pecurke. Ovo mnostvo dodataka ukazuje na to
da je doslo vreme kada industrija dodataka - aditiva, zac¢ina i funkcionalnih
dodataka jaca, tako da se ponekad stice utisak da proizvodaci industrijske hra-
ne vecu paznju posvecuju dodacima nego osnovnom prehrambenom proizvo-
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du (Turubatovié i sar., 2006).

Zdravstvena bezbednost hrane je imperativ savremenog drustva i zato ve-
¢ina dodataka, pored ostalih mera koje se primenjuju, mogu u znac¢ajnoj meri
da pomognu u postizanju ovog cilja, pod uslovom da se pravilno koriste. U su-
protnom, preterana i nestru¢na upotrebe dodataka, ili njthovo neoznacavanje
na deklaraciji, moze imati negativan uticaj, ne samo na kvalitet proizvoda ve¢
i na zdravlje potros$aca.

Prehrambeni aditivi se u izradi proizvoda od mesa koriste zbog razli¢itih
funkcija koje proizvodima obezbeduju: odrzavanje dobre strukture i konzi-
stencije; prevencija od izdvajanja masti i gela; odrzavanje stabinosti boje; odr-
zivost i produzenje odrzivosti, sprecavanje uzeglosti, odnosno odrzavanje he-
mijske i mikrobioloske stabilnosti proizvoda; ocuvanje palatabilnosti (ukusa) i
intenzivnije arome; odrzavanje alkaliteta, odnosno aciditeta i dr.

Prema Pravilniku (2004) svi sastojci odredene namirnice, a to znaci i svaki
upotrebljen aditiv, moraju biti navedeni u deklaraciji iza reci «sastojci», prema
opadaju¢em redosledu, dok je nacin deklarisanja aditiva propisan posebnim
Pravilnikom (56/2003, 5/2004 i 16/2005). Novi aditivi prolaze kroz kontrolu
nadleznih institucija kako bi se utvrdila njihova toksi¢nost, dnevne doze koje
se smatraju sigurnim, kao i prolazne i trajne nuzpojave. Aditivi su i predmet
ispitivanja na mutagenost, tetragenost, kancerogenost, a uz to prati se i ispituje
i njihov uticaj na embrion i potomstvo.

Kori$¢enje razlicitih dodatih aditiva u izradi proizvoda od mesa u domacoj
industriji imao je uobicajen tehnoloski razvoj i prakti¢nu primenu, u skladu sa
dostignuc¢ima u drugim razvijenim zemljama Evrope. Najvazniji konzervansi
koji se dodaju u proizvode od mesa su, bez sumnje, nitriti i nitrati, a najvazniji
antioksidansi su fosfati.

Nitriti su natrijumove, odnosno kalijumove, soli nitritne kiseline (HNOZ),
bezbojni do svetlozuckasti kristali koji su dobro rastvorljivi, narocito u toploj
vodi. Hemijski nisu postojani, narocito ako se nalaze u organskoj materiji, u
kiseloj sredini ili na povisenoj temperaturi. Mesu daju karakteristicnu crvenu
boju, poboljsavaju ukus i teksturu proizvoda od mesa (Persi i sar., 2010). U
maloj koli¢ini u kojoj se koriste, nitriti inhibiraju rast brojnih bakterija, po-
sebno toksogenih vrsta C. botulinum i S. aureus. Pored toga nitriti stabilizuju
boju proizvoda, ucestvuju u formiranju prijatne arome i sprecavaju oksida-
ciju lipida. Danas nije poznata nijedna supstanca koja bi mogla, bar jednim
delom, da u proizvodima od mesa zameni nitrite, pogotovo kada je u pitanju
antibotulinusni efekat. Nitriti u mesu nastaju redukcijom nitrata, uz ucesce re-
dukujucih enzima odredenih vrsta bakterija, kao $to su mikrokoke, apatogene
stafilokoke, bacili i dr. Medutim, posto aktivnost bakterija u mesu zavisi od
mnogih ¢inilaca, koli¢ina nitrita koji nastaje iz nitrata uvek je promenljiva i ne-
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poznata, pa su nitrati oznaceni kao «nekontrolisani izvor» nitrita. Zbog ¢inje-
nice da pod odredenim uslovima (kisela sredina, visoka temperatura) nitriti
ucestvuju u formiranju kancerogenih N-nitrozamina, upotreba nitrita i nitrata
bili su godinama predmet brojnih ispitivanja. Na osnovu cega je zakljuceno
da se nitriti i nitrati ne mogu izbaciti iz upotrebe, jer bi to imalo za posledicu
velike probleme, kao $to su botulizam, mala odrzivost i lo$ kvalitet proizvoda
(Prica i sar., 2007).

Pored nitrita poseban tehnoloski znacaj za proizvode od mesa imaju di-
fosfati, trifosfati i polifosfati. Generalno fosfati poseduju vise funkcionalnih
svojstava. Oni mogu biti emulgatori, emulgujuce soli, regulatori kiselosti, sta-
bilizatori, sekvestranti, zgu$njivaci i dr. Bez obzira na to koji je mehanizam
delovanja primaran, fosfati imaju ulogu povecanja sposobnosti ohladenog i
smrznutog mesa da vezuje sopstvenu i dodatu vodu. Fosfati, pored toga, deluju
na medupovrsinske sile izmedu masnih kapljica i vode, olaksavaju emulgova-
nje masti i povecavaju stabilnost emulzija. Tehnolosko opravdanje za upotrebu
fosfata postoji kod proizvoda u koje se dodaje voda i koji se konzervisu toplot-
nom obradom, kao $to su barene kobasice, kuvane kobasice, konzerve, dimlje-
no meso, dimljena i pecena slanina. Valja napomenuti da meso, kao sirovina,
sadrzi odredenu koli¢inu prirodnog fosfora koja zavisi od vrste Zivotinje, dela
trupa na kome se meso nalazi, na¢in ishrane Zivotinje, nacina obrade, odno-
sno otkostavanja. Dodavanjem polifosfata u koli¢cinama ve¢im od tehnoloski
potrebnih, dolazi do pove¢anog vezivanja vode u proizvodu, ¢ime se menja
njegova prehrambena vrednost, §to utice na lo$ kvalitet proizvoda (Persi i sar.,
2010).

MATERIJAL I METODE

Ispitivanje je izvr$eno na slede¢im uzorcima: fino usitnjene barene kobasi-
ce, grubo usitnjene barene kobasice, kuvane kobasice, fermentisane suve koba-
sice, dimljeni proizvodi i konzerve od usitnjenog mesa. Uzorci su bili poreklom
od Cetiri razlic¢ita proizvodaca sa novosadskog trzista. Ukupno je obradeno 140
uzoraka i to: 42 uzorka fino usitnjenih barenih kobasica, 62 uzoraka grubo
usitnjenih barenih kobasica, 8 uzorka kuvanih kobasica, 4 uzorka fermenti-
sanih suvih kobasica, 8 uzoraka dimljenih proizvoda, 10 uzoraka konzervi od
usitnjenog mesa, 2 uzorka sveze kobasice i 4 uzorka slanine. Analizirano je
ukupno 37 uzoraka proizvodaca A, 20 uzoraka proizvodaca B, 45 uzoraka pro-
izvodaca C i 38 uzoraka proizvodaca D. Od svakog proizvodaca je mese¢no
uzorkovano od 1-4 uzorka.

Odredivanje sadrzaja nitrita izvr$eno je metodom SRPS ISO 2918/1999, a
odredivanje sadrzaja ukupnog fosfora metodom SRPS ISO 13730/1999.
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REZULTATI I DISKUSIJA

Na grafikonu 1 prikazan je sadrzaj nitrita u proizvodima od mesa proizvo-
daca A, B, CiD. Samo u jednom uzorku sadrzaj nitrita je bio ve¢i od propisa-
nih vrednosti, a u svim ostalim uzorcima je sadrzaj nitrita u proizvodima od
mesa bio unutar propisanih vrednosti Pravilnika (56/2003, 5/2004 i 16/2005).

Sadrzaj nitrita u grubo usitnjenim barenim kobasicama proizvodaca A
kretao se od 11,29 mg/kg do 96,33 mg/kg, u fino usitnjenim barenim kobasi-
cama kretao se od 2,30 mg/kg do 78,35 mg/kg, a u domacoj dimljenoj slanini
sadrzaj nitrita je bio od 4,5- 17,79 mg/kg.

Sadrzaj nitrita u grubo usitnjenim barenim kobasicama proizvodaca B,
kretao se od 13,73-29,73 mg/kg, u dimljenim proizvodima od 12,19-71,49
mg/kg, a u konzervama od mesa u komadima 10,19-73,47 mg/kg.
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Grafikon 1. Sadrzaj nitrita mg/kg u proizvodima proizvodaca A, B, CiD

U kuvanim kobasicama proizvodaca C sadrzaj nitrita kretao se od 9,10-
49,99 mg/kg nitrita, u grubo usitnjenim barenim kobasicama od 24,23-46,04
mg/kg, a u fino usitnjenim barenim kobasicama od 24,93 do 101,22 mg/kg. U
grubo usitnjenim barenim kobasicama proizvodaca D sadrzaj nitrita je veoma
varirao i kretao se od 15,62-60,97 mg/kg, a u fino usitnjenim barenim kobasi-
cama od 22,42-46,49 mg/kg. Sveze kobasice imale su u proseku 38,87 mg/kg
nitrita, kuvane kobasice 8,01 mg/kg, konzerve od mesa u komadima 59,37 mg/
kg, fermentisane suve kobasice 9,91 mg/kg, a dimljeni proizvodi 7,20 mg/kg.
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Iz Grafikona 1 se moze videti da se najveci sadrzaj nitrita izmeren u grubo
usitnjenim barenim kobasicama, dok se u razli¢itim grupama proizvoda razli-
¢itih proizvodaca ne razlikuje bitno. Povecan sadrzaj nitrita izmeren samo u
jednom uzorku (to iznosi 0,71%).

Sadrzaj ukupnog fosfora u proizvodima od mesa proizvodac¢a A, B, CiD
prikazan je na Ggrafikonu 2.

Sadrzaj ukupnog fosfora u uzorcima proizvodaca A bio je od 3,86 g/kg
do 6,67 g/kg, sadrzaj ukupnog fosfora u uzorcima proizvodaca B kretao se od
3,23-5,98 g/kg, u proizvodima od mesa proizvodaca C sadrzaj ukupnog fos-
fora kretao se od 2,34-6,02 g/kg, a u proizvodima od mesa proizvodaca D
sadrzaj ukupnog fosfora bio je od 3,53-8,45 g/kg.
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Grafikon 2. Sadrzaj ukupnog fosfora g/kg

Od ukupno 140 ispitanih uzoraka, sadrzaj ukupnog fosfora samo u dva
uzorka (1,45%) nije odgovarao propisanim vrednostima Pravilnika (31/2012).
Sadrzaj ukupnog fosfora u proizvodima razli¢itih proizvodaca varira u zavi-
snosti od grupe proizvoda (Grafikon 2).

Prilikom kontrole kvaliteta proizvoda od mesa odreduje se, pored ostalog,
sadrzaj ukupnih fosfata (sadrzaj dodatih fosfata max 5 g/kg). Po novom Pravil-
nika (31/2012) ogranicen je sadrzaj ukupnog fosfora na 8 g/kg izrazen kao P |O..
Ukoliko je koli¢ina dodatih fosfata ve¢a od 5 g/kg, kao posledica se javlja prook-
sidativni efekat i neprijatan adstrigentan ukus proizvoda (Vukovi¢ i sar., 2004).
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ZAKLJUCAK

Od ukupno 140 ispitanih uzoraka, sadrzaj nitrita je samo u jednom uzorku
(0,71%) bio veci od propisanih vrednosti. Sadrzaj ukupnog fosfora je samo u
dva uzorka (1,45%) bio veci od propisane vrednosti Pravilnika (31/2012). Na
osnovu izvr$enih ispitivanja moze se zakljuciti da proizvodaci, uprkos razlici
u obimu i nacinu rada i kontrole, na pravilan nacin dodaju aditive u svoje
proizvode.
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