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ZADATAK: U okviru prakse ispitivali smo mogucnosti
smanjenja natrijuma poreklom iz nitritne soli zamenom
kombinovanom  natrijum-kalijumovom  solju u
proizvodima od mesa. Zadatak studenta u okviru
realizacije ove studentske prakse jeste da sagleda i
opise trenutni  nacin  organizacije i uredenja
karakteristicnih radnih mesta preduzecu ABC, d.o.o.,
Cacak. Dobijene informacije treba da uporedi sa
preporukama iz literature i da definise polazne osnove

1. UVOD

Neophodan unos natrijuma kroz ishranu iznosi 200 mg/dan, §to je jednako 0.5 g/dan natrijum-hlorida, i adekvatan
je za odrzavanje fizioloskog balansa, dok prose¢na upotreba natrijum-hlorida u Srbiji iznosi vise od 6 g po osobi.
Preterani unos natrijuma se povezuje sa hipertenzijom i potrebno ga je smanjiti.

Natrijum-hlorid je neophodan i u mesnim preradevinama: virsle, usoljena govedina, kobasice, Sunka i slanina.
Natrijum-hlorid (NaCl) obavlja sledece funkcije:

rastvara mesne proteine, koji u¢estvuju u povezivanju mesa, vode i masti u formaciju pozeljne strukture gela;
aktivira proteine koji povecavaju hidrataciju i sposobnost vezivanja vode (SVV);

povecava viskoznost mesa, olakSavajuci povezivanje masti kako bi se stvorila stabilna struktura;

povecava pH vrednost mesa ili sistema u kojima meso ucestvuje;

neophodan je za formiranje adekvatnog ukusa;

konzerviSuci efekat preko sposobnosti da smanji aktivnost vode (ay) izvlacedi je iz tkiva,

povecava gubitak te¢nosti u vakumiranim proizvodima koji su termicki obradeni.

Uticaj NaCl na sposobnost vezivanja vode (SVV) i druga svojstva mesa (ukus, boju, konzervisu¢i efekat) zavisi od
brzine prodiranja soli u meso, a na nju uti¢u mnogi faktori: vrsta misi¢a, SVV, rastvorljivost proteina, permeabilnost
membrana, kao i vreme i temperatura salamurenja, nacin pripreme salamure, primena vakuuma, koncentracija soli u
salamuri i odnos meso/salamura (http://www.tehnoligijahrane.com/meso/proizvodi-od-mesa/kuhinjska-so-kao-osnovna-
ingredijencija-salamure)

Trendovi u ishrani zahtevaju da se koli¢ina natrijuma u proizvodima od mesa smanji, $to se moze postici:

» smanjivanjem dodatog NaCl ;

» zamenom dela NaCl drugim hloridima (KCI, MgCl,, CaCly,);

» zamenom dela NaCl drugim solima, kao $to su fosfati ili novim procesnim tehnikama ili modifikacijom
tehnoloSkog postupka;

» kombinacijom navedenih postupaka;

» dodavanjem zacinskog bilja i ekstrakata zacina u proizvode od mesa.

YFYYYYYYY


mailto:bane-90@live.com
mailto:office@kotlenik-promet.com
mailto:office@kotlenik-promet.com
mailto:vkurcubic@kg.ac.rs

Vandendriessche (2008) smatra da je imperativ u danasnjoj preradi mesa unapredenje kvaliteta, bezbednosti hrane i
uloge ishrane u zdravlju ljudi.

Dickinson i Havas (2007) navode da je opoziv GRAS statusa soli (Generally Recognized As Safe - opste
prihvacéeno kao bezbedno) predlozen u teznji da proizvodaci hrane potvrde koli¢ine soli koje dodaju hrani.

Organizacije UN za hranu i poljoprivredu (Food Agriculture Organization), grupa od trideset eksperata je 2002.
godine pripremila izvestaj sa preporukama koje treba da pomognu vladama u borbi protiv hroni¢nih bolesti, ukljuc¢ujuci
kardiovaskularne bolesti, ¢iji se broj rapidno uvecava Sirom sveta. U 2001. godini, ovaj tip oboljenja bio je odgovoran
za 60 %, od 57 miliona, smrtnih sluc¢ajeva i 46 % morbiditeta zabeleZenih u svetu.

Na zahtev Svetske zdravstvene organizacije (WHO) i Natrijum se unosi mesom i proizvodima od mesa (12 do 20 %
od ukupnog unosa hranom), pa su stoga meso i proizvodi od mesa jedan od prioritetnih proizvoda kojima treba da se da
doprinos za smanjenje njegovog sadrzaja (Desmond, 2006).

2. OPIS REALIZOVANIH AKTIVNOSTI

U okviru prakse ispitivali smo moguénosti smanjenja natrijuma poreklom iz nitritne soli zamenom kombinovanom
natrijum-kalijumovom solju u proizvodima od mesa.

Kontrolu stepena saliniteta u salamuri koju smo koristili u proizvodnji 4 razli¢ite ogledne proizvodne partije i kontrolne
(po originalnoj proizvodackoj recepturi) pomocu uredaja Salt meter SSX 210 firme Ebro (TEMPUS JP 510985-2010).

Sprovedena su fizicko hemijska ispitivanja kvaliteta proizvoda od mesa.

Proizvode je senzorno ocenjivala peto¢lana komisja, primenom standardnih metoda (SRPS ISO 3972:2001, SRPS ISO
5496:2001, SRPS 1SO 6658:2001).

3. OSTVARENI REZULTATI

Radom na navedenom uredaju Salt meter SSX 210 ovladao sam (sa ostalih 9 kolega-studenata iz moje grupe), kao i
struéni personal Kotelenik-promet d.o.o. Ladevci (dva diplomirana inzenjera prehrambene tehnologije).

Usvojili smo razloge i dobrobiti od redukcije sadrzaja NaCl u proizvodima od mesa.

Hemijska svojstva ispitivanih proizvoda su odgovarala vrednostima propisanim Pravilniku o kvalitetu usitnjenog mesa,
poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa ("Sl. glasnik RS", br. 31/12), ukazujuéi na visok kvalitet istih.

Najboljom prose¢nom senzornom ocenom je ocenjena ogledna grupa 3 u kojoj je 75 % nitritne soli zamenjeno
me$avinom natrijum-kalijumove soli bez primesa nitrita, a najslabijom ogledna grupa 4 u kojoj je 100 % nitritne soli
zamenjeno me$avinom natrijum-kalijumove soli bez primesa nitrita.

4. ZAKLJUCAK

Dobijeni rezultati za sadrzaj natrijuma jasno ukazuju na kontinuiran opadaju¢i niz vrednosti, od ispitivanih uzoraka
poreklom iz kontrolne grupe (kojoj su prema uobi¢ajenoj, nemodifikovanoj recepturi dodate natrijumove nitritne soli)
do uzoraka ogledne grupe 4, u kojoj su potuno zamenjene pomenute nitritne soli sa me$avinom kalijum-natrijumove
soli. Razlike izmedu posmatranih vrednosti na pocetku i kraju niza ukazuju na bitnu redukciju koli¢ine natrijuma u
proizvodu, uz o¢uvanje uniformnog kvaliteta proizvoda.

Znacajna je moguénost permanentnog kontrolisanja saliniteta salamure u cilju smanjenja dodatog NaCl i dobijanja
zdravijih proizvoda od mesa.

Podizanje svesti upravljackih i strucnih struktura subjekata poslovanja hranom o znacaju redukcije ili zamene NaCl
drugim solima ¢ini realnim napore svetske zdravstvene organizacije (WHO) i organizacije za hranu i poljoprivredu
(FAO), koje polazu nade da ¢e sve zemlje razvijati sopstvenu strategiju sa specifi¢nim, jednostavnim, realnim i
konkretnim uputstvima o unosu natrijuma, namenjenim najSirim slojevima stanovnistva.
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