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SAZETAK

Cilj istraZivanja bio je odrediti udio kuhinjske soli (NaCl) u tradicionalnim mesnim proizvodima iz skupine trajnih kobasica, trajnih i polu-
trajnih suhomesnatih proizvoda te slanina, podrijetlom s obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava iz tri hrvatska proizvodna podrudja:
Istre i Dalmacije, Sredisnje te Isto¢ne Hrvatske. Maseni udio soli odreden je u 124 uzorka tradicionalnih mesnih proizvoda te su utvrdene vri-
jednosti po vrstama proizvoda i proizvodnim podrucjima korelirane s prosjecnom dnevnom konzumacijom mesnih proizvoda u Hrvatskoj
te preporucenim dnevnim unosom soli. Rezultati analize pokazali su najveci udio soli u suhomesnatim proizvodima (6,16+0,68%), zatim
u slanini (5,30+0,71%) te najmaniji u trajnim kobasicama (4,20+0,60%). Statisticki znacajna razlika u udjelu soli nije utvrdena (p > 0,05)
izmedu domace kobasice i kulena. U skupini trajnih i polutrajnih suhomesnatih proizvoda utvrden je statisticki znacajno veci (p < 0,05) udio
soli u suhoj Sunki i priutu u odnosu na suhu vratinu, lopaticu i svinjsku pecenicu te dimljenu vratinu. U kategoriji slanina, izmedu slanine,
Speka i pancete, nije utvrdena statisticki znacajna razlika (p > 0,05). Udjeli soli u istim vrstama mesnih proizvoda u ovisnosti o proizvodnom
podrucju Hrvatske, nisu se statisticki znacajno razlikovali sto je rezultat slicnosti u recepturama i tehnologijama proizvodnje. Rezultati istra-
Zivanja potvrduju da tradicionalni mesni proizvodi predstavljaju znacajan izvor soli te da stoga, u cilju o¢uvanja ljudskog zdravija, trebaju
biti umjereno zastupljeni u ljudskoj prehrani.

Kljuénerijeci: maseni udio soli, tradicionalni mesni proizvodi, kobasice, suhomesnati proizvodi, slanine, dnevni unos, prehrambene navike
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1

a

UVOD

Kuhinjska sol (NaCl, sol) je sastojak nuzno potreban u
ljudskoj prehrani, jer omogucava normalno funkcioni-
ranje organizma, primarno kroz regulaciju krvnog tlaka,
prijenos ziv€anih i miSi¢nih podrazaja te apsorpciju hra-
njivih tvari u probavnom traktu. Istovremeno, s obzirom
na utvrdenu Stetnost prekomjernog unosa soli za ljud-
sko zdravlje i poremecaje u funkcioniranju organizma,
Svjetska zdravstvena organizacija (World Health Orga-
nization) preporucuje $to nizi dnevni unos kuhinjske
soli hranom u koli¢ini ne vecoj od 5,0 g (WHO, 2012).
U Hrvatskoj odrasla osoba u prosjeku po danu unese
11,6 g kuhinjske soli, $to je za 6,6 g vise od preporuce-
nog dnevnog unosa. Pri tom je znacajan udio kuhinjske
soli koju ¢ovjek unose u organizam (77%) podrijetlom
iz hrane koja je polugotova i gotova za konzumaciju

te hrane iz restorana. Preostali udio soli odnosi se na
dodatke hrani tijekom pripreme obroka, primjerice ti-
jekom kuhanja i konzumacije, dok je najmanji udio,
ujedno dostatan za funkcioniranje ljudskog organizma,
prirodno zastupljen u hrani. Medu prehrambenim pro-
izvodima, pekarski proizvodi predstavljaju glavni izvor
prekomjernog unosa kuhinjske soli zbog znacajnog
unosa ove vrste proizvoda, kao i zbog koli¢ine soli koju
sadrzavaju, a potom slijede proizvodi od mesa, trajni si-
revi i ostali mlije¢ni proizvodi (HAH, 2014).

Poznato je da uslijed unosa prekomjerne koli¢ine
soli, dolazi do povecanja krvnog tlaka, $to posljedi¢no
uzrokuje arterijsku hipertenziju, ostecenje krvnih Zila,
sr¢anog misic¢a i bubrega te dovodi do pojacane sim-
paticke aktivnosti autonomnog Ziv€anog sustava. Po-
viseni krvni tlak uzrokuje vedi rizik za nastanak sréanih,
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mozdanih i bubreznih bolesti. Prehrana s veéim sadr-
zajem soli uzrokuje iritaciju sluznice zeluca i dovodi do
upale, a u slu¢aju ved ranije prisutnog ulkusa na sluznici
zeluca veca je mogucnost pojave infekcije s bakterijom
Helicobacter pylori, $to je faktor rizika za inicijaciju mali-
gne alteracije u zelucu. Potvrdena je i korelacija izmedu
prekomjernog unosa soli i karcinoma zZeluca i zdrijela.
Prekomjeran unos soli povezuje se i s bronhalnom as-
tmom odnosno s refraktornosti na lijecenje (Antonios
i MacGregor, 1995). Takoder je dokazano da kod preko-
mjerne konzumacije soli lijekovi imaju ograni¢enu dje-
lotvornost. Kada bubrezi pojac¢ano lu¢e prekomjeran
natrij, dolazi do gubitka kalcija, zbog ¢ega nastaje rizik
od pojave bubreznih kamenaca i osteoporoze (Asaria i
sur.,, 2007; Brown i sur., 2009; He i sur., 2010).

Soljenje i salamurenje su kemijske metode kon-
zerviranja mesa koje se koriste u proizvodniji razlicitih
mesnih proizvoda kao 3to su trajne kobasice, slanine,
suhomesnati i drugi mesni proizvodi (Heinz i Hautzin-
ger, 2007). Konzerviranje iskljucivo kuhinjskom soli na-
ziva se soljenje, a solima za salamurenje koje se sastoje
od smjese kuhinjske soli (obvezan sastojak salamure),
nitrata, nitrita, ugljikohidrata, polifosfata, askorbata i
drugih propisima dopustenih sastojaka - salamurenje.
Osim konzerviraju¢eg djelovanja, soljenje i salamure-
nje imaju ulogu poboljsanja organoleptickih svojstava
mesnih proizvoda (okusa, boje, teksture i sl.). Soljenjem
mesa povecava se koncentracija soli ekstracelularno,
dok se udio i aktivitet vode intracelularno smanjuje,
¢ime se inhibira razvoj patogenih bakterija i bakterija
kvarenja. Poznato je da bakterije kao uzro¢nici kvarenja
ne rastu pri aktivitetu vode s vrijednostima nizim od
0,91, dok plijesni ne rastu ispod 0,80 (Heinz i Hautzin-
ger, 2007; Garcia-Gonzélez i sur., 2008). Staphylococcus
aureus, Listeria monocytogenes, Salmonella sp. i E. coli
0O157:H7 mogu prezivjeti pri uvjetima a,, = 0,96 — 0,97,
sto je ekvivalent masenom udjelu soli u finalnom proi-
zvoduw (NaCl)=2-2,6%. _ B

Difuzijom soli u meso tijekom soljenja povecava se
osmotski tlak na ovojnici (sarkolemi) misi¢nih vlakana
(stanice) te dolazi do osmoze, odnosno s obzirom da
voda ima manje Cestice od soli, u svrhu izjednacavanja
koncentracija i tlakova otopine s obje strane sarkoleme -
voda iz hipotonic¢ne otopine misi¢ne stanice prolazi kroz
plazmalemu (unutarnju polupropusnu membranu stani-
ce) i vanjsku bazalnu polupropusnu membranu stanice
u ekstracelularnu hipertoni¢nu vodenu otopinu soli pri
¢emu plazmoliza stanice (dehidratacija) dovodi do njezi-
na smezuravanja, koncentriranja u citoplazmi (sarkoplaz-
mi) otopljenih soli, kiselina i dr. te smanjenja aktiviteta
vode i inhibicije razvoja mikroorganizama. Za okus soli,
odnosno miris i okus soljenih mesnih proizvoda, odgo-
vorni su ioni klora. Takoder, klor djeluje kao oksidans,
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inhibira lipoliticke enzime, tj. lipolizu masnog tkiva te
tijekom dugotrajnog zrenja tradicionalnih mesnih proi-
zvoda doprinosi o¢uvanju kvalitete (Kovacevi¢, 2014).

Hrvatska ima razvijenu tradiciju proizvodnje mesnih
proizvoda na obiteljskim gospodarstvima, posebice
trajnih fermentiranih ¢iju proizvodnju karakterizira so-
lienje kuhinjskom soli (morskom ili kamenom), susenje
(sa ili bez dimljenja) te dugotrajno zrenje. U tehnologiji
proizvodnje tradicionalnih hrvatskih mesnih proizvoda
na obiteljskim gospodarstvima, za razliku od vecine eu-
ropskih zemalja u kojima se u proizvodniji tradicionalnih
mesnih proizvoda (i u industriji i u domacinstvima) ko-
riste soli za salamurenje s nitratima i nitritima, primje-
njuje se isklju¢ivo postupak soljenja kuhinjskom soli.
Konzervirajué¢e djelovanje kuhinjske soli pojacava se
kombiniranjem i sinergistickim djelovanjem nekoliko
metoda konzerviranja na subletalnoj razini, kao sto je
dimljenje, susenje, fermentacija (zrenje) i dodatak zaci-
na, kako bi se postigao optimalan konzervirajuci ucinak,
a istodobno i zadovoljavajuca kvaliteta proizvoda.

Cilj ovog istrazivanja bio je odrediti i usporediti udio
soli u proizvodima iz skupine trajnih kobasica, trajnih i
polutrajnih suhomesnatih proizvoda te slanina, proizve-
denih na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima
iz tri proizvodna podrugja: Istre i Dalmacije, Sredisnje
Hrvatske te Isto¢ne Hrvatske. Usporedbom utvrdenih
vrijednosti udjela soli s preporu¢enim dnevnim uno-
som soli i prehrambenim navikama stanovnistva, pro-
cijenjen je unos soli putem tradicionalnih mesnih proi-
zvoda kod stanovnistva Republike Hrvatske.

MATERIJALI I METODE
Uzorci za analizu
Uzorci tradicionalnih mesnih proizvoda (n = 124) priku-
pljeni su tijekom 2013. i 2014. godine sa obiteljskih po-
ljoprivrednih gospodarstava iz tri proizvodna podru¢ja
Hrvatske: Istra i Dalmacija (Istarska i Splitsko-dalmatinska
Zupanija), SrediSnja Hrvatska (Koprivnicko-krizevacka,
Varazdinska i Medimurska Zupanija) te Isto¢na Hrvatska
(Osjecko-baranjska, Brodsko-posavska, Vukovarsko-sri-
jemska i Pozesko-slavonska Zupanija). Od ukupnog broja,
uzorkovan je 51 uzorak iz kategorije trajnih kobasica, 45
uzoraka suhomesnatih proizvoda te 28 uzoraka slanina.
Uzorci su homogenizirani na uredaju Grindomix GM
200, pri razli¢itom broju okretaja i trajanju homogeniza-
cije, ovisno o vrsti proizvoda. Prilikom homogenizacije
temperatura uzoraka nije prelazila +25 °C. Homogeni-
zirani uzorci su pohranjeni pri temperaturi od +4 °C te
analizirani u roku od 48 h.

Odredivanje udjela soli

Odredivanje masenog udjela soli (w, %) provedeno je
pomocu validirane analiticke metode po Mohru koja

godina XVII (2015.) = studeni - prosinac = broj 6 s MESO = 535
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ima princip talozne titracije. U tarioniku, sa Cistim pije-
skom (bez klora), uz dodatak 2-3 mL vode usitnjeno je
2,00+0,01 g mesnog proizvoda. Cjelokupni sadrzaj pre-
nesen je u odmjernu tikvicu od 100 mL uz ispiranje sa-
drzaja tarionika. Sadrzaj je dobro ru¢no protresen te su
odmijerne tikvice stavljene u vodenu kupelj na +100 °C
tijekom 15 minuta. Sadrzaj tikvica je ohladen, nadopu-
njen vodom do oznake te filtriran. Volumen od 25 mL fil-
trata otpipetiran je u Erlenmayer-ovu tikvicu. Ukoliko je
filtrat reagirao kiselo (provjera sa indikator papirom) ne-
utralizacija je provedena sa 1 M otopinom NaOH. Doda-
no je nekoliko kapi indikatora K,CrO4 i titrirano sa 0,1 M
otopinom AgNO; do pojave postojane crvenkaste boje.
Svaki uzorak analiziran je u duplikatu te je kao konac-
na vrijednost udjela soli uzeta srednja vrijednost dvaju
paralelnih odredivanja. Na osnovu koli¢ine uzorka me-
snog proizvoda uzetog u analiti¢ki postupak i volumena
otopine AgNOs utroSene za titraciju, izraCunat je maseni
udio soli u analiziranom uzorku. Sve koristene kemikalije
i pijesak bile su analiti¢ke Cistoce (Kemika, Zagreb).

Statisticka obrada podataka

Statisticka obrada provedena je primjenom racunalnog
programa SPSS 20.0 (SPSS Inc.,USA). Dobiveni rezultati
su prikazani kao srednje vrijednosti = standardna de-
vijacija. Granica statisticke znacajnosti bila je 5% (p <
0,05). Usporedba odredenih masenih udjela soli po ka-
tegorijama i vrstama proizvoda te po proizvodnim po-
dru¢jima provedena je upotrebom neparametrijskog
Mann-Whitney testa.

REZULTATI I RASPRAVA

Kuhinjska sol je bitan sastojak mesnih proizvoda, bududi
pridonosi povecanju sposobnosti vezanja vode i masti,
formiranju boje, okusa i teksture te osiguranju mikrobi-
oloSke ispravnosti gotovog proizvoda (Kovacevic i sur.,
2011). Slanost ovisi o koli¢ini dodane soli te o trajanju
faze susenja i zrenja (Wirth, 1986), aima znacajan utjecaj
na tvrdocu, elasti¢nost i otpor Zvakanju mesnog proi-
zvoda (Kovacevic i sur.,, 2010). lako je sol nuzna za nor-
malno funkcioniranje organizma, povecani unos soli je
Stetan za organizam, a zbog losih prehrambenih navika
dnevno se u organizam unose i dvostruko veca kolici-
na soli od preporu¢enog unosa (HAH, 2014). Pretjerana
uporaba i neznanje potro3aca o stetnosti prekomjernog
unosa soli uzrokuje brojne Stetne ucinke u ljudskom or-
ganizmu. Stoga konzumacija hrane bogate solju, svaka-
ko i tradicionalnih mesnih proizvoda koji predstavljaju
jedan od znacajnijih izvora soli, treba biti umjerena.

U ovom radu analiziran je maseni udio soli po razlici-
tim kategorijama i skupinama mesnih proizvoda, uklju-
Cujudi trajne kobasice, trajne i polutrajne suhomesnate
proizvode te slanine (sistematizacija prema Pravilniku o
mesnim proizvodima N.N. 131/2012). Ukupno su ana-
lizirana 124 tradicionalna mesna proizvoda, proizve-
dena na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima
iz tri proizvodna podrucja Republike Hrvatske (Istra i
Dalmacija, Sredisnja Hrvatska i Isto¢na Hrvatska). Utvr-
deni udio soli po vrsti mesnog proizvoda, te s obzirom
na podrijetlo odnosno proizvodno podruéje Hrvatske,
prikazani su u tablicama 1i 2.

Tablica 1. Maseni udio soli (%) u razli¢itim vrstama tradicionalnih mesnih proizvoda

Kategorija proizvoda 2 Skupina proizvoda 2 Vrsta proizvoda?
. . . Domaca kobasica
Kobasice Trajne kobasice
Kulen
Priut
Suha Sunka
Trajni suhomesnati proizvodi unast -
Suha vratina

Suhomesnati proizvodi
Suha lopatica

Dimljena pecenica
Dimljena vratina

Polutrajni suhomesnati
proizvodi

Slanina
Spek
Panceta

. Polutrajna slanina
Slanina

Trajna slanina

Kategorizacija mesnih proizvoda prema Pravilniku o mesnim proizvodima (N.N. 131/2012)

Maseni udio soli (%)

Mean SD (4] Min Max
414 0,57 13,7 3,02 532
437 0,68 15,6 334 548
6,34 034 536 593 7,18
6,52 0,54 828 5,62 7,64
5,46 0,14 2,56 536 5,56
545 0,45 826 4,86 6,13
534 0,25 4,68 5,16 551
492 033 6,71 4,68 515
5,09 0,52 10,22 436 6,21
5,52 091 16,48 4,56 6,79
5,57 0,82 14,72 448 6,22

Mean - srednja vrijednost; SD - standardna devijacija; CV - koeficijent varijacije; Min - najmanja vrijednost; Max - najveca vrijednost

U skupini trajnih kobasica prosjecni udio soli odre-
den u domacim kobasicama iznosio je 4,14+0,57%.
Usporedujuci udio soli po proizvodnim podrucjima,
najveci udio soli odreden je u trajnim kobasicama po-
drijetlom iz SrediSnje Hrvatske (4,39+0,47%), iako se
po podrucjima vrijednosti nisu statisticki znacajno ra-
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zlikovale. Prosjecni maseni udio soli odreden u kulenu
(4,37+0,68%) bio je malo vec¢i u odnosu na domacu
kobasicu, ali ta razlika nije bila statisti¢ki znacajna, sto
se moze objasniti srodnim na¢inom pripreme odnosno
dodatka soli u proizvode iz skupine trajnih kobasica u
vecini obiteljskih gospodarstava.
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Tablica 2. Maseni udio soli (%) u tradicionalnim mesnim proizvodima po proizvodnim podru¢jima Hrvatske

X Istra i Dalmacija Sredisnja Hrvatska Istocna Hrvatska
Vrsta proizvoda : R .
Mean + SD Raspon (min-max) Mean = SD Raspon (min-max) Mean £ SD Raspon (min-max)
Domaca kobasica 3.83+0.51 3.12-4.67 4.39+0.47 3.73-5.72 4.14%0.57 3.02-5.19
Kulen - - 4.37+0.68 3.34-5.48
Priut 6.31£0.34 5.93-7.18
Suha Sunka 6.33+0.50 5.62-7.12 6.24+0.86 5.93-7.64
Suha vratina 5.56 5.36 5.36
Suha lopatica 6.13 5.31+0.33 5.08-5.68
Dimljena pecenica - - 5.34+0.25 5.16-5.51
Dimljena vratina 4924033 4.68-5.15 - - - -
Slanina 5.07+0.45 4.48-5.56 5.12+0.60 436-6.21
Spek - - 6.02+0.67 5.55-6.79 5.26+0.95 4.56-6.78
Panceta 5.57£0.82 4.48-6.22

Mean - srednja vrijednost; SD - standardna devijacija; Min - najmanja vrijednost; Max - najveca vrijednost

U prijasnjim studijama na podru¢ju Hrvatske
udio soli u domadim trajnim kobasicama iznosio je
3,5740,13%, dok je za isti proizvod iz drugog proizvod-
nog domadinstva bio 2,68+0,46%, pokazujuci da su
moguce i znacajnije razlike u primijenjenoj recepturi
i nacinu proizvodnje ovih proizvoda izmedu razli¢itih
domacinstava (Pleadin i sur., 2013). U istraZivanju pro-
vedenom na istarskoj domacoj kobasici, prosje¢an udio
soli iznosio je 2,92% (Bartuli¢ i sur., 2011), u domacoj
slavonskoj kobasici 4,07% (Kovacevic i sur.,, 2011), a u
Slavonskom kulenu u rasponu od 4,10% do 6,32% u
ovisnosti o dodatku soli i trajanju procesa susenja (Ko-
vacevi¢ i sur.,, 2010). Literaturni podaci ujedno govore
da se prosjecni udio soli u nadjevu za kobasice krece se
od 2,0% do 2,6% te da se tijekom procesa susenja pove-
¢a na oko 3,3% do 4,3% u gotovom proizvodu (Ocker-
man i Basu, 2007; Stahnke i Tjener, 2007). Rezultati ovog
istrazivanja pokazuju da se udio soli u domacoj kobasi-
ci krece oko vecih vrijednosti u odnosu na vrijednosti
utvrdene u navedenim ranijim istrazivanjima.

U kategoriji trajnih i polutrajnih suhomesnatih
proizvoda, prsut i suha Sunka sadrzavali su najvece
udjele soli. Prosjecan udio soli u suhoj Sunki iznosio je
6,52+0,54% i priutu 6,34+0,34%, a najmanji udio soli
sadrzavala je dimljena vratina (4,92+0,33%). Uspored-
bom po proizvodnim podru¢jima, udjeli soli medu
proizvodima iz ove kategorije nisu se statisticki znacaj-
no razlikovali (p < 0,05), ali su ipak nesto veci udio soli
sadrzavali proizvodi podrijetlom iz Sredisnje Hrvatske,
potom Istre i Dalmacije te najmaniji iz Isto¢ne Hrvatske.

U ranijim istraZivanjima, provedenim na uzorcima
Istarskog prsuta, odreden je udio soli od 6,45+0,81%
(Karolyi, 2006). U istrazivanju Marusi¢ i sur. (2011) odre-
dene su vece vrijednosti udjela soli u Istarskom prsutu
dvaju razlic¢itih proizvodaca (9,18+0,00% i 8,93+0,06%).
U Istarskom priutu proizvedenom 2010. godine odre-
den je udio soli od 7,4+1,2%, a u priutu iz 2012. godi-
ne udio od 6,3+1,3% (Marusic i sur., 2014). U slavonskoj

Sunki utvrden je udio soli od 8,37+2,06% (Sencic i sur.,
2010). Udio soli u pojedinim tradicionalnim europskim
priutimaiznosio je 8,70% za Serrano (Toldrd i sur., 1997),
6,00% za Parma (Baldini i sur., 1992), 6,50% za lberijski
priut (Ledn-Crespo i sur., 1986), 6,20% za Bayonne (Tol-
drd i sur,, 1997) te 6,50% za San Daniele (Baldini i sur.,
1992). Ovim istrazivanjem utvrdene su podjednake vri-
jednosti udjela soli u Sunki i prsutu u odnosu na osta-
le vrste prsuta s europskog trzista, ujedno usporedive
i sa rezultatima ranijih istraZivanja u Hrvatskoj (Karloyi,
2006; Krvavica i BPugum, 2006). Iz svih navedenih poda-
taka uocljiva je srodnost rezultata o udjelu soli u priutu
i Sunki podrijetlom iz razli¢itih europskih zemalja.

U kategoriji slanina, udio soli u $peku (5,52+0,91%) i
slanini (5,09+0,52%), kao polutrajnim slaninama, nije se
statisticki znacajno razlikovao (p > 0,05) od udjela soli
u panceti (5,57+0,82%), kao trajnoj slanini. Prethodna
istrazivanja, provedena na dva razli¢ita uzorka pance-
te, pokazala su znacajno vedi udio soli od 8,56+1,41% i
9,08+0,97% (Pleadin i sur., 2013) u odnosu na rezultate
ovog istrazivanja. U uzorcima slanina s europskog trzi-
$ta, prosjecni udio soli iznosio je 5,07+0,60% (Guofeng
i sur., 2010). Rezultati ovog istrazivanja ne prelaze nave-
dene literaturne vrijednosti.

Opcenito, najvedi udio soli medu tradicionalnim me-
snim proizvodima odreden je u trajnim i polutrajnim su-
homesnatim proizvodima. Literaturni podaci pokazuju
da se sol kao konzervans dodaje u vec¢im koli¢inama pri
procesu susenja ili konzerviranja ovih proizvoda (Toldr3,
2010; Krvavica i sur., 2012). Manji udjeli soli odredeni su
u proizvodima iz kategorije slanina, a najmaniji u trajnim
kobasicama. Opcenito, udio soli u mesnom proizvodu
u ovisnosti je o primijenjenoj recepturi i proizvodnom
kalu, a sa gubitkom vode i mase proizvoda proporci-
onalno se povecava njegov udio soli. U proizvodima
koji sadrze vedi udio vode sol bolje disocira, ¢ime je
veca koncentracija kloridnih iona koji doprinose okusu
proizvoda te dodatak soli u proizvod sa ve¢im udjelom
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vode rezultira njegovom vec¢om slanoscu.

Statistickom obradom podataka utvrdena je stati-
sticki znacajna razlika (p < 0,05) u udjelu soli kod trajnih
kobasica u odnosu na trajne i polutrajne suhomesnate
proizvode. Buduci da se udio soli nije statisticki znacaj-
no razlikovao (p > 0,05) u ovisnosti o proizvodnom po-
drucju mesnih proizvoda (Tablica 2), moze se smatrati
da tehnoloski procesi proizvodnje, unutar odabranih
podrucja Republike Hrvatske, podrazumijevaju primje-
nu srodnih receptura i nacina obrade ovih tradicional-
nih mesnih proizvoda.

U razdoblju od 2011. do 2012. godine Hrvatska
agencija za hranu provela je ,Nacionalno istrazivanje
o prehrambenim navikama” populacije u Hrvatskoj.
Od sveukupno 2002 ispitanika, njih 325 konzumiralo
je mesne proizvode. U tablici 3. prikazana je prosje¢na
konzumacija mesnih proizvoda po vrstama proizvoda
(HAH, 2011-2012) te dnevni unos soli uslijed prosje¢ne
konzumacije proizvoda iz ovog istrazivanja.

Tablica 3. Prosjecan dnevni unos soli s obzirom na prosjecnu dnevnu
konzumaciju po vrstama mesnih proizvoda

Vista proizvoda Prosjeinf dnevna Dnevni unos solib
konzumacija? (g/dan) (g/dan)
Domaca kobasica 42,55 1,76
Kulen 58,33 2,55
Sunka 44,25 2,88
Prdut 29,79 187
Vratina 14,70 0,76
Panceta 51,29 2,85
Slanina 41,48 2,11
Spek 34,56 1,91

3, Nacionalnoistrazivanje o prehrambenim navikama', neobjavijeni podaci Hrvatske agencije za hranu (HAH,
2011-2012); dnevni unos soli kroz tradicionalne mesne proizvode odreden temeljem rezultata o udjelu soliu
proizvodima iz ovog istraZivanja i njihove prosjene dnevne konzumacije (HAH 2011-2012)

Prosje¢an dnevni unos soli u ljudski organizam ne
bi smio biti veci od 5,0 g/dan (WHO, 2012). Prosje¢nom
konzumacijom 42,55 g/dan domace kobasice, 58,33 g/
dan kulena, 44,25 g/dan suhe Sunke i 51,29 g/dan pan-
cete (HAH 2011-2012), te stavljanjem u odnos s rezul-
tatima ovog istrazivanja u kojem je utvrdeno da udio
soli u domacoj kobasici iznosi 4,14%, kulenu 4,37%, su-
hoj sunki 6,52% i panceti 5,57%, dnevno se konzuma-
cijom domace kobasice unese 1,76 g soli, kulena 2,55
g, suhe Sunke 2,88 g i pancete 2,85 g soli. U usporedbi
sa zdravstvenim preporukama (WHO, 2012), uocljivo
je da se prosje¢nom konzumacijom pojedinih vrsta
tradicionalnih mesnih proizvoda unese ¢ak trec¢ina do
polovina vrijednosti najve¢eg preporu¢enog dnevnog
unosa soli.

U tablici 4. prikazan je prosjec¢an dnevni unos soli
s obzirom na prosje¢nu dnevnu konzumaciju mesnih
proizvoda po proizvodnim podrucjima Hrvatske iz
ovog istrazivanja.
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Tablica 4. Prosjecan dnevni unos soli s obzirom na prosjecnu dnevnu
konzumaciju po potroSacu mesnih proizvoda iz razlicitih podru¢ja Hrvatske

Podrugje RH Prosjeénf dnevna Dnevni unos soli?
konzumacija? (g/dan) (g/dan)

Istra i Dalmacija 41,80 2,16

SrediSnja Hrvatska 53,09 2,96

Istocna Hrvatska 58,60 3,01

aNacionalno istrazivanje o prehrambenim navikama’, neobjavljeni podaci Hrvatske agendije za hranu (HAH,
2011-2012);>dnevni unos soli kroz tradicionalne mesne proizvode odredien temeljem rezultata o udjelu soli u
proizvodima iz ovog istrazivanja i njihove prosjecne dnevne konzumacije po podrucjima RH (HAH 2011-2012)

Uzimajuci u obzir prosje¢nu dnevnu konzumaciju
mesnih proizvoda (HAH 2011-2012) po proizvodnim
podru¢jima Hrvatske razmatranim u ovom istraZivanju,
te utvrdeni udio soli u mesnim proizvodima iz ovog
istrazivanja, najveci dnevni unos soli kroz konzumaciju
ovih vrsta mesnih proizvoda odreden je u Isto¢noj i Sre-
disnjoj Hrvatskoj, dok je najmanji odreden u Istri i Dal-
maciji. Potrosaci u Isto¢noj i Sredisnjoj Hrvatskoj unesu
putem ovih proizvoda priblizno 60%, a u Istri i Dalmaciji
priblizno 40% preporu¢enog dnevnog unosa soli.

ZAKLJUCAK

Najvedi udio soli utvrden je u kategoriji trajnih i polutraj-
nih suhomesnatih proizvoda, potom slanini, a najmanji
u trajnim kobasicama. Usporedbom po proizvodnim po-
dru¢jima Hrvatske, nije bilo statisti¢ki znacajne razlike u
udjelu soli medu analiziranim proizvodima, $to govori
o sli¢nosti tehnologija proizvodnje iste vrste proizvo-
da. Stavljajuci u odnos podatke prosje¢ne konzumacije
mesnih proizvoda s podacima o udjelu soli dobivenim u
ovom istrazivanju, uocljivo je kako se prosje¢nom kon-
zumacijom ovih proizvoda ne prelazi preporuceni dnev-
ni unos soli, ali da za pojedine proizvode iznosi ¢ak i oko
polovinu od preporu¢enog dnevnog unosa. S obzirom
da tradicionalni trajni mesni proizvodi sadrze znacajne
koli¢ine soli (prosje¢no od 4 - 8%), njihova upotreba u
svakodnevnoj prehrani ljudi treba biti umjerena.
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Tagliche Salzzufuhr durch traditionelle Fleischprodukte in Kroatien

Prihvaceno: 27.11.2015.

ZUSAMMENFASSUNG

Ziel dieser Arbeit war es, den Anteil an Kochsalz (NaCl) in traditionellen Fleischprodukten aus der Gruppe der Dauerwiirste, haltbaren und
teilweise haltbaren Rohwurstprodukte sowie diversen Specksorten zu bestimmten, die aus landwirtschaftlichen Familienbetrieben aus drei
kroatischen Regionen stammen: Istrien und Dalmatien, Zentral- und Ostkroatien. Der Massenanteil von Salz wurde in 124 Proben tradi-
tioneller Fleischprodukte bestimmt; danach wurden die gewonnenen Werte nach Produkten und Produktionsregionen mit dem tdglichen
Verzehr von Fleischprodukten und der empfohlenen Tageszufuhr von Salz in Korrelation gebracht. Die Ergebnisse der Auswertung zeigten
den gréfSten Salzanteil in Rohwurstprodukten (6,16+0,68%), gefolgt von Speck (5,30+0,71%) und den niedrigsten Anteil in Dauerwdirsten
(4,20+0,60%). Zwischen der hausgemachten Wurst und dem Kulen wurde im Anteil von Salz keine statistisch relevante Differenz festge-
stellt (p > 0,05). In der Gruppe der haltbaren und teilweise haltbaren Rohwurstprodukte wurde ein statistisch erheblich grof3erer Anteil von
Salz (p < 0,05) im luftgetrockneten Schinken und im Prosciutto im Vergleich zum luftgetrockneten Schweinekamm, zum Schulterblatt und
Schweinerticken sowie zum gerducherten Schweinekamm festgestellt. In der Speckkategorie konnte zwischen dem luftgetrockneten und
dem gerduchertem Speck keine statistisch relevante Differenz (p > 0,05) festgestellt werden. Die Salzanteile in diversen Fleischprodukten
weisen, in Abhdngigkeit vom Produktionsgebiet in Kroatien, keine statistisch relevanten Differenzen auf, was auf die Ahnlichkeit der Rezep-
turen und der Produktionstechnologien zuriickzufiihren ist. Die Untersuchungsergebnisse bestcitigen, dass die traditionellen Fleischpro-
dukte eine bedeutende Salzquelle darstellen und daher zum Erhalt der Gesundheit in der menschlichen Erndhrung maBvoll vertreten sein
sollten.

Schliisselworter: Massenanteil, traditionelle Fleischprodukte, Wiirste, getrocknete Fleischprodukte, Speck, tdgliche Zufuhr, Essgewohn-
heiten
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El consumo diario de la sal
Mediante los productos carnicos tradicionales en Croacia

______________________________________________________________________________________________________________________________________________

RESUMEN

i Elfin de esta investigacion fue determinar la proporcién de la sal comiin (NaCl) en productoscdrnicos tradicionales del grupo de salchichas, |
i productos cdrnicos crudo-curados y semi-curados y jamones de granjas familiares de tres zonas de produccién en Croacia: Istria y Dal- |
! macia, Croacia central y el este de Croacia. El porcentaje de masa de la sal fue determinado para 124 muestras de los productos cdrnicos
! tradicionales y fueron determinadas las valores seguin los tipos de productos y las zonas de produccion en relacién con el consumo diario
i promedio de los productos cdrnicos en Croacia, y con el comsumo diario recomendado de la sal. Los resultados del andlisis mostraron la
proporcién mds alta de la sal en productos cdrnicos crudo-curados (6,16+0,68%), en jamén (5,30+0,71%) y el menor en las salchichas
! crudo-curadas (4,20+0,60%). La diferencia estadisticamente significante en la proporcion de la sal (p > 0,05) no fue determinada entre las
! salchichas caseras y el kulen. En el grupo de los productos cdrnicos crudo-curados y semi-curados fue determinada la proporcién de la sal
estadisticamente mds grande (p < 0,05) en jamén seco y el jamdn con respecto a la media paletilla seca, al hombro, la carne rostizada y
i la paleta ahumada. En la categoria de los jamones, entre el jamén, el tocino y la panceta, la diferencia estadisticamente significante no
i fue determinada (p > 0,05). Las proporciones de la sal en los mismos tipos de productos cdrnicos, dependiendo de las zonas de produccion
i en Croacia, no se difirieron estadisticamente, debido a las semejanza en las recetas y tecnologias de produccién. Los resultados de la in-
i vestigacién confirman que los productos cdrnicos tradicionales son una fuente significante de la sal y por lo tanto hay que consumarles
i moderadamente, con el fin de mantener la salud humana.

Palabras claves: porcentaje de masa de la sal, productos cdrnicos tradicionales, salchichas, productos cdrnicos crudo-curados, jamones,
consumo diario, hdbitos alimenticios

Obiettivo di questa ricerca era quello di stabilire la frazione massica di sale da cucina (NaCl) contenuta nei salumi tradizionali appartenenti |
alle categorie delle salsicce e dei salami stagionati, dei prodotti di carne essiccati a media e lunga conservazione e della pancetta (speck, ba-
con) originari delle aziende agroalimentari a conduzione familiare di tre aree produttive della Croazia: Istria e Dalmazia, Croazia centralee
orientale. E stata determinata la frazione massica del sale in 124 campioni di salumi tradizionali, sono stati accertati i valori per tipologia di |
prodotto e di area di produzione correlati al consumo medio giornaliero di prodotti di carne in Croazia e alla dose giornaliera consigliata di !
sale. I risultati dell'analisi hanno accertato una maggiore percentuale di sale nei prodotti di carne essiccati (6,16+0,68%), sequiti dalla pan- |
cetta (speck, bacon) (5,30+0,71%) e, per finire, dalle salsicce e dai salami stagionati (4,20+0,60%). Non e stata evidenziata alcuna differenza
statisticamente significativa (p > 0,05) nella percentuale di sale tra le salsicce e i salami caserecci e i “kulen”. Nella categoria dei prodotti di
carne essiccati a media e lunga conservazione, é stata evidenziata una percentuale maggiore statisticamente significativa (p < 0,05) di sale
nel prosciutto cotto essiccato e nel prosciutto crudo (“prsut”) rispetto al capocollo, alla spalla e alla lonza di maiale essiccati e al capocollo
affumicato. Nella categoria dalla pancetta (speck, bacon), tra il bacon, lo speck e la pancetta non é stata riscontrata alcuna differenza
statisticamente significativa (p > 0,05). Le percentuali di sale nelle medesime tipologie di salume, in dipendenza dell'area produttiva della
Croazia, non hanno fatto riscontrare differenze statisticamente significative, il che e dovuto alla similitudine delle ricette e delle tecnologie
di produzione utilizzate nelle diverse aree produttive. I risultati della ricerca confermano che i salumi tradizionali rappresentano una signi- i
ficativa fonte di sale e che, pertanto, ai fini della tutela della salute umana, vanno consumati con moderazione.

Parole chiave: frazione massica del sale, salumi tradizionali, salsicce e salami, prodotti di carne essiccati, pancetta (speck, bacon), apporto
giornaliero, abitudini alimentari
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