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Uvod

Vandendriessche (2008) je današnju preradu 
mesa okarakterisao kao period unapređenja kvalite-
ta, bezbednosti hrane i ishrane/zdravlja.

Natrijum i hlor su esencijalni za život i zdrav-
lje, jer stabilizuju unutrašnje tečnosti, elektrolite i 
krvni pritisak u telu ljudi. Obezbeđuju adekvatnu 
funkciju mišića i nerava. Natrijum omogućava ap-
sorpciju hranljivih sastojaka, kao što su glukoza (še-
ćer) i amino-kiseline. Vodič za smanjenje upotrebe 

soli u prehrambenoj industriji preformulacijom pro-
izvoda smanjenim unosom natrijuma objavljuje po-
datak da je dnevni unos soli od oko 400–500 mg do-
voljan da obezbedi organske funkcije odraslih osoba 
(Reformulation of products to reduce sodium: Salt 
Reduction guide for the Food Industry. Production: 
Édikom, 2009). U organizmu ljudi, polovina soli se 
nalazi u krvi i krvnim tečnostima, više od trećine u 
kostima i ostatak u ćelijama. Kuhinjska so smanjuje 
aw vrednost vode u mesu i proizvodima od mesa, što 
dovodi do bakteriostatskog efekta.

*Kratak sadržaj rada je objavljen u „Zborniku kratkih sadržaja“ sa Međunarodnog 56. savetovanja industri-
je mesa, održanog na Tari, od 12. do 15. juna 2011. godine.

Napomena: Rad je deo istraživanja iz projekta „Unapređenje i razvoj higijenskih i tehnoloških postupaka u 
proizvodnji namirnica životinjskog porekla u cilju dobijanja kvalitetnih i bezbednih proizvoda konkurentnih 
na svetskom tržištu“, evidencioni broj projekta III 046009, koji fi nansira Ministarstvo za nauku i tehnološki 
razvoj Republike Srbije.
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S a d r ž a j: Natrijum-hlorid je vekovima ostao esencijalni dodatak proizvodima od mesa, jer povećava rastvorljivost proteina 
miofi brila i omogućuva vezivanje mesa, vode i masti i formiranje gela poželjne teksture, uvećava emulgujući kapacitet, produžava 
održivost snižavanjem aw vrednosti, od suštinskog je značaja za ukus i smanjuje gubitak tečnosti u termički obrađivanim proizvodima 
pakovanim u vakuumu.

 Značajan deo populacije ljudi, naročito u zapadnim zemljama, pati od kardiovaskularnih bolesti (prevashodno hipertenzije). 
Kod dela navedene rizične populacije raste krvni pritisak kada je natrijum prisutan u ishrani. Jedna od predloženih strategija Svetske 
zdravstvene organizacije (World Health Organization) za smanjenje rizika je da se u proizvedenoj hrani redukuje sadržaj natrijuma 
za 60%.

Cilj našeg rada je bio da se ispita sadržaj natrijum-hlorida i natrijuma u proizvodima od mesa iz 3 različite proizvodne partije 
(šarže) jednog lokalnog proizvođača. Ispitivani proizvodi su: kulen (fermentisana kobasica), slaninska kobasica (grubo usitnjena ba-
rena kobasica), dimljeni svinjski vrat (dimljeni proizvod) i suva svinjska pršuta (suvomesnati proizvod).

Najveći prosečan sadržaj natrijum-hlorida utvrđen je u suvoj svinjskoj pršuti (5,72 g/100 g ), što je i očekivana vrednost. Di-
mljeni svinjski vrat je sadržao prosečno 5,47 g/100g natrijum-hlorida, slaninska kobasica 3,77 g/100 g, a najmanji sadržaj natrijum-
-hlorida utvrđen je u kulenu (3,45 g/100 g).

Upoređivanjem dobijenih vrednosti sa vrednostima koje su drugi autori dobili za navedene grupe kobasica, zaključak je da su 
naši ispitivani proizvodi imali znatno veće koncentracije soli. Nisu dokazane statistički značajne razlike u sadržaju natrijum-hlorida u 
ispitivanim proizvodima od mesa po proizvodnim partijama.

Ključne reči: natrijum-hlorid, natrijum, kulen, slaninska kobasica, dimljeni svinjski vrat, suva svinjska pršuta.
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So (NaCl) se koristi u proizvodnji proizvoda 
od mesa, zbog njenog uticaja na teksturu, aromu i 
održivost. Smanjenje sadržaja soli u proizvodima od 
mesa može imati negativne efekte na sposobnost ve-
zivanja vode i emulgovanja masti, oštećuje celoku-
pnu teksturu, uvećava gubitke pri kuvanju, naruša-
va senzorni kvalitet, a posebno ukus (Ruusunen i dr., 
2005).

Baril i dr. (2004) su potvrdili da fosfati po-
boljšavaju sposobnost vezivanja vode sinergetski sa 
NaCl. U mesu za hamburgere, šunki i kobasicama, 
NaCl doprinosi vezujućem kapacitetu proteinskog 
matriksa povećanjem količine ekstrahovanog mio-
zina, koji formira kompleks sa NaCl i menja vred-
nost pH, pri čemu se dobija kohezivnija struktura 
koja stabilizuje proteinski matriks. U emulgovanim 
proizvodima, soli odvajaju proteine miofi brila i do-
prinose njihovoj sposobnosti da emulguju mast, po-
sebno pri pH vrednosti koja je blizu njihove izoelek-
trične tačke.

Čavoški i Perunović (1990) navode da so, u ve-
ćim količinama i pri nižim pH vrednostima deluje 
prooksidativno, ubrzavajući oksidaciju pigmenata 
mesa u metpigmente, koji mesu daju smeđu ili ta-
mnosmeđu boju.

Dickinson i Havas (2007) navode da je opoziv 
GRAS statusa soli (Generally Recognized As Safe – 
opšte prihvaćeno kao bezbedno) predložen u težnji 
da proizvođači hrane potvrde količine soli koje do-
daju hrani.

Na zahtev Svetske zdravstvene organiza-
cije (WHO) i Organizacije UN za hranu i poljo-
privredu (Food Agriculture Organization), grupa 
od trideset eksperata je 2002. godine pripremila 
izveštaj sa preporukama koje treba da pomognu 
vladama u borbi protiv hroničnih bolesti, uklju-
čujući kardiovaskularne bolesti, čiji se broj rapid-
no uvećava širom sveta. U 2001. godini, ovaj tip 
oboljenja bio je odgovoran za 60%, od 57 milio-
na, smrtnih slučajeva i 46% morbiditeta zabeleže-
nih u svetu.

Xiaosong (2007) saopštava da se u Kini obo-
ljevanje od hipertenzije utrostručilo od 1958. godi-
ne, i da su kardiovaskularna oboljenja postala ubi-
ca broj 1 (2,6 miliona smrtnih slučajeva godišnje). 
Mnogi smrtni slučajevi i hronične bolesti su pove-
zani sa faktorima rizika koji se lako mogu izbeći: 
visok pritisak, hiperholesteremija, gojaznost i nedo-
statak fi zičke aktivnosti. Neizbalansirani obroci, uk-
ljučujući visok unos soli, koji imaju negativan uticaj 
na krvni pritisak, bili su identifi kovani kao uzrok ve-
ćine hroničnih bolesti. WHO i FAO polažu nade da 
će svaka zemlja razviti sopstvenu strategiju sa spe-
cifi čnim, jednostavnim, realnim i konkretnim uput-
stvima za stanovništvo.

Britanski medicinski savet za istraživanje (The 
British Medical Research Council) je utvrdio da 
dnevno smanjenje unosa natrijuma od 3800 mg na 
2400 mg dovodio do pada pojave kardiovaskularnih 
oboljenja od 13% i pada pojave srčanih oboljenja od 
10%.

Naučni savetodavni komitet za ishranu (The 
Scientifi c Advisor Committee on Nutrition – SACN) 
publikovao je izveštaj o uticaju soli na zdravlje lju-
di koji je potvrdio vezu između unosa soli i visokog 
krvnog pritiska.

U odnosu na „normalan“ krvni pritisak, visok 
krvni pritisak dvostruko povećava mogućnost na-
stanka kardiovaskularnih ili trostruko verovatnoću 
oboljevanja od srčanih mana.

Na svetskoj skali, smrt prouzrokovana karcino-
mom želuca je druga po važnosti među različitim ti-
povima kancera. Neka ispitivanja ukazuju na vezu 
između unosa soli, infekcija sa Helicobacter pylo-
ri i smrtnosti usled karcinoma želuca (Beevers i dr. 
2004; Tsugane i dr. 2004; Wong i dr. 2004).

Za natrijum, referentan unos obrokom (Di-
etary Reference Intakes – DRI/Dijetetske refe-
rentne doze) je ustanovljen od strane Komiteta 
za standarde naučno vrednovanih dijetetski refe-
rentnih doza hrane (Standard Committee on the 
Scientifi c Evaluation of Dietary Reference Inta-
kes of the Food) i američkog Odbora za ishranu 
Medicinskog instituta (Nutrition Board de l’IOM 
américain). Istraživačko odeljenje Intersalt koo-
perative (Intersalt Cooperative Research Group) 
je utvrdila 1988. godine da nivo prosečnog dnev-
nog unosa natrijuma iznosi od 2,3 g (100 mmol) 
do 4,3 g (187 mmol) u evropskim i zemljama Se-
verne Amerike.

Proizvođači hrane se suočavaju sa dilemom: 
„Kako smanjiti sadržaj natrijuma u hrani bez preve-
likog modifi kovanja njenog ukusa?“ Trendovi uka-
zuju da se potrošači sve više opredeljuju za „zdravu“ 
hranu, pa ukus ostaje najkritičniji faktor za kupovi-
nu. Proizvođači se opredeljuju da jednostavno sma-
nje sadržaj NaCl, bez promene ukusa, pa su Toldrá 
i Barat (2009) objavili pregled inovativnih patenata 
za smanjenje soli u hrani.

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 smanje-
nje njegovog sadržaja.

Cilj našeg rada je bio da se ispita sadržaj natri-
jum-hlorida i natrijuma u proizvodima od mesa po-
reklom od 3 različite proizvodne partije (šarže) jed-
nog lokalnog proizvođača.
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Tabela 1.  Uporedni pregled nutricionističkih ciljeva na sadržaju natrijuma (ili soli)
Table 1.  Comparative summary of nutritional claims on sodium (or salt) content

Nutricionistički ciljevi 
na natrijumu /
Nutritional claim on 
sodium

Kanada /
Canada

Sjedinjene 
Države /
United States

Ujedinjeno 
Kraljevstvo /
United 
Kingdom

Evropska 
unija /
European 
Union

Codex
Alimentarius /
Codex
Alimentarius

Slobodan od /
Free of

≤ 5 mg/porciji/
≤ 5 mg/serving

≤ 5 mg/porciji/
≤ 5 mg/serving – ≤ 5 mg/100 g ≤ 5 mg/100 g

Veoma nizak 
(sadržaj) /
Very low (content)

–

≤ 35 mg / 
porciji/
≤ 35 mg / 
serving

– ≤ 40 mg/100 g ≤ 40 mg/100 g

Nizak (sadržaj) /
Low (content)

≤ 140 mg/
porciji/
≤ 140 mg/
serving

≤ 140 mg/
porciji/
≤ 140 mg/
serving

≤ 40 mg/100 g ≤ 120 mg/100 g ≤ 120 mg/100 g

Malo soli /
Little salt – – ≤ 100 mg/100 g – –

Bez dodatka soli /
No salt added

Nema dodatog 
NaCl, sastojci 
Na soli ili NaCl 
zamenjeni/
No NaCl added
Na salt 
compounds
or NaCl 
substitutes.

Nema dodatog 
NaCl, sastojci 
Na soli; 
može sadržati 
unutarnji Na/
No NaCl added
Na salt 
compounds; can 
contain intrinsic 
Na.

– – –

Blago soljeno /
Lightly salted

≥ 50 % manje 
dodatog Na nego 
sličan referentni 
proizvod/
≥  50 % less Na
added than a 
similar
reference 
product

– – – –

Smanjen sadržaj 
natrijuma /
Reduced sodium 
content

≥  25 % manje 
Na od „ranijih 
verzija“/
≥  25 % less Na 
than the “earlier 
version”

≥  25 % manje 
Na od „ranijih 
verzija“/
≥  25 % less Na 
than the “earlier 
version”

–

≥  25 % manje 
Na od sličnih 
proizvoda/
≥  25 % less Na 
than a similar 
product

–

Manje natrijuma /
Less sodium

≥  25 % manje 
Na od referntnog 
proizvoda/
≥  25 % less Na 
than a reference 
product
(e.g., regular)

– – – –

Visok sadržaj 
natrijuma /
High sodium content

– – ≥ 500 mg/100 g – –
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Materijal i metode

U okviru naših ispitivanja proizvoda od mesa 
na sadržaj NaCl i Na, ukupno smo ispitali četiri ra-
zličita proizvoda i to iz grupe fermentisanih suvih 
kobasica (kulen), iz grupe grubo usitnjenih barenih 
kobasica (slaninsku kobasicu), iz grupe dimljenih 
proizvoda dimljeni svinjski vrat i pršutu kao pred-
stavnika grupe suvomesnatih proizvoda. Svaki od 
proizvoda (poreklom iz 3 različite proizvodne parti-
je – šarže) ispitan je u triplikatu, da bi utvrdili koliko 
je proces soljenja standardizovan i da li su dobijene 
vrednosti za sadržaj NaCl i Na u okviru preporuče-
nih normi za navedene grupe proizvoda.

Sadržaj natrijum-hlorida određen je volumetrij-
ski, metodom po Volhardu (SRPS ISO 1841-1:1999). 
Sadržaj natrijuma izračunat je iz odnosa natrijuma i 
hlora u natrijum-hloridu utvrđenom u proizvodu.

Rezultati našeg istraživanja su statistički obra-
đeni (Statsoft Inc. Statistica For Windows, Versi-
on 5.0.), i tabelarno prikazani kao aritmetička sredi-
na ( X̄ ), standardna greška aritmetičke sredine (S X̄ ), 
standardna devijacija (SD) i interval varijacije (mi-
nimum – maksimum).

Rezultati i diskusija

Nakon statističke obrade podataka (Statsoft 
Inc. Statistica For Windows, Version 5.0.), koja je 
obuhvatila deskriptivnu statistiku prikazanu u tabe-
lama 2 i 3, primenjena je analiza varijanse, koja je 
dokazala da nema statistički značajnih razlika u sa-
držaju natrijum-hlorida u ispitivanim proizvodima 
od mesa, između merenja po različitim proizvodnim 
partijama, ukazujući da se u proizvodnom procesu 
tehnologija soljenja striktno poštuje.

Srednja vrednost sadržaja NaCl u kulenu u tri 
ispitivane proizvodne šarže iznosila je 3,45 g/100 g. 
Prema podacima koje saopštava Vuković (2006), 
NaCl se dodaje u suve fermentisane kobasice u ko-
ličini od 2,4 do 3,0%, iz čega se vidi da je sadržaj 
NaCl u ispitivanim uzorcima nešto veći. Prema ispi-
tivanjima Vranić i dr. (2009), sadržaj NaCl u ispiti-
vanim proizvodima iz grupe fermentisanih kobasica 
iznosio je 2,61 ± 0,38 g/100 g, a u našim ispitivanim 
uzorcima sadržaj NaCl je bio nešto viši. Zanardi i 
dr., (2004) su utvrdili sledeći sadržaj NaCl (u %) u 7 
tipova italijanskih fermentisanih kobasica:  4,2 ± 0,1; 
4,3 ± 0,1; 3,2 ± 0,1; 4,7 ± 0,1; 4,2 ± 0,1; 4,1 ± 0,2; 
4,1 ± 0,2.

Proizvodnja Petrovská klobáse (tradicionalne 
fermentisane kobasice) se odlikuje niskim dodava-
njem NaCl. U različitim gotovim proizvodima sadr-
žaj NaCl varira od 3,01% u do 3,28% (p > 0,05), i 
niži je od većine fermentisanih kobasica (Moretti i 
dr., 2004; Tojagić, 1997; Casiraghi i dr., 1996; Gas-
parik-Reichardt i dr., 2005). Sličan sadržaj NaCl je 
utvrđen u Botillo i italijanskim kobasicama iz regio-
na Friuli Venezia Giulia (Lorenzo i dr., 2000; Comi i 
dr., 2005), ali je niži od sadržaja u Androlla i Chorizo 
de cebolla kobasicama (Lorenzo i dr., 2000; Salgado 
i dr., 2006) kao i od sadržaja u hrvatskim fermenti-
sanim kobasicama (Gasparik-Reichardt i dr., 2005).

Vasilev i dr. (2007) saopštavaju da su fi no usit-
njene fermentisane kobasice za mazanje sadržale 
2,76% kuhinjske soli, a grubo usitnjene fermentisa-
ne kobasice za mazanje 2,90% kuhinjske soli.

Guàrdia i dr. (2006) su utvrdili da je moguće 
smanjiti, za polovinu, sadržaj NaCl u fermentisa-
nim kobasicama manjeg prečnika, pri čemu su dobi-
li proizvod sa samo 11 g NaCl/kg, koji je prihvatljiv 
konzumentima. Smanjenje sadržaja NaCl u fermen-
tisanim kobasicama od 50% su izvršili molarnom 

Industrijski dodat

Prirodno zastupljen u hrani

Dodat tokom kuvanja (konzumenti)

Dodato tokom obroka (konzumenti)

77%

12%

5% 6%

Slika 1.  Unos soli u obroku u Kanadi
Figure 1.  Salt intake in the Canadian diet.

Preuzeto: Reformulation of products to reduce sodium: Salt Reduction guide for the Food Industry. Production: Édikom, 2009
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supstitucijom NaCl sa KCl, ili mešavinom KCl/kali-
jum-laktat (4:1, 3:2 i 2:3), bez modifi kacija, bilo pri-
hvatljivosti, ili preimućstava.

Srednja vrednost sadržaja NaCl u slaninskoj 
kobasici iznosila je 3,77 g/100 g. Prema podacima 
koje iznosi Vuković (2006), NaCl se dodaje u grubo 
usitnjene kobasice u količini od 1,8 do 2,2%, iz čega 
se vidi da je sadržaj NaCl u ispitivanim uzorcima 
bio nešto viši od preporučenog. Prema ispitivanjima 
Vranić i dr., (2009), sadržaj NaCl u ispitivanim pro-
izvodima iz grupe barenih kobasica (grubo usitnje-
nih) je iznosio 1,64 ± 0,25 g/100 g, što opet ukazuje 
na oko 2% viši sadržaj NaCl u našim ispitivanjima 
proizvoda koji priprada istog grupi.

Grujić i dr. (2010) su kao model-proizvod 
u toku rada koristili barene kobasice od svinjskog 
mesa u tipu „parizera“, proizvedene prema recep-
turi proizvođača. Proizvedena su četiri model-uzor-
ka, sa različitim vrstama i količinama prehrambenih 
aditiva, koji deluju na sposobnost emulgovanja i uti-
ču na konzistenciju i stabilnost proizvoda, i u nji-
ma je utvrđen sledeći sadržaj NaCl: 2,67 ± 0,50%; 
2,27 ± 0,38%; 2,31 ± 0,78%; 2,24 ± 0,46%. Navede-
ne vrednosti su takođe znatno niže od vrednosti do-
bijene u našim ispitivanjima.

Jančić i Đurišić (2007) su analzirali 21 uzorak 
različitih proizvoda od mesa iz grupe barenih i po-
lutrajnih kobasica kao i konzervi od mesa u koma-
dima, poreklom od jednog proizvođača, radi prikaza 
vrste i sadržaja upotrebljenih aditiva u nekim proi-
zvodima od mesa. Sadržaj NaCl se kretao od 1,5% u 
uzorku mini pileća ekstra (fi no usitnjena barena ko-
basica), do 2,8%, u uzorku šunka u crevu (konzerva 
od mesa u komadima), što ukazuje na niže vrednosti 
od onih dobijenih u našem ispitivanju.

Srednja vrednost sadržaja NaCl u dimljenom 
svinjskom vratu u tri ispitivane proizvodne šar-
že bila je 5,47 g/100 g što ukazuje da je i u ovoj 
grupi proizvoda sadržaj NaCl bio iznad poželj-
ne grani čne vrednosti, jer prema podacima Vuko-
vića (2006) NaCl se dodaje u dimljene proizvode 
od mesa u količini od 2,0 do 2,5%. Prema ispitiva-
njima  Vranić i dr. (2009), sadržaj NaCl u ispitiva-
nim pro izvodima iz grupe dimljenih proizvoda je 
bio 2,19 ± 0,65  g/ 100 g.

Sadržaj NaCl u suvoj svinjskoj pršuti u tri ispi-
tivane proizvodne šarže bio je konstantan. Srednja 
vrednost sadržaja NaCl u suvoj svinjskoj pršuti u tri 
ispitivane proizvodne šarže iznosila je 5,72 g /100 g. 
Prema podacima Vukovića (2006), NaCl se dodaje 
u suvomesnate proizvode u količini od 3 do 6%, pri 
čemu se vidi da je sadržaj NaCl u ispitivanim uzor-
cima prethodno pomenutim preporučenim granica-
ma. Vranić i dr. (2009) navode da je sadržaj NaCl u 
ispitivanim proizvodima iz grupe suvomesnatih pro-

izvoda bio 5,09 ± 1,10 g/100 g, što ukazuje da je 
sadržaj NaCl u našem ispitivanom proizvodu (suva 
svinjska pršuta) bio veoma sličan, i u tolerantnim 
granicama (3 do 6%).

Žlender i Gašperlin (2005), na osnovu ispitiva-
nja proizvoda od mesa sa slovenačkog tržišta, utvrdi-
li su da suve fermentisane kobasice sadrže 5% NaCl, 
što je znatno više nego u našim ispitivanjima. Gru-
bo usitnjene kobasice sadrže 1,5% NaCl, a dimlje-
ni proizvodi od mesa sadrže 1% NaCl, što je manje 
nego u našim ispitivanjima. Suvomesnati proizvodi 
sadrže 6% NaCl, što je približno vrednosti dobijenoj 
u našim ispitivanjima.

Ruusunen i Puolanne (2005) su utvrdili da je 
sadržaj soli do 1,4% NaCl u kuvanim kobasicama i 
1,75% u posnom mesu dovoljan za proizvodnju ter-
mostabilnog gela, sa prihvatljivim osećajem slano-
sti i čvrstine, sposobnosti vezivanja vode i zadrža-
vanja masti. Rastući sadržaj proteina (npr. u posnom 
mesu) u proizvodima od mesa smanjuje osećaj sla-
nosti. Zahtevani sadržaj soli za prihvatljivu čvrsti-
nu gela zavisi od formulacije (recepture) proizvoda. 
Kada se dodaju fosfati ili je sadržaj masti visok, ma-
nje dodavanje soli obezbeđuje stabilniji gel u odno-
su na proizvode kojima nisu dodati fosfati i gde je 
sadržaj masti nizak. Male razlike u sadržaju soli su 
na nivou od 2% i nemaju značajne efekte na održi-
vost proizvoda.

Na osnovu podataka prikazanih u tabeli 4, 
vidi se da je srednja vrednost sadržaja Na u ku-
lenu 1376 mg/100 g. Vranić i dr. (2009) navo-
de sadržaj Na u grupi fermentisanih kobasica od 
1027,03 ± 149,52 mg/100 g. Srednja vrednost sa-
držaja Na u ispitanoj slaninskoj kobasici iznosi 
1468,33 mg/100 g. Vranić i dr. (2009) navode da 
je sadržaj Na u grupi grubo usitnjenih barenih ko-
basica 609,92 ± 94,43 mg/100 g. Srednja vrednost 
sadržaja Na u dimljenom svinjskom vratu izno-
si 2157,33 mg/100 g. Vranić i dr. (2009) su utvr-
dili da je sadržaj Na u grupi dimljenih proizvoda 
861,76 ± 255,77 mg/100 g. U našim ispitivanji-
ma srednja vrednost sadržaja Na u svinjskoj pršuti 
iznosi 2245,3 mg/100 g. Vranić i dr. (2009) su utvr-
dili da je sadržaj Na u grupi suvomesnatih proizvo-
da bio 2002,90 ± 432,84 mg/100 g.

Određeni stepen razlika između naših rezul-
tata i rezultata sa kojima smo ih, najčešće, poredili 
(Vranić i dr., 2009) mogu se tumačiti daleko većim 
brojem uzoraka različitih proizvoda i proizvođa-
ča u okviru jedne grupe (33 suvo fermentisane ko-
basice, 28 grubo usitnjenih kobasica, 15 dimljenih 
proizvoda i 7 suvomesnatih proizvoda) koje su is-
pitivali navedeni autori, što, svakako, ne menja za-
ključke i preporuke na koje nas navode naši ekspe-
rimentalni rezultati.
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Tabela 2.  Sadržaj natrijum-hlorida (g/100 g) u različitim proizvodima od mesa
Table 2.  Sodium chloride content (g/100 g) in various types of meat products

Proizvod / 
Product

Proizvodna 
partija /

Production 
batch

Sadržaj 
NaCl /
NaCl 

content

  X̄ S X̄ SD

Interval varijacije /
Interval of variation

Minimum /
Minimum

Maksimum /
Maximum

Kulen /
Kulen

1 3,51 3,36 0,15 0,21 3,21 3,511 3,21
2 3,51 3,36 0,15 0,21 3,21 3,512 3,21
3 3,62 3,62 0,00 0,00 3,62 3,623 3,62

Slaninska 
kobasica /
Slaninska 
sausage

1 3,80 3,79 0,01 0,02 3,77 3,801 3,77
2 3,77 3,77 0,00 0,00 3,77 3,772 3,77
3 3,74 3,74 0,00 0,00 3,74 3,743 3,74

Dimljeni 
svinjski vrat /
Smoked pork 
neck

1 5,44 5,44 0,00 0,00 5,44 5,441 5,44
2 5,44 5,44 0,00 0,00 5,44 5,442 5,44
3 5,52 5,52 0,00 0,00 5,52 5,523 5,52

Suva svinjska 
pršuta /
Dried pork 
ham

1 5,70 5,74 0,01 0,02 5,70 5,771 5,77
2 5,70 5,70 0,00 0,00 5,70 5,702 5,70
3 5,77

5,77 0,00 0,00 5,77 5,77
3 5,77

Tabela 3.  Prosečan sadržaj natrijum-hlorida (g/100 g) u različitim proizvodima od mesa 
u svih 6 merenja (2 merenja × 3 proizvodne šarže)

Table 3.  Average sodium chloride content (g/100 g) in various types of meat products 
in all 6 measurements (2 measurements × 3 production batch)

Proizvod /
Product

Proizvodna partija  /
Production batch X̄ S X̄ SD

Interval varijacije /
Interval of variation

Minimum /
Minimum

Maksimum /
Maximum

Kulen /
Kulen 6 3,45 0,08 0,19 3,22 3,63

Slaninska kobasica /
Slaninska sausage 6 3,77 0,01 0,02 3,74 3,80

Dimljeni svinjski vrat /
Smoked pork neck 6 5,47 0,02 0,05 5,44 5,53

Suva svinjska pršuta /
Dried pork ham 6 5,72 0,01 0,02 5,70 5,73
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Zaključak

1) U izradi proizvoda od mesa i hrane uopšte, 
kako kod nas tako i u svetu, osnovni cilj je postizanje 
njihove zdravstvene bezbednosti i održivosti, uz što 
manje gubitke hranljive i biološke vrednosti.

2) Prosečan sadržaj natrijum-hlorida u pro-
izvodima od mesa bio je najmanji u kulenu 
(3,45 g/100 g), dok je nešto veći sadržaj utvrđen u 
slaninskoj kobasici (3,77 g/100 g). Dimljeni svinjski 
vrat je sadržao 5,47 g NaCl u 100 g, a najveći sadr-
žaj natrijum-hlorida je ustanovljen kod svinjske pr-
šute (5,72 g/100 g).

3) Nema statistički značajnih razlika u sadrža-
ju natrijum–hlorida u ispitivanim proizvodima od 
mesa iz različitih proizvodnih šarži, ukazujući da se, 
u proizvodnom procesu, tehnologija soljenja strik-
tno poštuje.

4) Na osnovu hemijske analize ispitanih proi-
zvoda od mesa možemo zaključiti da svi uzorkovani 
proizvodi (izuzev suve svinjske pršute) sadrže povi-
šene količine natrijum-hlorida u odnosu na prepo-

ručene količine (Stamenković, 2004): kulen 3,45% 
u odnosu na 1,6–2,8%; slaninska kobasica 3,77% u 
odnosu na 1,4–2,0%; dimljeni svinjski vrat 5,47% u 
odnosu na 3,76%. Svinjska pršuta je sadržala pro-
sečno 5,72% soli, a preporučene količine su od 3,00 
do 10,00%.

5) U proizvodnji, treba smanjiti sadržaj NaCl 
u salamuri, ili deo natrijum-hlorida zameniti sa dru-
gim hloridima (KCl, CaCl2 i MgCl2) ili solima (fos-
fati) koje ne deluju štetno po ljudski organizam, uz 
eventualnu modifi kaciju tehnološkog procesa, i tako 
sa zdravstvenog aspekta povećati bezbednost proi-
zvoda sa zdravstvenog aspekta.

6) Uobičajena ishrana, na našem podneblju koja 
uz proizvode od mesa podrazumeva i druge namirni-
ce bogate natrijumom, predstavlja naročitu opasnost 
za rizičnu grupu osoba osetljivih na natrijum, osoba 
sa hipertenzijom i kardiovaskularnim oboljenjima.

7) Na deklaraciji proizvoda, uz uputstvo za nje-
govu kulinarsku obradu, poželjan bi bio i podatak 
o sadržaju soli i natrijuma, jer bi se potrošači lakše 
opredeljivali za kupovinu tih proizvoda.
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Contents of sodium chloride and sodium in various 
groups of meat products

Kurćubić Vladimir, Bogosavljević-Bošković Snežana, Petrović Milun, Mašković Pavle

S u m m a r y: Sodium chloride for centuries remained an essential addition to meat products, because it increases the solubility 
of proteins and allows the binding of myofi brils of meat, water and fat in the formation of the desirable gel texture, increased emulsify-
ing capacity, extends the viability of lowering the aw value is essential for the taste (via receptors in the tongue) and reduces fl uid loss 
in heat-treated products packed in vacuum. A signifi cant sector of the population, especially in Western countries is suffering from 
cardiovascular diseases (of which hypertension is most common). The increase of blood pressure when sodium is present in the diet 
was noticed in a part of the already mentioned high-risk population. One of the proposed risk-reduction strategies of World Health 
Organization (WHO) is that manufactured food has reduced sodium content by 60%. Meat and meat products of the sodium brought 12 
to 20% of total food intake, and are one of the priority products to reduce its content. In this sense, the work was conceived in order to 
examine the content of sodium chloride and sodium in meat products originating from 3 different production batches of a local manu-
facturer. The tested products were: Kulen (fermented sausage), Bacon (coarsely grounded boiled sausage), smoked pork neck (smoked 
product) and dried pork ham (meat products). Sodium chloride content was determined by the Volhard (volumetric). Sodium content 
was determined from the ratio of sodium and chlorine in sodium chloride determined in the product. The highest average content of 
sodium chloride was found in the dry pork ham (g/100g 5.718 or 5.718%), which is the expected value for dry meat products. Smoked 
pork neck contained an average of 5.469% of sodium chloride, Bacon Sausage 3.768%, the lowest content of sodium chloride was 
determined in Kulen (3.451%). Comparing the obtained values and the values of other authors for the group of smoked, cooked and 
fermented sausages, we concluded that our studied products had signifi cantly higher concentrations of salt. No statistically signifi cant 
differences in the content of sodium chloride in tested meat products between measurements carried out in various production batches 
were recorded, indicating that the manufacturing process technology salting strictly adhered to. Owner of the meat processing were 
offered solutions on how to modify the technological process, and increase the nutritive properties of products from the medical point.

Key words: sodium chloride, sodium, Kulen, Bacon sausage, smoked pork neck, lean pork ham.
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