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PROBLEM KOJI SE TEHNICKIM RESENJEM RESAVA

Otkric¢e soli bilo je veoma znacajno za ljudsku populaciju jer je upotrebom soli hrana, a posebno
meso 1 mleko, postala odrzivija bez obzira na godisnje doba i omogucen je njen transport na
veée udaljenosti. Veruje se da je masovni pocetak upotrebe soli poceo pre 5000 do 10000
godina (He, MacGregor, 2007).

Pored uloge u konzervisanju hrane, pozeljan slan ukus, je jedan od najznacajnijih efekata koji
natrijum hlorid stvara u hrani (Multhauf, 1987). Siroko je prihvac¢ena teorija da joni natrijuma
igraju primarnu ulogu u percepciji slanog ukusa, dok joni hlora imaju ulogu modulatora
(Bartoshuk, 1985).

Dodavanje soli hrani, povecava zelju za tom hranom do odredenog nivoa. Natrijum hlorid, ne
samo Sto dovodi do osecaja slanosti, nego u mnogim kategorijama hrane igra i drugu ulogu koja
se sastoji u percepciji ¢vrsto¢e proizvoda, pojacava sladak ukus, maskira metalni ukus i
nepozeljan ukus i1 zaokruzuje opsti ukus doprinose¢i njegovom intenzitetu (Gillette, 1985).

Sa razvojem tehnologije i moguénoséu hladenja i zamrzavanja hrane, so viSe nije imala
primarnu ulogu u konzervisanje hrane. Uprkos tome potro$nja soli dostigla je maksimum
pocetkom dvadesetog veka, a i dalje je rasla, kako se razvijala industrijska proizvodnja hrane.
So je nekada bila izvor zivota, da bi danas pocela da predstavlja visok rizik po zdravlje
modernog ¢oveka.

U danaSnje vreme, dnevni unos natrijum-hlorida je prilino veliki, naroc¢ito u razvijenim
zemljama, odnosno u populacijama koje konzumiraju uglavnom industrijski proizvedenu
hranu. Smanjenje sadrzaja soli u hrani postaje sve vazniji trend u savremenoj ishrani zbog
negativnih efekata koje prekomerni unos soli moze imati na zdravlje ljudi.

Jedan od najcesc¢ih izvora velike koli¢ine natrijuma su proizvodi od mesa. Proizvodi od pilec¢eg
mesa, veoma su popularni kod svih naroda, kako zbog brzine pripremanja ovih jela, tako i zbog
specifi¢nog mirisa i ukusa.

Poslednjih godina, proizvodnja pileCeg mesa predstavlja 80% od ukupne proizvodnje mesa
pernate zivine i belezi najve¢i porast u odnosu na meso drugih vrsta zivotinja. Prema
procenama, proizvodnja i potroSnja pile¢eg mesa trebalo bi da beleZi i dalji porast zbog vise
faktora: dobra konverzija hrane u odnosu na druge Zivotinjske vrste, nema suprotstavljenih
kulturalnih i religioznih aspekata potro$nje (prihvacéeno je od svih kultura i religija), zdravstveni
aspekt (mala koli¢ina masti 1 velika koli¢ina proteina), privlacne senzorne osobine, niska cena
I brzo odgajanje, odnosno brz reproduktivni ciklus.

Znacaj mesa pernate Zivine u ishrani ljudi ogleda se u unosu proteina visoke bioloSke vrednosti
i esencijalnih aminokiselina, masti i esencijalnih masnih kiselina, vitamina i mineralnih
materija. Meso Zivine nije dobar izvor liposolubilnih vitamina i vitamina C, ali sadrZi dosta
vitamina B kompleksa, narocito tiamin, riboflavin, niacin i pantotensku kiselinu i dobar je izvor
fosfora, gvozda i cinka (Lombardi-Boccia i sar., 2005). Osim zbog brze pripreme, svojih
senzorskih karakteristika, pilee meso ima 1 niz drugih pozeljnih osobina. Radi poboljSanja
senzorskih svojstava pile¢e meso se Cesto marinira, a marinada se koristi da doprinese ukusu,
mekoci 1 so€nosti mesa.

U skladu sa gore navedenim cilj ovog tehnickog reSenja je ispitivanje moguénosti smanjenja
sadrzaja natrijjuma u mariniranim pile¢im karabatacima, parcijalnom supstitucijom natrijum
hlorida kalijum hloridom.



Opasnosti od prekomernog unosa natrijuma

Prekomeran unos natrijuma je prepoznat kao najznacajniji uzrok esencijalne hipertenzije, sto je
jedan od glavnih faktora rizika za razvoj kardiovaskularnih i bubreznih oboljenja (Diehl,
Ludington, 2007., He et al., 2013., O'Donnell et al., 2021).

Istrazivanja su pokazala da visoki nivoi natrijuma u ishrani povecavaju zadrzavanje te¢nosti u
organizmu, a to moze opteretiti srce i krvne sudove (MacGregor et al. 2013).

Mehanizam koji dovodi do poveéanja krvnog pritiska pri prekomernom unosu soli predstavlja
nemogucénost bubrega da izlu¢e povecanu koli¢inu natrijuma sve dotle dok arterijski krvni
pritisak ne poraste i poveca ekskreciju tecnosti kroz bubrege (Wirth, Offermanns, 2008). Studije
pokazuju da se sa porastom unosa soli, povecava telesna masa, ukupni sadr(]Zaj natrijuma u
krvi, ekstracelularni volumen, volumen plazme i krvi. Istovremeno dolazi do smanjenja nivoa
renina, angiotenzina i norepinefrina (Haddy, 2006). Prekomerna konzumacija soli takode moze
povecati rizik od razvoja drugih hroni¢nih bolesti, uklju¢ujuci dijabetes tipa 2 1 osteoporozu
(Liu et al. 2022)

Osnovni izvor natrijuma u prehrambenim proizvodima je poreklom iz natrijum hlorida,
odnosno iz kuhinjske soli i njegov unos u velikoj meri prevazilazi nutritivne preporuke, naro¢ito
u modernim i industrijski razvijenim zemljama. Unos kuhinjske soli uslovljen je ne samo
fizioloSkim potrebama (sportisti), nego i navikama, koje se sticu jo$ u ranom detinjstvu kao 1
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 uobicajenih
koli¢ina hrane (jela pripremljena u domacinstvu, hleb, pekarski proizvodi, sir), oko 20% potice
iz proizvoda od mesa (Wirth, 1991).

Kod osoba osetiljivih na povecani unos natrijuma, fluktuacije u krvnom pritisku koje
odgovaraju na povecani ili smanjeni unos natrijuma su dramati¢nije u odnosu na osobe koje
nisu osetljive. Natrijum senzibilitet se deSava mnogo ¢esc¢e nego Sto mislimo i to oko 30% kod
normotenzivnih osoba i vise od 50% kod hipertenzivnih. Ce$ée se pojavljuje kod ljudi crne
rase, starijih osoba i osoba sa insuficijencijom bubrega i dijabetesom.

Uticaj smanjenog unosa natrijuma na snizavanje krvnog pritiska zavisi 1 od drugih faktora, kao
Sto su genetski faktori, uzrast, hroni¢na oboljenja, Se¢erna bolest 1 hroni¢na oboljenja bubrega.
Natrijum senzibilne osobe su u povecanom riziku od kardiovaskularnih oboljenja. Natrijum
senzibilitet, ¢ak 1 kod normotenzivnih osoba, povecava rizik od hipertenzije 1 kardiovaskularnih
oboljenja (Weinberger i sar., 2001). U ovom trenutku ne postoji definicija ni moguénost da se
izmeri natrijum senzibilitet kod ljudi, odnosno jo§ ne postoji prakticna strategija da se
identifikuju natrijum senzibilne osobe. Jedino §to se moZze uciniti je da se definiSu delovi
populacije kod kojih sa povec¢anjem unosa natrijuma dolazi do porasta krvnog pritiska.

Prema nekim podacima, dnevna potreba u natrijumu odraslih osoba, za odrzavanje
metabolickih potreba, manja je od 1500 mg. Kod sportista su potrebe vece, pa Cak prevazilaze
10000 mg dnevno, jer se znojenjem gube velike koliine natrijuma. Medutim, dnevni unos
natrijuma ¢esto je veéi od 5000 mg (www.healthline.com/hlbook/nut-sodium), odnosno 8 — 15
g natrijum hlorida. Americka asocijacija za srce (American Heart Association) predlaze da
hipertenzivne osobe ne bi trebalo da unose vise od 1500 mg, a osobe sa kongestivnim sréanim
tegobama ne viSe od 1000 mg natrijuma dnevno (www.intelihealth.com).

U casopisu Progress in Cardiovascular Nursing, 2000. godine, prvi put se pominje osetljivost
na so, usled koje dolazi do poveéanja krvnog pritiska kod pove¢anog unos natrijuma. Na osnovu
ove zavisnosti formiran je termin ,,natrijum senzibilitet”. Natrijum senzibilne osobe, prema


http://www.healthline.com/hlbook/nut-sodium

ranijim istrazivanjima, bile su one koje su reagovale povisavanjem krvnog pritiska prilikom
prekomernog unosa natrijuma, odnosno natrijum hlorida. Medutim, danas se, kao natrijum
senzibilne osobe oznacavaju one koje reaguju znacajnim snizavanjem krvnog pritiska posle
smanjenog unosa natrijuma hranom.

S obzirom da je praistorijski ¢ovek unosio manje od 0,5 g soli dnevno i da se, unos soli ve¢i od
ove koli¢ine, u evolutivnom smislu, pojavio nedavno, jasno je da ljudi nisu genetski
programirani na veci unos soli. U istrazivanjima Henney 1 sar. (2010), utvrdeno je da musSarci
imaju veci dnevni unos natrijuma u odnosu na Zene, kao i u odnosu na trudnice i Zene koje doje.
ProseCan dnevni unos natrijuma od 3614 mg dnevno, koji je utvrden u svim kategorijama,
ukupno kod 16822 osobe, prevazilazi 1500 mg, koliko iznose potrebe bazalnog metabolizma
za odraslog Coveka.

Potrebe u natrijumu za bazalni metabolizam kod ljudi su 2000 mg dnevno. Medutim dnevni
unos natrijuma je daleko veci i iznosi 3500-5000 mg dnevno §to odgovara koli¢ini od 9-12 g
unete kuhinjeke soli. Americka asocijacija za bolesti srca, preporucuje kod osoba sa povisenim
pritiskom da dnevni unos natrijuma ne bude ve¢i od 1500 mg, a kod ljudi sa srcanim
oboljenjima ne vise od 1000 mg dnevno. Svi trendovi nutricionizma vode ka tome da se u hrani
smanji sadrzaj masti, Secera i soli, jer postoje znacajni dokazi koji ukazuju da je konzumiranje
hrane u uskoj povezanosti sa zdravljem.

Prekomeran unos natrijum hlorida hranom moZze da dovede i do povecanog rizika od:
» src¢anog udara (Perry, Beevers, 1992),
 hipertrofije leve komore (Schmieder, Messerli, 2000),

* retencije natrijuma u ekstracelularnoj te¢nosti, odnosno retencije vode i klinickih i
idiopatskih edema, narocito kod Zena (MacGregor, de Wardener, 1997),

» povecanja tvrdoce, odnosno smanjenja elasti¢nosti zida krvnih sudova, narocito arterija,
nezavisno od krvnog pritiska (Avolio i sar., 1986),

* proteinurije, u prvom redu urinarne ekskrecije albumina, a time 1 povecanog rizika od
oboljenja srca i bubrega (Du Cailar i sar., 2002),

* vece mogucénosti infekcije sa Helicobacter pylori i nastanka raka Zeluca (Tsugane 1 sar.,
2004),

* povecanja urinarne ekskrecije kalcijuma i stvaranja kamena u bubregu (Cappuccio 1 sar.,
2000), zatim smanjenja gustine kostiju, a shodno tome i od osteoporoze i kompresivnih
fraktura kostiju, naro€ito kod Zena u menopauzi (Devine i sar., 1995),

» eksacerbacije (pojacanje, produzenje) astmati¢nih napada (Mickleborough i sar., 2005),

+ povecanja HOMA insulinske rezistencije kod pacijenata sa esencijalnom hipertenzijom,
od kojih je vecina sa smanjenom tolerancijom na glukozu (Kuroda i sar., 1999),

» posredne pojave gojaznosti usled pojacanog konzumiranja osvezavajucih bezalkoholnih
pic¢a (Feng i sar., 2010).

Funkcionalne osobine soli u proizvodima od mesa

Natrijum hlorid pored toga Sto utiCe na senzorska svojstva proizvoda od mesa, postizanje
zeljene arome, utie 1 na povecanje sposobnosti vezivanja vode. U suvomesnatim proizvodima
ima antimikrobni efekat jer snizava aktivnost vode. Kod proizvoda koji se obraduju toplotom
(barene kobasice, kuvane kobasice, konzerve od mesa) kuhinjska so se dodaje u relativno malim



koli¢inama od 1,2 do 2,5 %, koja ne moZe da ostvari znacajan antimikrobni efekat, ali uc¢estvuje
pre svega u postizanju Zeljene arome proizvoda i utice na sposobnost vezivanje vode mesa. Pod
uticajem soli dolazi do povecanja negativnog elektrostatickog naboja proteina mesa, povecava
se zapremina kapilarnih prostora proteinskih molekula ¢ime se povecava sposobnost vezivanja
vode mesa. Sa dodatkom soli povecava se jonska jacina i rastvorljivost proteina miofibrila.
Proteini miofibrila poc¢inju da prelaze u rastvor ukoliko je jonska jacina veca od p=0,4 kada je
u meso dodato 2% kuhinjske soli, a intenzivno se rastvaraju kada je dodato vise od 5% soli.
Rastvoreni proteini miofibrila igraju vaznu ulogu kod razlicitih proizvoda od mesa, kod barenih
kobasica deluju kao emulgatori a kod fermentisanih kobasica povezuju komadi¢e mesa u
nadevu (Teodorovi¢ i sar., 2015).

STANJE RESENOSTI PROBLEMA U SVETU

Znacaj natrijum hlorida u proizvodima od mesa

Natrijum hlorid je prvi poznati konzervans za hranu posebno za meso i kao takav zadrzao se do
danasnjih dana narocito zbog postizanja slanog ukusa. Utvrdeno je da jedino natrijum hlorid
ima Cist slan ukus 1 samim tim ne postoji moguc¢nost da se u potpusnosti zameni ne¢im drugim.

Sadrzaj soli u proizvodima od mesa zavisi, u prvom redu, od tehnoloski opravdanih koli¢ina i,
naravno, od uticaja na slanost. Postoje mnoge studije o sadrzaju soli u razliitim proizvodima
0d mesa (Vrani¢ i sar., 2009).

Smanjenje sadrZaja soli u proizvodima od mesa moZe posti¢i na vise nacina: (1) smanjivanjem
dodatog natrijum hlorida (Sofos, 1983); (2) zamenom dela natrijum hlorida drugim solima
(Sofos, 1983; Terell, 1983; Guardia i sar., 2006); (3) upotrebom pojacivaca ukusa i
maskirajucih agenasa (Desmond, 2006); (4) kombinacijom navedenih postupaka (Sofos, 1983;
Terell, 1983); (5) dodavanjem zacinskog bilja i1 ekstrakata za¢ina u proizvode od mesa (Lili¢,
Matekalo-Sverak, 2007); (6) optimizacijom fizicke forme soli (Angus i sar., 2005) i (7)
alternativnim procesnim tehnikama (Claus, Serheim, 2006).

Kalijum hlorid se naj¢esce koristi kao zamena za so, medutim potpuna supstitucija natrijum
hlorida nije moguca, jer ve¢ kod supstitucije od 50%, prema mnogim istraZivanjima, dolazi do
pojacavanja gorkog ukusa i smanjivanja osecaja slanosti. Upotreba kalijumovih soli je ¢esto
puta osporavana zbog moguce osetljivosti izvesnog dela populacije, kao $to su ljudi oboleli od
dijabetesa tip I, hroni¢ne renalne insuficijencije, od poslednjeg stadijuma bubreznih oboljenja,
ljudi sa sr€éanom i nadbubreznom insuficijencijom (FSAIL 2005). Preporuke (Dietary guidelines
for Americans, 2005), (www.health.gov/dietaryguidelines/dga2005/document), navode da
ishrana bogata kalijumom slabi efekte soli na krvni pritisak 1 preporuc¢uju dnevni unos kalijuma
od 4700 mg dnevno.

Na trziStu se ve¢ nalaze dijetalne soli koje su meSavina natrijum-hlorida i kalijum-hlorida,
obi¢no uz dodatak L-lizin hidrohlorida, koji maskira gorak ukus soli 1 pospeSuje izluCivanje
natrijuma iz organizma (Ruusunen, Puolanne, 2005).

Postoji jos jedna moguénost da se nadomeste tehnoloski pozeljne osobine NaCl, a to je upotreba
ingredijenata kao $to su vlakna, hidrokoloidi i skrobovi, koji omoguéavaju formiranje gela 1
proteinskih koagulata (Collins, 1997).

Jedna od moguénosti smanjenja sadrzaja soli u proizvodima od mesa je i upotreba smesa
pojacivaca ukusa 1 maskirajuc¢ih agenasa. Postoji mnogo komercijalnih smesa koje obicno
sadrze ekstrakt kvasca, laktate, mononatrijum glutaminat i nukleotide. Pojacivaci ukusa deluju
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aktivira¢i receptore u usnoj Supljini, koji pomazu da se kompenzuje smanjenje sadrzaja soli u
proizvodu (Brandsma, 2006).

Linguagen, USA kompanija, patentirala je bloker gorkog ukusa, adenozin 5’-monofosfat, koji
deluje tako Sto blokira aktivaciju gustducina u ¢elijama receptora za ukus i, shodno tome,
prevenira stimulaciju nerva koji inervise receptore ukusa (McGregor, 2004). Ovaj bloker moze
se koristiti za unapredenje ukusa prilikom kori$¢enja kombinacija KCI i NaCl.

Na trzi$tu se nalazi jo§ preparata kao $to su NeutralFres koji uklanja metalni, gorak ukus KCI i
daje ukus kao natrijumova so, Magifique Salt-Away i Mimic, koji maskiraju gorki i metalni
karakter KCI kao i SaltTrim.

Druge kombinacije kao $to su lizin i ¢ilibarna kiselina koriste se kao supstituenti (Turk, 1993).
Ove supstance imaju slan ukus i neke antimikrobne i antioksidativne karakteristike i mogu se
koristiti da zamene do 75% soli. Za tehnoloske karakteristike, odnosno vezivanje vode mogu
da se koriste i fosfati, skrobovi i gume.Stepen slanosti zavisi i od fizicke forme soli. So u
ljuspicama se pokazala funkcionalnijom u pogledu vezivanja vode, poveéavanja pH, povecanja
rastvorljivosti proteina u model sistemima emulzija (Campbell, 1979). So u ljuspicama je bolje
1 brze rastvorljiva nego so u granulama i to moze biti problem kada se u formulama ne koristi
voda, tako da so u ljuspicama moze biti dobra za proizvode u koje se ne dodaje voda, kao Sto
je suvo meso. Leatherhead Food International je istrazivala optimizaciju fizicke forme soli i
pratila promene fizicke forme soli koja postaje raspolozivija i samim tim mozZe biti koris¢ena u
manjoj koli¢ini. Ovo ukljucuje povecanje efikasnosti soli, menjanje strukture i modifikovanje
percepcije soli (Angus i sar., 2005).

Alternativne procesne tehnike podrazumevaju koriséenje prerigoralnog mesa u izradi proizvoda
od mesa ili kori§¢enje tehnologije visokog pritiska u proizvodnji (Claus, Serheim, 2006).

Smernice svetske zdravstvene organizacije

Svetska zdravstvena organizacija (SZO) objavila je vodi¢ ( WHO Guideline: Sodium intake for
adults and children, 2014) koriste¢i dokaze i informacije, smernice (koje se odnose na natrijum
i kalijum) i procedure navedene u Priru¢niku WHO za razvoj smernica (WHO’s Guidelines
Review Committee, 2012). Koraci u ovom procesu ukljucivali su:

+ identifikaciju prioritetnih pitanja i ishoda,

* nalazenje dokaza,

« procenu i sintezu dokaza,

« formulisanje preporuka,

 identifikaciju istraZzivackih nedostataka 1

* planiranje diseminacije, implementaciju, evaluaciju uticaja i aZuriranje smernica.

U saopstenju za javnost od 31. januara 2013. godine (Zeneva), izneto je da je WHO usvojila
nove smernice za unos soli i kalijuma hranom, gde se navodi da bi odrasli trebalo da
konzumiraju manje od 2000 mg natrijuma ili 5 g soli, i najmanje 3510 mg kalijuma dnevno.

Osoba sa pove¢anim unosom natrijuma i smanjenim unosom kalijuma, mogla bi biti u riziku
od porasta krvnog pritiska, sa povecanjem rizika od bolesti srca 1 sr€anog i mozdanog udara.
,Poviseni krvni pritisak je veliki rizik za bolesti srca i sréani udar — brojni su slucajevi smrti i
invalidnosti globalno®, rekao je dr Francesko Branca, direktor Svetske zdravstvene organizacije
Departmana ishrane za zdravlje i razvoj. Dalje je izjavio, da ove smernice, takode Cine i



preporuku za decu preko 2 godine, zato Sto deca sa poviSenim krvnim pritiskom ¢esto postaju
odrasli sa poviSenim krvnim pritiskom.

Smernice su znacajan alat za eksperte koji se bave javnim zdravljem i1 za one koji keriraju
politiku svake zemlje kada su u pitanju neinfektivna oboljenja. Mere javnog zdravlja za
redukciju unosa natrijuma i povecanje unosa kalijuma, trebalo bi da ukljuce deklarisanje hrane,
edukaciju potrosaca, donoSenje nacionalnih smernica u ishrani i pregovaranje sa proizvodacima
hrane da, u svojim proizvodima, smanje sadrzaj natrijuma.

Preporuke svetske zdravstvene organizacije
Svetska zdravstvena organizacija preporucuje sledece:

* redukciju unosa natrijuma u cilju snizavanja krvnog pritiska 1 smanjivanja rizika od
kardiovaskularnih oboljenja, sr¢anog i mozdanog udara i koronarnih bolesti srca kod
odraslih (jaka preporuka),

» redukciju dnevnog unosa natrijuma na manje od 2 g Sto odgovara 5 g soli, kod odraslih
(jaka preporuka),

 redukciju unosa natrijuma sa ciljem kontrole krvnog pritiska kod dece (jaka preporuka),

« preporuceni maksimalan dnevni unos natrijuma od 2 g kod odraslih, trebalo bi da bude
kod dece podesen na osnovu nivoa energetskih potreba, a u odnosu na odrasle.

Preporuke se primenuju na sve individue, sa ili bez hipertenzije (ukljucujuci trudnice i Zene
koje doje), osim u slu¢aju ljudi koji boluju od neke bolesti ili su na terapiji lekovima koji dovode
do gubitka natrijuma i hiponatrijemije ili problema sa gubitkom vode u telu ili potreba kod
ishrane sa nadzorom (npr. kod pacijenata sa sr¢anom manom ili onih sa dijabetesom tip I). U
ovoj subpopulaciji, moze postojati naroCiti odnos izmedu unosa natrijuma i1 zdravstvenog
ishoda (Paterna i sar., 2008; Thomas i sar., 2011). Zbog toga, ovakvi slucajevi nisu bili
razmatrani u pregledu dokaza i stvaranja smernica.

Ove preporuke komplementarne su sa smernicama WHO koje se ti¢u unosa kalijuma i trebalo
bi da budu kori§¢enje u saglasnosti sa drugim nutritivnim smernicama i preporukama u cilju
razvoja javnog zdravlja, nutritivnih programa i politike. Optimalni odnos natrijuma i kalijuma
u ishrani je izvan obima ove smernice, ali ipak se preporucuje da ovaj odnos bude jedan prema
jedan, u skladu sa zdravstvenim benefitima (WHO. Diet, nutrition and the prevention of chronic
disease. Report of a Joint WHO/FAQO Expert Consultation, 2003). Preporuke prepoznaju
redukciju unosa soli i jodiranje soli kao kompatibilne. Monitoring unosa soli i jodiranja soli na
drzavnom nivou je potreban, a jodiranje soli tokom vremena je neophodno, u zavisnosti od
unosa soli u populaciji, da bi se osiguralo da individualni unos preporuc¢enih koli¢ina natrijuma
bude pracen dovoljnim unosom joda.

Preporuke su bazirane na ukupnoj evidenciji odnosa izmeSu unosa natrijuma 1 krvnog pritiska,
morataliteta svih uzroka, kardivaskularnih oboljenja, sréanog i mozdanog udara i koronarnih
bolesti srca, a takode 1 potencijalnih Stetnih efekata na nivoe masti u krvi, nivoa kateholamina
1 bubrezne funkcije. Uspesna implementacija ovih preporuka imala bi znacajan uticaj na javno
zdravlje smanjujuci morbiditet 1 mortalitet, unapredenje kvaliteta zivota miliona ljudi i1 znatno
smanjenje troSkova leCenja i preventivnih mera (WHO-Global Health risks: Mortality and
burdne of disease attributable to selected major risks, 2009; Murray i sar., 2003).



Najnovije strategije svetske zdravstvene organizacije za redukciju unosa soli

Globalne strategije Svetske zdravstvene organizacije (WHO-Fact sheed N°393, Salt reduction,
2014) bazirane na ¢injenicama redukcije unosa soli ukljucuju:

regulaciju i1 politiku obezbedivanja toga da ¢e proizvodaci hrane i svi subjekti u
poslovanju hranom Koji je prodaju, smanjiti nivo soli u hrani i napicima,

ugovori sa industrijom hrane koji ¢e osigurati da proizvodaci i prodavci hrane proizvode
»zdraviju* hranu (sa manje soli);

negovanje okoline koja promovise zdravu ishranu (smanjivanje unosa soli) na javnim
mestima, kao $to su Skole, bolnice, radna mesta i javne institucije;

obezbedivanje jasno deklarisanje hrane, kako bi svaki potrosa¢ mogao potpuno da
razume koji je sadrzaj soli u proizvodu;

implementacija preporuka Svetske zdravstvene organizacije u ishrani dece, u
marketingu hrane i bezalkoholnih napitaka.

Strategije za potroSace radi smanjenja unosa soli hranom ukljucuju:

¢itanje deklaracije proizvoda prilikom kupovine hrane da bi se proverio sadrzaj soli u
proizvodu;

zahtevanje proizvoda sa manjim sadrzajem soli prilikom kupovine pripremljene hrane;
uklanjanje slanika i flasiranih sosova sa stola na kom se sluzi hrana;

ograni¢avanje upotrebe soli koja se dodaje prilikom kuvanja na ukupnu maksimalnu
koli¢inu od pet kafenih kasicica soli tokom celog dana;

limitiranje frekventnog unosa proizvoda sa velikim sadrzajem soli;

formiranje kod dece receptora za ukus ishranom sa veé¢inom nepreradene hrane bez
dodavanja soli;

u zemljama sa deficijencijom joda potrebno je da sva so koja se koristi bude jodirana.

U 2022. godini, 5% drzava ¢lanica je primenilo najmanje dve obavezne politike smanjenja
unosa natrijuma 1 sve kljuéne preporuke SZO za borbu protiv neinfektivnih oboljenja,
ukljucujuci Sest zemalja s visokim prihodima 1 tri zemlje s vi§im srednjim prihodima. Dodatnih
22% drZava ¢lanica je uvelo bar jednu obaveznu politiku. Ovo znaci da 26% svetske populacije
zivi u drzavama sa obaveznim merama za smanjenje unosa natrijuma, ukljucujuci i obavezno
deklarisanje sadrzaja natrijuma. Istovremeno, 33% preostalih drzava clanica primenjuje
najmanje jednu dobrovoljnu meru.



OPIS TEHNICKOG RESENJA

U okviru realizacije tehni¢kog reSenja, formirano je 5 oglednih grupa — mariniranih otko$tenih
pile¢ih karabataka kojima su dodate razli¢ite koli¢ine soli, u cilju smanjivanja ukupne koli¢ine
natrijum hlorida, odnosno natrijuma.

Marinada je pripremljena od sledecih sastojaka: suncokretovo ulje, beli luk, limunov sok, senf,
bagremov med, natrijum hlorid i kalijum hlorid, u koli¢inama prikazanim u tabeli 1. Mariniranje
je trajalo 24 casa.

Kod kontrolne grupe (K), u marinadu je dodat samo natrijum hlorid, u koli¢ini od 20 g na
kilogram mesa karabataka, dok je u prvoj grupi (1) dodat natrijum hlorid u koli¢ini od 15 g na
kilogram mesa. U drugoj grupi izvrSena je parcijalna supstitucija natrijum hlorida jednom
tre¢inom kalijum hlorida u odnosu na kontrolnu grupu, u tre¢oj grupi jednom polovinom
kalijum hlorida u odnosu na kontrolnu grupu i u €etvrtoj grupi jednom tre¢inom kalijum hlorida
u odnosu na prvu grupu. Pripremljeni marinirani pile¢i karabataci su termicki obradeni
pecenjem, na elektricnom rostilju, sa nelepljivim rebrastim plocama i ocenjeni su neposredno
posle termicke obrade od strane 10 obucenih ocenjivaca.

Tabela 1. Sastav proizvoda (g)

Grupa | Karabatak | Natrijum | Kalijum | Limunov | Med | Senf | Beli | Ulje
hlorid hlorid sok luk
K 1000 20 22 15 4,5 2 90
I 1000 15 22 15 4,5 2 90
1 1000 13,3 6,7 22 15 4,5 2 90
i 1000 10 10 22 15 4,5 2 90
\ 1000 10 5 22 15 4,5 2 90

Senzorska ocena

Senzorska ocena izvedena je od strane deset obucenih ocenjivaca (SRPS ISO 8586:2023) u
laboratoriji Instituta za higijenu i tehnologiju mesa u Beogradu, opremljenoj u skladu sa
standardom (SRPS EN ISO 8589:2015). Uzorci su obeleZeni odgovaraju¢im Siframa (trocifreni
broj) i1 predstavljeni ocenjivac¢ima u kabinama za individualni rad, pri ¢emu su ispoStovani
optimalni uslovi za rad u pogledu temperature, vlaznosti vazduha i osvetljenja (Balti¢, 1994).

Ocenjena su slede¢a senzorska svojstva: prihvatljivost boje po povrSini 1 na preseku,
konzistencija, prihvatljivost slanosti, intenzitet slanosti, intenzitet gorkog ukusa kao i ukupna
prihvatljivost proizvoda.

Za ocenu prihvatljivosti boje, slanosti i ukusa kao i konzistenciju i ukupnu prihvatljivost,
koriS¢ene su numeri¢ko-deskriptivne skale sa pet poena, pri ¢emu je najvei broj poena
oznacavao najbolju ocenu, a najmanji broj poena najlosiju ocenu senzorskog svojstva.

Ocena intenziteta slanosti i intenziteta gorkog ukusa izvedena je pomocu numeri¢ko-
deskriptivne skale sa pet poena, pri ¢emu je najve¢i broj poena oznacavao najizrazenije
senzorsko svojstvo, a najmanji broj poena najmanje izraZzeno senzorsko svojstvo.



Odredivanje sadrzaja natrijuma i kalijuma

Priblizno oko 0,5 g homogenizovanog uzorka je odmereno u teflonsku posudu za mikrotalasnu
digestiju sa 5 mL azotne kiseline (67% trace metal grade, Fisher Scientific, Loughborough, UK)
i 1,5 mL vodonik peroksida (30% p.a., Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA). Program za
mikrotalasnu digestiju (Start D, Milestone, Sorisole, Italy) se sastojao od tri koraka: 5 minuta
od sobne temperature do 180°C, 10 minuta na 180°C, i 20 minuta hladenja. Posle hladenja,
rastvori digestovanih uzoraka su kvantitativno prebaceni sa 100 mL dejonizovane vode u
normalne plasti¢ne sudove.

Koncentracije elemenata odredene su primenom induktivno-kuplovane plazme sa masenim
spektrometrom (ICP-MS) “iCap Q” (Thermo Scientific, Bremen, Germany), koji sadrzi
kolizionu ¢eliju i radi u KED (kinetic energy discrimination) modu. Odredivanje se zasnivalo
na merenju koncentracija 2Na i 3K izotopa.

Pre olitavanja sadrzaja elemenata izvrSeno je podeSavanje fiziCkih i1 elektricnih parametara
instrumenta kori$¢enjem rastvora za kalibraciju (Thermo Scientific Tune B). Kalibraciona kriva
je sadrZala pet tacaka (ukljucujuéi nulu) u opsegu 0.1-2.0 mg/L. Tokom ocitavanja, paralelno
sa uzorcima, u sistem se uvodio multielementarni interni standard (°Li, *°Sc — 10 ng/mL; "‘Ga,
89y, 209Bj — 2 ng/mL). Softver za obradu podataka je obavljao automatsku korekciju o¢itane
koncentracije uzoraka za procenat umanjenja ili povecanja intenziteta internog standarda.
Kontrola kvaliteta ispitivanja je sprovedena koriS¢enjem sertifikovanog referentnog materijala
NIST SRM 1577c. Dobijene vrednosti bile su u opsegu propisanih vrednosti od strane
proizvodaca.

Statisticka obrada podataka

Rezultati ispitivanja prikazani su kao srednja vrednost + standardna devijacija (M£Sd), a kao
parametri varijacije prikazane su koeficijent varijacije (Cv) i interval varijacije (Iv). StatistiCke
razlike izmedu prosecnih ocena izracunate su koris¢enjem studentovog t testa i prikazane na
nivoima znacajnosti p < 0,05 1 p < 0,01, koriS¢enjem hipoteze o jednakosti aritmetickih sredina.

Rezultati ispitivanja
Rezultati senzorskih ispitivanja mariniranih pile¢ih karabataka prikazani su u tabeli 2.
Uzorci svih ispitivanih grupa bili su prihvatljivi u pogledu senzorskih osobina.

Uzorci mariniranih pecenih karabataka kod svih ispitivanih grupa, imali su ujednacenu,
prihvatljivu boju, ocenjenu najvisom ocenom (5), a izmedu ocena nisu utvrdene statisti¢ki
znacajne razlike (p > 0,05). Takode, konzistencija svih ispitivanih uzoraka bila je ujednacena,
bez statisticki znacajnih razlika izmedu grupa (p > 0,05).

Prisustvo gorkog ukusa bila je utvrdeno samo kod uzoraka trece ogledne grupe. Intenzitet
gorkog ukusa bio je znacajno razli¢it izmedu uzoraka kontrolne i trece ogledne grupe 1 izmedu
uzoraka prve 1 trece ogledne grupe (p < 0,01). Takode je bio znacajno razli€it izmedu uzoraka
druge i tre¢e grupe kao 1 izmedu uzoraka Cetvrte i trece ogledne grupe (p < 0,05).

Intenzitet slanosti bio je direktno uslovljen kolicinom dodatog natrijum hlorida. Naime, najveci
intenzitet slanosti (4,70 + 0,90), utvrden kod uzoraka kontrolne grupe bio je statisticki znacajno
veci (p <0,01) u odnosu na uzorke prve, trece 1 ¢etvrte ogledne grupe (3,40 + 0,66; 3,35 + 0,100
i 2,80+ 0,75). Statisticke razlike (p <0,01) su utvrdene i izmedu druge i Cetvrte ogledne grupe
(4,10£0,7012,80 £ 0,75). Prihvatljivost slanosti bila je ocenjena najvi§im ocenama u uzorcima
kontrolne, prve i druge ogledne grupe (4,40 + 0,92, 4,10 + 054 1 4,30 £ 0,64), a izmedu grupa



nisu bile utvrdene statisticki znacajne razlike (p > 0,05). lako je kod uzoraka druge ogledne
grupe, jedna tre¢ina natrijum hlorida zamenjena kalijum hloridom, nije doslo do znacajne
promene u slanosti i nije utvrdena pojava gorkog ukusa poreklom od dodatom kalijum hlorida.
Niza prihvatljivost slanosti utvrdena je kod uzoraka Cetvrte ogledne grupe (3,15 £ 1,34), koja
je bila zna¢ajno manja od one utvrdene kod uzoraka kontrolne i druge ogledne grupe (p < 0,05)
i kod uzoraka. Najmanje prihvatljiv slan ukus utvrden je kod uzoraka tre¢e ogledne grupe, u
kojima je natrijum hlorid supstituisan kalijum hloridom u koli¢ini od 50%, usled pojave gorkog
ukusa (2,70 £ 0,60), a ocena je bila znac¢ajno manja (p < 0,01) od ocene za uzorke kontrolne,
prve i druge ogledne grupe.

Ocene za ukupnu prihvatljivost bile su veoma sli¢ne ocenama za prihvatljvost slanosti, a izmedu
srednjih vrednosti ocena za uzorke kontrolne, prve, druge i Cetvrte ogledne grupe, nisu bile
utvrdene statisticki znacajne razlike (p > 0,05). Jedino je ocena za ukupnu prihvatljivost uzoraka
tre¢e ogledne grupe bila znac¢ajno manja od ocene za uzorke kontrolne, prve i druge ogledne
grupe (p < 0,01), kao i od ocene za uzorke cetvrte ogledne grupe (p < 0,05). Uzorci ispitivanih
oglednih grupa bili su prihvatljivi u pogledu svih ispitivanih senzorskih osobina.

Tabela 2. Senzorska ocena mariniranih karabataka, n=10

Grupa
K I I 1 v
Prihvatljivost slanosti
X+SD 4,40+0,92%2 4,10£0,54*  4,30+0,64%*  2,70+0,60Y  3,15+1,34°
Koeficijent
varijacije 20,83 13,13 14,89 22,22 42,62
Interval varijacije 2,00-5,00 3,00-5,00 3,00-5,00 2,00-3,50 1,00-5,00
Intenzitet slanosti
X+SD 4,7040,90% 3,40+0,66  4,10+0,70% 3,35£1,00¥  2,80+0,75Y
Koeficijent
varijacije 19,15 19,51 17,07 29,89 26,73
Interval varijacije 2,00-5,00 2,00-4,00 3,00-5,00 2,00-5,00 2,00-4,00
Intenzitet gorkog ukusa
X+SD 1,20-0,60* 1,20£0,60*  1,80+0,60*  2,75+0,64¥?  1,70+0,90°
Koeficijent
varijacije 50,00 50,00 33,33 23,35 52,94
Interval varijacije 1,00-3,00 1,00-3,00 1,00-3,00 2,00-3,50 1,00-4,00
Ukupna prihvatljivost
X+SD 4,40+0,92% 4,55+0,47% 4,20+0,40% 3,20+0,33%2  4,15+0,55°
Koeficijent
varijacije 20,83 10,37 9,52 10,36 13,25
Interval varijacije 2,00-5,00 4,0-5,00 4,00-5,00 3,00-4,00 3,00-5,00

a, b Statisticki znacajna razlika (p < 0,05)
x,y Statisti¢ki znacajna razlika (p < 0,01)

Rezultati o sadrzaju natrijuma i kalijuma i njthovom odnosu u uzorcima mariniranih pilecih
karabataka, prikazani su u tabeli 3. Najvec¢i sadrzaj natrijuma utvrden je u uzorcima kontrolne
grupe, shodno najvecoj dodatoj koli¢ini natrijum hlorida, a najmanji u uzorcima druge i cetvrte
grupe, gde koli¢ina natrijum hlorida umanjena za polovinu. Najveci sadrzaj kalijuma utvrden
je u uzorcima ¢evapcica druge ogledne grupe, gde je izvrSena parcijalna supstitucija natrijum
hlorida kalijum hloridom od 50%, zatim u uzorcima prve grupe gde je jedna tre¢ina natrijum



hlorida supstituisana kalijum hloridom. U skladu sa dodatom koli¢inom kalijum hlorida,
menjao se i odnos izmedu natrijuma 1 kalijuma, tako je da najvec¢i bio u uzorcima kontrolne
grupe, a najmanji u uzorcima druge ogledne grupe.

Tabela 3. Sadrzaj natrijuma i kalijuma i odnos natrijum/kalijum

Grupa Natrijum, mg/100 g Kalijum, mg/100 g = Natrijum/Kalijum
K 1820 440 4,14
| 1190 430 2,77
1 1067 800 1,33
11 960 1150 0,83
[\ 960 890 1,07

Zakljucna razmatranja i klju¢ne preporuke o unosu natrijuma i kalijuma

Preporuceni unos natrijuma (Dietary guidelines for Americans, 2005) iznosi 2300 mg dnevno.
Kljucne preporuke za specificne populacione grupe su, da ljudi sa povisenim krvnim pritiskom,
pripadnici crne rase i ljudi srednjeg doba, ne unose hranom vise od 1500 mg natrijuma dnevno
i da postignu unos kalijuma od 4700 mg dnevno.

Preporuceni unos kalijuma hranom za adolescente je 4700 mg dnevno, za decu od 1-3 godine
3000 mg dnevno, za decu od 4-8 godina 3800 mg dnevno, i za decu od 9-13 godina 4500 mg
dnevno.

Optimalan odnos natrijuma i kalijuma je 0,49 za zdrave, odrasle jedinke, uz preporuke za
konzumiranje voca i povréa koje je bogato kalijumom. U ovom ogledu, najbolji odnos
natrijuma i kalijuma postignut je u uzorcima mariniranog mesa, u kojem je natrijum hlorid
parcijalno zamenjen kalijum hloridom u koli¢ini od 50%, iako je to znatno viSe u odnosu na
preporuceni optimalan odnos. Nesto vec¢i odnos utvrden je u uzorcima drugih oglednih grupa,
u skladu sa dodatom koli¢inom natrijum hlorida.

U pogledu svih ispitivanih senzorskih osobina, uzorci mariniranog mesa, bili su prihvatljivi.

Na osnovu rezultata ispitivanja, moze se zakljuciti da je izrada mariniranih pile¢ih karabataka
sa smanjenjim sadrzajem soli, odnosno natrijuma, moguca, kako smanjenjem ukupno dodatog
natrijum hlorida, tako i parcijalnom supstitucijom natrijum hlorida kalijum hloridom, U
pogledu boje po povrsini, boje na preseku 1 konzistencije, izmeZu uzoraka razli¢itih grupa, nisu
bile utvrdene znacajne razlike. I pored utvrdenih razlika izmedu ispitivanih grupa u pogledu
intenziteta slanosti, prihvatljivosti slanosti i pojave gorkog ukusa, ipak su svi uzorci bili
prihvatljivi po pitanju senzorskih osobina.

Ocene za ukupnu prihvatljivost bile su veoma sli¢ne ocenama za prihvatljvost slanosti, a izmedu
srednjih vrednosti ocena za uzorke kontrolne, prve, druge i Cetvrte ogledne grupe, nisu bile
utvrdene statisticki znacajne razlike (p > 0,05). Jedino je ocena za ukupnu prihvatljivost uzoraka
tre¢e ogledne grupe bila znacajno manja od ocene za uzorke kontrolne, prve i druge ogledne
grupe (p <0,01), kao i od ocene za uzorke Cetvrte ogledne grupe (p < 0,05).

Na osnovu iznetog moze se zakljuciti da se u mariniranim pile¢im karabatacima moZe umereno
1zvrsiti supstitucija natrijum hlorida kalijum hloridom i ova istrazivanja imaju znacaj zbog toga
§to je postignut povoljniji odnos natrijuma i kalijuma u skladu sa preporukama Svetske
zdravstvene organizacije.
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Prilog 1 — Spisak ranije prihvacenih tehnickih reSenja za svakog autora pojedina¢no:

Dr Branka Borovi¢, vi$i nauéni saradnik, Institut za higijenu i tehnologiju mesa, Beograd

Slobodan Lili¢, Danijela Vrani¢, Vesna Matekalo-Sverak, Branka Borovi¢, Ivana
Brankovi¢-Lazi¢ (2014). ,,Pile¢a jetrena paSteta sa smanjenim sadrzajem natrijum-
hlorida®“. Tehni¢ko reSenje: kategorija — Bitno poboljSano tehnicko reSenje na
nacionalnom nivou

Slobodan Lili¢, Ivana Brankovi¢ Lazi¢, Mladen RaSeta, Branka Borovi¢, Branko
Velebit, Jelena Babi¢, Srdan Stefanovi¢ (2017). ,,Fermentisana suva kobasica sa
smanjenim sadrzajem natrijuma®. Tehnicko reSenje: kategorija — Bitno pobolj$ano
tehnicko reSenje na nacionalnom nivou

Branka Borovi¢., Slobodan Lili¢., Jelena Babi¢ Milijasevi¢., lvana Brankovi¢ Lazi¢.,
Milan Milijasevi¢, Tatjana Balti¢, Radmila Mitrovi¢. (2018). ,,Posebna kobasica - fino
usitnjena barena kobasica sa smanjenim sadrzajem natrijum hlorida”. Tehnicko reSenje:
kategorija — Bitno pobolj$ano tehnic¢ko reSenje na nacionalnom nivou.

Branka Borovi¢, Slobodan Lili¢., Jelena Babi¢ Milijasevi¢., Mirjana Luki¢, Tatjana
Balti¢, Nenad Parunovi¢, Jelena Jovanovi¢. (2020). ,,Pile¢i ¢evapéi¢i sa smanjenim
sadrzajem natrijum hlorida“. Tehnicko reSenje: kategorija — Bitno poboljSano tehnicko
reSenje na nacionalnom nivou.

Dr Vesna Pordevié, nau¢ni savetnik, Institut za higijenu i tehnologiju mesa, Beograd

Vesna Pordevi¢ (2011). “Ocena svezine ribe merenjem dielaktri¢nih svojstava koze i
miSica”. Tehnicko reSenje: kategorija — Novo tehnicko reSenje u fazi realizacije.

Porde Okanovié, Miroslav Cirkovié, Dragana Ljubojevié¢, Vesna Pordevi¢, Nikolina
Novakov (2013). “Tehnicko reSenje: “TehnoloSki postupak proizvodnje barenih
kobasica od mesa ciprinida”. Tehni¢ko reSenje: kategorija — Bitno poboljsano tehnicko
reSenje na medunarodnom nivou.

Balti¢, Z. M., Dokmanovi¢ M., Pordevi¢ J., Markovié¢ R., Ivanovié J., Rajkovi¢ Z.,
Dordevi¢ V., Boskovi¢c M. (2015). “ Vrsacka Sunka”. Tehni¢ko reSenje: kategorija —
Bitno poboljSani postojeci proizvod i tehnologija.

Brankovié¢ Lazi¢ 1., Balti¢ Z. M., Markovié R., Pordevi¢ V., Nastasijevi¢ L., Dordevi¢
J., Raseta M., Trbovi¢ D. (2015). ,,Meso Zivine obogaceno konjugovanom linolnom
kiselinom”. Tehni¢ko reSenje: kategorija — Bitno pobolj$ano tehni¢ko reSenje na
nacionalnom nivou.

Ivan Nastasijevi¢, Vesna Pordevi¢, Nenad Parunovi¢, Branko Velebit, Zoran Petrovic,
Radivoj Petronijevi¢, Dragan Mili¢evi¢, Srdan Stefanovi¢, Tatjana Balti¢, Dejana
Trbovi¢, SaSa Jankovié¢, Milan Milijasevi¢, Vlado Teodorovi¢, Nedeljko Karabasil,
Mirjana Dimitrijevi¢, Milorad Mirilovi¢ (2016). “Novi pristup kontroli tehnoloskog
procesa barenih proizvoda od mesa”. Tehnicko reSenje: kategorija — Bitno poboljSano
tehnicko reSenje na nacionalnom nivou.



Ivan Nastasijevi¢, Mladen RaSeta, Vesna Jankovi¢, Vesna Dordevi¢, Nenad Parunovic,
Zoran Petrovi¢, Radivoj Petronijevi¢, Dragan Mili¢evi¢, Brankica Lakicevi¢, Vlado
Teodorovi¢, Nedeljko Karabasil, Dragan Vasilev (2016). “Integralno upravljanje
tehnoloskim operacijama u proizvodnji konzervi od mesa/gotovih jela”. Tehnicko
reSenje: kategorija — Bitno poboljsano tehnicko reSenje na nacionalnom nivou.

Silvana Stajkovi¢, Dejana Trbovi¢, Vesna Pordevi¢, Brankica Lakicevi¢, Branko
Velebit, Zeljko Sladojevi¢ i Biljana Pe¢anac (2017). ,,Odredivanje sadrzaja masnih
kiselina gasnom hromatografijom (GC/FID) u mastima i uljima biljnog i Zivotinjskog
porekla“. TehniCko reSenje: kategorija — Novo tehni¢ko reSenje primenjeno na
medunarodnom nivou.

Slobodan Lili¢, Ivana Brankovi¢ Lazi¢, Danijela Vrani¢, Vesna Dordevi¢, Sasa
Jankovi¢, Brankica Lakicevi¢, Milan Milijasevi¢ (2017). “Suvo svinjsko meso sa
smanjenim sadrzajem natrijuma”. Tehni¢ko reSenje: kategorija — Bitno poboljSano
tehnicko reSenje na nacionalnom nivou.

Jelena Ciri¢, Milan Z Balti¢, Vesna Pordevi¢, Jelena Janji¢, Milica Joveti¢, Danka
Spiri¢, Branislav Balti¢ (2018). “Perga u medu”. Tehnicko resenje: kategorija — Novo
tehnicko reSenje primenjeno na medunarodnom nivou.

Jasna Dinovi¢-Stojanovi¢, Sasa Jankovié, Vesna Pordevi¢, Jelena Babi¢ Milijasevic,
Danka Spiri¢, Nastasijevi¢ I, Parunovi¢ N. (2018). “Odredivanje piretroida primenom
gasne hromatografije”. Tehni¢ko reSenje: kategorija — Novo tehnicko reSenje
primenjeno na medunarodnom nivou.

Jasna Pinovi¢-Stojanovi¢, Sasa Jankovi¢, Vesna Pordevi¢, Srdan Stefanovi¢, Milan
Milijasevi¢, Tatjana Balti¢, Zoran Petrovi¢ (2018). “Odredivanje policiklicnih
aromati¢nih ugljovodonika primenom visokoefikasne tecne hromatografije (HPLC)”
(2018). Tehnicko resenje: kategorija — Novo tehni¢ko reSenje primenjeno na
medunarodnom nivou.

Dejana Trbovi¢, Radivoj Petronijevi¢, Vesna Dordevi¢, Mladen RaSeta, Nenad
Parunovi¢, Zoran Petrovi¢, Brankica Laki¢evi¢ (2019). “Metoda za identifikaciju
biljnih i zivotinjskih masti u mleku i proizvodima od mleka gasnom hromatografijom
sa FID detektorom”. Tehnicko reSenje: kategorija — Novo tehnic¢ko reSenje primenjeno
na medunarodnom nivou.

Milan MilijaSevi¢, Jelena Babi¢ Milijasevi¢, Vesna Dordevi¢, Jasna Dinovi¢ Stojanovic,
Ivana Brankovi¢ Lazi¢, Zoran Petrovi¢, Mirjana Luki¢ (2024). ,,Kobasice od mesa ribe
u tipu konzerve od mesa u komadima — tunino sti$njeni fileti tune®. Tehnicko resenje:
kategorija — Novo tehni¢ko reSenje primenjeno na medunarodnom nivou.

Miroslav Cirkovi¢, Vesna DPordevi¢, Brankica Kartalovi¢, Jelena Babi¢, Milo$ Peli¢,
Nikolina Novakov, Sanja Jovani¢. Resenje za odrzivost klani¢ne industrije primenom
ribarskih tehnologija - Solution for sustainability of slaughter industry using fishery
technologies. Glasnik intelektualne svojine, 4, 9, 2016. ISSN 2217- 9143. Patent -
Prijavljen patent na nacionalnom nivou.



Dr Slobodan Lilié, nau¢ni savetnik, Institut za higijenu i tehnologiju mesa, Beograd

e Dorde Okanovi¢., Slobodan Lili¢ (2010). ,,Tehnoloski postupak proizvodnje dimljenih
proizvoda primenom mehanickog tretmana tokom vlaznog salamurenja®“. Tehnicko
reSenje: kategorija — Bitno pobolj$ana tehnologija.

e Vladimir S. Kurc¢ubié, Pavle Z. Maskovi¢, Slavica M. Veskovi¢ Moracanin, Danijela V.
Vranié, Slobodan V. Lili¢, Porde G. Okanovi¢ (2012). ,,Fermentisana suva kobasica sa
dodatkom ekstrakta biljke Kitaibelia vitifolia kao prirodnim antioksidansom i
konzervansom®. TehniCko reSenje: kategorija — Bitno poboljsano tehni¢ko reSenje na
nacionalnom nivou.

e Slobodan Lili¢, Danijela Vrani¢, Vesna Matekalo-Sverak (2012). ,,Pljeskavica sa
smanjenim sadrzajem natrijum-hlorida“. Tehnicko reSenje: kategorija — Bitno
poboljsano tehnicko resenje na nacionalnom nivou.

e Slobodan Lili¢, Danijela Vrani¢, Vesna Matekalo-Sverak, Branka Borovi¢, Ivana
Brankovi¢-Lazi¢ (2014). ,,Pile¢a jetrena pasSteta sa smanjenim sadrzajem natrijum-
hlorida“. Tehnicko reSenje: kategorija — Bitno poboljSano tehnicko reSenje na
nacionalnom nivou.

e Slobodan Lili¢, Ivana Brankovi¢ Lazi¢, Danijela Vrani¢, Mirjana Luki¢, SaSa Jankovic,
Brankica Laki¢evi¢, Milan Milijasevi¢ (2017). ,,Suvo svinjsko meso sa smanjenim
sadrzajem natrijuma‘. Tehnicko reSenje: kategorija — Bitno poboljSano tehnic¢ko reSenje
na nacionalnom nivou.

e Slobodan Lili¢, Ivana Brankovi¢ Lazi¢, Mladen Raseta, Branka Borovi¢, Branko
Velebit, Jelena Babi¢, Srdan Stefanovi¢ (2017). , Fermentisana suva kobasica sa
smanjenim sadrzajem natrijuma®. Tehnicko reSenje: kategorija — Bitno poboljSano
tehnicko reSenje na nacionalnom nivou.

e Vladimir Kori¢anac, Slobodan Lili¢, Vesna Jankovi¢, Radivoj Petronijevi¢, Jelena
Jovanovié¢, Radmila Mitrovi¢, Dragica Nikoli¢ (2019). ,,Cufte u paradajz sosu -
pripremljeno jelo od mesa sa smanjenim sadrZajem natrijum hlorida®. Tehnicko reSenje:
kategorija — Bitno poboljsano tehnicko resenje na nacionalnom nivou.

e Branka Borovi¢, Slobodan Lili¢, Jelena Babi¢ MilijaSevi¢, Ivana Brankovi¢ Lazié,
Milan Milijasevi¢, Tatjana Balti¢, Radmila Mitrovi¢ (2018). ,,Posebna kobasica - fino
usitnjena barena kobasica sa smanjenim sadrzajem natrijum hlorida”. Tehnicko resenje:
kategorija — Bitno poboljsano tehnicko resenje na nacionalnom nivou.

e Branka Borovi¢, Slobodan Lili¢, Jelena Babi¢ MilijaSevi¢, Mirjana Luki¢, Tatjana
Balti¢, Nenad Parunovi¢, Jelena Jovanovi¢ (2019). ,,Pile¢i ¢evapci¢i sa smanjenim
sadrzajem natrijum hlorida®“. Tehnicko reSenje: kategorija — Bitno poboljSano tehnicko
reSenje na nacionalnom nivou
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e Slobodan Lili¢., lvana Brankovi¢ Lazi¢., Mladen Raseta., Branka Borovi¢, Branko
Velebit, Jelena Babi¢, Srdan Stefanovi¢ (2017). ,,Fermentisana suva kobasica sa
smanjenim sadrzajem natrijuma”. TehniCko reSenje: kategorija — Bitno poboljsano

tehnicko reSenje na nacionalnom nivou.

e Memisi N., Veskovi¢ S., PBuki¢ D., Kur¢ubi¢ V., Babi¢ Milijasevi¢ J., Milijasevi¢ M.,
Maskovi¢ P., Kureljusi¢ J., Kureljusi¢ B. ,,SveZi sir sa 0% mle¢ne masti“. Tehnicko

reSenje: kategorija — Novo tehni¢ko reSenje primenjeno na nacionalnom nivou.

e Branka Borovi¢., Slobodan Lili¢, Jelena Babi¢ MilijaSevi¢, Ivana Brankovi¢ Lazi¢,
Milan Milijasevié¢, Tatjana Balti¢, Radmila Mitrovi¢ (2018). ,,Posebna kobasica - fino
usitnjena barena kobasica sa smanjenim sadrzajem natrijum hlorida”. Tehni¢ko reSenje:

kategorija — Bitno pobolj$ano tehnic¢ko reSenje na nacionalnom nivou.

e Jasna Dinovi¢-Stojanovi¢, Sasa Jankovi¢, Vesna Dordevi¢, Jelena Babi¢ Milijasevic,
Danka Spiri¢, Ivan Nastasijevi¢, Nenad Parunovi¢ (2018). ,,Odredivanje piretroida
primenom gasne hromatografije”. Tehnicko reSenje: kategorija — Novo tehnicko reSenje

primenjeno na medunarodnom nivou.

e Milan Milijasevi¢, Ivana Brankovi¢ Lazi¢, Jelena Babi¢ Milijasevi¢, Mladen Raseta,
Radivoj Petronijevi¢, Mirjana Luki¢, Branislav Balti¢ (2020) . ,,Tunino salama od fileta
tune”.  TehniCko reSenje: kategorija — Novo tehnicko reSenje primenjeno na

medunarodnom nivou.

e Branka Borovi¢, Slobodan Lili¢, Jelena Babi¢ Milijasevi¢, Mirjana Luki¢, Tatjana
Balti¢, Nenad Parunovié¢, Jelena Jovanovi¢ (2020). ,,Pile¢i ¢evapci¢i sa smanjenim
sadrzajem natrijum hlorida“. Tehnicko reSenje: kategorija — Bitno poboljSano tehnicko

reSenje na nacionalnom nivou.

e Milan MilijjasSevi¢, Jelena Babi¢ MilijaSevi¢, Vesna Dordevi¢, Jasna BDinovoc
Stojanovié, Ivana Brankovi¢ Lazi¢, Zoran Petrovi¢, Mirjana Luki¢ (2024). ,,Kobasice
od mesa ribe u tipu konzerve od mesa u komadima — tunino sti$njeni fileti tune®.
Tehnicko resenje: kategorija — Novo tehnicko resenje primenjeno na medunarodnom

nivou.
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Ynau 1.

[lpenmer oBor yrosopa je ypoljerse HOBOIr TEXHOJOLIKOr TOCTYMNKa Yy MPOM3BOAHH MOrOH!
~Mapunupany nunefin kapabatauu ca CMabeHHM cajpkajeM conm, uuju cy aytopu: Ap bpanka
Boposuh, ap Becna Pophesuh, ap CnoGopan Jlumuh, ap Hewan Karawuh, np Jenena babuh
Munujawepuh, Tamaapa epul, Munenko babuh.

Ynaun 2.

OBUM yroBOPOM YrOBOpHE CTpaHe peryauury npasa u obasese pesawe 3a  ysoheme Yy
NPOM3BO/IY M KOMEPLIMjA/IM3aLHK]y HOBOT TEXHOOLKOT [0cTynKa 13 4ii.l. Yrosopa.

Yoan 3.

Msspiumnan ce o6aeesyje aa he 3a norpebe Hapyuuoua y npouseojinu roron Hapyunoua ysectu
HOBM TEXHOJIOLIKM nocTynak u3 ua.l. Yrosopa.

Yaan 4.

. VrosopHe cTpare ce o6aBe3yjy Ha TPajHO YyBare TAJHOCTH MH(OPMALMja ¥ MOJATAKA KOJU MM
Oy/ly [OCTYMHM Y BE3M M3BpUIEHa OBOr yrosopa, Te he, y CynpoTHOM, CHOCHTH CBY AHMPCKTHY H
MHIOMPEKTHY LITETY, KOja HACTAHE IPYTOj YTOBOPHO] CTPaHH.

Ynau 5.

Ha wme Haknajge 3a yBoljere HOBOr TEXHOJOLIKOI MOCTYINKA H3 ujaHa 2 OBOr Yrosopa,
Hapyuunay hie, HakoH wTo M3pimnan yseae y nponssomy, naatuti usHoe oa 50.0000,00 nunapa.

Yaau 6.

Oraj yrosop ce 3ak/byuyje Ha oapeljeHo Bpeme y Tpajamy oA 2 Mmeceua y Kom poky he

By

Mzepumniau ysecTy noctynaxk y npon3sojinu npouec Hapyunoua.
Yoaan 7.

YroBOpHE CTpaHe MOy PaCKUHYTH YroBOP, Y MMCaHO] (GOPMH, H TO CIIOPasyMHO WK OTKa30M Yy
CAydajy HEMCITYbeba YroBopeHux obasesa. :

Otkazuu pok je 30 (Tpumecer) maHa ¥ nouuise Tehu gaHom npesaje mperopyyeHe MOLIH/bKe
MOLLITH.



Ynan 8.

Y cnyuajy criopa o npaBuMa W obaesama M3 OBOI' YIOBOpa, KOjM C€ He PEeLId CIOPa3yMHO,
Hajnexas je cyny beorpany.

Yaau 9.

OBaj yroBop 3ak/by4eH je y ueTupH (4) HCTOBETHA NpUMEpKA U TO 1o jBa (2) 3a CBaKy YrOBOPHY

CTpaHy.
bpoj: bpoj:
Hatym: . Hatym:
3a 3ppmug) r\ 3a Hapyumona:
; ok Hupexrop
Jp Becn Hurona Munucapbesuh
Hayun ,4’7/J

MHCTUTYT A XMPUJEHY
TEXHOGS RO MIY MECA
ﬁ@ \3/'\\%,3‘“ p .z B
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FOOD STAR PLUS DOO

Porda Kratovca 33/1, 11010 Beograd
©Matiéni broj: 21063258

PIB 108765985

e-mail: foodstar.komercijala@gmail.com
35000 Jagodina, fel: + 381 35 241 979

POTVRDA

U ime ,,FOOD STAR PLUS*“ DOO Beograd, potvrdujem, da smo u redovnu
proizvodnju u na$ proizvodni pogon uveli tehnicko reSenje ,,Marinirani pileci
karabataci sa smanjenim sadrZajem soli“ autora dr Branka Borovi¢, dr Vesna
Pordevié, dr Slobodan Lili¢, dr Nenad Katanié,k dr Jelena Babi¢ MilijaSevic,
Tamara Gerié¢ i Milenko Babié, u cilju komercijalizacije tj. plasiranja proizvoda
na trZistu.

ZA ,FOOD STAR PLUS DOO*

Direktor
Njkola Milisavlj F e
/5/63/44//‘/&» A g7
[ D



MISLJENJE RECENZENTA O TEHNICKOM RESENJU

Tehni¢ko relenje: Bitno pobolj$ano tehni¢ko reSenje na nacionalnom nivou (M 84).

Naziv tehni¢kog reSenja: Marinirani pile¢i karabataci sa smanjenim sadrzajem soli.

Marinirani pile¢i karabataci sa smanjenim sadrzajem soli, predstavlja bitno poboljSano
tehni¢ko reenje, odnosno proizvod u kojem je supstitucijom kalijum hloridom postignuto
smanjivanje sadrZaja natrijum hlorida, odnosno natrijuma u gotovom proizvodu. Nau¢ni
doprinos ovog tehni¢kog reSenja ogleda se u pracenju preporuka Svetske zdravstvene
organizacije 0 unosu natrijuma hranom. U elaboratu su prikazane posledice po zdravlje
ljudi usled prekomernog unosa natrijuma hranom, kao i preporuke o maksimalnom
dnevnom unosu natrijuma po starosnim kategorijama.

U poglavlju ,.Stanje reSenosti problema u svetu” detaljno su opisana istraZivanja iz ove
oblasti koja se odnose uglavnom na smanjivanje sadrzaja soli u proizvodima od mesa.
Iznete su smernice, preporuke i globalna strategija Svetske zdravstvene organizacije, koje

se odnose na smanjeni unosa natrijuma.

U poglavlju ,,Opis tehnickog reSenja” prikazan je ogled sa jednom kontrolnom 1 Cetiri
ogledne grupe. U prvoj grupi smanjen je sadrzaj natrijum hlorida sa 2% koliko se
uobigajeno koristi ( kontrolna grupa) na 1,5%. U drugoj grupi izvrSena je parcijalna
supstitucija natrijum hlorida jednom tre¢inom kalijum hlorida, u tre¢oj grupi jednom
polovinom kalijum hlorida, u odnosu na kontrolnu grupu, a u Cetvrtoj jednom tre¢inom
kalijum hlorida u odnosu na prvu grupu. Rezultati ispitivanja pokazali su da su proizvodi

svih oglednih grupa bili senzorski prihvatljivi.

Naucni doprinos ovog tehniCkog reSenja je od znacaja i u skladu je sa smernicama,
preporukama i globalnom strategijom Svetske zdravstvene organizacije.

Tekst je pripremljen u skladu sa pravilima za pisanje elaborate o tehnickom resenju.



Zakljucak

Prekomernom unosu natrijuma hranom pridaje se sve ve¢i zna¢aj u nau¢nim krugovima
zbog negativnih uticaja koje ima na zdravlje ljudi, prvenstveno na poveéanje rizika od
kardiovaskularnih oboljenja.

Ovo tehni¢ko reSenje predstavlja originalan nau¢ni doprinos tehnoloskom razvoju u

oblasti biotehni¢kih nauka i uklapa se u globalnu strategiju redukcije soli u hrani

Svetske zdravstvene organizacije.

Recenzent

Dr Srdanésgano 1¢, vis$i naudéni saradnik




MISLJENJE RECENZENTA O TEHNICKOM RESENJU

Tehnicko reSenje: Bitno poboljsano tehnicko reSenje na nacionalnom nivou (M 84).

Naziv tehni¢kog reSenja: Marinirani pile¢i karabataci sa smanjenim sadrzajem soli.

Sustina ovog tehniCkog reSenja predstavlja smanjivanje sadrzaja natrijum hlorida,
odnosno natrijuma, u mariniranim pile¢im karabatacima putem delimi¢ne supstitucije
natrijum hlorida kalijum hloridom. Prekomeran dnevni unos natrijuma hranom najces¢e
je vezan za pojavu esencijalne hipertenzije, povecanje rizika od kardiovaskularnih
oboljenja, sr¢anog i mozdanog udara, a moZze imati 1 druge negativne uticaje po zdravlje
ljudi, Sto je prikazano u poglavlju ,,Opasnosti od prekomernog unosa natrijuma”. U ovom
poglavlju takode su prikazane klju¢ne Cinjenice o unosu natrijuma hlorida, odnosno

natrijuma hranom kao i funkcionalne osobine soli u proizvodima od mesa.

U poglavlju ,,Stanje reSenosti problema u svetu” prikazani su rezultati istrazivanja mnogih
autora koji se bave smanjivanjem sadrzaja natrijum hlorida u proizvodima od mesa, $to
predstavlja izazov s obzirom na to da dodavanje soli predstavlja jedan od klju¢nih faktora
koji spreavaju mikrobioloski kvar i doprinose odrzivosti proizvoda od mesa. Navedene
su takode preporuke, smernice kao 1 najnovije strategije Svetske zdravstvene organizacije
za redukciju soli.

Osnovni cilj smanjivanja sadrZaja natrijuma u ovom proizvodu je zdravstveni aspekt jer
se ovim tehni¢kim re$enjem doprinosi reSavanju problema u oblasti nutritivnih preporuka

unosa natrijuma hranom.

U poglavlju ,,Opis tehni¢kog reSenja” na osnovu navedenih rezultata, moze se zakljuciti
da je delimi¢na supstitucija natrijuma moguca i da ne uti¢e negativno na senzorske osobine
proizvoda i konzistenciju proizvoda, a pritom je postignut bolji odnos natrijuma i kalijuma

u proizvodu.

Nauéni doprinos ovog tehniCkog reSenja je od znacaja i u skladu je sa smernicama,

preporukama i globalnom strategijom Svetske zdravstvene organizacije.



Zakljucak

Problem prekomernog unosa natrijuma hranom postaje sve aktuelniji 1 pridaje mu se sve
vecl znacaj u naucnim krugovima zbog negativnog uticaja na zdravlje ljudi, prvenstveno
na povecanje rizika od kardiovaskularnih oboljenja.

Ovo tehni¢ko reSenje predstavlja originalan nau¢ni doprinos tehnolodkom razvoju u
oblasti biotehni¢kih nauka i uklapa se u globalnu strategiju redukcije soli u hrani Svetske

zdravstvene organizacije i pripada kategoriji M 84 ,,Bitno pobolj$ano tehnitko reSenje”.

Recenzent
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Dr Danijela Vrani¢, naugni savetnik



