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PROBLEM KOJI SE TEHNIČKIM REŠENJEM REŠAVA 

 

 

Otkriće soli  bilo je veoma značajno za ljudsku populaciju jer je upotrebom soli hrana, a posebno 

meso i mleko, postala održivija bez obzira na godišnje doba i omogućen je njen transport na 

veće udaljenosti. Veruje se da je masovni početak upotrebe soli počeo pre 5000 do 10000 

godina (He, MacGregor, 2007).  

Pored uloge u konzervisanju hrane, poželjan slan ukus, je jedan od najznačajnijih efekata koji 

natrijum hlorid stvara u hrani (Multhauf, 1987). Široko je prihvaćena teorija da joni natrijuma 

igraju primarnu ulogu u percepciji slanog ukusa, dok joni hlora imaju ulogu modulatora 

(Bartoshuk, 1985).  

Dodavanje soli hrani, povećava želju za tom hranom do određenog nivoa. Natrijum hlorid, ne 

samo što dovodi do osećaja slanosti, nego u mnogim kategorijama hrane igra i drugu ulogu koja 

se sastoji u percepciji čvrstoće proizvoda, pojačava sladak ukus, maskira metalni ukus i 

nepoželjan ukus i zaokružuje opšti ukus  doprinoseći njegovom intenzitetu (Gillette, 1985).  

Sa razvojem tehnologije i mogućnošću hlađenja i zamrzavanja hrane, so više nije imala 

primarnu ulogu u konzervisanje hrane. Uprkos tome potrošnja soli dostigla je maksimum 

početkom dvadesetog veka, a i dalje je rasla, kako se razvijala industrijska proizvodnja hrane. 

So je nekada bila izvor života, da bi danas počela da predstavlja visok rizik po zdravlje 

modernog čoveka.  

U današnje vreme, dnevni unos natrijum-hlorida je prilično veliki, naročito u razvijenim 

zemljama, odnosno u populacijama koje konzumiraju uglavnom industrijski proizvedenu 

hranu. Smanjenje sadržaja soli u hrani postaje sve važniji trend u savremenoj ishrani zbog 

negativnih efekata koje prekomerni unos soli može imati na zdravlje ljudi. 

Jedan od  najčešćih izvora velike količine natrijuma su proizvodi od mesa. Proizvodi od pilećeg 

mesa, veoma su popularni kod svih naroda, kako zbog brzine pripremanja ovih jela, tako i zbog 

specifičnog mirisa i ukusa.  

Poslednjih godina, proizvodnja pilećeg mesa predstavlja 80% od ukupne proizvodnje mesa 

pernate živine i beleži najveći porast u odnosu na meso drugih vrsta životinja. Prema 

procenama, proizvodnja i potrošnja pilećeg mesa trebalo bi da beleži i dalji porast zbog više 

faktora: dobra konverzija hrane u odnosu na druge životinjske vrste, nema suprotstavljenih 

kulturalnih i religioznih aspekata potrošnje (prihvaćeno je od svih kultura i religija), zdravstveni 

aspekt (mala količina masti i velika količina proteina), privlačne senzorne osobine, niska cena 

i brzo odgajanje, odnosno brz reproduktivni ciklus. 

Značaj mesa pernate živine u ishrani ljudi ogleda se u unosu proteina visoke biološke vrednosti 

i esencijalnih aminokiselina, masti i esencijalnih masnih kiselina, vitamina i mineralnih 

materija. Meso živine nije dobar izvor liposolubilnih vitamina i vitamina C, ali sadrži dosta 

vitamina B kompleksa, naročito tiamin, riboflavin, niacin i pantotensku kiselinu i dobar je izvor 

fosfora, gvožđa i cinka (Lombardi-Boccia i sar., 2005). Osim zbog brze pripreme, svojih 

senzorskih karakteristika, pileće meso ima i niz drugih poželjnih osobina. Radi poboljšanja 

senzorskih svojstava pileće meso se često marinira, a marinada se koristi da doprinese ukusu, 

mekoći i sočnosti mesa.  

U skladu sa gore navedenim cilj ovog tehničkog rešenja je ispitivanje mogućnosti smanjenja 

sadržaja natrijuma u mariniranim pilećim karabatacima, parcijalnom supstitucijom natrijum 

hlorida kalijum hloridom.  



Opasnosti od prekomernog unosa natrijuma 

 

Prekomeran unos natrijuma je prepoznat kao najznačajniji uzrok esencijalne hipertenzije, što je 

jedan od glavnih faktora rizika za razvoj kardiovaskularnih i bubrežnih oboljenja (Diehl, 

Ludington, 2007., He et al., 2013., O'Donnell et al., 2021). 

Istraživanja su pokazala da visoki nivoi natrijuma u ishrani povećavaju zadržavanje tečnosti u 

organizmu, a to može opteretiti srce i krvne sudove (MacGregor et al. 2013).  

Mehanizam koji dovodi do povećanja krvnog pritiska pri prekomernom unosu soli predstavlja 

nemogućnost bubrega da izluče povećanu količinu natrijuma sve dotle dok arterijski krvni 

pritisak ne poraste i poveća ekskreciju tečnosti kroz bubrege (Wirth, Offermanns, 2008). Studije 

pokazuju da se sa porastom unosa soli, povećava telesna masa, ukupni sadr�žaj natrijuma u 

krvi, ekstracelularni volumen, volumen plazme i krvi. Istovremeno dolazi do smanjenja nivoa 

renina, angiotenzina i norepinefrina (Haddy, 2006). Prekomerna konzumacija soli takođe može 

povećati rizik od razvoja drugih hroničnih bolesti, uključujući dijabetes tipa 2 i 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, naročito 

u modernim i industrijski razvijenim zemljama. Unos kuhinjske soli uslovljen je ne samo 

fiziološkim potrebama (sportisti),  nego i navikama, koje se stiču još u ranom detinjstvu kao i 

tradicijom u ishrani (podneblje, odnosno klimatski uslovi, priprema hrane, resursi stoke i sl.). 

Od ukupne dnevne količine kuhinjske soli, koja se u organizam unese putem uobičajenih 

količina hrane (jela pripremljena u domaćinstvu, hleb, pekarski proizvodi, sir), oko 20% potiče 

iz proizvoda od mesa (Wirth, 1991).  

Kod osoba  osetiljivih na povećani unos natrijuma, fluktuacije u krvnom pritisku koje 

odgovaraju na povećani ili smanjeni unos natrijuma su dramatičnije u odnosu na osobe koje 

nisu osetljive. Natrijum senzibilitet se dešava mnogo češće nego što mislimo i to oko 30% kod 

normotenzivnih osoba i više od 50% kod hipertenzivnih. Češće se pojavljuje kod ljudi crne 

rase, starijih osoba i osoba sa insuficijencijom bubrega i dijabetesom.  

Uticaj smanjenog unosa natrijuma na snižavanje krvnog pritiska zavisi i od drugih faktora, kao 

što su genetski faktori, uzrast, hronična oboljenja, šećerna bolest i hronična oboljenja bubrega. 

Natrijum senzibilne osobe su u povećanom riziku od kardiovaskularnih oboljenja. Natrijum 

senzibilitet, čak i kod normotenzivnih osoba, povećava rizik od hipertenzije i kardiovaskularnih 

oboljenja (Weinberger i sar., 2001). U ovom trenutku ne postoji definicija ni mogućnost da se 

izmeri natrijum senzibilitet kod ljudi, odnosno još ne postoji praktična strategija da se 

identifikuju natrijum senzibilne osobe. Jedino što se može učiniti je da se definišu delovi 

populacije kod kojih sa povećanjem unosa natrijuma dolazi do porasta krvnog pritiska.  

Prema nekim podacima, dnevna potreba u natrijumu odraslih osoba, za održavanje 

metaboličkih potreba, manja je od 1500 mg. Kod sportista su potrebe veće, pa čak prevazilaze 

10000 mg dnevno, jer se znojenjem gube velike količine natrijuma. Međutim, dnevni unos 

natrijuma često je veći od 5000 mg (www.healthline.com/hlbook/nut-sodium), odnosno 8 – 15 

g natrijum hlorida. Američka asocijacija za srce (American Heart Association) predlaže da 

hipertenzivne osobe ne bi trebalo da unose više od 1500 mg, a osobe sa kongestivnim srčanim 

tegobama ne više od 1000 mg natrijuma dnevno (www.intelihealth.com).  

U časopisu Progress in Cardiovascular Nursing, 2000. godine, prvi put se  pominje osetljivost 

na so, usled koje dolazi do povećanja krvnog pritiska kod povećanog unos natrijuma. Na osnovu 

ove zavisnosti formiran je termin „natrijum senzibilitet“. Natrijum senzibilne osobe, prema 

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


ranijim istraživanjima, bile su one koje su reagovale povišavanjem krvnog pritiska prilikom 

prekomernog unosa natrijuma, odnosno natrijum hlorida. Međutim, danas se, kao natrijum 

senzibilne osobe označavaju one koje reaguju značajnim snižavanjem krvnog pritiska posle 

smanjenog unosa natrijuma hranom.  

S obzirom da je praistorijski čovek unosio manje od 0,5 g soli dnevno i da se, unos soli veći od 

ove količine, u evolutivnom smislu, pojavio nedavno, jasno je da ljudi nisu genetski 

programirani na veći unos soli. U istraživanjima Henney i sar. (2010), utvrđeno je da mušarci 

imaju veći dnevni unos natrijuma u odnosu na žene, kao i u odnosu na trudnice i žene koje doje. 

Prosečan dnevni unos natrijuma od 3614 mg dnevno, koji je utvrđen u svim kategorijama, 

ukupno kod 16822 osobe, prevazilazi 1500 mg, koliko iznose potrebe bazalnog metabolizma 

za odraslog čoveka. 

Potrebe u natrijumu za bazalni metabolizam kod ljudi su 2000 mg dnevno.  Međutim dnevni 

unos natrijuma je daleko veći i iznosi 3500-5000 mg dnevno što odgovara količini od 9-12 g 

unete kuhinjeke soli. Američka asocijacija za bolesti srca, preporučuje kod osoba sa povišenim 

pritiskom da dnevni unos natrijuma ne bude veći od 1500 mg, a kod ljudi sa  srčanim 

oboljenjima ne više od 1000 mg dnevno. Svi trendovi nutricionizma vode ka tome da se u hrani 

smanji sadržaj masti, šećera i soli, jer postoje značajni dokazi koji ukazuju da je konzumiranje 

hrane u uskoj povezanosti sa zdravljem. 

Prekomeran unos natrijum hlorida hranom može da dovede i do povećanog rizika od: 

• srčanog udara (Perry, Beevers, 1992),  

• hipertrofije leve komore (Schmieder, Messerli, 2000), 

• retencije natrijuma u ekstracelularnoj tečnosti, odnosno retencije vode i  kliničkih i 

idiopatskih edema, naročito kod žena (MacGregor, de Wardener, 1997), 

• povećanja tvrdoće, odnosno smanjenja elastičnosti zida krvnih sudova, naročito arterija, 

nezavisno od krvnog pritiska (Avolio i sar., 1986), 

• proteinurije, u prvom redu urinarne ekskrecije albumina, a time i povećanog rizika od 

oboljenja srca i bubrega (Du Cailar i sar., 2002),  

• veće mogućnosti infekcije sa Helicobacter pylori i nastanka raka želuca (Tsugane i sar., 

2004), 

• povećanja urinarne ekskrecije kalcijuma i stvaranja kamena u bubregu (Cappuccio i sar., 

2000), zatim smanjenja gustine kostiju, a shodno tome i od osteoporoze i kompresivnih 

fraktura kostiju, naročito kod žena u menopauzi (Devine i sar., 1995),  

• eksacerbacije (pojačanje, produženje) astmatičnih napada (Mickleborough i sar., 2005),  

• povećanja HOMA insulinske rezistencije kod pacijenata sa esencijalnom hipertenzijom, 

od kojih je većina sa smanjenom tolerancijom na glukozu (Kuroda i sar., 1999), 

• posredne pojave gojaznosti usled pojačanog konzumiranja osvežavajućih bezalkoholnih 

pića (Feng i sar., 2010). 

 

Funkcionalne osobine soli u proizvodima od mesa 

Natrijum hlorid pored toga što utiče na senzorska svojstva proizvoda od mesa, postizanje 

željene arome, utiče i na povećanje sposobnosti vezivanja vode. U suvomesnatim proizvodima 

ima antimikrobni efekat jer snižava aktivnost vode. Kod proizvoda koji se obrađuju toplotom 

(barene kobasice, kuvane kobasice, konzerve od mesa) kuhinjska so se dodaje u relativno malim 



količinama od 1,2 do 2,5 %, koja ne može da ostvari značajan antimikrobni efekat, ali učestvuje 

pre svega u postizanju željene arome proizvoda i utiče na sposobnost vezivanje vode mesa. Pod 

uticajem  soli dolazi do povećanja negativnog elektrostatičkog naboja proteina mesa, povećava 

se zapremina kapilarnih prostora proteinskih molekula čime se povećava sposobnost vezivanja 

vode mesa. Sa dodatkom soli povećava se jonska jačina i rastvorljivost proteina miofibrila. 

Proteini miofibrila počinju da prelaze u rastvor ukoliko je jonska jačina veća od µ=0,4 kada je 

u meso dodato 2% kuhinjske soli, a intenzivno se rastvaraju kada je dodato više od 5% soli. 

Rastvoreni proteini miofibrila igraju važnu ulogu kod različitih proizvoda od mesa, kod barenih 

kobasica deluju kao emulgatori a kod fermentisanih kobasica povezuju komadiće mesa u 

nadevu (Teodorović i sar., 2015). 

 

STANJE REŠENOSTI PROBLEMA U SVETU 

 

Značaj natrijum hlorida u proizvodima od mesa 

Natrijum hlorid je prvi poznati konzervans za hranu posebno za meso i kao takav zadržao se do 

današnjih dana naročito zbog postizanja slanog ukusa. Utvrđeno je da jedino natrijum hlorid 

ima čist slan ukus i samim tim ne postoji mogućnost da se u potpusnosti zameni nečim drugim. 

Sadržaj soli u proizvodima od mesa zavisi, u prvom redu, od tehnološki opravdanih količina i, 

naravno, od uticaja na slanost. Postoje mnoge studije o sadržaju soli u različitim proizvodima 

od mesa (Vranić i sar., 2009).  

Smanjenje sadržaja soli u proizvodima od mesa može postići na više načina: (1) smanjivanjem 

dodatog natrijum hlorida (Sofos, 1983); (2) zamenom dela natrijum hlorida drugim solima 

(Sofos, 1983; Terell, 1983; Guàrdia i sar., 2006);  (3) upotrebom pojačivača ukusa i 

maskirajućih agenasa (Desmond, 2006); (4) kombinacijom navedenih postupaka (Sofos, 1983; 

Terell, 1983); (5) dodavanjem začinskog bilja i ekstrakata začina u proizvode od mesa (Lilić, 

Matekalo-Sverak, 2007); (6) optimizacijom fizičke forme soli (Angus i sar., 2005) i (7) 

alternativnim procesnim tehnikama (Claus, Sørheim, 2006). 

Kalijum hlorid se najčešće koristi kao zamena  za so, međutim potpuna supstitucija natrijum 

hlorida nije moguća, jer već kod supstitucije od  50%, prema mnogim istraživanjima, dolazi do 

pojačavanja gorkog ukusa i smanjivanja osećaja slanosti. Upotreba kalijumovih soli je često 

puta osporavana zbog moguće osetljivosti izvesnog dela populacije, kao što su ljudi oboleli od 

dijabetesa tip I, hronične renalne insuficijencije, od poslednjeg stadijuma bubrežnih oboljenja, 

ljudi sa srčanom i nadbubrežnom insuficijencijom (FSAI, 2005). Preporuke (Dietary guidelines 

for Americans, 2005), (www.health.gov/dietaryguidelines/dga2005/document), navode da 

ishrana bogata kalijumom slabi efekte soli na krvni pritisak i preporučuju dnevni unos kalijuma 

od 4700 mg dnevno.  

Na tržištu se već nalaze dijetalne soli koje su mešavina natrijum-hlorida i kalijum-hlorida, 

obično uz dodatak L-lizin hidrohlorida, koji maskira gorak ukus soli i pospešuje izlučivanje 

natrijuma iz organizma (Ruusunen, Puolanne,  2005).  

Postoji još jedna mogućnost da se nadomeste tehnološki poželjne osobine NaCl, a to je upotreba 

ingredijenata kao što su vlakna, hidrokoloidi i skrobovi, koji omogućavaju formiranje gela i 

proteinskih koagulata (Collins, 1997).  

Jedna od mogućnosti smanjenja sadržaja soli u proizvodima od mesa je i upotreba smeša 

pojačivača ukusa i maskirajućih agenasa. Postoji mnogo komercijalnih smeša koje obično 

sadrže ekstrakt kvasca, laktate, mononatrijum glutaminat i nukleotide. Pojačivači ukusa deluju 

http://www.health.gov/dietaryguidelines/dga2005


aktiviraći receptore u usnoj šupljini, koji pomažu da se kompenzuje smanjenje sadržaja soli u 

proizvodu (Brandsma, 2006). 

Linguagen, USA kompanija, patentirala je bloker gorkog ukusa, adenozin 5’-monofosfat, koji 

deluje tako što blokira aktivaciju gustducina u ćelijama receptora za ukus i, shodno tome, 

prevenira stimulaciju nerva koji inerviše receptore ukusa (McGregor, 2004). Ovaj bloker može 

se koristiti za unapređenje ukusa prilikom korišćenja kombinacija KCl i NaCl.  

Na tržištu se nalazi još preparata kao što su NeutralFres koji uklanja metalni, gorak ukus KCl i 

daje ukus kao natrijumova so, Magifique Salt-Away i Mimic, koji maskiraju gorki i metalni 

karakter KCl kao i SaltTrim. 

Druge kombinacije kao što su lizin i ćilibarna 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 tehnološke karakteristike, odnosno vezivanje vode mogu 

da se koriste i fosfati, skrobovi i gume.Stepen slanosti zavisi i od fizičke forme soli. So u 

ljuspicama se pokazala funkcionalnijom u pogledu vezivanja vode, povećavanja pH, povećanja 

rastvorljivosti proteina u model sistemima emulzija (Campbell, 1979). So u ljuspicama je bolje 

i brže rastvorljiva nego so u granulama i to može biti problem kada se u formulama ne koristi 

voda, tako da so u ljuspicama može biti dobra za proizvode u koje se ne dodaje voda, kao što 

je suvo meso. Leatherhead Food International je istraživala optimizaciju fizičke forme soli i 

pratila promene fizičke forme soli koja postaje raspoloživija i samim tim može biti korišćena u 

manjoj količini. Ovo uključuje povećanje efikasnosti soli, menjanje strukture i modifikovanje 

percepcije soli (Angus i sar., 2005).  

Alternativne procesne tehnike podrazumevaju korišćenje prerigoralnog mesa u izradi proizvoda 

od mesa ili korišćenje tehnologije visokog pritiska u proizvodnji (Claus, Sørheim, 2006). 

 

Smernice svetske zdravstvene organizacije 

Svetska zdravstvena organizacija (SZO) objavila je vodič ( WHO Guideline: Sodium intake for 

adults and children, 2014) koristeći dokaze i informacije, smernice (koje se odnose na natrijum 

i kalijum) i procedure navedene u Priručniku WHO za razvoj smernica (WHO’s Guidelines 

Review Committee, 2012). Koraci u ovom procesu uključivali su: 

• identifikaciju prioritetnih pitanja i ishoda, 

• nalaženje dokaza, 

• procenu i sintezu dokaza, 

• formulisanje preporuka, 

• identifikaciju istraživačkih nedostataka i 

• planiranje diseminacije, implementaciju, evaluaciju uticaja i ažuriranje smernica.  

U saopštenju za javnost od 31. januara 2013. godine (Ženeva), 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 povećanim unosom natrijuma i smanjenim unosom kalijuma, mogla bi biti u riziku 

od porasta krvnog pritiska, sa povećanjem rizika od bolesti srca i srčanog i moždanog udara. 

„Povišeni krvni pritisak je veliki rizik za bolesti srca i srčani udar – brojni su slučajevi 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, takođe čine i 



preporuku za decu preko 2 godine, zato što deca sa povišenim krvnim pritiskom često postaju 

odrasli sa povišenim krvnim pritiskom.  

Smernice su značajan alat za eksperte koji se bave javnim zdravljem i za one koji keriraju 

politiku svake zemlje kada su u pitanju neinfektivna oboljenja. Mere javnog zdravlja za 

redukciju unosa natrijuma i povećanje unosa kalijuma, trebalo bi da uključe deklarisanje hrane, 

edukaciju potrošača, donošenje nacionalnih smernica u ishrani i pregovaranje sa proizvođačima 

hrane da, u svojim proizvodima, smanje sadržaj natrijuma.  

 

Preporuke svetske zdravstvene organizacije 

Svetska zdravstvena organizacija preporučuje sledeće: 

• redukciju unosa natrijuma u cilju snižavanja krvnog pritiska i smanjivanja rizika od 

kardiovaskularnih oboljenja, srčanog i moždanog udara i koronarnih bolesti srca kod 

odraslih (jaka preporuka), 

• redukciju dnevnog unosa natrijuma na manje od 2 g što odgovara 5 g soli, kod odraslih 

(jaka preporuka), 

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

• preporučeni maksimalan dnevni unos natrijuma od 2 g kod odraslih, trebalo bi da bude 

kod dece podešen na osnovu nivoa energetskih potreba, a u odnosu na odrasle.  

Preporuke se primenuju na sve individue, sa ili bez hipertenzije (uključujući trudnice i žene 

koje doje), osim u slučaju 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 srčanom manom ili onih sa dijabetesom tip I). U 

ovoj subpopulaciji, može postojati naročiti odnos između unosa natrijuma i zdravstvenog 

ishoda (Paterna i sar., 2008; Thomas i sar., 2011). Zbog toga, ovakvi slučajevi nisu bili 

razmatrani u pregledu dokaza i stvaranja smernica.  

Ove preporuke komplementarne su sa smernicama WHO koje se tiču unosa kalijuma i trebalo 

bi da budu korišćenje 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 preporučuje 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/FAO Expert Consultation, 2003). Preporuke prepoznaju 

redukciju unosa soli i jodiranje soli kao kompatibilne. Monitoring unosa soli i jodiranja soli na 

državnom nivou je potreban, a jodiranje soli tokom vremena je neophodno, u zavisnosti od 

unosa soli u populaciji, da bi se osiguralo da individualni unos preporučenih količina natrijuma 

bude praćen dovoljnim unosom joda.  

Preporuke su bazirane na ukupnoj evidenciji odnosa izmešu unosa natrijuma i krvnog pritiska, 

morataliteta svih uzroka, kardivaskularnih oboljenja, srčanog i moždanog udara i koronarnih 

bolesti srca, a takođe i potencijalnih štetnih efekata na nivoe masti u krvi, nivoa kateholamina 

i bubrežne funkcije. Uspešna implementacija ovih preporuka imala bi značajan uticaj na javno 

zdravlje smanjujući morbiditet i mortalitet, unapređenje kvaliteta života miliona ljudi i znatno 

smanjenje troškova lečenja 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 činjenicama redukcije unosa soli uključuju: 

• regulaciju i politiku obezbeđivanja toga da će proizvođači hrane i svi subjekti u 

poslovanju hranom koji je prodaju, smanjiti nivo soli u hrani i napicima, 

• ugovori sa industrijom hrane koji će osigurati da proizvođači i prodavci hrane proizvode 

„zdraviju“ hranu (sa manje soli); 

• negovanje okoline koja promoviše zdravu ishranu (smanjivanje unosa soli) na javnim 

mestima, kao što su škole, bolnice, radna mesta i javne institucije;  

• obezbeđivanje jasno deklarisanje hrane, kako bi svaki potrošač mogao potpuno da 

razume koji je sadržaj soli u proizvodu; 

• implementacija preporuka Svetske zdravstvene organizacije u ishrani dece, u 

marketingu hrane i bezalkoholnih napitaka. 

 

Strategije za potrošače radi smanjenja unosa soli hranom uključuju: 

• čitanje deklaracije proizvoda prilikom kupovine hrane da bi se proverio sadržaj soli u 

proizvodu; 

• zahtevanje proizvoda sa manjim sadržajem soli prilikom kupovine pripremljene hrane; 

• uklanjanje slanika i flaširanih sosova sa stola na kom se služi hrana; 

• ograničavanje upotrebe soli koja se dodaje prilikom kuvanja na ukupnu maksimalnu 

količinu od pet kafenih kašičica soli tokom celog dana; 

• limitiranje frekventnog unosa proizvoda sa velikim sadržajem soli; 

• formiranje kod dece receptora za ukus ishranom sa većinom neprerađene hrane bez 

dodavanja soli; 

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

U 2022. godini, 5% država članica je primenilo najmanje dve obavezne politike smanjenja 

unosa natrijuma i sve ključne preporuke SZO za borbu protiv neinfektivnih oboljenja, 

uključujući šest zemalja s visokim prihodima i tri zemlje s višim srednjim prihodima. Dodatnih 

22% država članica je uvelo bar jednu obaveznu politiku. Ovo znači da 26% svetske populacije 

živi u državama sa obaveznim merama za smanjenje unosa natrijuma, uključujući i obavezno 

deklarisanje sadržaja natrijuma. Istovremeno, 33% preostalih država članica primenjuje 

najmanje jednu dobrovoljnu meru. 

 

 

 

 

 

 

 

 



OPIS TEHNIČKOG REŠENJA 

 

U okviru realizacije tehničkog rešenja, formirano je 5 oglednih grupa – mariniranih otkoštenih 

pilećih karabataka kojima su dodate različite količine soli, u cilju smanjivanja ukupne količine 

natrijum hlorida, odnosno natrijuma. 

Marinada je pripremljena od sledećih sastojaka: suncokretovo ulje, beli luk, limunov sok, senf, 

bagremov med, natrijum hlorid i kalijum hlorid, u količinama prikazanim u tabeli 1. Mariniranje 

je trajalo 24 časa.    

Kod kontrolne grupe (K), u marinadu je dodat samo natrijum hlorid, u količini od 20 g na 

kilogram mesa karabataka, dok je u prvoj grupi (I) dodat natrijum hlorid u količini od 15 g na 

kilogram mesa. U drugoj grupi izvršena je parcijalna supstitucija natrijum hlorida jednom 

trećinom kalijum hlorida u odnosu na kontrolnu grupu, u trećoj grupi jednom polovinom 

kalijum hlorida u odnosu na kontrolnu grupu i u četvrtoj grupi jednom trećinom kalijum hlorida 

u odnosu na prvu grupu. Pripremljeni marinirani pileći karabataci su termički obrađeni 

pečenjem, na električnom roštilju, sa nelepljivim rebrastim pločama i ocenjeni su neposredno 

posle termičke obrade od strane 10 obučenih ocenjivača. 

 

Tabela 1. Sastav proizvoda (g) 

Grupa Karabatak Natrijum 

hlorid 
Kalijum 

hlorid 
Limunov 

sok 
Med Senf Beli 

luk 
Ulje 

K 1000  20  22  15 4,5  2 90 

I 1000 15  22 15 4,5 2 90 

II 1000 13,3 6,7 22 15 4,5  2 90 

III 1000 10 10 22 15 4,5 2 90 

IV 1000 10 5 22 15 4,5 2 90 

 

 

Senzorska ocena 

Senzorska ocena izvedena je od strane deset  obučenih ocenjivača (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 obeleženi odgovarajućim šiframa (trocifreni 

broj) i predstavljeni ocenjivačima u kabinama za individualni rad, pri čemu su ispoštovani 

optimalni uslovi za rad u pogledu temperature, vlažnosti vazduha i osvetljenja (Baltić, 1994).  

Ocenjena su sledeća senzorska svojstva: prihvatljivost boje po površini i 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, 

korišćene su numeričko-deskriptivne skale sa pet poena, pri čemu je najveći broj poena 

označavao najbolju ocenu, a najmanji broj poena najlošiju ocenu senzorskog svojstva. 

Ocena intenziteta slanosti i intenziteta gorkog ukusa izvedena je pomoću numeričko-

deskriptivne skale sa pet poena, pri čemu je najveći broj poena označavao najizraženije 

senzorsko svojstvo, a najmanji broj poena najmanje izraženo senzorsko svojstvo. 

 

 



Određivanje sadržaja natrijuma i kalijuma 

Približno 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 hlađenja. Posle hlađenja, 

rastvori digestovanih uzoraka su kvantitativno prebačeni sa 100 mL dejonizovane vode u 

normalne plastične sudove. 

Koncentracije elemenata određene su primenom induktivno-kuplovane plazme sa masenim 

spektrometrom (ICP-MS) “iCap Q” (Thermo Scientific, Bremen, Germany), koji sadrži 

kolizionu ćeliju i radi u KED (kinetic energy discrimination) modu. Određivanje se zasnivalo 

na merenju koncentracija 23Na i 39K izotopa. 

Pre očitavanja sadržaja elemenata izvršeno je podešavanje fizičkih i električnih parametara 

instrumenta korišćenjem rastvora za kalibraciju (Thermo Scientific Tune B). Kalibraciona kriva 

je sadržala pet tačaka (uključujući nulu) u opsegu 0.1–2.0 mg/L. Tokom očitavanja, paralelno 

sa uzorcima, u sistem se uvodio multielementarni interni standard (6Li, 45Sc – 10 ng/mL; 71Ga, 
89Y, 209Bi – 2 ng/mL). Softver za obradu podataka je obavljao automatsku korekciju očitane 

koncentracije uzoraka za procenat umanjenja ili povećanja intenziteta internog standarda. 

Kontrola kvaliteta ispitivanja je sprovedena korišćenjem sertifikovanog referentnog materijala 

NIST SRM 1577c. Dobijene vrednosti bile su u opsegu propisanih vrednosti od strane 

proizvođača. 

 

Statistička 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).  Statističke 

razlike između prosečnih ocena  izračunate su korišćenjem studentovog t testa i prikazane na 

nivoima značajnosti p < 0,05 i p < 0,01, korišćenjem hipoteze o jednakosti aritmetičkih sredina.  

 

Rezultati ispitivanja 

Rezultati senzorskih ispitivanja mariniranih pilećih karabataka prikazani su u tabeli 2.  

Uzorci svih ispitivanih grupa bili su prihvatljivi u pogledu senzorskih osobina.  

Uzorci mariniranih pečenih karabataka kod svih ispitivanih grupa, imali su ujednačenu, 

prihvatljivu boju, ocenjenu najvišom ocenom (5), a između ocena nisu utvrđene statistički 

značajne razlike (p > 0,05). Takođe, konzistencija svih ispitivanih uzoraka bila je ujednačena, 

bez statistički značajnih razlika između grupa (p > 0,05). 

Prisustvo gorkog ukusa bila je utvrđeno samo kod uzoraka treće ogledne grupe. Intenzitet 

gorkog ukusa bio je značajno različit između uzoraka kontrolne i treće ogledne grupe i između 

uzoraka prve i treće ogledne grupe (p < 0,01). Takođe je bio značajno različit između uzoraka 

druge i treće grupe kao i između uzoraka četvrte i treće ogledne grupe (p < 0,05). 

Intenzitet slanosti bio je direktno uslovljen količinom dodatog natrijum hlorida. Naime, najveći 

intenzitet slanosti  (4,70 ± 0,90), utvrđen kod uzoraka kontrolne grupe bio je statistički značajno 

veći (p < 0,01) u odnosu na uzorke prve, treće i četvrte ogledne grupe (3,40 ± 0,66; 3,35 ± 0,100 

i  2,80 ± 0,75). Statističke razlike (p < 0,01) su utvrđene i između druge i četvrte ogledne grupe 

(4,10 ± 0,70 i 2,80 ± 0,75). Prihvatljivost slanosti bila je ocenjena najvišim ocenama u uzorcima 

kontrolne, prve i druge ogledne grupe (4,40 ± 0,92, 4,10 ± 054 i 4,30 ± 0,64), a između grupa 



nisu bile utvrđene statistički značajne razlike (p > 0,05). Iako je kod uzoraka druge ogledne 

grupe, jedna trećina natrijum hlorida zamenjena kalijum hloridom, nije došlo do značajne 

promene u slanosti i nije utvrđena pojava gorkog ukusa poreklom od dodatom kalijum hlorida. 

Niža prihvatljivost slanosti utvrđena je kod uzoraka četvrte ogledne grupe (3,15 ± 1,34), koja 

je bila značajno manja od one utvrđene kod uzoraka kontrolne i druge ogledne grupe (p <  0,05) 

i kod uzoraka. Najmanje prihvatljiv slan ukus utvrđen je kod uzoraka treće ogledne grupe, u 

kojima je natrijum hlorid supstituisan kalijum hloridom u količini od 50%, usled pojave gorkog 

ukusa (2,70 ± 0,60), a ocena je bila značajno manja (p < 0,01) od ocene za uzorke kontrolne, 

prve i druge ogledne grupe.  

Ocene za ukupnu prihvatljivost bile su veoma slične ocenama za prihvatljvost slanosti, a između 

srednjih vrednosti ocena za uzorke kontrolne, prve, druge i četvrte ogledne grupe, nisu bile 

utvrđene statistički značajne razlike (p > 0,05). Jedino je ocena za ukupnu prihvatljivost uzoraka 

treće ogledne grupe bila značajno manja  od ocene za uzorke kontrolne, prve i druge ogledne 

grupe (p < 0,01), kao i od ocene za uzorke četvrte 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 II III IV 

Prihvatljivost slanosti 
X±SD 4,40±0,92x,a 4,10±0,54x 4,30±0,64x,a 2,70±0,60y 3,15±1,34b  
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 4,70±0,90x 3,40±0,66y    4,10±0,70x 3,35±1,00y 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±0,60x 1,20±0,60x  1,80±0,60a 2,75±0,64 y,b  1,70±0,90a  
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±0,92x 4,55±0,47x  4,20±0,40x  3,20±0,33y,a 4,15±0,55b  
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 Statistički značajna razlika (p < 0,05)  

x, y Statistički značajna razlika (p < 0,01) 

 

Rezultati o sadržaju natrijuma i kalijuma i njihovom odnosu u uzorcima mariniranih pilećih 

karabataka,  prikazani su u tabeli 3. Najveći sadržaj natrijuma utvrđen je u uzorcima kontrolne 

grupe, shodno najvećoj dodatoj količini natrijum hlorida, a najmanji u uzorcima druge i četvrte 

grupe, gde količina natrijum hlorida umanjena za polovinu. Najveći sadržaj kalijuma utvrđen 

je u uzorcima ćevapčića druge ogledne grupe, gde je izvršena parcijalna supstitucija natrijum 

hlorida kalijum  hloridom od 50%,  zatim u uzorcima prve grupe gde je jedna trećina natrijum 



hlorida supstituisana kalijum hloridom. U skladu sa dodatom količinom kalijum hlorida, 

menjao se i odnos između natrijuma i kalijuma, tako je da najveći bio u uzorcima kontrolne 

grupe, a najmanji u uzorcima druge ogledne grupe.  

 

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

 

Grupa Natrijum, mg/100 g Kalijum, mg/100 g Natrijum/Kalijum 

K 1820 440 4,14 

I 1190 430 2,77 

II 1067 800 1,33 

III 960 1150 0,83 

IV 960 890 1,07 

 

 

Zaključna razmatranja i ključne preporuke o unosu natrijuma i kalijuma  

Preporučeni unos natrijuma (Dietary guidelines for Americans, 2005) iznosi 2300 mg dnevno. 

Ključne preporuke za specifične populacione grupe su, da ljudi sa povišenim krvnim pritiskom, 

pripadnici crne rase i ljudi srednjeg doba, ne unose hranom više od 1500 mg natrijuma dnevno 

i da postignu unos kalijuma od 4700 mg dnevno. 

Preporučeni 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 voća i povrća 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 količini od 50%, iako je to znatno više u odnosu na 

preporučeni optimalan odnos. Nešto veći odnos utvrđen je u uzorcima drugih oglednih grupa, 

u skladu sa dodatom količinom natrijum hlorida.   

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

Na osnovu rezultata ispitivanja, može se zaključiti da je izrada mariniranih pilećih karabataka 

sa smanjenjim sadržajem soli, odnosno natrijuma, moguća, kako smanjenjem ukupno dodatog 

natrijum hlorida, tako i parcijalnom supstitucijom natrijum hlorida kalijum hloridom, U 

pogledu boje po površini, boje na preseku i konzistencije, izmežu uzoraka različitih grupa, nisu 

bile utvrđene značajne razlike. I pored utvrđenih razlika između 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 slične ocenama za prihvatljvost slanosti, a između 

srednjih vrednosti ocena za uzorke kontrolne, prve, druge i četvrte ogledne grupe, nisu bile 

utvrđene statistički značajne razlike (p > 0,05). Jedino je ocena za ukupnu prihvatljivost uzoraka 

treće ogledne grupe bila značajno manja  od ocene za uzorke kontrolne, prve i druge ogledne 

grupe (p < 0,01), kao i od ocene za uzorke četvrte ogledne grupe (p < 0,05). 

Na osnovu iznetog može se zaključiti da se u mariniranim pilećim karabatacima može umereno 

izvršiti supstitucija natrijum hlorida kalijum hloridom i ova istraživanja imaju značaj zbog toga 

što je postignut povoljniji odnos natrijuma i kalijuma u skladu sa preporukama Svetske 

zdravstvene organizacije. 
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}TOBOP
o noc.uoanoj capaglLIt y ofnatru yao$eI*a HoBor

TexHHErrKOr pellletba y IIpo3Bo[IrI{ noroH

:ar<,nyuyjy:

l. ,ofOOD STAR. PLUS&, Topla Kparoeqa 33, Eeorpag, (y,qa.nena rercr,v: Hapy'u'rnau), roju
3afiryna AHpeKrop Huxoaa Munucaa*enutt,

2. HHcruryr :a xzrujeuy H rexuoaora.iy ueca, 6eorpag, Kahascror 13 (y ga,'beM reKcry:
H:inpu:unaq), KojH 3acryna AHpsrrop Ap BecHa RopiTerah.

rl.nan 1.

flpeguer oBor yroBopa je ynofeme Honor rexr{orornKor nocrynKa y npoH3BorHH noroH:

,,MapuuupaHu nurehu rapa6araqu ca cMar-beHrrtr calpxajen coru'., ,rajra cy ayropu: .(p EpaHKa

Eopoeah, ,{p BecHa }opferilh, Ap Cro6oAaH Jlulsh, Ap Hesal Karanah, Ap Jereaa Ea6nh

Munuiaueeuh. Tamaapa l-eprh, Mn,reuro 6a6rah.

rflau 2.

Oeru yroaopoM yronopHe orpaHe perynauly [paBa u o6ane:e Be3aHe 3a yrofeme y
npolt3Bo"qrby u rcouepuuja;rm:auujy Honor rcxHortotuKor nocrynKa Lrs t{,"t.'1 . Yrosopa.

r{.nan 3,

I4sopl-uulau ce o6aeeryje .&a he 3a norpe6e Hapyunoqa y npou3Bollltli noroH Hapyuraua ynecrn

HOBH TeXHOrOUrKr4 rro0TyfiaK pr3 U,r.1. YrOAOpa.

tl;rax 4.

Yroropue crpaHe ce o6aneryjy Ha rpajxo qyBalbe rajuocru HH$opr'ral]lrja H rloAaraKa rcoju Hru

6yay aocryilHr4 y Be3H H3BplrelLa oBor yroBopa, re he, y cynporHoM, cHocHTH cBy AHpeKTHy H

nr-tAuper$Hy r.rrrel-y, rcoja HacraHe apyrclj yroaopr+o.i crpaHn.

tl.rau 5,

Ha xrrae HaKHaAe sa yrolerue Honor rexnoflorrlKor nocrynKa H3 r{JtaHa 2 onor Vronopa,
Hapyvxlaq he. Haxou urro H::srua.narr yBe,qe y npox3BoArLy, rral4Tll lr3Hoc oA 50.0000,00 AHHapa.

rlrau 6.

Oea-l yronop ce :ax,ry.ryje na ogpeleHo BpeMe y rpajalry oA 2 naeceua y KoM poxy he

tr4:npuuraq yBecrn nocryfiaK y npoH3BoAI"l]4 Itpoqec Hapyuraoua.

t{,ran 7.

Yroeopue crpaHe Mory pacxtauyru yroBop, y nncaHoj $opmu, H ro cnopa3yMHo HJIH orKa3oM y
cnyvajy Hencnyrlelba yroBopeHHx o6ase3a.

Orxa:uu pox je 30 (rpilgecer) .uaua H noqalbe rehu gauona npegaje npenopyqeHe rIoIrIH.ILKe

NOIJJTH.



rlran 8.

Y c-rryuajy cnopa o ilparuMa H odaeegaMa H3 oBor yroBopa., xojra ce He peua cropa3yMHo,
na{,nexax je cya y Eeorpagy.

*ran 9.

Onaj yronop 3aK.rbyqeHje y uerNpra (4) HcronerHa npuMepra u ?o no ABa (2) 3s cBaxy yroBopny
crpaHy.
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FOOD $TAR FLUS DOO

Dorda Kratovca 33/1, 11010 Beograd
'' Mati6ni'broj: 21063258

PtB 1087S5985
e-mail: foodstar.komerciiala@gmail.com

PO.TVRDA

U ime ,,FQOD STAR PLUS" DOO Beograd, potwdujem, da smo u redovnu
proizvodnju u na5 proizvodni pogon uveli tehnidko relenje ,,Marinirani piledi
karabataci sa smanjenim sadrZajem soli" autora dr Branka Borovi6, dr Vesna

Dordevid, dr Slobodan Lilii, dr Nenad Katanid,k dr Jelena Babii Milija5evii,
Tamara Gerid i Milenko Babii, u cilju komercijalizacije tj. plasiranja proirvoda
na ffiiStu.

ZA ,,FOOD STAR PLUS DOO"
Direktor

Nikola Milisav
.h**,/Vu^*
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MISLJENJE RECENZENTA O TEHNIEKOM RESENJU

Tehnidko re5enje: Bitno pobolj5ano tehnidko re5enje na nacionalnom nivou (M 84).

Naziv tehnidkog re5enja: Marinirani pileii karabataci sa smanjenim sadrZajem soli.

Marinirani pileii karabataci sa smanjenim sadrZajem soli, predstavlja bitno pobolj3ano

tehnidko re5enje, odnosno proizvod u kojem je supstitucijom kalijum hloridom postignuto

smanjivanje sadrZaja natrijum hlorida, odnosno natrijuma u gotovom proizvodu. Naudni

doprinos ovog tehnidkog re5enja ogleda. se u praienju preporuka Svetske zdravstvene

organizaclje o 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 re5enosti problema u svetu" detaljno su opisana istraZivanja iz ove

oblasti koja se odnose uglavnom na smanjivanj e sadrtaja 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 tehnidkog re5enja" pikazanje ogled sa jednom kontrolnom i detiri

ogledne grupe. U prvoj grupi smanjen je sadrZaj natrijum hlorida sa ZYo koliko se

uobidajeno koristi ( kontrolna grupa) na 1,5%o. U drugoj grupi izvrSena je parcijalna

supstitucija nakijum hlorida jednom treiinom kalijum hlorida, u treioj grupi jednom

polovinom kalijum hlorida, u odnosu na kontrolnu grupu, a u detvrtoj jednom tre6inom

kalijum hlorida u odnosu na prvu grupu. Rezultati ispitivanja pokazali su da su proizvodi

svih oglednih grupa bili senzorski prihvatljivi.

NauEni doprinos ovog tehnidkog re5enja je od znadaja i u skladu je sa smemicama,

preporukama i globalnom strategijom Svetske zdravstvene organizacije.

Tekst je pripremljen u skladu sa pravilima za pisanje elaborate o tehnidkom re5enju.



Zakljuhk

Prekomernom unosu natrijuma hranom pridaje se sve vecizna(,aj u naudnim krugovima

zbog negativnih uticaja koje ima na zdravlje ljudi, prvenstveno na povedanje rizika od

kardiovaskularnih obo lj enj a.

Ovo tehnidko reSenje predstavlja originalan naudni doprinos tehnolo5kom razvoju u

oblasti biotehnidkih nauka i uklapa se u globalnu strategiju redukcije soli u hrani

Svetske zdravstvene organizacije.

Recenzent
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MISLJENJE RECENZENTA O TEHNIEKOM RESENru

Tehnidko re5enje: Bitno pobolj5ano tehnidko re5enje na nacionalnom nivou (M 84).

Naziv tehnidkog re5enja: Marinirani pile6i karabataci sa smanjenim sadrZajem soli.

Su5tina ovog tehnidkog re5enja predstavlja smanjivanje sadrZaja natrijum hlorida,

odnosno natrijuma, u mariniranim pileiim karabatacima putem delimidne supstitucije

natrijum hlorida kalijum hloridom. Prekomeran dnevni unos natrijuma hranom najde5de

je vezan za pojavu esencijalne hipertenzije, poveianje izika od kardiovaskulamih

oboljenja, srdanog i moZdanog udara, a moZe imati i druge negativne uticaje po zdravlje

ljudi, Sto je prikazano u poglavlju ..Opasnosti od prekomernog unosa natrijuma". U ovom

poglavlju takode su prikazane kljudne dinjenice o unosu natrijuma hlorida, odnosno

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

U poglavlju,,Stanje re5enosti problema u svetu" pikazani su rezultati istraZivanja mnogih

autora koji se bave smanjivanjem sadriaja natrijum hlorida u proizvodima od mesa, Sto

predstavlja izazov s obzirom na to da dodavanje soli predstavlja jedan od kljudnih faktora

koji spredavaju mikrobiolo5ki kvar i doprinose odrZivosti proizvoda od mesa. Navedene

su takode preporuke, smemice kao i najnovije strategije Svetske zdravstvene organizacije

za redukciju soli.

Osnovni cilj smanjivanja sadrZaja natrijuma u ovom proizvodu je zdravstveni aspekt jer

se ovim tehnidkim re5enjem doprinosi re5avanju problema u oblasti nutritivnih preporuka

unosa natrijuma hranom.

U poglavlju,,Opis tehnidkog re5enja" na osnovu navedenih rezultata, moZe se zakljuditi

da je delimidna supstitucija natrijuma moguda i da ne utide negativno na senzorske osobine

proizvoda i konzistenciju proizvoda, a pritom je postignut bolji odnos natrijuma i kalijuma

u proizvodu.

Naudni doprinos ovog tehnidkog re5enja je od zna(,aja i u skladu je sa smemicama,

preporukama i globalnom strategijom Svetske zdravstvene or ganizacije.



Zakljulak

Problem prekomernog unosa natrijuma hranom postaje sve aktuelniji i pridaje mu se sve

ve6i znadaj u naudnim krugovima zbognegativnog uticaja na zdravlje ljudi, prvenstveno

na poveianj e izlka od kardiovaskularnih oboljenja.

Ovo tehnidko re5enje predstavlja originalan naudni doprinos tehnolo5kom razvoju u
oblasti biotehnidkih nauka i uklapa se u globalnu strategiju redukcije soli u hrani Svetske

zdravstvene organrzacije i pripada kategoriji M 84 ,,Bitno poboljSano tehnidko re5enje,'.

Recenzent
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