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' SAZETAK

Strucni rad

Seceri se u proizvodnji mesnih proizvoda koriste s ciljem nastanka mlijecne kiseline i postizanja specifi¢nih senzorskih svojsta-
va, osiguravajuci pritom kvalitetu i stabilnost krajnjeg proizvoda. Cilj ovog rada bio je utvrditi razlike u kolicinama Secera saha-
roze, glukoze i fruktoze u mesnim proizvodima iz razliCitih kategorija, dostupnih na hrvatskom trZistu. Ukupno je analizirano

: 140 uzoraka i to iz kategorije trajnih (n = 41) i toplinski obradenih (n = 82) kobasica te trajnih suhomesnatih proizvoda (n = 17).

! je najvedi udio saharoze (0,21 - 0,87 %), nakon toga fruktoze (0,10 - 0,39 %) te najmanji glukoze (0,05 - 0,06 %). Ukupni udio

i Secera, kao suma saharoze, fruktoze i glukoze, iznosio je 1,32 % u kategoriji toplinski obradenih kobasica, 0,36 % u trajnim |
kobasicama i 0,47 % u trajnim suhomesnatim proizvodima. Rezultati istraZivanja ukazuju na variranje kolicine dodanih Secera

i u mesnim proizvodima s hrvatskog trZista, s ukupnim udjelima u rasponu 1 - 2 %, ovisno o vrsti proizvoda i proizvodackoj
recepturi, ujedno u skladu s literaturnim podacima drugih autora za iste kategorije mesnih proizvoda.

. Kljuéne rijeci: Seceri, mesni proizvodi, bakterije mlijecne kiseline, senzorska svojstva

UvOD

Seceri se uobitajeno koriste u proizvodnji mesnih
proizvoda, bududi je njihova razina prirodno prisut-
na u mesu preniska odnosno nedostatna za odrzivu
proizvodnju. Dodaju se s ciljem oblikovanja pozeljne
boje nadjeva, olakSavanju prodiranja soli u meso te
se njihovom prisutnos¢u u odredenoj mjeri korigira
slanost mesnih proizvoda (Jung, 2007.; Pavici¢ i Osto-
vi¢, 2008.). Razliciti izvori Se¢era mogu se upotrijebiti

© Za odredivanje razine $ecera koristena je validirana enzimatska metoda. Unutar svake od triju ispitivanih kategorija utvrden

za slatkocu i okus kona¢nog proizvoda te su, osim
po pitanju postizanja specificnih senzorskih svojsta-
va, potrebni i za odrZavanje udjela vode odnosno
vlaZnosti proizvoda. Takoder, Seceri se koriste kao
supstrat za mikrobnu fermentaciju kako bi se snizi-
la pH vrijednost u procesu proizvodnje fermentira-
nih kobasica (Zivkovi¢, 1986.; Adams i Robert-Nout,
2001). Dodatkom Secera dolazi do sniZzenja pH vri-
jednosti kao posljedice nastanka mlijecne kiseline
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odnosno aktivnosti tehnoloske mikroflore bakterija
mlijeCne kiseline (BMK) i koagulaza negativnih sta-
filokoka, te procesa glikolize, odnosno prevodenja
Secera u mlijecnu kiselinu (Toldra, 2007.).

Glukoza je Secer koji se brzo iskoristi od strane
BMK, dok drugi Seceri, kao 5to su saharoza, laktoza
i maltoza, slabije fermentiraju ili ne mogu biti fer-
mentirani od strane nekih bakterijskih sojeva. Budu-
¢i da su glukoza i fruktoza monosaharidi, ovi Seceri
pokazuju brze zakiseljavanje od disaharida, kao 5to
su laktoza i saharoza, koji najprije trebaju hidrolizi-
rati na monosaharide. Enzimi ukljuceni u glikoliti¢-
ki put koji prevodi glukozu u mlije¢nu kiselinu su
konstitutivni, dok su enzimi odgovorni za transport
i razgradnju 3ecera laktoze i maltoze inducibilni
(adaptivni), odnosno oni se sintetiziraju samo kada
su prisutni Seceri. Kombinacijom brzo i lagano fer-
mentirajucih Secera osigurava se brz pad pH vrijed-
nosti proizvoda, ali i relativno blago snizenje pH na
pocetku fermentacijskog ciklusa. U proizvodnji brzo-
fermentirajuéih proizvoda uobicajeno se koristi 0,5-
0,7 % glukoze ili saharoze ili 1 % laktoze, dok se kod
dugo-fermentirajucih proizvoda te razine krecu oko
0,3 % glukoze ili saharoze te 0,5 % laktoze. Preko-
mjerne koli¢ine lako-fermentirajucih Se¢era mogu
rezultirati previSe kiselim proizvodom te razvojem
neZeljenih BMK. Takoder, koncentracija i vrsta Sece-
ra izravno su povezani sa postizanjem pH vrijedno-
sti te s brzinom njenog pada (Albreht, 2013.).

Za razliku od trajnih kobasica, u proizvodnji to-
plinski obradenih kobasica sirovina se prethodno
obraduje salamurenjem. Zivkovi¢ (1986.) navodi da
se Seceri u tom postupku upotrebljavaju jer djeluju
kao pogodan supstrat za razmnoZavanje odredenih
pozeljnih bakterijskih vrsta, ¢ime se umanjuje mo-
gucénost razmnoZavanja gnjileznih bakterija u sala-
murenom mesu. Takoder, Seceri su u salamurenju
mesa znacajni za nastajanje i stabilizaciju boje sala-
murenog mesa. U tehnoloskom procesu proizvod-
nje koji ukljutuje toplinsku obradu, za razliku od
proizvodnje trajnih kobasica gdje se nadjev koba-
sica podvrgava fermentaciji, smanjuje se preostala
prisutna bakterijska populacija koja bi mogla isko-
ristiti Secere. UnatoC vaZznosti Secera kao dodatka
u mesnim proizvodima, njihova dopustena razina
nije propisana vec se dodaju u tehnolo3ki opravda-
nim koli¢inama koje ovise o vrsti proizvoda. Kolicina
Secera istaknuta je u nutritivnim deklaracijama me-
snih proizvoda.

Cilj ovog rada bio je primjenom enzimatske me-
tode utvrditi koliCine Secera saharoze, D-glukoze
(glukoze) i D-fruktoze (fruktoze) u razli€itim vrstama
mesnih proizvoda dostupnih na hrvatskom trzistu.

MATERIJALI I METODE

Uzorci

Tijekom razdoblja 2015. do 2017. godine s trzista
Republike Hrvatske uzorkovano je ukupno 140 uzo-
raka mesnih proizvoda proizvedenih od strane in-
dustrija i obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava
(OPG-a). Sistematizacija je provedena sukladno Pra-
vilniku o mesnim proizvodima (NN 131/2012) te su
proizvodi razvrstani u tri kategorije: trajne kobasi-
ce (n = 41), trajni suhomesnati proizvodi (n = 82) i
toplinski obradene kobasice (n = 17). Uzorci su po
dopremi u laboratorij homogenizirani na uredaju
Grindomix GM 200 (Retch, Njemacka), pri razli¢itom
broju okretaja i trajanju homogenizacije, ovisno o
vrsti proizvoda. Homogenizirani uzorci su pohranje-
ni pri temperaturi od +4 °C te analizirani na koli€inu
Secera u roku od 48 h.

Analiza Secera
U 5 g homogeniziranog mesnog proizvoda dodano
je 60 mL tople vode te je sadrZaj homogeniziran pri
250 rpm na tresilici tijekom 15 min (IKA, HS 260 Con-
trol, Njemacka). Nakon hladenja na sobnu tempera-
turu dodano je po 5 mL otopina Carrez 1i Carrez 2,
uz mijeSanje nakon svakog dodavanja otopina. pH
vrijednost je pode3ena na 7,5 - 8,5 sa 1 M natrije-
vim hidroksidom (Kemika, Zagreb). Sadrzaj tikvice
kvantitativno je prebafen u odmjernu tikvicu od 100
mL, nadopunjen redestiliranom vodom do oznake i
dobro promuckan. Slijedilo je filtriranje te se bistri
filtrat koristio za odredivanje masenog udijela (%)
saharoze, glukoze i fruktoze. Priprema slijepe pro-
be i enzimatska analiza provedane su u potpuno-
sti prema uputama proizvodaca enzimatskog kita
Sucrose/D-Glucose/D-Fructose (R-Biopharm, Nje-
macka). Za ocitavanje apsorbancija dobivenih oto-
pina koristen je spektrofotometar HACH DR/6000U
pri valnoj duljini od 340 nm (Hach, Njemacka). Sve
koristene kemikalije bile su analiticke Cistoce.
Tocnost analiticke metode provjerena je pomocu
certificiranog referentnog materijala (CRM), konzer-
viranog mesnog obroka oznake T01103QC, s defini-
ranom srednjom vrijedno3¢u udjela Secera od 7,57
g/100 g (raspon od 5,3 do 9,84 g/100 g) (Fapas, Fera
Science Ltd, York, Engleska). Analiza CRM provedena
je sa svakom analizom udjela Secera u cilju provjere
valjanosti rezultata analitickog odredivanja.

Statisticka obrada podataka

Statisticka obrada provedena je primjenom racunal-
nog programa SPSS 20.0 (SPSS Inc., USA). Dobiveni re-
zultati prikazani su kao srednje vrijednosti + standar-
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dna pogreska. Granica statisticke znacajnosti bila je 5
% (p <0,05). Usporedba odredenih masenih udjela Se-
¢era po kategorijama i vrstama proizvoda provedena
je upotrebom neparametrijskog Mann-Whitney testa.

REZULTATI I RASPRAVA
U ovom istrazivanju analizirani su udjeli Secera koji
se najcesce dodaju u proizvodnji mesnih proizvoda,
uklju€ujuci saharozu, fruktozu i glukozu, u razli¢itim
vrstama mesnih proizvoda s hrvatskog trzista iz kate-
gorije trajnih kobasica, toplinski obradenih kobasica
te trazjnih suhomesnatih proizvoda. Utvrdeni udjeli
saharoze, glukoze i fruktoze po kategorijama mesnih
proizvoda prikazani su na slikama 1-3, a udio ukupnih
Secera, kao sume saharoze, glukoze i fruktoze, tako-
der po kategorijama proizvoda, prikazan je na slici 4.
Analizom trajnih kobasica odredena je veca za-
stupljenost saharoze (0,21 %) u odnosu na ostale 3e-
cere (glukoza 0,10 % i fruktoza 0,05 %). Najvecu ko-
licinu pojedinacnih Secera imala je zimska salama,
sa udjelom saharoze od 1,81 % i glukoze od 0,91 %,
te istarska kobasica sa udjelom fruktoze od 0,31 %.
Statisticka obrada podataka pokazala je statisticki
znacajnu razliku izmedu udjela saharoze i frukto-
ze (p < 0,05), dok izmedu udjela saharoze i glukoze
te glukoze i fruktoze statisticki znacajna razlika nije
odredena (p > 0,05) (slika 1.). B
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Slika 1. Udio Secera u mesnim proizvodima iz
kategorife trajnih kobasica

Rezultati predstavijaju srednje vrijednosti dobivenih udjela svake pojedine
vrste Secera + stondardna pogreska; razlicita slova oznacavaju statisticki
znaCajnu razliku na razini p < 0,05
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Unutar kategorije toplinski obradenih kobasica
odreden je takoder najveci udio saharoze (0,87 %), za-
tim glukoze (0,39 %) te najmaniji udio fruktoze (0,06 %).
Najvedi udjeli pojedinacnih Secera odredeni su u slje-
decim proizvodima: kare sa 2,03 % saharoze, tirolska
kobasica sa 1,10 % glukoze te delikates kare sa 0,43%
fruktoze. Statisticka analiza rezultata pokazala je kako
unutar kategorije toplinski obradenih kobasica postoji
znacajna statisticka razlika izmedu udjela svakog od
analiziranih Secera (p < 0,05) (slika 2.).
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Slika 2. Udlo Secera u mesnim proizvodima iz
kategorije toplinski obradenih kobasica
Rezultati predstavijaju srednje vrijednosti dobivenih udjela svake pojedine

vrste secera + standardna pogresko, razlicita slova oznacavaju statisticki
znacajnu raziiku na razini p < 0,05

U kategoriji trajnih suhomesnatih proizvoda
udio saharoze iznosio je 0,27 %, glukoze 0,13 % te
fruktoze 0,06 %. Najveci udio pojedinacnih Secera
imala je panceta s udjelom saharoze od 0,68 % i
fruktoze od 0,15 % te pecenica s udjelom glukoze
od 0,36%. Statistickom analizom dobivenih rezulta-
ta utvrdeno je kako postoji statisticki znacajna ra-
zlika izmedu udjela saharoze i glukoze te saharoze
i fruktoze (p < 0,05). Razlike u udjelima glukoze te
fruktoze nisu bile statisticki znacajne (p > 0,05) (sli-
ka 3.).

S obzirom na vrstu Secera u mesnim proizvodi-
ma, utvrden je najveci udio saharoze unutar svake
od triju analiziranih kategorija (0,21 - 0,87 %), na-
kon toga fruktoze (0,10 - 0,39 %), a najmanji udio
odnosio se na glukozu (0,05 - 0,06 %).

Usporedbom ukupnih udjela Secera, kao sume
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Slika 3. Udlio Secera u mesnim proizvodima iz
kategorije trajnih suhomesnatih proizvoda

Rezultati predstavijoju srednje vrijednosti dobivenih udjela svake pojedine
vrste Secera + standardna pogreska, razlicita slova oznacavaju statisticki
znacajnu razliku na razini p < 0,05

udjela saharoze, glukoze i fruktoze, izmedu sve tri
analizirane kategorije mesnih proizvoda, utvrdeno
je da najvedi udio 3ecera imaju proizvodi iz kate-
gorije toplinski obradenih kobasica, sa udjelom
ukupnih Secera od 1,32 %. Udio ukupnih Secera u
kategoriji trajnih kobasica iznosio je 0,36 %, a u traj-
nim suhomesnatim proizvodima 0,47 %. Takoder,
ukupni udio Secera u kategoriji toplinski obradenih
kobasica bio je statisticki znacajno veci u odnosu
na kategorije trajnih kobasica te trajnih suhome-
snatih proizvoda (p < 0,05) (slika 4.).

Pri proizvodnji toplinski obradenih kobasica,
Seceri se dodaju prilikom salamurenja mesa, pred-
stavljajuci izvor energije koju koristi denitrificira-
juca flora salamure, a njihovo se konzervirajuce
djelovanje temelji na redukcijskim svojstvima. U
dostupnoj literaturi nema mnogo podataka o koli-
Cini Secera u toplinski obradenim kobasicama, tim
viSe Sto niti Pravilnik o kvaliteti mesnih proizvoda
(NN 131/2012) ne propisuje Secer kao dodatak na-
djevu, za razliku od trajnih kobasica.

Prema literaturnim podacima 3eceri se dodaju
u nadjev fermentiranih kobasica do maksimalno 2
%, najcesce od 0,3 do 0,8 %, te se tijekom sazrijeva-
nja mesnih proizvoda udio Secera mijenja (Salga-
do i sur., 2005.; Kovacevic¢ i sur., 2014.). Salgado i
sur. (2005.) istraZivali su biokemijsku karakteriza-
ciju tradicionalne Spanjolske kobasice ,,Chorizo de
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Slika 4. Ukupni udio Secera po kategorijama mesnih
proizvoda: trajne kobasice (TK), toplinski obradene
kobasice (TOK), trajni suhomesnati proizvodi (TSP)

Rezultati predstavijaju srednje vrijednosti ukupnih Secera kao sume saha-
roze, glukoze i fruktoze + standardna pogreska, razlicita slova oznacava-
Ju statisticki znacajnu razliku na razini p < 0,05

cebolla” proizvedene u industriji i u domacinstvu.
Tijekom domace proizvodnje razine 3ecera varira-
le su od 3,59 g/100 g (0. dan) do 1,73 g/100 g (42.
dan), dok je pri industrijskoj proizvodnji udio Sece-
ra iznosio od 3,01 g/100 g (0. dan) do 0,43 g/100 g
(42. dan) (Salgado i sur., 2005.). Bududi je u nasem
istrazivanju rijec o finalnim proizvodima dostupnim
na trzistu, dobiveni rezultati su usporedivi sa spo-
menutim podacima, odnosno moZze se zakljuciti da
sadrZe priblizno jednake udjele Secera.

Kovacevic i sur. (2014.) su na uzorcima kuleno-
ve seke utvrdili da nakon 7 dana u uzorcima s do-
datkom glukoze, saharoze i laktoze, u odnosu na
uzorke bez dodatka Secera, dolazi do intenzivnijeg
pada pH vrijednosti s pocetnih pH = 5,55, pri ¢emu
nakon 3 - 4 tjedna doseZu najnize vrijednosti pH od
5,35 do 5,45, ujedno karakteristi¢ne vrijednosti za
ovu vrstu proizvoda. Takoder su Mastanjevic i sur.
(2017.) utvrdili da dodatak Secera te rezim fermen-
tacije znacajno utjecu na senzorska svojstva proi-
zvoda jer se pH vrijednost smanjuje te miofibrilarni
proteini agregiraju i tvore formu gela. Vermeiren i
sur. (2006) su prikazali rezultate uporabe zastitne
kulture Lactobacillus sakei na senzorsku kvalitetu
razli¢itih kuhanih mesnih proizvoda. Udio gluko-
ze u uzorcima bio je u rasponu od 0,09 %-1,46 %.
Ovim istraZivanjem pokazano je kako primijenjena
zastitna kultura L. sakei u ovisnosti o sadrzaju glu-
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koze produZuje rok trajanja te ima utjecaj na orga-
nolepticka svojstva mesnih proizvoda.

Maseni udio i vrsta Secera dodanog tijekom teh-
nolodkog procesa proizvodnje mesnih proizvoda
utjecu na njihovu pH vrijednost. Ujedno, BMK pozna-
te kao starter kulture u suvremenoj proizvodnji me-
snih proizvoda osiguravaju mikrobiolosku kvalitetu i
stabilnost krajnjeg proizvoda (Frece i sur., 2012.; Mak-
simovi€ i sur., 2015.). lako 3eceri predstavljaju vazne
dodatke u proizvodnji mesnih proizvoda, dozvoljena
razina Secera nije propisana, vec¢ varira tehnoloSki,
ovisno o vrsti proizvoda i proizvodackoj recepturi.
Kolicine Secera koja se unosi u organizam putem
prehrambenih proizvoda opcenito su preporucene
od strane Svjetske zdravstvene organizacije, a unos
Secera trebao bi biti manji od 10 % ukupnih dnevnih
energetskih potreba (WHO, 2015.). Svakako, u tom
smislu, mesni proizvodi ne predstavljaju znacajan
izvor Secera, odnosno unos Secera u organizam pu-
tem mesnih proizvoda, u odnosu na brojne prehram-
bene proizvode bogate ugljikohidratima odnosno
Secerima, moZe se smatrati zanemarivim. Stoga se
koli¢ine Secera koja se dodaju pri proizvodnji mesnih
proizvoda mogu smatrati tehnoloskom potrebom i
trebaju se sagledavati iskljucivo s tog aspekta.

ZAKLJUCAK

Rezultati istraZzivanja ukazuju na variranje dodanih
Secera u mesnim proizvodima s hrvatskog trzita u
koli¢inama od 1 do 2 %, ovisno o vrsti proizvoda i
proizvodackoj recepturi. U analiziranim kategorija-
ma mesnih proizvoda odredene koliCine Secera bile
su u skladu s ranije objavljenim literaturnim podaci-
ma. S obzirom na vrstu Secera, u svakoj od tri anali-
zirane kategorije mesnih proizvoda, utvrden je naj-
veci udio saharoze, potom fruktoze, a najmanji udio
imala je glukoza. Usporedbom udjela ukupnih Sece-
ra izmedu kategorija mesnih proizvoda, utvrdeno je
da najvedi udio Secera imaju proizvodi iz kategorije
toplinski obradenih kobasica, Sto se mozZe objasniti
razlikama u tehnoloSkom procesu proizvodnije.
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Content of sugar in meat products from the Croatian market

SUMMARY

i Sugars are used in the production of meat products to produce lactic acid and to achieve specific sensory properties, thus ensuring
! the quality and stability of the final product. The aim of this paper was to determine the differences in sucrose, glucose and fructose |
© sugar levels in meat products from different categories available on the Croatian market. A total of 140 samples were analyzed
: from the category of fermented (n = 41) and heat treated (n = 82) sausages and dry cured meat products (n = 17). For the determi-
\ nation of the sugar level, a validated enzyme method was used. Within each of the three investigated categories the highest sucrose |
: content (0.21-0.87%) was determined, followed by fructose (0.10-0.39%) and the lowest glucose (0.05-0.06%). The total sugar con- i
tent, as a sum of sucrose, fructose and glucose, was 1.32% in the category of heat treated sausages, 0.36% in fermented sausages
i and 0.47% in dry cured meat products. The results of the research indicate the variation in the quantity of added sugar in meat |
i products from the Croatian market, with total shares ranging from 1 to 2%, depending on the type of product and the producer’s |
1 recipe, according to the literature of ather authors for the same category of meat products. ;

Key words: sugars, meat products, lactic acid bacteria, sensory properties

ZUSAMMENFASSUNG

i Zucker wird bei der Herstellung von Fleischprodukten zur Bildung von Milchsdure und Sicherstellung bestimmter sensorischer
! Eigenschaften verwendet, wodurch die Qualitéit und Stabilitit des Endprodukts gewdhrleistet wird. Das Ziel dieser Arbeit bestand
! darin, die unterschiedlichen Anteile von Saccharose, Glukose und Fruktose in Fleischprodukten aus unterschiedlichen Kategorien zu
! ermitteln, die auf dem kroatischen Markt verfiigbar sind. Insgesamt wurden 140 Proben aus der Kategorie der Dauerwiirste (n = 41)
i und der thermisch behandelten (n = 82) Wiirste sowie der trockengepdkelten (n = 17) Dauerwiirste untersucht. Fiir die Ermittiung
! des Zuckeranteils wurde die validierte enzymatische Methode eingesetzt. Bei allen drei untersuchten Kategorien wurde der héchste
Anteil an Saccharose (0,21 - 0,879%) ermittelt, gefolgt von Fruktose (0,10 - 0,39%) und Glukose (0,05 - 0,06%). Der Gesamtanteil '
i von Zucker, bzw. von Saccharose, Fruktose und Glukose, betrug 1,32% bei der Kategorie der thermisch behandelten Wiirste, 0,36% :
i bei den Dauerwdrsten und 0,47% bei den trockengepGkelten Dauerprodukten. Die Ergebnisse der Untersuchung weisen auf Diffe-
i renzen bei der Zugabe von Zucker in Fleischprodukten vom kroatischen Markt hin, mit einem Gesamtanteil zwischen 1 - 2%, in :
i Abhdngigkeit von der Produktsorte und der Herstellungsrezeptur sowie Literaturangaben anderer Autoren fur dieselben Kategorien
i von Fleischprodukten. :

Schlusselwarter: Zucker, Fleischprodukte, Milchsaurebakterien, sensorische Eigenschaften

RESUMEN

i En la produccidn de productos cdrnicos los azticares se usan para la produccion del deido ldctico y para obtener caracteristicas
i sensoriales especificas, asegurando la calidad y estabilidad del producto final. Fl fin de este trabajo fue identificar las diferencias
i en las cantidades de azlcares sacarosa, glucosa y fructosa en los productos cdrnicos de diferentes categorias, disponibles en el
! mercado croata. Fueron analizadas 140 muestras en total de las categorias de los embutidos crudo-curados (n = 41) y embuti-
! dos tratados térmicamente (n=82), junto con los productos cdrnicos crudo-curados (n=17). Para la determinacion del nivel de los
i aztcares fue usado el método enzimdtico validado. En cada grupo de los tres fue determinado el nivel mds alto de la sacarosa
' (021 -0,87%) seguido por el nivel de la fructosa (0,10 - 0,39%) y el nivel mds bajo de la glucosa (0,05 - 0,06%). El contenido total
' del azucar, la suma de los contenidos de la sacarosa, de la fructosa y de la glucosa, fue 1,32% en la categoria de los embutidos
; tratados térmicamente, 0,36% en los embutidos crudo-curados y 0,47% en los productos cdrnicos crudo-curados. Los resultados
i de la investigacion indican que la cantidad de los azdcares afiadidos en los productos cdrnicos del mercado croata varia, con los
i contenidos totales entre 1y 2%, dependiendo del tipo del producto y de la receta de produccion, de acuerdo con los datos de la
1 literatura de otros autores para las mismas categorias de productos cdrnicos.

Palabras claves: azlcares, productos cdrnicos, bacterias dcido lacticas, caracteristicas sensoriales
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La quantita di zuecheri nei prodotti a base di carne provenienti
dal merecato croato

RIASSUNTO

Nella produzione dei prodotti a base di carne, gli zuccheri sono impiegati per stimolare la produzione di acido lattico e conseguire speci-
fiche proprieta sensoriali, garantendo, nel contempo, la qualita e la stabilita del prodotto finale. Questa ricerca specialistica é stata con-
dotta al fine di accertare e differenze di quantita degli zuccheri saccarosio, glucosio e fruttosio nei prodotti a base di carne, appartenenti
a diverse categorie e accessibili sul mercato croato. L'analisi ha riguardato 140 campioni appartenenti a tre diverse categorie: salsicce a
lunga conservazione (n = 41), salsicce termicamente trattate (n = 82) e insaccati a lunga conservazione (n = 17). Per determinare if livello

tata una presenza pit elevata di saccarosio (0,21 - 0,87%), seguita dal fruttosio (0,10 - 0,39%) e dal glucosio (0,05 - 0,06%). Nelle salsicce
termicamente trattate e stato accertato un apporto complessivo di zuccheri (come somma di saccarosio, fruttosio e glucosio) dell’T,32%,
superiore allo 0,36% riscontrato nelle salsicce a lunga conservazione e allo 0,47% rilevato negli insaccati a lunga conservazione. | risultati
della ricerca evidenziano il variare delle quantita di zuccheri aggiunti nei prodotti a base di carne provenienti dal mercato croato - con

i una percentuale complessiva tra I'1 ed il 2%, a seconda della tipologia di prodotto e della ricetta di produzione, risultati comungue in
linea con i dati evidenziati in letteratura da altri autori per fe stesse categorie di prodotti a base di carne.

Parole chiave: zuccheri, prodotti a base di carne, batteri dell‘acido lattico, proprieta sensoriali
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