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Sazetak

Kuhinjska sol ima vaznu ulogu u formiranju okusa i teksture hrane te u osiguranju njezine mikrobi-
oloske stabilnosti. Sol je jedan od najstarijih konzervansa koji se upotrebljava u prehrambenoj industriji, a
konzerviranje solju smatra se kemijskim postupkom kojim se postize dehidracija hrane. Prekomjeran unos
kuhinjske soli jedan je od najvaznijih cimbenika koji znacajno narusava ljudsko zdravlje. Uobic¢ajen unos
soli, Sto znaci i unosi natrija, visok je u razvijenim zemljama i premasuje koli¢ine potrebne za normalno
funkcioniranje organizma. Procjenjuje se da je u Hrvatskoj prosjecan dnevni unos soli od 12-16 g, dok je

preporuka Svjetske zdravstvene organizacijedo 5 g.

Kljucne rijeci: sol, konzerviranje hrane

Uvod

Kuhinjska sol zauzima vrlo vazno mjesto
kao zacin. Koristi se u vec¢im kolicinama od ostalih
zacina kako bi poboljsala okus hrane. Takoder,
odredena hrana konzervira se soljenjem koje je
tradicionalni nacin produljenja trajnosti hrane.
Kuhinjska sol je bila prva tvar koja je koristena kao
konzervans u prehrambenoj industriji, a ima vaznu
ulogu u formiranju okusa i teksture hrane te u osi-
guranju njezine mikrobioloske ispravnosti (Belitz i
sur., 2009., Zlender, 2009., Doko Jelinié i sur., 2010.).

Kuhinjska sol neophodna je za pravilno
funkcioniranje organizma i ima klju¢nu ulogu
u mnogim fizioloSkim procesima. Sol, naime,
pomaze u odrzavanju krvnog tlaka i u pravilnom
radu Ziv€anog sustava. Oba sastojka kuhinjske soli,
natrij i klor, ubrajaju se u glavne esencijalne ele-
mente, $to znadi da su za ljude esencijalni u kolicini
vecoj od 50 mg/ dan (Belitz i sur., 2009.). Nakon sto
unesemo sol u organizam, ona disocira na natrij i
klor te se ta dva elementa resorbiraju iz probavnog
sustava i prisutni su u tjelesnim tekuc¢inama. Natrij
je glavni kation u izvanstani¢noj tekucini. Njegove
uloge u organizmu su brojne, a neke od najvaznijih

su regulacija krvnog tlaka, odrzavanje acido-bazne
ravnoteze, prijenos zivcanih impulsa i odrzavanje
volumena krvne plazme. Manjak natrija, odnosno
hiponatrijemija, dovodi do napadaja, kome i smrti.
Za normalno funkcioniranje ljudskog organizma,
dovoljno je dnevno unijeti 5 g soli. Prema podaci-
ma Hrvatske agencije za hranu, u Hrvatskoj odra-
sla osoba prosjec¢no unese 11,6 g kuhinjske soli
dnevno. NajceSce posljedice prekomjernog unosa
soli su arterijska hipertenzija i povecani rizik od
kardiovaskularnih bolesti (Jelankovic i sur., 2014.).

Potrosaci nisu svjesni da veci dio soli u or-
ganizam unose putem gotove i polugotove hrane i
konzumacijom obroka u restoranima. Sol u maloj
koli¢ini pojacava okus slatke hrane te se stoga Ce-
sto nalazi i u slasticama, gdje ju ne ocekujemo pa
tako skrivenu sol nalazimo u hrani koju svakodnev-
no konzumiramo. Samo neki od primjera polugo-
tove i gotove hrane koja predstavlja znacajan izvor
skrivene soli su osim mesnih proizvoda (kobasice,
suhomesnati proizvodi, pastete i drugi) i mlijecni
proizvodi (tvrdi sirevi i sirni namazi), a znacajan
unos soli u ljudski organizam je preko pekarskih
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proizvoda (Jelankovi¢ i sur., 2014.). Koli¢ina soli
koju unosimo ovisi o individualnim prehrambenim
navikama. Najc¢eSce 10-15 % ukupnog dnevnog
unosa soli potjece od hrane koja prirodno sadrzi
sol (jaja, meso i riba). Naknadnim dosoljavanjem
hrane unesemo jo3 15 % ukupno unesene soli dok
ostatak od 75 % potjece od gotove ili polugotove

ZNANSTVENO STRUCNI DIO

hrane za ¢iju se pripremu koristi sol, a koju naj-
cesce niti ne percipiramo kao slanu (James i sur.,
1987.; Kai¢-Rak i sur., 2009.; Kai¢, Rak i sur., 2010.;
Doko Jelinic¢isur., 2010.). Preporuke za dnevni unos
soli razlikuju se ovisno o dobnim skupinama i zdrav-
stvenom statusu pojedinaca (Jusupovic i sur., 2010.).

Tablica 1. Dnevni unos kuhinjske soli putem pojedinih prehrambenih proizvoda (Bundesforschungsanstalt

flir Getreide, 1987.; Jelankovid i sur., 2014.)

Table 1 Daily intake of table salt through individual food products (Bundesforschungsanstalt fiir Getreide,

1987.; Jelankovi¢ et al., 2014)

PROIZVOD / PRODUCT UDIO KUHINJSKE SOLI ( %) / CONTENT OF TABLE SALT ( %)

Kruh i pekarski proizvodi/ Bread and bakery products 34
Meso i mesni proizvodi / Meat and meat products 28
Sir,vrhnje, jaja / Cheese, sour cream, eggs 10
Riba i riblji proizvodi / Fish and fish products 7
Mlijeko i mlijecni proizvodi / Milk and milk products 5
Voce i preradevine / Fruit and fruit products 5

Masti, slatkisi i napitci / Fats, sweets and drinks

Definicijai vrste soli

Natrijev klorid je vrlo rasprostranjen u
prirodi. Osim 5to se u velikim kolicinama nalazi u
morskoj vodi (2,7. - 7,3 %), zatvorenim morima (7,9
% Mrtvo more), slanim jezerima (15,1 % u Great Salt
Lake, Utah) i kao kamena sol u podzemnim nasla-
gama, u manjim koli¢cinama ga ima u svakom tlu.
Nutricionisticki gledano ne postoji razlika izmedu
morske soli i kamene soli, no razlika je u okusu i
teksturi (Belitz i sur., 2009.; Duri¢ i sur., 2011.). Slani
okus daju ioni, a u usporedbi s kiselim okusom, za
slanost su znacajni i kationi i anioni. Cisti slani okus
daje samo NaCl (Belitz i sur., 2009.).

Prema Pravilniku o soli (2011.), sol je defi-
nirana kao proizvod kristalizacije koji se pretezno
sastoji od natrijevog klorida (minimalno 97 %), a
moze sadrzavati i magnezijeve i druge soli u ra-
zlicitim koli¢inama ovisno o podrijetlu i postupku
proizvodnje.

Natrijev klorid je bezbojni ionski kristal
slanog okusa, molekulske mase 58,44 g/mol, a sa-
cinjava ga 40 % natrija i 60 % klorida. Od kemijskih
svojstava istice se dobra topljivost u vodi, metano-
lu, etanolu i tekucem amonijaku. TaliSte natrijeva
klorida iznosi 800,4 °C, vreliSte 1413 °C, a gustoca
2,164 gecm®. Topivost soli u vodi se ne mijenja

znatno poviSenjem temperature. Pri 0 °C otapa se
35,7 g soli u 100 g vode, a pri 100 °C 39,8 g soli. Ke-
mijski Cisti natrijev klorid nije higroskopan, no zbog
magnezijevih soli u svom sastavu kao primjese, vlaZi
se na zraku.

Kuhinjska sol ne smije sadrzavati vise od
0,5 % vode, osim morske soli kod koje je dopusteno
da sadrzi do 5 % vode, mora biti bez mirisa i bijele
boje s neznatnim primjesama drugih boja i mora
sadrZavati jod u kolicini od 15 do 23 miligrama na
kilogram proizvoda. Takoder, Pravilnik (Anonimno,
2011.) navodi da sol ne smije biti nusproizvod ke-
mijske industrije ili proizvod kemijske sinteze, vec
isklju¢ivo morska, kamena ili dobivena iz kopnene
slane vode.

S obzirom na podrijetlo i nacin proizvodnje,
kuhinjska sol u manjim kolicinama moze sadrZavati
i druge soli osim natrijevog klorida. Sol namijenje-
na za konzumaciju u Republici Hrvatskoj na trziste
se stavlja pod nazivom ,sol“, uz navedene podatke
o podrijetlu (morska, kamena, iz kopnene slane
vode). Sol koja se koristi u kuc¢anstvu naziva se
kuhinjska sol. Morska sol se dobiva isparavanjem
morske vode u plitkim bazenima, kamena sol se
iskapa iz podzemnih naslaga soli, a varena sol
isparavanjem ili zagrijavanjem otopine soli. Prema
Pravilniku o soli (Anonimno, 2011.) sol se dijeli na
sitnu, finu i krupnu sol. Razlika je u veliCini Cestica
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soli, gdje kod sitne soli 80 % cestica mora prolaziti
kroz sito velic¢ine 1,3 mm u kvadratu, kod fine 0,5 mm
u kvadratu, a kod krupne veli¢ina Cestica je veca od
Cestica fine soli.

Sol se redovito jodira. Jodiranje soli je
uobicajeni postupak koji se provodi radi regulacije
unosa kolicine joda u organizam konzumenta. U
proslosti su se javljale bolesti direktno vezane uz
nedostatak joda. Najpoznatija bolest koju uzrokuje
manjak jodaje gusavost, no zbog pomanjkanjajoda
u organizmu se mogu javiti razni drugi poremecaji
poput mentalne retardacije i razni metabolicki
poremecaji poput otezane probave, problema sa
stitnjacom ili pak problemi s kozom. Najugrozenija
skupina su trudnice, jer pomanjkanje joda u hrani
direktno utjecCe na rast i razvoj fetusa. Zbog toga
Sto se sol koristi u svim drustvenim slojevima, za-
kljucilo se da je kuhinjska sol najpogodniji kuhinjski
sastojak kojim ce svi ljudi unijeti dovoljnu koli¢inu
joda na dnevnoj bazi (Jelankovic i sur., 2014.; Kusic
i sur., 2016.).

Jodirana kuhinjska sol sadrzi 25 mg kalij-jo-
dida na kilogram soli. Moguce je jodiranje provesti
i dodatkom natrij-jodida ili natrij-jodata tako da u
kilogramu soli sadrzi izmedu 20 i 30 mg kalijevog
jodida, sto je kolicina izmedu 1523 mg joda na ki-
logram soli (Anonimno, 1996.). Proces jodiranja se
provodi suhim ili mokrim postupkom. Kod suhog
postupka se sol mijesa s kalijevim jodidom u stro-
jevima, a kod mokrog postupka se sol na tekucoj
traci prska otopinom kalijevog jodida.

Na trzisStu se moze naci i sol koja nije jodi-
rana. Razlozi mogu biti mnogostruki, ponajprije
vjerski, potom specificnost njezine obrade odno-
sno sastav ili je, pak, ta sol namijenjena skupini
ljudi koja zbog nutritivnih razloga ne smije konzu-
mirati jodiranu sol. Takva sol se na trziSte stavlja
pod nazivima kosSer sol, crna sol, gruba kristalicna
sol, ljuskasta sol, cvijet soli, keltska sol, francuska
morska sol, siva sol, gruba mljevena sol, havajska
morska sol, organska sol, dimljena morska sol i
himalajska sol.

Uloga soli u konzerviranju frang animalnog
nodrijetla

Konzerviranje hrane je zajednicki naziv za
razlicite postupke kojima je cilj da se u Sto vecoj
mjeri i kroz $to duzi period ocuva izvorna kvaliteta
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neke hrane i sprijeci njezino kvarenje. Sol je bila
prva tvar kojom su ljudi konzervirali hranu. Zapisi
sezu do 3000 godina pr. Kr. u kojima se spominje
soljeno meso i riba. No, tek se 200 godina pr. Kr. u
Rimskom carstvu pocela sol znatnije koristiti kao
sastojak kojim se konzervira i ¢uva hrana. Kroz
povijest, ljudi su dodavali sol kao konzervans, a
kasnije se razvila kultura soli kao zacina.

U postupcima konzerviranja mesa i pro-
izvodnje mesnih proizvoda sol ima antimikrobni
ucinak, sto znaci da sprjeCava razvoj i razmnoza-
vanje gnjileznih bakterija. Inhibitorno djeluje na
proteoliticke enzime iz mesa. Mijenja boju mesa iz
crvene umrko sivuzbognjenograzaranjapigmenta
mioglobina, pri cemu nastaje metmioglobin. lako
je to nacelno nepozeljan utjecaj soli na boju mesa,
kod suhomesnatih je proizvoda ta boja normalna.
Nadalje, smanjuje mesu sposobnost vezanja vode.
Sposobnost vezanja vode u mesu predstavlja
sposobnost misica post mortem da zadrzi vodu
spontano i pod utjecajem vanjskih ¢imbenika (Ka-
rolyi, 2004.). Dodavanjem 4-5 % NaCl-a se postize
najveci porast sposobnosti vezanja vode, dok vece
koncentracije uzrokuju denaturaciju bjelancevina i
pad sposobnosti vezanja vode. Soljenje je kemijski
postupak konzerviranja hrane dehidracijom. Sol
uklanja strane mirise iz mesa te mijenja osmotski
tlak misi¢nih stanica. Soljenjem sol ulazi u misi¢na
vlakna difuzijom, a s obzirom da se mijenja okolis
stanice u hipertoni¢ni, voda u tom trenu izlazi iz
misSicnih stanica kako bi se izjednacile koncentra-
cije soli i vode u i izvan stanice. Zbog toga stanice
»dehidriraju” te se smezZuraju, a meso gubi na
masi. Ukoliko je pH mesa prije soljenja veci od
6,6, sol ¢e zakociti pad pH, ali ako je pH bio 6, sol
¢e uzrokovati porast pH mesa. Soljenjem mesa
i mesnih proizvoda poboljSavaju se senzoricka
svojstva proizvoda. Sol proizvodima daje slan
okus, naglasava se aroma mesa, povecava socnhost
proizvoda i njegova mekoca. Ovisno o kolicinskim
odnosima mesa i masti u pojedinim komadima, oni
ce biti vise ili manje slani dodavanjem iste koli¢ine
soli (Ruusunen i Poullane, 2005.), a kod proizvoda
s manjim udjelom masti povecava se osjet slanosti
(Matulis i sur., 1995.). U mesnim proizvodima s
vecim sadrzajem proteina smanjuje se slani okus
(Ruusunen i Poullane, 2005.).

Soljenje se moze provoditi kao suho i
mokro soljenje, injektiranje salamure u meso ili se
navedeni postupci kombiniraju (Blitz i sur., 2009.).
Suho soljenje se provodi mehani¢kim umasirava-



njem kuhinjske soli ili soli za salamurenje u koma-
de mesa. Suho soljenje kuhinjskom solju najvise
se koristi prilikom obrade mesa u domacinstvima
(Zivkovi¢, 1986.). Salamurenje je postupak konzer-
viranja mesa smjesom za salamurenje. Smjesu za
salamurenje cine kuhinjska sol, nitrati, nitriti, adi-
tivi, zacini i ekstrakti zacina, vinski ocat i druge do-
pustene tvari. Aditivi koji se dodaju u smjesu poput
Secera (glukoza, saharoza i dekstroza), askorbinske
kiseline i askorbata, korigensa okusa, starter-kul-
tura i drugih moraju se deklarirati. Salamurenje
se provodi sa svrhom postizanja prihvatljivih
senzornih karakteristika mesa. Za salamurenje se
mogu koristiti tri vrste smjesa soli za salamurenje.
Obicna sol za salamurenje sadrzi kuhinjsku sol i do
3 % natrijevog (NaNO,) ili kalijevog nitrata (KNO,),
nitratna sol za salamurenje sadrzi kuhinjsku sol
0,5 - 0,6 % te natrijevog (NaNO,) ili kalijevog nitrita
(KNO,), a nitritna sol sa 1 % salitre sadrZi kuhinjsku
sol, 0,5-0,6 % NaNO2i 0,9 - 1,2 % NaNO,. Nitriti i
nitrati se dodaju u smjesu soli za salamurenje kako
bi se dobila specificna ruzicasta boja mesa, ali i
zbog antimikrobnog djelovanja (Zivkovi¢, 1986.;
Honikel, 2008.). Mokro ili vlazno salamurenje je
postupak potapanja komada mesa u otopinu
salamure. Salamura je vodena otopina soli za
salamurenje. Prema jakosti, odnosno koliCini ku-
hinjske soli koju sadrzi, razlikujemo jaku (19 do 25
i viSe °Bé) i blagu salamuru (jacine 10 do 18 °Bé). U
nastojanju da se proces salamurenja skrati, u su-
vremenoj industrijskoj preradi mesa prevladavaju
postupci salamurenja ubrizgavanjem salamure u
krvne Zile i u misic¢e te kombinirano salamurenje.
Za automatsko ubrizgavanje salamure u krvne Zile
lopatice (a. brachialis) i buta (a. iliaca externa), te
za ubrizgavanje salamure u misi¢e upotrebljavaju
se uredaji s jednom ili vie igala (“Pickle injector”).
Kombinirano salamurenje podrazumijeva ubrizga-
vanje salamure u meso, a potom potapanje mesa u
salamuru (Zivkovi¢, 1986.).

Uloga soli u inhibicii rasta mikroorganizama u
fran|

Kuhinjska sol inhibira rast mnogih aerobnih
i anaerobnih bakterija koje izazivaju kvarenje mesa.
Razlog tome leZi u Cinjenici da kuhinjska sol sma-
njuje aktivitet vode, ¢ime se smanjuje udio vode
koja je potrebna mikroorganizmima za rasti razvoj.

ZNANSTVENO STRUCNI DIO

Mikroorganizmi se prema osjetljivosti na sol dijele
na halofilne i halotolerantne mikroorganizme. Ha-
lofilni su oni mikroorganizmi koji dobro podnose
povecane koncentracije soli, a mogu biti fakultativ-
ni, kojima nije neophodna sol za razvoj i obligatni
kojima je sol neophodna za rasti razmnoZavanjei to
u koncentraciji vecoj od 2 %. Pravi halofilni mikro-
organizmi u koje spadaju Halobacter i Halococcus
se mogu razmnoZzavati i kod koncentracije soli od
15 % do 25 %. Umjereni halofili u koje spadaju
Bacillaceae, Micrococcus i Vibrionaceae se mogu
razmnoZavati pri koncentracijama soli od 3 do 15
%. Halotolerantne vrste, poput Micrococcaceae i
Corinebacterium, podnose koncentraciju soli do 5
%. Kao halotolerantne bakterije navode se one koje
imaju sposobnost rasta na koncentracijama do 5 %
natrijeva klorida i viSim, a isto tako i u mediju koji
ne sadrzi natrijev klorid. Vecina halotolerantnih
bakterija je gram pozitivna, a predstavnici su iz
rodova Bacillus, Micrococcus i Corynebacterium
bakterija Clostridium. Reddy i Marth (1991.) navode
daje u preradi mesa sol najces$ce koristeni sastojak
koji zajedno s nitritima inhibira rast C. botulinum.

Soljenjem namirnica, smanjuje se sadrzaj
vode, $to nepovoljno utjece na rast i razmnoza-
vanje najveceg broja bakterija te tako utjeCe na
mikrobiolosku ispravnost proizvoda. Kada je kon-
centracija soli iznad 10 %, usporen je razvoj vecine
mikroorganizama. Iznimka su halofilni mikroorga-
nizmi koji rastu u okolisu sa koncentracijom soli
15-20 % (Doko Jelini¢ i sur., 2010.).

Sol djeluje baktericidno na principu dehi-
dracije stanice bakterije. No, sol djeluje nepovoljno
i na nacin da mijenja okolis bakterije i Cini ga nepo-
dobnim za njihov rast i razvoj. Bakterije, kao i sva
druga Ziva bica, trebaju odredenu koli¢inu vode
kako bi prezivjele. Sol uklanja vodu iz hrane, mesa
ili sira, odnosno smanjuje aktivitet vode (a,) i tako
stvara nepovoljne uvijete za rast bakterija. Osim
rodova bakterija koje spadaju u skupinu halofilnih,
vedina bakterija nece rasti ako je aktivitet vode
ispod 0,91. | dok vecina svjeze hrane ima aktivitet
vode oko 0,99, soljenjem i salamurenjem se taj
aktivitet smanjuje (Miokovic i Zdolec, 2004.).

Nitriti i nitrati koji se dodaju u salamuru
takoder imaju antimikrobni ucinak. Nitriti djeluju
baktericidno, ali nitrati ne. Nitrati se dodaju jer re-
dukcijom postaju nitriti pa se tako posredno utjece
na rast i razvoj mikroorganizama. Nitriti posebno
baktericidno djeluju na C. botulinum i Staphyloco-

godina XXl (2019) | ozujak-travanj | broj 2. | MESO | 201



ccus aureus, te bakterije roda Salmonella i Yersinia.
Nitritna kiselina prelazi ionsku barijeru bakterijske
membrane i djeluje toksicno na stanicu. Kolicina
nitritne kiseline koja nastaje iz nitrita ovisi o pH
supstrata. Ukoliko je pH =7,0, nitritna kiselina se
nece stvarati i nec¢e dodi do baktericidnog djelo-
vanja. Kod vrijednosti pH od 6,0 do 7,0 stvara se
manija koli¢ina nitritne kiseline, pa je i baktericidno
djelovanje prisutno u manjoj mjeri. U tom rasponu
pH bitna je kolicina rezidua nitrita koje ostaju u
mesu, pa ukoliko su duze prisutne, zadrzat ce se
antimikrobni ucinak, dok u suprotnom slucaju
zapocinje rast bakterija. Tek padom pH ispod
6,0 ce se stvoriti dovoljno nitritne kiseline, i tada
dolazi do pravog baktericidnog djelovanja nitrita
(Honikel, 2008.).

Strategije smanjivanja prekomjernog unosa Soli

Godine 2014. donesen je ,Strateski plan
za smanjenje prekomjernog unosa kuhinjske
soli u Republici Hrvatskoj 2015. - 2019.“ kojim su
odredene smjernice kako bi se smanjio unos soli.
Koristene su smjernice iz Nacionalne strategije
razvoja zdravstva 2012. - 2020., Znanstvenog
misljenja o ucinku smanjenog udjela kuhinjske
soli u prehrani ljudi Hrvatske agencije za hranu iz
2014. godine i iz Europskog okvira za nacionalne
inicijative za smanjenje kuhinjske soli putem hrane
(ESAN National Salt Initiatives implementing the
EU Framework for salt reduction initiatives) iz cega
su proizasli zajednicki ciljevi. Strateski plan je kao
prvi cilj postavio smanjenje unosa kuhinjske soli
putem hrane za 16 % kroz navedeni period. Ostali
cilievi se prvenstveno fokusiraju na edukaciju
stanovniStva na posljedice prekomjernog unosa
kuhinjske soli te kako u prehrani smanijiti kolicinu
soli u gotovoj i polugotovoj hrani, s obzirom da se
putem takve hrane dnevno unosi 70 % od ukupnog
unosa soli. Kao prioritetne, definirane su skupine
hrane (kruh i pecivo, mesne preradevine, sirevi
i gotovi obroci) kojima se unosi najvise soli u or-
ganizam. Cilj je strategije i razvoj novih receptura
hrane u suradnji s prehrambenom industrijom i
ugostiteljstvom. Ovim strateskim planom bi se do
2020. godine trebalo u Republici Hrvatskoj unositi
2 grama soli dnevno manje nego dosad. Tako razra-
den plan ima direktno pozitivnu posljedicu pad tlaka
na nacionalnoj razini za 2 mmHg, Sto ujedno znadi i
manju pojavnost arterijske hipertenzije te ostalih
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kroni¢nih nezaraznih bolesti.

Prehrambena industrija je vec¢ u svoje
palete uvela proizvode sa smanjenim udjelom soli
pa se takvi proizvodi sve vise nude stanovnistvu
kao pozitivni primjeri i potice ih se na njihovu ku-
povinu. Najve¢a mesno-preradivacka industrija u
Hrvatskoj, PIK Vrbovec, 2016. godine je predstavila
kampanju ,MANJE JE VISE - Redukcija soli“, i time
postala prva kompanija koja se bavi proizvodnjom
hrane koja ima asortiman mesnih proizvoda sa
25 % manje soli. Ovim projektom je obuhvacen
asortiman sunki, mortadele, trajne salame, hre-
novki, kobasica za kuhanje i pecenje i ostali mesni
proizvodi, odnosno vise od 90 proizvoda.

Lakljucak

Soljenje je tradicionalan nacin konzervi-
ranja hrane. Podrazumijeva upotrebu kuhinjske
soli kao konzervansa, ali i zacina koja pridonosi
okusu hrane. Sol pri tim procesima i ima vaznu
antimikrobnu ulogu, zbog svog baktericidnog i
bakteriostatskog djelovanja. Kako u nasoj zemlji
postoji tradicija proizvodnje razlicitih suhome-
snatih proizvoda, vazan je podatak da se mesom
i mesnim proizvodima unosi 28 % dnevnog unosa
soli.

Kako bi se ukazalo na posljedice prekomjer-
nog unosa kuhinjske soli i zastitilo zdravlje ljudi,
pokrenuta su brojna istrazivanja u svrhu smanjiva-
nja kolicine soli u hrani ali i smanjivanja unosa soli
u organizam. Istrazivanja su pokazala kako postoji
odredeni raspon u kojem se moze smanijiti koli¢ina
upotrjebljene soli pri konzerviranju, a da se pritom
ne narusavaju senzorna svojstva i mikrobioloska
stabilnost mesnih proizvoda.
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Importance of Kitchen Salt Use
Abstract

Kitchen salt has an important role in forming the taste and texture of the food and in preserving
its microbiological stability. Salt is one of the oldest preservatives used in food industry and salt preser-
vation is considered a chemical process for food dehydration. Excessive kitchen salt intake is one of the
most important factors significantly impairing human health. The usual salt intake, which means also
intake of sodium, in the developed countries is high and exceeds the amounts necessary for normal func-
tioning of the organism. In Croatia, it is estimated that the average daily salt intake is 12-16 g, while the
recommendation of the World Health Organisation is <5 gram.

Key words: salt, preserving foodstuffs

Bedeutung der Verwendung von Speisesalz

Lusammenfassung

Speisesalz spielt eine bedeutende Rolle bei der Gestaltung des Geschmacks und der Textur von
Lebensmitteln und ist wichtig fir den Erhalt der mikrobiologischen Stabilitat von Lebensmitteln. Salz
zahlt zu den altesten Konservierungsmitteln, die in der Lebensmittelindustrie verwendet werden. Die
Konservierung mit Salz wird als ein chemisches Verfahren angesehen, mit welchem eine Dehydrierung
von Lebensmitteln erreicht wird. Eine UbermafRige Zufuhr von Speisesalz ist einer der bedeutendsten
Faktoren, der die menschliche Gesundheit beeintrachtigt. Die durchschnittliche Zufuhr von Salz, bzw.
Natrium, ist in den entwickelten Landern hoch und Ubersteigt die fir ein normales Funktionieren des
Korpers notwendige Menge. Laut Einschatzungen betragt die durchschnittliche Zufuhr von Salz in Kroat-
ien von 12 bis 16 g, wahrend die Weltgesundheitsorganisation eine Zufuhr von <5 Gramm empfiehlt.

Schliisselworter: Salz, Nahrungskonservierung

La importancia del uso de la sal comdn
Resumen

La sal comun tiene un papel importante en la formacion del sabor y de la textura de los alimen-
tos y también asegura su estabilidad microbiolédgica. La sal es uno de los conservantes mas antiguos
usados en la industria alimentaria y la conservacion con sal es el proceso quimico cuyo resultado es la
deshidratacion. El consumo excesivo de sal es uno de los factores mas importantes que perturba la sa-
lud humana. El consumo ordinario de sal, lo que incluye la ingesta de sodio, estd muy alto en los paises
desarrollados y sobrepasa las cantidades necesarias para el funcionamiento normal del organismo. La
ingesta media diaria de sal en Croacia esta entre 12-16 g, mientras la recomendacion de la Organizacion
Mundial de Salud es <5 grama.

Palabras claves: sal, conservacion de los alimentos
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Importanza dell'uso del sale da cucina
Riassunto

Il sale da cucina svolge un ruolo importante nella formazione del gusto e della consistenza del
cibo e nel garantire la sua stabilita microbiologica. Il sale & anche uno dei primi conservanti naturali del-
la storia dell’'umanita, abbondantemente utilizzato anche nell'industria alimentare. Con quel processo
chimico che avviene con la conservazione mediante il sale da cucina, infatti, si ottiene la disidratazione
del cibo. Leccessivo consumo di sale da cucina, pero, € uno dei principali fattori di rischio per la salute
umana. Il consumo usuale di sale, e dunque di sodio, nei paesi piu sviluppati & alto e supera il fabbisog-
no necessario per il normale funzionamento dell’organismo umano. Si stima che in Croazia il consumo
medio giornaliero di sale si aggiritrai1l2 ei 16 g, mentre la dose giornaliera raccomandata dal’OMS e <5
grammi.

Parole chiave: sale, conservazione degli alimenti
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