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ZNANSTVENO STRUCNI DIO

Optimalna kolicina aditiva u mesnim proizvodima

PRETHODNO PRIOPCENJE

OPTIMALNA KOLIGINA ADITIVA U MESNIM

PROIZVODIMA

SAZETAK

U ovom radu prikazani su rezultati odredivanja sadrZzaja
ukupnih fosfata i polifosfata u mesnim proizvodima koji-
ma su dodane zacinske smjese s optimalnim Kkolicinama
sastojaka za stabilizaciju konzistencije. KoriStene su zacin-
ske smjese koje sadrZe zacine, fosfate i polifosfate, stabi-
lizator (E450) i regulator kiselosti (E451), natrijev difosfat
i natrijev trifosfat, te zacinske smjese kod kojih su fosfati i
polifosfati zamijenjeni drugim aktivnim sastojcima.

Cilj rada je dokazati mogucnost izrade mesnih proizvoda
sa smjesama zacina koje u sebi sadrze tehnolo$ki potre-
bne koli¢ine fosfata i polifosfata i zadrzati se u granicama
ukupne kolicine fosfata koju propisuje pravilnik. Cilj rada
Je i ukazati na to da je moguce u zacinskim smjesama
zamijeniti fosfate i polifosfate s citratima, te kombinacijom
bilinih viakana, proteina i polisaharida lupine proizvesti
takoder kvalitetan proizvod. Lupina (Lupinus sp.) je malo
poznata mahunarka nastala od divijih vrsta srednjoeurop-
skog i ameri¢kog porijekla. Dijelovi lupine su proizvodi koji
nisu skupi, a koriste se za razne namjene, te kao dodatak
hrani sa sekundarnim tehnolo$kim ucinkom.

Kljucne rijeci: ukupni fosfati i polifosfati, zacinske
smjese, lupina

Fosfor spada u osnovne sastojke mnogih fiziolos-
kih procesa, kao Sto je stani¢ni energetski ciklus,
regulacija kiselinsko-bazne ravnoteze u tijelu, gradiv-
ni je element stanice (fosfolipidi), sudjeluje u stani-
¢noj signalizaciji i regulaciji, u mineralizaciji kostane
mase i zuba (sastojak hidroksiapatita).

Procjene uobi¢ajenog prirodnog unosa fosfora u
Europljana iznose 1000-1500 mg/dan, s gornjom
granicom 2600 mg/dan. Nuspojave pretjeranog
unosa fosfora u organizam, kao hiperfosfatemija,
vode ka sekundarnom hiperparatireodizmu, defor-
macijama kostura, gubitku kostane mase, i/ili ekto-
pi¢ne kalcifikacije, a ispitani su u studijama radenim
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na zivotinjama. Takve nuspojave nisu primije¢ene
kod ljudi, osim kod ljudi u zadnjem stadiju kroni¢nog
bubreznog zatajenja. U nekim studijama primijecene
su poviSene vrijednosti serumskog paratireoidnog
hormona (PTH) prilikom povecanog unosa fosfata.
Isti u€inak nije primijecen u koli¢inama koje su una-
Sane u organizam do 3000 mg/dan/ kroz 6 tjedana.
Kako nisu nadeni ni dokazi koji bi upuéivali na otpu-
Stanje kalcija iz kostiju, Znanstveni Odbor EFSA-e
se izjasnio kako ne smatra porast serumskog PTH
moguéom nuspojavom kod ljudi. Znanstveni Odbor
EFSA-e nije pronasao ni dovoljno dokaza koji bi
upucivali kako visoko fosforna dijeta pogorSava
simptome stanja sekundarnog hiperparatireodizma
nastalog kao posljedica povisenog unosa kalcija
ili nedovoljnih vrijednosti vitamina D. Gastrointesti-
nalni simptomi, poput osmotske diareje, mucnine i
povracanja, primije¢eni su kod nekih zdravih osoba
koje su uzimale nadomjeske fosfora u koli€ini vecoj
od 750 mg/dan. Zaklju€eno je da takvi slucajevi, za
sada, nisu dovoljan dokaz za utvrdivanje dopustene
gornje dnevne granice unosa fosfora iz svih izvora
u organizam i da zdrava osoba moze podnijeti unos
fosfora (fosfata) do 3000 mg/dan bez sistemskih
nuspojava.

Ipak, prema drugim istrazivanjima prisutnost pre-
tjeranih koli¢ina fosfata i polifosfata u prehrani utjece
na ravnoteZu kalcija, Zeljeza i magnezija u ljudskom
organizmu i povecava rizik od kostanih bolesti (Sha-
hidi i Synowiecki, 1997).

Fosfor je Siroko zastupljen u hrani u obliku fosfa-
ta, posebno u hrani bogatoj proteinima, gdje je sadr-
zaj fosfora obi¢no visok; kao npr. mlije¢ni proizvodi
(100-900 mg/100g), meso (200 mg/100g), riba (200
mg/100gq) i zrnati proizvodi (100-300 mg/100g). Pro-
sjec¢an unos fosfora hranom kod odraslih osoba je
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obi¢no izmedu 1000 — 2000 mg/dan.

Fosfatna kiselina i fosfatne soli takoder se dodaju
kao prehrambeni aditivi obradenoj hrani i bezalko-
holnim pi¢ima kao regulatori kiselosti i stabilizatori
(coca-cola sadrzi izmedu 120 — 200 mg fosfora/L).
Fosfati su prisutni i u vodi za pi¢e, s maksimalno
dopustenom koli¢inom od 2,2 mg/L.

Kod bezalkoholnih pica na bazi vo¢a kao regulato-
ri kiselosti radije se upotrebljavaju komplementarne
soli limunske kiseline, citrati nego fosforna kiselina,
tako da ovi proizvodi ne sadrze dodani fosfor.

Dodaci dijetalnoj prehrani takoder sadrze fosfor,
ali su koli¢ine relativho male.

Visokoproteinski preparati i drugi sli¢ni proizvodi
za “povecanje” misiéne mase mogu takoder sadrza-
vati visoke koli¢ine fosfora (EFSA, 2005)

Pitanje uporabe aditiva u posljednje vrijeme, pa i
aditiva na bazi fosfata i polifosfata, potaknuto je od
potroSaca koji aditive smatraju potencijalnim rizikom
za njihovo zdravlje. lako mesna industrija nije u tome
iznimka, ne rade se istraZivanja koja bi optimalizira-
la uporabu aditiva u mesnoj industriji, tradicionalno
vjerujuci prodavacima aditiva i koli¢inama koje se
nalaze u tim smjesama. Fosfatni i polifosfatni aditivi
izazivaju kontraverzna tumacenja koliina koje se
smiju nalaziti u mesnim proizvodima, zaboravljajuci
osnovne postulate dopustenosti uporabe aditiva kao
i utjecaj na kvalitetu proizvoda.

Fosfati i polifosfati su najéesce koristeni funkcio-
nalni aditivi u mesnoj industriji. Kao takvi zasluzni
su za vezanje vode, poboljSanje teksture proizvoda
i stabilizaciju proizvoda (Belgin Unal i sur., 2004).
Potrebno je znati da postoje mnogi €imbenici koji
utje€u na stabilnost mesnih emulzija prilikom dodat-
ka anorganskih fosfata. To je prije svega viskoznost
i pH, zatim proteinska ekstrakcija, ionska snaga i
veza divalent kationa (Knipe, 1992).

Dodavanije vecih koli¢ina aditiva, fosfata i polifosfa-
ta moZe imati posljedice za ljudsko zdravlje. Utjecaj
na ljudsko zdravlje ne odreduje se samo koli¢inom
koja se unosi u organizam, nego i tehnoloskim ugin-
kom te koli¢ine. Dodavanjem fosfata i polifosfata u
koli¢inama vecéim od tehnoloSke nuznosti, mijenja
se sama priroda i prehrambena vrijednost hrane.
Povecane koli€ine utje€u na zadrZzavanje vecih koli-
¢ina vode u proizvodu, $to je direktno proporcional-
no smanjenoj kvaliteti proizvoda.

EU propis, direktiva 89/107/EEC kao i na$ Pra-
vilnik o aditivima koji se mogu nalaziti u hrani (NN
173/04) precizirali su dopustenje uporabe tako da
se aditivi mogu koristiti:

- kada za to postoji tehnoloSka opravdanost

- kada su dodani u koli€¢inama dopustenim (propi-
sanim) Pravilnikom

- kada se njihovim dodavanjem potroSa¢ ne dovo-
di u zabludu u pogledu prave prirode, sastojaka ili
prehrambene vrijednosti hrane.

U vezi s navedenim, u ovom smo radu izvrsili ana-
lizu mesnih proizvoda koji su bili zadovoljavajuc¢ih
senzornih svojstava u namjeri da odgovorimo na
pitanje o stupnju rasporedenosti organskog fosfora
na presjecima.

MATERIJAL | METODE

Uzorci dostavljeni na analizu su mesni proizvodi
oznaceni kao Proba |, Proba Il, Proba Ill i Proba IV
(slika 1.), a dostavljena su po tri uzorka od svake
Probe; ukupno 12 uzoraka.

U uzorcima obarenih kobasica (n=12) odredivan
je sadrzaj ukupnog fosfora (izrazeno kao % P i %
P,O,). Svaki od uzoraka u ispitivanju proizveden je
uz dodatak razli€itih zacina i aditiva. Mesni proizvodi
bili su zadovoljavajuéih senzornih svojstava, svoj-
stveni za vrstu proizvoda.

Svaki od dostavljenih uzoraka podijeljen je na 3
jednaka dijela koja su zasebno homogenizirana.
Razlog tome je nejednolika rasporedenost gustoce
mase na krajevima mesnog proizvoda i u sredini §to
se ne smatra tehnoloSkom pogreskom. Zatvaranjem
krajeva mesnog proizvoda masa uzorka se “nabija”
na krajeve proizvoda, dok na sredini nije zbijena. U
ovisnosti o drugim sastojcima koji se dodaju u mesni
proizvod (soja, lupina) ipak se mijenja konzistencija
sredine, bez obzira na dobro proveden tehnolosKki
postupak.

Pri takvoj nejednolikoj gustoéi mase dolazi i do
nejednolike raspodijele dodanih aditiva (sintetskih
fosfata) na krajevima i u sredini proizvoda, pa tako i
do razli¢itih konacnih rezultata fosfata izrazeno kao
% P,O,. Sto je rezultat odredivanja fosfata i polifo-
sfata ujednaceniji (Sto je manja razlika dobivenih
rezultata) na krajevima i sredini proizvoda, to je
kompaktnost i homogenost proizvoda bolja.

www.meso.hr
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Rezultat ispitivanja je srednja vrijednost ispitiva-
nja 3 dostavljena uzroka od svake Probe. Pri tome
je kod sva tri uzorka jedne probe analiziran homo-
genizat iz sredine i sa krajeva mesnog proizvoda, tj.
u postupak odredivanja fosfata usla su sve ukupno
36 homogenizirana uzorka. Na taj nacin dobivene
su srednje vrijednosti “sredine” i “krajeva” za svaku
Probu. Te srednje vrijednosti unesene su u tablicu 1.
i oznacene kao 1, 2i 3. Oznaka 1 i oznaka 3 odnose
se na homogeniziranu masu na krajevima uzorka, a
oznaka 2 na masu u sredini uzorka .

Na taj nac¢in smo dobili pregled usporedbom kako
razli¢itih uzoraka i razli¢itog omjera dodanih zaci-
na u njima, tako i istovrsnih uzoraka, te razli¢itosti
medu njima obzirom na dobiveni rezultat, vrijednosti
fosfata i polifosfata za krajeve i sredine mesnih pro-
izvoda.

Sastav obarenih kobasica:

Proba | - smjesa zacina i aditiva; natrijev difosfat

V Slika 1. Ispitivani uzorci

V Figure 1. Examined samples

Proba |

Proba I

Proba Il Proba IV

(E450) i natrijev trifosfat (E451), pojacivaci okusa
(E621, E631, E627), antioksidans (E300), dekstro-
za, prirodni zacini i kuhinjska sol. Dodaje se 9 g
smjese/kg mase, u kojoj su fosfati i polifosfati doda-
ni u koli¢ini od 2 g/kg mase mesnog proizvoda (ili
0,13 % P,0,).

Smijesi je dodan i sojin protein koncentrat (15 g/kg

PRETHODNO PRIOPCENJE

mase) koji u sebi sadrzi prirodni fosfor koji kasnije
utieCe na rezultat analize fosfora, izrazenog kao
P205.

Proba Il - smjesa zacina i aditiva kao i kod Pro-
be | (9 g/kg mase), ali je umjesto sojinog protein
koncentrata dodan potpuno novi sastojak (15 g/kg),
kombinacija biljnih vlakana, proteina lupine i polisa-
harida koji se nalaze u lupini.

Proba Il - smjesa zacCina i aditiva, gdje su adi-
tivi (E450 i E451) zamijenjeni natrijevim citratom.
Ostatak Cine pojacivaci okusa (E621, E631, E627),
dekstroza, antioksidans (E300), prirodni zacini i
kuhinjska sol. Dodaje se 10.5 g smjese zacina/kg
mase proizvoda. Kao jedini izvor fosfata i u ovom
uzorku je sojin protein koncentrat koji se dodaje u
koli¢ini od 15 g/kg mase.

Proba IV - smjesa zacina i aditiva istog sastava
kao i kod Probe 11l (10,5 g/kg), ali je sojin protein
koncentrat zamijenjen novim dodatkom, kombinaci-
jom biljnih vlakana, proteina i polisaharida lupine u
doziranju od 7.5 g/lkg mase mesnog proizvoda

Postupak:

Metoda odredivanja ukupnog fosfora se temelji
na kolorimetrijskom postupku s molibdenskom kise-
linom koja s anorganskim fosfatima stvara fosfo-
molibdensku kiselinu Zute boje, koju hidrokinon u
kiselom mediju reducira u plavo obojeni kompleks.
Intenzitet dobivene boje proporcionalan je koli€ini
fosfata koju odredujemo. Nastali obojeni oksidacij-
ski produkti hidrokinona koji bi smetali pri fotometri-
ranju, reduciraju se s pomocu natrijevog sulfita na
bezbojne spojeve (FAO, 1998).

Koristene su sljedece otopine: otopina amonij-
molibdata, 0,5 %-tna otopina hidrokinona i 20 %-tna
otopina natrij-sulfita; te standardna otopina fosfora,
0.1 mg/mL (0.4394 g suhog KH2PO4 / 1000 mL).

Za odredivanje se koristi spektrofotometar Shi-
madzu UV-1601. Mjerenje se vrsi na valnoj duljini
od 650 nm u kiveti promjera 1 cm.

Priprema uzorka:

Za postupak je uzeto 5 grama homogeniziranog
uzorka. S obzirom da mesni uzorci sadrze veliki
postotak vlage, potrebno je zdjelicu s odvagnutim
uzorkom prethodno susiti u suSioniku na 105 °C,
spaliti na izvoru topline do 300 °C, nakon ¢ega se
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uzorak nastavi spaljivati u mufolnoj peci 2 sata pri
550 °C.

Spaljenom mineralnom ostatku dodaje se 2
mL koncentrirane kloridne kiseline i evaporira na
vodenoj kupelji dok sva kiselina ne ishlapi, a zatim
ponovo doda 10 mL 1M kloridne kiseline, zagrije do
vrenja i kvantitativho prenese preko filtar papira u
odmijernu tikvicu od 50 mL. Filtar papir s lijevkom
ispire se destiliranom vodom, a volumen u tikvici
dopuni se do oznake s vodom. Od ove otopine otpi-
petira se 2 mLi prenese u odmjernu tikvicu od 25 mL
i dopuni destiliranom vodom do ukupnog volumena.
Od ovako pripremljene otopine odpipetira se 1 mL i
prenese u tikvicu od 10 mL, doda 1 mL amonijevog
heptamolibdata, 1 mL otopine hidrokinona, promije-
Sa i doda 1 mL otopine natrijevog sulfita. Otopina se
dopuni destiliranom vodom do ukupnog volumena
od 10 mL.

Nakon 30 minuta pripremljena otopina se mjeri

na spektrofotometru kod 650 nm, uz slijepu probu.
Ocitana absorbancija na spektrofotometru sluzi za
ocitanje koli€ine fosfora s bazdarnog pravca, a zatim
preracuna na koli¢inu fosfora u uzorku.

REZULTATI | RASPRAVA

Rezultatiispitivanja sadrzajafosfora,izrazenog kao
%Pi%P,0,umesnimproizvodimaprikazanisuutablici
1. Sadrzaj %P0, prikazan je u grafikonima od 1 do 4.
Srednja vrijednost fosfora kod Probe | iznosila je
0,1670 % P ili 0,3823 % P,O..

Srednja vrijednost fosfora kod Probe Il iznosila je
0,1554 % ili 0,3558 % P,0..

Srednja vrijednost fosfora kod Probe Il iznosila je
0,1144 % ili 0,2619 % P,0,.

Srednja vrijednost fosfora kod Probe IV iznosila je
0,1016 % ili 0,2325 % P,0..

Srednja vrijednost odredivanja fosfata bila je

V Tablica 1. Rezultati srednjih vrijednosti odredivanja fosfora i P,O, izraZzeno kao % - Proba I, Proba Il, Proba IIl i

Proba IV
V Table 1. Results of average values in determination of phosphorus and P,O, expressed as % - Test I, Test II, Test
Il and Test IV
Sadrzaj Srednja vrijednost Srednja vrijednost
P (%) Sadrzaj P,0O, (%) P (%) P,O, (%)
Content Content of P,O, (%) Average value of Average value of
of P (%) P (%) P,O, (%)
1 0,1712 0,3919
PROBA |
TEST| 2 0,1581 0,3619 0,1670 0,3823
3 0,1717 0,3930
1 0,1593 0,3646
PROBA I 2 0,1485 0,3399 0,1554 0,3558
TEST Il
3 0,1585 0,3628
1 0,1207 0,2763
PROBAIII | 2 0,1025 0,2346 0,1144 0,2619
TEST Il
3 0,1201 0,2749
1 0,1043 0,2387
PROBAIV | 2 0,0966 0,2211 0,1016 0,2325
TEST IV
3 0,1038 0,2376
www.meso.hr MESO
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o) V Graf 1. Koli¢ina P,O, (%) u uzorcima Probe |
9 V Figure 1. Quantity of P,O, (%) in samples of Test |
g
-]
£~ | PROBA
(%)
®)
&
i 0,4
(%]
% 0,39 1
N 0,38 1
%PO, (37
0,36 1
0,35 1
0,34
1 2 3
legenda: 1, 3 = srednja vrijednost % P,O, ,krajeva mesnih proizvoda“; 2 = srednja vrijednost % P,O, ,sredina mesnih
proizvoda“ od tri uzorka Probe |
legend: 1, 3 = average value % P,0O, ,margin of meat product®; 2 = average value % P,O, ,middle of meat product*
from three samples of Test |
najvisa kod Probe 1 i iznosila je 0,3823 % P,O,. Ta nego u sredini mesnog proizvoda. Razlog tome je
koli¢ina rezultat je unosa fosfora preko fosfatnih i raslojavanje mesne mase s obzirom na raznoliki
polifosfatnih aditiva te sojinog proteinskog koncen- raspored vode unutar proizvoda zbog naprezanja
trata, ali je daleko niza od granice od 0,5 % P,O, koje nastaje zbog zbijanja mase na krajeve mesnog
kako je propisano Pravilnikom o prehrambenim proizvoda prilikom pakiranja. Raslojavanjem dolazi i
aditivima za mesne proizvode. Dodavanje 0,13 % do nejednolike raspodjele dodane koli€ine fosfata i
P,O, iz fosfatnih i polifosfatnih aditiva predstavija polifosfata kao emulgatora na krajevima i u sredini
optimalnu koli¢inu potrebnu da se dobije proizvod mesnog proizvoda. Vidljivo je da je slaba postojanost
dobrih senzorskih i tehnolo3kih svojstava . mesne mase nakon oblikovanja gotovog proizvoda.
U uzocima Probe Il gdje je sojin proteinski koncen- Razlika izmjerene koliCine fosfata na krajevima
trat zamijenjen novim dodatkom na bazi biljnih vlaka- i u sredini mesnog proizvoda je zavisila od Probe
na, proteina i polisaharida lupine, srednja vrijednost (1, Il, Ill, IV) i sastojaka smjese zacina i aditiva koji
fosfata i polifosfata izrazena kao P,O, bila je oCekiva- ~ su koriSetni. Ona je iznosila izmedu 0,0176 % P,O,
no niza nego kod Probe | i iznosila je 0,3558 % P,O,. do 0,0417 % P,O,. Tako valja istaknuti da je razli-
Kod Probe Il u kojoj nisu dodani fosfati i polifosfati, ka izmedu fosfata i polifosfata nadenih na krajevi-
odredena koliCina P,O, iznosila je 0,2619 % P,O,. ma mesnog proizvoda Probe Il i sredine iznosila
Tu su fosfati i polifosfati zamjenjeni Na-citratom, a  0,0247 % P,O, Sto ukazuje na bolju homogenost
dodan je i sojin protein koncentrat. mase nego mase s dodatkom sojinog proteinskog
Kod Probe IV kod koje su fosfati i polifosfati zami- koncentrata gdje je ta razlika kod Probe | iznosila
jenjeni Na-citratom, a sojin protein koncentrat kombi-  0,0311 % P,0O..
nacijom biljnih vlakana, proteina lupine i polisaharida Razlika izmedu koliCine P,O, odredenog na kraje-
iz lupine, koli¢ina P,O, iznosila je 0,2325 %. vima mesnog proizvoda i u sredini bila je u Probi Ill
U svim su uzorcima utvrdene koliCine fosfata i najvisa iiznosila je 0,0417 % P,0O..
polifosfata bile viSe na krajevima mesnog proizvoda Najmanja razlika bila je kod uzoraka oznake Pro-
I
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ba IV kod koje su osim uobicajenih sastojaka, fosfati
i polifosfati zamijenjeni natrijevim citratom, a sojin
protein koncentrat je zamijenjen kombinacijom bilj-
nih vlakana, proteina lupine i polisaharida iz lupine,
a iznosila je 0,0176 % P,O,. To ukazuje na dobru
postojanost i homogenizaciju mase nakon oblikova-
nja proizvoda.

Povecane koli¢ine fosfata i polifosfata u mesnim
proizvodima izrazene kao % P,O, Cesto su posljedi-
ca uporabe smjesa zacina i aditiva koje se razlikuju
samo po vrsti zaCina, ali ne i po optimalnoj koli€ini
fosfatnih i polifosfatnih aditiva. One nisu prilagodene
vrstii sastavu proizvoda. Koli¢ine fosfata i polifosfata
u takvim smjesama su u “suviSku” i nisu tehnoloSki
nuzne. To je suprotno jednom od osnovnih postu-
lata uporabe aditiva koji kaze da se aditivi koriste
u koli¢Ginama tehnolodke nuznosti. Takve “univerzal-
ne” smjese dodane u proizvod daju siguran ucinak,
proizvod s “puno boljim iskoriStenjem”, bez obzira
na konacnu kvalitetu i zdravstvenu ispravnost tog
proizvoda.

Kod najveéeg broja mesnih proizvoda koliina
ukupnih fosfata i polifosfata izrazena kao P,O, mora
se kretati do 0,5 %, ako je prozvodnja kontrolirana

V Graf 2. Koli¢ina P,0, (%) u uzorcima Probe II
V Figure 2. Quantity of P,O, (%) in samples of Test Il

u svim segmentima. Samo za posebne proizvode s
odabranim dijelovima mesa ta koli¢ina moze biti viSa
od 0.5 % P,0, samo u sluCaju uporabe fosfatnih i
polifosfatnih aditiva. Ako se koriste nove smjese s
kombinacijom biljnih vlakana, proteina lupine i poli-
saharida iz lupine, koli¢ina fosfora izraZzena kao P,O,
ostala bi i kod tih proizvoda do 0,5 %. Za utvrdivanje
takvih posebnih proizvoda potrebna su ispitivanja u
suradnji s mesnom industrijom.

ZAKLJUGAK

Rezultati ovog istrazivanja dokazuju kako postoji
mogucnost izrade mesnih proizvoda s dobrim sen-
zornim i tehnolosSkim svojstvima sa smjesama zaci-
na i aditiva koji u sebi sadrze fosfate i polifosfate u
granicama koje regulira Pravilnik o prehrambenim
aditivima koji se mogu nalaziti u hrani (0,5 % P,O,).
Ukoliko za to postoji tehnoloSka nuznost, ostavlje-
na je moguc¢nost za povec¢anje dodavanja fosfata i
polifosfata, vodeci racuna o koli¢ini fosfora u mesnoj
sirovini .

Zamijenom sojinog proteinskog koncentrata kom-
binacijom biljnih vlakana, proteina lupine i polisa-
harida iz lupine, koli¢ina fosfata i polifosfata je niza
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o) V Graf 3. Koli¢ina P,0, (%) u uzorcima Probe IlI
9 'V Figure 3. Quantity of P,0, (%) in samples of Test IlI
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mesnih proizvoda“ od tri uzorka Probe I
legend: 1, 3 = average value % P,0O, ,margin of meat product’; 2 = average value % P,O, ,middle of meat product"
from three samples of Test Ill
za 0,0265 % P,O,, a postojanost i homogenizaci- taining phosphates and polyphosphates in the amounts
ja mase bolja (Proba | vs. Proba Il). To ukazuje da required for processing and for the maintenance of total
postoje sastojci koji bolje emulgiraju “proizvod” nego phosphates within the set permissible levels. Another

. . aim of the report is to indicate the possibility of replacing
sojin protein koncentrat. ) )

N . .. i aditi kod Koiih fosfati phosphates and polyphosphates in blended seasonings
] qve Srr_”ese %ac_ma_ ' adl '_Va od kojl __Su 0s a_ ' with citrates, and also of manufacture of a good product
i polifosfati zamijenjeni Na-citratom, a sojin protein by combining lupine vegetable fibres, proteins and poly-
koncentrat s kombinacijom biljnih vlakana, proteina  saccharides. As regards lupine (Lupinus sp.), it is a little
lupine i polisaharida iz lupine, dali su najbolje rezul-  known legume developed from the wild species originat-
tate s obzirom na sadrzaj P,O,, ali i postojanost i ing from the Central Europe and America. Inexpensive
homogenizaciju mase mesnog proizvoda. parts of lupine are used for various purposes and as a

food additive with secondary technological effect.
Key words: Total phosphate and polyphosphates,
S“MMAHY blended seasonings, lupine
OPTIMUM QUANTITY OF ADDITIVES IN MEAT
PRODUCTS ZAHVALA:

The paper presents the results of total phosphate and U istrazivanju su koristene zacinske smjese pro-
polyphosphate assays in meat products to which blended  jzvedene u tvrtki Amak d.o.o , Krizevci, Hrvatska.
seasonings with an optimal amount of ingredients for sta-  \Mesni proizvodi rezultat su ispitivanja uginka razlici-
bilisation of consistency have been added. Use was made tih zaginskih smjesa.
of the blended seasonings containing spices, phosphates
and polyphosphates, stabiliser (E450) and acidity requla- :
tor (E451), sodium diphosphate and sodium triphosphate, AI:KN“WI'EBEEMENI ) ) o
as well as blended seasonings in which other active ingre- Blended seasonings used in the investigation
dients rep[aced phosphates and po[yphosphates_ are manufactured by Amak d.0.0, Kr|ZeVC|, Croatia.

The present report demonstrates the feasibility of manu-  Meat products are a result of the studies looking at
facture of meat products with blended seasonings con- the effect of different blended seasonings.
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V Graf 4. Koli¢ina P,O, (%) u uzorcima Probe IV
V Figure 4. Quantitiy of P,0, (%) in samples of Test IV

IV PROBA

legenda: 1, 3 = srednja vrijednost % P,0 sredina mesnih
proizvoda“ od tri uzorka Probe IV
legend: 1, 3 = average value % P,0O

from three samples of Test IV
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