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Znanstvenirad

Sazetak

Svrha ovog istrazivanja je odredivanje sadrzaja kolesterola u razli¢itim vrstama kobasica kao najzastupljenije grupe proizvoda od
mesa na hrvatskom trzistu. Odreden je osnovni kemijski sastav i udio kolesterola u uzorcima fermentiranih i toplinski obradenih
kobasica (n=80) uzorkovanih od malih privatnih proizvodaca iz seoskih ku¢anstava (domace kobasice) te uzorcima kobasica uzorko-

vanih iz vise hrvatskih mesnih industrija (industrijske kobasice).

Prosjecan sadrZaj kolesterola odreden u domacim kobasicama kretao se od 31,50 do 75,07 mg/100 g. Industrijske fermentirane koba-
sice imale su prosjecan sadrZaj kolesterola od 58,48 do 105,24 mg/100 g, a toplinski obradene industrijske kobasice od 20,25 do 64,67
mg/100 g. Najvisi udio kolesterola utvrden je u srijemskoj kobasici (112,0 mg/100 g), a najnizi u purecoj sunki (12,41 mg/100 g). Kod
domacih kobasica (koje su po sastavu i tehnoloskom procesu proizvodnje fermentirane kobasice) utvrden je znacajno (p<0,05) nizi

sadrzaj kolesterola u odnosu na industrijski proizvedene fermentirane kobasice.

Rezultati ovog rada pokazuju da kobasice prosjecno sadrzZe do 100 mg kolesterola na 100 g proizvoda te da je, iako ne proporcional-
no, udio kolesterola nizi u proizvodima s nizim udjelom sirove masti. Industrijski proizvedene fermentirane kobasice, osim kulena,

imale su prosjecno dvostruko visi sadrzaj kolesterola u odnosu na domace kobasice.
Kljucne rijeci: kolesterol, kemijski sastav, domace kobasice, industrijske kobasice

Uvod

Sastav i nutritivna vrijednost hrane
danas postaju sve aktualnija tema
zbog promjena prehrambenih navi-
ka kod ljudi, sve veceg broja novih
proizvoda na trzistu te saznanja o
Stetnosti pojedinih sastojaka hrane.
Udio i vrsta masti u prehrani ljudi
faktori su koji utje¢u na razine ko-
lesterola u serumu te predstavljaju
rizik za oboljevanje od sréanozilnih
bolesti. Brojna istrazivanja te klinicke
studije pokazale su da visoke razine
serumskog kolesterola uzrokuju ko-
ronarnu bolest srca i smrtnost (Ma-
han i Escott-Stump, 2004). Upravo
stoga je prehrambena industrija u
posljednjem desetljecu intenzivirala

razvoj proizvoda s ciljano nizim sadr-
Zajem masti i kolesterola.

Od ukupne koli¢ine u organizmu
(oko 250 g), samo oko 30% koleste-
rola potjece iz hrane (vanjski ili eg-
zogeni), dok se vecina kolesterola
sintetizira endogeno u jetri (Karolyi,
2004). Medutim, kod nekih ljudi ko-
lesterol unesen hranom moze iza-
zvati negativne ucinke te je potreb-
no ograniciti njegov unos (Mahan i
Escott-Stump, 2004). Jedan od zna-
cajnih izvora kolesterola u hrani, uz
zumanjak jajeta, jetru i mlije¢ne pro-
izvode su meso i proizvodi od mesa.
Istrazivanja pokazuju da su meso i
proizvodi od mesa kod muskaraca

najznacajniji izvor kolesterola, dok
su jaja znacajniji izvor kod zena (Pi-
ironen i sur, 2002). Zastupljenost
masti u ukupnom dnevnom ener-
getskom unosu trebala bi iznositi 20-
35% (ADA Reports, 2007), a preporu-
¢eni dnevni unos kolesterola je do
300 mg/dan (Chizzolini i sur.,, 1999;
Jimenes-Colmenero i sur., 2001; Ba-
ggio i Bragagnolo, 2006). Rezultati
novijih znanstvenih istrazivanja po-
kazuju da velika zastupljenost mesa
u prehrani ljudi u veéini industrijskih
zemalja (vise od 285 g/dan) dovodi
do unosa veceg sadrzaja kolestero-
la od preporu¢enog (McAfee i sur.,
2010). Takoder, velika zastupljenost
crvenog mesa u prehrani rezultira
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i povecanim unosom masti, a po-
sebno zasicenih masnih kiselina.
Organizam na visoki unos zasi¢enih
masnih kiselina reagira pove¢anom
sintezom kolesterola kako bi se osi-
gurao integritet stani¢nih membra-
na (Zivkovi¢, 2002). Time kvantiteta
i kvaliteta masti u prehrani direktno
utjecu na razine LDL i HDL kolestero-
la u krvi te na razinu ukupnog kole-
sterola (Vandendriessche, 2008).

Medutim, kolesterol u ljudskom
organizmu ima i pozitivnu ulogu.
Prekursor je steroidnih hormona,
te neophodan za sintezu zucnih ki-
selina (Pine, 1994). Djelovanjem UV
zraka u koZi se iz derivata koleste-
rola (7-dehidrokolesterola) sinteti-
zira provitamin D, koji djelovanjem
temperature prelazi u vitamin D,,
neophodan za odrzavanje home-
ostaze kalcija i fosfora (Mahan i Es-
cott-Stump, 2004, Medi¢-Sari¢ i sur.,
2000). Kolesterol je esencijalna kom-
ponenta stani¢nih membrana, regu-
lira njihovu propustljivost te osigura-
va integritet stanica (Hur i sur,, 2007).

Nutritivno je znacajna komponen-
ta mesa, a udio mu se krece od 30
do 120 mg/100 g, osim u iznutrica-
ma gdje je vedi (Valsta i sur., 2005).
U mesu prosjecne vrijednosti kole-
sterola za svinjetinu i junetinu su 58
mg/100 g, za puretinu 65 mg/100
g, piletinu 73 mg/100 g, a za meso
patke i guske 75 mg/100 g (Strucelj
i Rade, 1998). Udio kolesterola u pro-
izvodima od mesa ovisi o brojnim
faktorima, a krece se prosje¢no do
75 mg/100 g (Jiménez-Colmenero i
sur., 2001).

U ovom istrazivanju ispitan je sa-
drzaj kolesterola u domacim i indu-
strijskim kobasicama. Cilj rada bio je,
poznavajuci osnovni kemijski sastav
proizvoda, odrediti i usporediti sadr-
Zaj kolesterola po vrstama kobasica
kao opcenito najzastupljenijoj grupi
proizvoda od mesa na hrvatskom tr-
Zistu.

Sadrzaj kolesterola u domacim i industrijskim kobasicama

Materijali i metode rada

Ispitivanje je provedeno na uzorci-
ma fermentiranih i toplinski obrade-
nih domacih i industrijskih kobasica
podijeljenih u skupinama po 20 uzo-
raka (ukupno n=80). Uzorci domacih
kobasica su nasumice uzorkovani od
privatnih proizvodaca (seoska ku-
¢anstva) s podrucja sjeverozapadne
i isto¢ne Hrvatske, a industrijski pro-
izvedene kobasice prikupljene su od
vise hrvatskih mesnih industrija.

Uzorci su potom homogenizirani
pomocu analititkog mlina (Grindo-
mix GM 200, Retsch) i pohranjeni na
+4°C do provedbe analiza. Na istima
je odreden osnovni kemijski sastav:
sirovi protein, sirove masti, voda i
pepeo (%, w/w) te udio kolesterola
(mg/100 g). Sve uporabljene kemi-
kalije koristene u kemijskim analiza-
ma bile su analiticke ¢istoce.

Odredivanje osnovnog

kemijskog sastava

Osnovni kemijski sastav kobasica
ispitan je uz primjenu akreditira-
nih standardnih analitickih metoda.
Udio sirovih bjelancevina odredivan
je metodom po Kjeldahl-u (HRN
1SO 937:1999) uz uporabu bloka za
razaranje (Unit 8 Basic, Foss) i ure-
daja za destilaciju i titraciju (Kjeltec
8400, Foss). Sirove masti odrediva-
ne su metodom po Soxhlet-u (HRN
1SO 1443:1999) uz ekstrakciju masti
eterom na uredaju za ekstrakciju
(Soxtherm 2000, Gerhardt). Gravime-
trijski, odredivan je udio vode (ISO
1442:1997) uz uporabu termostata
(Epsa 2000, Ba-Ri) i susenje pri 103°C
te sirovi pepeo (SO 936:1998) spalji-
vanjem uzoraka pri 550°C u mufolnoj
pedi (LV 9/11/P320, Nobertherm).

Odredivanje sadrzaja

kolesterola

Udio kolesterola odredivan je uz
koristenje enzimatskog kita (Chole-
sterol, Roche-Biopharm) i pripremu
ispitnih uzoraka saponifikacijskom
metodom. Odvagano je 2 g ho-
mogeniziranog uzorka, dodano 10

mL svjeze pripremljene metanolne
otopine kalij hidroksida (1 M) te za-
grijavano pod povratnim vodenim
hladilom 25 min. Nakon zagrijavanja
sadrzaj je ohladen i uz ispiranje izo-
propanolom kvantitativno prebacen
u drugu tikvicu. Potom je dodan 1
mL kloridne kiseline (8 M), sadrzaj
tikvice dopunjen je izopropanolom
do oznake te stavljen u ledenu ku-
pelj na 10 min kako bi se istalozile
masne kiseline. Sadrzaj je filtriran te
je bistri filtrat koristen za odrediva-
nje kolesterola.

U 5 mL mjedavine reagenasa 3:2
(mjesavina amonij fosfatnog pufera,
metanola i katalaze: acetil acetona i
metanol) dodano je 0,4 mL filtrata,
pipetirano je 2,5 mL ove otopine u
epruvetu i dodano 0,02 mL koleste-
rol oksidaze. Preostala mjesavina
reagenasa i uzorka koristeni su kao
slijepa proba. Slijedila je inkubacija
60 min u vodenoj kupelji pri tempe-
raturi od 37-40°C. Blago Zuckastim
otopinama, paralelno sa slijepim
probama, spektrofotometrijski su iz-
mjerene apsorbancije pri valnoj du-
ljini od 405 nm (Hach DR/4000U) te
odreden udio kolesterola.

Validacija analitickih

metoda

Validacija (vrednovanje) primije-
njenih titrimetrijskih, gravimetrijskih
i spektrofotometrijskih metoda pro-
vedena je, u ovisnosti o karakteristi-
kama ispitne metode, odredivanjem
sljedec¢ih parametara: ponovljivosti
(ponovljivost mjerenja i ponovlji-
vost pripreme uzorka), unutarlabo-
ratorijske obnovljivosti, istinitosti,
robusnosti, reproducibilnosti, line-
arnosti, stabilnosti otopina uzoraka
te matriks efekta. Pritom su koriste-
ni certificirani referentni materijali
konzerviranih i liofiliziranih mesnih
proizvoda (Fapas i LGC Standards)
sa certificiranom koli¢inom dusi-
ka (sirovih proteina), sirovih masti,
vode i pepela. Za provjeru metode
odredivanja kolesterola paralelno
sa serijom uzoraka postavljena je i
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Slika 1. Kemijski sastav (srednja vrijednost + SD) domacih i industrijskih (fer-
mentiranih i toplinski obradenih) kobasica

Figure 1 Chemical composition (mean + SD) of homemade and industrial
(fermented and thermally processed) sausages

Tablica 1. Udio kolesterola (mg/100 g) u kobasicama iz domace proizvodnje

Table 1 Cholesterol content (mg/100 g) in homemade sausages

Skupina kobasica
Product category

Naziv proizvoda

Name of product

Srednja
vrijednost  SD Max Min
Average

43,06 4,28 48,50 39,12

47,50 10,30 75,07 35,90

Kulen/ Kulen
Fermentirane Ostale trajne
kobasice kobasice
G ELEENEELTY  Other fermented
sausages
Toplinski obradene
kobasice
Jeger/ Jeger

Thermally processed|
sausages

35,18 3,42 39,11 31,50

kontrolna otopina kolesterola iz kita
(Cholesterol assay control solution, 1
mg kolesterola/ mL). Validacija ispit-
nih metoda provedena je sukladno
zahtjevima Pravilnika o provodenju
analitickih metoda i tumacenju re-
zultata (N.N. 2/2005), a rezultati ispi-
tanih parametara su usporedivani sa
kriterijima prihvatljivosti definiranim
za svaku ispitnu metodu.

MESO

Statisticka obrada

podataka

Statisticka analiza provedena je
koristenjem programa Statistica Ver.
7 software (StatSoft Inc. Tulsa, OK,
1984-2004, USA). Za odredivanje
razlike u kvantitativnim vrijednosti-
ma osnovnih kemijskih parametara
i udjela kolesterola primijenjen je
t-test, a statisticki znacajne razlike

izrazavane su na razini vjerojatnosti
0,05.

Rezultati i rasprava

Analize osnovnih kemijskih para-
metara i sadrzaja kolesterola prove-
dene su primjenom ispitnih metoda
za koje je validacijom prethodno
utvrdeno da udovoljavaju kriterijima
prihvatljivosti definiranim za sva-
ku pojedina¢nu metodu. Primjena
enzimatske metode u odredivanju
udjela kolesterola u ranijim istraziva-
njima pokazala se brzom, to¢nom i
ne skupom (Nogueira i Bragagnolo,
2002) te se ista koristila i u nasem
istrazivanju.

Utvrdene vrijednosti  kemijskog
sastava kobasica prikazane su na
Slici 1. Najvise prosjecne razine si-
rovih proteina odredene su u fer-
mentiranim domacim kobasicama
(25,85+6,41%). U istima odreden
je nizi prosjecni sadrzaj sirovih ma-
sti (39,92+8,25%) u odnosu na fer-
mentirane industrijske  kobasice
(44,82+2,90%). Udio vode u fermen-
tiranim domacim kobasicama bio je
u skladu s rezultatima drugih istra-
Zivanja provednih na ovoj skupini
domacih kobasica (Kozacinski i sur.,
2008) i ne znacajno razlicit u odnosu
na fermentirane industrijske kobasi-
ce (do 40%).

U istrazivanju provedenom na
slavonskim domacim kobasicama
odreden je udio masti od 24,23%
do 60,34% te proteina od 7,54%
do 34,75% (Kovacevi¢ i sur.,, 2009).
Utvrdeni kemijski sastav u uzorci-
ma domacih i industrijskih toplinski
obradenih kobasica bio je karakteri-
stican za pojedine proizvode unutar
ove skupine i u skladu je s rezultati-
ma nasih ranijih ispitivanja (Pleadin i
sur., 2009).

Temeljem podataka iz velikog bro-
ja studija o sadrzaju kolesterola u po-
jedinim namirnicama ustanovljeno
je da se trecina do polovina dnevno
preporuc¢enog unosa kolesterola (do

kolesterola u domacim i industrijskim kobasicama

Tablica 2. Udio kolesterola (mg/100 g) u industrijski proizvedenim kobasi-

cama

Skupina kobasica
Product category

Naziv proizvoda
Name of product

Kulen/ Kulen

Table 2 Cholesterol content (mg/100 g) in industrially produced sausages

Srednja

vrijednost

Average
58,48

Fermentirane Zimska/ Zimska

94,87 13,01 109,0 83,41

kobasice

Srijemska/ Srijemska

105,24 535 112,0 99,20

Fermented sausages|
Cajna/ Tea sausage

99,57 3,56 103,3 96,20

Tirolska/ Tyrolian

55,85 21,57 71,10 40,62

Sunkarica/ Rolled

50,55 13,51 60,10 41,05

55,67 6,18 57,61 52,61

32,51 6,93 37,42 27,62

ham
Toplinski obradene Mortadela/
kobasice Mortadella
Thermally processed Hrenovke/
sausages Frankfurter
Sunka/ Ham

20,25 13,16 41,02 12,41

Pasteta/ Paste

64,67 11,71 79,70 50,83

300 mg) unosi u organizam putem
mesa i proizvoda od mesa (Chizzoli-
ni i sur, 1999). U naSem istrazivanju
u uzorcima kobasica iz domace i in-
dustrijske proizvodnje odredeni su
udjeli kolesterola prikazani u Tablici
Ti2.

U domacim kobasicama odre-
den je sadrzaj kolesterola od 31,50
mg/100 g (jeger) do 75,07 mg/100
g (trajne kobasice). Industrijske fer-
mentirane kobasice imale su prosje-
¢an sadrzaj kolesterola od 58,48 do
105,24 mg/100 g, a toplinski obra-
dene kobasice od 20,25 do 64,67
mg/100 g. Najveci udio kolestero-
la odreden je u srijemskoj (112,0
mg/100 g), a najnizi u purecoj Sunki
(12,41 mg/100 g).

Usporedujuci srednje vrijednosti
kolesterola odredene kod domacih
kobasica (po sastavu i tehnologiji
fermentirane kobasice) s vrijedno-
stima odredenim u inustrijskim fer-
mentiranim kobasicama, utvrden je
znacajno (p<0,05) nizi sadrzaj kole-
sterola u domacim kobasicama.

Piironen i sur. (2002) su u kobasi-
cama utvrdili sadrzaj kolesterola od
36 do 75 mg/100 g, s vecim sadrza-

jem u trajnim kobasicama s visokim
udjelom masti te kobasicama koje
su sadrzavale jetru. Rezultati naseg
istrazivanja na domacim kobasicama
u skladu su s objavljenim rezultatima
drugih autora (Chizzolini i sur., 1999;
Baggio i sur, 2005; Baggio i Braga-
gnolo, 2006).

U ovom radu, industrijske fermen-
tirane kobasice s najvisim sadrzajem
kolesterola, ujedno je karakterizi-
rao i najvedi prosjecni udio masti
(44,82+2,90%). Udio kolesterola bio
je nizi u proizvodima sa nizim udje-
lom masti, iako ne proporcionalno, a
$to je u skladu s istrazivanjima dru-
gih autora (McMindes, 1991; Cengiz
i Gokoglu, 2005.).

U purecoj Sunki s prosje¢nim udje-
lom sirove masti od 6,53% odreden
je najnizi sadrzaj kolesterola, dok je
u srijemskoj kobasici odreden najvi-
si sadrzaj kolesterola i udio masti od
48,25%. Candogan i Kolsarici (2003)
utvrdili su da snizenje udjela masti
od 17,07% na manje od 3,0% rezulti-
ra s 50-56% nizim sadrzajem koleste-
rola u kobasicama. Suprotno tome,
rezultati drugih ispitivanja pokazali
su da smanjenjem koli¢ine masnog
tkiva u nekim proizvodima sadrzaj

kolesterola moze porasti (Mandigo,
1991).

Kada govorimo o sirovom mesu,
udio kolesterola kod pileceg mesa
krece se od 43,4 do 95,3 mg/100 g,
u ovisnosti o tome da li je koza od-
stranjena s dijelova predvidenih za
konzumiranje. Bijelo meso (prsa) pe-
radi ima nizi sadrzaj kolesterola, dok
su prsa guske i patke, iako bez koze,
bogatija kolesterolom. Dio mesa s
najvecim sadrzajem kolesterola je
pileca koza (104 mg/100 g). U svi-
njetini je odreden udio od 48,6 do
62,2 mg/100 g, a u junetini od 49,3
do 66,5 mg/100 g, bez obzira na
udio masti u uzorku (Strucelj i Rade,
1998). Istrazivanja pokazuju da nije
utvrdena povezanost izmedu unosa
isklju¢ivo crvenog mesa (18-61 g/
dan) i povisenih koncentracija kole-
sterola u krvi (McAfee i sur., 2010).
Podaci govore da je u mesu udio
kolesterola obi¢no nesto visi u dije-
lovima koji imaju vise masti (ne pro-
porcionalno) te da ima i vrlo masnih
dijelova (npr. ledna slanina) koji ima-
ju cak nesto manje kolesterola od
manje masnih dijelova (npr. vratina).
To je suprotno misljenju koje postoji
kod velikog broja potroaca (Strucelj
i Rade, 1998).

Isto tako, istrazivanja pokazuju da
udio kolesterola u proizvodima kao
Sto su kobasice moze Siroko vari-
rati te da je utjecaj udjela masti na
sadrzaj kolesterola znacajan samo
kod jako masnih proizvoda. U ta-
kvim proizvodima snizavanje udjela
masti moze imati znacajniji utjecaj
na unos kalorija i sadrzaj kolestero-
la (Sandrou i Arvanitoyyanis, 2000).
U istrazivanju Baggio i Bragagnolo
(2006) utvrden je i utjecaj tempe-
rature na udio kolesterola u koba-
sicama, posto je isti u svim ispitnim
termicki tretiranim uzorcima bio nizi
u odnosu na sirove kobasice. Rezul-
tati drugih autora govore da sadrzaj
kolesterola u mesu i proizvodima od
mesa ovisi o brojnim ¢imbenicima te
da je opcenito nizi od 75 mg/100g,
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Sadrzaj kolesterola u do

osim u iznutricama gdje je znacajno
visi (Jiménez-Colmenero i sur., 2001).
Isto tako, s obzirom na znacajne pro-
mjene u sastavu namirnica i primje-
nu novijih metoda u njihovoj anali-
tici, istrazivanja pokazuju da se baze
podataka koje se odnose na sadrzaj
kolesterola trebaju periodicki ob-
navljati (Piironen i sur., 2002).

Iz rezultata velikog broja studija
uocljivo je da sastav proizvoda, na-
¢in proizvodnje, uzorkovanje, ho-
mogenost uzorka, kao i preciznost
primijenjene analiticke metode u
ispitivanju, uvjetuju sadrzaj koleste-
rola u proizvodima od mesa.

Zakljucak

Rezultati ovog rada pokazuju da
domace i industrijske kobasice pro-
sjecno sadrze do 100 mg kolesterola
na 100 g proizvoda. Sadrzaj koleste-
rola bio je nizi u kobasicama sa nizim
udjelom sirove masti, iako odnos
nije bio proporcionalan.

Udio kolesterola u purecoj sunki
bio je najnizi u odnosu na sve ostale
analizirane proizvode, a u odnosu na
udio odreden u srijemskoj kobasici
bio je ¢ak 10 puta nizi.

Industrijski proizvedene fermen-
tirane kobasice, osim kulena, imale
su prosjecno dvostruko visi sadrzaj
kolesterola u odnosu na domace ko-
basice.
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Sadrzaj kolesterola u domac¢im m kobasicama

Cholesterol levels in homemade and industrial sausages

Summary

The aim of this research is the determination of the cholesterol level in different kinds of sausages as the most represented group of
meat products on the Croatian market. There was determined the basic chemical composition and the cholesterol content in samples
of sausages (n=80), sampled from private small- scale producers from rural households (homemade sausages) and the samples of fer-
mented, semi-dry and other sausages sampled from several Croatian meat industries (industrial sausages). The average cholesterol
levels determined in homemade sausages were from 31.50 to 75.07 mg/100 g. Industrial fermented sausages had cholesterol levels
from 58.48 to 105.24 mg/100 g, semi- dry from 50.55 to 55.85 mg/ 100 g, and other industrial sausages from 20.25 to 64.67 mg/ 100g.
The highest cholesterol content was determined in Srijemska sausage (112.0 mg/ 100 g), and the lowest in turkey ham (12.41 mg/ 100
g). Asignificantly lower (p<0.05) cholesterol level was found in homemade sausages (which are fermented sausages by their content
and technological production process) in comparison to industrially produced fermented sausages. The results of this paper show
that sausages contain up to 100 mg of cholesterol per 100 g of a product in average and that, although not proportionally, cholesterol
content is lower in products with lower content of raw fat. Industrially produced fermented sausages, except for kulen, contained in
average twice as higher cholesterol levels in comparison to homemade sausages.

Key words: cholesterol, chemical composition, homemade sausages, industrial sausages

Cholesterinspiegel in einheimischen Industriewiirsten

Zusammenfassung

Das Ziel dieser Forschung ist die Bestimmung von Cholesterinspiegel in verschiedenen Wurstsorten, die die hdufigste Gruppe der
Fleischerzerugnisse auf dem kroatischen Markt darstelllen. Es wurden die chemische Grundzusammensetzung und der Anteil von
Cholesterin in Wurstmustern (n=80) bestimmt, genommen und gepriift von kleinen privaten Herstellern aus den Idndlichen Haus-
halten (einheimische Wiirste) und in Wurstmustern der Dauer-, Halbdauer- und anderen Wurstsorten aus mehreren Betrieben der
kroatischen Fleischindustrie (Industriewtirste). Die durchschnittlichen Cholesterinspieg te, Itin einheimischen Wiirsten,
bewegten sich von 31,50 bis 75,07 mg/100 g. Die Industriedauerwiirste hatten Cholesterinspiegelwerte von 58,48 bis 105,24 mg/100
g, Halbdauerwiirste von 50,55 bis 55,85 mg/100 g, und die anderen Wiirste von 20,25 bis 64,67 mg/100 g. Der gré3te Cholesterinanteil
wurde in der Wurst Srijemska kobasica (112,0 mg/100 g), der niedrigste im Truthahnschinken (12,41 mg/100 g festgestellt. Bei den
einheimischen Wiirsten (die ihrer Zusammensetzung und dem technologischen Herstellungsprozess nach Dauerwiirste sind) wurde
ein bedeutend niedriger Cholesterinspiegel (p<0,05) in Bezug auf die in der Industrie hergestellten Wiirste festgestellt. Die Resultate
dieser Forschung zeigen, dass die Wiirste im Durchschnitt bis 100 mg Cholesterin auf 100 g des Erzeugnisses enthalten, und dass, ob-
wohl nicht proportionell, der Cholesterinanteil in den Erzeugnissen mit dem niedrigeren Rohfettanteil niedriger ist. Die in der Industrie
hergestellten Dauerwiirste aulSer Kulen enthalten im Durchschnitt zweimal so viel Cholesterin in Bezug auf die einheimischen Wiirste.

Schliisselwérter: Cholesterin, chemische Zusammensetzung, einheimische Wiirste, Industriewiirste

Livelli di colesterolo nelle salsicce fatte in casa
e quelle di produzione industriale

Sommario

Lobiettivo di questa ricerca é definire il livello di colesterolo nei diversi tipi di salsicce che sono il gruppo di prodotti di carne piti
rappresentato sul mercato croato. E’stata determinata la composizione chimica di base e la percentuale di colesterolo nei campioni
disalsicce (n=80) presi da piccoli produttori privati e dalle case di campagna (salsicce fatte in casa), e anche nei campioni di salsicce di
lunga durata, di breve durata, e di altri tipi, i cui campioni sono stati presi da diverse industrie croate della carne (salsicce industriali). |
livelli medi di colesterolo rivelati nelle salsicce fatte in casa variavano da 31,50 a 75,07 mg/100 g. Le salsicce industriali di lunga durata
avevano i livelli di colesterolo da 58,48 a 105,24 mg/100 g, quelle di breve durata da 50,55 a 55,85 mg/100 g, e gli altri tipi di salsicce
industriali da 20,25 a 64,67 mg/100 g. Il livello piti alto di colesterolo é trovato nella salsiccia srijemska (112,0 mg/100 g), e il livello pit
basso nel prosciutto di tacchino (12,41 mg/100 g). Nelle salsicce fatte in casa (che secondo il contenuto e il processo tecnologico sono
salsicce dilunga durata) é determinato il livello di colesterolo (p<0,05) notevolmente piti basso rispetto a quello delle salsicce di lunga
durata di produzione industriale. | risultati di questa ricerca dimostrano che le salsicce contenogono in media fino a 100 mg di coles-
terolo in ogni 100 grammi di prodotto, e che, anche se non proporzionalmente, la percentuale di colesterolo é piti bassa nei prodotti
con la percentuale di grasso crudo. Le salsicce di lunga durata di produzione industriale, tranne il kulen, in media contenevano i livelli
di colesterolo due volte piti alti di quelli delle salsicce fatte in casa.

Parole chiave: colesterolo, composizione chimica, salsicce fatte in casa, salsicce industriali
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