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Uvod

Natrijum-hlorid, odnosno kuhinjska so, tradi-
cionalno se koristi za konzerviranje mesa, a osnovni 
je ingredijent u industrijskoj izradi proizvoda od 
mesa. So, u proizvodima od mesa, poželjno uti�e 
na senzorne i teksturalne karakteristike, pove�anje 
sposobnosti vezivanja vode, odnosno hidraciju me-
sa, a smanjivanje aktivnosti vode u proizvodu ima i 
ba kteriostatski efekat. Me�utim, kuhinjska so može 
negativno da uti�e na pigmente mesa, jer ubrzava 
njihovu oksidaciju u metpigmente, pa meso dobija 
sme�u do tamnosme�u boju. U ve�im koli�inama, 
pri nižim pH vrednostima, deluje prooksidativno 
(�avoški i dr., 1990). 

Iako se smatra GRAS supstancijom (Opšte pri-
hva�eno kao bezbedno – Generally recognized as safe) 
(Berdanier i dr., 2008), svakodnevno se, pro izvodima 
od mesa i drugom prera�enom hra nom, u organizam 
unose velike koli�ine natrijuma (Wirth, 1991).

Natrijum se u organizmu nalazi, uglavnom, u 
ekstracelularnoj te�nosti i uti�e na održavanje balan-

sa vode, funkciju nerava, kiselo-baznu ravnotežu i 
kontrakcije miši�a. Iako je neo�ekivano, smanjeno 
unošenje natrijuma može da uzrokuje gr�enje miši-
�a, mu�ninu, povra�anje, anoreksiju i komu. 

Prekomerno unošenje soli, odnosno natrijuma, 
jedan je od �estih uzroka hipertenzije, naro�ito 
kod natrijum-senzitivnih osoba i povezan je sa 
mortalitetom i rizikom od kardiovaskularnih obo-
ljenja, nezavisno od ostalih faktora rizika, uklju�uju-
�i i hipertenziju (Tuomilehto i dr., 2001). 

Prekomerno unošenje natrijum-hlorida dovodi do:
– direktnog rizika od sr�anog udara (Perry i 

Beevers, 1992);
– hipertro� je leve komore (Schmieder i Me s-

serli, 2000);
– retencije natrijuma u ekstracelularnoj te�no-

sti, odnosno do retencije vode i klini�kih i idio-
patskih edema, naro�ito kod žena (MacGregor i de 
Wardener, 1997);

– pove�anja tvrdo�e, odnosno smanjenja ela-
sti�nosti zida krvnih sudova, naro�ito arterija, ne-
zavisno od krvnog pritiska (Avolio i dr., 1986);
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– proteinurije, u prvom redu do urinarne eks-
krecije albumina, a time i do pove�anog rizika za 
oboljenja srca i bubrega (Du Cailar i dr., 2002); 

– ve�e mogu�nosti infekcije izazvane Heli co-
bacter pylori i rizika od nastanka raka želuca (Tsu-
gane i dr., 2004);

– pove�anja urinarne ekskrecije kalcijuma i 
rizika od stvaranja kamena u bubregu (Capuccio i 
dr., 2000), zatim rizika od smanjenja gustine kostiju, 
a shodno tome i do osteoporoze i kompresivnih 
fraktura kostiju, naro�ito kod žena u menopauzi 
(Devine i dr., 1995);

– eksacerbacije (poja�anje, produženje) astma-
ti�nih napada (Mickleborough i dr., 2005) i

– pove�anja HOMA (procena modela homeo-
staze, homeostasis model assessment) insulinske 

re zistencije kod pacijenata sa esencijalnom hiper-
tenzijom, od kojih je ve�ina sa umanjenom toleran-
cijom na glukozu (Kuroda i dr., 1999).

Unošenje kuhinjske soli uslovljeno je, ne sa-
mo � ziološkim potrebama (sportisti), nego i navi-
kama, koje se sti�u još u ranom detinjstvu, kao i 
tradicijom u ishrani (podneblje, odnosno klimatski 
uslovi, priprema hrane, resursi stoke i sli�no). Od 
ukupne dnevne koli�ine kuhinjske soli, koja se u 
organizam unese putem uobi�ajenih koli�ina hrane 
(jela pripremljena u doma�instvu, hleb, pekarski 
proizvodi, sir), oko 20 posto poti�e iz proizvoda od 
mesa (Wirth, 1991). 

U tabeli 1 prikazani su preporu�eni i tolerantni 
dnevni unos natrijuma i hlorida, u zavisnosti od 
starosti i � zioloških potreba ljudi. 

Tabela 1. Preporu�eni i tolerišu�i dnevni unos natrijuma i hlorida (Dietary Reference Intakes for Water, 
Potassium, Sodium, Chloride and Sulfate, 2004)

Table 1. Recommended and tolerable daily intake for Sodium and Chloride (Dietary Reference Intakes for 
Water, Potassium, Sodium, Chloride and Sulfate, 2004)

Preporu�eni dnevni unos (g)/
Recommended daily intake (g)

Tolerišu�i dnevni unos (g)/
Tolerable daily intake (g)

Natrijum/Sodim Hloridi/Chloride Natrijum/Sodium Hloridi/Chloride
Odoj�ad/Infants

0–6 meseci/monhts 0,12 0,18 / /
7–12 meseci/monhts 0,37 0,57 / /

Deca/Children
1–3 godine/years 1,0 1,5 1,5 2,3
4–8 godina/years 1,2 1,9 1,9 2,9

Muškarci/Males
8–13 godina/ years 1,5 2,3 2,2 3,4
14–18 godina/years 1,5 2,3 2,3 3,6
19–30 godina/years 1,5 2,3 2,4 3,6
31–50 godina/years 1,5 2,3 2,4 3,6
51–70 godina/years 1,3 2,0 2,4 3,6
> 70 godina/year 1,2 1,8 2,3 3,6

Žene/Females
8–13 godina/years 1,5 2,3 2,2 3,4
14–18 godina/years 1,5 2,3 2,3 3,6
19–30 godina/years 1,5 2,3 2,4 3,6
31–50 godina/years 1,5 2,3 2,4 3,6
51–70 godina/years 1,3 2,0 2,4 3,6
> 70 godina/year 1,2 1,8 2,3 3,6

Trudnice/Pregnancy
14–18 godina/years 1,5 2,3 2,3 3,6
19–30 godina/years 1,5 2,3 2,3 3,6
31–50 godina/years 1,5 2,3 2,3 3,6

Žene u laktaciji/Lactation
14–18 godina/years 1,5 2,3 2,3 3,6
19–30 godina/years 1,5 2,3 2,3 3,6
31–50 godina/years 1,5 2,3 2,3 3,6
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Prema nekim podacima, dnevna potreba u na-
trijumu odraslih osoba, za održavanje metaboli�kih 
potreba, manja je od 1.500 miligrama. Kod sportista 
su potrebe ve�e, pa �ak prevazilaze 10.000 mg dnev-
no, ukoliko se znojem gube velike koli�ine natriju ma. 
Me�utim, dnevno unošenje natrijuma �esto je ve�e 
od 5.000 mg (Benardot, 2006), odnosno natri jum-
-hlorida 8 – 15 g (Žarinov i Veselova, 2003). Ameri�ko 
udruženje kardiologa (American Heart Association) 
predlaže da hipertenzivne osobe ne bi trebalo da 
unose više od 1.500 miligrama dnevno (American 
Heart Association. 2010 Dietary Guide lines, 2009). 

Trendovi u ishrani su da se koli�ina natrijuma 
u proizvodima od mesa smanji, o �emu izveštavaju 
i Ruusunen i Puolanne (2005) i Desmond (2006), 
što može da se postigne: smanjivanjem dodatog 
natrijum-hlorida (Lili�, 2000); zamenom dela NaCl 
drugim hloridima – KCl, CaCl2 i MgCl2 (Guàrdia 
i dr., 2006; Lili� i dr., 2008); zamenom dela NaCl 
drugim solima, kao što su fosfati ili novim proce s nim 
tehnikama ili modi� kacijama tehnološkog pro cesa; 
kombinacijom navedenih postupaka (Terell, 1983); 
i dodavanjem za�inskog bilja i ekstrakata za �ina u 
proizvode od mesa (Lili� i Matekalo-Sverak, 2007).

S obzirom na uticaj natrijum-hlorida u sen-
zorskom, tehnološkom i mikrobiološkom pogledu 
u izradi proizvoda od mesa, ali i na zdravlje ljudi, 
cilj ovog rada bio je da se ispita sadržaj natrijum- 
-hlorida u pojedinim proizvodima od mesa, razli�itih 
proizvo�a�a sa našeg tržišta. 

Materijal i metode 

U okviru ove studije, ukupno je ispitano 192 
uzorka proizvoda od mesa, od �ega 33 suvo fer men-
tisanuh kobasica, 41 � no usitnjenih barenih ko basi-
ca, 28 grubo usitnjenih barenih kobasica, 30 barenih 
kobasica sa komadima mesa, 8 kuvanih kobasica, 
15 dimljenih proizvoda, 7 suvomesnatih pro izvoda, 
15 konzervi sa mesom u komadima, 9 kon zervi sa 
mesom u sopstvenom soku i 6 jela u konzervi.

Sadržaj natrijum-hlorida odre�en je volume-
trij ski (AOAC,1984). Sadržaj natrijuma izra�unat 
je iz odnosa natrijuma i hlora u natrijum-hloridu 
utvr�enom u proizvodu.

Rezultati ispitivanja su obra�eni statisti�ki i 
prikazani tabelarno, kao srednje vrednosti (M) sa 
standardnom devijacijom (sd), opsegom i koe�  cijen-
tom varijacije (Cv).

Rezultati i diskusija

U tabeli 2, prikazan je sadržaj natrijum-hlorida 
u proizvodima sa mesom, izražen u procentima. 

Najmanji prose�an sadržaj natrijum-hlorida, 0,94 
posto, utvr�en je u uzorcima jela u konzervi, nešto 
ve�i, 1,15 posto u kuvanim kobasicama i 1,55 posto 
u barenim kobasicama sa komadima mesa. U � no i 
grubo usitnjenim barenim kobasicama, konzervama 
sa mesom u komadima i konzervama sa mesom u 
sopstvenom soku, utvr�en je sli�an sadržaj natrijum-
-hlorida, koji je bio od 1,61 do 1,67 posto. Dimljeni 
proizvodi i suve fermentisane kobasice sadržale su 
nešto ve�e koli�ine natrijum-hlorida, koje su bile 
2,19 posto, odnosno 2,61 posto. 

Najve�i prose�an sadržaj natrijum-hlorida sa-
drže suvomesnati proizvodi, 5,09 posto. Znatan sa-
držaj natrijum-hlorida u ovim proizvodima o�ekivan 
je s obzirom da se oni ne obra�uju toplotom, pa je 
ova koli�ina soli potrebna da bi se, uz ostale �inioce, 
kao što su niska temperatura, pH vrednost, dimljenje 
i snižavanje aktivnosti vode, ovakav proizvod u�inio 
mikrobiološki stabilnim – odnosno „shelf stable” 
proizvodom. 

Uobi�ajeni sadržaj kuhinjske soli u barenim ko-
basicama je od 1,6 do 2,4 posto, u suvim ko ba sicama 
3,5–5,0 posto, u dimljenim proizvodima 3–4 posto, 
dok je u suvomesnatim proizvodima nešto ve�i i 
iznosi 4–7 posto, nekada i više (�avoški, 1990), što 
je u saglasnosti sa dobijenim rezultatima (tabela 2).

Žlender i Gašperlin (2005), na osnovu ispiti va-
nja proizvoda sa mesom sa slovena�kog tržišta, utvr-
dili su da � no usitnjene barene kobasice sadrže 1,5 
posto natrijum-hlorida, što je nešto manje u odnosu 
na vrednosti utvr�ene u ovim ispitivanjima (1,66 
posto), grubo usitnjene kobasice 1,5–2,0 po sto, što 
je u saglasnosti sa našim rezultatima (1,64 posto), 
dimljeni proizvodi jedan posto, što je zna�ajno manje 
u odnosu na sadržaj natrijum-hlorida utvr�en u okvi-
ru ovih ispitivanja (2,19 posto). Sa držaj natrijum-hlo-
rida u kuvanim kobasicama sa doma�eg tržišta pro-
se�no je 1,15 posto, što je znatno manje u odnosu na 
1,5 posto utvr�enih u kuvanim kobasicama sa slove-
na�kog tržišta. Bliske vrednosti za sadržaj natrijum-
-hlorida u konzervama sa mesom u komadima, utvr-
�ene su u proizvodima sa oba tržišta (1,5 posto u Slo-
ve niji, 1,67 posto u Srbiji). Sadržaj natrijum-hlorida 
od 2,61 posto, utvr�en u suvim fermentisanim koba-
sicama sa doma�eg tržišta, bio je upola manji u odno-
su na proizvode sa slovena�kog tržišta (5 posto), a za 
skoro jedan posto manji kod suvomesnatih proizvoda 
(5,09 posto u Srbiji, 6 posto u Sloveniji).

Utvr�eni prose�an sadržaj natrijum-hlorida od 
2,61 posto u suvim fermentisanim kobasicama, bio je 
sli�an rezultatima ispitivanja Szymanskog i dr. (2008), 
koji su utvrdili 2,70 posto u suvim kobasica ma sa 
poljskog tržišta. Tako�e, veoma bliske vrednosti 
utvr�ene su i u dimljenim proizvodima, (2,20 posto), 
u pore�enju sa našim rezultatima (2,19 posto). 
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Sadržaj kuhinjske soli u proizvodima zavisi i 
od na�ina proizvodnje, odnosno da li se proizvod 
izra�uje u doma�instvu ili u industrijskim uslovima. 
Tako su Operta i Smaji� (2006), ispituju�i sudžuk 
proizveden u Bosni, utvrdili znatno ve�i sadržaj 
na trijum-hlorida u sudžuku proizvedenom u doma-
�instvu (8,33 posto) u odnosu na sudžuk proizveden 
u komunalnoj klanici (4,12 posto), odnosno u in-
dustrijskim uslovima (3,31 posto). U ovoj studiji, 
utvr�ene velike razlike u sadržaju natrijum-hlori-
da, odnosno natrijuma, rezultat su, kako navike 
ljudi koji u svom doma�instvu proizvode kobasicu 
prema vlastitom ukusu, tako i �injenice da se pro-
izvodi u industrijskim uslovima izra�uju pod kon-
tro lisanim uslovima relativne vlažnosti i tempe ra-
ture u komorama za dimljenje, sušenje i zrenje fer-
mentisanih kobasica i da koli�ina dodate soli može 
da bude manja, a da se pritom obezbedi kvalitet i 
mikrobiološka stabilnost proizvoda.

Tako�e, prose�an sadržaj soli u proizvodima 
zavisi i od tradicije, odnosno navika u razli�itim 
delovima sveta. Tradicionalna suva fermentisana 
kobasica proizvedena u Gr�koj sadrži 4,05 posto 
natrijum-hlorida, u Bosni i Hercegovini 4,32 posto, 
Hrvatskoj 2,29 posto, Ma�arskoj 4,71 posto, Italiji 
3,34 posto i u Srbiji 3,73 posto natrijum-hlorida 
(Gasparik-Reichardt i dr., 2005).

Natrijum-hlorid se u izradi proizvoda od mesa 
dodaje, naj�eš�e, u vidu nitritne soli za salamu-

re nje, eventualno u vidu soli za salamurenje kod 
pro ce sa koji duže traju. Koli�ina dodate soli razli-
�ita je za svaku grupu proizvoda, a uslovljena je 
postizanjem poželjnog ukusa, teksturalnih kara kte-
ristika i potrebnim tehnološkim svojstvima (po ve-
�anje sposobnosti vezivanja vode, smanjenje aktiv-
nosti vode). Koli�inu natrijum-hlorida najteže je 
smanjiti upravo kod proizvoda koji je imaju najviše 
(suvomesnati proizvodi), naro�ito kod suvih šunki, 
kod kojih koli�ina dodate soli ne bi smela da bude 
manja od 4,5 posto (Wirth, 1991), jer je rizik od kva-
ra i intoksikacije u tom slu�aju mnogo ve�i. Rizici 
poti�u od speci� �nosti ovog proizvoda, kao što su 
debljina komada mesa (svinjski but sa kostima), 
dug proces proizvodnje (od nekoliko do 18 meseci), 
relativno visoka temperatura dimljenja (oko 18°C) 
i visoka aktivnost vode, naro�ito u prvim fazama 
proizvodnje. 

Me�utim, utvr�eno je da se koli�ina dodate 
nitritne soli za salamurenje može da smanji (Lili�, 
2000) u proizvodnji suvog mesa, i to sa 6 kg/100 kg 
mesa, koliko se uobi�ajeno koristi u doma�instvima 
i industrijskim uslovima, na 3 kg/100 kg mesa, 
bez uticaja na promene senzorskih karakteristika i 
mikrobiološke stabilnosti suvog svinjskog mesa. 
Ovakvi proizvodi bili su održivi 130 dana, upakovani 
pod vakuumom u PA/PE folije.

U studiji Szymanskog i dr. (2008), za period od 
2000. do 2007. godine, utvr�eno je smanjenje sadr-

Tabela 2. Sadržaj natrijum-hlorida (g/100 g) u razli�itim grupama proizvoda od mesa
Table 2. Sodium chloride content (g/100 g) in various types of meat products

Proizvod/Product Broj
uzoraka/
Number 

of samples

Sadržaj natrijum-hlorida/
Sodium chloride content

n M ± sd 
(g/100 g)

Opseg/
Range 

(g/100 g)

Cv 
(posto)

%
Fermentisane kobasice/Fermented sausages

Fermentisane suve kobasice/Dry fermented sausages 33 2,61 ± 0,38 2,08–3,98 14,75
Barene kobasice/Boiled sausages

Fino usitnjene barene kobasice/Fine grounded boiled sausages 41 1,66 ± 0,21 1,28–2,03 12,55
Grubo usitnjene barene kobasice/Coarsely grounded boiled sausages 28 1,64 ± 0,25 1,27–2,09 15,37
Barene kobasice sa komadima mesa/Boiled sausages with meat peaces 30 1,55 ± 0,24 1,22–2,34 15,67

Kuvane kobasice/Cooked sausages 8 1,15 ± 0,05 1,09–1,20 4,03

Dimljeni proizvodi/Smoked meat products 15 2,19 ± 0,65 1,66–3,11 29,82

Suvomesnati proizvodi/Dry meat products 7 5,09 ± 1,10 3,78–7,35 21,62

Konzerve/Meat cans
Konzerve od mesa u komadima/Canned meat pieces 15 1,67 ± 0,12 1,35–1,84 7,04
Konzerve od mesa u sopstvenom soku/Canned meat in own juice 9 1,61 ± 0,31 1,27–2,10 15,37
Jela u konzervi/Canned ready meals 6 0,94 ± 0,18 0,84–1,22 18,77
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žaja natrijum-hlorida u suvim kobasicama i dimlje-
nim proizvodima od 0,4 posto, kao rezultat nastoja-
nja proizvo�a�a iz Poljske da redukuju sadržaj soli, 
masti i fosfata s obzirom na uticaj ovih sastojaka na 
zdravlje ljudi i sve ve�u zainteresovanost potroša�a 
za kvalitet namirnica koje upotrebljavaju. 

Sadržaj natrijuma, izra�unat iz odnosa natri-
juma i hlora u natrijum-hloridu (tabela 3), poka zuje 
da su proizvodi od mesa zna�ajan izvor natri juma. 
Prema dobijenim rezultatima, jasno je da upo-
trebljavanje 100 grama � no ili grubo usitnjenih ba-
renih kobasica ili konzervi sa mesom u komadima, 
zadovoljava više od 40 posto, a ista koli�ina suvih 
fermentisanih kobasica oko 70 posto preporu�enog 
dnevnog unošenja natrijuma. Sa svega 75 g nekog 
suvomesnatnog proizvoda, organizam dobija dnev-
nu dozu natrijuma koja zadovoljava sve potrebe 
bazalnog metabolizma. S obzirom da �ovek u toku 
dana ne jede samo ove namirnice, nego i ostale koje 
tako�e sadrže natrijum, jasno je da postoji veliki 
rizik prekora�enja dnevnog unošenja. 

Izra�unat sadržaj natrijuma u proizvodu, iz 
odnosa natrijuma i hlora u kuhinjskoj soli, svakako 
je samo orijentacioni, jer natrijum poti�e ne samo 
iz mesa, nego i iz soli za salamurenje (so za sala-
murenje, nitritna so za salamurenje), odnosno adi-
tiva (fosfati i laktati). Zbog potencijalno velikog 
rizika od pove�anog unosa, postoji potreba da se 

koli�ina soli u proizvodima od mesa smanji, što 
može da se postigne na više na�ina, smanjivanjem 
koli�ine dodate soli ili supstitucijom natrijumovih 
soli, naj�eš�e kalijumovim solima, pod uslovom da 
se na taj na�in ne naruše kvalitet i mikrobiološka 
stabilnost proizvoda, odnosno aditivima koji ne sa-
drže natrijum ili umesto natrijuma sadrže kalijum. 

Zaklju�ak

1. Prose�an sadržaj natrijum-hlorida u proizvodima 
od mesa sa doma�eg tržišta, bio je najmanji u je-
lima u konzervama i kuvanim kobasicama (oko 1 
posto), dok je nešto ve�i sadržaj utvr�en u barenim 
kobasicama, konzervama sa mesom u komadima 
i u konzervama sa mesom u sopstve nom soku 
(oko 1,7 posto). Dimljeni proizvodi i suve fer-
men tisane kobasice sadržale su više od 2 posto 
natrijum-hlorida. Najve�i sadržaj usta novljen je u 
suvomesnatim proizvodima (više od 5 posto).

2. S obzirom da su proizvodi od mesa zna�ajan 
izvor natrijuma, svakodnevna ishrana, koja pored 
proizvoda od mesa uklju�uje i druge namirnice 
bogate natrijumom, može da se pove�a rizik po 
zdravlje ljudi, posebno kod hipertenzivnih osoba, 
kod osoba sa kardiovaskularnim oboljenjima, a 
naro�ito kod „natrijum senzitivnih” osoba. 

Tabela 3. Sadržaj natrijuma (mg/100 g) u razli�itim grupama proizvoda od mesa
Table 3. Sodium content (mg/100 g) in various types of meat products

Proizvod/Product Broj 
uzoraka/

Number of 
samples 

Sadržaj natrijuma/
Sodium content

n M ± sd 
(mg/100 g)

Opseg/
Range 

(mg/100 g)

Cv 
(posto) 

%

Fermentisane kobasice/Fermented sausages
Fermentisane suve kobasice/Dry fermented sausages 33 1027,03 ± 149,52 818,48–1566,13 14,75

Barene kobasice/Boiled sausages
Fino usitnjene barene kobasice/Fine grounded boiled sausages 41 653,20 ± 82,63 503,68–798,80 12,55
Grubo usitnjene barene kobasice/Coarsely grounded boiled sausages 28 645,33 ± 98,38 499,74–822,41 15,37
Barene kobasice sa komadima mesa/Boiled sausages with meat peaces 30 609,92 ± 94,43 480,07–920,79 15,67

Kuvane kobasice/Cooked sausages 8 452,52 ± 19,67 428,91–472,19 4,03

Dimljeni proizvodi/Smoked meat producst 15 861,76 ± 255,77 653,21–1223,78 29,82

Suvomesnati proizvodi/Dry meat products 7 2002,90 ± 432,84 1487,43–2892,22 21,62

Konzerve/Meat cans
Konzerve od mesa u komadima/Canned meat pieces 15 657,14 ± 47,22 531,23–724,04 7,04
Konzerve od mesa u sopstvenom soku/Canned meat in own juice 9 633,53 ± 121,98 499,74–826,35 15,37
Jela u konzervi/Canned ready meals 6 369,88 ± 70,82 330,54–480,07 18,77
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3. Da bi se smanjilo prekomerno unošenje natriju-
ma koji poti�e iz proizvoda od mesa, potrebno 
je da se pove�a ponuda proizvoda sa sma nje nim 
sadržajem natrijum-hlorida. Tako�e, na dekla ra-

ciji ovih proizvoda bilo bi poželjno da posto ji 
i podatak o sadržaju soli i natrijuma, što bi do-
prinelo boljoj obaveštenosti potroša�a i njego voj 
odluci pri kupovini proizvoda. 
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Study on the content of sodium chloride and sodium in some meat products from 
Serbian market

Vrani� Danijela, Sai�i� Snežana, Lili� Slobodan, Trbovi� Dejana, Jankovi� Saša 

S u m m a r y: Sodium chloride is traditionally used as meat preservation agent and is the basic ingredient in industrial 
production of meat products. Excessive intake of common salt i.e. sodium is one of the most frequent cause of hypertension, 
especially in sodium-sensitive individuals and is related to increased mortality rate and risk of cardiovascular disorders. 

Considering the impact of sodium chloride from sensorical, technological and microbiological aspect during the 
manufacture of meat products, as well as its impact on humans’ health, the aim of this study was to investigate the content of 
sodium chloride in selected meat products from various manufacturers at the Serbian market. 

Within the study, we investigated 192 samples of meat products in total – 33 samples of dry fermented sausages, 41 
samples of � nely grounded boiled sausages, 28 samples of coarsely grounded boiled sausages, 30 samples of boiled sausages 
with meat pieces, 8 samples of cooked sausages, 15 samples of smoked meat products, 7 samples of dry meat products, 15 
samples of canned meat pieces, 9 samples of canned meat in own juice and 6 samples of canned ready meals.

The content of sodium chloride was determined volumetrically (AOAC, 1984). The content of sodium was calculated 
from the ratio sodium/chlorine in sodium chloride determined in the product.

The lowest average content of sodium chloride, 0.94%, was determined in samples of canned ready meals, slightly higher 
content, 1.15%, was determined in cooked sausages and 1.55% in boiled sausages with meat pieces. Similar content of sodium 
chloride was found in � nely and coarsely grounded boiled sausages, canned meat pieces and canned meat in own juice (1.61-
1.67%). Smoked meat products and dry fermented sausages contained higher amounts of sodium chloride: 2.19% and 2.61% 
respectively. The highest average content of sodium chloride, 5.09%, was measured in dry meat products. 

According to the obrained results, it is evident that the intake of 100g od � nely or coarsely grounded cooked sausages 
or canned meat pieces equals more than 40% of the recommended daily intake, while consumption of the same amount of dry 
fermented sausages satis� es about 70% of the recommended daily intake of sodium. Only 75g of some dry meat product provide 
the organism with enough sodium to cover the requirements of the basal metabolism. Bearing in mind that humans’ diet consists 
not only from these products, but other foodstuffs that also contain sodium, it is clear that there is a signi� cant risk of increased 
daily intake of this element.

 Due to the potential risk of increased sodium intake, there is the need to decrease the amount of sodium in meat 
products. This can be achieved in several ways such as decrease of the amount of added salt or substitution of sodium salts 
with potassium salts with regard to the preservation of quality and microbiological stability of the product, or by utilisation of 
sodium-free food additives (food additives that contain potassium instead of sodium). 

Key words: sodium chloride, meat products, sodium.
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