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Ispitivanje potencijala koriStenja sluzi chia sjemenki kao dodatka za smanjenje

soli u tradicionalnom balkanskom proizvodu od mljevenog mesa - ¢evapu

SAZETAK

Pozadina istraZivanja. Prehrambena industrija stalno traga za nacinima smanjenja udjela natrija
u mesnim proizvodima, bududi da se u svijetu biljezi porast rizika od razli¢itih bolesti zbog povecanog
unosa natrijevih soli putem preradene hrane, ukljucujuci proizvode od mljevenog mesa.

Eksperimentalni pristup. Svrha je ovogq istrazivanja bila utvrditi moguénost primjene sluzi chia
sjemenki u razlic¢itim masenim udjelima (2 i 4 %) u tradicionalnom proizvodu sa smanjenim masenim
udjelom soli (za 15130 %), te procijeniti njezin utjecaj na tehnolodka svojstva, boju, teksturu i senzorska
svojstva ¢evapa. Zbog svojstava vezivanja vode i geliranja, sluz chia sjemenki moZe imati slican
funkcionalni ucinak kao sol u proizvodima od mljevenog mesa, osobito u smislu zadrzavanja vode i
poboljsanja teksture proizvoda.

Rezultatiizakljucci. Rezultati pokazuju da zamjena natrijevog klorida sa sluzi chia sjemenki nema
bitan utjecaj na neka tehnolodka svojstva, kao $to su pH-vrijednost i kalo (gubitak mase pri toplinskoj
udjel natrijevog klorida za 15 % i dodano 2 % sluzi chia sjemenki bila je najprihvatljivija u pogledu izgleda,
so¢nosti i ukupne prihvatljivosti ¢evapa, dok je prema rezultatima senzorske analize dodatak vecih
masenih udjela sluzi doveo do smanjenja ocjene okusa i percepcije slanosti.

Novina i znanstveni doprinos. Utvrdeno je da sluz chia sjemenki moze pridonijeti smanjenju

udjela soli, ali uz pazljivu reformulaciju proizvoda radi oCuvanja njegovih senzorskih svojstava.
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