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1. UVvOD

Chlorid sodny je nedilnou soucésti spravného fungovani lidského organismu.
Obsahuje totiz sodik, ktery je jednim ze zakladnich mineralti naseho téla. Pomahé vést
nervové vzruchy, je diilezity pro svalovou ¢innost a také se podili na udrzeni osmotické
rovnovahy v téle. Ale i pies to, ze je sil pro naSe télo nezbytna, jeji nadbytek a tedy i
nadbytek sodiku ndm muze Skodit stejné tak, jako nedostatek.

Dle statistik se v Ceské Republice zkonzumuje za rok 5,9 kilogrami soli na
0sobu a to v¢etné déti. Na den tedy pfipada ptiblizn€ 16 g soli na osobu, coz odpovida
6,4 g sodiku, ktery je v nadbytku nejSkodlivéjsi slozkou soli. Svétova zdravotnicka
organizace pritom doporucuje pfijimat méné nez 5 g soli, coz odpovida 2 g sodiku.
Z téchto statistik vyplyva, Ze pfijimame v potravinach az trikrat vétsi mnozstvi sodiku,
nez nase télo opravdu potiebuje.

V této praci se zabyvam vyznamem soli pro Cloveéka, problémy spojenymi
S jejim nadbytkem a nedostatkem a stanovenim chloridu sodného argentometrickou
titraci v potravinach, které se u nas nejbéznéji konzumuji. Pomoci udajii o primérné
spotiebé hlavnich druhti potravin v CR obsazenych v databazi spotieby potravin, jsem
stanovila pfiblizny celkovy pfijem NaCl vztazeny na jednu osobu a jeden rok.
Analyzované vzorky potravin jsem pak sefadila v pofadi dle obsahu NaCl a podle

vyznamu jako zdroje soli v nasi vyzive.



2. TEORETICKA CAST

2.1 Sal

Chlorid sodny neboli kuchyfiska sul. To jsou oznaceni pro sul, ktera se bézné
vyskytuje v jidelnicku kazdého clovéka. Je to sloucenina kovového a nekovového
prvku, tedy sodiku a chloru. [1]

Sul je nenahraditelnou soucasti lidské vyzivy. Slouzi nejen k dochucovani jidel,
ale obsahuje i mineraly, které jsou pro nas zivot nezbytné. Déle je sl dulezita pro
konzervaci potravin. Diky prosoleni se zvysi trvanlivost nékterych potravin a to hlavné
masa. Vyssi obsah chloridu sodného v uzeninach zlepSuje vaznost vody, a tim i jejich
senzorické vlastnosti. Stl je potiebna i1 pro zvitata, a proto se pfidava do potravy pro
dobytek a lesni zvEf. Chlorid sodny mé své uplatnéni 1 pro tdrZzbu nasich komunikaci
v zimnich mésicich, pouzivé se jako rozmrazovac. Také ma své uplatnéni v chemickém
a textilnim pramyslu a v 1ékafstvi, kde se uziva jako fyziologicky roztok do infuzi. [1]

Nejvice soli pfijimdme z primyslové zpracovanych potravin, jako je pecivo,
uzeniny nebo syry. Tyto potraviny se objevuji v kazdodennim jidelnicku vétsiny Cechi.
Dal$i mnozstvi soli si ptidavdme do jidla béhem jeho ptipravy a také pii dochucovani
hotového pokrmu na talifi. Urcit¢é mnozstvi soli je jiz také obsazeno v pfirodnich
surovinach. [2]

Ve které fazi vyroby pokrmu je pfidano nejvice soli se také 1isi podle riznych
oblasti. Ve vyspélych zemich je 75% soli pfidano jiz béhem vyroby jednotlivych
potravin, zatimco v rozvojovych zemich se ptidad nejvice soli (tedy 70%) az béhem

finalni pfipravy pokrmu. [11]
2.2 Druhy soli

V piirodé se sil vyskytuje ve formé mineralu halitu (stl kamennd) nebo muize
byt pfitomen ve vod¢ solnych jezer a mofi. Podle zplsobu tézby a zpracovani této
suroviny urcujeme tii zakladni druhy soli. Stl se mize zpracovavat do riznych forem a

podob. Miize jit o prasek, krystalky nebo muize byt slisovana do bloku. [1]

2.2.1 Kamenna sil
Tato stil obsahuje 40% sodiku a 60% chléru. Casto obsahuje riizné pfimési, a to
zejména chlorid hotfecnaty a chlorid vapenaty. Ziskavd se z hornin a dale se musi

rozmélnit a vycistit. Zpravidla se tato stl nevyuziva jako jedla. [1]



2.2.2 Morska sl

Jak jeji ndzev napovida, ziskava se tento druh soli z motské vody odpafovanim
pomoci slune¢niho zafeni. Motska sl obsahuje jod, ale jen malé mnozstvi. To se lisi
podle nalezisté. Obvykle to byva mezi 0,5 — 5Smg jodu na kilogram soli. Tato sul se

prodava jako ¢ista, pak ma Sedé zbarveni, nebo rafinovana, to znamena, ze je bélena. [1]

2.2.3 Solivarska siil
Solivarskd nebo také vakuova sl se ziskdvd odpafovanim solanky. Po
krystalizaci se stava velmi Cistou, a proto se pouziva jako sul jedla. Pti zpracovani je sil

neustale vystavena vnéjS$im vliviim, a proto musi byt diikladné procisténa. [1]
2.3 Obohacovani soli

Nékteré latky se ptidavaji do soli zdmérné, aby se zvysil obsah esencidlnich
Zivin a potravina méla pozitivni vliv na zdravi populace. Takovému procesu se pak fika
suplementace. Mnozstvi zivin, které se ptidavaji, je mensi nez je doporucena denni
davka. Zaroven zavisi na velikosti spotfeby potraviny, do které jsou ziviny pfidavany.

Typickym piikladem suplementace v Ceské republice je jodidace soli. [3]

2.3.1Jéd

Jod najdeme hlavné v motskych rybach, vejcich a téch rostlinach, které rostly
v pidé bohaté na jod. Protoze byl v nékterych oblastech Ceské republiky jeho piijem
z potravy pomérné nizky, zacala se provadét jodidace kuchynské soli. Do jednoho
kilogramu kuchynské soli se piida 35 mg jodidu draselného. [4]

Nedostatecny piijem tohoto prvku je nebezpetny jiz pro vyvijejici se plod
V prenatalnim obdobi a také u déti v malém véku, kdy u nich dochdzi ke Spatnému
mentalnimu vyvoji, ktery vede k mentalni retardaci také nazyvanou jako kretenizmus. U

0sob s dokon¢enym vyvojem se objevuje zvétseni Stitné zlazy neboli struma. [4]

2.3.2 Fluér

Fludr je dalsim stopovym prvkem, kterym se stl v nékterych zemich obohacuje.
Tento prvek je dilezity pro tvorbu zubt a kosti. Také zabraiuje tvorbé zubniho kazu a
osteoporozy.

Naopak ptebytek fluéru pak miize zpisobovat fluorézu nebo Sedou skvrnitost

zubni skloviny. [5]



2.3.3 Kyselina listova

Kyselina listova nebo také folat je jednim z vitaminli B. Zajist'uje velmi dalezité
funkce lidského organismu jako je tvorba krve nebo spravné déleni a obnovovani
bunék. Také se uvazuje o tom, ze piisobi preventivné proti onemocnéni krevniho ob&hu
a srdce. Velmi dulezita je pro t¢hotné zeny. Zvlasté v zacatku téhotenstvi muize mit
nedostatek tohoto vitaminu za nasledek t€zké malformace plodu. [6]

Velka cast obyvatel trpi avitaminozou diky nedostatku listové zeleniny v
jidelni¢ku. Jednou z preventivnich strategii proti nedostatku, je obohacovani potravin, a

proto se zacala pridavat kyselina listova do nékterych druht soli.
2.4 Nahrazky soli

Pti nadbyte¢ném piijmu chloridu sodného, pfijimame také nadbyte¢né mnozstvi
sodiku, ktery mtze v nadbytku zptisobovat zdravotni problémy. Proto je snaha omezit
prijem sodiku v soli ndhrazkami, které¢ maji stejné vlastnosti a chut’ jako kuchynska sil,
ale sodik neobsahuji. [7]

Néhrazky klasické kuchyniské soli maji obvykle slanou chut’, n¢které dokonce
vyraznéjs$i nez ma bézn¢ uzivany chlorid sodny, ale mivaji jesté pachut, kterd neni pfilis
zadana. Pro odstranéni této chuti se vyrabi modifikatory chuti. [7]

Sil je mozné nahradit i pfirodni cestou. Pfidanim bylinek ziska pokrm mnohdy
vyrazné€j§i aroma, nez pouhym osolenim. Timto zplGsobem muzeme ziskat i rizné

vitaminy a mineralni latky.

2.4.1 Chlorid draselny

Draseln4 siil se pouziva jako nahrada chloridu sodného, ale zplisobuje kovovou
pachut’ potravin, kam je pfidan. Také se pouZzivaji smési chloridu draselného a chloridu
sodného. Diky této kombinaci neni kovova chut’ tak vyraznd a v potravé piijimame

mens$i mnozstvi sodiku. [7]

2.4.2 Chlorid horecnaty
M3 odlisnou slanou stl od bézné kuchynské soli- je hotky. [7] Miize navic

pisobit projimave.

2.4.3 Chlorid vapenaty
Tento chlorid se neda pouzit do susenych vyrobkll, protoze je hygroskopicky.

Pouziva se naptiklad do konzervovanych vyrobku, protoze ma velmi slanou chut’. [7]



2.5 Slana chut’

Za standard slané¢ chuti je povazovan chlorid sodny. Slanost se méni
s koncentraci. Chlorid sodny ma naptiklad ve velmi malych koncentracich chut’
sladkou. [14]

Slana chut' chloridu sodného v potravinach zavisi na vzajemném pomeéru
sodnych kationti a chloridovych aniontii. Jak bude sland chut' v potravinach silna,

ovliviuji také ostatni latky, které jsou v potraviné pritomny. [14]
2.6. Mnozstvi soli v potravinach

Sul se vyskytuje v potravinach jako soucast piirozeného ptivodu nebo jako
aditivum. [14]

Obsah soli v dribezim mase je niz§i nez v mase veprovém. Nejvice soli pak
obsahuji trvanliva a uzena masa. Z ryb ma nejvys$i mnozstvi ptirozené soli platyz. Mezi
nejslanéjsi vyrobky z ryb pak patii takové, které jsou naklddany ve slaném nalevu.
Mlécné vyrobky, které maji nejvyssi obsah soli, jsou syry, jako je Balkansky syr nebo
Niva. Vajeény bilek obsahuje pfirozen¢ mnohem vice soli nez zloutek. Snad nejvice soli

se pfidava do instantnich potravin, kofeni nebo riznych dochucovacich omécek. [14]

2.6.1 Déleni potravin podle obsahu sodiku

ProtoZe na soli je nejproblémovéjsi slozkou sodik, délime potraviny pravé podle
obsahu tohoto prvku. Potraviny miiZeme timto zplsobem rozdélit do ctyi kategorii-
s velmi nizkym obsahem, s nizkym obsahem, s vysokym obsahem a s velmi vysokym
obsahem. [14]

Do kategorie s velmi nizkym obsahem sodiku mtizeme zafadit naptiklad Cerstvé
ovoce a zeleninu, cukr a cukrovinkové vyrobky, tuky a také nékteré mlé¢né vyrobky.
Tyto potraviny obsahuji jen tisiciny gramu sodiku. Maximaln€ mohou mit 0,4 g sodiku
na 1 kg potraviny. [14]

Dalsi druh potravin jsou s nizkym obsahem sodiku. Tyto potraviny by mély
obsahovat na 1 kg své vahy 0,4 — 1,2 g sodiku. Radime sem napiiklad Gerstvé maso,
mléko a vyrobky z néj (s vyjimkou tavenych a tvrdych syrt) a také jedlé tuky. [14]

Do potravin s vysokym obsahem sodiku fadime nékteré vybrané druhy chleba,
peciva a také nakladanou zeleninu. Tyto potraviny obsahuji 1,2 — 4 g sodiku na 1 kg své

véhy. [14]



Posledni kategorii v tomto déleni jsou potraviny s velmi vysokym obsahem
sodiku, které obsahuji ptes 4 g sodiku na 1 kg. Sem patfi uzeniny, tvrdé syry a tavené
syry, instantni jidla, zelenina sterilovana ve slaném nalevu a také rizné slané pochutiny,

jako jsou bramburky, arasidy, slan¢ ty¢inky a jiné. [14]

2.7 Vyznam soli pro lidsky organismus

Jedla sl ma nezastupitelnou tlohu v lidské vyzive. Obsahuje sodik a chloridové
ionty, které nase télo potfebuje. NaSe télo nesnese vétsi mnozstvi soli, a proto i chuti

pozname spravné davkovani. Piesoleny pokrm vétsina lidi snist ani nedokaze. [1]

2.7.1 Sodik

Sodik je obsaZen hlavné v extracelularnim prostoru, tedy v okoli bun¢k. NaSe
télo obsahuje piiblizné 70 — 100 g tohoto prvku. [14]

Ionty sodiku jsou dulezit¢é pro udrzeni spravného osmotického tlaku
extracelularnich  tekutin. Jsou hnaci silou pro transport dulezitych latek
z extracelularniho prostiedi do intraceluldrniho prostfedi- jsou soucasti tak zvané
sodiko- draslikové pumpy. [1]

Ma vyznam také k udrzeni acidobazické rovnovahy a slouzi jako spousté¢

nékterych enzymi. [14]

2.7.2 Chlér

Chléru mame v nasem téle kolem 80 g. Vyskytuje se zde v podob¢ aniontt a je
soucasti cytoplasmy bunék a extracelularnich tekutin, jako je moc¢, Zalude¢ni §t'ava a
krev. [14]

Podobné jako ionty sodiku slouzi k udrZzovani osmotického tlaku. V Zaludku

tvofi kyselinu chlorovodikovou, kterd zde slouzi jako Zalude¢ni $t'ava. [14]
2.8 Metabolismus soli

Zpétné vstiebavani sodiku probihd v travicim traktu. Zde se zpétné resorbuje
kolem 90%. Z téla je pak sodik vylouc¢en moci a také potem. [14]
Chloridy z potravy vstifeba nase télo velmi rychle. Z téla jsou pak vylucovany

stejné jako ionty sodiku. [14]



2.9 Zdravotni rizika

I pfes to, Ze je sul pro nasSe télo nezbytna, musime dbat na to, abychom piijimali
adekvatni mnozstvi. Doporucena denni davka je dle Svétové zdravotnické organizace
5g na osobu. V poslednich letech je piijem soli 0 néco vyssi a to mezi 8 a 12 g na den a
osobu. [12] Je to dusledek toho, Ze se do potravin ptidava nékdy az nadmérné mnozstvi
chloridu sodného. Predpoklada se, Ze takto upravené potraviny jiz pokryji celou jeho
fyziologickou potiebu. Neni proto tieba pfipravovany pokrm a jeho finalni fazi piipravy
jiz déle piisolovat.

Vyssi ptijem soli (a tedy i sodiku) miize mit za ndsledek zmény krevniho tlaku a
také onemocnéni kardiovaskularni soustavy a tedy vétsi riziko vzniku srde¢nich nebo
mozkovych piihod. Mize také vést k vétSimu riziku selhdni ledvin a zvySené
vyluéovani vapniku v mo€i, coz muize mit za nasledek vznik osteopordzy. [9]
Nadmérny piijem soli také vede k zadrzovani tekutin v téle a k otokiim. [14] V zemich,
kde je sul pfidavana do potravin ve velkém mnozstvi- napiiklad Japonsko, je
zaznamenan zvyseny vyskyt rakoviny zaludku.

Ani velké omezovani soli vSak nemusi byt zZadouci. Jak jiz bylo popsano vyse,
sul je pro nase télo potiebna. Zdravy jedinec by mél byt schopen se piebytku soli bez
problému zbavit. Omezit sul nebo dodrzovat neslanou dietu by tedy méli prevazné ti
lidé, kteti trpi onemocnénim spojené s dlouhodobé vysokym piijmem soli. [14]

ProtoZze velké mnozstvi sodiku vyluCujeme =ztéla potem, mulze dojit
k hyponatremii i diky nadmérnému poceni. Znacné mnozstvi sodiku miizeme ztratit i pfi
prijmovych onemocnénich. Pokud tedy v takovém ptipadé nebudeme piijimat sodik
zpét do téla, mlize hyponatremie vést ke vzniku kieci svali a bolestem biicha nebo

hlavy. [14]

2.9.1 Vysoky krevni tlak

Zména krevniho tlaku diky konzumaci soli je u kazdé osoby jina. Citlivost na stl
je tedy zcela individudlni. U n€koho muze zplsobit zvyseni krevniho tlaku nadbytek
sodiku, nékomu naopak zvysi krevni tlak nedostatek sodiku. [7]

Citlivost na stl se zvySuje s vékem, u obéznich osob a u lidi, ktefi trpi nemoci

metabolismu a chronickym onemocnénim ledvin. [12]



2.10 Prevence vzniku onemocnéni

Jednim ze zédkladnich principt prevence proti vzniku onemocnéni, které souvisi
s nadbyte¢nym piijmem soli, je sniZzeni pfijmu potravin, které jsou na stl bohaté.
Takové potraviny jsou napiiklad instantni polotovary nebo smazené bramborové
lupinky, které v sobé obsahuji téméi celou doporu¢enou denni davku soli. [13]

Dalsim feSenim je jiz od détstvi vést déti k mensimu piijmu soli, coz ovlivni
citlivost na stil a v pozdéjsim véku budou uzivat mensi mnozstvi soli. [13]

Také je mozné alesponn Caste¢né nahradit klasickou stl, tedy chlorid sodny,
nahrazkami, které jsou popsany v kapitole 2.4 nebo pfirodni cestou, tedy riznymi
bylinkami.

Pokud jiz pfi vafeni pouzijeme stil, omezime dosoleni hotového pokrmu.

2.11 Metody stanoveni chloridu

2.11.1 Titraéni stanoveni podle Mohra

Pfi tomto stanoveni titrujeme dusi¢nanem stfibrnym v neutradlnim prostredi. Jako
indikator bodu ekvivalence slouzi chroman draselny, ktery reaguje se stfibrnymi ionty
za vzniku hnédocerveného zbarveni chromanu stiibrného. Chroman stfibrny je vice

rozpustny nez chlorid stiibrny, a tvoii se proto az po vysrazeni veskerych chloridd. [15]

2.11.2 Titraéni stanoveni podle Vohlrada

Tuto titraci provadime v kyselém prostiedi. Jako titra¢ni cinidlo slouzi
thiokyanatan amonny a indikatorem bodu ekvivalence jsou Zelezité ionty. Bod
ekvivalence se projevi jasnym Cervenohnédym zabarvenim diky vzniklému komplexu

zeleza s thiokyanatanem. [15]

2.11.3 Titraéni stanoveni podle Votocka

Princip této metody spocivd v reakci chloridovych iontd s dusi¢nanem
rtutnatym. Béhem této reakce vznikne rozpustny chlorid rtutnaty. Jako indikator bodu
ekvivalence se pouziva nitroprussid sodny. S prvnim pifebytkem rtutnaté soli se objevi
bily zékal. [10]

Tato titrace je velmi citliva, a proto mize byt pouzit titracni roztok i o malé

koncentraci. Méd’naté, nikelnaté a kobaltnaté ionty rusi indikaci. [10]



2.11.4 Titracni stanoveni podle Gay- Lussaca
U této titrace se zjiStuje stav, kdy uz se nad srazeninou netvoii zddny zakal.

Titruje se roztokem dusi¢nanu stiibrného. [15]

2.11.5 Titrac¢ni stanoveni podle Fajanse

Titratnim ¢inidlem pro tuto metodu je opét dusicnan stfibrny. Jako indikator
bodu ekvivalence se pouziva fluorescein nebo eosin. Pokud z roztoku vymizi chloridy,
tento indikator se adsorbuje na srazeninu a zméni zbarveni. Titrace probihd v neutralnim

prostiedi, pfi pouziti eosinu se prostiedi reakce slabé okyseli octovou kyselinou. [15]

2.11.6 Stanoveni potenciometrickou titraci

Pfi této titraci reaguji chloridové ionty s dusi¢nanem stiibrnym. Pfi reakci
vznikne nerozpustny chlorid stiibrny. Pfi nadbyte¢ném mnozZstvi iontl stiibra dojde
k nahlé zmén¢ potencialu, coz znaci bod ekvivalence. [10]

Diky této metod¢ Ize provést titrace i v kalnych ¢i zabarvenych roztocich, kde je
obtizné provést indikaci zrakem. Diky rliznym sou¢inlim rozpustnosti se pted chloridy

jesteé srazeji bromidy a jodidy, které 1ze touto metodou také urcit. [10]

2.12 Metody stanoveni sodiku

2.12.1 Stanoveni iontové selektivni elektrodou

Iontové selektivni elektroda obsahuje membranu oddé€lujici dva roztoky.
Membrana i roztok obsahuji jeden ion, ktery se Gcastni rovnovazné vyménné reakce.
Kdyz nastane rovnovaha v roztoku i v membrang, ziska kazda strana membrany vici
roztoku urcity potencidl. Rozdil potenciali nazyvame membranovy potencial. [17]
Velikost naméteného potencialu je imérnéa koncentraci iontd.

Tyto elektrody se u nas vyrabély v Sirokém sortimentu a jsou citlivé na urcity

druh aniontu. Casto byvaji citlivé i na jiné ionty.

2.12.2 Stanoveni plamenovou fotometrii

Tuto metodu fadime mezi emisni spektralni analyzy. D4 se pouzit pro analyzu
téch prvki, které maji tak nizkou excitacni energii, Ze mizeme jako budici zdroj pouZit
plamen. Zkoumané vzorky jsou nejéastéji ve formé vodnych roztokd a do pfistroje jsou
vsttikovany pomoci rozprasovace. [15]

V plameni dojde k excitaci stanovovanych prvkt a vznika zafeni. Emitované

zéteni, které sledujeme, ma vetSinou svou vinovou délku ve viditelné oblasti. [15] Sodik



vytvaii v plameni intenzivni zlutooranzové zabarveni. Intenzita tohoto zabarveni je

umérna koncentraci sodnych iontt.

2.12.3 Stanoveni iontové vyménnou chromatografii

Chromatografie je jedna ze separacnich a analytickych metod. Principem této
metody je ustanoveni rovnovahy smési mezi mobilni a stacionarni fazi. Déleni mezi
mobilni a stacionarni fazi pomoci iontové vyménné chromatografie funguje na principu
pusobeni elektrostatickych sil. [15] Chromatografie probihd na specidlnich iontové

vyménnych sorbentech.

2.12.4 Stanoveni pomoci nefelometrie a turbidimetrie

Nefelometrie 1 turbidimetrie patii do skupiny optickych metod. Diky témto
metoddm se d4 zméfit intenzita zdkalu. K métfeni je vyuzivano elektromagnetické
zateni. [15]

Pti méfeni zédkalu mame na vybér ze dvou zpisobil. Jednim z nich je méfeni
poklesu toku zareni pii pruchodu vzorkem, v tom pifipadé mluvime o turbidimetrii.
Nefelometrie vyuziva méfeni toku rozptyleného zateni. Ob& tyto metody jsou velmi

citlivé. [15]

2.12.5 Elektroforéza
Tato metoda se pouziva Krozd€leni castic, které nesou elektricky naboj.
K rozd€leni dochazi ve stejnosmérném elektrickém poli, kde se pohybuji riznou

rychlosti. [15]
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3. PRAKTICKA CAST

3.1 Priprava pracovnich roztoku

Byl piipraven zasobni roztok titra¢niho ¢inidla- dusi¢nanu stifibrného o
koncentraci 0,1 mol/l. Navazka dusi¢nanu sttibrného cCinila 8,49 g. Tato navazka byla
rozpusténa v 0,5 1 destilované vody.

Dale byl pfipraven roztok extrak¢niho ¢inidla. 20 ml koncentrované kyseliny
dusi¢né bylo doplnéno destilovanou vodou na 1 I.

Jako indikator byl pouzit roztok chromanu draselného. Navazka chromanu
draselného cinila 5 g. Toto mnozstvi bylo nasledné doplnéno 95 ml destilované vody.

Protoze byl extrakt po filtraci zakaleny, bylo nutno piipravit jesté¢ roztok
Carezzova ¢inidla I a II. Roztok Carezzova ¢inidla I byl pfipraven rozpusténim 30 g
navazky siranu zine€natého v 70 ml destilované vody. Na Carezzovo ¢inidlo II bylo
nutno navazit 15 g kyanozeleznatanu draselného a tato navazka byla poté rozpusténa

v 85 ml destilované vody.
3.2 Titrace standardniho roztoku

Byl pfipraven standardni roztok chloridu sodného o koncentraci 0,1 mol/l. Bylo
navazeno 0,584 g cistého chloridu sodného. Tato navazka byla pfevedena do kadinky a
rozpus$téna ve 100 ml destilované vody.

Z tohoto roztoku bylo postupné pipetovano k titraci 0,3 ml, 0,5 ml, 1 ml, 2,5 ml,
5 ml a 10 ml. Tento objem byl jesté natedén 50 ml destilované vody a 2 ml chromanu
draseln¢ho. Pro kazdy objem byla provedena tfi titratni stanoveni a z nameétenych
hodnot byl vypocten aritmeticky primér. Jako titrani ¢inidlo byl pouzit dusi¢nan

stfibrny o koncentraci 0,1 mol/l.
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V (O NaCl) NacCl CI' [mg] V (AgNOs) [ml] O V (AgNO3)
[mi] [mg] [mi]
0,3 17,53 10,63 0,4 0,4 0,4 0,4
0,5 29,22 17,72 0,6 0,6 0,6 0,6
1 58,44 35,44 1,1 1 11 1,07
2,5 146,1 88,58 2,5 2,5 2,6 2,53
5 292,2 177,2 51 5,1 5,1 51
10 584,4 354,3 10,2 10,1 10,1 10,13

Tabulka 1 Namérené hodnoty pri titraci standardniho roztoku chloridu sodného.

12
11
10,13
10 /
9 //
8 ,/

spotifebovany 6

objem 51
titracniho 5
Cinidla [ml] >
3 2/53 //
2 7
1 1,07

0 0.4
0 30 60 90 120 150 180 210 240 270 300 330 360

mnoistvi Cl- ve vzorku [mg]

Graf 1 Zavislost objemu spotiebovaného titra¢niho ¢inidla na mnozstvi chloridi ve

vzorku.
3.3 Pracovni postup titra¢niho stanoveni chloridi podle Mohra

Byly navazeny 2 g vzorku, které se rozetiely Vv tfeci misce spolu s 18 ml
extrakéniho ¢inidla. Extrakt byl filtrovan pies filtracni papir ve filtra¢ni nalevce. Aby
byl filtrat ¢iry, bylo pted filtraci ptidano k extraktu vzorku 0,5 ml Carezzova ¢inidla I a

0,5 ml Carezzova Cinidla II.
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K titraci se odebralo 2 ml filtratu, které bylo natfedéno 50 ml destilované vody.
K filtratu se pfidalo jest€¢ 2 ml chromanu draselného, ktery zbarvil roztok do zluta.

Pro lepsi ur¢eni bodu ekvivalence se titrovalo dusicnanem stfibrnym v kadince
za intenzivniho michani sklenénou tyc¢inkou. Titrace byla ukoncCena za vzniku
oranzOVo- hnédého zabarveni roztoku, které bylo zplsobeno vzniklym chromanem

stiibrnym.

13



4. VYSLEDKY

4.1 Obsah chloridu sodného u vybranych potravin

U kazdého vzorku byla provedena Ctyfi titracni stanoveni chlorida podle Mohra.
Chloridové anionty mohou byt vazany i na jiné kationty neZ je Na'. Napiiklad u ovoce a
zeleniny miize byt CI” vazano na K* a u syri na Ca®" P vypo&tu mnozstvi NaCl v
potravinach bylo tedy pro zjednoduseni piedpokladano, ze vSechny zjisténé chloridy
byly ve formé soli. Také jsme pii vypoctu mnozstvi sodiku v potraviné piedpokladali,
ze veskery sodik je navazan na chloridové anionty. Pro pfepocet jsme pouzili vztah, ze
1 g soli obsahuje pfiblizné 0,4 g sodiku. Obsah chloridl, ktery byl v potravinach
stanovovan, je tim vice umérny obsahu sodiku, ¢im vice soli se do potravin ptidava

Pro vypocet mnozstvi NaCl ve 100 g vybrané potraviny pifedpokladame, ze 1 ml
dusi¢nanu sttibrného o koncentraci 0,1 mol/l odpovidd 6 mg NaCl. Timto ¢islem
vynasobime primérnou hodnotu spotieb dusi¢nanu stiibrného. Vyslednou hodnotu jesté
vydélime ¢islem 0,2, coz zna¢i mnozstvi vzorku, které¢ bylo k titraci odebrano. Toto
¢islo jest¢ vynasobime 100. Tim zjistime, kolik miligrami NaCl obsahuje 100 g
zkoumaného vzorku. Tento postup mizeme zapsat vzorcem:

6 * @ VAgNO; [ml]
0,2

* 100 = NaCl[mg] / 100 g vzorku.

4.1.1 Stanoveni NaCl v masnych vyrobcich

potravina Vagnos [M] O Vagnos | mnoZzstvi mnozstvi
[mi] NaClve | Navel100g
100 g [d] [a]
Debrecinsky parek 07071081 0,8 0,75 2,25 0,9
Vysocina 0,9 1 1 1 0,975 2,93 1,17
Anglicka krkovicka | 0,8 | 0,8 | 0,8 | 0,8 0,8 2,4 0,96
Véhalova $unka od 06 | 06| 07| 0,7 0,65 1,95 0,78
kosti
Détska Sunka 0,7 {070,708 0,725 2,18 0,87
Toceny salam 06 | 071|071 0,6 0,65 1,95 0,78
Kufeci Sunka 071071071 0,7 0,7 2,1 0,84
standard

Tabulka 2 Vysledky stanoveni U masnych vyrobki.
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4.1.2 Stanoveni NaCl v syrech

potravina Vagnos [Mi] O Vagnos | mnoZzstvi mnozstvi
[ml] NaClve | Navel00g
100 g [d] [a]
Tvrdy syr (Gouda) 04 04|04 |04 0,4 1,2 0,48
Taveny syr (Javor) 0303|041 0,3 0,325 0,98 0,39
Mekky syr 18 | 1,7 | 1,7 | 1,7 1,725 5,18 2,07
(Balkansky syr)
Tabulka 3 Vysledky stanoveni u syri.
4.1.3 Stanoveni NaCl v pecivu
potravina Vagnos [Mi] O Vagnos | mnoZzstvi mnozstvi
[ml] NaClve | Navel00g
100 g [9] [a]
chléb 0807|0808 0,775 2,33 0,93
(pekatstvi Dobtany)
toustovy chléb 08|06 | 07| 0,7 0,7 2,1 0,84
houska 06 [ 05|05 |06 0,55 1,65 0,66
Tabulka 4 Vysledky stanoveni u peciva.
4.1.4 Stanoveni NaCl v dochucovadlech
potravina Vagnos [M] O Vagnos | mnozstvi mnozstvi
[ml] NaClve | Nave1l00g
100 g [d] [a]
kecup 0,7 07|06 | 0,7 0,675 2,03 0,81
hotcice 0202|0202 0,2 0,6 0,24
kofenici smés 74|75 | 75| 7,6 7,5 22,5 9
(na zeleninu)
kofenici smés 96 | 95| 9,7 | 9,7 9,625 28,88 11,55
(naryby)
bujon 16,4 | 16,3 | 16,3 | 16,3 | 16,325 48,98 19,59

Tabulka 5 Vysledky stanoveni u dochucovadel.
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4.1.5 Stanoveni NaCl v ostatnich potravinach

potravina Vagnos [Mi] O Vagnos | mnoZzstvi mnozstvi
[ml] NaClve | Navel00g
100 g [d] [d]
sterilovany hrasek 021021021 0,3 0,225 0,68 0,27
V mirn¢ slaném
nalevu
smetana ke Slehani 0,1 10,05|0,05| 0,1 0,075 0,23 0,09
margarin (Perla) 011011011 0,2 0,125 0,38 0,15
Cinsk4 instantni 74173 |73]|75 7,375 22,13 8,85
polévka
bramburky (Lays) 05106 1|05 0,6 0,55 1,65 0,66
prazené a solené 011]02]02 ] 0,1 0,15 0,45 0,18
arasidy

Tabulka 6 Vysledky stanoveni u riiznych druhi potravin.

4.2 Diskuse vysledki

4.2.1 Serazeni namérenych hodnot podle zjisténého obsahu NaCl a sodiku

poiadi potravina obsah soli ve obsah sodiku
1009 [g] ve 1009 [g]
1. Bujon 48,98 19,59
2. Kofenici smés na ryby 28,88 11,55
3. Kofenici smés na zeleninu 22,5 9
4, Instantni ¢inska polévka 22,13 8,85
5. Balkéansky syr 5,18 2,07
6. Vysocina 2,93 1,17
7. Anglicka krkovicka 2,4 0,96
8. Chléb 2,33 0,93
9. Debrecinsky parek 2,25 0,9
10. Détské Sunka 2,18 0,87
11. Toustovy chléb a Kufeci Sunka standard 2,1 0,84
12. Kecup 2,03 0,81
13. Toceny saldm a Véhalova Sunka od kosti 1,95 0,78
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14. Houska a bramburky 1,65 0,66
15. Tvrdy syr Gouda 1,2 0,48
16. Taveny syr Javor 0,98 0,39
17. Sterilovany hrasek 0,68 0,27
18. Hoic¢ice 0,6 0,24
19. Arasidy 0,45 0,18
20. Margarin Perla 0,38 0,15
21. Smetana ke Slehani 0,23 0,09

Tabulka 7 Vysledky seiazené podle obsahu NaCl ve zkoumanych potravinach.

Ze vsech potravin, u kterych bylo zjistovano mnozstvi soli, ma nejvyssi obsah
bujon. O néco mensi obsah soli maji rtizné kofenici smési. Dalsi v pofadi je instantni
polévka a na patém misté je Balkansky syr, ktery uz ma ale vyrazn€ mens$i obsah NaCl
nez potraviny pied nim.

Z takto setazenych hodnot je dobie vidét, Ze na prvnich mistech jsou prevazné
dochucovadla a instantni potraviny, do kterych se sul piidava ve velkém mnozstvi.

Naopak polozky na poslednich mistech neobsahuji siil t¢émét Zadnou.
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Graf 2 Graf s porovnanim mnozZstvi sodiku u zkoumanych potravin.
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Pro vétsi prehlednost grafu byly zkoumané potraviny rozdéleny do nekolika
kategorii (uzeniny, syry a pecivo, dochucovadla a ostatni). Do grafii byly zaneseny

naméfené hodnoty soli a sodiku a setazené podle nejvétsiho obsahu.

2,175

2,1
1,95 1,95
m NaCl
[el/100g
m sodik
[g]/100g
0 T T T T T 1

Viysodina Anglickd  Parek  Détskd  Kufeci Sunkaod Toleny
krkovicka Sunka Sunka kosti salam

1,5 A

2,5 A 2,25

Graf 3 Graf porovnavajici mnoZstvi chloridu sodného a sodiku u raznych druhi

uzenin.

Mnozstvi soli obsazené ve zkoumanych uzeninach se pohybuje v rozmezi od 1,9
do 2,9 g soli na 100 g. Nejslangjsi je salam Vysocina. Sil, ktera je ptidavana do uzenin
na sebe vaze vodu a zlepSuje senzorické vlastnosti potraviny. U trvanlivého salamu

slouzi sul ke konzervaci.

® 1 5175
5 -
4 -
3 7 2,325 = NaCl
; 2,1 100
, | 65 [g]/100 g
1,2 0.97¢ M sodik
L L o
N =
O T T T T T 1
Balkansky syr  chléb toustovy chléb houska Tvrdy syr  Taveny syr

Graf 4 Graf porovnavajici mnoZstvi chloridu sodného a sodiku u ruznych typu
syri a peciva.
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Z této kategorie je na prvnim misté¢ jednoznacné Balkansky syr, ktery je
nalozeny ve slaném nalevu a 100 g tohoto syra obsahuje pfes 5 g soli. Také je
nejslanéjsi ze vSech zkoumanych syri, taveny 1 tvrdy syr v sobé obsahuji kolem 0,4 g na

100 g. Obsah soli ve 100 g peciva se pohybuje mezi 2,3 a 1,6 g.
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10 -
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0,6
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Graf 5 Graf porovnavajici mnoZstvi chloridu sodného a sodiku u riznych pochutin.

Nejvice soli je obsazeno v bujonu a kotenicich smésich, kam se chlorid sodny
pfiddva ve velkém mnozstvi. Pfi snizovani pii{jmu soli je vhodné se témto
dochucovadlim vyhnout. Misto koupeného sacku s kofenim si radg€ji pokrm okofenit

¢erstvym kofenim, nebo alespoii uz pokrm nepfiisolovat.
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Graf 6 Graf porovnavajici mnozstvi chloridu sodného a sodiku u raznych druhi

potravin.

V této kategorii je opét vyrazné na prvnim misté instantni polévka, kterd
obsahuje sacky s kofenici smési, ve které je prevazné jen sul. Naproti tomu smetana a

margarin témét stil neobsahuji.

4.3.2 Srovnani vysledki s databazi potravin

ProtoZe databaze spotteby potravin neni pftili§ podrobna a vétSina zkoumanych
potravin neni v databazi ani uvedena, jsou zjisténé hodnoty pouze hrubym odhadem.
Ne&které potraviny byly porovnany s polozkami, které maji alesponi spolecny zéaklad.
MnozZstvi spotieby uzenin se také neuvadi, a proto byly srovndvany s vVepifovym a
dribezim masem.

Veprového masa se u nas podle databaze spotteby potravin zkonzumuje 41,3 kg
na osobu a rok. [16] Do této kategorie spada debrecinsky parek, salam Vysocina,
krkovicka, Sunka od kosti, détska Sunka a toCeny salam. Aby bylo moZno spocitat
spotfebu uzenin v CR, piedpokladame, Ze 50% vepifového masa je maso vysekové a
dalSich 50% jsou uzeniny. Uzenin se u nas tedy podle tohoto piedpokladu zkonzumuje
20,65 kg na osobu a rok. Abychom mohli spocitat piijem soli a sodiku na osobu a rok
diky konzumaci potravin, které jsme analyzovali, musime znat spotiebu téchto druhi
uzenin. Opét musime vypocet zjednodusit a predpokladat, Ze jediné uzeniny, které se
konzumuji, jsou ty, u kterych jsme zjiStovali obsah soli, a ze kazdy typ uzeniny
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konzumujeme ve stejném mnozstvi. Hodnotu zkonzumovaného mnozstvi uzenin na

osobu a rok jsme tedy vydélili poctem uzenin z vepiového masa, které mame
. . . 20,65 i y : . . .
k dispozici (T) a ziskame spotiebu pro jednotlivé druhy uzenin z vepfového masa-

3,44 kg na osobu a rok.

U drabeziho masa postupujeme stejnym zpusobem. Podle databaze
spotiebujeme 25,2 kg dritbeziho masa na osobu za rok. [16] Opét rozd¢lime maso na
vysekové a uzeniny a dojdeme k hodnoté 12,6 kg na osobu a rok. Protoze jsme

analyzovali jen jednu uzeninu vyrobenou z driibeziho masa- kufeci Sunku, pokladame

toto Cislo za spotiebu prave této Sunky.

potravina NaCl ve | spoti‘eba na NaClna | NaClnaden | sodik na den
100g rok a osobu | rok a osobu a osobu a osobu
[a] [9] [a] [a] [a]

Parek 2,25 3440 77,4 0,212 0,085
Vysoc¢ina 2,925 3440 100,62 0,276 0,11
Krkovicka 2,4 3440 82,56 0,226 0,09
Sunka od kosti 1,95 3440 67,08 0,184 0,074
Détska Sunka 2,175 3440 74,82 0,205 0,082
Toceny saldm 1,95 3440 67,08 0,184 0,074
Kufeci Sunka 2,1 1260 26,46 0,072 0,029

Tabulka 8 Vypodet piijmu sodiku a soli diky konzumaci vepfovych a dribeZich

uzenin.

U syrt je databaze spotieby potravin o néco presnéjsi neZ u uzenin. Tvrdych

syri se u nas spotiebuje 6,6 kg za rok na osobu, tavenych syri 2,2 kg za rok na osobu a
mékkych syrti, kam fadime Balkansky syr, zkonzumujeme v Ceské republice 2,7 kg za

rok na osobu. [16]

potravina NaCl ve | spoti‘eba na NaClna | NaClnaden | sodik na den
100g rok a osobu | rok a osobu a osobu a osobu
[a] [a] [a] [a] [a]
Tvrdy syr 1,2 6600 79,2 0,217 0,087
Taveny syr 0,975 2200 21,45 0,059 0,024
Mekky syr 5,175 2700 139,725 0,383 0,153

Tabulka 9 Vypocet prijmu sodiku a soli diky konzumaci riznych druhi syri.

21




Zpeciva jsme analyzovali chléb, toustovy chléb a housku. Spotieba chleba
v Ceské republice je v databdzi zanesena, za rok na osobu se zkonzumuje 41,3 Kg.
Houska a toustovy chléb se v databazi konkrétné nenachdzi, a proto jsme je ptiradili do
pSeni¢ného peciva, jehoz spotfeba je u nas 56,9 kg na osobu a rok. [16] Protoze mame

Z pSeni¢ného peciva pouze dvé polozky, celkovou hodnotu jsme rozdélili tak, ze na

kazdou potravinu ptipada 50%, tedy 28,45 kg na osobu a den.

potravina NaCl ve | spoti‘eba na NaClna | NaClnaden | sodik na den
100g rok a osobu | rok a osobu a osobu a osobu
[a] [9] [a] [a] [a]
Chléb 2,325 41300 960,225 2,631 1,052
Toustovy chléb 2,1 28450 597,45 1,637 0,655
Houska 1,65 28450 469,425 1,286 0,514

Tabulka 10 Vypocet prijmu sodiku a soli diky konzumaci raznych druhu peciva.

Dalsi polozkou, ktera nas v databézi zajimala, byly polévkové ptipravky. Do této

kategorie jsme zatadili instantni polévku a bujon. Celkova spotieba polévkovych

piipravkii na osobu a rok jsou 2 kg. [16] Ztéto kategorie jsme analyzovali dvé

potraviny, a proto jsme spotiebu opét rozd¢lili na 50%.

potravina NaCl ve | spotieba na NaClna | NaClnaden | sodik na den
100g rok a osobu | rok a osobu a osobu a osobu
[a] [a] [a] [a] [a]
Instantni 22,125 1000 221,25 0,606 0,243
polévka
Bujon 48,975 1000 489,75 1,342 0,537

Tabulka 11 Vypocet piijmu sodiku a soli diky konzumaci polévkovych pripravki.

Ostatni zkoumané potraviny bylo sloZité porovnat s databazi potravin. Kecup
bylo mozné porovnat pouze s rajcaty v Cerstvém stavu, jejichz spotieba je 10,7 kg na
rok a osobu. Stejn¢ jako sterilovany hrasek ve slaném nalevu byl porovnan podle
hodnoty spotieby zeleného hrasku v Cerstvém stavu, coz je 0,5 kg na osobu a rok.
Ara$idy jsme hodnotili podle Iusténin a pocitali jsme se spotfebou 0,5 kg na osobu a
rok. Pro smetanu byla ur¢ena hodnota 5,9 kg na rok a osobu a margarin ma spotiebu

jako rostlinny ztuzeny pokrmovy tuk 3,2 kg na osobu a rok. Pro hoi¢ici, kofenici smési
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a bramburky nebyla v databazi uvedena zadna hodnota, ze které by se dala urcit

spotieba.
potravina NaCl ve | spotieba na NaClna | NaClnaden | sodik na den
100g rok a osobu | rok a osobu a osobu a osobu
[a] [9] [a] [a] [a]
kecup 2,025 10700 216,675 0,594 0,238
sterilovany 0,675 500 3,375 0,009 0,004
hrasek
araSidy 0,45 500 2,25 0,006 0,002
smetana 0,225 5900 13,275 0,036 0,014
margarin 0,375 3200 12 0,033 0,013

Tabulka 12 Vypocet prijmu sodiku a soli u ruznych druhu potravin.

Jak jiz bylo v této praci zminéno, velké mnozstvi soli pfijimame z instantnich
potravin nebo kofenicich smési, zkratka z téch potravin, do kterych se ptidava sul pro
dochuceni, pro zvyseni jejich trvanlivosti nebo pro zlepseni jejich vlastnosti. Hotové
pokrmy si Casto jesté prisolime na stole. V jakém mnozstvi se v Ceské republice
pouziva sul lze také zjistit z databdze spotieby potravin. Podlé této statistiky se za rok
na osobu spotiebuje 5,9 kg. [16] Na den a osobu tedy piipada ptiblizné 6,4 g sodiku,
coz je vice nez je jeho doporucend denni davka. Nadmémy piijem soli, tedy sodiku je
Casto spojovan s hypertenzi. Vysokym krevnim tlakem u néas trpi dle Svétové
zdravotnické organizace piiblizn€ 20% osob v dospélém veéku. Kdyz se zaméfime na
zkoumané potraviny, které se u nds konzumuji v nejvétSim mnozstvi, je tteba zminit
pecivo, syry a uzeniny.

Celkové mnozstvi soli, které za den spotiebuje jedna osoba za rok jen diky
konzumaci analyzovanych potravin je 10,2 g. To odpovidd 4,1 g sodiku, coZ je

dvojnasobna doporucena denni davka.

4.3.3 Porovnani vysledkii se sloZenim uvedeném na obalu potraviny

Byly vybrany ty potraviny, u kterych vysel velky obsah soli, nebo se u nas
konzumuji ve velkém mnoZstvi, a poté byly tyto vyrobky porovnany se slozenim, které
vyrobce uvadi na obalu. Na vétSin€ potravin nebylo uvedeno ani mnozstvi soli, ani

mnozstvi sodiku, jen bylo zminéno, Ze vyrobek obsahuje jedlou siil.
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Obr. 1 SloZeni uvedené na obalu bujonu.

Nejvetsi obsah soli byl zjistén v bujonu. Ve 100 g bylo naméteno 48,975 g soli a
tomu odpovida 19,59 g sodiku. Naméfenou hodnotu jsme nemohli porovnat se
sloZzenim, protoze hodnota soli, ani sodiku nebyla uvedena. Jedna kostka Masoxu vazi
13 g. Pokud pfi vafeni pouzijeme jen jednu kostku, ptidame si do jidla 6,37 g chloridu
sodného, coz je 2,55 g sodiku.

Obr. 2 SloZeni uvedené na obalu kofenici smési na ryby.

Dale byly vysoké hodnoty zjistény u pfipravenych kotfenicich smési. Na obalu je
uvedeno 33,2 g na 100 g. Mnozstvi soli by také nemélo prekrocit 40% hmotnosti, tedy
40 g. V laboratofi byl naméfen obsah soli 28,875 g na 100 g. Zjisténa hodnota byla

niZ8i, nez jakou vyrobce uvadi na obalu.

Obr. 3 SloZeni uvedené na obalu ¢inské instantni polévky.
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U této polévky byl také naméfen velky obsah soli, konkrétn¢ 22,125 g na 100 g
potraviny. Analyza této polévky probé&hla pro celou polévkovou smés dohromady, ale
vyrobce uvadi obsah soli pro kazdy sacek s kofenici smési zvlast. Cela instantni
polévka vazi 80 g, konzumaci této potraviny pfijmeme 17,7 g soli, tedy 7,08 g sodiku.

Doporucena denni davka soli je zde prekrocena vice nez ttikrat.

2latup -UN

LR

Tracov2
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Obr. 4 SloZeni uvedené na obalu ke¢upu.

Kecup je oblibenym dochucovadlem pokrmii, a proto ho zde zminuji. Naméfena
hodnota chloridu sodného je 2,025 g na 100 g. Na obalu je uvedeno pouze mnoZzstvi
sodiku ve 100 g tohoto vyrobku. Hodnota sodiku na obalu je 0,7 g, coz odpovida 1,75 g

soli. Bylo tedy naméfeno vétsi mnozstvi soli, nez uvadi vyrobce.

Obr. 5 SloZeni uvedené na obalu toustového chleba.

Pseni¢né pecivo se u nds dle statistik konzumuje ve velkém mnozstvi. Byl
zanalyzovan pSeni¢ny toustovy chléb. Hodnota chloridu sodného dle méfeni je 2,1 g na
100 g vyrobku. Vyrobce mnozstvi soli, ani sodiku neuvadi, a proto nelze vysledek

porovnat.
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Obr. 6 SloZeni uvedené na obalu trvanlivého salamu Vysocina. [18]

Uzeniny jsou dalSim druhem potravin, které se u nas casto konzumuji.
K porovnani byl vybran trvanlivy salam Vysocina, ktery mél ze vSech analyzovanych
uzenin nejvetsi obsah soli. Vyrobce neuvadi konkrétni hodnotu o obsahu soli, ale jeji
mnozstvi by nemélo byt vyssi nez 3,2 %. 100 g vyrobku by tedy nemélo obsahovat vice
nez 3,2 g soli. Laboratornim stanovenim bylo zjisténo, Ze 100 g tohoto salamu obsahuje

2,925 g chloridu sodného.

4.3.4 Dotaznik

Protoze kazdy ¢lovék ma jiné stravovaci navyky a Vv jidelnicku kazdého z nas se
objevuji jiné potraviny, byl na webovych strankach www.vyplnto.cz vytvoren dotaznik,
kde lidé odpovidali na otazky o konzumaci potravin s vyssim obsahem soli a vyjadfili
se k otazce ptisolovani hotovych pokrmi. Cilem tohoto pruzkumu je ziskat pfedstavu o
tom, jak ¢asto lidé konzumuji ty potraviny, u kterych byla zjisténa vyssi hodnota soli.

Dotaznik zodpovédélo 50 respondentti ve véku od 20 let do 77 let. Nejcastéji
vSak odpovidali mladi lidé, primérmy veék dotdzanych je 26,86 let. Také odpovidali

spiSe Zeny neZ muzi.

M Zajimam se obsah soli v
potravinach

B Nezajimam se o obsah soli v
potravinach

Graf 7 Graf znazornujici pocet lidi, ktefi se zajimaji o sloZeni potravin.
Na tomto grafu je vidét, ze vétSina dotdzanych se o mnozstvi soli, které obsahuji

potraviny, které konzumuji, nestara. Pouhych 14 % lidi sloZeni potravin sleduje. Na
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druhou stranu je nutno fict, Ze na velkém mnoZzstvi potravin se piSe pouze to, ze sil

obsahuji, ale jeji mnozstvi se jiz neuvadi.

M Pfirodni cesta
B Polévkové ptipravky

= Nevafi

Graf 8 Dochucovani pokrmi.

Dalsi ¢ast dotazniku se tykala dochucovani pokrmu pfi jejich ptfipravé. Vice nez
polovina respondentii odpovédéla, ze pii piipravé pokrml vyuZzivaji hlavné Cerstvé
bylinky nebo zeleninu. 17 dotazanych pfiznalo, ze radgji voli k dochuceni jidla

ptipravené kofenici smési, bujon nebo riazné dochucovaci omacky.

® Jidlo uz nesolim
M Jidlo si prisolim

1 Jidlo mi pfijde presolené

Graf 9 Prisolovani jidla.

Dalsi otazkou bylo, zda lidé maji jesté potiebu si hotové jidlo dosolit. VéEtsina
dotdzanych odpovédéla, ze jidlo, které jim nékdo pripravi, nepfisoluji. 20%
odpovidajicich si musi do ptipravené¢ho pokrmu jesté sul ptidat, aby ziskalo spravnou
chut, a 7 respondentam jidlo ptipada naopak uz moc slané. Zajimavé je, Ze ti, ktefi
odpovédéli, ze jim jidlo od nékoho jiného pfijde ptesolené, zodpovédeli vétsinou
predchozi otazku tak, ze pti vafeni pouzivaji k dochuceni pouze bylinky a zeleninu. Je

mozné z toho usuzovat, Ze maji na sal vétsi citlivost a tudiz nepotiebuji tolik solit.
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H Vyjimec€né
M Alespon 1 za mésic
W Témér denné

B Neji tento druh potravin

Graf 10 Graf znazornujici ¢etnost konzumace slanych pochutin.

54% dotazanych konzumuje slané pochutiny, jako jsou napiiklad brambirky,
slané araSidy, slané ty¢inky a jiné, jen vyjimecné& pii posezeni s prateli. Naopak 8% lidi
konzumuje tento druh potravin téméi kazdy den. 30% respondenti si doma obcas otevie

brambirky nebo ty¢inky pro chut’ a 8% tyto slané pochutiny neji viibec.

m Jen kdyZ neni jina moZnost
B Neji tento druh potravin
1 Alesponi 1 za mésic

B Témér denné

Graf 11 Graf znazornujici ¢etnost konzumace instantnich jidel.

VétSina dotazanych si instantni jidlo udéla jen tehdy, pokud nema moznost
pfipravit si néco jiného. Naopak tfi jedinci, ktefi tento prizkum zodpovédéli, si
ptipravuji instantni jidla prakticky kazdy den. 7 osob si tento druh potravin daji jen

obcas a 10 lidi instantni pokrmy viibec neji.
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m Nékolikrat tydné

B Nékolikrat mési¢né
m Kazdy den

m Jen ob¢as pro chut

H Neji uzeniny

Graf 12 Graf znazornujici ¢etnost konzumace uzenin.

Uzeniny konzumuje denné 9 dotazanych. Nékolikrat tydné si uzeniny dopteje 23
lidi a parkrat do mésice 10 lidi. Jednou za ¢as pro chut’ a v mens$im mnozstvi konzumuje
uzeniny 5 respondentl. Zbytek tento druh potravin vibec neji. Denné konzumuji
uzeniny pievazné muzi. Dotdzané Zeny bud’ uzeniny viibec neji, nebo je konzumuji jen

obcas.

Z dotazniku dale vyslo, ze témét vSichni preferuji tvrdé syry, ale dost lidi ma
také v oblibé slané syry typu Niva a Balkansky syr, které konzumuji ve velkém
mnozstvi. Pouze dvé osoby, které tento prizkum vyplnily, maji problém s vysokym
tlakem. To by ale také mohlo byt dano tim, ze vétSiné respondentu je kolem 25 let.
Problém s vysokym tlakem maji pravé ti jedinci, co jsou ve véku 72 let a 77 let. Také

vypovedéli, ze maji zaroven problém s nadvahou.
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5. ZAVER

V teoretické Casti své bakalaiské prace se zabyvam vyznamem chloridu sodného
pro spravné fungovani naseho organismu, popisuji projevy nadbyteéného a
nedostatecného piijmu a nastinila jsem moznosti prevence proti vzniku onemocnéni pii
nadbytecné konzumaci soli. Jednu kapitolu také vénuji nahrazkam chloridu sodného,
které v sob&é neobsahuji sodik, ktery je v soli tou nejproblémovéjsi slozkou. Také jsem
pomoci uvedenych zdroja literatury dohledala metody laboratorniho stanoveni obsahu
chloridu sodného v potravinach.

Hlavnim cilem praktické Casti bylo stanovit obsah soli ve vybranych potravinach
a naméfené hodnoty porovnat s databazi spotfeby potravin. Protoze tato statistika
neobsahuje velké mnozstvi potravin, nebylo mozné porovnat vSechny analyzované
potraviny a vysledné hodnoty jsou jen hrubym odhadem.

Jako metoda pro stanoveni obsahu chloridu sodného v potravinach byla uzita
argentometrickd titrace podle Mohra. Vysoké hodnoty soli byly zjistény u kofenicich
smési, bujonu nebo instantni polévky. Témto potravinam se lze snadno vyhnout a pfi
vareni pouzivat k dochuceni pokrmu Cerstvé nebo alesponi susené bylinky, do kterych se
7adna stl neptidava. Misto bujonu je zadouci ud€lat masovy nebo zeleninovy vyvar a
instantni potraviny vysSkrtnout z jidelnicku uplng. Pti vybéru syri bych pro sniZeni
ptijmu soli doporudila syry typu Niva a Balkansky syr konzumovat pouze v malém
mnozstvi, protoze také obsahuji velké mnoZstvi chloridu sodného. Do uzenin se pfidava
stl pro zlepseni senzorickych vlastnosti a zvysi trvanlivost, a proto bychom podle mého
nazoru méli tento druh potravin konzumovat v rozumném mnozstvi. Nejvice soli vyslo
podle analyzy v trvanlivych salamech.

S ohledem na ptisolovani jidel béhem piipravy, jsem pomoci statistik vypocitala,
kolik soli se v Ceské republice spotiebuje denné na osobu. Vysledna hodnota pres 16 g
na den a osobu je vice neZ tfikrat vySsi neZ je doporucend denni davka, kterou stanovila
Svétova zdravotnicka organizace. Jako prevenci proti onemocnénim, které zpusobuje
dlouhodoby piijem soli, bych doporucila neptisolovat jiz hotovy pokrm, pokud byla stl
pouzita béhem jeho pfipravy. Rozhodné bych ale stl z jidelnicku nevytadila uplné,
protoze je dulezitd pro spravnou funkci organismu a také je dilezitym zdrojem jodu,
ktery je potfebny hlavné pro déti.

Vysledky analyzy jsem také srovnala podle nejvyssiho obsahu chloridu sodného

a pro leps$i nazornost rozttidila do skupin dle druhil potravin a zanesla do grafti.
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Dale jsem porovnala vysledné hodnoty se slozenim, které uvadi vyrobce na
obalu. K porovnani byly vybrany takové potraviny, u kterych bylo zjisténo velké
mnozstvi chloridu sodného nebo takové, které se v Ceské republice konzumuji &asto
nebo ve velkém mnozstvi.

Soucasti mé bakalarské prace je také dotaznik, kde se lidé mohli vyjadiit ke
svym stravovacim navykim a pftistupem ke slanym vyrobkiim. Na dotaznik odpovidali
zejména jedinci ve véku od 20 do 30 let. Ukézalo se, ze vétSina lidi v tomto véku
preferuje zdravéjsi zptisob dochucovani potravy a extrémné slané vyrobky konzumuji

spiSe vyjimecné.
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7. RESUME

Tato prace se zabyva stanovenim chloridu sodného argentometrickou titraci ve
vybranych potravinach. Cilem préace bylo zjistit, jaké mnozstvi soli je obsazeno v nasi
stravé. Namétené hodnoty byly porovnavany s databazi spotieby potravin a vyhodnocen
pramérny denni pfijem soli. Tato prace také obsahuje pichled laboratornich metod
stanoveni obsahu chloridu sodného v potravinach, zhodnoceni vyznamu soli pro lidské

télo a projevy jejiho nadmérného a nedostateéného piijmu.

This work deals with determination of sodium chloride by argentometric
titration in selected food. The aim of this work was to find out how much salt is
contained in our diet. The measuring data were compared with database of food
consumption and then was evaluated the average daily salt intake. This work also
contains an overview of laboratory methods of the determination of sodium chloride in
food, evaluation of the importance of salt for the human body and symptoms of

excessive and insufficient intake.
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