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ANOTACE

Prvni bod teoretické casti se zaobira pojmem ,,polévka“ a jeji roli v naSem zivoté v ramci
vyzivy, kultury a historie. Naopak druhy bod se zaméfuje na stl kuchyiiskou, kdy byl
vypracovan piehled o vlastnostech a pouziti soli, také o jejim dopadu na zdravi a lze i nalézt
piiklady vybranych hotovych pokrmii a jejich obsah soli. V poslednim bodu jsou uvedeny
mozné metody stanoveni soli ve vzorku. V praktické ¢asti byl zméten obsah soli ve vzorcich

polévek, a to meéfenim koncentrace sodiku plamenovou fotometrii.

KLICOVA SLOVA
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TITLE

Salt content in soups

ANNOTATION

The first point of the theoretical part deals with the concept of "soup" and its role in our lives
in terms of nutrition, culture and history. On the other hand, the second point focuses on table
salt, where an overview of the properties and uses of salt was prepared, as well as its impact on
health and examples of selected dishes and their salt content can also be found in this work.
The last point contains the methods for salt determination in food. In the practical part, the salt
content in soup samples was measured by measuring the sodium concentration using flame

photometry.
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UvVOD

Polévky maji historické postaveni v nasi kuchyni jiz od pradavnych Casti, kdy patii mezi
nejstar$i pokrmy na svété. Je to pokrm s obecné lehkou ptipravou, ktery si mize uzit kazdy
bez ohledu na status, jelikoz ji vari, jak chudi, tak i bohati lidé. Pro vétSinu mé specidlni misto
v paméti jako pokrm oblibeny u nasich babicek, kdy byl nedilnou soucasti kazdého obéda.
Dokaze nés nasytit, ale i pouze piipravit na dalsi chod. Kviili jejich oblibé dnes existuje
nespocet receptd, kdy dokdzeme ptipravit klasické chody, ale i netradi¢ni a zcela nevidané
pokrmy. Da se fict, Ze polévka je mezinarodni senzaci, jelikoz kazdd zemé& ma své varianty,
jez se skladaji ze specifickych ingredienci, jimiz je dany stat prosluly. V mnoha kulturach
se povazuje polévka za ptirodni Iék. Mnoho z nas si jist¢ vzpomind, Ze kdyZ jsme byli nemocni,
jedli jsme prevazné polévku. Dokéaze néas zahtat a povzbudi chut’ k jidlu, proto se ve vétsing
pripadech tadi pted hlavni chod. V dnesni dob¢ existuje jiz mnoho forem, jez usnadiiuji proces
ptipravy polévky, lze na trhu nalézt naptiklad polévky v konzervach, saCcich i v instantni verzi.
PrestoZze nam tyto formy uleh¢i préaci, v mnoha ptipadech ndm zatizi na zdravi diky svym
pfidanym latkam.

Mezi bézné dochucovadlo, s kterym se vétSinou nesetii, patii sil. Vyznam soli v historii
svéta se vyrovna zlatu, mimo jiné se pouzivala i jako platidlo. Chlorid sodny obohati pokrm
o slanou chut’, pouziva se jako konzervacni prostiedek a zdroj potiebnych iontl. AvSak diky
zndmym dopadim latek na naSe zdravi jiz vime, Ze vSe dokéze byt jedem, jen jejich davka
rozhoduje. UZiti soli musi byt tedy v kontrolovaném mnozstvi, coz dle studii nespocet osob
prekracuje. Soli se totiz v dneSni dob& jen stéZi vyhneme. Neni to jen problém u nis,
ale nadbytek ptijmu soli patii mezi problém mezinarodni.

Obsah soli v potravinach l1ze stanovit mnoha zpiisoby. Mezi jedny z prvnich patii titrace,
avSak v této praci byla vyuzita modernéjsi metoda, a to plamenova fotometrie.

V Ceské kuchyni patii chlorid sodny mezi hlavni ochucovadla. Na sil tedy narazime
1 v objektech vetejného stravovani, jako jsou restaurace a jidelny. Otdzkou je, v jakém mnoZstvi
se tam soli, jelikoZ ve vétSiné piipadl tyto objekty nemaji stanovené mnozstvi soli na kazdy
pokrm. Touto otdzkou se zaobird experimentalni ¢ast, kde bylo vyhodnoceno mnozstvi soli
ve zkoumanych polévkach z univerzitni menzy.

Cilem této prace je zjistit, kolik soli se vyskytuje v polévkach z univerzitni menzy a jaké
procento soli 1ze tedy ziskat konzumaci polévky. Déle posoudit, zdali je obsazené mnoZstvi

piijatelné z hlediska doporuceného ptijmu soli.
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1 VYZNAM POLEVEK V NASICH ZIVOTECH

Polévkami se mysli tekuté pokrmy o rizné hustoté a konzistenci, pfipravené riznymi
zpisoby [1]. Jejich vyzivova hodnota se 1isi nejen podle zakladnich potravin, z nichz jsou
piipraveny, ale také podle dalSich pridavku, kterymi jsou doplnény.

Polévky vyrobené z vyvaru z kosti, masa ¢i zeleniny ndm dodavaji vitaminy, mineraly
avyznamné latky jako naptiklad kolagen. Zaroven dodaji pfijemnou chut a zachovaji
minimalni pfidavané tuky a kalorie. Polévka také pripravuje zaludek a ostatni ¢asti traviciho
ustroji na dal§i pokrmy, zvySuje vyluCovéani travicich §tav, a tim povzbuzuje chut’
k jidlu. Konzumace polévek je také rychld a chutné cesta, jak si zvysit zeleninovy piijem [2].
Vyssi piijem zeleniny je totiz spojovan se snizenym rizikem nadvahy, kterd je rizikovym
faktorem vytvofeni chronickych onemocnéni jako problémy se srdcem, cukrovka typu 2
a1 nékterych rakovin [3, 4]. Ze zeleninovych polévek lze ziskat vitaminy a mineralni latky.
Nékteré vitaminy jsou tepelné labilni, proto je doporuceno ptidavat zeleninu az do vrouci vody
nebo tésné pred podavanim. Polévky obsahujici lusténiny a obiloviny, jako jsou obilné vlocky,
pohanka, quinoa a bulgur, pfinasi vlakninu. Masové vyvary s kousky masa obsahuji naopak
bilkoviny [1]. NejenZe ndm polévka doda potiebné Ziviny, miize ndm pomoci fidit nasi vahu.
Studie ukazuji, Ze denni pfijem kalorii ma tendenci byt nizsi u lidi, kteti jedi polévku. Naptiklad
jedna studie ukazala, Ze lidé, ktefi pravidelné jedli polévku, méli nizsi télesnou hmotnost
aobvod pasu nez ti, ktefi ji nejedli. Bylo také zjiSténo, Ze meli lepSi kvalitu stravovani,
ktera se vyznacuje sniZenym obsahem tuku a zvySenym piijmem bilkovin a vldkniny [5].
Konzumace polévky muze také snizit hlad a zvysit pocit sytosti. Toto se miiZze odvijet
od kognitivnich faktorii, kdy jedinec véfi, Ze ho polévka zasyti. AvSak nckteré polévky maji
vys$i obsah vlakniny, ktera zvySuje pocity plnosti tim, Ze zpomaluje vyprazdiiovani a zvétSuje
objem zaludku [6]. Oddalovéani vyprazdiovani Zaludku a zvétSovani objemu Zaludku vede
k tomu, Ze je zaludek déle pIn€jsi, coz se projevuje snizenim pocitu hladu [2]. Konzumaci
polévky do téla dostavame piredev§im vodu, tudiz polévka nam mize pomoci zilstat
hydratovani. Voda je nezbytna pro nase zdravi, celkovy pfijem vody muze pochazet z pitné
vody, vody v napojich nebo vody v potravinach, v tomto ptipad¢ polévky, dile ovoce a zeleniny
[7].

Pti ptipravé polévek je nutné zohlednit sloZeni pfidanych latek, jako jsou naptiklad
zahustovadla a kofeni, které nohou zvysit hladinu soli a kalorii v pokrmu. Mezi oblibené
ingredience pouzivané k zahusténi patfi mlécné vyrobky, Skrob, vajicka atd. V malych

mnozstvich mohou byt tyto ingredience soucasti zdravého zivotniho stylu, ale u krémovych
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polévek tu nastdva problém. Vétsina zahustovadel jsou potraviny s vysokou energetickou
hustotou neboli potraviny, které poskytuji vysoké mnozstvi kalorii na gram. Konzumace
velkého mnozstvi potravin s vysokou energetickou hustotou mtze znamenat, ze dojde k poziti
vice kalorii nez nase télo potfebuje, coz miize vést k nartstu télesné hmotnosti. Navic nekteré

z téchto slozek maji tendenci mit vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin [2].

1.1 Historické postaveni polévek v naSich déjinach

Historie polévek je pravdépodobné dlouhd jako historie vafeni [8]. Prvni polévky
se tedy objevovaly uz pravéku, avsak myslenka tvorby néjaké nadoby jesté nebyla, a proto
si v této dobé museli vystacit s listy nebo kiirou stromt. Pouzité objekty byly poté naplnény
vodou, bylinkami nebo napiiklad masem ze sobtli, koni nebo mamuti. Smés byla vkladana
do jamy s horkymi kameny nebo tyto horké kameny byly vkladany do polévky, kdyZ kameny
vychladly, byly vyménény za horké. Tato metoda byla vyuzivana jak piivodnimi obyvateli
Ameriky, tak i Evropy. Dalsi pouzité objekty pro vareni byly naptiklad zviteci zaludky nebo

ktze jako vafici tasky, jak je znazornéno na tapisérii z Baveux (Obrazek 1) [9].

(355023

B i

Obrazek 1: Tapisérie z Bayeux ukazujici proces
vareni v objektu vypadajici jako zvireci kiize
z 11. stoleti [9]
Konzistence polévek byla pfedevSim husté a nejCastéji se pripravovaly z hovéziho masa,
driibeze, luSténin a pozdéji ve stfedovéku ze zeleniny [10, 11]. Nejstar$i znamy recept
na polévku pochazi ze Sumeru z roku 6000 pf.n.l. a popisuje piipravu masového

a zeleninového gulase [12].
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Nazev ,,soup” prosel mnoha editacemi, kdy slovo ,,broth* je poprvé zaznamenano okolo
roku 1000, ale Castéji se tento nazev pouzival ve stitedovéku. Kolem 15. stoleti byl pievzat
nazev ,,potages, toto slovo je francouzského ptivodu znamenajici ,,jidlo vaiené v hrnci* [9].

Ve starovéku byla v Egypté polévka typickym jidlem chudych a byla Casto vytvoiena

ze zeleniny a jeCmene. Obdobné postaveni ve spolecnosti méla polévka v tomto obdobi
i v Recku, kdy nesla nazev ,.kosmos”. Pfevazné byla uvaiena ze zeleniny a luiténin, obdas
zahusténa obilim. Existuje 1 zminka, Zze polévka a dalsi jidla se podavaly i ve vydlabaném
chlebu [10, 13]. V Rimé& byla polévka také jidlem pro chudé a obvykle obsahovala jeémen
a zeleninu. Ve starovéké Cing byla polévka dileZitou soudasti stravy a &asto se piipravovala
z masa, ryb a zeleniny. Cifiané také vyvinuli techniku vafeni, kdy se polévka zahiivd mirné
na del$i dobu ke zjemnéni ingredienci [12]. Ve stfedovéké Evropé byla polévka zakladnim
jidlem pro chudé a €asto se pfipravovala z jakychkoliv dostupnych ptisad. Obvykle byla velmi
tekutd, obcas s pridanym masem ¢i chlebem [12, 13]. Postupem ¢asu se vafil typicky husty
a vydatny gulas vyrobeny z masa, zeleniny a obili.
V 19. stoleti byla vynalezena konzervovand a dehydratovana polévka, které se staly oblibené
pro svou pohodlnost, snadné skladovani a transport. Ramen, japonska nudlova polévka, pochazi
pivodné z Ciny. Do Japonska ji piivezli ¢insti obchodnici na konci 19. stoleti [8, 12]. Béhem
obou svétovych valek hraly polévky klicovou roli pii vyzivé vojaka a ob¢ani, kdy v této dobé
byly omezené zasoby jidla [10].

Réada bych také zminila n¢kolik polévek, které hrali zajimavou roli v historii jidla,
Zivota, Ci estetiky. Extravagantni polévky byly tvofeny netypickymi piisadami a podavany
v honosnych nadobach o rtiznych tvari, kdy existuji rizn¢ dekorované verze jako naptiklad

misa ve tvaru labuté, ¢i ve Fajansové mise znazornéné na nasledujicim obrazku (Obrazek 2)

[9].

Obrazek 2: Fajansova polévkova misa [9]
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Nejznaméjsi nejdrazsi polévka minulosti se nazyva ,,Potage a la Camerani‘ z 18. stoleti
a byla vytvorena feditelem opery ,,Opéra Comique Nationale® o cenéd skoro 8000 K¢& [9]. Zelvi
polévka méla velmi kratkou dobu popularity, avSak zanechala silny dojem. Tento chod byl
predstaven v Anglii okolo roku 1750 a byla popularni pfedevsim mezi smetankou na méstskych
banketech (hostinach). Na hostinu o 400 hostech se spotfebovalo pfiblizné 1134 kg zelv.
Na vrcholu popularity bylo dovdzeno az 15000 zivych Zelv a byly oblibené pro svou
zelatinovou texturu, avSak pfiprava byla pomérné naroc¢na [9, 14]. V prvnich vznikajicich
receptech bylo psano, Ze se polévka podavala v krunytich. Brzy se zacaly na trhu objevovat
levngjsi falesné varianty z hlav telatek, jejichz chut byla inzerovana jako piivodni. Tato varianta
byla tak popularni, ze se 1 hostila vedle origindlni verze. Kazdopadné¢ zelvi polévka byla né¢im
vyjime¢nym, kdy ji dokonce reklama (vyobrazena na nasledujicim obrazku) propagovala jako

nejvice vhodny darek k Vanoctim (Obrazek 3) [8, 9].
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Obrazek 3: Reklama na Zelvi polévku

z britskych novin roku 1909 [9]
Spartansky &erny vyvar byl pfipravovan v starovékém Recku, legendy pravi, Ze tento vyvar byl
vyroben z krve a masa prasat, kofeni a octa. Nebyla vafena pro své nutricni hodnoty, ale byla
jakousi formou reprezentace Zivotniho stylu Spartant a dodala nebojacnou mentalitu na bojisti.
Nekteti historici veéfi, Ze Spartané tento mytus sami podporovali jako propagandu [9, 15].
Nutno podotknout, ze polévka z krve neni jen néjaky mytus, napiiklad v Polsku se déla z husi

krve, ve Svédsku z husi ¢i praseé¢i krve a naptiklad ve Vietnamu z kachni i husi krve. Polévky
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také mohly pfinaset smrt nejen omylem, ale i zamérné. Popularni metodou otravy za vyuziti
polévky byl prosluly arsenik neboli oxid arsenity. Na tuto kombinaci padl naptiklad
Erik XIV. Svédsky na ptikaz svého bratra. Otrava se stala v roce 1568 za pomoci hraskové
polévky [9, 16]. Héléne Jégado byla sériova vrazedkyné 19. stoleti, kdy béhem 18 let pomoci

polévek a nejspiSe i dalSich jidel zavrazdila ptiblizn€ 36 lidi, mezi nimi své ¢leny rodiny [9].

1.2 Ceska cesta za polévkou

V minulosti patfila polévka mezi béZznou a dostupnou soucast stravy, avSak byla
povazovana predev§im za pokrm chudiny. Je to déno tim, ze mezi niz§imi spolecenskymi
vrstvami Cinila hlavni chod a vétSinou i jediné teplé jidlo dne. Obliba v ni byla prosta, ma
snadnou pfipravu a levné suroviny. Mezi nej¢asté€jsi ingredience pro piipravu polévky totiz patii
zelenina jako zeli a mrkev, pouze vyjimecné byla polévka ptipravena s jiSkou. Ve stfedoveku
se predevsim vafily polévky z hrachu a syra ¢i smetany. Hrachova polévka obsahovala jen
hrach a vodu, obCas obohaceno petrzeli. V tradi¢ni venkovské kuchyni nesmél chybét
»oukrop®. To byl pokrm slozZen z krajice chleba, ktery byl namazan ¢esnekem a posypan soli.
Pies n&j byla poté prelita horkd voda s kminem a k findlni Gpraveé patfilo omasténi sadlem.
Pivni polévka méla své postaveni jak mezi méstany, tak 1 u chudiny. Podéavala se nejen
k zahtati, ale pfedev§im nemocnym lidem, pfi zotavovani a Zenam po porodu. Jsou také
zminky, kde pivni polévka tvoii nepostradatelnou soucast snidaniovych navyki, ve kterych
se ranni chléb namacel do piva. V pozdégjsich stoletich, zejména v 18. a 19. stoleti, se vytvaiely

recepty na polévky vyzivnéjsi, které¢ obsahovaly mimo lusténin i ryby nebo jiné maso [10, 11].
1.2.1 Osud polévek v dneSni dobé

Dnes jsou polévky pfipravovany v riznych forméch po celém svéte. Jejich dostupnost
v obchodech se li§i fadou forem, jako napiiklad Ccerstvych, praSkovych, suSenych,
konzervovanych, kondenzovanych, a dokonce i mrazenych polévek. Polévky jako jiné chody
jsou Casto experimentalnim jidlem s vlivy rtiznych kultur a receptti [10].

V dobé¢ naSich babicek byvaly polévky nepostradatelnou soucasti jidelnicku kazdé
rodiny. Byly vyzivné a pomahaly k lepSimu zazivani. Znacnou vyhodou je, Ze se daji vafit
ze sezonnich produktt, ale 1 ze surovin nalezenych v bézné v kazdé domacnosti [17]. AvSak
polévky jsou nyni podceiiovanym chodem, z mého pohledu se jedna o to, Ze v dnesni uspéchané

vvvvvv

soucasti. Polévky dnes jsou spiSe sentimentalnim, tradiénim a gurménskym potéSenim.
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I na zakladnich Skoléach jsou polévky dle vyzkumu problematickou tématikou, kdy ve Skolnich
jidelnach v Praze bylo zjisténo, Ze asi jen jedna pétina studentil ji polévky. Vyzkum je soucasti
projektu Prague Food Waste, jez se zabyva plytvanim jidel, a odehral se v metropoli ve ¢tyfech
jidelnach ve Skolach s kapacitou 400 az 600 zakd. Jidlo bylo vazeno pred konzumaci
a porovnano se zbytky, kdy bylo zjisténo 33,8 kg odpadu na 100 kg ptipraveného jidla. Mimo
toto bylo také poznamenano, ze Ctyii pétiny zakl polévky systematicky vynechava a ani je
neochutna [18]. Dalsi zajimavy vyzkum spocival v porovnani preferenci novodobého
Ceska a Slovenska. V obou zemich bylo v restauracich poboéek Delirest provedeno porovnani
nejprodavangjSich pokrmi. Z polévek byla nejoblibenéjsi klasicka gulasova, ktera ma i nadale
velkou popularitu v obou zemich. Avsak na Slovensku vedou syt&jsi polévky, jako jsou
hrachova s uzeninou a zelna se saldmem a v Cesku naopak lehéi, jako jsou slepi¢i a hovézi
vyvar. Tento rozdil by mohl znamenat tradiéni vyznam uziti polévky, kdy v Cesku se polévka
povazuje za predkrm a na Slovensku byva v nékterych regionech nahrazka hlavniho chodu

[19].

1.3 Druhy a rozdéleni polévek

Existuje mnoho rozdéleni, jedno z nich Ize popsat dle chuti na slan¢ a sladké. Se slanymi
polévkami se v nasi kultuie setkavame nejéastdji, jsou podavany vétsinou teplé a v Cesku
sefadi do béZného jidelnicku. Naopak sladké polévky jsou pro nds spiSe novotou,
kdy se podavaji pfevazné v 1été, a to jako vychlazené. Do dal$iho rozdéleni fadime, zdali je
polévka Cird nebo zahuSténa. Také podle surovin lze polévky dé€lit na polévky Zivoc€isného
puvodu ¢i rostlinného. Mohou obsahovat maso, kosti a vnitinosti, ale také mohou
obsahovat lusténiny, zeleninu, houby apod. SpecialnéjSi recepty obsahuji naptiklad jako

surovinu alkohol 1 ovoce. Na chut’ polévky ma velky vliv pfedev§im druh vyvaru [1, 20].
1.3.1 Vyvary

Mezi Cisty vyvar se fadi odvar z kosti a masa s pfisadou zeleniny. Obsahuje mensi
mnozstvi vyzivnych a extrakénich latek, tuk®, bilkovin a minerdlnich latek. Jeho nizké
energetickd hodnota ndm zde nevadi, jelikoz je pfedevSim velmi dulezity pro ptipravu dalSich
pokrmt. Charakteristickou chut’ a viini vyvaru dodaji extrak¢ni latky, které svym drazdivym
ucinkem pusobi na zvySené vylucovani travicich §tav, ¢imz napomaha traveni. Délime vyvary
dle pouzitych pocatecnich surovin na vyvary typu ,,A“, ,B“ a ,,C*, dale na vyvary ze zvéfiny,

ryb a zeleniny [1, 20].
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Vyvar typu ,,A“ lze uvafit z hovézich kosti, pouzivaji se predev§im kosti morkové
a harfy-patefni. V minulosti se v hojném mnozstvi pouzivali kosti morkové, avSak v dnesni
dobé¢ se jejich uziti snizilo. Za to mize vysoky obsahu tuku, ktery je v nich ptitomen. Piiprava
vyvaru probihd tak, Zze se kosti ocisti a nasekaji, nasleduje blanSirovani, kdy se kusy
proplachnou studenou vodou. Vatime metodou tdhnuti po dobu jedné hodiny. Tahnutim
docilime maximalniho vyluhu do tekutiny za podminky mirného varu. Sbiraji se vysrazené
bilkoviny ve formé pény a obohatime soli, pepfem celym a novym kotenim. Dale ptidame cibuli
se slupkou, kofenovou zeleninu a zelenou nat’, kdy po nasledujici hodin€ provedeme cedéni.
Dle volby Ize pokrm dochutit kofenim, avS§ak méli bychom brat na ohled jiz pfidanou sil.
Jako hnédou polévku jej podavame s vlozkami ¢i zavarkami [20, 21].

Vyvar typu ,,B“ ma viditelny ¢iry az mléc¢ny zakal a pfipravuje se z telecich a vepfovych
kosti. Nejprve rozsekdme kosti, ty nasledné blansirujeme, vSe se proplachne teplou vodou,
vari se opét tahnutim a vyvar okofenime stejnym zptisobem jako vyvar ,,A*“. Finalni procezeny
vyvar neni dostate¢né ¢iry jako typ ,,A*, proto nalezne své vyuziti prevazné pii piipravé bilych
polévek, déle jim lze obohatit omacky a Ize s nim podlévat maso [20, 21, 22].

Vyvar typu ,,C*“ pouziva na svou piipravu kosti dribezi a dribky. Kosti nasekame,
zalejeme studenou vodou a velmi pomalu zahiivame, kdy dojde k vysrazeni bilkovin. Nasledné
ptidame kofenici slozky, jako jsou sil a nové koteni, pfida se i kofenova zelenina a vafime
tdhnutim minimaln€ hodinu. Cely obsah poté scedime. Tento vyvar ma celou fadu vyuZiti,
1ze z n¢j udélat bilou nebo hnédou polévku a miZzeme jim podlit pokrmy z driitbeziho masa.
Tento vyvar umoziiuje ptipravu specialnich polévek, jako jsou piesnidavkové a zdravotni [20,
21].

Zeleninovy, ale 1 masny zvéfinovy a rybi vyvar lze pouzit na ptipravu polévek stejného
sloZeni. Pfipravuje se totozné€ s vyvarem ,,A“, av§ak kofenime zde v malém mnozZstvi. [20].

Pro zamezeni vzniku zdkalu, ¢imz se snizi kvalita vyvaru, je pfi pfipravé dilezité
dodrZovat nékterd doporuceni. Predevs§im velikost kosti by méla byt po Upravé co nejmensi.
Kosti blanSirované by se meély proplachovat studenou vodou. Kdyz dojde k zakaleni,
doporucuje se vyvar rychle zchladit naptiklad ledem, pfi vafeni lze ptipustit studenou vodu. Pii
procisténi bilkem musime do zchlazeného vyvaru nalit pfedem rozslehané bilky. Ty nachytaji
zakalujici necistoty, nasledné je po pomalém zahtati vyvaru zfiltrujeme pies ubrousek nebo
filtracni papir [20].

Naturélni cestou lze vyvar zesilit zeleninou, ale i masem a bilkem. K naporcovanému
masu a nakrajené zelening pfidame néckolik bilkd, smés je poté prevedena do vychladlého

vyvaru. Vyvar nechame varit a tdhnout piiblizn¢ 2—3 hodiny. Pii vafeni nesmi dojit k spaleni
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masa. Findlni krok je cedéni pfidanych kusii surovin. Mezi moderni techniku zesileni vyvaru
patii pfidavek naptiklad Glutasolu a Vegety, jedna se totiz o jiz hotové zesilovace s glutamatem

sodnym [20].
1.3.2 Bilé polévky

K jejich ptiprave se vyuzije piedevsim vyvar typu ,,B%, ale 1ze brat i ostatni. Pfi ptipravé
se zahustuji, lze 1 zjemnit. Do této kategorie patii polévky z velouté¢ a krémové neboli
smetanové polévky. Polévky z velouté se ptipravuji ze svétlé jisky z margarinu a hladké mouky,
kdy vSe nasledné prelije vyvarem (B) nebo vodou. Mezi hlavni slozky se fadi zelenina,
lusténiny, maso, obilovina atd. Na pfipravu krémovych polévek pouzijeme svétlou jisku
z masla a hladké mouky. Nasledné je vSe zalito vyvarem ,,B* a zde i vyvarem z hlavni suroviny.

Mezi hlavni slozky se fadi zelenina, lusténina, maso, vnitinosti a dalsi [20, 23].
1.3.3 Hnédé polévky

Tyto polévky jsou Cisté, slozeny z hutnych vyvari z masa, kosti a zeleniny.
Jako ingredience zde slouzi hlavné kosti hovézi, dribezi, skopové, vepiové, rybi, ¢i zvéfina.
Vyvary z masa maji svou typickou chut’, jelikoz se do nich pomoci varu dostavaji chutové latky
pfimo z masa. AZ po pridani zavarek, vloZzek nebo vajec dostane polévka vétsi vyZivovou
hodnotu. Lze pfidat i cibulku, Cesnek, paZzitku, petrzelku a dalsi zeleninové naté, ptipadné

bylinky. Do této kategorie zatazujeme také polévky ovarové, cibulové, cesnekové [24, 25].
1.3.4 Presnidavkové polévky

Hlavnim cilem téchto polévek je nasytit a podavany jsou v €asu svacin. Obsahuji vice
vlozek a zavatek, ¢imz se zvysi jeji energeticka hodnota. Do této kategorie patii polévky hnédé
a bilé, které obsahuji vice zeleniny, masa a uzenin. Jako piiklad lze uvést slepi¢i polévku

s nudlemi [1, 20].
1.3.5 Zdravotni polévky

Zdravotni polévky se musi pfipravovat dle danych piedpisi pro specifické diety,
dale jejich ptfiprava musi spliiovat dané zdravotni kritérium odpovidajici zdsadam spravné

vyzivy. Existuji varianty polévek s nizkym obsahem kalorii a bez lepku [10, 20].
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1.3.6 Ostatni druhy dle riiznych kritérii

Specialni polévky se ptipravuji pouze pii urcitych prilezitostech. Jedna se o polévky
narodni, pivni, vinné, ovocné a exotické [1]. Polévky lze odvijet od dané oblasti mista ptivodu,
kterd mize mit specidlni tradice a ingredience. Jako pftiklady lze uvést Francii, kterd ma
francouzskou cibulacku nebo Mexiko s mexickou tortilla polévkou [10]. Dalsi typy polévek I1ze
delit na polévky studené, s alkoholem, dietni a podobné [20].

Alkohol si nalezl svou cestu 1 do polévek, kdy si svou popularitu nasla i polévka z piva.
[20]. Tuto zajimavou piisadu obsahuje také polévka z Japonska zvana Nihonshu no Dashiwari,
ktera se sklada z polévky v kelimku znamé jako ,,dashi a ryZzového fermentované¢ho napoje
saké. Obsahuje celkem 4 % alkoholu a je urcena k zaht4ti, nasyceni a zklidnéni [26].

Studené polévky se pfipravuji hlavné v jiznich zemich, u nas spiSe v restauracich vyssi
urovné, a to nejvice v letnim obdobi. Tyto polévky maji za ukol hlavné osvézit. Mohou byt
varené i nevarené, kyselé, sladké, husté, fidké i1 texturou ptipominajici zelé. Mezi tyto polévky
patii naptfiklad nejzndméjsi okurkova polévka, také okroska pivodem z Ruska, chlodnik
z Polska a gazpacho ze Spanélska [10, 20].

Mezi letni polévky patii ovocna polévka, kterd se podava predevsim vychlazena a mize
byt pfipravena z vice druhi ovoce najednou. Existuji recepty, které vyuzivaji kombinace
Cerstvého a konzervovaného ovoce. K zahusténi 1ze pouzit mouku z brambor, kukutice nebo
lze zahustit mlé¢nou cestou, kdy se pfida zalivka ze samotného mléka, zakysané smetany,
jogurtu a dé se pracovat také s pudinkovym praskem [20].

Exotické polévky se 1i$i svou zajimavou ptipravou a netradi¢nimi surovinami, jako jsou
zelva, zralok, rak, mofska trava, ale 1 mofska okurka. Nékteré se pro lepsi zazitek upravuji
u hosta napft. flambovanim [20].

Dehydratovanych polévek dnes na trhu najdeme velké mnozstvi, jsou piedev§im
popularni pro jejich rychlou a snadnou pfipravu a trvanlivost. Jsou to smési sloZek se snizenym
obsahem vlhkosti, jeZ pro konzumaci musime ziedit vrouci vodou. Jejich nevyhodou je velmi
nizka vyzivova hodnota a obsahuji mnoho soli, kdy jedno baleni obsahuje skoro vice nez tietinu
doporucené davky. Obsahuji také ptidané latky (aditiva). Mezi schvalend aditiva patii latky
korigujici chut’, zahustovadla, stabilizatory, antioxidanty, regulatory kyselosti, emulgatory

a informace o jejich pouziti musi byt vytisténa Citelné na obale produktu [1].
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1.4 Upravy a obohacovani polévek

Zahust'ovani polévek Ize provést mnoha zptisoby. Mezi nejznamé;jsi patii pouziti jisky,
zasmazky z mouky a tuku nebo zaklechtkou, kterou vytvotime proslehdnim mouky ve vyvaru,
mléku, smetan¢ nebo jogurtu. Lze také zahustit polévku prolisovanim nebo rozmixovanim
zakladnich surovin, jako jsou zelenina, luSténiny nebo obiloviny, piesnéji napiiklad fazoli,
cizrnou nebo ¢ockou [1, 2]. Zjemnit, za zvySeni energetické hodnoty, se da pomoci mlécnych
vyrobkil a naptiklad i pomoci zloutku. Kvili potieb¢ zvysit vyzivovou hodnotu se do polévky
pridavaji navic vlozky, zavarky a lze doplnit i pfilohami. Vlozky jsou pfipravovany mimo
polévku a patii sem zastiené vejce a vajecna sedlina. Mezi pecené vlozky se tadi celestynské
nudle, fritditové nudle, navic i smazené suroviny a potraviny, napiiklad hraSek, Zemle a chléb.
Mezi zavarky patii potraviny, jeZ muizeme zavafit piimo do polévky. Jednéd se napiiklad
o nudle, noky, jatrové knedlicky, pohanka, ryze a bulgur. Pfilohy poddvame mimo polévku a
slouzi k ptikusovani. Jako ptilohu vyuzivame nejvice chléb, housky, bramborové placky a dalsi
[1, 27].

K piipravé polévek se pouzivaji bujony, coZ jsou vyvary z masa, kosti, zeleniny
a koreni, které maji pozadovanou Ccirost, Cistotu a barvu. Mezi vyhody bujonu patii jeho
minimalni obsah tuku a komfortni pouzivani, 1ze ho totiz koupit v kostce, pasté i v sypké formé.
Lze upravit také barvu vyvaru pomoci osmazené zeleniny atd. Pokud budeme citit, ze je polévka
pfesolend, Ize ji nafedit, ptidat chléb ¢i ptidat néco sladkého k potlaceni slané chuti [20, 21,

27].
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2 SUL JAKO PODSTATNA LATKA V POTRAVINARSTVI

Stl je chemickym slozenim chlorid sodny, existuji také ndzvy sl jedla a sil kuchynska.
Dle platné legislativy (Vyhlaska €. 398/2016 Sb.) ma mit jedla stl minimalné 97 % NaCl
v susin€ [28]. Chlorid sodny tvoii cca 40 % sodiku a 60 % chloru. Obsah dal$ich minerdlnich
piimési je vztazen ke zpisobu ziskavani soli, avSak jejich maximalni obsah mlize €init nejvyse
2 %. V soli mizeme tedy nalézt latky typu sirand, uhli¢itand, bromidu a dalsi. Skrze potraviny
1ze ptijmout ptiblizné 75 % skryté soli, kdy zbytek €ini stl pouzitd na piisoleni [29, 30].

Sal se také uplatni jako vhodny nosi¢ jodu, obvykle pfidavany ve formé& jodidu
nebo jodi¢nanu draselném. Dle piedpisu €. 10/1999 o Naftizeni vlady o jedech a nékterych
jinych latkach Skodlivych zdravi lze jod davkovat v mnozstvi 20-34 mg jodu/kg, kdy obsah
této slozky je uveden na obalu. Nedostatek jodu muize vést k porucham §titné zlazy, ktera ma,
diky své produkci hormontl, vliv pfedev§im na vyvoj organismu. V dospélosti se projevuje
poruchou metabolismu, ovliviiyje 1 vznik kretenismu, strumu, obezity. Ma také vliv na pocit
zvysené Unavy nebo na problémy s otéhotnénim. Doporucena denni davka jodu pro dospélého
jedince ¢inni 150 pg, toho lze dosdhnout jodizaci soli. Fluor ve formé fluoridu sodného
¢i draselného lze také pouzit k obohaceni soli, avSak dle zdkona ¢&.258/2001 Sb. patii
k nebezpecnym latkam a nemélo by se stat, ze dojde k pfedavkovani. Jeho nedostatek se projevi
na zubech a kostech, kdy dojde ke kazivosti zubli a nedostatku vapniku v kostech. Davka fluoru
nesmi piekro¢it zdkonem stanovenou hodnotu 250 mg/kg soli [29, 30, 31]. Smyslové

a chemické pozadavky urcujici jakost jedlé soli jsou vyobrazeny v nésledujici Tabulce 1 [32].

Tabulka 1: Smyslové a chemické pozadavky na jakost jedlé soli [32]

Mineralni Obsah
NaCl Fimési obohacujici
Vyrobek Chut’ Viné v su§iné — P . v i L .
v susiné — latky v soli

nejméné [%]

nejvice [%] [/kg soli]

jedla stl neutralni. bez obohaceni
s obohacujici slana ., S 97,0 - podle udaji
] cizich pacht ,
latkou vyrobce
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Tabulka 1: pokracovani

Mineralni Obsah
NaCl Fimési obohacujici
Vyrobek Chut’ Viing v susiné — primesi vonacuyict
nejméné [%] v susSiné — latky v soli
) nejvice [%] |  [/kg soli]
je('irlé sal s sland ne?u:[rélni, beiz 98,0 2.0 27 i 7 mg
jodem cizich pachii jodu
27 +
Jedla sil s neutralni, bez '(’)d7 ne7'm'g§e
jodem a slan ., o 98,0 2,0 Jocu nejvy
Auorem cizich pachi 250 mg
fluoru
jedla sil s 27+ 7 mg
jodem a sland neutralni, bez 97.0 jodu
obohacujici cizich pachii ’ obohaceni
J
latkou podle udajt

2.1 Chemické, fyzikalni a toxikologické vlastnosti

Chlorid sodny lze komer¢né najit ve forme Ciré krystalické latky ¢i bilého krystalického
prasku. Ma dokonalou rozpustnost ve vod¢ a jeho chut je Cisté slana. Stil je mirn€ rozpustna
v alkoholu a nerozpustna v koncentrované kyseliné chlorovodikové. Krystalizuje v krychlové
soustavé a na Mohsové stupnici jeji tvrdost odpovida hodnoté 2,5 [33]. Pti 20 °C je to pevna,
nehoflava latka bez barvy, ktera nezapacha, jejiZz vodny roztok ma pH v rozmezi 4,5-7,0 [31].
Teplota tani je cca 801 °C a teplota varu 1413 °C. Hustota se pohybuje okolo 2,16 g/cm’
a rozpustnost ve vode pii 20 °C je 358 g/l [34]. Vzhledem k piitomnosti sodiku hoti nazloutle
[31]. Ve své piirozené forme¢ obsahuje stopy chloridu hofecnatého, siranu hotecnatého,
bromidu hotfe¢natého a dalSich latek. Tato zneciSténi mohou obarvit transparentni krystaly
zluté, Cervene, modfe ¢i fialové. Siill ma také hygroskopickou vlastnost, kdy absorbuje vlhkost
z okoli nad 75 % relativni vlhkosti [33]. Pfi jejim skladovani je tedy vhodné manipulovat
s ohledem na to, aby doslo k zabranéni absorpce vlhkosti. Pti provadénych testech na zvitatech
nebyla prokazdna mutagenita, karcinogenita ani teratogenita. Akutni toxicita pro potkana pfi
oralni administraci byla stanovena LDso = 3000 mg/kg télesné hmotnosti. Pro upfesnéni, LDso
je zkratka pro smrtelnou davku latky, jeZ zahubi 50 % testovanych objektl (zvifat) do 24 h
od jejiho podani [31, 35].
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2.2 Sul jako chut’ova latka

Vyznamnym psychologickym aspektem ve vyzivé Clovéka je senzoricka (smyslova)
jakost. Ta vyrazné ovliviiuje, jakou potravinu vybirame a kolik ji zkonzumujeme. Tuto jakost
urCuji senzoricky aktivni latky v potraving, které vnimdme prostifednictvim naSich smysli.
Ty u nas vyvolaji rizné druhy podnéti, mezi néz patii haptické (hmatové) vizualni (zrakové),
olfaktorické (Cichové), auditorské (zvukové) a pti konzumaci gustativni (chutové). Mezi
nejvyznamneéjsi senzoricky aktivni latky patii latky vonné, chutové, barviva a latky ovliviujici
strukturu a konzistenci potravin. Ty se déli dle ptivodu na primarni a sekundarni senzoricky
aktivni latky. Primarni senzoricky aktivni latky se vyskytuji pfirozené v potravinach
s rostlinnym ¢i zivo€iSnym plvodem, piipadné jinym plvodem jako produkty sekundarniho
metabolismu. Sekundarni senzoricky aktivni latky naopak vznikaji v priib&éhu zpracovani a

skladovani potravin [36].
2.2.1 Podstata chuti

Chut’ patfi mezi organoleptické vlastnosti potravin spolu s viini, barvou a texturou.
Pro konzumenta casto hraji vétsi roli neZ jiné ukazatele, mezi které patii naptiklad vyzivova
hodnota. Prave proto se potraviny riizn€ upravuji, aby se konzumentiim vice libily. Pridavaji se
aromata, dochucovadla, barviva a miize se upravit i textura. Clovék dokaze rozlisit na jazyku
pét zadkladnich chuti, a to sladkou, slanou, hotkou, kyselou a umami, kdy dalsi chutové
kombinace vznikaji z téchto péti zdkladnich. Chutové receptory jsou podrazdény chutovymi
latkami, které jsou obvykle netékavé, polarni a dobte rozpustné ve vode [36].

Receptory chuti tvofi chutové builkky a podpiirné buiky, pficemz se ty podplrné
nachdzeji mezi chutovymi. Vlastni tvar chut'ovych bunek je protahly a na jejich vrcholu nesou
jemné vybézky. Podstata téchto bun€k ¢ini zachyceni rozpusténych latek, jez jsou obsazeny ve
slinéch. Jejich povrch je propleten nervovymi vlakny, ktera jsou optedend vlakny hlavovych
nervi. Rizné ¢asti jazyka se podileji na vnimani jednotlivych chuti, kdy receptory sladké chuti
1ze nalézt na Spicce jazyka, slané na jeho prednich okrajich, hoiké se nachazeji u kotene a kyselé
na strandch v zadni ¢asti jazyka. Nékteré chutové podnéty, jako jsou chut’ umami, paliva a
trpka, 1ze vnimat nejen jazykem, ale i celou dutinou Gstni. Za palivost nebo Stiplavost neni
zodpoveédna klasickd chutova reakce, ale predevS§im podrazdéni nervovych zakonceni, jez
reaguji na bolestné podnéty. Zajimavosti je, Ze vjem muze zaviset i na pohlavi, kdy muzi maji

lepsi reakci na kyselé, zatimco Zeny vnimaji Iépe chut’ sladkou a slanou [38].
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2.2.2 Slana chut’

Tuto chut’ nam davaji n¢které anorganickeé soli, pfevazné halogenidy, dusi¢nany, sirany,
fosforeCnany, také amonné soli, uhli¢itany alkalickych kovli a kovt alkalickych zemin.
V kombinaci s jinymi chutémi ji poskytuji soli kyseliny octové, jantarové, mravenci, adipové,
vinng, citronové, mlééné a fumarové. Poté 1 aminokyseliny, naptiklad soli kyseliny glutamové
a cholinu a vybrané oligopeptidy [36].

Kvalita chuti se 1isi dle druhu slouceniny, koncentrace a dle druhu obsazenych dalSich
latek. Na vjemu slané chuti se u anorganickych soli podili kationty a anionty, kdy obvykle
se stoupajici molekulovou hmotnosti roste i intenzita chuti hotké. Avsak pouze chlorid sodny
ma Cisté slanou chut’. Ostatni latky vykazuji nejen slanou chut,, ale i riizn¢ intenzivni hotkou,
¢i sladkou chut’ s dal§imi vjemy, jako je napt. kovova ptichut’ [36]. Za pomoci hlodavcii byly
provadény vyzkumy zabyvajici se zaznamenavanim solného podnétu a kvality chuti. Stl ptisobi
do mozku prostfednictvim tfi hlavovych nervii. Vétev licniho nervu zvand chorda tympani
pfijme signal z 2/3 jazyka. Na této ¢asti se nachazi vlakna, jez jsou selektivni na slany impuls.
Tudiz oralni poziti NaCl dokaze ovlivnit chutové neurony v mozku, avSak podle vSeho je
reakce nerozeznatelnd od aktivace zplisobené ostatnimi solemi, jako je naptiklad chlorid
draselny. Nucleus solitarius je konecnd zastavka perifernich nervii, jez nesou chutovou
informaci z jazyka. U krys a kieckl jsou neurony tohoto jadra kategorizovany dle jednotlivych
chuti. Neurony reagujici na slany podnét i ty na slano-sladky ukazuji sniZzenou reakci na NaCl
po aplikaci amiloridu, coz je draslik Setfici diuretikum. K registraci slané chuti je nutna aktivace
specifickych sodikovych cest. Problém nastdva, ze mohou odpovidat na neslané komponenty
o vysoké koncentraci. U lidi nebylo prokézano, zda mé ¢lovek v primarnim chutovém kortexu
buiiky specifické a nespecifické na sodik, které by reagovaly na chut’ NaCl [37]. Podrobng¢ji se
této problematice vénuje McCaughey se své publikaci v pfilozeném odkazu [37].

Pti vytvareni kvalitnich slanych nahraZzek kuchyniské soli zaleZi na vzajemné zavislosti
na poméru a druhu pouzité latky. Sila slané chuti je ddna obsaZzenym mnoZstvim slané latky,
jeji koncentraci a pritomnosti dalSich latek ve smési. Slanost mé vlastnost aditivni. V Tabulce
2 jsou uvedeny prahové koncentrace nejbézné€jSich slanych latek v porovnani se soli
kuchynskou [36]. Za standard slané chuti odpovida NaCl, ktery mutze mit sladkou chut
pfi velmi nizkych koncentracich. Vzajemny pomér iontd Na* a CI™ zde ovliviiuje kvalitu slané
chuti, kdy potraviny s témito ionty nemusi byt vzdy slané, jelikoz stechiometricky pomér obou

iontd muze byt rizny [36].

25



Tabulka 2: Prahové koncentrace nejbeznéjsich slanych latek [36]

Nazev sloudeniny Podnétovy prah [mg-dm]
chlorid sodny 1750
chlorid hotecnaty 1430
chlorid draselny 1270
chlorid amonny 214
fluorid sodny 210

2.3 Od prvnich zminek soli aZ po jeji mocné postaveni ve spole¢nosti

vvvvvv

Jedna z prvnich zminek o soli, jako o suroving k ptipravé pokrmd, je zaznamenana v Homérove
eposu Ilias a Odysea. Se soli se také platilo, jednalo se o platidlo, jeZ bylo rovno cenné zlata.
Toto vedlo k mnoha valkam a dopad soli na spolecnost ptispél 1 k vybudovani Velké ¢inské
Velikého byla v Byzantské tisi vytvorena zlatd mince ,,solid*, jez se vyplacela jako dan za lod’
soli. Dale byl naptiklad solny vacek vyplacen jako kus Zoldu, ktery dostavali legionati Caesara.
V lékatstvi je zminka o soli nalezena jiZ ve starov€kém Egypté, kdy Imhotep popsal jeji
vysouSeci schopnost po aplikaci na ranu, ¢imz byl odstranén zanét. Byla pfimichavana
také do masti, smési s projimavymi ucinky a pouzivala se k zrychleni porodi. Ve stfedovéku
se vyuzivala v pfirodnim léCitelstvi napiiklad ve formé lazenské péce, jez se provozuje
1 v dne$ni dobé&. Zajimavy fakt spoc¢iva i v tom, ze diky soli byli domestikovani sobi. Dlivodem
je lidskd mo¢, kterou lidé vymocili v blizkosti svych domovt. Diky svému obsahu soli lakala
tyto zvirata, ktera tim doplnila potiebny sodik [31, 32].

Nejstarsi dolozend zprava o té€zbé soli se datuje k tfetimu tisicileti pfed naSim
letopoétem a svym puivodem pochézi z Ciny. Znamé ,,Solné stezky* protinaly starovéky svét
od Mrtvého mote k Indii az do pocatku novovéku. Vyuziti solnych karavant hraje podstatnou
roli 1 v dnes$ni dob¢ pfi zasobovani okraje Sahary a Sahelu. Nejvétsi solna nalezisté ve stiedni
Evropé€ se nachéazi na mistech dneSniho Polska, Rakouska, Némecka a vychodnim Slovensku.
Znamé jsou solné doly v HalStatu zpocatku doby Zelezné. V ptfimoiskych wzemich
se jiz asi od pravéku vyuzivala sl z odpafené moiské vody. Ve starém Egypté byla spise

cenéna sul ze suchozemskych zdroji, naopak do Rima byla dovazena stl z mote. Stl

26



ma své postaveni i v urCitych nabozenskych ritualech. V Japonsku naptiklad pouZzivaji stl

pfi sumu, kdy vhozenim hrsti soli do ringu zastrasuji zla stvofeni [32, 39].

2.4 Rozdéleni soli a jeji ziskavani

Soli se daji rozdélit na jedlé a technické. V praxi se setkame se tfemi zadkladnimi druhy,
mezi néz patii stil moiska, kamenna a vakuova, liSici se zptisobem ziskavani. Dalsi rozdéleni
soli spociva v jejim upraveni po tézb¢, sl rafinovana, kterd je vycisténa, obsahuje témet
vyhradné ¢isty chlorid sodny. Opakem je siil nerafinovana, ktera obsahuje vice prospéSnych
zivin a mineralt [40, 41].

Metoda odpatovani moiské vody patii mezi jeden z prvnich zptisobtl izolace soli, ¢imz
ziskdme sul motskou. Nejdiive jsou naplnény nadrze, kdy pomoci slunecniho zatfeni a
prochéazejiciho vzduchu dochazi k postupnému vypatovani vody. Timto ziskdme Sedou stl,
v pripad¢€, ze chceme sil Cisté bilou, musime provést rafinaci. Slanost vod je rizna, a proto
existuje ukazatel s ndzvem salinita. Ta udava celkovych obsah pevnych latek rozpusténych v
jednom litru vody. Primérna hodnota je 3,5 %, odpovidajici 35 g soli na litr motské vody. Na
obsah soli maji vliv vnéj$i podminky jako pocasi, tani ledovcli, vodni proudy a dalsi jevy.
Nejvyssi salinitu ze skupiny moti m& Rudé mote, kde litr vody obsahuje az 42 g soli. AvSak
dvacetkrat vyss8i neZ v ostatnich motich a oceanech, jelikoz je neustale zdsobeno vodou z fek
bez nasledného odtoku. Moiska stil v sobé také obsahuje malé mnozstvi jodu, kdy hodnoty jodu
spadaji do rozmezi 0,5—5 mg jodu/kg. Kvili nizkym hodnotam ptirozeného jodu je nutno k soli
pridat jod i uméle [32, 42, 43]. Podle legislativy (Vyhlaska ¢. 398/2016 Sb.) musi mit stl
znacena slovy ,,stl s jodem* koncentraci 27 + 7 mg jodu/kg soli [28].

Sl jiz krystalickou lze ziskat t€zbou v dolech a na povrchu v lomech. Tato sl je
oznacovana jako stl kamenna. Tato stl se pfirozené vytvari v teplych klimatech, kde dochézi
k postupnému vysradzenim motské vody z lagun, ptipadné zatok a Ize ji také nalézt na pobieZzi
solnych jezer. Historie ziskavani soli timto zplGsobem sahd aZz do obdobi kolem roku
1000 pt. n. 1. Po vytéZeni se stl nejprve mele, poté proséva a nakonec €isti. Kamenna stl je
zpravidla hlife rozpustna a je k ni pfidavan jod. Své vyuZiti nalezne 1 v primyslu. Pfitomnost
dalSich latek méni barvu soli, kdy diky jilu zSedne a siil s hematitem je zase rizova. Mezi dalsi
latky patii naptiklad hot¢ik a vapnik nebo sirany a uhli¢itany [40, 43]. Vakuovanou sul
ziskavame ze solanky. Do loziska je nejprve napousténa voda, ¢imz dojde k rozpusténi soli

na jeji solny roztok. Na povrchu se postupné odpafuje voda a nasledné dojde ke krystalizaci

27



soli. Vakuovana stil obsahuje vice chloridu sodného nez v stl kamennd, dalsi vyhodou je,
ze snadno nenavlhne v porovnani s mletou kamennou soli [40, 43].

Sal Ize po svété najit i v mnoha dalSich specidlnich variantach. Himalajska sil,
jak uzZ jeji ndzev napovida, je ziskdvana z himalajskych hor. Jeji barva je specifickd kvili
pritomnosti oxidu Zelezitého. Obsahuje i dal$i latky, jako jsou hoicik, vapnik, fosfor, méd’
a mnoho dalSich. Bambusova korejské stl patii mezi variantu moiské soli upravené pecenim
v bambusu. Ptiprava probiha tak, Ze se po nasypani soli musi bambus ucpat pomoci Zlutého
jilu, ktery absorbuje necistoty a spolu s bambusem dodévaji soli rizné mineralni latky.
Panenskou moiskou sill z Mallorky lze ziskat z povrchu solnych jezirek, kde za specifickych
klimatickych podminek vznika tenka krystalicka vrstva soli. Ta je poté sbirdna a suSena pouze

na slunci, ¢imz si zachova svou pfirozenou a neupravenou podobu (Obrazek 4).

Do této kategorie spadé solny kvét neboli Flor de Sal s obsahem az 80 druhti minerala
a stopovych prvki, navic oproti ostatnim moiskym solim obsahuje vétsi mnozstvi hot¢iku. Tato
sul patii mezi ty drazsi. Sbira se na Mallorce, u mésta Guérande v Bretani a v Portugalsku je
znamy jako ,,sland smetana“. Cerna sl s pojmenovanim ,,kala namak‘ nebo ,,sanchal® je zndma
pfedevsim v Indii. Jeji specialitou je silnd chut’ po sife, jelikoZ je to nerafinovana vulkanicka
stl. Prodava se ve formé mleté i v kusech. KoSer stil ma své koteny v zidovské kuchyni, oproti
kuchyniské soli ma vice hrubozrnnou formu. Uzenou stl udime na dievé z olSe, dubu, buku

nebo jabloné. Specifické aroma a chut’ stl poté absorbuje z vybraného dieva [40, 41, 43, 44].
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2.5 Vyuziti NaCl v potravinarstvi

Jedla sl se pridava do potravin prevazné k dosazeni zadoucich organoleptickych
vlastnosti vyrobkl a pokrmti. Dokaze také stimulovat vjemy nékterych sladkych a kyselych
latek. Celkové také podporuje zvySeni vlastni chuti potraviny ¢i pokrmil v pozadované
intenzité, ¢imz ji dodava na plnosti. Mize byt také pouzita k ¢astecnému maskovani riznych
pachuti, jako je napf. chut kovova. Dokaze tedy optimalizovat vysledny chutovy vjem
a podporuje vyvazenost jednotlivych zakladnich chuti.

Stl ma velké pouziti jako technologické aditivum, vyuziva se prevazné pro jeji
konzervacni u¢inky. Chlorid sodny se zde pouziva kvili jeho schopnosti snizit aktivitu vody
pod Uroven, pii které nevitané mikroorganismy zastavi svij riist nebo zahynou. Za tuto vlastnost
soli miiZze pfedevsim obsazeny chlorid. Stl dokaze také regulovat potfebné fermentacni procesy
[31, 32, 40].

Dale ji 1ze vyuzit k upravé technologickych podminek vyroby, coz znamena, ze dokaze
naptiklad v pekdrenské vyrobé chleba zpevnit lepek v tésté, a tim se podili na zlepSeni stability
a kvality tésta pfi mechanickych operacich. DokazZe také ovlivnit ¢innost kvasinek v téste.
Pti vyrob¢ tavenych syri je NaCl soucast tavicich soli, které vytésni vapnik z mlééné bilkoviny.
Masny pramysl ji také pouziva kviili vaznosti, kdy zlepsi vaznost vody a udrzuje pozadovany
vzhled uzenin [31, 32, 40].

Pti rliznych dietach se vyuzivaji nahrazky kuchynské soli, pfevazné chlorid draselny
ve smési s dalsSimi slanymi latkami korigujici chut’ KCl, jelikoz vedle slané chuté ma i silnou
hotkou az kovovou pfichut. Pfi uziti siranu hote¢natého lze jeho neptijemnou chut
také potlacit modifikatory chuti. Do konzervovanych vyrobkl se ptidava chlorid vapenaty,
ktery ma vysokou slanost. FosforeCnan a citran draselny miZeme pouzit jako tavici stl,
jez roztavi syr. Pro zvySeni intenzity slané chuti se ve smeésich uplatni kyselina glutamova [31,

40].
2.5.1 Obsah NaCl v potravinach

Obsah soli v potravinach Ize vypocitat z obsahu sodiku v dané potraviné. Hladina soli
nemusi byt stejna v kazdém typu potraviny, jelikoz se jejich vyroba dle potieby daného statu
muze lisit. Mohou existovat také dietni formy potravin a potraviny se specifickym znacenim,
jez zarucuje snizeny obsah soli. Nutno dodat, Ze kazdy vyrobce ma své specidlni praktiky
a vlastni navody na ptipravu. V potravindch Ize nalézt sodik i pfirozené, avsak cloveék navysuje

jeho obsah solenim za u¢elem dochuceni, konzervace apod. Hladina sodiku v potravinach mize
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byt proménliva z diivodu vyskytu ve formé volnych ionti. Potraviny dle obsahu soli 1ze rozdélit

do zakladnich 4 kategorii, jak je uvedeno v Tabulce 3 [40, 42].

Tabulka 3: Zakladni rozdéleni dle obsahu sodiku a soli [40, 42]

Obsah Na Obsah NaCl
Potraviny Priklad potravin

[gkg '] [g'kg ']

s velmi nizkym ovoce, Cerstva zelenina, cukr a néjaké
méne nez 0,4

obsahem sodiku cukrovinky mlé¢éné vyrobky

s nizkym

obsahem sodiku 0,4-1,2

ryby, Cerstvé maso, dribezi maso,

mléko a nekteré mlééné vyrobky

s vysokym 1240 nekteré druhy chlebi a peciva,

obsahem sodiku nakladana zelenina

s velmi vysokym masné vyrobky, tvrdé a tavené syry,
vice nez 4,0

obsahem sodiku suSené polévky, polotovary, chipsy...

Pro objasnéni problematiky zde uvedu nékolik vyrobki s pfidanou soli a jeji pfiblizné
mnoZstvi. Vyrobky z driibeziho masa maji obvykle niz§i obsah NaCl (15-35 gkg')
nez ty z veprového. Vyssi obsah soli maji uzena syrova masa a trvanlivé tepelné neopracované
vyrobky. Jako prikladem se nabizi priut z vepiové pecené s mnozstvim soli az 50 g-kg ',
dale saldm Poli¢an s 45 g-kg'¢i Prazska slanina s 40 g-kg™!. Solené ryby patii mezi velmi
rizikovou skupinu potravin, kdy pfed konzumaci u naptiklad tresky je nutno stl Castecné
odstranit vylouzenim. Statni zdravotni tstav otestoval 109 masnych vyrobkt, kdy z tepelné
opracovanych méla nejvice soli kufeci Sunka s 29,4 g-kg™! a nejméné $pekacky na gril
s 15 g-kg™!. Trvanlivé tepelné opracované vyrobky vysly hiife, kdy Saldm vyso¢ina z Penny
Marketu, jako vyrobek s nejméné soli, obsahoval 21,6 g-kg™! a nejvice soli méla Vyso&ina
krajend z Globusu s obsahem 30,5 g-kg!. Trvanlivé fermentované masné vyrobky maji z téchto
tfi kategorii nejvétsi obsah NaCl, kdy Herkules obsahoval 33,7 g-kg! soli. Syry patii mezi
mlééné vyrobky snejvy$$im obsahem soli, Balkansky syr ma asi 80 g-kg!, pivni syr
ma 65 g-kg! a Niva zase 55 g-kg™!. Mezi dalsi vyrobky s extrémné vysokym obsahem soli
spadaji olivy naklddané ve slaném nalevu. Olivy zelené, mlécné kvaSené obsahuji v rozmezi
70-80 g-kg ™! NaCl. Cerné nefermentované obsahuji 1030 g-kg ™' avsak ¢erné mlééné kysané
olivy maji uz 60-90 g-kg™!. Jesté vice solené jsou sdjové omacky s 180 g-kg™!, polévkové

koteni s 200 g-kg™! a bujony s 650 g-kg™! [36, 45].
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Dle Statniho zdravotniho tstavu k nejvyznamnéjSim zdrojim sodiku z potravin patii pecivo a
masné vyrobky. Tyto skupiny tvofi vice nez 50 % ze vSech zkoumanych kategorii potravin,
kdy u muzii, Zen a déti tvotilo pecivo az 40 % ptivodu soli. U muzl poté pifevlada masnd vyroba

s 28 %, u Zen a déti znacn€ méné. Problematika je znazornéna na Obrazku 5 [46].

100%

- =t e Bithasin
0% 5 6 7
8 [
208 10 B Drubel a dribedi vyrobky
T0% 3 i
felanina a zeleninove vyrobky
B0%
vy
50% 28
13 18
0% W Polotovary 2 hotova jidla
I0% B Ostatni potraviny
o 40
'IT “ Masné '...--l-:llin-.'..I (mimo Konzery
108
0% Pedivo
Déti 4-6 let MuZi 18-59 let Zeny 18-59 let

Obrazek 5: Podil jednotlivych druhii potravin na celkovém prijmu soli [46]

2.6 Doporuceny prijem soli a jeho poruseni

Dle WHO by denni davka soli méla odpovidat idedln¢ 5 g soli a neméla by piekrocit
6 g, pfi porovnani toto mnoZzstvi soli odpovida pfiblizné jedné Cajové 1zicce. AvSak ve svété
1v ¢eskeé populaci je ptijem soli a sodiku vySsi nez dand hodnota, kdy skute¢ny piijem soli byva
asto 8—15g. VCR je pramérna hodnota spotieby soli rovna 13,4 g na osobu na den,
kdy primérny ¢esky muz pfijme 15,6 g soli za den a priimérna Ceska Zena 11,2 g soli za den.
Velké mnoZzstvi soli najdeme ve zpracovanych potravinaich a hotovych jidlech,
které jsou v dnesni dobé velmi popularni formy potravy [47, 48].

Pro sodik neni ptfesné dan denni pozadavek, avSak pro Clovéka ve veéku 25-51 let je
1,5 g sodiku denné doporucovano. Do této kategorie spadaji i téhotné ¢i kojici Zeny.
Toto mnozstvi by mélo pokryt fyziologické potieby vétsiny zdravych jedinci. Déti v kategorii
4-8 let by dle doporuceni meli konzumovat 1 g sodiku denné a pro déti do 13 let hodnota ¢inni
1,2 g sodiku denné.

Davka chloru v chloridové formé také neni piesné dana, akorat existuji doporuceni

pro stejnou vékovou kategorii jako u sodiku, jez odpovida 2,3 g chloru denné. Toto mnozstvi
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také plati pro t¢hotné a kojici Zzeny [31, 48, 49]. Na Obrazku 6 je v poradi uvedeno porovnani

pramérného piijmu soli v CR s dalsimi staty.

Countries Mgan [35 % C1)
Mazakhstan * 17-24 [16-54, 17-94)
Kyrgyzstan * Prowy data frem KZ
Uzbrckistan » 1488 [14°60, 15 16]
Tukey * 14:37 [13.61 14 83]

I Crech Republic . 13.37[12.71, 14 c!]l
Ukraine * 12697515 45])
Croatia —— 11-75[11:36, 12-14]
Monte negro ] + 11-60[112-17,1203)
Slovenda * 11-20[10-41, 11-99])
Republic of Moldova - 10-30 (1047, 11-13]
Greece * 10-7 [10-16, 11-24]
Portugal ' 1067 [10-52, 10-82)
Belpium * 1043999, 1087])
Hurgary T 10-35 [9-68, 11-02)
Lithuania » 1000 [3-65, 10-35]
Spain « 982 (938, 10-26]
larael 4 - 976941, 10-11]
Switzerkingd » 940 |9-20, 9-50]
ireland * 530 [8.94, 9-66]
Mo rway L 2 898 [8-67,9-29]
Netherlands —— 897 [8-58,9-36)
San Maring L 3 Proocy data from IT
Italy * 847 [833, 861)
United Kingdom * ' 840 [507,873]

[ L 1 1 1 1 i [l 1 [l i 1 1 [ 1 1 1 1 J

o 1 F i 3 4 5 ] T B8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

MEAN SALT INTAKE, GRAMS/DAY [S5% CI)
TOTAL FOPULATION; 244 URINE

Obrdzek 6: Primérny denni prijem soli v CR v gramech v porovnani s dalsimi staty

[47]

2.7 Vliv soli na lidsky organismus

Se soli se setkavame v nasi potravé zcela pravidelné, avSak jeji nadmérné uzivani
se stalo globalnim problémem, které vede k fadé nepiiznivym efektliim na nas organismus.
Dle WHO jezeni nadmérného mnoZstvi soli zabije kaZdoroéné¢ az dva miliony lidi
a bez budouciho omezeni se toto ¢islo mlize vySplhat az na sedm miliont kolem roku 2030.
Z tohoto diivodu si vSech 194 zemi, které jsou soucasti WHO, dalo za cil sniZit pfijem sodiku
0 30 % do roku 2025, avSak stale ndm chybi dostatek zakonil a regulaci k ziskdni definitivniho

pozitivniho vysledku [50].
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2.7.1 Pozitivni vliv soli a jejiho sloZeni

Soucasti nasi krve je az 0,9 % NaCl. Mezi hlavni funkce soli patii osmoza, coz je bilance
soli a vody, podstatnd ke komunikaci skrz polopropustnou cytoplazmatickou membranu s
okolim. Ionty sodiku a chloru jsou latky, bez kterych by nas organismus nemohl fungovat,
jelikoz s draslikem zésadné ovlivituji rovnovahu tekutin a elektrolytii. Spole¢né pfispivaji
k udrZeni vnitiniho prostfedi organismu, reguluji télesné tekutiny, hladiny elektrolyta a krevni
tlak. Sodik ve form¢ sodného kationtu lze nalézt v nasem téle skoro vSude, obsahuji ho bunky
a tekutiny t¢la. V lidském organismu se tento prvek vyskytuje v mnozstvi mezi 700 a 1000 g.
Ptiblizné polovina se nachéazi v tekutindich mimo buitku a asi 40 % nalezneme v kostech.
Zbytek je rozptylen v mezibunétné tekutiné. Je nezbytny predevS§im pro spravnou funkci
svalovych a nervovych bunék, jelikoz ovliviiuje jejich schopnost reakce na podnét. Zaroven se
podili na prenosu potiebnych latek a zivin skrz bunénou membranu. Chlor ve formé
chloridového aniontu ma klicovou roli pfi tvorbé HCI v zalude¢ni sliznici. V nasem organismu
se tento prvek vyskytuje v mnozstvi cca 80 g, pfiCemzZ se vétSina nachdzi v mimobunééném
prostoru, zatimco uvnitf bun€k tvoii 12 %. Chlorid se vyznamné podili na elektrolytové
rovnovaze tim, Ze napomahd s neutralizaci sodiku. Hraje dalezitou roli nejen pfi traveni, ale 1

pii obrané organismu proti Skodlivym patogentim [40, 48].
2.7.2 Vztah soli k vybranym zdravotnim problematikam

K nadbyte¢nému obsahu sodiku v krvi neboli hypernatremii se pfes potravu jedinec hlife
dostane, jelikoz dochazi k vlastni regulaci systému k udrzeni rovnovahy. MlZe se projevit pii
onemocnénich srdce a ledvin. Nejvice ohroZenou skupinou jsou stars$i lidé, u nichz byva snizeno
vnimani zizng, a také jedinci s nedostate¢né kontrolovanou cukrovkou. Tento stav se miize
projevit silnou zizni, dezorientaci, podrazdénosti, svalovymi kie¢emi a pfi t€zkych ptipadech i
upadem do kématu [48]. Obecné jsou vysoké hladiny soli spojovany s problematikou vysokého
krevniho tlaku, coZ je vyznamny faktor pro vznik kardiovaskuldrnich onemocnéni, jako jsou
srdecni infarkt a mrtvice. Hypertenze se vyznacuje opakovanym méfenim krevniho tlaku na a
nad hodnoty 140/90 mm Hg. Pfi nadbytku sodiku vzniké hypertenze kvili pokusu o ustaleni a
regulovani osmolality télesnych tekutin, v ledvinach timto dochazi k retenci vody a zvySovani
objemu extracelularni tekutiny. Vznikaji také zmény v systému renin-angiotensin-aldosteron
a nerovnovaha v iontech vapniku, drasliku a hoi¢iku. Vysokou citlivost na kuchyniskou stil maji
Afroameri¢ané, kdy je hypertenze u nich Castéjsi [32, 40]. Pfi hypertenzi, ale i renalni

insuficienci a pfi vzniku otokt je nutné zavést dietu neslanou nebo s omezenym piijmem soli.
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Pti téchto dietdch se ptijem ovliviiuje upravou receptury, prevazné pridavkem jiné kotenici
latky nebo vyuziti nahrazek soli, ve kterych je kation Na® nahrazen pievazné iontem K.
Dlouhodobé uZivani nadmérného mnoZstvi sodiku mize vést k onemocnéni ledvin a kostni
a zrychleni glomerulérni filtrace. Pacienti trpici na renalni postiZeni si pfi pozivani nadmérného
mnozstvi soli mohou rychleji zhorsit stav. K tomu dojde ovlivnénim krevniho tlaku a dopadem
tohoto nezdravého stravovani na hemodynamiku ledvin [32]. Osteoporoza predstavuje snizeni
mnozstvi kostni hmoty, ¢imz se zvySuje moznost vzniku zlomenin. Piijem sodiku pod 2400 mg,
odpovidajici 6 g soli, snizime riziko vzniku osteopordzy, kdy dalSich ptijatych 500 mg sodiku
zpusobi vyplaveni 10 mg vépniku z kosti. Za toto vyplaveni muze fakt, ze pfi reabsorpci
v ledvinovych tubulech mezi sebou sodik a vapnik soutézi. Tato problematika zahrnuje
pfevazné seniory a zeny po menopauze [32, 40].

Nadbytek chloridti vyvoléa hyperchloremii, coz odpovida zvysSujici hlading chloru v krvi.
Toto se rozvine pii retenci chloridi zaroven s metabolickou acidézou a hypernatremii. Chlor
v piebytku vznika v téle nadmérnym piijmem soli, ale 1 kvlli sniZzenému vylucovéni chloru
pfiriznych onemocnéni, jako jsou jaterni cirhdza, srde¢ni dekompenzace a rendlni
insuficience. Zvysené zasoby chloru koreluji s retenci Na a K, coz zpisobuje zménu objemu
extracelularni tekutiny. V ptipadé€, kdy je nartist extracelularni tekutiny oproti hladiné chloru
mensi, jedna se o typickou hyperchloremii [32].

Nedostatek sodiku neboli hyponatremie se moc nevyskytuje. Nizky piijem sodiku
z potravy totiZz byva vyrovnan hormondalnimi mechanismy, které omezi jeho vylucovani
prostfednictvim moci. Riziko tohoto stavu vznika pfi nadmérném piti, kdy dochézi k fedéni
jeho mnozstvi. Déle si musime davat pozor pii intenzivnim poceni, nadmérmém zvraceni
a ¢astém prijmu. Také ztrata chloridl koreluje se snizenim obsahu sodiku. Mezi béZné projevy
hyponatremie patii nevolnost az zvraceni, celkova télesnd slabost, bolesti hlavy, vycerpani,
podrazdénost, svalové oslabeni, kie¢e dolnich koncetin a bezvédomi. Kontrola pfijmu sodiku
je podstatna u osob, ktefi pravideln€ vykonavaji fyzicky naro¢nou aktivitu nebo trpi poruchami
zahrnujici regulaci elektrolytii [48, 49]. Mensi zdsoby sodiku jsou provazany s nedostate¢nym
mnozstvim vody, cozZ se vykazuje hypovolemii, kdy dochazi k snizeni mnozstvi krve. Dochézi
zde ptredevsim k poklesu télesné hmotnosti, krevniho tlaku, zvySeni tepové frekvence, sniZzeni
kozniho turgoru a vysuSeni sliznic. Dale také vznika oligurie, coz znamend moceni az pod
500 mililitri za den [32].

Deficit chloru nemusi pfedstavovat hypochloremii. Pfi ztratdch sodiku i chloru

najednou dochézi ke sniZzeni objemu extracelularni tekutiny, coz odpovida izoosmolalnimu
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prostfedi. Rozvinuti hypochloremie nejcastéji souvisi se selhdvanim ledvin, kdy dochézi
k nadmérnému vylucovani moce v rozmezi 5-6 litri za den. Agresivni pouzivani saluretik
taktéz nenapomaha, jelikoz to jsou diuretika podporujici vylu¢ovani chloridu sodného. Deficit
chloru je pfedevsim spojen negativni bilanci chloru, kdy vydej odpovida vétSimu mnozstvi, nez
je piijem [32].

Dale existuji debaty a vyzkumy, zda sl ovliviluje ¢i neovlivituje nasledujici
onemocnéni. Karcinom Zaludku znamena vytvoieni zhoubného nadoru na zaludku a existuje
tu silnd geograficka korelace mezi vznikem nadorovych onemocnéni Zzaludku a mozkovou
mrtvici. Myslenka je spornd, jelikoz existuje fada dalSich faktor zptisobujici tento karcinom,
jako jsou infekce bakterii Helicobacter pylori, alkohol, mozna i kava a Cerny ¢aj, nedostatecny
pfivod kyseliny askorbové a karotenoidli. Korelace tu pfesto byla nalezena, kdy pacienti,
jez skoro vzdy soli, méli vétsi risk vytvoreni rakoviny nez ti, ktefi soli jen obcas. Kazdopadné
zadna dualezita spojitost mezi mirou sodiku v moci a rakovinou nebyla pozorovana [32, 51].
Astma je nepiimo ovlivnéno spotiebou soli. Nékteré studie poukazuji na to, Ze strava s
minimem soli miiZe mit pozitivni G€inek na pacienty s astmatem. Je tu totiZ moznost, Ze dojde
k redukci mnoZstvi uzivanych lékd. Stl ma totiZz vliv na krevni tlak a zesiluje reaktivitu
hladkého svalstva v dychacich cestach [32]. Napiiklad nova studie poukazuje na souvislost
zvySeného pfijmu soli a vyvolani astmatu u dospélych Zen s alergickou historii [52]. Obezita
je také nepfimo ovlivnéna soli, jelikoZ nadmérnd konzumace slanych potravin vyvolava vétsi
pocit zizn€, kdy mnoho lidi sahd po sladkych napojich. Tato nepotvrzend hypotéza tudiz

naznacuje, zZe obezita mize byt pouhym symptomem zavislosti na slanych potravinach [32].
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3 METODY STANOVENI OBSAHU SOLI

Pred zacatkem samotného stanoveni musi byt vzorek ptredevSim spravné odebran.
Pti vybéru analytické metody by se mélo myslet na to, jaky rozsah koncentraci analytu se bude
stanovovat, jak pfesné a citlivé stanoveni je potifebné, co za dalsi slozky vzorek obsahuje,
jaké jsou fyzikalni a chemické vlastnosti hrubého vzorku a kolik vzorku a jak cCasto budé
analyza probihat. Vzorek by mél byt reprezentativni o slozeni odpovidajici celkovému slozeni
daného materidlu. K odebrani perfektniho vzorku nédm slouzi tada zafizeni d¢lici
se dle skupenstvi vzorku. Odebrany reprezentativni vzorek se musi dale upravit do formy
vhodné k vlastni analyze. Vzorky kapalné ve vétSiné ptipadi jiz upravit nemusime, avSak pevné
vzorky pied stanoveni soli musime upravit, kvili potiebé rozpadu soli az na stanovované ionty.
Jednotliva stanoveni pak probihaji za riznych podminek a pii piipadé nutnosti je pfidana

vhodna indikac¢ni latka [31, 53, 54].

3.1 Mozné upravy vzorku

Mineralizace je jeden znejcastéjSich procesi rozkladu vzorku a vyuzijeme
ji pfi stanoveni celkového mnozstvi Na™ a CI". Pfi pribéhu se odpafuji tékavé anorganické
slouceniny, dochézi ke vzniku oxid ¢i uhli¢itand a odpafuje se i voda. Po mineralizaci
se stanovi obsah popela ve formé anorganického zbytku po rozkladu organické latky.
V potravinaiskych analyzach vyuzivame mineralizaci mokrou a suchou cestou. Mokra cesta
znamena rozklad za pouZiti silnych kyselin nebo zasad. Oproti suché cest¢ mizeme provést
pfipadné nasledné stanoveni, jelikoZ nedojde k odpateni danych latek. Lze naptiklad stanovit
obsah specifickych mineradli a stanovit mnoZzstvi anorganickych slou¢enin. Mineralizace
probiha v bafice, kam navazime i stanovovany vzorek a po ukonceni rozkladu se zbyvajici
kapalina doplni na pfedem stanoveny objem, ¢imzZ je vzorek pfipraven k dalsi analyze. Suchou
cestou lze rozlozit vzorek po piipadné nelGspésné mokré cesté. Dochazi zde k taveni
v platinovém kelimku, ktery je nejprve vlozen do pece a zahtivan pii 550 °C na 2-3 hodiny.
Dojde k odpafeni vody a dalSich tékavych latek, organickéd ¢ast vzorku se kyslikem rozlozi
na oxid uhli¢ity a na dalsi pfisluSné latky, které se odpafi. Zbyla ¢ast mineralii se pfeméni
na latky typu oxidi, sirant nebo chloridi. Rozdil navazek pied a po mineralizaci ptredstavuje
obsah popela [53].

Lyofilizace je suSeni mrazem za nizké teploty a tlaku, jeZ odstrani az 99 % vody
sublimaci. PouZzivd se v potravinafstvi k vysuSeni potravin, jelikoZ tento proces zajisti

zachovani vlastnosti jako jsou chut’, barva a viiné. Velkou vyhodou pfinasi hlavné zachovani
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minerald, vitamint i vldkniny. Mimo potravinafstvi najde své uziti ve farmaceutickém
primyslu. S timto vynalezem ptisla NASA, jelikoz fesili problematiku konzervace a stravovani
ve vesmiru. Jednotlivé faze se skladaji ze zmrazeni, primarniho suSeni a sekundarniho dosuseni.
Nejprve se surovina zmrazi na ptibliznou teplotu —50 °C a po ditkkladném promrznuti nastava
pokles tlaku na uroven vakua. Pfi téchto podminkach se zvedne teplota na 20 °C
a voda sublimuje. Pfi této akci dochézi k odstranéni vody na maximalné 95 %. Pti sekundarnim
suSeni dochazi k odstranéni zbyvajici vody, coz je problemati¢téjsi, jelikoz voda se nachazi

pevné vdzana na matrici. Po del§i dobé se odstrani i zbylé mozné 1 az 4 % vody [55].

3.2 Oficialni analytické metody stanoveni obsahu vlhkosti (AOAC

International)

AOAC International poskytuje metody analyzy, jez jsou ovéfené, kdy zname
jeji ptesnost, preciznost, senzitivitu, Skalu a mnoho dalSich podobnych hodnoticich kritérii.
Kazd4 metoda je validovana prostfednictvim mezilaboratorniho porovnani. Tyto metody poté
mohou byt pouzivany bez pochyby regula¢nimi agenturami, primysly, laboratofemi
na kontrolu produktii a akademickymi institucemi. Pouzivaji se k urceni shody s vladnim
nafizenim, ke kontrole kvality a vyrobnich pozadavki, k vedeni narodniho a mezinarodniho
obchodu, k podpotfe vyzkumu a mnoho dalSich [56]. Stanoveni soli dle AOAC je popsano
na piikladech v Tabulce 4.

Tabulka 4: Stanoveni obsahu soli ve vybranych potravindch dle AOAC Official Methods [56]

Kéd metody | Nazev metody Princip metody Testované jidlo

rozpusténi vzorku a titrace

935.47 volumetricka nezreagovanych Ag" (nadbytek) maso
937.09 metoda pomoci SCN™ do barevné zmény moftské plody
indikatoru v BE

zpopelnéni vzorku a titrace
95052 titrimetricka nezreagovanych Ag" (nadbytek) | ofechy, produkty z
' metoda pomoci SCN™ do barevné zmény ofechti

indikatoru v BE
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Tabulka 4: pokracovani

Kod metody | Nazev metody Princip metody Testované jidlo

ponoieni papirku do solné¢ho
971.19 indikac¢ni roztoku vzorku a sledovani maso, ryby, syr
976.19 papirkova metoda | zmény barvy na sloupci, z n¢hoz moftské plody

se odeéita koncentrace

rozpusténi vzorku a titrace popelovina chlebu
03022 potenciometricka chloridt v roztoku pomoci konzervovana
O71.27 metoda AgNOs s potenciometrickou zelenina
V76,18 indikaci BE moiské plody

BE, bod ekvivalence

3.3 Opticka emisni fotometrie

OES neboli opticka emisni spektrometrie ¢i fotometrie je metoda zaloZzena na emisi
zafeni, jeZ je emitovano atomy, také ionty, v excitovaném stavu. Valen¢ni elektrony pfechazi
na vyssi energetické hladiny, kde jsou kratkou dobu. Poté se elektrony vraci na nizsi energetické
hladiny a pfi tom dochazi k emisi zafeni (fotonl) o charakteristické vinové délce. Plamenova
fotometrie vyuziva k buzeni riznych plamenti s nizkou teplotou. Metoda se v praxi vyuziva
pfedevSim pro kvantitativni analyzu alkalickych kovli a kovil alkalickych zemin,
jez jsou snadno excitovatelné, napiiklad ke stanoveni nizkych koncentraci sodiku, drasliku,
lithia a vapniku. Mezi viditelny projev emisniho zafeni lze zatradit zménu barvy plamene.
Plamen se barvi charakteristicky dle stanovovaného prvku, naptiklad sodik barvi plamen Zlut¢,
draslik fialove, lithium karminové ¢ervené a vapnik cihlové cervené [54, 57, 58].

Musi probéhnout atomizace v atomizatoru, coZ je proces, pii némz je vzorek odpatfen
arozloZen na volné atomy a ionty v plynné fazi. Atomizace plamenem vyuZiva smés acetylenu
a vzduchu, také acetylen a oxid dusny. Pfes zmlZzova¢ a zmlzovaci komoru je tudiZ nasavan
kapalny vzorek do plamene, kde dochazi k vypaieni aerosolu vzorku. Stérbinové hotéky zaruéi
za stabilitu plamene a optimalni tloustku atomiza¢niho prostfedi. Zafeni, jeZ je emitovano
atomy nebo ionty, nasledné rozdéluje selektor na jednotlivé vinové délky. Mezi selektory patii
monochromator, ktery vybira pouze jednu vinovou délku, polychromator, ktery vybere vice
vlnovych délek a spektrograf, jehoz vybava nam dovoli propustit vétsi usek vinovych délek.

Nasledujici prevodnik muze prevést zafeni na elektricky signal. Signdly jsou poté zpracovany
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a vyhodnoceny pocitacem. Vysledky méteni absorbanci vzorku se porovnévaji s kalibra¢ni

fadou roztoki a vypocita se jejich koncentrace [54, 57, 58, 59].

3.4 Argentometrické stanoveni

Ke stanoveni soli se pfevazné pouzivaji argentometrické titrace, jez patii mezi srazeci
titrace. Pouziva se zde dusi¢nan stfibrny jako odmémny roztok, kdy stiibrné ionty nejcastéji
reaguji s Cl, Br a I, déle s kyanidovymi a thiokyanatanovymi ionty. Titracni Cinidlo
standardizujeme chloridem sodnym, ktery je tedy pouzit jako zdkladni latka. JelikoZ ptipraveny

odmérny roztok neni staly na svétle, uchovava se v tmavé lahvi [53, 54].
3.4.1 Prima metoda dle Mohra

Mohrova metoda je nejpouzivangjsi a jeji princip spociva v ptimé titraci stanovovaného
iontu odmérnym roztokem AgNO3 za pouziti indikatoru chromanu draselného k vizudlnimu
ur¢eni bodu ekvivalence. Touto metodou lze stanovit nejen chloridy i bromidy. U jodida
vznikajici Zluta sraZzenina znesnadnuje piesné urceni konce titrace. V bodé ekvivalence vznikne
prvni piebyte¢nou kapkou titracniho ¢inidla ¢ervenohnédéd sraZenina Ag>CrOs, roztok tedy
prechazi z ptivodni Zluté barvy do svétle oranzové, smetanové barvy. Nejprve dojde k vysrazeni

méné rozpustného AgCl a az po ném se vysrazi Ag>CrO4 [31, 54].
3.4.2 Prima metoda dle Fajanse

Touto metodou stanovujeme prevazné halogenidy a thiokyanatany. Ke stanoveni bodu
ekvivalence 1ze vyuzit adsorp¢nich indikatord, jako jsou fluorescein (neutrdlni prostredi) a
eosin (mirn¢ kyselé¢ prostiedi). Metoda je zalozena na navazéni indikatoru na srazeninu

v nepfitomnosti chloridi, ¢imz dojde ke své barevné zméné [31, 54].
3.4.3 Zpétna titrace dle Volharda

Zde dochézi k reakci stanovovaného iontu a odmérného roztoku AgNOs, ktery je
v nadbytku. Nezreagovany AgNOs je titrovan titraénim ¢inidlem NH4SCN v kyselém prostiedi.
K indikaci se tu pouziva siran amonno-Zzelezity, zbarvujici titrovany roztok v bodé¢ ekvivalence

¢ervené vznikajicim thiokyanatanozelezitym komplexem [31, 54].
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3.4.4 Potenciometrické titraéni stanoveni

Oproti ostatnim argentometrickym titracim se pii potenciometrické indikaci nepouziva
k urceni bodu ekvivalence indikator, ale BE je zde poznan diky zmén¢ potencialu vyvolaného
pfebyteénymi stfibrnymi ionty. Tato metoda se nejlépe vyuzije ptfi analyze barevnych
nebo zakalenych roztokti. Problematické je, kdyz se ptesyti roztok jesté pted tvorbou srazeniny,
jelikoz by vznikal problém s indikaci pii pokracovani titracni reakce. Pro zamezeni piesyceni

se doporucuje snizit pH, kdy se napiiklad u titrace chloridl snizi na hodnotu 4,5 [31, 53, 54].

3.5 Merkurimetrické stanoveni

V tomto pfipadé¢ se jedna o metodu komplexotvornych titraci, ktera je zaloZena na reakci
rtutnatych iontll s anionty za vzniku dobfe rozpustnych, ale nedisociovanych slou¢enin. Mezi
nejcastejsi takto stanovované ionty patii Cl-, Br, CN~a SCN". Jako titra¢ni roztok se tu vyuzije
odmérny roztok dusi¢nanu rtutnatého a titrace probéhne v kyselém prostiedi. K indikaci bodu
ekvivalence se pouziva nitroprusid sodny a pii prvni nadbyte¢né kapce titracniho Cinidla
dochdazi ke vzniku bilého opalizujiciho zakalu nitroprusidu rtutnatého. Dalsi zplisob stanoveni
vyuziva jako indikator difenylkarbazid nebo difenylkarbazon a pii prvni nadbytecné kapce

titra¢niho ¢inidla dochazi ke vzniku rozpustného nafialovélého komplexu [59, 60].

3.6 Stanoveni pomoci hustoty

Me¢étenim hustoty mizeme stanovit stil rozpusténou ve vodé nebo v jiném rozpoustédle,
nelze aplikovat na vice nez dvouslozkové roztoky. S rostoucim mnozstvim soli, rozpusténé
v daném roztoku, roste i hustota roztoku. Pomoci pfevodnich tabulek lze vysledné hodnoty
zméfeni hustoty pfimo pfevést na koncentraci soli. K méfeni se vyuziji hydrometry
a pyknometry. Nastava zde zna¢na nevyhoda, jelikoz je to metoda Casové narocna a je nutné
mit pfipraveno mnoho vzorku. Dal$im negativnim elementem jsou chyby pifi odecitani
vysledki. Moderni metody vyuzivaji hustoméry zalozeny na principu oscilujici U trubice.
Pfi pouziti této modernizace zkratime dobu trvani metody a pouzijeme jen nckolik mililitra

vzorku [31, 53].

3.7 lontové selektivni stanoveni

Iontove selektivni elektrody (ISE) jsou elektrochemickd c¢idla pro rychlé, presné
a spolehlivé potenciometrické meétfeni koncentrace rizné Skaly iontd. Lze méfit fluoridy,

chloridy, sodik, draslik, vapnik, dusi¢nany a dal$i. Pfi potenciometrii se méfi pomoci
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milivoltmetru  rozdil potencidlu mezi dvéma elektrodami, jez jsou ponofené
ve stanovovaném roztoku. Referentni elektroda mé potencial staly, ktery neovliviuje
koncentrace stanovovaného iontu, naopak potencial mérné elektrod (ISE) se méni s ohledem
na koncentraci stanovovaného iontu. Tato elektroda ma iontové selektivni membranu,
ktera propousti méteny iont. ISE reaguje na aktivitu iontil, zde se mimo jiné vyuziva Nernstova
rovnice. Elektrody jsou selektivni pro dany iont, ale mohou byt citlivé i na jiné interferujici
ionty. Obecna sestava ISE elektrody Cini indikacni prvek, télo elektrody a jiz zminéné
membrany. Existuji membrany sklenéné, krystalové, polymerni a plynové. Jako referentni
elektroda byva uzita predevsim argentchloridova elektroda, jez ma stfibrnou ty¢inku pokrytou

chloridem stiibrnym [53, 59, 61].

3.8 Nové a netradi¢ni metody stanoveni NaCl

Mgéfeni soli byva zalozeno na méteni koncentraci sodikovych iontti nebo chloridovych
iontli. Vzhledem k tomu, ze permeabilita obou iontii je pfi nakladani potravin podobna,
lze méfenim obsahu chloridovych iontl nepiimo zjistit koncentraci sodnych iontl. V praci
Lianga a Ishikawy [62] byla prezentovana jednoduchd metoda pro kontrolu penetrace NaCl
v potravinové matrici. Metoda je zalozena na jiz znamé reakci dusi¢nanu stfibrné¢ho
s chloridovymi ionty za vzniku chloridu stfibrného (bily), kdy nezreagované sttibrné ionty
reaguji s dichromanem draselnym za vzniku dichromanu stfibrného (Cerveny). Jak je patrné
z Obrazku 7A, je nasoleny vzorek potraviny s obsahem Cl™ bezbarvy. Po aplikaci roztoku
dichromanu stfibrného doslo ke zezloutnuti vzorku (Obrazek 7B). V posledni fazi byl aplikovan
roztok dusi¢nanu stiibrného, kdy se mista s obsahem NaCl> 1 % se jevily jako bilé,
zatimco oblasti s nizkou koncentraci soli naopak jako cervené. Tato metoda je rychla,

nenaro¢nd a muze ji provadét i neodborny personal [62].

White radish after soaking
in salt solution{Transverse section)

After adding dichromate After adding silver nitrate

o0 Doror @ ARCrD, A AgCl
Obrazek 7: Identifikace mist penetrace NaCl pomoci barevnych zmen [62]
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Mezi dalsi metody patfi nukledrni magnetickd rezonance, konkrétné kombinace
'H a 2*Na NMR. Intenzita signalu *Na rostla s rostoucim obsahem soli v syru, kdy po vyiiznuti
vzorkl z bloku syra doslo ke stanoveni obsahu soli v rizné hloubce vzorku. Touto metodou
1ze ziskat rychle informaci o distribuci soli béhem zrani syra [63].

Pro kontrolu migrace soli béhem nakladani masa lze pouzit pomérovou fluorescenci,
jez vyuziva intenzitu zéafeni emitované pii dvou vinovych délkach z excitacniho spektra.
Ptipravuje se fluorescencni senzor na bazi uhlikovych kvantovych tecek modifikovanych
glutathionem a kurkuminem. Metoda neni vhodnd pro wuziti komplexnich matric,

jelikoz tu vznikaji potize s dosahovanim spolehlivych vysledkii detekce [64].
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4 EXPERIMENTALNI CAST

4.1 Vzorky

Koncem dubna 2025 bylo odebrano celkem pét polévek zuniverzitni menzy,

kdy jednotlivé kédy vzorkd, jejich nazev a sloZeni jsou vyobrazeny v Tabulce 5. Polévky

se lisily sloZzenim a homogenitou, kdy vétSina polévek byla hustSi konzistence. Po zchlazeni

byl cely objem intenzivné promichan 1zici pfiblizné 1 minutu. VEtsi kusy masa a zeleniny

obsazené v polévce byly vytazeny, pokrajeny na drobné kousky pomoci kuchyiiského noze

a vraceny do polévky. Z celého objemu bylo odebrano pfiblizné 30 ml do centrifugacni

zkumavky a vzorky byly uchovavany pii—25 °C. Méteni vzorkt prob&hlo koncem kvétna 2025.

Tabulka 5: Jednotlivé vzorky polévek a jejich slozeni [65]

Kod vzorku Nazev pokrmu SloZeni
2004 Hrachova s osmazenou hrach, mléko, ¢esnek, majoranka,
houskou vekové krutony
0205 Kvétakova kvétak, mléko, vejce
0505 Porkova s vejcem por, mléko, vejce
zeli, klobésa, paprika sladkd, houby
0605 Zelna s klobéasou
susené, smetana
fazole bilé, sladké paprika, cesnek,
0705 Fazolova s parky
parek

4.2 Mineralizace vzorku

Pted mineralizaci byly vzorky rozmrazeny pfi teploté¢ 5 °C po dobu 18 hodin. Kazda

polévka byla tiikrat navazena v rozmezi 200 az 300 mg pfimo v mineralizacni teflonové

patrong. Vazeni prob¢hlo na analytickych vahéch s pfesnosti na 4 desetinnd mista. Do patron

bylo poté ptidano 5 ml kyseliny dusi¢né v poméru 1:3 a 2 ml peroxidu vodiku. Smés se opatrné
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zamichala a obsah patrony se nechal 5 minut stat bez vi¢ka. Po uplynuti této doby byla plastova
vika s kovovym pliskem vlozena do raznice pro zarazeni plisku. Vika byla upevnéna na patrony
a ty byly nasledn¢ vlozeny do vétSich krycich patron, na které byla také zasroubovana vika
acelé patrony byly vlozeny do zafizeni na mikrovinny rozklad dle jednotlivych c¢isel.
Byl pfipojen systém pro odvod plyni a vlastni rozklad probéhl 45 min, 30 min byly vzorky
ponechéany ke zchladnuti. Z divodu méteni 15 vzorki, kdy samotné zatizeni dovede stanovit
8 vzorktl najednou, byl proces opakovan jesté jednou s nezmétenymi vzorky. Zmineralizovany
obsah byl poté pielit do 25ml odmérné banky, patrony a viko byly proplachnuty redestilovanou
vodou a vse bylo slito do stejné odmérné baiiky, ktera byla nasledné doplnéna redestilovanou
vodou pomoci stfiCky po rysku. Obsah banky byl poté prelit do centrifuga¢ni zkumavky
pro vlastni stanoveni.

Mineralizace prob¢éhla moderni metodou pomoci mikrovinného ohievu na pfistroji

speedwave® XPERT od firmy Berghof, za podminek uvedenych v Tabulce 6.

Tabulka 6: Podminky mikrovinného ohievu

Doba zadrZeni
Teplota [°C] Tlak [bar] Kroky Vykon [%]
[min]
170 40 5 5 70
230 40 5 25 80
50 40 1 5 0
50 40 0 5 0
50 40 0 5 0

4.3 Meéreni obsahu sodiku

Pred méfenim byla pfipravena kalibra¢ni fada roztokti NaCl o koncentracich Na* 2, 4,
8, 12, 16, 20 a 50 mg-1"'. Pérkova polévka s vejci byla fedéna odpipetovanim 10 ml z 25ml
odmérné baiky do nové 25ml baniky, jez byla doplnéna redestilovanou vodou po rysku. U vSech
ostatnich se fedilo odebranim 5 ml.

Vlastni méfeni probihalo na zatizeni SensAA (GBC Scientific Equipment, Australia).
K méfeni byl pouzit program GBC Avantra Version 2.02, datum verze 17.12.2004, ©1996.
Typ plamene acetylen-vzduch o uhlu 0°, s piivodem paliva 2 I'min! a pi¥ivodem vzduchu

10 I'min”".
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Nejprve byla prométena kalibra¢ni fada. Po kalibra¢ni fad¢ nasledovalo méfeni vzork,

jejichz absorbance, vztazené na danou navazku, jsou poskytnuty v Tabulce 7.

Tabulka 7: Nameérené hodnoty pro vzorky polévek

Verze polévky Navazka [g] Absorbance
0205A 0,2191 0,496
0205B 0,2178 0,464
0205C 0,2224 0,489
3004A 0,2066 0,409
3004B 0,2415 0,463
3004C 0,2077 0,426
0505A 0,2145 0,686
0505B 0,2447 0,776
0505C 0,2381 0,742
0605A 0,2137 0,503
0605B 0,2176 0,508
0605C 0,2211 0,516
0705A 0,2257 0,413
0705B 0,2027 0,435
0705C 0,2240 0,459

Poznamka k Tabulce 7: Vzorek 0505 mél jiné fedéni viz postup. Po mineralizaci bylo zjisténo,

Mrwe
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5 VYSLEDKY

Z proméfené kalibracni fady byl sestaven kalibracni graf, do kterého byly pouzity
hodnoty po 20 mg-1"!. Kalibra¢ni kfivka je zndzornéna v Pfiloze A. Jak je patrné, zavislost
absorbance na koncentraci sodnych iontfi nevykazuje linearni zavislost v rozmezi 2-20 mg-17".
Zavislost 1épe popisuje polynom 2. stupné (R? = 0,998). Z kalibraéni rovnice polynomu byly
nasledné vypocitany koncentrace sodiku v kazdém vzorku. Hodnoty z fotometrie se vztahuji
pouze k sodiku, proto je nutny piepocet na NaCl. K tomu se vyuziva znalosti, ze chlor tvori
vEtsi ¢ast soli nez sodik, tudiz Na™ je obsazen v soli z ptiblizné 40 % a Cl™ z 60 %. Koncentraci
sodiku musime vynésobit hodnotou 2,5 [42]. Ptiloha B obsahuje jednotlivé kroky vypocti
obsahu soli ve vzorcich. V nasledujici Tabulce 8 jsou shrnuty vysledky stanoveni této prace,
kdy hodnoty soli jednotlivych polévek byly zprimérovany, jelikoz kazda polévka byla méfena
tiikrat a je vyobrazena i smérodatnd odchylka mezi jednotlivymi méfenimi. Vyjadieni

v hmotnostnich procentech ma hodnoty totozné.

Tabulka 8: Mnozstvi soli v polévkach

MnoZzstvi pridané soli k polévce
Polévka )
[g:100 g !'jedlého podilu]

Kvétakova 1,04 + 0,06

Hrachova s osmazenou houskou 0,86 + 0,03
Porkova s vejcem 1,16 £ 0,11

Zelna s klobasou 1,15+0,01
Fazolova s parky 0,88 0,10
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6 DISKUZE

Obsah pridané soli stanoveny v polévkach z univerzitni menzy se pohyboval v rozmezi
0,86 az 1,16 g soli na 100 g jedlého podilu (bez ohledu na smérodatnou odchylku).
Tyto hodnoty spadaji do rizikové kategorie, jelikoz optimalni obsah soli v polévce cini
0,1 az 0,4 g NaCl na 100 g porce [66].

Prestoze fastfoody maji Spatnou povést, nelze opomenout soleni v nékterych
restauracich a jidelnach, kde zalezi pfedevsim na kuchati. Pfi stanoveni soli nestanovujeme
jen stl ptidanou ve formé krystalické, ale i sll, jez se nachdzi v pokrmu z jiného zdroje.
Pomérné velkou problematiku, tedy necinni samotna stl, ale sil skryta, kterd uz muze byt
obsazena v surovinach k ptipravé polévky ¢i v ochucovadlech, jako jsou kotfenici smési, kde
sul mize tvofit az polovinu vyrobku [67]. Doporucena denni davka soli je 5 g, kdy az 4 g jsou
v potravinach skryté, tudiZ si mizeme dovolit jen 1 g dosolit. Splnéni tohoto limitu piijmu soli
se neda snadno docilit, jelikoz do pfipravy polévek ve stravovacich podnicich nevidime
a vlastné ani nevime, zda byl pouzit néjaky bujon ¢i dalsi ochucovadlo a v jakém mnozstvi.
Z tohoto duvodu se doporucuje polévku ptipravenou ke konzumaci od druhé strany
jiz nedosolovat. Nutno dodat, Ze ¢im vice kazdodenné solime, tim mén¢ zaznamename nizsi
koncentrace soli, nez na které jsme zvykli a polévka ndm proto ptijde neslana [68].

Tekuté koteni patii mezi popularni formy ochuceni, coZ je velmi problematicke, jelikoz
obsahuji hodné soli. V Maggi Ize nalézt ve 100 g vyrobku az 28,5 g soli [69]. Kvili
problematice vysokého obsahu soli vznikaji trendy, kdy se tyto kotenici dopliikky snazi snizovat
jeji obsah. Nezdravy obsah soli maji i instantni polévky, kdy k porovnani naptiklad polévky
z pytliku mohou obsahovat az 3,6 g soli na baleni (porci) [67]. I zde se u nékterych znacek
vyrobce snazi odliSit, kdy napfiklad Knorr mé instantni polévky slogem ,,Vim, co jim®,
coZ znaci, Ze se v téchto polévkach z polotovaru nesmi nachazet vice nez 2,5 g soli v jedné
porci. Toto znaceni dostane potravina tehdy, pokud spliuje kritéria zdravé vyzivy,
coz napomaha zékazniku pfi ndkupu zdravé§jsich potravin [70].

Vysledky stanoveni se pohybuji okolo 1 hm. % NaCl v pokrmu. Koncentrace soli
jsou tedy obdobné ve vSech polévkach, nicméné¢ dle experimentalniho stanoveni

se v univerzitni menze soli nadmérng.
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7 ZAVER

Podstata teoretické ¢asti byla predevSim k sezndmeni s danou problematikou.
Byla popséna podstata polévek v nasi stravé, jeji historie a rozdéleni. Velmi dualezitd ¢ast
se vénovala soli, jejim vlastnostem, a pfedevSim dopadu na naSe zdravi, kdy byl pfedstaven
vycet potravinaiskych produktii s mnozstvim ptidané soli. Dale ptiklady stanoveni soli a jejich
popis jejich principi.

Experimentalni ¢ast zahrnovala Upravu a samotné métfeni vzorkl. Byl stanoven obsah
pfidané soli v polévkach plamenovou fotometrii, kdy bylo odebrdno celkem 5 vzorki
z pardubické univerzitni menzy.

Hlavnim cilem bylo zjistit, kolik procent soli Ize ziskat konzumaci polévky. Vzorky
polévek obsahovaly pomérné vysoké mnozstvi soli na to, Ze to je jen jedna ¢ast obdda. Zadny
ze stanovovanych vzorkl tedy nespadal mezi pokrmy s optimalni hodnotou obsahu soli typické
pro tento druh. Bylo zjiSténo, Ze pfijem soli touto cestou za danych podminek odpovida

ptiblizné jedné pétin¢ doporu¢ovaného celkového denniho ptijmu soli.
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9 PRILOHY

Pfiloha A: Kalibra¢ni kfivka, ze které byly vyhodnoceny vysledky obsahu Na*
Ptiloha B: Vysledky z méfeni a jejich interpretace ..........ccceeeveeveeeciienveeieennnnne,
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Piiloha A: Kalibracni kiivka, ze které byly vyhodnoceny vysledky obsahu Na*
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0 +

Kalibracni krivka zavislosti absorbance na
koncentraci iontu

y =-0,0012x?+ 0,0547x+ 0,1476
R?=0,9977

c [mg-11]
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Piiloha B: Vysledky z mérent a jejich interpretace

MnoZstvi MnoZstvi Primérné
Vzorek MnozZstvi NaClna 1 NaClna 100 | mnoZstvi | Smérodatna
Na* [mg-g'] | gram [mg-g grami NaCl odchylka
] [e:100g"] | [g:100g]
4,37 10,92 1,09
0205 3,90 9,75 0,98 1,04 0,06
4,19 10,49 1,05
3,28 8,20 0,82
3004 3,51 8,76 0,88 0,86 0,03
3,51 8,78 0,88
4,19 10,47 1,05
0505 5,05 12,62 1,26 1,16 0,11
4,69 11,73 1,17
4,59 11,48 1,15
0605 4,59 11,47 1,15 1,15 0,01
4,64 11,61 1,16
3,06 7,64 0,76
0705 3,74 9,34 0,93 0,88 0,10
3,72 9,30 0,93
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