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Proc se masné vyrobky soli?

Kuchynska sul (NaCl):

je nejstarsi potravinarskou prisadou — nejedna se o pridatnou latku
(NaCl je potravina),

zabezpecuje spotrebitelsky pfijatelnou chut masnych vyrobkd (nelze
zcela nahradit korenim),

snizuje hodnotu vodni aktivity v masnych vyrobcich (vaze volnou
vodu) — ztézuje rust mikroorganizmu,

napomaha rozpoustét bilkoviny masa — ovliviuje vaznost masného
dila a stabilitu jeho tukové slozky,

v koncentraci nad 1,2 % aktivuje bilkoviny masa — zlepsuje texturu
masnych vyrobkd,

potlacuje sladkou chut sacharidd a kyselou chut organickych kyselin
ve fermentovanych salamech,

se davkuje spolecné s dusitany — konzervacni efekt, antioxidacni
ucinek, tvorba termostabilni barvy, ovlivnéni aroma.



Kolik soli obsahuji masné vyrobky?

CSZM sal | sul | sul
10 firem prumér| min. max.
TOMV
sunky 2,2 1,9 2,5
parky 2,1 1,8 2,5
klobasy 2,1 1,8 2.5
mekke salamy 2,2 1,8 2.7
speciality 2.2 1.7 26
varene MV 1,9 1,6 2,4
pecené MV 2,1 1,8 2.5
pastiky / teriny 1,8 1.5 2.0
TTOMV 3,1 2,7 4.0
FTMV 3,8 3,4 4,2




Kolik soli obsahuji masné vyrobky?

Zména ode dne 13. prosince 2014:

* pred timto datem se obsah NaCl v masnych vyrobcich stanovoval a
vyjadroval pomoci obsahu chloridd (NaCl obsahuje 60,7 % chloru,
39,3 % sodiku),

 po tomto datu se stanovuje a vyjadruje pomoci obsahu sodiku
(podle nafizeni EU €. 1169/2011 plati, Ze stl = sodik x 2,5

mmm) problematické srovnavani vysledku ,pred” a ,po”.
Od 13. prosince 2014 se jako NaCl zapocitava i sodik z jinych zdroju:
e prirozeneé se vyskytujici sodik v mase jateCnych zvirat,

» sodik soucasti potravinarskych aditiv (fosforecnant, dusitanu,
dusi¢nanu, mléénand, askorbanu, erythorbanu, glutamand, atd.)



Jak se vyviji obsah soli v MV?

e Srovnani vyvoje obsahu soliv MV za 7 let (pfiklad 1):

— Trvanlivé fermentované MV:

* rok 2009: 4,4 %

* rok 2013: 3,5 % (index 13/09: 79,5 %)

* rok 2016: 3,0 % (index 16/13: 85,7 %; index 16/09: 68,2 %)
— Trvanlivé tepelné opracované MV:

* rok 2009: 3,6 %

* rok 2013: 2,8 % (index 13/09: 77,8 %)

* rok 2016: 2,8 % (index 16/13: 100 %; index 16/09: 77,8 %)

e Srovnani vyvoje obsahu soliv MV za 2 roky (pfiklad 2):
— Sunky, rok 2013: 2,2 % (CI); rok 2015: 1,91 % (CI') 86,8 %, resp. 2,37 % (Na*) 107,7 %
— Parky, rok 2013: 2,2 % (CI"); rok 2015: 2,04 % (CI) 92,7 %, resp. 2,57 % (Na*) 116,8 %
— Klobasy, rok 2013: 2,0 % (CI"); rok 2015: 2,0 % (CI") 100 %, resp. 2,26 % (Na*) 113 %
— Mékké salamy, rok 2013: 2,1 % (CI"); rok 2015: 2,0 % (CI") 95,2 %, resp. 2,31 % (Na*) 110 %
— Varené MV, rok 2013: 1,6 % (CI"); rok 2015: 1,6 % (ClI") 100 %, resp. 1,93 % (Na*) 120,6 %
— Pecené MV, rok 2013: 1,9 % (CI'); rok 2015: 1,81 % (ClI") 95,3 %, resp. 1,86 % (Na*) 97,9 %
— TTOMV, rok 2013: 3,2 % (CI); rok 2015: 3,0 % (CI') 93,8 %, resp. 3,49 % (Na*) 109,1 %
— Pramér vse, rok 2013: 2,27 % (Cl); rok 2015: 1,98 % (ClI") 87,2 %, resp. 2,4 % (Na*) 105,7 %



Jake jsou zdroje expozice sodiku v
ceskeé diete?

Pecivo 34,3 %; Masné vyrobky 16,2 %; Mléko a mlécné vyrobky 10,1 %; hotové
polévky 3,3 %; knedliky 3,3 %; nakladana zelenina 1,9 %, ostatni 30,9 %

Mixed wheat and rye bread and rolls
B \heat bread, white
B Cheess, Edam
Frankfurters, sausage <——
B Ccoked smoked sausage €——
L] Ready to eat soups
Durnplimg
Cheesa, processed cheese, plain
Cow milk
Wheat bread, white § buns
Sami-dry sausage €
Meat and meat products (incduding edible of . €——

Ham, pork €

I Pickied vegetables
Preserved meat § smoked meat <——
others (n=126)

Zdroj: Ruprich a kol. SISP04-MZSO-MCRA, SzZU 2016



Jaké jsou moznosti snizovani obsahu
soli v masnych vyrobcich?

* Postupné snizeni rozptylu obsahu NaCl v ramci jednotlivych skupin
(nadprimérné hodnoty snizit alespol na aktualni skupinové
priméry)

« (Caste¢nd (v budoucnu moina Uplnd) ndhrada NaCl smési jinych
chloridu, napf. sodného, draselného, horec¢natého a vapenatého

— na uroven pripustnou napr. z hlediska, chuti, vaznosti dila,
textury vyrobkl, ale i postoju spotrebitelské verejnosti
(pouzivani novych slozek a aditiv maskujicich urcité jakostni
nedostatky vyrobkd z dlivodu snizeného obsahu NaCl)

— nelze u vSech MV uplatnit stejny pristup (odliSnosti mezi
skupinami)
 Snizovani obsahu nebo uplné vylouceni nékterych aditiv

obsahujicich sodik (je spotrebitel pripraven akceptovat napt.
zkracovani udrznosti vyrobk(?) 8
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