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Masne vyrobky s dusitanem
- mame se jich bat?
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Debata o Skodlivosti dusitand v masnych vyrobcich prijde v médiich tu a tam
na pretfes. Casto s cilem $okovat vefejnost. Dusitan je toxickou latkou, v
malych davkach, ve kterych se vyskytuje napriklad v uzeninach, vsak neni pro
organizmus nebezpecny. Zatimco verejnost propada panice, védci maji jasno.
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,Nedlvéra k masnym vyrobklim z obavy pred dusitany je zplsobena
neinformovanosti spotrebitelské verejnosti o osudu dusitand pri vyrobé
masnych vyrobk{,” fikd Ing. Jan Katina, Feditel Ceského svazu zpracovatel(
masa. V Ceské republice, stejné jako v ostatnich statech Evropské unie,
reqguluje mnozstvi pridaného dusitanu narizeni Komise Evropské unie, které
pripousti 150 mg dusitanu na kilogram masného vyrobku. Sledem
chemickych reakci ale vysledné mnozstvi dusitanl ve vyrobku klesa. ,Je
prokazanou skutecnosti, ze dusitany se v masnych vyrobcich témeér uplné
rozlozi a preméni na jiné neskodné produkty, které se z vétsi casti z
vyrobku vyluéuji,” fikd Katina. Vysledny masny vyrobek tak obsahuje
maximadlné 10 mg dusitanu na 1 kg. Aby se zabranilo predavkovani,
dusitan se do masnych vyrobk{ pridava vyhradné jako soucast dusitanovych
soli. Sunka, kterou si date na chleba, tak z hlediska obsahu dusitant



nepredstavuje zadné nebezpedi.

Bez soli to nejde

Maso se solilo od nepaméti, a to ze dvou hlavnich dlvodd. Sdl zlepsSuje jeho
chut a pusobi jako konzervant. Koncem 19. stoleti se zjistilo, ze dusitan
zachovava pfirozenou barvu masa. Dusitan se v prostfedi masa totiz velmi
rychle redukuje na oxid dusnaty, ktery se vaze na barvivo myoglobin a zabrani
jeho oxidaci. Tento proces uchova nejen barvu, ale i cenné nenasycené mastné
kyseliny. Pékna barva ale neni hlavnim dlvodem, pro¢ se dusitan do masnych
vyrobkd priddva. Dusitanové solici smési efektivhé omezuji rust
$kodlivych mikroorganizmu - z nichZz nejvyznamnéjsi riziko pro nas
predstavuje Clostridium botulinum, tzv. klobasovy jed.

Sunka bez dusitanu neni Sunka

»Pokud by byly uzeniny soleny pouze kuchynskou soli, mély by Sedou barvu,
presné jak tomu je v pripadé jaternic, svétlé tlacenky Ci domaci sekané,” rika
k tomu Ing. Jan Katina. Sunku bez dusitanl vyrobit prosté nelze, nebyla by to uz
sunka. Nesplnovala by nase ocekavani z hlediska chuti ani barvy. Rychle by
podléhala mikrobialni zkaze a predstavovala by riziko otravy botulismem.
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