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mezi optimalnim a vysokym mnoZstvim soli v pokrmu

Roztok kuchytiské soli s pfesnou koncentraci je mozné s vyhodou pouzit pro zjisténi slanosti pokrmu béznym
porovnanim vzorkdl mezi sebou. Kalibratory chuti se pouzivaji k senzorickému posouzeni miry slanosti,
posouzeni a korekci subjektivnich vjemd pii konzumaci slanych pokrmt. Postup piipravy zpracovalo
pracovisté CZVP SZU v Brné.

PRIPRAVA KALIBRATORU CHUTI - pomiicky:
NaCl — kuchynska sil, kohoutkova voda, odmérna baika/nadoba s délenim alespoin po 50 ml, nalevka,
michadlo, vahy s vazenim (dilek) minimalné 0,5g

POSTUP PRIPRAVY ROZTOKU

Odvazené mnozstvi NaCl se prelije v odmérné nadobe¢ (s vyzna¢enym objemem) vodou a doplni po rysku (500
ml). Mnozstvi NaCl [g] je v niZze uvedené tabulce vypocitano na celkovy objem 500 ml roztoku. Pro piipravu
jinych objemt je zapotiebi pouziti n-nasobkti hmotnosti NaCl na n-nadsobny pozadovany objem.

Pozadovana koncentrace
roztoku [%6] NaCl [g]
0,1 0,5
0,4 2,0
0,5 2,5
0,7 3,5
1,0 50
50 25,0

Pro ,nastaveni® chuti lze jako nejvhodnéjsi doporucit koncentraci 0,4 a 0,7 %, které jsou hrani¢ni pro
optimalni 0,4 a nezadouci 0,7.

Priklad: Kolik grami soli je v 1 porci polévky (150 g)?

vy oo MnoZstvi soli % denniho

Zjisténa sul s . .

V jedné porci doporuceni
1,0 % 159 2
0,9 % 1,359 5‘
0,8 % 12g 4;
0.7 % 1,05g =
0,6 % 0949 Bf
0,5 % 0,75 g =
0,4 % 06g S
0.3 % 0,45 S




