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DUSICNANY A DUSITANY

Dusknany su soli kyseliny dusiej, ktoré sa do potravin dostavaju ako kontaminant
prevazne z pddy a vody. Dasany a dusitany sa mézu v potravinarskom priemysieiva
aj ako pridavné latky. Ich pouZitie je uvedené r&onovom koédexe SR.

BeZzne su dughany a dusitany prirodné komponenty Zzivotného tpedg. V Zivom
organizme i v potravinach moézu tvos inymi zl&eninami toxické latky ako methemoglobin
alebo nitr6zaminy. Dusiany v nizkych koncentraciach a v neredukujuconstpedi nie
su nebezpmé, pretoZze su pomerne rychlo odstranené ladath. Nemozno preto hovéro
ich primarnej toxicite. Za pripustni dennu davkuD(A ktora ani pri dlhodobom prijme
nevyvolava Ziadne poruchy na zdravi, bolo orgam@Bd=AO/WHO stanovené denné
mnozstvo dushnanov zodpovedajuce 5 mg Nap@a 1kg telesnej hmotnosti.

Potencionalna toxicita vysSej hladiny dirgnov spdiva v tom, Ze za ditych podmienok sa
mozu redukovéna dusitanyDusitany sa za normélnych podmienok v zdravych rastlinnych
produktoch prakticky nevyskytuju. Ak vSak nastamyly pri uskladovani alebod’alSom
technologickom spracovani, mézu vznikntutySSie koncentracie dusitanov. K redukcii
dusknanov mikrobidlnou cestou pdsobenim enzymov nédaiktdz dochadza exogénne
alebo endogénne. Prvy pripad nastava napr. prspoate, usklabvani a spracovavani
po’'nohospodarskych produktov a potravin. Ako mimoreadebezpéné sa z tohtolladiska
ukazuje nevhodné usklaovanie hotovych zeleninovych pokrmov s vySSim obsah
dusknanov, najma ak su dih&s udrzované v teplom stave. Endogénne vznikajifiathysv
traviacej sustave alebo uz v Ustnej dutine. Ichcitax sp@&iva v tom, Ze blokuju prenos
kyslika v krvi - vznika tzv. methemoglobinémia. \kajSim prejavom tohto ochorenia je
Sedomodré az modrofialové sfarbenie sliznic a plokpker. Je nebezpea najma pre doaté

v prvych 2 - 4 mesiacoch Zivota. AvSak aj u stdrSieti a dospelych méze vyvéla

neprijemné zdravotn&azkosti.
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Nitrozaminy samotné sa v aoohospodarskych surovinach normalne nevyskytuju. Za
ur¢itych podmienok vSak dusitany, ktoré vznikaju vnggtdutine z dughanov, sa moézu v
Zaludku zl¢ova’ s aminmi z potravin na nitrozaminy.dé#a tychto latok ma karcinogénne
acinky.

POTM‘U'HO‘J’;’ U zvierat i uludi sa dokazalo, Zze tvorba dusitanov a
nitrozaminov. ma priamu suviskbss vysSim prijmom

dustnanov. Aj kel sa na tejto problematike intenzivne

KONTAMINANTY,
REZIDUA A’

E stanovisko mediciny jasné. Z&enie potravin dusianmi

pracuje, mnohé otazky su eSte nedorieSené. Najel je

ma by ¢o najmenSie. Problematiku obsahu dnanov v
potravinach riesi aj Potravinovy kédex SR, ktorgrstvuje

najvyssie pripustné mnozstva dumginov v potravinach.

DUSICNANY A DUSITANY AKO ADITIVNE LATKY V
POTRAVINACH

V potravinarskej technoldgii sa dtéisany a dusitany pouzivaju predovSetkym pri konzgirva
masa a masovych vyrobkov na zlepSenie senzorickitk a na ochranu proti botulizmu. V
masovom priemysle sa pouzivaju dusitan a dhasi draselny (resp. sodny) na udrzanie
cervenej farby masa. Pritom sa myoglobin, ktory irmak vareni masa prechadza na
Sedavohnedy metmyoglobin, preffagpdsobenim dusitanu tarveny nitrézmyoglobin. Toto
farbivo, ktoré prepoZiava vyrobkom typickervenu farbu, sa varom nemeni a v porovnani

s myoglobinom je stabilnejSie aj proti vplyvu vzdéaBo kyslika.
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mliekarenskej vyrobe sa ddeany pouZzivaju na zabranenie nadulvania syrov plynmi
vznikajucimi ¢innog’ou niektorych km#ov Clostridium. Vo vSeobecnosti vSak mlieko a
mliecne vyrobky su iba nevyznamnymi zdrojmi dimginov v naSej strave. NajvySSie
pripustné mnozZstvd dusitanov a d@uonsinov ako potravinarskych aditiv si uvedené v

Potravinovom kodexe SR.
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