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Povzetek 

V nalogi smo želeli analizirati vsebnost kuhinjske soli v različnih vrstah živil, vsebnost 

kalijevega jodida v različnih vrstah soli, hkrati pa proučiti kako je na deklaracijah navedena 

količina soli. 

Zato smo v vzorčnem številu različnih izdelkov, s potenciometrično titracijo, določali masno 

koncentracijo kloridnih ionov in le-to nato preračunali na masni odstotek soli (NaCl). V 

devetih vzorcih kuhinjske soli različnih proizvajalcev smo, s pomočjo potenciometrične 

titracije, določali vsebnost kalijevega jodida in le-to nato preračunali na µg I-/6 g soli  ter  s 

tem poskušali ugotoviti ali s priporočenim dnevnim vnosom soli (6 g/dan) zaužijemo tudi 

potrebno količino jodidnih ionov (200 µg/dan). S pregledom statistično ustrezno velikega 

vzorca izdelkov iz naših trgovskih polic smo preverili, kako so izdelki opremljeni s podatki o 

vsebnosti soli ter koliko so potrošniku razumljivi. 

Določitev masne koncentracije kloridnih ionov v živilih je pokazala, da z uživanjem večjih 

količin (nad 250 g) suhomesnih izdelkov in nekaterih slanih prigrizkov presežemo dnevno 

priporočeno količino soli. Večina konzerviranih živil s tega vidika ni tako kritičnih. 

S povprečno zaužito količino soli (12 g/dan) bi v organizem vnesli zadostno količino jodidnih 

ionov v večini primerov. Precej presenetljiva pa je ugotovitev, da če odrasla oseba zaužije le 

priporočeno količino soli (do 6 g/dan), s tem v organizem s soljo vnese zadostno količino 

jodidnih ionov samo z eno od devetih analiziranih soli (Droga).  

Naša zakonodaja ne zahteva navedbe vsebnosti soli na deklaracijah živil. Temu ustrezen je 

tudi rezultat pregleda deklaracij na 100 izdelkih, ki je pokazal, da je označenost zelo slaba, 

zavajajoča in povprečnemu potrošniku težko razumljiva in težko berljiva. 

Zakonodajo bi bilo potrebno prilagoditi in z njeno pomočjo zagotoviti boljše informiranje 

potrošnika ter zvišati zahtevano količino dodanega kalijevega jodida. Omejevanje porabe soli 

brez te spremembe bi namreč močno zmanjšalo njen pozitivni doprinos človeku – to je 

potrebno količino jodidnih ionov.  
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1 Uvod 

1.1 Splošno 

Kuhinjska sol je kemijsko natrijev klorid – NaCl. Natrijevi in kloridnih ioni so med seboj 

povezani v kubično kristalno strukturo. 

   

        Slika 1: Kristalna struktura NaCl (19) 

 

 

               Slika 2: Kristal NaCl (20)

 

Poznamo morsko in kameno sol. Prvo pridobivamo z izparevanjem, drugo pa z rudarjenjem. 

Kuhinjska sol se uporablja za izboljšanje okusa hrani, pri kemičnem postopku konzerviranja 

živil in kot dodatek pri tehnoloških postopkih v živilski industriji. Konzerviranje s soljo je 

eden od najstarejših postopkov konzerviranja živil. Deluje tako, da poškoduje celično 

membrano mikroorganizmov (odvzame ji vodo) in tako prepreči njihov razvoj. 

Priporočeni dnevni vnos soli (standard Svetovne zdravstvene organizacije) navaja uporabo 

največ 6 gramov soli na dan za odrasle, za otroke pa 3 grame soli na dan, kar pa je relativno 

malo za naš trenutno pridobljeni okus. Po nekaterih ocenah je povprečna poraba kuhinjske 

soli v Sloveniji med 12 in 13 grami na osebo na dan (1, 2).  

Večje količine soli v prehrani povezujemo s povišanjem krvnega tlaka, z boleznimi srca in 

ožilja, ledvic ter osteoporozo. Zato priporočila za zdravo prehrano narekujejo, glede vnosa 

kuhinjske soli, razmeroma majhne vrednosti. Če želimo zadostiti temu, moramo izbirati med 

manj slano hrano. Statistični podatki kažejo, da večino dnevno zaužite soli izhaja iz 

industrijsko pripravljenih živil, zato je pomembno, da predvsem industrijsko pripravljeno 

hrano previdno izbiramo (3). 
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Kuhinjska sol je organizmu tudi potrebna, saj je glavni vir jodidnih ionov. Soli je namreč 

namensko dodana dnevnemu vnosu ustrezna količina kalijevega jodida. Jod je organizmu 

potreben, ker uravnava normalno delovanje žleze ščitnice. Ob pomanjkanju joda sta pri 

otrocih in mladostnikih ovirana rast in razvoj, pri odraslih pa se srečamo s pojavom golšavosti 

(4). 

 

1.2 Namen in cilj raziskovalnega dela 

V okviru svoje raziskovalne naloge smo se namenili podrobneje raziskati količino kuhinjske 

soli v izbranih izdelkih iz naših trgovskih polic.  

Prav tako smo želeli preveriti kakšna je vsebnost kalijevega jodida v različnih vrstah 

kuhinjske soli. 

Preveriti smo želeli ali glede označevanja vsebnosti soli na deklaracijah veljajo kakšni 

predpisi in kako za označevanje skrbijo proizvajalci. Zanimalo nas je ali povprečni kupec iz 

deklaracije lahko razbere koliko soli bo prejel z izdelkom v svoje telo in kakšen delež 

priporočenega dnevnega vnosa soli bo s tem dosegel. 

Glavni cilj omenjenih raziskav je bil poiskati odgovor na zastavljeno vprašanje: “Je kuhinjska 

sol naša sovražnica ali prijateljica?” 

 

1.3 Hipoteze 

Na osnovi svojega predznanja smo postavili naslednje hipoteze: 

1. Predvidevamo, da uživanje večjih količin (nad 250 g) suhomesnih izdelkov, 

konzerviranih živil in slanih prigrizkov povzroči preseganje priporočene količine 

dnevnega vnosa soli. 

2. Predvidevamo, da je s priporočeno količino soli človeškemu organizmu omogočen 

tudi zadosten vnos jodidnega iona.  

3. Predvidevamo, da je vsebnost soli na izdelkih zelo slabo označena.  
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1.4 Raziskovalne  metode 

Pri raziskovalnem delu smo uporabili naslednje metode, ki so podrobneje opisane v 

eksperimentalnem delu: 

1. Delo z literaturo.  

Pregledal sem razpoložljivo literaturo o kuhinjski soli. Predvsem me je zanimalo 

kakšen pomen in vpliv ima kuhinjska sol na naš organizem ter kako je urejena 

zakonodajo na tem področju. 

2. Priprava vzorcev različnih prehrambnih izdelkov za določitev masne koncentracije 

kloridnih ionov. 

3. Določevanje masne koncentracije kloridnih ionov v različnih prehrambenih izdelkih s 

potenciometrično titracijo.  

4. Določevanje vsebnosti kalijevega jodida v devetih različnih vrstah soli s 

potenciometrično titracijo. 

5. Pregled 100 izdelkov na trgovskih policah, glede navedbe vsebnosti soli oziroma 

natrijevih ionov na deklaraciji.  

6. Analiza rezultatov. 
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2 Teoretični del 

2.1 Pomen NaCl za naš organizem 

Natrijev klorid je sestavni del našega organizma. 

2.1.1 Pomen natrijevih ionov 

Natrijevi ioni so najpogosteje zastopani pozitivni ioni (kationi) zunajcelične tekočine; 

pretežno določajo njen volumen in osmotski tlak. Imajo pomembno vlogo pri ravnotežju 

kislin in baz v telesu ter v prebavnih sokovih. Le majhen del natrijevih ionov je v 

znotrajcelični tekočini, tam pa je pomemben za membranski potencial celičnih sten in 

aktivnost encimov. 

  

Povprečna količina natrijevega iona v telesu znaša pri novorojenčku 5,5 g (241 mmol), 

moškem 100 g (4348 mmol) in pri ženski 77 g (3348 mmol). Med nosečnostjo in dojenjem se 

potrebe po natrijevemu ionu nekoliko povečajo, a vse zlahka pokrijemo z vsebnostjo 

kuhinjske soli v hrani (5). 

 

Povezava za izračun količine soli (NaCl) oziroma količine natrijevih ionov: 

Enačba 1: Pretvorba količine natrijevih ionov v količino soli 

NaCl (g) = natrijev ion (g) x 2,54 

 

2.1.2 Pomen kloridnih ionov 

Kloridni ioni so najpogosteje zastopani negativni ioni (anioni) zunajcelične tekočine. V 

visokih koncentracijah jih najdemo v hrbtenjačni tekočini in prebavnih sokovih, zlasti v obliki 

klorovodikove kisline (HCl) v želodcu. Znotraj celice nastopajo le majhne koncentracije 

kloridnih ionov. Kloridni ioni imajo pomembno vlogo pri ionski bilanci in gospodarjenju s 

kislinami ter z bazami v človeškem organizmu. 
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Minimalen vnos kloridnih ionov molarno pretežno ustreza potrebam po natrijevih ionih. 

Izračunamo ga iz podatkov za natrijeve ione z množenjem z 1,5 (5).  

2.1.3 Ravnotežje natrijevih ionov v človeškem organizmu 

Za zagotavljanje ravnotežja natrijevih ionov v človeškem organizmu skrbijo ledvice. Zato 

morajo ledvice vsak dan izločiti natanko toliko natrijevih ionov, kot jih je telo prejelo.  

Če je izločanje natrijevih ionov manjše kot zaužitje, je oseba v pozitivnem Na+-ravnotežju. V 

tem primeru so dodatne količine natrijevih ionov ohranjene v telesu, primarno v zunajcelični 

tekočini. Ko se koncentracija natrijevih ionov v zunajcelični tekočini poveča, se poveča 

zunajcelični volumen. S tem se poveča volumen krvi in arterijski pritisk. 

Nasprotno pa se organizem takrat, ko je izločanje natrijevih ionov večje kot zaužitje, znajde v 

negativnem Na+-ravnotežju. Ko se odvečni natrijevi ioni izločijo iz telesa, pride do padca 

natrijevih ionov v zunajcelični tekočini in zmanjšanja zunajceličnega volumna. Posledica je 

zmanjšanje krvnega volumna in padec arterijskega pritiska (5, 6). 

 

2.2 Nekaj primerov posledic previsokih koncentracij NaCl v 

organizmu 

2.2.1 Povišan krvni tlak 

Raziskave v veliko državah kažejo povezavo med porabo kuhinjske soli (natrijevih ionov, ki 

jih ta vsebuje) in pogostostjo povišanega krvnega tlaka (14). Odvisno od genetskega 

nagnjenja obstajajo ljudje, ki se na vnos kuhinjske soli, kakršen je običajen v industrijskih 

državah, odzovejo s povišanim krvnim tlakom. Nasprotno pa prehrana z malo kuhinjske soli 

pri veliko bolnikih s povišanim krvnim tlakom tega znižuje. 

Osebam z zvišanim krvnim tlakom zato priporočajo zmerno omejitev natrijevih ionov v 

prehrani, in sicer na kar 6 g kuhinjske soli (priporočen dnevni vnos)  oz. 2,3 g natrijevih ionov 

dnevno (7, 8). 
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Slika 3: Prikaz sile, ki pri povišanem krvnem tlaku pritiska na ožilje (21) 

 

2.2.2 Poškodbe možganov 

Sol je škodljiva za možgansko tkivo, saj lahko povzroča minikapi. Tako trdi dr. Tobian, ki se 

je do tega sklepa dokopal s poskusi, pri katerih je podganam dajal hrano z veliko in z malo 

soli. Bolj slana hrana je povzročila kapi s smrtnim izidom tudi, če jim krvnega pritiska ni 

zvišala. V 15 tednih so poginile prav vse podgane, ki so jedle slano hrano, od tistih, ki so jedle 

manj soli, pa jih je poginilo samo 12 %. V možganih poginulih podgan, ki so dobivale veliko 

soli, so odkrili poškodovane arterije in odmrlo tkivo. Oboje so povzročile številne minikapi 

(9). 

 

Slika 4: Pod črko F slika krvnega strdka v možganih, katerega posledica je kap (22) 
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2.2.3 Težave z ledvicami, zmanjšana moč mišic 

Profesionalni inštruktorji, trenerji in ekipni zdravniki, so dvajset let in več nazaj svetovali 

športnikom jemanje tablet soli pred in med tekmo. 

Tablete soli (te vsebujejo natrijev klorid, kalijev klorid in druge snovi, ki se običajno v zelo 

majhnih količinah izgubljajo s potom) pa so natanko tisto, kar športniki najmanj potrebujejo. 

Športniki in vsi tisti, ki redno trenirajo, izgubljajo med treningom s potom zelo malo 

natrijevih ionov in še manj kalijevih ionov. Njihova telesa so »trenirana« tako, da vzdržujejo 

zdravo in ustrezno količino soli, ki ustreza potrebam težke fizične aktivnosti. 

Tisto, kar ljudje izgubljajo s potom in morajo v resnici nadomestiti, je predvsem voda. Če 

športnik pogoltne tableto soli, pride do dveh škodljivih pojavov. Da bi se razredčile visoke 

koncentracije soli v želodcu, se pritegne voda iz delujočih mišic, kjer je v trenutku tekme 

najbolj potrebna, prav tako pa tudi iz drugih delov telesa. Tako nastane notranja dehidracija, 

ki lahko povzroči nevarno visoko koncentracijo soli v krvi, ta pa težave z ledvicami (10). 

 

2.3 Pomen jodidnih ionov za človeški organizem 

Jod je sestavni del hormona tiroksina, ki ga tvori ščitnica, in ki uravnava presnovo v telesu ter 

vpliva na rast in razvoj. Človeško telo ima zelo malo jodidnih ionov, približno 10–15 mg. 

Jodidni ioni, ki jih zaužijemo s hrano, se v prebavnem traktu predelajo in gredo v kri, nato jih 

prevzame ščitnica, ki jih pomeša s hormoni, ki so v njej in so zelo pomembni za funkcije celic 

in za rast večine organov, zlasti za razvoj možganov. Ko je delo hormonov ščitnice končano, 

se le-ti razkrojijo in jodidni ioni se v večjem delu vrnejo nazaj v kri, ostanek pa se izloči z 

urinom (11).  

Po priporočilih Svetovne zdravstvene organizacije (SZO) potrebuje odrasel človek do 200 µg 

jodidnih ionov na dan. 

Če organizem ne dobi dovolj jodidnih ionov, ščitnica ohranja rezervo in s tem zagotavlja 

stalno proizvodnjo hormonov, medtem pa bolj aktivno jemlje jodidne ione iz krvi. Če je 

pomanjkanje izrazitejše, se porabijo tudi rezerve jodidnih ionov iz ščitnice, človeku 

primanjkuje hormonov, ščitnica raste in pride do golšavosti. Še huje je pri majhnih otrocih (do 

treh let), kjer pride do kretenizma (duševne in telesne zaostalosti). 
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Najpomembnejši vir jodidnih ionov v naši prehrani je jodirana kuhinjska sol. Jod se v obliki 

jodidnega iona (I-) hitro absorbira iz prebavil. Približno 10 % jodidnih ionov se nakopiči v 

ščitnici, 90 % pa se jih izloči prek ledvic z urinom (12). 

Spoznanja o potrebnih dodatkih jodidnih ionov so se skozi leta precej spreminjala. Podatki so 

zbrani v tabeli 1 (13). 

Tabela 1: Spremembe priporočenih dodatkov kalijevega jodida v kuhinjski  soli v različnih časovnih obdobjih  

Leto Dodatek KI [mg/kg soli] 

1849 100 

1930 5 

1955 10 

1999 20 do 30 

 

Načeloma ne moremo zaužiti preveč jodidnih ionov, saj v telesu obstaja samoregulacijski 

sistem, ki preprečuje, da bi ščitnica sprejela več jodidnih ionov, kot jih potrebuje za tvorbo 

hormonov in za rezervo. Presežek se namreč izloči z urinom. Če ta sistem odpove, lahko 

ščitnica ne deluje dovolj ali pa deluje prekomerno. Pojavijo se znaki bolezni: povečana 

nervoza, nespečnost, močno potenje, povečan srčni utrip in krvni tlak ter splošno slabo 

počutje (6). 

Svetovna zdravstvena organizacija (SZO) je na svojem kongresu leta 2006 sprejela vrsto 

priporočil, s katerimi naj bi omejili uporabo soli na < 5 g na osebo na dan. Hkrati s tem pa je 

opozorila, da je v tem primeru potrebno ustrezno povečati jodiranje soli (14).  
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3 Eksperimentalni del 

3.1 Priprava vzorcev različnih prehrambenih izdelkov za 

določitev masne koncentracije kloridnih ionov 

Izbrali smo po 10 različnih vrst mesnih izdelkov, konzerviranih živil in slanih prigrizkov ter 

jih pripravili za nadaljno analizo določitve masne koncentracije kloridnih ionov. 

3.1.1 Kemikalije 

Ime Kemijska formula Proizvajalec 

Deionizirana voda H2O I. gimnazija v Celju 

 

3.1.2 Inventar in merilni inštrumenti 

• avtomatska analizna tehtnica OHAUS (± 0,1 mg) 

• filter papir WHATMAN (Schleicher & Scheiell, Ф 125 mm, Blue ribbon) 

• spatule 

• terilnica s pestilom 

• bučke, 250 mL 

• stojalo za filtriranje 

• čaše 

• steklene palčke 

• liji za filtriranje 

• stekleničke za prenos vzorcev   

• merilni valj 

• izpiralka 

Slika 5: Pribor za pripravo vzorca ( foto: 
Podgoršek, B., 2010) 
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• liji 

• kovinska žlička 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.1.3 Zaščita 

• zaščitna halja 

3.1.4 Postopek 

Vzorec najprej s pestilom v terilnici dobro stremo. S pomočjo spatule prenesemo v čašo na 

avtomatski analizni tehtnici 5,0000 (± 0,0001)  g vzorca. V čašo dolijemo deionizirano vodo 

in vsebino nato kvantitativno prenesemo v 250 mL merilno bučko. Dolijemo deionizirano 

vodo do oznake. Dobro premešamo. Nato raztopino filtriramo skozi filter papir in filtrat 

prelijemo v stekleničko za prenos vzorca, ki smo jo označili. 

Slika 8: Stekleničke za prenos vzorca (foto: 
Podgoršek, B., 2010) 

Slika 7: Pribor za filtriranje vzorca 
(foto: Podgoršek, B., 2010) 

 

Slika 6: Pribor za kvantitativni 
prenos vzorca (foto: 
Podgoršek, B., 2010) 
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3.2 Določevanje masne koncentracije kloridnih ionov v 

različnih prehrambenih izdelkih (18) 

Masno koncentracijo kloridnih ionov v različnih prehrambenih izdelkih smo določali, v 

Cinkarni Celje, s potenciometrično titracijo na avtomatskem titratorju Metrohm 809 Titrando. 

Pri potenciometričnih titracijah merimo med dodajanjem reagenta spremembo potenciala 

indikatorske elektrode. V začetku  titracije  so  dodatki lahko veliki, v bližini ekvivalentne  

točke  manjši  in enaki, titriramo preko ekvivalentne točke. Za potenciometrične titracije 

potrebujemo  instrument za merjenje napetosti (elektronski voltmeter, pH meter), indikatorsko 

in referenčno elektrodo (slika 9) (23). 

Avtomatski titrator Metrohm 809 Titrando, nima ločene indikatorske in referenčne elektrode, 

ampak ima kombinirano Ag/Ag+ elektrodo. 

 

 

3.2.1 Kemikalije 

Ime Kemijska formula Lastnosti Proizvajalec 

srebrov(I) nitrat(V) AgNO3 c (AgNO3) = 0,02 mol/L MERCK 

natrijev klorid (kuhinjska sol) NaCl 
c (NaCl) = 0,02 mol/L 
(standardna referenčna 
raztopina) 

MERCK 

dušikova(V) kislina HNO3 c (HNO3) = 0,1 mol/L MERCK 

mV meter

indikatorska elektroda

referenčna elektroda

Slika 9: Shema instrumenta za potenciometrično titracijo (23) 
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3.2.2 Inventar in merilni instrumenti 

• titrator Metrohm 809 Titrando priključen na računalnik in upravljan s pomočjo 

titracijskega programa   

• pH elektroda Metrohm 6.0262.100 in Ag elektroda TYPE No: 

01/AGRING/COIL/LF/Lbireta, 25 mL, standard ISO 385-1 

• posodice za titracijo 

• nastavek za pipetiranje, accu-jet® pro, BRAND 

• polnilna pipeta, 100 mL 

• polnilna pipeta, 1 mL 

 

Slika 10: Avtomatski titrator Metrohm 809 Titrando (foto: Podgoršek, B., 2010) 

3.2.3 Zaščita 

• zaščitna halja 

3.2.4 Postopek 

V posodo za titriranje odpipetiramo vzorec. V vzorec nato vstavimo magnetno mešalo in 

elektrodi. Na računalniku zaženemo program in s tem pričnemo titracijo. Program nam na 

osnovi prevodnosti izriše krivuljo in izračuna ekvivalentno točko. Ta postopek najprej 

opravimo s standardno referenčno raztopino, da določimo napako. 
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Slika 11: Izvajanje kvantitativne določitve kloridnih ionov (foto: Podgoršek, B., 2010) 

3.2.5 Račun 

Na osnovi porabe reagentov za titracijo se izračun masne koncentracije kloridnih ionov izvrši 

avtomatsko po naslednji enačbi: 

Enačba 2: Izračun masne koncentracije kloridnih ionov 

 

 

 

   - masna koncentracija kloridnih ionov [mg/L] 

        - volumen porabljenega AgNO3 [mL] 

        - volumen porabljenega AgNO3 za standardno referenčno raztopino [mL] 

c          - množinska koncentracija AgNO3 [mol/L] 

         - volumen vzorca [mL] 

- molska masa kloridnega iona (35,453 g/mol)  

1000 - faktor za preračun mililitrov v litre 
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Določeno masno koncentracijo kloridnih ionov v vzorcih smo nato preračunali na masni 

odstotek soli (NaCl) po naslednji enačbi: 

Enačba 3: Preračun masne koncentracije kloridnih ionov na masni odstotek natrijevega klorida 

 

 

 

wNaCl - masni odstotek soli [ %] (g soli na 100 g živila) 

γCl- - masna koncentracija kloridnih ionov [mg/L] (podatek iz avtomatskega titratorja) 

MNaCl  - molska masa NaCl [g/mol] 

MCl-  - molska masa kloridnega iona [g/mol] 

mv   - zatehtana masa vzorca [g] 

Vv  - volumen vzorca, 250 mL 

100 - faktor za preračun v odstotke 

1000  - faktor za preračun miligramov v grame 

1000 -  faktor za preračun mililitrov v litre 
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3.3 Določevanje vsebnosti kalijevega jodida (KI) v devetih 

različnih vrstah soli (17) 

Določevanje vsebnosti kalijevega jodida (KI) v devetih različnih vrstah soli smo izvedli, v 

Cinkarni Celje, s potenciometrično titracijo. Glede na Pravilnik o kakovosti soli naj bi bila sol 

na naših prodajnih policah jodirana z dodatkom minimalno 20 in maksimalno 30 mg KI na kg 

soli. (15)  
 

3.3.1 Shematski prikaz postopka določitve jodidnih ionov v NaCl 

 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

I. Nastanek hipobromita (BrO-)  (18) 

Br2(l) + 2OH−
(aq) → Br−

(aq) + BrO−
(aq) + H2O(l)  

II. Jodid oksidiramo s hipobromitom do jodata(V). 

I-
(aq) + BrO-

(aq)→ IO3
-
(aq) 

III. Presežek hipobromita odstranimo z dodatkom metanala (formaldehid) in etanojske kisline 

(ocetna kislina). 

IV. Jodatni ioni(V) (IO3
-) v raztopini se po dodatku kalijevega jodida (KI) v kislem mediju 

reducirajo do jodidnega iona (I-).  

10 g vzorca + 

100 mL H2O 

10 mL NaOH + 2 

mL  bromove 

raztopine 

dve minuti 
dodamo 10  mL 

metanala 

dodamo 10 mL 

etanojske kisline 
dve in pol minuti 

dodamo 0,5 g 

kalijevega  

jodida 

titriramo 

I. II. 

III. 

IV. 

V. 

VI. 

10 g vzorca + 

100 mL H2O 

10 mL NaOH + 

2 mL  

bromovice 

dve minuti 
dodamo 10 

mL metanala 

dve minuti 

in pol 

dodamo 10 mL 

etanojske kisline 
dve minuti in pol 

dodamo 0,5 g 

kalijevega  

jodida 

titriramo 

I. II. 

III. 

IV. 

V. 

VI. 
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IO3
- + 6H3O

- + 6I- → I- + 3I2 + 9H2O   

V. Izločeno množino joda titriramo s standardno raztopino natrijevega tiosulfata (Na2S2O3) in 

tako določimo vsebnost jodidnih ionov v vzorcu. 

2S2O3
2- + I2 → S4O6

2- + 2I-  

Razmerje med n(IO3
-) in n(S2O3

2-) je 1 : 6, iz česar lahko izračunamo množino jodidnih ionov  

v vzorcu. 

3.3.2 Kemikalije 

Ime Kemijska formula Lastnosti Proizvajalec 

nasičena raztopina 
broma – bromovica 

Br2 (aq) 
približno 3.6 g broma na 100 
mL ultra čiste vode 

MERCK 

natrijev hidroksid NaOH c (NaOH) = 1mol/L MERCK 

metanal (formaldehid) HCHO w (HCHO) = 36 % MERCK 

etanojska kislina (ocetna 
kislina) 

CH3COOH w (CH3COOH) = 100 % MERCK 

kalijev jodid KI / MERCK 

raztopina klorovodikove 
kisline 

HCl c (HCl) = 0,1 mol/L MERCK 

referenčna raztopina 
kalijevega jodata(V) 

KIO3 c (KIO3) = 0,02 g/L MERCK 

raztopina natrijevega 
tiosulfata 

Na2S2O3 c (Na2S2O3) = 0,002 mol/L MERCK 

 

3.3.3 Inventar in merilni instrumenti 

• titrator Mettler DL 70 priključen na računalnik in upravljan s pomočjo titracijskega 

programa  

• avtomatska analizna tehtnica (± 0.0003 g) 

• sušilnik, ki je sposoben vzdrževati temperaturo 130 ± 2 oC 

• eksikator 

• kombinirana platinasta elektroda Mettler DM 140  

• bireta Mettler, 10 mL 



Blaž Podgoršek; Raziskovalna naloga: Kuhinjska sol – naša prijateljica ali sovražnica 

_________________________________________________________________________________________________________________ 

 

17 
 

• merilni valj 

• steklene bučke, 250 mL 

• temperaturni sensor 

• štoparica 

• polnilna pipeta, 10 mL 

• polnilna pipeta, 2 mL 

• nastavek za pipetiranje, accu-jet® pro, BRAND 

 

Slika 12: Instrument in reagenti za kvantitativno določanje kalijevega jodida (foto: Podgoršek, B., 2010) 

 

3.3.4 Zaščita 

• zaščitna halja 

• zaščitna očala 

• zaščitne rokavice 
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3.3.5 Postopek 

Kombinirano platinasto elektrodo Mettler DM 140 in temperaturni senzor priključimo na 

titrator. Bireto z 0.002 M Na2S2O3 namestimo na biretni pogon. 

Odtehtamo 10 g vzorca soli (NaCl) in dolijemo 100 mL ultračiste vode. Vzorec raztopimo z 

mešanjem na titratorju. Nato v vzorec istočasno dodamo 10 mL 1 M natrijevega hidroksida in 

2 mL bromovice. Počakamo dve minuti. Dolijemo 10 mL metanala in pustimo reagirati dve 

minuti in pol. Dodamo 10 ml etanojske kisline in pustimo dve minuti in pol da reagira. Nato 

dodamo 0,5 g trdnega kalijevega jodida, zapremo vse odprtine na titracijski glavi in sproščeni 

jod takoj titriramo z  0.002 M natrijevim tiosulfatom. Titracija poteče po vnaprej napisanem 

računalniškem programu.  

 

Slika 13: Pri delu (foto: Pustinek, J., 2010) 
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3.4 Navajanje vsebnosti soli oziroma natrijevih ionov na 

deklaraciji  

Na naših prodajnih policah smo na 100 izdelkih, ki zagotovo vsebujejo sol, preverili ali je na 

deklaraciji vsebnosti soli sploh navedena in če je ali je navedena tako, da jo potrošnik 

preprosto razume. Običajne oznake za vsebnost soli v živilih so: 

• miligrami natrija (Na) v 100 granih živila; mg Na/100 g ali na težo izdelka 

• grami natrija v 100 gramih živila: g Na/100 g ali na težo izdelka 

• grami soli (NaCl) v 100 gramih živila: g NaCl/100 g ali na težo izdelka. 

 

3.5 Analiza rezultatov 

Na osnovi opravljenih kemijskih analiz in pregleda deklaracij smo prišli do zanimivih in 

uporabnih ugotovitev. 
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4 Rezultati in razprava 

4.1 Masni odstotek soli (NaCl) v različnih živilih 

S prej opisanim postopkom smo pripravili vzorce. V njih smo, v Službi kakovosti v Cinkarni 

Celje, določili masno koncentracijo kloridnih ionov (glej priloge 11, 12 in 13). Z enačbo 3 

smo nato izvedli preračun masne koncentracije kloridnih ionov na masni odstotek natrijevega 

klorida v danem vzorcu. Rezultati so navedeni v tabeli 2 in prikazani na diagramu 1 . 

4.1.1 Mesni izdelki 

Tabela 2: Masni odstotek soli v mesnih izdelkih 

 

 

Diagram 1: Masni odstotek soli v različnih mesnih izdelkih  

Živilo ( proizvajalec oziroma blagovna znamka) 
Zatehtana 
masa [g] 

mg(Cl
-
)/L g NaCl/100 g živila 

DEIONIZIRANA VODA - kontrola (I. gimnazija v Celju) / < 4,0 < 0,004 

PEČENA PURANJA PRSA (SPAR) 5,0000 177 1,47 

DOMAČE HRENOVKE (CELJSKE MESNINE) 4,9999 187 1,55 

KUHAN PRŠUT (SPAR) 5,0003 189 1,57 

PRSI PIŠČANČJA V OVITKU (SPAR) 5,0004 218 1,81 

POSEBNA PIŠČANČJA MAXI (SPAR) 4,9993 224 1,86 

MORTADELA KRAS ELITA (KRAS) 5,0000 273 2,26 

POPROV BLOK (KRAINER) 4,9995 274 2,27 

DOMAČA KLOBASA (MLINARIČ) 4,9996 283 2,35 

SAVINJSKI ŽELODEC (CELJSKE MESNINE) 5,0000 387 3,21 

MILANSKA SALAMA (CELJSKE MESNINE) 4,9997 510 4,23 

živilo 

g NaCl/100 g živila 
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Iz podatkov v tabeli 2 in prikaza na diagramu 1 je razvidno, da: 

• suhomesni izdelki vsebujejo več soli kot ostali analizirani mesni izdelki, 

• je vsebnost soli v nekaterih suhomesnih izdelkih tako visoka, da z zaužitjem več kot 

250 g takšnega izdelka presežemo priporočen dnevni vnos. 

 

4.1.2 Konzerve 

Tabela 3: Masni odstotek soli v različnih vrstah konzerv 

Živilo (proizvajalec oziroma blagovna znamka) 
Zatehtana 
masa [g] 

mg(Cl
-
)/L g NaCl/100 g živila 

DEIONIZIRANA VODA - kontrola 
(I. gimnazija v Celju) 

/ < 4,0 < 0,004 

PELATI (SPAR) 4,9990 24,6 0,20 

TUNINA PAŠTETA (DELAMARIS) 4,9990 64,5 0,53 

TUNA V OLJČNEM OLJU (SAFCOL) 4,9991 92 0,76 

MACKAREL FILLETS HOT (DELAMARIS) 4,9999 102 0,85 

KOKOŠJA PAŠTETA (ARGETA) 5,0000 116 0,96 

SARDINE IZ ZAKLADNICE MORJA (SPAR) 5,0003 131 1,09 

TUNINA V OLJČNEM OLJU (RIO MARE) 5,0000 132 1,09 

JETRNA PAŠTETA (GAVRILOVIĆ) 4,9999 147 1,22 

DOMAČA PAŠTETA (SPAR) 5,0009 148 1,23 

MESNI NAREZEK (SPAR) 4,9990 176 1,46 

  

 

Diagram 2: Masni odstotek soli v različnih vrstah konzerv  

živilo 

g NaCl/100 g živila 
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Na osnovi podatkov iz tabel 2 in 3 lahko zaključimo, da je masni odstotek soli v konzervah 

nižja kot v mesnih izdelkih. To je razumljivo, saj je hrana v konzervah vakuumsko zaprta in 

ne potrebuje toliko solnega konzervansa. 

4.1.3 Slani prigrizki 

Tabela 4: Masni odstotek soli v različnih vrstah slanih prigrizkov 

Živilo (proizvajalec oziroma blagovna znamka) 
Zatehtana 
masa [g] 

mg(Cl
-
)/L g NaCl/100 g živila 

DEIONIZIRANA VODA-kontrola 
(I. gimnazija v Celju) 

/ < 4,0 < 0,004 

TORTILIA CHIPS SALTED (POCO LOCO) 5,0020 46,6 0,39 

KELLY'S ROLLANDINHOS (KELLY'S) 5,0010 110 0,91 

BOBI RIBICE (SLAP BOHINJ D.O.O.) 5,0002 127 1,05 

KELLY'S SNIPS (KELLY'S) 4,9995 177 1,47 

KVIKI GRIC (PODRAVKA) 5,0000 195 1,62 

CRUNCHIPS PAPRIKA (LORENZ) 5,0010 198 1,64 

SALZSTANGERL (SOLETTI) 5,0010 214 1,77 

CHEESY STICKS (SOLETTI) 4,9995 217 1,80 

MINI GRISINI S SEZAMOM (SPAR) 4,9990 224 1,86 

BABY BREZEL (SPAR) 5,0005 384 3,18 

  

 

Diagram 3: Masni odstotek soli v različnih slanih prigrizkih  

g NaCl/100 g živila 

živilo 
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Ob imeni »slani prigrizki« pričakujemo živila s povečano vsebnostjo soli. Iz podatkov v tabeli 

4 in diagramu 3 pa lahko razberemo, da je masni odstotek soli zelo različen. Tako zasledimo 

izdelke, ki si komaj zaslužijo naziv »slani prigrizki«, pa tudi takšne, katerih masni odstotek 

soli je primerljiv z masnim odstotkom v mesnih izdelkih. 

 

4.1.4 Primerjava masnih odstotkov soli (NaCl) v treh skupinah 

izdelkov 

Z diagramom 4 smo želeli pokazati primerjavo masnih odstotkov soli v različnih vrstah 

analiziranih izdelkov. 

 

 

Diagram 4: Primerjava vsebnosti g NaCl/100 g živila – konzerve-slani prigrizki-mesni izdelki  

 

živilo 

g NaCl/100 g živila 
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Iz diagrama je razvidno, da:  

• konzervirana živila vsebujejo najmanj soli, 

• je vsebnost soli slanih prigrizkov na približno isti ravni kot v mesnih izdelkih, 

• so najbolj slani suhomesni izdelki, v njihovem območju pa se najdejo tudi posamezni 

slani prigrizki. 

Količina soli v izbranih vrstah živil je pričakovana. Sol v konkretnih primerih služi kot 

konzervans ali pa streže človekovemu okusu. Potreben dodatek konzervansa v vakuumsko 

zaprte konzerve je nižji, kot v sveže mesnih izdelkih s kratkim rokom trajanja. Le-ti pa imajo 

seveda manj soli, kot suhomesni izdelki s precej daljšim rokom trajanja. 

Na osnovi zbranih rezultatov lahko ugotovimo, da postavljena hipoteza 1 v posameznih 

primerih drži za suhomesne izdelke. Pri drugih analiziranih proizvodih vnos ni tako velik. 

So pa možna posamezna odstopanja, kar smo ugotovili pri slanem prigrizku BABY 

BREZEL (SPAR). 

4.2 Vsebnost kalijevega jodida (KI) v različnih vrstah soli 

Vsebnost KI smo določevali v devetih različnih vrstah soli iz naših trgovskih polic. Dobljene 

rezultate (originalno poročilo se nahaja v prilogi 10) smo preračunali v vsebnost I- v 6 g soli. 

Vključili smo tudi vzorca himalajske soli in solnega cveta, ki jima pripisujejo velik zdravilni 

učinek. Vzorce smo analizirali v laboratoriju Službe kakovosti v Cinkarni Celje.  

Tabela 5: Vsebnost kalijevega jodida (KI) v različnih vrstah kuhinjske soli 

 

 

 

Ime kuhinjske soli mg KI/kg soli µµµµg I
-
/6 g soli 

Himalajska 0,3 1,4 

Solni cvet 14 64,2 

Tuzla 21 96,3 

Krpan 22 100,9 

Alpska 22 100,9 

Spar MS 25 114,7 

Spar S 26 119,3 

Piran 27 123,8 

Droga 47 215,6 
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Diagram 5: Primerjava vsebnosti jodidnih ionov v 6 g različnih vrst kuhinjske soli iz naših trgovskih polic 

 

Če izhajamo iz priporočila, da naj bi odrasel človek na dan zaužil 200 µg oziroma 0.2 mg 

jodidnega iona, lahko iz podatkov v tabeli 5 in diagramu 5 lahko zaključimo, da: 

• pri priporočenem dnevnem vnosu soli (do 6 g/dan) zgolj pri eni vrsti soli (Droga) v 

organizem vnesemo zadostno količino jodidnih ionov,  

• glede na to, da so povprečni dnevni vnosi soli po statističnih rezultatih v Sloveniji med 

12 in 13 g/dan, z zaužito soljo v organizem dejansko vnesemo tudi zadostno količino 

jodidnih ionov, 

• himalajska sol in solni cvet, ki naj bi imela posebno zdravilno moč, nam niti v primeru 

statističnih, in še manj v primeru priporočenih dnevnih zaužitih količin, ne omogočita 

zadostnega vnosa jodidnih ionov v organizem. 

  

Hipotezo 2 moramo ovreči. Če odrasla oseba zaužije le priporočeno količino soli (do 6 

g/dan), s tem v organizem s soljo vnese zadostno količino jodidnih ionov, samo z eno od 

devetih analiziranih soli (Droga).  

vrsta soli 

µµµµg I-/6 g soli 
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4.3 Navedba vsebnosti soli oziroma natrijevih ionov na 

deklaraciji 

Iz naših trgovskih polic smo naključno izbrali 100 izdelkov, za katere obstaja velika 

verjetnost, da vsebujejo sol in smo temu ustrezno tudi pričakovali, da bo vsebnost soli 

navedena na deklaraciji. Ob tem moramo zapisati, da smo s pregledom zakonodaje na 

področju obvezne vsebine deklaracije ugotovili, da navedba vsebnosti soli ni eksplicitno 

zahtevana. Prav tako ni določeno kakšen zapis je za primer navedbe za potrošnika ustrezen 

(jasen, razumljiv). Rezultate smo zbrali v tabeli 6 in prikazali z diagramoma 6 in 7. V tabeli 6 

smo v stolpcu »splošno« označili z “DA” tista živila, pri katerih je podatek o soli kvalitativno 

ali kvantitivno naveden. V drugih dveh stolpcih se nahajajo podatki za tista živila, ki so imela 

kvantitavno naveden podatek o soli ali natriju. 

Tabela 6: Podatki o vsebnosti soli oziroma natrija na deklaraciji stotih živil iz naših trgovskih polic 

Živilo (proizvajalec oziroma blagovna znamka) 

Navedba vsebnosti 

Splošno 
v odstotkih 

Sol (%) Natrij (%) 

Mlečni izdelki    

SIR ZELENI POPER ( GRUNLANDER) DA 0,9-1,2  

MARGARINA LÄTTA ( LÄTTA) DA 0,6 <1 

MU SIRNI NAMAZ S SMETANO (LJUBLJANSKE MLEKARNE D.D.) DA   

HAPPY COW LOW FAT TOPLJENI SIR (GEBR. WOERLE GesmgH) DA   

SLIM & VITAL JOGURTOV NAPITEK (EGO) DA  3 

Paštete    

JETRNA PAŠTETA  (GAVRILOVIĆ) DA   

TUNINA PAŠTETA (DELAMARIS) DA   

KOKOŠJA PAŠTETA (ARGETA) DA   

DOMAČA PAŠTETA (SPAR) DA   

Ribje konzerve    

TUNA V OLJČNEM OLJU (SAFCOL) DA   

MACKEREL FILLETS HOT (DELAMARIS) DA  0,36 

SARDINE IZ ZAKLADNICE MORJA (SPAR) DA   

TUNINA V OLJČNEM OLJU (RIO MARE) DA   

Mesni izdelki    

PEČENA PURANJA PRSA (SPAR) NE   

DOMAČE HRENOVKE (CELJSKE MESNINE) DA   

KUHAN PRŠUT (SPAR) DA   

PIŠČANČJA PRSA V OVITKU (SPAR) NE   

POSEBNA PIŠČANČJA MAXI (SPAR) DA   

MORTADELA KRAS ELITA (KRAS) DA   

POPROV BLOK (KREINER) DA   
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Živilo (proizvajalec oziroma blagovna znamka) 

Navedba vsebnosti 

Splošno 
v odstotkih 

Sol (%) Natrij (%) 

DOMAČA KLOBASA (MLINARIČ) NE   

SAVINJSKI ŽELODEC (CELJSKE MESNINE) NE   

MILANSKA SALAMA (CELJSKE MESNINE) NE   

Pripravljene jedi    

TESTENINE Z MESNO OMAKO (POGREJ IN POJEJ) DA   

PIŠČANČJI PAPRIKAŠ S SVALJKI (POGREJ IN POJEJ) DA   

PIŠČANČJI ZREZEK V GOBOVI OMAKI Z RIŽEM (POGREJ IN POJEJ) DA   

PIŠČANEC V KREMNI OMAKI S ŠPINAČO Z REZANCI (POGREJ IN 
POJEJ) 

DA   

ČUFTI V PARADIŽNIKOVI OMAKI S KROMPIRJEVIM PIREJEM (POGREJ 
IN POJEJ) 

DA   

DVA PANIRANA PURANJA ZREZKA (GOURMENT) DA  0,4 

DUNAJSKI ZREZEK (GOURMENT) DA  0,4 

2 TOPFEN-PALATSCHINKEN MIT VANILLESAUCE (FINE KÖCHE) DA  0,1 

SPAGETTI BOLOGNESE (FINE KÖCHE) DA  0,3 

PAOLO'S PIZZA SCHINKEN & KÄSE (SPAR) DA   

PEČENE MESNE KROGLICE (GOURMENT) DA  0,5 

Juhe    

JUHA MEDVEDKI (KNORR) DA  6,0 

POROVA JUHA (KNORR) DA  4,1 

ŠPARGLJEVA KREMNA JUHA (MAGGI) DA   

MEŠANICA ZA FIŽOL IN PRIKUHE (FANT) DA   

GOBOVA KREMNA JUHA (MAGGI) DA 12,0  

ZLATE KROGLICE (TUŠ) DA   

DOMAČE REZANE PALAČINKE (PEKARNA BAŠKOVIČ) DA   

CROUTONS SOUP CROUTONS (LAND LEBEN) DA   

JUHA S FRITATI QUICK SOUP (KNORR) DA   

Vložena zelenjava    

PELATI (SPAR) NE   

NATURETA MLADA RDEČA PESA (ETA) DA  0,1 

NATURETA PRAŽEN AJVAR NEPEKOČ  (ETA) DA  0,2 

PARADIŽNIKOV KONCENTRAT (PODRAVKA) NE   

NATURETA ZELENE OLIVE  (ETA) DA   

SLATKI KUKURUZ U ZRNU VAKUMIRANI (BONDUELLE) DA   

WOKGEMÜSE (SHAN SHI) DA   

DELIKATESNE KUMARICE V KISU (SPAR) DA   

NATURETA KAMNIŠKA GORČICA ( ETA) DA   

HREN S SMETANO (ETA) DA   

Prigrizki    

CRUNCHIPS PAPRIKA (LORENZ) DA  0,65 

KELLY'S ROLLADINHOS (KELLY'S) DA   

TORTILLA CHIPS SALTED (POCO LOCO) DA 1,0  

BOBI RIBICE (SLAP BOHINJ D.O.O.) DA   
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Živilo (proizvajalec oziroma blagovna znamka) 

Navedba vsebnosti 

Splošno 
v odstotkih 

Sol (%) Natrij (%) 

KVIKI GRIC (PODRAVKA) DA   

KELLY'S SNIPS (KELLY'S) DA   

BABYBREZEL (SPAR) DA <5  

SALZSTANGERL (SOLLETI) DA   

CHEESY STICKS (SOLLETI) DA   

MINI GRISINI S SEZAMOM (SPAR) DA   

SLANI KREKEJI (TUŠ) DA   

POP CORN RUMENI (SLAP BOHINJ D.O.O.) DA   

BUTTER KÄSEHERZEN (CRUSTI CROC) DA 2,4 1,0 

BUTTER KÄSESTANGEN (CRUSTI CROC) DA 3,2 1,2 

ZARTBITTER DARK CHOCOLATE WAFER ROLLS (FAVORINI) DA 0,6 0,2 

PICCADILLY (BAHLSEN) DA  0,1 

GRAN PASTICCERIA NOIR ORANGE (LOACKER) DA   

MOTO KEKSI (KAROLINA D.O.O.) DA   

FRUTABELA-borovnica, žita, jogurt) (FRUCTAL D.D.) DA  0,17 

FRUCHTSCHNITTE BEERE (SCHNEEKOPPE) DA  <0,1 

BUTTER BISCUITS (LEIBNITZ) DA   

DOLCE NOBILE (SAVOIARDI) DA   

BISCUIT MIT BUTTER (MANARE) DA   

Jušni dodatki, začimbe    

GOVEJA KOCKA (KNORR) DA  19,2 

ZAČINKA (MAESTRO) DA <55  

PIKANT FIX KLASIK (DR OETKER) DA   

DODATEK JEDEM Z ZELENJAVO (EVO MIX) DA   

VEGETA DODATAK JELIMA S POVRĆEM MEDITERANA (PODRAVKA) DA   

OCVRTA ČEBULA (KOTANYI) DA <10  

PESTO IZ FEFERONČKOV (KOTANYI) DA   

Kosmiči    

ČOKOLINO (LINO) DA  0,0 

VITAL NUSS KNUSPER MÜSLI (SPAR) DA  0,2 

NOUGAT PILLOWS (CROWNFIELD) DA  0,15 

CORN FLAKES (SPAR) DA  1 

NESQUIK (NESTLE) DA 0,7 0,2 

MÜSLI SCHOKO KIRSCH (KÖLLN) DA  0,1 

Testenine in drugi podobni izdelki    

SVEŽE LISTNATO TESTO (BELBAKE) DA   

KAPELETI S SIROM (SPAR) DA   

RICE VERMICELLI (TEPTIP) DA  0,0 

FLOUR TORTILLAS (SPAR) DA   

DROBTINE BELE (GRAJSKE PEKARNE) DA   

Drugo    

MESNI NAREZEK (SPAR) DA   

KORNETI ZA SLADOLET (ŽIDAK) DA   
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Živilo (proizvajalec oziroma blagovna znamka) 

Navedba vsebnosti 

Splošno 
v odstotkih 

Sol (%) Natrij (%) 

MAJONEZA (THOMY) DA   

FISCHSAUCE (SHAN SHI) DA   

TARTUFI IN ŠAMPINJONI (ZIGANTE) DA   

FRUTEK MARELICA, HRUŠKA (FRUCTAL D.D.) DA  0,0 

 

 

Diagram 6: Navedba soli na deklaraciji 

 

 

Diagram 7: Delež izdelkov, ki imajo sol deklarirano kot % NaCl, % Na, oba hkrati ali so brez kvantitativnega podatka 
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Iz diagrama 6 ugotovimo, da ima 93 % izdelkov deklarirano sol. Od teh je samo 36,6 % 

izdelkov označenih s količino Na+, NaCl ali obeh hkrati (diagram 7). Razvidno je, da ima 24,7 

% izdelkov naveden odstotek Na+, 6,5 % izdelkov odstotek NaCl in 5,4 % izdelkov podatek o 

odstotku Na+ in NaCl. Skupno gledano ima torej potrošniku razumljiv podatek o vsebnosti 

natrijevega klorida le 11,9 % živil. 

Na osnovi zgornjih ugotovitev lahko hipotezo 3, ki pravi da je količina soli na živilih zelo 

slabo označena, v celoti potrdimo. Hkrati gre pri navajanju vsebnosti natrija za zavajanje 

potrošnikov, kajti natrij se v soli nahaja v obliki natrijevih ionov.  

 

4.4 Primerjava med vsebnostjo soli (oziroma natrija) 

navedeno na deklaraciji in izračunano vsebnostjo soli 

(oziroma natrijevih ionov) glede na dobljene podatke s 

pomočjo potenciometrične titracije 

Primerjava med deklarirano vsebnostjo soli in izračunano vsebnostjo soli različnih 

prehrambenih izdelkov, ki smo jih analizirali s potenciometrično titracijo, je prikazana v 

tabeli 7. 

Tabela 7: Podatki o vsebnosti soli oziroma natrija na deklaraciji in izračunana vsebnost soli dobljena s pomočjo  
potenciometrične titracije 

Živilo (proizvajalec oziroma blagovna znamka) 
Deklaracija 

Potenciometrična 
titracija 

Sol (%) Natrij (%) Splošno Sol (%) 

PEČENA PURANJA PRSA (SPAR) 
  

NE 1,47 

DOMAČE HRENOVKE (CELJSKE MESNINE) 
  

DA 1,55 

KUHAN PRŠUT (SPAR) 
  

DA 1,57 

PIŠČANČJA PRSA V OVITKU (SPAR) 
  

NE 1,81 

POSEBNA PIŠČANČJA MAXI (SPAR) 
  

DA 1,86 

MORTADELA KRAS ELITA (KRAS) 
  

DA 2,26 

POPROV BLOK (KRAINER) 
  

DA 2,27 

DOMAČA KLOBASA (MLINARIČ) 
  

NE 2,35 

SAVINJSKI ŽELODEC (CELJSKE MESNINE) 
  

NE 3,21 

MILANSKA SALAMA (CELJSKE MESNINE) 
  

NE 4,23 

PELATI (SPAR) 
  

NE 0,20 



Blaž Podgoršek; Raziskovalna naloga: Kuhinjska sol – naša prijateljica ali sovražnica 

_________________________________________________________________________________________________________________ 

 

31 
 

Živilo (proizvajalec oziroma blagovna znamka) 
Deklaracija 

Potenciometrična 
titracija 

Sol (%) Natrij (%) Splošno Sol (%) 

TUNINA PAŠTETA (DELAMARIS)   DA 0,53 

TUNA V OLJČNEM OLJU (SAFCOL)   DA 0,76 

MACKAREL FILLETS HOT (DELAMARIS)  0,36 DA 0,85 (0,33 % Na
+
) 

KOKOŠJA PAŠTETA (ARGETA)   DA 0,96 

SARDINE IZ ZAKLADNICE MORJA (SPAR)   DA 1,09 

TUNINA V OLJČNEM OLJU (RIO MARE)   DA 1,09 

JETRNA PAŠTETA (GAVRILOVIČ)   DA 1,22 

DOMAČA PAŠTETA (SPAR)   DA 1,23 

MESNI NAREZEK (SPAR)   DA 1,46 

TORTILIA CHIPS SALTED (POCO LOCO) 1  DA 0,39 

KELLY'S ROLANDINHOS (KELLY'S)   DA 0,91 

BOBI RIBICE (SLAP BOHINJ D.O.O.)   DA 1,05 

KELLY'S SNIPS (KELLY'S)   DA 1,47 

KVIKI GRIC (PODRAVKA)   DA 1,62 

CRUNCHIPS PAPRIKA (LORENZ)  0,65 DA 1,64 (0,65 % Na
+
) 

SALZSTANGERL (SOLETTI)   DA 1,77 

CHEESY STICKS (SOLETTI)   DA 1,80 

MINI GRISINI S SEZAMOM (SPAR)   DA 1,86 

BABY BREZEL (SPAR) < 5  DA 3,18 

 

Iz tabele 7  je razvidno, da smo s potenciometrično titracijo pri treh živilih potrdili deklarirano 

količino soli oz. natrijevih ionov, medtem ko je pri enem prišlo do večjega odstopanja. Ker 

gre v tem primeru za slani prigrizek, lahko sklepamo tudi na nehomogenost vzorca, saj so 

slani prigrizki zelo neenakomerno posoljeni.   

 



Blaž Podgoršek; Raziskovalna naloga: Kuhinjska sol – naša prijateljica ali sovražnica 

_________________________________________________________________________________________________________________ 

 

32 
 

5 Zaključek 

Kuhinjska sol z medicinskega vidika škodi človeškemu organizmu v mnogo primerih. Ker pa 

je hkrati vir jodidnih ionov, ki so organizmu nujno potrebni, jo moramo vsaj v določenem 

obsegu šteti tudi za prijateljico. 

V nalogi smo s potenciometrično titracijo določali vsebnost kloridnih ionov v različnih 

živilih. Prvo hipotezo smo delno potrdili. Z uživanjem večjih količin (nad 250 g) suhomesnih 

izdelkov in nekaterih slanih prigrizkov presežemo dnevno priporočeno količino soli. Večina 

konzerviranih živil s tega vidika ni tako kritičnih. 

Potenciometrično titracijo smo uporabili tudi za določanje jodidnega iona v različnih vzorcih 

soli iz naših trgovskih polic. Ugotovili smo, da priporočeno količino jodidnega iona dobimo v 

naše telo v večini primerov le, če zaužijemo povprečno dnevno količino soli. Če upoštevamo 

zdravniška priporočila in vnos soli zmanjšamo, pa s tem negativno vplivamo na 

preskrbljenost organizma z jodidnimi ioni. Drugo hipotezo smo s tem ovrgli. 

Ustreznost izbrane metode smo skušali potrditi s primerjavo zapisa na deklaraciji. Večina 

živil ni ustrezno opremljena s podatki o vsebnosti soli. Navedba vsebnosti NaCl je zelo redka. 

Nekaj pogostejša je navedba Na+, a povprečnemu potrošniku ta informacija ne pove veliko. 

Rezultat potenciometrične titracije smo tako lahko primerjali le v štirih primerih. Ujemanje je 

zadovoljivo. Potrdili pa smo tretjo hipotezo, da so namreč živila zelo slabo označena s 

podatkom o vsebnosti soli. zavajajoča in povprečnemu potrošniku težko razumljiva ter težko 

berljiva. 

Naša zakonodaja ne zahteva navedbe vsebnosti soli na deklaracijah živil. Koristno bi jo bilo 

prilagoditi in s tem zagotoviti boljše informiranje potrošnika. 

Raziskovalno delo bi v bodoče lahko nadgradili s preverjanjem vsebnosti soli v hitri prehrani 

(sendviči, pizze, hamburgerji, ocvrt krompirček…). Posebej mladi se radi poslužujemo teh 

živil. Z objavo rezultatov bi lahko vplivali na zavedanje posameznika o pomenu zdrave 

prehrane. 
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Priloge 

 

Priloga 1: Navodila za določitev masne koncentracije kloridnih ionov s potenciometrično titracijo  1 
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Priloga 2:  Navodila za določitev masne koncentracije kloridnih ionov s potenciometrično titracijo 2 

 



Blaž Podgoršek; Raziskovalna naloga: Kuhinjska sol – naša prijateljica ali sovražnica 

_________________________________________________________________________________________________________________ 

 

37 
 

 

Priloga 3: Navodila za določitev masne koncentracije kloridnih ionov s potenciometrično titracijo 3 
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Priloga 4: Navodila za določitev masne koncentracije kloridnih ionov s potenciometrično titracijo 4 
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Priloga 5: Navodila za določitev masne koncentracije kloridnih ionov s potenciometrično titracijo 5 



Blaž Podgoršek; Raziskovalna naloga: Kuhinjska sol – naša prijateljica ali sovražnica 

_________________________________________________________________________________________________________________ 

 

40 
 

 

Priloga 6: Navodila za določitev vsebnosti jodidnih ionov s potenciometrično titracijo 1 
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Priloga 7: Navodila za določitev vsebnosti jodidnih ionov s potenciometrično titracijo 2 
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Priloga 8: Navodila za določitev vsebnosti jodidnih ionov s potenciometrično titracijo 3 
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Priloga 9: Navodila za določitev vsebnosti jodidnih ionov s potenciometrično titracijo 4 
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Priloga 10: Poročilo o določanju vsebnosti kalijevega jodida v devetih vzorcih soli 
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Priloga 11: Poročilo o določanju masne koncentracije kloridnih ionov v mesnih izdelkih 
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Priloga 12: Poročilo o določanju masne koncentracije kloridnih ionov v konzervah 
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Priloga 13: Poročilo o določanju masne koncentracije kloridnih ionov v slanih prigrizkih 
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Priloga 14: Primer izpisa določitve masne koncentracije kloridnih ionov 1 
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Priloga 15: Primer izpisa določitve masne koncentracije kloridnih ionov 2 
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Priloga 16: Primer izpisa določitve vsebnosti jodidnih ionov 1 
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Priloga 17: Primer izpisa določitve vsebnosti jodidnih ionov 2 
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Priloga 18: Primer izpisa določitve vsebnosti jodidnih ionov 3 


