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Mieszanki przyprawowe — ukryte zrédto soli

Seasoning mixes — a hidden source of salt

MARIA SMIECHOWSKA, ANNA KACZMARCZYK

Katedra Towaroznawstwa i Zarzadzania Jakoscig, Akademia Morska w Gdyni

Whprowadzenie. Mieszanki przyprawowe nalezg do bardzo popularnych
dodatkéw stosowanych w technologii Zywnosci i gospodarstwach
domowych. W ich sktad wchodzi sél (NaCl) i warzywa oraz substancje
wplywajgce na cechy sensoryczne jak substancje wzmacniajgce smak
i zapach oraz wptywajace na ogdlny wyglad przyprawy.

Cel. Ocena zawartosci soli w mieszankach przyprawowych oraz préba
znalezienia zaleznosci pomiedzy zawartoscig soli a sktadowymi
tréjchromatycznymi barwy produktu.

Materiat i metody. Przedmiotem badan byty mieszanki przyprawowe
dostepne na polskim rynku, w ktérych oznaczono zawartos¢ soli (NaCl)
metodg Mohra i barwe metoda CIELAB sktadowych tréjchromatycznych
L*a*b*.

Whioski. Badane mieszanki przyprawowe zawieraty sél (NaCl) w ilosci
od 27,88+0,05% do 64,59+0,15%. Stwierdzono istnienie wprost
proporcjonalnej zaleznosci pomiedzy zawarto3cig chlorku sodu a jasnoscia
L* — parametrem sktadowej trojchromatyczne;j.

Stowa kluczowe: mieszanki przyprawowe, sél (NaCl), oznaczanie barwy,
metoda CIELAB (CIE L*a*b*)

Introduction. Seasoning mixes are very popular additives used in food
technology and household. They contain salt (NaCl) and vegetables, as
well as substances influencing sensory properties, such as the flavor, taste
and appearance enhancers.

Aim. The determination of salt content in seasoning mixes and an
attempt to find the dependence between the salt content and trichromatic
components of the product color.

Material & methods. The study material were seasoning mixes available
on the Polish market, in which the salt content was determined with the
Mohr method and the color was measured with the CIELAB method in
trichromatic components L*a*b*.

Results. The examined seasoning mixes contained salt (NaCl) within the
27.8840.05% to 64.59+0.15% range. The direct proportional relationship
was found between the content of sodium chloride and brightness L*
- chromaticity component parameter.

Key words: seasonings, kitchen salt (NaCl), color measurement, method
CIELAB (CIE L*a*b*)
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Wprowadzenie

Do poprawy cech sensorycznych potraw tak w ga-
stronomii, jak i technologii Zzywnosci, uzywa si¢ gtow-
nie zi6l i przypraw lub ich ekstraktow. Powodzeniem
na rynku przypraw cieszg si¢ mieszanki przyprawowe,
ktérych zadaniem jest:

1. uzyskaé bardziej wyrazisty lub wyrafinowany
smak potraw,

2. utatwic¢ prace w kuchni,

3. standaryzowac mieszanki przyprawowe i dzigki
temu zapewni¢ powtarzalnos¢ sktadu i ilosci do-
dawanych sktadnikéw.

Mieszanki przyprawowe, to wedtug Polskiej Nor-
my PN-A-86967 Przyprawy ziolowe — Mieszanki przy-
prawowe — produkty otrzymane przez wymieszanie
wysuszonych, rozdrobnionych, lub catych surowcéow,
tj. kory, korzeni, kigcza, ziela, lisci, owocéw i nasion

przeznaczonych do poprawienia smaku, zapachu
i wygladu produktéw spozywczych [1].

Wyréznia si¢ dwa rodzaje mieszanek przyprawo-
wych:

— mieszanki zlozone z zi6l, tzw. blends, ktére mogg
by¢ przeznaczone do okreslonych produktow, np.
ziota prowansalskie,

— mieszanki zlozone z roslin z dodatkiem réznych
substancji tzw. seasoning, ktére zawieraja takze
substancje wzmacniajace smak, jak np. glutaminian
sodu, guanylan wapnia, kwas inozynowy, inozynian
disodowy; inozynian dipotasowy, inozynian wapnia,
rybonukleotyd disodowy, rybonukleotyd wapnia,
kwas cytrynowy; hydrolizaty drozdzowe [2].

Sposréd substancji wehodzacych w sktad miesza-
nek przyprawowych zwrécono uwage na sél kuchenna.
We wezesniejszych badaniach wykazano, ze zawartos¢
chlorku sodowego w koncentratach spozywczych
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moze by¢ wysoka i sigga¢ nawet kilkudziesi¢ciu pro-
cent [ 3]. Koncentraty spozywcze, tak jak i mieszanki
przyprawowe, naleza do tzw. zywnosci wygodnej. Sol
kuchenna w mieszankach przyprawowych petni role
srodka konserwujacego i jednoczesnie utatwia wymie-
szanie skfadnikéw.

Chlorek sodu odgrywa istotna role w regulowaniu
gospodarki wodnej oraz kwasowo-zasadowej organi-
zmu czlowieka [4]. Jednak jak wynika z badan zbyt
wysoka zawarto$¢ chlorku sodu w diecie moze by¢
czynnikiem ryzyka choroby nadci$nieniowej [ 5]. We-
dtug zalecen przedstawionych przez Swiatowg Orga-
nizacje Zdrowia (WHO - World Health Organization)
dzienne spozycie sodu ze wszystkich Zrédet powinno
by¢ ograniczone do mniej niz 5 graméw [6].

Cel pracy

Okreslenie zawartosci chlorku sodu w popular-
nych mieszankach przyprawowych. Celem dodatko-
wym bylo sprawdzenie prawidlowosci oznakowania
mieszanek przyprawowych oraz oznaczenie barwy
w systemie C.L.E. (Commission Internationale pour
Eclairage) metodg CIELAB ( L*a*b*).

Material i metody

Materiat do badan stanowito 8 mieszanek przy-
prawowych r6znych marek. Wszystkie byly mieszan-
kami warzywnymi o uniwersalnym zastosowaniu.
Mieszanki zakupiono w placéwkach handlowych na
terenie Trojmiasta w okresie maj-lipiec 2012 r.

Do analizy wybrano najpopularniejsze mieszanki
przyprawowe takie, jak Vegeta, Kucharek, Warzywko,
Jarzynka oraz mieszanki mniej znane i marki wlasne,
jak: Przyprawa uniwersalna Cykoria S.A., Universal Se-
asoning Kaufland, Universal Spice Mix Tesco, Mikado
Lidl. Nazwy producentéw zostaty zakodowane. Préby
do badan pobrano zgodnie z normg PN-ISO 948 [7].

Przed przystapieniem do badan, oceniono oznako-
wanie mieszanek zgodnie z aktualnie obowigzujacymi
wymaganiami zawartymi w Rozporzadzeniu Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie znakowania
srodkéw spozywezych (Dz.U. 2007 nr 137 poz. 966)
[8]. Nastepnie sprawdzono mas¢ netto produktu,
wykonano analize organoleptyczng mieszanek.

W prébkach wykonano oznaczenie zawartosci
soli kuchennej (NaCl) metodg Mohra wg PN-A-
79011-7 i oceniono pobranie soli kuchennej z porcja
positku [9]. Ocena barwy przeprowadzona zostata
za pomocg kolorymetru Konica Minolta CR 400.
Dane kolorymetryczne zmierzone zostaty w systemie
L*a*b*. Kalibracji aparatu dokonano przy pomocy soli
warzonej [ 10].

Wszystkie pomiary wykonano trzykrotnie, a wy-
nik dla probki obliczano jako $rednig arytmetyczna.

Wyniki i oméwienie

Wszystkie mieszanki przyprawowe zawieraly wy-
magane informacje wg Rozporzadzenia Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi w sprawie znakowania §rodkow
spozywczych (Dz.U. 2007 nr 137 poz. 966) [8]. Na
opakowaniach mieszanek przyprawowych znajdowaty
si¢ informacje odnosnie: nazwy produktu, jego sktadu,
daty minimalnej trwalosci, sposobie przygotowania,
dane identyfikujace producenta, zawartosci netto
produktu, warunkéw przechowywania.

We wszystkich mieszankach przyprawowych
w sktadzie ujeta zostala informacja o zawartosci soli,
natomiast w zadnej z badanych mieszanek nie zostata
umieszczona tre$¢ o$wiadczenia zywieniowego, jak
i dodatkowa informacja dotyczaca zawartosci soli/sodu.
Jesli chodzi o ilos¢ soli w produkcie, to jedynie w przy-
padku dwéch mieszanek przyprawowych producent
deklaruje procentowa zawarto$¢ soli. W pozostalych
mieszankach takiej informacji brak. Na opakowaniach
znajdowaty si¢ rowniez dodatkowe znaki informujace
o zasadach postepowania z opakowaniem (zielony
punkt), symbole okreslajace rodzaj tworzyw sztucz-
nych wykorzystywanych do produkcji opakowania lub
znakowanie warto$cig odzywczg wg systemu opraco-
wanego przez ekspertéw Nestle pod nazwa , Kompas
zywieniowy”. Jest to przedstawienie sktadu produktu
oraz waznych informacji zywieniowych w postaci grafu
umieszczonego z tylu opakowania [11].

Tabela I. Zawartos¢ soli (NaCl) i warzyw suszonych w mieszankach przypra-
wowych
Table I. Content of salt (NaCl) and dried vegetables in seasoning mixes

Zawartos¢ soli (NaCl)  Zawarto3¢ warzyw

Symbol mieszanki

Lp. ) [%] suszonych [% ]*
/No. /Ssarszgr?ir:gz\;/vrijbol /Salt (NaCl) content /Dried vegetables
[%] content [%]
1. \ 27,88 £ 0,05 15,5
2. K 27,79 £ 0,02 15,2
3. w 34,06 £ 0,15 15,1
4. W) 47,55 + 0,15 4,2
5. PU 34,20 + 0,05 brak danych
6. Su 62,56 + 0,05 7,5
7. usm 64,59 £ 0,15 15,0
8. M 37,11 £ 0,25 15,1

* zawartos¢ warzyw suszonych deklarowana przez producenta

Wyniki zawartosci soli (NaCl) w badanych
mieszankach przyprawowych zebrano w tabeli I.
Wskazujg one, iz w dwdch prébkach zawarto$é soli
wynosila ponizej 30 g/100 g produktu, w trzech po-
nizej 40 g/100 g produktu, jedna z prébek zawierata
ponizej 50 g/100 g, natomiast w dwodch probkach
zawarto$c soli przekroczyta 60 g/100 g.

Deklarowana przez producenta zawarto$¢ warzyw
suszonych byta zréznicowana. Od 15,0 do 15,5%
warzyw suszonych zawieralo 5 mieszanek przypra-
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Ryc. 1. Zawartos¢ soli (NaCl) w porcji positku 300 ml wyrazona w % 20 === 50l ||
zalecanego dziennego pobrania (5 g) 10
Fig. 1. Content of salt (NaCl) in a 300 ml of meal portion expressed 0 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
in % of recommended daily intake Vv K w wJ PU us usm M

wowych, jedna mieszanka nie zawierata informacji
o zawarto$ci warzyw suszonych, natomiast 2 mie-
szanki przyprawowe zawieraly suszone warzywa na
poziomie 4,2% 17,5% (tab. I).

Przygotowanie positku z dodatkiem mieszanki
przyprawowej wnosi do dziennej diety zr6znicowana
ilos¢ soli. W celu okreslenia jaka ilos¢ soli (NaCl)
znajdzie si¢ w porcji przygotowanego positku prze-
liczono zalecany przez producenta dodatek kazdej
z mieszanek do porcji positku. Pojedyncze porcje po-
sitkéw przyrzadzonych z dodatkiem pigciu badanych
mieszanek pokrywaja od 20 do 30% zalecanej dziennej
dawki soli do spozycia przez osobe (ryc. 1). Natomiast
potrawy przygotowane z wykorzystaniem pozostatych
trzech mieszanek wnosza do dziennej diety 33-47%
soli. A wiec w przypadku zjedzenia podwéjnej porcji
positku, taka osoba spozyje blisko 5 g soli. Biorac pod
uwage fakt, ze przyprawy takie dodawane sa w wigk-
szej iloci oraz dodatkowe dosalanie potraw, dawka
spozytej soli jest jeszcze wyzsza.

W systemie C.I.E. jasno$¢ barwy wyrazana jest jako
parametr L*, ktéry przyjmuje wartosci O w przypadku
barwy czarnejiwarto$¢ 100 dla bieli. Natomiast poto-
zenie danej barwy w przestrzeni barw wyrazane jest
przez parametry a* i b*. Na rycinie 2 przedstawiono
wartosci L* sktadowej tréjchromatycznej dla badanych
mieszanek przyprawowych.

PiSmiennictwo / References

1. PN-A-86967 Przyprawy ziolowe — Mieszanki przypra-
wowe.

2. Newerli-Guz J, Smiechowska M. Z achowania konsumentéw
na rynku mieszanek przyprawowych. Handel Wewn Market
Rynek Przedsieb 2006, czerwiec: 106-110.

3. Smiechowska M, Pawlaczyk E. Ocena zawartosci chlorku
sodowego w wybranych koncentratach spozywczych. Bromat

Chem Toksykol 2012, XLV, 3: 519-524.

4. StryerL, Tymoczko JL, Berg JM. Biochemia. PWN, Warszawa
2007.

5. Stolarz-Skrzypek K, Kawecka-Jaszcz K. Ograniczenie
spozycia soli kuchennej jako metoda prewencji nadci$nienia
tetniczego. Post Nauk Med 2009, 1: 34-38.

Ryc. 2. Wartos¢ parametru L* dla badanych mieszanek przyprawo-
wych
Fig. 2. L* parameter value for examined seasoning mixes

Na wykresie mozna zaobserwowac¢ réznice
w jasnosci poszezegdlnych mieszanek. Wzorzec sél
charakteryzuje si¢ najwyzszg wartoscig L* ze wzgledu
na wysoka jasno$¢. Z mieszanek najwyzsza jasnosé
posiada mieszanka USM, ktora zawierala najwiecej
soli 1 posiadata najjasniejsza barwe, a nastepnie mie-
szanka W], ktora rowniez charakteryzowata si¢ jasna
barwa. Z kolei najmniejsza jasnos¢ cechowata prébke
PU, ktora byta jedng z trzech prébek o najnizszej za-
wartosci soli kuchenne;j.

Whnioski

1. Mieszanki przyprawowe moga by¢ znaczacym
zrédtem soli kuchennej. W badanych prébkach
mieszanek przyprawowych stwierdzono od
27,88%0,05% do 64,59%0,15% soli (NaCl).
Potrawa przygotowana z dodatkiem mieszanek
przyprawowych moze wnies¢ do diety 20-47%
soli kuchennej.

2. Stwierdzono istnienie zaleznos$ci pomiedzy zawar-
toscig chlorku sodu a jasnos$cig L* — parametrem
sktadowej tréjchromatycznej.

6. Schlegel-Zawadzka M, Kowalczyk B. Wiedza na temat
spozycia soli w réznych grupach narodowo$ciowych. Zesz
Nauk Akad Morsk w Gdyni 2010, 65: 39-50.

7. PN-ISO 948. Przyprawy — pobieranie probek.

8. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsiz dnia 10
lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkéw spozywezych.
Dz.U. 2007 nr 137 poz. 966.

9. PN-A-79011-7 Koncentraty spozywcze. Metody badan.
Oznaczenie zawartosci chlorku sodowego.

10. CIE, Colorimetry, Official recommendations of the
International Commission on Illumination, CIE Publication
No. 15.2. CIE Central Bureau, Vienna 1986.

11. Smiechowska M. Znakowanie produktéw zywnosciowych.
Ann Acad Med Gedan 2012, 42: 65-73.



