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Mieszanki przyprawowe – ukryte źródło soli
Seasoning mixes – a hidden source of salt

Maria Śmiechowska, Anna Kaczmarczyk

Katedra Towaroznawstwa i Zarządzania Jakością, Akademia Morska w Gdyni

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 
27.88±0.05% to 64.59±0.15% range. The direct proportional relationship 
was found between the content of sodium chloride and brightness L* 
– chromaticity component parameter.
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Wprowadzenie. Mieszanki przyprawowe należą do bardzo popularnych 
dodatków stosowanych w technologii żywności i gospodarstwach 
domowych. W ich skład wchodzi sól (NaCl) i warzywa oraz substancje 
wpływające na cechy sensoryczne jak substancje wzmacniające smak 
i zapach oraz wpływające na ogólny wygląd przyprawy.

Cel. Ocena zawartości soli w mieszankach przyprawowych oraz próba 
znalezienia zależności pomiędzy zawartością soli a składowymi 
trójchromatycznymi barwy produktu.

Materiał i metody. Przedmiotem badań były mieszanki przyprawowe 
dostępne na polskim rynku, w których oznaczono zawartość soli (NaCl) 
metodą Mohra i barwę metodą CIELAB składowych trójchromatycznych 
L*a*b*.

Wnioski. Badane mieszanki przyprawowe zawierały sól (NaCl) w ilości 
od 27,88±0,05% do 64,59±0,15%. Stwierdzono istnienie wprost 
proporcjonalnej zależności pomiędzy zawartością chlorku sodu a jasnością 
L* – parametrem składowej trójchromatycznej.

Słowa kluczowe: mieszanki przyprawowe, sól (NaCl), oznaczanie barwy, 
metoda CIELAB (CIE L*a*b*)
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Wprowadzenie

	 Do poprawy cech sensorycznych potraw tak w ga-
stronomii, jak i technologii żywności, używa się głów-
nie ziół i przypraw lub ich ekstraktów. Powodzeniem 
na rynku przypraw cieszą się mieszanki przyprawowe, 
których zadaniem jest: 

1.	 uzyskać bardziej wyrazisty lub wyrafinowany 
smak potraw,

2.	 ułatwić pracę w kuchni,
3. 	standaryzować mieszanki przyprawowe i dzięki 

temu zapewnić powtarzalność składu i ilości do-
dawanych składników. 

	 Mieszanki przyprawowe, to według Polskiej Nor-
my PN-A-86967 Przyprawy ziołowe – Mieszanki przy-
prawowe – produkty otrzymane przez wymieszanie 
wysuszonych, rozdrobnionych, lub całych surowców, 
tj. kory, korzeni, kłącza, ziela, liści, owoców i nasion 

przeznaczonych do poprawienia smaku, zapachu 
i wyglądu produktów spożywczych [1]. 
Wyróżnia się dwa rodzaje mieszanek przyprawo-
wych:

–	mieszanki złożone z ziół, tzw. blends, które mogą 
być przeznaczone do określonych produktów, np. 
zioła prowansalskie,

–	mieszanki złożone z roślin z dodatkiem różnych 
substancji tzw. seasoning, które zawierają także 
substancje wzmacniające smak, jak np. glutaminian 
sodu, guanylan wapnia, kwas inozynowy, inozynian 
disodowy, inozynian dipotasowy, inozynian wapnia, 
rybonukleotyd disodowy, rybonukleotyd wapnia, 
kwas cytrynowy, hydrolizaty drożdżowe [2].

	 Spośród substancji wchodzących w skład miesza-
nek przyprawowych zwrócono uwagę na sól kuchenną. 
We wcześniejszych badaniach wykazano, że zawartość 
chlorku sodowego w koncentratach spożywczych 
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może być wysoka i sięgać nawet kilkudziesięciu pro-
cent [3]. Koncentraty spożywcze, tak jak i mieszanki 
przyprawowe, należą do tzw. żywności wygodnej. Sól 
kuchenna w mieszankach przyprawowych pełni rolę 
środka konserwującego i jednocześnie ułatwia wymie-
szanie składników. 
	 Chlorek sodu odgrywa istotną rolę w regulowaniu 
gospodarki wodnej oraz kwasowo-zasadowej organi-
zmu człowieka [4]. Jednak jak wynika z badań zbyt 
wysoka zawartość chlorku sodu w diecie może być 
czynnikiem ryzyka choroby nadciśnieniowej [5]. We-
dług zaleceń przedstawionych przez Światową Orga-
nizację Zdrowia (WHO – World Health Organization) 
dzienne spożycie sodu ze wszystkich źródeł powinno 
być ograniczone do mniej niż 5 gramów [6].

Cel pracy

	 Określenie zawartości chlorku sodu w popular-
nych mieszankach przyprawowych. Celem dodatko-
wym było sprawdzenie prawidłowości oznakowania 
mieszanek przyprawowych oraz oznaczenie barwy 
w systemie C.I.E. (Commission Internationale pour 
Eclairage) metodą CIELAB ( L*a*b*).

Materiał i metody

	 Materiał do badań stanowiło 8 mieszanek przy-
prawowych różnych marek. Wszystkie były mieszan-
kami warzywnymi o uniwersalnym zastosowaniu. 
Mieszanki zakupiono w placówkach handlowych na 
terenie Trójmiasta w okresie maj-lipiec 2012 r. 
	 Do analizy wybrano najpopularniejsze mieszanki 
przyprawowe takie, jak Vegeta, Kucharek, Warzywko, 
Jarzynka oraz mieszanki mniej znane i marki własne, 
jak: Przyprawa uniwersalna Cykoria S.A., Universal Se-
asoning Kaufland, Universal Spice Mix Tesco, Mikado 
Lidl. Nazwy producentów zostały zakodowane. Próby 
do badań pobrano zgodnie z normą PN-ISO 948 [7]. 
	 Przed przystąpieniem do badań, oceniono oznako-
wanie mieszanek zgodnie z aktualnie obowiązującymi 
wymaganiami zawartymi w Rozporządzeniu Ministra 
Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie znakowania 
środków spożywczych (Dz.U. 2007 nr 137 poz. 966) 
[8]. Następnie sprawdzono masę netto produktu, 
wykonano analizę organoleptyczną mieszanek.
	 W próbkach wykonano oznaczenie zawartości 
soli kuchennej (NaCl) metodą Mohra wg PN-A-
79011-7 i oceniono pobranie soli kuchennej z porcją 
posiłku [9]. Ocena barwy przeprowadzona została 
za pomocą kolorymetru Konica Minolta CR 400. 
Dane kolorymetryczne zmierzone zostały w systemie 
L*a*b*. Kalibracji aparatu dokonano przy pomocy soli 
warzonej [10].
	 Wszystkie pomiary wykonano trzykrotnie, a wy-
nik dla próbki obliczano jako średnią arytmetyczną.

Wyniki i omówienie

	 Wszystkie mieszanki przyprawowe zawierały wy-
magane informacje wg Rozporządzenia Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi w sprawie znakowania środków 
spożywczych (Dz.U. 2007 nr 137 poz. 966) [8]. Na 
opakowaniach mieszanek przyprawowych znajdowały 
się informacje odnośnie: nazwy produktu, jego składu, 
daty minimalnej trwałości, sposobie przygotowania, 
dane identyfikujące producenta, zawartości netto 
produktu, warunków przechowywania. 
	 We wszystkich mieszankach przyprawowych 
w składzie ujęta została informacja o zawartości soli, 
natomiast w żadnej z badanych mieszanek nie została 
umieszczona treść oświadczenia żywieniowego, jak 
i dodatkowa informacja dotycząca zawartości soli/sodu. 
Jeśli chodzi o ilość soli w produkcie, to jedynie w przy-
padku dwóch mieszanek przyprawowych producent 
deklaruje procentową zawartość soli. W pozostałych 
mieszankach takiej informacji brak. Na opakowaniach 
znajdowały się również dodatkowe znaki informujące 
o zasadach postępowania z opakowaniem (zielony 
punkt), symbole określające rodzaj tworzyw sztucz-
nych wykorzystywanych do produkcji opakowania lub 
znakowanie wartością odżywczą wg systemu opraco-
wanego przez ekspertów Nestle pod nazwą „Kompas 
żywieniowy”. Jest to przedstawienie składu produktu 
oraz ważnych informacji żywieniowych w postaci grafu 
umieszczonego z tyłu opakowania [11].

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

Lp. 
/No.

Symbol mieszanki 
przyprawowej 

/Seasoning symbol

Zawartość soli (NaCl) 
[%] 

/Salt (NaCl) content 
[%]

Zawartość warzyw 
suszonych [% ]* 
/Dried vegetables 

content [%]

1. V 27,88 ± 0,05 15,5

2. K 27,79 ± 0,02 15,2

3. W 34,06 ± 0,15 15,1

4. WJ 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

* zawartość warzyw suszonych deklarowana przez producenta

	 Wyniki zawartości soli (NaCl) w badanych 
mieszankach przyprawowych zebrano w tabeli I. 
Wskazują one, iż w dwóch próbkach zawartość soli 
wynosiła poniżej 30 g/100 g produktu, w trzech po-
niżej 40 g/100 g produktu, jedna z próbek zawierała 
poniżej 50 g/100 g, natomiast w dwóch próbkach 
zawartość soli przekroczyła 60 g/100 g. 
	 Deklarowana przez producenta zawartość warzyw 
suszonych była zróżnicowana. Od 15,0 do 15,5% 
warzyw suszonych zawierało 5 mieszanek przypra-



130 Probl Hig Epidemiol  2014, 95(1): 128-130

wowych, jedna mieszanka nie zawierała informacji 
o zawartości warzyw suszonych, natomiast 2 mie-
szanki przyprawowe zawierały suszone warzywa na 
poziomie 4,2% i 7,5% (tab. I). 
	 Przygotowanie posiłku z dodatkiem mieszanki 
przyprawowej wnosi do dziennej diety zróżnicowaną 
ilość soli. W celu określenia jaka ilość soli (NaCl) 
znajdzie się w porcji przygotowanego posiłku prze-
liczono zalecany przez producenta dodatek każdej 
z mieszanek do porcji posiłku. Pojedyncze porcje po-
siłków przyrządzonych z dodatkiem pięciu badanych 
mieszanek pokrywają od 20 do 30% zalecanej dziennej 
dawki soli do spożycia przez osobę (ryc. 1). Natomiast 
potrawy przygotowane z wykorzystaniem pozostałych 
trzech mieszanek wnoszą do dziennej diety 33-47% 
soli. A więc w przypadku zjedzenia podwójnej porcji 
posiłku, taka osoba spożyję blisko 5 g soli. Biorąc pod 
uwagę fakt, że przyprawy takie dodawane są w więk-
szej ilości oraz dodatkowe dosalanie potraw, dawka 
spożytej soli jest jeszcze wyższa. 
	 W systemie C.I.E. jasność barwy wyrażana jest jako 
parametr L*, który przyjmuje wartości 0 w przypadku 
barwy czarnej i wartość 100 dla bieli. Natomiast poło-
żenie danej barwy w przestrzeni barw wyrażane jest 
przez parametry a* i b*. Na rycinie 2 przedstawiono 
wartości L* składowej trójchromatycznej dla badanych 
mieszanek przyprawowych. 

	 Na wykresie można zaobserwować różnice 
w jasności poszczególnych mieszanek. Wzorzec sól 
charakteryzuje się najwyższą wartością L* ze względu 
na wysoką jasność. Z mieszanek najwyższą jasność 
posiada mieszanka USM, która zawierała najwięcej 
soli i posiadała najjaśniejszą barwę, a następnie mie-
szanka WJ, która również charakteryzowała się jasną 
barwą. Z kolei najmniejsza jasność cechowała próbkę 
PU, która była jedną z trzech próbek o najniższej za-
wartości soli kuchennej. 

Wnioski
1.	 Mieszanki przyprawowe mogą być znaczącym 

źródłem soli kuchennej. W badanych próbkach 
mieszanek przyprawowych stwierdzono od 
27,88±0,05% do 64,59±0,15% soli (NaCl). 
Potrawa przygotowana z dodatkiem mieszanek 
przyprawowych może wnieść do diety 20-47% 
soli kuchennej. 

2.	 Stwierdzono istnienie zależności pomiędzy zawar-
tością chlorku sodu a jasnością L* –  parametrem 
składowej trójchromatycznej. 
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Ryc. 1. Zawartość soli (NaCl) w porcji posiłku 300 ml wyrażona w % 
zalecanego dziennego pobrania (5 g)

Fig. 1. Content of salt (NaCl) in a 300 ml of meal portion expressed 
in % of recommended daily intake

Ryc. 2. Wartość parametru L* dla badanych mieszanek przyprawo-
wych

Fig. 2. L* parameter value for examined seasoning mixes
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