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Przedmiotem badan byta ocena rodzaju substancji dodatkowych stosowanych
w produkcji zup w proszku dostepnych w handlu detalicznym, ze szczegolnym
uwzglednieniem prozdrowotnych zmian w ich skladzie recepturowym oraz opinii
konsumentow odnosnie walorow smakowych i odzywczych tych produktow. Wy-
kazano, Ze znaczna liczba zup w proszku nie zawierata srodkow konserwujacych
i/lub glutaminianu sodu, do niektorych natomiast dodawano blonnik pokarmo-
wy, wiecej konsumentow wskazywalo na negatywne niz pozytywne cechy zup
w proszku.
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Zupy w proszku naleza do koncentratow spozywczych w grupie koncentraty obia-
dowe, ktore wytwarzane sa z odwodnionych surowcow roslinnych, zwierzecych lub
ich mieszanin i zawieraja zwykle znaczna liczbg substancji dodatkowych. Produkty
te, czgsto sg wybierane przez konsumentow i nalezy si¢ spodziewac systematyczne-
go wzrostu ich spozycia, gtownie tych przygotowanych z uzyciem zaawansowanych
technologii (1). Wydaje si¢ zatem, ze opracowujac nowe asortymenty koncentratow
spozywczych, nalezatoby wigksza uwage zwrdcic na ich walory zywieniowe, spet-
niajac tym samym oczekiwania wspotczesnego konsumenta, ktory domaga sig aby
zywnos¢ byta jednocze$nie wygodna i funkcjonalna (2).

Celem pracy byta ocena ilosci i rodzaju substancji dodatkowych stosowanych
w produkcji zup w proszku, ze szczegdlnym uwzglednieniem prozdrowotnych
zmian w sktadzie recepturowym oraz poznanie opinii konsumentéw odnosnie walo-
row smakowych i odzywczych tych produktow.

MATERIAL I METODY

Badaniami objeto 78 koncentratoéw zup w proszku dostgpnych w handlu detalicz-
nym w okresie styczen—czerwiec 2011 r. na terenie miasta Szczecina i jego okolic,
z uwzglednieniem producentdw (Amino, Cykoria, Knorr, Kucharek, Marmiton, Vi-
fon, Winiary), oznaczonych w pracy losowo wybranymi literami A—G. Oferowane
zupy klasyfikowano jako wymagajace gotowania (bez makaronu — BM i z maka-
ronem — ZM) oraz blyskawiczne (typu instant — IN). Najwickszy udziat procento-
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wy stanowily zupy wymagajace gotowania bez makaronu (43,59%), a najmniejszy
zupy instant (23,08%), glownie producentow B i C (64,1%). Badania ankietowe
dotyczace wiedzy konsumentéw odno$nie waloréw smakowych i odzywczych zup
w proszku oraz zrodel jej pozyskiwania, przeprowadzono wsroéd 227 oséb doro-
stych (163 kobiety i 64 megzczyzn), przebywajacych w nadmorskich osrodkach
wczasowych i/lub sanatoryjnych Wojewodztwa Zachodniopomorskiego, w okresie
czerwiec 2010—marzec 2011 r. W badanej grupie respondentéw najwigkszy udziat
procentowy stanowity kobiety w wieku 35-54 lat, w wigkszosci ze $rednim Iub
wyzszym wyksztalceniem, pracujace zawodowo, mieszkajace w miastach, zwykle
w 3- lub 4-osobowych rodzinach, ktore w domu przygotowywaty zupy z koncentra-
tow w proszku przynajmniej 1 raz w miesigcu. Odpowiedzi respondentow klasyfi-
kowano w trzech kategoriach: tak lub oczekuje, nie lub nie oczekuje oraz nie wiem
lub jest mi to obojgtne.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Badania wykazaty, ze do produkcji koncentratow zup w proszku stosowano od
kilku do kilkunastu substancji dodatkowych, a najczgsciej w kolejno$ci: wzmacnia-
cze smaku (82,05%), aromaty spozywcze (73,08%), zaggstniki (64,10%) oraz regu-
latory kwasowosci i/lub stabilizatory (56,40%), szczegdlnie w grupie produktow,
ktore wymagaja gotowania (BM, ZM) (ryc. 1).

Substancje dodatkowe:

wzmacniacze smaku -I
aromaty | - |
zagestniki | - |
regulatory kwasowosci i/lub stabilizatory | - | O BM
barwniki | L] E IZNM
substancje spulchniajace -:l
0 5IO 1(I)0

Zupy w proszku [%]

Ryec. 1. Deklaracje producentow odnosnie substancji dodatkowych zwykle stosowanych w produkcji zup
w proszku: wymagajacych gotowania bez makaronu (BM), z makaronem (ZM) i typu instant (IN) .

Fig. 1. Declarations of the producers regarding food additives usually used by manufacturing of powder
soups: requiring cooking without pasta (BM), with pasta (ZM) and instant type (IN).

Zauwazono, ze zdecydowana wigkszos¢ zup w proszku zawierata jednoczesnie
kilka substancji wzmacniajacych smak, zaliczanych do grupy syntetycznych, naj-
czesciej jako mieszaniny: glutaminianu sodu (E 621), inozynianu disodowego (E
631) i guanylanu disodowego (E 627) oraz naturalnych, gtéwnie w postaci hydro-
lizatow biatka pszennego i ekstraktow drozdzowych. Wykazano takze, ze wigcej
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zup wymagajacych gotowania bez makaronu (BM) zawieralo mniejsza ilo§¢ sub-
stancji wzmacniajacych smak niz pozostate grupy tych produktow. Jeden lub dwa
wzmacniacze smaku zawieralo tacznie 70,59% zup bez makaronu (BM), natomiast
do 80,76% zup z makaronem (ZM) dodawano od trzech do pigciu rodzajow tych
substancji jednoczes$nie (ryc. 2).
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Ryc. 2. Udziat procentowy zup w proszku w zaleznosci od ilosci dodanych wzmacniaczy smaku,
z uwzglgdnieniem producenta (A—G). Objasnienie skrotow: BM, ZM i IN jak ryc. 1.

Fig. 2. Percentage part of powder soups depending on the number of added taste enhancers in relation to
the manufacturer (A-G). Explanation of abbreviations: BM, ZM and IN see Fig. 1.

Najwigcej (ponad 60%) zup typu instant (IN) oraz z makaronem (ZM) zawieralo
syntetyczne i naturalne substancje wzmacniajace smak, ktore oferowali producen-
ci oznaczeni kodami: B, C, E i F. Natomiast znacznie mniej (ok. 35%) bylo zup,
do ktérych dodawano tylko syntetyczne wzmacniacze smaku. Obecno$¢ natomiast
wylacznie naturalnych substancji wzmacniajacych smak deklarowato 26,5% produ-
centow koncentratow zup bez makaronu (BM), 11,1% typu instant (IN) 1 4% z ma-
karonem (ZM) (ryc. 3).

Wynika z powyzszego, ze producenci koncentratow zup w proszku nadal chet-
nie stosuja syntetyczne substancje wzmacniajace smak, poniewaz przy niewielkich
kosztach mozna skutecznie ksztaltowa¢ ich smakowito$¢. Pojawiajace si¢ jednak
zupy w proszku zawierajace tylko naturalne intensyfikatory smaku, daja konsumen-
towi mozliwo$¢ swiadomego wyboru produktéw o wyzszej wartosci odzywceze;j.
Szczegoblnie przydatne w tym zakresie moga by¢ hydrolizaty bialkowe otrzymywa-
ne przy uzyciu enzymow, ktore sa zrodtem aminokwasow i peptydow o wysokiej
warto$ci biologicznej. Wykazuja one ponadto wiasciwosci emulgujace, stabilizu-
jace, zelujace i przeciwutleniajace, ksztattujac tym samym konsystencj¢ potraw
przygotowywanych z koncentratow oraz przedtuzaja trwatos¢ wielu labilnych ich
sktadnikéw. Duze znaczenie moga mie¢ rowniez nukleotydy GMP i IMP powstajace
podczas autolizy drozdzy, ktore wzmacniaja odczucie smaku migsnego, grzybowe-
g0 1 warzywnego, co pozwala zastapi¢ glutaminian sodu lub dzigki efektom synergi-
stycznym ograniczy¢ jego ilos¢ (3). W piSmiennictwie zwraca si¢ ponadto uwagg, ze
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ekstrakty drozdzowe dodawane do zup w proszku wykazuja takze wtasciwosci an-
tyoksydacyjne (4), a nieoczyszczone ich formy sa cennym zZrodlem biatka, witamin
z grupy B oraz btonnika pokarmowego (3). Wedtug deklaracji producentow 73,08%
zup w proszku zawieralo aromaty spozywcze (ryc. 1) jednak niewielu producentow
zamieszczato informacjg odnosnie ich pochodzenia (syntetyczne lub naturalne), co
uniemozliwiato oceng wtasciwosci prozdrowotnych tych sktadnikow. Wykazano na-
tomiast, ze 70,51% zup w proszku aromatyzowano dodatkiem suszonych przypraw
1716t (tab. I), ktore nie tylko zwigkszaja walory smakowo-zapachowe koncentratow,
ale niektore z nich wykazuja rowniez wlasciwosci przeciwutleniajace, bakteriob6j-
cze, barwiace i inne (5).
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Tabela I. Deklaracje producentow w zakresie prozdrowotnych zmian w skiadzie recepturowym zup w proszku
Table I. Declarations of manufacturers regarding health-oriented changes in the composition of powder soups

Zupy (%)
Deklaracje producentow BM IN ZM

n*=34 | n*=18 | n*=26 | >~ '8
bez konserwantéw 21,79 17,95 17,95 57,69
bez glutaminianu sodu 11,54 - - 11,54
niska zawartos¢ sodu 25,64 8,97 1,28 35,90
dodatek btonnika pokarmowego 23,08 8,97 1,28 33,33
mniejsza ilo$¢ nasyconych kwaséw ttuszczowych 25,64 8,97 1,28 35,90
obecnos¢ cukréw prostych i/lub dwucukréw 25,64 8,97 1,28 35,90
dodatek suszonych przypraw i zi6t 32,05 12,82 25,64 70,51

* n - liczba zup w proszku. Objasnienia skrotow: BM, ZM i IN jak na ryc. 1.

Badania wykazaty ponadto, ze w sktadzie recepturowym ponad 30% zup w prosz-
ku znajdowat si¢ btonnik pokarmowy, gtéwnie inulina, uznawana przez producen-
tow jako komponent prozdrowotny (tab. I). Substancja ta, korzystnie wplywa na
praceg uktadu pokarmowego, z uwagi na swoje wlasciwosci prebiotyczne, a takze
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wg Azorin i wspolpr. (6) wykazuje zdolnosé do sorpcji sktadnikéw mineralnych
umozliwiajac tym samym ich wigksza biodostgpnos¢ W ocenie prozdrowotnego
oddziatywania inuliny nalezy jednak uwzglednic, ze jej ilos¢ w zupach w proszku,
dostgpnych w handlu detalicznym byta na poziomie nie wyzszym niz 1,5%, dlatego
niezbgdnym jest spozywanie rowniez innych produktéw zawierajacych ten sktadnik.
Analizujac nastgpnie innowacyjne zmiany w sktadzie recepturowym koncentratow
w proszku zauwazono, ze tacznie do 57,69% zup (BM, IN, ZM) producenci nie doda-
wali §rodkéw konserwujacych, a 11,54% tych produktow, ale tylko w grupie wyma-
gajacych gotowania bez makaronu (BM), nie zawierato glutaminianu sodu (tab. I).
Na opakowaniach jednostkowych ok. 35% zup w proszku, producenci zamiesz-
czali takze informacje o tym, Ze ich koncentraty odpowiadaja korzystnym trendom
zywieniowym, na przyktad w zakresie niskiej zawarto$ci sodu oraz zmniejszonej
ilodci nasyconych kwasow thuszczowych (zastgpowanie thuszczéw zwierzecych, ro-
$linnymi) (tab. I).

Badania wykazaty, ze nieznacznie wigcej respondentdow wskazywalo na negatyw-
ne niz pozytywne cechy ocenianych koncentratow. Konsumenci najbardziej oba-
wiali si¢ nadmiernej ilo$ci syntetycznych substancji zawartych w zupach w proszku
(65,64%) oraz mniejszej ich warto$ci odzywczej w poréwnaniu do odpowiednich
potraw przygotowanych sposobem tradycyjnym (62,11%), szczegdlnie wyraznie
W grupie 0sob starszych (tab. II).

Zupy w proszku cenione byly natomiast najbardziej za dostepno$¢ w duzym wy-
borze i oryginalnych smakach (52,86%), przy czym najwigkszy udzial procentowy
stanowily deklaracje respondentow w wieku 25—44 lat. Podobne opinie, jak uzy-
skano w badaniach, dotyczace niskiej warto$ci odzywczej wyrazily rowniez osoby
starsze mieszkajace w Warszawie, ktore oceniajac zupy jarzynowe z koncentratow
w proszku w odniesieniu do odpowiednich przygotowanych tradycyjnie, uznaty
7e sa ,,mniej zdrowe i mniej smaczne” (7). Znalazlo to takze potwierdzenie w ba-
daniach Jezewskiej-Zychowicz (8) w odniesieniu do ponad 70% respondentéw ze
srodowiska wiejskiego i miejskiego. Tymczasem w piSmiennictwie znalez¢ moz-
na szereg opracowan wskazujacych na selektywny dobér surowcéw o specyficz-
nych wiasciwosciach odzywczych stosowanych w produkecji zup w proszku (9) oraz
znaczny postgp w zakresie nowych technologii zmniejszajacych straty substancji
bioaktywnych (10). Pozwala to zatem wnioskowa¢, ze wprowadzane przez produ-
centdéw zmiany w wytwarzaniu koncentratéw zup w proszku maja wyrazny cha-
rakter prozdrowotny. Zauwazono takze, ze prawie 50% respondentdéw nie umiato
odpowiedzie¢ na pytanie, czy koncentraty zup w proszku zawieraja szkodliwe dla
zdrowia sktadniki (zanieczyszczenia chemiczne) (tab. II). Przypuszczalnie zwiaza-
ne to bylo z tym, ze producenci nie zamieszczali na opakowaniach jednostkowych
zadnych informacji dotyczacych zawartoSci substancji o dzialaniu toksycznym, na
przyktad metali cigzkich. Niektorzy badacze zwracaja jednak uwagg, ze czg$¢ su-
rowcow jest szczeg6lnie podatna na kumulacj¢ tych substancji i okresowo moga
one zawiera¢ zwigkszong ich ilo$¢ (11). Wykazano réwniez, ze 40,53% responden-
tow w wieku 25—44 lat pozytywnie oceniato stosunkowo niska zawarto$¢ thuszczu
w koncentratach zup w proszku (tab. II). Podobne wyniki badan prezentowali row-
niez Zandstra 1 wspotpr. (12) z tym, ze w odniesieniu do szerszej grupy produktéw
spozywczych.
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Tabela Il. Opinie konsumentéw odnosnie waloréw smakowych i odzywczych zup w proszku
Table Il. Opinions of consumers regarding gustatory and nutritive advantages of powder soups
Opinie konsumentow (%)
Wyszczegolnienie Odp.* | 25-34 lat | 35-44 lat | 45-54 lat | 55-64 lat % < 097
N** = 23 | N** = 77 | N** = 88 | N** = 39 -
CECHY POZYTYWNE
a 14,98 20,26 12,34 5,28 52,86
dostepnosc w duzym wybo- [, 11,89 7,05 573 | 10,13 | 3480
rze i oryginalnych smakach
c 3,96 1,76 1,32 5,28 12,33
. oy . a 16,74 17,18 10,57 6,17 50,66
wieksza smakowito$¢ niz
przygotowanych sposobem b 4,85 4,41 4,85 8,81 22,91
tradycyjnym c 6,17 573 6,61 793 | 2643
a 7,93 3,52 4,85 0,00 16,30
obecnos$¢ sktadnikow proz- b 7.05 837 573 18,06 39,21
drowotnych
[¢] 5,73 14,10 11,89 12,78 44,49
a 23,35 17,18 3,96 1,32 45,81
niska zawartos¢ ttuszczu b 0,88 7,05 9,25 14,54 31,72
c 16,30 2,20 2,64 1,32 22,47
CECHY NEGATYWNE
a 4,85 17,18 20,70 19,38 62,11
mniejsza wartosc odzyweza |, 2,20 4,41 573 132 | 13,66
niz potraw tradycyjnych
c 9,25 5,73 7,93 1,32 24,23
a 5,73 14,54 10,57 34,80 65,64
stosupkowo duza ilos¢ sub- b 7.49 837 4.85 0.88 21,58
stancji syntetycznych
c 6,61 1,76 3,08 1,32 12,78
a 4,41 12,78 8,37 10,13 35,68
negatywne skutki dla_zdrow_la b 6,61 10,57 8,81 485 30,84
przy regularnym spozywaniu
c 14,10 5,29 7,93 6,17 33,48
a 5,73 6,17 7,93 3,08 22,91
zanieczyszczenia chemiczne b 8,81 5,28 8,37 6,17 28,63
c 7,49 11,01 10,57 19,38 48,46

* a—tak, b — nie, ¢ — nie wiem. ** N - liczba 0s6b. Objasnienie skrétow: BM, ZM i IN jak naryc. 1.

Z badan ankietowych wynika, ze najwigkszy wptyw na ksztattowanie opinii re-
spondentow w zakresie walorow smakowych i odzywczych zup przygotowywanych
z koncentratow w proszku mialy w kolejnosci: informacje zawarte na opakowaniach
jednostkowych (70,93%), rekomendacje znajomych (57,71%) oraz internet (50,67)
(ryc. 4). Znaczna czg$¢ ankietowanych osob (60,36%) nie oczekiwala wiedzy po-
chodzacej ze specjalistycznej prasy, a 40,09% z reklamy zywnosci.
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Ryc. 4. Opinie respondentéw dotyczace ich oczekiwan w odniesieniu do zrédet wiedzy o walorach sma-
kowych i odzywczych zup w proszku.

Fig. 4. Opinions of respondents regarding their expectations in relation to the knowledge sources about
gustatory and nutritive advantages of powder soups.

W pismiennictwie mozna spotka¢ bardzo rézne opinie na temat zrodet pozyski-
wania wiedzy o produktach dostepnych na rynku. Gwiazda (13) przytaczajac wyniki
badan ankietowych firmy Mintel na temat popytu na zywno$¢ wygodna zwrocit
uwage, ze prawie Y konsumentéw nie czytata informacji zawartych na opakowa-
niach jednostkowych, poniewaz nie byly one dla nich zrozumiate. Z kolei Evans
i wspolpr. (14) zauwazyli, ze konsumenci bardziej obawiali si¢ spozywania zZyw-
nosci, na ktorej etykietach umieszczone zostaly numery identyfikacyjne E niz od-
powiednie chemiczne lub zwyczajowe nazwy tych dodatkow. Niektorzy autorzy
sugeruja takze, ze wraz ze wzrostem poziomu wiedzy zywieniowej zwigksza si¢
udzial procentowy osob, ktore poszukuja produktow spozywczych wykazujacych
wlasciwosci prozdrowotne (15).

WNIOSKI

1. Prawie 60% zup w proszku nie zawierato substancji konserwujacych i ponad
10% glutaminianu sodu. Niektorzy producenci zastgpowali syntetyczne substancje
wzmacniajace smak odpowiednimi naturalnymi, dodawali blonnik pokarmowy oraz
deklarowali niska zawarto$¢ sodu i nasyconych kwasow tluszczowych.

2. Pomimo wprowadzanych prozdrowotnych zmian w skladzie recepturowym
zup w proszku, w opinii konsumentéw produkty te postrzegane byty jako posiadaja-
ce wigeej cech negatywnych niz pozytywnych.

3. Konsumenci, szczegdlnie w grupie osob starszych, najbardziej obawiali si¢
nadmiernej iloéci syntetycznych substancji zawartych w zupach w proszku oraz ni-
skiej ich wartosci odzywczej. Mtodzi konsumenci z kolei, zupy w proszku wysoko
cenili dlatego, ze byly dostepne w duzym wyborze i oryginalnych smakach oraz
zawieraly malq ilo$¢ ttuszczu.

4. Najwigkszy wpltyw na ksztattowanie opinii respondentéw o jakosci walorow
smakowych i odzywczych zup przygotowywanych z koncentratow w proszku mia-



Nr 1 Prozdrowotne zmiany w sktadzie recepturowym zup w proszku 73

ly informacje zawarte na opakowaniach jednostkowych. Dlatego powinny one by¢
napisane zrozumialym dla konsumenta jezykiem, pomagajac mu w $wiadomym
wyborze.

G. Bortnowska

HEALTH-ORIENTED CHANGES IN THE COMPOSITION OF POWDER SOUPS IN RELATION
TO CONSUMERS OPINIONS

Summary

The aim of this work was evaluation of the types of food additives used by manufacturing of powder
soups available in retail trade, with particular reference to health-oriented changes in their composition
and consumers opinions regarding gustatory and nutritive advantages of these products. It has been shown
that an appreciable number of powder soups did not contain preservatives and/or monosodium glutamate,
whereas some of them were enriched with dietary fibre; majority of consumers reported more negative
than positive features of powder soups.
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