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Przedmiotem badań była umieszczona przez producenta na etykiecie infor-
macja dotyczącą składu 52 produktów do smarowania pieczywa. Tylko niektóre 
margaryny i tłuszcze do smarowania, miksy oraz margaryny i tłuszcze do smaro-
wania z dodatkiem masła zawierały niekorzystne tłuszcze roślinne uwodornione 
i oleje utwardzone. Niektóre margaryny zawierały cenne substancje takie jak 
estry stanoli, olej Camelina, olej z nasion wiesiołka i ekstrakt z zielonej herbaty. 
Część produktów do smarowania, wbrew zaleceniom, nie została wzbogacona 
o wit. A i D3.

Hasła kluczowe: masło, margaryna, tłuszcze, składniki.
Key words: butter, margarine, fats, ingredients.

Produkty do smarowania pieczywa klasyfi kowane są ze względu na rodzaj oraz 
ilość zawartego w nich tłuszczu (tab. I.) (1). Według Rozporządzenia Parlamentu Eu-
ropejskiego mogą one należeć do: 1) tłuszczów mlecznych pozyskiwanych z mleka 
lub niektórych jego produktów, 2) tłuszczów produkowanych z płynnych lub stałych 
tłuszczów roślinnych lub zwierzęcych, w których zawartość tłuszczu mlecznego nie 
przekracza 3% zawartości tłuszczu, 3) tłuszczów złożonych z produktów roślinnych 
lub zwierzęcych zawierających płynne lub stałe tłuszcze roślinne lub zwierzęce, 
w tym 10–80% tłuszczu mlecznego (1).

Substancje dodatkowe dodawane do produktów do smarowania to: barwniki, środ-
ki konserwujące, przeciwutleniacze, emulgatory, środki zagęszczające, regulatory 
kwasowości.

Tłuszcze do smarowania pieczywa, za wyjątkiem tłuszczu mlecznego powinny 
być wzbogacone w witaminy: A i D3, dopuszczalne jest dodawanie także innych 
witamin. Zawartość witaminy A w 100 g końcowego produktu nie może przekraczać 
900 μg (3000 j.m.), natomiast wit. D – 7,5 μg (300 j.m.). Maksymalna ilość innych 
witamin zawarta w 100 g lub porcji, gdy jest ona mniejsza niż 100 g, nie powinna 

BROMAT. CHEM. TOKSYKOL. – XLVIII, 2015, 4, str. 630 – 639



Nr 4 631Produkty do smarowania pieczywa. Cz. II.

przekraczać 50% zalecanego dziennego spożycia lub 100% w przypadku folianów 
i witaminy C. Natomiast minimalna ilość nie powinna wynosić mniej niż 15% zale-
canego dziennego spożycia (2).

MATERIAŁ I METODY

Ocenie poddano umieszczoną przez producenta na etykiecie informację dotyczą-
cą składu powszechnie dostępnych na rynku produktów do smarowania pieczywa, 
w tym 17 rodzajów masła, 16 rodzajów margaryny o zróżnicowanej zawartości tłusz-
czu i tłuszcze do smarowania X%, 11 miksów o różnej zawartości tłuszczu i miksów 
do smarowania X%, oraz 8 produktów tłuszczowych z dodatkiem masła. Oceniany 
był skład produktu, na podstawie informacji na opakowaniach: procentowa zawar-
tość tłuszczu oraz rodzaj składników tłuszczowych, obecność produktów mlecznych, 
soli, składników wzbogacających produkt, takich jak witaminy, a także składników 
pełniących funkcję emulgatorów, aromatów, barwników, regulatorów kwasowości, 
konserwantów, przeciwutleniaczy.

Ta b e l a  I. Podział tłuszczów do smarowania pieczywa

Ta b l e . I. Classification of fat spreads

Grupa tłuszczów Nazwa handlowa Zawartość tłuszczu
(%)

Tłuszcze mleczne

Masło 80 – 90

Masło o zawartości 3/4 tłuszczu 60 – 62

Masło półtłuste 39 – 41

Tłuszcz mleczny do smarowania X %

< 39

> 41 < 60

> 62 < 80

Tłuszcze

Margaryna 80 – 90

Margaryna o zawartości 3/4 tłuszczu 60 – 62

Margaryna półtłusta 39 – 41

Tłuszcze do smarowania X %

< 39

> 41 < 60

> 62 < 80

Tłuszcze złożone 
z produktów roślinnych 
lub zwierzęcych

Miks tłuszczowy 80 – 90 

Miks o zawartości 3/4 tłuszczu 60 – 62 

Miks tłuszczowy półtłusty 39 – 41 

Miks tłuszczowy do smarowania X %

< 39

> 41 < 60

> 62%< 80
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WYNIKI I ICH OMÓWIENIE

Sód obecny był we wszystkich margarynach i tłuszczach do smarowania z do-
datkiem masła, czternastu margarynach i tłuszczach do smarowania (88%), pięciu 
miksach (45%) oraz w jednym maśle (6%). Na podstawie tabeli wartości odżywczych 
w 100 g produktu zamieszczonej na opakowaniach obliczono, że najwyższą średnią 
zawartość sodu posiadały miksy tłuszczowe – 0,2 g, następnie margaryny i tłuszcze 
z dodatkiem masła – 0,18 g oraz margaryny i tłuszcze do smarowania – 0,16 g. Ma-
sło, które zawierało sód, nie posiadało na opakowaniu tabeli wartości odżywczych, 
jedynie informację, że zawartość soli wynosi 1,5%. Według zaleceń Światowej Orga-
nizacji Zdrowia (World Health Organization, WHO) dzienne spożycie chlorku sodu 
powinno być niższe niż 5 g (2 g sodu) (3). Wysokie spożycie soli może podwyższać 
ciśnienie krwi, przyczyniając się do zwiększonego ryzyka udaru mózgu i choroby 
wieńcowej. Sugeruje się, że dieta bogata w sól może bezpośrednio zwiększać ryzyko 
udaru mózgu, przerostu lewej komory, niewydolności nerek. Istnieją także powią-
zania między jej spożyciem, a otyłością, kamicą nerkową, osteoporozą, nasileniem 
astmy. Prawdopodobnie jest także główną przyczyną raka żołądka (4).

Oleje i tłuszcze roślinne występowały we wszystkich margarynach i tłuszczach 
do smarowania z dodatkiem masła oraz we wszystkich margarynach i tłuszczach 
do smarowania z wyjątkiem jednego produktu. Znajdowały się także w większości 
miksów tłuszczowych. Oleje utwardzone i tłuszcze roślinne uwodornione wyszcze-
gólniono na opakowaniach kilkunastu procent margaryn i tłuszczów do smarowania, 
miksów oraz margaryn i tłuszczów do smarowania z dodatkiem masła (tab. II).

Ta b e l a  II. Liczba (odsetek) produktów do smarowania pieczywa o określonej zawartości tłuszczów pochodzenia 
roślinnego

Ta b l e  II. The number (percentage) of bread spread products with specified content of vegetable origin oil

Margaryny i tłuszcze 
do smarowania Miksy

Margaryny i tłuszcze 
do smarowania 

z dodatkiem masła

Oleje i tłuszcze roślinne 15 (94%) 7 (64%) 8 (100%)

Oleje utwardzone i tłuszcze roślinne 
uwodornione  3 (19%) 2 (18%) 1 (13%)

Oleje roślinne poddaje się procesowi uwodorniania w celu zmiany ich konsystencji 
na stałą. W wyniku tego procesu powstają niekorzystne dla zdrowia izomery trans 
(5). Pod wpływem oddziaływania izomerów trans na organizm dochodzi do zmian 
w profi lu lipidowym surowicy krwi: zmniejszenia stężenia lipoprotein wysokiej gę-
stości (High Density Lipoprotein, HDL), zwiększenia stężenia lipoprotein niskiej 
gęstości (Low Density Lipoprotein, LDL) oraz zwiększenia stosunku całkowitego 
cholesterolu do HDL. Kwasy tłuszczowe trans zwiększają ryzyko powstania choro-
by wieńcowej (5), insulinooporności, otyłości trzewnej i cukrzycy. Ze względu na 
szkodliwy wpływ izomerów trans na stan zdrowia dąży się do zmniejszenia ilości 
lub całkowitego wyeliminowania ich z pożywienia. Istnieją już metody pozwalające 
otrzymywać margaryny nie zawierające kwasów tłuszczowych trans (6). Z analizy 
dostępnych na rynku tłuszczów do smarowania wynika, że większość producentów 
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wybiera korzystniejsze metody produkcji, pozwalające uniknąć powstawania szko-
dliwych dla zdrowia izomerów trans.

Najczęściej stosowanymi składnikami mlecznymi były: śmietanka pasteryzowana 
w masłach, maślanka w margarynach i tłuszczach do smarowania, masło i tłuszcz 
mleczny w miksach tłuszczowych oraz masło w margarynach i tłuszczach do sma-
rowania z dodatkiem masła. Zawartość masła w margarynach i tłuszczach do sma-
rowania pieczywa stanowiła od 0,5 do 1% masy produktu, średnio 0,6%, natomiast 
w miksach tłuszczowych od 6,5 do 69%, średnio 22,5%. Tłuszcz mleczny stanowił 
od 10 do 50% składu miksów, średnio 26,25% (tab. III).

Ta b e l a  III. Liczba (odsetek) produktów do smarowania pieczywa o określonej zawartości składników mlecznych

Ta b l e  III. The number (percentage) of bread spread products with specified content of milky ingredients

Masła Margaryny i tłuszcze 
do smarowania Miksy

Margaryny i tłuszcze 
do smarowania 

z dodatkiem masła

Mleko ukwaszone – 2 (13%) – –

Mleko odtłuszczone – – 1 (9%) 1 (13%)

Mleko w proszku – – 1 (9%) –

Serwatka – 1 (6%) – –

Maślanka – 3 (19%) – 3 (38%)

Śmietanka pasteryzowana 2 (12%) – 2 (18%) –

Śmietanka w proszku 2 (18%)

Masło 1 (6%) – 5 (45%) 8 (100%)

Tłuszcz mleczny – – 5 (45%) –

Miksy tłuszczowe, czyli tłuszcze złożone z produktów roślinnych i zwierzęcych, 
muszą zawierać od 10–80% tłuszczu mlecznego (1). We wszystkich analizowanych 
produktach procentowa zawartość tłuszczu mlecznego spełniała te wymagania. 
Udział masła w margarynach i tłuszczach do smarowania z jego dodatkiem stanowił 
od 0,5 do 1% masy produktu. Zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskie-
go i Rady (UE) tłuszcze, do których zalicza się margaryna, margaryna o zawartości 
¾ tłuszczu, i margaryna półtłusta oraz tłuszcze do smarowania X% mogą zawierać 
tłuszcz mleczny w ilości nie większej niż 3% całkowitej zawartości tłuszczu (1). 
Produkty te należą więc do tej samej kategorii, co margaryny i tłuszcze do smaro-
wania X%.

Aromaty zastosowano w produkcji wszystkich margaryn i tłuszczów do smaro-
wania oraz produktów z dodatkiem masła. Rzadziej dodawano je do miksów – były 
obecne w dziewięciu produktach (82%). Skrobia modyfi kowana częściej znajdowała 
się w tłuszczach z dodatkiem masła – była obecna w trzech produktach tej grupy 
(38%) – niż w produktach bez jego dodatku (w dwóch produktach, 13%).

Regulatory kwasowości znajdowały się w 87,5% margaryn i tłuszczów do sma-
rowania oraz margaryn i tłuszczów do smarowania z dodatkiem masła – kolejno 
w czternastu i siedmiu produktach. Znacznie rzadziej występowały w miksach tłusz-
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czowych. We wszystkich produktach był to kwas cytrynowy, dodatkowo w jednej 
margarynie znajdował się wodorowęglan sodu.

Substancje konserwujące najczęściej występowały w margarynach i tłuszczach do 
smarowania z dodatkiem masła. Znacznie rzadziej wchodziły w skład miksów tłusz-
czowych oraz margaryn i tłuszczów do smarowania. W margarynach i tłuszczach do 
smarowania oraz produktach z dodatkiem masła najczęściej stosowano sorbinian 
potasu. W miksach był on równie często stosowany jak kwas sorbowy (tab. IV). 
Rozporządzenie Ministra Zdrowia w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych 
określa możliwość dodawania sorbinianów do emulsji tłuszczowych z wyjątkiem 
masła. Maksymalna dopuszczalna zawartość kwasu sorbowego, sorbinianu potasu 
lub sorbinianu wapnia w przeliczeniu na wolny kwas w produkcie zawierającym 
minimum 60% tłuszczu wynosi 1000 mg/kg, natomiast w produktach o zawartości 
tłuszczu poniżej 60% – 2000 mg/kg (9).

Ta b e l a  IV. Liczba (odsetek) produktów do smarowania pieczywa zawierających określone substancje konser-
wujące

Ta b l e  IV. The number (percentage) of bread spread products with the content of specified preservatives

Margaryny i tłuszcze 
do smarowania Miksy

Margaryny i tłuszcze 
do smarowania 

z dodatkiem masła

Sorbinian potasu 5 (31%) 5 (45%) 5 (63%)

Kwas sorbowy 2 (13%) 5 (45%) 2 (25%)

Przeciwutleniacze wchodziły w skład dwóch miksów (18%) oraz dwóch margaryn 
i tłuszczów do smarowania (13%). W margarynach i tłuszczach do smarowania rolę 
tę w jednym produkcie pełniła sól wapniowo-disodowa kwasu etylenodiaminotetra-
octowego, w drugim nie podano nazwy szczegółowej przeciwutleniacza. W mik-
sach tłuszczowych w obu produktach były to: palmitynian askorbylu i koncentrat 
tokoferolu. Rozporządzenie Ministra Zdrowia w sprawie dozwolonych substancji 
dodatkowych określa możliwość dodawania palmitynianu askorbylu (E304) oraz 
koncentartu tokoferolu (E306) zgodnie z zasadą quantum satis, a także dopuszcza 
stosowanie soli wapniowo-disodowej kwasu etylenodiaminotetraoctowego (E385) 
przy produkcji tłuszczów do smarowania o zawartości tłuszczu nie przekraczającej 
41%, za wyjątkiem tłuszczów mlecznych (7).

Barwniki najczęściej stosowano w margarynach i tłuszczach do smarowania oraz 
produktach do smarowania z dodatkiem masła, następnie w miksach, a najrzadziej 
w różnych rodzajach masła. Funkcję barwnika najczęściej pełnił beta-karoten, na-
stępnie annato, kurkumina, najrzadziej stosowano mieszaninę karotenów. W trzech 
produktach z dodatkiem masła (38%), trzech miksach tłuszczowych (27%) oraz 
w trzech margarynach i tłuszczach do smarowania (19%) zastosowano jednocze-
śnie dwa barwniki: annato i kurkuminę. W masłach stosowano jedynie beta-karoten 
i mieszaninę karotenów (tab. V). Barwniki zastosowano zgodnie z Rozporządzeniem 
Ministra Zdrowia w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych, dopuszczające-
go stosowanie karotenów przy produkcji masła i dodatkowo kurkuminy oraz anna-
to (biksyny, norbiksyny) przy produkcji margaryn i innych emulsji tłuszczowych. 
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Rozporządzenie to określa także dozwolone ilości barwników: quantum satis dla 
karotenów i kurkuminy oraz 10 mg/kg gotowego produktu dla annato (7).

Ta b e l a  V. Liczba (odsetek) produktów do smarowania pieczywa zawierających określone barwniki

Ta b l e  V. The number (percentage) of bread spread products with the content of specified pigments

Masła Margaryny i tłuszcze 
do smarowania Miksy

Margaryny i tłuszcze 
do smarowania 

z dodatkiem masła

Beta-karoten 1 (6%) 8 (50%) 4 (36%) 5 (63%)

Annato – 7 (44%) 5 (45%) 3 (38%)

Kurkumina – 3 (19%) 3 (27%) 3 (38%)

Mieszanina karotenów 1 (6%) 1 (6%) 1 (9%) –

Emulgatory znajdowały się we wszystkich margarynach i tłuszczach do smarowa-
nia oraz produktach z dodatkiem masła, a także w większości miksów tłuszczowych. 
Substancje emulgujące nie występowały jedynie w dwóch miksach, nie zawierają-
cych w swym składzie wody. Rolę emulgatora najczęściej pełniły mono- i diglicerydy 
kwasów tłuszczowych. Znajdowały się one we wszystkich wymienionych produk-
tach. W niektórych tłuszczach dodatkowo zastosowano inne substancje emulgujące. 
Najczęściej była to lecytyna, a w dalszej kolejności polirycynooleinian poliglicerolu 
w margarynach i tłuszczach do smarowania oraz w produktach z dodatkiem masła, 
natomiast kwasy tłuszczowe estyfi kowane kwasem cytrynowym były emulgatorem 
w miksach (tab. VI). Rozporządzenie Ministra Zdrowia w sprawie dozwolonych 
substancji dodatkowych określa możliwość dodawania do produktów spożywczych 
mono- i diglicerydów kwasów tłuszczowych (E471), kwasów tłuszczowych estry-
fi kowanych kwasem cytrynowym (E472c) oraz lecytyny (E322) zgodnie z zasadą 
quantum satis, a także polirycynooleinianu poliglicerolu (E476) do tłuszczów do sma-
rowania o maksymalnej zawartości tłuszczu 41% w ilości 4 g/kg, a także estrów kwa-
sów tłuszczowych i poliglicerolu (E475) do emulsji tłuszczowych w ilości 5 g/kg (7).

Ta b e l a  VI. Liczba (odsetek) produktów do smarowania pieczywa zawierających określone emulgatory

Ta b l e  VI. The number (percentage) of bread spread products with the content of specified emulsifiers

Margaryny i tłuszcze 
do smarowania Miksy

Margaryny i tłuszcze 
do smarowania 

z dodatkiem masła

Mono- i diglicerydy kwasów 
tłuszczowych 16 (100%) 9 (82%) 8 (100%)

Kwasy tłuszczowe estryfikowane 
kwasem cytrynowym 3 (19%) 4 (36%)  –

Lecytyna 9 (56%) 6 (52%) 5 (63%)

Polirycynooleinian poliglicerolu 5 (31%) – 4 (50%)

Wzbogacone o witaminy zostały wszystkie produkty z dodatkiem masła, prawie 
wszystkie margaryny i tłuszcze do smarowania oraz większość miksów. Produkty 
najczęściej były wzbogacone w witaminę A i D3. W wielu tłuszczach znajdowała się 
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także wit. E, a w nielicznych witaminy z grupy B: B1, B2, B6, B9 oraz B12 (tab. VII). 
Najwyższą średnią zawartość witaminy A i D3 zawierały margaryny i tłuszcze z do-
datkiem masła, następnie margaryny i tłuszcze do smarowania, natomiast najniższą 
miksy tłuszczowe. Średnia zawartość witaminy E była najwyższa w margarynach 
i tłuszczach do smarowania, a najniższa w miksach (tab. VIII). Producenci maseł nie 
umieszczali informacji o zawartości witamin, jednak zawierają one naturalny dodatek 
witamin A, D, E, B1, B2, B6 i B9 i B12. 100 g masła dostarcza organizmowi 814 μg 
wit. A, pokrywając 101,75% DZS (dziennego zalecanego spożycia). Pozostałe wi-
taminy występują w niewielkich ilościach (8). Margaryny i tłuszcze do smarowania 
oraz produkty z dodatkiem masła częściej były wzbogacone w witaminy niż miksy 
tłuszczowe. Rozporządzenie Ministra Zdrowia w sprawie substancji wzbogacających 
dodawanych do żywności określa obligatoryjne wzbogacanie tłuszczów do smaro-
wania – za wyjątkiem tłuszczów mlecznych – w witaminy A i D3 (2). Jednak 14,29% 

Ta b e l a  VII. Liczba (odsetek) produktów do smarowania pieczywa zawierających określone witaminy

Ta b l e  VII. The number (percentage) of bread spread products with the content of specified vitamins

Margaryny i tłuszcze 
do smarowania Miksy

Margaryny i tłuszcze 
do smarowania 

z dodatkiem masła

Wit. A 15 (94%) 7 (64%) 8 (100%)

Wit. D3 15 (94%) 7 (64%) 8 (100%)

Wit. E 11 (69%) 4 (36%) 8 (100%)

Wit. B1  2 (13%) – –

Wit. B2  2 (13%) – –

Wit. B6  3 (19%) – –

Wit. B9  2 (13%) – –

Wit. B12  3 (19%) – –

Ta b e l a  VIII. Średnia zawartość witamin w tłuszczach do smarowania pieczywa, w 100 g produktu, w jednostkach 
wagowych oraz procentowym udziale dziennego zalecanego spożycia (DZS)

Ta b l e  VIII. The average content of vitamins in fat spreads per 100 grams of product in weight units, and percentage 
of the recommended daily intake

Margaryny i tłuszcze do 
smarowania Miksy

Margaryny i tłuszcze 
do smarowania 

z dodatkiem masła

Wit. A 752 (93,9% DZS) 555,71 μg (69,6% DZS) 825 μg (103% DZS)

Wit. D3 6,53 (130,6% DZS) 4,29 μg (85,7% DZS) 7,19 μg (143,8% DZS)

Wit. E 16,23 mg (160,8% DZS) 8,9 mg (78,8% DZS) 13,13 mg (118,6% DZS)

Wit. B1 1,25 mg (87,5% DZS) – –

Wit. B2 1,4 mg (87,5% DZS) – –

Wit. B6 2,83 mg (141,7% DZS) – –

Wit. B9 175 μg (87,5% DZS) – –

Wit. B12 1,43 μg (141,7% DZS) – –
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produktów nie zawierało tych witamin, w pozostałych ilościowe wymagania zostały 
spełnione. Zaobserwowano znaczne odchylenia polegające na zbyt niskiej zawartości 
witamin: E, B1, B2, B6, B9 i B12 w niektórych produktach w stosunku do wymagań 
ilościowych określonych w Rozporządzeniu Ministra Zdrowia w sprawie substancji 
wzbogacających dodawanych do żywności (2).

Niektóre margaryny i tłuszcze do smarowania były wzbogacone w substancje 
inne niż witaminy. W jednym produkcie znajdował się olej z nasion wiesiołka oraz 
ekstrakt z zielonej herbaty. Jedna margaryna zawierała estry stanolu, jeden tłuszcz 
do smarowania był wzbogacony w olej Camelina. Estry stanoli odznaczają się sil-
nym działaniem obniżającym stężenie lipidów we krwi (9). Olej z nasion wiesiołka 
jest bogatym źródłem kwasów omega-6: kwasu linolowego (LA) i gamma-linole-
nowego (GLA). Suplementacja kwasami omega-6 obniża w surowicy krwi stężenie 
triglicerydów, cholesterolu całkowitego i LDL, oraz podwyższa stężenie HDL, co 
przyczynia się do ochrony układu sercowo-naczyniowego i zapobiegania miażdżycy 
(10). Zmniejszenie ryzyka chorób sercowo naczyniowych, m. in. poprzez redukcję 
cholesterolu całkowitego oraz LDL, następuje także w wyniku spożycia ekstraktu 
z zielonej herbaty. Oddziałuje również na przemianę materii, w związku z czym 
obserwuje się jego korzystne działanie w zakresie kontroli masy ciała i poziomu 
glukozy (11). Obniżenie stężenia LDL uzyskuje się również w wyniku działania oleju 
Camelina, pozyskiwanego z lnicznika siewnego (Camelina sativa) i stanowiącego 
bogate źródło kwasu alfa-linolenowego (12).

W składzie produktów do smarowania pieczywa znajdują się nasycone kwasy 
tłuszczowe (NKT), najwięcej w masłach, (od 49 do 55 g; średnio 52 g/100 g), na-
stępnie w miksach tłuszczowych (od 12 do 32 g; średnio 21,4 g/100 g), w margary-
nach i tłuszczach do smarowania (od 6,5 do 26 g; średnio 15,3 g/100 g), natomiast 
najmniej w margarynach i tłuszczach do smarowania z dodatkiem masła (od 11 do 
24 g, średnio 15,1 g/100 g).

Informacja o zawartości kwasów tłuszczowych jedno- i wielonienasyconych po-
dana była na etykietach dziewięciu rodzajów (56%) margaryn i tłuszczów do smaro-
wania. Były to wartości średnio 24,69 g/100 g dla kwasów tłuszczowych jednonie-
nasyconych oraz 15,92 g/100 g dla kwasów tłuszczowych wielonienasyconych. Na 
etykietach siedmiu (44%) produktów tej grupy znajdowała się informacja o obecno-
ści kwasów omega 3 i omega 6. Średnia ich zawartość wynosiła kolejno: 3,96 g/100 g 
oraz 9,63 g/100 g.

Kwasy tłuszczowe wielonienasycone: linolowy (LA) i alfa-linolenowy (ALA) 
nie mogą być syntetyzowane przez organizm człowieka, więc konieczne jest do-
starczanie ich z pożywieniem (13). Nieprawidłowa ilość oraz rodzaj spożywanego 
tłuszczu może przyczyniać się do rozwoju chorób sercowo-naczyniowych oraz in-
sulinooporności (14). WHO zaleca ograniczenie spożycia NKT i zastępowanie ich 
wielonienasyconymi kwasami tłuszczowymi. Udział nasyconych kwasów tłuszczo-
wych w diecie nie powinien przekraczać 10% dziennej dawki energetycznej (13).
Światowa Organizacja Zdrowia i Organizacja Narodów Zjednoczonych do Spraw 

Wyżywienia i Rolnictwa (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 
FAO) zalecają spożywanie wielonienasyconych kwasów tłuszczowych w ilości po-
krywającej 6–11% dziennej dawki energetycznej, w tym kwasów omega 3 w ilości: 
0,5–2% energii ALA, 0,25–2 g kwasu eikozapentanowego (EPA) i dokozaheksa-
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nowego (DHA) oraz kwasów omega 6 w ilości: 2,5–9% LA (13). Wykazano, że 
zwiększenie spożycia kwasów tłuszczowych jednonienasyconych kosztem kwasów 
tłuszczowych nasyconych powoduje zmniejszenie ciśnienia rozkurczowego krwi 
(15), zmniejszenie stężenia cholesterolu LDL i zmniejszenia stężenia cholesterolu 
całkowitego w porównaniu do stężenia cholesterolu HDL (13).

WNIOSKI

1. Tylko niektóre margaryny i tłuszcze do smarowania, miksy oraz margaryny 
i tłuszcze do smarowania z dodatkiem masła zawierały niekorzystne tłuszcze roślinne 
uwodornione i oleje utwardzone.

2. Część produktów nie zawierała wit. A i D3, wbrew zaleceniom obligatoryjnego 
wzbogacania w te witaminy większości tłuszczów do smarowania pieczywa.

3. W masłach znajduje się duża ilość niekorzystnych dla organizmu nasyconych 
kwasów tłuszczowych.

4. Margaryny zawierające substancje wzbogacające inne niż witaminy, takie jak 
estry stanoli, olej Camelina, olej z nasion wiesiołka i ekstrakt z zielonej herbaty 
stanowią interesującą grupę produktów do smarowania pieczywa dla osób z pod-
wyższonym poziomem cholesterolu.

M.  H a r t m a n-P e t r y c k a,  A.  L e b i e d o w s k a,  W.  B o b r o w s k a, 
B.  B ł o ń s k a-F a j f r o w s k a

BREAD SPREAD PRODUCTS.
PART II. INGREDIENTS – THE LABEL INFORMATION

S u m m a r y

The label information about the composition of fi fty two bread spread products was analyzed. Com-
ponents of the products were evaluated: the percentage of fat and the type of fat components, the content 
of dairy products and enhancers. Only a few bread spread products contain hydrogenated vegetable fats 
which are harmful to our health. Information about the content of trans-fatty acids was presented only 
in some of margarines and fat spreads. A number of the products did not contain the vitamin A and D3, 
thus violating the regulation to enrich fat spreads in those vitamins. Butters contain large amounts of 
saturated fatty acids. Margarines containing additional substances, such as stanol esters, camelina oil, 
evening primrose oil and the green tea extract are an interesting group of the spreads for people with 
elevated cholesterol levels.
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