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W pracy badano zawartos¢ soli (chlorku sodu) w wybranych koncentratach
zup instant, zup do gotowania, zup typu Il dan z duzq iloscig makaronu oraz
sosow. Poziom zawartosci tego sktadnika w suchych produktach byt
zroznicowany zarowno miegdzy grupami badanych koncentratow, jak i miedzy
asortymentami w danej grupie. Otrzymane wyniki wykazaly, ze uwzglednienie
jednej porcji potrawy z badanych koncentratow w dziennym jadiospisie
pokrywa: w przypadku zup instant i zup do gotowania 31,0-39,7%, w
przypadku zup typu Il das z duzq iloscig makaronu 45,8-67,5%, a w przypadku
sosow 11,7-16,7% maksymalnego spozycia soli okreslonego przez WHO.

Hasta kluczowe: zawarto$¢ soli (chlorku sodu), koncentraty obiadowe, metoda
Mohra, zalecenia WHO dotyczace spozycia soli.

Key words: salt (sodium chloride) contents, dinner dry mixes, salt determination,
WHO recommendation.

S6d nalezy do niezbednych sktadnikéw pozywienia. Odgrywa wazng role w
wielu procesach metabolicznych zachodzacych w organizmie cztowieka. Bierze
udzial w zapewnieniu wlasciwego ci$nienia krwi, odpowiedniej réwnowagi
osmotyczne] w plynach ustrojowych, uczestniczy w transporcie aminokwasow,
cukréw i niektorych witamin, reguluje rownowage kwasowo-zasadows (1, 2).

Glownym zrédlem sodu w zywnosci jest sl spozywcza. W zywieniu ludzi sél
jest waznym czynnikiem smakotworczym, a jej zawartos¢ w positkach lub
potrawach  decyduje o ich akceptowalnosci  konsumenckiej. SOl jest tez
sktadnikiem technologicznym w produkcji np. pieczywa, serdw dojrzewajacych,
przetworéw migsnych, kiszonek, a takze czynnikiem konserwujacym i
higienicznym, ograniczajacym rozwoj niepozadanej mikroflory w wielu produktach
spozywczych. Nadmierne spozycie soli moze jednak prowadzi¢ do przyspieszenia
procesdOw miazdzycowych, rozwoju choroby niedokrwiennej serca, zwigkszenia
ryzyka udaru mézgu (1-3).

W krajach rozwinigtych gospodarczo, w tym rowniez w Polsce, dzienne spozycie
soli jest nadmiernie wysokie, wynosi 15-18 g i przekracza 3-krotnie, okreslona
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przez Swiatowa Organizacje Zdrowia WHO, wartos¢ maksymalnego dziennego
spozycia wynoszacg 5-6 g na osobg (1-6).

S6l kuchenna dostarcza ok. 90% ogélnej zawartosci sodu w racjach
pokarmowych, przy czym 50-60% pochodzi z dodatku tego sktadnika w procesach
kulinarnych i doprawiania przy stole, 30-40% z produktow przetwarzanych
przemystowo, do ktdrych s6l dodano w procesie technologicznym, a tylko 10% soli
jest pochodzenia naturalnego (1, 4, 7).

Wsrod produktow spozywcezych wytwarzanych przemystowo znaczng grupe
stanowig koncentraty spozywcze w formie suchej. Sg one przyktadem wysoko
przetworzonej zywnos$ci wygodnej o duzej trwatoSci, uzyskanej dzicki niskiej
zawarto$ci wody. Maja juz trwale miejsce na naszym rynku i nadal rozwijaja si¢
dynamicznie. Jedng z wazniejszych grup tych produktéw sg koncentraty obiadowe:
zupy, sosy, buliony, rosoty, drugie dania obiadowe, przyprawy (8, 9). Produkty te,
mimo ze sg postrzegane jako niezbyt korzystne zywieniowo, ze wzgledu na znaczng
zawarto$¢ soli dodanej (2, 3, 6, 10), wséréd konsumentéw cieszg si¢ duza
popularnoscia. Znajduja zastosowanie zarowno w gospodarstwach domowych jak i
w placowkach zbiorowego zywienia, a takze w turystyce oraz W cateringu,
stanowigc najczesciej wygodne uzupetienie tradycyjnej diety. Ich zalety to duza
rozmaito$¢, tatwe i szybkie przygotowanie do spozycia, niewielki ciezar i wysoka
trwato$¢ przechowalnicza (8, 9).

Celem pracy bylo oznaczenie zawartosci soli w wybranych koncentratach
obiadowych w formie suchej i poznanie jaka ilo$¢ zalecanego dziennego pobrania
soli pokrywa spozycie porcji potraw z nich przyrzadzonych.

MATERIAL I METODY

Material do badan stanowily rynkowe koncentraty obiadowe: zupy instant typu
gorgcy kubek (zurek z grzankami, pomidorowa z makaronem, rosét z kury z
makaronem, barszcz czerwony, zupa serowa z grzankami), zupy do gotowania
(zurek 1 barszcz biaty), zupy typu II dan obiadowych z duzg ilo$cig makaronu (rosét
z kurczaka, grzybowa, barszcz czerwony, pomidorowa, zupa chinska tagodna, zupa
chinska pikantna), sosy (pieczeniowy jasny, pieczeniowy ciemny, pieczarkowy).
Produkty te, pochodzace od tych samych producentéw, kupowano cyklicznie w
jednej z wiodacych sieci sklepow na terenie Poznania w latach 2008-20009.

Zawarto$¢ soli oznaczano metoda Mohra zgodnie z PN-A-79011-7:1998 (11).
Zasada metody polega na wyekstrahowaniu soli z produktu goraca woda i
miareczkowaniu chlorkow (sodu, potasu 1 innych metali alkalicznych)
mianowanym roztworem azotanu srebra wobec chromianu potasu jako wskaznika.
Zgodnie ze wzorem podanym w powyzszej normie, oznaczone tg metoda chlorki
przeliczano na chlorek sodu.

Zawarto$¢ soli badano: w zupach instant typu goracy kubek w pigciu , w zupach
typu II dan obiadowych z duzg iloScia makaronu w czterech, a w zupach do
gotowania i w sosach w trzech niezaleznych seriach produktow, wykonujac
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oznaczenia dla kazdego wyrobu w danej serii w 2 powtorzeniach. Wyniki
przedstawiono jako $rednie z badanych serii kazdego produktu, wraz z zakresem
zawartosci (min.-max.).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wyniki badan zawarto$ci soli (chlorku sodu) w suchych koncentratach
obiadowych przedstawiono w tabeli I, a ilo$¢ soli w porcji potraw przyrzadzonych z
badanych produktow oraz udzial jednej porcji kazdej z potraw w realizacji
dziennego spozycia soli zalecanego przez WHO przedstawiono w tabeli I1.

Tabela |. Zawarto$¢ soli (chlorku sodu) w koncentratach obiadowych
Table |. Salt (sodium chloride) contents in dinner dry mixes

Nazwa produktu Z?nlflrgs éiv)\(/irtgflc(i) ggli Sredniagz/ai\gggoéé soli
ZUPY INSTANT TYPU GORACY KUBEK

Zurek z grzankami 10,66 — 12,61 11,55
Pomidorowa z makaronem 8,16 — 9,49 8,87
Roso6t z kury z makaronem 17,68 — 18,86 18,48
Barszcz czerwony 14,91 - 16,35 15,57
Serowa z grzankami 11,67 - 13,13 12,50
ZUPY DO GOTOWANIA

Zurek 14,72 - 15,78 15,25
Barszcz biaty 14,17 — 14,64 14,47

ZUPY TYPU Il DAN Z DUZA ILOSCIA MAKARONU

Rosot z kurczaka 5,26 — 6,06 5,66
Grzybowa 4,97 -5,72 5,35
Barszcz czerwony 4,53 -5,55 5,23
Pomidorowa 6,13-6,72 6,43
Chinska fagodna 4,08-5,11 4,70
Chinska pikantna 4,50 - 4,82 4,66
SOSY

Pieczeniowy jasny 12,26 — 14,35 13,35
Pieczeniowy ciemny 12,71 - 13,61 13,04
Pieczarkowy 8,18 — 9,92 9,29

Zawartos¢ soli w suchych produktach byta zréznicowana, zaréwno miedzy
grupami badanych koncentratéw, jak i miedzy asortymentami w danej grupie (tab.
I). Najnizsze $rednie zawartosci soli stwierdzono w grupie koncentratow zup typu 11
dan, z duzg iloscig makaronu, od 4,66 g/100g (zupa chinska pikantna) do 6,43
g/100g (zupa pomidorowa). W pozostatych grupach koncentratow $rednie
zawarto$ci soli byly 2-3 krotnie wyzsze. W grupie zup instant, w zaleznosci od
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asortymentu, wynosity od 8,87 g/100g (zupa pomidorowa z makaronem) do 18,48
2/100g (rosoét z kury z makaronem). Zblizonym poziomem soli, od 14,47 g/100g do
15,25 g/100g cechowata si¢ grupa zup do gotowania, a w grupie koncentratow
SO0SOW - sosy pieczeniowe jasny i ciemny, ktore zawieraty $rednio 13,35 g/100g i
13,04 g/100g soli.

Tabela Il. Zawarto$c¢ soli w porcji potraw przyrzagdzonych z koncentratow

Table Il. Salt contents in one portion of ready to eat dishes
Udziat porcji potrawy
Wielkos$¢ porcji Zawartosc¢ soli w realizacji dziennego
Nazwa produktu (g koncentratu/cm? W porcji potrawy maksymalnego
wody) (@) spozycia soli ¥
(%)
ZUPY INSTANT TYPU GORACY KUBEK
Zurek z grzankami 17/200 1,96 32,3
Pomidorowa z makaronem 21/200 1,86 31,0
Roso6t z kury z makaronem 11/200 2,03 33,8
Barszcz czerwony 12/200 1,87 31,2
Serowa z grzankami 19/200 2,38 39,7
ZUPY DO GOTOWANIA
Zurek 15,3/250 2,33 38,8
Barszcz biaty 13,3/250 1,92 32,0
ZUPY TYPU Il DAN Z DUZA ILOSCIA MAKARONU
Rosot z kurczaka 61/320 3,45 57,5
Grzybowa 62/320 3,32 55,3
Barszcz czerwony 66/320 3,45 57,5
Pomidorowa 63/320 4,05 67,5
Chinska fagodna 59/320 2,77 46,2
Chinska pikantna 59/320 2,75 45,8
SOSY

Pieczeniowy jasny 7,5175 1,00 16,7
Pieczeniowy ciemny 7,575 0,98 16,3
Pieczarkowy 7,575 0,70 11,7

¥ wedtug WHO — 6g.

Zroznicowany poziom zawartosci soli w suchych koncentratach wynikal ze
sktadu surowcowego, roznego dla badanych grup koncentratow i asortymentow w
danej grupie, a takze z roznych, ustalonych przez producentéw i podanych na
opakowaniu, ilo§ci suchych produktow przewidzianych na okreslona ilo§¢ wody
potrzebna do ich przyrzadzenia. Na przyktad w grupie zup instant, porcja zupy
pomidorowej z makaronem stanowita 21 g koncentratu na 200 cm? wody, a rosotu z
kury z makaronem czy barszczu czerwonego byla prawie 2-krotnie nizsza
(odpowiednio 11 g i 12 g), na t¢ samg ilo$¢ wody, natomiast w grupie sosOw, w
ktorych wielko$¢ porcji byla taka sama dla wszystkich trzech asortymentow,
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zréznicowana zawarto§¢ soli pomiedzy sosami pieczeniowymi, a sosem
pieczarkowym mogla wynika¢ ze zdecydowanie roéznego ich sktadu surowcowego
(tab. 11).

Srednie zawartosci soli w przeliczeniu na okreslone przez producentéw porcje
gotowych do spozycia potraw byly zréznicowane w badanych grupach
koncentratéw obiadowych, co wynikato z roznych wielkosci porcji poszczegolnych
potraw. Najwigcej soli w porcji potrawy od 2,75 g do 4,05 g dostarczaly zupy typu
IT dan z duza ilo$cig makaronu, a najmniej sosy od 0,70 g do 1,00 g, natomiast
poziom soli w porcjach zup instant i zup do gotowania byl zblizony i wynosit, w
zaleznosci od asortymentu, od 1,86 g do 2,28 g (tab. II). Zawartosci soli w
badanych zupach byly zblizone do danych cytowanych przez Barytko-Pikielng i
Jawor-Kulesze (12) oraz Salmon (13).

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze uwzglednienie jednej porcji
potrawy przyrzadzonej z badanych koncentratéw w dziennym jadtospisie pokrywa
od 11,7% do 67,5% maksymalnego spozycia soli (tab. II), okreslonego przez WHO
na poziomie 6g (3, 5). Ze wzgledu na wielko$¢ porcji najwiekszy udziat w realizacji
tego poziomu majg zupy typu Il dan z duza ilo$cig makaronu od 45,8% do 67,5%
oraz zupy instant i zupy do gotowania od 31,0% do 39,7%, a najmniejszy sosy od
11,7 do 16,7%. Wartosci te, w odniesieniu do badanych grup koncentratow zup,
byty podobne do podanych przez Wojtasik, Przygode i Kunachowicz (6).

Dania gotowe, do ktorych zalicza sie, migdzy innymi, obiadowe koncentraty
spozywcze, wedhug réznych autorow (2, 3, 14), naleza do produktow o wysokiej
zawartosci soli, co potwierdzily réwniez wyniki uzyskane w niniejszej pracy.
Badania prowadzone w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego,
w Oddziale Koncentratow Spozywczych i Produktéw Skrobiowych w Poznaniu w
latach 2009-2010 wykazatly, ze istnieje mozliwo$¢ zmniejszenia ilosci soli w
koncentratach zup, II dan obiadowych i soséw nawet o 30-50%. Dzigki
zastosowaniu substytutdw soli kuchennej (soli sodowo-potasowej) i odpowiednio
dobranych, indywidualnie do kazdego produktu, kompozycji zidt i przypraw
ro§linnych, otrzymano produkty o cechach sensorycznych porownywalnych z
odpowiednimi produktami zawierajacymi zwyczajowg ilo$¢ soli (15).

WNIOSKI

1. Przeprowadzone badania dowodza, ze potrawy przygotowane z analizowanych
koncentratéw zup pokrywaja, w zalezno$ci od asortymentu, od 31,0% do 67,5%
maksymalnego spozycia soli okreslonego przez WHO.

2. Znajomos$¢ zawarto$ci soli w produktach spozywczych przetwarzanych
przemystowo, do ktérych nalezg koncentraty obiadowe, moze pomoc
konsumentom w kontroli jej spozycia i komponowaniu prawidlowej diety.
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M. Jezewska, M. Kulczak, I. Btasinska
THE SALT CONTENTS IN SELECTED DINNER DRY MIXES
Summary

The objective of the study was determination of salt (sodium chloride) contents in selected instant
soups, dry soup mixes, dry soup mixes with noodles and dry sauce mixes. Level of salt contents were
different among the investigated samples of products. The differences were caused by different kinds of
ingredients and different amount of dry mixes per dose of water needed for preparation ready to eat
product. The average salt contents per one portion of ready to eat dishes were ranged as bellow: in
instant soups 1,86-2,38 g, cooked soups 1.92-2.33 g, soups with noodles 2.75-4.05 g and sauces 0.70-
1.00 g. The results showed, that in daily diet, one of above dinner type dishes covered 31.0-39.7%,
45.8-67.5% and 11.7-16.7% of maximum daily intake recommended by WHO in case of instant soups
and cooked soups, soups with noodles and in case of sauces respectively.
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