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Streszczenie: Celem pracy byla analiza sktadu recepturowego przemystowo wytwarzanych
dan obiadowych ready-to-eat, poddanych pasteryzacji, dokonana na podstawie informacji za-
wartych na etykietach opakowan jednostkowych. Wykazano, ze najwigkszy udziat procento-
wy wsrod dan obiadowych ready-to-eat dostgpnych na rynku w badanym okresie stanowily
pulpety i klopsiki w sosie. Niektore potrawy, przygotowywane glownie na bazie rozdrobnio-
nego migsa, zawieraty w catosci lub w okreslonym procencie, zamiennie, mi¢so oddzielane
mechanicznie (MOM), co znacznie przyczynialo si¢ do obnizenia ich ceny. Do 40,8% dan
obiadowych ready-to-eat stosowano nie wiecej niz trzy dozwolone substancje dodatkowe,
przy czym do potraw ,,wzorowanych na regionalnych” $rednio ponad szes¢, a tylko 14,4%
charakteryzowato si¢ tzw. czysta etykieta. W celu §wiadomego wyboru dan obiadowych re-
ady-to-eat o pozadanych walorach sensorycznych i odzywczych zasugerowano czytanie skta-
du recepturowego zawartego na etykietach opakowan.

Slowa kluczowe: dania obiadowe, MOM, wzmacniacze smaku.

Summary: The aim of the work is to analyze the recipe composition of industrially produced
ready-to-eat dinner dishes subjected to pasteurization, based on the information contained on
the unit packaging labels. It has been shown that the largest percentage of ready-to-eat dinner
dishes available on the market during the analyzed period were cecils and meatballs in sauce.
Some dishes, prepared mainly on the basis of minced meat, contained in whole or in a given
percentage interchangeably, mechanically separated meat (MSM), which significantly
contributed to the reduction of their price. Up to 40.8% ready-to-eat dinner dishes were used
no more than three permitted additives while for dishes ,,modeled on regional” an average of
over six, and only 14.4% were characterized by so-called clean label. In order to consciously
choose ready-to-eat dinner dishes with the desired sensory and nutritional qualities, it was
suggested reading the recipe composition contained on the packaging labels.

Keywords: dinner dishes, MSM, flavor enhancers.
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1. Wstep

Dania obiadowe ready-to-eat to przemystowo wytwarzane positki, przeznaczone do
spozycia bezposrednio lub po ich podgrzaniu. Z najnowszych opracowan nauko-
wych wynika, ze rosnace zapotrzebowanie konsumentéw na wysokiej jakosci goto-
we do spozycia produkty ready-to-eat spowodowato, ze obecnie wérod metod utrwa-
lania tego typu zywnosci za szczego6lnie wazng uznaje si¢ pasteryzacj¢ [Peng i in.
2017]. Obecnie prowadzone sg zardwno przez producentow zywnosci, jak i badaczy,
intensywne prace nad optymalizacja tego procesu, gldownie w zakresie oceny kinety-
ki termicznej inaktywacji enzymow. Wskazuje si¢ ponadto, ze dania obiadowe re-
ady-to-eat poddane pasteryzacji oferowane sg w handlu detalicznym w wigkszym
wyborze niz utrwalane innymi termicznymi metodami [Koper 2016].

Walory smakowe i odzywcze potraw ready-to-eat producenci ksztattuja poprzez
dobdr odpowiednich: sktadnikéw podstawowych i substancji dodatkowych oraz
procesow technologicznych, w tym przedtuzajacych ich trwato§¢. W produktach
spozywczych wytwarzanych przemystowo duze znaczenie od kilkudziesigciu lat
maja substancje dodatkowe, wprowadzane w celu poprawy cech sensorycznych
(barwa, smak, zapach) i fizycznych (konsystencja), jak rowniez zwigkszania bezpie-
czenstwa spozycia (zapewnienia czystosci mikrobiologicznej) [Czapski 2010; Wasz-
kiewicz-Robak 2011a; Rawat 2015].

Opinie konsumentéw odnosnie do konieczno$ci stosowania substancji dodatko-
wych w produkeji zywnosci sg podzielone. Z badan ankietowych przeprowadzonych
wsrod studentow wynika, ze az 65% respondentéw akceptuje ich obecnos¢ w pro-
duktach spozywczych [Krejpcio i in. 2011]. W wielu opracowaniach naukowych
sugeruje si¢ jednak, ze konsumenci maja za mala wiedz¢ o potencjalnych zagroze-
niach wynikajacych ze spozywania przemystowo produkowanej zywnosci, z uzy-
ciem substancji dodatkowych w dopuszczalnych dawkach, niezbednych do osig-
gniecia zamierzonego efektu technologicznego lub zgodnie z dobra praktyka
produkcyjng [Krejpcio i in. 2011; Waszkiewicz-Robak 2011b; Bortnowska 2013].
W literaturze przedmiotu znalez¢ mozna takze coraz wigcej opinii konsumentow,
ktorzy nieufnie odnosza si¢ do dodatkow do zywnosci, postrzegajac je jako synte-
tyczne zwigzki chemiczne o szkodliwym oddziatywaniu na organizm cztowieka
[Devcich i in. 2007; Czapski 2010; Borkowska, Kazmierczak 2014]. Obawy konsu-
mentdéw nie sg bezpodstawne, poniewaz prawie 20 lat temu Kurek [1998] dowodzit,
ze przyczyna niepozadanych reakcji pokarmowych sg syntetyczne dodatki do zyw-
nos$ci. Csaki [2011] wskazal, ze syntetyczne emulgatory moga powodowac jelitowa
dysfunkcje. Spozywanie z kolei w nadmiernej ilosci glutaminianu monosodowego
(MSG) — E 621 w codziennej diecie moze si¢ przyczyni¢ do zaburzenia taknienia,
a w konsekwencji do ryzyka wystgpienia nadwagi [Insawang i in. 2012]. W zwigzku
z tym zasadne wydajg si¢ monity licznej grupy konsumentéw dotyczace pilnej po-
trzeby produkcji zywnosci z tzw. czysta etykietg (clean label) [Arocas i in. 2009] lub
przynajmniej stosowania w procesie technologicznym naturalnych dodatkéw do
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zywnosci zamiast syntetycznych, pozyskiwanych na drodze syntezy chemicznej
[Devcich i in. 2007; Czapski 2010].

Waszkiewicz-Robak [2002; 2011a; 2011b], poréwnujac zmiany w zakresie sto-
sowania poszczeg6lnych substancji dodatkowych w odniesieniu do wybranych grup
produktéw spozywczych, dostepnych w handlu detalicznym w latach 2009-2010
w stosunku do 2002 r. zwrdcita uwage, ze ich liczba w sktadzie recepturowym
zmniejszyla si¢ §rednio w jednym produkcie z 3,5 do 2,8. Wskazuje to, ze producen-
ci zywnosci w ciggu o$miu lat wyeliminowali ze sktadu recepturowego produktow
spozywczych przecietnie jedng substancj¢ dodatkows.

W dostepnej literaturze nie napotkano od 2010 r. badan dotyczacych oceny licz-
by i rodzaju substancji dodatkowych stosowanych w przemystowej produkcji dan
obiadowych ready-to-eat. Wydaje sie, ze wazna dla czytelnika moze by¢ takze infor-
macja o skladnikach podstawowych, szczegdlnie potraw poddanych procesowi pa-
steryzacji, ktore sg oferowane w handlu w stosunkowo duzym wyborze.

Celem pracy byta analiza sktadu recepturowego przemystowo wytwarzanych
dan obiadowych gotowych do spozycia, poddanych pasteryzacji, ze szczegdlnym
uwzglednieniem liczby i rodzaju substancji dodatkowych uzytych do ich produkcji.

2. Material i metody

Badaniami objeto 76 dan obiadowych ready-to-eat, ktore zostaly wyprodukowane
facznie przez 21 firm polskich i zagranicznych. Ocenie poddano tylko jednogarnko-
we dania glowne, pasteryzowane w szklanych opakowaniach, dostgpne w handlu
detalicznym na terenie miasta Szczecina i okolic, w okresie od listopada 2017 r. do
lutego 2018 1.

Badania polegaty na analizie informacji zawartych na etykietach opakowan jed-
nostkowych zamieszczonych przez producentéw dan obiadowych i dotyczyly skta-
du recepturowego (rodzaju sktadnikow podstawowych oraz substancji dodatko-
wych), a takze ich masy i ceny. Ze wzgledu na bardzo urozmaicony asortyment dan
obiadowych ready-to-eat wyodrgbniono osiem grup potraw, w tym: bigos, fasolke
po bretonsku, gulasz, leczo, gotabki w sosie, klopsiki i pulpety w sosie oraz ,,potra-
wy pozostate” i ,,wzorowane na regionalnych”. Jako potrawy pozostate okreslono te,
ktorych nie zaliczono do zadnej z ww. grup, a byly to m.in.: boeuf strogonow z ma-
karonem, kurczak w potrawce z ryzem, tazanki w kapuscie z boczkiem wegdzonym.
Natomiast potrawy takie jak: meksykanska, towicka, chtopska, rosyjska, orientalna
itp. wyrdzniono, poniewaz z ich nazwy wynikato, Zze mogg by¢ postrzegane przez
konsumenta jako regionalne.

Obliczano udzial procentowy poszczeg6élnych grup dan obiadowych typu ready-
-to-eat w odniesieniu do ogolnej ilosci objetej badaniami. Oceniano rdznice w cenach
potraw wyprodukowanych na bazie migsa oraz z udziatem migsa oddzielanego mecha-
nicznie (MOM). Dokonano charakterystyki sktadnikow podstawowych oraz okreslano
liczb¢ 1 rodzaj substancji dodatkowych uzytych do przygotowania kazdej grupy po-
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traw ready-to-eat. Liczbg sktadnikow dodatkowych w analizowanych potrawach usta-
lano, biorac pod uwage odpowiednie znajdujace si¢ w grupie dozwolonych substancji
do zywnosci (oznaczone numerem E) [Rutkowski i in. 2003].

3. Wyniki i ich omdéwienie

Z przeprowadzonych badan wynika, ze stosunkowo duzy udzial procentowy wsrod
dan obiadowych ready-to-eat stanowily w kolejnosci: pulpety i klopsiki w sosie,
gotabki w sosie oraz fasolka po bretonsku. Laczny udziat procentowy tych potraw
wynosit 54,1% w stosunku do wszystkich dostepnych w handlu detalicznym (rys. 1).
Oferowane byly ponadto potrawy, tj. bigos, gulasz, leczo oraz potrawy ,,wzorowane
na regionalnych” w ilosci nieprzekraczajacej $rednio 7,9%, a takze ,,potrawy pozo-
stale”, stanowigce 14,5%.

6,5

25,1
14,5
15,8
7,9 13,2
9,1
OLeczo/Letcho O Wzorowane na regionalnych/Modeled on regional
@ Pozostate potrawy/Other dishes B Bigos/No equivalent
B Gulasz/Goulash OPulpety i Klopsiki/Cecils and Meatballs
OGolabki/Cabbage rolls B Fasolka po bretonisku/Baked beans

Rys. 1. Udziat procentowy dan obiadowych dostgpnych w handlu detalicznym (2017-2018)
Fig. 1. Percentage of dinner dishes available in retail trade (2017-2018)

Zrodto: opracowanie wilasne.
Source: own study.

Badania wykazaly, ze zasadnicza cze$¢ surowca podstawowego dan obiadowych
stanowily sktadniki, tj. migso (wieprzowe lub z kurczaka), ryz, warzywa, w tym:
kapusta, fasola, pomidory, cebula, marchew, papryka, cukinia, grzyby i inne. Zauwa-
zono, ze Srednio 35,3% potraw (dane nieprezentowane w pracy), przygotowanych
na bazie rozdrobnionego migsa, takich jak: golabki, pulpety, klopsiki oraz bigos,
zawieralo w sktadzie recepturowym, w calosci lub w okreslonym procencie zamien-
nie, migso oddzielane mechanicznie (MOM), najczesciej z indyka lub kurczaka.
Migso oddzielane mechanicznie nie jest tozsame z migsem MOM, zawiera mniejszg
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ilos¢ biatka, srednio o 50%, niz migso zwierzat rzeznych i drobiu, czyli zaledwie
ok. 10% [Bartnikowska i in. 2002] i charakteryzuje si¢ wysoka zawartoscig thuszczu,
nawet do 45%, zalezng od rodzaju kosci, od ktdorych jest oddzielane [Zalewski, Je-
drzejczyk 2003]. Nalezy mie¢ takze $wiadomos¢, ze MOM ma konsystencje ptynne-
go zelu, co moze si¢ przyczynia¢ do rozluzniania struktury potraw i powodowac
wyciek ttuszezu z uktadu [Zalewski, Jedrzejczyk 2003]. Dlatego aby uzyskac pro-
dukt o akceptowalnej przez konsumenta teksturze, konieczne jest dodawanie do po-
traw zawierajgcych MOM substancji emulgujgco-stabilizujacych oraz zaggstnikow
[Bortnowska 2017a]. W potrawach ready-to-eat, bedacych przedmiotem niniejszej
pracy, w celu poprawy konsystencji uktadu stosowano w grupie sktadnikoéw podsta-
wowych gtownie: make pszenng lub ziemniaczana, kasz¢ manng oraz bulke tarta.

Rodzaj surowca podstawowego, uzytego do przygotowywania dan obiadowych,
a szczegoblnie jego zamiana na inny, o nizszej wartosci rynkowej, w tym wypadku na
MOM, wyraznie wplywal na obnizenie ceny gotowego wyrobu. Zauwazono, ze sto-
sunkowo tanie byly potrawy przygotowane na bazie rozdrobnionego mie¢sa, ktore
mozna w dowolnej proporcji wymienia¢ na MOM i ktére jednoczesnie charaktery-
zowaly si¢ najwicksza podaza na rynku. Najtansze byly pulpety i klopsiki,
ktore kosztowaty srednio 0,86 z1/100 g, a w nastepnej kolejnosci gotabki w cenie
0,91 z/100 g. Najdrozsze dania obiadowe dostgpne na rynku znajdowaly si¢ w gru-
pie ,,potraw pozostatych”, bardzo zréznicowanych pod wzgledem surowcowym
i smakowym. Ich cena wynosita §rednio 1,51 zt/100 g (rys. 2).

Pulpety i Klopsiki/Cecils and Meatballs
Gotabki/Cabbage rolls

Fasolka po bretonsku/Baked beans

Bigos/No equivalent

Leczo/Letcho

Gulasz/Goulash

Wzorowane na regionalnych/Modeled on regional

Pozostate potrawy/Other dishes

o 02 04 06 08 1 1,2 14 1,6

Cena potrawy [z1/100g]
The price of the dish [PLN/100g]

Rys. 2. Ceny dan obiadowych, wyrazone jako $rednia arytmetyczna w poszczegodlnych grupach,
w przeliczeniu na 100 g
Fig. 2. Prices of dinner dishes, expressed as an arithmetic average in individual groups, calculated per 100 g

Zrédto: opracowanie wilasne.
Source: own study.
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Porownujac z kolei ceny potraw, ktore zawieraly w sktadzie recepturowym
MOM, z tg sama grupg potraw przygotowanych z migsa, wykazano, ze cena go-
tabkow, bigsosu oraz pulpetow i klopsikéw byta nizsza, $rednio o: 34,8%, 30,8%
oraz 27,4%, odpowiednio (rys. 3). Wysokos$¢ ceny bardzo czgsto jest gtéwnym czyn-
nikiem decydujacym o wyborze okreslonego produktu, szczegoélnie przez osoby
o niskich dochodach, co potwierdzaja badania ankietowe przeprowadzone wsrod
studentow kilku todzkich szkot wyzszych [Szczodrowska, Krysiak 2014]. Dlatego,
w celu dokonania $wiadomego wyboru, konsumenci powinni dokladnie czytac
informacje zawarte na etykietach opakowan jednostkowych potraw ready-to-eat,
poniewaz niska cena moze by¢ spowodowana uzyciem do ich produkcji sktadnikow
0 nizszej warto$ci odzywczej, na przyktad MOM zamiast migsa.

1.4 1

1,2
1,2 4 1,1

b}

1 4

0,8 1 0,72 0,72

0,6

0.4

Cena potrawy [zt /100g]
The price of the dish [PLN /100g]

0,2 A

O T 1
A B

B Bigos/No equivalent O Gotabki/Cabbage rolls B Pulpety i klopsiki/Cecils and Meatballs

Rys. 3. Ceny dan obiadowych przygotowanych z udzialem mig¢sa (A) oraz odpowiednich,
zawierajgcych migso oddzielane mechanicznie, MOM (B), wyrazone jako $rednia arytmetyczna

w poszczegdlnych grupach, w przeliczeniu na 100 g

Fig. 3. Prices of dinner dishes prepared with the share of meat (A) and those composed of mechanically
separated meat, MSM (B), expressed as an arithmetic average in individual groups, calculated per 100g

Zrédto: opracowanie wilasne.
Source: own study.

Z analizy sktadu recepturowego wynika, ze wigkszo§¢ dan obiadowych ready-
-to-eat zawierala dozwolone substancje dodatkowe, ktorych zarowno liczba, jak
i rodzaj byly bardzo zr6znicowane. Ogoétem we wszystkich daniach obiadowych
stwierdzono 38 substancji dodatkowych, ktére omowiono w zaleznos$ci od ich funk-
cji technologicznych.

Wykazano, ze 14,4% potraw ready-to-eat nie zawierato dodatkéw do zywnosci
(rys. 4), a wérdd nich: bigos jarski, boeuf strogonow z makaronem, ciecierzyca



Ocena sktadu recepturowego dan obiadowych ready-to-eat poddanych pasteryzacji 15

w warzywach oraz kurczak w potrawce, ktore w wigkszosci zostaty wyprodukowane
przez znane polskie firmy. Najliczniejsza grupe (40,8%) stanowily potrawy do przy-
gotowania, w ktorych uzyto $rednio najwyzej 3 dodatki do zywnosci. Na rynku
dostepne byty réwniez potrawy wyprodukowane z uzyciem 10 i wigcej substancji
dodatkowych, ale ich ilo$¢ wynosila zaledwie 2,6% (rys. 4). Uzyskane wyniki wska-
zuja, ze liczba substancji dodatkowych wprowadzanych do dan obiadowych ready-
-to-eat objetych badaniem byta bardzo zblizona do $redniej liczby deklarowanych
w produktach spozywczych w latach 2009-2010 [Waszkiewicz-Robak 2011b].
Natomiast liczba potraw z tzw. czystg etykieta, oferowanych obecnie, jest zdecydo-
wanie wigksza niz osiem lat temu, poniewaz autorka ocenila wowczas, ze tacznie
w 13 grupach asortymentowych, w tym: przetworach mlecznych, pieczywie, da-
niach gotowych, napojach i innych, bez dodatkow do zywnosci, byto 13,9% produk-
tow [Waszkiewicz-Robak 2011a].

Czysta etykieta/Clean label
1-3 dodatki/1-3 food additives 40,8
4-6 dodatki/4-6 food additives

7-9 dodatki/7-9 food additives

10 i wiecej /10 and more

0 10 20 30 40 50

Udziat %/Percentage

Rys. 4. Udziat procentowy dan obiadowych z czysta etykieta, liczony w stosunku do wszystkich
potraw dostepnych na rynku oraz wyprodukowanych z uzyciem dozwolonych substancji dodatkowych
w liczbie: 1-3; 4-6; 7-9 oraz 10 i1 wigcej

Fig. 4. Percentage of dinner meals with clean label, calculated in relation to all dishes available on the
market and produced with the use of food additives in the number of: 1-3; 4-6; 7-9; 10 and more

Zrodto: opracowanie wlasne.
Source: own study.

Dokonujac nastgpnie porownania liczby wszystkich dozwolonych substancji do-
datkowych, uzytych $rednio, w jednej grupie dan obiadowych ready-to-eat, mozna
zauwazy¢, ze najmniejsza ich liczbe (0,9) producenci wprowadzali do lecza (rys. 5).
Potrawy dostepne obecnie na rynku w do$¢ duzym wyborze, tj. klopsiki i gotabki,
produkowane byly z uzyciem 4,4 réznych substancji dodatkowych (rys. 5), co
w poréwnaniu z wynikami badan przeprowadzonymi w latach 2009-2010 nie ulegto
wigkszej zmianie, poniewaz wowczas ta sama grupa potraw zawierata w sktadzie
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recepturowym przecietnie 4,2 tych substancji [ Waszkiewicz-Robak 2011a]. Badania
wykazaty, ze najwiecej substancji dodatkowych, $rednio 6,2, stosowano do grupy
potraw ,,wzorowane na regionalnych” (rys. 5). Wynika z tego, ze nazwy sugerujace
regionalny charakter potraw moga by¢ mylace dla konsumenta, ktory spodziewa sie,
ze zostaly one przygotowane wylacznie z naturalnych sktadnikow, zgodnie z ideg
slow-food [Cayot 2007; Bortnowska 2012].

Leczo/Letcho

Pozostate potrawy/Other dishes
Gulasz/Goulash

Golgbki/Cabbage rolls

Fasolka po bretonsku/Baked beans
Pulpety/Cecils

Bigos/No equivalent

Klopsiki/Meatballs
Wzorowane na regionalnych/
Modeled on regional

0 2 4 6 8

Liczba substancji dodatkowych/Number of food additives

Rys. 5. Liczba wszystkich substancji dodatkowych, uzytych srednio w jednej grupie dan obiadowych
Fig. 5. The number of all food additives used on average in one group of dinner dishes

Zrodto: opracowanie wlasne.
Source: own study.

Analizujac z kolei rodzaj dozwolonych dodatkow do zywnos$ci, zawartych
w sktadzie recepturowym potraw ready-to-eat, zauwazono, ze najwicksza grupe sta-
nowity substancje ksztattujace ich smak i zapach, w tym: przyprawy roslinne, aro-
maty spozywcze oraz wzmacniacze smaku: naturalne (ekstrakty drozdzowe, hydro-
lizaty biatkowe) i syntetyczne (glutaminian monosodowy — MSG, guanylan
disodowy, rybonukleotyd disodowy, inozynian disodowy) (tab. 1). Natomiast w gru-
pie dodatkow ksztaltujacych smak i zapach w stosunkowo duzym odsetku obecne
byly wzmacniacze smaku. Powszechnie uznaje si¢, ze substancje te dodawane sa
w celu wzmocnienia lub przedtuzenia smaku surowca podstawowego, ktory zostat
utracony podczas przygotowywania potraw, w wyniku dzialania ré6znych procesow
technologicznych [Rutkowski i in. 2003].

W niniejszym opracowaniu wykazano, ze wzmacniacze smaku dodawane
byly w najwigkszej liczbie do pulpetow (25%) 1 klopsikow (24,3%) (tab. 1), czyli do
grupy dan obiadowych przygotowywanych na bazie rozdrobnionego migsa, ktoérego
czg$¢ zastgpowana byla przez niektorych producentow w catosci lub okreslonym
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procencie mi¢gsem oddzielanym mechanicznie (MOM), majacym posta¢ ptynne-
go zelu. W tym wypadku konieczno$¢ dodawania wzmacniaczy smaku jest
uzasadniona, poniewaz w celu poprawy konsystencji ww. potraw wprowadzane
byly w procesie technologicznym dozwolone substancje dodatkowe, ksztaltujace
teksture, gtownie emulgujaco-zageszczajace, tj.: gumy spozywcze (E 412 1 E 415)
i skrobie modyfikowane (E 1422), oraz zwickszajace wodochtonnos$¢ miesa, tj. di-,
tri- lub polifosforany (E 450-E 452), zwykle o oboj¢tnej smakowitosci [Bortnowska
2017al].

Tabela 1. Udzial procentowy poszczegdlnych grup substancji dodatkowych w daniach obiadowych
ready-to-eat (2017-2018)
Table 1. Percentage of individual groups of food additives in ready-to-eat dinner dishes (2017-2018)

E = @ = -
< o ft ~ o >
- | =@ = ﬁ = 1) = o
) 5zl e | 22| %228 2|23
Grupa substancji =28l 2|2 8 o | sEL| 82 |33
gzlsol 2 | 85| Y% 28| 3 |53
dodatkowych/ 2313l 8|21 S >|28°| 5 |2 =
Group of food additives Mol 2|l 5| 8|2 2|38 5 (g2
o | & o - '—5' a, '5 3 - O o Ne)
Z|%3 s |5 & & =g = | §
3 S M = s ~
= @)
Przyprawy ro$linne/ 15,8 18,9(21,1(27,8|16,2| 18,1 12,5 3.,8| 29,7
Vegetable spices
Aromaty spozywcze/
Food flavors 79| 16,9158 | 11,1 |13,5| 12,5 16,7 17,7 13,5
Hydrolizaty biatkowe i ekstrakty 10,5 169 (21,127,8 24,3 18,0 14,6 -1 10,8
drozdzowe/
Protein hydrolyzates and yeast
extracts
Wzmacniacze smaku/Flavor
enhancers 184 13,2(19,3| 11,1243 25,0 22,9 -1 19,0
Barwniki/Dyes 5,3 1,9 3,5|11,1| 55| 5,6 2,1 7,71 10,8
Zagestniki 1 emulgatory/
Thickeners and emulsifiers 10,5 13,2]10,5 -1 2,7 97 83| 154 8,1
Substancje konserwujace/ 7,9 7,6 - - -1 14 42 17 -
Preservatives
Przeciwutleniacze i regulatory
kwasowosci/Antioxidants and
acidity regulators 10,5 571 87(11,1]10,8| 4,1 83| 7,7 8,1
Btonnik pokarmowy/Dietaty fiber | 13,2| 5,7 - - 2,7 5,6 10,4 - -

Uwaga: Jako 100% przyjeto tacznag liczbe substancji dodatkowych obecnych w danej grupie potraw.
Note: As 100%, the total number of additives present in a given group of dishes was accepted.

Zrodto: opracowanie wlasne.
Source: own study.
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Trudno jest natomiast wytlumaczy¢ przyczyne dodawania wzmacniaczy smaku
do 22,9% potraw o nazwie np.: meksykanska, rosyjska, fowicka, czyli ,,wzorowanych
na regionalnych” (tab. 1), ktére ze wzglgedu na obecnos¢ MSG mogg si¢ charakteryzo-
wac podobnym smakiem (umami), typowym dla tej substancji. Potrawy regionalne
tymczasem lub ,,wzorowane na regionalnych” powinny wyréznia¢ si¢ oryginalnym
i niepowtarzalnym smakiem, utozsamianym z kulinarnymi tradycjami [Bortnowska
2012]. Majac powyzsze na uwadze oraz to, ze na ksztaltowanie smaku najwigkszy
wplyw (statystycznie istotny) majg producenci zywnosci [Borkowska, Smigielska
2013], nalezaloby rozwazy¢, zeby zamiast syntetycznego MSG stosowaé w wigk-
szym stopniu naturalne intensyfikatory smaku, tj.: hydrolizaty bialkowe lub ekstrakty
drozdzowe, wzorujac si¢ tym samym na recepturach: fasolki po bretonsku, gotabkow
1 gulaszu, a szczegodlnie tej ostatniej potrawy, do ktorej producenci ponad dwukrotnie
wigcej wprowadzali naturalnych (27,8%) niz syntetycznych (11,1%) wzmacniaczy
smaku (tab. 1). Podobng tendencj¢ w zakresie eliminacji MSG na rzecz naturalnych
substancji smakowych zauwazono takze, analizujac kilka lat temu sktad recepturowy
zup (wybranych producentow), dostepnych na rynku w postaci koncentratoéw spo-
zywcezych [Bortnowska 2013]. W literaturze przedmiotu zwraca si¢ ponadto uwage,
ze w celu ochrony oryginalnego smaku potraw regionalnych oraz przediuzenia jedno-
czesnie ich trwalosci, szczego6lnie przydatna moze by¢ technika sous-vide (pasteryza-
cja potaczona z prézniowym pakowaniem) [Baldwin 2012; Bortnowska 2017b].

Z przeprowadzonych badan wynika, ze potrawy ready-to-eat poddane pastery-
zacji, dostepne w handlu detalicznym, tylko w niewielkim procencie zawieraty sub-
stancje konserwujace, ktore dodawane byly przez producentow do: bigosu (7,9%),
fasolki po bretonsku (7,6%) oraz lecza (7,7%) (tab. 1). Zauwazono przy tym, ze
substancje te, w tym gtownie azotyn sodu (E 250), zostaly wpisane na etykiety opa-
kowan jednostkowych tylko dlatego, ze znajdowaty si¢ w kietbasie uzytej do przy-
gotowania ww. potraw. Wykazano ponadto, ze dania obiadowe ready-to-eat, takie
jak: gotabki, gulasze, klopsiki oraz okre$lane w pracy jako ,,potrawy pozostate”,
w ogole nie zawieraly substancji konserwujacych. Wskazuje to, ze potrawy ready-
-to-eat, poddane procesowi pasteryzacji moga by¢ produkowane bez uzycia tego
rodzaju syntetycznych substancji.

Pozytywnie nalezy réwniez oceni¢ stosunkowo matg liczbg potraw ready-to-eat
zawierajacych barwniki, poniewaz jak wynika z analizy Raportow Systemu Wcze-
snego Ostrzegania o Niebezpiecznych Produktach Zywno$ciowych i Srodowisko-
wych Zywienia Zwierzat (The Rapid Alert System for Food and Feed — RASFF)
w okresie 2005-2010 stosunkowo czesto zdarzaly si¢ zgloszenia o dodatku dozwo-
lonych barwnikéw niezgodnie z obowigzujacym prawem [Kozlowska i in. 2012].
Najwigcej powiadomien odnotowano, jak donoszg autorzy, odno$nie do stosowania:
erytrozyny, tartrazyny i annato migdzy innymi do kolorowych makaronow, przetwo-
row owocowo-warzywnych i gotowych sosow. W niniejszej pracy wykazano, ze
tylko do niektorych gotabkéw i gulaszy uzyto: ryboflawing (E 101), ekstrakt z pa-
pryki (E 160c) lub karmel (E 120).
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Z przeprowadzonych badan wynika ponadto, ze niektére dania obiadowe ready-
-to-eat wzbogacano dodatkiem btonnika roslinnego. Obecnos¢ btonnika roslinnego
w skladzie recepturowym w najwickszej ilosci deklarowali producenci bigosu
(13,2%) oraz potraw ,,wzorowanych na regionalnych” (10,4%). Btonnikiem roslin-
nym wzbogacano takze fasolke po bretonsku oraz klopsiki i pulpety (tab. 1).

4. Whnioski

1. W handlu detalicznym na terenie miasta Szczecina i okolic w najwigkszym
odsetku dostgpne byty pulpety i klopsiki w sosie, a w nastepnej kolejnosci gotabki
w sosie oraz fasolka po bretonsku, ktore stanowily tacznie 54,1% wszystkich dan
obiadowych ready-to-eat poddanych pasteryzacji.

2. Potrawy ready-to-eat o najwigkszej podazy na rynku zawieraly réwniez
w sktadzie recepturowym, w catosci lub w okreslonym procencie zamiennie, mig¢so
oddzielane mechanicznie (MOM), co powodowalo obnizenie ceny produktu nawet
0 35%, ale takze koniecznos$¢ stosowania w procesie technologicznym odpowied-
nich dozwolonych substancji dodatkowych.

3. Wedtug deklaracji producentow, 40,8% dan obiadowych ready-to-eat podda-
nych pasteryzacji zostalo wyprodukowanych z uzyciem nie wigcej niz trzech
dozwolonych substancji dodatkowych, a 14,4% charakteryzowato si¢ tzw. czysta
etykieta. Wszystkie potrawy zawieraty przyprawy roslinne, a bardzo nieliczne —
barwniki i/lub substancje konserwujace.

4. W daniach obiadowych ,,wzorowanych na regionalnych” znajdowata si¢ naj-
wigksza liczba ($rednio 6,2) dozwolonych substancji dodatkowych, a 22,9% tych
potraw zawierato glutaminian monosodowy (MSG). Nazwy sugerujgce regionalny
charakter potraw moga by¢ mylace dla konsumenta, ktory spodziewa sie, ze zostaty
one przygotowane wylacznie z naturalnych sktadnikow.

5. W celu $wiadomego wyboru dan obiadowych ready-to-eat o wysokiej wartosci
odzywczej, bez zamiennikow miesa i dozwolonych substancji dodatkowych, zaleca
si¢ czytanie sktadu recepturowego zawartego na etykietach opakowan jednostkowych.
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