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Streszczenie: Makrele wedzone na gorgco charakteryzujg sie delikatnym i aromatycznym
miesem oraz stanowig cenne zrédto sktadnikéw odzywczych. Polska Norma dopuszcza
w tych produktach zawartos$¢ soli kuchennej na poziomie 1,5-3%. Zgodnie z rekomendacjami
Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) zaleca sie spozycie soli do 5 g dziennie na osobe,
jednak wiekszos¢ ludzi spozywa jej zbyt duzo. Celem badan byto oznaczenie zawartosci
chlorku sodu w makrelach wedzonych na gorgco, pochodzgcych od trzech réznych
producentéw. Zgodnos$¢ z deklarowang zawartoscig soli kuchennej stwierdzono w 15% ryb
pochodzgcych od producenta A, w 16,7% produktéw od producenta B oraz w 27,3% ryb
pochodzgcych od producenta C. Wymagania PN-85/A-86772 dla ryb wedzonych
pochodzgcych od producentéw A, B i C spetniato odpowiednio: 70%, 41,7% i40,1% badanych
makreli [PN-A-86772:1985]. llos¢ soli kuchennej, przekraczajgcg zalecany przez WHO
dzienny limit tego sktadnika, zawierato 4,5% analizowanych ryb.

Stowa kluczowe: wedzone makrele, zawartos¢ soli, wedzenie, zalecane spozycie,
deklaracja producenta.

Abstract: Hot smoked mackerel is characterized by delicate and aromatic meat and is the
source of the nutritional value. The Polish Standard permits the content of table salt in these
products at the level of 1.5-3%. According to the World Health Organization (WHO)
recommended consumption of sodium chloride per person per day is less than 5 g, however,
most people consume too much salt. The aim of the research was to determine the content
of sodium chloride in hot smoked mackerel from three different producers. Compliance with
the declared salt content was found in 15% of fish from producer A, in 16.7% of products from
producer B and in 27.3% of fish from producer C. The PN-85/A-86772 requirements for
smoked fish from producers A, B and C were met respectively by: 70%, 41.7% and 40.1% of
the tested mackerel [PN-A-86772:1985]. The salt content exceeding the recommended by the
WHO daily limit of this component contained 4.5% of analyzed fish.

Zeszyty Naukowe Akademii Morskiej w Gdyni, nr 104, czerwiec 2018 63



Anita Kukutowicz

Keywords: smoked mackerel, salt content, smoking, recommended intake, producer's
declaration.

1. WSTEP

Ryby i ich przetwory stanowig pozadane z punktu widzenia zdrowotnego produkty
zywno$ciowe, charakteryzuja si¢ bowiem sktadem substancji odzywczych zapew-
niajacych prawidtowy rozwoj i funkcjonowanie organizmu. Produkty te dostarczaja
petlnowarto$ciowego biatka bogatego w aminokwasy (lizyna, metionina, cystyna,
treonina i tryptofan), sktadnikdw mineralnych (wapn, jod, selen), witamin (D3) oraz
tluszczy, bedacych zrodtem dlugotancuchowych wielonienasyconych kwasow
thuszczowych omega-3, tj. kwasu eikozapentaenowego (EPA) i dokozaheksaeno-
wego (DHA), wykazujacych oddziatywania prozdrowotne [Gormley 2013;
Dybkowska, Swiderski i Waszkiewicz-Robak 2014; Usydus i Szlinder-Richert
2016]. Korzysci zdrowotne przypisywane rybom obejmuja m.in. obnizenie ci$nienia
krwi, zmniejszenie ryzyka chordb uktadu krazenia oraz wystapienia nowotworow,
wplyw na poprawe krzepnigcia krwi [Gormley 2013; Dybkowska, Swiderski
1 Waszkiewicz-Robak 2014].

Obecnie nadal popularne sg tradycyjne metody utrwalania ryb, tj. solenie,
fermentacja, suszenie i wedzenie, ktore sa powszechnie akceptowane na calym
$wiecie ze wzgledu na ich specyficzny smak oraz aromat. Wedzenie nalezy do jednej
z najstarszych metod utrwalania zywnosci, ktéra nie tylko zwigksza trwalos¢
produktow, ale takze nadaje im odpowiedni wyglad, smak i zapach. Czynnikami
determinujacymi trwato$¢ produktéw wedzonych sa przede wszystkim: wyjsciowa
jako$¢ surowca, procentowa zawarto$¢ soli, aktywno$¢ wody, temperatura stoso-
wana w procesie wedzenia, sktad dymu, sposob pakowania, warunki higieniczne
[Egbal, Hawa i Kalthom 2013].

W naszym kraju do najpopularniejszych i najbardziej cenionych ryb wedzonych
nalezg makrela oraz toso$. Z danych uzyskanych przez Ipsos Marketing na zlecenie
Norweskiej Rady ds. Ryb i Owocow Morza wynika, ze pod wzglegdem wielkosci
sprzedazy najbardziej popularne sg makrele, ktore stanowia ponad potowe wielko$ci
sprzedazy ryb wedzonych [Seafood study 2015]. Makrela wedzona oprocz tego, ze
charakteryzuje si¢ delikatnym i aromatycznym migsem, stanowi cenne zrodto
sktadnikow odzywczych (tab. 1).

Dane literaturowe dopuszczaja roézna koncowg zawarto$¢ soli w rybach
wedzonych, np. 1,8-2% lub 2-3% [James i in. 2013]. Zgodnie z rekomendacjami
Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) zaleca si¢ spozycie soli do 5 g dziennie na
osobg, jednak wigkszos¢ ludzi spozywa zbyt duzo soli — $rednio 9—12 g dziennie,
czyli okolo dwa razy wigcej niz zalecany maksymalny poziom spozycia [Salt
reduction 2016]. So6d poprawia wlasciwosci sensoryczne zywnosci przede
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wszystkim poprzez: zwigkszenie zasolenia, zmniejszenie goryczy oraz podniesienie
stodkosci.

Nadmierne spozycie sodu nie jest jednak wskazane, gdyz wiaze si¢ ze wzrostem
cisnienia krwi, ktore jest gtéwng przyczyna chordb sercowo-naczyniowych. Szacuje
sig, ze 62% udarow 1 49% chorob wienicowych spowodowanych jest wysokim
cis$nieniem krwi. Nadmierne spozycie sodu wigze si¢ takze z wieloma innymi
negatywnymi skutkami dla zdrowia, w tym z rakiem zotadka, zmniejszong gestoscia
mineralng ko$ci oraz najprawdopodobniej z otylo$cig [Liem, Miremadi i Keast
2011].

Tabela 1. Zawarto$¢ wybranych skfadnikow odzywczych w wedzonej makreli
(w 100 g czesci jadalnych)

Table 1. The content of selected nutritional components in smoked mackerel
(per 100 g of edible portion)

Skiadniki odzywcze Zawartos¢

Biatko [g] 20,7
Ttuszcz ogdtem [g] 15,5
Kwasy ttuszczowe wielonienasycone ogétem [g] 3,79
Kwas eikozapentaenowy (EPA) i kwas 270
dokozaheksaenowy (DHA) [g] ’

Sad [g] 1,17
Jod [ug] 40,0
Witamina D [ug] 8,40

Zrédio: na podstawie tabeli skladu i wartosci odzywczej zywnosci [Kunachowicz i in.2005].

W celu przeciwdziatania chorobom przewleklym Swiatowa Organizacja
Zdrowia (WHO) wydala zalecenia, aby gorne dzienne limity spozycia sodu dla
dorostych byly mniejsze niz 87 mmol Na/dzien (< 5 g NaCl/dzien) [Liem, Miremadi
i Keast 2011]. Szacuje si¢, ze spozycie soli kuchennej w Polsce jest 2—3-krotnie
wigksze od rekomendowanego [Traczyk i Jarosz 2011], tym samym znacznie
przekracza poziom sodu wymagany dla optymalnego zdrowia. Wykazano, ze okoto
75% sodu w diecie pochodzi z zywnosci spozywanej poza domem oraz zZywnosSci
przetworzonej [Liem, Miremadi i Keast 2011], do ktorej zaliczy¢ mozna ryby
wedzone.

Ze wzgledu na popularno$¢ makreli wedzonej, ktoérg na $niadanie spozywa
zgodnie z danymi 31% konsumentow [Seafood study 2015] za cel badan przyjeto
oznaczenie zawartosci chlorku sodu w makrelach wedzonych pochodzacych od
trzech réznych dostawcow, zakupionych w sieciach handlowych.
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2. MATERIAL | METODYKA BADAN

Material badawczy stanowity makrele wedzone na goraco pochodzace od trzech
réznych producentéw: A (n = 20), B (n = 24), C (n = 22) zakupione w sieciach
handlowych na terenie Trojmiasta. Produkty poddane analizie pochodzily z r6znych
partii. Zawarto$¢ soli kuchennej (NaCl) oznaczono metoda Mohra wedtug
Kretowskiej-Kutas [1993], odwazajac po 10 g rozdrobnionej masy rybnej, poniewaz
przewidywano w probie badanej zawarto$¢ NaCl ponizej 5%.

Przy analizie uzyskanych wynikow postuzono si¢ elementami statystyki
opisowej, tj. wartos$ci Sredniej oraz odchylenia standardowego, wykorzystujac
arkusz kalkulacyjny Excel 2013.

3. WYNIKI I DYSKUSJA

Srednia zawartos¢ soli kuchennej w analizowanych makrelach wedzonych wynosita
od 2,42-3,04%, jednak badane ryby charakteryzowala duza rozpigto$¢ uzyskanych
wartosci (tab. 2). Odoli i inni [2015] w badanych przez siebie rybach wedzonych na
goraco stwierdzili zawartos¢ NaCl na poziomie od 3,48-3,87% w 100 g. Byly to
wyniki wyzsze o okoto 0,5-1,0% od uzyskanych w niniejszych badaniach oraz nieco
wyzsze niz osiggnigte przez Pop i Frunza [2015], ktorzy uzyskali w badanych
makrelach Srednig zawartos¢ soli wynoszaca 3,82%. Przyjmuje si¢, ze 3% zawartos¢
chlorku sodu stanowi minimalng ilo$¢ potrzebna do zahamowania wzrostu
C. botulinum w wedzonych produktach [Odoli i in. 2015]. Bilgin i inni [2008]
w badanych doradach wedzonych na gorgco stwierdzili zawarto$§¢ NaCl wynoszaca
2,4%. Byla to warto§¢ nizsza od uzyskanych w niniejszych badaniach (tab. 2).
Jeyasanta i inni [2015] w wedzonym tunczyku okreslili zawartos$¢ soli kuchennej w ilosci
2,04%. W prowadzonych badaniach wiasnych stwierdzono poziom NaCl do 2,05%
w przypadku 18,2% analizowanych prob.

Tabela 2. Zawarto$¢ NaCl w 100 g ryb wedzonych w zaleznosci od producenta

Table 2. NaCl content in 100 g smoked fish depending on the producer

Producent X [%] Min [%)] Max [%)] SD [%]
A 2,42 1,17 3,2 0,62
B 3,04 1,95 5,1 0,78
C 2,97 1,81 5,15 0,90
Objasnienia:

X — wartosci $rednie,

SD - wartosci odchylenia standardowego,
Min — wartosci minimalne,

Max — warto$ci maksymalne.
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Biorgc pod uwage wymagania Polskiej Normy [PN-A-86772:1985]
stwierdzono, ze pomimo znacznych rozpietosci w uzyskanych wynikach $rednie
zawartoS$ci soli osiagniete dla ryb pochodzacych od producenta A oraz C spetniaty
zalecenia PN (tab. 2). Srednia zawartos¢ NaCl w makrelach producenta B przekra-
czata dopuszczalng ilo$¢ soli o 0,04% (tab. 2). Uwzgledniajac zawarto§¢ NaCl
w makrelach wedzonych pochodzacych od wszystkich producentéw, wykazano, ze
ponad 50% badanych prob posiadato ten sktadnik w ilosci przekraczajacej zalecenia
ww. normy (rys. 1, 2).

Na rysunku 1 przedstawiono, jak ksztaltowala si¢ zawartos¢ soli kuchennej
(chlorku sodu) w badanych makrelach wedzonych na gorgco. Wykazano, ze 4,5%
analizowanych ryb zawierato ilo$¢ soli kuchennej przekraczajaca zalecany przez
WHO dzienny limit tego sktadnika [Salt reduction 2016]. Najwiekszy odsetek prob
przekraczajacych zalecenia. WHO obserwowano dla ryb pochodzacych od
producenta C (rys. 2), w ktorych stwierdzono takze maksymalng zawarto$s¢ NaCl
wynoszaca 5,15%. Warto$¢ ta byla bliska zawarto$ci soli kuchennej charakte-
rystycznej dla ryb wedzonych na zimno (6-9%) [PN-A-86772:1995].
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Rys. 1. Procentowy udziat ryb wedzonych charakteryzujgcych sie
réznymi zawartosciami soli

Fig. 1. Percentage of smoked fish characterized by different salt content

W przypadku wigkszosci badanych makrel wedzonych (okoto 80%) deklaro-
wana przez producentéw zawarto$¢ soli kuchennej nie byla zgodna z oznaczong.
Wedhlug informacji podanych na etykiecie zawartos¢ NaCl powinna wynosié:
1,5 g/100 g dla makreli producenta A oraz 2,1 g/100 g dla makreli producentéw B
i C. Wykazano zgodno$¢ z deklarowang zawarto$cig soli kuchennej w 15%
produktéw pochodzacych od producenta A, w 16,7% produktow producenta B oraz
w 27,3% produktow producenta C (rys. 2).
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Rys. 2. Procentowy udziat ryb wedzonych przez producentéw A, B, C
spetniajacych zalecenia WHO, PN i deklaracje producenta w zakresie soli

Fig. 2. Percentage of smoked fish by producers A, B, C meeting the recommendations
with WHO, PN and producer's declaration in terms of salt content

W rybach pochodzacych od producenta A, ktéry deklarowat najnizsza (1,5%)
zawarto$¢ soli, stwierdzono najwigkszy odsetek (70%) prob spetiajacych wymaga-
nia normy [PN-A-86772:1985]. Makrele pochodzace od producenta B i C spetniaty
te wymagania na podobnym poziomie, odpowiednio w 41,7 1 40,1% (rys. 2).

Jeyasanta i inni [2015] sugeruja, ze podwyzszona zawarto$¢ soli w rybach
wedzonych na gorgco wynika¢ moze z nieprawidlowego rozlozenia surowca
podczas solankowania prowadzonego przed wilasciwym procesem wedzenia.
Korzystniejsza zawarto$¢ chlorku sodu uzyska¢ mozna, gdy solanke miesza sig¢
podczas zanurzania.

4. WNIOSKI

1. Zgodno$¢ z deklarowang zawartos$cia soli kuchennej stwierdzono w 15% ryb
pochodzacych od producenta A, w 16,7% produktéow od producenta B oraz
w 27,3% ryb pochodzacych od producenta C.

2. Wymagania PN-A-86772:1985 dla ryb wedzonych pochodzacych od
producentow A, B i C spetniato odpowiednio: 70, 41,7 1 40,1% badanych makreli.

3. Tlo&¢ soli kuchennej, przekraczajaca zalecany przez WHO dzienny limit tego
sktadnika, zawierato 4,5% analizowanych ryb.
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