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I Streszczenie
Wprowadzenie i cel pracy. W Polsce ilos¢ soli kuchennej (chlorku sodu) w diecie jest 2-3-krotnie wieksza od rekomen-
dowanej. Dtugotrwate nadmierne spozywanie soli kuchennej negatywnie wptywa na zdrowie. Celem pracy byfa ocena
zawartosc soli kuchennej w twarogach kwasowych w Swietle zalecer zywieniowych.
Materiat i metody. Materiat badawczy stanowity twarogi kwasowe chude, pétttuste i ttuste o ksztatcie klina, pochodzace
od trzech producentéw, kupione w sieci handlowej na terenie Olsztyna. W twarogach kwasowych oznaczono zawartos¢ soli
kuchennej metoda Volharda. Twarogi kwasowe sklasyfikowano pod wzgledem zawartosci soli kuchennej, wykorzystujac
podziat proponowany przez Brytyjska Agencje ds. Standardéw Zywnosci (FSA). Oceny twarogéw kwasowych jako zrédta
soli kuchennej w diecie dokonano, obliczajac stopien pokrycia zalecanego maksymalnego dziennego spozycia dla osoby
dorostej na ten sktadnik przez 100 g produktu.
Wyniki. Srednia zawarto$¢ soli kuchennej w badanych twarogach kwasowych wynosita od 0,11 do 0,14 g/100 g. Analizowane
twarogi kwasowe zaliczono do grupy produktéw o matej zawartosci soli kuchennej (< 0,30 g/100 g). Porcja 100 g badanych
twarogéw kwasowych pokrywata maksymalne dzienne spozycie soli kuchennej zalecane dla osoby dorostej w zakresie od
2,2 do 2,8%.
Whioski. Badane twarogi kwasowe wykazywaty zblizong zawartosc¢ soli kuchennej i nalezaty do grupy produktéw o matej
zawartosci tego sktadnika. Sposréd trzech producentéw badanych twarogéw kwasowych tylko w przypadku jednego
deklarowana zawartos¢ soli kuchennej byta poréwnywalna z oznaczong. Pokrycie maksymalnego dziennego spozycia soli
kuchennej zalecanego dla osoby dorostej przez porcje 100 g badanych twarogéw kwasowych wynosito od 2,2 do 2,8%.

I Stowa kluczowe
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WPROWADZENIE

Sery twarogowe posiadaja ugruntowang i znaczaca pozycje
na rynku produktéw mleczarskich w krajach Europy Srod-
kowej i Wschodniej [1, 2]. W Polsce spozycie seréw twaro-
gowych w 2015 roku wynosito 5,16 kg/osobe, co stanowito
51,8% spozycia serow ogélem [3]. Popyt na sery twarogowe
uwarunkowany jest tradycjg, aspektami ekonomicznymi
i przyzwyczajeniami zywieniowymi [4]. Sposrod bardzo
zréznicowanego asortymentu serow twarogowych w Polsce
duza popularnosciag cieszg si¢ twarogi kwasowe. Produk-
cja twarogéw kwasowych polega na odpowiedniej obréb-
ce skrzepu mleka, skoagulowanego w wyniku ukwaszania
przez kultury bakterii fermentacji mlekowej do kwasowosci
czynnej strefy punktu izoelektrycznego biatek kazeinowych.
Obrdbka skrzepu obejmuje krojenie, mieszanie i ogrzewanie,
nastepnie powstale ziarno twarogowe jest odseparowywa-
ne od wydzielonej serwatki. Oddzielona masa twarogowa
poddawana jest formowaniu i prasowaniu, chtodzeniu oraz
pakowaniu. W handlu twarogi kwasowe prasowane dostep-
ne s3 w postaci produktow chudych, potttustych i ttustych;
o ksztalcie bloku, klina, cylindra lub innym [1, 5, 6, 7].

Sol kuchenna (chlorek sodu) jest sktadnikiem powszech-
nie wystepujacym w zywnosci. Zawartos$¢ soli kuchennej
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moze by¢ bardzo zréznicowana, zaréwno pomiedzy rdz-
nymi grupami produktéw spozywczych, jak i pomiedzy
réznym asortymentem produktow w obrebie tej samej grupy
[8]. Zgodnie z zaleceniami Swiatowej Organizacji Zdrowia
(WHO) maksymalne spozycie soli kuchennej przez osobe
dorosla nie powinno przekracza¢ 5 g/dobe [9]. W Polsce
ilos¢ soli kuchennej w diecie jest 2-3-krotnie wigksza od
rekomendowanej, a udzial tego sktadnika w zywnosci i po-
sitkach produkowanych przemystowo w ogdlnym spozyciu
wynosi 40-50% [10]. Dlugotrwale nadmierne spozywanie
soli kuchennej sprzyja rozwojowi m.in. choréb ukladu kra-
zenia [11, 12] i raka zotadka [13, 14]. Zmniejszenie spozycia
soli kuchennej jest waznym dziataniem na rzecz poprawy
zdrowia publicznego [15]. Ocena zawartos$ci soli kuchennej
w produktach spozywczych dostarcza informacji przydat-
nych do modyfikowania sposobu zywienia w kierunku re-
dukgji iloéci tego sktadnika w diecie.

CEL PRACY

Celem pracy byta ocena zawartosci soli kuchennej w twaro-
gach kwasowych w $wietle zalecen zywieniowych.

MATERIAL | METODY

Materiat badawczy stanowily twarogi kwasowe o ksztal-
cie klina, pochodzace od trzech réznych producentéw.
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W przypadku kazdego z producentéw badaniom poddano po
4 twarogi kwasowe chude, poltluste i tluste. Produkty do ba-
dan kupiono w sieci handlowej na terenie Olsztyna. Zgodnie
zinformacjami podanymi na opakowaniach analizowanych
produktéw zawarto$¢ ttuszczu wynosita: 0,0-0,2 g/100 g
w twarogach kwasowych chudych; 4,0 g/100 g w twarogach
kwasowych pétttustych; 8 g/100 g w twarogach kwasowych
tlustych. W celu zachowania poufno$ci nazw producentéw
twarogéw kwasowych objetych badaniami zakodowano je
symbolami literowymi (A, B, C).

W badanych twarogach kwasowych oznaczono zawartos¢
soli kuchennej, stosujac metode Volharda [16].

Analizowane w do$wiadczeniu twarogi kwasowe sklasy-
fikowano pod wzgledem zawartosci soli kuchennej, wyko-
rzystujac podzial proponowany przez Brytyjska Agencje ds.
Standardéw Zywnosci (FSA), wyrdzniajacy trzy grupy pro-
duktéw: o malej zawartosci soli kuchennej (< 0,30 g/100 g),
o $redniej zawartosci soli kuchennej (> 0,30-<1,50 g/100 g)
oraz o duzej zawartoéci soli kuchennej (> 1,50 g/100 g) [17].

Oceny badanych twarogéw kwasowych jako zrédta soli
kuchennej w diecie dokonano, obliczajac stopien pokrycia
zalecanego maksymalnego dziennego spozycia na ten sktad-
nik przez 100 g produktu. Jako maksymalne dzienne spozycie
soli kuchennej przyjeto 5 g, co jest ilo$cig rekomendowang
dla osoby dorostej przez WHO [9].

Analize statystyczna wynikow zawartosci soli kuchennej
w twarogach kwasowych wykonano przy uzyciu programu
Statistica 12 (StatSoft, Polska). Obliczono wartosci §rednie
i odchylenia standardowe. Istotno$¢ réznic badano przy
poziomie istotno$ci p=0,05, stosujac test Tukeya (HSD).

WYNIKI

W tabeli 1 zestawiono wyniki oznaczen zawartosci soli ku-
chennej w badanych twarogach kwasowych i rodzaje produk-
tow, do ktorych zostaly one przyporzadkowane oraz warto$ci
okreslajace stopnien pokrycia maksymalnego dziennego
spozycia soli kuchennej zalecanego dla osoby doroslej przez
porcje 100 g produktu.

Srednia zawarto$¢ soli kuchennej w twarogach kwaso-
wych pochodzgcych od producenta A wynosita 0,14 /100 g,
w twarogach kwasowych od producenta B wynosita 0,12
0,13 g/100 g, natomiast w twarogach kwasowych od produ-
centa C bylo to 0,11-0,12 g/100 g. Nie stwierdzono istotnych

réznic (p>0,05) w zawartosci soli kuchennej miedzy twaro-
gami kwasowymi chudym, pétttustym i ttustym, pochodza-
cymi od tego samego producenta. Wykazano, ze zawartos¢
soli kuchennej w twarogach kwasowych chudym, pétttustym
i thustym od producenta A byla istotnie wieksza (p<0,05)
w poréwnaniu z twarogami kwasowymi pétttustym i ttu-
stym od producenta B oraz twarogami kwasowymi chudym,
pottlustym i thustym od producenta C.

Wszystkie badane twarogi kwasowe zaliczono do grupy
produktéw o matej zawartosci soli kuchenne;j (< 0,30 g/100 g).

Stopien pokrycia maksymalnego dziennego spozycia soli
kuchennej zalecanego dla osoby dorostej przez 100 g bada-
nych produktéw wynosit 2,8% dla twarogéw kwasowych od
producenta A, od 2,4 do 2,6% dla twarogéw kwasowych od
producenta B oraz od 2,2 do 2,4% w przypadku twarogéw
kwasowych od producenta C.

DYSKUSJA

Twarogi kwasowe sa produktami o matej wartosci energe-
tycznej (98-156 kcal/100 g), bogatymi w pelnowartosciowe
i fatwo trawione biatko (15,3-19,8 g/100 g) oraz bedacymi
dobrym Zrédtem wapnia, fosforu, cynku, witaminy B,iB ..
Produkty te zawierajg rowniez lekkostrawny ttuszcz mleko-
wy, laktoze, kwas mlekowy [18, 19].

Srednia zawarto$¢ soli kuchennej w analizowanych twaro-
gach kwasowych chudych, pétttustych i thustych ksztaltowata
sie od 0,11 do 0,14 g/100 g (tabela 1). We wczesniejszych
badaniach autora i wsp. w twarogach kwasowych o réznej
zawartosci ttuszczu oznaczono s6d w iloéci $rednio od 30,02
do 32,07 mg/100 g, co odpowiada zawartosci soli kuchennej
od 0,075 do 0,080 g/100 g [20]. Oznaczona zawartos¢ soli
kuchennej w twarogach kwasowych wskazuje na brak stoso-
wania jej dodatku w czasie ich produkcji i jest determinowana
iloécia tego sktadnika w przerabianym surowcu.

Wedlug informacji podanych na opakowaniach zawartos¢
soli kuchennej powinna wynosi¢: 0,05 g/100 g dla twarogdw
kwasowych producenta A; 0,20 g/100 g dla twarogéw kwaso-
wych producenta B; 0,10 g/100 g dla twarogéw kwasowych
chudego i thustego oraz 0,11 g/100 g dla twarogu kwasowego
potttustego producenta C. Stwierdzono, ze tylko w przypad-
ku twarogéw kwasowych od producenta C deklarowana za-
warto$¢ soli kuchennej byta poréwnywalna z oznaczong. De-
klarowana zawartosc soli kuchennej w twarogach kwasowych

Tabela 1. Zawartos$¢ soli kuchennej w badanych twarogach kwasowych; okreslone rodzaje produktéw oraz stopien pokrycia maksymalnego dzien-
nego spozycia soli kuchennej zalecanego dla osoby dorostej przez 100 g produktu

Producent Twardg Zawartosc soli kuchennej  Rodzaj produktu wg klasyfikacji FSA  Pokrycie maksymalnego dziennego spozycia soli kuchennej zalecanego
kwasowy (9/100 g) dla osoby dorostej przez 100 g produktu

(%)

chudy 0,14°+0,01 o matej zawartosci soli kuchennej 2,8

A potttusty 0,14°+ 0,01 o matej zawartosci soli kuchennej 2,8
thusty 0,14°+ 0,01 o matej zawartosci soli kuchennej 2,8

chudy 0,13+ 0,01 o matej zawartosci soli kuchennej 2,6

B potttusty 0,122+ 0,00 o matej zawartosci soli kuchennej 2,4
thusty 0,122+ 0,01 o matej zawartosci soli kuchennej 2,4

chudy 0,122+ 0,00 o matej zawartosci soli kuchennej 2,4

C pottiusty 0,112+ 0,01 o matej zawartosci soli kuchennej 2,2
thusty 0,112+ 0,01 o matej zawartosci soli kuchennej 2,2

warto$c¢ srednia + odchylenie standardowe; n = 4; 2, ®, < — wartosci $rednie oznaczone w tej samej kolumnie inna literg roznia sie statystycznie istotnie (p < 0,05)
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od producenta A byla mniejsza od oznaczonej, natomiast
w twarogach kwasowych od producenta B — wieksza.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze twarogi kwasowe
nalezg do produktow o malej zawartosci soli kuchennej. Spo-
zycie badanych twarogéw kwasowych wiloéci 100 g pokrywa
zalecane maksymalne dzienne spozycie dla osoby dorostej na
s0l kuchenng w zakresie od 2,2 do 2,8% (tabela 1). Twarogi
kwasowe wykazujg zawarto$¢ soli kuchennej zblizona do
tej wystepujacej w mleku (0,10-0,11 g/100 g) oraz znacznie
mniejsza niz w pieczywie (0,32-1,78 g/100 g), rybach wedzo-
nych i przetworach rybnych (0,58-3,68 g/100 g), wedlinach
(1,15-3,89 g/100 g), serze topionym (2,10 g/100 g), serach
podpuszczkowych dojrzewajacych (1,46-4,65 g/100 g) [8].

Spozycie soli kuchennej w Polsce pomimo obserwowanej
w latach 1998-2009 tendencji spadkowej jest nadal zbyt
duze [21]. Skutki zdrowotne wynikajace z nadmiaru soli
kuchennej w diecie s3 na tyle powazne, ze w wielu krajach,
w tym w Polsce, wprowadzono programy redukcji jej spozy-
cia [10, 12, 15]. Wedlug szacunkéw zmniejszenie dziennego
spozycia soli kuchennej z 12 do 9 g przeklada si¢ na spadek
wystepowania zawaléw mie$nia sercowego o 16% i udaréow
mozgu o 22% [11]. Inne dane wskazuja, ze redukcja dzien-
nego spozycia soli kuchennej o 6 g skutkuje zmniejszeniem
czestosci wystepowania udaréw moézgu o 24% i choroby
niedokrwiennej serca o 18% [15].

Oproécz soli spozywczej dodawanej podczas przygoto-
wywania i konsumpcji positkéw, gtéwnymi zZrédlami soli
kuchennej w diecie populacji polskiej sa przetwory zbozo-
we, mieso i jego przetwory oraz wyroby mleczarskie [21].
Czerwinska i Czerniawska podaja, ze w celu redukc;ji ilosci
soli kuchennej w diecie trzeba zmniejszy¢ spozycie m.in.
wedlin, wedzonych ryb, seréw podpuszczkowych, chipséw,
zup w proszku, mieszanek przyprawowych [22]. Planujac
zywienie, nalezy zastepowac produkty o duzej zawartosci soli
kuchennej takimi, ktére zawieraja jej mato i wykazuja po-
dobna warto$¢ odzywcza. Twarogi kwasowe moga czesciowo
zastepowac w diecie sery podpuszczkowe dojrzewajace, sery
topione, migso i przetwory miesne, ryby i przetwory rybne.

WNIOSKI

1. Badane twarogi kwasowe wykazywaly zblizong zawarto$¢
soli kuchennej i nalezaly do grupy produktéw o malej
zawartosci tego sktadnika.

2. Sposrod trzech producentéw badanych twarogéw kwaso-
wych tylko w przypadku jednego deklarowana zawartos¢
soli kuchennej byla poréwnywalna z oznaczong.

3. Pokrycie maksymalnego dziennego spozycia soli kuchen-
nej zalecanego dla osoby dorostej przez porcje 100 g ba-
danych twarogéw kwasowych wynosito od 2,2 do 2,8%.

Prace przygotowano w ramach tematu statutowego
pt. »Jako$¢ i bezpieczenstwo zywnos$ci w procesach jej
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przetwarzania, pakowania i przechowywania” nr 17.610.002-
300, realizowanego w Uniwersytecie Warminsko-Mazur-
skim w Olsztynie.
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Evaluation of salt content of acid tvorogs

I Abstract
Introduction and objective. In Poland, the dietary intake of salt (sodium chloride) is 2 — 3 fold higher than recommended.
Long-term excessive consumption of salt has adverse health effects. The aim of this study was to determine the salt content
in acid tvorogs in the light of dietary guidelines.
Materials and method. The experimental material comprised wedge-shaped skim, medium-fat and full-fat acid tvorogs,
supplied by three manufacturers, purchased in retail in the city of Olsztyn. The salt content of acid tvorogs was determined
by the Volhard method. The analyzed acid tvorogs were classified based on salt content according to the classification
proposed by the Food Standards Agency (FSA). To evaluate acid tvorogs as a source of salt in the diet, the percentage of
the recommended maximum daily intake of salt covered by 100 g of the product in adults was calculated.
Results. The average content of salt in the analyzed acid tvorogs ranged from 0.11-0.14 g/100 g. The evaluated acid tvorogs
had low salt content (<0.30 g/100 g). A 100 g portion of the analyzed acid tvorogs covers the recommended maximum daily
intake of salt in adults within the range 2.2-2.8%.
Conclusions. The evaluated acid tvorogs were characterized by a similar salt content, which was classified as low. The
content of salt declared by three manufacturers was consistent with the salt content determined analytically in only one
of the products. The recommended maximum daily intake of salt covered by 100 g of the analyzed acid tvorogs in adults
reached 2.2-2.8%.

1 Key words
acid tvorogs, salt (sodium chloride), dietary guidelines, prevention
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