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DANUTA SUCHARZEWSKA, EDWARD JABLONSKI

OCENA WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH SOJOWYCH
KONCENTRATOW OBIADOWYCH

Streszczenie

Ocenie jakosci poddano pigé produktéw sojowych koncentratéw obiadowych (bezmigsnych) sposréd
asortymentu sojowych koncentratéw spozywczych produkowanych przez firmg¢”Polgrunt”. Okreslono
zawartos$¢ sktadnikéw odzywcezych oraz zanieczyszezefi chemicznych. Uzyskane wyniki porownywano z
wymaganiami jako$ciowymi i ilosciowymi odpowiednich norm przedmiotowych i przepisow.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze jako$¢ sojowych koncentratdéw obiadowych (bezmigsnych) jest
zgodna z jakoscia deklarowana przez producenta i odpowiada polskim przepisom i wymaganiom.

Wstep

Jakos$¢ zywnosci, to oprdcz jej zalet odzywcezych i smakowych, takze jej jakos¢
zdrowotna [13, 15]. O wartosci odzywczej produktu decyduje ilos¢ obecnych w nim
sktadnikow odzywczych niezbgdnych do prawidlowego funkcjonowania organizmu
czlowieka oraz ich biodostepnos¢. Istotnym elementem oceny wartosci odzywczej jest
okreslenie udziatu sktadnika odzywczego pochodzacego z danego produktu w pokry-
waniu potrzeb organizmu [2]. Znajomos¢ wartosci odzywczej produktéw spozywczych
pozwala ksztaltowaé sposéb racjonalnego zywienia wspotczesnego cztowieka [3, 15].

O jakosci zdrowotnej produktu decyduje poziom zanieczyszczen chemicznych i
biologicznych uznawanych za szkodliwe dla zdrowia czlowieka [1, 11, 19]. Mimo
korzystnych zmian w kilku ostatnich latach, produkty spozywcze pojawiajace si¢ na
rynku konsumenta wykazuja powazne odstgpstwa od wymagan dotyczacych jakosci
zdrowotnej i wartosci odzywczych [16].

Surowce uzywane do produkcji jak i gotowy produkt spozywczy nie zawsze od-
powiadaja wymaganiom jakosci zdrowotnej ustalonym dla danego surowca i wyrobu.
Dlatego powinny by¢ poddawane $cistej kontroli, zwlaszcza jesli odpowiednie wyma-
gania zostaly okreslone w zezwoleniu na produkcj¢ danego srodka spozywczego. Ma

Dr inz. Danuta Sucharzewska, Politechnika £6dzka Instytut Chemicznej Technologii Zywnosci ul. Ste-
Sfanowskiego 4/10 Lodz; dr Edward Jabloviski, Centrum Zdrowia Matki Polki ul. Rzgowska 281 £6dz
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to szczegodlne znaczenie w coraz czgéciej poszukiwanej tzw. wygodnej oraz ekologicz-
nej zywnosci (ecologique food), czyli zywnosci nie zawierajacej metali szkodliwych
dla zdrowia cztowieka, pestycydow, pierwiastkow promieniotwérczych, a takze nad-
miernej ilo§ci azotandw, azotynow i nitrozwiazkow [3].

Celem badan byla ocena wartosci odzywczych 1 zanieczyszczefi chemicznych
(metali szkodliwych dla zdrowia czlowieka oraz azotynéw i azotandéw) wyrobdw so-
jowych bezmiesnych w postaci koncentratéw spozywczych.

Ocenie jakosci poddano wyroby z grupy asortymentowe)j sojowych koncentratéw
obiadowych (bezmigsnych) takie jak: gulasz sojowy, flaki sojowe, kotlety sojowe,
. strogonow sojowy, Zrazy sojowe w sosie pieczarkowym.

Material i metody

Material do badan stanowity koncentraty sojowe bezmigsne, wyprodukowane w
drugiej potowie 1996 r. przez firm¢ polska. Badane wyroby byly opakowane w wo-
reczki polipropylenowe umieszczone w sktadanych pudetkach kartonowych z koloro-
wym nadrukiem. Zawarto$¢ netto opakowania wynosita od 130-164 g. W skiad bada-
nego asortymentu koncentratéw obiadowych wchodzily gléwnie: teksturowane biatko
sojowe w postaci kostki, plastrow lub granulatu, przetwory zbozowe i ziemniaczane,
susze warzywne, przyprawy ziotowe, glutaminian sodu oraz sél.

W sojowych koncentratach obiadowych okreslono zawartos¢ wody metoda su-
szarkowg [5], popiotu metoda wagowa [5], biatka na podstawie zawartosci azotu ozna-
czonego metoda Kjeldahla [5]. Do przeliczenia zawarto$ci azotu na biatko uzyto
wspoélczynnika przeliczeniowego 6,25. Zawarto$¢ ttuszczu oznaczono metoda ekstrak-
cyjno-wagowg wg Soxhleta [5]. Zawartos¢ weglowodanéw ogoétem obliczono z tzw.
,»rézZnicy” wg wzoru stosowanego do obliczania sktadu i wartosci odzywczej produk-
tow spozywczych [7]. Blonnik pokarmowy oznaczono metoda AOAC [9]. Wartosé
energetyczng 100 g suchego produktu (w kJ 1 kcal) obliczono z zawarto$ci biatka,
tluszezu i weglowodanéw przy uzyciu odpowiednich srednich wspéiczynnikéw ener-
getycznych Atwatera [7].

Sktad aminokwasowy teksturowanego biatka sojowego okreslono po hydrolizie
kwasowe] za pomoca automatycznego analizatora aminokwaséw, typ JLC. Amino-
kwasy siarkowe oznaczono po ich wstgpnym utlenieniu. Tryptofan oznaczono po hy-
drolizie enzymatycznej metoda Lombarda i de Langa.

Oznaczenie zawartosci metali szkodliwych dla zdrowia wykonano w Wojewddz-
kiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Lodzi zgodnie z zaleceniem odpowiednich
przepisow 1 norm przedmiotowych [10].

Zawartos¢ azotynow i azotandw oznaczano metoda kolorymertycza [8].
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Wyniki i dyskusja

W tabeli 1 zestawiono warto$¢ energetyczna oraz zawarto$¢ bialka, tluszczu, we-
glowodandw i blonnika w sojowych koncentratach obiadowych. Poréwnujac wyniki
zawarte w tabeli 1 z danymi deklarowanymi przez producenta nalezy stwierdzi¢, ze
badane produkty catkowicie spelniaja te wymagania. W zadnej z badanych probek nie

stwierdzono zanizenia warto$ci energetycznej i zawartosci skiadnikow odzywczych.
Dotyczy to takze zawartosci blonnika.

Wartos$é odzywceza 100 g suchego produktu sojowych koncentratéw obiadowych

Tabela 1l

o Gl:llaSZ Flaki sojowe thlety Strogonow Zrazy soj.owe
Sktadniki Jedn. sojowy p sojowe sojowy W sosie
. (bezmigsne) . 8 .
(bezmigsny) (bezmigsne) | (bezmigsny) | pieczarkowym
Wartos¢ [keall 282 303 323 316 336
energetyezna | pyj) 1266 1270 1353 1321 1406
Biatko [£] 30,1 28,3 349 40,9 36,0
Tluszcze [e] 1.1 29 2,0 1.3 1,5
Weglowodany | [g] 37,9 39,8 42,1 37,2 46,0
Blonnik [2] 3.8 4,1 5,0 32 49
Tabela 2

Zawarto$¢ aminokwasow egzogennych w teksturacie biatka sojowego wchodzacego w sklad sojowych

koncentratéw obiadowych oraz w catym jaju kurzym [12] (FAO/WHO/UNU 1985)

Teksturat biatkowy
Aminokwas Granulat I Kostka Cale jajo kurze
o zawartosci biatka (Nx6,25)
52,0 [% ss.] 69,2 [% ss..]
g/100g bialka g/100g biatka 2/100g biatka
Lizyna 6,2 6.3 6,4
Metionina + Cysteina 2.4 2.8 5,5
Treonina 4,0 4,3 5,1
Leucyna 7,6 7.9 8.8
Izoleucyna 4.6 4,6 6,6
Fenyloalanina 5,4 5,1 5,8
Tyrozyna 2,2 3,8 42
Walina 5,0 4.8 7,3
Tryptofan 1,3 1,5 1,6
Wskaznik CS (Met. + Cys.) 44 51 100
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Analizujac warto$é energetyczna ocenianych produktéw sojowych (tabela 1),
mozna stwierdzi¢, ze sojowe koncentraty obiadowe odznaczajg sie korzystng cecha, a
mianowicie spetniaja wymagania zywnosci o obnizonej kalorycznosci [6]. W poréw-
naniu do analogicznych produktow miesnych o skladzie standardowym, obnizenie
kalorycznosci produktéw sojowych wynosi co najmniej o 1/3. Warto$¢ energetyczng
100 g gotowej do spozycia potrawy migsnej (M) i odpowiednio sojowej (S) przyrza-
dzonej z suchego koncentratu wedlug przepisu producenta ilustruje wykres 1.

Wartos¢ energetyczna [kcal]

kotlety strogonow gulasz flaki

Wykres 1. Wartosé energetyczna 100 g gotowej potrawy mig¢snej (M) i sojowej (S) przyrzadzonej z su-
chego koncentratu.

Jak wiadomo o wartosci odzywczej produktu decyduje nie tylko zawarto$é w nim
bialka ale jego ilosciowy i jakosciowy sktad aminokwasdow.

W tabeli 2 przedstawiono dane dotyczace zawarto$ci biatka i aminokwasow eg-
zogennych teksturatow biatka sojowego zawartych w sojowych koncentratach obia-
dowych.

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze zawartos¢ biatka w ba-
danych teksturatach jest wysoka i wynosi 52,0% w granulacie oraz 69,2% w kostce i
platach. Nalezy doda¢, ze wartosci te sa porownywalne z danymi literaturowymi in-
nych teksturatow[17].

Poréwnujac natomiast sktad i zawarto$¢ aminokwasow egzogennych biatka tek-
sturatéw sojowych z biatkiem catego jaja kurzego mozna zauwazy¢, ze zaréwno biatka
granulatu jak i kostki sa ubogie w aminokwas metionine i cysteing. Warto$é¢ odzywcza
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bialek badanych teksturatéw mierzona wskaznikiem wartosci odzywczej biatka tj.
wskaznikiem aminokwasu ograniczajacego CS wynosi dla granulatu 44, a dla kostki i
pfatow 51. Jako standard przyjeto skfad aminokwasowy biatka catego jaja kurzego
(tabela 2). Dokonujac poréwnania pod wzgledem skladu i zawartosci aminokwaséw
egzogennych biatek teksturatow sojowych z analogiem miesnym, nalezy stwierdzié, ze
teksturaty uzyte w badanych koncentratach obiadowych moga by¢ zalecane jako pet-
nowartosciowy zamiennik miesa [12].

Tabela 3

Zawartos¢ metali szkodliwych dla zdrowia czlowicka w sojowych koncentratach obiadowych* [mg/kg]

Sktadniki | Gulasz sojowy | Flaki sojowe | Kotlety sojowe | Strogonow sojowy |Zrazy sojowe w sosie]
[mg/kg] (bezmigsny) | (bezmigsne) | (bezmigsne) (bezmigsny) pieczarkowym
Arsen 0,03 0.03 0.03 0.00 0.00
Otéw HEW. FEW, *ENW. *ENW. *FNW.
przy ozn. 0,1 | przy ozn.0,2 | przy ozn.0.2 przy ozn. 0,1 przy ozn. 0.1
Miedz 9.62 7.48 5.63 827 17,88
Cynk 3531 31.94 25,12 33,64 32,71
Cyna 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00
Kadm 0,07 0,07 0.05 0,10 0.10
Rteg¢ 0,002 0.004 0.001 0.000 0,010
Zelazo 60.82 96,52 61.87 69.79 37,08

* Badania wykonane w WSSE w Lodzi
*# nle wykryto przy oznaczalnosci

Wyniki zawarto$ci metali w badanym asortymencie sojowych koncentratow
obiadowych zawarto w tabeli 3. Z przedstawionych liczb wynika, ze w zadnej z pigciu
badanych prébek nie stwierdzono przekroczenia dopuszczalnej zawartosci kadmu,
ofowiu i rtegci tj. najbardziej szkodliwych dla zdrowia metali. Podobnie dobre wyniki
uzyskano dla pozostatych metali. Stwierdzono, ze we wszystkich badanych préobkach
zawarto$¢ metali byla zgodna z wymaganiami zawartymi w normie przedmiotowe;j,
ktorej podstawa do ustalenia wymagan bylo aktualne zarzadzenie MZiOS [19].

Biorac natomiast pod uwage rteé to mozna zauwazy¢, ze w poszczegdlnym asor-
tymencie koncentratéw sojowych wystapily dos¢ znaczne réznice w jej zawartosci.
Najwieksze stezenie rteci wystapito w zrazach sojowych w sosie pieczarkowym
(0,01mg/kg), natomiast w strogonowie sojowym wykryto zaledwie ilosci sladowe.
Przyczyna wigkszej zawartosci rteci w zrazach sojowych w sosie pieczarkowym niz w
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pozostalym asortymencie, mogly by¢ pieczarki pochodzace z pieczarkarni, w ktérej
przekroczono dawki fungicyddw rtgcioorganicznych czesto stosowanych do odkazania
gleby.

W tabeli 4 przedstawiono zawarto$¢ azotandw i azotynéw w pieciu sojowych
koncentratach obiadowych. Poréwnujac azotany w poszczegolnych produktach, za-
uwaza si¢ do$¢ duze réznice w ich zawartosci. Najmniejsza zawartos¢ azotandw ozna-
czono w kotletach sojowych (132 mg NaNOs/kg produktu suchego), najwigksza w
zrazach sojowych w sosie pieczarkowym (541,2 mg NaNOs/kg produktu suchego).

Tabela 4
Zawarto$¢ azotandw i azotynow w sojowych koncentratach obiadowych
Zawartos¢ azotanow Zawarto$¢ azotynow
Rodzaj produktu w koncentracie | w jednej porcji w koncentracie w jednej porcji
obiadowym gotowej potrawy obiadowym gotowe] potrawy
[mg NaNO;/kg] [mg NaNO;] [mg NaNOy/kg] [mg NaNO,]
Gulasz sojowy 154,6 6.2 3,2 0.13
Flaki sojowe 2397 11,3 4,1 0,19
Kotlety sojowe 132,0 2,5 2.8 0,15
Strogonow sojowy 3524 14.1 5.6 0.22
Zsazy sojowe w 5412 23.6 6.2 0.27
sosie pieczarkowym

Wydaje sig, ze przyczyna tak znacznego zroznicowania ilosci azotandw byt rézny
udzial dodatkow tj. warzywa suszone, pieczarki suszone czy przetwory zbozowe w
recepturze koncentratéw. Jak wiadomo dodatki te, a szczegdlnie warzywa i pieczarki
nalezg do produktow roslinnych, ktdre moga gromadzi¢ znaczne ilosci azotandw.

W wigkszosci krajéw przepisy prawne regulujg maksymalne dopuszczalne za-
wartosci azotanéw w zywnosci. W Polsce, na mocy rozporzadzenia MZiOS od 1993 r.
[11] mamy okreslone maksymalne dopuszczalne zawartosci azotanéw w warzywach,
ale dotycza one warzyw surowych nie utrwalanych. Dokument ten nie uwzglednia
zawartosSci tych zwiazkow w warzywach suszonych. Tymczasem z doniesient literatu-
rowych wynika, ze sposob utrwalania warzyw w znacznym stopniu wplywa na zmiane
zawartosci zwiazkéw azotowych. Wskazuja na to wyniki badan suszenia i sterylizacji
marchwi prowadzone przez Wilska-Jeszka i wsp. [18] oraz Szponara [14].

W opublikowanych pracach autorzy dowodza, ze w wysokiej temperaturze oraz
w Srodowisku nawet o malej zawartosci wody, zachodzg istotne zmiany zawartosci



50 Danuta Sucharzewska, Edward Jabloriski

zwiazkdéw azotowych. Stwierdzono ponadto, Ze w zaleznosci od sposobu suszenia
moze wystapi¢ w warzywach 2-9 krotny wzrost azotynéw i 30-60% ubytek azotanow.
Z tego wzgledu wydaje sig, ze powazniejszy problem z punktu widzenia zdrowia, mo-
ga stanowi¢ w koncentratach spozywczych z udzialem suszonych warzyw azotyny,
ktorych toksycznosé jest 10-krotnie wigksza niz azotanow.

Poréwnujac zawarto$¢ azotynéw wsrdd badanego asortymentu sojowych kon-
centratow (tabela 4), nalezy stwierdzi¢, ze najwigcej tych zwiazkéw oznaczono w kon-
centracie zrazow sojowych (6,2 mg NaNO,/kg). Te stosunkowo duza zawarto$¢ azoty-
néw nalezy wiaza¢ z tym, ze produkt ten oprocz suszonych warzyw zawierat suszone
pieczarki. Najmniej azotyndéw bylo w kotletach sojowych (2,8 mg NaNO,/kg) o mniej-
szym udziale warzyw, niz w pozostatlym asortymencie koncentratow.

Porownujac zawarto$§¢ azotynow w badanych koncentratach z dopuszczalna
dzienng dawka (ADI), ktora zostata przez FAO/WHO w 1976 r. [4] ustalona na po-
ziomie do 0,2 mg NaNOy/kg masy ciata, co przy sredniej masie 60 kg wynosi 12 mg
dziennie, mozna przypuszcza¢, ze potrawy sporzadzone z ocenianych koncentratéw
nie spowodujg przekroczenia poziomu dopuszczalnego dziennego spozycia azotynow.
Szczegodlnie dotyczy to koncentratéw sojowych w sosie pieczarkowym, w ktérym po-
ziom azotynow jest stosunkowo wysoki ale zawarto$¢ w jednej porcji potrawy stanowi
ok. 2% dopuszczalnej dawki dzienne;j.

Analogicznie porownujac zawarto$é azotandow w badanych koncentratach z limi-
tem dziennego pobrania (ADI) ustalonego przez FAO/WHO [4] na poziomie do 5 mg
NaNOy/kg masy ciata, co przy sredniej masie ciala dorostego cztowieka wynosi 300
mg dziennie, nie spowoduje przekroczenia ADI. Zawarto$¢ azotanow w jednej porcji
potrawy stanowi ok. 8% dopuszczalnej dawki dziennej.

‘Whioski

1. Sojowe koncentraty obiadowe charakteryzuja sie zgodna z deklarowana przez pro-
ducenta:
¢ duza wartoscia odzywcza,
¢ niska zawartoscia ttuszczu,
¢ obnizona wartoscia energetyczna.

2. Poziom zanieczyszczen metalami toksycznymi dla zdrowia nie zostal przekroczony
w zadnym z badanych sojowych koncentratéw obiadowych.

3. Poziom zawartosci azotynow i azotandw w sojowych koncentratach obiadowych
nie powinien spowodowaé przekroczenia dziennego limitu pobranta, gdyz zawar-
to$¢ ich w jednej porcji potrawy stanowi od 1-8 % dopuszczalnej dawki dzienne;j.
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QUALITY EVALUATION OF LUNCH SOY CONCENTRATES

Summary

The quality of five types of lunch soy concentrates without meat produced by ,,Polgrunt” was evalu-

ated.

The content of nutrients and chemical pollutants was determined. The obtained results were com-

pared with qualitative and quantitative requirements defined in relevant standards and regulations.

[t follows from the investigations that the quality of funch soy concentrates without meat is consis-

tent with the quality declared by producer and conforms to the Polish standards and requirements.



