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Streszczenie

Swiat nieustannie pedzi do przodu, a my mamy coraz mniej czasu na codzienne czynno-
$ci, dlatego coraz wigksza popularnos¢ zyskuje ,,kultura typu instant”. Samo stowo instant
oznacza ,zaraz’, ,szybko’, ,,od razu”. Wraz z licznymi zaletami dan gotowych, a takze ich
powszechng dostepnoscia, rynek tego typu produktéw rozwija sie w Polsce szybko i dy-
namicznie. Istnieje zatem potrzeba weryfikacji i oceny sktadu tego typu produktéw. Ana-
liza zawartosci wybranych skfadnikéw odzywczych i bioaktywnych, takich jak séd, potas,
wapn, zwiazki o charakterze polifenolowym oraz glutaminian sodu (MSG), w mieszan-
kach przyprawowych dofaczanych do opakowan popularnych produktéw typu instant,
a takze ocena ich aktywnosci antyoksydacyjnej z zastosowaniem dwdch niezaleznych
metod — FRAP oraz DPPH - maja istotne znaczenie. Celem badan byla réwniez préba
okreslenia wplywu czestego spozywania dan gotowych na zdrowie konsumentéw oraz
zwigkszenie ich $wiadomosci. Zawartos$¢ skladnikow mineralnych w badanych préobkach
byla zréznicowana, natomiast ilo§¢ zwigzkéw polifenolowych byla niewielka, co znajduje
swoje odzwierciedlenie w niskiej aktywnosci przeciwutleniajacej wigkszosci probek. Wy-
jatek stanowit MSG, ktory wykazywal wyrazny potencjal antyoksydacyjny w obu testach,
osiagajac wartosci poréwnywalne do niektédrych owocéw bogatych w witamine C.

36



Analiza sktadu i wtasciwosci mieszanek ziotowych dodawanych do produktow...

Summary

In an age of relentless temporal progression, the world is rapidly evolving, resulting in
diminished temporal resources available for routine activities. This phenomenon has given
rise to the increasing prevalence of “instant culture”. The term itself signifies “right away,
“quickly;” or “immediately” The appeal of ready-made meals, coupled with their ubiquity,
has led to a rapid and dynamic growth in the market for ready-made products in Poland.
Consequently, there is a necessity to verify and evaluate the composition of such products.
The analysis of the content of selected nutrients and bioactive compounds, including
sodium, potassium, calcium, polyphenolic compounds, and monosodium glutamate (MSG),
was conducted in spice mixes included in the packaging of popular instant soups. The
antioxidant activity of these spice mixes was then assessed using two independent methods.
It is imperative to acknowledge the significance of FRAP and DPPH in this context. The
objective of this research is twofold: firstly, to ascertain the impact of frequent consumption
of ready-made meals on consumer health, and secondly, to raise consumer awareness.
The mineral content of the samples exhibited variation, while the amount of polyphenolic
compounds was found to be low, which is reflected in the low antioxidant activity of most
samples. However, MSG exhibited notable antioxidant potential in both tests, achieving
values comparable to certain fruits rich in vitamin C.

Wstep

Wspdlczesne tempo zycia i dgzenie do maksymalnej efektywnosci w codziennych
obowigzkach oraz karierze sprawiaja, Ze coraz wigcej osob siega po produkty spo-
zywcze typu instant. Ten typ produktéw wpisuje sie w potrzebe wygody, tatwosci
i szybko$ci przygotowania oraz tatwej dostepnosci, przy zachowaniu dobrego smaku
i niskiej ceny. Dzisiejsze dania instant nie ograniczajg si¢ jedynie do produktéw spo-
zywczych tego typu, chociaz i te wyewoluowaly od pojedynczego smaku kurczaka
do setek réznorodnych wariantéw. Na rynku dostepny jest szeroki wachlarz tego
typu produktéw w réznych formach i smakach, odpowiadajacych réznym wyma-
ganiom dietetycznym oraz charakteryzujacych si¢ réznym stopniem przetworzenia.
Zywno$¢ wygodna rozumiana jest obecnie jako produkt spozywczy, ktérego kon-
sumpcje poprzedza bardzo krétki proces przyrzadzania, a surowce, z ktorych zostat
wytworzony, sa przetworzone zgodnie z dobrg praktyka technologiczng, zapewniaja-
cg odpowiednig trwalos$¢ oraz umozliwiajacg jedynie minimalng obrébke kulinarna.
Ogodlnie przyjmuje sie, ze im bardziej przetworzony jest produkt, tym mniejszej licz-
bie zabiegéw nalezy go poddawac w celu przygotowania do spozycia [1]. Produkty
blyskawiczne - ,,instant” — wpisujg si¢ w termin convenience food, ktdry stal si¢ nieod-
facznym elementem nowoczesnych nawykéw zywieniowych, w szczegoélnosci wirdd
0sob miodych, aktywnych zawodowo czy studiujacych. Dania blyskawiczne, czyli go-
towe dania, zawierajg jako substancje wzmacniajacg smak glutaminian sodu (MSG).
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MSG wystepuje czesto w przetworzonej zywnosci, takiej jak gotowe dania, zupy,
mrozonki i tzw. ,,szybka zywno$c¢”, czyli pozywienie szybko przygotowywane i ser-
wowane na poczekaniu, na ogo! tanie. Chociaz niektére badania taczg MSG z po-
tencjalnymi negatywnymi skutkami zdrowotnymi, Agencja ds. Zywnosci i Lekow
(FDA) ogoélnie uznaje go za bezpieczny [2]. Glutaminian sodu jest jednym z najbar-
dziej rozpowszechnionych wzmacniaczy smaku, obecnych w zywnosci przetworzo-
nej. Mozna go znalez¢ na liscie sktadnikéw w praktycznie kazdym gotowym pro-
dukcie spozywczym, a takze jest coraz czgsciej stosowany jako przyprawa kuchenna
w tradycyjnym gotowaniu. Jego prawidlowa nazwa to glutaminian monosodowy,
inaczej glutacyl. Pod wzgledem chemicznym jest to L-glutaminian monosodowy,
okreslany réwniez jako glutaminian sodu (MSG). Na etykietach od 1957 r. wystepu-
je pod kodem E 621 [3]. Sumaryczny wzor zwigzku to: CH,.NNaO , a jego strukture
przedstawiono na rysunku 1 [3].

O O

HO O Na
NH,

Rysunek 1. Wzér strukturalny soli: glutaminian sodu [3]
Figure 1. Structural formula of salt: monosodium glutamate [3]

Zrédlo: [3].

MSG to monohydrat o masie molowej 169,11 g/mol. Jest to bialy, praktycznie
bezwonny, krystaliczny proszek. Rozklada si¢ w temperaturze 225°C. Latwo roz-
puszcza sie w wodzie, natomiast praktycznie nie rozpuszcza si¢ w etanolu; jego roz-
twor wodny (pH 6,8-7) swiadczy o obojetnym charakterze chemicznym [4]. Sto-
sowane s3 takze inne sole tego kwasu, tj. glutaminian potasu (E 622), glutaminian
wapnia (E 623), glutaminian amonu (E 624), oraz glutaminian magnezu (E 625),
a takze czysty kwas glutaminowy (E 620). Sam kwas glutaminowy jest aminokwa-
sem budujacym biatka, naturalnie wystepujacym u ludzi i zwierzat, ale takze poja-
wiajagcym si¢ w wolnej postaci, na przyklad w pomidorach, sosie sojowym lub nie-
ktérych serach. Zwigzek ten wchlania si¢ i ulega metabolizmowi w jelicie cienkim.
Europejski Urzad ds. Bezpieczetistwa Zywnosci (EFSA) okreslit maksymalny po-
ziom dziennego spozycia dla tej grupy zwiazkéw (E620-625), wynoszacy 30 mg/kg
masy ciala na dzien, w przeliczeniu na kwas glutaminowy. Przy takich stezeniach
stosowanie ich jest bezpieczne i nie wykazuje zadnych negatywnych efektéw. Nie-
stety obserwuje si¢ tendencje do przekraczania wspomnianych dopuszczalnych da-
wek poprzez wzrost stosowania przypraw zawierajacych z MSG, co zwieksza ryzyko
wystepowania niepozadanych efektéw.
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Regulacje dotyczace dodawania czystych soli glutaminianu w Unii Europejskiej
okreslaja poziom 10 g/kg Zywnosci. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze dla substytutow
soli i mieszanek przyprawowych nie okreslono maksymalnego dozwolonego pozio-
mu glutaminiandw, a zatem muszg by¢ one stosowane zgodnie z dobrymi praktyka-
mi produkecyjnymi [5].

Celem niniejszej pracy bylo przeprowadzenie oznaczenia zawarto$ci substancji
wzmacniajacej smak obecnej w skladzie mieszanek przyprawowych - glutaminian
sodu (MSG) - bedacych dodatkiem do produktow typu instant (czyli tzw. miksow
przyprawowych), a takze analiza ich wlasciwosci fizykochemicznych. Okreslono
zawarto$¢ wybranych skladnikéw odzywczych i bioaktywnych, takich jak séd,
potas i wapn, calkowita zawarto$¢ zwigzkéw o charakterze polifenolowym oraz
wlasciwosci antyoksydacyjne. Do pomiaréw wykorzystano metody spektrofoto-
metryczne (UV-Vis), technike emisyjnej fotometrii ptomieniowej oraz testy zdol-
nosci antyoksydacyjnej, takie jak FRAP i DPPH, uwzgledniajac przy tym zasady
zielonej chemii.

Materiat i metody

Material do badan stanowila zawarto$¢ dziewieciu saszetek z mieszankami przy-
praw pochodzacych od siedmiu réznych producentéw, dotaczonych do opakowan
zup btyskawicznych. Do analizy wybrano wylgcznie zupy o smaku kurczaka. Maka-
ron oraz porcja ttuszczu (ktéra nie byla obecna w kazdym pakiecie) zostaly w tym
eksperymencie pominigte. W tabeli 1 przedstawiono charakterystyke materialu
wraz z jego skltadem deklarowanym przez producenta oraz smakiem, jaki produkt
ma imitowac.

Tabela 1. Symboliczne oznaczenia prébek mieszanek przyprawowych wraz z ich sktadem dekla-
rowanym przez producenta

Table 1. Symbolic designations of spice mixture samples along with their composition as decla-
red by the manufacturer

Nr . . : %
prébki Smak Sklad mieszanki przyprawowej wg. deklaracji
1 2 3
1. Kurczak | sdl; smak kurczaka; glutaminian monosodowy; inozynian disodowy; gu-
anylan disodowy; cukier; chili; pieprz; guma ksantanowa; karboksymety-
loceluloza; weglan sodu; polifosforany; dwutlenek krzemu; kwas jabtkowy;
karmel amoniakalny
2. Kurczak | sdl; cukier; rafinowany olej palmowy; pieprz; cebula; czosnek; chili; gluta-
zloty minian monosodowy; aromat kurczaka aromat migsny; BHA (butylowany
hydroksyanizol); BHT (butylowany hydroksytoluen)

39



Herbalism nr1(12) /2026

1 2 3
3. Kurczak | sdl; rafinowany olej palmowy; glutaminian monosodowy; inozynian diso-
zloty dowy; guanylan disodowy; cukier; orzeszki ziemne; sezam; pieprz; suszony

por; czerwona szalotka; czosnek; hydrolizat bialka sojowego; karmel; mal-
todekstryna; dwutlenek krzemu; tokoferol

4. Kurczak | sdl; rafinowany olej palmowy; glutaminian monosodowy; inozynian diso-
tagodny | dowy; guanylan disodowy; cukier; pieprz; suszony por; czosnek; malto-
dekstryna; karmel; karoteny; hydrolizat biatka sojowego; dwutlenek krze-
mu; tokoferol

5. Kurczak | sdl; rafinowany olej palmowy; glutaminian monosodowy; inozynian di-
pieczony | sodowy; guanylan disodowy; cukier; chili; suszony por; czosnek; aromat;
hydrolizat biatka sojowego; karmel; maltodekstryna; dwutlenek krzemu;
tokoferol

6. Kurczak | sél; cukier; glutaminian monosodowy; inozynian disodowy; guanylan di-
sodowy; cebula; czosnek; pieprz bialy; szalotka; chili; imbir; hydrolizowane
biatko roslinne; dwutlenek krzemu; olej palmowy; aromat kurczaka; skro-
bia z tapioki ekstrakt drozdzowy; karmel amoniakalny

7. Kurczak | sdl; maltodekstryna; cukier; marchew; glutaminian monosodowy; inozy-
nian disodowy; guanylan disodowy; kwas cytrynowy; skrobia ziemnia-
czana; cebula; natka pietruszki; aromat; pomidory; szczypiorek; papryka
ostra; olej palmowy; olej stonecznikowy wysokooleinowy; dwutlenek krze-
mu; ryboflawina

8. Kurczak | maltodekstryna; glutaminian monosodowy; inozynian disodowy; guany-
pieczony | lan disodowy; sdl; skrobia; aromaty; prazona cebula; szczypiorek; czosnek;
chili; kurkuma; pieprz; nasiona selera; cukier; tluszcz kurzy; ekstrakty
Z rozmarynu

9. Kurczak | glutaminian monosodowy; inozynian disodowy; guanylan disodowy; sol;
Ramen aromat kurczaka; maltodekstryna; cukier; czosnek; sos sojowy w proszku;
sezam; imbir; szczypiorek; pieprz; ekstrakt drozdzowy; tluszcz kurzy; kar-
melizowany cukier; kwas cytrynowy

Zrédlo: opracowanie wlasne.

Materiat zostat zakupiony w popularnych sieciach sklepéw spozywczych. Wy-
selekcjonowano zostaly produkty o podobnym wygladzie i zawartosci opakowa-
nia oraz odpowiadajacym sobie smaku kurczaka.

Na rysunku 2 przedstawiono wyglad badanych mieszanek przyprawowych.
Material byl zréznicowany zaréwno pod wzgledem koloru i stopnia rozdrobnie-
nia, jak i zawartosci suszonych zidt i warzyw.
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Rysunek 2. Mieszanki przyprawowe znajdujace sie w saszetkach obecne w kazdym opakowaniu
produktu instant

Figure 2. Spice mixes in sachets included in every package of instant product

Zrédlo: archiwum prywatne.

Prébki do badan przygotowano poprzez rozpuszczenie w 50 ml wody destylowa-
nej nawazki mieszanki przyprawowej (1 g). Powstala mieszanine poddano krétko-
trwatemu dzialaniu ultradZwiekow (przez 30 minut w temperaturze 25°C) w urzga-
dzeniu typu Sonic 5 (500 x 135 x 100 mm, Polsonic), a nastgpnie przesgczono.
Otrzymane w ten sposéb klarowne ekstrakty wykorzystano do oznaczen.

Badanie zdolnosci antyoksydacyjnej metodg FRAP

Oznaczenie zdolnosci antyoksydacyjnej mieszanek przyprawowych wykonano me-
todg FRAP (Ferric Reducing Ability of Plasma) [6]. Technika ta opiera si¢ na pomia-
rze stopnia redukcji zwigzku TPTZ (kompleksu zelazowo-2,4,6-tripirydylo-S-tia-
zyny) w wyniku dzialania zwigzkéw o charakterze antyoksydacyjnym. Obserwuje
sie zabarwienie bezbarwnego substratu na intensywnie niebieski kolor produktu
reakcji, 0 maksimum absorbcji przy dlugosci fali 593-595 nm. Intensywnos¢ barwy
jest proporcjonalna do stezenia obecnych w probce zwigzkdw o charakterze redu-
kujacym, co umozliwia ilosciowa ocene catkowitej aktywno$ci antyoksydacyjne;j.
Do przygotowania reagenta FRAP wykorzystano trzy odczynniki: bufor octo-
wy (300 mM, pH 3,6), roztwor TPTZ (10 mM) oraz roztwdr FeCl; (20 mM). Do
1 ml §wiezo przygotowanego reagenta FRAP dodano 50 ml prébki (do $lepej proby
dodano 50 ml wody). Po 4 min termostatowania prébki w 37°C zmierzono warto$¢
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absorbancji przy dlugosci fali 593 nm. Pomiaréw dokonano na spektrofotometrze
Thermo Fisher (Evolution 60S, USA). Dla kazdej prébki wykonano po 3 powtorze-
nia. W celu sporzadzenia krzywej kalibracyjnej przygotowano roztwoér macierzysty
Troloxu (6-hydroksy-2,5,7,8-tetrametylchroman-2-karboksylan) o st¢zeniu 1 mM.
Jest to zwigzek organiczny, pochodna witaminy E, rozpuszczalny w wodzie. Roztwoér
wyjsciowy o stezeniu 1 mM rozcieniczano sekwencyjnie (kaskadowo), kazdorazo-
wo w stosunku 1:1. Uzyskano w ten sposdb cztery roztwory o stezeniach: 62,5 uM,
125 uM, 250 uM oraz 500 pM. Nastepnie postepowano analogicznie jak w przypad-
ku oznaczania zdolno$ci antyoksydacyjnej metoda FRAP, otrzymujac krzywa wzor-
cowy. Uzyskane réwnanie prostej regresji (y = 0,0017x - 0,0062) wykorzystano do
przeliczenia wynikéw badanych probek i wyrazenia ich zdolnosci antyoksydacyjnej
jako réwnowaznikéw Troloxu (TEAC, Trolox Equivalent Antioxidant Capacity).

Badanie zdolnosci antyoksydacyjnej metoda DPPH

Do oznaczenia potencjalu antyoksydacyjnego postuzono si¢ rowniez metodg wy-
korzystujacg spektrofotometryczny pomiar spadku absorbancji barwnego rodnika
azowego DPPH, spowodowanego dzialaniem przeciwutleniacza. Zmiane koloru
z ciemnofioletowego na rézowy lub 261ty (zaleznie od mocy zastosowanego antyok-
sydantu), a tym samym postep reakcji redukcji, mierzy si¢ spektrofotometrycznie
przy dlugosci fali A = 517 nm ze wzgledu na maksimum absorpcji DPPH [39].

W tym celu przygotowano wyjsciowy roztwdr DPPH, rozpuszczajac 25 mg rod-
nika w 50 ml etanolu. Roztwdr badanej prébki zmieszano w kolejnym kroku z przy-
gotowanym w ten sposob roztworem DPPH w odpowiednich proporcjach 500 ul:
1500 pl lub 1000 pl: 1000 pl, bezposrednio w kuwecie, a nastepnie odczekano 5 min
na zajscie reakcji, po czym zmierzono absorbancje przy dlugosci fali 517 nm (A).
Pomiaréw dokonano na spektrofotometrze Thermo Fisher (Evolution 60S, USA).
Dla kazdej probki wykonano po 6 powtdrzen.

Oznaczanie catkowitej zawartosci polifenoli

Przy oznaczaniu catkowitej zawartosci polifenoli w badanym materiale wykorzy-
stano metode Folina-Ciocalteau, ktora jest standardem przy oznaczaniu zawartosci
zwigzkow o charakterze fenolowym. Technika ta polega na pomiarze absorbancji
kompleksu, ktory powstal w wyniku redukcji soli heteropolikwaséw fosforowowol-
framomolibdenowych. Roztwdr tego reagenta, zwany odczynnikiem Folina-Cio-
calteu, powstaje poprzez polgczenie molibdenianiu sodu (Na,MoO,), wolframia-
nu sodu (Na,WO,), siarczanu litu (Li,SO,), wody bromowej i stezonych kwasow:
solnego i fosforowego. Wskutek reakeji z polifenolami tworzy si¢ niebieskie zabar-
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wienie (o maksimum absorbancji przy A = 765 nm). Przyjmuje si¢, ze zmiana
koloru wynika z redukcji joné6w Mo(VI) do Mo(V). Pomiary prowadzi si¢ w $ro-
dowisku zasadowym, poniewaz w takich warunkach zwiazki fenolowe dysocjuja,
a powstale fenolany majg nizszy potencjal redoks i tatwiej wchodza w reakcje
z odczynnikiem Folina-Ciocalteu (w $rodowisku kwasnym czas reakcji jest wy-
dluzony) [6].

Z przygotowanych wczesniej roztworow probek pobrano 15 pl (w $lepej probie
roztwor mieszanki przyprawowej zastapiono 15 pl wody) i umieszczono je w pro-
béwkach Eppendorfa o objetosci 2 ml, a nastepnie dodano kolejno: 1,185 ml wody
Millipore, 75 pl odczynnika Folina—Ciocalteau oraz 225 ul weglanu sodowego i do-
brze wymieszano. Tak przygotowana probke umieszczono w termostacie na 20 min
w temperaturze 40°C. Po uplywie tego czasu zawarto$¢ przelano do kuwety i zmie-
rzono absorbancj¢ wzgledem $lepej proby przy dlugosci fali A = 765 nm. Pomiaréw
dokonano na spektrofotometrze Thermo Fisher (Evolution 60S, USA). Dla kazdej
probki wykonano po 4 powtdrzenia. Calkowity zawartos¢ zwigzkéw polifenolo-
wych podano w przeliczeniu na kwas galusowy (mg GAE/ml) (krzywa kalibracyjna:
y = 0,0008x + 0,0414).

Oznaczanie zawartosci Na, K'i Ca technika emisyjnej fotometrii
ptomieniowe;j

Emisyjna fotometria plomieniowa, a dokladniej emisyjna spektrometria atomow
pobudzanych termicznie (ang. Flame Atomic Emission Spectrometry — F-AES), jest
oparta na pomiarze promieniowania emitowanego przez wzbudzong ptomieniem
palnika probke. Badany roztwoér (przy uzyciu sprezonego powietrza) jest zasysany
z naczynia, a nastepnie ulega rozpyleniu w gazowym plomieniu, gdzie atomy anali-
zowanej substancji ulegaja spalaniu, emitujac charakterystyczne widmo. Wydzielo-
ne $wiatto przechodzi przez uktad optyczny wyposazony w filtr, ktéry przepuszcza
jedynie promieniowanie charakterystyczne dla badanego pierwiastka. Nastgpnie
trafia ono na fotoogniwo, gdzie zostaje przeksztalcone w sygnat elektryczny propor-
cjonalny do stezenia analizowanej substancji [7].

W celu oznaczenia zawartosci konkretnych pierwiastkdéw odwazono okoto
100 mg kazdej mieszanki przyprawowej, a nastepnie zmineralizowano je, uzywa-
jac 5 ml 65% kwasu azotowego(V). Po roztworzeniu prébek roztwory przeniesiono
ilosciowo do kolb miarowych o pojemnosci 25 ml, dopelniono wodg destylowana
do kreski i wymieszano. Przygotowane w ten sposdb prébki przelano do naczynek
i wprowadzono do urzadzenia (w celu okreslenia sygnatow tla uzyto wody desty-
lowanej). Pomiaréw dokonano na spektrometrze BWB — XP (MS Spektrum). Dla
kazdej probki wykonano po 3 powtdrzenia.
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Do wykreslenia krzywych kalibracyjnych sporzadzono réwnolegle po siedem
roztworow wzorcowych dla kazdego oznaczanego pierwiastka w nastepujacych za-
kresach stezen:

1) dla Na: od 2,00 do 35,00 ppm,
2) dlaK: od 1,00 do 10,00 ppm,
3) dla Ca: od 0,20 do 6,00 ppm.

Wykonano w tym celu odpowiednie rozcienczenia odczynnikéw certyfikowa-
nych, tak aby ich stezenia znajdowaly si¢ w pozadanym zakresie. Nastepnie dokona-
no pomiaréw promieniowania emisyjnego, analogicznie jak w przypadku badanych
prébek mieszanek przyprawowych, otrzymujac nastepujgce krzywe kalibracyjne:

1) y=909,39x + 70,43,
2) y=1105,85938x - 204,96354,
3) y=0611,72354x + 87,02222.

Oznaczanie zawartosci glutaminianu sodu z zastosowaniem zasad zielonej
chemii metoda spektrofotometrii

Spektrofotometryczne oznaczenie glutaminianu sodu, wpisujace si¢ w zalozenia
zielonej chemii, mozna przeprowadzi¢ na kilka sposobéw: poprzez reakcje MSG
z NQS (1,2-naftochinono-4-sulfonianem sodu) z wytworzeniem pomaranczowo-
-czerwonego produktu lub poprzez reakcje MSG z kwasem askorbinowym (AA)
z wytworzeniem fioletowo-purpurowego produktu [8].

W pracy tej skupiono si¢ jednak na metodzie drugiej. Badania rozpoczeto od
przygotowania 0,2% roztworu witaminy C. W tym celu odwazono 100 mg sub-
stancji i rozpuszczono ja w 0,5 ml wody destylowanej. Nastepnie roztwoér prze-
niesiono ilosciowo do kolby miarowej o pojemnosci 50 ml, uzupelniono do kre-
ski DMF (dimetyloformamidu) i dokladnie wymieszano. Pobrano réwniez 1 ml
mieszaniny probki, umieszczono jg w kolbie miarowej o pojemnosci 10 ml i do-
pelniono DMF do kreski. Z tak rozcienczonego roztworu ponownie pobrano po
1 ml i umieszczono go w szklanej probowce z zakretka, a nastepnie dodano ko-
lejno po 1 ml uprzednio przygotowanego roztworu AA oraz DME. Probdéwki
umieszczono w lazni wodnej i ogrzewano przez 45 min w temperaturze 80°C.
Po uplywie zadanego czasu doprowadzono je do temperatury pokojowej, a ich
zawarto$¢ przeniesiono ilosciowo do kolby miarowej o pojemnosci 10 ml i uzu-
pelniono DME. Nastepnie zmierzono absorbancj¢ otrzymanych roztworéw wobec
slepej préby (sporzadzonej z samego DMF) przy diugosci fali 387 nm. Pomiaréw
dokonano na spektrofotometrze Thermo Fisher (Evolution 60S, USA). Dla kazdej
proébki wykonano po 5 powtdrzen.
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W celu sporzadzenia krzywej wzorcowej przygotowano roztwdr podstawowy
MSG o stezeniu 10 mg/ml. Z tak przygotowanego roztworu podstawowego po-
brano 1 ml i przeniesiono go do kolby miarowej o pojemnosci 10 ml, a nastepnie
uzupelniono DME uzyskujac roztwor roboczy o stezeniu 1 mg/ml. Pobierajac jego
odpowiednig iloé¢, sporzadzono szereg roztworéw wzorcowych mieszczacych sie
w zakresie 10-140 pg/ml. Nastepnie postepowano tak, jak przy oznaczaniu zawar-
tosci MSG w przypadku badanych probek mieszanek przyprawowych, otrzymujac
nastepujaca krzywa kalibracyjng: y = 0,0079x + 0,0373.

Wyniki i dyskusja

Celem przeprowadzonych badan byla analiza skladu oraz wlasciwosci wybranych
produktéw spozywczych typu instant, ze szczegdélnym uwzglednieniem mieszanek
przyprawowych dofaczanych do popularnych zup tego rodzaju (tzw. ,,zupek chin-
skich”). Produkty te, mimo powszechnej dostepnosci i duzej popularnosci, wcigz
budzg wiele watpliwosci dotyczacych ich wartosci odzywczej oraz wptywu na zdro-
wie. Uzyskane wyniki dostarczyly wielu informacji na temat obecnosci okreslonych
sktadnikow, w tym wzmacniaczy smaku (glutaminianu sodu), oraz ich wlasciwosci
fizykochemicznych.

Pomiary zdolnosci antyoksydacyjnych badanych mieszanek przyprawowych,
wystepujacych w zestawie analizowanych zup typu instant, a takze czystego roztwo-
ru glutaminianu sodu, przeprowadzono z wykorzystaniem metod FRAP i DPPH.
Wyniki zaprezentowano w tabeli 2.

Zdolnos¢ redukcji jondw zelaza (FRAP) miescila si¢ w zakresie od 6,12 uM/g
(dla probki 2) do 17,91 uM/g (dla prébki 8) i wykazywala istotne zréznicowanie
w analizowanych prébkach. Wyzszymi wartosciami FRAP charakteryzowaly sie
probki: 6 (12,61 pM/g), 9 (12,93 uM/g) oraz 8 (17,91 pM/g); jednoczesnie prob-
ka 8 odznaczala si¢ takze najwigkszym odchyleniem standardowym (SD = 3,01),
co moze wskazywa¢ na wigksza zmiennos¢ w jej skladzie chemicznym. Z kolei
najnizsze wartosci stwierdzono w prébkach 2 (6,12 uM/g) oraz 5 (6,71 pM/g).
W prébce oznaczonej symbolem MSG, czyli w roztworze czystego glutaminianu
sodu, warto$¢ FRAP wyniosta 32,74 uM/g (+ 2,87). Wartos¢ ta jest istotnie wyzsza
niz w przypadku pozostalych proébek, co $wiadczy o aktywnosci redukcyjnej tej
substancji. Mozliwe jest wiec, Ze potencjal antyoksydacyjny mieszanek przypra-
wowych jest spowodowany zawartoscig glutaminianu sodu w badanym materiale.
Dodatkowo wystepujace rédznice w wynikach pomiedzy poszczegdlnymi probka-
mi mogg by¢ réwniez nastgpstwem odmiennego skladu mieszanek (poza obecno-
$cig MSG), w tym uzycia réznych dodatkowych skladnikéw, m.in. konserwantow,
w procesie ich wytwarzania. Mozna réwniez uznac, ze glutaminian sodu jest dos¢

45



Herbalism nr1(12) /2026

silnym antyoksydantem, poniewaz wartosci FRAP, ktére dla niego uzyskano, s3
zblizone do wartosci, jakie uzyskuje si¢ dla m.in. owocéw bogatych w witaming C
(ktora jest powszechnie znana z wlasciwosci przeciwutleniajacych). Przyktadowo,
potencjal redukcyjny $wiezej truskawki wynosi 15,9 uM/g, cytryny - 10,4 uM/g,
a kiwi - 8,2 uM/g [9].

Tabela 2. Zdolnosé¢ redukcji jondw zelaza (FRAP) [uM/1 g], zdolnos$¢ neutralizacji rodnika
DPPH [mg/1 g] oraz calkowita zawartos¢ polifenoli (TP) [mg GAE/1 g]

Table 2. Iron ion reduction capacity (FRAP) [uM/1 g], radical neutralization mg DPPH [mg/1 g],
and total polyphenol content (TP) [mg GAE/1 g]

Nr prébki FRAP DPPH TP
[umol TE/1 g] + SD [mg/1 g] + SD [mg GAE/1 g] £ SD
1. 7,27 £ 0,25 0,230 £ 0,040 nd
2. 6,12 £ 0,35 0,187 £ 0,002 nd
3. 8,04 + 1,06 0,282 + 0,002 nd
4. 7,36 = 0,46 0,294 + 0,006 nd
5. 6,71 £ 0,74 0,273 £ 0,003 nd
6. 12,61 £ 0,85 0,145 + 0,001 nd
7. 11,35 £ 0,25 0,153 £ 0,001 nd
8. 17,91 £ 3,01 na 1,45+ 1,43
9. 12,93 +£ 0,92 na 1,28 + 0,57
MSG 32,74 £ 2,87 1,720 £ 0,024 nd

nd - nie wykryto zawartosci; na — nie analizowano
Zrédlo: opracowanie wlasne.

Zdolnos$¢ neutralizacji trwatego rodnika DPPH w analizowanych prébkach
przyprawowych miescita si¢ w zakresie od 0,145 mg DPPH/g (prébka 6) do
0,294 mg DPPH/g (prébka 4). Wiekszo$¢ probek charakteryzowata sie zblizonym
poziomem aktywnosci przeciwutleniajacej, w przeciwienstwie do wynikéw uzyska-
nych metodg FRAP. Badanie z wykorzystaniem trwatego rodnika DPPH zachodzi
wedlug innego mechanizmu (przeniesienia atomu wodoru) w poréwnaniu z reakcja
redukcji w metodzie FRAP. Niestety dwie sposrdd badanych probek, tj. nr 8 i nr 9,
zostaly wykluczone z tej analizy ze wzgledu na bardzo szybkie metnienie badanego
roztworu po dodaniu wszystkich odczynnikéw, co uniemozliwito wykonanie pra-
widlowych pomiaréw spektrofotometrycznych. Moglo by¢ to spowodowane m.in.
wiekszym dodatkiem substancji biatlkowych w tych dwoch prébkach, ktére w $ro-
dowisku reakcji uleglty wytraceniu. Dla pordwnania wyniki uzyskane dla czystego
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glutaminianu sodu (prébka oznaczona jako MSG) wykazaly znacznie wyzszg zdol-
no$¢ neutralizacji trwalego rodnika DPPH. Jego potencjal antyoksydacyjny okre-
slono na poziomie réwnym 1,720 * 0,024 mg DPPH/g. Moze to wskazywa¢ na
istotny udzial MSG w aktywnosci przeciwutleniajacej badanych mieszanek przy-
prawowych, a wyniki uzyskane w tych pomiarach pokrywajg si¢ z wynikami otrzy-
manymi w przypadku badania z uzyciem FRAP, w ktérym réwniez odnotowano
znacznie wyzszg aktywnos$¢ antyoksydacyjna.

W oznaczeniu calkowitej zawarto$ci zwigzkow polifenolowych w miksach przy-
praw probki 1-7 charakteryzowaly sie brakiem wykrywalnej zawartosci tych zwigz-
kéw. Moze to wynikac z faktu, ze mieszanki przyprawowe dolaczane do tzw. ,,.zupek
chinskich” skladajg sie w wiekszosci z soli, wzmacniaczy smaku, cukru, regulatoréw
kwasowosci i sztucznych aromatéw, czyli skltadnikéw, ktdre nie sg zrodlem natu-
ralnych polifenoli (tab. 1). Przyczyng moze by¢ réowniez fakt, ze podczas przyrza-
dzania dania nie byly zachowane optymalne warunki umozliwiajace przechodzenie
zwigzkow polifenolowych do roztworu. Zgodnie z instrukcja dofaczong do opako-
wania danie to nalezy zala¢ wrzacg wodg i odstawi¢ na kilka minut do ,,ugotowania’,
podczas gdy najwyzsze stezenia polifenoli w laboratorium uzyskuje sig, stosujac
30-50% etanol oraz prowadzac ekstrakcje w temperaturze okoto 40°C [10-11].
Moze to rowniez wskazywac¢ na zbyt maly dodatek przypraw do mieszanek.

Niemniej jednak w prébkach nr 8 i nr 9 odnotowano niewielkie ilosci TP, od-
powiednio 1,45 mg/g i 1,28 mg/g ekwiwalentéw GAE, co sugeruje, ze w tych mie-
szankach przyprawowych mogly znajdowac sie naturalne sktadniki roslinne bogate
w zwigzki fenolowe (tab. 1). Ich obecnosé¢ przypuszczalnie wynika z wiekszego do-
datku, w poréwnaniu z resztg probek, suszonych przypraw ziotowych, takich jak
czosnek, cebula, papryka, kurkuma, pieprz, chili czy susze warzywne.

Jednak ze wzgledu na znaczng przewage probek, w ktérych nie udato si¢ ozna-
czy¢ ich zawartosci, oraz niski wspdlczynnik powtarzalnosci pomiaréw mozna
ogolnie przyja¢, ze mieszanki przyprawowe nie zawieraly w swoim skladzie zwigz-
kéw polifenolowych.

Oznaczanie zawartosci Na, K i Ca przeprowadzono technikg emisyjnej fotometrii
plomieniowej. Zawarto$¢ sodu w badanych probkach byla zdecydowanie najwyz-
sza sposrdd wszystkich analizowanych pierwiastkéw. Miescita sie ona w przedzia-
le od 6,16% (probka 8) do 35,8% (prébka 4). Wysoka zawartos¢ sodu stwierdzo-
no réowniez w probkach nr 3 (29,1%), nr 5 (28,0%) oraz nr 7 (26,9%) (rys. 4).
Moze to wskazywa¢ na duzg zawarto$¢ soli kuchennej (chlorku sodu) w wymie-
nionych mieszankach przyprawowych, ale takze innych soli sodowych, do ktoérych
naleza wzmacniacze smaku, m.in. glutaminian monosodowy, inozynian disodowy
i guanylan disodowy. Moze to réwniez oznacza¢, ze sdd stanowi nawet ponad 1/3
zawarto$ci saszetki z mieszanka przyprawowa.
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Rysunek 3. Zawarto$¢ sodu (Na) w badanych mieszankach przyprawowych
Figure 3. Average content of sodium (Na) in the spice mixtures tested

Zrédlo: opracowanie wiasne.

Poziom potasu w badanych mieszankach przyprawowych byl zdecydowanie
nizszy w poréwnaniu z poziomem sodu. Jego wartosci nie przekraczaly nawet 1%,
mieszczac si¢ w zakresie 0,14% (prébka nr 5) — 0,76% (probka nr 9). Prawie polowa
zbadanych prébek miata poziom potasu nizszy badz réwny 0,2% (probki numer 2,
3,41i5). Probkinr 3,4 i 5 byly zblizone do siebie pod wzgledem zawartosci potasu,
a jego poziom to ok. 0,15% (rys. 5). Réwniez zawartos¢ wapnia w badanych mie-
szankach przyprawowych byla réwnie niska i poréwnywalna z zawartoscig potasu.
Jego poziom byt réwniez nizszy niz 1%, a nawet 0,6%. Jednakze jego sladowe ilodci
byly obecne i miescily si¢ w granicach od 0,097% (prébka 8) do 0,60% (probka
4). Prébki nr 3, 5, 6 i 7 byly zblizone do siebie pod wzgledem zawartos$ci tego
pierwiastka i osiggaty wartosci okoto 0,5%. Najnizszg zawarto$¢ wapnia oznaczono
w prébce nr 8 (rys. 5). Zawierala ona $ladowg ilos¢ tego pierwiastka (mniej niz
0,01%). Podobnie jak w przypadku potasu tutaj réwniez mozna wnioskowac o zni-
komej zawarto$ci wapnia w przyprawach dotaczanych w saszetkach do tzw. ,,zupek

chinskich”.
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Rysunek 4. Zawartos¢ K i Ca w badanych mieszankach przyprawowych
Figure 4. Content of K and Ca in the spice mixtures tested.

Zrédlo: opracowanie wiasne.

Po przeliczeniu uzyskanych wartosci procentowych oraz usrednieniu wynikéw
mozna okresli¢ zawarto$¢ pierwiastkow w jednostce mg/100 g mieszanki przy-
prawowej, co ulatwia poréwnanie z istniejagcymi badaniami na ten temat. W ten
sposob uzyskano $rednig (ze wszystkich badanych mieszanek przyprawowych):
sodu réwna 22 460 mg/100 g, potasu réwng 330 mg/100 g, oraz z wapnia réwna
385 mg/100 g.

Nalezy réwniez zaznaczy¢, ze gramatura mieszanek przyprawowych dotaczo-
nych do opakowan wynosi 4-10 g. Zakladajac $redniag mas¢ mieszanki przypra-
wowej, analogicznie jak w przypadku poziomu pierwiastkdw, tj. okoto 7 g, mozna
okresli¢ przyblizong ilo§¢ pierwiastkdw dostarczanych wraz ze spozyciem gotowe-
go dania. Tak wigc w przypadku sodu bylo to okoto 1572,2 mg, potasu 23,1 mg,
oraz wapnia 26,95 mg. Zatem, jesli mieszanka przyprawowa dofaczona do opako-
wania nr 2 wazyla 9,75 g, to zgodnie z otrzymanymi wynikami zawierala 20,3%,
co odpowiada 1979 mg sodu, 0,20%, co odpowiada 20 mg potasu, oraz 0,31%, co
odpowiada 31 mg wapnia. Takie warto$ci zostalyby wiec przyjete przez organizmu
cztowieka wraz ze spozyciem mieszanki przyprawowej dofaczonej do tej konkret-
nej zupki chinskiej. Dla poréwnania, w badaniach Borkowskiej i wsp [12] produkt
instant o tym samym smaku, przy zalozeniu, ze mieszanka przyprawowa réwniez
wazyla okolo 10 g, zawieralby 22,65 mg potasu i 6,32 mg wapnia (brak danych
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dotyczacych zawartosci sodu). Poziom potasu byl zblizony, natomiast poziom
wapnia byt zdecydowanie nizszy niz w przypadku prébki nr 2. Nalezy w tym miej-
scu spojrze¢ na dzienne zapotrzebowanie na te pierwiastki u dorostego, zdrowego
czlowieka. Wartosci te zestawiono w tabeli nr 3 wraz z iloécig tych pierwiastkow
dostarczong po spozyciu mieszanki przyprawowej dofaczonej do zupki nr 2 oraz
z pokryciem dziennego zapotrzebowania na te pierwiastki [12].

Tabela 3. Dzienne zapotrzebowanie dorostego cztowieka na Na, K i Ca oraz zestawienie z warto-
$ciami dostarczanymi wraz ze spozyciem mieszanki przyprawowej dofaczonej do zupki chinskiej
nr 2 [mg]

Table 3. Daily requirement of Na, K, and Ca for an adult and comparison with the values provi-
ded by consuming spice mixture included with instant noodle soup no. 2 [mg]

. Dzienne Ilo$¢ dostarczona wraz % dziennego
Pierwiastek . .. . .
zapotrzebowanie [mg] [13] ze spozyciem zupki nr 2 [mg] zapotrzebowania
Na 1500 1979 131,93%
K 4700 20 0,43%
Ca 2500 31 1,24%

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie [13].

Najwieksza uwage zwraca zawarto$¢ sodu, ktorego ilos¢ w jednej porcji zupki
nr 2 wynosi 1979 mg, co stanowi az 131,93% dziennego zapotrzebowania na ten
pierwiastek dorostego czlowieka.

Oznacza to, ze spozycie zaledwie jednego opakowania mieszanki przypraw po-
woduje przekroczenie rekomendowanej dziennej normy, co moze mie¢ konsekwen-
cje zdrowotne, zwlaszcza w kontekscie nadci$nienia tetniczego oraz choréb serco-
wo-naczyniowych. Nalezy réwniez podkresli¢, ze oznaczono jedynie ilo§¢ sodu
pochodzaca z mieszanki przyprawowej, a zatem jego rzeczywista ilo§¢ dostarczana
do organizmu moze by¢ jeszcze wyzsza, jesli uwzgledni si¢ jego obecno$¢ w maka-
ronie lub saszetce z olejem.

Oznaczanie zawartosci glutaminianu sodu metoda zielone;
spektrofotometrii

Zawarto$¢ glutaminianu sodu w badanych mieszankach przyprawowych oznaczo-
no przyjazng dla sSrodowiska metoda spektrofotometryczng, wykorzystujacg reakcje
glutaminianu sodu z kwasem askorbinowym (pomiary posrednie). Wyniki zapre-
zentowano w tabeli 4, a warto$ci wyrazono jako mg glutaminianu sodu zawartego
w 1 g mieszanki przyprawowe;j.
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Tabela 4. Zawarto$¢ glutaminianu sodu w badanych mieszankach przyprawowych
Table 4. Average concentration of monosodium glutamate in the spice mixtures tested

Nr probki MSG [mg/g] + SD

1. 223,57 £2,03
2. 172,97 + 0,32
3. 165,49 + 0,00
4. 136,75 + 0,00
5. 109,68 + 0,45
6. 101,33 + 0,00
7. 18,17 £ 0,45
8. 49,63 = 0,00
9. 228,730,36

Zrédlo: opracowanie wiasne.

Zawarto$¢ glutaminianu sodu w badanych prébkach byla bardzo zmienna
i wahata si¢ od 18,17 mg/g (probka nr 7) do 228,73 mg/g (prébka nr 9). Réznica
pomiedzy nimi byla ponad dwunastokrotna. Prébka nr 8, podobnie jak prob-
ka nr 7, réwniez charakteryzowatla si¢ do$¢ niskg zawartoscia MSG, wynoszaca
49,63 mg. Prébki nr 2, 3, 4, 5 i 6 odznaczaly si¢ $rednig w kierunku do wy-
sokiej zawartos$cig glutaminianu sodu i miescily si¢ w przedziale od 101,33 do
172,97 mg/g. Natomiast probka nr 1 zawierala go az 223,57 mg/g, co daje wynik
niewiele mniejszy od najwyzszego. Zakladajac usredniong mase¢ pojedynczej sa-
szetki z przyprawami, wynoszaca 7 g, réznica w ilo$ci glutaminianu sodu dostar-
czanego w jednej porcji miedzy prébka o najnizszej i najwyzszej zawarto$ci wy-
nosila az 1437,8 mg (rys. 6). Daje to prawie 1,5-gramowg, a wiec znaczng réznice
w ilosci dodatku tego wzmacniacza smaku, co - ze wzgledu na to, ze badane byty
produkty tego samego typu i o tym samym smaku — jest zastanawiajace. Jednak,
bioragc pod uwage bardziej szczegétowe dane, okaze sig, Ze rdznica ta jest w rze-
czywistosci jeszcze wyzsza. Mieszanka przyprawowa pozyskana z dania nr 7 za-
wierala okolo 5,5 g, podczas gdy ta z probki nr 9 prawie 10 g glutaminianu sodu.

Po uwzglednieniu tych informacji w obliczeniach okaze sie, Ze po spozyciu
tej pierwszej do organizmu dostarczymy 100,3 mg glutaminianu sodu, natomiast
po spozyciu tej drugiej - 2,3 g. Jak wiec wida¢, réznica ta jest znaczaca i wynosi
dokladnie 2199,7 mg.
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Rysunek 5. Rys. 1. Zawarto$¢ glutaminianu sodu [mg] w badanych mieszankach przyprawo-
wych. (*) do wyliczen uzyta zostala usredniona waga mieszanki przyprawowej (7 g), ze wzgledu
na brak tej informacji od producenta

Figure 5. Amount of monosodium glutamate [mg] present in each spice mixture tested. (*) The
average weight of the spice mixture (7 g) was used for calculations due to the lack of this infor-
mation from the manufacturer

Zrédlo: opracowanie wiasne.

Zestawiajac wyniki przedstawione na obu wykresach, mozna zauwazy¢ podobne
tendencje. Mieszanka przyprawowa nr 7 ponownie w zestawieniu zajmuje ostatnie
miejsce pod wzgledem zawartoéci glutaminianu sodu, natomiast mieszanka nr 9
odznacza si¢ najwyzsza zawartoscia MSG. W przypadku pozostalych analizowa-
nych prébek mozna zaobserwowaé zmienng pozycje w zestawieniu. Po uwzgled-
nieniu wszystkich danych okazuje sie, Ze mieszanka nr 6 przewyzsza pod wzgledem
zawartosci MSG probki nr 4 i 5, czego na poprzednim wykresie nie odnotowano.
Podobny wzrost zawartos$ci MSG obserwuje si¢ w przypadku mieszanki nr 2, ktéra
w tym wypadku wyprzedza probke nr 1. W innych tego typu badaniach poziom
glutaminianu sodu oznaczono na poziomie okofo 700 mg na opakowanie [13] oraz
w zakresie 2,9-4,7% masy calego produktu (uwzgledniajac w tym réwniez maka-
ron) [14], co, przy zalozeniu, ze jedna mieszanka przypraw wazy okoto 7 g, przekla-
da si¢ na ponad 2-3 g soli MSG. Wplyw na réznice moze miec¢ oczywiscie konkretny
smak, firma czy kraj, z ktérego pochodzi dana zupka, natomiast nie zmienia to fak-
tu, Ze wartosci te sg bardzo wysokie. Warto sie w tym miejscu przyjrze¢ dopuszczal-
nym normom spozycia tego wzmacniacza smaku. Europejski Urzad ds. Bezpieczen-
stwa Zywnosci (EFSA) okredlit te warto$¢ jako 30 mg/kg masy ciata na dobe [15].
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Przyjmujac, ze dorosly, zdrowy czlowiek wazy ok. 70 kg, wartos¢ MSG, jaka moze
dziennie spozy¢, wynosi 2100 mg. Wiekszos¢ przebadanych mieszanek przypra-
wowych tego progu nie przekracza. Niestety nie mozna tego powiedzie¢ o daniu
nr 9. Jego zawartos¢ glutaminianu przewyzsza dopuszczalne maksymalne spozycie
o prawie 10%, co oznacza, ze juz jednorazowe spozycie tego produktu powoduje
przekroczenie rekomendowanej dawki. Stosowanie diety bogatej w produkty o pod-
wyzszonej zawartosci MSG moze zatem przyczyniac si¢ do wystgpienia negatyw-
nych skutkéw zdrowotnych. Nalezy réwniez zauwazy¢, ze czlowiek spozywa w cia-
gu doby wiecej niz jeden posilek, a glutaminian sodu coraz czesciej dodawany jest
do réznego typu produktéw, szczegolnie tych gotowych do spozycia, jak réwniez do
mieszanek przyprawowych uzywanych w codziennym gotowaniu. Ponadto jest on
naturalnie wystepujacym sktadnikiem zywnosci, a zwlaszcza tej powstajacej w pro-
cesie fermentacji oraz bogatej w biatko. Przykladami takich produktéw mogg by¢
sery, konserwy i przetwory miesne oraz wszelkiego rodzaju azjatyckie sosy, m.in.
sos sojowy. Do grupy produktéow bogatych w glutaminian nalezg réwniez orzechy,
owoce morza oraz grzyby (m.in. shiitake, ktére mialy swoj udzial w odkryciu smaku
umami) [16-17].

Podsumowanie

Celem badan byta analiza skladu oraz wlasciwosci mieszanek przyprawowych
w wybranych produktach spozywczych typu instant. Produkty te, mimo po-
wszechnej dostepnosci i duzej popularnosci, wcigz budza wiele watpliwosci co do
ich wartosci odzywczej oraz wptywu na zdrowie. W trakcie badan potwierdzono
obecno$¢ znacznych ilosci glutaminianu sodu w niemal kazdej z analizowanych
probek, co nie jest zaskoczeniem, zwazywszy na charakter analizowanych pro-
duktow oraz role, jakag MSG petni jako najpowszechniej stosowany wzmacniacz
smaku. Moze to wynika¢ zaréwno z checi poprawy waloréw smakowych dania,
jak i préby maskowania niskiej jakosci surowcéw podstawowych. Mimo Ze sam
glutaminian jest ogdlnie uznawany za bezpieczny w umiarkowanych ilosciach,
jego nadmierne spozycie moze wigzac si¢ z pewnymi zagrozeniami zdrowotny-
mi, zwlaszcza w przypadku osob spozywajacych go regularnie. W pracy zastoso-
wano spektrofotometryczng metode oznaczania MSG, zgodng z zasadami zielo-
nej chemii, co zapewnilo ekologiczne podejscie przy zachowaniu zadowalajacej
efektywnosci.

Réwnolegle do oznaczen glutaminianu prowadzono badania zawartodci sklad-
nikéw mineralnych, takich jak s6d, potas oraz wapn, ktére sg istotne dla prawidlo-
wego funkcjonowania organizmu czlowieka. Wyniki wykazaly, ze zawartos¢ Ki Ca
w badanych prébkach nie jest szczegdlnie znaczaca, podczas gdy zawartos¢ Na byta

53



Herbalism nr1(12) /2026

niepokojaco wysoka. Stanowi to istotne ryzyko zdrowotne, szczegdlnie w kontek-
$cie nadci$nienia t¢tniczego oraz zaburzen gospodarki wodno-elektrolitowej. Taka
charakterystyka skladu produktow instant potwierdza ich niskg wartos¢ odzywcza
i ograniczong przydatnosc¢ jako elementu zbilansowanej diety.

Ocena zdolnosci antyoksydacyjnej analizowanych prébek, przeprowadzona
z uzyciem metod FRAP oraz DPPH, wykazala, ze catkowita aktywno$¢ antyoksy-
dacyjna byta umiarkowana w przypadku mieszanek przyprawowych oraz wyrazna
w przypadku czystego glutaminianu sodu. Moze to sugerowac jego istotny udziat
w ogolnej zdolnosci przeciwutleniajacej produktdw instant. Mimo to nie powin-
ny by¢ one traktowane jako znaczgce zrodlo antyoksydantéw w diecie, szczegdlnie
w poréwnaniu z naturalnymi owocami i warzywami. Dodatkowo dokonano analizy
catkowitej zawarto$ci zwigzkow polifenolowych. Ich ilos¢ w badanych mieszankach
przyprawowych okazala si¢ niewielka lub zbyt niska, aby mozliwe bylo jej oznacze-
nie, co moze wynika¢ z wysokiego stopnia przetworzenia produktéw tego typu.

Wyniki przeprowadzonych badan wskazujg jednoznacznie, ze zywnos$¢ typu
instant, mimo swojej wygody i atrakcyjnosci, nie powinna stanowi¢ podstawy
codziennego zywienia. Produkty te cechuje wysoki poziom przetworzenia, niska
warto$¢ odzywcza oraz obecnos¢ licznych dodatkéw do zywnosci, ktére moga
mie¢ niekorzystny wpltyw na zdrowie przy ich nadmiernym spozyciu. Uzyskane
dane potwierdzajg potrzebe zwigckszania $wiadomosci konsumentéw w zakresie
sktadu i jakosci tego typu produktéw oraz promowania $wiadomych wyboréw zy-
wieniowych.
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