PORADNIK DLA KONSUMENTA

Jak wybiera¢ produkty spozywcze spetniajgce nasze oczekiwania

Produkty, po ktore siegamy przed swietami wielkanocnymi

Nie daj sie nabra¢ na chwyty marketingowe. Zwréci¢ uwage na produkty wyrdzniajace sie informacjami
takimi jak: domowy, delikatesowy, kremowy, staropolski, babuni, luksusowy, ekstra, lux i inne podobne —
sprawdz czy w $lad za tymi okresleniami idg jakie$ szczegdlne wtasciwosci.

e ,domowy” ,babuni”, ,jak u mamy” to taki, ktéry zostat wytworzony lub przygotowany w prosty sposéb
z podstawowych sktadnikéw, w sposéb mozliwy do odtworzenia w warunkach domowych
z wykorzystaniem produktéw ogdlnie dostepnych, tradycyjnie stosowanych do wytworzenia tego typu
srodkéw spozywczych bez uzycia dozwolonych substancji dodatkowych i potproduktéw.

e tradycyjny” to taki, ktéry wytwarzany jest w sposéb tradycyjny niezmienny od lat (co najmniej 30)
tj. z tradycyjnych surowcéw, zgodnie ze starg recepturg i sposobem produkcji. Wykorzystywane podczas
produkgcji sktadniki i zasadnicze procesy technologiczne powinny by¢ w tym okresie dostepne i zasadniczo
niezmienione. Produkt tradycyjny nie bedzie zawierat w swoim sktadzie poétproduktéw, np. masy
jajecznej, idftek jaj w proszku, musztardy w proszku, dozwolonych substancji dodatkowych
np. barwnikdw, substancji konserwujgcych, stabilizatoréw, emulgatordéw, surowcow, ktérych dawniej nie
stosowano, np., olej palmowy, olej kokosowy.

e Informacja ,bez konserwantéw”, ,bez dodatku substancji konserwujacych” oznacza, ze podczas
produkcji nie stosowano substancji konserwujacych oraz surowcéw zawierajgcych w swoim sktadzie
substancje konserwujace.

e Informacja ,nie zawiera substancji dodatkowych” oznacza, ze podczas produkcji nie stosowano
dozwolonych substancji dodatkowych oraz surowcow, ktére zawierajg je w swoim skfadzie np. substancji

konserwujacych, barwnikdéw, substancji stabilizujgcych zageszczajgcych itp.

MAJONEZ
e Majonez jest wyrobem otrzymanym przez emulgowanie oleju roslinnego w fazie wodnej w obecnosci
z6ttka jaja kurzego, a jego charakterystyczny smak uzyskiwany jest dzieki zastosowaniu réznych
dodatkéw smakowych (np. musztardy lub chrzanu) (Polska Norma PN-A-869650:1995),
e Im wyzsza zawartosc oleju i zéttek jaj w majonezie, tym wyisza jakos¢ produktu.
e Im krétszy sktad produktu tym lepszy majonez. Sprawdz, jakie surowce zostaty wykorzystane do
produkcji majonezu:

v' czy zawiera surowce majace za zadanie wydtuzy¢ termin przydatnosci do spozycia — moze to byé
ocet spirytusowy lub jabtkowy, ale mogg to by¢ réwniez dozwolone substancje dodatkowe takie jak
sorbinian potasu lub benzoesan sodu.

v' czy zawiera dozwolone substancje dodatkowe. W majonezach mozesz znalezé wspomniane

substancje konserwujace, ale réwniez przeciwutleniacze np. s6l wapniowo-disodowg EDTA (E 385,

Wojewddzki Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych w Olsztynie ul. Szarych Szeregéw 7, 10 — 079 Olsztyn
tel. (89) 522 89 20, faks: (89) 521 33 25 https://www.gov.pl/web/wijhars-olsztyn e-mail: wijhars@wijhars.olsztyn.pl.



petna nazwa brzmi: sél wapniowo-disodowa kwasu etylenodiaminotetraoctowego), substancje
zageszczajace np. skrobia modyfikowana, stabilizatory: guma guar, guma ksantanowa, regulatory
kwasowosci np. kwas cytrynowy, aromaty.

v niektére majonezy dostepne na rynku w swoim sktadzie zawieraja cukier a nawet syrop glukozowy.

e Zwrd¢ uwage jaki olej zostat wykorzystany do produkcji majonezu najczesciej stosowanymi olejami do
produkcji majonezow s3: rzepakowy, sezamowy, stonecznikowy, bawetniany, sojowy lub kukurydziany.

e Zwrdé¢ uwage czy do produkcji majonezu zastosowano olej rafinowany czy nie. Oleje rafinowane
poddawane s3 wysokiej temperaturze ttoczenia, ktéra zmienia skfad oleju, pozbawiajgc go
wartosciowych sktadnikéw, przede wszystkim nienasyconych kwaséw ttuszczowych (omega-3 oraz
omega-6).

e Zwrd¢ uwage czy majonez swoj lekko zétty kolor zawdziecza jedynie zéttku jaja czy zawiera w swoim
sktadzie barwniki np. karoteny, kurkumina.

e ,light” niekoniecznie oznacza , lepiej”. ,Lekki”, ,light”, ,0 obnizonej zawartosci”. Majonez oznakowany,
jako , light” powinien zawieraé, co najmniej 30% ttuszczu mniej w poréwnaniu z produktem podobnym
dostepnym na rynku.

e ,Odttuszczona” wersja majonezow czesto zawiera o wiele wiecej dodatkéw niz wersja tradycyjna.
Zastgpienie sktadnikéw ttuszczowych, zéttek wigze sie z koniecznoscia zastosowania surowcow
poprawiajgcych konsystencje majonezu np. emulgatoréw, stabilizatoréw, substancji zageszczajgcych,

sktadnikéw poprawiajgcych wyglad produktu np. barwnikéw.

CHRZAN

e ,Chrzan” to produkt otrzymany ze sSwiezych, pozbawionych skérki tartych korzeni chrzanu, kwaséw
spozywczych, z dodatkiem soli i cukru.

e Podstawowym sktadnikiem produktu powinien byé korzen chrzanu. Nalezy przede wszystkim zwrdcié
uwage na jego zawartos¢. Dostepne na rynku chrzany w stoiku rdznig sie znaczgco zawartoscia korzenia
chrzanu. Dobry chrzan to taki, w ktorym zawartos$¢ korzenia chrzanu wynosi ok 50%.

e Do powstania chrzanu wystarczg: korzen chrzanu, woda, cukier, sél, ocet i regulator kwasowosci — np.
sok z cytryny.

e A co moze kry¢ sie w stoiczku z chrzanem? Czesto jest tam wiele innych dodatkdw, takich jak substancje
zgeszczajace czyli guma guar, guma ksantanowa, maczka chleba Swietojanskiego, btonnik pszenny
i bambusowy, mleko w proszku czy skrobia oraz substancje konserwujgce np. pirosiarczyn sodu (E 223).

e Pamietaj, ze dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/litr w przeliczeniu na
catkowitg zawarto$é SO, dla produktéw w postaci gotowej bezposrednio do spozycia sg substancjami
powodujgcymi alergie.

e Pamietaj, produkty takie jak ,sos chrzanowy” lub ,krem chrzanowy” to nie to samo co chrzan tarty.
Zawierajg one przede wszystkim mniejsze ilosci korzenia chrzanu oraz inne skfadniki i substancje
dodatkowe.

e Kupujac chrzan smietankowy lub z zurawing sprawdz czy faktycznie w wykazie sktadnikéw znajduje sie
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Smietanka czy zurawina oraz jaka jest ich ilos¢ w produkcie. Czy rzeczywiscie jest to ilosS¢ wystarczajgca

do nadania specyficznych waloréw smakowo-zapachowych czy tylko niewielki dodatek.

e Zwrdc¢ uwage w jakich warunkach i jak dtugo nalezy przechowywac kupiony chrzan, a przede wszystkim

zwrdé¢ uwage na warunki przechowywania po otwarciu opakowania.

CZEKOLADOWE ZAJACZKI, BARANKI, JAJECZKA

e Sprawdz czym oblane s3 takocie w postaci jajeczek wielkanocnych oraz z czego zrobione sg figurki jajek,

zajgczkow i barankéw — czekolada, wyrobem czekoladopodobnym a moze polewg o smaku kakaowo-

mlecznym?

e Musisz wiedzie¢ o tym, ze:

v

czekolada to wyréb otrzymany z wyrobdw kakaowych i cukrow. Zawiera nie mniej niz 35% suchej
masy kakaowej, w tym nie mniej niz 18% ttuszczu kakaowego i nie mniej niz 14% bezttuszczowej
suchej masy kakaowej;

czekolada mleczna jest wyrobem otrzymanym z wyrobdw kakaowych, cukréw i mleka lub
produktdw mlecznych. Zawiera nie mniej niz 25% suchej masy kakaowej, 14% suchej masy mlecznej,
2,5% bezttuszczowej suchej masy kakaowe, 3,5% ttuszczu mlecznego oraz 25% catkowitej zawartosci
ttuszczu kakaowego i ttuszczu mlecznego;

czekolada biata jest wyrobem otrzymanym z ttuszczu kakaowego, cukréw i mleka lub produktéw
mlecznych, zawierajagcym nie mniej niz 20% ttuszczu kakaowego, 14% suchej masy mlecznej oraz
3,5% ttuszczu mlecznego;

czekoladag nie jest wyréb, w ktéorym podczas produkcji ttuszcz kakaowy zastgpiono ttuszczem
roslinnym w ilosci wyzszej niz 5% catkowitej masy produktu koricowego pomniejszonej o mase

dodanych skfadnikéw produktu. Jest to wyréb czekoladopodobny.

e Sprawdz czy a jesli tak, to jaki ttuszcz roslinny zostat dodany do czekolady. Zgodnie z przepisami prawa

moze to byc¢:

v lllipe, Borneo tallow lub Tengkawang — otrzymane z Shorea spp;
v olej palmowy — otrzymany z Elaeis guineensis lub Elaeis olifera;
v Sal — otrzymany z Shorea robusta;

v' Shea — otrzymany z Butyrospermum parkii;

v" Kokum gurgi — otrzymany z Garcinia indica;

v

Mango kernel — otrzymany z Mangifera indica.

o Jezeli do produkcji czekolady uzyto ttuszcz roslinny inny niz kakaowy to w poblizu nazwy musi by¢

informacja ,,oprdcz ttuszczu kakaowego zawiera ttuszcze roslinne”.

e 7Zwrd¢ uwage na zawartosé catkowitej suchej masy kakaowej (czyli mieszaniny miazgi kakaowej oraz

ttuszczu kakaowego). Wsrdd informacji opisujgcych produkt szukaj okreslenia "masa kakaowa minimum

... %". Minimalna zawartosci suchej masy kakaowej w czekoladzie to 35%, w czekoladzie mlecznej to
25%.

e Pamietaj im krotszy sktad, tym lepszy produkt. Przeanalizuj, jakie surowce zostaty wykorzystane do

produkcji fakoci w postaci jajeczek wielkanocnych nadziewanych, figurek jajek, zajgczkow czy barankow.
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W ich sktadzie mogg znajdowac¢ sie dodatki do zywnosci np. emulgatory, substancje glazurujgce,
substancje konserwujace, substancje utrzymujace wilgo¢, barwniki.

Zwroc uwage, ktére skfadniki znajdujg sie na poczatku wykazu sktadnikdéw. Pamietaj, ze ich jest najwiecej
w produkcie.

Trudno sobie wyobrazi¢ jakiekolwiek stodycze bez stodkiego smaku. Zawsze sprawdz, ktéry sktadnik
determinuje stodycz takoci — cukier trzcinowy, cukier a moze syrop glukozowy lub syrop glukozo-
fruktozowy. Syrop glukozo-fruktozowy to produkt, zawierajgcy wolng glukoze i wolng fruktoze w réznych
proporcjach, otrzymywany poprzez enzymatyczng lub kwasng hydrolize skrobi, np. pszennej lub
kukurydziane;j.

W przypadku takoci w postaci jajeczek wielkanocnych z nadzieniem sprawdz, jaki udziat w produkcie
stanowi czekolada a jaki nadzienie.

Sprawdz, co determinuje walory smakowo zapachowe nadzienia w czekoladowanych jajeczkach
wielkanocnych, naturalne surowce czy aromaty i barwniki np. czy smak truskawek pochodzi od owocu
czy zastosowanych aromatoéw, a smak wanilii od laski wanilii czy aromatu etylowaniliny.

Zwro¢ uwage, co wptywa na barwe nadzienia w czekoladowanych jajeczkach barwniki czy zywnos¢

o wiasciwosciach barwigcych.

JAJA od kury

Wazne informacje o jajku zawarte sg w kodzie umieszczonym na jego skorupce, tu mozesz sprawdzic:

v spos6b chowu kur niosek, od ktérych pochodzi jajko:
ekologiczny: 0, z wolnego wybiegu: 1, $cidtkowy: 2, klatkowy: 3,

v' panstwo, w ktérym znajduje sie ferma jaj konsumpcyjnych — PL, jeéli ferma znajduje sie na terenie
Polski;

v’ lokalizacje zaktad produkcyjnego — dwie pierwsze cyfry weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego
fermy jaj konsumpcyjnych to symbol wojewddztwa — 28 to warminsko-mazurskie, dwie kolejne to
symbol powiatu.

Nie ma obowigzku umieszczania kodu producenta na skorupce jaj pochodzacych z gospodarstw

utrzymujacych nie wiecej niz 50 kur niosek sprzedawanych bezposrednio konsumentowi finalnemu w

miejscu produkgcji.

Zwrdéé u wage na klase wagowa jaj:

XL - bardzo duze: masa>73g; L-duze: 73 g>masa>63g;
M - $rednie: 63 g > masa 253 g; S - mate: masa <53 g.

Dopuszczalna jest sprzedaz opakowanych jaj o réznej wielko$ci opatrzonych informacjg np. ,Jaja réznej

wielkosci” oraz informacjg jakg mase ma najmniejsze jajko.

Czy wiesz ze:

v data minimalnej trwatosci jaj wynosi 28 dni od zniesienia,

v' o $wiezosci jajka $wiadczy wielko$¢ komory powietrznej im wieksza, tym jajko starsze,

v’ jaja wprowadzane do obrotu nie mogg by¢ myte,
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v po zakupie jaja nalezy przechowywa¢ w lodéwce,

v’ jajaklasy A s3 jajami spozywczymi, klasyfikuje sie je wedtug wagi,

v’ jaja klasy B wykorzystuje sie wytgcznie do celéw przemystu spozywczego i niespozywcze.

Jaja ,wiejskie”, ,z leSnego podwdrza” to nie sg jaja z chowu klatkowego. Okreslenia te wskazujg na
naturalng metode chowu kur niosek, od ktérych pozyskano jaja tj. metode chowu na wolnym wybiegu.
Jaja ,ekstra” lub ,ekstra $wieze” to jaja do dziewigtego dnia po zniesieniu. Poszukaj w oznakowaniu

informacji o dacie zniesienia.

BIAtA KIELBASA

Biata kietbasa jest sprzedawana jako kietbasa surowa biata lub parzona. Pierwsza wymaga przed
spozyciem obrdébki cieplnej, parzona nadaje sie do jedzenia bezposrednio po zakupie. Informacje
charakteryzujgce produkt w tym o zastosowanej obrdbce termicznej znajdziesz w nazwie kietbasy.
Kietbasa biata surowa jest zaliczana do surowych wyrobéw miesnych, do ktérych nie mozna dodawac
azotynéw (E-249-250) — substancji konserwujacych. W drodze wyjgtku mozliwe jest ich stosowania do
takich wyrobdéw jak kietbasa surowa biata, kietbasa surowa metka, tatar wotowy (danie tatarskie)
i golonka peklowana pod warunkiem, ze zostang one nazwane w ten sposéb. Tak, wiec produkt pod
nazwg kietbasa surowa biata bedzie surowym wyrobem miesnym, w ktérego sktadzie mogg znajdowac
sie substancja konserwujgca: azotyny (E-249-250).

Azotyny w przetworach miesnych stosowane sa, jako substancja konserwujgca w celu zabezpieczenia

ich przed psuciem, rozwojem bakterii Clostridium botulinum, ktéra odpowiedzialna jest za
wytwarzanie jadu kietbasianego.

Kietbasa biata parzona to przetwdr miesny poddany obrébce termiczne;.

Zwro¢ uwage na procentowg zawartos¢ miesa w kietbasie, ktéra swiadczy o ilosci miesa, jaka zostata
wykorzystana do ich wyprodukowania. Dobra biata kietbasa zawiera minimum 90 procent miesa. Jezeli
jest go mniej to jego miejsce z pewnoscig wypetniajg niechciane surowce zwykle niekojarzace sie
z przetworami miesnymi np. skrobia, biatka sojowe, btonnik pszenny, ktére majg na celu podniesienie
zawartos¢ biatka czy zwiekszenie ich zdolnos¢ do wigzania wody w produkcie.

Czy na pewno chcesz kupowaé kietbase zawierajagcg MOM? Mieso oddzielone mechanicznie tzw. MOM
to nie mieso. Jest to produkt uzyskany przy pomocy srodkéw mechanicznych z tkanek przylegajacych do
kosci, ktéore pozostaty po usunieciu miesni od tuszy, lub z tusz drobiowych zwierzecia, co w efekcie
prowadzi do utraty lub modyfikacji struktury wtékien miesniowych.

Pamietaj, ze nazwa produktu nie $wiadczy o jego jakosci. W przypadku przetworédw miesnych pod t3
samg nazwg mogy kry¢ sie zupetnie rézne produkty. Zawsze pordwnuj kietbasy biate dostepne
w sprzedazy pod wzgledem skfadu.

Zwréé uwage na termin przydatnosci do spozycia. Kietbasa surowa biata jest wyrobem nietrwatym, stad
nalezy bezwzglednie przestrzega¢ wskazanego przez producenta terminu przydatnosci do spozycia, jak
rowniez zalecanej temperatury przechowywania.

Zwro¢ uwage w jakich warunkach i jak dtugo nalezy przechowywac produkt po otwarciu opakowania.

Termin przydatno$ci znajdujacy sie w oznakowaniu produktow pakowanych prézniowo lub w atmosferze
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gazow ochronnych odnosi wytgcznie do produktu, ktorego opakowanie nie zostato uszkodzone.
e Pakowanie prdézniowe, pakowanie w atmosferze ochronnej nie obniza jakosci produktéw, a jedynie

przedtuza ich trwatos¢.

Pamietaj!

1. Brak opakowania nie moze oznaczaé braku informacji o produkcie.

2. Niezaleznie od tego, w jakiej formie produkt spozywczy wprowadzany jest do obrotu (opakowanie,
luz) muszg mu towarzyszyé wymagane przepisami prawa informacje, ktére umozliwig konsumentowi
dokonanie Swiadomego, zgodnego z wiasnymi przekonaniami wyboru.

3. Zawsze sprawdz jakie surowce zostaty wykorzystane do wyprodukowania, przygotowania srodka
spozywczego. Wykaz sktadnikdw znajdziesz na opakowaniu lub w przypadku produktéw
wprowadzanych do obrotu bez opakowania w miejscu sprzedazy — powinien byé dostepny bez
udziatu osob trzecich.

4. W przypadku produktéw wprowadzanych do obrotu bez opakowania informacje o produkcie
powinny znalezé sie na wywieszce dotyczacej danego srodka spozywczego lub zostac

zaprezentowane w inny sposdb w miejscu dostepnym bezposrednio konsumentowi.

Jest to prawo kazdego konsumenta, takze TWOIJE!

BADZ SWIADOMYM KONSUMENTEM — czytaj etykiety!

Broszura ma charakter informacyjny i nie stanowi wyktadni prawa
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