‘IJHARS ?

MAJONEZ

- najczesciej kupowany produkt przed Wielkanoca

Majonez na wielkanocnym stole to tradycja, ktora gosci w wielu
polskich domach. Jego kremowa konsystencja i bogaty smak
doskonale komponuja si¢ z wielkanocnymi potrawami.

Na co zwroci¢ uwage wybierajac majonez?

a% Dobrej jakosci majonez powinien zawiera¢ przede wszystkim olej roslinny
(najczesciej rzepakowy lub stonecznikowy) w ilosci 70 - 80%, zéttka jaj
kurzych — odpowiedzialne za emulgacje i nadajace kremowa konsystencje,
ocet lub sok z cytryny — dodajace kwaskowatosci i dziatajgce jako
konserwant oraz przyprawy (sol, pieprz, musztarda, czasem cukier) —im
krotszy wykaz sktadnikéw, tym lepiegj;

% postaw na majonezy w wysoka procentowa zawartoscia zéttek jaj — bedzie
to produkt wyzszej jakosci i 0 bogatszym smaku; w produkcji przemystowej
najczesciej stosowane sg zottka jaj w proszku, ktére sg wygodnym,
bezpiecznym i ekonomicznym rozwigzaniem;

% unikaj majonezoéw, ktorych trwatos¢ zostata wydtuzona poprzez dodatek
substancji konserwujacych (np. benzoesanu sodu E 211, sorbinianu potasu
E 202), zawierajacych sztuczne dodatki poprawiajace ich konsystencje
(np. guma guar E 412, guma ksantanowa E 415), do ktérych dodano
przeciwutleniacze np. sél wapniowo — disodowa
EDTA E 385 lub takich, ktérych zoétta barwa zostata
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5 uwazaj na sktadniki alergenne
- majonez zawiera zoéttka jaj oraz
gorczyce stanowigca sktadnik
musztardy, cenionego dodatku A
do majonezu; B
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M5 majonez oznakowany jako ,majonez Vege” lub ,majonez roslinny” nie bedzie
zawierat w swoim skfadzie zottek jaj — jest to alternatywa dla oséb unikajacych
produktéw pochodzenia zwierzecego, nazwa takiego produktu bedzie zwierac
informacje o ich braku; gdy majonez nie zawiera jaj, obecne sg w nim inne
sktadniki, ktére emulguja olej i wode oraz nadaja mu kremowa konsystencje
np.skrobia kukurydziana, lecytyna sojowa;

M slekki/light” to oswiadczenie zywieniowe informujace, ze produkt zawiera co
najmniej 30% mniej sktadnika odzywczego np. ttuszczu w poréwnaniu
z produktem podobnym'dostepnym na rynku; oswiadczeniu temu powinno
towarzyszy¢ wskazanie na wiasciwos¢ (wiasciwosci), ktdre sprawiaja, ze srodek
spozywczy staje.sie produktem "lekkim";

g% »hiska zawartos¢ ttuszczu”, ,niskottuszczowy” — ten rodzaj oswiadczenia
zywieniowego moze byc¢ stosowany, gdy produkt zawiera nie wiecej niz
3 g ttuszczu na 100 g dla produktow statych — informacja te bedzie zawarta
w informacji o wartosci odzywczej; warto wiedzieé, ze produkty
niskottuszczowe czesto zawieraja wiecej cukru lub innych dodatkéw, by
zrekompensowac utrate smaku spowodowang obnizeniem zawartosci
ttuszczu;

25 »majonez chrzanowy” kontra ,majonez o smaku chrzanowym” - smak
pierwszego bedzie pochodzit przede wszystkim od zastosowanego w produkcji
chrzanu, smak drugiego bedzie pochodzit gtéwnie od aromatu, ktdry moze by¢
naturalny lub syntetyczny.

Po informacje o innych produktach wejdz na strone:
https://www.gov.pl/web/wijhars-olsztyn/smaki-jakosci-w-

wielkanocnym-koszyku-czyli-czym-kierowac-sie-przy-
wyborze-produktow-nie-tylko-do-swieconki
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