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Abstract
Meat products on the Polish market: an analysis of food additives, including colorants,
and an evaluation of nutritional quality using the Nutri—Score method — implications for

public health.

Despite processed meat products being important protein sources in the human diet, they are
simultaneously predisposing factors of many civilisation diseases, making the analysis of food
additives used in their production just as crucial as encouraging conscious consumer food
choices through the use of "front-of-pack" (FOP) labelling. In an analysis of 12,333 labels,
12 dyes used in the production of meat products were identified, of which carmine appeared
as most frequently used. The occurrence of water, flavourings, as well as high fat and
carbohydrate content increased the chances that a dye would be present in a particular product.
Unauthorised use of food additives was found in 20 products, with smoked meat products
demonstrating the highest number of non-compliances. Most of the identified food dyes are
considered generally safe; however, reservations are associated with using E150C and E150D
caramels due to their potential carcinogenic effect and carmine and annatto due to their allergic
effects. Based on survey data collected from 632 participants, the mean nitrite intake from
processed meat was as follows: 0.1 mg/kg body weight at tier 2 (143% ADI — acceptable daily
intake); 0.08, 0.03, and 0.026 mg/kg body weight at tier 2a, 3 and 3a respectively (representing
118%, 43%, and 37% of the ADI). The mean intakes of phosphate and erythorbic acid/ sodium
erythorbate from processed meat were found to be 3.26 and 0.54 mg/kg body weight (8.2% and
9% - ADI). None of the respondents exceeded the ADIs for phosphates or erythorbic
acid/sodium erythorbate. In contrast, the found high nitrite intake and significant ADI
exceedances were concerning, particularly in regard to children under six years of age. The
label analysis showed that most meat products were qualified as class D and E. Comparing the
refined Nutri—Score calculation algorithm with the original algorithm resulted in a slight change
in product allocation. The most significant change in product allocation (35.2%) was achieved

by reducing salt content by 30% and fat content by 10%.

Keywords: annatto, betanin, caramel, carmine, dyes, erythorbic acid, exposure assessment,
food additives, food safety, front-of-pack labelling system, meat products, meat preparations,

nitrite, Nutri—Score, paprika extract, phosphates, processed meat, sodium erythorbate.
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Streszczenie

Przetwory mi¢sne na polskim rynku: analiza stosowania dodatkow do Zywnosci, w tym
barwnikow oraz ocena jakoS$ci odzywczej metodg Nutri—Score — implikacje dla zdrowia
publicznego.

Przetwory migsne sa waznym zrddlem biatka w diecie czlowieka, ale rdwniez czynnikiem
predysponujacym do wystapienia chorob cywilizacyjnych, co czyni analize stosowanych przy
ich produkcji dodatkow do zywnosci kluczows. Podobne znaczenie ma ukierunkowanie
konsumentow na $wiadomy zakup zdrowszej Zzywnos$ci, poprzez stosowanie systemu
etykietowania ,,z przodu opakowania” (FOP “front-of-pack™). Podczas analizy 12333 etykiet
zidentyfikowano 12 barwnikéw uzytych do produkeji przetworow miesnych, sposréd ktérych
najczesciej stosowanym byla karmina. Obecno$é wody i aromatéw oraz wzrost zawartosci
thuszezy 1 weglowodandw zwigkszaty prawdopodobienstwo wystapienia barwnika. Ustalono
potencjalnie niedozwolone uzycie barwnikow w przypadku 20 asortymentéw — najwiece]
w grupie wedzonek. Zidentyfikowane barwniki uznawane s3 za bezpieczne, jednak
watpliwosci budzi stosowanie karmelu E150C i E150D ze wzgledu na ich potencjalne dziatanie
rakotwdrcze oraz karminy i annato ze wzgledu na mozliwo$s¢ wywotywania reakcji
alergicznych. Natomiast $rednie spozycie azotyndw z przetworzonego migsa, w oparciu o dane
ankietowe zebrane wsrdd 632 badanych, na poziomie 2 wyniosto 0,1 mg/kg m.c. (tj. 143%
akceptowalnego dziennego spozycia — ADI — acceptable daily intake), na poziomie 2a, 3 i 3a
odpowiednio — 0,08, 0,03 i 0,026 mg/kg m.c. (tj. 118%, 43% i 37% ADI). Srednie spozycie
fosforanow oraz kwasu izoaskorbinowego i izoaskorbinianu sodu z przetworéw miesnych
oszacowano odpowiednio jako 3,26 10,54 mg/kg m.c. (§. 82% i9% ADI). Zaden
z respondentow nie przekroczyt wartosci ADI dla fosforanéw oraz kwasu izoaskorbinowego
i izoaskorbinianu sodu, natomiast duze obawy budzi wysokie spozycie azotynow i znaczne
przekroczenia wartosci ADI, szczegdlnie w grupie dzieci do lat 6. Analiza etykiet produktow
wykazata, ze wiekszo$¢ przetwordw migsnych zostalo zakwalifikowane do klasy D i E Nutri—
Score. Natomiast zastosowanie udoskonalonego algorytmu obliczeniowego spowodowato
niewielka zmian¢ w alokacji produktow. Najwieksza zmiang w alokacji (o 35,2%) osiggnieto

by poprzez zmiang receptury tj. zmniejszenie zawartosci soli 0 30% i thuszezu o 10%.

Stlowa kluczowe: annato, azotyny, barwniki, betanina, bezpieczenstwo zywnosci, dodatki do
zywnosci, ekstrakt z papryki, fosforany, izoaskorbinian sodu, karmel, karmina, kwas
izoaskorbinowy, Nutri—Score, ocena narazenia, produkty miesne, przetwory migsne, surowe

wyroby miesne, system etykietowania z przodu opakowania.



