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Proces produkciji dzemu i jego znaczenie
dla swiadomego wyboru konsumenta

Owoce sg zrddtem wielu sktadnikow o charakterze prozdrowotnym. WSrdd zwigzkdw bioaktywnych znajdujgcych
sie w owocach mozna wyrdznic¢ polifenole, antocyjany, karotenoidy, ktore korzystnie wspierajg m.in. funkcjonowa-
nie uktadu sercowo-naczyniowego. W owocach znajdujg sie réwniez sktadniki mineralne [1].
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Jednakze ze wzgledu na sezonowo$¢ wystepowania $wie-
zych owocéw i ich ograniczong trwatos¢, powszechna prakty-
ka przediuzania dostepnosci tych produktéw jest ich przetwa-
rzanie i utrwalanie. Na pétkach sklepowych owoce dostepne
sq w postaci przetworéw takich jak: soki, syropy, konserwy
czy tez produkty stodzone np. dzemy czy konfitury. W przy-
padku dzeméw, w Polsce od lat najwiekszym zainteresowa-
niem konsumentéw ciesza si¢ dzemy truskawkowe, wisniowe
i brzoskwiniowe [2].

Wedtug Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi z dnia 29 lipca 2003 r. w sprawie szczegélowych wyma-
gann w zakresie jakosci handlowej dzemoéw, konfitur, galare-
tek, marmolad, powidet sliwkowych oraz sfodzonego przecie-
ru z kasztanéw jadalnych (Dz. U. poz. 1398 oraz z 2004 r. poz.
662, a takze z 2017 r. poz.1944), dzem to mieszanina cukréw,
wody oraz pulpy lub przecieru z co najmniej jednego rodza-
ju owocéw, doprowadzona do odpowiednio zzelowanej kon-
systengji [5]. Obecna Dyrektywa Rady 2001/113/WE okresla
minimalng ilo$¢ sktadnika owocowego na poziomie 35%, zas
w dzemach ekstra na poziomie 45% [4]. Natomiast najnowsza
Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 14 ma-
ja 2024 r. oraz aktualne rozporzadzenie MRiRW z dnia 24 lip-
ca 2025 r [7, 8], ktérych zapisy beda obligatoryjne w kraju od
14 czerwca 2026 r, wprowadza zmiane w minimalnej ilosci
sktadnika owocowego uzytego do produkcji dzeméw do mi-
nimum 45% pulpy lub przecieru, a w dzemach ekstra — mini-
mum 50% (z pewnymi wyjatkami).

Schemat 1. Proces technologiczny produkcji dzemu ze swiezych
owocdw
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W procesie technologicznym produkeji dzeméw, dozwo-
lony jest dodatek sokéw owocowych, pochodzacych z cytru-
séw (do wszystkich tego rodzaju produktéw wytworzonych
z naszych rodzimych surowcéw) czy z owocéw czerwonych
(do dzeméw truskawkowych lub malinowych) [3-5]. Podczas
produkcji mozna uzywac takze pektyne, ktéra charakteryzu-
je sie wlasciwosciami zageszczajacymi i odpowiedzialna jest
za wytworzenie zzelowanej konsystencji. Pektyny najczesciej
pozyskiwane sa z wytlokéw, stanowiacych odpad po wytla-
czaniu sokéw jabtkowych lub cytrusowych i jest to substan-
cja pochodzenia naturalnego [2]. W koricowym etapie wy-
twarzania, gotowy dzem poddaje si¢ procesowi pasteryza-
cji w celu zapewnienia przedtuzonej trwatosci produktu po-
przez zagwarantowanie bezpieczeristwa mikrobiologiczne-
go (Schemat 1).

Zgodnie z obowigzujacymi regulacjami prawnymi [6], ety-
kieta produktu spozywczego powinna zawiera¢ wszystkie waz-
ne informagje, ktére mogg mie¢ znaczenie dla konsumenta —
tak, aby mégt on swiadomie zdecydowac, co wybiera i spozy-
wa. Wedlug obowigzujacych regulacji prawnych, na etykiecie
musza znalez¢ si¢ takie informacje jak: nazwa produktu, wy-
kaz skfadnikéw (w kolejnosci malejacego udziatu w produkcie),
gramatura, data minimalnej trwalosci (najlepiej spozy¢ przed
...) lub termin przydatnosci do spozycia (nalezy spozy¢ do...),
warunki przechowywania, nazwa i adres producenta, kraj po-
chodzenia, warto$¢ odzywcza, wykaz alergenéw [6]. Brak jakiej-
kolwiek z wyzej wymienionych informacji moze wprowadzi¢
konsumenta w biad. Co istotne, regulacjom podlegajg réwniez
wszelkie dodatkowe informacje na etykiecie, np. oswiadczenia
zdrowotne - tzn. informacje sugerujace, ze produkt ma okre-
Slone wilasciwosci prozdrowotne lub odzywcze (np. ,wspoma-
ga odpornos¢”, ,,obniza poziom cholesterolu”) lub zywieniowe
- tzn. takie, ktére informuja o okreslonym udziale lub braku
konkretnych skfadnikéw (np. ,Zrédlo btonnika”, ,bez dodat-
ku cukru”). Nie mozna zamieszczaé takich komunikatéw do-
wolnie, bez uprzedniego spelnienia bardzo konkretnych wy-
magan okreslonych w Rozporzadzeniu (WE) nr 1924/2006 [9]
oraz wytycznych EFSA.

Dzemy, cho¢ czgsto postrzegane sg jedynie jaki stodki doda-
tek do positku, kryja w sobie bogactwo owocéw i zawartych
w nich substancji prozdrowotnych. Dzigki nowoczesnym pro-
cesom technologicznym i obowigzkowi stosowania si¢ do re-
gulacji prawnych, konsument moze mie¢ pewnos¢, ze spozywa
produkt bezpieczny o wysokiej jakosci sensorycznej. Niewatpli-
wym wsparciem nabywcéw jest takze etykietowanie zywno-
Sci, ktére wyraznie wspomaga dokonywanie swiadomych wy-
boréw zywnosciowych.
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