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Streszczenie. Celem badan byta ocena postgpowania konsumentéw podczas przygotowy-
wania wybranych positkéw w warunkach domowych. Badania przeprowadzono metoda
wywiadu bezposredniego wsrdd 650 przypadkowych dorostych osob. Na podstawie badan
stwierdzono wiele nieprawidtowosci podczas przygotowywania positkow w warunkach do-
mowych. Nieprawidlowosci dotyczyty dlugotrwatego przetrzymywania ziemniakow w wo-
dzie przed gotowaniem, rozpoczynania procesu gotowania od wody zimnej, jak rowniez nie-
prawidlowego przechowywania suréwek. Podczas przygotowania dan z jaj kurzych wiele
0s6b nie mylo i nie wyparzato skorupek (okoto 30% badanych), nawet w przypadku potraw,
w ktorych nie byly one poddane obrébcee cieplnej (okoto 15% respondentow). Zakonczenie
procesu przygotowania pieczeni z migsa respondenci zazwyczaj okreslali na podstawie oceny
wizualnej (73,4% 0s6b) badz pomiaru czasu pieczenia (41,5%), co nie gwarantuje uzyskania
odpowiedniej jakos$ci sensorycznej 1 bezpieczenstwa mikrobiologicznego. Proces smazenia
nie zawsze prowadzono przy uzyciu odpowiednich thuszczow. Wykazano, ze konieczna jest
edukacja i uswiadamianie konsumentow na temat wiasciwych praktyk kulinarnych w zapew-
nieniu jakosci i bezpieczenstwa zywnosci przygotowywanej w warunkach domowych.

Stowa kluczowe: konsument, postgpowanie technologiczne, warunki domowe

WSTEP

W calym tancuchu zywno$ciowym dazy si¢ do zapewnienia zidentyfikowania
i nalezytego nadzorowania na kazdym etapie, poczawszy od produkcji podstawowej,
poprzez przetworstwo, dystrybucjg, magazynowanie, az do jej sprzedazy i uzytkowa-
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nia, wszystkich czynnikéw majacych znaczenie dla zagrozenia bezpieczenstwa i wpty-
wajacych na jako§¢ zywnosci. Gtéwna odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo i jakosé
zywnosci spoczywa na przedsigbiorstwach sektora spozywczego. Ostatni etap taficucha
zywnos$ciowego — przygotowanie zywnosci przez konsumentéw w warunkach domo-
wych — pozostaje poza kontrola. Jest on niezwykle istotny, gdyz wlasnie na tym etapie
mozna zniszczy¢ wysoka jakosc¢ i bezpieczenstwo wyprodukowanej zywnosci. Dlatego
tak wazna jest znajomo$¢ prawidtowego postgpowania technologicznego konsumen-
tow podczas przygotowywania positkéw w domu.

Aby zapewni¢ wlasciwa jakos$¢ positkow spozywanych w domu, istotne jest stoso-
wanie odpowiedniej jako$ci surowcow, ich wlasciwe przechowywanie oraz odpowied-
nie postgpowanie podczas obrobki wstepnej i cieplnej. Na jako$¢ i bezpieczenstwo
przygotowywanych potraw wptywa zachowanie wtasciwych parametréw procesu, od-
powiednie postepowanie technologiczne, a takze przestrzeganie zasad higieny podczas
przygotowania positkéw. Nieprawidlowe postgpowanie technologiczne moze prowa-
dzi¢ do uzyskania wyrobow o niewtasciwej jakosci, a nawet niebezpiecznych z punk-
tu widzenia zdrowia konsumenta [Kolozyn-Krajewska i Tworko 2006, Zalewski, red.
2007].

Wielu autoréw wskazuje na koniecznos¢ edukacji konsumentéw w zakresie prawi-
dlowego prowadzenia procesu technologicznego w celu zapewnienia wlasciwej jakosci
potraw oraz bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci [Rimal i in. 2001]. Wazne jest, aby
konsumenci zdawali sobie sprawe z faktu, iz maja wplyw na jako$¢ i bezpieczenstwo
produkowanej przez siebie zywnosci. W Polsce problematyka ta jest szczegdlnie wazna
ze wzgledu na powszechne przygotowywanie positkow w domu.

Celem badan byta ocena prawidtowosci postgpowania konsumentéw podczas przy-
gotowywania wybranych positkow w warunkach domowych.

MATERIAL | METODY

Badania przeprowadzono metoda wywiadu bezposredniego wsrod 650 przypad-
kowych dorostych osob. Kwestionariusz zawieral 6 pytan dotyczacych postgpowania
technologicznego w warunkach domowych podczas przygotowania wybranych dan
Z jaj, warzyw i migsa oraz w czasie procesu smazenia, jak rowniez dane demograficzne
respondentow. Pytania w ankiecie miaty charakter zamknigty. Charakterystyke respon-
dentow przedstawiono w tabeli 1.

Badane osoby w wigkszos$ci stanowity kobiety (79,2%), w wieku do 40 lat (75,4%),
zamieszkate w miastach, posiadajace wyksztalcenie $rednie i wyzsze (87,7%) oraz do-
bry lub $redni status materialny. W wigkszo$ci osoby te reprezentowaty rodziny bez-
dzietne oraz z jednym dzieckiem Iub dwdjka dzieci (91,8%).

Analiza statystyczna materiatu uzyskanego w trakcie przeprowadzania badan zo-
stala wykonana na podstawie pakietu statystycznego Statistica pl dla Windows v.9.
Poréwnanie danych cech jakosciowych wykonano, stosujac jednoczynnikowa analiz¢
wariancji z wykorzystaniem testu Chi’>. Wystgpowanie réznic statystycznie istotnych
badano przy p <0,05.
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Tabela 1. Charakterystyka badanej grupy respondentow
Table 1. Characteristic of the evaluated population

Cechy populacji G Respondenci — Respondents
rupa
Features of Grollj o liczba procent
population number percentage
Ogotem — Total - 650 100,0
X kobiety — women 515 79,2
Ple¢ — Gender megzezyzni — men 135 20,8
do 25 lat — up to 20 years 252 38,8
. 2640 lat — 21-40 years 238 36,6
Wiek —Age 41-60 lat — 41-60 years 140 21,5
powyzej 60 lat — over 60 years 20 3,1
podstawowe — elementary school 12 1,9
. zawodowe — vocational school 66 10,1
Wyksztalcenie . .
Education $rednie — secondary school 223 343
wyzsze — higher 347 53,4
brak odpowiedzi — no answer 2 0,3
wie$ — village 167 25,7
Miejsce miasto < 30 tys. mieszk. — city up to 30 thous. population 133 20,5
zamieszkania miasto 31-100 tys. mieszk. — city 31-100 thous. population 91 14,0
Dwelling place miasto > 100 tys. mieszk. — city > 100 thous. population 255 39,2
brak odpowiedzi — no answer 4 0,6
student — student 127 19,5
praca w sektorze prywatnym — work in the private sector 244 37,5
wolny zawod — freelancer 31 4,8
Zatrudnienie rolnik — farmer 17 2,6
Employment bezrobotny — unemployed 37 5,7
praca w sektorze panstwowym — work in the state sector 153 23,5
emeryt/rencista — pensioner 38 5,9
brak odpowiedzi — no answer 3 0,5
bardzo dobry — very good 46 7,1
. dobry — good 392 60,3
}S:f:;‘fcf:f‘t;?ﬁ:y éredni — medium 194 298
niski — low 17 2,6
brak odpowiedzi — no answer 1 0,2

WYNIKI I DYSKUSJA

Przygotowywanie i przechowywanie suréwek

Respondentdéw zapytano o samodzielne przygotowywanie surowek w warunkach do-
mowych i sposob ich przechowywania po przygotowaniu (tab. 2).

Suréwki w domu samodzielnie przygotowuje 97% badanych. Znaczna grupa ankie-
towanych (73,2%) postgpuje prawidtowo, przygotowujac je bezposrednio przed spo-
zyciem. Osoby, ktore przechowuja przygotowane suréwki, czynia to we wihasciwych,
chtodniczych warunkach temperaturowych. Nieprawidlowo postgpowato niewielu re-
spondentow, przechowujac suréwki w lodéwce przez kilka dni (4,8%) lub kilka godzin
w temperaturze pokojowej (1,23%).
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Tabela 2. Przygotowanie i przechowywanie surdwek
Table 2. Preparation and storage of salads

Odpowiedzi respondentéw

Sposdb przygotowania i przechowywania surowek Respondents answers

Method of preparation and storage of salads

n %
Przygotowanie bezposrednio przed spozyciem
. . 476 73,2
Preparing before consuming
Przygotowanie na kilka dni i przechowywanie w lodowce
. . . 31 4,8
Preparation for a few days and store in refrigerator
Przechowywanie do kilku godzin w lodowce
: . 117 18,0
Stored up to several hours in the refrigerator
Przechowywanie do kilku godzin w temperaturze pokojowej 3 12
Stored up to several hours at room temperature ’
Nie przygotowuj¢ samodzielnie suréwek
16 2,5
Do not prepare salads
Brak odpowiedzi — No answer 2 0,3
Ogoétem — Total 650 100,0

Na prawidlowos¢ postepowania podczas przygotowania surowek miaty wplyw ple¢
(p=0,00451) i wiek (p = 0,00478) respondentdw. Kobiety istotnie statystycznie czgsciej
prawidlowo postgpowaly podczas przygotowania suréwek, natomiast m¢zczyzni w wie-
ku do 25 lat istotnie czgséciej postgpowali nieprawidtowo.

Nalezy podkresli¢, ze prawidlowe postgpowanie technologiczne podczas przygoto-
wania surdwek jest bardzo wazne. W czasie rozdrabniania nastgpuje zwigkszenie po-
wierzchni, co powoduje, ze kontakt z destrukcyjnymi (zwlaszcza dla witamin) czynnikami
zewngtrznymi — powietrzem i Swiattem — jest tatwiejszy. Tlen z powietrza intensyfikuje
rozktad witaminy C i E oraz B-karotenu, a takze powoduje zmiany barwy. Ponadto su-
rowiec latwiej chlonie obce zapachy, jak rowniez traci wlasne substancje aromatyczne.
Mato kwasne §rodowisko (pH 5,8—-6), wilgotno$¢ oraz duza cze$¢ zniszczonej, odstonig-
tej powierzchni stwarzaja idealne warunki do wzrostu drobnoustrojéw [Ahvenaine 1996,
Dtuzewski 2012]. Aby temu zapobiec, nalezy schtodzi¢ potrawy, ogranicza¢ dostep tlenu
poprzez taczenie z sosami i najlepiej spozywac bezposrednio po przygotowaniu [Kuna-
chowicz i Nadolna 2004].

Obrébka wstepna i cieplna ziemniakéw

Waznym zabiegiem, podczas ktdrego mozna popetnic liczne bledy, jest przygotowa-
nie do spozycia ziemniakéw. Wynika to zaré6wno z mozliwo$ci stosowania réznych me-
tod obrdbki cieplnej, jak 1 wysokiej temperatury niszczacej niektore sktadniki odzywcze
oraz obecnosci wody wymywajacej sktadniki odzywcze. Zapytano wigc respondentdw,
jakie jest ich postepowanie technologiczne podczas przygotowania ziemniakéw w wa-
runkach domowych. Uzyskane wyniki przedstawiono w tabeli 3.

Ankietowani podczas przygotowywania ziemniakéw gotowanych popetniali wiele
btedoéw technologicznych. Znaczna grupa badanych (65,5%) przetrzymywata ziemniaki
w zimnej wodzie, a nast¢pnie w niej gotowata badz zaczynata gotowanie od wody zim-
nej. Taki sposob postgpowania przyczynia si¢ do wyptukiwania sktadnikow odzywczych
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Tabela 3. Obrobka wstepna i cieplna ziemniakow
Table 3. Pretreatment and heat treatment of potatoes

Odpowiedzi respondentéw

Sposob obrobki wstepnej i cieplnej ziemniakow Respondents answers

Method of pretreatment and heat treatment of potatoes

n %
Przetrzymywanie w zimnej wodzie i gotowanie w niej
. . . . 153 23,5
Keeping potatoes in cold water until cooking
Gotowanie bezposrednio od zimnej wody
. . . 273 42,0
Cooking potatoes starting with cold water
Gotowanie bezposrednio od wrzacej wody 99 152
Cooking potatoes starting with boiling water ’
Kroétkie trzymywanie w zimnej wodzie, nastgpnie jej odlanie
i gotowanie od wrzacej wody
. . . 92 14,2
Short time of keeping potatoes in cold water, pour of water out
and cook starting with boiling water
Inne, np. gotowanie w skorce lub w szybkowarze
. . . 31 4.8
Others, eg. cooking potatoes with peel or in pressure cooker
Brak odpowiedzi — No answer 2 0,3
Ogotem — Total 650 100,0

i substancji smakowo-zapachowych do wody [Czarniecka-Skubina i in. 1996]. Dhugo-
trwale moczenia ziemniakéw przed gotowaniem prowadzi do strat witaminy C (okoto
10%) [Kunachowicz i Nadolna 2004]. Podczas prawidtowo prowadzonego procesu przy-
gotowania dan z warzyw i ziemniakdéw stosuje si¢ krotkie moczenie po obrobce wstep-
nej w celu zapobiegania enzymatycznemu ciemnieniu surowca. Reakcja ta polega na
utlenianiu zwiazkéw fenolowych (gléwnie tyrozyny) pod wptywem dziatania enzymu
z grupy fenolaz (oksydazy-o-difenolowej) do chinonéw, kondensujacych nastgpnie do
ciemnozabarwionych barwnikéw — melanin. Zmianom tym zapobiega ograniczenie do-
stepu tlenu poprzez zalanie woda lub woda z sola [Zalewski, red. 2007]. Umieszczenie
surowca w wodzie z sola pozwala rowniez obnizy¢ aktywno$¢ enzymow odpowiedzial-
nych za reakcje brazowienia.

W przypadku gotowania ziemniakow prawidtowo postgpowato 29,4% badanych, roz-
poczynajac proces bezposrednio od wrzacej wody badz po krétkim ich przetrzymywaniu
w zimnej wodzie. Niektorzy (4,8%) przygotowywali ziemniaki, gotujac je w skorce badz
krotko w szybkowarze. Nieprawidtowo, bo rozpoczynajac proces gotowania od wody
zimnej, postgpowaly istotnie czgsciej osoby starsze, powyzej 61 roku zycia (p = 0,010).

Z literatury wiadomo, ze najwtasciwsze dla zachowania sktadnikoéw odzywczych jest
rozpoczynanie procesu gotowania od wody wrzacej [Kozuchowska 2000]. Niekorzystne
skutki stosowania metody gotowania, polegajacej na rozpoczynaniu procesu od wody
zimnej, opisuja Czarniecka-Skubina i Gotaszewska [2001]. Stosujac te metodg, uzyskuje
si¢ najwigksze straty witaminy C w ziemniakach (41%) z uwagi na stworzenie optymal-
nych warunkéw temperaturowych (50-70°C) dla dzialania askorbinooksydazy.

Na problematyke nieprawidtowego postepowania technologicznego w warunkach do-
mowych wskazuja réwniez Namystaw i in. [2008]. Wedtug tych autorek proces obrobki
wstepnej warzyw i ziemniakow w warunkach domowych prawidtowo przeprowadzalo
okoto 45% badanych przez nie konsumentow (n = 500).
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Postepowanie z jajami podczas przygotowania positkow
w warunkach domowych

Produkty takie jak surowe jaja, nalezace do zywnosci z grupy wysokiego ryzyka, nie
powinny by¢ przechowywane razem z innymi surowcami oraz potproduktami i wyroba-
mi gotowymi, gdyz moze to doprowadzi¢ do zakazenia krzyzowego zywnosci bakteriami
z rodzaju Salmonella [Biedermann i in. 2005, Diepolder i in. 2005]. Przed uzyciem jaj do
potraw, w ktorych przypadku nie uzyska si¢ odpowiedniej temperatury powodujacej dena-
turacjg biatek, ich skorupki powinny by¢ odpowiednio myte i wyparzane (w temperaturze
90°C przez co najmniej 10 s) lub dezynfekowane (naswietlanie UV, stosowanie specjalnych
preparatow chemicznych) [Diepolder i in. 2005, Kotozyn-Krajewska, red. 2012].

Respondentdéw zapytano o postgpowanie z jajami podczas przygotowywania potraw
z ich dodatkiem. Do zabiegoéw kulinarnych, w ktérych jaja beda ogrzane do temperatury
koagulacji, takich jak: gotowanie ich na twardo, dodawanie do panierki lub pieczonych
ciast, wystarcza umycie skorupki woda z detergentem. Odpowiedz t¢ zaznaczyto okoto
26% badanych. Niektorzy ankietowani wskazywali, ze dodatkowo wyparzaja skorupke
(24%) lub tylko ja wyparzaja, pomijajac mycie (17,2%). Czg$¢ respondentow (32,6%)
uwazata, ze jaj nie nalezy my¢, jesli wizualnie skorupka jest czysta.

Do przygotowania potraw z dodatkiem jaj surowych lub nieogrzanych do temperatury
koagulacji, takich jak np. kremy cukiernicze i majonez, nalezy umy¢ i zdezynfekowac
lub wyparzy¢ skorupki. Takie postgpowanie zadeklarowato okoto 20% respondentow.
Czgs¢ ankietowanych (26,6%) nie przygotowywata takich potraw. Natomiast pozostali
deklarowali mycie w wodzie z detergentem (15,9%) lub wyparzanie skorupek (22%).
Najbardziej niepokojacy jest fakt, ze 15% respondentéw nie poddaje jaj nawet myciu,
jezeli skorupka jest wizualnie czysta. Pig¢ 0sob nie udzielito odpowiedzi na to pytanie.

Na prawidtowo$¢ postgpowania z jajami w warunkach domowych wplywat wiek
(p = 0,0738) i wyksztalcenie (p = 0,000001). Istotnie czgsciej prawidlowo postgpowaty
z jajami osoby wyksztatcone, w wieku 40—60 lat. Natomiast czg$ciej nieprawidtowo po-
stgpowaty osoby w wieku 25-40 lat, o wyksztatceniu zawodowym.

Nalezy podkresli¢, ze zabieg mycia skorupki jaj kurzych zmniejsza ryzyko zakazenia
wybitej tresci jaja mikroflora bakteryjna od kilku do kilkudziesigciu razy. Skutecznosc¢
mycia zalezy od temperatury wody, ktoéra powinna by¢ wyzsza od temperatury jaj o co
najmniej 10-15°C. Stosowanie cieplej wody (45°C) zwigksza cisnienie wewngtrzne jaja
i zapobiega przenikaniu bakterii z zewnatrz do wewnatrz. Skuteczno$¢ mycia jaj wzrasta
w wyniku zastosowania detergentéw o charakterze alkalicznym [Kotozyn-Krajewska,
red. 2012].

Wedtlug Turlejskiej 1 in. [2003] jaja, niezaleznie od zrodta pochodzenia, sa catkowicie
bezpieczne dla ludzi i gotowe do spozycia, jezeli temperatura w ich $rodku osiagnie war-
to$¢ co najmniej 70°C przez 2 minuty. Wynika to z faktu, ze dopiero po przekroczeniu tej
temperatury dezaktywacji ulega Salmonella enteritidis oraz nastgpuje widoczna, pelna
koagulacja bialek biatka i zottka jaja.

Okreslenie momentu gotowosci kulinarnej pieczeni z migsa

Podczas obrobki cieplnej migsa konieczne jest osiagnigcie odpowiedniej temperatury
w centrum geometrycznym potrawy. Wynika to zardwno ze wzgledow technologicznych
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— aby migso osiagn¢lo odpowiedni stopien zmigkczenia i soczystosci — jak i higienicz-
nych. Migso z uwagi na swdj sktad chemiczny jest bowiem bardzo dobrym $rodowiskiem
dla rozwoju drobnoustrojow. Decyduje o tym duza zawarto$¢ biatka, odczyn srodowiska
(pH 6) oraz obecnos$¢ zwiazkéw chemicznych w latwo przyswajalnej formie. Stopien
namnozenia drobnoustrojow w migsie zalezy od poczatkowego zakazenia surowca, jego
temperatury, odczynu i zawarto$ci wody. Mniejsza poczatkowa liczba mikroorganizmow
skutkuje dluzsza przydatnoscia surowca do spozycia [Kortz 1997, Pisula i Florowski
2011].

Respondentow zapytano wige, w jaki sposob okreslaja moment gotowosci kulinarnej
pieczeni migsnej. Wigkszos$¢ badanych (73,4%), bez wzgledu na pte¢, wiek, wyksztalce-
nie i dochody (p > 0,05), moment lub czas gotowosci kulinarnej pieczeni migsnej okresla
wizualnie, prowadzac proces do osiagnigcia rumianej powierzchni (20,3%) badz naktu-
wajac szpikulcem i obserwujac wyptywajacy sok migsny (53,1%). Dos¢ liczna grupa
respondentéw (41,5%) dokonuje pomiaru czasu pieczenia. Niewielka liczba badanych
(3,9%) mierzy temperaturg za pomoca termometru ze szpikulcem. Ten sposob okresla-
nia konica procesu pieczenia w najwyzszym stopniu gwarantuje zapewnienie wlasciwej
jakosci sensorycznej (soczystosci, stopnia upieczenia) i bezpieczenstwa zdrowia konsu-
mentow. Czg§¢ osob (7,4%) w ogodle nie przygotowywata pieczeni badz wskazata inne
sposoby, nie wyjasniajac, jakie (2%).

Jak wskazuje wielu autoréow [Postolski i Gruda 1999, Turlejska i in. 2003, Kiper
i Street 2005], pieczenie migsa powinno si¢ odbywa¢ do momentu uzyskania w geome-
trycznym s$rodku produktu odpowiedniej temperatury. Czas i temperatura obrobki ciep-
Inej powinny by¢ wystarczajace, aby zdezaktywowac nieprzetrwalnikujace mikroorgani-
zmy patogenne. Przyjmuje sig, ze temperatura wotowiny powinna wynosi¢ co najmniej
63°C, natomiast w §rodku tuszek drobiowych i wieprzowych — co najmniej 74°C (72°C
przez 2 minuty), przy czym dla migsa drobiowego, ze wzgledu na mozliwa obecnosé
Salmonelli, stosowana jest temperatura nawet do 80°C. Wizualna ocena stopnia upie-
czenia nie jest w stanie precyzyjnie okresli¢ temperatury migsa. Natomiast okreslenie
konca procesu na podstawie pomiaru czasu pieczenia moze prowadzi¢ do zbyt dtugiego
ogrzewania migsa, co w konsekwencji spowoduje jego wysuszenie i znaczne pogorszenie
cech sensorycznych.

Wedhug Anderson i in. [2004] konsumenci czgsto zbyt dlugo prowadza proces piecze-
nia migsa i nie stosuja termometréw. Jak dotad wskaznikiem gotowosci kulinarnej potraw
w wielu domach wciaz jest np. brazowienie potrawy [Ropkins i Beck 2000]. Urbanska
i in. [2007] wykazaty, ze zakonczenie procesu pieczenia migsa konsumenci (n = 360)
ustalaja wizualnie (53%) lub mierzac czas procesu (okoto 50%). Kendall i in. [2003]
podkreslaja, ze wielu zatruciom pokarmowym mozna zapobiec, prowadzac wilasciwie
proces obrobki cieplne;.

Nalezy podkresli¢, ze pod wplywem temperatury zachodzi denaturacja biatek, co
czyni je tatwiej strawnymi. Ogrzewanie przez dtuzszy czas powyzej 100°C powoduje
jednak niekorzystne zmiany biatek. Sposrod niezbednych organizmowi aminokwasow
na zmiany najbardziej narazona jest lizyna. Zbyt dlugotrwata obrébka cieplna moze
powodowacé czesciowy rozktad réwniez takich aminokwasow, jak: metionina, cyste-
ina i cystyna, a w §rodowisku kwasnym i pod zwigkszonym cis$nienie — takze trypto-
fanu. Podczas pieczenia migsa nastgpuja straty witamin: B, i B, — po 30%, B, — 20%,

nr572, 2013



10 E. Czarniecka-Skubina, R. Korzeniowska-Ginter

PP - 10%, A1 E — 20% [Kunachowicz i Nadolna 2004]. Wedtug Czerwinskiej [2003]
w wyniku obrobki cieplnej migso traci 10-75% witaminy B, i B, zaleznie od rodzaju
zastosowanego procesu. Zbyt dtugi proces obrobki cieplnej skutkuje zmniejszeniem
warto$ci odzywczej potrawy.

Rodzaj ttuszczu uzywanego do smazenia

Uwzgledniajac specyfike smazenia w warunkach domowych, polegajaca na krotkim
czasie obrobki i jednorazowym wykorzystaniu thuszczu, mozna powiedzieé, ze konsu-
menci popetniali pewne bledy w doborze tluszczéw do smazenia potraw. Na przyktad
ogrzewanie bogatego w wielonienasycone kwasy thuszczowe oleju stonecznikowego nie
jest wskazane [Biller 2012]. Okoto 60% badanych uzywato do smazenia oleju stonecz-
nikowego lub bardziej odpowiedniego oleju rzepakowego (tab. 4). Ponad 60% respon-
dentoéw do smazenia jajecznicy uzywato masta ze wzgledu na lepszy smak uzyskanej po-
trawy. Wykorzystywanie tych tluszczow uzaleznione byto od wieku, plci i wyksztatcenia
badanych. Stosowanie masta do smazenia jest mozliwe w warunkach nieprzekroczenia
temperatury dymienia, ktore dla masta nieklarowanego wynosi 120-208°C. W przypad-
ku smazenia jajecznicy zele z jaj kurzych osiagaja twardo$¢ juz w temperaturze 80—-85°C
[Niewiarowicz 1991].

Olej stonecznikowy istotnie czg$ciej wykorzystywali mgzczyzni i osoby w wieku po-
nizej 25 lat. Natomiast kobiety i osoby powyzej 41 roku zycia istotnie czgéciej stosowa-
ty do smazenia olej rzepakowy. Okoto 30% ankietowanych uzywato do smazenia oliwy
z oliwek. Stosowanie tego thuszczu réwniez uzaleznione byto od wieku (p = 0,02571).
Istotnie statystycznie czgsciej oliwe z oliwek do smazenia stosowaly osoby w wieku
25-40 lat. Smalcu do smazenia uzywalo 16,8% badanych. Na wybor tego tluszczu
wplywaty: wiek (p=0,00440), wyksztalcenie (p =0,00269), miejsce zamieszkania
(p = 0,01269) i zatrudnienie (p = 0,00003). Istotnie czgsciej thuszcz ten stosowaly osoby
w wieku powyzej 40 lat, zamieszkale na wsi, o wyksztatceniu zawodowym i bezrobotni.
Inne tluszcze uzywane byly przez nielicznych ankietowanych (3,9%).

Tabela 4. Rodzaj tluszczu uzywany do smazenia
Table 4. Type of fat used for frying

Rodzaj ttuszczu uzywanego do smazenia Odpowiedzi respondentéw — Respondents answers
Type of fat used for frying n %
Olej stonecznikowy — sunflower oil 369 56,80
Olej sojowy — soybean oil 45 6,92
Olej rzepakowy — rapeseed oil 382 58,77
Oliwa z oliwek — olive oil 189 29,08
Masto — butter 406 62,46
Margaryna — margarine 66 10,15
Smalec — lard 109 16,77
Inne — others 25 3,85
Ogotem — Total* 650 100,00

*Suma ocen przekracza 100%, gdyz zaznaczano wigcej niz 1 odpowiedz.
Total ratings exceeds 100% because then marked more than one answer
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WNIOSKI

1. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono wiele nieprawidtowosci pod-
czas przygotowywania positkéw w warunkach domowych.

2. Nieprawidlowosci stwierdzone w odniesieniu do licznej grupy badanych dotyczy-
ly rozpoczynania procesu gotowania ziemniakow od wody zimnej, jak rowniez dtugo-
trwatego i nieprawidlowego przechowywania suréwek.

3. Podczas przygotowywania potraw z dodatkiem jaj kurzych surowych lub ogrza-
nych, ale ponizej temperatury koagulacji, wiele 0sob nie myto i nie wyparzato skorupek.

4. Przygotowujac pieczen z migsa, respondenci zakonczenie procesu zazwyczaj
okreslali na podstawie oceny wzrokowej badz pomiaru czasu pieczenia, co nie gwarantu-
je uzyskania odpowiedniej jakosci sensorycznej i bezpieczenstwa zdrowotnego.

5. Dobér thuszezéw do smazenia przez ankietowanych nie zawsze byt prawidlowy.

6. Wykazano, ze konieczna jest edukacja i uswiadamianie konsumentéw na temat
wilasciwych praktyk kulinarnych w zapewnieniu jakos$ci i bezpieczenstwa zywnosci przy-
gotowywanej w warunkach domowych.
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FINAL STAGE OF THE FOOD CHAIN - PREPARATION OF FOOD
BY CONSUMERS IN A HOUSEHOLD

Summary. The aim of the work was the assessment of consumer behaviour during the
preparation of selected meals under home conditions. The study was conducted by the
direct interview method of 650 accidentally met adults. On the basis of performed inves-
tigations many irregularities were found during the preparation of meals at home. The im-
proprieties of the treatment concerned a longer time of keeping potatoes in water prior to
their cooking, the beginning of cooking process in cold water and also a long and improper
storage of salads. During the preparation of egg dishes many people did not wash and scald
the egg shells (about 30% of respondents), even in the case of dishes in which they were
not subjected to thermal treatment (about 15% of respondents). The end of meat roasting
was usually determined by respondents by visual assessment (73.4% of respondents) or
by roasting time measurement (41.5%) which did not guarantee either satisfying sensory
quality or microbiological safety. Frying process was not always performed using suitable
fats. It has been shown the need of consumers’ education and information in terms of proper
culinary practices in order to ensure the quality and safety of food prepared in household.

Key words: consumer, technological behavior, household condition

Zeszyty Problemowe Postepow Nauk Rolniczych




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /SyntheticBoldness 1.000000
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002000d>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002000d>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /GRE <>
    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002000d>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e000d>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


