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SPOZYCIE POTRAW I/LUB PRZEKASEK RYBNYCH PRZEZ MLODZIEZ
SZKOLNA Z POJEZIERZA MIEDZYCHODZKO-SIERAKOWSKIEGO

THE CONSUMPTION OF DISHES AND/OR FISHY SNACKS
BY SCHOOL YOUTH FROM MIEDZYCHODZKO-SIERAKOWSKIE LAKES
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STRESZCZENIE

Milodziez szkolna mieszkajgca na terenie Pojezierza Miedzychodzko-Sierakowskiego spozywata potrawy i/lub przekgski
z ryb na podobnie niskim poziomie jak ich rowiesnicy w innych regionach kraju i byly to gtownie ryby smazone panierowane
oraz produkty czesciowo lub wysoko przetworzone, tj.: Sledzie w Smietanie, pasty z ryb wedzonych oraz konserwy rybne.
Stosunkowo wysokie rangi w szeregach: preferencyjnym (lubienia) i czestotliwosci spozycia uzyskaly karp i sledz oraz tania,
hodowlana panga, z importu. Czynnikami najbardziej wplywajgcymi na niski poziom konsumpcji potraw i/lub przekqgsek
z ryb byla obecnos¢ w nich osci oraz specyficzny zapach. Wydaje sie zatem, ze opracowanie atrakcyjnych smakowo potraw
i/lub przekgsek z ryb swiezych, mogloby pomoc w ksztaltowaniu prawidlowych nawykow zywieniowych miodziezy oraz
zachowaniu tradycji ich spozywania w Zyciu dorostym.

ABSTRACT

The school youth inhabiting Miedzychodzko-Sierakowskie lakes consumed dishes and/or fishy snacks on the similar low
level as their peers in other regions of country, mainly breaded fried fishes and partly or highly manufactured products i.e.,
herrings in sour cream as well as pastes from smoked fishes and canned fishes. Relatively high ranks in rows of preference
(liking) and frequency intake were found for carp, herring and cheap cultured panga from import. The presence of bones
and specific odour were the factors that mostly affected low consumption of dishes and/or snacks from fishes. It seems that
preparation of attractive tasty dishes and/or snacks from fresh fishes could help in youth teaching regarding correct nutri-
tional habits as well as retain tradition of their consumption during adult life.

WSTEP

dhugotancuchowych wielonienasyconych n-3 kwasow
thuszczowych (ang. long chain n-3 polyunsaturated fatty

Warto$¢ odzywcza potraw i/lub przekgsek rybnych
zalezy w duzej mierze od gatunku, miejsca i warunkow
bytowania ryb oraz stopnia ich przetworzenia [5, 41].
Pod wzgledem odzywczym, najwazniejszymi sktad-
nikami ryb sg wysoko strawne biatka migsniowe oraz
lipidy [11, 12]. Biatka migsa ryb zawierajg wszystkie
niezbedne aminokwasy w ilo$ciach wigkszych niz
zalecajg normy FAO/WHO i dlatego spozywane na
przyktad razem z produktami zbozowymi, ubogimi
w lizyne i treoning wzbogacaja og6lny sktad aminokwa-
sowy diety [41, 47]. Szczegoblne, natomiast znaczenie
zywieniowe lipidow rybnych zwigzane jest z obecnoscia

acids - LC n-3 PUFA) takich jak: ikozapentacnowy
(EPA), dokozaheksaenowy (DHA) oraz dokozapenta-
enowy (DPA) [25, 42]. Z przegladu literatury wynika,
ze ryby morskie i stodkowodne, hodowlane lub dziko-
-zyjace wyraznie réznig si¢ zarowno ogolng zawartoscia
lipidow jak rowniez profilem kwasow ttuszczowych, co
wptywa na proporcj¢ sumy n-3 PUFA do n-6 PUFA[1,
12, 19, 20, 40, 48]. Wykazano ponadto, ze korzystne
oddziatywanie diety bogatej w lipidy rybne na prawidto-
we funkcjonowanie organizmu cztowieka zwigzane jest
z wysoka aktywnoscig biologiczng kwasow n-3 PUFA
[7, 11, 25, 31]. Spozywanie ryb, glownie morskich,
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moze na przyktad przeciwdziata¢ powstawaniu i roz-
wojowi nadcisnienia tetniczego oraz niektorych chorob
nowotworowych, a takze redukowaé poziom stresu
1 agresji, szczegolnie u dzieci i mtodziezy szkolnej [4,
6, 15, 16, 30, 34]. Ryby ponadto, zaro6wno chude jak
1 thuste sg bardzo dobrym zrédtem witamin i sktadnikéw
mineralnych [32]. Ryby tluste zawieraja znaczne ilo$ci
witamin A i D, natomiast ryby chude witaminy z grupy
B [5, 38]. Z kolei do najwazniejszych sktadnikow mi-
neralnych zawartych w rybach zalicza si¢: fluor, potas,
fosfor, wapn, zelazo, kobalt, mangan, molibden, a takze
jod, ktorego najwigksze ilosci znajduja si¢ w §wiezych
rybach morskich, takich jak: dorsz, halibut, makrela,
losos oraz §ledz [1, 18, 28, 36, 37, 41, 44, 46].

Najbardziej wtasciwa metoda obrobki kulinarnej
migsa ryb jest gotowanie w wodzie lub w parze, du-
szenie, pieczenie oraz smazenie bezthuszczowe [5, 11].
Hryszko [17] badajac rynek rybny w Polsce zauwazyt
jednak, ze procentowy udziat w produkcji ryb w po-
staci S$wiezej i mrozonej wynosi tylko 16%. Natomiast
w strukturze przetworstwa dominujg przede wszyst-
kim konserwy z ryb (46%) oraz ryby wedzone (21%).
Liczne opracowania naukowe zwracaja tymczasem
uwage, na bardzo zrdéznicowang warto$¢ odzywcza
1 zywieniowa niektorych przetworoéw rybnych [41, 28,
44, 46]. Kolodziejczyk [27] na przyktad wykazat, ze
losos$ $wiezy zawiera ponad dwukrotnie wigecej EPA
1 DHA niz odpowiedni wedzony natomiast makrela
$wieza mniej niz wgdzona. Znaczne réznice zauwazo-
no réwniez w odniesieniu do zawarto$ci witamin oraz
soli mineralnych. Przygoda i wsp. [38] wykazali, ze
zawarto$¢ witaminy A w konserwach rybnych z makreli
z warzywami zmieniala si¢ w granicach od 56 do 447
pg w 100 g produktu. Z badan Polak-Juszczak [35]
wynika natomiast, ze spozycie konserw z tunczyka lub
sardynki w ilo$ci 100 g pokrywalo zalecane dzienne
zapotrzebowanie na wapn w ilosci odpowiednio: 5,2%
lub 58%, przy czym obie te konserwy zawieraly znaczna
ilos¢ sodu, ktéra przekraczata zalecang norme.

Migso ryb, z uwagi na wysokg warto$¢ odzywcza
1 szczegblne wilasciwosci zywieniowe, powinno by¢
spozywane w ilo$ci co najmniej 200-300 g dwa lub trzy
razy w tygodniu [45]. Tymczasem w 2008 roku spozycie
migsa ryb i jego przetworow w Polsce wynosito zale-
dwie 13,5 kg/osobe i1 byto o 4,1% wyzsze niz w roku
2007 [24]. Ten nieznaczny wzrost konsumpcji ryb spo-
wodowany byl, jak twierdzi Hryszko [17] zwigkszona
podazg tanich ryb z hodowli azjatyckich.

W dostepne;j literaturze nie napotkano informacji
odno$nie najczesciej spozywanych potraw z ryb przez
mtodziez zamieszkujacg tereny, o potencjalnie duzej
mozliwosci podazy ryb stodkowodnych.

Celem pracy byfa ocena preferencji i czgstotliwos¢
spozycia wybranych potraw i/lub przekasek rybnych przez
mitodziez szkolng zamieszkujacg Pojezierze Miedzychodz-

ko-Sierakowskie zuwzglednieniem: gatunku ryby, stopnia
jej przetworzenia, stosowanych metod obrébki cieplnej
oraz czynnikOw ograniczajacych ich konsumpcje.

MATERIAL I METODY

Badania ankietowe przeprowadzono w okresie listo-
pad 2009 - styczen 2010, wérod mlodziezy gimnazjalne;j
i ponadgimnazjalnej, w wieku 14-18 lat, w ktorych
uczestniczyly facznie 102 osoby (63% dziewczat i 37%
chlopcoéw). Ankietowani uczniowie mieszkali na terenie
Pojezierza Migdzychodzko-Sierakowskiego, nazywane-
go Kraing Stu Jezior, w wigkszo$ci w matych miastach
lub na wsi, w 5-osobowych rodzinach, wraz z jednym lub
dwojgiem rodzenstwa, wsrdd ktorych 84,5% spozywato
positki przygotowywane wytacznie w domu rodzinnym.

Badania przeprowadzono w odniesieniu do 20 ty-
powych, tradycyjnych potraw i/lub przekasek rybnych
oraz 24 gatunkdw ryb, oceniajac: stopien ich znajomo-
$ci, ktory wyrazano w procentach; stopien preferencji
stosujac S-punktowa skale hedoniczng (bardzo lubie —5,
lubi¢ — 4; ani lubig¢ ani nie lubi¢ — 3, nie lubi¢ — 2, bar-
dzo nie lubie — 1) oraz czgstotliwo$¢ spozycia stosujac
4-punktowa skale (bardzo czgsto — 4, czgsto — 3, rzad-
ko —2, prawie wcale lub nigdy — 1) [3, 13]. Uzyskane
wartosci stopnia preferencji i czgstotliwosci spozycia
potraw i/lub przekasek rybnych wyrazano udzialem
procentowym w badanej skali ocen oraz §rednimi aryt-
metycznymi, do ktorych przypisywano kolejne rangi
(R), tworzac na ich podstawie szeregi preferencyjne
oraz szeregi czestotliwosci wyboru okreslonych potraw
i/lub przekasek rybnych, a takze gatunkow ryb, osobno
dla dziewczat i chtopcow. Stopien korelacji pomigdzy
preferencja oraz czgstotliwo$cig spozycia ustalano ob-
liczajac wspotczynnik korelacji rang (r) Spearmana, dla
ktérego nastgpnie okreslano poziom istotno$ci. Ocenie
poddano ponadto: czgstotliwos¢ zakupu ryb w zalezno-
$ci od stopnia ich przetworzenia (Swieze, mrozone, we-
dzone, w konserwach, marynowane i solone), stosujac
4-punktowg skale ocen (jak wyzej); czestotliwos¢ ro-
dzaju obrobki cieplnej (gotowanie, smazenie, pieczenie,
duszenie i grillowanie) stosowanej do przygotowywania
potraw i/lub przekasek rybnych przy uzyciu skali ocen
(jak wyzej) oraz czynniki determinujace spozywanie
potraw i/lub przekasek rybnych, ktore oceniano w sze-
$ciu kategoriach (tradycja spozywania, wysoka cena,
dostepnos¢ na rynku, tatwos¢ przyrzadzania, specy-
ficzny zapach i obecnos$¢ osci).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Badania wykazaty, ze 43,2% mlodziezy szkolnej
zamieszkujacej Pojezierze Migdzychodzko-Sierakow-
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skie bardzo lubita i lubita spozywac potrawy i/lub prze-
kaski z ryb, niestety tylko 22,3% spozywalo je bardzo
czesto 1 czgsto (Ryc. 1 1 2). Nieco wyzsze spozycie
ryb wykazaty Jezewska-Zychowicz i Lyszkowska [21]
wérod gimnazjalistow (13-15-latkow) z Legionowa oraz
Kottajtis-Dotowy [26] w grupie dzieci w wieku 11-12
lat z Bialegostoku. Uzyskane wyniki moga sugerowac,
ze miejsce zamieszkania respondentéw, w poblizu
gospodarstw rybackich, nie byto dostatecznie waznym
czynnikiem sprzyjajacym zwigkszonej przez nich kon-
sumpcji potraw rybnych.

Ani lubie ani
nie lubie

18,8% ;
Lubie
25,4%
N2ic§5 I;;ie Bardzo lubie
,8% 17,8%

Bardzo nie
lubie
11,1%

Ryc. 1. Preferencje wybranych potraw i/lub przekasek
rybnych przez mtodziez szkolng z Pojezierza
Migdzychodzko-Sierakowskiego
Preferences of chosen dishes and/or fishy snacks by
school youth from Migdzychodzko-Sierakowskie
Lakes
Rzadko

Czesto
18,1%
>\\ Bardzo czesto
Prawie wcale W 4,2%
lub nigdy
50,1%
Ryc. 2. Czgstotliwos¢ spozycia wybranych potraw i/lub

przekasek rybnych przez mtodziez szkolng z Po-
jezierza Migdzychodzko-Sierakowskiego
Frequency consumption of chosen dishes and/or
fishy snacks by school youth from Migdzychodzko-
Sierakowskie Lakes

Zauwazono nastepnie, ze znajomos$¢ potraw i/lub
przekasek rybnych byta bardzo zréznicowana i zalezata
zaréwno od plci respondentow jak i rodzaju potraw.
Najwigcej uczniow znato ryby smazone panierowane
(99,02%) oraz sledzie w $mietanie (97,06%) i sledzie
w oleju (97,06%). Do najbardziej nieznanych potraw
nalezaty natomiast te, ktore sg trudne do przygotowa-
nia, pracochtonne i serwowane raczej na wyjatkowe
okazje, a szczegolnie karp po zydowsku (43,1%),
sandacz w majonezie (37,25%) oraz szczupak fa-

szerowany (30,39%) (Tab. 1). Wykazano, ze $rednie
stopnie preferencji i czgstotliwosci spozycia typo-
wych, tradycyjnych potraw i/lub przekasek rybnych
nie przekraczaly warto$ci odpowiednio: 3,49 i 2,47,
co wskazuje na znaczng obojetno$¢ badanej grupy
mtodziezy w zakresie ich lubienia w wickszos$ci konsu-
mowanych na poziomie rzadko oraz prawie wcale lub
nigdy (Tab. 1). Zauwazono jednoczesnie stosunkowo
wysoka zgodnos$¢ pomiedzy stopniem preferencji,
a czestotliwos$cig spozycia tradycyjnych potraw i/lub
przekasek rybnych zarowno w grupie dziewczat jak
i chtopcow, odpowiednio: r = 0,90 (p<0,01) ir= 10,91
(p<0,01) (Tab. 2). Bioragc pod uwage najwyzsze rangi
w szeregach preferencyjnych wykazano, ze chociaz
dziewczeta najbardziej lubily sledzie w $mietanie to jed-
nak najczesciej spozywaly rybe smazong panierowana,
natomiast chtopcy odwrotnie. W nastepnej kolejnosci
wszyscy ankietowani uczniowie deklarowali, ze chetnie
spozywali pasty z ryb wedzonych i kanapki z konserw
rybnych, natomiast dziewczeta stosunkowo wysoko
preferowaty rowniez kotlety mielone zryb (X, =3,11;
R =2), a chtopey ryby po grecku (X, , =3,39; R=3)
(Tab. 1). Podobnie, wysokie spozycie §ledzi oraz past
i konserw rybnych wykazaty takze Szymandera-Buszka
1 wsp. [44] w badaniach ankietowych metoda wywiadu
bezposredniego, przeprowadzonych wsrod mlodziezy
szkolnej z wojewodztwa Wielkopolskiego. Najnizsze
z kolei rangi w szeregach preferencji i czegstotliwosci
spozycia uzyskaty potrawy, ktére byty najmniej znane,
niezaleznie od plci badanej grupy respondentéw (Tab.
1). Zauwazone w pracy zalezno$ci pomigdzy stopniem
znajomosci, a preferencjg i czestotliwoscig spozycia
potraw i/lub przekasek rybnych sa spojne z wynikami
Jezewskiej-Zychowicz [22], ktora badajgc zachowania
mtodych konsumentéw na rynku zywnosci tradycyjnej
zwrdcita ponadto uwage, ze im mniej znana jest potrawa
i rzadziej spozywana, tym respondenci moga wyka-
zywaé wigksza nieche¢ (p<0,001) do jej konsumpcji
w przysztosci.

Do przygotowywania potraw i/lub przekasek rodzi-
ce ankietowanych ucznidw kupowali najczesciej ryby
swieze (39,3%) (Ryc. 3). Wykazano ponadto, ze prawie
wcale lub nigdy w 52,0% gospodarstw domowych
badanych respondentéw nie kupowano ryb solonych.
Wskazuje to na pewne niekonsekwencje w udzielanych
odpowiedziach, poniewaz w ocenie $rednich stopni pre-
ferencji i czegstotliwos$ci spozycia stosunkowo wysokie
rangi uzyskaty §ledzie w §mietanie oraz $ledzie w oleju,
do produkc;ji ktorych stosuje sie ryby poddane uprzed-
nio procesowi solenia, o czym ankietowana mtodziez
mogta przypuszczalnie nie wiedzie¢. Podobne rozbiez-
nosci w udzielanych odpowiedziach mozna zauwazy¢
w odniesieniu do niezbyt czgstego kupowania konserw
rybnych (Ryc. 3), przy jednocze$nie wysokiej randze
preferencji (R = 4) oraz czestotliwosci (R = 3) ich spo-
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Tabela 1. Stopien znajomosci, preferencji i czestotliwosci spozycia tradycyjnych potraw i/lub przekasek rybnych wsrod
dziewczat i chlopcow z Pojezierza Migdzychodzko-Sierakowskiego
The level of knowledge, preference and frequency consumption of traditional dishes and/or fishy snacks among
girls and boys from Migdzychodzko-Sierakowskie Lakes

Dziewczgta Chtopcy
Stopien -, . -, .
Nazwa potrawy i/lub przekaski rybnej znajomosci stopien prefe- czqsto'thvs./osc stopief prefe- czqsto.thv&'losc
%) rencji spozycia rencji spozycia

X'rs-d N X'rPd N X‘rPd N X'red N
Sledzie w $mietanie 97,06 3,47 2,17? 3,492 2,47
Kotlety mielone z ryby 90,20 3,112 1,874 2,8310 1,77°
Ryba smazona panierowana 99,02 3,09 2,32! 3,65! 2,377
Kanapki z konserwa rybna 94,12 3,084 2,013 3,284 2,063
Pasta z ryby wedzonej 94,02 2,98° 1,874 3,30° 2,024
Ryba po grecku 90,20 2,946 1,70° 3,39° 1,87¢
Satatka z tunczyka 93,14 2,877 1,637 3,000 1,67
Sledzie marynowane 92,16 2,76% 1,637 3,000 1,90°
Ryba smazona w cie$cie nale§nikowym 79,41 2,66° 1,56° 2,612 1,36"7
Salatka $ledziowa 90,20 2,631 1,85° 2,80" 1,788
Fishburgery 74,51 2,58 1,40" 2,471 1,521
Sledzie w oleju 97,06 2,532 1,608 2,85° 1,867
Ryba pieczona w folii 82,35 2,50" 1,40" 2,927 1,67'
Ryba w galarecie 96,08 2,334 1,41 2,908 1,571
Ryba duszona w $mietanie 81,37 2,175 1,362 2,341 1,391
Paluszki rybne 90,20 2,14 1,17 1,88"7 1,441
Szczupak faszerowany 69,61 1,99V 1,321 2,091 1,55
Ryba gotowana na parze z warzywami 77,45 1,68 1,31 1,438 1,441
Karp po zydowsku 56,86 1,08 1,041 2,07 1,40%
Sandacz w majonezie 62,75 1,052 1,03"7 1,88" 1,391

R_ ranga

zywania jako dodatku do kanapek (Tab. 1). Przekaski
takie, zdaniem Polak-Juszczak [35], moga dostarczy¢
niezbednych dla zdrowia sktadnikéw mineralnych, ta-
kich jak: selen, jod i fluor. Autorka podaje na przyktad,
ze spozycie 100 g konserwy z tunczyka lub makreli
pokrywa dzienne zapotrzebowanie na fluor, a z sardynki
znacznie je przewyzsza. Szymandera-Buszka [44] doko-

Tabela 2. Wspotczynniki korelacji (r) pomigdzy wybranymi
szeregami preferencji i czgstotliwosci spozycia tra-
dycyjnych potraw i/lub przekasek rybnych wsrod
dziewczat i chtopcow z Pojezierza Miedzychodz-
ko-Sierakowskiego
Correlation coefficients (r) calculated between cho-
sen preference and frequency consumption series
of traditional dishes and/or fishy snacks among
girls and boys from Migdzychodzko-Sierakowskie

Lakes
Porownywane szeregi T

Stopien preferencji — czestotliwos¢ wyboru — 0.90%*
dziewczgta ’
Stopien preferencji — czgstotliwo§¢ wyboru — 0.91%*
chtopcy ’
Stopien preferencji — dziewczg¢ta — stopien

. 0,85%%*
preferencji — chtopcy
Czgstotliwo$¢é wyboru — dziewczeta —

., 0,89%*

czestotliwos¢ wyboru — chtopey

**, poziom istotno$ci p < 0,01

nujac z kolei charakterystyki spozycia ryb jako zrodta
jodu zwrocity uwage, ze mlodziez szkolna najczesciej
spozywala konserwy rybne w postaci satatek typu Pa-
prykarz Szczecinski, ktore pokrywaty zapotrzebowanie
na ten pierwiastek w nieznacznej ilo$ci. Zauwazono
ponadto, ze ponad 50% respondentéw bardzo czgsto
i czesto spozywato ryby wedzone, co nalezy trakto-
wac jako dziatanie pozytywne, poniewaz jak wykazali
Polak-Juszczak [36] oraz Usydus i Szlinder-Richert
[46] moga one pokry¢ dzienne zapotrzebowanie na jod
w ilosci od 68,8% do 712,5%, w zaleznosci od gatunku
ryby, przy czym szczegdlnie bogate w ten pierwiastek
sa zdaniem autorow wedzony toso$ norweski i battycki
oraz pstrag. Stos i wsp. [43] dowiedli tymczasem, ze
na dzien dzisiejszy gtownym zrodltem jodu w diecie
mlodziezy szkolnej z Pomorza jest prawie w 70% sol
jodowana. Z uwagi zatem na znaczny niedobor jodu
w diecie oraz wprowadzong w Polsce od 1997 roku
profilaktyke jego spozycia, celowym byloby opraco-
wanie strategii dzialan, korzystnie wptywajacych na
zmiang zwyczajow zywieniowych z uwzglednieniem
zwigkszenia spozycia produktow rybnych o duzej za-
warto$ci tego pierwiastka.

Najczesciej stosowang obrobka cieplng podczas przy-
gotowywania potraw i/lub przekasek rybnych w 83,2%
domach rodzinnych ankietowanych uczniow byt proces
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Wedzone

W konserwach

Marynowane [

Solone [

0 20 40 60 80 100
[%]
B Rzadko

E Bardzo czesto

Ryec. 3.

B Czesto El Prawie wcale lub nigdy

Czestotliwos¢ zakupu ryb w zalezno$ci od stop-
nia ich przetworzenia w domach rodzinnych
mtodziezy szkolnej z Pojezierza Migdzychodzko-
-Sierakowskiego

Frequency purchasing of fishes depending on their
processing level in households of school youth
from Miedzychodzko-Sierakowskie Lakes

smazenia (Ryc. 4). Podobne wyniki z przeprowadzonych
badan ankietowych, z tym ze wsrdd studentéw Akademii
Medycznej w Warszawie oraz kobiet reprezentujacych
gospodarstwa domowe z wojewodztwa Mazowieckiego
przedstawity odpowiednio: Ostrowska i Gajewska [33]
oraz Kosicka [28]. Uzyskane wyniki mogty by¢ rezul-
tatem tego, ze w procesie smazenia powstaje szereg
substancji zwickszajacych atrakcyjnos¢ sensoryczng
(barwa, zapach, smak) gotowej do spozycia potrawy
[39]. Nalezy jednak pamietac, ze podczas smazenia moze
dochodzi¢ do powstawania w produktach akryloamidu,
substancji wysoko szkodliwej dla zdrowia, ktora Mig-
dzynarodowa Agencja ds. Badan nad Rakiem (IARC)
umiescita na liscie substancji rakotworczych [8]. Ryby
o migsie chudym najczesciej poddawane sg panierowa-
niu, co sprzyja znacznej sorpcji thuszczu smazalniczego
podczas prowadzonej obrobki cieplnej 1 zwigksza tym
samym kalorycznos¢ tak przygotowywanej potrawy [41].
Ryby chude sa ponadto podstawowym surowcem panie-
rowanych paluszkow rybnych, powszechnie dostgpnych
i czesto polecanych w reklamach, jako doskonate potrawy
dla dzieci. Tymczasem, jak wykazali Bienkiewicz [2]
paluszki rybne zawieraty stosunkowo niewielkg ilos¢
wielonienasyconych kwasow thuszczowych z rodziny
n-3, szczegodlnie zalecanych w racjonalnym zywieniu
[25, 42, 16]. Z przeprowadzonych badan wynika, ze do
przygotowywania potraw i/lub przekasek z ryb najrza-
dziej stosowane byty takie formy obrobki cieplnej jak
w kolejnosci: grillowanie (74,5%), duszenie (65,4%) oraz
gotowanie (49,0%) (Ryc. 4). Zauwazono takze, ze no-
woczesne formy przygotowywania potraw, na przyktad
ryba gotowana w parze z warzywami albo ryba pieczona
w folii, uzyskaty jedne z nizszych rang w szeregu prefe-
rencyjnym (tab. 1) pomimo, ze z Zywieniowego punktu
widzenia s3 to metody najbardziej polecane [5, 11].

Gotowane

Smazone [

Pieczone

Duszone

Grillowane

[%]
B Rzadko

B Bardzo czgsto

Ryec. 4.

O Czesto E] Prawie wcale lub nigdy

Czgstotliwo$¢ rodzaju obrobki cieplnej stosowane;
do przygotowywania potraw i/lub przekasek z ryb
w domach rodzinnych mtodziezy szkolnej z Poje-
zierza Migdzychodzko-Sierakowskiego
Frequency of thermal processing type applied to
the preparation of dishes and/or fishy snacks in
households of school youth from Migdzychodzko-
-Sierakowskie Lakes

O wartosci odzywczej 1 energetycznej potraw i/lub
przekasek w duzej mierze decyduje réwniez gatunek
ryb stosowanych do ich przygotowania. Zapytano zatem
respondentow, ktore z 24 gatunkow ryb, wybranych
wsérod dostepnych na rynku krajowym, znajg oraz
preferuja i najczesciej spozywaja. Badania wykazaty,
ze 100% mtodziezy szkolnej rozpoznawato tylko kar-
pia i $ledzia, natomiast nazwy pozostatych gatunkow
ryb nie byly znane dla kilku lub nawet kilkudziesigciu
procent respondentow (tab. 3). Zauwazono nastgpnie,
ze na poziomie bardzo lubi¢ respondenci nie ocenili
zadnego gatunku ryby, natomiast jako nieznacznie mnigj
niz lubig (3,98 < X, , <3,49) dziewczgta wskazaty na
cztery gatunki ryb, a chtopcy w podobnym przedziale
srednich preferencji (4,00 <X, <3,48) zaznaczyliich
ponad 2-krotnie wigcej. Przyczyna wigkszej ilosci lu-
bianych gatunkow ryb przez chtopcow mogtlo by¢ upra-
wianie w$rdd nich wedkarstwa amatorskiego, o czym
swiadczyly stosunkowo wysokie wartosci preferencji
uzyskane dla ryb bytujgcych w okolicznych akwenach
wodnych, takich jak w kolejnosci: pstrag (X , =3,76),
szczupak (X, =3,64), pto¢ (X, =3,60) oraz okon
(X g, =3,50) (tab. 2). Najwyzszy jednak Sredni stopien
preferencji w calej badanej grupie mtodziezy szkolnej
uzyskat karp, a w nastepnej kolejnosci dziewczgta lubi-
ly: $ledzia, pange i makrelg, natomiast chtopcy: pange,
pstraga i $ledzia. Nieznacznie inne upodobania zauwa-
zyli Galinski [10] w grupie dorostych mieszkancow
Wielkopolski i Slaska, gdzie najwyzej preferowano,
kolejno: tososia, pstraga i makrele. Jeszcze inne wyniki
uzyskaty Gajewska 1 Ostrowska [9] oraz Lebiedzinska
[29] badajac studentéw odpowiednio: dwoch wydzia-
16w Uniwersytetu Medycznego w Warszawie oraz
Uniwersytetu Medycznego w Gdansku, ktorzy najbar-
dziej lubili: tososia, tunczyka i makrele. Wysoki $redni
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stopien preferencji karpia zarowno wsrod dziewczat
jak i chtopcow zwigzany byt przypuszczalnie z trady-
cja spozywania jego w gronie rodzinnym, najczesciej
z okazji Swiat Bozego Narodzenia, ktory to gatunek po-
wszechnie dostgpny jest w tym okresie, nawet w postaci
zywej [28]. Brak natomiast tak wysokiej preferencji
lososia w grupie ankietowanej mtodziezy wychowujace;j
si¢ w wiekszosci w 5-osobowych rodzinach, mozna
thumaczy¢ stosunkowo wysoka ceng tej ryby, ktora jak
wykazala Gutkowska [14], analizujac indywidualne
dane GUS, przeprowadzone na podstawie budzetow
gospodarstw domowych, przyczynia si¢ do mniejszego
niz przecigtne spozycia produktéw drozszych (w tym
ryb), szczegolnie w wieloosobowych rodzinach posia-
dajacych dzieci. Aspekt ekonomiczny mogt by¢ rowniez
przyczyna stosunkowo wysokiego spozycia, w domach
rodzinnych ankietowanych uczniow, taniej ryby ho-
dowlanej z Wietnamu o nazwie panga, na ktora szybko
rosngcy w ostatnich latach popyt moze skutecznie wy-
eliminowac¢ z rynku krajowych producentéw ryb stod-
kowodnych oraz importeréw niektdrych ryb morskich,
a szczegblnie morszczuka [17]. Powyzsza prognoze
potwierdzaja przeprowadzone badania ankietowe, gdzie

31,4% respondentow nie znato gatunku ryby o nazwie
morszczuk 1 przez to przypuszczalnie uzyskata ona
jedng z najnizszych rang zar6wno w szeregu preferen-
cyjnym jak i czestotliwosci spozycia (Tab. 2). Podobnie
niskie spozycie morszczuka zauwazyli takze Galinski
[10] oraz Gajewska i Ostrowska [9]. W badaniach wy-
kazano nastgpnie, ze $rednia czestotliwos¢ spozycia
ryb przez ankietowanych uczniéw, byla na poziomie
mniej niz czgsto (X, <2,71), a rodzaj spozywanych
gatunkéw ryb w duzej mierze byl zbiezny ze Srednim
stopniem ich preferencji zaréwno wsrod dziewczat (r
=0,91; p<0,01) jak i chtopcow (r=0,85; p<0,01) (tab.
3 14). Najmniej preferowanymi gatunkami ryb oprocz
morszczuka oraz najrzadziej spozywanymi byly: sola,
sieja, sielawa 1 halibut, przypuszczalnie dlatego, ze
naleza one do stosunkowo drogich gatunkéw ryb. Brak
natomiast znajomosci tilapi wsrod 49,02% responden-
tow mozna thumaczy¢, wedlug Hryszko [17] tym, ze po-
jawila si¢ ona na rynku krajowym dopiero w 2008 roku,
jako nowy gatunek ryby stodkowodnej z Chin i raczej
jest mato prawdopodobne, jak pisze dalej autor, zeby
jej sprzedaz dorownata popytowi pangi. Warto w tym
miejscu jednak zwroci¢ uwage, ze zarowno panga jaki

Tabela 3. Stopien znajomosci, preferencji i czestotliwosci spozycia wybranych gatunkow ryb wsrdd dziewczat i chtopcow

z Pojezierza Migdzychodzko-Sierakowskiego

The level of knowledge, preference and frequency consumption of chosen fishes species among girls and boys

from Migdzychodzko-Sierakowskie Lakes

Dziewczgta Chtopcy

Gatunek ryby Stopie (ZOZ;J omoset stopien preferencji czzls)tooit;lz&i/:sc stopien preferencji czz;t;);;g;)sc

X'red b X'red b X'r@d b X'rpd h
Karp 100 3,98! 2,63! 4,00! 2,67
Sledz 100 3,712 2,622 3,734 2,721
Panga 96,08 3,633 2,56° 3,782 2,30°
Makrela 97,06 3,49* 1,97 3,57 2,138
Dorsz 96,08 3,443 1,742 3,508 1,831
Szczupak 98,04 3,41¢ 1,90¢ 3,64° 2,28
Tunczyk 98,04 3,257 1,828 3,372 1,930
Loso$ 95,10 3,248 1,781 3,48° 1,797
Okon 97,06 3,21° 1,771 3,508 2,20°
Mintaj 90,20 3,1910 1,81° 3,205 1,81%
Pstrag 97,06 2,98"" 1,877 3,76° 2,10°
Plo¢ 96,06 2,941 1,96’ 3,60° 2,27
Szprot 92,16 2,781 1,681 3,07V 1,882
Wegorz 90,20 2,75 1,54 3,17 2,197
Sandacz 95,10 2,551 1,496 3,401 1,871
Sum 92,16 2,4416 1,41% 3,38! 1,901
Lin 86,27 2,40"7 1,50% 3,258 1,75
Leszcz 91,18 2,311 1,437 3,224 1,80
Halibut 71,57 2,20" 1,357 2,48" 1,34%
Sola 67,65 2,19% 1,48"7 2,16” 1,53%
Sielawa 78,43 2,15% 1,505 2,638 1,74"
Morszczuk 68,63 1,68 1,478 2,35% 1,27
Tilapia 50,98 1,312 1,33% 1,91% 1,422
Sieja 63,73 1,19% 1,342 2,11% 1,47%

R — ranga
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Tabela 4. Wspolczynniki korelacji (r) pomiedzy wybranymi
szeregami preferencji i czgstotliwosci spozycia wy-
branych gatunkéw ryb wérdd dziewczat i chtopcow
z Pojezierza Miedzychodzko-Sierakowskiego
Correlation coefficients (r) calculated between
chosen preference and frequency consumption
series of selected fishes species among girls and
boys from Miedzychodzko-Sierakowskie Lakes

Poréwnywane szeregi r

Stopien preferencji — czestotliwos¢ wyboru — 0.9]%*
dziewczeta ’
Stopien preferencji — czestotliwos$¢ wyboru — 0.85%*
chlopcy >
Stopien preferencji — dziewczeta — stopien

e 0,87*%*
preferencji — chtopcy
Czgstotliwo$¢ wyboru — dziewczeta — czestotliwosé 0.84%%

wyboru — chtopcy

**, poziom istotno$ci p < 0,01

i tilapia, naleza do ryb hodowlanych i moga mie¢ mniej
korzystny ze wzgledow zywieniowych, sktad kwasow
thuszczowych niz gatunki ryb dziko-zyjacych [1, 12,
19]. Chociaz jak wykazali Karapanagiotidis i wsp.
[23] przy odpowiednim sposobie zywienia tilapi mozna
znacznie poprawic profil wielonienasyconych kwasow
thuszczowych. Podobne wnioski wynikaja rowniez
z doniesien naukowych Jeong [20] oraz Jankowska [19]
w odniesieniu odpowiednio do stynki oraz sandacza.
W zakresie wyboru czynnikéw determinujacych
spozywanie potraw i/lub przekasek z ryb badania an-
kietowe wykazaty znaczne podobienstwo pomiedzy
wynikami ocen dziewczat i chlopcow (Ryc. 5). Do
najwazniejszych czynnikow nie akceptowania przez
uczniow potraw i/lub przekasek rybnych byta obecnos¢
w nich duzej ilo$ci o$ci, $rednio dla 41,6% respon-
dentow, a w nastepnej kolejnosci specyficzny zapach
($rednio 23,5%) oraz brak tradycji spozywania ich w do-
mach rodzinnych ($rednio 19,7%) (Ryc. 5). Nieche¢ do
jedzenia produktow rybnych wynika rowniez z badan

Tradycja spozywania

Wysoka cena
¥ O Dziewczeta

Dostepno$¢ na rynku & Chiopcy

tatwos$c¢ przyrzadzania

Specyficzny zapach

Obecno$é osci fz

50

[%]

Ryc. 5. Ocena czynnikéw determinujacych spozywanie po-
traw 1/lub przekasek z ryb przez mtodziez szkolna
z Pojezierza Migdzychodzko-Sierakowskiego

Evaluation of the factors determining consumption
of dishes and/or fishy snacks by school youth from

Migdzychodzko-Sierakowskie Lakes

Kosicka [28], przeprowadzonych na grupie kobiet
z wojewodztwa mazowieckiego, ktora jednoczesnie
zwrocita uwagg, ze czynnikiem dodatkowym byt brak
umiejetnosci ich przyrzadzania. Gajewska i Ostrowska
[9] natomiast oceniajac czynniki wptywajace na kon-
sumpcje ryb morskich przez studentdéw, zasugerowaty
potrzebe¢ opracowania odpowiednich, skierowanych do
roznych grup spotecznych, strategii dzialan majacych
na celu zwiekszenie ich spozycia w codziennej diecie.

WNIOSKI

1. Miejsce zamieszkania, w poblizu licznych gospo-
darstw rybackich nie bylo dostatecznie waznym
czynnikiem sprzyjajacym spozywaniu ryb przez
mtodziez szkolng z Pojezierza Miedzychodzko-
-Sierakowskiego, w wigkszej ilosci niz w innych
regionach kraju.

2. Badania ankietowe wykazaty znaczng oboje¢tnosée
badanej grupy mtodziezy w zakresie preferencji
(lubienia) potraw i/lub przekasek rybnych, ktore
w wigkszosci konsumowano na poziomie rzadko
oraz prawie wcale lub nigdy, gtéwnie poddane
procesowi smazenia oraz przygotowywane z wyko-
rzystaniem czgsciowo lub wysoko przetworzonych
produktow, takich jak: $ledzie w $mietanie, pasty
z ryb wedzonych oraz konserwy rybne.

3. Sposrod 24 gatunkéw ryb, ankietowani uczniowie
lubili i czgsto spozywali karpie i $ledzie, a w na-
stepnej kolejnosci tanie, pochodzace z hodowli azja-
tyckich, pangi. Chlopcy wykazywali ponadto sto-
sunkowo wysoki stopien znajomosci i preferencji
ryb bytujacych w okolicznych akwenach wodnych,
a szczegolnie pstraga, szczupaka, ptoci oraz okonia.

4. Przyczyna nie akceptowania przez ankietowanych
uczniow potraw i/lub przekasek rybnych byta obec-
no$¢ w nich osci oraz specyficzny zapach, a takze
brak tradycji spozywania ich w domach rodzinnych.

5. Opracowanie atrakcyjnych smakowo potraw i/lub
przekasek z ryb $wiezych, najlepiej bez osci, mogto-
by zwigkszy¢ podaz migsa ryb w diecie mtodziezy
szkolnej oraz sprzyja¢ ksztattowaniu prawidtowych
nawykow zywieniowych mtodego pokolenia.
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