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STRESZCZENIE
Młodzież szkolna mieszkająca na terenie Pojezierza Międzychodzko-Sierakowskiego spożywała potrawy i/lub przekąski 

z ryb na podobnie niskim poziomie jak ich rówieśnicy w innych regionach kraju i były to głównie ryby smażone panierowane 
oraz produkty częściowo lub wysoko przetworzone, tj.: śledzie w śmietanie, pasty z ryb wędzonych oraz konserwy rybne. 
Stosunkowo wysokie rangi w szeregach: preferencyjnym (lubienia) i częstotliwości spożycia uzyskały karp i śledź oraz tania, 
hodowlana panga, z importu. Czynnikami najbardziej wpływającymi na niski poziom konsumpcji potraw i/lub przekąsek 
z ryb była obecność w nich ości oraz specyficzny zapach. Wydaje się zatem, że opracowanie atrakcyjnych smakowo potraw 
i/lub przekąsek z ryb świeżych, mogłoby pomóc w kształtowaniu prawidłowych nawyków żywieniowych młodzieży oraz 
zachowaniu tradycji ich spożywania w życiu dorosłym.

 
ABSTRACT

The school youth inhabiting Międzychodzko-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. 

WSTĘP 

Wartość odżywcza potraw i/lub przekąsek rybnych 
zależy w dużej mierze od gatunku, miejsca i warunków 
bytowania ryb oraz stopnia ich przetworzenia [5, 41]. 
Pod względem odżywczym, najważniejszymi skład-
nikami ryb są wysoko strawne białka mięśniowe oraz 
lipidy [11, 12]. Białka mięsa ryb zawierają wszystkie 
niezbędne aminokwasy w ilościach większych niż 
zalecają normy FAO/WHO i dlatego spożywane na 
przykład razem z produktami zbożowymi, ubogimi 
w lizynę i treoninę wzbogacają ogólny skład aminokwa-
sowy diety [41, 47]. Szczególne, natomiast znaczenie 
żywieniowe lipidów rybnych związane jest z obecnością 

długołańcuchowych wielonienasyconych n-3 kwasów 
tłuszczowych (ang. long chain n-3 polyunsaturated fatty 
acids - LC n-3 PUFA) takich jak: ikozapentaenowy 
(EPA), dokozaheksaenowy (DHA) oraz dokozapenta-
enowy (DPA) [25, 42]. Z przeglądu literatury wynika, 
że ryby morskie i słodkowodne, hodowlane lub dziko-
-żyjące wyraźnie różnią się zarówno ogólną zawartością 
lipidów jak również profilem kwasów tłuszczowych, co 
wpływa na proporcję  sumy n-3 PUFA do n-6 PUFA [1, 
12, 19, 20, 40, 48]. Wykazano ponadto, że korzystne 
oddziaływanie diety bogatej w lipidy rybne na prawidło-
we funkcjonowanie organizmu człowieka związane jest 
z wysoką aktywnością biologiczną kwasów n-3 PUFA 
[7, 11, 25, 31]. Spożywanie ryb, głównie morskich, 
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może na przykład przeciwdziałać powstawaniu i roz-
wojowi nadciśnienia tętniczego oraz niektórych chorób 
nowotworowych, a także redukować poziom stresu 
i agresji, szczególnie u dzieci i młodzieży szkolnej [4, 
6, 15, 16, 30, 34]. Ryby ponadto, zarówno chude jak 
i tłuste są bardzo dobrym źródłem witamin i składników 
mineralnych [32]. Ryby tłuste zawierają znaczne ilości 
witamin A i D, natomiast ryby chude witaminy z grupy 
B [5, 38]. Z kolei do najważniejszych składników mi-
neralnych zawartych w rybach zalicza się: fluor, potas, 
fosfor, wapń, żelazo, kobalt, mangan,  molibden, a także 
jod, którego największe ilości znajdują się w świeżych 
rybach morskich, takich jak: dorsz, halibut, makrela, 
łosoś oraz śledź [1, 18, 28, 36, 37, 41, 44, 46]. 

Najbardziej właściwą metodą obróbki kulinarnej 
mięsa ryb jest gotowanie w wodzie lub w parze, du-
szenie, pieczenie oraz smażenie beztłuszczowe [5, 11]. 
Hryszko [17] badając rynek rybny w Polsce zauważył 
jednak, że procentowy udział w produkcji ryb w po-
staci świeżej i mrożonej wynosi tylko 16%. Natomiast 
w strukturze przetwórstwa dominują przede wszyst-
kim konserwy z ryb (46%) oraz ryby wędzone (21%). 
Liczne opracowania naukowe zwracają tymczasem 
uwagę, na bardzo zróżnicowaną wartość odżywczą 
i żywieniową niektórych przetworów rybnych [41, 28, 
44, 46]. Kołodziejczyk [27] na przykład wykazał, że 
łosoś świeży zawiera ponad dwukrotnie więcej EPA 
i DHA niż odpowiedni wędzony natomiast makrela 
świeża mniej niż wędzona. Znaczne różnice zauważo-
no również w odniesieniu do zawartości witamin oraz 
soli mineralnych. Przygoda i wsp. [38] wykazali, że 
zawartość witaminy A w konserwach rybnych z makreli 
z warzywami zmieniała się w granicach od 56 do 447 
mg w 100 g produktu. Z badań Polak-Juszczak [35] 
wynika natomiast, że spożycie konserw z tuńczyka lub 
sardynki w ilości 100 g pokrywało zalecane dzienne 
zapotrzebowanie na wapń w ilości odpowiednio: 5,2% 
lub 58%, przy czym obie te konserwy zawierały znaczną 
ilość sodu, która przekraczała zalecaną normę. 

Mięso ryb, z uwagi na wysoką wartość odżywczą 
i szczególne właściwości żywieniowe, powinno być 
spożywane w ilości co najmniej 200-300 g dwa lub trzy 
razy w tygodniu [45]. Tymczasem w 2008 roku spożycie 
mięsa ryb i jego przetworów w Polsce wynosiło zale-
dwie 13,5 kg/osobę i było o 4,1% wyższe niż w roku 
2007 [24]. Ten nieznaczny wzrost konsumpcji ryb spo-
wodowany był, jak twierdzi Hryszko [17] zwiększoną 
podażą tanich ryb z hodowli azjatyckich. 

W dostępnej literaturze nie napotkano informacji 
odnośnie najczęściej spożywanych potraw z ryb przez 
młodzież zamieszkującą tereny, o potencjalnie dużej 
możliwości podaży ryb słodkowodnych. 

Celem pracy była ocena preferencji i częstotliwość 
spożycia wybranych potraw i/lub przekąsek rybnych przez 
młodzież szkolną zamieszkującą Pojezierze Międzychodz-

ko-Sierakowskie z uwzględnieniem: gatunku ryby, stopnia 
jej przetworzenia, stosowanych metod obróbki cieplnej 
oraz czynników ograniczających ich konsumpcję.  

MATERIAŁ I METODY

Badania ankietowe przeprowadzono w okresie listo-
pad 2009 - styczeń 2010, wśród młodzieży gimnazjalnej 
i ponadgimnazjalnej, w wieku 14-18 lat, w których 
uczestniczyły łącznie 102 osoby (63% dziewcząt i 37% 
chłopców). Ankietowani uczniowie mieszkali na terenie 
Pojezierza Międzychodzko-Sierakowskiego, nazywane-
go Krainą Stu Jezior, w większości w małych miastach 
lub na wsi, w 5-osobowych rodzinach, wraz z jednym lub 
dwojgiem rodzeństwa, wśród których 84,5% spożywało 
posiłki przygotowywane wyłącznie w domu rodzinnym. 

Badania przeprowadzono w odniesieniu do 20 ty-
powych, tradycyjnych potraw i/lub przekąsek rybnych 
oraz 24 gatunków ryb, oceniając: stopień ich znajomo-
ści, który wyrażano w procentach; stopień preferencji 
stosując 5-punktową skalę hedoniczną (bardzo lubię – 5, 
lubię – 4; ani lubię ani nie lubię – 3, nie lubię – 2,  bar-
dzo nie lubię – 1) oraz częstotliwość spożycia stosując 
4-punktową skalę (bardzo często – 4, często – 3, rzad-
ko – 2,  prawie wcale lub nigdy – 1) [3, 13]. Uzyskane 
wartości stopnia preferencji i częstotliwości spożycia 
potraw i/lub przekąsek rybnych wyrażano udziałem 
procentowym w badanej skali ocen oraz średnimi aryt-
metycznymi, do których przypisywano kolejne rangi 
(R), tworząc na ich podstawie szeregi preferencyjne 
oraz szeregi częstotliwości wyboru określonych potraw 
i/lub przekąsek rybnych, a także gatunków ryb, osobno 
dla dziewcząt i chłopców. Stopień korelacji pomiędzy 
preferencją oraz częstotliwością spożycia ustalano ob-
liczając współczynnik korelacji rang (r) Spearmana, dla 
którego następnie określano poziom istotności. Ocenie 
poddano ponadto: częstotliwość zakupu ryb w zależno-
ści od stopnia ich przetworzenia (świeże, mrożone, wę-
dzone, w konserwach, marynowane i solone), stosując 
4-punktową skalę ocen (jak wyżej); częstotliwość ro-
dzaju obróbki cieplnej (gotowanie, smażenie, pieczenie, 
duszenie i grillowanie) stosowanej do przygotowywania 
potraw i/lub przekąsek rybnych przy użyciu skali ocen 
(jak wyżej) oraz  czynniki determinujące spożywanie 
potraw i/lub przekąsek rybnych, które oceniano w sze-
ściu kategoriach (tradycja spożywania, wysoka cena, 
dostępność na rynku, łatwość przyrządzania, specy-
ficzny zapach i obecność ości). 

WYNIKI I ICH OMÓWIENIE 

Badania wykazały, że 43,2% młodzieży szkolnej 
zamieszkującej Pojezierze Międzychodzko-Sierakow-
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skie bardzo lubiła i lubiła spożywać potrawy i/lub prze-
kąski z ryb, niestety tylko 22,3% spożywało je bardzo 
często i często (Ryc. 1 i 2). Nieco wyższe spożycie 
ryb wykazały Jeżewska-Zychowicz i Łyszkowska [21] 
wśród gimnazjalistów (13-15-latków) z Legionowa oraz 
Kołłajtis-Dołowy [26] w grupie dzieci w wieku 11-12 
lat z Białegostoku. Uzyskane wyniki mogą sugerować, 
że miejsce zamieszkania respondentów, w pobliżu 
gospodarstw rybackich, nie było dostatecznie ważnym 
czynnikiem sprzyjającym zwiększonej przez nich kon-
sumpcji potraw rybnych.

 Bardzo nie 
lubię

11,1%

Nie lubię 
26,8%

Ani lubię ani 
nie lubię
18,8%

43,2%

Lubię
25,4%

Bardzo lubię
17,8%

Ryc. 1.	 Preferencje wybranych potraw i/lub przekąsek 
rybnych przez młodzież szkolną z Pojezierza 
Międzychodzko-Sierakowskiego

	 Preferences of chosen dishes and/or fishy snacks by 
school youth from Międzychodzko-Sierakowskie 
Lakes

22,3%

Prawie wcale 
lub nigdy
50,1%

Rzadko
27,6%

Bardzo często 
4,2%

Często
 18,1%

Ryc. 2.	 Częstotliwość spożycia wybranych potraw i/lub 
przekąsek rybnych przez młodzież szkolną z Po-
jezierza Międzychodzko-Sierakowskiego

	 Frequency consumption of chosen dishes and/or 
fishy snacks by school youth from  Międzychodzko-
Sierakowskie Lakes

Zauważono następnie, że znajomość potraw i/lub 
przekąsek rybnych była bardzo zróżnicowana i zależała 
zarówno od płci respondentów jak i rodzaju potraw. 
Najwięcej uczniów znało ryby smażone panierowane 
(99,02%) oraz śledzie w śmietanie (97,06%) i śledzie 
w oleju (97,06%). Do najbardziej nieznanych potraw 
należały natomiast te, które są trudne do przygotowa-
nia, pracochłonne i serwowane raczej na wyjątkowe 
okazje, a szczególnie karp po żydowsku (43,1%), 
sandacz w majonezie (37,25%) oraz szczupak fa-

szerowany (30,39%) (Tab. 1). Wykazano, że średnie 
stopnie preferencji i częstotliwości spożycia typo-
wych, tradycyjnych potraw i/lub przekąsek rybnych 
nie przekraczały wartości odpowiednio: 3,49 i 2,47, 
co wskazuje na znaczną obojętność badanej grupy 
młodzieży w zakresie ich lubienia w większości konsu-
mowanych na poziomie rzadko oraz prawie wcale lub 
nigdy (Tab. 1). Zauważono jednocześnie stosunkowo 
wysoką zgodność pomiędzy stopniem preferencji, 
a częstotliwością spożycia tradycyjnych potraw i/lub 
przekąsek rybnych zarówno w grupie dziewcząt jak 
i chłopców, odpowiednio: r = 0,90 (p≤0,01) i r = 0,91 
(p≤0,01) (Tab. 2). Biorąc pod uwagę najwyższe rangi 
w szeregach preferencyjnych wykazano, że chociaż 
dziewczęta najbardziej lubiły śledzie w śmietanie to jed-
nak najczęściej spożywały rybę smażoną panierowaną, 
natomiast chłopcy odwrotnie. W następnej kolejności 
wszyscy ankietowani uczniowie deklarowali, że chętnie 
spożywali pasty z ryb wędzonych i kanapki z konserw 
rybnych, natomiast dziewczęta stosunkowo wysoko 
preferowały również kotlety mielone z ryb (Xśred = 3,11; 
R = 2), a chłopcy ryby po grecku (Xśred = 3,39; R = 3) 
(Tab. 1). Podobnie, wysokie spożycie śledzi oraz past 
i konserw rybnych wykazały także Szymandera-Buszka 
i wsp. [44] w badaniach ankietowych metodą wywiadu 
bezpośredniego, przeprowadzonych wśród młodzieży 
szkolnej z województwa Wielkopolskiego. Najniższe 
z kolei rangi w szeregach preferencji i częstotliwości 
spożycia uzyskały potrawy, które były najmniej znane, 
niezależnie od płci badanej grupy respondentów (Tab. 
1). Zauważone w pracy zależności pomiędzy stopniem 
znajomości, a preferencją i częstotliwością spożycia 
potraw i/lub przekąsek rybnych są spójne z wynikami 
Jeżewskiej-Zychowicz [22], która badając zachowania 
młodych konsumentów na rynku żywności tradycyjnej 
zwróciła ponadto uwagę, że im mniej znana jest potrawa 
i rzadziej spożywana, tym respondenci mogą wyka-
zywać większą niechęć (p<0,001) do jej konsumpcji 
w przyszłości.

Do przygotowywania potraw i/lub przekąsek rodzi-
ce ankietowanych uczniów kupowali najczęściej ryby 
świeże (39,3%) (Ryc. 3). Wykazano ponadto, że prawie 
wcale lub nigdy w 52,0% gospodarstw domowych 
badanych respondentów nie kupowano ryb solonych. 
Wskazuje to na pewne niekonsekwencje w udzielanych 
odpowiedziach, ponieważ w ocenie średnich stopni pre-
ferencji i częstotliwości spożycia stosunkowo wysokie 
rangi uzyskały śledzie w śmietanie oraz śledzie w oleju, 
do produkcji których stosuje się ryby poddane uprzed-
nio procesowi solenia, o czym ankietowana młodzież 
mogła przypuszczalnie nie wiedzieć. Podobne rozbież-
ności w udzielanych odpowiedziach można zauważyć 
w odniesieniu do niezbyt częstego kupowania konserw 
rybnych (Ryc. 3), przy jednocześnie wysokiej randze 
preferencji (R = 4) oraz częstotliwości (R = 3) ich spo-
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żywania jako dodatku do kanapek (Tab. 1). Przekąski 
takie, zdaniem Polak-Juszczak [35], mogą dostarczyć 
niezbędnych dla zdrowia składników mineralnych, ta-
kich jak: selen, jod i fluor. Autorka podaje na przykład, 
że spożycie 100 g konserwy z tuńczyka lub makreli 
pokrywa dzienne zapotrzebowanie na fluor, a z sardynki 
znacznie je przewyższa. Szymandera-Buszka [44] doko-

nując z kolei charakterystyki spożycia ryb jako źródła 
jodu zwróciły uwagę, że młodzież szkolna najczęściej 
spożywała konserwy rybne w postaci sałatek typu Pa-
prykarz Szczeciński, które pokrywały zapotrzebowanie 
na ten pierwiastek w nieznacznej ilości. Zauważono 
ponadto, że ponad 50% respondentów bardzo często 
i często spożywało ryby wędzone, co należy trakto-
wać jako działanie pozytywne, ponieważ jak wykazali 
Polak-Juszczak [36] oraz Usydus i Szlinder-Richert 
[46] mogą one pokryć dzienne zapotrzebowanie na jod 
w ilości od 68,8% do 712,5%, w zależności od gatunku 
ryby, przy czym szczególnie bogate w ten pierwiastek 
są zdaniem autorów wędzony łosoś norweski i bałtycki 
oraz pstrąg. Stoś i wsp. [43] dowiedli tymczasem, że 
na dzień dzisiejszy głównym źródłem jodu w diecie 
młodzieży szkolnej z Pomorza jest prawie w 70% sól 
jodowana. Z uwagi zatem na znaczny niedobór jodu 
w diecie oraz wprowadzoną w Polsce od 1997 roku 
profilaktykę jego spożycia, celowym byłoby opraco-
wanie strategii działań, korzystnie wpływających na 
zmianę zwyczajów żywieniowych z uwzględnieniem 
zwiększenia spożycia produktów rybnych o dużej za-
wartości tego pierwiastka.

Najczęściej stosowaną obróbką cieplną podczas przy-
gotowywania potraw i/lub przekąsek rybnych w 83,2% 
domach rodzinnych ankietowanych uczniów był proces 

Tabela 1.	Stopień znajomości, preferencji i częstotliwości spożycia tradycyjnych potraw i/lub przekąsek rybnych wśród 
dziewcząt i chłopców z Pojezierza Międzychodzko-Sierakowskiego 

	 The level of knowledge, preference and frequency consumption of traditional dishes and/or fishy snacks among 
girls and boys from Międzychodzko-Sierakowskie Lakes

Nazwa potrawy i/lub przekąski rybnej
Stopień 

znajomości
(%)

Dziewczęta Chłopcy
stopień prefe-

rencji
częstotliwość 

spożycia
stopień prefe-

rencji
częstotliwość 

spożycia
Xśred.

R Xśred.
R Xśred.

R Xśred.
R

Śledzie w śmietanie 97,06 3,471 2,172 3,492 2,471

Kotlety mielone z ryby 90,20 3,112 1,874 2,8310 1,779

Ryba smażona panierowana 99,02 3,093 2,321 3,651 2,372

Kanapki z konserwą rybną 94,12 3,084 2,013 3,284 2,063

Pasta z ryby wędzonej 94,02 2,985 1,874 3,305 2,024

Ryba po grecku 90,20 2,946 1,706 3,393 1,876

Sałatka z tuńczyka 93,14 2,877 1,637 3,006 1,6710

Śledzie marynowane 92,16 2,768 1,637 3,006 1,905

Ryba smażona w cieście naleśnikowym 79,41 2,669 1,569 2,6112 1,3617

Sałatka śledziowa 90,20 2,6310 1,855 2,8011 1,788

Fishburgery 74,51 2,5811 1,4011 2,4713 1,5213

Śledzie w oleju 97,06 2,5312 1,608 2,859 1,867

Ryba pieczona w folii 82,35 2,5013 1,4011 2,927 1,6710

Ryba w galarecie 96,08 2,3314 1,4110 2,908 1,5711

Ryba duszona w śmietanie 81,37 2,1715 1,3612 2,3414 1,3916

Paluszki rybne 90,20 2,1416 1,1715 1,8817 1,4414

Szczupak faszerowany 69,61 1,9917 1,3213 2,0915 1,5512

Ryba gotowana na parze z warzywami 77,45 1,6818 1,3114 1,4318 1,4414

Karp po żydowsku 56,86 1,0819 1,0416 2,0716 1,4015

Sandacz w majonezie 62,75 1,0520 1,0317 1,8817 1,3916

R – ranga

Tabela 2.	Współczynniki korelacji (r) pomiędzy wybranymi 
szeregami preferencji i częstotliwości spożycia tra-
dycyjnych potraw i/lub przekąsek rybnych wśród 
dziewcząt i chłopców z Pojezierza Międzychodz-
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 Międzychodzko-Sierakowskie 
Lakes

Porównywane szeregi r
Stopień preferencji → częstotliwość wyboru  – 
dziewczęta 0,90**

Stopień preferencji → częstotliwość wyboru  – 
chłopcy 0,91**

Stopień preferencji – dziewczęta → stopień 
preferencji – chłopcy 0,85**

Częstotliwość wyboru – dziewczęta → 
częstotliwość wyboru – chłopcy 0,89**

**, poziom istotności p ≤ 0,01
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smażenia (Ryc. 4). Podobne wyniki z przeprowadzonych 
badań ankietowych, z tym że wśród studentów Akademii 
Medycznej w Warszawie oraz kobiet reprezentujących 
gospodarstwa domowe z województwa Mazowieckiego 
przedstawiły odpowiednio: Ostrowska i Gajewska [33] 
oraz Kosicka [28]. Uzyskane wyniki mogły być rezul-
tatem tego, że w procesie smażenia powstaje szereg 
substancji zwiększających atrakcyjność sensoryczną 
(barwa, zapach, smak) gotowej do spożycia potrawy 
[39]. Należy jednak pamiętać, że podczas smażenia może 
dochodzić do powstawania w produktach akryloamidu, 
substancji wysoko szkodliwej dla zdrowia, którą Mię-
dzynarodowa Agencja ds. Badań nad Rakiem (IARC) 
umieściła na liście substancji rakotwórczych [8]. Ryby 
o mięsie chudym najczęściej poddawane są panierowa-
niu, co sprzyja znacznej sorpcji tłuszczu smażalniczego 
podczas prowadzonej obróbki cieplnej i zwiększa tym 
samym kaloryczność tak przygotowywanej potrawy [41]. 
Ryby chude są ponadto podstawowym surowcem panie-
rowanych paluszków rybnych, powszechnie dostępnych 
i często polecanych w reklamach, jako doskonałe potrawy 
dla dzieci. Tymczasem, jak wykazali Bienkiewicz [2] 
paluszki rybne zawierały stosunkowo niewielką ilość 
wielonienasyconych kwasów tłuszczowych z rodziny 
n-3, szczególnie zalecanych w racjonalnym żywieniu 
[25, 42, 16]. Z przeprowadzonych badań wynika, że do 
przygotowywania potraw i/lub przekąsek z ryb najrza-
dziej stosowane były takie formy obróbki cieplnej jak 
w kolejności: grillowanie (74,5%), duszenie (65,4%) oraz 
gotowanie (49,0%) (Ryc. 4). Zauważono także, że no-
woczesne formy przygotowywania potraw, na przykład 
ryba gotowana w parze z warzywami albo ryba pieczona 
w folii, uzyskały jedne z niższych rang w szeregu prefe-
rencyjnym (tab. 1) pomimo, że z żywieniowego punktu 
widzenia są to metody najbardziej polecane [5, 11].

O wartości odżywczej i energetycznej potraw i/lub 
przekąsek w dużej mierze decyduje również gatunek 
ryb stosowanych do ich przygotowania. Zapytano zatem 
respondentów, które z 24 gatunków ryb, wybranych 
wśród dostępnych na rynku krajowym, znają oraz 
preferują i najczęściej spożywają. Badania wykazały, 
że 100% młodzieży szkolnej rozpoznawało tylko kar-
pia i śledzia, natomiast nazwy pozostałych gatunków 
ryb nie były znane dla kilku lub nawet kilkudziesięciu 
procent respondentów (tab. 3). Zauważono następnie, 
że na poziomie bardzo lubię respondenci nie ocenili 
żadnego gatunku ryby, natomiast jako nieznacznie mniej 
niż lubię (3,98 ≤ Xśred. ≤ 3,49) dziewczęta wskazały na 
cztery gatunki ryb, a chłopcy w podobnym przedziale 
średnich preferencji (4,00 ≤ Xśred. ≤ 3,48) zaznaczyli ich 
ponad 2-krotnie więcej. Przyczyną większej ilości lu-
bianych gatunków ryb przez chłopców mogło być upra-
wianie wśród nich wędkarstwa amatorskiego, o czym 
świadczyły stosunkowo wysokie wartości preferencji 
uzyskane dla ryb bytujących w okolicznych akwenach 
wodnych, takich jak w kolejności: pstrąg (Xśred. = 3,76), 
szczupak (Xśred. = 3,64), płoć (Xśred. = 3,60) oraz okoń 
(Xśred. = 3,50) (tab. 2). Najwyższy jednak średni stopień 
preferencji w całej badanej grupie młodzieży szkolnej 
uzyskał karp, a w następnej kolejności dziewczęta lubi-
ły: śledzia, pangę i makrelę, natomiast chłopcy: pangę, 
pstrąga i śledzia. Nieznacznie inne upodobania zauwa-
żyli Galiński [10] w grupie dorosłych mieszkańców 
Wielkopolski i Śląska, gdzie najwyżej preferowano, 
kolejno: łososia, pstrąga i makrelę. Jeszcze inne wyniki 
uzyskały Gajewska i Ostrowska [9] oraz Lebiedzińska 
[29] badając studentów odpowiednio: dwóch wydzia-
łów Uniwersytetu Medycznego w Warszawie oraz 
Uniwersytetu Medycznego w Gdańsku, którzy najbar-
dziej lubili: łososia, tuńczyka i makrelę. Wysoki średni 
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stopień preferencji karpia zarówno wśród dziewcząt 
jak i chłopców związany był przypuszczalnie z trady-
cją spożywania jego w gronie rodzinnym, najczęściej 
z okazji Świąt Bożego Narodzenia, który to gatunek po-
wszechnie dostępny jest w tym okresie, nawet w postaci 
żywej [28]. Brak natomiast tak wysokiej preferencji 
łososia w grupie ankietowanej młodzieży wychowującej 
się w większości w 5-osobowych rodzinach, można 
tłumaczyć stosunkowo wysoką ceną tej ryby, która jak 
wykazała Gutkowska [14], analizując indywidualne 
dane GUS, przeprowadzone na podstawie budżetów 
gospodarstw domowych, przyczynia się do mniejszego 
niż przeciętne spożycia produktów droższych (w tym 
ryb), szczególnie w wieloosobowych rodzinach posia-
dających dzieci. Aspekt ekonomiczny mógł być również 
przyczyną stosunkowo wysokiego spożycia, w domach 
rodzinnych ankietowanych uczniów, taniej ryby ho-
dowlanej z Wietnamu o nazwie panga, na którą szybko 
rosnący w ostatnich latach popyt może skutecznie wy-
eliminować z rynku krajowych producentów ryb słod-
kowodnych oraz importerów niektórych ryb morskich, 
a szczególnie morszczuka [17]. Powyższą prognozę 
potwierdzają przeprowadzone badania ankietowe, gdzie 

31,4% respondentów nie znało gatunku ryby o nazwie 
morszczuk i przez to przypuszczalnie uzyskała ona 
jedną z najniższych rang zarówno w szeregu preferen-
cyjnym jak i częstotliwości spożycia (Tab. 2). Podobnie 
niskie spożycie morszczuka zauważyli także Galiński 
[10] oraz Gajewska i Ostrowska [9]. W badaniach wy-
kazano następnie, że średnia częstotliwość spożycia 
ryb przez ankietowanych uczniów, była na poziomie 
mniej niż często (Xśred. ≤ 2,71), a rodzaj spożywanych 
gatunków ryb w dużej mierze był zbieżny ze średnim 
stopniem ich preferencji zarówno wśród dziewcząt (r 
= 0,91; p≤ 0,01) jak i chłopców (r = 0,85; p≤ 0,01) (tab. 
3 i 4). Najmniej preferowanymi gatunkami ryb oprócz 
morszczuka oraz najrzadziej spożywanymi były: sola, 
sieja, sielawa i halibut, przypuszczalnie dlatego, że 
należą one do stosunkowo drogich gatunków ryb. Brak 
natomiast znajomości tilapi wśród 49,02% responden-
tów można tłumaczyć, według Hryszko [17] tym, że po-
jawiła się ona na rynku krajowym dopiero w 2008 roku, 
jako nowy gatunek ryby słodkowodnej z Chin i raczej 
jest mało prawdopodobne, jak pisze dalej autor, żeby 
jej sprzedaż dorównała popytowi pangi. Warto w tym 
miejscu jednak zwrócić uwagę, że zarówno panga jaki 

Tabela 3.	Stopień znajomości, preferencji i częstotliwości spożycia wybranych gatunków ryb wśród dziewcząt i chłopców 
z Pojezierza Międzychodzko-Sierakowskiego 

	 The level of knowledge, preference and frequency consumption of chosen fishes species among girls and boys 
from Międzychodzko-Sierakowskie Lakes

Gatunek ryby Stopień znajomości
(%)

Dziewczęta Chłopcy

stopień preferencji częstotliwość 
spożycia stopień preferencji częstotliwość 

spożycia
Xśred.

R Xśred.
R Xśred.

R Xśred.
R

Karp 100 3,981 2,631 4,001 2,672

Śledź 100 3,712 2,622 3,734 2,721

Panga 96,08 3,633 2,563 3,782 2,303

Makrela 97,06 3,494 1,974 3,577 2,138

Dorsz 96,08 3,445 1,7412 3,508 1,8314

Szczupak 98,04 3,416 1,906 3,645 2,284

Tuńczyk 98,04 3,257 1,828 3,3712 1,9310

Łosoś 95,10 3,248 1,7810 3,489 1,7917

Okoń 97,06 3,219 1,7711 3,508 2,206

Mintaj 90,20 3,1910 1,819 3,2015 1,8115

Pstrąg 97,06 2,9811 1,877 3,763 2,109

Płoć 96,06 2,9412 1,965 3,606 2,275

Szprot 92,16 2,7813 1,6813 3,0717 1,8812

Węgorz 90,20 2,7514 1,5414 3,1716 2,197

Sandacz 95,10 2,5515 1,4916 3,4010 1,8713

Sum 92,16 2,4416 1,4120 3,3811 1,9011

Lin 86,27 2,4017 1,5015 3,2513 1,7518

Leszcz 91,18 2,3118 1,4319 3,2214 1,8016

Halibut 71,57 2,2019 1,3521 2,4819 1,3423

Sola 67,65 2,1920 1,4817 2,1621 1,5320

Sielawa 78,43 2,1521 1,5015 2,6318 1,7419

Morszczuk 68,63 1,6822 1,4718 2,3520 1,2724

Tilapia 50,98 1,3123 1,3323 1,9123 1,4222

Sieja 63,73 1,1924 1,3422 2,1122 1,4721

R – ranga
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i tilapia, należą do ryb hodowlanych i mogą mieć mniej 
korzystny ze względów żywieniowych, skład kwasów 
tłuszczowych niż gatunki ryb dziko-żyjących [1, 12, 
19]. Chociaż jak wykazali Karapanagiotidis i wsp. 
[23] przy odpowiednim sposobie żywienia tilapi można 
znacznie poprawić profil wielonienasyconych kwasów 
tłuszczowych. Podobne wnioski wynikają również 
z doniesień naukowych Jeong [20] oraz Jankowska [19] 
w odniesieniu odpowiednio do stynki oraz sandacza.

W zakresie wyboru czynników determinujących 
spożywanie potraw i/lub przekąsek z ryb badania an-
kietowe wykazały znaczne podobieństwo pomiędzy 
wynikami ocen dziewcząt i chłopców (Ryc. 5). Do 
najważniejszych czynników nie akceptowania przez 
uczniów potraw i/lub przekąsek rybnych była obecność 
w nich dużej ilości ości, średnio dla 41,6% respon-
dentów, a w następnej kolejności specyficzny zapach 
(średnio 23,5%) oraz brak tradycji spożywania ich w do-
mach rodzinnych (średnio 19,7%) (Ryc. 5). Niechęć do 
jedzenia produktów rybnych wynika również z badań 

Kosicka [28], przeprowadzonych na grupie kobiet 
z województwa mazowieckiego, która jednocześnie 
zwróciła uwagę, że czynnikiem dodatkowym był brak 
umiejętności ich przyrządzania. Gajewska i Ostrowska 
[9] natomiast oceniając czynniki wpływające na kon-
sumpcję ryb morskich przez studentów, zasugerowały 
potrzebę opracowania odpowiednich, skierowanych do 
różnych grup społecznych, strategii działań mających 
na celu zwiększenie ich spożycia w codziennej diecie.

WNIOSKI

1.	 Miejsce zamieszkania, w pobliżu licznych gospo-
darstw rybackich nie było dostatecznie ważnym 
czynnikiem sprzyjającym spożywaniu ryb przez 
młodzież szkolną z Pojezierza Międzychodzko-
-Sierakowskiego, w większej ilości niż w innych 
regionach kraju. 

2.	 Badania ankietowe wykazały znaczną obojętność 
badanej grupy młodzieży w zakresie preferencji 
(lubienia) potraw i/lub przekąsek rybnych, które 
w większości konsumowano na poziomie rzadko 
oraz prawie wcale lub nigdy, głównie poddane 
procesowi smażenia oraz przygotowywane z wyko-
rzystaniem częściowo lub wysoko przetworzonych 
produktów, takich jak: śledzie w śmietanie, pasty 
z ryb wędzonych oraz konserwy rybne.

3.	 Spośród 24 gatunków ryb, ankietowani uczniowie 
lubili i często spożywali karpie i śledzie, a w na-
stępnej kolejności tanie, pochodzące z hodowli azja-
tyckich, pangi. Chłopcy wykazywali ponadto sto-
sunkowo wysoki stopień znajomości i preferencji 
ryb bytujących w okolicznych akwenach wodnych, 
a szczególnie pstrąga, szczupaka, płoci oraz okonia.

4.	 Przyczyną nie akceptowania przez ankietowanych 
uczniów potraw i/lub przekąsek rybnych była obec-
ność w nich ości oraz specyficzny zapach, a także 
brak tradycji spożywania ich w domach rodzinnych. 

5.	 Opracowanie atrakcyjnych smakowo potraw i/lub 
przekąsek z ryb świeżych, najlepiej bez ości, mogło-
by zwiększyć podaż mięsa ryb w diecie młodzieży 
szkolnej oraz sprzyjać kształtowaniu prawidłowych 
nawyków żywieniowych młodego pokolenia.
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