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Streszczenie

Marnotrawstwo zywnosci zwigzane jest z nieracjonalnymi procesami gospodarowania zachodzacymi
na réznych etapach tancucha zywnosciowego. Szacuje si¢, ze skala marnotrawstwa zywnosci jest najwigk-
sza wérod gospodarstw domowych w poréwnaniu z innymi etapami tego tancucha. Celem niniejszej pracy
byto okreslenie skali marnotrawstwa zywnosci wsrod studentow Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie (UWM), zidentyfikowanie przyczyn marnowania zywnosci, okreslenie czestosci wystgpowa-
nia tego zjawiska, zidentyfikowanie najczg¢sciej marnowanych produktéw oraz okreslenie poziomu $wia-
domosci studentdow w odniesieniu do problemu marnotrawstwa zywnosci. Badania przeprowadzono
z uzyciem kwestionariusza ankiety oraz tygodniowego wywiadu. Udziat w ankiecie wzigto 225 studentow,
a w tygodniowym projekcie — 20. Ponad 90 % ankietowanych przyznato, ze wyrzuca zywnos¢. Najczest-
szg przyczyng marnowania zywnosci przez studentow UWM byt uptyw terminu jej przydatnosci do spo-
zycia, zepsucie lub utrata Swiezosci. Najczesciej wyrzucanymi produktami byly: pieczywo, dania gotowe,
owoce i warzywa. Pod wzgledem ilo§ciowym najwigcej zywnos$ci wyrzucano na skutek przygotowywania
zbyt duzych porcji positku. Wyrzucanie réznych produktow spozywczych raz w tygodniu badz raz
w miesigcu jest potwierdzeniem systematycznego marnowania zywnosci. Stwierdzono, ze studenci sa
swiadomi problemu marnotrawstwa zywnosci na skale globalna, ale ich postawy nie przyczyniaja si¢ do
ograniczania tego marnotrawstwa.

Stowa kluczowe: gospodarstwo domowe, studenci, marnotrawstwo zywnosci, skala marnotrawstwa zyw-
nosci, przyczyny marnotrawstwa zywnosci

Wprowadzenie

Zachodzgce zmiany cywilizacyjne oraz globalizacja rynkéw zywnosciowych po-
woduja wiele zmian w sferze produkcji i konsumpcji zywnosci. Wsroéd pozytywnych
aspektow globalizacji nalezy wymieni¢ nowe rynki zbytu, dostep do nowych surow-
cOw, wyrobow 1 technologii przetwdrstwa oraz zwigkszenie dostepnosci produktow
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spozywczych o zréznicowanych cechach jakosciowych [7, 19]. Negatywnymi przeja-
wami zachodzacych zmian sa przede wszystkim nadkonsumpcja i marnotrawienie
zywno$ci wystepujace w krajach rozwinigtych. Niezréwnowazona produkcja i kon-
sumpcja nicuchronnie prowadzg do marnotrawienia zywnosci. Szacuje si¢, ze w skali
$wiata jedna trzecia wyprodukowanej zywnosci jest marnotrawiona. Co roku w Unii
Europejskiej marnotrawi si¢ ok. 88 mln ton zywnosci, czyli na mieszkanca UE przypa-
da s$rednio 173 kg. Polska znajduje si¢ na niechlubnym pigtym miejscu w rankingu
marnotrawionej zywnos$ci ze wskaznikiem 247 kg na mieszkanca rocznie. Wyprzedza-
ja nas tylko Holandia (541 kg/osobe/rok), Belgia (345 kg/osobeg/rok), Cypr (327
kg/osob¢/rok) oraz Estonia (265 kg/osobe/rok). Najwickszy udzial w marnowaniu
zywnosci majg gospodarstwa domowe — w zaleznosci od zrodet waha si¢ on w zakresie
42 +53%11,8,9,10, 13].

Strategia od ,,pola do stolu” przedstawiona przez Komisj¢ Europejska 20 maja
2020 r. jest jednym z kluczowych elementow Zielonego Ladu. Celem tej strategii jest
dazenie do neutralnos$ci klimatycznej migdzy innymi poprzez przejscie na zroOwnowa-
zony model gospodarki zywnosciowej, zapewnienie bezpieczenstwa zywnosciowego,
ochrong biordznorodnosci. Priorytetem jest bezpieczenstwo zywnosciowe, dlatego tez
nalezy podja¢ dziatania umozliwiajace zapewnienie ludziom wystarczajacej i zrézni-
cowanej oferty bezpiecznych, pelnowartosciowych 1 przystgpnych cenowo artykutow
spozywczych przez caly czas, zwtaszcza w okresie kryzysu. W strategii ,,od pola do
stotu” zwrdcono uwage na problem strat i marnotrawienia zywnosci. Wskazano, ze
odpady zywnosciowe odpowiadaja co najmniej za 227 mln ton ekwiwalentu dwutlenku
wegla rocznie, tj. za ok. 6 % catkowitej emisji w UE w 2012 r. Formutujac cel 12.3
zrownowazonego rozwoju Komisja zobowigzata si¢ do zmniejszenia o potowg ilosci
odpadow zywnosciowych na mieszkanca na poziomie detalicznym i konsumenckim do
2030 r. [11].

Celem pracy bylo okreslenie skali marnotrawstwa zywnosci wsérdd studentow
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, zidentyfikowanie przyczyn mar-
nowania zywno§ci, okreslenie czgstosci wystgpowania tego zjawiska, zidentyfikowanie
najczesciej marnowanych produktow oraz okreslenie poziomu $wiadomosci studentow
w odniesieniu do problemu marnotrawstwa zywnosci.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono ws$rdd studentow  Uniwersytetu ~ Warminsko-
Mazurskiego (UWM) w Olsztynie. Pierwszym narz¢dziem badawczym byt interneto-
wy kwestionariusz ankiety. Link do ankiety wraz z zaproszeniem do udziatu w bada-
niach zostal umieszczony na stronach mediéw spolecznosciowych wydziatow UWM
w Olsztynie. Badanie ankietowe zrealizowano w miesigcach pazdziernik — grudzien
2019 r. Kwestionariusz ankiety sktadat si¢ z 19 pytan merytorycznych i 6 okreslaja-
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cych cechy socjodemograficzne respondentow. Uzyskano 225 poprawnie wypetnio-
nych kwestionariuszy. Wérod respondentow kobiety stanowily 62,67 %, mezczyzni —
37,33 %. W wieku 19 - 22 lata byto 28,00 % badanych, 23 - 24 lata — 24,44 %, powy-
zej 24 lat — 47,56 %. Swoja sytuacje materialng jako bardzo dobra ocenito 33,33 %,
jako dobra — 64,00 %, jako zlg tylko 2,67 % respondentow. Jako obecne miejsce za-
mieszkania 20 % badanych wskazato akademik, stancje — 35,55 %, a dom rodzinny —
44,45 %. Samotnie mieszkato 7,56 % badanych, mieszkanie z jedng osoba dzielito
16,89 %, z dwiema osobami — 32,00 %, najwigcej respondentdw wskazalo odpowiedz
»trzy lub wiecej” — 43,56 %. Wsrod osob wskazujacych odpowiedz . trzy lub wigcej”
24,44 % mieszkatlo w domu rodzinnym. Wigkszo$¢ respondentow stanowity osoby
studiujace kierunek niezwigzany z nauka o zywnosci — 77,33 %.

W drugim etapie badan 20 studentow zostato poproszonych o wypehianie przez 7
dni kwestionariusza dotyczacego wyrzucanej przez nich zywno$ci. Kwestionariusz
wywiadu tygodniowego zawieral 7 pytan merytorycznych (w kazdym dniu takie same
pytania) oraz 5 pytan metryczkowych. Badanie to przeprowadzono w styczniu 2020 r.
W tygodniowym projekcie udziat wzigto 16 kobiet i 4 mgzczyzn. Na stancji mieszkato
14 respondentow, 5 — w domu rodzinnym, a 1 osoba w akademiku. Ankietowani okre-
slili swoja sytuacje materialng jako dobra (18 osob). Osoby, bioragce udziat w tygo-
dniowym projekcie mieszkaty z dwoma wspotlokatorami (8 osob.), trzema i wigcej (7
0s0b) oraz z jednym wspotlokatorem (5 oséb).

Analize statystyczng materiatu zrodtowego przeprowadzono z zastosowaniem pa-
kietu Statistica 13 oraz arkusza kalkulacyjnego Excel z pakietu MS Office 365. Uzy-
skane dane zestawiano w tabelach kontyngencji. Po przeanalizowaniu tabel kontyn-
gencji weryfikowano hipotez¢ o niezaleznosci badanych zmiennych jakosciowych za
pomocg testu x> (p = 0,05). W przypadku odrzucenia hipotezy zerowej obliczano
wspotczynnik Yule’a [6, 18].

Wyniki i dyskusja

Pierwsza grupa pytan zawartych w kwestionariuszu ankiety dotyczyta rozumienia
pojecia 1 postaw wobec marnowania zywnosci. Wskazania respondentdw przedstawio-
no na rys. 1. Do wyrzucania zywnoS$ci przyznato si¢ 92,44 % ankietowanych. Na po-
strzeganie marnowania zywnosci jako kupowanie nadmiernej ilosci istotny wptyw miat
wiek (¢ = 0,1778) oraz miejsce zamieszkania (¢ = 0,2335). Wsrdd respondentow, ktd-
rzy uznali kupowanie nadmiernej ilo$ci zywnosci za przejaw marnotrawstwa 36,44 %
stanowity osoby powyzej 24 lat. Im mtodsi byli respondenci, tym odsetek wskazan byt
mniejszy. Sposrdd ankietowanych udzielajacych tej odpowiedzi 34,67 % mieszkato
w domu rodzinnym, 24,44 % — na stancji, a 9,78 % — w akademiku. Resztki, takie jak
obierki, jako przejaw marnotrawstwa wskazato natomiast 6,22 % badanych. Na wybor
tej odpowiedzi istotny wpltyw miat wiek respondentow (¢ = 0,03462). Z badan prze-
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prowadzonych przez Labe 1 wsp. [12] na probie 500 gospodarstw domowych wynika,
ze w kazdym polskim gospodarstwie domowym wyrzucano ok. 3,9 kg zywnosci,
w tym cze¢$ci jadalne 1 niejadalne.

3,42%

18,09%

37,90%

23,96%

16,63%

O Kupowanie nadmiernej ilo$ci zywnosci / Buying too much food

B Wyrzucanie zywnosci po uptywie terminu przydatno$ci do spozycia / Throwing food after the expiry date
B Przygotowywanie zbyt duzych positkow / Preparing too large meal portions

ONiewlasciwe przechowywanie / Improper storage

B Resztki jedzenia, np. obierki / Food leftovers, e.g. peelings

Rys. 1. Rozumienie poj¢cia marnotrawienia zywnosci
Fig. 1.  Understanding of food waste concept

Najczestszymi przyczynami wyrzucania zywnosci byto zepsucie i uptyw terminu
przydatnosci do spozycia (rys. 2). Wskazanie przekroczenia terminu przydatnosci do
spozycia bylo istotnie réznicowane picig respondentow (¢ = 0,2137). Odpowiedz tg
wybrato 45,33 % kobiet i tylko 19,11 % mezczyzn. Z powodu zepsucia zywnos¢ naj-
czesciej wyrzucaty osoby mieszkajace w domu rodzinnym (35,11 %). Zbyt duze zaku-
py, jako przyczyne marnowania zywnos$ci, dwukrotnie czeg$ciej wskazywaty osoby
studiujace kierunek niezwigzany z nauka o zywnosci (¢ = 0,1841). Utrata smakowito-
$ci byta uzalezniona od miejsca zamieszkania respondenta (¢ = 0,1961). Do wyrzuca-
nia zywnosci z powodu utraty smakowito$ci przyznato si¢ najwigcej osob mieszkaja-
cych na stancjach (8,92 %). Respondenci mieszkajacy w domu rodzinnym (39,56 %)
nie wyrzucali zywno$ci z powodu utraty smakowitosci.
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Zepsucie / Spoilage

Uplyw terminu przydatno$ci do spozycia 27,40%

Expiry of the use-by date 23,34%

Zbyt duze zakupy / Excessive food purchases 9.46%

Zbyt duza porcja/ Too large portion 8.81%

Niewlasciwe przechowywanie / Improper storage 7.69%

Utrata smakowitosci/ Loss of palatability 7.05%

Niewtlasciwa jakos¢ / Impropoer quality 5.61%

Zakup niepotrzebnych produktow

Purchase of unnecessary products

Brak pomystow na wykorzystanie zakupionej zywnosci
Lack of ideas on how to use the purchased food

4,49%
2,56%
Nie dotyczy / Not applicable 2.40%

Inne / Other 1,28%

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180
Liczba wskazan / Number of indications

Rys. 2. Przyczyny wyrzucania zywnosci przez respondentow
Fig. 2. Reasons why the respondents throw out food

Wyniki wiasne r6znig si¢ od wynikow uzyskanych przez Bilska i wsp. [1]. Wyka-
zali oni, ze ponad potowa ankietowanych przyznata, ze zdarza si¢ jej wyrzucaé zyw-
nos¢, a 2/3 z nich jako przyczyne podato przekroczenie terminu waznosci. Niewtasci-
we przechowywanie wskazato 15 %, zbyt duze zakupy — 13 %, zepsucie — 3 %,
a niewtasciwa jakos¢ — 1 % [1]. Wystepujace réznice moga wynikaé ze specyfiki ba-
danej grupy, ktérag w niniejszych badaniach stanowili studenci. Wielu z nich nie pro-
wadzi wiasnych gospodarstw domowych, korzysta z zywnosci zakupionej i przygoto-
wanej przez rodzicow 1 nie przygotowuje regularnych positkow w miejscu
zamieszkania. Wyniki badan wlasnych sg bardziej zblizone do wynikéw opublikowa-
nych w Raporcie Federacji Polskich Bankéw Zywnosci ,,Nie marnuj jedzenia 20207,
w ktorym wskazano, ze najczestszym powodem wyrzucania zywnoSci jest: zepsucie
(65,2 %), przeoczenie daty waznosci (42 %), przygotowanie zbyt duzej ilosci jedzenia
(26,5 %) oraz zbyt duze zakupy (22,2 %) [17].

Jedna czwarta ankietowanych studentéw wyrzucata pieczywo, a ok. 1/5 — warzy-
wa (rys. 3). Zaznaczenie odpowiedzi ,,zadne z powyzszych” oznaczalo, ze dana osoba
nie wyrzucata zywnosci (2,55 %). Do wyrzucania owocow, mleka i napojow mlecz-
nych przyznato si¢ ok. 15 % badanych. Prawie 9 % ankietowanych studentéw zazna-
czyto, ze wyrzuca dania gotowe. Najrzadziej marnowanymi produktami byly jaja
(1,49 %), sery (2,98 %) oraz migso (6,38 %). Pieczywo najrzadziej wyrzucaty osoby
zamieszkujagce w domu rodzinnym (23,11 %). Warzywa i owoce czeéciej wyrzucaly
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kobiety (¢ = 0,1423). Wyrzucanie dan gotowych byto zalezne od wieku respondentow
(p = 0,2099), sytuacji materialnej (¢ = 0,2191) 1 kierunku studiow (¢ = -0,1492). Im
mtodsi byli respondenci, tym czgséciej przyznawali, ze wyrzucajg dania gotowe. Re-
spondenci okreslajacy swoja sytuacje materialng jako dobra (48 %) i bardzo dobrg
(30,67 %) nie wyrzucali dan gotowych zbyt czesto. Studenci uczacy si¢ na kierunkach
niezwigzanych z naukg o zywnos$ci czesciej przyznawali, ze wyrzucaja gotowe dania
(12 %), podczas gdy osoby studiujace na kierunkach zywno$ciowych stanowity 7 %.

Jaja / Eggs | 1,49%

Inne / Other (NI 2,34%

Zadne z powyzszych e o
None of the above 2,55%

Ser / Cheese | 2,98%
Migso / Meat | 6,38%

Dania gotowe
e | 0
Ready-made meals 8,94%

Mileko i napoje mleczne ,
Milk and milk drinks — 14,89%

Owoce / Fruits (. 15.53%
Warzywa/ Vegetables (I 19,57%

25,32%
Pieczywo /Bread | ———

0 20 40 60 80 100 120
Liczba wskazan / Number of indications

Rys. 3. Produkty Zywno$ciowe najczgsciej wyrzucane przez respondentow
Fig. 3.  Type of food products most often discarded by respondents

Wedtug Raportu Federacji Polskich Bankéw Zywnosci "Nie marnuj jedzenia
2016" do najczesciej wyrzucanych produktow zalicza si¢: wedliny (43 %), pieczywo
(36 %), warzywa (32 %), owoce (27 %), jogurty (23 %), ziemniaki (20 %), a takze
miegso (17 %) [16]. Struktura wyrzucanych produktow jest podobna do przedstawionej
przez Bilska 1 wsp. [1, 2, 4].

Respondenci zostali poproszeni o wskazanie etapow gospodarowania zywnos$cia,
w ktorych wedtug nich wystepuje najwigksze marnotrawstwo. Wedlug prawie potowy
ankictowanych studentdéw najwigcej zywnosci marnuje si¢ z powodu niezjedzenia po-
sitku do konca — tzw. resztki talerzowe (48,44 %), nastgpnie przechowywania goto-
wych positkow (23,11 %), przechowywania surowcow i polproduktow (20 %). Naj-
mniej wskazan dotyczyto przygotowania samego positku (8,44 %). Odpowiedzi na to
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pytanie byly uzaleznione od plci (¢ = 0,2265) oraz liczby osob mieszkajacych z re-
spondentem (¢ = 0,2801). Wedlug prawie polowy kobiet najwigksze marnotrawstwo
ma miejsce na etapie samej konsumpcji — resztek talerzowych. Uwaza tak tylko ok.
15 % mezezyzn. Zdaniem os6b mieszkajacych z dwiema (13,78 %) oraz trzema 1 wie-
cej osobami (24,89 %) resztki talerzowe stanowia najwigkszy problem. Ankietowani,
ktorzy mieszkali sami zaznaczyli, ze najwigcej Zywno$ci marnujg na etapie przecho-
wywania produktéw. Segmentacja konsumentoéw przeprowadzona przez Bilska i wsp.
[3] wskazuje, ze jednoosobowe i dwuosobowe gospodarstwa domowe bez dzieci ce-
chuja si¢ wysoka czestotliwoscig wyrzucania zywnosci z powodu zbyt duzego opako-
wania. Ponad 65 % badanych wskazala, ze stara si¢ zagospodarowa¢ nadwyzki zywno-
$ci. Potowa respondentow okreslita, Zze nadwyzki Zywnosci najczesciej byly
przeznaczane na dokarmianie zwierzat. Mrozenie lub suszenie zywnosci wskazato
30 % badanych, a po 10 % zadeklarowato, ze dzieli si¢ z rodzing, znajomymi lub do-
karmia ptaki. Sposoéb wykorzystania nadwyzek zywnos$ci réznicowaty wiek (¢ =
0,2949) i miejsce zamieszkania respondentow (¢ = 0,2970). Osoby w wieku 20 - 22
lata mieszkajace w akademikach nadwyzki zywnosciowe wykorzystuja gléwnie do
dokarmiania zwierzat, natomiast starsi respondenci mieszkajacy w domach rodzinnych
cze$ciej mrozg lub suszg nadwyzki zywnosci.

Przygotowywanie zbyt duzej ilosci potraw w gospodarstwach domowych to jedna
Z przyczyn marnotrawstwa, na ktorg zwracali uwagg Beretta 1 wsp. [4] oraz Papargyro-
poulou 1 wsp. [14]. Bilska i wsp. podali, ze 41 % ankietowanych deklarowalo przygo-
towywanie z niespozytej zywno$ci innych potraw, 1/3 ankietowanych takg zywnosc¢
wyrzucata, 1/4 0sob — mrozita, a tylko 5 % badanych dokarmialo zwierzeta [1, 2]. Stu-
denci mieszkajacy poza domem rodzinnym czg¢sto majg ograniczone mozliwosci prze-
chowywania zywnosci mrozonej, dlatego prawdopodobnie czes$ciej dokarmiajg nig
zwierzgta.

Kolejna grupa pytan w kwestionariuszu ankietowym dotyczyta zachowan respon-
dentow. Ponad 94 % badanych zadeklarowato, Ze rozumie termin "nalezy spozy¢ do".
Jednoczesnie 90 % ankietowanych, w tym ponad polowa kobiet (58,67 %)
131,56 % me¢zezyzn stwierdzito, ze zawsze lub prawie zawsze zwraca uwage na termin
przydatnosci do spozycia podczas zakupow. Liste zakupdéw przygotowuje 1/5 studen-
tow, czasami — 44 % studentdéw, a nie robi jej nigdy — 15,89 % badanych. Uzyskane
wyniki r6znig si¢ od wynikéw badan Bilskiej i wsp. [1], ktoérzy okreslili, ze ponad po-
fowa ankietowanych przygotowuje liste zakupow, za$ 35 % robi to czasami.

Ostatnia grupa pytan dotyczyta swiadomosci studentow w zakresie marnotrawie-
nia zywnosci. Prawie 90 % badanych uznato, ze w Polsce mamy do czynienia z wyso-
kim poziomem marnotrawstwa zywnosci. Odpowiedzi istotnie rdznicowata ptec re-
spondentéow (¢ = 0,2855). Ponad 8 % mezczyzn stwierdzito, ze nie ma w Polsce
problemu marnotrawstwa zywnosci. Takiej odpowiedzi nie udzielita Zadna kobieta.
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Marnotrawstwo zywnosci uznato za problem $wiatowy 91,11 % studentow (tak —
67,11 %, raczej tak — 24,00 %), ale 7,11 % nie miato zdania na ten temat. Za najbar-
dziej negatywne skutki marnowania zywnosci studenci uznali skutki spoteczne
(37,78 % wskazan) i ekonomiczne (31,11 %). Skutki srodowiskowe wskazato 21 %
ankictowanych. Dgbrowska i Jano$-Kresto [5] podkreslity, ze Polacy marnuja duzo
zywnosci, jednak ponad 66 % z nich dostrzega w marnotrawstwie problem. Zdaniem
studentéw najwigcej zywnosci jest marnotrawionej w gastronomii (31 %), gospodar-
stwach domowych (24,5 %) i w handlu (23,1 %). Istotny wplyw na odpowiedzi ankie-
towanych miata sytuacja materialna (¢ = 0,2869). Respondenci, oceniajgcy swoja sytu-
acje materialng jako bardzo dobra, uwazali, ze najwigcej Zywnosci jest marnowangj
w gospodarstwach domowych, natomiast studenci oceniajgcy swoja sytuacj¢ material-
ng jako dobra najwickszy poziom marnotrawstwa przypisywali gastronomii. Wedlug
ankietowanych na etapie transportu dochodzi do najmniejszego marnotrawstwa zyw-
nosci (5,8 %). Wedtug danych Komisji Europejskiej [17] straty zywnosci w sektorze
handlu to ok. 5 % ogdétu marnowanej zywnosci. W Polsce obowiazuje Ustawa z dnia
19 lipca 2019 r. o przeciwdziataniu marnowaniu zywnosci [20], ktora okresla zasady
postgpowania z zywnoscia oraz obowiazki sprzedawcow zywnosci w celu przeciw-
dziatania marnowaniu zywnos$ci oraz negatywnym skutkom spotecznym, srodowisko-
wym i gospodarczym. Naktada ona obowigzek na sprzedawcow zywnosci do zawarcia
umowy z organizacjg pozarzadowg dotyczacg nieodplatnego przekazywania zywnos$ci
spelniajgcej wymogi prawa zywnosciowego, a nieprzeznaczonej do sprzedazy,
w szczegolnosci ze wzgledu na wady wygladu zywnosci lub jej opakowan.

Zdaniem ankietowanych studentéw ograniczaniem marnotrawstwa Zywnosci po-
winni zajac si¢ konsumenci (46,2 %), zaktady przetworstwa zywnosci (15,6 %), stuzby
panstwowe (14,2 %), gastronomia (8,9 %), sklepy (4 %) i rolnicy (1,8 %). Inni ankie-
towani nie mieli na ten temat zdania. Wskazania te istotnie réznicowato miejsce za-
mieszkania (¢ = 0,3118) studenta. Respondenci mieszkajacy w akademiku wskazali, ze
w pierwszej kolejnosci to konsumenci powinni ogranicza¢ ilo$¢ marnowanej Zywnosci,
w nastepnej — zaklady przetworstwa zywnosci. W opinii 0sob mieszkajacych w domu
rodzinnym marnotrawstwem zywnos$ci powinny si¢ zaja¢ konsumenci oraz stuzby
panstwowe. Odpowiedzi dotyczace miejsca tancucha zywnosciowego, w ktorym jest
najwi¢cej marnowanej zywnosci, w zestawieniu ze wskazaniami, kto powinien si¢ tym
zajac, nie sg spojne. Branza gastronomiczna zostata wskazana jako ta, ktdéra marnuje
najwiecej zywnosci (31 %), ale tylko 8,9 % respondentéw stwierdzito, Ze to gastrono-
mia powinna zajaé si¢ ograniczaniem marnotrawstwa. Cechg istotnie réznicujg wska-
zania respondentéw byt kierunek studidw. Osoby studiujgce na kierunkach zwigzanych
z naukg o zywno$ci w pierwszej kolejnosci wskazywaty konsumentow jako podmiot,
ktory powinien podja¢ dziatania zmierzajace do ograniczania marnotrawstwa, w dru-
giej kolejnosci shuzby panstwowe. Ankietowani studiujacy na kierunkach niezwigza-
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nych z zywnoscig stwierdzili, Zze to konsumenci powinni ograniczy¢ marnowanie Zyw-
nos$ci, a nastepnie zaklady przetworstwa zywnosci. Z badan przeprowadzonych przez
Federacje Polskich Bankow Zywnosci wynika, ze konsumenci (57 %) sa wskazywani
jako podmiot, ktory powinien podjaé¢ dziatania w celu ograniczenia marnowania Zyw-
nosci w Polsce, nastgpnie sieci handlowe (35 %), producenci zywnosci (34 %), rzad
(29 %), organizacje spoleczne (21 %) oraz rolnicy (4 %) [15].

Na podstawie analizy odpowiedzi zawartych w kwestionariuszu tygodniowym
wykazano, ze na poczatku tygodnia ankietowani konsumowali positki w domu (18
0s0b) oraz korzystali z ustug lokali gastronomicznych (7 oséb). W poniedziatek ponad
potowa ankietowanych nie wyrzucita zywnosci. Wtorek jest jednym z dni tygodnia,
w ktorym ponad polowa konsumentéw wyrzucita zywno$¢ do kosza. Osoby, ktore
przyznaly si¢ do wyrzucenia zywnosci wskazywaty, ze bylo to pieczywo, napoje
mleczne, owoce i warzywa. Powodem bylo zepsucie, utrata swiezo$ci, przekroczenie
terminu przydatnosci do spozycia oraz niewtasciwie warunki przechowywania. Ponad
potowa badanych, spozywajaca positki u znajomych lub w lokalach gastronomicznych,
nie zjadta catego positku, ktory pozniej wyrzucita do kosza. W piatek potowa ankieto-
wanych wyrzucita zywnos$¢. W koszu znalazto si¢ pieczywo, owoce, warzywa, wedliny
oraz napoje mleczne. W sobote najczesciej marnowano dania gotowe. Powodem byta
zbyt duza porcja talerzowa. Zywno$¢ byla najczeéciej wyrzucana we wtorki i w pigtki.
Przyczyny wyrzucania zywnosci i produkty najczgéciej wyrzucane przez studentow
biorgcych udziat w badaniu sg analogiczne do wskazanych przez Bilskg i wsp. [3],
ktorzy przeprowadzili w 2019 r. badanie ankietowe na grupie 1115 dorostych Polakow.

Whioski

1. Najczgstszg przyczyng wyrzucania zywnosci przez studentow UWM byt uptyw
terminu jej przydatnosci do spozycia, zepsucie lub utrata Swiezosci. Najczesciej
wyrzucane byly: pieczywo, warzywa, owoce oraz mleko i napoje mleczne.

2. Pod wzgledem ilo$ciowym najwigcej Zywno$ci wyrzucano na skutek przygotowy-
wania zbyt duzych porcji positku.

3. Wyrzucanie réznych produktow spozywczych raz w tygodniu badz raz w miesigcu
jest potwierdzeniem systematycznego marnowania zZywnosci.

4. Studenci UWM maja swiadomos$¢, ze marnotrawstwo zywnos$ci to problem $wia-
towy. Zdecydowana wickszo$¢ studentow jest tez Swiadoma skutkéw marnowania
Zywnosci.
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THE SCALE OF FOOD WASTE AMONG STUDENTS
OF THE UNIVERSITY OF WARMIA AND MAZURY IN OLSZTYN

Summary

Food waste is associated with irrational management processes that take place at different stages of the
food chain. It is estimated that the scale of food waste among households is the highest compared to other
stages of this chain. The main objective of the research study was to determine the scale of food waste
among students of the University of Warmia and Mazury in Olsztyn (UWM), to identify the food waste
reasons, to determine the frequency of that phenomenon, to pinpoint the most frequently wasted products
and to gauge the level of student awareness of the food waste issue. The research study was conducted
based on a survey questionnaire and a week-lasting interview. In the survey participated 225 students and
in the one week-lasting project — 20. Over 90 % of the respondents admitted they threw out food. The
most frequent reasons why the UWM students wasted food were the expiration of the use-by date of the
product, spoilage of the food product or loss of food product freshness. The most often thrown out food
products were: bread, ready-made meals, fruits and vegetables. Regarding the quantity, the most food
products were thrown out because of the too large portions prepared for meals. Various food products
were thrown out once a week or once a month and this confirmed the phenomenon of regular food waste.
It was proved that the students were aware of the food waste problem at the global scale, however their
attitudes did not contribute to reducing this waste.

Key words: houschold, students, food waste, scale of food waste, causes of food waste




<<
  /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
  /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

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /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 <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /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 <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /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 [467.717 680.315]
>> setpagedevice


