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Z. UWZGLEDNIENIEM INNOWACYJNYCH ZMIAN W ICH PRODUKCIJI
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STRESZCZENIE

Przedmiotem badan byla ocena preferencji i czestotliwosci wyboru przypraw sypkich dostepnych w handlu detalicz-
nym, stosowanych do potraw przygotowywanych w domu przez osoby pracujgce zawodowo oraz czynnikow decydujgcych
o akceptacji innowacyjnych zmian w odniesieniu do ilosci i rodzaju komponentow uzytych do ich produkcji. Wykazano, zZe
ponad 80% kompozycji przyprawowych zawierato oprocz przypraw roslinnych rowniez inne substancje smakowo-zapachowe,
produkty przyprawowe i dodatki funkcjonalne, a najczesciej glutaminian sodu (MSG) i sol kuchenng (NaCl). Respondenci
najbardziej akceptowali wielosktadnikowe przyprawy sypkie w produkcji ktorych stosowano nowe technologie, umozliwiajqce
tworzenie oryginalnych smakow, a w nastepnej kolejnosci prozdrowotne ich wilasciwosci oraz wygode uzycia, jednak bez
zmiany receptury. Kobiety deklarowaty, ze do potraw przygotowywanych w domu dodawaly przede wszystkim przyprawy
ziolowe. Mezczyzni natomiast najbardziej lubili i czesto wybierali przyprawy o pikantnym, wyrazistym smaku, a najchetniej
wielosktadnikowe, nadajgce sie do poprawy smakowitosci wielu potraw.

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate preferences and frequency choice of commercially available powdered spices,
applied to the dishes prepared at home by professionally working persons as well as factors which determine the acceptance
of innovative changes in relation to the number and type of components used for their manufacturing. It was shown that
above 80% mixtures of spices contained except vegetable spices also other flavourings, spice-products and functional ad-
ditives but mostly monosodium glutamate (MSG) and sodium chloride. The respondents mostly accepted multicomponent
powdered spices, manufactured with the application of new technologies which permitted creation original tastes and next
their health-promoting role as well as convenience in use however, without changes in recipe. The women declared that to the
dishes prepared at home usually applied herb spices. Conversely, the men mostly liked and often chose spices with savoury
and distinctive taste and most willingly multicomponent ones which were suitable for flavour improvement of many dishes.

WSTEP smak nadaja im najcze¢$ciej: alkaloidy, glikozydy, garb-
niki, gorycze i inne substancje czynne w nich zawarte
[24, 26]. Wiele z tych substancji wykazuje rowniez sze-

reg innych wlasciwosci takich jak: przeciwutleniajgce,

Pod pojeciem przypraw sypkich zwykle rozumie
si¢ jedno- lub wielosktadnikowe kompozycje smako-

wo-zapachowe, ktore dodaje si¢ do potraw, gtownie
w celu zwigkszenia ich atrakcyjnosci sensorycznej
[9, 21]. Przyprawy jednosktadnikowe, pozyskiwane
z wybranych czgsci roslin, charakterystyczny zapach
zawdzigczaja gtownie olejkom eterycznym, natomiast

bakteriobdjcze, barwiagce [27, 29], a ponadto wywieraja
one pozytywny wplyw na procesy fizjologiczne i bio-
chemiczne organizmu, poprawiajac na przyktad prze-
mian¢ materii [14, 32]. Przyprawy wielosktadnikowe
natomiast oprocz przypraw ros$linnych moga zawiera¢
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rowniez inne substancje smakowo-zapachowe, a w tym
wzmacniacze smaku oraz substancje wspomagajace,
z tzw. grupy funkcjonalnych dodatkéw do zywnosci [9,
17, 19]. Do ich otrzymywania stosuje si¢ obecnie nie
tylko tradycyjne procesy fizyczne oraz chemiczne, ale
takze coraz czgéciej biotechnologiczne oraz inzynierii
genetycznej [24]. Diuzewska 1 Leszczynski [5] podaja,
ze komponentami dominujgcymi w przyprawach wielo-
sktadnikowych (uniwersalnych) sa zwykle sol kuchenna
(50-55%) oraz substancje wzmacniajace smak, a szcze-
g6lnie glutaminian sodu - MSG (10-20%). Krysztofiak
1 Uchman [19] natomiast sugeruja, ze wyrazny efekt
wzmocnienia smaku uzyskuje si¢ stosujac MSG w ilosci
10 g/kg potrawy. Zbyt wysokie jednak systematyczne
spozywanie sodu, dostarczanego do organizmu zaréw-
no w postaci soli kuchennej jaki i glutaminianu sodu
zwigksza ryzyko wielu chordb, a w tym nadcis$nienia
tetniczego oraz niektdrych nowotwordw, gtownie zo-
tadka [34]. Sekuta i wsp. [31] wykazali tymczasem, ze
przecietne spozycie soli kuchennej w Polsce, w 2007
roku byto 0 40% wyzsze niz zalecane przez WHO (Eu-
ropean Action Plan for Food and Nutrition Policy 2007-
2012). Zwraca si¢ ponadto uwage, ze osoby regularnie
spozywajace potrawy zawierajace glutaminian sodu
narazone sg na otytos¢, a u niektérych moga wystapic¢
nawet objawy nietolerancji MSG okreslane jako tzw.
syndrom chinskiej restauracji (ang. Chinese Restaurant
Syndrom) [20, 22, 24]. W pi$miennictwie brak jednak
wynikoéw badan klinicznych, potwierdzajacych zwigzek
przyczynowo-skutkowy pomiedzy spozywaniem MSG,
awystepowaniem niektérych dolegliwosci [15, 36, 37].
Innowacyjne zmiany w produkcji wielosktadnikowych
przypraw sypkich, sa w wigkszosci zbiezne z oczekiwa-
niami wspotczesnego konsumenta, poniewaz pozwalaja
zaoszczedzi¢ czas 1 naklad pracy przy sporzadzaniu
potraw w domu [18]. Znaczna ponadto i stale rosngca
cze$¢ konsumentow, szczegdlnie mlodych, o wysokiej
swiadomosci zywieniowej, oczekuje wiekszego wy-
boru produktéw ,,naturalnych”, pozyskiwanych droga
uprawy oraz tradycyjnych metod przetworstwa [3].
W dostepnej literaturze brak jest informacji odno$nie
preferencji wyboru jedno- i/lub wielosktadnikowych
przypraw przez osoby pracujgce zawodowo i przy-
gotowujace positki w domu oraz ich opinii odnos$nie
akceptacji zmian w produkcji przypraw.

Celem pracy byta ocena preferencji i czgstotliwosci
wyboru jedno- i wielosktadnikowych przypraw sypkich
do potraw przygotowywanych w domu przez osoby
pracujace zawodowo oraz akceptacji innowacyjnych
zmian w odniesieniu do ilosci i rodzaju komponentdéw
stosowanych w ich produkcji.

MATERIAL I METODY

Ocenie poréwnawczej poddano 219 wielosktadni-
kowych przypraw sypkich dostepnych w handlu deta-
licznym w latach 2006-2009 na terenie miasta Szcze-
cina i jego okolicy. Komponenty wielosktadnikowych
przypraw odczytywano z opakowan jednostkowych,
klasyfikujac je w nastepujacych grupach: przyprawy
roslinne, substancje smakowo-zapachowe (inne niz
przyprawy ro$linne), substancje wzmacniajace smak,
produkty przyprawowe oraz inne dodatki funkcjonal-
ne do zywnosci (Tab.1). Oceng¢ natomiast preferencji
1 czestotliwosci wyboru jedno- i wielosktadnikowych
przypraw do potraw przygotowywanych w domu, prze-
prowadzono wsrdd 153 mieszkancdéw Szczecina i okoli-
¢y (93 kobiety 1 60 mgzczyzn), pracujacych zawodowo,
w wigkszosci z wyzszym wyksztalceniem, w wieku
20-60 lat. Najliczniej reprezentowany byt przedziat
wiekowy 20-40 lat, ktéry $rednio dla obu ptci wynosit
67,3%. W badaniach postuzono si¢ autorska ankieta
sktadajaca si¢ z trzech czgsci. Pierwsza z nich dotyczyta
ogolnej charakterystyki respondentéw, druga - wptywu
czynnikéw decydujacych o akceptacji innowacyjnych
zmian w produkcji przypraw sypkich oraz ich zaku-
pie, a w trzeciej pytano respondentéw o preferencje
1 czestotliwo§¢ wyboru przypraw sypkich jedno- lub
wielosktadnikowych dodawanych do potraw przygoto-
wywanych w domu. Wazno$¢ czynnikow wptywajacych
na akceptacje zmian w produkcji przypraw oraz ich
zakup oceniano w trzech kategoriach, odpowiednio: ak-
ceptuje lub biore pod uwage, nie akceptuje lub nie biore
pod uwage oraz jest mi to obojetne. Stopien preferencji
wyboru przypraw oceniano stosujac S-punktowq skale
hedoniczna: bardzo lubie - 5, lubig - 4, ani lubi¢ ani nie
lubig - 3, nie lubig - 2, bardzo nie lubi¢ - 1, natomiast
czestotliwos¢ ich wyboru 4-stopniowg skalg: bardzo
czesto - 4, czesto - 3, rzadko - 2, prawie wcale lub
nigdy - 1. Nastepnie §rednim wartosciom liczbowym
przypisano kolejne rangi (R), tworzac na ich podstawie
szeregi preferencyjne oraz szeregi czgstotliwosci wybo-
ru jedno- lub wielosktadnikowych przypraw sypkich,
oddzielnie dla kobiet i me¢zczyzn oraz ogdtem dla catej
grupy badanych respondentow. Statystycznie istotng
zalezno$¢ migdzy analizowanymi zmiennymi ustalano
na podstawie wartos$ci wspotczynnika korelacji kolej-
nosci Spearmana (r).

WYNIKI I DYSKUSJA

Efektem innowacyjnych zmian w produkcji przy-
praw sypkich odczuwanych bezposrednio przez indywi-
dualnego konsumenta jest bardzo bogata i zré6znicowana
ich oferta handlowa.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze najwiekszy
asortyment (prawie 70%) stanowity wielosktadnikowe
przyprawy sypkie do potraw migsnych i potmigsnych
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Tabela 1. Udziat procentowy (UP) komponentdw stosowa-
nych do produkcji wielosktadnikowych przypraw
sypkich
Percentage part of components applied to manu-
facturing of multicomponent powdered spices

Nazwa komponentu [[JO/I:;
- ziolowe 77,6
Przyprawy ro$linne - warzywne 40,2
- egzotyczne (korzenne) | 46,6
Substancje smakowo- - aromaty SpozZywcze 48,9
zapachowe (inne niz - hydrolizaty biatkowe | 28,3
przyprawy roslinne)
Substancje wzmacniajace - glutaminian sodu 68,0
smak - inozynian sodu 23,3
- 501 kuchenna 67,6
Produkty przyprawowe - cukier 447
Inne dodatki funkcjonalne do |- barwniki 34,2
Zywnosci - dodatki utrwalajace 41,6

Aw odniesieniu do ogélnej liczby przypraw (n = 219)

zup i sosow [

potraw miesnych
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przetworéw

innych potraw
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Udziat procentowy wielosktadnikowych przypraw
sypkich w zalezno$ci od ich przeznaczenia
Percentage part of multicomponent powdered
spices depending on their application

B [80,4%

—_

C [4,1%]

A[15,5%]

Ryc. 2. Udziat procentowy wielosktadnikowych przypraw
sypkich zawierajacych: A - wylacznie przyprawy
roslinne, B - przyprawy roslinne i inne komponen-
ty, C - inne komponenty nie bedace przyprawami
ro$linnymi

Percentage part of multicomponent powdered
spices containing: A - only vegetable spices, B -
vegetable spices and other components, C - other
components which are not vegetable spices

(Ryc. 1). Wykazano, ze 15,5%, wielosktadnikowych
przypraw sypkich, dostepnych w handlu detalicznym,
zawierato wylacznie przyprawy roslinne, natomiast
w 80,4% przypraw znajdowaty si¢ rowniez inne kom-

ponenty (Ryc. 2 i Tab. 1). Zauwazono takze, ze w 4,1%
wielosktadnikowych przypraw sypkich w ogole nie byto
przypraw ros§linnych. Najczesciej deklarowanymi przez
producentow, innymi komponentami niz przyprawy
roslinne byly w kolejno$ci: glutaminian sodu (MSG) -
68,0%, sol kuchenna - 67,6% oraz aromaty spozywcze
- 48,9% (Tab.1). Stosunkowo duza zawartos¢ MSG
1 soli kuchennej w wielosktadnikowych przyprawach
sypkich nalezy przypuszczalnie thumaczy¢é zamiarem
producentdow do wytwarzania pozadanych przez kon-
sumenta wrazen smakowych. Szczeg6lnie wazng rolg
spelnia MSG, ktory w srodowisku wodnym bardzo
szybko dysocjuje uwalniajac kwas glutaminowy, roz-
poznawany przez G-proteiny potaczone z receptorami
smaku na jezyku (ang. G-protein-coupled taste recep-
tors), dajac odczucie wrazenia smakowego umami lub
pikantnego [24, 36]. Fuke i Ueda [8] oraz Okiyama
1 Beauchamp [23] sugerujg ponadto, ze dodatek MSG
pozwala w odniesieniu do niektorych potraw ograniczy¢
spozycie soli kuchennej nawet 0 40%, przy zachowaniu
pozadanej smakowitosci. Bardzo szerokie zastoso-
wanie MSG, jako wzmacniacza smaku, moze jednak
powodowac pewne kontrowersje, szczegolnie odnosnie
ilosci jego spozycia. Wedtug Rutkowskiego 1 wsp. [25]
MSG nie wymaga limitowania, natomiast Williams
1 Woosner [36] sugeruja, ze spozycie tej substancji nie
powinno by¢ wyzsze niz 30 mg/kg/dzien. Dlatego do
czasu jednoznacznego wyjasnienia dopuszczalnej dawki
MSG, celowym by byto ograniczenie jego spozycia do
niezbednego minimum. W pismiennictwie sugeruje si¢
mozliwo$¢ wprowadzania do zywnosci zamiast MSG,
szeregu réznych substancji o podobnym dziataniu. Do
grupy tej naleza hydrolizaty biatkowe oraz ekstrakty
drozdzowe, ktére jednak zawierajg rowniez glutaminian
sodu oraz znaczne ilo$ci soli kuchennej, niektére nawet
kilkadziesigt procent [7, 24]. Zwigkszone odczucie sma-
ku okoto 10-20-krotne w odniesieniu do MSG mozna
uzyskaé stosujac 5°- nukleotydy [5]. Duze nadzieje
wigze si¢ takze z mozliwo$cig praktycznego zastoso-
wania w zywnosci peptydu wydzielonego z ekstraktu
wolowiny trawionej papaing, na ktory sktadajg sie
aminokwasy: Lys-Gly-Asp-Glu-Glu-Ser-Leu-Ala [19,
24]. Wydaje si¢ zatem, ze wprowadzajac innowacyjne
zmiany w produkcji wielosktadnikowych przypraw
sypkich mozna ograniczy¢ w nich zawarto§¢ MSG
oraz NaCl, a tym samym ogo6lng ilo$¢ sodu, co jest
bardzo wazne szczegolnie dla oséb, ktére ze wzgledu
na stan zdrowia muszg stale stosowac diete o obnizonej
1 $cisle kontrolowanej zawartosci sodu [2]. Dzialania
takie pozwolg zatem zachowac ,,naturalnos$¢” produktu
finalnego, zgodnie z oczekiwaniami indywidualnego
konsumenta [3, 11, 35]. Analiza poréwnawcza ilosci
i rodzaju komponentow wykazata ponadto, ze do
produkcji prawie 30% wielosktadnikowych przypraw
sypkich stosowano oprocz przypraw roslinnych, trzy
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inne komponenty, natomiast 10,7% tych kompozycji
przyprawowych zawieralo pie¢ lub sze$¢ 1 wigcej dodat-
kéw (Ryc. 3). Zauwazono takze, ze wielosktadnikowe
przyprawy sypkie o nazwie mieszanka przyprawowa,
respondenci kojarzyli najczegsciej z kompozycja wysu-
szonych, rozdrobnionych czg$ci roslin przyprawowych
wchodzacych w jej sktad, co jest zgodne z definicja
podang przez Melchior i Kastner [21]. Obserwowane
jednak w ostatnim okresie innowacyjne zmiany w zakre-
sie sktadu oraz rodzaju komponentéw stosowanych do
produkcji przypraw sypkich moga prowadzi¢ do pew-
nych nieporozumien, szczeg6lnie na ptaszczyznie no-
menklatury opisywanych poje¢. Giese [9] 1 Reineccius
[24] uwazaja na przyklad, ze mieszanki przyprawowe
(ang. seasoning blends) moga zawiera¢ oprocz przy-
praw roslinnych inne sktadniki, takie jak wzmacniacze
smaku, cukier, substancje przeciwdzialajace zbrylaniu,
barwniki i inne dodatki, rowniez syntetyczne.

1 2 3 4 5 6i
wiecej

llo$¢ komponentéw [szt.]

Ryc. 3. Udziat procentowy wielosktadnikowych przypraw
sypkich w zaleznosci od ilosci komponentow (bez
przypraw roslinnych) uzytych do ich produkcji

Percentage part of multicomponent powdered
spices depending on the number of components
(without vegetable spices) used to their manufac-

turing

Biorac powyzsze pod uwageg, celowym byltoby
skorygowanie nazewnictwa wielosktadnikowych
przypraw sypkich, dostosowujgc je do rzeczywistego
sktadu recepturowego, deklarowanego na opakowaniu.
Naduzywanie bowiem stowa mieszanka przyprawowa,
jest nie tylko mylace ale przede wszystkim wprowadza
w btad konsumenta, ktory nie zawsze czyta informacje
zawarte na opakowaniu, co wykazano w dalszej czgsci
pracy. Na podstawie przeprowadzonych badan ankieto-
wych zauwazono, ze 89,5% kobiet i 75,6% me¢zczyzn
akceptuje innowacyjne zmiany w produkcji, ktore
umozliwiajg uzyskanie oryginalnych i niepowtarzal-
nych smakow przypraw sypkich (Ryc. 4). W nastepne;j
kolejnosci wysoki poziom akceptacji u kobiet (87,3%)
zyskaty walory prozdrowotne przypraw - jako czynnik
dodatkowo pozadany, natomiast m¢zczyzni akceptowali
stosowanie w produkcji przypraw nowych technologii

(89,2%), ktére w konsekwencji przyczyniaja si¢ ich
zdaniem, do poprawy zaréwno jakosci zdrowotne;j
(56,7%) jak 1 wygody w uzyciu (65,9%). Nowoczesne
trendy w produkcji przypraw sypkich powodujace
modyfikacje ich formy handlowej do postaci np. gra-
nulek czy minikostek byty obojetne srednio dla 71,6%
respondentdw. Nalezy jednoczesnie podkresli¢, ze an-
kietowani zdecydowanie odrzucili wszelkiego rodzaju
dziatania prowadzace do zmian w recepturze przypraw
sypkich, co deklarowato ponad 80% badanych kobiet
i mezczyzn (Ryc. 4). Opinie respondentow w zakresie
innowacyjnych zmian w produkcji przypraw sypkich
bardzo wyraznie wptywaly na ich zakup. Czynnikiem,
ktéory w najwyzszym stopniu decydowat o zakupie
przypraw (Srednio 74,7%) byl przede wszystkim ich
smak (Ryc. 5), podobnie jak wykazaty to Barytko-
-Pikielna i Kostyra [3] w badaniach ankietowych
dotyczacych wyboru i akceptacji roznych produktow
zywnos$ciowych. Kobiety przy zakupie przypraw braly
ponadto pod uwagge: sktad recepturowy, informacje za-
warte w reklamach oraz ich ceng, natomiast mezczyzni
wczesniejsze przyzwyczajenia i nazwe producenta.
Uzyskane w niniejszej pracy wyniki badan ankietowych
s3 po czesci zbiezne z oceng preferencji konsumentow
przeprowadzong przez Gutkowska i wsp. [11], ktorzy
w odniesieniu do innowacji wprowadzanych w produk-
tach tradycyjnych, wykazali konieczno$¢ kreowania
zmian nie tylko na poziomie gotowego produktu ale
rowniez jego wytwarzania i dystrybucji, odrzucajac
jednoczes$nie wszelkiego rodzaju zmiany prowadzace
do ingerencji w autentyczno$¢. Natomiast odnosnie
czynnikéw wplywajacych na zakup, to podobng opini¢
0s0b dorostych wykazali Gorecka i wsp. [10] na pod-
stawie badan ankietowych przeprowadzonych wsrdd
mieszkancéw wojewoddztwa wielkopolskiego i ku-
jawsko-pomorskiego, gdzie rowniez wigcej kobiet niz
mezczyzn podczas kupowania produktow spozywczych
z tym, ze w grupie zywnosci funkcjonalnej zwracato
uwage na ilos¢ i rodzaj zawartych w nich sktadnikow.
Do oceny preferencji i czgstotliwos$ci spozycia wybrano
30 rodzajow przypraw, w rownej ilosci jedno- 1 wielo-
sktadnikowych, typowych, najczegsciej stosowanych
do potraw przygotowywanych w domu. Zauwazono,
ze kobiety najbardziej preferowaty, przyprawy sypkie
jednosktadnikowe, a mezczyzni raczej wielosktadni-
kowe (Tab. 2).

Biorac pod uwage $redni stopien preferencji wy-
kazano, ze na poziomie bardzo lubig i lubig (X, >4,0)
mezcezyzni ocenili pig¢ przypraw wielosktadnikowych,
a kobiety tylko jedng. Wsrod wielosktadnikowych
przypraw sypkich preferowanych przez mezczyzn jedna
zawierata mieszaning przypraw roslinnych, a pozostale
cztery rowniez inne komponenty, w tym wzmacniacze
smaku i s0l kuchenng. Dokonywany przez mezczyzn
wybor mogt by¢ przypuszczalnie zwigzany z tym,
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ze podczas oceny akceptacji innowacyjnych zmian
w produkcji przypraw sypkich, stosunkowo wysoko
cenili oni sobie wygodg ich uzycia, czyli miedzy innymi
gwarancj¢ uzyskania pozadanego smaku samodzielnie
przygotowywanej potrawy (Ryc. 4). Wyniki te moga
ponadto sugerowac, ze m¢zczyzni spozywali wieksza
ilos¢ sodu niz kobiety, co jest zbiezne z analiza spozycia
dokonang przez Szponar i Ottarzewski [33], ktorzy wy-
kazali, ze przecigtna podaz tej substancji z catodzienng
dieta w badanej grupie osob powyzej 18 roku zycia byta
ponad 1,5 razy wyzsza wsrdéd mezczyzn niz kobiet.
Zauwazono takze, ze kobiety bardzo lubily lub lubity
dodawac do potraw przygotowywanych w domu przy-
prawy ziotowe, a szczegolnie w kolejnosci: majeranek
(X, ., =4,49), bazylig¢ (X =4,47)1oregano (X, =4,40)

sred.

(Tab. 2). Me¢zczyzni z kolei zdecydowanie bardziej pre-
ferowali przyprawy o pikantnym, wyrazistym smaku,
do ktérych zaliczyli w kolejnos$ci: przyprawe do migsa
mielonego (X, ,=4,55), pieprz czamy (X ,=4,26) oraz
przyprawg do kurczaka (X  =4,24) (tab. 2).
Zroznicowane preferencje wyboru przypraw przez
kobiety i m¢zczyzn potwierdzita analiza statystyczna, na
co wskazuje najnizsza warto§¢ wspodtczynnika korelacji
(r=0,701, p<0,01) uzyskana wsroéd porownywanych
szeregdbw (Tab. 2). Réznice w zakresie preferencji
w stosowaniu pikantnych przypraw do potraw mogty
wynika¢ z obnizonej wrazliwosci sensorycznej na gorz-
ki smak, wywolanej na przyktad paleniem papieroséw
[38], ktéry to natdog nadal jest bardziej powszechny
wsrdd mezezyzn niz kobiet [30]. Odmienne preferen-
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Tabela 2. Pordwnanie $rednich stopni preferencji wyboru
przypraw sypkich jedno- i/lub wielosktadnikowych
przez osoby pracujace zawodowo
Comparison of the average degrees of preference
choice of mono-and/or multicomponent powdered
spices by professionally working persons

Tabela 3. Porownanie $rednich czestotliwo$ci wyboru przy-
praw sypkich jedno- i/lub wielosktadnikowych
przez osoby pracujace zawodowo
Comparison of the average frequencies choice of
mono-and/or multicomponent powdered spices by
professionally working persons

Sredni stopien preferencji
wyboru przypraw
ogdlem czyzni
dred R dred R dred R
Majeranek 4351 1 (449 1 |421| 4
Bazylia 434 2 |447| 2 |420] 5
Oregano 423| 3 (440 3 [4,05]| 7
Ziota prowansalskie 4,121 4 (420 4 |4,04| 8
Papryka 4,101 5 [4,04| 5 |4,16]| 6
Cynamon 4,071 6 |420] 4 [|3,94]11
Pieprz czarny 401 7 [3,75] 10 |4,26| 2
Przyprawa do kurczaka 400 8 [3,75]| 10 (4,24 3
Przyprawa do mi¢sa mielonego |3,95| 9 [3,35| 17 |4,55] 1
Vegeta 392|10|3,81| 8 |4,02|9
Warzywko 390 11 |13,79| 9 |4,00|10
Ziele angielskie 389112 (3,85 7 |3,92]12
Przyprawa do ryb 3,821 13 (3,74 11 |3,90|13
Lis¢ laurowy (wawrzyn) 3,82 (13 |3,88| 6 (3,76|17
Wanilia 3,78 14 |13,81| 8 [3,74|18
Przyprawa do grilla 3,77 15 |3,62| 13 |3,92|12
Curry 3,68 16 |3,52| 14 |3,83 |15
Przyprawa do piernika 3,54 |17 |3,67| 12 |3,40|22
Kucharek 3,531 18 (3,17 21 |3,88]|14
Ziarenka smaku 3,53 18 |3,33 |18 {3,72|19
Kuchnia grecka 3,521 19 13,39 | 16 |3,65|20
Kuchnia wloska 3,50 20 |3,62| 13 |3,38(23
Przyprawa chinska 5 smakow |3,42 | 21 |3,10| 22 |3,74 |18
Gatka muszkatotowa 341122 (3,49 15 |3,32|24
Kminek 3,36 23 13,49 15 (3,22(26
Kuchnia meksykanska 329|124 12,8224 [3,75|16
Gorczyca 3,26(25(3,22(19 (3,30(25
Gozdziki 3,26 253,21 20 |3,30(25
Tymianek 3,23 (26 |2,88 |23 |3,58 |21
Lubczyk 3,05(27 12,69 | 25 |3,40 (22
Statystycznie istotna zalezno$¢ migdzy
analizowanymi zmiennymi
Poréwnywane szeregi preferencji Wspélczyr}piki
korelacji

Respondenci ogdtem — Kobiety 0,891
Respondenci ogbtem — Mezczyzni 0,906™
Kobiety - Mezczyzni 0,701™

R —ranga; **, pozom istotnosci p < 0,01

cje wyboru przypraw do potraw przygotowywanych
w domu mogly by¢ rezultatem takze zréznicowanej
swiadomosci zywieniowej kobiet i mezczyzn, podobnie
jak zauwazono na podstawie badan ankietowych prze-
prowadzonych przez Sarlio-Ldhteenkorva i wsp. [28]
wsrod osob pracujgcych zawodowo w Helsinkach, z tym
ze w odniesieniu do wigkszej liczby grup artykutow
spozywczych.

Nazwa przyprawy Srednia czestotliwoéé wyboru
przypraw
Respon- | Kobiety | Megz-
denci czyzni
ogblem

sred. R sred. R Sred. R
Papryka 38511 13,75 1 [395] 1
Pieprz czarny 352121349 5 (3,552
Ziele angielskie 346 3 [3,56| 3 |3,35| 3
Lis¢ laurowy (wawrzyn) 33914 13,62| 2 |3,15|5
Majeranek 333 |5 |3,53| 4 |3,12| 6
Oregano 32516 (329 6 |3,20| 4
Bazylia 3,151 7 1349| 5 [2,81]12
Vegeta 305 8 12,75|13(335| 3
Warzywko 3,041 9 (298| 8 [3,10( 7
Przyprawa do kurczaka 3,00 10 2,95| 9 [3,05| 8
Kucharek 3,02 (112,69 |15(3,35| 3
Przyprawa do migsa mielonego | 2,93 | 12 (2,91 | 10 |2,95| 10
Przyprawa do ryb 2,88 |13 |2,75| 133,00
Przyprawa do grilla 2,87 142,69 |15|3,05| 8
Ziota prowansalskie 2,83 115(3,01 | 7 [2,65|15
Wanilia 2,83 152,85 | 11(2,80|13
Ziarenka smaku 2,81 116(2,72 (14129011
Curry 2,69 |17 2,62 |16 |2,75]| 14
Tymianek 2,64 |18 (2,88 |12 |2,40(17
Kuchnia grecka 2,60 (192,40 1928013
Kuchnia wtoska 2,60 {19 (2,30 |21 {2,90] 11
Przyprawa chinska 5 smakéw | 2,60 | 19 | 2,04 | 23 3,15| 5
Lubczyk 2,58 120|2,75 | 13 (2,40 | 17
Kminek 2,54 121 (2,62 |16 |2,45|16
Gorczyca 247 (2212,53 17124017
Przyprawa do piernika 2,46 |23 2,46 |18 (2,45|16
Galka muszkatotowa 2,38 1241240 |19 (2,35]|18
Gozdziki 2,32 12512,33 {20 (2,30 19
Cynamon 2,25126 (2,40 | 19 |2,10 | 20
Kuchnia meksykanska 2,25 (261(2,14 22123518

Statystycznie istotna zalezno$¢ migdzy
analizowanymi zmiennymi
Porownywane szeregi czgstotliwo$ci Wspotezynniki
korelacji

Respondenci ogotem — Kobiety 0,901*
Respondenci ogotem — Mezcezyzni 0,822™
Kobiety — Mezczyzni 0,780™

R —ranga; **, pozom istotnosci p < 0,01

Badania wykazaty, ze respondenci bardzo czg-
sto 1 czgsto (3,85>X, >3,15) dodawali do potraw
siedem przypraw jednoskladnikowych oraz czgsto
(3,05=X ,=>3,02) cztery wielosktadnikowe (Tab. 3).
Wsrod wielosktadnikowych przypraw sypkich mez-
czyzni najczesciej wybierali przyprawy uniwersalne,
poprawiajace smak potrawy, niezaleznie od jej rodzaju,
uzytego surowca, czy zastosowanego procesu tech-
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nologicznego takie jak Vegeta oraz Kucharek, ktore
byly stosowane z taka sama $rednig czestotliwoscia
X =3,35 (tab. 3). Pozostate przyprawy dodawane
byty do potraw czg¢$ciej niz rzadko (2,93>X,  >2,25)
(tab. 3). Stosunkowo niskie rangi, zar6wno w szeregu
preferencji jak i czestotliwosci wyboru, uzyskaty przy-
prawy znane i stosowane niegdys$ zarowno w tradycyj-
nej kuchni polskiej jak i kuchniach innych narodéw,
wsrod nich na przyktad: lubczyk, kminek i tymianek
(Tab. 2 1 3). Lubczyk, z uwagi na znajdujace si¢ w nim
specyficzne substancje, nadaje potrawom delikatny
bulionowy smak i zapach przypominajacy maggi, a do-
dany do pieczywa pozwala obnizy¢ w nim zawarto$¢
soli kuchennej [1, 4, 12]. Tymianek i kminek z kolei
naleza do grupy przypraw wykazujacych wlasciwosci
antyoksydacyjne i moga by¢ réwniez stosowane jako
naturalne konserwanty, wykazujace nawet silniejsze
dzialanie niz syntetyczne [6, 13, 16]. Wykazano ponad-
to, na podstawie analizy korelacji rang, ze sredni stopien
preferencji przypraw przez wszystkich respondentow
ogbdlem byt wysoko skorelowany z czestotliwoscia
ich wyboru (r=0,977; p<0,01), przy czym korelacja
pomigdzy tymi samymi poréwnywanymi szeregami
bylta nizsza w grupie mezczyzn (r=0,740; p<0,01) niz
kobiet (r=0,859; p<0,01).

Wynika z powyzszego, ze preferencje i czestotli-
wos¢ wyboru przypraw jedno i/lub wielosktadnikowych
oraz czynnikéw wptywajacych na ich zakup wyraznie
zalezaty od ptci respondentéw. Majac nastepnie na uwa-
dze oczekiwania wspotczesnego konsumenta odnosnie
wickszej dostepnosci w handlu detalicznym produktow
,naturalnych”, innowacyjne zmiany w produkcji przy-
praw sypkich, przeznaczonych bezposrednio do spo-
zycia w potrawach przygotowywanych w domu przez
osoby pracujace zawodowo, powinny by¢ dokonywane
nie tylko w odniesieniu do wygody ich uzycia ale
przede wszystkim ochrony i poprawy jakosci zdrowia,
a w tym zmniejszenia podazy sodu oraz syntetycznych
dodatkow do zywnosci. Komponentami natomiast
wielosktadnikowych przypraw sypkich moglyby by¢
w wigkszej ilosci odpowiednio dobrane gatunki zi6t
i przypraw roslinnych, o szczego6lnych wtasciwosciach
technologicznych i walorach prozdrowotnych, a wsrod
nich na przyktad lubczyk, umozliwiajacy zmniejszenie
soli kuchennej i/lub wzmacniaczy smaku w potrawach.

WNIOSKI

1. Preferencje i czgstotliwo$¢é wyboru przypraw
sypkich wyraznie zalezaly od plci respondentow.
Kobiety lubity dodawa¢ do potraw jednosktadni-
kowe przyprawy ziotowe, natomiast me¢zczyzni
jedno- i wielosktadnikowe przyprawy o pikantnym,
wyrazistym smaku. W$rod wielosktadnikowych

10.

przypraw sypkich kobiety najczegsciej wybieraty
ziota prowansalskie, a m¢zczyzni przyprawy uni-
wersalne typu Vegeta lub Kucharek.

Badana grupa respondentow najbardziej akceptowa-
ta w produkcji przypraw sypkich innowacje, ktére
gwarantowatly ich oryginalny smak bez zmiany
receptury. Kobiety ponadto zwracatly uwage na wa-
lory prozdrowotne przypraw natomiast mezczyzni
na wygode ich uzycia

. Innowacyjne zmiany w produkcji wielosktadniko-

wych przypraw sypkich powinny zmierza¢ przede
wszystkim w kierunku zwigkszania w nich udziatu
przypraw roslinnych o specyficznych wtasciwo-
sciach technologicznych i walorach prozdrowotnych
przy jednoczesnej redukcji zawartosci soli kuchen-
nej oraz syntetycznych dodatkéw do zywnosci.

. Wydaje sie, ze nalezaloby skorygowaé nazewnictwo

wieloskladnikowych przypraw sypkich, poniewaz
naduzywanie stowa mieszanka przyprawowa, ko-
jarzonego wytacznie z obecnoscig w niej przypraw
roslinnych, jest mylace i moze wprowadzac¢ w btad
konsumenta, ktory nie zawsze czyta informacje
zawarte na opakowaniu.
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