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Streszczenie

Celem prezentowanej pracy byta ocena zachowan i nawykéw zwigzanych z
przygotowywaniem positkow w warunkach domowych. Oceniono czy ankietowani
postepowali zgodnie z zasadami higieny Zywnos$ci. Badaniem objeto 254 osoby (kobiety
55,5%, mezczyzni 44,5%). Wiek ankietowanych zawieral si¢ w przedziale od 20 do 60 lat.
Badanie przeprowadzono w okresie od do maja 2016 roku do stycznia 2017 roku metoda
wywiadu standaryzowanego. Narzedziem badawczym, ktorym postuzono si¢ do zebrania
danych byl autorski kwestionariusz. Zawieral on 21 pytan z mozliwos$cig jednokrotnego
wyboru. Respondenci zostali zapytani mi¢dzy innymi o wyksztalcenie, wiedz¢ z zakresu
higieny, domowe doswiadczenia zwigzane z przygotowywaniem pozywienia, praktyki
higieniczne, zasady postgpowania z zywnos$cig oraz zatrucia pokarmowe u siebie oraz wsrod
cztonkoéw najblizszej rodziny. Przeprowadzono analizg statystyczng z wykorzystaniem testu
chi- kwadrat. Wszystkie warto$ci w ktorych p<0,05 uznano za istotne statystycznie.

Ankieta zawierala szereg pytan odnosnie przechowywania zywnosci. Na pytanie
dotyczace zabezpieczania szczelnosci pozywienia w lodéwce (odpowiednie pojemniki do
przechowywania, folia spozywcza itp.) wigkszo$¢ ankietowanych wskazata ze jest to dla nich
istotne (65,7%), czesciej odpowiedz ta wybieraly kobiety. Natomiast dla pozostatych 34,3%
respondentéw nie miato to wigkszego znaczenia. Jedynie 31,1% ankietowanych oddzielnie
przechowuje owoce i warzywa.
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Zdecydowana wickszo$¢ ankietowanych nie zamraza ponownie wczesniej
rozmrozonego jedzenia (92,9%). Pozostate 7,1% ankietowanych przyznalo, ze zamraza
ponownie positki i nie zwaza na konsekwencje. Jedynie 66,5% respondentow regularnie
sprawdza daty waznosci przechowywanych w domu produktow zywnos$ciowych. Ponad 94 %
ankietowanych przyznata, ze zdarzylo si¢ jej zje$¢ przeterminowang zywno$¢ co najmniej
kilka razy, jednak jedynie 6,3% respondentow z nich miala z tego powodu objawy
zotadkowo-jelitowe. Spozywanie pokarmow przeterminowanych co najmniej raz w miesigcu
deklaruje 33,1% ankietowanych. Byli to gtownie mezczyzni 1 osoby zamieszkale w miastach
ponizej 50 tys. mieszkancow (p<0,05).

Stowa kluczowe: higiena, zywnos$¢, przegotowywanie positkow

Abstract

The aim of the study was to evaluate the behavior and habits of preparing meals at
home. The study included 254 participants. In the study group, 55,5% of respondents were
females whereas 45,5% were males. The age of participants ranged from 20 to 60 years. The
study conducted in the period from Mary 2016 to January 2017 and it employed standardized
interview research method. Research tool, which was used for data collection was a
questionnaire consisted of 21 questions single-choice questions. Statistical analysis was
performed using the chi-square test. All values for which p <0.05 (probability of error) were
considered statistically significant. Respondents were asked about education, hygiene
knowledge, domestic food preparation experience, hygiene practice, food handling rules and
food poisoning at home and among immediate family members.

The questionnaire contained a number of questions about how participants keep food
at home. On the question of food security leak in a refrigerator (suitable storage containers,
food foil etc.), the majority of respondents indicated that it is important for them (65.7%),
more female chose this answer. While for the remaining 34.3% of respondents did not matter
much. Only 31.1% of respondents separately store in the fridge fruits and vegetables.

92,9% of respondents do not freeze again the previously thawed food. Only 7.1% of
respondents said that they freeze meals again and do not care about the consequences. 66.5%
of respondents regularly checks the expiration date of stored food in the house. More than
94% of respondents admitted that they had eaten over-the-counter food at least several times,
but only 6.3% of them had gastrointestinal symptoms. Consumption of overdue foods at least
once a month is declared by 33.1% of respondents, they were mostly male and people living
in small cities.

Key words: Hygiene, food, meal preparation
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Przygotowywanie potraw w warunkach domowych dotyczy kazdego z nas. Poza
wiedzag na temat wartosci odzywczych 1 waloréw smakowych niezwykle wazne jest
bezpieczenstwo przygotowywanych w domu positkow. Niezwykle wazna jest wiedza na
temat przechowywania pozywienia, obrobki cieplnej i higienie przygotowywanych dan [1].
Gtownym i czesto jedynym zrédtem zachowan zwigzanych z przygotowywaniem positkow w
domu s3 zasady wyniesione z domu rodzinnego. Z czasem nabywa si¢ réwniez wlasne
do$wiadczenia, ktore to bywaja naukg na bledach. Jak wynika z badan Azevedo 1. i wsp. oraz
Sadkowska-Todys M. i wsp. [2,3] najczestszg przyczyng zatru¢ pokarmowych sg positki
przygotowane w domu.

Patogenami odpowiedzialnymi za biegunke, wymioty 1 nudnoS$ci najczesciej s E. coli,
Salmonella, Campylobacter i wiele innych, bakterie te szybko namnazajg si¢ w temperaturze
pokojowej w zle przechowywanej zywnos$ci [2,4,5,6,7]. Panstwowa Inspekcja Sanitarna
szczegotowo nakresla najwazniejsze zasady sporzadzania i przechowywania positkow
domowych. Istotne jest aby zywno$¢ ktora zamierzamy spozywaé pochodzita z pewnego
zrodta, ktére mozna bez problemu zidentyfikowaé. Niezwykle wazne jest by ugotowana
zywnos¢ zostala skonsumowana w ciggu 2 godzin oraz by gotowane potrawy bezposrednio
przed podaniem podgrzewaé w temperaturze powyzej 60°C. Najlepsza forma rozmrazania
zywnosci jest powolne rozmrazanie w lodéwce badz w temperaturze pokojowej. Oczywiste
wydaje si¢ rowniez zalecenie dotyczace zakazu spozywania zywno$ci przeterminowanej badz
z cechami zepsucia. Zaleca si¢ rowniez by do przygotowywania positkow stosowaé¢ wodg
pitna (przegotowana, mineralng badz zrodlang). Pozywienie powinno zosta¢ przygotowane na
czystych naczyniach, ktore zostaly dopuszczone do kontaktu z Zywnoscig. Najlepiej rowniez
jezeli przygotowany przez nas positek zostanie skonsumowany na miejscu, jezeli jednak nie —
nalezy przechowywa¢ go w odpowiedniej temperaturze przez mozliwie jak najkrotszy czas.
Jedna z najwazniejszych i podstawowych zasad jest mycie rak przed przygotowaniem
positku. Niestety ta zlota zasada czgsto nie jest przestrzegana. Positkow nie powinny
przygotowywac osoby z chorobami badz objawami z przewodu pokarmowego, z chorobami
zapalnymi gornych i dolnych droég oddechowych oraz z zakazeniami skory. Donie powinny
by¢ czyste a paznokcie krotkie 1 nie pomalowane lakierem. Wszelkie rany powinny zosta¢
zabezpieczone wodoodpornym opatrunkiem. Niezwykle wazne jest przechowywanie
pozywienia. Nalezy chroni¢ je przed takimi czynnikami zewnetrznymi jak stonce, opady,
kurz, zwierzeta. Zywno$é nie powinna byé trzymana na podtodze. Zaleca sic mozliwie jak
najkrotsze przechowywanie, roéwniez w lodowce. Latwo psujace si¢ produkty i wszystkie
gotowane potrawy nalezy przechowywa¢ w lodowce (w temperaturze nie przekraczajacej 5°C
a w zamrazarkach w temperaturze nie przekraczajacej - 18°C). Istotne jest czytanie etykiet —
czesto producenci jasno okreslajg warunki przechowywania pozywienia. Bardzo dobrg zasada
jest oddzielne przechowywanie zywnos$ci poddanej obrdbce termicznej 1 surowej. Nie nalezy
przechowywaé¢ zywnosci z innymi produktami (np. chemig gospodarcza). Podczas
przygotowywania positkow nalezy uzywac oddzielnego sprzetu kuchennego tj. noze, deski do
krojenia, naczynia. Na koniec Panstwowa Inspekcja Sanitarna w swoich zalecaniach
podkresla ze nalezy zapewni¢ prawidtowy sposob postepowania z odpadami (ich
zbieraniem, sktadowaniem i odbiorem przez odpowiednie stuzby) [8,9].
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Mimo znacznego postepu w zakresie przygotowywania, wytwarzania pozywienia,
przechowywania jedzenia nadal wskazana jest edukacja konsumentow na temat zasad higieny
zywnosci [8,10,11].

Cel

Celem prezentowanej pracy byla ocena zachowan 1 nawykéw zwigzanych z
przygotowywaniem positkow w warunkach domowych. Oceniono czy ankietowani
postepowali zgodnie z zasadami higieny zywnosci.

Materialy i metody

Badaniem objeto 254 osoby (kobiety 141 0sob — 55,5%, mezczyzni 113 os6b —
44,5%). Wiek ankietowanych zawieral si¢ w przedziale od 20 do 60 lat. Badanie
przeprowadzono w okresie od do maja 2016 roku do stycznia 2017 roku metoda wywiadu
standaryzowanego. Narzedziem badawczym, ktorym postuzono si¢ do zebrania danych byt
autorski kwestionariusz. Zawierat on 21 pytan z mozliwosciag jednokrotnego wyboru.
Respondenci zostali zapytani miedzy innymi o wyksztatcenie, wiedz¢ z zakresu higieny,
domowe do$wiadczenia zwigzane z przygotowywaniem pozywienia, praktyki higieniczne,
zasady postepowania z zywnoscig oraz zatrucia pokarmowe u siebie oraz wsrdd czlonkéw
najblizszej rodziny. Przeprowadzono analiz¢ statystyczng z wykorzystaniem testu chi-
kwadrat. Wszystkie wartosci w ktorych p<0,05 uznano za istotne statystycznie.

WynikKi

W badanej grupie 55,5% stanowity kobiety. Najwieksza cze$¢ (47,2%) respondentow
stanowily osoby w wieku od 25 do 30 lat, 29,1% respondentow miata powyzej 40 lat.

Najwigksza grupa (41%) ankietowanych pochodzita miast powyzej 200 tysigcy
mieszkancow. Jedng czwartg stanowili mieszkancy miast od 50 do 200 tys. ludzi, 34,6%
pochodzito z mniejszych miast badz ze wsi. Respondenci z wyksztalceniem wyzszym
stanowili 61,4% wszystkich uczestnikéw ankiety. Wyksztatcenie §rednie deklarowato 24%,
podstawowe 8,3% a zawodowe 6,3%.

Ankieta zawierata szereg pytan odnosnie przechowywania zywnos$ci. Na pytanie
dotyczace zabezpieczania szczelnoéci pozywienia w lodéwce (odpowiednie pojemniki do
przechowywania, folia spozywcza itp.) wigkszos$¢ ankietowanych wskazata Ze jest to dla nich
istotne (65,7%), czgsciej odpowiedz tg wybieraly kobiety. Natomiast dla pozostatych 34,3%
respondentéw nie miato to wigkszego znaczenia. Jedynie 31,1% ankietowanych oddzielnie
przechowuje owoce i warzywa. To wlasnie owoce i warzywa przechowywane sg najczesciej
bez opakowania (62,6%), nast¢gpnie migso 1 wedliny (24%), ciasta (8,3%), nabiat (5,1%).
Jedynie 35% ankietowanych 0sob korzysta ze specjalnie wydzielonej przestrzeni w lodowce
do przechowywania owocéw 1 warzyw oddzielnie, byly to gléwnie osoby ponizej 30 roku
zycia (68,5%) (p<0,05), nie byto znaczacych réznic w odniesieniu do plci. Znaczna czgsé
respondentéw przyznaje, ze przypadkowo uktada produkty w lodéwce (44,1%). Na pytanie
dotyczace sposobu przechowywania migsa w lodowce dwie trzecie (66,9%) ankietowanych
wskazaty ze zawsze przechowuje surowe migso w naczyniach zamknigtych, jest to wartos¢
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istotna statystycznie (p<0,05). Blisko jedna czwarta (24%) respondentow spozywa owoce i
warzywa prosto z lodowki bez ich uprzedniego umycia.

Zdecydowana wigkszo$¢ ankietowanych nie zamraza ponownie Wwczesniej
rozmrozonego jedzenia (92,9%). Pozostate 7,1% ankietowanych przyznalo, ze zamraza
ponownie positki i nie zwaza na konsekwencje. Jedynie 66,5% respondentéw regularnie
sprawdza daty waznosci przechowywanych w domu produktow zywnos$ciowych. Ponad 94 %
ankietowanych przyznata, ze zdarzylo si¢ jej zje$S¢ przeterminowang zywnos$¢ co najmniej
kilka razy, jednak jedynie 6,3% respondentéw z nich miala z tego powodu objawy
zotadkowo-jelitowe. Spozywanie pokarmow przeterminowanych co najmniej raz w miesigcu
deklaruje 33,1% ankietowanych. Byli to gldownie mezczyzni i osoby zamieszkale w miastach
ponizej 50 tys. mieszkancow (p<0,05). Niewiele z ankietowanych osob gdyz jedynie 30,1%
respondentéw deklaruje, ze sprawdza dat¢ wazno$ci produktow spozywczych podczas
robienia zakupow.

Niezwykle wazne jest rowniez stosowanie zasad higienicznych podczas
przygotowywania positkow. Jedynie 34,3% 0sob ankietowanych zawsze pamigta o myciu rak
przed przygotowywaniem positku, sporadycznie robi to juz 46,5% osoéb, pozostata czes¢
respondentéw (19,2%) w zasadzie nigdy nie myje rak przed przystapieniem do gotowania.
Wiasciwe mycie deski do krojenia (w goracej wodzie z uzyciem detergentu) deklarowato
72,8% ankietowanych (p<0,05). Pozostali respondenci wycieraja desk¢ do krojenia papierem
lub plucza deske w chtodnej wodzie. Podobne wyniki uzyskano z pytaniu dotyczacym mycia
naczyn kuchennych, 58,7% respondentow zadeklarowato, ze myje naczynia w cieptej wodzie,
26,4% ankietowanych regularnie korzysta z pomocy zmywarki. 35% respondentéw myje
naczynia kuchenne w chtodnej wodzie z detergentem.

Dyskusja

W badaniu przeprowadzonym w marcu 2005 przez Tworko M. i Kotozyn-Krajewska
D. [12] na grupie mieszkancow wojewodztwa mazowieckiego 1 podkarpackiego szczelnos¢
przechowywanego pozywienia w lodowce byta istotna dla blisko polowy respondentow (48—
58%), w prezentowanym badaniu az 65,7% ankietowanych deklarowato, ze jest to dla nich
istotne, czeSciej odpowiedz ta wybieraly kobiety. W badaniu Tworko M. i1 Kolozyn-
Krajowskiej D. [12] do najczesciej przechowywanych w lodowce pokarméw bez opakowania
nalezaly owoce, warzywa, ale réwniez wedliny, migso, nabial, satatki, czy inne dania.
Podobnie w prezentowanym badaniu najczesciej bez opakowania przechowywane byly owoce
1 warzywa (62,6%), nastgpnie kolejno wedliny (24%), ciasta (8,3%), nabiat (5,1%). Co
wazne w badaniu [12] zaréwno respondenci zamieszkali na terenie wojewddztwa
mazowieckiego (36,63%), jak 1 wojewodztwa podkarpackiego (44,35%) przyznawali si¢ do
przypadkowego ukladania produktéow w lodowce. Podobne wyniki (44,1%) deklarowali
ankietowani prezentowanego badania, jedynie 35% respondentow zaznaczyto odpowiedz ze
korzysta ze specjalnie wydzielonej przestrzeni w lodowce do przechowywania owocow i
warzyw. Odno$nie przechowywania migsa w lodéwce ponad dwie trzecie ankietowanych
(66,9%) deklarowato wskazaly ze zawsze przechowuje surowe migso w naczyniach
zamknigtych, jest to warto$¢ istotna statystycznie (p<0,05). Zblizone wyniki prezentuje
badanie [12] w ktérym polowa respondentéw (56—58%) deklarowata stosowanie wlasciwych
praktyk odno$nie przechowywania surowego mi¢sa w lodowce.
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Do niewtasciwych praktyk zwigzanych z zamrazaniem zywnos$ci, ktéra wczesniej
zostata rozmrozona przyznato si¢ 7,1% respondentdw. Podobne postgpowanie deklarowato
4% badanych w badaniu Tworko M. i Kotozyn-Krajewskej D. [12].

Dwie trzecie respondentéw (66,5%) przyznalo, ze regularnie sprawdza date waznosci
przechowywanych w domu produktéw spozywczych. Niewiele z ankietowanych os6b gdyz
jedynie 30,1% deklaruje, ze sprawdza dat¢ wazno$ci produktéw spozywczych podczas
robienia zakupow. W badaniu [12] az 84-91% ankietowanych deklarowata, ze zawsze przed
spozyciem produktu w domu sprawdza jego dat¢ wazno$ci; natomiast jedna trzecia
respondentdéw przyznala, ze spozywa przeterminowang zywnos$¢ (32-35%). Niestety w
prezentowanym badaniu uzyskano znacznie gorsze wyniki gdyz ponad 94% respondentéw
przyznata, ze zdarzyto si¢ jej zje$¢ przeterminowang zywno$¢ co najmniej kilka razy, jednak
jedynie 6,3% respondentow z nich miala z tego powodu objawy zolgdkowo-jelitowe.
Zblizone wyniki uzyskano w badaniu pilotazowym Tworko M. [13].

Niepokojace jest rowniez to, ze blisko jedna czwarta (24%) respondentéw spozywa
owoce 1 warzywa prosto z lodowki bez ich uprzedniego umycia a jedynie 34,3% osob
ankietowanych zawsze pamigta o myciu rak przed przygotowywaniem positku. W
prezentowanym badaniu prawidtowe praktyki dotyczace wtasciwego mycia deski do krojenia
oraz mycia naczyn kuchennych deklarowato odpowiednio 72,8% 1 58,7% ankietowanych.
Podobne wyniki uzyskano w badaniu przeprowadzonym przez Bolton D.J. w 2003 roku [10]
gdzie 72% respondentéw deklarowalo mycie naczyn kuchennych w goracej wodzie z
detergentem oraz w badaniu pilotazowym Tworko M. [13].

Whioski

1. Dobre nawyki zywieniowe dotyczace sposobu przechowywania w lodéwce deklaruje
blisko dwie trzecie respondentow (65,7%) — zabezpiecza zywno$¢ w specjalnych
szczelnych pojemnikach badZ wykorzystuje do tego celu foli¢ spozywcza. Podobnie w
lodowce zamknigte surowe migso przechowuje 66,9% respondentow (p<0,05). Ponad
jedna trzecia ankietowanych (35%) korzysta ze specjalnie wydzielonej przestrzeni w
lodowce do przechowywania owocdéw 1 warzyw oddzielnie, byly to gldéwnie osoby
ponizej 30 roku zycia (68,5%) (p<0,05). Ankietowani w zdecydowanej wigkszosci
(92,9%) zadeklarowali, Ze nie zamrazaja ponownie wczesniej rozmrozonego jedzenia
(p<0,05).

2. Wskazane jest by ciagle szczerzy¢ wiedze dotyczaca zasad higienicznych podczas
przygotowywania i przechowywania positkéw w domu. Blisko jedna czwarta (24%)
respondentow spozywa owoce 1 warzywa prosto z lodéwki bez ich uprzedniego
umycia. Jednak najbardziej niepokojace jest to, ze blisko jedna pigta respondentow
(19,2%) w zasadzie nigdy nie myje ragk przed przystgpieniem do gotowania w domu.
Ponad to 94 % ankietowanych przyznala, ze zdarzyto si¢ jej zje$¢ przeterminowang
zywnos¢ co najmniej kilka razy, mimo wiedzy Ze to szkodliwe. Spozywanie
pokarméw przeterminowanych co najmniej raz w miesigcu deklaruje 33,1%
ankietowanych. Byli to gléwnie me¢zczyZni 1 osoby zamieszkale w miastach ponizej
50 tys. mieszkancow (p<0,05). Nadal niewiele os6b gdyz jedynie 30,1%
respondentéw deklaruje, ze sprawdza dat¢ wazno$ci produktow spozywczych podczas
robienia zakupow.
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Prezentowane wyniki badan jednoznacznie wskazuja na potrzebg edukacji konsumentéw
dotyczaca wlasciwych zachowan higienicznych dotyczacych mycia rak, zasad
przechowywania zywnosci w domu. Prezentowane badanie ukazuje jak czesto popeiniane sg
btedy podczas przygotowywania positkbw w domu, ws$rod nich wymieni¢ nalezy
przechowywanie pozywienia bez opakowania, spozywanie OwoOcOW 1 Wwarzyw
przechowywanych w lodowce bez ich uprzedniego umycia, przypadkowe uktadanie
produktow w lodowce bez  kontroli temperatury, nieprawidlowe nawyki dotyczace
zamrazania 1 rozmrazania pozywienia, brak kontroli nad datg waznosci przechowywanych
produktow i1 wreszcie spozywanie przeterminowanej zywnosci, nieprawidtowe mycie naczyn
kuchennych oraz niemycie rak przed przygotowywaniem positku.
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