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MONIKA TWORKO

BADANIE POSTAW KONSUMENTOW W ZAKRESIE RELACJI —
HIGIENA SRODOWISKA DOMOWEGO A ZYWNOSC
(BADANIA PILOTAZOWE)

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu szeroko rozumianej higieny $rodowiska domowego na jakos¢
zdrowotna positkéw przygotowywanych w domu.

Badania przeprowadzono za pomoca kwestionariusza ankietowego. Obejmowaly one 50 losowo
wybranych gospodarstw domowych z dwéch wojewddztw (mazowieckiego i podkarpackiego). Wykazano
nieprawidlowo$ci zwigzane z higiena $rodowiska domowego (np. zwracanie niedostatecznej uwagi na
termin przydatnosci produktu zywnosciowego do spozycia), nieprzestrzeganie podstawowych zasad
higieny (np. uktadanie produktéw w chiodziarce na przypadkowych pétkach). Gtéwnym zrédiem wiedzy
respondentéw z zakresu higieny $rodowiska domowego byty informacje wyniesione z domu rodzinnego
(86%), natomiast w mniejszym stopniu z radia, telewizji i czasopism (26-36%).

Analizowane wyniki wskazuja na potrzebeg dalszych badan w tym zakresie, co mogloby stanowi¢
cenne zrodto informacji stuzacej edukacji dotyczacej bezpieczenstwa zywnosci, tak aby zredukowaé
przypadki zatrucia zywnoscia w domu.

Stowa kluczowe: higiena srodowiska domowego, bezpieczenstwo zywnosci

Wprowadzenie

Wg Codex Alimentarius [13], higiena zywnoS$ci to wszystkie warunki i $rodki
niezbedne do zapewnienia bezpieczenstwa i odpowiednich wilasciwosci zywnosci na
wszystkich etapach tancucha zywnosciowego. Przy czym przez bezpieczenstwo
Zywnosci rozumie si¢ zapewnienie, ze zywno$¢ nie spowoduje uszczerbku zdrowia
konsumenta, jesli jest przygotowana i/lub spozywana zgodnie z zamierzonym
zastosowaniem.

Do zagadnien zapewnienia bezpieczenstwa i wysokiej jakos$ci zdrowotnej
Zywnosci przywiazuje si¢ coraz wigksza wage. Problematyka ta staje si¢ tym bardziej
aktualna, Zze mimo statego podnoszenia standardéw higienicznych produkcji Zywnosci
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i wprowadzania nowoczesnych technologii, liczba notowanych zatru¢ i zakazen
pokarmowych jest nadal duza [17]. W krajach Unii Europejskiej priorytetowa sprawa
stala si¢ potrzeba bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, co znalazto odzwierciedlenie
w reformie prawa zywno$ciowego [15].

W dalszym ciagu zatrucia pokarmowe stanowia duzy udziat w liczbie
zachorowan. W Polsce, w 2004 r. ogdlna liczba zatru¢ wyniosta ponad 20 tys.
odnotowanych przypadkéw [12]. Studia epidemiologiczne w Holandii wskazuja, ze
80% zakazen bakteriami Salmonella 1 Campylobacter bylo powiazanych
z przygotowywaniem zywnosci w domu. W Niemczech i we Francji duza liczba
choréb pochodzenia pokarmowego w rodzinach $wiadczy o tym, ze przygotowanie
potraw w domach jest gtéwnym zrédiem choréb powiazanych z zywnos$cia. Nalezy
sobie zdawaé sprawg z réwnie duzej liczby przypadkéw zatru¢ nienotowanych,
a powiazanych z zywnoscia przygotowywana w domu [4].

W wielu rozwijajacych si¢ krajach choroby zakazne sa gtéwnym powodem zgondw,
szczegOlnie wsrdd dzieci. Organizacja WHO okre$la, ze 1 z 3 zgondéw jest skutkiem
choréb zakaznych. Wzrost liczby zatru¢ pokarmowych obserwowany jest w prawie
kazdym kraju europejskim. Przypisano temu zmiany stylu zycia i gorsza higieng w domu
[10]. Srodowisko domowe jest integralng cze$cia zycia czlowieka, oddziatujaca w sposéb
bezposredni na jego zdrowie i dobrostan. W domu istnieje wiele czynnikéw, ktore
wplywaja na stan zdrowia mieszkancéw np.: zwierzgta domowe, powierzchnie blatow,
podtég (farby, lakiery), $rodki utrzymania higieny (np. deratyzacyjne lub
dezynsekcyjne), osoby odwiedzajace itp. Kontrola higieny $rodowiska domowego moze
zapobiec wielu infekcjom. Szeroko rozumiany postgp i rozwéj wielu dziedzin zycia,
stworzyly konieczno$§¢ zwrdcenia uwagi na ten aspekt. Wskazuja na to takze dane
epidemiologiczne dotyczace liczby choréb, ktérych przyczyna jest srodowisko domowe
[3].

Tak, jak w przedsigbiorstwach przetwarzania zywnoS$ci, potencjalne
niebezpieczenstwa w domu moga by¢ podzielone na 3 kategorie [11]:

« biologiczne, w tym mikrobiologiczne: bakterie, wirusy, pasozyty,
» chemiczne: substancje czyszczace itd.,
» fizyczne: szkto, metal, inne ciata obce.

Konsument ma ograniczony wplyw na to, co znajduje si¢ w produkcie, ktéry
kupuje. Jednak od niego zalezy, w jaki sposob zajmie si¢ jego obrébka w
gospodarstwie domowym. Produkt catkowicie bezpieczny, po przyniesieniu do domu
moze, poprzez nieprawidtowe postgpowanie np.: nie zwracanie uwagi na termin
przydatnosci  produktéw do spozycia, przerwanie fancucha chtodniczego,
niehigieniczne obchodzenie si¢ z produktami surowymi (gtdwnie migsem) czy zbyt
dlugie przechowywanie w temperaturze pokojowej potraw po ugotowaniu, zostaé
skazony mikrobiologicznie lub chemicznie i sta¢ si¢ niebezpieczny dla zdrowia [17].

Proponuje si¢ wigc zastosowanie metody HACCP do analizy zagrozen w
gospodarstwie domowym. Badania uwaza si¢ za uzasadnione w celu opracowania
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wiasciwych praktyk higienicznych i podstaw materiatéw edukacyjnych skierowanych
do réznych grup docelowych [4, 9, 14, 17]. Bolton [4] uwaza, Ze niezbedna jest
edukacja konsumentéw dotyczaca wilasciwych zasad higieny Zzywnosci, okreSlajaca
najczgstsze bledy zwiazane z jej brakiem, ktére wystgpuja w czasie przygotowywania
positkéw w domu.

Celem przedstawionych badan byto okreslenie wptywu szeroko rozumianej
higieny $rodowiska domowego na jako$¢ zdrowotng zywno$ci przygotowywanej w
domu.

Material i metody badan

Przedmiot badan, przeprowadzonych w Zakladzie Technologii Gastronomicznej
i Higieny Zywnosci SGGW w Warszawie, stanowily gospodarstwa domowe
wojewddztwa podkarpackiego i mazowieckiego. Obszary te sa wyraznie zréznicowane
pod wzgledem ekonomicznym i spotecznym. Liczba ludnosci woj. mazowieckiego
(ponad 5 mln) jest dwa razy wigksza w poréwnaniu z woj. podkarpackim, a 60% tej
ludnosci stanowi ludno$¢ miejska, gdy tymczasem w woj. podkarpackim ludno$¢
miejska stanowi 40%. Stopa bezrobocia w woj. mazowieckim wynosi 17,4% co
stanowi najnizszy wskaznik w kraju. W przeciwienstwie do tego, w woj. podkarpackim
stopa bezrobocia wynosi 21,4% i jest to jeden z najwyzszych wskaznikéw w kraju [6,
71.

Badaniem objgto po 25 losowo wybranych respondentéw w kazdym z
wojewodztw, w wieku od 25 do 60 lat. W sktad analizowanej grupy wchodzito 47
kobiet oraz 3 mezczyzn zajmujacych sig¢ przygotowywaniem positkéw w domu.

Badania wykonano metoda ankietowa, za pomoca wywiadu bezposredniego
przeprowadzanego z osoba odpowiedzialna w najwigkszym stopniu w kazdym z
gospodarstw domowych za zakup zywnosci, jej przechowywanie i przygotowanie. W
zwiazku z tym zwrotno$¢ ankiet wynosita 100%. Kwestionariusz ankiety zawierat 29
pytan dotyczacych:

» sposobu kupowania i przechowywania zZywnosci,

e postgpowania z zywnoscia podczas sporzadzania positkéw,

e czynnosci zwigzanych z utrzymaniem higieny w gospodarstwie domowym,
 opinii stwierdzajacych stopien §wiadomosci zywieniowej badanych,

» zrédta informacji z zakresu higieny,

« stwierdzonych przypadkéw zatru¢ pokarmowych w gospodarstwie domowym.

Kwestionariusz ankiety zostal sformutowany w taki sposob, ze w poszczegdlnych
pytaniach byta mozliwo$¢ zaznaczenia wigcej niz jednej odpowiedzi.

Wiyniki i dyskusja

Respondenci byli cztonkami gospodarstw domowych o zréznicowanym
charakterze pod wzgledem liczby oséb w gospodarstwie, wyksztatcenia i dochodu
netto na 1 cztonka w rodzinie. Elementy te uwzgledniono w analizie wynikéw badania.
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Badana grupa sktadata si¢ z 48% gospodarstw 4—5 osobowych, 24% gospodarstw
2-3 osobowych, 20% gospodarstw 6-10 osobowych oraz 8% gospodarstw 1-
osobowych. Strukture wyksztatcenia respondentow przedstawiono na rys. 1.

B podstawowe / primary education

zawodowe, $rednie / vocational & secondary
education

@ pomaturalne, niep. wyzsze / postsecondary
education

wyzsze / ,higher” education

18%

Rys. 1. Struktura respondentéw pod wzgledem wyksztatcenia.
Fig. 1.  Percentage distribution of respondents with regard to their education levels.

Dochéd netto na 1 cztonka w rodzinie badanej grupy wynosit:

e do 300 zt — 38%,

« od 300-600 zt — 18%,
e 0d 600-1000 zt — 22%,
+ 1000-1500 zt — 12%,

e pow. 1500 zt — 10%.

Ze wzgledu na wageg bezpieczenstwa sSrodowiska domowego, w badaniach
ankietowych  szczegélne znaczenie mialy pytania dotyczace kupowania
i przechowywania zywnoS$ci, poprawnego postgpowania kulinarnego oraz wiedzy
z zakresu higieny.

Systemy monitorowania skazen zywnos$ci wskazuja, ze zwigksza si¢ ryzyko
obecnosci w produktach drobnoustrojéw zagrazajacych zdrowiu konsumenta.
Zdarzajace sig zatrucia pokarmowe wynikaja m.in. z braku nawyku kontrolowania
terminu przydatnos$ci do spozycia produktu spozywczego [8].

Z przeprowadzonych badah wynika, ze 56% respondentéw zawsze, podczas
zakupu produktu spozywczego, zwracato uwage na termin jego przydatnosci do
spozycia, 32% robito to czasami, natomiast 12% nigdy nie sprawdzato podczas zakupu
terminu przydatnos$ci produktu do spozycia (rys. 2).
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O zawsze/always

B czasami / sometimes
] nigdy / never

32%

Rys. 2. Udziat oséb deklarujacych sprawdzanie podczas zakupu terminu przydatnosci do spozycia
produktu spozywczego.

Fig. 2.  Percentage distribution of people declaring that they check expire dates of products when
purchasing them.

Analiza postgpowania konsumentéw w gospodarstwie domowym, dotyczaca
przechowywania zywno$ci 1 sporzadzania positkow, byta kolejnym etapem
rozpoznania wiedzy respondentéw o sposobie osiggania bezpieczenstwa zdrowotnego
produktow.

Wiasciwe przechowywanie zywnosci zapewnia jej odpowiednia jako$¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne [11]. W zwigzku z wymaganiami konsumentéw
dotyczacymi minimalnie przetworzonej zywno$ci i produktéw z dlugim okresem
przydatnosci do spozycia, uzycie chlodziarki wzrosto znaczaco w ciagu ostatnich
kilkunastu lat. Bardzo wazne jest jednak wtasciwe obchodzenie si¢ z Zywno$cia w niej
przechowywana [1]. W analizowanej grupie 54% respondentéw odpowiedziato, ze
uktada produkty na wolnym miejscu w chlodziarce, 24% deklarowato wtasne
przyzwyczajenia i obserwacje, 14% ankietowanych przy ukladaniu kierowato sig
znang temperatura na pétkach, natomiast tylko nieliczna grupa 8% uktadata produkty
zgodnie z piktogramami znajdujacymi si¢ w chtodziarkach (rys. 3).

W pytaniu kwestionariusza dotyczacym $wiadomos$ci konsumentéw odnos$nie
tego czy ,,produkty w chlodziarce powinny by¢ uktadane zgodnie ze wskazaniami
producenta zywnosci lub wiedza na temat przechowywania poszczegélnych
produktéw” tylko 10% respondentéw odpowiedziato, ze nie zgadza si¢ z ta opinia,
18% nie mialo zdania. Pozostala cz¢§¢ grupy badanych deklarowata, ze zgadza si¢ z
tym stwierdzeniem (30%) oraz prawie potowa (42%) ,.catkowicie zgadza si¢” z ta
opinia.

Natomiast w przypadku pytania dotyczacego sprawdzania terminu przydatnosci
produktu do spozycia, przechowywanego w domu, w momencie wyjmowania go z
chtodziarki, najwieksza, liczaca 42% grupa badanych respondentéw odpowiedziata, ze
robi to czasami, podobna liczba badanych (38%) deklarowata kontrolg waznosci
produktu zawsze. Mniej liczna, ale réwnie duza liczba badanych (20%) sugerowata, ze
nigdy nie wykonuje tej czynnosci (rys. 4.).
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O znana temperatura
knowing temperature

B piktogramy / piktograms

O wolne miejsce / free place

54% [ wlasna obs<?rw.aCJa,
przyzwyczajenie / own
observation, habits

Rys. 3. Udziat 0séb deklarujacych sposoby uktadania produktéw w chtodziarce.
Fig. 3.  Participation of people declaring ways of arranging the products in the fridge.

20%
[0 zawsze / always
H czasami / sometimes

& nigdy / never

42%

Rys. 4. Udziat oséb deklarujacych sprawdzanie terminu przydatnosci do spozycia po wyjgciu produktu
z chtodziarki.

Fig. 4.  Percentage distribution of people declaring that they check expire dates of food products as soon
as they take them out from refrigerators.

Na pytanie czy ,,nalezy kontrolowa¢ termin przydatnosci do spozycia produktéw
przechowywanych w chtodziarce”, znaczna grupa respondentow (92%) deklarowata,
ze catkowicie zgadza si¢ z tym stwierdzeniem, nieliczni (2%) deklarowali, Ze nie maja
zdania, a 6% badanych calkowicie nie zgadzalo si¢ z tym stwierdzeniem.

Bardzo wazne jest wilasciwe obchodzenie si¢ z jajami spozywczymi podczas
przygotowania positku, ze wzgledéw zatru¢ powodowanych przez Salmonella [11, 16].
Problem mycia jaj w nowoczesnej technologii ma tyle samo zwolennikéw, co
i przeciwnikéw. Z jednej strony zabieg mycia moze istotnie zmniejsza¢ zakazenie
mikroflora bakteryjna wybitej treSci jaj. Z drugiej natomiast istnieje mozliwos¢
uszkodzenia stabych skorup i przedostania si¢ zakazen do tresci jaja [16].

Na pytanie czy jaja sa myte przed wlozeniem do chtodziarki 88% respondentéw
odpowiedziato ,,nie” co jest prawidtowa procedura, natomiast 12% ,,tak”. W pytaniu
dotyczacym mycia jaj przed zastosowaniem 72% stanowity odpowiedzi ,,nie”, a 28%
odpowiedzi ,,tak”. Natomiast w kwestii parzenia jaj przed uzyciem, 86% respondentow
odpowiedziato, ze tego nie robi, a 14% odpowiedziato pozytywnie (rys. 5).
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Rys. 5. Udziat procentowy oséb deklarujacych postgpowanie z jajami podczas przygotowania positku.
Fig. 5. Percentage distribution of people declaring that they specifically prepare eggs prior to applying
them to make a meal.
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po positku / after the meal
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Rys. 6. Zestawienie procentowe odpowiedzi dotyczacych sytuacji, w ktérych respondenci myja rece.
Fig. 6.  Percentage breakdown of answers related to situations when respondents wash their hands.

Natomiast w pytaniu kwestionariusza dotyczacym $§wiadomosci konsumentéw
odno$nie tego czy ,,jaja powinny by¢ myte lub myte i parzone przed uzyciem” okoto
4/5 (82%) ankietowanych catkowicie zgodzito si¢ z ta opinia, pozostali dzielili si¢ na
tych, ktérzy nie maja zdania (10%) oraz nie zgadzaja si¢ ze stwierdzeniem (8%).

Wedlug deklaracji respondentéw, przywiazuja oni duza wage do mycia rak.
Ponad 80% twierdzilo, Zze myje rece przed praca z zywnoscia (86%), po skorzystaniu
z toalety (92%), po kontakcie z surowym migsem (100%). Mniejsza, ale znaczna liczba
deklaruje mycie rak przed positkiem (66%), natomiast mycie rak po positku wykonuje
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30%. Zgodnie z deklaracjami respondentéw tylko 4% nie myje rak przed positkiem i
14% po positku (rys. 6).

Na pytanie o przypadki zatru¢ pokarmowych w ciagu ostatniego roku 94%
respondentéw twierdzito, Zze ani oni, ani cztonkowie ich rodzin nie doznali zatrucia
pokarmowego w tym czasie. Ci, ktérzy mieli zatrucia pokarmowe w tym czasie (6%)
jako zrédio podejrzewaja zywno$¢ kupiona w supermarkecie (rys. 7).

Na podstawie badan przeprowadzonych w Irlandii uzyskano podobne wyniki:
80,5% respondentéw twierdzito, ze pytanie nie odnosi si¢ do nich, gdyz zatrucie
pokarmowe w ich domu nie miato miejsca w ciggu ostatnich 12 miesigcy. Miejsca,
ktére wymieniono jako zrédto zatru¢ pokarmowych to: restauracje, zywnos¢ kupowana
na wynos, pikniki [5].

6% E tak, miaty miejsce / yes, they happened
[l

94%

[M nie, nie miaty miejsca / no, they did not happened

Rys. 7. Deklarowane przypadki zatru¢ pokarmowych w rodzinie w okresie ubiegtego roku.
Fig. 7. Declared cases of food poisoning in a family during the past year.

praca / work 18%

szkota/school | | 18%

czasopisma / magazines | 36%

radio, telewizja / radio, TV | 26%

dom rodzinny / home | 86%

Udziat procentowy oséb badanej grupy / Percentage of eval persons

Rys. 8. Deklarowane zrédto wiedzy z zakresu higieny postgpowania z zywnoscia.
Fig. 8.  Declared source of knowledge referring to hygienic proceeding with food.

Wiedza z zakresu higieny postgpowania z zywno$cia pochodzi w przypadku
wigkszosci (86%) z domu rodzinnego. Kolejnym waznym zrédtem, stanowiacym 36%,
byly czasopisma, w 26% radio/telewizja i po 18% szkota i praca (rys. 8.).

W badaniach przeprowadzonych w Irlandii respondenci deklarowali, ze wiedzg
zywieniowg czerpia w 52,1% z domu rodzinnego, w ponad 20% ze szkoty, w 21% z
telewizji, w 16,6% z czasopism. Wazne zrédto informacji dla ankietowanych,
stanowiace 25,6%, bylo blizej nie zdefiniowane ogélne doswiadczenie zyciowe [5].
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Sposéb odpowiedzi respondentéw na pytania zawarte w kwestionariuszu ankiety

wskazuje na konieczno$¢ konstruowania pytan w ankiecie umozliwiajacych bardziej
wnikliwa oceng rzeczywistej wiedzy respondentéw o prawidlowych zasadach higieny
zywnosci i zywienia w srodowisku domowym.

Whioski

1.

(1]

(2]

(3]

(4]

(5]

(6]
(7]
(8]
(9]
(10]

(1]
[12]

[13]

Przeprowadzone badania wykazaly nieprawidlowos$ci zwiazane z higiena
srodowiska domowego polegajace miedzy innymi na niedostatecznym zwracaniu
uwagi na termin przydatnosci produktu ZywnoSciowego do spozycia,
nieprzestrzeganiu podstawowych zasad higieny dotyczacych np. uktadania
produktéw w chlodziarce na przypadkowych pétkach.

Gtéwnym zrédlem wiedzy respondentéw z zakresu higieny S$rodowiska
domowego sa informacje wyniesione z domu rodzinnego, natomiast w mniejszym
stopniu z radia/telewizji i czasopism.
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Przedstawione badania stanowiq wstep do pracy doktorskiej wykonywanej pod
kierunkiem prof. dr hab. Danuty Kotozyn-Krajewskiej

THE STUDY ON CONSUMER ATTITUDES TO THE RELATION BETWEEN HYGIENE IN
HOME ENVIRONMENT AND FOOD (A PILOT STUDY)

Summary

The objective of the study was to assess the effect of a domestic kitchen environment on the safety of
meals prepared at home.

The survey was performed using a questionnaire method. It comprised 50 randomly selected
households from two provinces (Wojewddztwo Mazowieckie and Wojewddztwo Podkarpackie).
Improprieties referring to the hygiene in home environments were pointed out (for example, expire dates
of food products were disregarded or insufficiently regarded); it was stated that basic principles of food
hygiene were not obeyed (for example, food products were placed on random shelves in refrigerators).
Respondents (86%) acquired information about the hygiene in home environment from their families (it
was their main source of information), and, to a lower degree, over radio, TV and/or magazines (26-36%
of respondents).

The study results analysed prove that there is a necessity to conduct further investigations in this
domain, since their outcome and conclusions could be a valuable source of information useful in
educating people with food safety in order to reduce incidence of food poisoning in the homes.

Key words: environment home hygiene, food safety



