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OCENA PRAWIDLOWOSCI PRZYGOTOWANIA POTRAW
Z WARZYW I ZIEMNIAKOW W WARUNKACH DOMOWYCH

Streszczenie

Celem badan bylo okreslenie sposobu przygotowania potraw z warzyw i ziemniakow w warunkach
domowych oraz ocena jego prawidlowosci w odniesieniu do zasad obowiazujacych w technologii gastro-
nomicznej. Badania przeprowadzono metoda wywiadu bezposredniego wérod 500 dorostych oséb z wo-
jewodztwa mazowieckiego. Kwestionariusz ankiety zawieral pytania dotyczace przygotowania dan
z warzyw: rodzaju surowcow, potproduktow oraz gotowych dan wykorzystywanych do przygotowania
positkow, sposobu i warunkéw prowadzenia obrobki wstgpnej oraz cieplnej, a takze przechowywania
potraw.

Badania wykazaly, ze do przygotowania positkow z warzyw w domu respondenci zazwyczaj wyko-
rzystuja surowce $wieze, rzadziej poddane przemystowej obrobce wstepnej, a sporadycznie roznorodne
przetwory z warzyw. Warzywa w postaci gotowych dan sa najczgséciej kupowane przez badanych jako
satatki i surowki. Okoto 80 % 0sdb przygotowuje surowki i satatki rowniez samodzielnie w domu. Z dan
warzywnych respondenci samodzielnie przygotowuja takze bigos, golabki oraz zapiekanki i placki ziem-
niaczane.

Tylko 31,4 % respondentéw prawidlowo przeprowadza proces obrobki wstgpnej warzyw i ziemnia-
kow. Niewielka grupa respondentéw stosuje metody obrobki cieplnej ziemniakow sprzyjajace zachowaniu
ich wartoéci odzywczej, takie jak: gotowanie w kuchence mikrofalowej, szybkowarze czy w garnku na
parze. Najpopularniejsza metoda obrobki cieplnej warzyw zielonych jest ich gotowanie w wodzie lub na
parze. Popularny w polskiej diecie barszcz czerwony 35 % respondentdow przyrzadza wykorzystujac
gotowy produkt z opakowania kartonowego badz z koncentratu. Wsrdd respondentéw przygotowujacych
samodzielnie t¢ potraweg w domu, zaledwie 10,2 % stosuje poprawna technologi¢. Powyzej 60 % respon-
dentow przechowuje gotowe positki z warzyw prawidtowo w lodowce.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze positki z warzyw, pod wzgledem technolo-
gicznym nie zawsze sa przygotowywane prawidtowo. Nieprawidtowos$ci dotycza postgpowania z surow-
cem zardwno podczas obrobki wstepnej, jak i cieplnej. Wykazano, ze wigkszo$¢ respondentéw prawidto-
wo przechowuje gotowe positki.

Stowa kluczowe: warzywa, ziemniaki, przygotowanie kulinarne, jako$¢
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Wprowadzenie

Na jako$¢ sensoryczng i zdrowotna, w tym bezpieczenstwo przygotowywanych
potraw, wpltywa zachowanie wlasciwych parametrow procesu oraz odpowiednie postg-
powanie technologiczne, a takze przestrzeganie zasad higieny na wszystkich etapach
przygotowania positkow — poczawszy od przechowywania surowcow i potproduktow,
poprzez obrobke wstepna, cieplna, na przechowywaniu gotowych positkow konczac.
Nieprawidtowosci w tym zakresie prowadza do uzyskania wyrobow o niewlasciwej,
zazwyczaj niskiej jako$ci lub nawet niebezpiecznych z punktu widzenia zdrowia kon-
sumenta. Wyniki wielu badan [10, 15, 19] wskazuja, ze ponad 50 % zatru¢ pokarmo-
wych spowodowanych jest nieprawidlowym przygotowaniem zywnosci w warunkach
domowych, w tym nieprawidtowo prowadzong obrobka cieplna, niska jakoscia stoso-
wanych surowcow, a takze brakiem zachowania zasad higieny w trakcie przygotowa-
nia positkow.

Jako$¢ warzyw determinuja: warto$¢ odzywcza, jako$¢ sensoryczna oraz bezpie-
czenstwo zdrowotne. Na podstawie wielu badan [2, 3, 4, 6] wiadomo jest, ze sposob
gotowania warzyw i ziemniakéw powinien uwzglednia¢ warto$¢ odzywcza i poziom
zanieczyszczen chemicznych — azotany(Ill) i (V), kadm, otéw — w surowcu. Warzywa
stanowia grupe produktow zywnosciowych dostarczajacych wielu sktadnikéw odzyw-
czych, zardbwno niezbednych do prawidlowego funkcjonowania naszego organizmu,
jak tez niepozadanych ze wzgledow zdrowotnych. Wedlug wyzej wymienionych auto-
row warzywa o niskim stopniu zanieczyszczenia nalezy gotowa¢ w matej ilosci wody,
co pozwala lepiej zachowac warto$¢ odzywcza. Z kolei warzywa, takie jak np. korze-
niowe (marchew, buraki), majace tendencje do kumulacji chemicznych zanieczysz-
czen, lepiej gotowaé w duzej ilosci wody, przy wydhuzonym czasie trwania procesu, co
pozwala na lepsze usunigcie tych zanieczyszczen.

Istotne jest upowszechnianie wsrod konsumentdw wiedzy na temat prawidlowego
postgpowania w procesie kulinarnym. Wielu autorow [9, 13, 14, 17] wskazuje na ko-
nieczno$¢ edukacji konsumentéw w zakresie prawidtowego prowadzenia procesu tech-
nologicznego w celu zapewnienia wlasciwej jakosci potraw, a szczegdlnie bezpieczen-
stwa mikrobiologicznego.

Celem badan byto okre$lenie sposobu przygotowania potraw z warzyw i ziemnia-
kéw w warunkach domowych oraz ocena jego prawidtowosci w odniesieniu do zasad
obowiazujacych w technologii gastronomicznej. Nalezy podkresli¢, ze w Polsce pro-
blematyka ta jest wyjatkowo istotna, gdyz przygotowywanie positkow w domu jest
powszechne. Ponadto ponizsze badania dotycza warzyw 1 ziemniakoéw, czyli grupy
potraw przygotowywanych i spozywanych z duza czgstotliwoscia tj. codziennie lub
kilka razy w tygodniu, a wigc majacych istotne znaczenie zywieniowe i zdrowotne.
Wazne jest zatem, aby potrawy byly przygotowywane prawidtowo, zgodnie ze znany-
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mi  w tym zakresie zaleceniami. Celowe bylo wigc podjecie tego rodzaju badan,
zwlaszcza, ze na ten temat jest stosunkowo niewiele opublikowanych informacji.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono metoda wywiadu bezposredniego wsrod 500 dorostych
0s0b z wojewodztwa mazowieckiego, ktore wyrazity zgode na wypehienie kwestiona-
riusza ankiety zlozonego z dwodch czesci. Pierwsza czg$¢ zawierala pytania (9), ktore
dotyczyly rodzaju wykorzystywanych surowcéw, potproduktow oraz wyroboéw goto-
wych z warzyw i ziemniakéw do przygotowywania positkow w warunkach domo-
wych, sposobu przeprowadzania obrobki wstgpnej i cieplnej warzyw oraz ziemniakow,
jak rowniez sposobu przechowywania przygotowanych potraw z warzyw i ziemnia-
kow. Pytania w ankiecie miaty charakter zamknigty. Druga czg$¢ kwestionariusza an-
kiety dotyczyta charakterystyki respondentow: pici, wieku, wyksztatcenia, zatrudnie-
nia, liczby osob w gospodarstwie domowym, wysokosci dochodu. Charakterystyke
respondentow przedstawiono w tab. 1.

Tabela l
Charakterystyka badanej grupy respondentow.
Characterization fo the group of respondents.

B Respondenci / Respondents
Cechy populacji -
. Grupa Liczba
Population features [%]
Group Number [n]
Ogoétem / Total 500 100
) kobiety / women 357 71,4
Ple¢ .
mezcezyzni / men 134 26,8
Gender S
brak odpowiedzi/ no answer 9 1,8
ponizej 25 lat / under 25 years 108 21,6
. 25 —40 lat / 25-40 years 174 34,8
Wiek
A 41 -60 lat/ 41 — 60 years 175 35,0
e
& powyzej 60 lat / over 60 years 34 6,8
brak odpowiedzi / no answer 9 1,8
podstawowe / elementary school 11 2,2
zawodowe / vocational school 57 11,4
Wyksztalcenie $rednie / secondary school 190 38,0
Education niepetne wyzsze, wyzsze / incomplete higher 231 46,2
or complete higher
brak odpowiedzi / no answer 11 2,2
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c.d. tab. |
praca w sektorze panstwowym /public sector 132 26,4
praca w sektorze prywatnym / private sector 241 48,2
wolny zawod / freelance 22 4,4
Zatrudnienie rolnik / farmer 5 1,0
Employment with as bezrobotny / unemployed 5 1,0
student / student 40 8,0
emeryt/rencista / pensioner 42 8,4
brak odpowiedzi / no answer 13 2,6
1 58 11,6
2 112 22,4
Liczba osob 3 123 24.6
w gospodarstwie 4 149 208
domowym
Number of people in > 32 64
household 6 8 1,6
8 1 0,2
brak odpowiedzi / no answer 17 3,4
do 500 zt / to 500 PLN 26 52
501 —1000 zt/ 501 — 1000 PLN 125 25,0
Dochod/osobg 1001 — 1500 zt/ 1001 — 1500 PLN 92 18,4
Income per person 1501 —2000 zt/ 1501 —2000 PLN 137 27,4
powyzej 2001 zt / over 2001 PLN 99 19,8
brak odpowiedzi / no answer 21 4,2

Okoto 70 % respondentéw stanowity osoby migdzy 25. a 60. rokiem zycia. Prze-
wazajaca grupg badanych stanowity kobiety (71,4 %), osoby o wyksztatceniu $rednim
(38 %) lub wyzszym (46,2 %), zatrudnione w sektorze prywatnym (48,2 %) lub pan-
stwowym (26,4 %), prowadzace gospodarstwa domowe o liczbie do 4 os6b 1 majace
zréznicowane dochody netto na 1 osobg (tab. 1).

Analize statystyczng uzyskanych wynikow wykonano z wykorzystaniem pakietu
statystycznego ,,Statistica” PL dla Windows v.5.5. Analizowano wptyw cech badanej
populacji (pte¢, wiek, wyksztalcenie, zatrudnienie, dochod) na wykorzystanie réznych
form warzyw i ziemniakow oraz wlasciwe postepowanie kulinarne z tymi surowcami
w warunkach domowych. Zastosowano test x* z poprawka Yatesa. Wystepowanie sta-
tystycznie istotnych réznic badano przy p < 0,05.
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Wiyniki i dyskusja

Wsrod badanych respondentow 97,5 % o0s6b samodzielnie przygotowuje positki
w domu, natomiast 2,5 % korzysta z positkow poza domem badz nie przygotowuje ich
samodzielnie.

Wykorzystanie surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych z warzyw i ziemniakow

Do przygotowania positkow z warzyw i ziemniakow w domu respondenci zazwy-
czaj wykorzystuja surowce $wieze, rzadziej poddane przemystowej obrobce wstgpnej,
a sporadycznie réznorodne przetwory z warzyw i ziemniakow (tab. 2). Okoto 84 %
respondentow $swieze warzywa i ziemniaki wykorzystuje do przygotowania dan dos¢
czgsto tj. codziennie badz kilka razy w tygodniu. Rzadziej tj. raz badz kilka razy
w tygodniu respondenci stosuja warzywa poddane przemystowej obrobce wstepne;.
Mrozone przetwory z warzyw i ziemniakow takie jak: warzywa, mieszanki warzyw na
zupg, warzywa na patelni¢ czy frytki sgq stosowane przez respondentow kilka razy
w miesigcu lub sporadycznie (tab. 2). Statystycznie istotnie czgsciej wymienione wyzej
surowce wykorzystuja mezczyzni, osoby z wyzszym wyksztalceniem, a takze osoby
o dochodach powyzej 1000 zt netto.

Koncentrat pomidorowy jest do$¢ popularny do przygotowania dan wsrdd re-
spondentdw, a zwlaszcza mezczyzn i 0sob ponizej 25. roku zycia, wykorzystuje go
40 % badanych osob kilka razy w tygodniu. Suszone warzywa, w tym takze suszone
nasiona roslin straczkowych, sa mniej popularne wérdd respondentdéw, okoto 44 - 55 %
0sob stosuje je sporadycznie (tab. 2). Wykazano, ze nasiona roslin straczkowych istot-
nie czgsciej wykorzystuja do przygotowania potraw osoby do 40. roku zycia, co praw-
dopodobnie spowodowane jest wlasciwosciami wzdymajacymi straczkowych.

Warzywa w postaci gotowych dan sa najczesciej kupowane przez badanych jako
satatki i surowki. Codziennie badz kilka razy w tygodniu kupuje je okoto 40 % bada-
nych. Sa to zwykle osoby ponizej 25. roku zycia, o $Srednim lub wyzszym wyksztatce-
niu. Ponad 80 % o0s6b przygotowuje surowki i satatki rowniez samodzielnie w domu,
przy czym satatki istotnie czg$ciej przygotowuja kobiety.

Zapytano respondentdw jakie inne dania z warzyw i ziemniakéw przygotowuja
samodzielnie w domu. Respondenci najczesciej wskazywali: bigos (69,4 %) 1 gotabki
(59,8 %), a wérod dan przygotowywanych ze $wiezych ziemniakow: zapiekanki
z ziemniakow (42 %) i placki ziemniaczane (82,2 %). Placki ziemniaczane nieliczni
respondenci przygotowuja rowniez z koncentratu (3,4 %) badz kupuja mrozone placki
(3,4 %), a tylko 3,8 % badanych kupuje gotowe wyroby, przeznaczone jedynie do pod-
grzania. Nalezy podkresli¢, ze wigkszo$¢ tych dan statystycznie istotnie czgsciej przy-
gotowuja w warunkach domowych kobiety i osoby w wieku pomiegdzy 41. a 60. ro-
kiem zycia.
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Tabela 2
Surowce, pélprodukty i wyroby gotowe z warzyw i ziemniakdw stosowane do przygotowania dan w wa-
runkach domowych.
Raw products, semi-finished products and ready-to-cook products of vegetables and potatoes used to
prepare dishes under the dome conditions.

Czgstotliwos¢ stosowania [% odpowiedzi]
Frequency of use [% of answers]

0% 5%
0 o ] =
Rodzaj oo | B2 LB |2 2| 2E| 22| 2= Bra}( .
. € 5 IS 390 g = % o N = = ® | odpowiedzi
Kind 5| g | 22| 2| 2E| 22| 2s
S| ¥Ne R 0 E s | 88 | % 5 | Noanswer
< 2 = = N 8 & .8 5] g = Q2
Sz | sC | 82| 8| 38| 8¢g]| 25
88183 | 8|25 | sg|85%|=2
= < g8 | B°
© g o=
Warzywa
$wieze i ziemniaki
Fresh vegetables and 38,8 44.8 6.2 40 1.0 0.2 3.8
potatoes
Warzywa $wieze,
obrane, rozdrobnione
Fresh, peeled and 12,4 34,4 10,6 9,2 2,0 8,8 21,4
ground down vegeta-
bles
Mrozonki warzywne
0,2 14,8 15,8 28,4 6,6 20,8 12,2
Frozen vegetables
Mrozone mieszanki
watzywna zupg 12 | 88 | 102 | 204 | 78 | 202 | 212
Frozen mixed
vegetables for soup
Warzywa na patelnig 1,2
Vegetables for frying 1,2 6,4 10,4 16,8 12,4 32,0 19,6
on pan
Mrozone frytki

Frozen French fries 0,2 2,8 5,4 11,4 5,8 49,2 24,0

Koncentrat
pomidorowy 0,6 12,8 15,0 40,2 9,2 15,2 5,8
Tomato concentrate

Suszone warzywa

Dried vegetables 0 1,8 26,0 17,2 8,8 55,0 13,4

Suszone warzywa
straczkowe
Dried leguminous
vegetables

Satatki/ Salads 10,6 27,8 9,6 15,2 4,6 12,2 18,8
Suréwki/ Crudités 18,0 32,0 9,2 12,8 2,0 10,0 14,8

0 1,6 46,0 21,0 12,2 43,6 15,8
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Obrobka wstepna warzyw i ziemniakow

Nie stwierdzono istotnego statystycznie wplywu poziomu wyksztalcenia bada-
nych na prawidlowo$¢ postgpowania podczas obrobki wstgpnej z warzywami i ziem-
niakami. Zaobserwowano natomiast, ze postgpowanie to uzaleznione jest od plci i wie-
ku respondentow.

Tylko 31,4 % badanych prawidlowo przeprowadza proces obrobki wstgpnej wa-
rzyw 1 ziemniakow, tj. myje surowiec przed i po obrobece. Znaczny procent (44,4 %)
badanych, w tym istotnie czg$ciej osoby powyzej 41. roku zycia przystepuje do obiera-
nia warzyw i ziemniakow bez ich wstgpnego umycia. Jest to przyczyna przenoszenia
zanieczyszczen z powierzchni do wewnatrz surowca.

Li-Cohen i1 Bruhn [3] w badaniach nad sposobem postgpowania amerykanskich
konsumentow ze $wiezymi produktami na etapie zakupu, transportu, przechowywania
1 przetwarzania, przeprowadzonych wsrod 2000 osob, stwierdzili, ze 80 % responden-
tow myje warzywa i owoce przed ich dalsza obrobka badz spozyciem. Jak wynika
z przeprowadzonych badan, polski konsument wymaga w tym zakresie edukacji.

W technologii gastronomicznej wykorzystuje si¢ rowniez krotkie moczenie po
obrébce wstepnej, w celu zapobiegania enzymatycznemu ciemnieniu warzyw i ziem-
niakow, ktoére polega na utlenianiu zwiazkow fenolowych (gléwnie tyrozyny) pod
wplywem dziatania enzymu z grupy fenolaz (oksydazy-o-difenolowej) do chinondw,
kondensujacych nastgpnie do ciemno zabarwionych barwnikéw - melanin. Ciemnieniu
warzyw mozna zapobiec poprzez odcigcie dostepu tlenu, przez zalanie woda lub roz-
tworem z dodatkiem 2 % soli [20]. Umieszczenie surowca w wodzie z sola pozwala
obnizy¢ aktywno$¢ enzymow odpowiedzialnych za reakcje brazowienia, a takze ogra-
niczy¢ dostep tlenu.

Okoto 16 % badanych 0sdb, po procesie obrobki wstepnej pozostawia surowiec
zalany woda na krotki okres. Sa to istotnie czg$ciej osoby w wieku ponizej 25 lat. Nie-
stety 9,4 % respondentdw, w tym statystycznie istotnie cze$ciej mezczyzni, wskazuje,
ze pozostawia warzywa i ziemniaki po obrobce wstepnej zalane zimng woda na godzi-
n¢ albo dhuzej. Nalezy tego unika¢, gdyz moze to by¢ przyczyna wyptukiwania cen-
nych sktadnikow odzywczych do wody, jak roéwniez substancji smakowo-
zapachowych [3].

Warzywa poddane obrobce wstegpnej sa tez wyjatkowo narazone na zakazenie
wtorne drobnoustrojami, poniewaz nie sa poddawane dziataniu wysokiej temperatury
czy innych czynnikoéw hamujacych ich rozwdj. Podczas obierania i rozdrabniania
ogo6lna liczba drobnoustrojow moze zwigkszy¢ si¢ kilkadziesiat razy, ze wzgledu na
dobre warunki do ich wzrostu tj.: pH $rodowiska 5,8 — 6,0; znaczne zwigkszenie znisz-
czonej tkanki i odstonigta powierzchnig surowca [1].

Podsumowujac, proces obrobki wstgpnej warzyw i ziemniakow jest poprawnie
wykonywany przez okoto 45 % badanych respondentow.
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Obrobka cieplna ziemniakow i warzyw

Ziemniaki

Wykazano, ze w przypadku obrobki cieplnej ziemniakow az 72,8 % osob, bez
wzgledu na pte¢, wiek czy wyksztalcenie (rys. 1) rozpoczyna proces gotowania od
zimnej wody, podczas gdy prawidtowo powinno si¢ zaczyna¢ od wody wrzacej,
z uwagi na ograniczenie strat sktadnikow odzywczych [11]. Ziemniaki gotuje przy
rozpoczeciu procesu od wrzacej wody jedynie 23,6 % badanych respondentow, istotnie
czesciej takie postgpowanie technologiczne stosuja kobiety.

80 B w garnku rozpoczynajac
72,8 proces od zimnej wody / in a
70 pot starting with cold water
B w garnku rozpoczynajac
60 proces od wrzacej wody / in
a pot starting with boiling
water
50 B w kuchni mikrofalowej w

matej iloéci wody / in a
microwave oven, using little

40 water .
B w kuchni mikrofalowej w

duzej ilosci wody / in a
30 microwave oven, using

23,6 plenty of water _
B w szybkowarze w matej

ilosci wody / in a pressure

Respondenci [%]
Respondents [%]

20 -+
cooker, using little water
10 - w szybkowarze w duzej
24 ilosci wody / in a pressure
14 o8 16 08 ~ cooker, using plenty of water
O .
B w garnku na parze / steaming
Metoda obrobki cieplnej ziemniakow in a pot

Methods of thermally treating potatoes

Rys.1.  Sposoby obrobki cieplnej ziemniakoéw stosowane przez respondentéw (n = 500).
Fig. 1. Methods of thermally treating potatoes as used by the respondents (n = 500).

Nalezy tu podkresli¢ niekorzystne oddziatywanie tradycyjnej metody gotowania
w garnku w wodzie, z rozpoczeciem procesu od zimnej wody. Jak podaja niektorzy
autorzy [4], stosujac t¢ metodg uzyskuje si¢ najwigksze straty witaminy C (41 %
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w ziemniakach i 39 % w brukselce), z uwagi na stworzenie optymalnych warunkow
dziatania enzymu — askorbinazy, odpowiedzialnej za rozktad tej witaminy, ktorej opti-
mum aktywnos$ci przypada na temp. 40 — 70 °C.

Pozostawienie ziemniakéw po obraniu w wodzie na dtuzszy czas 1 dodatkowo go-
towanie ich w wodzie, rozpoczynajac proces od zimnej wody, moze przyczyniac si¢
wigc do znacznych strat sktadnikow odzywczych. Kunachowicz i Nadolna [12] podaja,
ze podczas moczenia obranych ziemniakow straty witaminy C wynosza okolo 10 %.
Proces moczenia warzyw moze mie¢ takze pozytywne skutki. Wedlug Wachowicz
i Czarnieckiej-Skubiny [18], moczenie marchwi przez 2 h sprzyja wyplukiwaniu za-
nieczyszczen chemicznych: do 24 % azotanow(V), do 37 % azotanow(Ill), do 12 %
kadmu i 16 % olowiu. Jednak przekroczenie tego czasu moczenia powodowalo znacz-
ne obnizenie jakosci sensorycznej.

Niewielka grupa respondentéw (niezaleznie od pici, wieku czy wyksztalcenia)
stosuje metody obrobki cieplnej ziemniakow sprzyjajace zachowaniu ich warto$ci od-
zywczej, takie jak: gotowanie w kuchence mikrofalowej (okoto 2,2 % badanych),
szybkowarze (2,4 %) czy w garnku na parze (2,4 %) (rys. 1). Jak podaja Czarniecka-
Skubina i Gotaszewska [4], gotowanie w kuchni mikrofalowej jest jednym ze sposo-
boéw na zachowanie wysokiej wartosci odzywczej gotowanych warzyw i ziemniakow.
Wynika to z faktu, ze temperatura wzrasta szybko, powodujac inaktywacje enzymow
odpowiedzialnych za straty witamin. Ponadto zostaje znacznie skrocony czas procesu
w stosunku do tradycyjnej metody gotowania w wodzie, co takze wptywa ochronnie na
witaminy i sktadniki mineralne. Nie wystepuje tez wtedy intensywne wrzenie roztworu
i nie powoduje ono rozrywania tkanek i komorek, a przez to zmniejsza takze wyptuki-
wanie witamin i sktadnikow mineralnych do roztworu wodnego. Stosujac t¢ metode
mozna ograniczy¢ straty witamin nawet dwukrotnie.

Podsumowujac, proces obrobki cieplnej ziemniakdéw, tak powszechnie stosowa-
nych w Polsce jako dodatek skrobiowy do drugiego dania czy jako samodzielna potra-
wa, jest przeprowadzany przez wigkszo$¢ respondentdw w sposob nieprawidlowy tj.
przy rozpoczgciu procesu gotowania od zalania ich zimna woda, co powoduje duze
straty witaminy C i sktadnikdw mineralnych. Mimo, Ze spozycie ziemniakéw w Polsce
ma tendencj¢ spadkowa (z 223 kg w latach 60., do okoto 140 kg w latach 90. 1 121 kg
w 2007 r.), to ziemniaki wciaz odgrywaja wazna rolg w pokryciu dziennego oraz rocz-
nego zapotrzebowania na witaming C i sktadniki mineralne, dlatego istotne jest zacho-
wanie ich jak najwyzszej wartosci odzywczej.

Warzywa zielone

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze respondenci zwykle gotuja
warzywa zielone w garnku w wodzie (89,6 %), stosujac rozne iloSci wody oraz przy-
krywanie badz nie (rys. 2). Metody gotowania w szybkowarze, w kuchni mikrofalowej
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czy na parze, korzystne pod wzgledem zachowania wartosci odzywczej, ale nieko-
rzystne z uwagi na barw¢ warzyw zielonych byly stosowane przez nich rzadziej (od-
powiednio 3,4; 1,51 15,8 % badanych) (rys. 2). Prawidtowa metodg gotowania warzyw
zielonych tj. w garnku w duzej ilosci wody i bez przykrycia w poczatkowej fazie pro-
cesu stosowato jedynie 11,6 % respondentéw. Nie stwierdzono istotnego wptywu plci,
wieku czy wyksztalcenia badanych na sposdb postgpowania z warzywami zielonymi
w czasie obrobki cieplne;j.

Nalezy podkresli¢, ze podczas gotowania warzyw zielonych istotne jest zarowno
zachowanie wysokiej wartosci odzywczej, jak rowniez atrakcyjnosci sensorycznej,
a zwlaszcza odpowiedniej barwy.

W przypadku warzyw zielonych barwa najlepiej zostaje zachowana przy prowa-
dzeniu procesu gotowania od zimnej wody. Wystgpujacy w zielonych warzywach en-
zym chlorofilaza moze dziata¢ dluzej w nizszej temperaturze, zmieniajac chlorofil
w chlorofiling, o intensywnej zielonej barwie [7]. Wedlug badan Szydtowskiej i Czar-
nieckiej-Skubiny [16] w brokutach gotowanych od wrzacej wody zmiany barwy sa
wigksze niz wowczas, gdy gotowano je rozpoczynajac proces od zimnej wody. Naj-
wigksze zmiany barwy wystepuja podczas gotowania na parze i w piecu konwekcyjno-
parowym, z uwagi na wydluzenie czasu prowadzenia procesu. Zachowaniu zielonej
barwy warzyw podczas gotowania w wodzie sprzyja w tym przypadku réwniez ula-
twione wylugowanie i rozcienczenie kwasow organicznych zawartych w tkankach,
ktére moga powodowaé powstanie, pod wplywem ciepta, oliwkowozielonej barwy
(wynik przeksztalcenia si¢ zielonego chlorofilu w oliwkowozielona feofityng). Brak
przykrycia w poczatkowej fazie obrobki cieplnej rowniez ulatwia odparowanie lotnych
kwaséw organicznych.

Jak wskazuja Czarniecka-Skubina i wsp. [2], gotowanie na parze i w kuchni mi-
krofalowej warzyw zielonych (brukselki) powoduje ograniczenie strat witaminy C od
14 do 26 %, jednak uzyskuje si¢ produkt o nizszej jako$ci sensorycznej z uwagi na
barwe. Wedtug Czarnieckiej-Skubiny [5] gotowanie brukselki w garnku, rozpoczyna-
jac proces od zimnej wody, pozwala uzyska¢ produkt oceniany znacznie wyzej pod
tym wzgledem, co w konsekwencji ma wptyw na lepsze postrzeganie jakosci senso-
rycznej tak przygotowywanej brukselki niz gdy proces prowadzono od wody wrzacej
lub gdy gotowano w matej ilosci wody w szybkowarze, w garnku akutermicznym czy
w kuchence mikrofalowe;.

Tak wigc jedynie okoto 10 % respondentow w prawidtowy sposob przygotowuje
warzywa zielone w warunkach domowych, tak by uzyska¢ zaréwno dobra jako$¢ sen-
soryczna, jak i wartos¢ odzywcza. Wigkszos¢ badanych poprawnie gotuje te warzywa,
stosujac proces gotowania w wodzie.
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40 B w garnku w matej ilo$ci
36,8 wody bez przykrycia / in a
pot without lid, with little

water e
" w garnku w mate;j ilosci

wody pod przykryciem / in a
pot with lid, with little water

B w garnku w duzej ilosci pod
przykryciem / in a pot with
lid, with plenty of water

®w garnku w duzej iloéci bez
przykrycia / in a pot without
lid, with little water

B w garnku na parze / steaming
in a pot

w szybkowarze w duzej
ilosci wody / in a pressure
cooker, in plenty of water

Respondenci [%]
Respondents [%]

B w szybkowarze w malej
ilosci wody / in a pressure
cooker, in little water

w kuchence mikrofalowej w
duzej ilosci wody / in a
microwave oven, in plenty of
water

Metody obrobki cieplnej warzyw zielonych
Methods of thermally treating green vegetables

Rys. 2. Sposoby obrobki cieplnej warzyw zielonych stosowane przez respondentow, (n = 500).
Fig. 2. Methods of thermally treating green vegetables as used by the respondents, (n = 500).

Buraki czerwone

W przypadku pytan dotyczacych wlasciwego postgpowania kulinarnego podczas
gotowania burakéw czerwonych nie stwierdzono wptywu pflci, wieku czy wyksztalce-
nia respondentéw na sposob ich przygotowania. Popularna w polskich gospodarstwach
domowych potrawa - barszcz czerwony jest przyrzadzana przez 35 % respondentéw
z koncentratu badz wykorzystywany jest gotowy produkt w opakowaniu kartonowym.
Wsrdd respondentéw przygotowujacych samodzielnie t¢ potrawe w domu ze $wiezych
burakow, zaledwie 10,2 % stosuje prawidlowa technologig, tj. gotowanie burakow
w cato$ci w skdrce, a po obraniu, rozdrobnieniu, zalaniu woda 1 zakwaszeniu wywaru,
krotkie podgrzewanie. Ponad potowa badanych (54,8 %) przygotowuje barszcz czer-
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wony gotujac rozdrobnione po obraniu: w plastry (30,4 %), kostke (7,8 %) badz starte
na tarce (16,6 %), buraki w zakwaszonej wodzie. Powoduje to znaczne wylugowanie
i rozktad barwnikéw oraz ma istotny wptyw na jakos$¢ uzyskanego wywaru. Barwa jest
bowiem istotnym czynnikiem determinujacym jako$¢ barszczu czerwonego.

Prowadzac badania dotyczace procesu kulinarnego burakow stwierdzono [6, 18],
ze najlepsza jakos$¢ sensoryczna (w tym wysokie noty barwy) uzyskuje sig, gotujac
buraki w cato$ci ze skorka, rozpoczynajac proces od zimnej lub wrzacej wody. Nizsza
jako$¢ sensoryczna uzyskuja gotowane, obrane i rozdrobnione w plastry lub kostke
buraki, a znaczne obnizenie jako$ci obserwowano podczas gotowania startych bura-
kow, w ktorych wigkszos¢ barwnikow ulega rozktadowi. W celu uzyskania wlasciwej
barwy burakoéw przeznaczonych na jarzyng Czarniecka-Skubina i wsp. [6] zalecaja
stosowanie gotowania w matej ilosci wody (w szybkowarze na parze, w garnku aku-
termicznym, w kuchence mikrofalowe;j).

Mimo, ze barszcz czerwony jest zupa popularna w Polsce, niewielu respondentow
potrafi ja przygotowa¢ w sposob poprawny technologicznie. Prawdopodobnie tez
z tych przyczyn, ale takze i z wygody, czgsto wykorzystuja gotowy produkt.

Przechowywanie positkow z warzyw i ziemniakow

Ponad 60 % badanych respondentow przechowuje gotowe positki z warzyw w lo-
dowce. Nieliczni zamrazaja je. Nieprawidlowo, w temperaturze pokojowej, przecho-
wuja gotowe positki z warzyw nieliczne osoby. Wiele 0sob w ogdle nie przechowuje
dan z warzyw i ziemniakow. Respondenci unikali odpowiedzi na pytanie, jak dtugo
przechowuja gotowe positki. Na to pytanie odpowiedzialy nieliczne osoby (tab. 3).

Jak wskazuja Szydlowska i Czarniecka-Skubina [16], temperatura i czas gotowa-
nia oraz sposob przechowywania po obrobce cieplnej sa czynnikami determinujacymi
jako$¢ sensoryczna uzyskanej potrawy. Uwzgledniajac aspekty higieniczne potrawy,
zaleca si¢ jej schlodzenie i przechowywanie w warunkach chlodniczych, badz prze-
chowywanie potraw goracych w temp. minimum 63 °C, poniewaz takie warunki beda
ogranicza¢ rozw0j mikroflory bakteryjnej. Czas przechowywania w wysokiej tempera-
turze nie powinien jednak przekracza¢ 2 h z uwagi na znaczne obnizenie jakosci senso-
rycznej [8, 16]. Potrawy i1 potprodukty poddane obrébee cieplnej nalezy przechowywac
nie dhuzej niz 72 h, za§ w przypadku potraw niepoddanych obrébce cieplnej - nie dtu-
zej niz 48 h [8].
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Tabela 3

Przechowywanie positkéw po przygotowaniu przez respondentow (n=500).
Storing dishes upon their preparation by the respondents (n=500).

Respondenci [%]
Respondents [%]
Sposob przechowywania dan / Methods of storing meals
[} [}
Potrawa o E % f = 3 -
Dish 2 2 §, 22|88 S s 22
§ 2 5§ 2 28 LS| 2285 2383
® N N = 2 3 g B S B S £ o
= 8 3 F 538 52| 25 28 g 8 35
g = =0 S 2358|8253 7 g%
N O 1 N g o & o o =
N 8% E 2 o2 8
A £ g 8 E
S n
Gotowane ziemniaki
0,8 58,4 2,8 3,0 35,0
Cooked potatoes
Gotowane warzywa
Cooked vegetables 24 68,2 04 32 258
Z arzywne
1Py Watzyw 1.8 84.2 02 14 124
Vegetable soups
Suréwki / Crudités 0,4 78,2 0,8 0,8 19,8
Satatki / Salads 0,6 82,0 0,4 0,4 16,6

Whioski

1.

Ponad 80 % badanych, codziennie badz kilka razy w tygodniu, wykorzystywato
Swieze warzywa i ziemniaki do przygotowania dan w domu. Przetwory z warzyw
i ziemniakow byly stosowane do przygotowania positkow rzadko. Natomiast wa-
rzywa w postaci dan gotowych zwykle kupowano jako satatki i surowki.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze positki z warzyw, z tech-
nologicznego punktu widzenia, nie zawsze sa prawidlowo przygotowywane w wa-
runkach domowych. Nieprawidlowos$ci dotycza postgpowania z surowcem zarow-
no podczas obrébki wstepnej, jak i obrobki cieplnej. Wykazano natomiast, ze
wiekszo$¢ respondentéw prawidlowo przechowuje gotowe positki w warunkach
chtodniczych.

Ponad 40 % badanych przystgpowato do procesu obrobki wstepnej bez mycia su-
rowca, zanieczyszczajac go w ten sposob. Okoto 10 % respondentow deklarowato,
ze po obraniu zostawia warzywa lub ziemniaki zalane zimna woda nawet do kilku
godzin w temperaturze pokojowej, co moze by¢ powodem wyptukiwania sktadni-
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kéw odzywcezych, substancji smakowo-zapachowych, ale rowniez sprzyjaé rozwo-
jowi drobnoustrojow.

4. Konsumenci przygotowujacy dania z warzyw i ziemniakow w warunkach domo-
wych nie potrafili dobra¢ wlasciwej obrobki cieplnej surowca. Ponad 70 % bada-
nych rozpoczynato proces gotowania ziemniakéw nieprawidtowo od zimnej wody,
powodujac tym znaczne straty sktadnikow odzywczych. Niewielu z badanych sto-
sowato metody gotowania sprzyjajace zachowaniu wysokiej wartosci odzywczej,
takie jak: gotowanie w kuchence mikrofalowej, szybkowarze czy w garnku na pa-
rze. Prawidlowa technologi¢ przygotowania ziemniakow stosowato okoto 20 %,
a warzyw zielonych i burakow okoto 10 % badanych.

5. Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja na koniecznos$¢ edukacji polskich kon-
sumentow w zakresie prawidlowego prowadzenia procesu technologicznego w ce-
lu zapewnienia wtasciwej jakosci potraw, w tym bezpieczenstwa mikrobiologicz-
nego.

Praca byta prezentowana podczas XIII Sesji Sekcji Mtodej Kadry Naukowej
PTTZ, £6d?, 28 - 29 maja 2008 r.
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ASSESSING THE CORRECTNESS OF PREPARING DISHES OF VEGETABLES
AND POTATOES AT HOME

Summary

The objective of the research was to identify a method of preparing vegetables and potatoes under the
home conditions and to assess its correctness with reference to the rules in force in the catering technol-
ogy. The research was performed by conducting direct survey among 500 adult persons from the Province
of Mazowsze in Poland. The survey form included questions dealing with the preparation of vegetable
dishes; the questions referred to the following: kind of raw products and of half-finished products, ready-
to-cook dishes used in preparing meals, method and conditions of conducting pre-treatment and thermal
treatment of ingredients, and storage of dishes.

The research proved that the respondents usually used raw products to prepare dishes at home, and,
only seldom, they thermally treated them; as to various canned vegetables and/or vegetable preserves, the
respondents used them sporadically. The respondents usually purchase ready-to-cook vegetable products
in the form of salads and crudités. About 80 % of respondents also prepare salads and crudités at home at
their own. Furthermore, the respondents prepare at home and on their own such meals as: bigos (stewed
dish made of sauerkraut and/or fresh cabbage, meat, and mushrooms), gotabki (stuffed cabbage), potato
and/or vegetable gratins, and potato pancakes.

Only 31.4 % of the respondents correctly perform the process of preliminary treating of vegetables
and potatoes. Just a small group of respondents applies thermal methods to prepare potatoes allowing for
retaining their nutritional values, such as: cooking in microwave oven and/or in pressure cooker, or steam-
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ing. The most commonly used method of thermal treatment of green vegetables is cooking them in water
or steaming them. 35 % of the respondents prepare a borsch (beetroot soup), which is a popular meal in
the Polish menu, using a ready-to-cook product contained in a cartoon, or a concentrate. Among the re-
spondents who prepare this dish at their homes on their own only as few as 10.2 % use the correct tech-
nology. More than 60 % of the persons polled keep ready-to-cat vegetable dishes in the refrigerators.

Based on the research accomplished, it was concluded that the meals made of vegetables were not al-
ways correctly prepared at home. The incorrectness events found referred to how the respondents handled
the raw products while pre-treating them and thermally treating them. It was proved that the majority of
respondents properly kept the ready cooked meals.

Key words: vegetables, potatoes, culinary preparation, quality
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