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EWA BABICZ-ZIELINSKA

KONSUMENCKA OCENA NACZYN NOWEJ GENERACJI

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki oceny konsumenckiej, przeprowadzonej wérod uzytkownikéw naczyn
nowej generacji. Ocena dotyczyta sposobu wykorzystania naczyn w gospodarstwie domowym, rodzajow
przygotowanych potraw i stosowanych dodatkéw oraz czynnikow i motywéw, ktére zadecydowaty o
zakupie. Stwierdzono, iz naczynia nowej generacji charakteryzowaty si¢ duza przydatnoscig i szerokim
zastosowaniem przy przygotowywaniu potraw, a jedng z najwazniejszych zalet naczyn byla mozliwosc
przygotowywania potraw o wysokiej wartoéci zdrowotne;j.

Wprowadzenie

Na temat naczyn nowej generacji oraz ich przydatnosci w gospodarstwie domo-
wym spotka¢ mozna wiele réznych, czesto kontrowersyjnych opinii. Jedne kwestio-
nuja trwato$¢ naczyn, ich cene, spotyka sie réwniez zdania, iz nadaja si¢ one jedynie
do gotowania na kuchenkach elektrycznych. Z drugiej strony podnosi si¢ zalety na-
czyn, a wigc mozliwos¢ gotowania bez dodatku wody 1 thuszczu, dzigki czemu potrawy
maja wyzsza wartos¢ zdrowotna od gotowanych w naczyniach tradycyjnych [1].

Najlepszymi sposobami pozyskiwania informacji o preferencjach konsumenckich
jest odpowiednio przeprowadzona ocena konsumencka. Niniejszy artykul prezentuje
wyniki takiej oceny, dokonanej wsréd uzytkownikéw naczyn nowej generacji.

Materialy i metody

Badanie przeprowadzono w okresie listopad 1994 — luty 1995 r. na 100-osobowej
populacji uzytkownikdw naczyh nowej generacji w wojewodztwie gdanskim. Charak-
terystyke badanych oséb przedstawiono w tab. 1.

Jako metod¢ badawcza zastosowano ankiet¢ [2], ktorej kwestionariusz zawierat
pytania o sposéb wykorzystania naczyn w gospodarstwie domowym, rodzaje potraw w
nich przygotowywanych, rodzaje dodatkéw stosowanych do potraw (sol i tluszcz),

Dr inz E. Babicz-Zielifiska, Wyzsza Szkota Morska w Gdyni, Katedra Towaroznawstwa i Ladunkoznaw-
stwa, ul. Morska 81-87, 81-225 Gdynia
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rodzaje stosowanej obrobki wstepnej, jak réwniez czynniki i motywy, ktére zadecy-
dowaly o zakupie naczyn. Respondentéw poproszono takze o ocene zakupu jako inwe-
stycji domowe;j.

Opracowanie wynikéw polegato na obliczeniu odsetka odpowiedzi na poszcze-
gbélne pytania, natomiast w celu oceny zaleznosci migdzy cechami osobowymi respon-
dentéw a odpowiedziami, postuzono si¢ wspdlczynnikiem kontyngencji T. Czuprowa

[3].

Tabela 1l
Charakterystyka badanej grupy
Rodzaj cechy Odsetek odpowiedzi
do 30 lat 16
wiek 3140 lat 29
41-50 lat 42
pow. 50 lat 13
pte¢ kobiety 86
mezezyZni 14
$rednie 57
wyksztalcenie wyzsze 42
inne 1
bardzo dobra 15
sytuacja majatkowa dobra 52
przecigina 33
czasokres do roku 67
stosowania 1-3 lat 33
naczynf pow. 3 lat 0

Wryniki i dyskusja

W pierwszym pytaniu kwestionariusza poproszono respondentéw o podanie, co
bezposrednio zdecydowato o zakupie naczyn nowej generacji. Az 76% ankietowanych
(rys. 1) przyznato, ze do zakupu naméwit ich prezenter firmy, a wigc cheé posiadania
naczyn zrodzila si¢ podczas prezentacji; 16% nabyto garnki pod wplywem znajomych
lub krewnych, ktérzy juz je posiadali. Inne przyczyny to lubienie nowosci, otrzymanie
W prezencie, czy przeczytanie informacji na ich temat.
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Rys. 1. Bezposrednie powody, ktére skionily respondentéw do zakupu naczyn nowej generacii.
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Rys. 2. Motywy decyzji o zakupie naczyn.
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Rys. 3. Rodzaje potraw przygotowywanych w naczyniach nowej generacji oraz sposoby obrobki ter-
micznej preferowane przy sporzadzaniu postkow.

Nie
36% Tak

Czasami
53%

Rys. 4. Procent respondentdw stosujacych dodatkowa obrébkeg produktéw przed obrobka termiczng.

Na tej podstawie mozna stwierdzié, ze forma sprzedazy tych naczyn pozwala na
zademonstrowanie wszystkich ich zalet w przekonywujacy sposéb. Najbardziej ufaty
prezenterowi osoby, ktore ocenily swoja sytuacje materialng jako przecigtna; pozostate
cechy osobowe nie mialy istotnego wplywu na decyzje o zakupie.
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Kolejny diagram (rys. 2) ilustruje wyniki odpowiedzi na pytanie, jakie czynniki
zadecydowaly o zakupie. Na pierwszym miejscu znalazia si¢ zdrowotno$é otrzymywa-
nych potraw (77% odpowiedzi), nastgpnie mozliwo$é gotowania bez dodatku wody i
smazenia bez tluszczu (69%), dalej smak potraw (38%), skrocenie czasu pobytu w
kuchni (33%), tatwos¢ utrzymania garnkow w czystosci (30%), dtugotrwatos$é uzyt-
kowania (26%), oszczedno$é (25%) i estetycznosé naczyﬁ (21%).

Jak z tego wynika, wzgledy zdrowotne przewazalty zdecydowanie nad innymi.
Swiadczy¢ to moze o pewnej wiedzy respondentéw na temat roli zywienia w profi-
laktyce choréb. Cechy osobowe respondentow nie mialy wigkszego znaczenia. Jedynie
ludzie powyzej 50. roku zycia czesciej kierowali sie wzgledami uzytkowymi, a wiec
fatwoscia utrzymania w czystosci, trwatoscia i estetyka.

Na rys. 3 przedstawiono, jakie potrawy przygotowywane byly w naczyniach no-
wej generacji oraz jakie byly preferowane rodzaje obrébki termicznej. 99% ankieto-
wanych uzywato naczyn do gotowania migsa, 96% — gotowania warzyw, zas duszenie
i smazenie migsa stosowato odpowiednio 95% i 93% respondentéw. 64% responden-
tow odpowiedzialo, ze przygotowuje w tych naczyniach wszystkie potrawy, a 74% —
7e stosuje wszystkie rodzaje obrobki termicznej. Na diagramie nie pokazano zup, ktére
gotowalo 91% ankietowanych.

Nastepnie pytano respondentéw, czy przed przygotowaniem potrawy w naczyniu
stosuja dodatkowa obrobke produktéw. Rozkiad odpowiedzi przedstawiono na rys. 4.
Obrobke stosowalo stale 11%, a czasem — 53% respondentow. Najczgscie] wymienia-
ne rodzaje wstepnej obrobki to moczenie fasoli, rozdrabnianie warzyw i podsmazanie
miesa.

Na pytanie, czy do obrobki migsa respondenci dodaja tluszez, zdecydowana
wigkszo$¢ 65% odpowiedziala, ze nie; czasem dodawato thuszcz 32%, a 3% — zawsze.

Ponad potowa respondentéw (57%) stwierdzila, ze nie dodaje soli do potraw
przygotowywanych w naczyniach nowej generacji, 34% dodawato za$ sol tylko do
niektorych produktow i potraw, jak ziemniaki i zupy. Glownie dodawano sol ze
wzgledow smakowych, nieco rzadziej podajac przyzwyczajenie jako gtéwny powdd.
77% ankietowanych powyzej 50 roku zycia i 64% w wieku 40-50 Iat nie solito po-
traw.

Na co dzien 83% ankietowanych uzywalo naczyn nowej generacji, a wszyscy
uzytkownicy ocenili ich zakup jako wiasciwy. Przeprowadzona analiza statystyczna
nie wykazala istotnej wspdlzaleznosci migedzy wickiem, wyksztalceniem, sytuacja
majatkowa a wynikami badan.

W pytaniu otwartym wigkszos¢ uzytkownikow nie udzielita Zzadnej informacji;
niekiedy podkreslano zbyt wysoka ceng naczyn jak na polskie warunki.
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Podsumowanie

Zdaniem wigkszo$ci respondentdow naczynia nowej generacji charakteryzuja sie
duza przydatnoscia i szerokim zastosowaniem w przygotowywaniu potraw.

Jedna z wazniejszych zalet naczyf nowej generacji jest mozliwo$¢ przygotowy-
wania w nich potraw bez dodatku tluszczu, co wedlug ankietowanych pozwala na
otrzymanie potraw o wysokiej wartosci zdrowotne;j.

Przeprowadzona analiza statystyczna nie wykazala istotnej wspélzaleznosci mie-
dzy wiekiem, wyksztalceniem, sytuacja majatkowa a wynikami, co $wiadczy o zbiez-
nych preferencjach badanych uzytkownikow naczyi.
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CONSUMER EVALUATION OF KITCHEN UTENSILS OF NEW GENERATION
Summary

The results of the consumer study on modern pots are presented. The consumer study has concerned
the way of application of pots in housekeeping, kinds of dishes and additives to dishes, and factors and
motives for the purchase. The modern pots have been concluded to be characterized by their high useful-
ness and wide application for preparation of dishes. One of the greatest advantages of the modern pots has
been the possibility to prepare the dishes of high health value X



