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naturalne dodatki spozywcze odznacza si¢ wysoka jakoScia. W ostatnich latach réwniez w
Polsce wzrasta zainteresowanie Zywnoscia ekologiczng.

W zwiazku z tym w roku 1994 zostalo przeprowadzone badanie ankietowe wsréd oséb
korzystajacych z ustug sklepédw prowadzacych sprzedaz zywnosci ckologicznej w Warszawie
(badania zrealizowano w ramach projektu Nr 5 S 307 016 05 finansowanego w latach
1993-1995 przez Komitet Badafi Naukowych). Mialo ono na celu okre§lenie ogdlnej
charakterystyki grupy konsumentéw, korzystajacych z ustug tych sklepéw, a takze ustalenie
stanu ich wiedzy o zywno$ci ekologicznej oraz rodzaju i sily réznych typéw motywacji
funkcjonujacych jednocze$nie u nabywcéow.

Interesujace sa m.in. motywacje, jakie sklonity badana populacje¢ do korzystania z oferty
tych sklepéw. NajczeSciej wymienianym czynnikiem jest - dbato$é o wlasny stan zdrowia oraz
swojej rodziny (deklaruje 85,9% respondentéw). Poza tym drugim istotnym czynnikiem jest
che¢¢ zmniejszenia zagrozenia skaZeniami ze strony $rodowiska poprzez spozycie tak wiasnie
produkowanej ZywnoSci (59,1% respondentéw). Sposréd innych czynnikéw respondenci
wymieniaja, iz zfoZylo si¢ na to: uzyskanie wigkszej wiedzy na temat warunkoéw produkowania
zywno$ci wysokiej jakosci (25,0%), wysoka jako$¢ sprzedawanych produktéw (23,2%), lepsza
informacja o istnieniu takich sklepéw (19,6%) oraz konieczno$é stosowania réznych diet
zalecanych przez lekarzy (13,2%).

Ponadto rysuja si¢ pewne r6znice podczas oceny walordw smakowych oraz wygladu
zywnosci ekologicznej w poréwnaniu z produktami Zywnosciowymi wytwarzanymi metodami
konwencjonalnymi. I tak az 66,8% respondentéw ocenia walory smakowe jako lepsze, podczas
gdy wyglad tylko 34,6%. reasumujac naleZy stwierdzi€¢, Ze zar6wno smak jak i wyglad
zywnosci ekologicznej w opinii respondentéw jest jezeli nie lepszy, to w wigkszosci
poréwnywalny z produktami zywno$ciowymi, wytwarzanymi konwencjonalnymi metodami. Il
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6. WPLYW METOD RESTYTUCJI NA JAKOSC
MROZONYCH DAN GOTOWYCH TYPU
"READY-TO-HEAT"

Proces restytucji Zywnosci gotowej do spozycia stanowi ostatnie ogniwo w systemie
produkcji Zywnosci gwarantowanej jakosci. Jako$¢ produktéw zywnosciowych moze byé
rozumiana jako stopiefi zdrowotnosci, atrakcyjnosci sensorycznej i dyspozycyjnoSci. Dla dah
gotowych atrakcyjnos¢ sensoryczna ma znaczenic podstawowe.

Restytucja dan mrozonych polega na rozmrozeniv i podgrzaniu wyrobu do temperatury
spozycia (60-65 C) Proces podgrzewania moze by¢ prowadzony jedna z nastepujacych metod:
mikrofalowa, konwekcyjna, immersyjna (zanurzenie w goracej wodzie), parowa, ogrzewanie
promieniami podczerwieni.

Celem niniejszej pracy byla ocena wybranych metod restytucji pod katem osiagnigcia
najwyzszej jakoSci sensorycznej. Oceng sensoryczna przeprowadzono 3 metodami: skali
S-punktowej, hedoniczna, oceny konsumenckiej.
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Badania prowadzono z uzyciem urzadzei stosowanych w gospodarstwach domowych i w
malej gastronomii: aparat mikrofalowy Sharp o mocy 600 W, piec konwekcyjny elektryczny z
zaparowaniem komory firmy Elektrolux, piekarnik elektryczny kuchni elektrycznej Wromet,
kuchni Cyklojet.

Najlepsza jako§¢ sensorycznqouzyskuje si¢ przy zastosowaniu metody konwekcyjnej stosujgc
temperatury w zakresie 125-1757C, predko§¢ owiewu powietrza 5 m/s oraz nawilzanie komory
pieckarnika. ll



