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Badania przeprowadzono wsrod 97 mieszkancow okregu matopolskiego i slq-
skiego w okresie od kwietnia do czerwca 2013 r. Objely one studentow i osoby
pracujqce w wieku 19-58 lat. Celem pracy byla analiza zachowan konsumentow
na rynku przypraw oraz ocena ich wiedzy na temat leczniczych wiasciwosci tych
produktow. Trzema najczesciej wybieranymi przyprawami przez ankietowanych
byly oregano, bazylia i papryka stodka. Jako przyprawe leczniczq najczesciej
wskazywano czosnek oraz imbir. Nie stwierdzono roznic istotnych statystycznie
odnosnie wiedzy badanych grup, co do wartosci prozdrowotnych przypraw zio-
lowych. Zrédlem informacji o mozliwosci stosowania przypraw u 73% badanych
byly objasnienia znajdujqce si¢ na ich opakowaniach.
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Obecnie przyprawy odgrywaja bardzo wazna rol¢ w codziennych positkach.
W ostatnim czasie zauwaza si¢ wzrost spozycia produktéw roslinnych, sposrod
ktorych przyprawy zdobywaja znaczaca pozycjg. Jednoczesnie ich konsumpcja na-
dal jest nizsza w poréwnaniu z dawna kuchnia. Obecnie przyprawy uzywa si¢ nie
tylko w przemysle spozywczym, ale takze w przetworstwie cukierniczym, produkcji
kosmetykéw i lekow (1, 2). W kuchniach, w ktérych przewazaja potrawy bezmigsne
stosuje si¢ wigksza ilo§¢ przypraw, niz ma to miejsce w kuchni bogatej w dania mig-
sne. Srednie spozycie przypraw w Europie wynosi ok. 0,5 g/dobe. W Azji i Afryce
potnocnej jest ono znacznie wyzsze. Ponad 60 roznych gatunkow ziot uprawia sig
w okoto 20 tysiacach gospodarstw rolniczych (3).

Celem pracy byta analiza zachowan konsumentow na rynku przypraw oraz ocena
ich wiedzy na temat leczniczych whasciwosci tych produktow.

MATERIAL I METODY

Badanie przeprowadzono wsréd mieszkancow okrggu matopolskiego i §laskiego
w okresie od kwietnia do czerwca 2013 roku. Liczebno$¢ grupy wynosita 97 osob,
w sktad niej wchodzili studenci i osoby pracujace w wieku 19-58 lat. Badanie
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zostatlo wykonane metoda ankietowa przy pomocy autorskiego kwestionariusza.
Przeprowadzona ankieta byta anonimowa, obejmowata pytania socjo-ekonomicz-
ne i dotyczace umiejgtnosci gotowania oraz pytania o ulubione przyprawy, miejsce
ich zakupu i informacje na temat ich zastosowania. Wyniki opracowano statystycz-
nie z wykorzystaniem programu Statistica 10.0 PL. Do poréwnan migdzy grupa-
mi zastosowano test U Manna-Whitney a. Jako poziom istotno$ci réznic miedzy
grupami przyjgto p=0,05.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wsrod 97 badanych oséb uczestniczyto 18 mezczyzn i 79 kobiet, w tym 40 stu-
dentow (8 studentow i 32 studentki) oraz 57 oséb pracujacych (10 mezczyzn i 47
kobiet) w wieku od 19 do 58 lat. Srednia wieku ogotu badanych to 27,44+7,24 lat.
Grupa studentoéw byta istotnie (p<0,0001) mtodsza (19-26 lat) od osob pracujacych
zawodowo (24-58 lat).

Dochéd w opinii wlasnej deklarowany przez studentow miescil si¢ na poziomie
niewystarczajacym, w przeciwienstwie do osob pracujacych zawodowo, ktoérzy uwa-
zali swoje wynagrodzenie za wystarczajace na poziomie srednim. Réznica ta byla
istotna statystycznie (p=0,0072). Umiejetnoscia gotowania wykazalo si¢ az 95%
ankietowanych, w tym 100% w grupie 0sob pracujacych zawodowo.

Trzema najcze¢sciej wskazywanymi ulubionymi przyprawami wybranymi przez
ankietowanych byly: oregano, bazylia i papryka stodka (tab. I). Wyniki te sa podobne
dla obu grup — studentéw i 0sob pracujacych. Najrzadziej wskazywanymi przy-
prawami w badanej grupie ogélem byly czaber, estragon i gorczyca biala. Pomig-
dzy dwoma grupami badanych nie bylo réznic istotnych statystycznie, jesli chodzi
o najcze¢sciej wskazywang przyprawe (p>0,05). Pod pojeciem przypraw rozumie si¢
jedno- lub wielosktadnikowe kompozycje smakowo-zapachowe, ktore dodaje si¢ do
potraw w celu zwigkszenia ich atrakcyjnos$ci sensorycznej (4, 5). Przyprawy takie
jak rozmaryn, oregano, bazylia czy szatwia zawieraja duze ilo$ci naturalnych prze-
ciwutleniaczy, takich jak np. polifenole. GIéwnym atutem zwiazkow polifenolowych
jest redukcja 1 wiazanie wolnych rodnikow (6).

Ferguson (7) powiedzial, ze ,,przyprawy to kuchenne skarby przeksztatcajace
nasze positki w prawdziwe specjaly. Sa to nasiona, owoce, jagody, paczki, kwiaty,
kawatki kory, korzenie lub ktacza pewnych roslin wydzielajacych po wysuszeniu
lub zakonserwowaniu intensywne wonie”.

Wiasciwosci lecznicze przypraw sa istotnym czynnikiem w opinii badanych,
na ten fakt wskazato 48% studentéw i 53% o0sob pracujacych zawodowo (tab. II).
Najczgsciej osoby badane wskazywaty, jako przyprawg lecznicza czosnek — 18,5%
oraz imbir 17,5%. Studenci umiejscowili imbir na pierwszej pozycji — 20%, a za
nim cynamon 12,5%. Natomiast osoby pracujace zawodowo najczgsciej wymieniaty
czosnek — 24,6% a potem imbir — 15,8%. Nie stwierdzono roznic istotnych staty-
stycznie odno$nie wiedzy badanych grup, co do warto$ci prozdrowotnych przypraw
ziotowych (p>0,05).

Przyprawy takie jak czosnek, czy tez cebula charakteryzuja si¢ wtasciwosciami
bakteriobdjczymi i bakteriostatycznymi za sprawa zwiazkow zwanych fitoncydami.
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Warzywa cebulowe prawdopodobnie zmniegjszaja ryzyko zachorowania na raka zo-
ladka, za$ czosnek dziata profilaktycznie w odniesieniu do choroby nowotworowe;j
jelita grubego (8). Czosnek stale wzbudza zainteresowanie badaczy migdzy innymi
z uwagi na udowodnione jego wlasciwosci przeciwbakteryjne, przeciwgrzybicze,
zmniejszajace stgzenie glukozy we krwi, przeciwdziatajace zapaleniom stawow,
przeciwmiazdzycowe czy tez przeciwnowotworowe (9, 10). Gtéwnym sktadnikiem
decydujacym o zdrowotnych wiasciwosciach czosnku jest allina oraz powstajaca
wyniku jej rozpadu allicyna. Dzigki nim czosnek uwazany jest za ogolnie wzmac-
niajacy organizm. Zanim pojawity sig antybiotyki, stosowano go w ochronie przed
wieloma chorobami zakaznymi (11).

Tabela I. Ulubiona przyprawa badanych oséb.
Table I. Favorite spice of the subjects.

Ogotem Studenci Osoby pracujgce
N=97 N=40 N=57
Produkt p
X+SD X+SD X+SD
Me, (min-max) Me, (min-max) Me, (min-max)
4,27+0,90 4,33+0,86 4,23+0,93 _
Oregano 4; (1-5) 4,5; (1-5) 4: (1-5) p=0,7185
. 4,25+0,79 4,25+0,78 4,25+0,81 _
Bazylia 4: (1-5) 4: (1-5) 4; (2-5) p=0,9416
4,20+0,67 4,18+0,68 4,21+0,68 _
Papryka stodka 4: (2-5) 4: (3-5) 4; (2-5) p=0,7130
. 2,83+0,96 2,70+1,02 2,93+0,91 _
Gorczyca biata 3: (1-5) 3: (1-5) 3; (1-5) p=0,2812
2,74+1,39 2,87+1,36 2,64+1,42 _
Estragon 3: (1-5) 3: (1-5) 3; (1-5) p=0,4959
2,35+1,37 2,62+1,23 2,16x1,45 _
Czaber 3; (1-5) 3; (1-4) 1; (1-5) p=0,1237

Skala odpowiedzi: 1 — nie znam, 2 — barc}zo nie lubie, 3 - nie lubig, 4 — lubig, 5 — bardzo lubie; N - liczba bada-
nych i udzielonych odpowiedzi; X+SD - Srednia arytmetyczna + odchylenie standardowe; min-max — minimum,
maksimum; Me — mediana; p — poziom istotnosci.

Tabela Il. Swiadomos¢ oséb badanych na temat wiasciwosci leczniczych przypraw.
Table Il. Subjects’ awareness on the medicinal properties of spices.

Ogotem Studenci Osoby pracujgce
DT N=97 N=40 N=57 p
% % %
Znajomose przypraw 51% 48% 53% p=0,6708

leczniczych

Dwie przyprawy

o charakterze
leczniczym najczesciej
wymieniane przez
ankietowanych

Czosnek — 18,5% Imbir — 20% Czosnek - 24,6%

Imbir —17,5% | Cynamon -12,56% | Imbir—15,8% | P~0:36%4

p — poziom istotno$ci
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Pojawiaja si¢ doniesienia, ze spozywanie cynamonu w ilosci 1g/dobg obniza po-
ziom glukozy, triglicerydow i cholesterolu. Zawarty w nim eugenol moze modyfi-
kowa¢ wiasciwosci zotci, dlatego zaleca si¢ jego stosowanie u 0séb cierpiacych na
kamice watrobowa (12).

Niektoére przyprawy, a doktadniej substancje w nich zawarte, sa w stanie wy-
wolywac¢ reakcje alergiczne. Moze to nastapi¢ poprzez alergen zawarty w danej
przyprawie, badz po potaczeniu z alergenami innych roslin. Zagrozenie wystapienia
alergii po spozyciu czosnku jest rowniez wysokie. Gtéwnym alergenem czosnku jest
disiarczek diallilu. W grupie pacjentdéw z Tajwanu ze stwierdzona alergia na czosnek,
we wszystkich badanych probkach surowicy zauwazono wiazanie IgE do biatek eks-
traktu czosnku. Do tej pory naukowcy nie zdotali opisa¢ alergenéw wystepujacych
w imbirze, majacych niewielkie zdolnosci wywotania alergii (13).

Informacje méwiace o tym, skad badana populacja czerpie wiedz¢ o zastosowa-
niu przypraw przedstawiono na rycinie 1. Najczegstszym wskazywanym zrodlem
wiedzy okazaly si¢ informacje z opakowan przypraw, z ktorych korzysta az 73%
ogotu ankietowanych. Duza liczba badanych (30%) uzupelnia wiadomosci poprzez
informacjg¢ od znajomych i z kulinarnych programow telewizyjnych. Najrzadziej
wybieranym zrédlem wiedzy okazala si¢ informacja pozyskiwana u sprzedawcy
w sklepie specjalistycznym, zaledwie 2% opiniodawcoéw podato t¢ mozliwosé. Nie
zauwazono rdznicy istotnej statystycznie w uzyskanych odpowiedziach pomigdzy
grupa studentdéw i1 oséb pracujacych zawodowo (p>0,05).

Z ksigzek poswieconych przyprawom :| 5

Z ksigzek kucharskich :| 23

Z czasopism 22

Z informacji podanych w kulinarnych :l
programach telewizyjnych 30
Informacja od znajomych 30

Informacja od sprzedawcy :| 2
w sklepie specjalistycznym

Informacje z opakowan przypraw | 73

Zrédto wiedzy na temat zastosowania przypraw

% ogot

Ryc.1. Zrodta wiedzy na temat zastosowania przypraw.
Fig. 1. Knowledge sources on the use of spices.

W latach 2002-2004 wzrosta o ponad 36% sprzedaz przypraw sypkich. W 2004
roku w Polsce sprzedano tacznie 43,8 miIn kg przypraw (w 2002 roku byto to od-
powiednio 32,1 mln kg). Zwigkszone zainteresowanie ziotolecznictwem sprawito
wzrost asortymentu zi6t w przemysle zielarskim. Dane §wiatowe wskazuja, Ze prze-
twarza si¢ okoto 100 tysigcy ton ziot w ciagu roku (14). W 2013 r. sprzedaz przypraw
w Polsce wzrosta 0 6,9% w ujeciu warto§ciowym, przy czym w przyprawach jed-
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norodnych wzrost ten byl jeszcze wyzszy i wyniost 8,9%. Szacuje si¢, ze w calym
2014 r. rynek przypraw zanotowat kolejny 7% wzrost sprzedazy (15).

WNIOSKI

1. Najbardziej znanymi przyprawami o charakterze leczniczym w opinii badanych
0s0b sa czosnek oraz imbir.

2. Glownym zrédtem wiedzy o przyprawach sa informacje z opakowan. Niewielki
odsetek 0sob, jako zrodto wiedzy wskazal informacje uzyskane od sprzedawcy.

3. Tylko potowa 0s6b z badanej grupy miata wiedzg na temat wartosci prozdrowot-
nych przypraw ziolowych.

J. Zwirska, K. Zyta, E. Btaszczyk, P. Jagielski, M. Schlegel-Zawadzka

SOURCES OF KNOWLEDGE AND APPLICATION OF HERBAL SPICES IN ADULTS LIVING
IN THE MALOPOLSKA AND SILESIA DISTRICTS

Summary

The study was conducted among 97 residents living in the Malopolska and Silesia districts in the period
from April to June 2013. Students and working people aged 19-58 years were involved in the study. The
aim of the study was to analyze consumer behavior in the market of spices and assess their awareness
of the healing properties of these products. The three most popular spices selected by the respondents
were oregano, basil and sweet pepper. The most common herbs indicated as the healing spice were garlic
and ginger. There were no statistically significant differences in the knowledge of people regarding the
value of healthy herbal spices.
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