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Zbadano zwyczaje i preferencje studentow w zakresie technologii przygoto-
wania positkow, doboru surowcowego i czestotliwosci spozywania wybranych
produktow. Okreslono czynniki decydujqce o przygotowaniu potraw, wskazniki
czestotliwosci spozycia miesa, warzyw oraz ryb oraz preferowane metody przy-
gotowania kulinarnego miesa i warzyw. Uzyskane wyniki wskazuje na znaczne
zroznicowanie preferencji kobiet i mezczyzn. Szczegolnie niepokojqce jest niskie
Spozycie warzyw przez studentow.
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Prowadzone na uczelniach badania w zakresie zwyczajow zywieniowych studen-
tow wykazuja wiele nieprawidtowosci w stosunku do zalecen zywieniowych (1, 2,
3). Stad tez celem pracy byto zbadanie zwyczajow i preferencji w zakresie technolo-
gii przygotowania positkéw, doboru surowcowego i czestotliwosci spozywania wy-
branych produktow przez studentow Wydzialu Przedsigbiorczosci i Towaroznaw-
stwa Akademii Morskiej w Gdyni. Okreslono czynniki decydujace o przygotowaniu
potraw, wskazniki czg¢stotliwo$ci spozywania migsa, warzyw oraz ryb oraz prefero-
wane metody przygotowania kulinarnego migsa i warzyw.

MATERIAL I METODY

Badaniu metoda ankietowa z wykorzystaniem kwestionariusza poddano grupg
100 studentow w listopadzie 2007 roku. Grupeg respondentéw stanowito 40 kobiet
1 20 mezczyzn z kierunku Towaroznawstwo i 25 kobiet i 15 m¢zczyzn z kierunku
Zarzadzanie.

Czestotliwos$¢ spozywania migsa, warzyw i ryb okreslono wg skali 6 pkt. Okre-
Sleniom brzegowym przypisano rangi liczbowe: 6 — spozywam prawie w kazdym
positku, 1 — nie jadam w ogdle. Wskaznikiem czgstotliwosci spozycia zostata okre-
$lona $rednia wazkos$¢ wyboru. Szereg preferencji obrobki kulinarnej migsa okreslo-
no wykorzystujac metodg kolejnosci.
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WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Wszyscy ankietowani zadeklarowali, ze przywiazuja wysoka wage do jakosci
zywnosci, a 95% z nich (w tym wszystkie kobiety) okreslito swoj sposob zywienia
jako racjonalny. Jako gléwne czynniki decydujace o samodzielnym przygotowa-
niu potraw studenci wskazali warto$¢ odzywcza (46%) oraz tatwos¢ przygotowania
(35%). Nikt z ankietowanych nie wskazat kosztu jako najistotniejszego czynnika.
Natomiast 10% ogo6tu badanych studentéw odpowiedziato, ze nie przygotowuje sa-
modzielnie positkow, w tym 40% me¢zczyzn z kierunku zarzadzanie (ryc. 1).
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Ryec. 1. Gloéwne czynniki decydujace o przygotowaniu potraw przez studentow.
Fig. 1. The main factors deciding on the making of meals by students.

Do przygotowania positkow studenci najchgtniej wykorzystuja mrozonki (40%)
i $wieze surowce (37%). Gotowe dania wymagajace tylko podgrzania najczesciej
wykorzystuje 12%, a 11% korzysta z koncentratow np. zup, drugich dan i kisieli
jako deseréw. Mrozonki sa bardzo warto$ciowa forma zywnosci przetworzonej, ce-
chuje je obnizona pracochtonno$é i dos¢ wysoka wartos¢ odzywcza (4).

Wskaznik czestotliwosci spozycia migsa w badanej grupie wynosit $rednio 4,07.
Najwyzszy dotyczyt mezczyzn: 4,77, co oznacza, ze spozywaja oni migso prawie co-
dziennie w jednym positku. Kobiety natomiast deklarowaty znacznie nizsza czgstotli-
wos¢ spozycia migsa na poziomie 3,63, co mozna interpretowaé wigcej niz raz w ty-
godniu. W grupie kobiet znacznie wyzszy byl wskaznik spozycia warzyw, wynosit
on $rednio 5,10, natomiast w grupie mg¢zczyzn byt on niepokojaco niski: zarzadzanie
—3,59 i towaroznawstwo —4,15. Niskie spozycie warzyw (mniej niz raz dziennie) przy
wysokim spozyciu migsa jest niewlasciwe. Zgodnie z zaleceniami zywieniowymi 0so-
by doroste powinny spozywac dziennie od 3 do 5 porcji warzyw i owocow (5).

Preferowanymi przez studentéw metodami obrobki termicznej migsa sa w kolej-
nosci: smazenie, pieczenie, grillowanie, gotowanie, duszenie i wedzenie (ryc. 2).
Studenci zdecydowanie wybieraja te rodzaje obrobki, w ktdrych powstaje wigcej
atrakcyjnych wyréznikdw sensorycznych: rumiana chrupiaca skérka oraz przyjemny
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smak i zapach. Cho¢ towa-
rzyszy im wiele zwigzkow
cigzkostrawnych i szkodli-
wych dla zdrowia (tab. I).
Najczegsciej  wskazy-
wanymi przez studentki
metodami  przygotowa-
nia kulinarnego warzyw
sa tradycyjne gotowanie
w wodzie oraz wykorzy-
stanie w postaci surowej
jako suréwki lub soki.
Studenci natomiast opo-
wiedzieli si¢ za postacig
smazona warzyw jako
druga w kolejnosci ich
wyboru. Najmniej bo je-
dynie 3% ogdtu ankieto-
wanych opowiedzialo si¢
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Ryc. 2. Preferowane przez studentéw metody obrobki termicznej
migsa (jako suma not metody kolejnosci 6 — najbardziej; 1- najmniej

preferowana).

Fig. 2. Preferred by students methods of thermally treating meat (as
a total sum of sequence method notes 6 — the most; 1 — the least

preferring).

za duszeniem warzyw. Preferowane metody naleza do matopracochtonnych i nie
wymagaja wykorzystania specjalistycznego sprzetu gastronomicznego. Wykorzy-
stanie warzyw w postaci surowej pozwala na zachowanie w nich najwigkszej ilosci
witaminy C, A oraz witamin z grupy B i zwiazkow mineralnych, dostarcza rowniez
btonnika niezbgdnego do prawidlowego przebiegu procesu trawienia (6).

Tabela I. Metody przygotowania kulinarnego warzyw przez studentéw

Table |. Methods of culinary preparation of vegetables by students

Gotowanie | Gotowanie . . . . Suréwki
. Duszenie | Smazenie | Grillowanie . .
tradycyjne | na parze i soki

Kobiety zarzadzanie 9 4 0 3 3 6
n=25

Kobiety

towaroznawstwo 14 10 3 2 2 9

n =40

Mezczyzni

zarzadzanie 5 0 0 6 2 2
n=15

Mezczyzni

towaroznawstwo 6 4 0 2 3 5
n=20

tacznie

n =100 34 18 3 13 10 22
Kobiety

n= 65 23 14 3 5 5 15
Mezczyzni

n =20 11 4 0 8 5 7
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WNIOSKI

1. Studenci deklaruja przywiazywanie duzej wagi do jakosci spozywanej zywnoSci.

2. Kobiety w wigkszym stopniu kierujq si¢ wartoscia odzywcza potraw i prezen-
tuja model zywienia bardziej zblizony do zalecanego.

3. Megzczyzni preferuja potrawy migsne i Spozywaja je prawie codziennie, nato-
miast zbyt rzadko konsumuja warzywa.

4. Najczesciej wykorzystywanymi metodami obrobki termicznej migsa sa sma-
zenie, pieczenie i grillowanie.

5. Preferowanymi przez ogdt studentow sposobami obrébki kulinarnej warzyw
sg tradycyjne gotowanie w wodzie 1 wykorzystanie w postaci surowe;.

6. Wyzsza $wiadomos¢ w zakresie zasad prawidlowego odzywiania wykazuja
osoby studiujace na kierunku Towaroznawstwo.

R. Korzeniowska-Ginter

TECHNOLOGICAL AND MATERIAL DETERMINANTS OF THE NUTRITION
MODE OF THE STUDENTS OF MARITIME ACADEMY IN GDYNIA

Summary

Among a group of 100 students of The Maritime Academy in Gdynia customs and preferences in the
technology of making meals, choosing material and the frequency of consuming products were examined.
Factors deciding on the making of meals, indexes of frequency of consumption of meat, vegetables and
fish and preferred methods of thermally treating meat and vegetables were determined.

The female students MA in a greater level than male students go by meal nutritional value and present
nutrition mode more similar to the recommended one. The male students prefer meat, they eat vegetables
too rarely and fish more seldom than once a week. Frying, roasting and grilling are the most often used
methods of thermally treating meat. Boiling and using as a fresh are the preferred kind of culinary prepa-
ration of vegetables.
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