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Przedmiotem badan bylo okreslenie preferencji konsumenckich w zakresie
wykorzystania  kulinarnego pomidorow i ich przetworow w aspekcie
dostepnosci i wlasciwosci prozdrowotnych.

Badania wykazaly, ze najczescief w  gospodarstwach — domowych
wykorzystywane sq pomidory swieze i ketchup. Surowe pomidory stuzg
do przygotowania kanapek, surowek i salatek. Najrzadziej do przygotowania
potraw stosuje si¢ pomidory mrozone, suszone i w zalewie.

Hasta Kluczowe: pomidory, wykorzystanie kulinarne, likopen.
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Korzystne oddziatywanie pomidora na organizm ludzki zostalo potwierdzone juz
dawno temu, ale dopiero w ostatnich dwoch dekadach wraz z rozwojem przemystu
przetworczego objeto badaniami jego przetwory.

Pomidory sg warzywem charakteryzujagcym si¢ niskg wartoscig energetycza —
15 kcal/100g, ktéra sprzyja ich wykorzystaniu w dietach odchudzajacych,
a uwarunkowana jest niewielka zawartoscia biatka (0,9%) i thuszczu (0,2%)
i niewiele wicksza zawarto$cia weglowodandéw (3,6%). Pomimo tego wartos¢
odzywcza pomidorow jest znakomita (1). Skladnikiem, ktéremu warto poswieci¢
szczegllng uwage, jest likopen, bedacy naturalnym karotenoidem. Wsrdéd owocow
i warzyw powszechnie dostgpnych na polskim rynku pomidory sg najbogatszym
zrodtem likopenu. Obecno$¢ 11 sprzezonych i 2 niesprzezonych wigzan
podwojnych powoduje, ze likopen cechuje najsilniejsze sposrod wszystkich
karotenoidow wigzanie tlenu singletowego (2). W organizmie cztowieka i zwierzat
likopen petlni przede wszystkim funkcje przeciwutleniacza. W licznych
opracowaniach podkresla si¢ skuteczno$¢ likopenu w wychwytywaniu wolnych
rodnikéw, zmniejszaniu wrazliwosci $cian komorkowych, fosfolipidow zawartych
w lipoproteinach LDL oraz DNA zawartego w limfocytach na utlenianie, obnizaniu
stezenia cholesterolu w surowicy krwi, hamowaniu metagenezy np. wywotanej
naswietlaniem promieniami UV, obnizaniu pobrania azotandéw III dostarczanych
z pozywieniem oraz korzystny wptyw na profil kwasow ttuszczowych we krwi (3).

Zawarto$¢ likopenu w réznych odmianach pomidoréw waha si¢ w zakresie od
0,44 do 7,75 mg/100g i w znacznym stopniu zalezy od warunkoéw klimatycznych,
stosowanych zabiegéw agrotechnicznych, czasu zbioru oraz sposobu



1016 R. Korzeniowska-Ginter i inni Nr 3

przechowywania po zbiorze. Akumulacji likopenu sprzyja proces dojrzewania
(4-7). Likopen wykazuje jednak odporno$¢ na destrukcyjne oddziatywanie wysokiej
temperatury podczas gotowania w wodzie i parze, ogrzewania mikrofalowego i
duszenia (8). Dopiero dtugotrwale przetrzymywanie w podwyzszonej temperaturze
(ok. 100°C) prowadzi do obnizenia zawartosci likopenu. Natomiast znaczne straty
likopenu wywotuje oddziatywanie §wiatta oraz dostep tlenu (3).

MATERIAL I METODY

Badania przeprowadzono metoda ankietowa wsrdd 560 kobiet w okresie lipca
i sierpnia 2010 roku. Charakterystyki respondentek dokonano na podstawie wieku,
wyksztalcenia oraz miejsca zamieszkania. Kwestionariusz zawieral pytania
dotyczace istotnosci czynnikow branych pod uwage przy zakupie pomidoréw
swiezych 1 przetworzonych, preferencji i czgstotliwosci wykorzystania przetwordw
1 pomidoréw $wiezych do przygotowania okreslonych potraw oraz swiadomosci w
zakresie ich warto$ci odzywczej. Wyniki przedstawiono, jako procent odpowiedzi.
Wskaznikiem czgstotliwosci zostata okreslona Srednia wazko$¢ wyboru w skali
4 punktowe;j.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Sposréd ankietowanych najliczniej reprezentowang grupa byly kobiety
w przedziale wiekowym 19-30 lata (71%), 16% stanowity respondentki w wieku
15-18 lat, a 10% w wieku 31-50. 46% ankietowanych posiadato wyksztalcenie
wyzsze, 42% - $rednie, a 12% podstawowe. W duzych miastach zamieszkiwato
54%, natomiast w matych miastach i na wsi po 23% badanych. Najwigksza liczba
kobiet (77%) zadeklarowata, ze pomidory $wieze wykorzystuje bardzo czgsto,
obliczony wskaznik czgstotliwosci spozycia wynosit 3,93 (ryc.1). Cechami, jakie
decyduja o wykorzystaniu sg smak, wartos¢ odzywcza oraz dostepnos¢ przez caty
rok. Do najwazniejszych czynnikéw decydujacych o wyborze pomidoréw $wiezych
respondentki zaliczyly w kolejnosci: barwe, wielko$¢ i ksztalt. Za gtdéwne kryterium
zakupu przetwordw pomidorowych uznano producenta (33%), cen¢ (30%),
a nastgpnie termin przydatno$ci do spozycia (24%) i1 zawarto$¢ sktadnikow
odzywczych (13%).

Respondentki wykazaty wysoka $wiadomos$¢ w zakresie warto$ci odzywczej
wskazujac zawarto$¢ witamin, potasu i likopenu, jako najcenniejszych sktadnikow
pomidoréw. Wykorzystanie okreslonych postaci pomidoréw do przygotowania
potraw przez badang grupe jest zréznicowane. Obliczony wskaznik czestotliwo$ci
wykorzystania kulinarnego pomidoréw $swiezych i przetworzonych informuje, ze
najszersze zastosowanie majg pomidory $wieze 1 ketchup. Do przetworéw
wykorzystywanych rzadziej nalezg przecier pomidorowy i sok. Natomiast
najrzadziej ankietowane kobiety si¢gaja po pomidory mrozone (ryc.1).



Nr3 Wykorzystanie pomidordw i ich przetworéw w aspekcie prozdrowotnym 1017

pomidory mrozone ] 1,84
pomidory suszone ] 2,33
pomidory w zalewie ] 2,42
sok pomidorowy ] 2,72
przecier pomidorowy ] 2,77
ketchup ] 3,71
pomidory $wieze ] 3,93
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4
Wskaznik czestotliwosci wykorzystania kulinarnego

Ryc.1. Wskaznik czgstotliwo$ci wykorzystania kulinarnego pomidoréw $wiezych i przetworzonych w
skali 4 pkt.

Fig. 1. The incidence rate for culinary use fresh tomatoes and processed in 4 point scale.

Pomidory $wieze 63% ankietowanych kobiet najczeSciej wykorzystuje jako
dodatek do kanapek i satatek (30%). Przy czym 79% ankietowanych deklaruje, ze
nie zdejmuje skorki z pomidora. Biorgc pod uwage rozmieszczenie sktadnikéw
odzywczych w owocu jest to racjonalne, poniewaz zawiera ona 5 razy wigcej
likopenu niz migzsz (6). Wsrdd satatek najbardziej preferowang jest satatka grecka,
satatka z dodatkiem cebuli i Smietany, a w trzeciej kolejno$ci rowniez salatka ze
$mietang z dodatkiem cebuli i ogorka.

W duzo mniejszym stopniu owoce pomidora stosowane sg kolejno do dekoracji
potraw (3%), dan glownych (2%) oraz zup i sos6w. Biorgc pod uwage podatnosé
likopenu na destrukcyjne oddzialtywanie $wiatla i1 tlenu, kanapki i satatki
zawierajgce czastki pokrojonego pomidora powinny by¢ spozywane natychmiast po
przygotowaniu  (3). Wysokim wskaznikiem czgstotliwosci  wykorzystania
kulinarnego charakteryzowal si¢ rowniez ketchup (3,71). W pierwszej kolejnoSci
znajduje on zastosowanie w przygotowaniu kanapek (56%) i dekoracji potraw
(23%), a nastgpnie w sporzadzaniu sosow (11%), dan gtdéwnych (9%) i najrzadziej
do satatek (3%).

Przecier pomidorowy uzywany jest przede wszystkim (66 %) do przygotowania
zup i sosow (24%), w znacznie mniejszym stopniu (7%) do dan gléwnych,
sporadycznie do dekoracji potraw. Sok pomidorowy najchg¢tniej wykorzystywany
jest przez respondentki do przygotowania sosow (44%) i zup (42%). Stosunkowo
niewielki odsetek ankietowanych uzywa sokéow do dan gtéwnych (9%). Pomidory
w zalewie stanowia bardzo czesto gtowny sktadnik sosow (29%), dan gtownych
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(24 %), ale rowniez uzywane sg do sporzadzania satatek (18%) i zup (17%),
niekiedy do dekoracji potraw (9%), a okazjonalnie do kanapek (3%). Respondentki
wykorzystuja pomidory suszone zaréwno do przygotowania salatek (23%) jak
i dekoracji potraw (23%) oraz przygotowania dan glownych (23%). Pomidory
mrozone stanowig przede wszystkim sktadnik zup (31%), soséw (25%) i dan
glownych (23 %).

WNIOSKI

1. Pomidor jest warzywem szeroko wykorzystywanym do sporzadzanie wielu
rodzajow potraw w gospodarstwie domowym.

2. Swieze pomidory najczesciej konsumowany jest w postaci surowej, jako
sktadnik kanapek i satatek.

3. Przetwory pomidorowe o najwigkszej zawarto$ci likopenu: ketchup, przecier
i sok cieszg si¢ duzym wykorzystaniem kulinarnym ws$réd mtodych konsumentek.

R. Korzeniowska—-Ginter, A. Ocieczek, K. Sarwa

CULINARY USE OF TOMATOES AND TOMATO PRODUCTS IN THE ASPECT OF
PRO-HEALTH PROPERTIES

Summary

The research was to determine consumer preferences in the culinary use of tomatoes and their
products in the aspects of availability and pro-health properties. Studies have shown that most
households use fresh tomatoes and ketchup. Raw tomatoes are used to prepare sandwiches, salads and
salad dressings. Frozen, dried and tinned tomatoes are used least often to prepare dishes.
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