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Doswiadczenie zatrucia pokarmowego oraz odczuwanie obaw z nim
zwiqgzanych nie roznicowalo istotnie statystycznie czestosci korzystania z ustug
gastronomicznych przez badane osoby. Niemniej jednak im bardziej
respondenci obawiali sig zatru¢ pokarmowych, ktorych zrodio upatrywano w
ofercie gastronomicznej, tym wigksze znaczenie przypisywali bezpieczenstwu
zywnosci i w wigkszym stopniu uwzgledniali je w trakcie wyboru potraw
oferowanych w formie ustugi gastronomicznej. Bezpieczenstwo zywnosci
oferowanej w zaktadach gastronomicznych bylo uznane jako istotne, ale do
wazniejszych czynnikow wyboru potraw zaliczono smak, wyglgd ogolny potrawy
oraz wielkoS¢ porcji. Obecnosé zanieczyszczen statych, a w dalszej kolejnosci
drobnoustrojow chorobotworczych i substancji dodatkowych w  Zywnosci
budzita najwigksze obawy konsumentow.
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Obowiazujace przepisy prawne z zakresu implementacji WwWymogow
bezpieczenstwa zywnosci nie eliminujg u konsumentdow odczuwania ryzyka
zwigzanego z zywnoscia nabywana w formie ushug gastronomicznych.
Zréznicowanie ocen konsumenckich stwierdzono w wielu badaniach, jednocze$nie
wykazano, ze wiedza o bezpieczenstwie zywnosci i doswiadczenia konsumentow sg
istotnym czynnikiem wplywajacym na ocene ryzyka (1-4). Badania krajowe
wskazujg na coraz wigkszg $wiadomos$¢ polskich konsumentow o istniejacych i
potencjalnych zagrozeniach zwigzanych z zywnoscia. Konsumenci réznig si¢ pod
wzgledem poziomu postrzegania takich zagrozen (5), przy czym w najmniejszym
stopniu obawy wynikajace z postrzegania tych zagrozen deklarujag mtode osoby (2).
Mtodzi konsumenci dysponuja coraz wigksza sitag nabywcza na rynku zywnosci (6,
7), rdwniez na rynku ustug gastronomicznych, dzigki czemu dokonuja ich wyboru i
zakupu oraz oceniajg produkt i jego alternatywy (8), w tym rowniez produkt
gastronomiczny.

Celem podjetych badan byto okreslenie w jakim stopniu mtody konsument ustug
gastronomicznych  zwraca uwage na kwestie bezpieczenstwa  oferty
gastronomicznej, z ktorej korzysta. Ponadto podjeto probe okreslenia na ile
dotychczasowe negatywne doswiadczenia zwigzane z zywnoS$cia roznicuja poglady
mtodych konsumentow dotyczace oceny bezpieczenstwa zywnoSci.
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MATERIAL I METODYKA

Badanie empiryczne zostato zrealizowane w grudniu 2010 roku w grupie 229
studentow pierwszego roku uczelni warszawskich. Zdecydowana wickszos¢
badanych byla absolwentami liced6w ogolnoksztatcacych (84,8%). Okoto 1/5
badanych reprezentowata $rodowisko wiejskie (22,2%), a pozostali byli
mieszkancami miast, w tym 50,4% reprezentowato miasto wojewodzkie.

W badaniu wykorzystano autorski kwestionariusz zawierajacy pytania, w ktorych
uwzgledniono nastepujace zagadnienia: czgsto$¢é korzystania z ustug oferowanych
przez rézne lokale gastronomiczne; znaczenie cech nabywanej zywnosci i czesto$é
brania ich pod uwage w trakcie dokonywania wyboru; doswiadczenia zwigzane z
zatruciem pokarmowym 1 obawy z nim zwigzane. Do oceny pogladow
respondentow zastosowano skale S-punktowe, gdzie ocenie 1 przypisano odpowiedz
pozytywna, a ocenie 5 — odpowiedZ negatywng. Do oceny czestosci korzystania z
poszczegdlnych lokali gastronomicznych zastosowano skale 8-punktowg: od 1 —w
ogole nie korzystam do 8 — korzystam czgséciej niz 1 raz w tygodniu. W przypadku
analizy czynnikow uwzglednianych w trakcie wyboru ushugi zywieniowej oraz
obaw z nig zwigzanych zastosowano skale 6-punktowe, gdzie ocena 1 oznaczala
,,zawsze”, a ocena 6 - ,,wcale”.

W analizie materialu empirycznego wykorzystano analize czesto$ci oraz tablice
krzyzowe, do poréwnywania danych zastosowano test Chi’. Jako poziom istotnoci
przyjeto prawdopodobienstwo 0,05.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Ponad potowa badanych (58,6%) poinformowata o przynajmniej jednokrotnym
zatruciu pokarmowym, pozostate osoby nie do§wiadczyty nigdy zatrucia (41,4%). O
swoich obawach zwigzanych z zatruciami i zakazeniami pokarmowymi, ktorych
zrodtem moze by¢ oferta zakladu gastronomicznego, poinformowato 47,1%
respondentdw, przy czym 41,8% os6b wskazato odpowiedz ,troche¢ si¢ obawiam”, a
5,3% wskazan dotyczyto odpowiedzi ,,bardzo si¢ obawiam”. Wedtug sondazu opinii
publicznej Eurobarometr, blisko 4/5 polskich konsumentow obawia si¢ zatruc¢
spowodowanych przez bakterie (9). Ponad 2/5 badanych (43,6%) nie myS$lalo w
ogole o zatruciach i zakazeniach pokarmowych korzystajac z usthug zywieniowych, a
jedynie 9,3% badanych w ogole si¢ ich nie obawialo. Z innych badan wynika
natomiast, ze 22-54% wszystkich notowanych zatru¢ pokarmowych byto wynikiem
spozycia positkow w zakladach gastronomicznych (10, 11). Nie wykazano istotnie
statystycznego zwigzku migdzy do$wiadczeniem zatrucia a deklarowanymi
obawami.

Wszyscy uczestnicy badania zadeklarowali korzystanie z oferty gastronomicznej,
przy czym najwiecej osob wskazato na korzystanie z ushug lokali typu kawiarnia,
cukiernia lub lodziarnia — 82,5% badanych, nastepnie lokali typu fast food — 78,9%;
bufetow 1 sklepikow szkolnych — 79,5%, lokali oferujacych napoje i1 ustugi
rozrywkowe — 70,3%. Okoto 3/5 badanych korzystalo z oferty restauracji (62,9%)
oraz barow (59,8%). Posiadanie do§wiadczen zwigzanych z zatruciem pokarmowym
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oraz odczuwane zagrozenie zatruciem w trakcie Kkorzystania z oferty
gastronomicznej nie wykazalo istotnego statystycznie zwiazku z deklarowang
czestoscig korzystania z oferty poszczeg6lnych zaktadow gastronomicznych.

Wspotczesne pojmowanie jakosci zywnos$ci przez konsumentéw uwzglednia
przede wszystkim jej walory smakowo-zapachowe oraz bezpieczenstwo zdrowotne
(12), co zostato potwierdzone w zrealizowanym badaniu. Dokonujac wyboru potraw
w lokalu gastronomicznym mtodzi konsumenci brali pod uwage przede wszystkim
smak i wyglad ogélny potrawy. Okoto 70% poinformowalo o duzym znaczeniu
wielkosci oferowanej porcji i tyle samo osob wskazato, ze wazne dla nich jest aby
zywno$¢ byta bezpieczna do spozycia. Smak okazat si¢ cecha, ktora ,,zawsze” brana
byta pod uwage podczas dokonywania wyboru przez 69,2% badanych. Natomiast
wyglad ogélny i1 bezpieczenstwo uwzgledniata ,,zawsze” okoto 1/3 badanej
populacji. Pozostate cechy jako uwzgledniane ,,zawsze” byly wskazywane przez
mniejszy odsetek badanych (tab. ).

Tabela |. Znaczenie cech zywnosci w trakcie dokonywania wyboru potraw w lokalu gastronomicznym w opinii

badanych(%)

Table |. The role of food characteristics in making decisions on food choice in catering facilities (%)

Znaczenie cechy Czestosc¢ brania pod uwage
Cecha produktéw/potraw/ bardzo . mato-
i . dosc¢ . bardzo .
napojow wazna/ . wazna/ zawsze czgsto inne*
. wazna . . czesto
wazna niewazna

Wyglad ogdlny 81,1 13,0 5,8 34,1 29,6 30,0 6,2
Smak 97,7 2,2 0,0 69,2 23,2 6,7 0,9
Wielkos¢ porciji 71,7 22,9 54 15,2 30,5 42,6 11,6
Temperatura potrawy 64,4 26,7 8,9 20,4 23,6 36,0 20,0
Estetyka podania 67,5 24,8 7,7 23,4 24,3 37,8 14,5
Wartos¢ odzywcza 52,1 31,8 16,2 17,5 20,6 28,3 33,6
Wartos¢ energetyczna 39,9 26,5 33,7 17,0 13,5 20,6 48,9
Korzystna dla zdrowia 57,0 28,7 14,4 20,7 20,7 27,0 31,6
Bezpieczna do spozycia: 72,6 18,4 9,0 32,3 25,6 18,4 23,8
(s
odczuwane obawy 86,0 7,0 7,0 47,0 32,0 12,0 9,0
brak obaw 61,3 28,6 10,1 21,0 20,2 23,5 35,3

*inne — tgcznie wskazania ,raczej rzadko’, ,rzadko”, ,nigdy”; IS — réznice istotne statystycznie przy p<0,05 po uwzglednieniu
zmiennej ,odczuwana obawa zatrucia”.

Nie wykazano istotnej statystycznie zalezno$ci migdzy wystapieniem u
respondenta zatrucia pokarmowego oraz jego obawami zwigzanymi z korzystaniem
z oferty gastronomicznej w ogble a pogladami na temat znaczenia cechy
»bezpieczne dla zdrowia” i czgstosci jej uwzgledniania w dokonywanych wyborach.
Natomiast im bardziej badane osoby obawiaty si¢ zatrué, ktorych zrédtem moze by¢
oferta gastronomiczna, tym wigksze znaczenie przypisywano bezpieczenstwu i
bardziej uwzgledniano je w trakcie dokonywania wyboru potrawy (tab. I).

Najwigksze obawy ze strony oferowanych potraw badane osoby taczyly z
obecnoscig w nich réznych zanieczyszczen statych — prawie potowa z nich ,,zawsze”
i,,bardzo czgsto” odczuwata tego typu obawy (46,9%). Ponadto deklarowano obawy
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zwigzane z obecnoscig drobnoustrojow chorobotworczych (36,5%) oraz substancji
dodatkowych (31,0%). Relatywnie najwigkszy odsetek badanych nie wykazal
zadnych obaw zwigzanych z obecnoscia substancji psychoaktywnych (23,0%) i
genetycznie zmodyfikowanych sktadnikow (21,2%) — tab. II. Wedlug badan
Eurobarometr, prawie 4/5 konsumentow (79,0%) zaniepokojonych bylo obecnoscia
substancji dodatkowych w zywno$ci, a tylko nieco mniej obecnoscia GMO w
zywnosci - 73% (9).

Tabela Il. Struktura badanych ze wzgledu na czesto$¢ odczuwania obaw wynikajgcych z dostrzegania zagrozen ze
strony oferty gastronomicznej (%)
Table I1. Structure of population according to frequency of fears feeling resulting from perceived threats in catering service

%)

Czestos$¢ odczuwania obaw zwigzanych z ofertg w
Cecha produktow/potraw/napojow zaktadach gastronomicznych
1* 2 3 4 5 6

Obecnos¢ substancji dodatkowych
(okreslanych jako E)

Pozostato$¢ chemicznych $rodkéw
ochrony roslin, hormondw, antybiotykéw
Obecnos¢ genetycznie
zmodyfikowanych sktadnikow w 8,0 11,1 19,9 26,5 13,3 21,2
produktach i potrawach

Obecnos¢ substancji psychoaktywnych,

14,6 16,4 19,9 27,0 9,3 12,8

10,5 12,7 29,4 21,9 14,0 11,4

np. narkotykéw i dopalaczy 119 6.2 9.3 21,4 221 230
Obecnosé girobnoustrOJow _ 16,7 19,8 26,9 23.8 7.9 48
chorobotwdérczych, np. salmonelli

Obecnos$¢ zanieczyszczen statych, np. 283 186 230 17,7 88 35

wiosy, paznokcie, guziki itp.

*1 — zawsze; 2 - bardzo czesto; 3 — czesto; 4 - raczej rzadko; 5 — rzadko; 6 — wcale.

WNIOSKI
Na podstawie przeprowadzonej analizy mozna stwierdzié, ze:

1. Czesto$¢ korzystania z oferty gastronomicznej nie wykazala istotnej
statystycznie zaleznosci z doswiadczeniem zatrucia pokarmowego i odczuwanym
zagrozeniem zatrucia.

2. Do najwazniejszych czynnikéw wyboru potraw nalezal smak i wyglad ogdlny
potrawy, a nastepnie wielko$¢ porcji i jej bezpieczenstwo dla zdrowia. Im bardziej
obawiano si¢ zatru¢ pokarmowych, ktorych zrodlo postrzegano w ofercie
gastronomicznej, tym wigksze znaczenie przypisywano bezpieczenstwu i w
wigkszym stopniu uwzglgdniano je w trakcie wyboru potraw, natomiast nie w
przypadku wyboru lokalu gastronomicznego i czestosci korzystania z jego oferty.

3. Badani taczyli najwigksze obawy z obecnoscia w oferowanych potrawach
réznych zanieczyszczen statych, a w dalszej kolejnosci drobnoustrojow
chorobotworczych i substancji dodatkowych.
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M. Jezewska-Zychowicz, R. Gajda
FOOD SAFETY IN FOOD SERVICE — OPINIONS OF YOUNG CONSUMERS
Summary

The aim of the study was to determine the extent to which young consumers draw attention to food
safety using food services. Moreover, attempts were done to identify how the existing negative
experiences related to food differentiate the opinions of young consumers on food safety issues. The
research was conducted in December of 2010 among 229 first-year students of Warsaw universities who
have used food services. No statistically significant correlation was showed between the frequency of
the use of food services and the experience of food poisoning, and between it and the perceived risk of
poisoning as well. The most important factors in the selection of food offered in catering facilities were
taste and the appearance of food and then portion size and food safety. The more the respondents were
afraid of food poisoning, the greater importance they paid to food safety. Food safety was also taken into
account in the selection of food in catering facility. The choice of a catering facility and the frequency of
use of food services did not correlate with the perceived risk of food poisoning. The respondents showed
the biggest concern about the presence of solids in offered food, then about pathogenic microorganisms
and food additives.
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