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STRESZCZENIE

Celem pracy byta ocena wiedzy rodzicow dzieci w wieku przedszkolnym z Nowego Sqgcza i okolic na temat technologii
przygotowania potraw. Badaniami ankietowymi dotyczqcymi technologii przygotowania potraw objeto rodzicow 121 dzieci
szescioletnich uczeszczajgcych do przedszkoli w Nowym Sqczu i okolicach. Statystyczng analize wynikow przeprowadzono
przy pomocy programu komputerowego SPSS 12.0 PL for Windows. Przyjeto podziat badanej populacji w zaleznosci od
plci dzieci. Stwierdzono statystycznie istotne zroznicowanie odpowiedzi rodzicow na dwa pytania, a mianowicie czy podczas
plukania rozdrobnionych produktow spozywczych nastepuje strata witamin z grupy B i czy nastepuje strata witaminy C. Na
oba pytania prawidlowych odpowiedzi udzielit wiekszy odsetek rodzicow chtopcow niz dziewczynek. Rowniez na pozostate
pytania, statystycznie nieistotne, wigcej pozytywnych odpowiedzi udzielili rodzice chtopcow. Konieczne jest zwrocenie
uwagi rodzicow dzieci na znaczenie zasad dotyczgcych technologii przygotowania potraw oraz prowadzenie edukacji, aby
zwiekszy¢ wiedze rodzicow na ten temat.

ABSTRACT

The aim of this study was to assess knowledge about preparing meals of parents of preschool children from Nowy Sqgcz
and the vicinity. The questionnaires on the principles of preparing meals were filled in by parents of 121 six-year-old chil-
dren. Statistical analysis was carried out by means of the SPSS 12.0 PL for Windows computer programme. The studied
population was divided according to children's gender. Children's gender had statistically significant influence on parents’
answers to two questions: concerning the loss of B-complex vitamins and vitamin C while rinsing chopped foodstuffs. A
higher percentage of the parents of boys answered correctly to both questions compared to the parents of girls. Also to the
remaining questions, statistically not significant, the parents of boys gave more correct answers. It is necessary to draw
parents’ attention to the importance of the principles of preparing meals. Educational programmes, aimed at improving
parents’ knowledge in this field, should be worked out.

WSTEP

Mimo, ze na rynku ksiggarskim ukazuja si¢ publi-
kacje dotyczace przygotowania positkow dla dzieci [5,
7, 13], to z reguty autorzy zwracajg niewielkg uwagge na
wlasciwg obrobke technologiczng produktéw i potraw,

Nawet bogata wiedza zywieniowa nie decyduje
o koncowej wartosci odzywczej 1 akceptacji potraw i
positkow przez dziecko. Konieczne jest przestrzeganie

zasad technologii przygotowania potraw. Jakiekolwiek
btedy podczas obrobki potraw przyczyniaja si¢ albo do
obnizenia warto$ci odzywczej potraw albo tez moga
by¢ przyczyna zatru¢ pokarmowych. Kazdy popetniony
btad technologiczny wplywa bardzo niekorzystnie na
rozwoj dziecka [8, 11].

a silnie akcentujg strong estetyczng i walory smakowe.
Powstaje wiec pytanie jaka jest faktyczna wiedza ro-
dzicow na temat technologii przygotowania potraw.

Celem pracy byta ocena wiedzy rodzicow dzieci
w wieku przedszkolnym z Nowego Sacza i okolic na
temat technologii przygotowania potraw.
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MATERIAL I METODY

Badaniami ankietowymi dotyczacymi wiedzy
odnosnie technologii przygotowania potraw objeto
121 rodzicow dzieci szeScioletnich uczegszczajacych
do przedszkoli w Nowym Saczu i okolicach. Ankieta
obejmowata 17 pytan dotyczacych réznych faz ob-
robki technologicznej potraw. Statystyczng analize
wynikéw przeprowadzono przy pomocy programu
komputerowego SPSS 12.0 PL for Windows. Przyjeto
podziat badanej populacji w zaleznosci od pici dzieci.
Analizowane zmienne jako$ciowe przedstawiono w
tabelach kontyngencji. W celu okreslenia roznic istot-
nych pomigdzy cechami jakosciowymi zastosowano
test > niezaleznosci Pearsona. Jesli odsetek populacji
byt mniejszy niz 20% w przynajmniej jednej z podgrup
dla przynajmniej jednej odpowiedzi, stosowano test U
Manna-Whitney a. Za istotne uznano réznice na pozio-
mie istotnosci p<0,05.

WYNIKI

W tabeli 1 zestawiono prawidtowe odpowiedzi
rodzicow dzieci nowosadeckich, w zaleznosci od ptci
ich dzieci, na pytania dotyczace technologii przygoto-
wania potraw.

Stwierdzono statystycznie istotne zréznicowanie
odpowiedzi rodzicéw na dwa pytania, a mianowicie czy
podczas ptukania rozdrobnionych produktow spozyw-
czych nastepuje strata witamin z grupy B i czy naste-
puje strata witaminy C. Witaminy te sg rozpuszczalne
w wodzie, wigc podczas ptukania przechodza one do
fazy wodnej. Na oba pytania prawidlowych odpowiedzi
udzielit wickszy odsetek rodzicow chtopcow niz dziew-
czynek. Rowniez na pozostate pytania, statystycznie
nieistotne, wigcej pozytywnych odpowiedzi udzielili
rodzice chlopcow.

Tabela 1. Prawidtowe odpowiedzi rodzicow dzieci nowosadeckich na pytania dotyczace technologii przygotowania potraw.

Wyniki podano w [%].

Parents’ correct answers to the questions concerning preparing meals. Results given in [%].

Rodzice Rodzice Ocblem
Lp. Prawidtowe odpowiedzi dziewczynek chtopcow (ni 121)
(n=64) (n=57)
1. | Dziatanie promieni stlonecznych na zywno$¢ niszczy witaming B 54,7 46,4 50,8
5 D.kugoltrw’a}e pr_zechowywan}e ugotowanych warzyw w cieple, np. 82.8 732 783
ziemniakow, niszczy witaming C
3 D%ugotrwale, kilkakrotne mycie produktéw po obrobce wstepnej 60.9 62.5 617
nie jest korzystne
W przypadku ptukania rozdrobnionych produktow spozywczych
4. . . Lo 31,3 14,3 233
nie nastgpuje strata witaminy A
5. w przyPadku p%ukgmg rozdrobnionych produktéw spozywczych 29.7° 3750 333
nastepuje strata witamin z grupy B
6. \W% przypadku p%uk.anla. rozdrobnionych produktow spozywczych 453 50,0° 475
nastgpuje strata witaminy C
7. | Gotowania warzyw nie nalezy rozpoczyna¢ w zimnej wodzie 25,0 35,7 30,0
8. | Warzyw nie nalezy gotowa¢ w bardzo duzej objetosci wody 59,4 69,6 64,2
9. | Wywaru uzyskanego z gotowania warzyw nie nalezy wylewac 68,8 73,2 70,8
10. | Smazenie powinno si¢ rozpoczyna¢ w thuszczu dobrze rozgrzanym 95,3 91,1 93,3
1. W zZywieniu dzieci do smazenia potraw zalecane jest stosowanie 35.9 411 383
oleju rzepakowego
W zywieniu dzieci do smazenia potraw zalecane jest stosowanie
12. . . 84,4 91,1 87,5
oliwy z oliwek
13 W Zywieniu d;lec1 do smazenia potraw zalecane jest stosowanie 703 55.4 633
oleju stonecznikowego
14 W zywieniu dzieci do smazenia potraw nie jest zalecane 65.6 78.6 71,7
stosowanie smalcu
15 W zZywieniu dzieci do smazenia potraw nie jest zalecane 59.4 78.6 683
stosowanie margaryn migkkich
16. W zZywieniu dzieci do smazenia potraw nie jest zalecane 50,0 62.5 55.8
stosowanie masla
17. | Wielokrotne odgrzewanie potraw jest niekorzystne 100,0 96,4 98,3

awyniki, w przypadku ktorych znaczono istotnos¢ przy p < 0,05.
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DYSKUSJA

Wiedza badanych rodzicow dzieci w wieku przed-
szkolnym z Nowego Sacza i okolic na temat technologii
przygotowania potraw byla znacznie wyzsza niz ich
wiedza zywieniowa [3, 9, 10]. Prawidtowo$¢ takg za-
obserwowano juz w naszych wczesniejszych badaniach
na populacji rodzicow dzieci z przedszkoli pabianic-
kich [2] i na pracownikach przedszkoli pabianickich
[1]. Sposréd siedemnastu postawionych pytan az na
dwanascie poprawng odpowiedz znato wigcej niz 50%
ankietowanej populacji, a na dwa pytania, dziesiate
dotyczace smazenia w tluszczu dobrze rozgrzanym i
siedemnaste dotyczgce stwierdzenia, iz niekorzystne
jest wielokrotne odgrzewanie potraw, poprawnie od-
powiedziato, odpowiednio, 93,3% i 98,3% rodzicow.

Pytanie 1 dotyczyto wptywu promieni stonecz-
nych na witaminy z grupy B. Pod wptywem promieni
stonecznych ulegaja one zniszczeniu [6]. Wiedziato o
tym 54,7% rodzicow dziewczynek i 46,4% rodzicoOw
chlopcow, a wigc mniej niz pracownikow przedszkoli
pabianickich, 69,7% [1].

Pytanie 2 dotyczyto wpltywu dtugotrwatego prze-
chowywania w podwyzszonej temperaturze ugotowa-
nych warzyw, na przyktad ziemniakdéw, na witaming
C. Juz po dwoch godzinach zawarto$¢ witaminy C w
ugotowanych ziemniakach przechowywanych w tempe-
raturze okoto 70°C wynosi 0,0% [6]. O tym, ze dlugo-
trwate przechowywanie ugotowanych warzyw w cieple
niszczy witamine C wiedziato 78,3% ankietowanych
rodzicow i1 74,9% rodzicow dzieci pabianickich [2].

Pytania od 3 do 6 dotyczyty mycia i ptukania pro-
duktow spozywczych. Podczas ptukania produktoéw
spozywczych, a szczegolnie rozdrobnionych, nastepuja
straty witamin rozpuszczalnych w wodzie, czyli wita-
miny C i witamin z grupy B [6]. Wtasnie z powodu
strat wszystkich sktadnikow rozpuszczalnych w wodzie
nie jest wskazane kilkakrotne mycie produktow po
obrébcee wstepnej [6]. Niestety ta grupa pytan sprawila
szczegdlng trudnos$¢ ankietowanym rodzicom. Zakres
poprawnych odpowiedzi wyniost od 23,3%, w przypad-
ku wiedzy o zachowaniu witaminy A podczas ptukania,
do 61,7% poprawnych odpowiedzi na pytanie czy ko-
rzystne jest kilkakrotne mycie produktow po obrébce
wstepnej. Nalezy podkresli¢, ze wiedza rodzicow dzieci
pabianickich [2] na ten temat byta nizsza i wynosita
0d 20,3% do 50,8%, przy czym pytania najtatwiejsze i
najtrudniejsze byty identyczne dla obu grup rodzicow.

Pytania od 7 do 9 obejmowaty zalecenia odnosnie
gotowania warzyw. O tym, Ze nie nalezy rozpoczynaé
gotowania warzyw w zimnej wodzie [6] wiedzialo tylko
30,0% ankietowanej populacji, a o tym, ze warzyw nie
nalezy gotowa¢ w bardzo duzej objetosci wody i ze
wywaru uzyskanego z gotowania warzyw nie nalezy

wylewac¢, a uzy¢ go do dalszej obrébki technologicz-
nej, wiedziato, odpowiednio, 64,2% 1 70,8% badanych
rodzicoOw dzieci nowosadeckich. Zblizony odsetek
poprawnych odpowiedzi na te pytania udzielili rodzi-
ce dzieci pabianickich, odpowiednio, 34,9%, 65,2% i
72,7% [2]. Najwigcej poprawnych odpowiedzi na te
pytania udzielili pracownicy przedszkoli pabianickich,
odpowiednio, 43,2%, 76,5% 1 77,8% [1].

Pytania od 10 do 16 dotyczyly wiedzy z zakresu
warunkéw prowadzenia procesu smazenia i doboru
tluszczu do smazenia. Nalezato odpowiedzie¢ czy
proces smazenia nalezy rozpoczynaé¢ w thuszczu dobrze
rozgrzanym czy tez stabo rozgrzanym oraz wskazac
rodzaje thuszczow zalecanych do smazenia potraw
przeznaczonych dla dzieci. Zgodnie z zaleceniem
Polskiego Konsensusu Thuszczowego [12] dozwolone
jest smazenie potraw na oleju rzepakowym, oliwie z
oliwek, oleju stonecznikowym i smalcu. Nie wolno
natomiast smazy¢ ani na margarynie migkkiej ani masle
z uwagi na ich niska temperature rozktadu i powstanie
zwigzkoéw o charakterze toksycznym. Nalezy jednak
podkresli¢, ze z uwagi na zalecenia profilaktyki chole-
sterolowej odnos$nie ograniczenia spozycia thuszczow
zwierzecych, nie nalezy uzywaé smalcu do smazenia
[4, 14] i takg odpowiedzZ przyjeto jako prawidtowa. O
tym, ze smazenie powinno si¢ rozpoczynaé w thuszczu
dobrze rozgrzanym wiedzialo 93,3% ankietowanych
rodzicodw, a wskazania odnosnie smazenia potraw dla
dzieci na oleju rzepakowym, oliwie z oliwek, oleju
stonecznikowym, smalcu, margarynach migkkich i
masle znato, odpowiednio, 38,3%, 87,5%, 63,3%,
71,7%, 68,3% 1 55,8% ankietowanej populacji. Po-
dobny odsetek poprawnych odpowiedzi stwierdzono
w grupie rodzicoOw dzieci pabianickich [2] i pracowni-
kow przedszkoli pabianickich [1]. Sposréd rodzicdéw
dzieci pabianickich [2], 89,8% wiedzialo, ze smazenie
powinno si¢ odbywac¢ w thuszczu dobrze rozgrzanym,
a odpowiednio, 46,0%, 62,0%, 64,7%, 79,7%., 63,6%
159,9% poprawnie wskazalo czy nalezy stosowac olej
rzepakowy, oliwe z oliwek, olej stonecznikowy, sma-
lec, margaryne i masto do smazenia potraw dla dzieci.
Natomiast o tym, ze smazenie powinno si¢ odbywac
w thuszczu dobrze rozgrzanym wiedziato 92,0% pra-
cownikow przedszkoli, a o niestosowaniu margaryny i
masta do smazenia produktéw dla dzieci, odpowiednio,
64,8% 1 59,2% pracownikoéw przedszkoli.

Pytanie 17 dotyczyto wielokrotnego odgrzewania
potraw. Postgpowanie to nie jest zalecane, gdyz nie
tylko obniza si¢ warto$¢ odzywcza i walory smakowe
odgrzewanej potrawy, ale takze, w przypadku niewta-
sciwie prowadzonego procesu technologicznego, moze
dojs¢ do zatrucia pokarmowego [6]. Prawie wszystkie
ankietowane osoby spos$rdd badanych rodzicow dzieci
nowosadeckich, a takze rodzicow dzieci pabianickich
[2] i pracownikow przedszkoli [1] poprawnie odpo-
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wiedzialy na to pytanie, odpowiednio 98,3%, 98,4%
196,2%.

WNIOSKI

1. Rodzice chtopcow wykazali si¢ lepsza znajomoscia
zasad dotyczacych technologii przygotowania po-
traw w porownaniu do rodzicow dziewczynek.

2. Konieczne jest zwrocenie uwagi rodzicow dzieci
na znaczenie zasad dotyczacych technologii przy-
gotowania potraw oraz prowadzenie edukacji, aby
zwigkszy¢ wiedze rodzicoOw na ten temat.
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