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PRZECHOWYWANIE ZYWNOSCI W WARUNKACH DOMOWYCH

Celem pracy byla analiza deklaracji konsumentow w zakresie przestrzegania terminow przydatnosci
do spozycia zywnosci oraz sposobu i warunkow przechowywania artykutow spozywczych suchych
i wymagajgcych przechowywania chlodniczego w warunkach gospodarstw domowych. Badania prze-
prowadzono metodq wywiadu bezposredniego wsrod 600 przypadkowych dorostych osob z roznych
rejonow Polski. Zdecydowana wigkszos¢ ankietowanych zwracala uwage na termin trwatosci
produktow i zazwyczaj spozywata zywnosé przed upltywem terminu przydatnosci do spozycia. Najkrocej
w warunkach chlodniczych przechowywane sq migso surowe i zupy. Stwierdzono nieprawidlowe
postgpowanie czegsci konsumentow dotyczqce braku stosowania zabezpieczen dla zywnosci przechowy-
wanej w lodéwce, w tym migsa drobiowego.

Zastrzezenia budzi rowniez przenoszenie przez wigkszoS¢ respondentow mrozonek ze sklepu do domu
w zwyklych siatkach, co prowadzi do czesciowego rozmrozenia. Konsumenci ponizej 25. roku Zycia
istotnie czesciej nie zwracajg uwagi na terminy przydatnosci do spozycia i nie przestrzegajq ich,
czesciej rowniez nie zabezpieczajg zywnosci przechowywanej w lodowce, w tym miesa drobiowego.

Stowa kluczowe: przechowywanie zywnosci, warunki domowe, konsument.

WSTEP

Istotne znaczenie w ksztattowaniu jakosci positkdéw domowych, a w szcze-
golnosci bezpieczenstwa zdrowotnego, ma sposob przygotowania oraz przechowy-
wania surowcow, potproduktow i gotowych wyrobow [1, 17].

Przechowywanie produktow zywnosciowych powinno si¢ odbywa¢ w warun-
kach pozwalajacych jak najdtuzej zachowaé ich pozadang jako$¢ sensoryczng,
warto$¢ odzywcza, rownocze$nie zapewniajac bezpieczenstwo zdrowotne. Kluczo-
wy wplyw maja tu: wlasciwa temperatura, zachowanie rozdzielnosci produktow,
opakowanie, czas przechowywania oraz warunki higieniczne. Nieprawidtowos$ci
w tym zakresie moga by¢ przyczyng niskiej jakosci positkow, a nawet stwarzac
zagrozenie zdrowotne konsumentow. Uwaza si¢, ze zte domowe praktyki postepo-
wania z zywnoscig sg wazng przyczyng wielu chordéb zwigzanych ze spozyciem
Zywnosci.

Celem badan byla ocena prawidtowos$ci przechowywania produktow spozyw-
czych i potraw w warunkach domowych. Zagadnienie to jest niezmiernie istotne
w Polsce ze wzgledu na powszechno$¢ przygotowania positkow w gospodarstwach
domowych.
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1. MATERIAL | METODY

Badania przeprowadzono metoda wywiadu bezposredniego wsérod dorostych
0s0b z roznych rejondow Polski. Kwestionariusz zawieratl pytania, ktore dotyczyty
deklaracji respondentow w zakresie przestrzegania termindéw przechowywania
zywnoS$ci 1 postepowania z zywnos$cig po przekroczeniu terminu przydatnosci do
spozycia. Pytano konsumentéw o praktyki dotyczace przechowywania produktow
suchych, takich jak kasze, suszone grzyby, przyprawy i rodzaje stosowanych zabez-
pieczen i opakowan oraz o sposoby i dlugos¢ przechowywania chtodniczego wybra-
nych produktow i potraw, jak rowniez o sposob przenoszenia zywnosci mrozonej ze
sklepu do domu. W badaniach wzi¢to udziat 600 osob: 79,7% kobiet, gldwnie
w wieku do 40 lat, o wyksztalceniu §rednim 1 wyzszym, zamieszkatych w miastach
(75,3%), posiadajacych wedlug wtasnej oceny status materialny dobry lub $redni
(89,5%) (tab. 1).

Tabela 1. Charakterystyka badanej grupy respondentow

Table 1. Characteristic of the evaluated group of respondents

Respondenci
Cechy " Grupa - P
populacji Liczba [n] Procent [%]
Ogotem 600 100
Plo¢ Kol:?lety' . 487 79,67
Mezczyzni 96 20,33
Ponizej 25 lat 238 39,67
. 26-40 lat 216 36,00
Wiek 41-60 lat 128 21,33
powyzej 60 lat 18 3,00
Podstawowe 9 15
zawodowe 62 10,33
Wyksztatcenie | Srednie 201 33,51
wyzsze 326 54,33
brak odpowiedzi 2 0,33
Wies 144 24,00
Miei miasto ponizej 30 tys. mieszkancow 126 21,00
iejsce . . .
samieszkania m!asto 31—100.tys. mleszk.ancow 85 14,17
miasto powyzej 100 tys. mieszkancow 241 40,17
brak odpowiedzi 4 0,66
Bardzo dobry 45 7,50
dobry 363 60,50
Status sredhi 174 29,00
materialny o
niski 17 2,83
brak odpowiedzi 1 0,17

Zrédlo: badania wlasne.
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Analizg statystyczng wynikow wykonano z wykorzystaniem pakietu statystycz-
nego ,,Statistica” PL dla Windows v.9. Analizowano wptyw cech badanej populacji
na postepowanie w zakresie przechowywania zywnosci w warunkach domowych.
Do analizy zastosowano test y2. Wystepowanie statystycznie istotnych roznic
badano przy p < 0,05.

2. WYNIKI I DYSKUSJA

2.1. Przestrzeganie terminow przechowywania produktow i potraw

Zdecydowana wigkszo$¢ ankietowanych (90,83%) deklarowata przestrzeganie
termindéw przydatnosci do spozycia. Do spozywania zywnosci po terminie przydat-
nosci, jezeli produkt wyglada dobrze, przyznato si¢ 6,33% respondentow. Na termin
trwatos$ci nie zwracalo uwagi 2,67% ankietowanych. Na zjawisko to w sposob
statystycznie istotny wptywat jedynie wiek (p = 0,02395). Osoby ponizej 25. roku
zycia istotnie czeSciej spozywaly zywnos$¢ po przekroczeniu terminu przydatnosci
do spozycia lub po dacie minimalnej trwatosci oraz istotnie czgsciej nie zwracaty na
nie uwagl.

2.2. Wykorzystanie opakowan do przechowywania produktow suchych

Respondenci deklarowali uzywanie réznych opakowan do przechowywania
produktéw suchych. Najbardziej rozpowszechnione sg opakowania plastikowe
(57,83%), szklane (36,83%) i torebki foliowe (25,33%). Do najmniej popularnych
naleza natomiast woreczki Iniane (3%) i opakowania drewniane (5,5%) (tab. 2).

Tabela 2. Rodzaj wykorzystywanych opakowan do przechowywania produktéw suchych
w badanej grupie respondentéw (n = 600)

Table 2. Type of packaging used to store of dry products
in the group of respondents (n = 600)

Rodzaj opakowan Liczba odpowiedzi [n] Procent odpowiedzi [%)]
Plastikowe 347 57,83
Szklane 221 36,83
Drewniane 33 5,50
Torebki foliowe 152 25,33
Torebki papierowe 77 12,83
Woreczki Iniane 18 3,00
Rézne 111 18,50
Nie uzywam opakowan 75 12,50

Zrédlo: badania wlasne.

Suma ocen przekracza 100%, gdyz zaznaczano wigcej niz 1 odpowiedz.
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Zastosowanie wlasciwego opakowania zasadniczo wplywa na jakos$¢ i trwatos¢
produktu. Ogranicza dostepnos$¢ srodowiska zewnetrznego, stabilizuje aktywnos$é
wody, stanowi barier¢ dla lotnych substancji zapachowych i wody, chroni przed
skazeniami chemicznymi, mechanicznymi i szkodnikami, a takze przed promienio-
waniem UV [2].

2.3. Zabezpieczanie zywnosci przechowywanej w lodowce

Znaczna grupa ankietowanych prawidlowo zabezpiecza zywno$¢ w lodowce.
Respondenci deklarowali zabezpieczanie przez owinigcie folig spozywcza
(49,67%), zamykanie w pojemniku (62,50%) lub zabezpieczanie w inny sposob
(2,67%) (tab. 3). Do przechowywania bez zabezpieczen przyznato si¢ 19,67% bada-
nych osob. Byli to istotnie czgsciej (p = 0,0444) ankietowani posiadajacy wyzsze
wyksztatcenie oraz osoby ponizej 40. roku zycia (p = 0,00439).

Tabela 3. Sposéb zabezpieczenia zywnosci przechowywanej w lodéwce (n = 600)

Table 3. Way to protect the stored food in the refrigerator (n = 600)

Sposéb zabezpieczenia Liczba odpowiedzi [n] Procent odpowiedzi [%)]
Owiniecie folig spozywcza 298 49,67
Zamykane pojemniki 375 62,50
Inne 16 2,67
Bez zabezpieczenia 118 19,67

Suma ocen przekracza 100%, gdyz zaznaczano wigcej niz 1 odpowiedz.

Zrédio: badania wlasne.

Wielu autoréw wskazuje, ze w lodowkach domowych czesto jest duzo wyzsza
temperatura niz rekomendowana do przechowywania produktéw zywnosciowych.
Konsumenci na ogét nie znajg zalecanych temperatur przechowywania réznych
produktow, dlatego tez przechowywanie w domowych lodowkach jest wskazywane
jako wysokie ryzyko zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci. Powodem tego sa liczne
stwierdzane zte praktyki domowe takie jak: niezapewnienie wiasciwej higieny
w lodéwkach, przepetnianie komory chtodziarki, wstawianie zbyt cieptych potraw
oraz przechowywanie zywnosci bez zabezpieczenia [5, 6].

2.4. Przechowywanie w lodowce migsa drobiowego

Surowe migso drobiowe jest postrzegane jako surowiec wysokiego ryzyka
0 duzym potencjale zakazenia bakteriami patogennymi: z grupy coli, Campylobacter
jejuni, pateczkami z rodzaju Salmonella i gronkowcow chorobotwoérczych
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(Staphylococcus aureus), stad tez istnieje konieczno$¢ zachowania szczegdlnej
uwagi ze wzgledu na mozliwos¢ zakazen krzyzowych [3, 8, 12].

Jako$¢ chtodzonego migsa drobiowego dosy¢ szybko ulega obnizeniu w wyniku
rozwoju tlenowej mikroflory gnilnej (saprofitycznej) i patogennej, aktywnos$ci
enzymow tkankowych i bakteryjnych oraz wysychania [10]. Jednak za gléwna
przyczyne psucia si¢ chtodzonego migsa uznaje si¢ rozwdj bakterii, ktory zalezy od
poczatkowej kontaminacji oraz warunkoéw przechowywania.

Zmiany zachodzace podczas chlodniczego przechowywania migsa obejmuja
przemiany chemiczne, biochemiczne i fizyczne. W wyniku przemian chemicznych
dochodzi do utleniania i hydrolizy tluszczow, zmiany barwy, aromatu i obnizenia
zawarto$ci witamin. Przemiany biochemiczne wywotane sg dzialaniem enzymow
tkankowych produktow migsnych i enzyméw wytwarzanych przez drobnoustroje.
Zmiany fizyczne powoduja pogorszenie konsystencji, w tym jedrnosci migsa,
ograniczenie zdolnosci utrzymywania wody 1 wysychanie [16].

Tabela 4. Sposob przechowywania migesa drobiowego w lodéwce (n = 600)

Table 4. Method of storage of poultry meat in the refrigerator (n = 600)

Sposéb przechowywania Liczba odpowiedzi [n] Procent odpowiedzi [%)]

Obok innych produktow

bez zabezpieczenia 104 17,33
Na oddzielnej potce 211 35,17
W zamknigtym pojemniku 274 45,67
Inne, np. w siatce, na oryginalnej tacce 59 983

ze sklepu

Zrédio: badania wlasne.

Na podstawie prowadzonych badan stwierdzono, iz czg$¢ respondentow
przechowuje migso drobiowe oddzielnie (35,2%), w zamknigtym pojemniku
(45,67%), lub w inny sposob utrudniajacy bezposredni kontakt z pozostalymi
produktami w lodéwcee (9,83%) (tab. 4). Niepokojacy jest jednak fakt, ze 17,3%
badanych bagatelizuje ten problem i deklaruje przetrzymywanie migsa drobiowego
obok innych produktow, bez zabezpieczenia. Statystycznie istotnie czesciej
(p = 0,00257) przyznaja si¢ do tego mtodzi respondenci wieku ponizej 25 lat. Wy-
ksztalcenie i status materialny nie miaty istotnego statystycznie wptywu na przecho-
wywanie migsa drobiowego przez konsumentéw. Przechowywanie na oddzielnej
polce istotnie czesciej (p = 0,001270) deklarowali mieszkancy wsi, natomiast inne
sposoby zabezpieczania istotnie cze¢sciej (p = 0,00504) osoby zamieszkujace
w duzych miastach.
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2.5. Przenoszenie produktow mrozonych ze sklepu do domu

Kolejnym aspektem utrzymania wysokiej jako$ci zywnos$ci przygotowywanej
w domu jest zachowanie tancucha chtodniczego przy wykorzystaniu mrozonek. Ich
transport ze sklepu do domu powinien odbywaé si¢ w specjalnych torbach
termoizolacyjnych. Powinien by¢ jak najkrotszy, maksymalnie od jednej lub do
kilku godzin zaleznie od temperatury otoczenia.

Respondenci zazwyczaj przenosza mrozonki ze sklepu do domu w zwyktych
torbach, siatkach (76,7%), tylko 22,33% badanych stosuje torby termoizolacyjne
(tab. 5). Korzystanie z toreb termoizolacyjnych uzaleznione byto od wyksztatcenia
(p=0,000001) i miejsca zamieszkania (p=0,04300). Cze¢sciej ten sposOb transportu
wykorzystywaly osoby z wyksztatceniem wyzszym oraz zamieszkale w duzych
miastach.

Nalezy podkresli¢, ze od momentu wlozenia towaru do koszyka zaczyna si¢ juz
czas przechowywania mrozonki poza lancuchem chtodniczym, z czego wielu
konsumentow nie zdaje sobie sprawy.

Tabela 5. Transport produktéw mrozonych ze sklepu do domu (n = 600)

Table 5. Transportation of frozen products from the store to home (n = 600)

Sposéb transportu Liczba odpowiedzi [n] Procent odpowiedzi [%)]
Zwykia torba 460 76,67
Torba termoizolacyjna 134 22,33
Inne 4 0,67
Brak odpowiedzi 2 0,33

Zrédlo: badania wlasne.

2.6. Czas przechowywania chtodniczego produktow spozywczych i potraw

Analizujagc deklarowany przez respondentow $redni czas przechowywania
wybranych grup produktow po otwarciu opakowania, nalezy stwierdzi¢, ze w odnie-
sieniu do niektorych produktéw mleczarskich i sokow jest on przekraczany. Moze
to powodowa¢ powstawanie wielu niekorzystnych zmian jakosci zywnosci. Otwar-
cie opakowania wiaze si¢ ze zwickszeniem dostgpnosci tlenu i moze umozliwia¢
zachodzenie reakcji i procesow, w ktorych tlen bierze udzial: autooksydacje thusz-
czow, utlenianie kwasu L askorbinowego, B-karotenu, witaminy E, niektérych ami-
nokwasow, barwnikow, a w szczegdlnosci rozwdj bakterii tlenowych oraz plesni [2].

Najkrotsze czasy przechowywania zaznaczono dla migsa surowego (1 doba)
i zup (2 doby), najdluzsze za$ dla wedlin (3 dni). Sredni czas przechowywania
produktow mleczarskich deklarowany przez ankietowanych wynosit 2,5 doby, przy
zaznaczanym zakresie w granicach od 0 do 14 dni (tab. 6).
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Tabela 6. Czas przechowywania produktéw i potraw przez respondentéw (n = 600)

Table 6. Storage time of food products and dishes by the respondents (n = 600)

Czas przechowywania [dni]
Produkt -
Srednia Mediana Zakres [min.-max.]
Mleko i prod. mleczarskie 2,50 2,00 0-14
Soki 2,40 2,00 0-14
Zupy 1,83 2,00 0-7
Migso surowe 1,42 1,00 0-7
Wedliny 3,06 3,00 0-17

Zrédio: badania wlasne.

Mleko UHT po otwarciu opakowania mozna przechowywac przez 48 godzin
w warunkach chlodniczych. Czasy przechowywania pozostatych produktow mle-
czarskich sg zréznicowane i zalezne od sktadu. Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego:
produkty mleczarskie, migsne, ryby i jaja stanowig dobre $rodowisko do rozwoju
drobnoustrojow ze wzgledu na wysoka aktywnos¢ wody, duza dostgpnos¢ sktad-
nikow odzywczych, relatywnie wysokie pH oraz latwo$¢ wystapienia zakazen
krzyzowych podczas produkcji [9].

Zupy gotowane w domu mogg mie¢ bardzo r6zng trwatos¢ w zaleznosci od
rodzaju wywaru, sktadnikéw podstawowych, zastosowanej podprawy i obecnosci
przypraw. Do istotnych etapéw procesu technologicznego wptywajacych na trwa-
to§¢ nalezy rowniez szybkos$¢ schlodzenia zupy po jej przygotowaniu. Szybkie
przejscie przez zakres temperatur optymalnych dla rozwoju drobnoustrojow (+65°C
do +5°C) pozwala na zachowanie atrakcyjnych cech sensorycznych oraz znacznie
wplywa na ilo$¢ drobnoustrojow. Najmniej podatne na psucie sa zupy o wyzszej
kwasowosci, takie jak np. kapusniak, barszcz czy zurek, jednak zgodnie z zalece-
niami podawanymi w literaturze przedmiotu gotowe potrawy i potprodukty podda-
wane obrobce cieplnej nalezy przechowywac nie dtuzej niz 72 godziny [4].

Okres przechowywania migsa moze sigga¢ od 5 do 12 dni [7, 8, 10]. Najkrotszy
jest dla migsa drobiowego w elementach w temperaturze od —1 do 2°C i wynosi
maksymalnie 48 godzin [13, 14, 15].

Trwato$¢ wedlin zalezy przede wszystkim od ich sktadu i zastosowanego
procesu technologicznego. Najkrocej powinny by¢ przechowywane wedliny podro-
bowe 1 kielbasy homogenizowane, najdtuzej za$s mozna przechowywac kietbasy
trwale, podsuszane i dojrzewajace [11].

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Przeprowadzone badania wykazaty, iz zdecydowana wigkszo$¢ konsumentow
prawidtowo przechowuje zywnos¢ i przestrzega termindw przydatnosci do spozycia.
Do najkrocej przechowywanych w lodowkach produktow naleza migso surowe
i zupy domowe, najdtuzej za$ przechowuje si¢ wedliny. Czes¢ badanych osob
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(19,67%) nie stosuje zabezpieczenia zywnosci przechowywanej w lodéowkach. Jest
to wyrazem niskiej §wiadomosci z zakresu bezpieczenstwa zywnosci, zwlaszcza
jezeli dotyczy surowcow pochodzenia zwierzgcego, jakim jest np. migso drobiowe,
ktore jest przechowywane bez zabezpieczen przez ponad 17% konsumentow.

Ankietowani ponizej 25. roku zycia statystycznie istotnie cze$ciej nie zwracaja
uwagi na terminy przydatno$ci do spozycia i nie przestrzegaja ich, czeséciej rowniez
nie zabezpieczajg zywnosci przechowywanej w lodéwce, w tym migsa drobiowego.
Istotny problem stanowi rowniez powszechnos¢ przenoszenia zywnos$ci mrozonej ze
sklepu do domu bez zabezpieczenia przed rozmrozeniem.

Stwierdzone nieprawidtowos$ci potwierdzaja konieczno$¢é wiasciwej edukacji
i ciggtego uswiadamiania konsumentéw w zakresie prawidtowego postepowania
podczas przechowywania zywnosci.
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FOOD STORAGE IN DOMESTIC CONDITIONS

Summary

The aim of this study was an analysis of consumers’ declaration in respect of shelf life terms follow-up
of food and the manner and conditions of storage of food dry and requiring cold storage in the
conditions of households. The study was conducted by the direct interview method, among 600
accidentally met adults from different regions of Poland.

Majority of interviewed people paid attention to the shelf life and consumed food products before the
termination of this period. The shortest periods in refrigerating conditions were stored raw meat and
soups. Some abnormalities among consumers were found concerning lack of protective measures
of food stored in refrigerators, in this number chicken meat, and too rare cleaning of refrigerators.
Some reservations were turned to bringing by the majority of consumers of frozen food from magazines
without protective coolers which led to partial defrosting. Consumers below age of 25 significantly did
not pay attention to the shelf life of food, also more often did not protect food stored in refrigerators,
in this number chicken meat.

Keywords: food storage, household condition, consumer.





