PRACE ORYGINALNE

Piel. Zdr. Publ. 2015, 5, 4, 349-356 © Copyright by Wroclaw Medical University
DOT: 10.17219/pzp/60902 ISSN 2082-9876

MARZENA ZOLOTENKA-SYNOWIECA P F, EwA MALCZYK® B F, BEATA CARYNIUKA B F,
MARTA MisiARZ® F, AGNIESZKA RUSIECKAACF

Ocena iloSciowa wybranych zestawdw obiadowych
w restauracjach hotelowych

The Quantitative Evaluation of Selected Dinner Sets in Hotel Restaurants
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A - koncepcja i projekt badania; B — gromadzenie i/lub zestawianie danych; C - analiza i interpretacja danych;
D - napisanie artykulu; E - krytyczne zrecenzowanie artykulu; F - zatwierdzenie ostatecznej wersji artykutu

Streszczenie

Wprowadzenie. Hotelarstwo i gastronomia to w ostatnich latach bardzo dynamicznie rozwijajacy sie sektor gospo-
darki. Obserwuje sie wzrost popytu na ustugi gastronomiczne, ale takze zwiekszenie wymagan konsumentéw doty-
czych jakosci positkow. Ich wysoka jako$¢ jest utozsamiana przede wszystkim z walorami organoleptycznymi,
bezpieczenstwem i warto$cig odzywcza zywnosci. Wiele badan przeprowadzanych zaréwno w USA, jak i w Europie
wykazuje liczne nieprawidlowosci pod wzgledem tejze wartosci.

Cel pracy. Analiza ilosciowa zestawéw obiadowych serwowanych w restauracjach hotelowych.

Material i metody. Analizie poddano 120 zestaw6éw obiadowych pochodzacych z restauracji hoteli sklasyfikowa-
nych jako 3-, 4- i 5-gwiazdkowe, polozonych na Dolnym Slgsku. Material stanowily karty menu oraz receptury
gastronomiczne serwowanych potraw. Za pomocg programu Dieta 2.0 obliczono ich wartos¢ energetyczng oraz
zawartos$¢ poszczegolnych sktadnikéw odzywezych. Uzyskane wyniki usredniono i poréwnano z wartosciami refe-
rencyjnymi stworzonymi na potrzeby pracy na podstawie znowelizowanych Norm Zywienia 2012.

Wyniki. Srednia wartoé¢ energetyczna zestawéw obiadowych wynosita 1155 + 151 kcal. Zawarto$¢ biatka byta
réwna 23,4-80,5 g i osiagneta srednio 53,9 + 14,9 g. Ilos¢ ttuszczu ogétem wynosila $rednio 61,5 g, a zawarto$é
cholesterolu byla réwna 253,9 mg, co stanowilo 241,8% normy przyjetej dla zestawu obiadowego. Zawarto$¢ sred-
nia weglowodandw ogoélem wynosita 106 g, pokrywajac dobowe zapotrzebowanie mezczyzn w 25,7%, a kobiet
w 32,1%. Minimalna ilo$¢ weglowodanéw ogétem w badanych zestawach obiadowych wyniosta 72,6 g.

Whioski. Zestawy obiadowe dostarczaly zbyt duzo energii, bialka, thuszczu oraz cholesterolu, za maly byt jednak
udzial energii pochodzacej z weglowodandw. Badane zestawy obiadowe charakteryzowala zbyt duza zawartos¢
witamin: A, B1, B2, B6, PP, B12 i zelaza w stosunku do przyjetych wartosci referencyjnych (Piel. Zdr. Publ. 2015,
5, 4, 349-356).

Stowa kluczowe: zestawy obiadowe, restauracje hotelowe, ocena ilo$ciowa, sktadniki odzywcze.

Abstract

Background. The hotel industry and catering have been developing quickly for the last few years. There is an
observable increase in demand for food service, but consumers also seem to be more frequently in favour of meals
of a better quality. A high quality is considered to be connected mainly with organoleptic values, safety and nutri-
tional values. Many researches point out that this sort of consideration is wrong.

Objectives. The study was a quantitative analysis of dinner sets served in hotel restaurants.

Material and Methods. The analysis included 120 dinner sets from the restaurants of 3-, 4- and 5-star hotels in the
Lower Silesia Region. The menus and recipes of the dishes served were used as the source material. Food energy
and the amount of nutrients were calculated using the software DIETA 2.0. The results were then averaged and
compared with the referential values created for the study on the basis of the nutritional norms amended in 2012.
Results. The average energy content in the tested dinner sets equalled to 1155 + 151 kcal. The protein content
ranged from 23.4 g to 80.5 g and reached an average of 53.9 + 14.9 g. The total amount of fat averaged 61.5 g, and
the cholesterol content was equal to 253.9 mg which accounted for 241.8% of the norm adopted for the dinner
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set. The average content of total carbohydrates was 106 g covering the daily demand of men in 25.7% and women
32.1%. The minimum amount of total carbohydrates in the tested dinner sets was 72.6 g.

Conclusions. The dinner sets provided too much energy, protein, fat (saturated fatty acids included), cholesterol,
and had a very low level of energy gained from carbohydrates. Furthermore, the dinner sets contained a signifi-
cantly high amount of iron and vitamins A, B1, B2, B6, B12, and PP as contrasted with the referential values (Piel.

Zdr. Publ. 2015, 5, 4, 349-356).

Key words: nutrients, dinner sets, hotel restaurants, quantitative assessment.

Polacy coraz czeéciej sklaniajg sie do konsu-
mowania positkdw poza domem. Wedlug badan
ponad dwie trzecie ankietowanych Polakéw ko-
rzysta co najmniej raz w tygodniu z ustug gastro-
nomicznych, a 22% z nich twierdzi, ze najczesciej
jada w restauracjach hotelowych. Zauwazono row-
niez, ze im mlodsi konsumenci, tym czesciej ko-
rzystajg z mozliwosci spozywania positku w re-
stauracji [1-3]. World Menu Raport ogloszony
przez firme Uniliver w 2012 r. pokazuje, ze zaréw-
no wérod Europejczykow, jak i Polakéw obserwu-
je sie duze zainteresowanie wartoscig odzywcza
positkéw serwowanych w restauracjach. Sposrod
5000 respondentéw 66% deklarowalo miedzy in-
nymi, Ze majac wybor, wolaloby skonsumowac¢ po-
sitek okreslony jako ,,zdrowszy” [4].

Niepokojace sa wyniki kontroli Inspekeji Sa-
nitarnej przeprowadzane w polskich restauracjach
oraz raport przegladowy badan ogdlnoswiatowych
na temat zalezno$ci miedzy spozywaniem positkow
poza domem (w tym w restauracjach) a wystepo-
waniem nadwagi oraz otylosci. W wielu badaniach
wykazano zwigzek miedzy wzrostem wskaznika
BMI a czgstoscig konsumowania positkow w re-
stauracjach [5]. Kontrole sanitarne zlecone przez
Urzad Kontroli Konkurencji i Konsumentéw wy-
kazaly ponadto wiele nieprawidlowosci, ktére do-
tyczyly m.in. jakosci serwowanych dan [6].

Mowigc o positkach w restauracjach hotelo-
wych, nalezy zaznaczy¢, ze restauratorzy zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwo-
ju Wsi w sprawie znakowania srodkéw spozyw-
czych z dnia 10.07.2007 r. oraz Ustawa z dnia
25.08.2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywie-
nia nie maja obowigzku zamieszczania informacji
w jadlospisie o wartosci odzywczej oferowanych
potraw. Istniejg programy skierowane do przedsie-
biorcéw dziatajacych w branzy hotelarsko-gastro-
nomicznej, np. program firmy Uniliver ,Menu bez
tajemnic”, majace na celu zacheci¢ restauratorow
do umieszczania takich informacji w swoich loka-
lach. Podobne cele stawiaja sobie takze organizacje
rzagdowe i pozarzadowe zajmujace si¢ Zywnoscia
i zywieniem. Na przyklad FAO/WHO w Dekla-
racji wiedenskiej ,Zdrowie 2020” wymienia infor-
mowanie konsumentéw o warto$ci odzywczej, aby
umozliwi¢ im $wiadomy wybor, réwniez Narodo-
wy Program Zdrowia na lata 2007-2015 podkresla
te kwestie. Instytut Zywnosci i Zywienia natomiast

stworzyl projekt pt. ,Mniej cukru, soli, ttuszczu,
wiecej blonnika” adresowany takze do restaurato-
réw [7-9].

Powyzsze fakty przemawiaja za potrzeba prze-
prowadzania analiz okre$lajacych wartos¢ od-
zywcza positkow w roznych lokalach gastro-
nomicznych. Jakos¢ zdrowotna serwowanych
w restauracjach hotelowych positkow jest aktual-
nym, interdyscyplinarnym, ale niezbyt czesto po-
dejmowanym zagadnieniem.

Celem pracy byta ocena ilo$ciowa wybranych
zestawéw obiadowych serwowanych w restaura-
cjach hotelowych.

Material i metody

Badania przeprowadzono w 6 restauracjach
hotelowych zlokalizowanych na terenie Dolnego
Slaska. Material do badan stanowily losowo wy-
brane karty menu oraz receptury. Dania obiadowe
serwowane gosciom hotelowym zawieraty w swo-
im skladzie:

- pierwsze danie (zupa lub przystawka),

- danie gtéwne,

— deser.

Lacznie zbadano 120 zestawdéw obiadowych
z hoteli sklasyfikowanych jako 3-, 4- i 5-gwiazd-
kowe. Z restauracji kazdego z hoteli pochodzi-
fo 33,3% (n = 40) zestawow. Do obliczen uzyto
programu Dieta 2.0, uwzgledniono warto$¢ ener-
getyczng poszczegdlnych zestawdw obiadowych,
zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych, blonnika, cho-
lesterolu, a takze wybranych witamin oraz mikro-
i makroelementéw. Przyjeto straty technologicz-
ne w wysokosci 10%. Nastepnie uzyskane wyniki
usredniono i poréwnano z warto$ciami referen-
cyjnymi stworzonymi na podstawie znowelizowa-
nych norm zywienia opracowanych w Instytucie
Zywnosci i Zywienia [10]. Przyjeto wartosci $red-
nie na poziomie zapotrzebowania EAR (Estima-
ted Average Requirement — §rednie zapotrzebowa-
nie grupy) dla kobiet i mezczyzn w wieku 19-50 lat
o umiarkowanej aktywnosci fizycznej (physical ac-
tivity level - PAL, dobowy $redni poziom aktywno-
$ci fizycznej = 1,75). Zalozono, ze obiad powinien
stanowi¢ 35% dziennej wartosci energetycznej po-
zywienia. Ilo$¢ poszczegolnych skladnikow pozy-
wienia obliczono, przyjmujac, ze dzienne zapo-
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Tabela 1. Normy zapotrzebowania na energie i sktadniki
odzywcze na poziomie EAR dla kobiet i mezczyzn
w badanych zestawach obiadowych

Table 1. The norms of demand for energy and nutrients
at the EAR level for men and women in the studied din-
ner sets

Sktadnik Srednia norma | 35% sredniej
dla kobiet/mez- | normy dla ko-
czyzn (EAR) biet/mezczyzn
- $rednie za- (EAR) - érednie
potrzebowanie | zapotrzebowa-
grupy nie grupy

Energia (kcal) 2400/3000 840/1050

Biatko (g) 90/112,5 31,5/39,4

Thuszcz (g) 80/100 28/35

Weglowodany (g) | 330/412,5 115,5/144,4

Blonnik (g) 25 8,75

trzebowanie organizmu osoby doroslej na energie
pochodzaca z weglowodanéw powinno wyno-
si¢ 55%, z tluszczéw - 30%, a z bialek — do 15%.
Normatywna zawarto$¢ blonnika pokarmowego
w calodziennym pozywieniu dorostych oséb oboj-
ga plci to ok. 25 g. Przyjete na potrzeby pracy war-
tosci referencyjne przedstawia tabela 1. Obliczenia
statystyczne, tj. srednia, odchylenie standardowe,
zakres i mediane wykonano z uzyciem programu
MS Office Exel 2010.

Wyniki

Tabela 2 przedstawia warto$¢ energetyczng
oraz zawarto$¢ skladnikow odzywczych w bada-
nych zestawach obiadowych, a takze procent po-
krycia dziennego zapotrzebowania kobiet i mez-
czyzn na energie i poszczegolne skladniki odzywcze.
Rycina 1 natomiast obrazuje procentowe pokry-
cie wartosci referencyjnych przyjetych dla zesta-
wu obiadowego na poziomie 35% zapotrzebowa-
nia dobowego.
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Ryc. 1. Procentowe pokrycie wartosci referencyjnych
dla badanych zestaw6w obiadowych dotyczacych pod-
stawowych skladnikow odzywczych, NKT, blonnika

i cholesterolu

Fig. 1. The percentage meeting the reference values for
the studied dinner sets with regard to nutrients, NKT,
fibre, and cholesterol

Srednia zawarto$¢ energii w badanych zesta-
wach obiadowych wynosita 1155 + 151 kcal, co sta-
nowilo 48,1% normy dziennej w przypadku kobiet
i 38,5% normy dziennej w przypadku mezczyzn.
Zawarto$¢ biatka wynosita $rednio 53,9 + 14,9 g.
Przekroczyla tym samym o 34% w przypadku mez-
czyzn i o 71% w przypadku kobiet norme dla ze-
stawu obiadowego przyjeta na poziomie 35% ca-
todziennego zapotrzebowania na biatko. Ilos¢
ttuszczu ogétem wynosita §rednio 61,5 g. Srednia
zawarto$¢ cholesterolu byla réwna 253,9 mg, co sta-
nowilo 241,8% normy przyjetej dla zestawu obia-
dowego zaréwno w przypadku kobiet, jak i mez-
czyzn. Srednia zawarto$¢ weglowodanéw ogdlem
wynosita 106 g. Niedostateczna iloé¢ tego skltadni-
ka w stosunku do zalozen przyjetych dla zestawow
obiadowych byta réwna 8,2% dla kobiet i 26,6% dla

Tabela 2. Warto$¢ energetyczna zestawow obiadowych oraz zawarto$¢ podstawowych sktadnikéw odzywczych w badanych

zestawach obiadowych

Table 2. Dinner sets energy value and nutrients

Badana cecha Srednia + SD | Mediana Zakres % dziennej normy | % dziennej normy
dla kobiet dla mezczyzn
Energia (kcal) 1155 £ 151 1180,5 845-1450 48,1 38,5
Biatko ogétem (g) 53,9 £ 14,9 53 23,4-80,5 59,9 47,9
Thuszcz ogétem (g) 61,5+ 16,5 62,2 23,2-104 76,8 61,5
Cholesterol (mg) 253,9 +102,3 | 242,5 145-716 84,6 84,6
Weglowodany ogétem (g) 106 + 24,1 99 72,6-166,9 32,1 25,7
Blonnik pokarmowy (g) 9,4 + 2,7 9 3,8-17,2 36,5 36,5
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Tabela 3. Zawartos¢ wybranych witamin oraz mikro- i makroelementéw w badanych zestawach obiadowych

Table 3. Chosen vitamins and micro- and macro elements content in the studied dinner sets

Badana cecha Srednia + SD Mediana Zakres % dziennej normy | % dziennej normy
dla kobiet dla mezczyzn
Witamina A (pg) 588 + 298,48 537 195-1447 117,60 93,33
Witamina D (ug) 3,68 £ 5,34 2,07 0,9-22,62 37,99 37,99
Witamina E (mg) 6,31 + 2,36 6,27 1,9-11,23 78,91 63,13
Witamina B1 (mg) 0,58 £ 0,20 0,51 0,27-1,09 64,44 52,73
Witamina B2 (mg) 0,9 £ 0,23 0,88 0,47-1,49 100,11 81,91
Niacyna (mg) 12,83 £ 5,53 11,75 2,89-28,59 116,68 106,96
Witamina B6 (mg) 1,35 + 0,46 1,30 0,58-2,33 122,58 122,58
Kwas foliowy (ug) 112,6 £ 57,23 96,4 50,7-361,4 35,19 35,19
Witamina B12 (ug) 3,36 + 3,10 2,7 0,73-16,5 168,23 168,23
Witamina C (mg) 30,85 + 21,36 27,3 6,3-102 51,41 41,13
Séd (mg) 558 £+ 263,1 475,5 174-1096 37,20 37,20
Wapn (mg) 283,1 £ 120,76 258 116-584 35,39 35,39
Magnez (mg) 157,27 + 44,47 153,5 86-287 59,35 44,93
Zelazo (mg) 7,2+ 2,24 7,2 3,8-11,9 90,04 120,06

Ryc. 2. Procentowe pokrycie wartosci
referencyjnych dla badanych zestawow
obiadowych dotyczacych wybranych
witamin i skfadnikéw mineralnych

Fig. 2. The percentage meeting the
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mezczyzn. Zawarto$¢ btonnika natomiast miescita
sie w granicach normy zaréwno w przypadku ko-
biet, jak i mezczyzn, wynoszac $rednio 9,4 g, co sta-
nowi ok. 108% zalecanego spozycia przyjetego dla
badanego positku.

Tabela 3 przedstawia zawarto$¢ wybranych wi-
tamin oraz mikro- i makroelementéw w badanych
zestawach obiadowych, a takze procent pokrycia
dziennego zapotrzebowania kobiet i mezczyzn na
wybrane witaminy i mineraly. Rycina 2 natomiast
obrazuje procentowe pokrycie wartosci referencyj-
nych przyjetych dla zestawu obiadowego na pozio-
mie 35% zapotrzebowania dobowego.

Srednia zawarto$¢ witaminy A w badanych ze-
stawach obiadowych wynosila 588 + 298,48 ug,
a witaminy D 3,68 + 5,34 ug, co odpowiada ok.

reference values for the studied dinner
sets with regard to the chosen vitamins
and minerals

100% wartosci referencyjnych przyjetych dla obia-
du. Tlo§¢ witaminy E w badanych zestawach obia-
dowych byta réwna srednio 6,31 + 2,36 mg. Za-
warto$¢ witaminy Bl wyniosta 0,58 + 0,20 mg, co
odpowiada w przypadku mezczyzn 52,73% normy
dziennej, a w przypadku kobiet 64,44 %. Srednia za-
warto$¢ niacyny przekraczala dzienne zapotrzebo-
wanie w przypadku kobiet 0 16,68% i o ponad 6%,
jesli chodzi o mezczyzn. Zawarto$¢ pozostatych wi-
tamin z grupy B réowniez przekraczala wartosci re-
ferencyjne przyjete dla zestawu obiadowego. Ilos¢
witaminy B12 wyniosta §rednio 3,36 + 3,10 pg, sta-
nowigc prawie 500% wartosci referencyjnych przy-
jetych dla zestawu obiadowego dla obojga ptci. Wi-
tamina B2 przekraczala owe wartosci referencyjne
ponad dwukrotnie, jesli chodzi o mezczyzn i pra-
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wie trzykrotnie w przypadku kobiet. Srednia jej
ilos¢ wynosita 0,9 + 0,23 mg. W badanych obia-
dach nadmierna byla réwniez zawartos¢ witaminy
B6, ktora wynosila $rednio 1,35 + 0,46 mg. Na po-
ziomie normatywnym byla srednia zawarto$¢ kwa-
su foliowego, sodu oraz wapnia. Srednia zawarto$¢
witaminy C w badanych zestawach byla réw-
na 30,85 + 21,36 mg, realizujgc tym samym przy-
jete wartosci referencyjne w 117,51%, jesli cho-
dzi o mezczyzn i w 146,88 % w przypadku kobiet.
Stwierdzono réwniez nadmiar magnezu (ok. 300%
wartoéci referencyjnych dla zestawu obiadowego)
i zelaza (243% w przypadku mezczyzn i o 153,7%
w przypadku kobiet).

Omowienie

W dostepnej polskiej literaturze naukowej
nie ma badan dotyczacych wartosci energetycznej
i odzywczej positkow serwowanych przez zakla-
dy gastronomiczne, do ktérych naleza restauracje
hotelowe. Zdecydowanie wigkszg uwage przy-
wigzuje si¢ do zakltadow Zzywienia zbiorowego ty-
pu zamknietego (stotowki przedszkolne, szkolne,
pracownicze) lub tez zywienia specjalnego (szpi-
tale, sanatoria). Temat jako$ci Zywienia w restau-
racjach wielokrotnie czeéciej jest podejmowany
przez naukowcow z USA czy z Wielkiej Brytanii.
W ostatnich latach pojawily sie badania, w ktorych
analizowano sklad, a takze warto$¢ energetyczng
i odzywczg positkow serwowanych przez restaura-
cje réznego typu. Szczegdlna uwage poswieca sie
wartosci energetycznej i zawartosci sktadnikow,
takich jak: sod, kwasy tluszczowe nasycone i bfon-
nik pokarmowy. Bardzo wielu badaczy skupia si¢
na restauracjach typu fast food (McDonald’s, KFC,
Pizza Hut). Dyskutuje si¢ rowniez nad efektywno-
$cia umieszczania w menu restauracyjnym warto-
$ci odzywczej poszczegolnych dan [11-14].

Ocena ilosciowa badanych zestawéw obiado-
wych wykazata liczne uchybienia, m.in. nieprawi-
diowa podaz i rozklad procentowy energii z po-
szczegolnych skladnikéw odzywczych, a takze
nadmierng badz niedoborowa zawarto$¢ wybra-
nych witamin oraz mikro- i makroelementow.

Srednia warto$¢ energetyczna zestawéw obia-
dowych w badanych restauracjach hotelowych
znacznie przekraczala poziom przyjety jako nor-
matywny. Nadmiar ten jest skutkiem stosowania
obrdbki termicznej wymagajacej duzej ilosci ttusz-
czu (smazenie, duszenie) oraz wysokoenergetycz-
nych deseréw bogatych w weglowodany proste
i thuszcze. Wynik ten nalezy traktowac jako bar-
dzo niekorzystny, gdyz dlugotrwaly dodatni bilans
energetyczny prowadzi do zwigkszenia masy cia-
fa, nastepnie do powstania nadwagi i otylosci, co

z kolei jest czynnikiem ryzyka bardzo wielu cho-
réb, m.in. nadci$nienia tetniczego i cukrzycy insu-
linoniezaleznej [15, 16]. Podobne nadmiary energii
w positkach restauracyjnych stwierdzaja w swoich
pracach inni autorzy [17-19]. Nalezaloby podkres-
li¢, iz $rednia warto$¢ energetyczna badanych ze-
stawow obiadowych w restauracjach hotelowych
byta wigksza nawet w stosunku do wartoséci ener-
getycznej positkéw serwowanych w wielu restau-
racjach sieci typu fast food [12, 13, 20]. Fakty te
wydaja si¢ szczegolnie niepokojace w obliczu ba-
dan nad zwigzkiem miedzy spozywaniem posit-
kéw poza domem i zwigkszaniem si¢ masy cia-
ta. Bezerr et al. [5] przeanalizowali wyniki badan
z USA, Australii, Chin, Brazylii oraz krajéw Euro-
pejskich (Francji i Hiszpanii) i stwierdzili istnienie
dodatniego zwigzku miedzy wzrostem BMI a kon-
sumowaniem positkéw poza domem. Nalezy row-
niez nadmieni¢, ze z roku na rok odnotowuje sie
w Polsce zaréwno wiekszg liczbe 0séb cierpigcych
na nadwage i otyto$¢, jak i korzystajacych z roz-
nych ustug gastronomicznych [1, 2, 21, 22].

Srednia ilo$¢ biatka przekraczata wartos¢ refe-
rencyjng przyjeta dla obiadu o ok. 50%. Mimo ze
nie ustalono goérnej granicy spozycia biatka (UL),
a jego niewielki nadmiar uznaje si¢ za nieszkodli-
wy dla organizmu, nalezy podkresli¢, ze spozywa-
nie duzych ilosci tego skfadnika moze prowadzi¢
do zwigkszonego ryzyka powstawania kamieni
nerkowych lub osteoporozy [10]. Niewielki nad-
miar bialka jest czesto odnotowywany w pozywie-
niu Polakéw w réznym wieku. Jego zbyt duza iloé¢
wykazano réwniez podczas badan przeprowadza-
nych w restauracjach w innych krajach oraz typu
fast food w Polsce [18, 23].

Sposréd wszystkich skladnikéw odzywczych
branych pod uwage w badaniu wlasnym tluszcz
w najwiekszym stopniu przekroczyt zalecane war-
tosci. Jego $rednia ilo$¢ osiagnela 61,5 g, a za-
tem stanowita ok. 200% normy przyjetej dla obia-
du. Takze ilo$¢ nasyconych kwasow tluszczowych
przekroczyla te norme — w przypadku mezczyzn
o 100%, a w przypadku kobiet o ponad 150%.
Nadmiar ttuszczu w pozywieniu w potaczeniu ze
zbyt matg aktywnoscia fizyczng moze by¢ przyczy-
ng wzrostu ryzyka powstawania otyto$ci i wszyst-
kich chordb z nig zwigzanych. Z kolei spozywanie
nadmiernej ilosci nasyconych kwaséw thuszczo-
wych zwigksza ryzyko powstawania zakrzepow
naczyniowych, gdyz maja one dzialanie hipercho-
lesterolemiczne i proagregacyjne plytek krwi [10].
Nadmiar tluszczu w positkach restauracyjnych
stwierdzaja zgodnie badacze we wszystkich do-
stepnych pracach [11-13, 18, 20, 24, 25].

W badanych zestawach obiadowych stwier-
dzono réwniez nadmierng ilo$¢ cholesterolu, kté-
ra wyniosta niemal 85% warto$ci zalecanej przez
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American Heart Association jako optymalne spo-
zycie. Cholesterol dostarczany wraz z pozywie-
niem ma niewielki wplyw na jego poziom w su-
rowicy krwi [26]. Zblizong ilo$¢ tego skladnika
w badanych positkach amerykanskich sieciowych
restauracji stwierdzili Namba et al. [11]. Duzg za-
warto$¢ cholesterolu w positkach wykazato tak-
ze badanie Biing-Hwan et al. [19]. Analizujac re-
ceptury gastronomiczne oraz restauracyjne menu,
mozna stwierdzié, ze nadmiar zarOwno kwasow
tluszczowych nasyconych, jak i cholesterolu w ba-
danych zestawach obiadowych pochodzi ze zbyt
duzej ilosci bogatych w tluszcze produktow pocho-
dzenia zwierzecego, takich jak: tluste gatunki mie-
sa, maslo, $mietanka czy jaja. Warto podkresli¢, ze
tluszcz jest nosnikiem smaku i zapachu, a zatem
w duzej mierze decyduje o smakowitoéci potra-
wy, co jest z punktu widzenia konsumenta jednym
z najwazniejszych czynnikéw decydujacych o jej
atrakcyjnosci [3].

Srednia zawartoé¢ weglowodanéw ogétem
w badanych zestawach obiadowych byta zbyt ma-
ta i pokrywata przyjete wartosci referencyjne w za-
ledwie ok. 70% w przypadku mezczyzn i ok. 90%
u kobiet. Weglowodany sg bardzo istotnym sktad-
nikiem pozywienia, gléwnym substratem dla me-
tabolizmu energetycznego, petnig ponadto wie-
le innych funkgji fizjologicznych w organizmie,
wiec ich zbyt mata ilo§¢ w pozywieniu moze po-
wodowaé powazne skutki zdrowotne, np. zapar-
cia, a dlugotrwaly ich niedobér moze prowadzi¢
do kwasicy. Zadowalajaca natomiast byta ilo§¢
blonnika pokarmowego w badanych zestawach,
ktory pokrywal dzienne zapotrzebowanie w ok.
35%, a zatem w 100% odpowiadat przyjetym war-
tosciom referencyjnym. Blonnik pokarmowy (za-
réwno frakeji rozpuszczalnej, jak i nierozpuszczal-
nej), mimo ze nie jest skladnikiem odzywczym,
pelni pewne istotne funkcje w organizmie, m.in.:
ulatwia pasaz jelitowy, stymuluje procesy fermen-
tacyjne w jelicie grubym, reguluje poziom cho-
lesterolu oraz insuliny popositkowej w surowicy
krwi. Jego odpowiednia ilos¢ jest zatem waznym
elementem pozywienia [20]. Podobng, normatyw-
ng ilo$¢ blonnika pokarmowego w positkach re-
stauracyjnych wykazali w swoich badaniach Au-
chincloss et al. (11 g) [17] oraz Biing-Hwan et al.
(8-9 g) [19].

Zrédlem soli w pozywieniu jest glownie sol
kuchenna. Podstawowe funkcje sodu w organi-
zmie to udzial w gospodarce wodno-elektrolitowej,
utrzymanie réwnowagi kwasowo-zasadowej oraz
wspomaganie funkcjonowania ukladéw nerwowe-
go i miesniowego. Jego nadmiar spozywany wraz
z jedzeniem moze prowadzi¢ do hipernatremii
oraz by¢ czynnikiem ryzyka choroby nadci$nienio-
wej, udarow mozgu i raka zotadka [10]. W posil-

kach restauracyjnych przekroczony normatywny
poziom sodu odnotowujg badacze z USA, Wielkiej
Brytanii, Danii i innych krajéw europejskich [11,
14,17, 18-20, 27, 28]. Rowniez badanie wlasne wy-
kazalo nieznaczne przekroczenie wartoéci referen-
cyjnych przyjetych dla sodu.

Nalezy podkresli¢, ze analizowane zestawy
obiadowe dostarczaly zbyt duzych ilosci witaminy
B12 i zelaza, co potwierdza wystepowanie w nich
zbyt duzej ilosci produktéow pochodzenia zwierze-
cego. Nadmiar tej witaminy nie jest szkodliwy dla
organizmu, poniewaz jest rozpuszczalna w wodzie,
a zatem nastgpi jej zwiekszona absorbcja i zostanie
wydalona. Nie odnotowuje si¢ rowniez toksyczno-
$ci zelaza dostarczanego z pozywieniem, ale zbyt
duza jego podaz prowadzi do zwigkszenia produk-
cji wolnych rodnikéw, a wiec do wzrostu ryzyka
chordb wiencowych i nowotworow [26]. W bada-
niu Biing-Hwan et al. [19] nie odnotowano nad-
miernej ilo$ci zelaza, ale wykazano zwigkszenie je-
go ilosci w positkach restauracyjnych w USA na
przestrzeni lat.

Badane zestawy obiadowe charakteryzowaly
sie ponadto zadowalajacg iloscig witamin C, D, fo-
lianow, a takze wapnia i magnezu. Odpowiednia
ilos¢ witaminy C w pozywieniu jest bardzo istotna,
poniewaz ma ona dzialanie antyoksydacyjne, bie-
rze udzial w procesie wchlaniania wapnia i zelaza,
odpowiada za prawidtowy stan dzigsel oraz proces
odbudowy tkanek. Pelni rowniez wazna role w sta-
nach hiperglikemii, wspomagajac obnizenie steze-
nia glukozy w surowicy krwi oraz podczas regula-
cji ci$nienia tetniczego.

Witamina D wykazuje plejotropowy wplyw na
organizm, oddzialuje na ponad 200 réznych ge-
noéw. Jej odpowiednia ilo$¢ jest niezbedna do ta-
kich procesow fizjologicznych, jak: regulacja ho-
meostazy wapniowo-fosforanowej, mineralizacja
tkanki kostnej, prawidlowe dzialanie ukfadu im-
munologicznego, proliferacja komérek i wielu in-
nych. Foliany z kolei odpowiadajg za prawidlowa
synteze DNA, odgrywaja takze wazna role w meta-
bolizmie homocysteiny. Sg zatem waznym elemen-
tem zbilansowanej diety [26].

Nastepnym skfadnikiem ocenianym w bada-
nych zestawach obiadowych niemal w 100% odpo-
wiadajacym warto$ciom referencyjnym byl wapn.
Dla poréwnania w badaniu Biing-Hwan et al. [19]
ilo$¢ wapnia w positkach restauracyjnych oraz po-
sitkach serwowanych w sieciach typu fast food by-
ta podobna i wynosita ok. 300 mg/1000 kcal. Wapn
jest materialem budulcowym kosci i zebow, bierze
udzial w przewodnictwie bodzcéw nerwowych,
kurczliwo$ci migéni i wielu innych procesach. Pra-
widlowa byla réwniez zawarto$¢ magnezu w bada-
nych zestawach obiadowych, ktory wraz z potasem
jest najwazniejszym kationem wewnatrzkomodrko-
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wym. Aktywuje ponad 300 enzymow, a jego niedo-
bory w pozywieniu moga skutkowa¢ np. zaburze-
niami ze strony uktadu sercowo-naczyniowego czy
osteoporozg [29].

Jak wynika z dostepnej literatury naukowej,
zawarto$¢ pozostatych witamin i skfadnikéw mi-
neralnych w zestawach obiadowych serwowanych
w restauracjach i sieciach typu fast food nie jest
przedmiotem badan, dlatego tez nie istnieje moz-
liwo$¢ poréwnania uzyskanych wynikéow badan.
Warto jednak nadmieni¢, ze wykazano zbyt du-
23 ilo§¢ witamin z grupy B oraz witaminy E, nad-
miar stwierdzono réwniez w przypadku witami-
ny A. Nadmiar witaminy A jest dla organizmu
toksyczny w przeciwienstwie do witaminy E oraz
witamin z grupy Bl i B2, ktérych wchlanianie
z przewodu pokarmowego jest ograniczone. Skut-
ki nadmiaru witamin PP i B6 obserwuje si¢ tylko
w przypadku stosowania suplementacji [26].

Podsumowujac, nalezy podkredli¢, ze kon-
sumentami restauracji sa ludzie w réznym wie-
ku, réznej plci, o réznej masie ciata i aktywnosci
fizycznej. Kazdy z nich ma zatem inne zapotrze-
bowanie na energie oraz na poszczegdlne sktad-
niki pokarmowe. Prawidlowo opracowane menu
restauracyjne powinno da¢ konsumentowi moz-

Pismiennictwo

liwo$¢ $wiadomego wyboru positku, aby byl dla
niego odpowiedni. Powinno zatem zawiera po-
sitki poprawnie skomponowane pod wzgledem
jakosciowym, opatrzone informacja zywieniowa
zawierajaca warto$¢ energetyczng i odzywcza po-
szczegdlnych positkéw. Informacja taka powinna
by¢ sformutowana w sposéb jasny, czytelny i zro-
zumialy dla konsumenta.

Whnioski

Ocena ilo$ciowa zestawow obiadowych wyka-
zala, ze charakteryzuja si¢ duzg wartoscig energe-
tyczna, nadmierng zawartoécig biatka oraz thusz-
czéw, w tym kwasow tluszczowych nasyconych
i cholesterolu. Stwierdzono takze namiar witamin
z grupy B (gléwnie B12) oraz zelaza.

Analizowane zestawy obiadowe dostarczaty
odpowiedniej ilosci blonnika pokarmowego, sodu,
witaminy D, wapnia, folianéw oraz witaminy C.

Istnieje potrzeba prowadzenia oceny iloscio-
wej serwowanych positkow w zakladach gastro-
nomicznych typu otwartego, tj. restauracjach, sie-
ciach restauracji typu fast food, kafeteriach, barach
i innych tego typu lokalach w Polsce.
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