Prosimy cytowac jako: Inz. Ap. Chem. 2015, 54, 5, 257-258

Nr 5/2015

INZYNIERIA I APARATURA CHEMICZNA

str. 257

Renata KORZENIOWSKA-GINTER!, Katarzyna TKACZ2

e-mail: r.ginter@wpit.am.gdynia.pl

' Katedra Handlu i Ustug, Wydziat Przedsigbiorczo$ci i Towaroznawstwa, Akademia Morska, Gdynia
2 Katedra Towaroznawstwa Przemystowego i Podstaw Gospodarki Energia, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski, Olsztyn

Wykorzystanie kuchni mikrofalowych w gospodarstwach domowych

Wstep

Grzejnictwo mikrofalowe jest niekonwencjonalng metoda ogrze-
wania. Ciepto do zywnosci nie dociera w sposéb tradycyjny na dro-
dze konwekcji czy przewodzenia energii od zrédet ciepta, lecz wy-
twarza si¢ wewnatrz.

Ruch drgajacy tadunku elektrycznego w drgajacych czasteczkach
generuje promieniowanie cieplne, ktére moze zosta¢ pochlonigte
przez inne ciato. Promieniowanie mikrofalowe moze by¢ pochtaniane
na drodze polaryzacji dipolowej lub przewodnictwa jonowego.
Pierwszy sposéb pochtaniania polega na tym, ze dipole w wyniku
dziatania pola magnetycznego, podazaja za kierunkiem i zwrotem
tego pola magnetycznego, podczas tego zderzaja si¢ z sasiadujacymi
czasteczkami i przekazuja im nabyta od promieniowania energig.
Pochtanianie promieniowania na drodze przewodnictwa jonowego
polega na przemieszczaniu si¢ jondw zgodnie z kierunkiem pola,
ktére réwniez prowadzi do zderzen z innymi czasteczkami i rozcho-
dzenia si¢ energii w materiale [Jakubowski, 2009].

Przy czgstotliwoscei 2,45 GHz, jaka wystgpuje w kuchenkach mi-
krofalowych czastki wody drgaja na tyle szybko, by zapewni¢ dobre
pochlanianie, oraz szybkie ogrzewanie, lecz mikrofale wnikaja
w glab w zalezno$ci od zawarto$ci wody w potrawie tylko na giebo-
kos¢ ok. 2+2,5 cm [Hill, 1998].

Absorpcja mikrofal jest jednym ze wskaznikéw $wiadczacych
o stopniu podgrzania produktu. Wraz ze wzrostem stopnia absorpcji,
zmniejsza si¢ glgbokos¢, jaka musza pokona¢ mikrofale by ogrzac
produkt. W przypadku produktéw, zawierajacych w swoim sktadzie
wodg¢ lub wysoka zawarto$¢ soli wnikanie ciepta jest ograniczone.
Najwigksze dziatanie mikrofal obserwuje si¢ na powierzchni. Za
dystrybucj¢ ciepla do dalszych czg$ci odpowiada pdzniejsze prze-
wodnictwo oraz konwekcja. Thuszcze ogrzewaja si¢ bardzo szybko,
chociaz absorpcja mikrofal jest wzglednie niska w poréwnaniu
z woda. Spowodowane jest to faktem, iz tluszcz posiada niska po-
jemnos$¢ cieplna. Woda ma stosunkowo duza pojemnos$¢ cieplna stad
tez jej ogrzanie zachodzi wolniej, pomimo wysokiej zdolnosci ab-
sorpcji [Hill, 1998].

Temperatura powierzchni produktéw gotowanych lub odgrzewa-
nych w kuchenkach mikrofalowych zazwyczaj nie przekracza 100°C.
Zywno$¢ poddawana dziataniu mikrofal nie uzyskuje cech senso-
rycznych wystgpujacych podczas smazenia czy pieczenia metodami
tradycyjnymi. Na powierzchni nie dochodzi do reakcji nieenzyma-
tycznego brunatnienia, karmelizacji cukréw i rozktadu termicznego,
nie nastgpuje réwniez osuszenie powierzchni. W zwiazku z tym, nie
wytwarza si¢ chrupka, rumiana i aromatyczna skorka [Grzesinska,
Zawadzka-Debska, 1996, Czerwinska, 2006].

Mikrofale sa stosowane w przemysle spozywczy giéwnie do
rozmrazania migsa i ryb, pasteryzacji, blanszowania, sterylizacji,
dezynsekcji, gotowania i podgrzewania, a takze suszenia zywnosci
w tym suszenia pod obnizonym cis$nieniem. Do zalet wykorzystania
urzadzen mikrofalowych zalicza si¢ krétki czas procesu, niskie
koszty eksploatacji, male wymiary urzadzen i duza wydajno$§¢ oraz
dobra jako$¢ produktdw [Prosa, 2007; Przetaczek-Rozinowska
i Szuba 2014].

Nowoczesne aparaty oprécz typowych funkcji opartych na od-
dziatywaniu mikrofal, zawieraja réwniez wiele funkcji dodatkowych
takich jak: grill, crips, gotowanie na parze, termoobieg, funkcj¢ com-
bi, ktéra umozliwia wspdlng praca mikrofal oraz grilla. Dzigki niej
potrawa moze by¢ jednoczesnie szybko podgrzana oraz lekko zaru-
mieniona lub podpieczona. Stad tez, coraz czgséciej kuchenki mikrofa-
lowe stanowia wyposazenie gospodarstw domowych.

Celem badan byto poznanie preferencji konsumentéw w stosunku
do kuchni mikrofalowych, sposobu i czgstotliwo$ci wykorzystania
oraz $wiadomos$ci w zakresie warto$ci odzywczej potraw w nich
przygotowanych oraz opinii na temat bezpieczenstwa dzialania mi-
krofal na Zywno$¢ i organizm ludzki.

Wartos¢ odzywcza zywnosci
poddawanej dziataniu mikrofal

Prowadzone badania eksperymentalne wykazuja, Ze obrébka ter-
miczna w kuchni mikrofalowej pozwala na wyzsza retencj¢ sktadni-
kéw niz przy gotowaniu tradycyjnym. Badania llow i in. [1995]
wykazaty straty srednie witaminy C podczas gotowania warzyw
w kuchence mikrofalowej na poziomie od 8,3 do 19,8%, wobec strat
zachodzacych podczas tradycyjnego gotowania w wodzie wynosza-
cych od 46,4 do 55,7%.

Oznaczona zawarto$¢ karotenoidéw i chlorofili w brokutach go-
towanych w kuchni mikrofalowej w poréwnaniu do tradycyjnej
obrébki w wodzie byta odpowiednio o0 39% i 0 60% wyzsza [Kmiecik
i Budnik, 1997].

Potwierdzona jest takze wigksza zawartos¢ witaminy B; B, i E
w zywnos$ci poddawanej dziataniu mikrofal, w poréwnaniu do przy-
gotowane;j tradycyjnie [Czerwinska, 2006].

Nizsza temperatura przygotowywanej zywnosci, ograniczony
kontakt z tlenem i promieniowaniem UV, przyczyniaja si¢ réwniez
do tego, iz podczas ogrzewania tag metoda nie powstaja lub wytwarza-
ja si¢ w $ladowych ilosciach substancje o charakterze mutagennym
i kancerogennym, aminy heterocykliczne, nitrozo aminy jak réwniez
policykliczne weglowodory aromatyczne [Hill, 1998].

Bezpieczenstwo oddziatywania mikrofal

Bezpieczenstwo kuchenek mikrofalowych moze by¢ rozpatrywa-
ne w kilku aspektach: bezpieczefistwa zywnos$ci poddanej dziataniu
mikrofal, oraz bezpieczenstwa uzytkownika ze wzgledu na mozli-
wos$¢ wysytania mikrofal z pracujacego urzadzenia.

W obiegowych opiniach czgsto spotyka si¢ obawy, ze mikrofale
wptywaja destrukcyjnie na zywno$¢, powoduja rozrywanie wiazan
chemicznych i przebudowg zwiazkéw chemicznych. Jednak badacze
zapewniaja, ze energia mikrofal jest duzo nizsza od tej, jaka niesie
promieniowanie rentgenowskie czy promieniowania gamma. Jest to
energia znacznie nizsza od energii dysocjacji wiazania chemicznego,
nawet tak stabego, jak wodorowe [Jakubowski, 2009].

W opozycji do tych zapewniefn sa wyniki badan prowadzonych
na myszach, zywionych przez 4 tygodnie wylacznie pokarmem pod-
dawanym dziataniu mikrofal. Wykazano zwigkszenie LPO (nadtlen-
kéw — produktéw peroksydacji lipidéw) i obnizenie poziomu GSH,
czyli zredukowanego glutationu w watrobie. Wynik ten interpreto-
wano jako oznakg¢ stresu oksydacyjnego na skutek szkodliwej nie-
réwnowagi pomigdzy produkcja i usuwaniem wolnych rodnikéw Po
zastosowaniu normalnego pokarmu przez kolejne 4 tygodnie obser-
wowano wzrost poziom glutationu i zmniejszenie poziomu LPO
[Mathur i in., 2013].

Do wydobywania si¢ mikrofal z urzadzen mikrolafowych moze
dochodzi¢ przy nieszczelnosci drzwiczek, lub w starych aparatach,
albo posiadajacych zatluszczone, zle konserwowane uszczelki.
Za bezpieczna odlegtos¢ od kuchni mikrofalowej, w ktérej nie wy-
stgpuje juz oddziatywanie mikrofal uznaje si¢ odlegto$¢ 1m [Staniak
i inni, 2009].
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Przebywanie w polu wysokiej czgstotliwosci prowadzi do wzro-
stu temperatury tkanek. Przewlekty stan hipertermii moze prowadzi¢
do uszkodzenia struktur i funkcji tkanek. Szczegélne wrazliwe na
zmiany temperatury otoczenia s organy stabo ukrwione: gatki oczne
ijadra u m¢zczyzn [Staniak i in., 2009].

Pole wysokiej czgstotliwoéci w organizmach Zzywych oddziatuje
przede wszystkim na btong komérkowa zaburzajac transport jondw
iinnych substancji do komérki, co wptywa na jej funkcjonowanie
i metabolizm. Bezposrednim efektem jest reakcja termiczna. Stwier-
dzanym efektem jest réwniez zmiana stosunku wolnych i zwigzanych
fosfolipidéw bton komérkowych. To z kolei zaburza dziatanie pompy
sodowo-potasowe]j 1 transportu jonowego, moze prowadzi¢ do zaniku
pobudliwos$ci, zmian metabolicznych oraz zmiany aktywnosci enzy-
méw komdrkowych [Staniak i in., 2009].

Metodyka przeprowadzonych badan

Badania przeprowadzono wsréd 206 dorostych oséb wykorzystu-
jac metodg ankietowa. Kwestionariusz zawieral metryczke 1 9 pytan
dotyczacych sposobéw i czgstotliwosci wykorzystania kuchenek
mikrofalowych. Pytano réwniez o rodzaj przygotowywanych dan
oraz o opinie w zakresie wpltywu mikrofal na zywno$¢ i bezpieczen-
stwo uzytkowania.

Wigkszo$¢ ankietowanych (72,7%) byla w wieku ponizej 40 lat,
a 64,6% z nich mieszkato w miastach ponizej 50 tys. mieszkancow.

Wigkszo$¢ respondentéw (69%) okreslata swoje dochody jako
$rednie, 23% jako wysokie, a 8% jako niskie. Gospodarstwa jedno-
osobowe tworzylo 11% ankietowanych, dwuosobowe 33%, trzyoso-
bowe 27%, a czteroosobowe 21%. Pozostate 8% respondentéw za-
mieszkiwato w gospodarstwach pigcioosobowych lub liczniejszych.

Wyniki i dyskusja

Wisréd objetych badaniem oséb tylko 111, co stanowi 53,9% grupy
posiadato w swych gospodarstwach domowych kuchenki mikrofalo-
we. Wyposazenie gospodarstw domowych w tego typu sprzgt znacz-
nie zwigkszyto si¢ na przestrzeni lat. Wg Rocznikow statystycznych
GUS w 2004 roku tylko 28,6% gospodarstw ogélem posiadato apara-
ty do obrébki mikrofalami, a w 2013 juz 56,2%. Przy czym najwyz-
szy wskaznik wyposazenia dotyczy pracujacych na wiasny rachunek,
a najnizszy rencistéw. W roku 2013 bylo to odpowiednio: 72,2
137,7%.

Odpowiedzi ankietowanych dotyczace czgstotliwosci wykorzy-
stania kuchenek byly bardzo zréznicowane (Rys.1). Najwigksza
liczba posiadaczy kuchenek mikrofalowych, czyli 28,8% deklarowa-
fa, ze uzywa ich 2+3 razy w tygodniu, a 24,3% — codziennie. Grupa
4,5% os6b wykorzystywata je rzadziej niz raz w tygodniu, co
w zasadzie $wiadczy o nieprzydatnosci kuchenki w gospodarstwie
domowym. Jednak podsumowujac, 82,9% posiadaczy kuchenek
mikrofalowych uzywa ich cz$ciej niz 2 razy w tygodniu.

codzienie

4 i wigcej razy w tygodniu
3-4razy w tygodniu

2-3 razy w tygodniu

1-2 razy w tygodniu
rzadziej

liczba odpowiedzi

Rys.1. Wykorzystanie kuchenki mikrofalowej w gospodarstwie
domowym przez osoby ankietowane [badania wiasne]

Ankietowani wskazali, iz najczgsciej wykorzystuja kuchenki do
przygotowania dania obiadowego i przekasek (np. odgrzewania
zapiekanek, przygotowania popcornu). Zazwyczaj jest to podgrze-
wanie, na co wskazato 60,4% badanych, rzadziej rozmrazanie — 27%,
dos$¢ rzadko gotowanie — 12,6%. Najczgsciej wykorzystywana funk-
cja dodatkowa jest grill i crisp (rumienienie potrawy z obydwu
stron). Jednak 24% ogétu ankietowanych wskazalo, iz w ogdle nie
wykorzystuje dodatkowych funkcji kuchenki, a wsréd nich byly
zwlaszcza osoby powyzej 50 roku zycia.

Ankietowani wymieniali mi¢so, zupy i napoje, oraz pieczywo ja-
ko najczeséciej poddawane dziataniu kuchni mikrofalowej. Najrza-
dziej wskazywano na nabial, warzywa i owoce oraz ryby. Zaobser-
wowano, ze wigkszy asortyment zywnosci przygotowuja w kuchen-
kach mikrofalowych osoby posiadajace mniej liczne gospodarstwa
domowe, czyli do 3 os6b. Osoby posiadajace 5-osobowe gospodar-
stwa czgSciej od pozostatych wykorzystuja kuchenk¢ do rozmrazania
migsa.

Respondenci pytani o warto$¢ odzywcza zywnosci przygotowa-
nej w kuchenkach mikrofalowych w poréwnaniu do tradycyjnych
metod najczgsciej przyznawali si¢ do niewiedzy. Bylo to ponad 60%
badanych ponizej 30 roku zycia i ponad 66% powyzej 50 roku zycia.
Badani w wieku od 30 do 50 lat najczgsciej wskazywali odpowiedz,
iz mikrofale powoduja wigksze straty sktadnikéw odzywczych niz
ogrzewanie tradycyjne, co réwniez potwierdza ich niewiedz¢ w tym
zakresie.

W opinii 18% ankietowanych produkt poddany obrébce w kuchni
mikrofalowe;j jest zdrowy. 44% uwaza, iz tak nie jest, a 38% przyzna-
je sig, ze nie wie. Ankietowani w wieku do 50 lat czgsciej uwazali
produkty przygotowane w kuchenkach mikrofalowych za bezpieczne,
natomiast starsi respondenci w wigkszosci wskazywali na brak wie-
dzy na ten temat.

Na pytanie, czy przebywanie w poblizu pracujacej kuchenki mi-
krofalowej jest bezpieczne, taka sama liczba (22%) ankietowanych
wybrata odpowiedZz pozytywna, co i negatywna. Wigkszo$¢, stano-
wiaca 56% wskazata na brak wiedzy. Wskazanie to bylo najczgstsze
w kazdej grupie wiekowej.

Whnioski

Kuchenki mikrofalowe stanowity wyposazenie 54% badanych
gospodarstw domowych, zwlaszcza matych i wykorzystywane byty
gtéwnie do podgrzewania i rozmrazania potraw, czgsciej niz 2 razy
w tygodniu.

Zdecydowana wigkszo$¢ ankietowanych przyznata si¢ do braku
wiedzy w zakresie bezpieczenstwa wykorzystania ogrzewania mikro-
falowego zywnosci i jego wptywu na ogrzewana zywnos¢. Wskazuje
to na konieczno$¢ prowadzenia systematycznej edukacji.
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