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STRESZCZENIE

W pracy przedstawiono innowacyjne mozliwosci zywienia marynarzy petnigcych stuzbe na okretach Marynarki
Wojennej. W oparciu o badania ankietowe przeprowadzone wsrod wyselekcjonowanej grupy badawczej
na roznych typach okretéw przy zastosowaniu urozmaiconych sposobow Zywienia nowej generacji, dokonano
interpretacji ich wynikéw. Na tej podstawie zaproponowano nowoczesne metody, mozliwe do wprowadzenia
w systemie zywienia Marynarki Wojennej.
SUMMARY

The paper presents innovative methods of feeding navy during the service on vessels. On the base of
survey researches conducted on subsetting research groups from different vessels with use of varied
new generation methods of feeding, the results were interpreted. Modern methods which could be

implemented in navy feeding system were proposed.
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WSTEP

We wspodtczesnym $wiecie wszelkie obszary dziatalno$ci cztowieka podlegaja ciaglym
modyfikacjom. Zmiany te dotycza rdwniez wojska, Szczegodlnie pod wzgledem
charakterystyki jego dziatan. Sposob zywienia jako jeden z glownych aspektow
funkcjonowania organizmu cztowieka takze musi by¢ na biezaco dostosowywany
do zmieniajacych sie warunkéw otoczenia. Dla sit zbrojnych jest to nadrzedny cel z punktu
widzenia petnionej funkcji oraz wykonywanych obowigzkow. Organizacja Zywienia zolierzy
zalezy od rodzaju i1 charakteru wykonywanych dziatan, sytuacji bojowej, warunkow
klimatycznych i terenowych oraz szeregu innych czynnikow pola walki (Spychata, Kler
i Bertrandt 2013). Jednym z rodzajow sit zbrojnych ktory wymaga specyficznej organizacji
zywienia jest niezaprzeczalnie Marynarka Wojenna (MW).

Marynarka Wojenna ma za zadanie obron¢ morskiej granicy panstwa, ochrone zeglugi

524



1 interesow gospodarczych w akwenach morskich. Sojusz pdinocnoatlantycki, ktérego czescia
jest takze flota, poprzez swoje stale zespoty okrgtowe sit najwyzszej gotowosci, realizuje
jedno z najwazniejszych zadan obronnych - bezpieczenstwo strategicznych morskich szlakow
komunikacyjnych. Dlatego przed zalogami okretéw wojennych stawiane sg wysokie
wymagania fachowe, sprawno$ciowe, jak i zdrowotne (Ktos, Bertrandt i Kurkiewicz, 2007).
Obcigzenie obowigzkami wynikajacymi ze specyfiki shuzby wojskowej oraz ogromny
wysitek fizyczny zwigzany z czynno$ciami szkoleniowymi i obslugowymi wykonywanymi
przez zatogi okretow powoduja, ze prawidlowe 1 calkowite zbilansowanie wydatkowanej
energii, jest niezmiernie wazne ze zdrowotnego punktu widzenia i wplywa na utrzymanie
korzystnej kondycji psychofizycznej zotnierzy. Stuzba wojskowa na jednostkach ptywajacych
MW jest bowiem dalece odmienna od innych rodzajow wojsk i stuzb. Znajomos$¢ wartosci
wydatkéw energetycznych ponoszonych przez zotlierzy MW w czasie realizacji zadan
namorzu, jak rowniez w porcie, stanowi podstawowy element okreslenia ciezko$ci
wykonywanej pracy oraz podstawe do ustalenia zgodnych z zasadami racjonalnego zywienia
potrzeb energetycznych oraz zywieniowych. Badania wydatku energetycznego,
przeprowadzone w latach dziewigcédziesigtych XX wieku na bazie zatdég okretéw rakietowych
wykazaty, ze ksztattuje si¢ on na poziomie 4698.8 kcal (19,67 MJ), czyli zaliczy¢ go mozna
do prac bardzo ci¢zkich (Bertrandt, Lakomy i Klos, 2011). Na podstawie wynikow badan
wydatku energetycznego wybranych zatdg okretow podczas wykonywania typowych
czynno$ci szkoleniowych w czasie ¢wiczenh na morzu oraz podczas pobytu w porcie,
przeprowadzonych w 2011 roku przez Wojskowy Instytut Higieny i Epidemiologii wykazano,
ze jest on zroznicowany i klasyfikuje si¢ pomigdzy pracami lekkimi do bardzo cigzkich
(Bertrandt, Lakomy i Klos, 2011). Istotnymi elementami, ktore majag wptyw na planowanie
organizacji zywienia zaldg okretow sa: warunki stuzby na morzu, strefy w jakich okret
wykonuj¢ zadania, czas podczas ktorego wystepuje brak warunkéw do Zywienia
z wykorzystaniem jedynie $wiezej zywnos$ci, brak mozliwosci uzupetlniania zapasow
produktéw spozywczych, konieczno$¢ stosowania produktow trwatych, wyposazenie okretu

W sprzgt gastronomiczny 0raz intensywnos¢ zadan w poszczegolnych dniach rejsu.

1. NOWOCZESNE METODY ZYWIENIA MOZLIWE DO STOSOWANIA
W OPERACJACH MORSKICH
W operacjach morskich, podczas ktérych zadania bojowe zaplanowane sa w dtuzszym
okresie czasu, bez mozliwosci odtwarzania zapasOw materiatowych, mozna zaproponowac
dwa rézne sposoby zywienia:
— z wykorzystaniem racji zywnosciowych;

— z wykorzystaniem nowoczesnych technologii obrobki zywnosci: tzw. technologii
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sous-vide oraz procesu glebokiego mrozenia.

W obecnej chwili racje zywnos$ciowe zaprojektowane sa tak aby dostarczaty
zolierzowi odpowiednig ilo$¢ energii, pochodzacej z weglowodandw, biatka i thuszczu
a takze niezbednych mikroelementow 1 witamin.

Przy bilansowaniu racji uwzgledniona jest rowniez aktywno$¢ fizyczna i charakter
realizowanych zadan. Poza wymaganiami zywieniowymi racje spetniaja tez szereg wymogow
sktadajacych si¢ na tzw. interoperacyjno$¢, ktéra obejmuje jezyk, transport, wymagania
narodowe, pakowanie, przechowywanie, a takze sposdb podgrzewania racji. Powyzsze
przestanki daty podstawe¢ do opracowania indywidualnych racji zywno$ciowych ,,S-R”, S-
RG”, ,,S-RS” oraz ,,S-RT” oraz grupowej racji zywnosciowej ,,PS”. Indywidualne racje
zywnosciowe przeznaczone sg do zywienia pojedynczych zoiierzy, wykonujacych swoje
zadania w oderwaniu od macierzystych oddziatéw lub pododdziatéw, w przypadku braku
mozliwos$ci przygotowania positkow z produktow $wiezych. Racje sg zestawami produktow
spozywczych 1 wyposazenia dodatkowego umieszczonymi we wspolnym opakowaniu
sktadajacym si¢ jak w przypadku racji S-R na jeden positek, lub jak w przypadku racji S-RG
na wyzywienie catodzienne (Spychata, Kler i Bertrandt, 2013).

Na grupowg racje zywnosciowa ,,PS” skladaja si¢ trzy positki: $niadanie, obiad
1 kolacja przy czym kazdy z nich wystepuje w 14 zestawach. W zestawie znajduje si¢ 10 racji
dziennych do wyzywienia 10 Zolierzy przez jedng dobe i1 sktadaja si¢ na nig produkty
spozywcze oraz akcesoria dodatkowe zapakowane w jedno opakowanie transportowe.
Indywidualne jak i grupowe racje Zywno$ciowe zostaly zaprojektowane do Zywienia
zohierzy nie tylko w warunkach poligonowych, ale rowniez w warunkach garnizonowych
oraz na okretach. Podstawowg zaleta racji zywnos$ciowych jest dostosowanie wlasciwe;j
wartosci energetycznej 1 odzywcze] do potrzeb Zotnierzy przebywajacych w rdznych
warunkach klimatyczno-terenowych. Nowoczesne racje zywnosciowe maja odpowiednio
dobrany zestaw produktow spozywczych spetniajagcych wymagania zawarte w dokumentach
normatywnych, specyfikacjach technicznych, oraz recepturach (Spychata, Kler i Bertrandt,
2013). Jako$¢ produktow okreslono za pomoca wyrdznikow: wartos¢ kaloryczna i odzywcza,
bezpieczenstwo dla zdrowia, walory sensoryczne oraz trwato$¢ (Spychata, Kler i Bertrandt,
2013). Dla wigkszosci produktow spozywczych zastosowano najnowsze technologie
utrwalania 1 pakowania, ktore w potagczeniu z uzyciem wysokiej jakosci surowcow, pozwolity
znaczaco wydluzy¢ okres minimalnej trwalosci. Wszystkie te przestanki sugeruja, iz dla
zolierzy Marynarki Wojennej racje zywnosciowe sg bardzo dobrg alternatywa podczas braku
mozliwosci korzystania ze Swiezej zywnosci, W czasie realizacji przez nich zadan w ramach

operacji morskich.
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Technologia sous-vide to system produkcji potraw polegajacy na proézniowym
zapakowaniu zywnosci, uprzednio poddanej obrédbce wstepnej, nastgpnie obrdbee cieplnej,
gwaltownemu schlodzeniu, nastgpnie chlodniczemu przechowywaniu i restytucji
bezposrednio przed konsumpcja (Tomaszewska, 2010).

Jest to technika, ktora zostata opracowana w drugiej potowie lat 60-tych XX wieku
przez Georgesa Pralusa. Jednakze na poczatku nie cieszyla si¢ ona pelng akceptacja
producentéw. Powszechna bowiem byla opinia iz ze wzglgdu na wieloetapowos¢ procesu
technologicznego zywnos$¢ tego typu stwarza potencjalne zagrozenie zwigzane z rozwojem
drobnoustrojéw. Opinia ta trwata do momentu powstania organizacji SVAC (Sous Vide
Advisory Committee), ktéra to organizacja opublikowata w 1991 roku zalecenia odno$nie
parametréw obrobki cieplnej dla technologii sous-vide. Wstepne etapy produkcji potraw
w oparciu o technologi¢ sous-vide tj. obrobka wstgpna oraz wlasciwa surowcow,
sg analogiczne jak w przypadku technologii tradycyjnych. Na tym etapie technologii czesto
przeprowadza si¢ krotkie blanszowanie surowca w temperaturze 85-100°C w czasie
od kilkudziesigciu sekund do kilku minut (Tomaszewska, 2010).

Przeprowadzenie blanszowania w przypadku delikathnych owocow czy warzyw,
pozwala na zachowanie naturalnej barwy za$§ w przypadku surowcow o intensywnym zapachu
- jego ztagodzenie (Tomaszewska, Zalewska i Gomulska, 2010).

Surowce migsne we wstepnym etapie bardzo czgsto poddaje si¢ procesowi
obsmazania. Zabieg ten ma na celu wytworzenie odpowiednich cech smakowo-zapachowych.
Kolejnym etapem jest pakowanie prézniowe. Usunigcie z opakowania, w ktorym znajduje si¢
produkt powietrza wraz z tlenem ma na celu zahamowanie rozwoju bakterii tlenowych oraz
drozdzy 1 plesni, a takze ograniczenie niekorzystnych zmian sensorycznych (zachowanie
smaku, zapachu, barwy) i wartosci odzywczej ( migdzy innymi ograniczenie utleniania
witamin np. witaminy C, E oraz tlhuszczoéw). Zapakowane prozniowo badZz w modyfikowanej
atmosferze produkty sg nastepnie poddawane obrobcee cieplnej. Jest to kolejny etap majacy
na celu zapewnienie bezpieczenstwa mikrobiologicznego produktéw. Doboér parametrow
procesu obrobki cieplnej jest niezmiernie istotny. Prawidlowo dopasowana temperatura
procesu oraz czas jej dziatania powinny by¢ tak dobrane, aby minimalizowa¢ mozliwo$¢
rozwoju drobnoustrojow (lacznie z cieptoopornymi przetrwalnikami). Odpowiednia dawka
cieplna inaktywuje takze naturalne enzymy surowcoOw roslinnych i zwierzecych przerywajac
tym samym enzymatyczne procesy rozktadu. (Tomaszewska, 2010; Tomaszewska, Zalewska
i Gomulska, 2010).

Zalecane przez SVAC parametry obrobki cieplnej dotycza geometrycznego srodka

potrawy, dlatego tez bardzo czesto stosuje si¢ niewielkie porcje o $rednicy do 100mm lub
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o masie do 2,5kg. Parametry obrobki cieplnej dobiera si¢ indywidualnie do kazdej potrawy
w zalezno$ci od rodzaju surowca jak rdwniez pozniejszego czasu przechowywania. Potrawy
moga by¢ ,,gotowane” w temperaturze od 70 do 95°C w czasie od kilku minut do kilkunastu
godzin. Kolejnym etapem po pasteryzacji jest schtodzenie (kapiel w wodzie z lodem)
do temperatury 0-3°C w ciggu 90 minut i nastepnie przechowywanie w kontrolowanych
warunkach chtodniczych (0-3°C) przez okres nawet do 42 dni.

Alternatywa dla chtodzonych potraw typu sous-vide jest ich zamrazanie, tzw. system
sous-vide/cook-freeze (Creed, 1995).

Proces ten polega na szybkim zamrozeniu potrawy pakowanej proézniowo,
bezposrednio po pasteryzacji. Gtéwna zaleta zamrazania potraw bezposrednio po pasteryzacji
jest wydtuzenie ich trwatosci nawet do okoto 12 -stu miesiecy. Produkty przygotowywane wg
technologii sous-vide charakteryzuja si¢ dobrg jako$cig sensoryczng i wartoscig odzywczg
(porownywalng z positkami przygotowywanymi z produktow $wiezych) (Tomaszewska,
Zalewska i Gomulska, 2010).

Kolejng metoda przygotowywania produktow jest tzw. mrozenie szokowe. Jest
to technologia zamrazania w bardzo niskich temperaturach z wykorzystaniem cieklego azotu
1 zestalonego (lub/i wystepujacego w postaci par) dwutlenku wegla. Zamrazanie szokowe jest
mozliwe dzigki bezposredniemu dziataniu medium (o bardzo niskiej temperaturze)
z produktem, co daje duzg rdznic¢ temperatur miedzy zamrazanym materiatem a czynnikiem
zamrazajacym (Biller, 2005).

Zalety mrozenia szokowego:
— podczas takiej operacji nastepuje bardzo szybkie zamrozenie zywnosci, dzieki czemu
mozliwe jest uzyskanie produktow koncowych o dobrych cechach jakosciowych;
— szybkie mrozenie powoduje wczesniejsze zahamowanie proceséw enzymatycznych,
chemicznych oraz mikrobiologicznych, co wptywa na cechy jakos$ciowe produktu;
— powstaje mniejsza ususzka, co ogranicza straty ilo§ciowe surowca;
— azot stosowany do procesu, jako gaz inertny, w znacznym stopniu chroni produkt

w czasie procesu i stabilizuje podczas przechowywania (zapobiega ewentualnym

procesom utleniania);

— umozliwia mrozenie surowcdéw wrazliwych np. owocow, ciast, produktow

plastycznych.

Wszystkie ~ wymienione  powyzej  propozycje  przygotowania  positkow
z wykorzystaniem zaré6wno racji zywnosciowych, jak i technologii sous-vide czy mrozenia

szokowego majg na celu:
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— urozmaicenie zywienia na okrgtach wydzielonych do dyzurow bojowych
i ratowniczych;

— usprawnienie procesu przechowywania i przygotowywania positkow podczas
operacjach morskich, ktérych zadania bojowe zaplanowane sg w dluzszym okresie
czasu, poprzez konfekcjonowanie produktow w sposob zapewniajacy racjonalne
zywienie.

2. OPIS BADAN ANKIETOWYCH

Celem badania bylo okreslenie mozliwosci zastosowania wyselekcjonowanych
produktow spozywczych w zywieniu zatdg okretow w operacjach morskich, co powinno
usprawni¢ zaopatrywanie oraz organizacj¢ ich zywienia, w przypadku ewentualnego braku
zapasOw produktow swiezych.

Przedmiotem badan byly: produkty przygotowywane wg technologii sous-vide,
produkty glteboko mrozone oraz produkty spozywcze i niespozywcze wchodzace w sktad
grupowej racji zywnosciowej ,,PS” oraz indywidualnej racji zywnosciowej ,,S-R”.
Do przeprowadzenia badan wykorzystano metode ankietowa w postaci ankiet
konsumenckich. Ankiety przeprowadzono z wykorzystaniem metod skalowania - skali
punktowej (okreslenie stopnia akceptacji badz odrzucenia produktu w wyniku bezposredniej
oceny wyzej wymienionych produktéw). Badania zywieniowo-uzytkowe przeprowadzit
Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy w lipcu 2014 roku, na 4 typach okretow
Marynarki Wojennej:

— podwodnym — ORP S¢p — 4 — 45 ankietowanych;

— holowniku — H-8 - 10 — 11 ankietowanych;

— fregacie — ORP ,,Kosciuszko” — 200 — 219 ankietowanych;

— okrecie ratowniczym — ORP ,,Lech” — 1 — 21 ankietowanych.

Na kazdym z wyzej wymienionych typow okretow przeprowadzono rézne badania
bioragc pod uwage ich wyposazenie, pelnione funkcje czy liczebnos¢ cztonkow zatogi.
Ze wzgledu na odpowiednie zaplecze gastronomiczne (dostepnos$¢ chlodni, zamrazarek, pieca
konwekcyjno-parowego) produkty przygotowane wg technologii sous-vide oraz produkty
gleboko mrozone oceniane byly przez zolierzy MW na okrgcie typu fregata. W zwigzku
z matg powierzchnig uzytkowa, na okrecie podwodnym zdecydowano si¢ na testowanie tylko
produktow spozywczych wchodzacych w sktad grupowej racji zywnos$ciowej ,,PS”. Mata
liczebno$¢ zatogi oraz specyfika shluzby na okrecie typu holownik (dyzury awaryjne),
wplynety na decyzje, co do testowania tam indywidualnej racji zywnosciowej ,,S-R”. Okret

ratowniczy, to z kolei wigksza jednostka ptywajaca, na ktorej poddano ocenie produkty
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spozywcze 1 niespozywcze wchodzace w sktad grupowej racji zywnosciowej ,,PS”. Decyzja
ta podyktowana byla faktem podstawowego wyposazenia gastronomicznego okretu, jak
réwniez brano pod uwage mozliwo$¢ dluzszego pobytu wyzej wymienionej jednostki
ptywajacej na morzu (dyzury ratownicze).

W ankietach wykorzystano metody skalowania (ocen¢ punktowa w skali od 1 (skrajnie
zty, nie do zaakceptowania) do 9 (znakomity). Podstawowym zadaniem oceniajgcego byto
po wybraniu produktu z listy, okre§lenie akceptacji lub odrzucenia produktu poprzez
wyznaczenie stopnia akceptacji wedlug odpowiedniej skali punktowej. Zestawienia wynikow
ankiet przedstawiono ponizej w tabelach kolejno 1, 2, 3 i 4.

Tabela 1. Zestawienie ankiet dotyczacych produktow przygotowywanych wg. technologii
sous-vide oraz produktow mrozonych. Ankieta przeprowadzona na fregacie — ORP
,,Kosciuszko”.

Produkt Ilo$¢ ankietowanych Srednia
Danie z kurczaka sous-vide 200 8,15
Danie z wieprzowiny sous-vide 200 7,82
Stek wotowy 200 6,50
Golonka wieprzowa gotowana 200 7,08
Danie z wotowiny sous-vide 219 7,36
Medalion drobiowy owinigty boczkiem 219 7,715

Zrédio: Opracowanie wlasne na podstawie (Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby
Zywnosciowej, 2014).
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Tabela 2. Zestawienie ankiet dotyczacych produktow wchodzacych w sktad racji PS. Ankieta
przeprowadzona na okrecie ratowniczym — ORP ,,Lech”

Lp. Produkt ankieItl(;)vf/?';mych Srednia
Zestaw $niadaniowy
1. | Ptatki kukurydziane/ptatki owsiane r6zne smaki 18 6,11
2. | Filety z makreli w sosie pomidorowym 13 7,23
3. | Ser topiony 4 7,50
4. | Konserwa tyrolska 4 7,00
5. | Powidta sliwkowe/ dzem truskawkowy 18 7,56
6. | Ananas/ mandarynKi 18 7,94
7 H_e@ata ekspresowa/ ekstrakt kawy zbozowej/ czekolada do 54 6,72
picia
8. | Cukier 18 6,50
9. | Guma do zucia 18 6,78
10. | Przyprawy 18 7,11
11. | Akcesoria dodatkowe* 86 8,52
Zestaw obiadowy
1 qua jarzynowa, grochowa z migsem, pieczarkowa z 91 5,95
migsem,
Klopsiki w sosie grzybowym, zrazy w sosie selerowym,
2. | gulasz wotowy w sosie wegierskim, gulasz drobiowy, 17 6,17
kurczak w sosie stodko-kwasnym
3 Ryz gotowany, kasza gryczana gotowana, makaron 20 6,75
gotowany
4 Satatka z ogorkow, mieszanka warzywna konserwowa, 24 571
marchew z kukurydza konserwowa '
5. | Kompot wisniowy, kompot truskawkowy, kompot malinowy 21 6,08
6. | Krem czekoladowy, krem waniliowy, krem karmelowy 22 7,49
7 Guma do zucia 21 7,33
8 Przyprawy 21 6,81
9. | Serwetka papierowa 21 7,24
10. | Akcesoria dodatkowe* 121 7,05
Zestaw kolacyjny
Makaron z kietbasg w sosie pomidorowym, makaron
1. | carbonara, kurczak curry z ryzem i warzywami, zapiekanka 15 7,27
ziemniaczana z szynkg
Gatunkowa mielona konserwa wieprzowa, gulasz angielski,
2. . - 12 6,41
golonka wieprzowa, konserwa lisiecka
3. | Baton zbozowo- owocowy 0 smaku morelowym, figowym 12 6,83
4. | Napo6j herbaciany o smaku owocéw lesnych, malinowym 12 6,75
5. | Guma do zucia 11 1,27
6. | Przyprawy 11 7,00
7. | Akcesoria dodatkowe* 65 7,21

*Serwetka papierowa, sztu¢ce jednorazowe do naktadania positkow, sztu¢ce jednorazowe,
kubek jednorazowy do napojéw, taca jednorazowa, worek na $mieci

Zr()dlo: Opracowanie wlasne na podstawie (Wojskowy Os$rodek Badawczo-Wdrozeniowy Shizby
Zywnos$ciowej, 2014).
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Tabela 3. Zestawienie ankiet dotyczacych produktow wchodzacych w sktad racji PS. Ankieta
przeprowadzona na okrecie podwodnym — ORP ,,Sep”

Zestaw $Sniadaniowy

Tlos¢

Lp. Produkt . Srednia
ankietowanych
1. | Platki kukurydziane/ptatki owsiane r6zne smaki 45 3,75
2. | Filety z makreli w sosie pomidorowym 40 5,28
3. | Ser topiony 31 4,03
4, Konserwa tyrolska, mielonka drobiowa 58 4,01
5. | Powidla $liwkowe/ dzem truskawkowy 69 5,28
6. | Ananas 39 5,74
7 Herbata ekspresowa, ekstrakt kawy zbozowej, czekolada do 156 563
" | picia, kawa rozpuszczalna ’
8. | Cukier 41 6,93
9. | Guma do Zucia 43 6,33
10. | Przyprawy 41 6,02
Zestaw obiadowy
1. | Zupa jarzynowa, zupa pieczarkowa z migsem 86 1,29
Wotowina w sosie pieczeniowym, klopsiki w sosie grzybowym,
2. | zrazy w sosie selerowym, gulasz wotowy w sosie wegierskim, 138 7,09
gulasz drobiowy
3. | Ryz gotowany, kasza gryczana gotowana 85 7,01
4 Satatka z ogorkow, mieszanka warzywna konserwowa, marchew 100 304
" | zkukurydza konserwowa '
5. | Kompot truskawkowy, kompot malinowy 84 7,38
6. Krem czekoladowy, krem karmelowy 85 7,70
7. Guma do zucia 45 531
8. | Przyprawy 43 4,09
Zestaw kolacyjny
Makaron z kietbasg w sosie pomidorowym, makaron carbonara,
1. S o . 58 4,99
kurczak curry z ryzem i warzywami, kietbasa po wegiersku
5 Gatunkowa mielona konserwa wieprzowa, gulasz angielski,
: i .. 55 6,07
golonka wieprzowa, konserwa lisiecka
3. | Baton zbozowo- owocowy 0 smaku morelowym, figowym 51 5,11
4. | Napdj herbaciany o smaku owocow lesnych, malinowym 44 5,66
5. Guma do zucia 42 5,86
6. Przyprawy 43 5,65

Zrédio: Opracowanie wlasne na podstawie (Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Stuzby
Zywnosciowej, 2014).
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Tabela 4. Zestawienie ankiet dotyczacych produktow wchodzacych w sktad racji PS. Ankieta
przeprowadzona na holowniku H-8

S-R zestaw 3,4,8

Tlos¢

Lp. Produkt . Srednia
ankietowanych
1 Fasola po bretonsku, karkowka w sosie z warzywami, 30 8
kurczak z ryzem i warzywami

2 Mielonka drobiowa, pasztet turystyczny, pasztet wiejski 30 7,43
3. | Suchary 30 7,46
4. | Dzem z czarnej porzeczki, midd, dzem malinowy 30 1,7

5. | Napoj herbaciany o smaku malinowym, owocow lesnych 20 8,35
6 Mieszanka owocow liofilizowanych 20 7,65
7 Baton zbozowo- owocowy o smaku Zurawinowym, 30 8,03

figowym, morelowym

8. | Guma do zucia 30 7,33

Cukierek zawierajacy ekstrakt kawy naturalnej, cukierek
. . 60 7,41
zawierajacy wit. C

10. | Przyprawy 31 7,87

Akcesoria dodatkowe (wieczko plastikowe, serwetka,
serwetka nawilzona, papier toaletowy, woreczek

11. | strunowy, tyzka jednorazowa, rurka do napojow, 300 7,44
haczyki, tabletka do dezynfekcji wody do picia,

bezptomieniowy podgrzewacz chemiczny)

Zrbdlo: Opracowanie wlasne na podstawie (Wojskowy Osrodek Badawczo-Wdrozeniowy Shuzby
Zywnosciowej, 2014).
3. PODSUMOWANIE WYNIKOW BADAN

Wsrod wynikow badan zywieniowo-uzytkowych, w pierwszej kolejnosci zwraca
uwage Wysoka srednia ocen dla produktow przygotowywanych wg technologii sous-vide oraz
produktéow gleboko mrozonych. Wszystkie dania przygotowywane z produktow
wg technologii sous-vide uzyskaty srednie oceny w zakresie 7,36 do 8,15 czyli na poziomie
dobrym i bardzo dobrym. Produkt gleboko mrozony - medalion owinigty boczkiem) roéwniez
uzyskal wynik dobry - oceny 7,75. Jedynym asortymentem, ktory uzyskat najnizszg ocene -
6.50 (ponizej dobrej ale powyzej przecietnej) okazat sie stek wotowy. Moglo mie¢ to zwigzek
z faktem, iz nie jest to danie bardzo czgsto goszczace na polskim stole, a tym bardziej
w wojskowym zywieniu zbiorowym. Na taka ocen¢ moglty mie¢ wptyw réwniez problemy
z przyrzadzeniem tego asortymentu. W czasie przygotowywania bowiem okazato si¢, iz piec
konwekcyjno-parowy nie utrzymuje stalej temperatury. W zwiazku z tym, stek wolowy nie
zostal nalezycie przygotowany, co niewatpliwie przyczynito si¢ do nizszej oceny tego
produktu.

Na okrgcie ratowniczym badano produkty spozywcze i1 niespozywcze wchodzace
w sktad grupowej racji zywnosciowej ,,PS”. Wsrdd zotnierzy Marynarki Wojennej niektore

elementy racji nie zyskaly aprobaty. Oceny ponizej 6,00 (ponizej dobrej ale jeszcze powyzej
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przecigtnej) uzyskaty takie produkty jak: ptatki kukurydziane, ekstrakt kawy zbozowej, zupa
jarzynowa, zupa grochowa, klopsiki w sosie grzybowym, salatka z ogorkow, mieszanka
warzywna konserwowa, marchew z kukurydza konserwowa, kompot wisniowy, golonka
wieprzowa.

Na okrecie podwodnym ocenie poddano produkty spozywcze bedace integralng
czescig grupowej racji zywnosciowej ,,PS”. Praktycznie wszystkie produkty uzyskaty oceny
ponizej przecigtnej, czyli ponizej progu akceptacji.

Wyniki badan na okrgcie ratowniczym oraz na okrecie podwodnym mogg mied
zwigzek z faktem niewielkiej liczby osob biorgcych udzial ankiecie (nie reprezentatywna
grupa badanych). W trakcie badan, w rozmowach z ankietowanymi zauwazono,
Ze marynarze, pomimo instruktazu mylnie interpretujg takie nazewnictwo jak: racja
zywnosciowa, konserwy oraz zywnos¢ sterylizowana. Zwrdocono uwage rOwniez na to,
ze przekladaja oni swoje uprzedzenia na ocen¢ wyze] wymienionych produktow.
Prawdopodobnie wynika to ze zlych doswiadczen z wczesniej stosowanymi racjami
zywnosciowymi. Podczas proby zywieniowej poréwnywali produkty bedace przedmiotem
badan do produktow $wiezych. Takie poréwnanie nie jest mozliwe, ze wzgledu na odmienny
sposob obrobki jaki stosuje si¢ w przypadku procesu sterylizacji i wynikajacy z tego efekt
koncowy produktu.

Grupowa racja zywnosciowa ,,PS” jest racja nowoczesna, z duzg liczbg zestawow
I zréznicowanym asortymentem produktow. Jednym z celéw testow byto usprawnienie
zaopatrywania oraz organizacji zywienia zatdg okretow podczas realizacji zadan w przypadku
ewentualnego braku zapaséw produktow s$wiezych, a nie zastgpienie dotychczasowego
systemu zywienia racjami zywnos$ciowymi. Podkresli¢ nalezy fakt, ze dotychczasowe oceny
grupowe;j racji zywnosciowej ,,PS” w badaniach z innymi rodzajami Sit Zbrojnych znaczaco
odbiegaly od ocen uzyskanych w czasie testow w MW. Powodem zaistnienia powyzszej
sytuacji mogty byc¢:

— nie pelne zrozumienie konieczno$ci wykorzystania do zywienia produktow trwatych

(sterylizowanych), w przypadku braku mozliwosci przygotowania positkow

Z produktow swiezych,

— negatywne doswiadczenia ksztaltujace opini¢ zolnierzy MW  wynikajace
ze stosowania w ostatnim 30-leciu poprzedniej generacji racji zywnosciowych.

Bardzo dobre wyniki w odréznieniu od grupowej racji zywnosciowej ,,PS” uzyskata
indywidualna racja zywnosciowa ,,S-R” badana na okrgcie typu holownik. Wszystkie

produkty zarowno spozywcze jak i1 niespozywcze zostaly w pelni zaakceptowane przez

zolierzy MW. Tak dobry wynik indywidualnej racji zywnos$ciowej ,,S-R” jest nieco
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zaskakujacy biorgc pod uwage oceny jakie otrzymata grupowa racja zywnosciowa ,,PS”.
W obu racjach integralng czes$¢ stanowig bowiem konserwy (produkty sterylizowane).

Reasumujac, produkty przygotowywane wg technologii sous-vide, jak roéwniez
gleboko mrozone zostaly w peini zaakceptowane przez zolierzy MW. Jest to ogromny krok
w kierunku nowoczesnosci 1 innowacyjnosci w podejsciu do zywienia zolierzy MW
w operacjach morskich. Duzy wachlarz mozliwosci tworzenia dan z wczeSniej
przygotowanych potproduktow, bardzo dobra jako$¢ sensoryczna oraz warto$¢ odzywcza,
mozliwos¢  dhugotrwatego  przechowywania ~w  chtodniach lub  zamrazarkach
I CO najwazniejsze, w przypadku okretow oszczedno$é kubatury, ktorej i tak na jednostkach
ptywajacych jest niewiele, to gtowne przestanki §wiadczace o tak dobrym wyniku wyzej
wymienionych produktow.

Niskie oceny grupowej racji zywnosciowej ,,PS”. moga mie¢ natomiast zwigzek
z niechecia zolierzy MW do wprowadzenia innych niz dotychczasowe, nowoczesnych

rozwigzan do organizacji zywienia na okretach.

4. PODSUMOWANIE

1. Produkty przygotowywane wg technologii sous-vide oraz produkty gleboko mrozone
zostaly w pelni zaakceptowane przez Zolierzy MW. Bardzo wysokie wyniki ocen
sugeruja mozliwo$¢ wykorzystania wyzej wymienionych produktow w organizacji
zywienia zolnierzy MW, w czasie realizacji zadan na okretach w operacjach morskich.

2. Indywidualna racja Zzywno$ciowa ,,S-R” uzyskata bardzo wysokie oceny Zolnierzy MW
zarowno w kwestii uzytkowej jak i zywieniowej. Wyniki te wskazuja, iz racja ,,S-R”
ugruntowata swoje miejsce w Systemie organizacji zywienia zotnierzy MW.

3. Grupowa racja zywnosciowa ,PS” w badaniach ankietowych uzyskata wyniki
od akceptowalnych do ztych. W zwigzku z powyzszym, po przeprowadzeniu
modernizacji racji, polegajacej na dostosowaniu jej do specyfiki Marynarki Wojennej
nalezy powtdérzy¢ badania ankietowe, dobierajac bardziej reprezentatywna grupe
badanych.

4. W celu rozpropagowania innowacyjnych rozwigzan w organizacji zywienia w Marynarce
Wojennej, proponuje si¢ przeprowadzi¢ cykl szkolen, szczegdlnie wsrod kierowniczej
kadry MW, z zakresu metod utrwalania zywnoS$ci oraz mozliwosci wykorzystania jej do
zywienia marynarzy wykonujacych zadania na okretach MW.

5. Celowym wydaje si¢ rozwazenie wprowadzenie produktow przygotowywanych
wg technologii sous-vide oraz produktow gleboko mrozonych do zywienia marynarzy
petnigcych stuzbe na okretach wyposazonych w sprzgt do przechowywania

1 przygotowania zywnos$ci. Ze wzgledu na oszczedno$¢ przestrzeni zatadowczej
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predysponowane w tym systemie mogg by¢ okrety przeznaczone do dziatan podwodnych.
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Zaltacznik 1 - Ankieta oceny konsumenckiej produktow przygotowywanych wg technologii
sous-vide oraz produktow gleboko mrozonych

Zalacznik 2 - Ankieta oceny konsumenckiej produktow spozywczych wchodzacych w sktad
grupowej racji zywnosciowej ,,PS”.

Zaktacznik 3 - Ankieta oceny konsumenckiej grupowej racji zywnosciowej ,,PS”.

Zatacznik 4 - Ankieta oceny konsumenckiej indywidualnej racji zywno$ciowej ,,S-R”.
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Zatacznik 1

ANKIETA OCENY KONSUMENCKIEJ

produktow przygotowywanych wg technologii sous-vide
oraz produktow glteboko mrozonych

Szanowni Panstwo!

Zwracamy sie z prosbhg, o dokonanie oceny produktow przygotowanych wg technologii
sous- vide oraz produktow mrozonych pod kqtem akceptacji jako elementu wyzywienia

Zotnierzy MW w czasie wykonywania zadan.

Podstawowym zadaniem oceniajgcego jest wybranie ocenianego produktu z listy
(zaznaczenie ,,X"), okreslenie akceptacji lub odrzucenia danego produktu poprzez

okreslenie stopnia tej akceptacji wedtug ponizszej skali punktowej:

O ()()<D<D @ C>Q O,

skrajnie 2ly.
nie do bardzo zly
zaakceptowania

ponize)
przeci¢tnej

| Ocena skfadnikéw miesnych wchodzacych w skiad zaproponowanych darn.

[1danie z kurczaka

0]0]0/0/0/0/0/0/0,

[] danie z wieprzowiny

0/0]0]0/0,0/00]0

[1 danie z wotowiny

0/6]0/0/0/0/00]0,

[1 stek wotowy

0/0]0/0/0/0/0/0/0,

[l medalion drobiowy owiniety boczkiem

0/0]0/0/0/0/0]0]0,

[ golonka wieprzowa gotowana

0/0]0/0/0/0/00]0,

1I Prosze o podanie innych uwag do ocenianych produktow:
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Zatacznik 2

ANKIETA OCENY KONSUMENCKIEJ
Elementow grupowej racji zywnosciowej ,,PS”

Szanowni Panstwo!

Zwracamy sie z prosbq, o dokonanie oceny elementow grupowej racji zywnosciowej
PS pod kqtem ich akceptacji jako elementu wyzywienia Zotnierzy MW w czasie
wykonywania zadan Podstawowym zadaniem oceniajgcego jest wybranie
ocenianego produktu z listy (zaznaczenie ,,X"), okreslenie akceptacji lub odrzucenia
danego produktu poprzez okreslenie stopnia tej akceptacji wedtug ponizszej skali
punktowej:

OO @ OB OCENOINORONO

skrajnie zly, ponize) dobrej,
nie do bardzo zly przecigtny powyzej dobry
zaakceptowania przecigine]

bardzo
dobry

ponizej

znakomty
przecigtnej

I Ocena produktéw spoizywezych

Ocena produktéw obiadowych

[l zupa jarzynowa
amgmaozmesn DO OOEOOO®E

[] zupa pieczarkowa z miesem

[l wotowina w sosie pieczeniowym

[ klopsiki w sosie grzybowym

[l zrazy w sosie selerowym @ @ @ @ @@@ @
[1 gulasz wotowy w sosie wegierskim

[1 gulasz drobiowy

[1 kurczak w sosie stodko-kwasnym

[] ryz gotowany

[1 kasza gryczana gotowana @ @ @ @ @@@ @

[1 makaron gotowany

[1 buraczki konserwowe

Shs e 0]6]6]0/0/0/0[0[0
[1 mieszanka warzywna konserwowa

[1 marchew z kukurydzg konserwowa

[ wisniowy

eI 0]0]0/0/00/0]0]0,
[ malinowowy e

[l krem czekoladowy

sl OOOOOOOO®®

1 ryz na mleku
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Zatacznik 3

ANKIETA OCENY KONSUMENCKIEJ
grupowej racji zywnosciowej ,,PS”

Szanowni Panstwo!

Zwracamy sie z prosbq, o dokonanie oceny elementow grupowej racji zywnosciowej
PS pod kqtem ich akceptacji jako elementu wyzywienia zZotnierzy MW w czasie
wykonywania zadan Podstawowym zadaniem oceniajgcego jest wybranie
ocenianego produktu z listy (zaznaczenie ,,X"), okreslenie akceptacji lub odrzucenia
danego produktu poprzez okreslenie stopnia tej akceptacji wedlug ponizszej skali
punktowej:

OO @ ® 0 O 0060 6

skrajme 2y, ponizej dobrej.
nie do bardzo zty ponizej przecigtny powyze) dobry Baslen, makomity
przecigtnej dobry
zaakeeptowania przecigtne)

I Ocena produktow spozywczych

[ ptatki kukurydziane z mlekiem i owocami (banan, jabtko, morela, truskawka)

[l ptatki kukurydziane z mlekiem i owocami (jabtko, rodzynki, truskawka, wisnia)

[ ptatki kukurydziane z mlekiem i owocami (gruszka, jabtko, morela)

[l ptatki owsiane z mlekiem i wiSniami

[l ptatki owsiane z mlekiem i jabtkami @ @ @ @ @@ @ . @

[l ptatki owsiane z mlekiem i truskawkami

[l filety z makreli w sosie pomidorowym
[ mielonka drobiowa

[1ser topiony

 kanserwa 2 baczk: OOOOOOOE®E
[l pasztet z dzika

[1konserwa tyrolska

[] dzem truskawkowy
* powidia Swkowe OOOOWEHOO®®

[l miéd
4. Owoce konserwowe
[lananas
el 0]6]6/0/00/0/0]0,
[1 mandarynki

T— Ol0I0/0/0 00010

[1 ekstrakt kawy zbozowej

[1 classic 0 smaku waniliowym

[ 0 smaku bananowym z wapniem @ @ @ @ @@@ @ @
00600600000
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Il Ocena produktéw dodatkowych ze wzgledu na cechy uzytkowe

Nl Czy asortyment produktow w zestawie jest dostatecznie urozmaicony?

o tak O nie )
W przypadku wybrania oceny ,,nie” jakie zmiany nalezatoby wprowadzi¢:

IV Czy wielkos¢ porcji positku w zestawie jest wystarczajgca?

O wystarczajaca . O niewystarczajaca 0O nadmierna
W przypadku wybrania oceny ,,niewystarczajgca” lub ,,nadmierna” uzasadnij:

V  Prosze o podanie innych uwag do zestawu racji:
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Zatacznik 4

ANKIETA OCENY KONSUMENCKIEJ
indywidualnej racji zywnosciowej ,,SR”

Szanowni Panstwo!
Zwracamy sie z prosbq, o dokonanie oceny racji SR pod kqtem jej akceptacji jako
elementu krotkotrwatego zabezpieczenia wyzZywienia w przypadku braku
mozliwosci przygotowania positkow z produktow swiezych.
Podstawowym zadaniem oceniajgcego jest wybranie ocenianego produktu z listy
(zaznaczenie X), okreslenie akceptacji lub odrzucenia danego produktu poprzez
okreslenie stopnia tej akceptacji wedtug ponizszej skali punktowej:

(OO OBIOROBN ORI ONONO

ponizej dobrej.

! zk
2 i bardzo g
do bardzo zy zly ponice} przecigtny powyzej dobry X znakomity
zaakceptowania przecigtne] prrEcutie; dobry
ZESTAW NR 3

I Ocena produktow spozywczych
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II Ocena produktow dodatkowych ze wzgledu na cech

Il Czy asortyment produktow w zestawie jest dostatecznie urozmaicony?
O tak . O nie B
W przypadku wybrania oceny ,,nie” jakie zmiany nalezatoby wprowadzi¢:

IV Czy wielkos¢ porcji positku w zestawie jest wystarczajgca?

O wystarczajaca O niewystarczajaca 0O nadmierna
W przypadKu wybrania oceny ,, niewystarczajgca” lub ,,nadmierna” uzasadnij:

V  Prosze o podanie innych uwag do zestawu racji:
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