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Wiedza na temat soi, jej przetworéw i wiasciwosci
alergennych wsréd studentéw dwéch poznaniskich uczelni

Knowledge on soybean, its preparations and allergenic properties among

students of two universities in Poznani
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Wstep. Szerokie zastosowanie preparatéw sojowych ma wiele
zalet zywieniowych i technologicznych. Ich obecnos$¢ w zywnosci
moze jednak oznacza¢ dla pewnej grupy konsumentow takze
mniej korzystne konsekwencje. Wiaza sie one z wiasciwosciami
uczulajacymi biatek soi oraz pochodzeniem czesci soi z linii
modyfikowanych genetycznie. Dlatego bardzo wazna wydaje sie
wiedza konsumentow na ten temat.

Cel pracy. Zbadanie wiedzy respondentéw na temat obecnosci
preparatéw sojowych w produktach spozywczych i swiadomego
spozywania przez nich tak wzbogaconej zywnosci.

Metoda. W badaniach zastosowano autorski kwestionariusz
ankietowy. Grupe respondentow, w ogdlnej liczbie 100 osob,
stanowito 50 studentéw Politechniki Poznanskiej (PP) i 50 studentéow
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu (UP).

Wyniki. Ankietowani posiadali pewna wiedze na temat zywieniowych
zalet soi, jednak soje spozywali rzadko. Czes¢ z nich nie wiedziata, ze
preparaty sojowe s3 dodawane do produktow spozywczych. Okoto
25% studentéw z obu uczelni byto przeciwnych stosowaniu roslin
transgenicznych w przemysle spozywczym. Respondenci wskazali
soje jako jeden z gtéwnych alergenéw pokarmowych zywnosci.
Whioski. Wazne jest szersze informowanie konsumentow
o zaletach preparatow sojowych, ich powszechnym stosowaniu
w przemysle spozywczym, jak réwniez o pewnych zagrozeniach,
ktore te preparaty moga ze sobg nies¢ (reakcje alergiczne, GMO)
tak, by konsumenci mogli dokonywac $wiadomych wyborow.

Stowa kluczowe: soja, preparaty sojowe, kwestionariusz ankiety,
alergia pokarmowa

Introduction. Wide use of soybean preparations has many
nutritional and technological advantages. However, their presence in
food can have also less profitable consequences for some consumers.
They are connected with allergenic properties of soybean protein
as well as with the origin of specific soybean kinds from genetically
modified lines. Therefore very important is consumers’ knowledge
on this subject.

Aim. Examination of consumers’ knowledge on presence of soybean
preparations in food products and conscious consumption of
soybean-enriched food.

Method. An author’s questionnaire was applied in the study. 50
students of Poznan University of Technology (PP) and 50 students
of Science University of Poznan (UP) were the respondent group.

Results. The respondents were aware of nutritional advantages
of soybean; however, they seldom consumed it. Some of them did
not know that soybean preparations were added to food products.
About 25% of the students from both universities were against the
application of transgenic plants in food industry. The respondents
indicated soybean as one of main food allergens.

Conclusions. More comprehensive public information about
advantages of soybean preparations is very important. Consumers
should be aware of broad application of soybean preparations in
food products and of the possibilities of allergic reactions, in order
to be able to make conscious nutritional choices.

Key words: soybean, soybean preparations, personal questionnaire,
food allergy
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Wstep

Soja jest rosling o znanych zaletach zywienio-
wych, ktérej spozycie na §wiecie stopniowo wzrasta.
Procz tego, ze jest bardzo dobrym zrodtem sktadnikéw
pokarmowych, niezbednych do prawidlowego funk-
cjonowania organizmu ludzkiego, jest tez produktem
stosunkowo tanim i w tej chwili fatwo dostepnym.
Whasciwosci technologiczne otrzymanych z niej pre-

paratéw, w znacznej cze$ci pozbawionych substancji
antyzywieniowych i wzdymajacych, sprawiaja, ze jest
powszechnie stosowana w przemysle spozywczym.
Stosowanie izolatow, koncentratéw i hydrolizatéw
sojowych wplywa na polepszenie jakosci zywieniowej
produktéw, do ktérych sa dodawane, jak réwniez na
lepsze wigzanie wody, poprawe wlasciwosci zelujacych,
przeciwutleniajacych, emulgowanie ttuszczu czy uwy-
puklanie smaku produktu [1, 2, 5, 12].
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Jednak tak szerokie stosowanie tych prepara-
téw niesie za sobg dla pewnej grupy konsumentow
takze mniej korzystne konsekwencje. Wiaza si¢ one
z wlasciwosciami uczulajacymi, wykazywanymi przez
jej biatka, pochodzeniem czegsci soi z linii modyfiko-
wanych genetycznie, jak réwniez obecnoscia w soi
fitoestrogenéw o dyskutowanym niekorzystnym
wplywie naorganizm [ 3,7,8,9,11,13,15]. W takim
aspekcie szczegdlnego znaczenia nabiera wiedza kon-
sumentéw na temat obecnosci preparatéow sojowych
w produktach spozywczych i swiadomego spozywania
przez nich tak wzbogaconej zywnosci.

Cel pracy

W zwigzku z tym celem pracy byto zbadanie pod-
stawowej wiedzy respondentow na temat soi i jej prepa-
ratow, okreslenie ich swiadomosci w zakresie szerokiego
stosowania preparatéw sojowych w technologii. Podjeto
takze probe okreslenia podejscia respondentéw do sze-
rokiego stosowania soi i jej przetworow w zywnosci.

Materiat i metoda

W przeprowadzonych badaniach zastosowano in-
strument badawczy, ktorym byt autorski kwestionariusz
ankietowy [4]. Po okresleniu celu pracy, utworzono
wstepng liste pytan. Na podstawie badan pilotazowych,
zweryfikowano pytania i sformutowano ostateczng
wersje ankiety. W wigkszosci zastosowano pytania
zamknigte, co pozwolito na uzyskanie konkretnych
i poréwnywalnych odpowiedzi. Grupe respondentow,
w ogolnej liczbie 100 oséb, stanowito 50 studentow
III roku Wydziatu Budowy Maszyn Politechniki Po-
znanskiej (PP) 1 50 studentéw I11 roku Wydziatu Nauk
o Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu (UP) — w wieku od 21 do 28 lat. Rozktad
plciw obu grupach wygladat podobnie — ponad 80% sta-
nowity kobiety. 12% ankietowanych chorowato na alergie
pokarmowa, ale zaden z respondentéw nie deklarowat
uczulenia na soje. Badania przeprowadzono w okresie
od stycznia do kwietnia 2009 r. Do analizy statystycznej
otrzymanych danych zastosowano test 2.

Wryniki i dyskusja

Pytania zawarte w ankiecie mozna podzieli¢ na
3 zasadnicze grupy. Pierwsza dotyczyta spozywania soi
przez ankietowanych. Wigkszos¢ z nich (61%) zade-
klarowato, ze nie spozywa soi w ogéle. Odpowiedziato
tak 54% studentéw Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu i 68% studentéw Politechniki Poznan-
skiej. Pozostali respondenci spozywali soj¢ rzadziej
niz raz w miesigcu (55,2%), raz w miesigcu (23,4%)
lub kilka razy w miesigcu, ale nie cze¢sciej niz raz
w tygodniu (17,1%). Sposréd produktéow sojowych
konsumowanych przez respondentéw, najczesciej
wskazywano kotlety sojowe (61,2%), pasztety sojowe
(29,9%) inasiona soi (21,9%). Nikt z respondentéw

nie spozywat tofu, miso, tempeh ani sufu. Gléwnym
powodem, dla ktérego ankietowani kupowali produkty
sojowe, byly ich walory smakowe (56,8%) oraz warto$¢
prozdrowotna (38,4%). Analiza statystyczna testem
x* nie wykazata istotnych r6znic w rozktadzie odpo-
wiedzi udzielanych przez obie grupy studentow.

Ze wzgledu na swoje zalety technologiczne i zywie-
niowe, preparaty soi s3 dodawane do bardzo wielu pro-
duktéw spozywezych w postaci izolatow, koncentratow
czy hydrolizatow. Ich obecnos¢ w produkcie powinna
by¢ deklarowana na etykiecie [6]. Nalezalo zatem
przypuszczaé, ze ankietowani —nawet ci twierdzacy, ze
nie spozywaja soi —moga by¢ jednak jej nieswiadomymi
konsumentami. Sprawa ta nabiera pewnego znaczenia,
gdy wezmie si¢ pod uwage fakt, ze soja zgodnie z zale.
ceniem FAO (1995) zaliczana jest do Wlelkle] Osemki
alergen6w pokarmowych oraz ze czgs¢ jej preparatow
pochodzi z upraw modyfikowanych genetycznie, co
do ktérych niektdérzy konsumenci zywig pewne obawy.
Tego problemu dotyczyta druga cz¢s¢ kwestionariusza,
w ktorej zaznaczyly sie roznice w rodzaju udzielanych
odpowiedzi miedzy obiema grupami respondentow.
18% studentéw Politechniki Poznanskiej nigdy nie
czytato informacji na opakowaniu dotyczacych sktadu
produktu, 56% robilo to czasami, a 26% — zawsze.
Z kolei wszyscy ankietowani studenci Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu twierdzili, ze czytaja
etykiety umieszczone na opakowaniach produktow
spozywcezych, przy czym 62% z nich deklarowato, ze
robi to za kazdym razem, natomiast 38% — czasami.
Byty to réznice istotne statystycznie (y*=18,09,
p<0,05). Kolejne pytanie dotyczylo spozywania przez
ankietowanych produktéw z dodatkiem preparatow
sojowych. 68% studentéw PP i 36% uczacych si¢ na
UP zaznaczylto odpowiedz ,nie wiem”, a odpowiednio
121 8% — ,,nie spozywam”. Respondenci spozywajacy
produkty z dodatkiem preparatéw sojowych, proszeni
o wskazanie tych artykutéw, wymieniali najczesciej
zupy, sosy, pieczywo oraz wyroby wedliniarskie. Wyka-
zano istotng statystycznie zalezno$¢ miedzy rodzajem
udzielanych odpowiedzi a rodzajem szkoly wyzszej,
w ktorej uczyli sie respondenci (x*=13,84, p<0,05).
Respondenci wypowiedzieli si¢ takze na temat tego, czy
soja 1jej preparaty powinny miec szerokie zastosowa-
nie w przemysle spozywezym. Sposrod respondentow
2 PP 40% twierdzito, ze soja i jej preparaty powinny
miec szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym,
a 66% studentdw nie potrafito si¢ ustosunkowac do tej
kwestii. Prawie potowa (48%) studentéw UP zgadzata
si¢ lub catkowicie zgadzala si¢ z takg opinia, ale az 44%
nie miato zdania na ten temat. Jak przedstawiono na
wykresie 1, do korzysci wynikajacych ze stosowania
dodatku preparatow sojowych w przemysle spozyw-
czym respondenci z PP zaliczyli polepszenie wartosci
zywieniowej produktu (36%) oraz jego wlasciwosci
prozdrowotnych (28%), ale 50% z nich nie miato
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zdania na ten temat. Odpowiedzi studentéw UP
z oczywistych wzgledéw uktadaty sie inaczej— dodat-
kowo wskazywali oni takze lepsza stabilnos¢, takze
oksydacyjna, gotowego produktu. Jednak 6% z nich nie
potrafito wskazac tych korzysci (y? dla poszczegdlnych
odpowiedzi 12,18-28,63, p<0,05). Wsréd wszystkich
ankietowanych nie bylo ani jednej osoby, ktora bytaby
zdecydowanie przeciwna stosowaniu tych preparatow
w przemysle spozywczym. Analiza statystyczna pozwo-
lita na odrzucenie hipotezy zerowej, méwigcej o braku
wplywu uczelni, na ktérej ksztalcili si¢ respondenci na
rodzaj udzielonych odpowiedzi (3*=20,78, p<0,05)
(ryc. 1).
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Ryc. 1. Korzysci wynikajace ze stosowania soi i jej przetworéw wskazane
przez respondentéw

Fig. 1. Advantages of soybean and soybean food preparations indicated
by respondents

Interesujace wydawalo sie takze sprawdzenie, jaki
jest stosunek ankietowanych do zywnosci transgenicz-
nej, poniewaz soja jest jedna z gléwnych roslin transge-
nicznych uprawianych na §wiecie [ 10]. Zwolennikami
produktow GMO okazato si¢ by¢ 12% uczacych sie
na PP i 44% ankietowanych studentéw UP. 26% an-
kietowanych z PP i 24% z UP zadeklarowato si¢ jako
przeciwnicy zywnosci modyfikowanej genetycznie,
a pozostata cz¢$¢ nie miata zdania na ten temat. Byty
to odpowiedzi dajace podstawe do odrzucania hipo-
tezy zerowej mowigcej o niezaleznosci zmiennych
(x*=23,45, p<0,05). Ciekawy przy tym wydaje si¢
fakt, ze o ile 100% respondentéw z UP wiedziato, co
to jest GMO, o tyle 38% studentéw PP przyznalo si¢
do swojej niewiedzy w tym zakresie.

Trzecia cze$¢ ankiety dotyczyta wiedzy respon-
dentéw na temat zalet zywieniowych i technolo-
gicznych soi, jej wad oraz wlasciwosci uczulajacych.
W kwestionariuszach wypetnionych przez obie grupy
respondentéw zaznaczyly si¢ réznice, pozwalajace
— po dokonaniu analizy statystycznej — na przyjecie
hipotezy zakladajacej wptyw profilu szkoty na rodzaj
udzielanych odpowiedzi. Ankietowani studenci UP
twierdzili, ze do zalet soi nalezy wysoka zawartos¢

biatka (96%), wysoka zawarto$¢ witamin z grupy B
(72%), obecnosé fitoestrogendw (50%) oraz zdolnosé
do obnizania poziomu cholesterolu we krwi (42%). Ta-
kich odpowiedzi udzielito odpowiednio 46, 14, 21 26%
studentow PP (ryc. 2). Dodatkowo, 46% respondentéw
z PP nie potrafito wskaza¢ zadnych zalet soi i przyznato
sie do swojej niewiedzy w tym zakresie (y* dla poszcze-
golnych odpowiedzi 12,18-28,63, p<0,05).
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Ryc. 2. Zalety soi wedtug respondentow
Fig. 2. Advantages of soybean dietary intake according to respondents

Jesli chodzi o niekorzystny wptyw soi na organizm,
to wsréd ankietowanych studentéw UP przewazaty
odpowiedzi o uczulajacych wlasciwosciach soi (88%),
efekcie wzdymajacym, wywotanym jej spozyciem
(66%) oraz zawartoscig substancji antyodzywczych
(ryc. 3). Respondenci z PP w wigkszosci zaznaczyli
odpowiedz "nie wiem” (62%); ale 26% z nich wie-
dziato, Ze soja jest alergenem (y? dla poszczegdlnych
odpowiedzi 18,38-41,36, p<0,05).
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Ryc. 3. Niekorzystne dziatanie soi wskazane przez respondentéw
Fig. 3. Disadvantages of soybean dietary intake according to respondents
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Interesujace wydaja sie tez wyniki uzyskane, gdy
respondenci poproszeni zostali o zaznaczenie wirod
wymienionych artykutéw produkt()w uczulajacych.
W obu ankletowanych grupach soja byta zaraz po
pieczywie pszennym najcze¢$ciej wskazywanym
alergenem pokarmowym. Studenci PP w wigkszosci
(64%) nie wiedzieli, jaki sktadnik soi wywotuje re-
akcje alergiczna, cho¢ 24% z nich wskazato biatko.
78% zadeklarowato, Ze nie zna metod ograniczania
alergennosci produktow sojowych, 12% zaznaczyto
obrébke termiczng, a 4% — hydrolize (y*=50,79,
p<0,05). Swoja wiedz¢ na temat alergennosci soi
czerpali glownie z Internetu (16%), od rodziny i zna-
jomych (14%), ale 56% uwazato, ze nic nie wie na ten
temat. Z kolei studenci UP wiedzieli, ze sktadnikiem
odpowiedzialnym za wywotlanie reakcji alergicznej
w soi jest biatko. Wskazywali hydrolize soi (64%),
obrobke termiczng (54%) oraz zastosowanie nasion
z upraw modyfikowanych genetycznie (46%) jako
sposob ograniczania jej alergennosci, cow duzej czesci
jest zgodne z danymi literaturowymi [ 14]. Gléwnym
zrodtem wiedzy na temat alergennosci soi dla 96%
z nich byla uczelnia (3*=78,67, p<0,05).

Whioski

1. Ankietowani spozywali soj¢ rzadko. Wiedza
o jej zaletach zywieniowych, zwlaszcza wsréd
studentow UP, nie przektadata si¢ na istotne
zwigkszenie cz¢stosci jej spozycia w stosunku do
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