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Examinations of the Nutritional and Caloric Value of Student Dinners

Sprawa prawidłowego odżywiania młodzieży budzi w naszym kraju coraz 
żywsze zainteresowanie (2, 5, 7, 8, 9). Szeroka sieć zamkniętych stołówek szkolnych 
i akademickich ma za zadanie zaspokojenie całkowite lub częściowe w pełnowar­
tościowe pożywienie szerokich rzesz uczącej się młodzieży. Czy młodzież takie po­
żywienie otrzymuje? Odpowiedź na to pytanie byłaby dość trudna z tego względu, 
że, jak powszechnie wiadomo, stołówki akademickie prowadzone są na różnym 
poziomie, niejednokrotnie przez ludzi o nieodpowiednim przygotowaniu fachowym. 
Należy jednak stwierdzić, że obecnie dostrzega się korzystne zmiany, wynikające 
ze wzmożonej kontroli komisji stołówkowych powoływanych spośród młodzieży 
akademickiej oraz przedsiębiorstw stołówek akademickich. Również Działy Żywienia 
Stacji Sanitarno Epidemiologicznych prowadzą okresową ocenę wyżywienia studen­
tów na podstawie zużycia surowców w poszczególnych dekadach, jak również 
badania laboratoryjne wydawanych posiłków. Badania te umożliwiają ustalenie 
prawidłowości przygotowania posiłków oraz dają możliwość uchwycenia ewentual­
nych odchyleń od norm przyjętych przez Ministerstwo Szkolnictwa Wyższego (9).

Celem pracy było przebadanie posiłków obiadowych jednej ze stołówek aka­
demickich w Lublinie na zawartość białka, tłuszczu, węglowodanów, związków 
mineralnych (wapń, fosfor, żelazo) i witaminy C, a także obliczenie ich wartości 
kalorycznej i porównanie z normami wyżywienia dla 18 grup ludności (7).

CZĘŚC DOŚWIADCZALNA

Za materiał do badań posłużyły obiady studenckie pobierane losowo 
wprost z okienka z jednej ze stołówek studenckich w Lublinie. Badania 
przeprowadzono w dwu seriach, liczących po 10 obiadów, pobieranych 
w miesiącach marzec i maj 1963 r.

Posiłki obiadowe wydawane w godzinach od 12—16, pobierane były 
o różnej porze przez jednego z konsumentów i stanowiły ilościowo 
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i jakościowo przeciętną wartość obiadów wydawanych w danym dniu. 
Pobrany posiłek obiadowy składający się z trzech dań, przenoszono 
dokładnie z talerzy do uprzednio wytarowanych naczyń a następnie 
przewożono do Zakładu. Czas przewożenia posiłku od chwili pobrania 
próbki do momentu rozpoczęcia badań wynosił około 20 minut. Po do­
kładnym zważeniu, usuwano z posiłku części niejadalne (kości), zaś po­
zostałość rozdrabniano w mikserze aż do uzyskania jednorodnej masy 
o konsystencji papki (5 minut). Następnie przenoszono dokładnie do 
uprzednio zważonej parownicy porcelanowej i pozostawiano w suszarce 
w temperaturze 80—90°C w ciągu trzech dni, celem dokładnego wysu­
szenia. Otrzymany suchy produkt roztarty w młynku na proszek i dosu­
szony w temperaturze 105°C do stałej wagi stanowił materiał do badań, 
w którym oznaczano zawartość białka, tłuszczów, błonnika i związków 
mineralnych. Zawartość wody stanowiła różnica między wagą posiłku 
a ciężarem wysuszonej masy. Poszczególne oznaczenia wykonywano 
w otrzymanej suchej masie, którą poddawano następnie badaniom na 
zawartość oznaczanych składników.

W każdym z tak przygotowanych obiadów oznaczano: białka — metodą 
Kjeldahla (1). Przebieg reakcji katalizowano żółtym tlenkiem rtęci. Do przeliczenia 
azotu na białko przyjęto współczynnik 6,25; tłuszcze oznaczono poprzez 
ekstrakcję 5 gramowych odważek eterem naftowym metodą Soxhleta (1); 
węglowodanów nie oznaczano, zaś ich ilość obliczano z różnicy pomiędzy 
suchą masą, a sumą zawartości białek, tłuszczów i popiołu; błonnik oznaczono 
metodą Kürschnera-Scharrera (1); popiół oznaczono poprzez spalenie odważki 
sproszkowanego materiału na palniku Bunsena, a następnie wyprażaniu w piecu 
muflowym w temperaturze 550°C w ciągu 6—8 godzin, aż do otrzymania stałej 
wagi; wapń — według metody podanej w Method of Analysis (4) w odważonych 
3 gramowych próbkach; fosfor — kolorymetrycznie metodą Schelego (6) w sprosz­
kowanych 3 g próbkach; żelazo — metodą kolorymetryczną z ortofenantroliną 
poprzez spopielanie 5 g odważek (4).

Równolegle pobierano w tych samych warunkach drugi posiłek, w którym 
oznaczono kwas 1-askorbinowy. Posiłek ten tuż po otrzymaniu zadawano 
9% kwasem szczawiowym, celem stabilizacji witaminy C, a po przeniesieniu do 
Zakładu rozdrabniano do konsystencji papki. W tak przygotowanym materiale 
oznaczano zawartość kwasu 1-askorbinowego metodą Tilmans a (1), barwne 
zaś wyciągi miareczkowano sposobem Mrożewskiego (3) przy użyciu świeżo 
przedestylowanego nitrobenzenu.

W każdym z przypadków wykonywano po dwa równoległe oznacze­
nia, przyjmując średnią arytmetyczną otrzymanych wyników. Ich war­
tość przeliczano następnie na całą masę posiłku. W badaniach pominięto 
chleb zakładając, że jego wartość odżywcza i kaloryczna jest znana 
oraz, że jest on spożywany przy pierwszym daniu w przeciętnej ilo­
ści 50 g. Wszystkie wyniki zestawione w dwu tabelach obejmujących 
serię zimową (tab. 1 — marzec) oraz wiosenną (tab. 2 — maj).
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OMÓWIENIE WYNIKÓW

Waga przebadanych posiłków wahała się w granicach od 800—1000 g, 
a w nielicznych przypadkach była niższa, co wyraźnie odbijało się na 
ich wartości kalorycznej. Wg przyjętych norm wyżywienia dla 18 grup 
ludności (7) całodzienna wartość kaloryczna dla mężczyzn i kobiet 
umiarkowanie czynnych wynosi średnio 3000 kcal. Zakładając, że po­
siłki obiadowe stanowią 40% całodziennego zapotrzebowania kalorycz­
nego, ich wartość kaloryczna powinna wynosić ok. 1200 kcal. Z przeba­
danych posiłków obiadowych tylko trzy były zbliżone do normy, na co 
złożyła się ich stosunkowo większa masa (VIII) oraz duża zawartość 
tłuszczu (I, VII). Pozostałe posiłki znacznie od niej odbiegały, a w czte­
rech przypadkach ich wartość kaloryczna stanowiła 50% przewidywanej 
normy. Przy obliczaniu całkowitej wartości kalorycznej, przyjęto współ­
czynnik Atwatera dla tłuszczów — 9 kcal, dla białek i węglowoda­
nów — 4 kcal. Do otrzymanych wyników z poszczególnych posiłków 
doliczano 125 kcal jako równoważnik 50 g chleba.

Badania wykazały, że posiłki obiadowe nie pokrywały w dostatecz­
nym stopniu zapotrzebowania na białko. Przyjmując 85 g białka za 
normę dzienną w posiłku obiadowym powinno się znaleźć 30—35 g. 
Tymczasem tylko 5 obiadów posiadało zbliżoną zawartość białka zaś 
pozostałe znacznie niższą. Tłuszcze powinny pokrywać 25—30% zapo­
trzebowania kalorycznego organizmu dorosłego człowieka, ich dzienna 
norma stanowi 90—120 g, co w przeliczeniu na posiłek obiadowy wy­
nosi ok. 40 g. W przebadanych obiadach ilość tłuszczów wahała się 
w granicach 7—51 g i tylko w czterech przypadkach odpowiadała 
normom. Zawartość węglowodanów okazała się bardzo zmienna i w za­
leżności od składu posiłku wynosiła od 55—135 g. Nawet po uwzględnie­
niu chleba ich ilość wynosiła średnio w obydwu seriach ok. 80 g + 45 g, 
podczas gdy normy przewidują ok. 180 g w przeliczeniu na jeden posiłek 
obiadowy. Zawartość soli mineralnych, tj. związków wapnia, fosforu 
i żelaza okazała się w przebadanych posiłkach dostateczna. W wapń 
i fosfor najbardziej obfitowały posiłki zawierające w swym składzie 
dania rybne i jarzyny (III, VI, IV’, IX’). Stosunkowo wysoką zawartość 
żelaza prawie we wszystkich posiłkach należy częściowo tłumaczyć jego 
obecnością w wodzie wodociągowej. Najbogatszym źródłem kwasu 
1-askorbinowego okazała się surówka z kapusty. W posiłkach zawiera­
jących surówkę ilość kwasu askorbinowego wzrastała do 40—50 mg, gdy 
w pozostałych wynosiła średnio 15 mg. Posiłki z serii wiosennej (maj) 
zawierające w swym składzie nowalijki wykazały wyższą zawartość 
kwasu 1-askorbinowego (VIIT X’).
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Przez przeprowadzenie badań obejmujących dwie serie posiłków 
w różnych porach roku, tj. zimą i wczesną wiosną, zamierzano uchwycić 
ewentualne różnice w zawartości poszczególnych składników odżyw­
czych, jak również ich wartość kaloryczną. Z badań wynika, że znacznie 
większą wartość kaloryczną posiłków stwierdzono w miesiącu marcu, 
co jest zjawiskiem korzystnym. Przeciętna wartość kaloryczna posiłków 
zimowych wynosiła 678 + 125 kcal, podczas gdy w wiosennych spadła 
do 602,4 + 125 kcal. Należy to tłumaczyć znacznie większą zawartością 
tłuszczu w serii zimowej (średnio 26,84 g) w porównaniu z serią wio­
senną (24,08 g) oraz zmniejszoną suchą masą posiłków. Przeciętna za­
wartość białka okazała się znacznie wyższa w marcu 23,38 g niż w serii 
wiosennej 20,87 g. Obiady serii zimowej bardziej obfitowały w składniki 
o dużej zawartości białka, takie jak ryby, mięso i jaja. Również za­
wartość węglowodanów w serii wiosennej była nieco niższa. Wzrosła 
natomiast średnia zawartość kwasu 1-askorbinowego, wapnia i żelaza, 
zaś zmalała zawartość fosforu, co znowu jest związane z wypieraniem 
w posiłkach obiadowych składników obfitujących w fosfor (ryby, fasola) 
przez warzywa i owoce o dużej zawartości żelaza, wapnia i witaminy C. 
Porównując średnią wartość kaloryczną i odżywczą obydwu serii prze­
badanych posiłków obiadowych z przewidzianymi normami stwierdzono, 
że pokrywały one zapotrzebowanie kaloryczne studentów w 64%. Niedo­
bór białek wynosił ok. 20%, węglowodanów ok. 30% zaś tłuszczów ok. 35%. 
Zawartość soli mieralnych okazała się dostateczna a kwas 1-askorbi- 
nowy otrzymywany w posiłkach obiadowych stanowił 65% przewidy­
wanej normy.

WNIOSKI

Wyniki przeprowadzonych przez nas badań nad wartością kaloryczną 
i odżywczą obiadów studenckich pozwalają stwierdzić że: 1.Posiłki obia­
dowe wykazują wartość kaloryczną ok. 35% niższą od przewidywanych 
norm. 2. Niedobór białek wynosi 20%, węglowodanów 30% a tłuszczu 35%. 
3. Zawartość kwasu 1-askorbinowego, mimo że wzrosła nieco w serii 
obiadów pobranych do badań w miesiącu maju, jest niedostateczna. 
4. Składniki mineralne, jak wapń, fosfor i żelazo znajdują się w ilościach 
zbliżonych do przewidywanych norm.
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О питательной и калорийной ценности студенческих обедов

Резюме

Исследования проводились в марте и мае 1963 года в одной из 
студенческих столовых Люблина. Определялось содержание белка, 
жира, углеводов, минеральных солей (кальций, фосфор, железо), 
аскорбиновой кислоты, а также калорийная ценность обеденных 
блюд. Калорийность исследованных блюд составляла 64% от устано­
вленной нормы, недостаток белков — 20%, углеводов — 30%, жиров 
и аскорбиновой кислоты — 35%. Содержание минеральных солей 
в пище было близко к питательным нормам, установленным для 
18 групп населения Польши.

Табл. 1. Питательная и калорийная ценность обеденных блюд зимней серии 
(март).

Табл. 2. Питательная и калорийная ценность обеденных блюд весенней 
серии (май).

Examinations of the Nutritional and Caloric Value
of Student Dinners

Summary

In March and May of 1963 studies were carried out on the nutritional 
and caloric values of dinners served in a student canteen. Determinations 
concerned the content of proteins, fats, carbohydrates, mineral constitu- 
tents (calcium, phosphorus, iron) and L-ascorbic acid. The caloric value 
was calculated from the content of each of the above constitutents
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in a meal. The caloric value of the examined meals was found to be 
about 65% of the standard norm. The following deficits were found: 
about 20% for proteins, 30% for carbohydrates, 35% for fats and 
L-ascorbic acid. The content of mineral constituents (calcium, phospho­
rus, iron) was found to be near the feeding norm for 18 groups of people 
in Poland.
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