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PROBA OKRESLENIA DETERMINANT POTENCJALNEGO POPYTU
NA NOWE GATUNKI SEROW Z MLEKA OWCZEGO

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki badan, ktérych celem bylo okreslenie najwazniejszych czynnikéw
determinujacych deklarowany przez konsumentéw popyt na nowe, nieznane na polskim rynku, produkty
mleczne, tj. smakowe serki wyprodukowane z bundzu owczo-krowiego. Badania ankietowe i ocene kon-
sumencka dwdch odmian serkéw (chrzanowego i ziotowego) wykonano w gronie 99 losowo wybranych
0s6b. Do interpretacji wynikéw zastosowano metode analizy gloéwnych komponentéw (skfadowych) i
analizg¢ czynnikowa - z grupy metod statystycznej analizy wielowymiarowej. Taka interpretacja pozwolila
na wskazanie tych determinant potencjalnego popytu, ktére wskazuja na segmenty rynku w najwiekszym
stopniu zainteresowane spozywaniem tych serkéw. Sa to: jako$¢ organoleptyczna, wielko$¢ i rodzaj opa-
kowania, podatno$¢ konsumentéw na reklame, preferowanie produktow mlecznych zgodnych z nawykami
zywieniowymi,

Wstep

Wedlug statystyk FAO §wiatowa produkcja mleka owczego ksztaltuje si¢ w po-
blizu 8 mld litréw, z czego na kontynent azjatycki przypada ok. 3,6 mld 1., w Afryce
produkuje sig¢ 1,5 mld 1., na Europg za$§ przypada 2,8 mld 1. W czotéwce europejskiej
plasuja sig: Wiochy, Grecja, Rumunia, Hiszpania, Francja i Bulgaria [11].

Spozywanie wyrobéw z mleka owczego cieszy sig zrozumialym zainteresowa-
niem wsrdd Iudnoscei tych krajow, w ktorych od stuleci bez przerwy kontynuuje sie
tradycje w tym zakresie. W ostatnich latach zwigkszone zainteresowanie kierunkiem
mlecznego uzytkowania owiec obserwuje sie takze w innych, rownie wysoko rozwi-
nigtych, obszarach Europy. Znane sa przyklady z Anglii, Danii, Holandii, Niemiec, a
nawet Wegier, gdzie hodowcy owiec przestawiajg swoje stada na produkcjg mleka,
ktore na skutek istniejacych luk rynkowych moga optacalnie sprzeda¢. Wyroby z mie-
ka owczego urozmaicaja i tak bogaty asortyment produktéw mleczarskich. Jest to tym
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bardziej cickawe, Ze dzieje sie to w krajach o wysokim poziomie produkcji 1 przetwor-
stwa mleka krowiego, ktérego nadmiar jest tam odczuwalnym problemem [2].

W Polsce doi si¢ owce tylko w gérach w czasie sezonowych wypasow. Ten spo-
sob uzytkowania owiec ma jednak bardzo stare tradycje siggajace czaséw wedrowek
Wotochéw, ktoérzy przemierzajac Karpaty wraz ze swymi stadami, osiedlali sig cze-
$ciowo w okolicy Tatr.

Polska owca gorska zawdzigcza swoja egzystencje na Podhalu mlecznemu uzyt-
kowaniu. Kiedy$ dbano réwniez o ich mleczno$é, o czym $wiadczg spotykane w daw-
nej literaturze opisy prostej kontroli, wg ktorej bacowie rozliczali sig z whascicielami
owiec serem w zaleznosci od ilo$ci mleka udojonego od poszczegdlnych matek [1, 2].

Mleko owcze jest tradycyjnie przetwarzane w Polsce na bundz, ktéry mozna spo-
zywac na $wiezo, podobnie jak wszystkie sery twarogowe; moze on by¢ takze poddany
dojrzewaniu.

Bundz jest tez potproduktem do wyrobu oszczypkow 1 bryndzy.

Ten model przetworstwa mleka owczego bedzie musial w najblizszym czasie ulec
zmianie. Glownym powodem koniecznosci tych zmian jest fakt, ze tak oszezypki jak i
bryndza wytwarzane sa z surowca nie pasteryzowanego. Niesie to za sobg powazne
zagrozenie zdrowotne dla konsumentow w postaci bakterii chorobotworczych. Dlatego
zgodnie z obowiazujacymi w Polsce przepisami sanitarnymi sery te nie moga by¢ roz-
prowadzane poprzez sie¢ sklepéw detalicznych, jedynie moze to by¢ sprzedaz prowa-
dzona bezposrednio przez producentdw (targi, targowiska), tzw. uliczna sprzedaz. Dgj
owiec w warunkach pastwiskowych i szatasowy przerob mleka w obecnej formie, nie
zostanie tez zaakceptowany przez przepisy sanitarne Unii Europejskie;.

Zmiany tego systemu, kiedy$ stymulujacego rozwdj owczarstwa gorskiego, nale-
zy upatrywac¢ w koncentracji stad. W wigkszych stadach tatwiej wprowadzi¢ kontrole
uzytkowosci i selekcji. Zwigkszenie mlecznosci wymusi mechanizacj¢ doju, poprawe
higieny, optacalnosé. Jest to droga, jaka poszio z pelnym sukcesem np. owczarstwo
francuskie od konca lat 60. [2].

Koniecznos$¢ zmian w przetwoérstwie mleka owczego w Polsce wynika tez z inne-
go powodu. Zainteresowanie polskiego rynku bryndza jest niezbyt duze. Tylko nie-
wielka grupa konsumentéw kupuje regularnie ten ser, co przy coraz ostrzejszej konku-
rencji serow krowich moze spowodowaé konieczno$¢ obnizenia wielkosci produkcji.
Dlatego w rzeszowskiej Katedrze Towaroznawstwa i Przetworstwa Rolniczego Aka-
demii Rolniczej w Krakowie prowadzone sa od kilku lat badania nad opracowaniem
technologii nowych, nieznanych na polskim rynku, przetworow z mleka owczego oraz
nad ocena stopnia akceptacji tych wyrobdw przez polskiego konsumenta.

Celem badan, ktorych wyniki przedstawiono w niniejszym opracowaniu, byto
ustalenie, ktére z wybranych czynnikow ksztattujacych postawy 1 preferencje konsu-
mentéw wobec przetworow mlecznych {5, 6, 9] determinuja deklarowana przez kon-
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sumentow czgstotliwo$é zakupu i spozycia (zatem - wielko$¢ potencjalnego popytu)
serkow smakowych produkowanych z bundzu owczo-krowiego.
Wybrane determinanty pogrupowano w nastgpujacy sposob:

¢ behawioralne kryteria psychospoteczne (nawyki zywieniowe, che¢ wyprébowania
nieznanego produktu, zaufanie do znaku firmowego, podatno$é na wptyw rekla-
my);

e celementy produktu rozszerzonego (rodzaj opakowania, wielko$¢ opakowania,
atrakcyjno$é opakowania, producent [produkt krajowy], cena) w odniesieniu do se-
réw;

e cechy jakosci seréw (parametry produktu materialnego) - cechy organoleptyczne,
niska zawarto$¢ thuszczu, wysoka zawarto$é biatka, niska kalorycznosc, nieobec-
nos¢ Srodkoéw konserwujacych, barwnikow itp. oraz trwalosc;

e sensoryczne cechy jakosci serkow smakowych wyprodukowanych z bundzu
owczo-krowiego.

Material i metody

W badaniach zastosowano stacjonarng (central location) metod¢ ankietowa, pota-
czong z oceng konsumencka smakowych serkéw wyprodukowanych w skali mikro-
technicznej z bundzu owczo-krowiego. Surowcem do ich produkeji bylo petne mleko
krowie i mleko owcze.

Mleko krowie pozyskiwane bylo w gospodarstwie rolnym w miejscowosci Ka-
koléwka (woj. rzeszowskie), a mleko owcze — pochodzito z gospodarstwa zlokalizo-
wanego w miejscowosci Piorunka (woj. nowosadeckie). Zwierzgta znajdujace si¢ w
obu gospodarstwach znajdowaly si¢ pod staltym nadzorem weterynaryjnym. Mleko
pozyskiwano od kréw rasy czarno-biatej i od owiec rasy alpejskiej Bergschaf. Bezpo-
$rednio po zakonczeniu doju mleko cedzono i schladzano do temperatury ponizej
+10°C i w tej temperaturze przechowywano do momentu rozpoczecia jego przerobu.

Kazda partia surowca charakteryzowata si¢ typowymi dla mleka normalnego ce-
chami sensorycznymi (barwa, konsystencja, zapach i smak) i dobra jakoscia higie-
niczna (ogdlna liczba bakterii w 1 cm® nie przekraczata 100 tys., a liczba komérek
somatycznych — 300 tys.).

Proces produkcji ser6w obejmowat nast¢pujace etapy:

e pasteryzacj¢ mleka w temp. +75°C, wychtodzenie do temperatury zaprawiania i
mieszanie mleka krowiego i owczego w stosunku 1:1,

e szczepienie zakwasem sporzadzonym z liofilizowanej kultury zawierajacej mezo-
filne bakterie Streptococcus lactis, Str. cremoris, Str. diacetilactis, Leuc. cremoris,

e zaprawienie podpuszczka w proszku, koagulacja kazeiny, krojenie skrzepu, osu-
szenie ziarna, oddzielenie serwatki i ociekanie skrzepu,
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e zmielenie sera z rOwnoczesnym rozprowadzeniem w masie serowej soli kuchenne;j
i dodatkow smakowych. Przygotowywano w ten sposob dwie odmiany sera:
chrzanowy i ziolowy

¢ napelnienie opakowan i wychtodzenie do temperatury ponizej +10°C. W tempera-
turze tej sery przetrzymywano przez okres niezbedny do wykonania wszystkich
ocen.

Oceng konsumencka wykonano na terenie Rzeszowa z wykorzystaniem ankiety
opracowanej przez autoréw. Respondentow poproszono o degustacj¢ obu odmian serka
1 okreslenie poziomu czterech cech sensorycznych: wygladu, konsystencji, zapachu i
smaku na 5-punktowej skali hedonicznej. Ponadto respondenci odpowiadali na pyta-
nia:

e czy serki te bedzie Pan(i) kupowal: bardzo czgsto, do$é czesto, raczej rzadko,
nigdy”.

e proszg okresli¢ stopien, w jakim ponizej wskazane elementy wptywaja na Pana (i)
preferencje przy zakupie seréw [4 = bardzo wazny, 3 = raczej wazny, 2 = raczej
niewazny, | = niewazny]”. W tym miejscu wskazano respondentom 15 mozliwo$ci
— determinant wymienionych w poprzednim rozdziale;

Populacje wykonujaca oceng (tacznie 99 osoby) stanowity w 48% kobiety, a w
52% — mezczyzni. W zdecydowanej wigkszosci — ponad 90 % — byly to osoby w wie-
ku ponad 20 lat, z czego polowg stanowili respondenci w wieku powyzej 35 lat. Ponad
50% os6b uczestniczacych w ankiecie posiadalo wyksztatcenie $rednie, 30% - podsta-
wowe lub zawodowe, a okolo 20 % — wyzsze od $redniego. 2/3 populacji responden-
tow nalezalo zaliczy¢ do gospodarstw domowych liczacych 3—4 osoby. Okoto 25%
ankietowanych poinformowato, ze prowadzi gospodarstwa jedno- lub dwu-osobowe.
Tylko 10 % o0s6b uczestniczacych w ankiecie pochodzilo z gospodarstw o duzej li-
czebnosci — ponad 4 osoby.

Wyniki badan i ich omoéwienie

Wszyscy ankietowani przewiduja, ze bgda nabywac¢ serki smakowe z bundzu
owczo-krowiego. Prawie 22% populacji deklaruje bardzo czesty zakup tych przetwo-
row, 59% respondentéw — dos$¢ czgsty, a pozostale 19% — to nabywcy okazjonalni.
Mozna zatem stwierdzi¢, Ze zainteresowanie rynku tego rodzaju przetworami mlecz-
nymi jest dosy¢ znaczne, co nie pokrywa sig z rezultatami wczesniej wykonanych ba-
dan ankietowych w rejonie Polski potudniowo-wschodniej, z ktorych wynika, ze sery
owcze, a szczegolnie bryndza, sa nabywane — i to niezbyt czgsto — tylko przez niecate

10% konsumentow [7]. Sprzeczno$¢ ta wskazywa¢ moze na zmiany, przynajmniej
deklarowane przez konsumentow, ktore nastapity w okresie ostatnich lat w zwyczajach
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zywieniowych. Mozna tez przypuszczaC, Ze zainteresowanie respondentéw serkami
smakowymi wynikalo po cze$ci z faktu przeprowadzenia ich degustacji i oceny.

W celu ukazania wzajemnych relacji pomiedzy deklarowana przez respondentow
czestotliwodcia spozywania serkow, a wazko$cia wskazanych elementéw w podejmo-
waniu przez nich decyzji zakupu, zastosowano analizg czynnikowa (factor analysis) -
metodeg statystycznej analizy wielowymiarowej powszechnie stosowana do badania
wewngtrznych zalezno$ci w zbiorze zmiennych [3]. Analiza czynnikowa - wykorzy-
stujac metode analizy gtdéwnych komponentéw (gtéwnych skladowych) - bada i ocenia
zalezno$ci wystgpujace pomigdzy zmiennymi (parametrami) i réwnocze$nie spelnia
warunek ortogonalnosci. Pozwala tez na przeksztalcenie wielowymiarowej przestrzeni
badanych parametrow w ortogonalna przestrzen (najczesciej dwoch lub trzech) czyn-
nikéw gtownych (gtownych sktadowych). Umozliwia to dokladniejsze, niz za pomoca
wspotczynnikow korelagji lub determinacji, oszacowanie wystepujacych relacji [3, 12,
13]. Do obliczen wykorzystano procedur¢ FACTOR ANALYSIS komputerowego
pakietu STATISTICA 5,0. Podstawa obliczen byly macierze korelacji, szacowanie
fadunkéw czynnikowych wykonano metoda gléwnych sktadowych Hotellinga, a do
ustalenia liczby czynnikéw gléwnych zastosowano metodg Kaisera [3, 4].

Relacje pomiedzy przewidywanym popytem, a poszczegélnymi grupami determi-
nant preferencji i popytu przestawiono w postaci map percepcji na rysunkach 1-4. W
zaleznosci od warto$ci tadunkdéw czynnikowych, ktére sa miara korelacji pomigdzy
zmiennymi badanymi, a komponentami gléwnymi, przyjeto model dwoch lub trzech
czynnikow gltéwnych (przyjeto, ze wyodrgbnione czynniki zawieraja lacznie co naj-
mniej 80% zmiennosci wspoélnej).

Zaskakujace zdaje si¢ by¢ rozmieszczenie w ukladzie dwoch komponentéw
gtownych punktéw odwzorowujacych ulokowanie w przestrzeni S-wymiarowej po-
szczegolnych psychospolecznych kryteriow ksztattujacych popyt i preferencje oraz
zmiennej deklarowanej czestotliwosci zakupu (rys. 1). Swiadezy bowiem ono o tym, ze
segmentem najbardziej zainteresowanym spozywaniem twarozkoéw z bundzu owczo-
koziego sa konsumenci o silnym przywiazaniu do swoich nawykow zywieniowych, a
grupa deklarujaca najmniejszy popyt — konsumenci lubiacy nabywac i spozywa¢ pro-
dukty dotychczas sobie nieznane, tym bardziej, ze respondenci wiedzac, iz degustuja
Lhowosci”, ocenili cechy organoleptyczne serkéw bardzo wysoko (wszystkie $rednie
oceny - powyzej 4 pkt w 5-punktowej skali). Wskazuje to prawdopodobnie na, stwier-
dzong w trakcie innych badan [8,10], silng niech¢¢ do konsumpcji przetworéw z mleka
matych przezuwaczy, wynikajaca z przeswiadczenia o nieatrakcyjnych cechach sma-
kowo-zapachowych tego mleka i produktéw z niego uzyskanych. Nieche¢ ta zdomi-
nowala deklarowana w wypowiedziach gotowo$¢ nabywania i spozywania nowych
produktow mlecznych.
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Rys. 1. Mapa percepcji psychospotecznych kryteridéw potencjalnego popytu na serki z bundzu owczo-
Fig. 1.

krowiego.

The map of perception of the psychosocial criterions of the potential demand for cheeses made
from ewe’s and cow’s curd.

Na uwagg zastuguje ponadto usytuowanie punktu reprezentujacego podatnosé na
reklame. Kryterium to jest skorelowane, podobnie jak ,,deklarowany popyt”, z drugim
komponentem glownym, chociaz jego usytuowanie §wiadczy o mniejszej wazkosci.
Poniewaz jednak, zdaniem wielu autoréw, reklama determinuje zachowania konsu-
mentéw oddzialujac raczej na ich pod$wiadomos$¢ (stad przyznajq sie oni do tego ra-
czej niechgtnie), nalezy w tym przypadku przyjac, ze konsumenci zainteresowani ser-
kami owczo-krowimi sa réwnoczesnie osobami podatnymi na promocyjne dziatanie
reklamy 1 korzystaja z informacji w niej zawartych przy podejmowaniu decyzji o za-
kupie produktéw mlecznych.
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Rys.2. Mapa percepcji elementéw produktu rozszerzonego jako determinant potencjalnego popytu na
serki z bundzu owczo-krowiego.

Fig. 2. The map of perception of the elements of extend product as determinant of the potential demand
for cheeses made from ewe’s and cow’s curd.

Sposrod elementéow produktu rozszerzonego o deklarowanej czgsto$ci zakupu
serkéw decyduja tylko dwa — wielko$¢ i1 rodzaj opakowania (rys. 2). Te trzy zmienne
skorelowane sg bowiem z tym samym czynnikiem gtownym. Najwigkszego popytu na
serki smakowe z bundzu owczo-krowiego nalezy sig zatem spodziewa¢ ze strony kon-
sumentéw-pragmatykow, tj. tych, ktérzy w trakcie zakupu zwracaja uwage na cechy
funkcjonalne (uzytkowe) opakowan produktow mlecznych, nie przywigzuja za$ zna-
czenia do marketingowych funkcji opakowan, jak tez — do ceny i do faktu, Ze jest to
krajowy wyrob.

Kolejny segment zainteresowany serkami owczo-krowimi to grupa osoéb, dla kto-
rej najwazniejszymi cechami jako$ci produktéw mlecznych sa cechy sensoryczne (rys.
3). A poniewaz jest to rownoczesnie segment 0sob przywiazanych do swych nawykow
zywieniowych, producenci przetworéw z mleka owczego i krowiego powinni dazy¢ do
maksymalnego ,,zamaskowania” tych ,,nut” smakowito$ci, ktore sa przypisywane mle-
ku owczemu. W przypadku serkdw smakowych jest to stosunkowo tatwe. Nalezy tez
zwroci¢ uwage na to, ze wyniki wszystkich prowadzonych w Polsce badan na prefe-
rencjami zZywieniowymi konsumentéw wskazuja jednoznacznie na dominujaca rolg
cech sensorycznych w ksztaltowaniu popytu i preferencji [5, 6, 7, 9]. Mozna
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The map of perception of the organoleptic properties of the cheeses made from ewe’s and cow’s
curd as determinant of the potential demand.



PROBA OKRESLENIA DETERMINANT POTENCJALNEGO POPYTU NA NOWE GATUNKI SEROW.. 125

wigc sadzi¢, ze wskaznik konsumentéw kupujacych serki smakowe z bundzu owczo-
krowiego bedzie do$¢ wysoki.

Wryniki oceny konsumenckiej oraz relacje i rozmieszczenie zmiennych na mapie
percepcji przedstawionej na rys. 4 wskazuja ponadto na to, Ze sposrod cech sensorycz-
nych serkéw najwigksza role w ksztaltowaniu popytu odgrywac bedzie ich smak. Sko-
relowanie deklarowanej czestotliwosci zakupu z jako$cia sensoryczng serka chrzano-
wego wynika jedynie stad, ze serek ten zostat oceniony wyzej (Srednio o 0,5 pkt) od
serka ziotowego. '

Nalezy wreszcie podkresli¢ i wyjasni¢ jeszcze jedna sprzecznos$é. Otoéz rutyno-
wym sposobem prezentacji wynikéw badan na ten temat jest przedstawianie wartosci
tzw. wskaznikow wazko$ci (cech, determinant itd.). W odniesieniu do wykonanych
badan wskazniki te demonstruje rys. 5. Sugeruja one o catkowicie innych uwarunko-
waniach zainteresowania respondentéw serami. Np. jako najwazniejsze cechy jakosci
serdw — w opinii konsumentéow — nalezatoby uznaé trwatos$¢ i nieobecnos¢ substancji
dodatkowych ($rodkéw konserwujacych itp.), a jako nieistotne wyznaczniki popytu i
preferencji — nawyki zywieniowe lub wielko$¢ i1 rodzaj opakowania. Przedstawiona na
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Rys. 5. Wazko$¢ czynnikow determinujacych preferencje przy zakupie serow [4 pkt - bardzo wazny, 3
pkt - raczej wazny, 2 pkt - raczej niewazny].

Fig. 5. The validity of the factors influencing on the demand for the cheeses [4 = very important, 3 =
rather important, 2 = rather invalid].
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tym rysunku struktura jest wyraznie odmienna od grupy determinant czestotliwos$ci
zakupu wyznaczonych droga analizy gtownych komponentow. Oczywiscie, zdaniem
autorow, analiza czynnikowa pozwala na znacznie bardziej doglebna interpretacje re-
zultatow badan i ukazuje pelniejszy obraz opisywanych relacji.

Podsumowanie

Mozna przypuszczac, ze zainteresowanie potencjalnych nabywcoéw smakowymi
serkami produkowanymi z bundzu owczo-krowiego bedzie stosunkowo wysokie. Na-
lezy sig spodziewad, ze prawie 1/4 gospodarstw domowych begdzie si¢ w nie zaopatry-
wac regularnie.

Prawdopodobnie segmentami rynku, zglaszajacymi najwigkszy popyt na serki
smakowe z bundzu owczo-krowiego, beda konsumenci:

e preferujacy produkty mleczne, mieszczace si¢ w obszarze ich nawykow i przyzwy-
czajen zywieniowych,

e podatni na promujace oddziatywanie reklamy,

e zwracajacy przy zakupie przetworow mlecznych uwage przede wszystkim na ich
jakos¢ sensoryczng oraz rodzaj i wielko$¢ opakowania,

e niewrazliwi” na ceng przetworéw mlecznych.

Firmy, ktore podejma produkcjg tych serkow, oraz firmy dziatajace w sferze po-
produkcyjnej powinny w zwiazku z tym skupi¢ uwage w swojej ofercie rynkowej i
dziataniach promocyjnych na tych wladnie segmentach; metoda analizy glownych
komponentdéw pozwala na glgboka i doktadng analiz¢ wewnetrznych relacji pomiedzy
zmiennymi okre§lonego zbioru i jest z pewnoScia lepszym narzgdziem analitycznym w
porownaniu z rutynowymi metodami analizy jedno- lub dwuwymiarowej, powinna
wige by¢ szerzej wykorzystywana w badaniach z zakresu technologii i towaroznaw-
stwa.
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THE ATTEMPT OF THE DETERMINING THE FACTORS OF THE POTENTIAL DEMAND

FOR NEW KINDS OF THE CHEESES MADE FROM EWE’S MILK
Summary

The purpose of this study was to determine the most important factors influencing the potential de-

mand for new products, unknown in Poland - the cheeses made from ewe’s and cow’s curd.

The survey, based on the consumer assessment, was performed. The method of principal compo-

nents and the factor analysis were applied.

The analysis shows the determinants of the potential demand and the segments interested in con-

suming these cheeses. The determinants are: organoleptic properties, size and type of package, suscepti-
bility to advertising, preference of the dairy products in accordance with habits.



