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OD REDAKCJI

Szanowni Panstwo,

przekazujemy Panstwu nr 3(64) naszego czasopisma. Zamiescilismy w nim arty-
kuty naukowe i materiaty informacyjne, ktére, mamy nadziejg, spotkaja si¢ z Panstwa
uznaniem.

Jak juz informowali$my czasopismo ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jakosé
zostalo wpisane przez THOMSON REUTERS na listy:
— Science Citation Index Expanded,
— Journal Citation Reports/Science Edition,

na ktorych czasopismo bedzie indeksowane i zamieszczane bgda streszczenia.

Jest to wazne wydarzenie dla czasopisma i catego srodowiska nauk o zywnosci
w Polsce. Utrzymanie sig na liscie 1 otrzymanie Impact Factor (IF) zalezy od Panstwa!
Stad staly nasz apel o cytowanie artykutéw publikowanych w ZYWNOSCI w artyku-
fach kierowanych do czasopism z tzw. , listy filadelfijskiej”. Uzyskanie odpowiedniego
IF bedzie podstawa utrzymania si¢ na liscie i otrzymania odpowiedniej punktacji
MNiSzW.

Krakow, lipiec 2009 .

Redaktor Naczelny

e

Tadeusz Sikora

ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$é¢ jest na liscie czasopism punktowanych MNiSzW — liczba
punktéw 4 (www.mnisw.gov.pl) — poz. 1401
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JOLANTA KRZYCZKOWSKA, EWA BIALECKA-FLORJANCZYK,
IZABELA STOLARZEWICZ

BIOTECHNOLOGICZNE METODY OTRZYMYWANIA
SUBSTANCJI ZAPACHOWYCH

Streszczenie

Rozwoj przemystu spozywczego, nowych zrodet i sposobow pozyskiwania surowca, a takze wzrost
$wiadomosci spoleczenstwa powoduje, ze oczekiwania konsumentéw wobec zywnosci ulegaja ciaglym
zmianom. W ostatnich latach obserwuje sig¢ rosnace zainteresowanie naturalnymi dodatkami do zywnosci,
otrzymywanymi przy zastosowaniu metod biotechnologicznych. W ponizszym artykule dokonano prze-
gladu substancji zapachowych produkowanych na drodze biotechnologicznej, przy udziale mikroorgani-
zmoéw — drozdzy, bakterii, grzybow badz izolowanych z nich enzymow.

Stowa kluczowe: aromat, mikroorganizmy, synteza enzymatyczna, substancje zapachowe

Wstep

W ostatnich latach obserwuje sig ciagly wzrost zapotrzebowania na substancje
zapachowe. Dzigki ich zastosowaniu zwigksza si¢ atrakcyjno$¢ sensoryczng produk-
tow, przez co staja si¢ bardziej akceptowane przez konsumenta [13]. Syntetyczne sub-
stancje aromatyzujace dominuja nad przyprawami pod wzgledem mozliwosci standa-
ryzacji, tatwosci dozowania, jak rdwniez istotng przy produkcji sterylnoscia. Ponadto
zastosowanie syntetycznych aromatdéw spozywczych pozwala na stabilizacje wtasci-
wosci sensorycznych produktéw, ktore ze wzgledu na niekorzystne warunki klima-
tyczne, dtugotrwate przechowywanie czy obrobke fizyczna utracity w pewnym stopniu
swoj naturalny aromat i smak.

Wazrost wrazliwosci spoteczenstwa na problemy ekologiczne przyczynia si¢ do
wyboru przyjaznych dla srodowiska metod produkcji zwiazkéw zapachowych, co sta-
nowi impuls do rozwoju rynku aromatoéw pochodzenia biotechnologicznego. W dyrek-
tywie Rady WE [27] okreslono, ze za naturalne substancje aromatyzujace uwaza si¢
nie tylko zwiazki wydzielone ze zrddet naturalnych poprzez zastosowanie procesu

Mgr inz. J. Krzyczkowska, dr hab. E. Biatecka-Florjanczyk prof. SGGW, dr inz. 1. Stolarzewicz, Katedra
Chemii, Wydz. Nauk o Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, ul. Nowour-
synowska 159 C, 02-776 Warszawa
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fizycznego (np. ekstrakcji), lecz takze otrzymane z surowcoéw naturalnych w wyniku
przemiany przeprowadzonej przy uzyciu enzymow lub mikroorganizméw. Mozliwosci
wykorzystania ekstrakcji zwiazkéw z naturalnych zrodet sa ograniczone, gdyz istotne
sensorycznie sktadniki ro§lin wystepuja czesto w niewielkiej ilosci, stad tez ich izola-
cja i otrzymanie w odpowiednio duzej ilosci sa z reguty kosztowne. Przyktadem jest
keton malinowy, ktory wystepuje w malinach w sladowych ilo$ciach — ponizej 4 mg na
1 kg owocow [24]. Problemem jest takze niestandardowos$¢ materiatu roslinnego, na co
wplyw maja niekontrolowane czynniki, takie jak: warunki $srodowiskowe czy choroby
roslin. W zwiazku z tym cena zwiazkow pochodzenia naturalnego jest wielokrotnie
wyzsza niz identycznych substancji otrzymanych w wyniku syntezy chemicznej, cho-
ciaz z chemicznego punktu widzenia nie ma migdzy nimi roznicy.

Zdolnos$¢ mikroorganizméw do wytwarzania zwiazkow zapachowych znana jest
od dawna; przyktadem tego jest zywnos¢ fermentowana, w ktérej za typowy zapach
odpowiedzialna jest cata gama substancji produkowanych przez drobnoustroje [16, 19,
29]. Totez jedna z metod otrzymywania substancji zapachowych jest ich synteza de
novo z wykorzystaniem mikroorganizméw [13, 24]. Alternatywna metoda ich biopro-
dukcji sa biotransformacje, czyli synteza z (o ile jest to mozliwe) surowcow natural-
nych w reakcjach katalizowanych przez enzymy.

W ponizszym przegladzie przedstawiono obie te metody w odniesieniu do kolej-
nych grup substancji zapachowych, sklasyfikowanych pod wzgledem ich budowy
chemiczne;j.

Estry

W wigkszosci produktow spozywczych o intensywnym aromacie stwierdzono
obecnos¢ zwiazkdéw z grupy estréw. Najliczniejsza grupg stanowia estry krotkotancu-
chowych kwasow karboksylowych (C,-Cs). Octany: etylu, izoamylu, 2-fenyloetylu czy
izobutylu (rys. 1) stanowia gtéwny aromat piwa [29]. Dzigki intensywnemu zapachowi
(octan izoamylu — aromat bananowy, octan etylu — brzoskwiniowy, malinowy, anana-
sowy, octan izobutylu — wisniowy, malinowy, truskawkowy) odgrywaja one réwniez
istotna rol¢ w przemysle spozywczym — roczna produkcja estrow izoamylu wynosita
juz w 1989 roku ok. 74 tys. kg [10].

I /\)\ 1 I /\)@
)k o) )k O/\ )J\O

octan izoamylu octan etylu octan 2-fenyloetylu

isoamyl acetate ethyl acetate 2-phenylethyl acetate

Rys. 1. Estry zapachowe.
Fig. 1.  Aroma-active esters.
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Biotechnologiczna produkcja estréw dotyczy przede wszystkim reakcji bezpo-
sredniej estryfikacji lub transestryfikacji, katalizowanych przez lipazy, najczgSciej
w rozpuszczalnikach organicznych. Pozyskiwane z roznych zrodet lipazy moga
uczestniczy¢ w reakcji w postaci wolnej badz immobilizowanej. Dzigki swej selektyw-
nosci, w zalezno$ci od pochodzenia, preferuja syntezy okreslonego typu estrow kon-
kretnych kwaséw i alkoholi, decydujac o profilu zapachowym produktu [3, 19, 25].
Poza tym reakcje prowadzone w rozpuszczalnikach organicznych, w ktorych lipazy
rowniez zachowuja swa aktywnos¢, umozliwiaja lepsza rozpuszczalnos¢ hydrofobo-
wych substratow, eliminuja uboczne reakcje, do ktorych przyczyniata si¢ obecnosé¢
wody, utatwiaja odzyskanie enzymu i nieprzereagowanego produktu, jak rowniez eli-
minuja zakazenia mikrobiologiczne [3, 20]. Romero i wsp. [20] badali syntezg octanu
izoamylu w heksanie, katalizowang przez immobilizowana lipaz¢ Candida antarctica.
Przebadano cztery rozne donory acylu: kwas octowy, octan amonu, octan etylu i bez-
wodnik octowy. Sposrdd tych reagentdw najlepsze rezultaty w produkcji octanu izo-
amylu obserwowano przy zastosowaniu bezwodnika octowego. Najwyzsza wydajnosc¢
estru osiagano przy stezeniu 0,8 mol/dm’ bezwodnika octowego, trzykrotnym nadmia-
rze alkoholu, stgzeniu enzymu 13,8 g/mol bezwodnika i temp. 40 °C. Przy zastosowa-
niu tych warunkow octan izoamylu produkowany byt w ilosci 9,5 g/g enzymu/h. Bio-
technologiczna produkcja tego estru prowadzona byta takze z kwasu octowego i alko-
holu izoamylowego przy udziale immobilizowanych lipaz z Candida cylindracea czy
Rhizomucor miehei. Najwyzszy stopien przereagowania (80 %) i wysokie stgzenie
estru (380 g/dm*) osiagano przy zachowaniu warunkéw: 1 mol kwasu na 2 mole alko-
holu, 5 % wagowych enzymu w stosunku do substratu i w temp. 30 °C. Hamowanie
aktywnosci enzymu nastgpowato dopiero przy zastosowaniu stgzenia kwasu octowego
powyzej 3,6 mol/dm” [10]. Kolejnym estrem kwasu octowego, otrzymywanym na dro-
dze biotechnologicznej i majacym duze znaczenie w przemysle aromatéw spozyw-
czych jest octan benzylu (aromat gruszki, truskawki, jasminu). Zwiazek ten generowa-
no w reakcji transestryfikacji octanu winylu z alkoholem benzylowym przy zastosowa-
niu handlowej lipazy Lipozyme ® RM IM. Stosujac do reakcji 1 mol alkoholu benzy-
lowego na 8 moli octanu winylu, temp. inkubacji 45 °C uzyskiwano 100-procentowe
przereagowanie substratow juz w ciagu 10 min [18]. Droga biotechnologiczna wytwo-
rzono takze octan butylu — ester o zapachu ananasowym. Do reakcji syntezy tego estru
wykorzystano butanol i kwas octowy. Katalizatorem reakcji byta immobilizowana
lipaza z Rhizopus oryzae. Najwigksze przereagowanie uzyskano przy uzyciu rownomo-
lowych ilosci substratow, w temp. 37 °C i 45-procentowym dodatku wody [22].

Synteza estrow zapachowych przy udziale lipaz byta prowadzona takze przez La-
rios 1 wsp. [15]. Frakcje B lipazy z Candida antarctica (CAL-B) wykorzystano do
biokatalitycznej produkcji estrow krotkotancuchowych kwasow karboksylowych.
Przeprowadzono reakcj¢ estryfikacji n-butanolu i geraniolu z ré6znymi kwasami kar-
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boksylowymi: octowym, mastowym, izowalerianowym, fenylooctowym i tyglinowym
((E)-2-metylobut-2-enowym). Najwyzsza wydajno$¢ syntezy (powyzej 80 %) zaob-
serwowano w reakcji n-butanolu z kwasem mastowym i izowalerianowym, przy czym
czas reakcji do osiagnigcia tej samej wydajnosci, przy zastosowaniu kwasu izowaleria-
nowego byt znacznie dluzszy. Zbadano takze enancjoselektywnos¢ CAL-B, w heksa-
nie, w reakcji butanolu z o badz 3 podstawionymi kwasami karboksylowymi: kwasem
mlekowym, 2-metylomastowym, 3-hydroksymastowym i 2-hydroksyheksanowym.
Badania dowodza, ze CAL-B moze by¢ uzyta jako dobry katalizator w reakcjach estry-
fikacji krotkotancuchowych estrow zapachowych (tyglinianu n-butylu, tyglinianu ge-
ranylu oraz 2-hydroksypropionianu butylu, 2-metylomaslanu butylu i 2-hydroksy-
heksanianu n-butylu) prowadzonych w srodowisku rozpuszczalnikow organicznych,
ale enancjoselektywnos¢ tego enzymu w stosunku do krétkotancuchowych kwasow
karboksylowych jest znikoma [15].

W biotechnologicznej produkcji estréw zapachowych wykorzystywane sa row-
niez esterazy. Np. do otrzymywania estréw etylowych sredniotancuchowych kwasow
thuszczowych zastosowano esterazy drozdzowe i1 grzybowe [4]. W syntezie kapronianu
etylu i kaprylanu etylu — estréw o cierpkim, jablkowym zapachu [29] istotnym w §wie-
cie aromatow, wykorzystano esteraz¢ z Bacillus licheniformis [3]. Aktywnos$¢ esteraz
ma réwniez istotne znaczenie w przeksztalcaniu $redniotancuchowych kwasow uwal-
nianych podczas anaerobowej fermentacji, prowadzonej przy produkcji napojow fer-
mentowanych [4].

Kolejna grupa zwiazkéw zapachowych otrzymywanych w procesach biotechno-
logicznych sa cykliczne estry — laktony. Charakteryzuja si¢ one przyjemnym, inten-
sywnym zapachem i sa do$¢ rozpowszechnione w naturze. Moga by¢ izolowane
z owocow, warzyw, orzechow, produktow mlecznych i migsa. Zapach laktondéw jest
uzalezniony od wielkosci pierscienia, dtugosci bocznego tancucha weglowego, obec-
nos$ci nienasyconych wiazan i konfiguracji centréw chiralnych. Mozliwo$¢ produkcji
laktonow na drodze biotechnologicznej odkryto juz w 1960 r., gdy zbadano przeksztat-
cenia kwasu rycynolowego do Cis, Ci4 1 Cy; hydroksykwasow przy udziale bakterii
i komorek zwierzecych [28]. Wysoko cenionym sktadnikiem aromatow owocowych
jest y-dekalakton. Rynkowa sprzedaz y-dekalaktonu siega kilkuset ton rocznie.
y-dekalakton charakteryzuje si¢ do$¢ intensywnym, olejowo-brzoskwiniowym aroma-
tem wyczuwalnym juz przy stezeniu 5 mg/dm’ [23]. Chemiczna synteza tego zwiazku
prowadzi do powstania racemicznej mieszaniny, enancjomeru R (wWystepujacego
w brzoskwiniach i w wigkszosci innych owocdéw) oraz enancjomeru S (charaktery-
stycznego dla mango). Stad tez ceniona jest bioprodukcja y-dekalaktonu pozwalajaca
na zachowanie czystosci optycznej [13]. Obecnie na skale przemystowa y-dekalakton
jest otrzymywany z kwasu rycynolowego — gtownego kwasu tluszczowego w oleju
rycynowym (ok. 90 %) badz jego estrow metylowych, przy udziale drozdzy (rys. 2)
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[23, 28]. Wysoka wydajnos¢ produktu obserwuje si¢ przy uzyciu do reakcji drozdzy
Yarrowia lipolytica. Wynika to z dobrego adaptowania si¢ tych mikroorganizmow
w $rodowisku hydrofobowych substratow, dzigki licznym lipazom, cytochromowi
P450, oksydazom acetylo-CoA i zdolnosci produkcji biosurfaktantow [28].

CH3(CH2)5W(CH2)7COOH CHs(CHz)SWCOOH /C\l\
OH  — OH  ——= CH,(CH,);~ ~0~ ~o

kwas rycynolowy kwas 4-hydroksydekanowy dekalakton
ricinoleic acid 4-hydroxy decanoic acid decalactone

Rys. 2. Biosynteza y-dekalaktonu z kwasu rycynolowego (kwasu (R)—12-hydroksyoktadek-9-enowego)
przez drozdze Yarrowia lipolytica.

Fig. 2. Biosynthesis of ricinoleic acid ((R)-12-hydroxyoctadec-9-enoic acid) to y-decalactone by Yar-
rowia lipolytica.

Dalsze korzystne zmiany mozna uzyskac¢ przy zastosowaniu inzynierii genetycz-
nej. Mutacja szczepu Yarrowia lipolytica pozwala na uzyskanie nawet 11 g
y-dekalaktonu na dm® w ciagu 55 h [23]. Drozdze Yarrowia lipolytica sa zdolne takze
do produkcji duzych ilosci innych laktonow [28] np. 3-hydroksy-y-dekalaktonu, ktory
jest prekursorem dec-2-en-4-olidu czy dec-3-en-4-olidu (tab. 1) [9]. Ten ostatni zwia-
zek ma bardziej intensywny zapach brzoskwiniowy niz y-dekalakton, nie jest jednak
wykorzystywany przez przemyst aromatow spozywczych ze wzgledu na trudno$ci
oddzielenia go od izomerycznego dec-2-en-4-olidu, ktory charakteryzuje si¢ zapachem
grzybowym [28]. Garcia i wsp. [9] przeprowadzili badania, w ktorych okreslili wptyw
roznych czynnikoéw srodowiskowych na produkcje¢ 3-hydroksy-y-dekalaktonu. Uzy-
skane przez nich wyniki stanowig wazny krok w otrzymywaniu dec-2-en-4-olidu oraz
dec-3-en-4-olidu. Przebadano wptyw stezenia substratu, pH, napowietrzania i rozpusz-
czalnosci tlenu. Zaobserwowano kluczowa role tlenu w produkcji 3-hydroksy-y-
dekalaktonu. Najwyzsza wydajnos¢ reakcji (0,5 mola) osiagano przy 5- i 30-
procentowej rozpuszczalnosci tlenu oraz pH 4,5. Podjeto takze proby otrzymania
y-dekalaktonu przy uzyciu innych mikroorganizméw np.: Monilia fructicola, Sporobo-
lomyces odours, Rhodotorula glutinis, Sporidiobolus spp., Aspergillus niger, Pichia
etchellsii, Cladosporium suaveolens, ale uzysk produktu przy zastosowaniu tych drob-
noustrojow nie przekraczat 1 g/dm’.
Wykorzystujac zdolnos¢ drozdzy piekarskich Saccharomyces cerevisiae do enancjose-
lektywnej redukcji grupy karbonylowej, mozna z kwasu 3-metylo-4-oksooktanowego
otrzymac izomery cis i trans laktonow, wystgpujacych jako sktadniki zapachowe whi-
sky 1 koniaku (whisky i cognac lactones) (rys. 3) [24].
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Laktony produkowane przez drozdze Yarrowia lipolytica.
Lactones produced by the Yarrowia lipolytica yeast.

Tabela 1

Struktura zwiagzku
Compound Structure

Nazwa zwiazku
Name of
compound

Nuty zapachowe
Scent notes

SNy

y-dodekalakton
v-dodecalactone

brzoskwiniowy / peach, mastowy /
butter, thuszczowy / fatty

y-dekalakton
y-decalactone

brzoskwiniowy / peach, thuszczowy /
fatty, owocowy / fruity

y-nonalakton
y-nonalactone

kokosowy / coconut, thuszczowy /
fatty, owocowy / fruity, anyzkowy /
aniseed

\/\/\)jo>:o
g
FOUS

o-dekalakton
d-dekalaktone

brzoskwiniowy / peach, oleisty / oily,
kremowy /creamy

o)
\/\/\I>:O
(0]

dec-3-en-4-olid
dec-3-en-4-olide

owocowy / fruity, oleisty / oily,
thuszczowy / fatty

—
o
(0]

dec-2-en-4-olid
dec-2-en-4-olide

grzybowy / mushroom

O

R

stereoizomer cis
stereoisomer cis

Rys. 3.
Fig. 3.

R
~
N

R

R=C,H, whisky lacton
R=C;H,, cognac lacton

stereoizomer trans
stereoisomer ftrans

Alkohole, aldehydy i kwasy karboksylowe

[zomery cis i trans laktonéw wystgpujacych jako sktadniki zapachowe koniaku i whisky.
Isomers of cis and trans lactones occuring as odour components of cognac and whisky.

Nie tylko estry sa cennymi zwiazkami w $wiecie aromatow spozywczych. Spo-
$rod alkoholi istotne znaczenie ma 2-fenyloetanol. Dotychczas produkcja tego zwiazku
zdominowana byla przez metody chemiczne. Obecnie poszukiwane sg biotechnolo-
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giczne drogi syntezy 2-fenyloetanolu, ktory jest produkowany przez wiele bakterii,
atakze przez niektore drozdze. Najwazniejsza naturalng droga otrzymywania
2-fenyloetanolu jest degradacja naturalnej L-fenyloalaniny przy udziale enzymow
drozdzowych. Reakcja polega na deaminacji L-fenyloalaniny do kwasu fenylopirogro-
nowego, a nastgpnie dekarboksylacji kwasu do aldehydu fenylooctowego, ktory po-
przez dzialanie dehydrogenazy jest przeksztalcany w 2-fenyloetanol (rys. 4) [23].

COOH COOH

NH, transaminaza e)
Transaminase

2-ketoglutaran | -glutaminian

L-fenyloalanin o2 Ketoglutarate  L-Glutamate  kwas fenylopirogronowy

L-Phenylalanine Phenylpyruvate
dekarboksylaza
Decarboxylase
OH co, 0
H
dehydrogenaza
Dehydrogenase
NAD/ NADH
2-fenyloetanol aldehyd fenylooctowy
2-Phenylethanol Phenylacetaldehyde

Rys. 4. Przeksztatcanie aminokwasu — L-fenyloalaniny do 2-fenyloetanolu przy udziale drozdzy Yarro-
wia lipolytica.

Fig. 4. Transformation of amino acid - L-phenylalanine into 2-phenylethanol by yeast Yarrowia
lipolytica yeast.

Istotnymi, lotnymi zwiazkami, dajacymi charakterystyczne sensoryczne wrazenie
»Zzlelonej smakowitosci” sg tez Cq aldehydy i odpowiadajace im alkohole. Przyktadem
moze by¢ cis-3-heksen-1-ol (,,lisSciowy alkohol”) majacy intensywny zapach §wiezo
Scigtej trawy i stanowiacy wazny skladnik naturalnej nuty zapachowej [1, 23, 24]. Tra-
dycyjna metoda pozyskiwania zielonej nuty zapachowej poprzez destylacje olejkow
ro§linnych jest obecnie zastgpowana przez biokatalizg. Naturalnymi prekursorami
w biokatalitycznej produkeji ,,zielonej nuty” sa kwas linolowy i linolenowy. Dziatanie
lipooksygenazy, otrzymywanej z maki sojowej, powoduje ich przeksztalcenie do
13-wodoronadtlenku kwasu oktadeka-9-cis-11-trans-dienowego (C13-HPOD) badz
odpowiednio 13-wodoronadtlenku-kwasu oktadeka 9-cis-11-trans-15-cis-trienowego
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(C13-HPOT). Nastepnie liaza wodoronadtlenkowa (enzym cytochromu P450) prze-
ksztalca C13-HPOT i1 C13-HPOD do aldehydow Cs, z ktorych dzigki dziataniu dehy-
drogenazy alkoholowej z drozdzy piekarskich, w obecnosci NADH/NAD, powstaja
odpowiednie alkohole: cis-3-heksen-1-ol, trans-2-heksen-1-ol czy heksan-1-ol [1, 23].
W grupie lotnych zwiazkow tworzacych ,,zielong nute” powszechnie wykorzystywa-
nym w przemysle spozywczym jest takze octan cis-3-heksen-1-ylu. Chiang i wsp. [§]
otrzymali ten zwiazek na drodze biotechnologicznej z wykorzystaniem immobilizowa-
nej lipazy z Rhizomucor miehei, ktora katalizowata reakcj¢ transestryfikacji cis-3-
heksen-1-olu z triaceting w n-heksanie.

Tabela 2
Produkcja kwasoéw karboksylowych przez bakterie kwasu octowego.
Production of carboxylic acids by acetic acid bacteria.
Kwas karboksylowy Zapach/smak Biokatalizator
Carboxylic acid Odour/taste Biocatalyst

kwas propionowy
propionic acid

-~ COOoH

ostry / pungent, kwasny /sour, przypomi-
najacy skwasniale mleko / reminiscent of
sour milk, serowy / cheese, mastowy /
butter); malina /rasberry, truskawka /
strawberry, koniak / cognac, masto /
butter

Gluconobacter oxydans
Acetobacter pasteurianus
Propionibacterium

kwas mastowy
butyric acid

"> CooH

mocny / powerful, przenikliwy / pene-
trating, przypominajacy zjetczate masto /
reminiscent of rancid butter; masto /
butter, ser / cheese, orzechy / nut, owoce
/ fruit

Gluconobacter oxydans
Acetobacter pasteurianus

kwas izomastowy
isobutyric acid

/J\COOH

mocny / powerful, przenikliwy / pene-
trating, w rozcienczeniu przyjemny /
almost pleasant when diluted, owocowy /
fruity; ser / cheese, owoce / fruit

Gluconobacter oxydans

kwas 2-metylo mastowy
2-methylbutyric acid

\\/J\COOH

ostry / pungent, drazniacy / acrid, przy-
pominajacy ser Roquefort / reminiscent
of Roquefort cheese, w rozcienczeniu
przyjemny / pleasant when diluted, owo-
cowy / fruity; ser / cheese, masto / butter,
czekolada / chocolate

Gluconobacter oxydans
Acetobacter pasteurianus

kwas izowalerianowy
isovaleric acid

\T//\COOH

przenikliwy / diffusive, kwasowy-
drazniacy / acid-acrid, w rozcienczeniu
serowy / in dilution cheesy, nieprzy-
jemny / unpleasant, przy duzym roz-
cieficzeniu (ponizej 20mg/dm’) ziotowy /
herbaceous if highly diluted (<20mg/
dm?®), suchy / dry), orzech / nut, kawa /
coffee

Gluconobacter oxydans
Acetobacter pasteurianus
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Niektore kwasy karboksylowe dzigki swemu intensywnemu zapachowi i charak-
terystycznemu smakowi odgrywaja istotna rol¢ w przemysle spozywczym. Biotechno-
logiczne pozyskiwanie tych kwasoéw polega na utlenianiu alkoholi, zachodzacym przy
udziale bakterii kwasu octowego: Acetobacter pasteurianus, Gluconobacter oxydans,
Propionibacterium (tab. 2) [23].

Duze zainteresowanie budzi rowniez mikrobiologiczna metoda produkcji istotne-
go w $wiecie aromatéw benzaldehydu. Naturalny benzaldehyd, ktory stanowi kluczo-
wy sktadnik zapachéw owocowych, m.in. wisni, pozyskiwany jest z amygdaliny —
cyjanogennego glikozydu wystepujacego w pestkach owocow (moreli, wisni, §liw,
brzoskwin) oraz gorzkich migdatach. Jednakze ekstrakcja prowadzi do powstania nie-
pozadanych produktéow ubocznych, np. cyjanowodoru [17]. Dlatego tez biokonwersja
stanowi alternatywg dla produkcji naturalnego benzaldehydu. W biotechnologicznej
produkcji benzaldehydu prekursorem jest L-fenyloalanina [17, 21]. Degradacja tego
zwiazku przy udziale grzybow Ischnoderma benzoinum, Bjerkandera adusta badz
Polyporus tuberaster pozwala na uzyskanie benzaldehydu w ilosci 71 - 587 mg/l,
w zalezno$ci od uzytego szczepu [17].

Wanilina (CgHsOs, 4-hydroksy-3-metkosy-benzaldehyd) jest waznym aldehydem
w przemysle spozywczym i kosmetycznym, gdyz stanowi jeden ze sktadnikow aroma-
tycznych wanilii. Wanilina wystgpuje w ziarnie tropikalnej rosliny Vanilia planifolia
w ilo$ci ok. 2 % jej masy, stad tez wyodrgbnienie tego zwiazku poprzez ekstrakcjg nie
przekracza 1 % S$wiatowej produkcji. Biotechnologiczny proces produkcji waniliny
polega na biokonwersji izoeugenolu lub eugenolu przez szczepy bakterii Corynebacte-
rium badz Pseudomonas (rys. 5, reakcja [a]) [13, 23, 30].

CH,CH=CH,

CHO CH=CHCOOH
[a] [b]
OCH, OCH;, OCH;,
OH OH OH
eugenol wanilina kwas ferulowy
vanilin ferulic acid
[c] OH

CH,0 O
O X 0 —glukoza
HO

izorapontygenina
isorhapontin
Rys. 5.  Mozliwe drogi bioprodukcji waniliny.
Fig. 5. Possible pathways for the bioproduction of vanilin.
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Produkcja na skalg przemystowa bazuje na biokonwersji kwasu ferulowego pozy-
skiwanego z otrab ryzowych (rys. 5, reakcja [b]) [23]. Inng mozliwa droga jest utlenia-
nie naturalnego stilbenolidu, wystgpujacego w przyrodzie w postaci glikozydu — izora-
pontygeniny; utlenianie do waniliny jest katalizowane przez dioksygenaz¢ pochodzaca
z Pseudomonas sp. (rys. 5, reakcja [c]) [11].

Pochodne terpenowe

o}
OH CH,OH @\
PN

= =
I-mentol citronellol karwon pinen limonen
[-menthol citronellol carvone pinene limonene

Rys. 6. Struktura terpenow.
Fig. 6.  Structure of terpenes.

W ostatnim okresie wrasta zainteresowanie terpenoidami, jako naturalnymi
zwiazkami zapachowymi. Terpenoidy wystepuja gtéwnie w wydzielinach drzew szpil-
kowych, eukaliptusow, w olejkach eterycznych owocow cytrusowych i wielu innych
roslin. Odgrywaja one nie tylko istotna rolg biologiczna (ochrona przed roslinozercami,
insektami), ale i sa zrédlem okreslonych zapachow (rys. 6) [2, 11]. Stad tez znaczna
czes$C tej grupy zwiazkow organicznych, stosowanych w aromatach i kompozycjach
zapachowych — mono- i seskwiterpeny oraz ich pochodne tlenowe, pochodzi ze zrodet
naturalnych. Obecnie wzrasta takze zainteresowanie biotechnologicznymi metodami
otrzymywania tych zwiazkoéw, poniewaz wiele z nich wystgpuje w postaci konkretnych
enancjomerow, zatem biotransformacje sa tu preferowane ze wzgledu na stercoselek-
tywno$¢ reakcji enzymatycznych (tab. 3) [7].

Wigkszos¢ przeksztatcen mikrobiologicznych dotyczy monoterpendow (rys. 6).
Prowadzono badania nad pozyskiwaniem /-karwonu z o~ Iub B-pinenu na drodze mi-
krobiologicznej z uzyciem Pseudomonas, a takze citronellolu z citronellalu przy udzia-
le drozdzy Candida reukaufii AHU 3032 [11]. Waznym terpenowym alkoholem
w przemysle aromatoéw jest /-mentol. Naturalny /-mentol pozyskiwany jest poprzez
krystalizacjg z migty pieprzowej. Jedna z biotechnologicznych metod jego otrzymywa-
nia polega na dziataniu esteraz preferujacych hydrolize estroéw /-mentylu: wyselekcjo-
nowane szczepy Pencillium, Rhizopus, Bacillus, Trichoderma prowadza asymetryczna
hydrolize octowych, propionowych czy kapronowych estréw d,/-mentolu.
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Tabela 3
Wiasciwos$ci zapachowe enancjomeréw wybranych zwiazkow terpenowych.
Aromatic properties of enantiomers of some selected terpene compounds.
Monoterpeny Enancjomer Zapach
Monoterpene Enantiomer Fragrance
karwon (R)-(-) mietowy / spearmint
carvone (S)-(+) kminkowy / caraway
limonen (R)-(+) pomaranczowy / orange
limonene - terpentynowy / turpentine
a-pinen (1R, 5R)-(+) stabo migtowy / slightly minty
a-pinene (18, 55)-(-) sosnowy / pine tree
mentol (1R, 3R,45)-(-) mietowy / minty
menthol (18, 38, 4R)-(+) fenolowy / phenolic

Immobilizowana lipazg mikrobiologiczna z drozdzy Candida antarctica wyko-
rzystano w transestryfikacji alkoholi terpenowych z estrami winylowymi. Lipaza kata-
lizowala powstawanie w $rodowisku organicznym estrow citronellolu i geraniolu
z octanu i propionianu winylu jako czynnikéw acylujacych. Zastosowanie 10 % enzy-
mu w stosunku do masy reagentdw pozwolito osiagna¢ w ciagu 8 - 16 h wydajnos¢
reakcji powstawania octanu citronellylu i octanu geranylu rzedu 98 - 99 % [2].

Jednym z najbardziej licznych monoterpenow jest R-(+)-limonen. Wystepuje po-
wszechnie w skorkach owocow cytrusowych, stad tez stanowi niedrogi, powszechnie
wystepujacy produkt uboczny. Jego chemiczna struktura jest zblizona do wielu mono-
terpenoidéw (pochodnych tlenowych, takich jak: alkohol perillylowy, karweol, kar-
won, mentol) o przyjemnym zapachu, dlatego moze on stanowi¢ prekursor w produkcji
tych zwiazkoéw zapachowych. Bicas i wsp. [5] prowadzili badania nad biotransforma-
cja R-(+)-limonenu do R-(+)-a-terpineolu. Zwiazek ten stanowi wazny handlowo pro-
dukt, wykorzystywany w mydlach, kosmetykach i preparatach zapachowych, gdyz
cechuje si¢ kwiatowym zapachem. Biotransformacje R-(+)-limonenu do R-(+)-a-
terpineolu (C,oH;30) prowadzono z udzialem Fusarium oxysporum 152b. Najlepsza
wydajnos¢ — 2,4 g/l osiagnieto po 72 h od rozpoczecia reakceji, przy zastosowaniu
0,5 % (v/m) stezenia limonenu w czystej destylowanej wodzie, uzytej jako pozywki,
w stosunku 0,25 (m/m) inokulum do pozywki, w temp. 26 °C i szybkosci mieszania
240 obr./min.

Przeksztalcanie R-(+)-limonenu do R-(+)-a-terpineolu metoda biotechnologiczna
prowadzone bylo rowniez z udziatem Cladosporium sp. [12], Pseudomonas gladioli
[6] czy P. digitatum [26].
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Zwiazki heterocykliczne

Interesujacymi dla przemystu spozywczego, pod wzgledem zapachu, sa tez po-
chodne pirazyny — heterocykliczne zwiazki zawierajace w pierscieniu dwa atomy azotu
(rys. 7). Pirazyny sa mikrosktadnikami aromatow stosowanych w produktach spozyw-
czych (w aromacie orzechowym lub pieczonych ziemniakoéw). Metoksyalkilopirazyny
odkryto w roznorodnych warzywach, m.in. w ostrej papryce, ziemniakach, zielonym
groszku. W przypadku papryki, za jej typowy zapach odpowiedzialna jest 2-metoksy-
3-izobutylopirazyna [11]. Powstawane alkilopirazyn w produktach Zzywno$ciowych
zwiazane jest z reakcjami Maillarda i piroliza zwiazkéw aminowych. Biotechnologicz-
na produkcja pirazyn przebiega przy udziale drozdzy. Drozdze piekarskie uczestnicza
w tworzeniu acyloin, katalizujac biotransformacj¢ aldehydow alifatycznych i kwasow
2-ketokarboksylowych. Wytworzone tym sposobem acyloiny reaguja z 1,2-propano-
diaming tworzac 5,6-dihydropirazyny. Kurniadi i wsp. [14] syntetyzowali z udziatem
drozdzy piekarskich kilka pochodnych pirazynowych: 2-etylo-3,5-dimetylopirazyng
o aromacie orzechowym; 2,3-dietylo-5-metylopirazyng charakteryzujaca si¢ zapachem
pieczeni oraz 2,3-dietylo-5-metylo-5,6-dihydropirazyng o aromacie skorki chleba.

N
| N
[ /j
N
pirazyna
pyrazine

Rys. 7. Struktura pirazyny.
Fig. 7. Structure of pyrazine.

Podsumowanie

Metody biotechnologiczne stanowia doskonata alternatywe zarowno dla ekstrak-
cji z materiatéw roslinnych, jak i dla typowej syntezy chemicznej. O ile w pierwszym
przypadku czynnikiem przemawiajacym za biotransformacjami jest koszt procesu,
o tyle w drugim decydujace sa wzgledy ekologiczne, a w przypadku zwiazkow chiral-
nych — selektywnos$¢ enzymow. Czes¢ omoéwionych proceséw wykorzystywana jest juz
w przemystowej produkcji, np. otrzymywanie octanu izoamylu, fenyloetanolu
(z L-fenyloalaniny), waniliny (z kwasu ferulowego, eugenolu i stilbenow) czy
y-dekalaktonu z kwasu rycynolowego. Inne syntezy zostaly wykonane, jak dotad,
w skali laboratoryjnej, jednak olbrzymi potencjat tkwiacy w biotransformacjach po-
zwala przypuszczaé, ze beda one stosowane coraz powszechnie;j.
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BIOTECHNOLOGICAL METHODS FOR PRODUCING ODORIFEROUS SUBSTANCES

Summary

The development of food industry, new sources of and methods for winning raw materials, as well as
the raising awareness among the population cause the consumer expectations of food to continuously
change. It has been reported that, in recent years, consumers have become more and more interested in
natural food additives produced using biotechnological methods. The present paper contains a review of
odoriferous substances, which are biotechnologically produced with the application of such micro-
organisms as: yeast, bacteria, fungi or enzymes isolated from them.

Key words: aroma, micro-organisms, enzymatic synthesis, odoriferous substances
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TRADYCYJNE I NOWE KIERUNKI BIOTECHNOLOGICZNEGO
WYKORZYSTANIA DROZDZY Z RODZAJU RHODOTORULA

Streszczenie

Drozdze z rodzaju Rhodotorula wystgpuja powszechnie w srodowisku. Do niedawna postrzegane byty
glownie jako psujace lub zanieczyszczajace zywnos¢ saprofity. Jednak odkrycie przez naukowcoéw wielu
nowych mozliwosci ich wykorzystania pozwala sadzi¢, ze moga sta¢ si¢ w przyszlosci znaczaca grupa
drobnoustrojow przemystowych. W niniejszym opracowaniu przedstawiono niektore kierunki zastosowa-
nia drozdzy z rodzaju Rhodotorula. Karotenoidy, egzopolisacharydy oraz enzymy produkowane przez
biomas¢ komoérkowa tych drozdzy moga by¢é wykorzystywane w wielu branzach przemystu. Rownie
waznym aspektem, uwzglednianym przy ocenie przydatnosci drozdzy, jest wykorzystanie ich biomasy
komoérkowej w procesach wiazania jonow metali badz biodegradacji odpadow.

Stowa kluczowe: Rhodotorula, karotenoidy, enzymy, egzopolisacharydy, biopaliwa, adsorpcja

Wprowadzenie

W ostatnich latach naukowcy zwrocili uwagg na liczne zalety mikroorganizméw
wczesniej uwazanych za saprofity psujace zywnos¢. Jednym z przyktadow sa drozdze
z rodzaju Rhodotorula. Zaliczane sa one do rodziny Sporidiobolaceae, rzgdu Sporidia-
les, klasy Urediniomycetes i gromady podstawczakow (Basidiomycota) w krolestwie
grzybow (Fungi) [14]. Sa to w wigkszosci organizmy mezofilne, o optymalnej temp.
wzrostu 20 - 40 °C [14, 23], jednak niektore z nich rozwijaja si¢ dobrze réwniez
w warunkach chtodniczych [31]. Powszechnie wystepuja w glebie, w wodzie,
na roslinach i zwierzgtach, a takze w powietrzu. Tworza kuliste, jajowate albo wydtu-
zone komorki z otoczka. Rozmnazaja si¢ wegetatywnie przez paczkowanie [14]. Grzy-
by z rodzaju Rhodotorula charakteryzuja si¢ rozowym zabarwieniem kolonii, co spo-
wodowane jest ich zdolnos$cia do biosyntezy karotenoidow takich, jak B-karoten, toru-
len oraz torularodyna [4, 23, 27].

Mgr inz. A. Lewicka, dr hab. S. Blazejak, inz. Michat Migdal, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii
i Oceny Zywnosci, Wydz. Nauk o Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, ul.
Nowoursynowska 159 C, 02-776 Warszawa
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W celu przyblizenia znaczenia omawianych drozdzy, w niniejszej pracy przed-
stawiono perspektywy ich biotechnologicznego zastosowania.

Biosynteza karotenoidow przez drozdze z rodzaju Rhodotorula

Karotenoidy sa grupa polienowych zwiazkéw naturalnych (polimery izoprenu),
charakteryzujacych si¢ barwa zotta, pomaranczowa badz czerwona [42]. Wystepuja
w owocach, warzywach, oleju, jajach i rybach. Sa réwniez syntetyzowane przez roézne
drobnoustroje. Naleza do nich bakterie z rodzajow Flavobacterium i Micrococcus, algi
z rodzajow Dunaliella 1 Haematococcus, drozdze z rodzajow Rhodotorula, Sporobo-
lomyces, Phaffia, Rhodosporidium i Sporidiobolus oraz plesnie z gatunku Blakeslea
trispora [2, 4, 42].

Karotenoidy znalazty wszechstronne zastosowanie w wielu dziedzinach, a szcze-
golnie w medycynie, chemii, przemysle kosmetycznym oraz spozywczo-paszowym.
Szeroki zakres ich reaktywnos$ci chemicznej sprawia, ze moga wywiera¢ bioochronny
efekt na organizm ludzki. Niektére z nich wykazuja aktywno$¢ witaminy A
(B-karoten), a jako antyoksydanty maja zdolno$¢ do wygaszania tlenu singletowego
('0,) oraz do eliminacji organicznych wolnych rodnikéw. W rezultacie moga byé sku-
teczne w profilaktyce nowotworow oraz chordb uktadu sercowo-naczyniowego [20,
37,41].

Ze wzgledu na wiasciwos$ci prozdrowotne karotenoidow, ciagle wzrasta zaintere-
sowanie metodami ich pozyskiwania i wzbogacania nimi przede wszystkim produktow
spozywczych. Wysoko wydajna produkcja tych zwiazkow stata si¢ mozliwa dzigki
wykorzystaniu drobnoustrojéw do ich otrzymywania. Proces ten uznawany jest za
efektywniejsza metode ich pozyskiwania w poréwnaniu z ekstrakcja z warzyw lub
syntezy chemicznej. Gtéwna jego zaleta jest mozliwo$¢ obnizania kosztow mikrobio-
logicznej biosyntezy karotenoidow dzigki zastosowaniu ulepszonych szczepow lub
tanich zrodel wegla i azotu jako sktadnikow podtoza hodowlanego [2, 3].

Karotenoidy moga by¢ syntetyzowane przez rozne grupy drobnoustrojow. Jednak
biorac pod uwage wydajnos¢ procesu biosyntezy oraz czynniki ekonomiczne na
szczegblna uwage zastuguja drozdze z rodzaju Rhodotorula. Nie bez znaczenia dla
mikrobiologicznej produkcji karotenoidow jest mozliwos¢ hodowli tych drozdzy na
tanich i powszechnie dostgpnych podtozach, takich jak: syrop glukozowy, melasa,
ekstrakt sojowy, kukurydziany, torfowy lub filtrat serwatki [42].

Z licznych badan [2, 15, 16, 17, 42] wynika, ze zawarto$¢ oraz jakos¢ wyprodu-
kowanych przez biomas¢ drozdzowa zwiazkéw karotenoidowych zalezy od wielu
czynnikoéw srodowiskowych i genetycznych.

O wydajnos$ci biosyntezy zwiazkow karotenoidowych decyduje dobor odpowied-
niego podloza oraz parametréw procesu. W badaniach prowadzonych w tym kierunku
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uwzgledniano przede wszystkim rodzaj i stgzenie zrodta wegla oraz azotu w podtozu,
pH itemperatur¢ hodowli, a takze czas inkubacji i napowietrzenie [1, 3, 17, 42].
Pierwsze dwa czynniki maja decydujacy wplyw na koszty, dlatego tez wciaz poszukuje
si¢ jak najbardziej optacalnych ekonomicznie substratow, ktore mozna wykorzysta¢ do
produkcji karotenoidow metoda mikrobiologiczna [3, 28, 42].

W roku 2000 Buzzini [3] prowadzil badania nad wykorzystaniem zaggszczonych
odpadéw po produkcji syropu winogronowego jako jedynego zrodta wegla do produk-
cji karotenoidow przez szczep R. glutinis DBVPG 3853. Ustalono, ze pH 5,8 oraz ste-
zenie ekstraktu drozdzowego na poziomie 4,67g/dm’ prowadzito do otrzymania cal-
kowitej zawartosci karotenoidow w ilosci 6,9 mg/dm’ oraz B-karotenu na poziomie
1100 pg/dm® podczas 120-godzinnej hodowli. Tinoi i wsp. [42] sprawdzili natomiast
przydatnos¢ zhydrolizowanego odpadu po produkcji maki z fasoli mung do hodowli
drozdzy R. glutinis, w celu syntezy karotenoidow. Odpad stanowit gtowne zrodlo azotu
w podiozu hodowlanym, natomiast Zrodlem wegla byt ekstrakt ziemniaczany. W efek-
cie po 94 h hodowli otrzymano 10,35 g s.s. biomasy drozdzy oraz 3,48 mg karoteno-
idow na dm” podtoza.

Kolejnym surowcem wykorzystanym do produkcji karotenoidéw przez szczep
R. glutinis DM28 byl odpad z rzodkiewek. Po zoptymalizowaniu warunkéw prowa-
dzenia hodowli uzyskano przyrost biomasy rzedu 2,7 g s.s./dm’ oraz 201 pg/dm’
B-karotenu po 24 h hodowli [28]. Inny zesp6t pod kierownictwem Aksu [1] zaobser-
wowalt, ze podczas 240-godzinnej hodowli w podlozu melasowym drozdze Rhodotoru-
la produkowaty maksymalnie 125 mg karotenoidéw ogdtem na dm’, co potwierdzato
znacza uzytecznos¢ surowca do otrzymywania tych zwiazkéw. Z kolei Davoli i wsp.
[17] badali produkcje karotenoidéow przez drozdze dzikie R. glutinis ATCC 26085.
Z ich obserwacji wynikato, ze znaczaca role przy biosyntezie karotenoidéw miato od-
powiednie napowietrzanie hodowli. Zauwazono, ze przy zwigkszonym dostgpnie po-
wietrza nast¢powal szybszy przyrost biomasy drozdzy oraz wzrastata intensywnosc
produkcji karotenoidow. Maksymalnie uzyskano 206 pg karotenoidow na g s.s.
w ciagu 108 h hodowli. Zastosowana metoda nie wptywata na zmiang sktadu karoteno-
idéw produkowanych przez ten szczep.

Do badan nad intensyfikacja produkcji zwiazkéw karotenoidowych przez rézne
szczepy z rodzaju Rhodotorula wykorzystuje si¢ rowniez techniki mutagenizacji.
Obiecujace wyniki uzyskano, przeprowadzajac mutagenizacj¢ szczepu R. glutinis
NCIM 3353 za pomoca promieni UV [2], uzyskujac w ten sposob kolonie zotto zabar-
wionych mutantow. Szczep niepoddany dziataniu promieni UV syntetyzowat karoteno-
idy jedynie w ilosci 17 pg/g s.s. w ciagu 72 h hodowli (z czego 14 % stanowit
B-karoten). Zmutowany szczep syntetyzowal po 36 h hodowli 120 razy wigcej
B-karotenu (2048 pg/g s.s.), co stanowito 82 % ogdlnej ilosci wyprodukowanych karo-
tenoidow. Jednoczes$nie zaobserwowano, ze dodatek do podtoza dwuwarto$ciowych
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jonow metali powodowat zwigkszenie zawartosci karotenoidow w biomasie komorko-
wej badanego szczepu drozdzy. W hodowli drozdzy na podtozu kontrolnym zawarto$¢
karotenoidow wynosita 33 mg/dm’, po wzbogaceniu podloza jonami cynku
68,8 mg/dm’, a przy suplementacji jonami wapnia i zelaza odpowiednio 67,0 mg/dm’
i 66,4 mg/dm’. Li i wsp. [25] zajmowali si¢ mutagenizacja morskiego szczepu Rhodo-
torula sp. hidai za pomoca EMS (estru metylowego kwasu metanosulfonowego), NTG
(nitrozoguanidyny) oraz promieniowania UV. Uzyskany w ten sposob mutant wykazat
si¢ wigksza wydajnoscia w procesie biosyntezy zwiazkow karotenoidowych (603,93
ug/g s.s.) w porownaniu z dzikim szczepem (213,18 ug/g s.s.), w tym samym przedzia-
le czasowym 5 dni. Wyniki tych badan pozwolity stwierdzi¢, ze stosowane wobec
szczepOdw z rodzaju Rhodotorula techniki mutagenizacji byty efektywna droga do po-
prawy wydajnos$ci produkcji karotenoidow [2, 25].

Innym ciekawym przyktadem metody intensyfikacji produkcji karotenoidow jest
wykorzystanie symbiozy drozdzy z rodzaju Rhodotorula z mikroorganizmami maja-
cymi zdolnos$¢ hydrolizy laktozy do glukozy i galaktozy [15, 16]. Zespot pod kierun-
kiem Frengova [15] badat w roku 1997 wzrost R. glutinis 22P w obecnosci Lactobacil-
lus helvetius 12A, natomiast w 2003 roku wspdlny wzrost kultury mieszanej bakterii
i szczepow drozdzy Rhodotorula rubra GEDS oraz Kluyveromyces lactis MP11
w podtozach zawierajacych serwatke. W przeprowadzonych do§wiadczeniach komorki
homofermentatywnych bakterii mlekowych i drozdzy K. lactis, wykazujace aktywnos$¢
B-D-galaktozydazy, dostarczaty drozdzom z rodzaju Rhodotorula zrédla wegla do
wzrostu biomasy i produkcji zwiazkéw karotenoidowych. Natomiast aminokwasy
i witaminy produkowane przez drozdze stymulowaly rozwdj bakterii mlekowych.
Wspotpraca ta zaowocowala zwigkszong Dbiosynteza karotenoidow, ktora
w optymalnych warunkach hodowli R. glutinis 22P wyniosta 248 ng/g s.s., a R. rubra
GEDS5 — 421 pg/g s.s.

Biomasa drozdzy z rodzaju Rhodotorula jako potencjalne zrodlo enzyméow

Drozdze z rodzaju Rhodotorula moga wytwarza¢ wiele enzyméw, z ktérych
znaczna czg$¢ ma zastosowanie w biotechnologii i potencjalnie w przemysle. Jednym
z przyktadow jest zdolno$¢ do syntezy amoniakoliazy fenyloalaninowej (PAL, EC
4.3.1.5), ktora jest enzymem katalizujacym deaminacj¢ L-fenyloalaniny do kwasu
trans-cynamonowego i amoniaku [8, 10]. W kontrolowanych warunkach mozliwe jest
réwniez odwrocenie reakcji katalizowanej przez PAL i pozyskanie L-fenyloalaniny,
ktora stanowi substrat do produkcji aspartamu [8, 40]. Badania nad pozyskiwaniem
L-fenyloalaniny w hodowli omawianych drozdzy prowadzone byly w ostatnich latach
przez wiele zespoldw badawczych. Analizowano wptyw takich czynnikéw, jak: sktad
podtoza, dodatek inokulum, pH, temperatura oraz czas hodowli. Ponadto sprawdzano
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skuteczno$¢ czynnikow modyfikujacych oraz metod intensyfikujacych produkcje
i aktywnos¢ otrzymywanego enzymu PAL [10, 11, 12, 40].

El-Batal [11] otrzymat bardzo dobre wyniki, stosujac 20 % dodatek glicerolu, kto-
ry stabilizowatl dziatanie enzymu PAL do pigciu cykli produkcyjnych, zwigkszajac
w ten sposob ponad dwukrotnie ilo$¢ produkowanej L-fenyloalaniny. W kolejnym
badaniu ten sam autor [12] zoptymalizowal warunki biokonwersji kwasu trans-
cynamonowego do L-fenyloalaniny, co zwigkszyto wydajnos¢ reakcji oraz wydtuzyto
zywotno$¢ enzymu do o$miu cykli produkeyjnych. Autor podjal tez probg immobiliza-
cji enzymu, w wyniku ktorej nastapito skrocenie procesu biokonwersji i dalsze zwigk-
szenie wydajnosci produkcji L-fenyloalaniny (240,1 mM, w ciagu 84 h).

Badania nad mikrobiologiczna metoda pozyskiwania L-fenyloalaniny prowadzili
takze Takac 1 wsp. [40], wykorzystujac drozdze R. glutinis NRRL Y-1091. Na podsta-
wie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze dodatek glutaminianu sodu oraz penicyliny
powodowat zwigkszenie aktywnosci i stabilnosci enzymu PAL w warunkach procesu
biokonwersji. Z kolei obecno$¢ jonow chlorkowych w podtozu dziatata inhibitujaco na
t¢ przemiang. W optymalnych warunkach procesu uzyskano 76,18 mM
L-fenyloalaniny.

D’Cunha i wsp. [9] probowali opracowac skuteczna metode stabilizacji enzymu
PAL pozyskanego z hodowli drozdzy Rhodotorula glutinis NCYC 61. Zaobserwowa-
no, ze immobilizacja komoérek drozdzy zawierajacych frakcje enzymu PAL nie zapo-
biegala jego stopniowej deaktywacji, co ograniczato jego ponowne uzycie. Na podsta-
wie badan ustalono, ze dodatek dwuwartosciowych joné6w magnezu oraz glicerolu do
mieszaniny inkubacyjnej wplywat istotnie na poprawg stabilnosci enzymu PAL. Za-
proponowane procedury umozliwity otrzymywanie L-fenyloalaniny przez enzym PAL
w ciagu 9 cykli produkcyjnych, przy czym immoblizowany enzym z grupy kontrolnej
tracit aktywnos$¢ juz w czwartym cyklu produkcyjnym. Ten sam zespo6t pod kierownic-
twem D’Cunha [10] prowadzil badania nad zwigkszeniem aktywno$ci enzymu PAL
pozyskiwanego z hodowli drozdzy z rodzaju Rhodotorula. Najskuteczniejsza metoda
okazata si¢ ultrasonifikacja, za pomoca ktérej w przypadku szczepu R. glutinis
NCYC61 ponad 10-krotnie zwigkszono aktywnos¢ enzymu (19 mmoli przeksztatcone;j
L-fenyloalaniny/min/g suchej substancji) w porownaniu z proba kontrolna (1,8 mmoli).

Kolejnym przyktadem zastosowania drozdzy z rodzaju Rhodotorula jest pozy-
skiwanie z ich biomasy komoérkowej a-L-arabinofuranozydazy (arabinofuranohydrola-
zy o-L-arabinofuranozydow, EC 3.2.1.55). Jest to enzym katalizujacy reakcj¢ hydroli-
zy reszt L-arabinofuranozowych, niezbgdny w procesie petnej hydrolizy hemicelulozy.
Ponadto wykorzystywany jest do uwalniania lotnych skladnikow zapachowych
z owocOéw w celu wzbogacenia aromatu sokéw oraz owocowych napojow fermento-
wanych [29]. Martinez i wsp. [29] zaobserwowali, ze niektore szczepy R. glutinis maja
zdolno$¢ do produkcji a-L-arabinofuranozydazy. W celu zoptymalizowania warun-
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kow hodowli, oceniano wptyw réznych czynnikéw na produkcje tego enzymu (zrodto
wegla 1 azotu, pH oraz temperaturg hodowli). Po zoptymalizowaniu warunkéw hodow-
li otrzymano enzym o aktywnosci (82,4 U/mg) nawet 23-krotnie wyzszej niz we wcze-
$niejszych publikacjach, na ktére powotuja sig autorzy.

Drozdze z gatunku R. glutnis syntetyzuja takze endo-1,4-B-glukanazy (celulazy,
EC 3.2.1.4), co zaobserwowali Oikawa i wsp. [31, 32]. Enzym ten katalizuje reakcj¢
hydrolizy czasteczki celulozy wewnatrz tancucha do glukozy, celobiozy oraz celotrio-
zy. Produkowany jest przez szereg mezofilnych i termofilnych bakterii oraz grzybow
o wlasciwosciach celulolitycznych. Jednak otrzymywana z tego zrodia endo-1,4-B-
glukanaza wykazuje niewielka aktywnos$¢ w niskich temperaturach. Rozwigzaniem
okazato si¢ pozyskiwanie tego enzymu przy pomocy psychrotrofowego szczepu R.
glutinis KUJ 2731. Autorzy szczegétowo scharakteryzowali otrzymany enzym [31]
oraz przeprowadzili badania w kierunku zwigkszenia jego aktywnosci [32], wykazujac,
ze silnie kwasne $rodowisko otemp. 40 °C oraz 40-procentowy dodatek acetonu
wplywa na zwigkszenie aktywnos$ci endo-1,4-pB-glukanazy ponad dwukrotnie [32].

Nastepna bardzo wazna grupa enzymoéw wykorzystywanych w branzy biotechno-
logicznej sa lipazy. Enzymy te produkowane sa przez wiele mikroorganizméw, w tym
takze przez R. glutinis [21]. Lipazy naleza do klasy hydrolaz, ktore przede wszystkim
odpowiedzialne sa za hydrolize acylogliceroli. Ich unikalng wtasciwoscia jest mozli-
wos$¢ dzialania w wodnym i niewodnym $rodowisku, co odroznia je od esteraz. Hydro-
lazy triacylogliceroli pochodzenia mikrobiologicznego charakteryzuja si¢ duza stabil-
no$cia w szerokim zakresie pH itemperatury, wykazuja chemo-, regio-
i enancjoselektywno$¢ oraz zdolno§¢ do utylizacji wielu substancji. Hatzinikolaou
i wsp. [21], stosujac olej palmowy jako jedyne zroédto wegla w podtozu hodowlanym,
otrzymali za pomoca drozdzy R. glutinis enzymy lipolityczne, ktore charakteryzowaty
si¢ stabilno$cia w srodowisku rozpuszczalnikéw organicznych oraz aktywnoscia lipoli-
tyczna na poziomie okoto 0,5 U/cm’, w obecnosci maslanu p-nitrofenylu.

Drozdze z gatunku R. glutinis produkuja takze lososiowo-czerwona melaning
1 biatko krystaliczne, ktére maja wiasciwosci owadobdjcze, co wykorzystaé mozna
m.in. do produkcji bioinsektycydu [33]. Inne szczepy wykazuja natomiast zdolno$¢
do wytwarzania przeciwdrobnoustrojowych zwiazkéw dzialajacych na Pseudomonas
fluorescens 1 Staphylococcus aureus [30]. Z kolei He i wsp. [22] wskazali na zdolnosé¢
niektorych szczepow z rodzaju Rhodotorula do wytwarzania kwasu rodotorulowego
(kwas hydroksamowy), ktory wykazuje fungistyczne oddzialywanie wobec toksyno-
tworczych szczepodw Penicillium expansum wystepujacych na przechowywanych jabt-
kach.

Jak podaja Gabler i wsp. [18], Fantinato i wsp. [13] oraz Pollegioni i wsp. [36],
drozdze R. gracilis maja réwniez zdolnos¢ do produkcji oksydazy D-aminokwasow
(DAAO, EC 1.4.3.3), ktora jest stereoselektywnym enzymem z klasy flawoprotein.
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Enzym ten katalizuje reakcj¢ deaminacji D-aminokwaséw do a-ketokwasow i amonia-
ku. DAAO jest wykorzystywana w farmacji do produkcji potsyntetycznych antybioty-
kow cefalosporynowych, wytwarzania a-ketokwasow oraz otrzymywania optycznie
czystych roztworéw L-aminokwasow [18, 36]. Stwierdzono rowniez zalezno$¢ pomig-
dzy stezeniem DAAO w komodrkach nowotworowych, a ich rozwojem, co pozwolito
wysuna¢ wniosek, ze DAAO moze dziala¢ jako inhibitor wzrostu komoérek rakowych
[36]. Zalezno$¢ t¢ powiazano z wydzielaniem si¢ H,O, w czasie utlenienia przeno$nika
FAD przez tlen molekularny. Powstajacy nadtlenek wodoru byt toksyczny dla zdro-
wych komorek, ale rownoczesnie niszczyt komorki rakowe [36]. Autorzy przypuszcza-
ja, ze dalszy rozwoj tej metody moze pomoc w leczeniu schorzen o charakterze rako-
wym.

Zagadnieniami zwiazanymi z immobilizacja i stabilizacja enzymu DAAO zaj-
mowat si¢ Kuan i wsp. [24]. Na podstawie przeprowadzonych badan wykazano znacz-
ny wzrost opornosci DAAO na czynniki dezaktywujace po zwigzaniu enzymu z tagiem
histydynowym (His-Tag, oligopeptyd zbudowany z 6 czasteczek histydyny) i immobi-
lizacja na kulkach magnetycznych pokrytych agaroza. Immobilizowany enzym w po-
roéwnaniu do wolnego charakteryzowatl si¢ lepsza stabilnoscia w wysokich temperatu-
rach, w obecnosci nadtlenku wodoru oraz w trakcie przechowywania.

Innym gatunkiem z omawianego rodzaju o interesujacym potencjale biochemicz-
nym jest R. minuta. Szczepy tego gatunku zdolne sa do biokonwersji L-cytronelalu do
L-cytronelolu. Zwiazek ten, w zaleznosci od stezenia, charakteryzuje si¢ rozanym badz
cytrusowym zapachem, dzigki czemu jest poszukiwanym surowcem w przemysle per-
fumeryjnym [43] oraz kosmetycznym. Velankar i wsp. [43] w przeprowadzonym do-
$wiadczeniu zoptymalizowali warunki hodowli biomasy w celu uzyskania
jak najwigkszego przyrostu komoérek drozdzy oraz stabilnosci reakcji biokonwers;ji.
Zastosowane warunki pozwolity naotrzymanie maksymalnej koncentracji
L-cytronelolu na poziomie 3,5 g/dm”.

Egzopolisacharydy pozyskiwane przy udziale drozdzy z rodzaju Rhodotorula

Egzopolisacharydy to bardzo obszerna grupa zwiazkow, takich jak: pululan, dek-
stran, ksantan, gelan, zooglan czy kurdlan [6]. Ze wzgledu na zrdéznicowanie
pod wzgledem cech fizycznych, strukturalnych oraz sktadu chemicznego znalazty one
zastosowanie w przemys$le spozywczym i farmaceutycznym [19]. Wiasciwosci tych
zwiazkoéw pozwalaja przede wszystkim na stabilizacjg cech fizycznych i reologicznych
produktéw, do ktorych sa dodawane [34].

Egzopolisacharydy pochodzenia mikrobiologicznego sa interesujace, gdyz szyb-
ciej podlegaja biodegradacji niz te otrzymane metodami syntezy chemicznej, a produk-
ty ich degradacji nie stanowiag tak duzego zagrozenia dla $rodowiska [6]. Produkcja
biopolimeréw jest zwiazana z metabolizmem komorek drobnoustrojow, wigc ich sktad
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i wlasciwosci zaleza od warunkow prowadzonej hodowli oraz od rodzaju zastosowa-
nego podtoza. Modyfikacje majace na celu zwigkszenie produkcji tych zwiazkéw lub
zmiang ich wlasciwos$ci ograniczaja si¢ do manipulacji tymi czynnikami.

Stwierdzono, ze duzy wplyw na ilo§¢ wytworzonych biopolimeréw przez drozdze
R. acheniorum MC mial stopien napowietrzenia hodowli oraz czg¢stotliwos¢ wytrzasa-
nia [35]. Odnotowano rowniez, Ze najwigcej egzopolisacharydow drozdze syntetyzo-
waty po spadku pH z 5,0 do 2,0, co mialo miejsce w trakcie pierwszych 24 h hodowli
[19]. Natomiast najlepszym zrodtem azotu do produkcji biopolimeréw okazat si¢ siar-
czan amonu [6, 19]. Zastosowane warunki hodowli pozwolity uzyska¢ koncentracjg
egzopolisacharydéw rzedu ponad 6 g/dm’® w przypadku szczepu R. acheniorum MC
[19, 35], oraz 4 g/dm3, dla szczepu R. glutinis [6].

Zespot pod kierownictwem Chi [5] skupit si¢ natomiast na syntezie pululanu, eg-
zopolisacharydu syntetyzowanego przez R. bacarum Y 68. Biopolimer ten jest rozpusz-
czalnym w wodzie homopolisacharydem, ktéry nalezy do grupy D-glukanow. Jest to
zwiazek, ktory znajduje coraz powszechniejsze zastosowanie w przemysle spozyw-
czym, farmaceutycznym, chemicznym oraz w rolnictwie (produkcja cienkich bton
nieprzepuszczalnych dla tlenu, zamiennik skrobi, wlasciwosci antykoagulacyjne, prze-
ciwwirusowe i przeciwzakrzepowe, wazny surowiec w przemysle chemicznym) [5].
Zaobserwowana przez Chi i wsp. [5] synteza pululanu przez drozdze R. bacarum Y 68
byla pierwszym tego typu opisanym przypadkiem. Autorzy sprawdzali wptyw roznych
czynnikéw $rodowiskowych na synteze tego biopolimeru. W optymalnych warunkach
uzyskano 5,9 % pululanu (m/v) w ciagu 60-godzinnej hodowli.

Rola drozdzy z rodzaju Rhodotorula w przemysle i ochronie Srodowiska

Perspektywa wyczerpania si¢ zt6z paliw naturalnych oraz zanieczyszczenie $ro-
dowiska gazami spalinowymi spowodowaly, ze poszukuje si¢ innych, niezawodnych
zrodet energii. Alternatywa moze by¢ wykorzystanie do tego celu mikroorganizmow.
Fukuda i wsp. [17] wykazali, ze drozdze z rodzaju Rhodotorula, a zwtaszcza szczep R.
minuta var. texensis IFO 1102, maja zdolno$¢ do produkcji izobutylenu. Zwiazek ten
jest lotnym weglowodorem nienasyconym, ktéry stuzy przede wszystkim do pozyski-
wania waznych sktadowych paliwa — eteru metylowo-tert-butylowego (MTBE), eteru
etylowo-tert-butylowego (ETBE) oraz izooktanu. Z punktu widzenia ograniczonych
zasobow ropy naftowej, zasadne staje si¢ wykorzystanie procesu mikrobiologicznego
do produkcji tego zwiazku z odtwarzalnych surowcow badz odpadéw. Izobutylen
znajduje takze zastosowanie do produkcji kauczuku butylowego, poliizobutylenu, me-
takrylanu  metylu, antyoksydantow butylowanego hydroksytoluenu (BHT)
i butylowanego hydroksyanizolu (BHA) oraz innych waznych zwiazkow chemicznych.
Szerokie spektrum zastosowan izobutylenu przemawia za tym, zeby kontynuowaé
badania zwiazane z optymalizacja procesu jego pozyskiwania. Fukuda i wsp. [17] od-
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kryli, ze obecnos¢ L-leucyny w podtozu hodowlanym wzmaga produkcj¢ izobutenu,
natomiast L-fenyloalanina oraz L-tyrozyna wykazujq dziatanie synergistyczne
z L-leucyna, dodatkowo zwigkszajac biosynteze tego zwiazku.

Innym sposobem wykorzystania drobnoustrojéw jest produkcja z ich pomoca
biodiesla, paliwa pochodzenia organicznego. Jest to produkt nietoksyczny, w peini
biodegradowalny, otrzymywany z surowcow odpadowych oraz charakteryzujacy sig
niska emisja spalin. Do wad biodiesla nalezy zaliczy¢ wysoki koszt produkcji (surowce
stanowia 70 % wszystkich kosztow). Nie bez znaczenia pozostaja rowniez kwestie
produkcji tego paliwa z ptodow rolnych w kontekscie rosnacych cen zywnosci i pro-
blemu $wiatowego glodu [39, 44]. Rozwiazanie tego problemu zaproponowali Xue
i wsp. [45]. Jako podtoze do hodowli drozdzy wykorzystano $cieki po produkcji glu-
taminianu sodu. Do badan wykorzystano szczepy R. glutinis, Saccharomyces cerevi-
siae oraz Candida utilis charakteryzujace si¢ wysoka zawartoscig lipidow w biomasie.
Najlepsze wyniki uzyskano przy pomocy drozdzy R. glutinis. Biomasa wyprodukowa-
na w optymalnych warunkach zawierata 9,5 % zwiazkéw lipidowych w suchej sub-
stancji, o profilu kwasow tluszczowych zblizonym do tluszczu pozyskiwanego z na-
sion roslin oleistych. Przeprowadzenie estryfikacji uzyskanych lipidow pozwolito na
otrzymanie 93 % estru metylowego, ktory mozna wykorzystywac jako biodiesel.

Istotnym czynnikiem dla §rodowiska naturalnego jest rowniez zagospodarowanie
odpadéw po produkcji biopaliw. Na tym polu nieocenionym sprzymierzencem moga
by¢ drozdze z rodzaju Rhodotorula, ktorych silne wtasciwosci lipolityczne pozwalaja
na skuteczna biodegradacje tych zwiazkow [39]. Suehara i wsp. [39] udowodnili, ze
drozdze R. mucilaginosa moga by¢ wykorzystane do oczyszczania $ciekow po produk-
cji biopaliw. W przeprowadzonym do$wiadczeniu badano wptyw czynnikéw $rodowi-
skowych (pH, sktad podtoza) na postep biodegradacji odpadu. Najlepszym zrodtem
azotu w optymalnym pH 6,0 okazal si¢ mocznik, gdyz w jego obecnosci obserwowano
najwigkszy przyrost biomasy (5,25 g/dm’) i 95,5 % stopien degradacji olejow zawar-
tych w $ciekach.

Dynamicznemu rozwojowi przemystu i techniki towarzyszy wzrost koncentracji
1 réznorodnosci zanieczyszczen w biosferze. Skuteczna neutralizacja tych odpadéw
wymaga stosowania coraz nowoczesniejszych i skuteczniejszych technik. Interesuja-
cym rozwiazaniem moga okaza¢ si¢ mikrobiologiczne metody usuwania, badz degra-
dacji zanieczyszczen, ktore skuteczno$cia znacznie przewyzszaja te tradycyjnie stoso-
wane [26]. Jednym z przyktadow wykorzystania drobnoustrojéw w tej dziedzinie jest
wigzanie przez nie jonow metali cigzkich.

Dzigki wytrzymatosci na wysokie stgzenie jonow metali cigzkich oraz mechani-
zmom biosorpcji i chemisorpcji drozdze z rodzaju Rhodotorula moga by¢ stosowane
do usuwania toksycznych pierwiastkow [26, 38]. Przydatno$¢ drozdzy R. rubra
do oczyszczania roztworow zanieczyszczonych kationami otowiu i kadmu sprawdzat
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Salinas i wsp. [38]. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono réwniez, ze
wigksza zdolnos¢ do wiazania jonéw metali cigzkich wykazuje martwa biomasa ko-
moérkowa (12 mg/g s.s. w przypadku kadmu i 6 mg/g s.s. olowiu). Zjawisko
to zwiazane jest z obecnoscia odstonigtych grup funkcyjnych aminokwasow. Maja
one ujemny tadunek oraz wolne pary elektronowe, ktore pozwalaja na zwiazanie wigk-
szej ilosci kationow [26, 38]. W doswiadczeniu porownano takze zdolnos¢ wiazania
jonow metali cigzkich przez drozdze S. cerevisiae 1 R. rubra. Zaobserwowano,
ze drozdze z rodzaju Rhodotorula wiazaty wigcej tego typu kationow, co zwiazane jest
z réznicami w strukturze Sciany komorkowej. Chityna, ktora jest jednym ze sktadni-
kow $ciany komorkowej drozdzy R. rubra jest bardzo dobrym sorbentem [38].

Li i wsp. [26] badali procesy usuwania jonow kadmu z wody przez biomasg¢ droz-
dzy Rhodotorula sp. Y11. Wykorzystany szczep Y11 charakteryzowat si¢ odpornoscia
na wysokie stezenia kadmu (ponad 2000 mg/dm’) oraz duza zdolno$cia wiazania tego
kationu. Najwiecej kadmu (19,4 mg/g s.s.) zwigzata biomasa drozdzy poddana wcze-
$niej gotowaniu. Ponadto zauwazono, ze zmodyfikowanie zewngtrznej warstwy sciany
komoérkowej drozdzy poprzez wprowadzenie dodatkowych grup funkcyjnych acylo-
wych lub karboksylowych zwigkszato zdolnos¢ biomasy do chemisorpcji toksycz-
nych kationéw [26].

Podsumowanie

Na podstawie przytoczonych przyktadow wykorzystania drozdzy z rodzaju Rho-
dotorula mozna sadzi¢, ze bede one stanowity w przysztosci wazny element rozwoju
biotechnologii. Szerokie spektrum wlasciwosci daje szans¢ na zastosowanie ich
w wielu dziedzinach zycia. Biomasa komorek Rhodotorula lub produkty ich metaboli-
zmu stanowia potencjalne zrédlo wielu waznych zwiazkow, w tym enzymow, karote-
noidéw i biopolimerdéw oraz pozwalaja na opracowanie nowych, innowacyjnych tech-
nologii wspomagajacych rozwdj przemystu oraz ochrong srodowiska.
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TRADITIONAL AND NEW DIRECTIONS IN BIOTECHNOLOGICAL APPLICATIONS OF
YEAST SPECIES OF THE GENUS RHODOTORULA

Summary

The yeast species of the genus Rhodotorula are ubiquitous in the human environment. Until recently,
they have been mainly perceived as saprophytes, which spoil or contaminate food products. However,
owing to many new options discovered by scientists of using them, they could be supposed to become a
significant group of micro-organisms in the future. In this paper, some directions of using yeast of the
genus Rhodotorula are presented. Carotenoids, exopolysaccharides, and enzymes produced by the biomass
of Rhodotorula strain can be applied in many industrial fields. While assessing the usefulness of yeast,
another more important aspect is considered, namely, the utilization of their cell biomass in the processes
of binding metal ions or in biodegradation of waste/refuse.

Key words: Rhodotorula, carotenoids, enzymes, exopolysaccharides, bio-fuels, adsorption
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ZANIECZYSZCZENIE MIKROBIOLOGICZNE KIELKOWANYCH
NASION DOSTEPNYCH W HANDLU

Streszczenie

W pracy okreslono poziom zanieczyszczenia mikrobiologicznego skietkowanych nasion dostgpnych
w handlu oraz wpltyw dwoch metod mycia na mozliwo$¢ redukeji ilosci wykrywanej mikroflory. Stwier-
dzona og6lna liczba bakterii miescita sic w wickszosci przypadkow w zakresie od 10% do 10'° jtk/g, liczba
bakterii z rodziny Enterobacteriaceae i bakterii fermentacji mlekowej od 10° do 10% jtk/g, a drozdzy
i plesni od 10° do 10° jtk/g. Wsrod Enterobacteriaceae zidentyfikowano Klebsiella, typowe Enterobacter,
typowe Escherichia coli nietypowe Escherichia coli oraz Serratia. Mycie pod biezaca woda (30 s) oraz
mycie poprzedzone moczeniem przez 5 min w solance (5 %) w wigkszo$ci przypadkow nie wptynglo
W znaczacy sposob na zmniejszenie zanieczyszczenia mikrobiologicznego badanych produktéow. Redukcja
wszystkich badanych grup drobnoustrojow wynosita nie wigcej niz 1 cykl logarytmiczny. W zwiazku
z tym, ze konsumenci nie maja mozliwosci efektywnego obnizenia poziomu zanieczyszczenia mikrobio-
logicznego, konieczne jest osiagnigcie tego celu juz na etapie produkc;ji.

Stowa kluczowe: skietkowane nasiona, zanieczyszczenie mikrobiologiczna, mycie

Wprowadzenie

Skietkowane nasiona stanowia podstawe diety wegetarianskiej oraz cenny doda-
tek do diety tradycyjnej, m.in. jako sktadnik kanapek, satatek, zup i koktajli. Mozna je
kupi¢ w supermarketach, w sklepach z zywnoscia ekologiczna i kioskach warzywnych.
Cze$¢ konsumentow hoduje je samodzielnie w domu. Ich warto$¢ odzywcza i pewne
walory prozdrowotne sa do$¢ szeroko znane. Oceng zywieniowa dostgpnych w naszym
kraju produktow nalezacych do tej grupy przeprowadzili Rutkowska i wsp. [15].
Stwierdzili oni, ze 100 g skietkowanych nasion moze m.in. dostarczy¢ do okoto 23 %
zalecanego dziennego spozycia zelaza, do 19 % magnezu i miedzi, do 60 % manganu,
100 % witaminy C, 27 % tiaminy 1 19 % niacyny. W trakcie kietkowania wzrasta za-
warto$¢ witamin oraz biodostgpnos¢ mikroelementow, zmniejsza si¢ zawartos¢ kwasu

Dr inz. M. Michalczyk, mgr inz. J. Kowalinska, Katedra Chiodnictwa i Koncentratow Spozywczych,
Wydz. Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, ul. Balicka 122, 30-149 Krakéw
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fitynowego, tanin, fitaz, oligosacharydow stachiozy i rafinozy oraz poprawia si¢ straw-
no$¢ biatek, a takze zmniejsza aktywnos¢ inhibitoréw trypsyny [7, 10]. W trakcie tego
procesu stwierdzono rowniez wzrost zawartosci substancji o wlasciwosciach przeciwu-
tleniajacych, takich jak B-karoten, kwas ferulowy i kwas wanilinowy [20]. Gawlik-
Dziki i Kowalczyk [6] wykazali, Zze zdolno$¢ do neutralizacji HO, przez ekstrakty
z kietkow rzodkiewki byta wyraznie wyzsza niz Troloxu i BHA. Jednak poréwnujac
aktywnos$¢ przeciwrodnikowa z uzyciem wolnego rodnika DPPH uzyskano odwrotne
rezultaty. W trakcie kietkowania nasion gryki stwierdzono istotny wzrost zawartosci
kwasu linolowego (z 38,1 % w nasionach do 51,1 % po 8 dniach hodowli) i linoleno-
wego (z 2,7 do 18,9 %). Systematycznie rosla tez zawarto$¢ rutyny i kwercytryny,
ktorych ilosci po 7 dniach kietkowania byly odpowiednio 35 i 65 razy wigksze niz
w nasionach [17]. Prozdrowotne wiasciwosci udowodniono m.in. w odniesieniu do
kietkow brokulow, w ktorych zawarte sulforafany umozliwity przy regularnej kon-
sumpcji eliminacj¢ bakterii Helicobacter pylori u czgsci leczonych w ten sposob pa-
cjentow [5]. Duzy wplyw na zawartos¢ istotnych z zywieniowego punktu widzenia
sktadnikow ma nie tylko gatunek stosowanych nasion, ale takze warunki w jakich
prowadzone jest kietkowanie (m.in. czas i rodzaj o$wietlenia) [7, 10].

Kietki charakteryzuja si¢ rownocze$nie bardzo wysokim zanieczyszczeniem mi-
krobiologicznym [12]. W badaniach Leszczynskiej-Fik i Fika [8] ogolna liczba bakterii
w analizowanych przez tych autorow kietkach, pochodzacych od jednego producenta,
przekraczata 10° jtk/g. W wigkszoséci prob miano mikroorganizméow z grupy coli wy-
nosito 107, a zanieczyszczenie drozdzami i plesniami ksztattowalo si¢ na poziomie 10*
- 10° jtk/g. Réwniez w badaniach Michalczyk i Macury [11] stwierdzona ogolna liczba
bakterii w kietkach stonecznika, lucerny i rzodkiewki ksztattowata si¢ na poziomie od
10" do 10° jtk/g, a bakterii z rodziny Enterobacteriaceae od 10° do 10° jtk/g. Wielu
producentow skietkowanych nasion umieszcza na opakowaniach informacjeg, ze wyrdb
przed spozyciem nalezy optukac.

W zwiazku z powyzszym celem pracy byta analiza zanieczyszczenia mikrobiolo-
gicznego kietkowanych nasion dostepnych w handlu oraz ocena wptywu domowych
sposobow mycia na mozliwos$¢ jego zmniejszenia.

Material i metody badan

Material badawczy stanowito 12 rodzajoéw skietkowanych nasion. Zostaty one za-
kupione w sklepach w Krakowie i byty poddawane analizom w réznych dniach dekla-
rowanego przez producentdw okresu przydatnosci do spozycia. Byly to kietki rzod-
kiewki, soczewicy, fasoli mung, lucerny, brokuta, soi, stonecznika oraz cztery mie-
szanki. Produkty analizowano w trzech powtorzeniach bezposrednio po wyjeciu z ory-
ginalnych opakowan oraz po umyciu w strumieniu biezacej wody (30 s). Ponadto, ana-
lizom poddawano takze kietki moczone przez 5 min w 5 % roztworze soli i nast¢pnie
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ptukane w strumieniu biezacej wody (30 s). Druga z metod zastosowano, poniewaz
znanym tradycyjnym sposobem praktykowanym w gospodarstwach domowych w celu
latwiejszego usunigcia zanieczyszczen, w tym pasozytow, jest kilkuminutowe mocze-
nie warzyw liSciowych w roztworze soli kuchennej poprzedzajace wtasciwe plukanie.
Ogolna liczbe bakterii tlenowych oznaczano na podtozu PCA firmy Merck, inku-
bujac proby w temp. 30 °C przez 72 h [2]. Drozdze i plesnie izolowano stosujac po-
siewy na agar maltozowy (Oxiod) o pH 3,5 i 4-dniowa inkubacj¢ w temp. pokojowej
(25 £ 1 °C) [19]. Bakterie z rodziny Enterobacteriaceae oznaczano metoda ptytkowa
na podtozu VRBG po 24- godzinnej inkubacji w temp. 37 °C. Ich identyfikacje prze-
prowadzono zgodnie z Polska Norma [13]. Bakterie fermentacji mlekowej oznaczano
metoda ptytkowa na podtozu MRS po 72-godzinnej inkubacji w temp. 30 °C [14].
Obliczenia statystyczne przeprowadzono przy uzyciu programu Statistica (wersja
8). Zastosowano jednoczynnikowa analiz¢ wariancji na poziomie istotnosci a < 0,05.

Wryniki i dyskusja

Wyniki oznaczenia ogélnej liczby bakterii w analizowanych skietkowanych na-
sionach przedstawiono na rys. 1. Odnotowane wartosci byly wysokie i zawieraty si¢
w wigkszosci przypadkow w zakresie od 10* do 10" jtk/g, Najwicksza liczbe drobno-
ustrojow oznaczono w kietkach lucerny i w jednej z mieszanek. Przyjmuje sig, ze za-
nieczyszczenie bakteriami powyzej 5x10° jtk/g moze by¢ przyczyna obecnosci znacza-
cych ilosci produktow ich metabolizmu, wptywajacych na bezpieczenstwo wyrobdw
[9]. Bardzo istotne znaczenie ma poziom zanieczyszczenia nasion uzytych do kietko-
wania, poniewaz warunki w jakich odbywa si¢ hodowla, obejmujace stosunkowo wy-
soka temperature 1 wilgotnosé, sprzyjaja zarowno intensywnemu namnazaniu si¢ mi-
kroorganizmow saprofitycznych, jak i patogendw. Za najwazniejsze zrodto chordb
wywotanych spozyciem kietkow uwaza si¢ zanieczyszczone nasiona. [12]. Nie stwier-
dzono istotnego wplywu mycia czy mycia po uprzednim moczeniu w roztworze soli na
oznaczane wartosci. Jedynie w czterech przypadkach (rzodkiewka, soczewica, fasola
mung i mieszanka 4.) zaobserwowano statystycznie istotna réznice pomigdzy ogoélna
liczba bakterii produktéw mytych i niemytych. Zastosowanie moczenia w solance
przyniosto najwigkszy efekt w przypadku kietkow lucerny.

Na rys. 2. przedstawiono wyniki zanieczyszczenia bakteriami z rodziny Entero-
bacteriaceae, a na rys. 3. bakteriami kwasu mlekowego. Odnotowane wartosci w obu
przypadkach miescity sie w zakresie od 10° do 10° jtk/g. Nalezace do rodziny Entero-
bacteriaceae Escherichia coli O157:H7 czy Salmonella byly przyczyna zatru¢ po spo-
zyciu kietkow w krajach takich, jak: Stany Zjednoczone, Szwecja, Wielka Brytania czy
Japonia [4, 12, 18]. W badanych w tej pracy kietkach zidentyfikowano bakterie naleza-
ce do rodziny Enterobacteriaceae: Klebsiella, typowe Enterobacter, typowe Escheri-
chia coli, nietypowe Escherichia coli i Serratia. Rowniez w przypadku bakterii z ro-
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dziny Enterobacteriaceae mycie nie powodowato zauwazalnego efektu. Wigksze zroz-
nicowanie mozna zaobserwowac¢ w odniesieniu do bakterii kwasu mlekowego. Mycie
kietkow pod biezaca woda w wigkszosci przypadkéw obnizyto ilos¢ wykrywanych
mikroorganizméw o mniej niz 1 cykl logarytmiczny. Jednak mycie poprzedzone mo-
czeniem w solance w kilku produktach nieznacznie zwigkszyto liczbg oznaczanych
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Rys. 1.  Ogolna liczba bakterii w skietkowanych nasionach, przed i po procesie mycia.
Fig. 1.  Aerobic colony count in sprouted seeds prior to and after the washing process.
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Rys. 2. Liczba bakterii z rodziny Enterobacteriaceae w skietkowanych nasionach, przed i po procesie
mycia.
Fig. 2. Enterobacteriaceae count in sprouted seeds prior to and after the washing process.
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drobnoustrojow w stosunku do wyrobu niemytego lub mytego sama woda. By¢ moze
byto to efektem tego, ze moczenie w roztworze soli pozwolito na lepsze rozdzielenie
bakterii na poszczegdlne komorki w nastgpujacych pozniej etapach analizy. W anali-
zowanych kietkach oznaczona liczba drozdzy i plesni zawierata si¢ w zakresie od 10°
do 10’ jtk/g (rys. 4). W przypadku tych mikroorganizméw korzystny efekt mycia byt
najwyrazniejszy, ale w zadnej probie nie przekroczyt progu jednego cyklu logaryt-
micznego.
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Rys. 3. Liczba bakterii kwasu mlekowego w skietkowanych nasionach, przed i po procesie mycia.
Fig. 3.  Lactic acid bacteria count in sprouted seeds prior to and after the washing process.

Poziom zanieczyszczenia zaréwno dostepnych w handlu warzyw matoprzetwo-
rzonych, jak i satatek serwowanych w restauracjach i kantynach jest ciagle nierozwia-
zanym w zadawalajacym stopniu problemem. Soriano i wsp. [16] analizujac 144 proby
sataty z 16 restauracji stwierdzili, ze produkty pozyskane z sze$ciu z nich charaktery-
zowaly si¢ zanieczyszczeniem aerobowymi mezofilami powyzej zalecanego poziomu
5,0 log jtk/g.

Wyniki takie uzyskano pomimo, ze 11 restauracji deklarowalo stosowanie nad-
manganianu potasu, a pozostale 6 podchlorynu sodu jako srodkow dezynfekcyjnych.
Autorzy ci stwierdzili, ze ptukanie sataty w roztworze podchlorynu sodu w stezeniu
70 ppm przez 2 min lub nadmanganianiu potasu (25 ppm, 7 min) powoduje redukcje
o co najmniej dwa cykle logarytmiczne mikroorganizméw tlenowych. Natomiast za-
stosowanie wody destylowanej do ptukania salaty nie spowodowalo znaczacego
zmniejszenia liczby mikroorganizméw tlenowych ani coliformow.
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Rys. 4. Liczba drozdzy i ple$ni w skietkowanych nasionach, przed i po procesie mycia.
Fig.4.  Yeast and mould count in sprouted seeds prior to and after the washing process.

Allende i wsp. [1] zwracaja uwagg, ze efektywnos¢ mycia zalezna jest m.in. od
rodzaju zasiedlajacych mikroorganizmow, charakterystyki powierzchni produktu, spo-
sobu zasiedlenia tej powierzchni przez mikroorganizmy m.in. tworzenia przez nie bio-
filméw oraz samego sposobu mycia (czasu, temp, pH, proporcji wody do produktu
i innych).

Stosowanie srodkow dezynfekujacych moze by¢ jednak niebezpieczne ze wzgle-
du na ograniczenie wzrostu konkurencyjnej mikroflory saprofitycznej, co moze sprzy-
ja¢ rozwojowi patogenow takich, jak Listeria monocytogenes [3]. Problemem przy
stosowaniu chloru jako $rodka dezynfekujacego jest tez mozliwo$¢ formowania sig
chlorowanych zwiazkéw organicznych o wiasciwosciach rakotworczych oraz pojawia-
nie si¢ nowych bardziej odpornych na te $rodki bakterii chorobotworczych [1]. Allende
1 wsp. [1] po wyptukaniu $wiezo pocigtej eskaroli woda z kranu (1 min) stwierdzili
redukcje mezofili o 1 cykl logarytmiczny, coliforméw o okoto 1 log i drozdzy oraz
plesni o 0,5 log. Po wyplukaniu §wiezo pocigtej salaty wartosci dla poszczegdlnych
grup drobnoustrojow wynosily odpowiednio <1,0 log, <1,0 log i okoto 2 log. Efek-
tywniejsze okazaty si¢ roztwory niektérych stosowanych przez autoréw handlowych
srodkow odkazajacych uzywanych w przemysle spozywczym takich, jak: Sanova,
Purac czy Citrox. Jednak po 8 dniach przechowywania poziom zanieczyszczenia mi-
krobiologicznego préb byl bardzo zblizony, niezaleznie od sposobu mycia z lub bez
srodkow dezynfekujacych. Jedynie w przypadku prob mytych roztworem chloru po-
ziom ten byt nizszy rdwniez po okresie przechowywania.

Reasumujac, nie mozna uznaé, zardbwno na podstawie danych literaturowych, jak
i badan wlasnych, Zze zalecenie umieszczane przez producentdow na opakowaniach
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skietkowanych nasion, a dotyczace ich mycia przed spozyciem, jest wystarczajacym
zabezpieczeniem dla konsumentow.

Whioski

1. Dostgpne w handlu skietkowane nasiona charakteryzuja si¢ wysokim ogdlnym za-
nieczyszczeniem mikrobiologicznym. Stwierdzona ogélna liczba bakterii zawierata
si¢ w wigkszosci przypadkow w zakresie od 10* do 10" jtk/g.

2. W badanych kietkach zidentyfikowano nastgpujace bakterie nalezace do rodziny
Enterobacteriaceae: Klebsiella, typowe Enterobacter, typowe Escherichia coli, nie-
typowe Escherichia colii Serratia.

3. Mycie w warunkach domowych, réwniez poprzedzone moczeniem w solance, naj-
czesciej nie wptywa w znaczacy sposob na obnizenie zanieczyszczenia mikrobiolo-
gicznego badanych produktéw. Uzyskana redukcja liczby badanych drobnoustro-
jow nie byta wigksza niz 1 log.

4. W zwiazku z tym, ze konsument nie ma mozliwo$ci efektywnego obnizenia pozio-
mu zanieczyszczenia mikrobiologicznego, konieczne jest osiagnigcie tego juz na
etapie produkcji.
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MICROBIAL CONTAMINATION OF COMMERCIALLY AVAILABLE SPROUTED SEEDS
Summary

In the present paper, the level of microbiological contamination of commercially available sprouted
seeds was determined, as well as the effect of two washing methods on the possibility of reducing the
quantity of detected microflora. In the majority of cases, the aerobic colony count determined was within
the range from 10® to 10'" cfu/g, Enterobacteriaceae and lactic acid bacteria counts ranged from 10° to
10® cfu/g, while yeasts and moulds counts were between 10° and 10° cfu/g. Among Enterobacteriaceae,
the following were isolated: Klebsiella, typical Enterobacter, typical Escherichia coli, atypical Es-
cherichia coli, and Serratia. In the most cases, neither washing with tap water (30 s) nor washing with 5-
minute dipping in brine (5 %) prior to washing significantly affected the reduction in the microbial con-
tamination of the products studied. In all the bacterial groups under analysis, this reduction did not exceed
1 log cycle. Since the consumers are not able to effectively decrease the level of microbial contamination,
it is necessary to do it as early as at the stage of production.

Key words: sprouted seeds, microbial contamination, washing
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AGNIESZKA WOJTOWICZ

WPLYW DODATKU GROCHU NA WYBRANE CECHY FIZYCZNE
I KULINARNE EKSTRUDOWANYCH MAKARONOW
BLYSKAWICZNYCH

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki pomiaréw wybranych cech fizycznych i kulinarnych ekstrudowanych
makaronéw btyskawicznych, wzbogaconych dodatkiem grochu Pisum sativum w postaci maki (w ilosci 10
- 40 % masy maki pszennej wedlug receptury). Mieszankg makaronowa o wilgotnosci 30 % ekstrudowa-
no w temp. 80-95 °C z zastosowaniem jednoslimakowego ekstrudera, ze zmodyfikowanym ukladem
plastyfikujacym i chtodzacym. W makaronach oznaczono wskaznik ekspandowania, wodochtonnos¢, czas
przygotowania do spozycia, straty sktadnikow w czasie hydratacji, teksturg oraz cechy sensoryczne maka-
rondw przed i po przygotowaniu do spozycia. Ekspandowanie produktow zmniejszato si¢ wraz ze zwigk-
szaniem udzialu maki z grochu w makaronie. Makarony z dodatkiem maki grochowej charakteryzowaty
si¢ wigksza wodochtonnoscia niz makarony pszenne. Wraz ze zwigkszajacym si¢ udzialem maki grocho-
wej w makaronie zwigkszala si¢ rowniez ilo§¢ sktadnikéw przechodzacych do wody podczas hydratacji.
Czas hydratacji wynosit 4 - 8 min, a uzyskane produkty makaronowe nie wymagaly gotowania. Dodatek
maki z grochu spowodowat zmniejszenie twardosci makaronow ekstrudowanych zarowno przed, jak i po
przygotowaniu do spozycia. Zbyt duzy dodatek (powyzej 30 %) maki grochowej wptynat jednak na obni-
zenie jakos$ci sensorycznej wzbogaconych makaronow ekstrudowanych.

Stowa kluczowe: makaron btyskawiczny, ekstruzja, groch, cechy fizyczne, tekstura

Wprowadzenie

Spozycie nasion ros$lin straczkowych ma istotne znaczenie zdrowotne dla czto-
wieka. Dla 0sob ograniczajacych spozycie migsa, nasiona te dostarczaja niezbedna
dawke¢ aminokwasow, nieobecnych w produktach zbozowych. Suche nasiona soi za-
wieraja do 40 % biatka, a fasoli, grochu i soczewicy - okoto 25 - 30 %. Dietetycy pod-
kreslaja konieczno$¢ spozywania nasion straczkowych z powodu zawarto$ci w nich
réznych, istotnych w trawieniu, frakcji btonnika pokarmowego i innych substancji
przeciwdziatajacych powstawaniu chordb cywilizacyjnych, zwlaszcza choréb nowo-

Dr inz. A. Wojtowicz, Katedra InZynierii Procesowej, Wydz. Inzynierii Produkcji, Uniwersytet Przyrod-
niczy w Lublinie, ul. Doswiadczalna 44, 20-280 Lublin
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tworowych. Moga by¢ stosowane jako dodatki nie tylko do dan migsnych, zup i soséw,
ale rowniez do przekasek [5, 13, 22]. Obecne w ros$linach straczkowych a-galakto-
oligosacharydy, gléwnie rafinoza, stachioza i werbaskoza oraz inne czynniki antyzy-
wieniowe (taniny, kwas fitynowy, inhibitory trypsyny) moga powodowa¢ wzdgcia
uludzi i zwierzat [1, 11]. Kietkowanie nasion straczkowych moze obnizy¢ poziom
tanin o 18 %, a-galaktozydoéw nawet o 70 - 80 %, zmniejszy¢ aktywno$¢ inhibitorow
trypsyny o ok. 36 %, jak rowniez zwigkszy¢ aktywnos¢ antyoksydacyjna o 28 % [14].
Takze ogrzewanie powyzej 80 °C, nawet w mikrofalach, powoduje zmniejszenie ich
zawartosci do 70 % pierwotnej ilosci i poprawe wartosci odzywczych grochu [7]. Eks-
truzja przyczynia si¢ do poprawy cech zywieniowych grochu bez utraty wiasciwosci
obnizajacych poziom cholesterolu [1]. Nasiona straczkowych sa zasadotworcze i moga
rownowazy¢ zakwaszajace dziatanie migsa, jaj i produktow zbozowych [1, 15].
Groch w zalezno$ci od odmiany charakteryzuje si¢ zawartoscig (w 100 g s.m.): 25 —
32 g biatka, 1 - 3,9 g tluszczu, 33 - 47 g skrobi, 26 g wtokna pokarmowego, 3 - 4 g
zwiazkdéw mineralnych w postaci popiotu, 0,7 mg tiaminy (zaspokojenie: 54 % dzien-
nego zapotrzebowania), 51,7 mg kwasu pantotenowego (34 %), 274 pg kwasu folio-
wego (69 %), 4 mg zelaza (32 %) [1, 5, 11]. Zawiera tez substancje o aktywnosci prze-
ciwutleniajacej (gtoéwnie kwas askorbinowy — spozycie 100 g grochu pokrywa 1/3
dziennego zapotrzebowania na kwas askorbinowy) oraz inne substancje przeciwutle-
niajace, lecz aktywno$¢ antyoksydacyjna zalezy od odmiany, warunkéw uprawy
i okresu zbioru ($rednio 0,6 pmol/g we wczesnym okresie zbioru) [8, 12].

Makaron jest produktem niskokalorycznym i zawiera niewielka ilo$¢ tluszczu,
przyczynia si¢ do zmniejszenia wartos$ci indeksu glikemicznego. Pozytywna cecha
zywieniowg makaronu jest mata zawarto$¢ sodu, co korzystnie wptywa na uktady:
krazenia i wydalniczy [9, 13]. W krajach zachodnich wzrasta zainteresowanie makaro-
nami orientalnymi, wywodzacymi si¢ z Dalekiego Wschodu, w ktorych sktadzie znaj-
duja si¢ takie surowce, jak: ryz, amarantus czy maka z nasion ro$lin straczkowych [2,
14, 15]. Proces produkcji makaronu z takich surowcéw polega na przygotowaniu ciasta
przez mieszanie surowcoOw z woda 1 wyttoczenie z niego makaronu o odpowiednim
ksztalcie, ktory w kolejnym etapie traktowany jest goraca woda, para przegrzana lub
smazony tak diugo, aby doprowadzi¢ do skleikowania skrobi [4, 10]. W produkcji
tradycyjnych makaronow znaczny dodatek tych surowcéw do maki pszennej zakloca
strukturg biatek glutenowych, w rezultacie pogarszajac fizyczne wtasciwosci wyrobow
makaronowych. Obniza si¢ wytrzymalos¢ i plastyczno$¢ mokrych wyttaczanych form
makaronu, zwigksza si¢ ich kleisto$¢ i straty suchych substancji w czasie gotowania
[23]. Dlatego dopuszczalny dodatek surowcow wysokoskrobiowych do maki pszennej
makaronowej nie powinien by¢ wigkszy niz 10 %.

Alternatywnym sposobem produkcji makaronéw blyskawicznych z réznych su-
rowcow skrobiowych i biatkowych jest ekstruzja (ang. extrusion-cooking), nowocze-
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sny proces ci$nieniowo-termiczny typu HTST, ktory polega na krotkotrwatym ogrze-
waniu przetwarzanej masy w wysokiej temperaturze w warunkach podwyzszonego
cisnienia [6, 10]. Zachodzace w tym procesie liczne interakcje pomigdzy sktadnikami
ciasta nadaja mu pozadana wytrzymatos$¢ i cechy sensoryczne [16]. Obrdobka cisnie-
niowo-termiczna podczas ekstruzji, oprécz nadawania produktom swoistych cech fizy-
kochemicznych i uzytkowych, moze by¢ stosowana rowniez jako metoda inaktywacji
czynnikow antyzywieniowych, wystgpujacych w nasionach straczkowych, wigc pro-
dukty z ich dodatkiem sa bezpieczne dla zdrowia [3, 8, 12]. Makarony szybko gotujace
si¢ r6znig si¢ od klasycznych znacznie krotszym czasem przyrzadzania, wymagaja
gotowania nie dluzszego niz 2 min, natomiast wyroby btyskawiczne typu instant moga
by¢ hydratowane w goracej wodzie w czasie nie przekraczajacym 5 min [10, 15, 18,
19]. Ze wzgledu na tatwos¢ przygotowania, dobre walory smakowe, kulinarne i diete-
tyczne, tego typu makarony moga wzbudzi¢ duze zainteresowanie i popyt wsrod pro-
ducentow zup btyskawicznych, makaronow z sosami, jak rowniez wlascicieli punktow
gastronomicznych i konsumentow.

Celem pracy byto okreslenie wptywu dodatku maki z grochu na wybrane cechy
fizyczne i kulinarne ekstrudowanych makaronow podgotowanych.

Material i metody badan

Surowcem podstawowym do wytworzenia makaronow btyskawicznych byta ma-
ka pszenna typu 450 (Polskie Mtyny). Jako dodatek zastosowano make z grochu zotte-
go (Pisum sativum) w iloéci 10, 20 30 i 40 % masy maki pszennej wedlug receptury.
Przygotowane mieszanki, dowilzone do wilgotnosci 30 %, poddawano obrobce w eks-
truderze jednoslimakowym TS-45 (L/D = 16), w zakresie temp. 80 - 95 °C i formowa-
no za pomoca matrycy z otworami 0,8 mm. W sekcji chlodzenia, zastosowanej dodat-
kowo w ekstruderze, nastgpowato obnizenie temp. produktéw, ograniczajace ich eks-
pandowanie i zmniejszajace kleistos¢ wyrobow [21]. Makarony podgotowane wytta-
czano przy predkosci obrotowej §limaka 70, 90 i 110 obr'min™.

W wyrobach makaronowych oznaczano wskaznik ekspandowania promieniowe-
go jako stosunek $rednicy produktu do $rednicy otworu matrycy [17], wodochtonno$¢
makarondéw — okreslajac ilos¢ wody [%] wchtonigtej podczas hydratacji w goracej
wodzie [18], minimalny czas przygotowania do spozycia przez okreslenie czasu nie-
zbednego do zaniku nieuwodnionego rdzenia makaronu w czasie hydratacji, straty
sktadnikow przechodzacych do wody podczas hydratacji makarondéw [9, 19], twardos¢
w tescie cigcia, w maszynie wytrzymalosciowej Zwick-Roell z zastosowaniem pla-
skiego noza Warner-Bretzela przy predkosci przesuwu glowicy 100 mmmin™ [16, 20]
oraz oceng cech sensorycznych wyrobdw przed i po hydratacji [18].
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Wiyniki i dyskusja

Zawarto$¢ biatka w otrzymanych makaronach pszennych wynosita 11,3 %, wraz
ze wzrostem dodatku maki grochowej odnotowano zwigkszanie si¢ zawartosci biatka
od 12,3 %, przy 10 % udziale grochu w mieszance surowcowej, do 15,5 %, przy do-
datku 40 % grochu. Wskaznik ekspandowania makaronéw z dodatkiem grochu wzra-
stal wraz ze stosowaniem wyzszej predkosci wyttaczania, za§ zwigkszanie udziatu
maki grochowej powyzej 20 % w recepturze surowcowej wplyngto na obnizenie eks-
pandowania makaronow (rys. la). W przypadku makaronow btyskawicznych, niewy-
magajacych gotowania, a jedynie hydratacji w goracej wodzie, jest to cecha jak najbar-
dziej korzystna, ze wzglgdu na skrocenie czasu hydratacji wyrobow o mniejszym prze-
kroju poprzecznym [17, 18, 19].
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Rys. 1. Wskaznik ekspandowania promieniowego (a) oraz wodochtonno$¢ (b) makaronow z dodatkiem
maki grochowej, ekstrudowanych przy réznej predkosci obrotowej §limaka ekstrudera [obrmin™].

Fig. 1.  Expansion ratio (a) and water absorption index (b) of pasta products enriched with pea flour
extruded at different rotational speeds of the extruder’s screw [rpm].

Wodochtonno$¢ wyrobow po hydratacji w goracej wodzie wynosita od 240 do
304 % i byta wigksza w przypadku makaronow z dodatkiem maki grochowej (rys. 1b).
Wigksza zawarto$¢ biatka sprzyjata lepszemu wiazaniu wody. Nieznaczne zmniejsze-
nie wodochtonnos$ci odnotowano podczas badania makaronéw z najwigkszym dodat-
kiem grochu, ekstrudowanych przy najwyzszych obrotach $limaka ekstrudera. Jednak-
ze nie okreslono istotnego wplywu dodatku maki grochowej na wodochtonno$¢ maka-
roné6w btyskawicznych. Martinez i wsp. [9] okreslili w komercyjnych makaronach
z semoliny wodochlonno$¢ na poziomie 256 - 267 %. Wang i wsp. [15] w makaronach
ekstrudowanych z maki grochowej uzyskali wodochtonno$¢ od 147 do 174 %, zas
Wojtowicz [17, 18, 19] w makaronach pszennych ekstrudowanych uzyskata wo-
dochtonno$¢ po hydratacji od 200 do 360 % w zaleznosci od zastosowanej receptury
surowcowej, dodatkéw wzbogacajacych i parametréw ekstruzji, przy czym w wigkszo-
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$ci badanych makaronow btyskawicznych wraz ze zwigkszaniem predkosci wytlacza-
nia wodochtonno$¢ makarondéw zmniejszata sig.

Czas przygotowania do spozycia wynosit od 4 do 7 min, przy czym wyroby wy-
twarzane przy wyzszych obrotach slimaka wykazywaty stabilno$¢ oraz konsystencjg a/
dente nawet po 10 min hydratacji w goracej wodzie. Podobne obserwacje notowata
Wojtowicz [17, 18, 19] w przypadku réznorodnych receptur ekstrudowanych makaro-
now btyskawicznych. Zwigkszanie udziatu maki grochowej w recepturze wptyngto na
nieznaczne wydluzenie czasu hydratacji, jednak czas pelnego uwodnienia byt porow-
nywalny do makaronow btyskawicznych pszennych.
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Rys. 2. Straty sktadnikoéw przechodzacych do wody w czasie hydratacji (a) oraz twardos¢ (b) makaronow
z dodatkiem maki grochowej, ekstrudowanych przy roznej predkosci obrotowej §limaka ekstru-
dera [obrmin™'].

Fig.2. Losses in components passing into water during the hydration (a) and hardness (b) of pasta
products enriched with pea flour extruded at different rotational speeds of the extruder’s screw
[rpm].

Masa sktadnikow przechodzacych do roztworu po 5-minutowej hydratacji nie
przekraczata 9 % i zwigkszata si¢ wraz ze wzrostem udziatu maki grochowej w recep-
turze (rys. 2a). Swiadczy to o dobrym zwiazaniu sktadnikéw skrobiowych i biatko-
wych w makaronach, gdyz dopuszczalna ilo$¢ sktadnikow wyptukanych z klusek skro-
biowych podczas gotowania nie powinna przekracza¢ 10 % [10, 15]. Zwigkszanie
predkosci wytlaczania zmniejszato ilos¢ sktadnikow przechodzacych do wody po hy-
dratacji. Stosowanie 70 obrmin™ bylo niewystarczajace, aby uformowaé stabilna struk-
turg wewngtrzng surowcow o zwickszonej zawartosci biatka, co wplyngto na wigksze
wyptukiwanie sktadnikow makaronu w czasie hydratacji tych wyrobow oraz uzyskanie
wyrobow charakteryzujacych si¢ najmniejsza twardoscia po hydratacji (rys. 3a). Przy
40 % dodatku maki grochowej straty sktadnikow wyrobow makaronowych w czasie
hydratacji zwigkszaly si¢ wraz ze zwigkszaniem obrotow $limaka stosowanych pod-
czas ekstruzji.
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Rys. 3. Twardo$¢ makaronéw wytworzonych z 10 % dodatkiem maki grochowej, przy réznej predkosci
wytlaczania (a) oraz z roznym udziatem maki grochowej, przy predkosci wyttaczania 90 obrmin™'
(b) po 10-minutowej hydratacji.

Fig. 3. Hardness of pasta made with the 10% addition of pea flour, and processed at different extrusion
speeds (a) and with different amounts of pea flour added, at extrusion speed of 90 rpm (b) after 10
minute hydration.

Dodatek maki grochowej do receptury w istotny sposdb wptynal na zmniejszenie
twardo$ci wyrobow makaronowych suchych, juz 10 % udziat maki grochowej obnizyt
dwukrotnie maksymalng site¢ cigcia nitek makaronowych, ktora interpretowano jako
twardo$¢ wyrobow (rys. 2b). Podczas oceny twardo$ci makaronéw pszennych z maki
typu 450 zaobserwowano zmniejszanie twardo$ci makarondw w miar¢ stosowania
wyzszych predkosci wyttaczania. W makaronach z dodatkiem maki z grochu wyste-
powala zalezno$¢ odwrotna (rys. 2b). Najbardziej niestabilng struktura po hydratacji
oraz najmniejsza twardo$cia charakteryzowaty si¢ makarony z 40 % udziatem grochu
w recepturze surowcowej, ekstrudowane w zaproponowanym zakresie temperatur (rys.
3b). Twardos¢ 1 jedrnos¢ byly opisywane w wielu pracach jako gtowne wyznaczniki
jakosci i przydatnosci kulinarnej makaronéw [9, 15, 16, 19].

W ocenie sensorycznej wysoki udziat maki grochowej w recepturze wptywat na
podniesienie not za barwe, ktéra nabierata zolto-pomaranczowego odcienia oraz za
konsystencje, ktora oceniono wyzej przy 40 % (niz przy 10 %) dodatku maki grocho-
wej (tab. 1). Jednak w ocenie doustnej intensywny posmak grochu wplynat na nizsze
oceny za zapach i smak produktow. Konsystencja po hydratacji makaronow ekstrudo-
wanych przy zastosowaniu niskich obrotow slimaka nie byta stabilna, produkt po dtuz-
szej hydratacji stawat si¢ kleisty, za§ w smaku wyczuwalny byt charakterystyczny gro-
chowy posmak.
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Tabela l
Wyniki oceny sensorycznej makaronow ekstrudowanych, wzbogaconych dodatkiem maki z grochu.
Results of sensory evaluation of extruded pasta products enriched with the addition of pea flour.

Dodatek maki Predkos¢
° wyttaczania Wyglad Zapach Smak | Konsystencja | Kleisto$¢
Flour added . . L
0 Extrusion speed Appearance Smell Taste Consistency Stickiness
[%] [obrmin™" / rpm]
70 4.85° 4,42° 4,82° 4,05 3,25%
0 90 5,00° 4,63 4,98 437 3,64°
110 491 4,71 4,93 4,72 3,89°
70 3,57° 3,71° 3,85° 2,854 3,75
10 90 3,84° 3,85° 4,12° 3,97° 4,02
110 4,00° 4,00° 4,44° 3,66° 3,94%
70 4,02° 3,98° 3,79° 3,25° 3,54%
20 90 4,56% 4,15% 4,36° 3,68° 4,09*
110 4,89° 4.45° 4,50% 4,06™ 4,12°
70 4,32° 4,02° 4,03% 3,45% 3,95%
30 90 4,76 4,12° 4,15 3,78° 428
110 4,93° 4,17° 4,34° 4,12% 432%
70 437° 3,37 2,62¢ 3,87° 2,85¢
40 90 4,42° 3,26° 2,75¢ 3,65° 3,96
110 4,25° 3,12° 3,004 3,50° 4,16*

Objasnienia: / Explanatory notes:

&b _ jednakowe litery w kolumnach oznaczaja brak statystycznie istotnych réznic miedzy warto$ciami
$rednimi przy 0=0,05 (test Duncana).

b _ the same letters in columns mean that there are no statistically significant differences between the
mean values at ¢=0.05 (Duncan’s test).

Najlepsza konsystencja i niewielka kleisto$cia charakteryzowaly si¢ makarony
z dodatkiem grochu nieprzekraczajacym 30 %, wytwarzane przy najwyzszych obrotach
slimaka. Chillo i wsp. [2] wykazali, ze dodatek straczkowych do makaronu wytwarza-
nego na bazie amarantusa wplynal na popraweg jedrnosci oraz zmniejszenie ilosci
sktadnikow przechodzacych do wody w czasie gotowania. Torres 1 wsp. [14], dodajac
make ze skietkowanych nasion grochu, nie tylko poprawili cechy uzytkowe, ale row-
niez uzyskali wyzsza warto$¢ odzywcza makarondw wzbogaconych. Wang i wsp. [15],
ekstrudujac wyroby makaronowe, uzyskali produkty o przyjemnym zapachu, jedrnej
konsystencji 1 matej kleistosci po ugotowaniu, krétszym czasie gotowania niz makaro-
ny z semoliny, lecz charakteryzujace si¢ duzymi stratami sktadnikow, siggajacymi
okoto 20 %.
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W ogoblnej ocenie ekstrudowane wyroby makaronowe btyskawiczne wzbogacone

dodatkiem grochu charakteryzowaty si¢ dobra jakoscia sensoryczna i moga by¢ pole-
cane jako dodatki do dan, nadajac im charakterystyczny grochowy posmak.

Whioski

L.

Zastosowanie ekstrudera jednoslimakowego typu TS-45, w zaproponowanym za-
kresie temperatur, do produkcji makaronéw podgotowanych daje mozliwos¢ uzy-
skania wyrobéw makaronowych btyskawicznych z dodatkiem zréznicowanego
udziatu grochu w postaci maki.

Oceniane wyroby makaronowe po hydratacji w goracej wodzie przez 4 do 8§ min
uzyskiwaty cechy przydatnosci do spozycia.

Ilos¢ substancji przechodzacych do roztworu podczas hydratacji w goracej wodzie
wynosita nie wigcej niz 9 %. Zbyt duzy dodatek (powyzej 30 %) maki grochowe;j
powodowat zwigkszenie ilosci sktadnikow przechodzacych do wody podczas hy-
dratacji, pogorszenie tekstury podgotowanych wyrobé6w makaronowych oraz obni-
zenie ich jakos$ci sensorycznej, co moze §wiadczy¢ o niewystarczajacym zwigzaniu
biatkowych i skrobiowych sktadnikéw mieszaniny makaronowej podczas ekstruzji
przy zaproponowanych parametrach.

Najlepsza jako$¢ sensoryczng osiagnal makaron z 20 i 30 % udzialem maki
grochowej w mieszance makaronowej, ekstrudowanej z zastosowaniem 90
i 110 obr-min™.

Praca naukowa finansowana ze srodkow na nauke w latach 2008-2010 jako pro-

jekt badawczy.

Literatura

Alonso R., Grant G., Marzo F.: 2001. Thermal treatment improves nutritional quality of pea seeds
(Pisum sativum L.) without reducing their hypocholesterolemic properties. Nutrition Research, 2001,
21 (7), 1067-1077.

Chillo S., Laverse J., Falcone P., Del Nobile M.: Quality of spaghetti in base amaranthus wholemeal
flour added with quinoa, broad bean and chick pea. J. Food Eng. 2008, 84, 101-107.

Czarnecki Z., Czarnecka M., Nowak J., Kiryluk J.: Wykorzystanie wybranych frakcji nasion grochu
i fasoli po rozdzielaniu pneumatycznym w produktach ekstrudowanych. Zywnos¢. Nauka. Tech-
nologia. Jakos¢, 2000, 2 (23), 49-58.

Galinski G., Jezewska M.: Poréwnanie wartoéci odzywczej wybranych makaronow instant. Zy-
wnos$¢. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2003, 2, 118 — 124.

Garg R, Dahiya S.: Nutritional evaluation and shelf life studies of papads prepared from wheat-
legume composite flours. Plant Foods for Human Nutrition, 2003, 58, 2999-307.

Huber G. R.: Extrusion cooking applications for precooked pasta production., North Dakota 1998,
USA.



48

Agnieszka Wojtowicz

[12]
[13]
[14]

[15]

Kadlec P., Rubecova A., Hinkova A., Kaasova J., Bubnik Z., Pour V.: Processing of yellow pea by
germination, microwave treatment and drying, Innov. Food Sci. Emerg. Technol., 2001, 2 (2), 133-
137.

Korus J., Gumul D., Gibinski M.: Wptyw ekstruzji na zawarto$¢ polifenoli 1 aktywno$¢ przeciwutle-
niajaca nasion fasoli zwyczajnej. Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2006, 2 (47), 102-111.
Martinez C., Ribotta P., Leon A., Afion C.: Physical, sensory and chemical evaluation of cooked
spaghetti, J. Texture Studies, 2007, 38, 666—683.

Moscicki L., Mitrus M., Wojtowicz A.: Technika ekstruzji w przemysle rolno-spozywczym.
PWRIL, Warszawa 2007.

Nikolopoulou D., Grigorakis K., Stasini M., Alexis M., Iliadis K.: Differences in chemical composi-
tion of field pea (Pisum sativum) cultivars: effect of cultivation area and year. Food Chem., 2007,
103 (3), 847-852.

Nilson J., Stegmark R., Akesson B.: Total antioxidant capacity in different pea (Pisum sativum)
varieties after blanching and freezing. Food Chem., 2004, 86 (4), 501-507.

Sabanis D., Makri E., Doxastakis G.: 2006. Effect of durum flour enrichment with chickpea flour on
the characteristics of dough and lasagne. J. Sci. Food Agric., 2006, 86, 1938—1944.

Torres A., Frias J., Granito M., Vidal-Valverde C.: Germinated Cajanus cajan seeds as ingredients
in pasta products: chemical, biological and sensory evaluation. Food Chem., 2007, 101 (1), 202-211.
Wang N., Bhirud P., Sosulski F., Tyler R.: Pasta — like product from pea flour by twin — screw ex-
trusion. J. Food Sci., 1999, 4, 671-678.

[16] Wojtowicz A.: Wplyw dodatku kwasu askorbinowego na teksturg ekstrudowanych makaronow

podgotowanych. Acta Agrophysica, 2008, 12 (1), 245-254.

[17] Wojtowicz A.: Effect of monoglyceride and lecithin on cooking quality of precooked pasta. Pol. J.

Food Nutr. Sci., 2007, 57 (3A), 157-162.

[18] Wojtowicz A.: Wpltyw nawilzenia semoliny oraz parametrow ekstruzji na wybrane cechy jakoscio-

we makaronow blyskawicznych. Acta Agrophysica, 2006, 8 (1), 263-273.

[19] Wojtowicz A.: Wplyw parametrow ekstruzji na wybrane cechy tekstury makaronow btyskawicznych

z semoliny. Acta Agrophysica, 20006, 8 (4), 1049-1060.

[20] Wojtowicz A.: Influence of some functional components addition on the microstructure of pre-

cooked pasta, Pol. J. Food Nutr. Sci., 2005, 15/55 (4), 417-422.

[21] Wojtowicz A., Moscicki L.: Energy consumption during extrusion-cooking of precooked pasta.

TEKA Kom. Mot. Energ. Roln. — OL PAN, 2008, 8, 311-318.

[22] Wojtowicz A., Portka M., Moscicki L.: Wytwarzanie ekstrudatow typu instant z nasion roslin

straczkowych. Inzynieria Rolnicza, 2002, 4 (37), 357-363.

[23] Yalla S., Manthey F.: Effect of semolina and absorption level on extrusion of spaghetti containing

non-traditional ingredients. J. Sci. Food Agric., 2006, 86, 841-848.

EFFECT OF ADDED PEA ON SOME PHYSICAL AND CULINARY PROPERTIES OF
EXTRUSION-COOKED INSTANT PASTA

Summary

In the present paper, the measurement results were presented of some physical and culinary properties

of extrusion-cooked instant pasta enriched with pea (Pisum sativum) added as pea flour (in the amount of
10 to 40 % of the wheat flour mass, according to the recipe used). The pasta mixture, its moisture content
being 30 %, was extrusion-cooked at a temperature of 80 - 95 °C, in a single screw extrusion-cooker with
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a modified plasticizing and cooling section. The following parameters of the pasta products were deter-
mined: expansion ratio, water absorption, time of preparing pasta for eating, component losses during the
hydration, texture and organoleptic features of pasta prior to and after it has been prepared for consump-
tion. The expansion ratio of the products decreased along with the increase in the pea flour amount added
to the pasta dough. The pasta products with pea added showed a higher water absorption level than the
wheat pasta. The quantity of components passing into water during the hydration increased along with the
increase in the pea flour added to the pasta dough. The time of hydration was from 4 to 8 minutes, and the
pasta products obtained did not require to be cooked. The addition of pea caused the hardness of extrusion-
cooked pasta to decrease, both before and after they were prepared for eating. However, when too much
pea flour was added (above 30 %) to pasta products, the sensory quality of the extrusion-cooked and en-
riched pasta decreased.

Key words: instant pasta, extrusion-cooking, pea, physical properties, texture
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EUGENIA CZERNYSZEWICZ

POSTEPOWANIE KONSUMENTOW ZE SWIEZYMI OWOCAMI
PRZED ICH SPOZYCIEM

Streszczenie

Celem pracy bylo poznanie deklaracji konsumentéw dotyczacych postgpowania z owocami przed spo-
zyciem oraz okre$lenie zmienno$ci zachowan w zaleznosci od cech spoteczno-demograficznych konsu-
mentéw 1 czasu, a takze wskazanie czynnikow wplywajacych na jako$¢ i bezpieczenstwo owocow
w drodze od migjsca zakupu do konsumpcji. Analiz¢ wykonano na podstawie wynikow badan ankieto-
wych przeprowadzonych w latach 2003 i 2007 wsrod konsumentow w Lublinie. Stwierdzono, ze przed
spozyciem konsumenci najczgsciej krotko myja owoce w wodzie, a rzadziej myja i kilkakrotnie ptucza lub
obieraja ze skorki. Cechy spoteczno-demograficzne konsumentdw istotnie wptywaja na skale zmiennosci
deklaracji dotyczacych czgstosci stosowania wymienionych zabiegéw. W latach 2003 i 2007 zwyczaje
konsumentow dotyczace stosowania zabiegdw higienicznych przed spozyciem owocOw nie zmienily si¢
istotnie.

Stowa kluczowe: owoce, bezpieczenstwo zdrowotne, higiena, konsumpcja

Wprowadzenie

Jako$¢ zdrowotna owocow zalezy od dbatosci o nie w calym lancuchu zywno-
sciowym. Dziatania majace na celu zminimalizowanie zagrozen bezpieczenstwa owo-
coOw podejmowane w sferze produkcji podstawowej sa szczegdlnie wazne, bowiem
maja duzy wplyw na jako$¢ produktu koncowego, ktory czgsto jest spozywany w sta-
nie §wiezym. Z danych Kotozyn-Krajewskiej i Sikory [9], ktorzy charakteryzuja za-
grozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne produktow zywnosciowych, wynika, Zze na
owocach moga rozwijac¢ si¢ drozdze i plesnie, pateczki z grupy coli, bakterie z rodzaju
Micrococcus 1 Bacillus, a na owocach psujacych si¢ takze bakterie octowe oraz mle-
kowe. Koncentracja mikroflory, w tym pateczek Escherichia coli, na §wiezych owo-
cach i warzywach jest zr6znicowana w zalezno$ci od kraju i miejsca pochodzenia
(dziatki, gospodarstwa), pory roku, gatunku, miejsca i sposobu przechowania tych

Drinz. E. Czernyszewicz, Katedra Ekonomiki Ogrodnictwa, Wydz. Ogrodniczy, Uniwersytet Przyrodni-
czy w Lublinie, ul. Leszczynskiego 58, 20-068 Lublin
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produktéow oraz wykonywanych zabiegéw [1, 15]. Ponadto, owoce moga zawierac
pozostatosci srodkow ochrony roslin i nawozow, metale cigzkie 1 inne substancje za-
grazajace bezpieczenstwu konsumentow. W zapewnieniu jakosci §wiezych produktow
duze znaczenie ma m.in. stosowanie dobrych praktyk oraz funkcjonowanie programow
rzadowych promujacych programy zapewniania jakosci, regulacje dotyczace stosowa-
nia pestycydow i nawozow [3].

Rosnace zainteresowanie konsumentow bezpieczenstwem produktow swiezych
jest zwiazane z wystgpowaniem zachorowan po ich spozyciu [3, 14]. Z danych organi-
zacji Center for Science in the Public Interest [14] wynika, ze w latach 1990-2005
w USA owoce byly przyczyna 110 ognisk chorobowych i spowodowaly 8668 zacho-
rowan, a warzywa odpowiednio 343 i 12248. Okoto 50 % zachorowan przypisano
zywnosci spozywanej w placowkach zywienia zbiorowego, a 13 % w domu.

Z wynikéw badan monitoringowych prowadzonych w naszym kraju wynika, ze
polskie owoce oraz inne ptody rolne sa bezpieczne dla konsumentow zaréwno przy
spozyciu jednorazowym, jak i w dtugim okresie [13]. Warunki glebowe i klimatyczne,
technologia uprawy, jakos$¢ srodkow uzytych do produkcji, terminowos¢ i doktadnosé
wykonania zabiegow, termin i technologia zbioru oraz czynnosci pozbiorcze, a takze
przestrzeganie wymagan higienicznych oraz wiedza i umiejgtnosci producentow sa
decydujace dla zapewnienia jako$ci zdrowotnej owocoéw. Znalazto to potwierdzenie
m.in. w badaniach Zydlika [18] dotyczacych wptywu wilasciwosci fizykochemicznych
gleby na zawarto$¢ metali cigzkich w jabtkach. Wyniki innych badan i analiz wskazu-
ja, ze niektore metale ciezkie, mikroorganizmy i inne szkodliwe dla zdrowia konsu-
mentow substancje, jak: kurz, resztki ziemi, jaja i larwy owadoéw znajdujace si¢ na
powierzchni owocdw 1 warzyw mozna istotnie obnizy¢é poprzez mycie pod biezaca
woda [4, 7]. Przy czym, jak podaje Makosz [cyt. za Hotubowicz, 10], na owocach
brzoskwini, ze wzgledu na omszenie skorki, taki zabieg moze okazaé si¢ malo sku-
teczny.

Konsumenci sa ostatnim ogniwem fancucha zywnosciowego ,,0d pola do stotu™.
Czynnosci, ktére wykonuja w gospodarstwie domowym przed obrobka i spozyciem
moga, w $wietle cytowanych wynikéw badan, istotnie przyczyni¢ si¢ do poprawy jako-
Sci zdrowotnej i bezpieczenstwa owocow. Zasady dobrej praktyki kuchennej,
uwzgledniajace procesy realizowane w domu konsumenta, wskazujg m.in. na potrzebg
mycia pod biezaca, ciepta woda, a takze, jesli to mozliwe, obieranie $wiezych owocow
1 warzyw w procesie obrobki wstepnej [17].

Celem pracy byto poznanie deklaracji konsumentéw dotyczacych ich postgpowa-
nia z owocami przed spozyciem, zbadanie wptywu cech spoteczno-demograficznych
na zachowania konsumentéw w tym zakresie, a takze okreslenie czynnikow wptywaja-
cych na jakos$¢ i1 bezpieczenstwo spozywanych przez konsumentéw owocow. Prezen-
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towana problematyka jest istotna, poniewaz owoce spozywa si¢ przede wszystkim jako
$wieze w domu [2] i sa to produkty wazne z punktu widzenia prawidtowej diety.

Material i metody badan

Analize wykonano na podstawie wynikéw badan ankietowych przeprowadzonych
w latach 2003 i 2007 wsrod konsumentow w Lublinie. Zastosowano kwotowy dobor
proby w obu badaniach, odzwierciedlajacy struktur¢ wiekowa mieszkancow Lublina
w pigciu grupach wiekowych (20 - 29 lat, 30 - 39 lat, 40 - 49 lat, 50 - 59 lat, powyzej
60 lat). W roku 2003 badaniem objgto 300 osob, a w roku 2007 — 308 0sob.

Badania wykonano metoda ankiety bezposredniej. Ankieter rozdawat kwestiona-
riusze wybranym osobom i potem osobiscie je odbierat. Skutkowato to niemal 100 %
zwrotem ankiet, przy czym procent odpowiedzi na poszczegolne pytania byl zroéznico-
wany. W roku 2003 uzyskano odpowiednio 99,0, 95,3, 97,0 i 84,3 % odpowiedzi na
poszczegblne pytania, a w roku 2007 odpowiednio 97,4, 95,1, 96,4 1 94,2 %.

W latach 2003 i 2007 ankietowani odpowiadali na pytanie: Jakie zabiegi stosuje
Pan(i) przed spozyciem owocow? Odpowiedzi cechowano za pomoca skali pozycyjne;.
Respondenci oceniali zgodnie ze swoimi preferencjami kazdy z wyszczegdlnionych
zabiegébw wykonywanych przed spozyciem owocow, tj.: krotkie mycie w wodzie, my-
cie i kilkakrotne ptukanie, obieranie (jesli mozna), nie wykonywanie zadnych zabie-
gow. Wykonanie danego zbiegu oceniano za pomoca skali porzadkowej 3-stopniowe;j,
gdzie 3 - oznaczono jako czgste wykonywanie zabiegu, 2 - czasami, a 1 - nigdy.

W analizie uwzgledniono jako zmienne obja$niajace nastgpujace cechy socjo-
demograficzne konsumentdéw: pte¢, wiek, wyksztatcenie, typ biologiczny rodziny,
miesieczne dochody do dyspozycji na osobg w rodzinie i zrédto dochodow. Zmienne
objasniane dotyczyly deklaracji konsumentow w zakresie czgstosci wykonywania wy-
zej wskazanych zabiegéw na owocach przed ich spozyciem.

Analize uzyskanych danych przeprowadzono na podstawie statystyki x* oraz
V-Cramera. Weryfikowano hipotez¢ zerowa mowiaca o niezalezno$ci zmiennych.
Wymienione statystyki zastosowano takze do zbadania czy wystepowata w badanym
okresie istotna zmiana deklaracji konsumentéw dotyczacych postgpowania z owocami
przed spozyciem. W analizie uwzgledniono trzy poziomy istotnosci testu o < 0,05,
o <0,01 1 a<0,001. Obliczenia statystyczne wykonano w systemie SAS wersja 9.1.

Szczegodtowa charakterystyke badanej populacji przedstawiono w tab. 1. Wérod
ankietowanych dominowaty kobiety (56 % w roku 2003 i 59 % w roku 2007). W ba-
danych probach konsumentéw odpowiednio 78 1 81 % stanowity osoby z wyksztatce-
niem co najmniej $rednim, z tego wyksztalcenie wyzsze miato 28 % w roku 2003,
a 30 % w roku 2007. Okoto 43 % ankietowanych w latach 2003 i 2007 deklarowalo
miesi¢czne dochody na osobg w rodzinie w przedziale 501-1000 zt, a 16 % w 2003 r.
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125 % w 2007 r. - powyzej 1000 zt. Dochody do 300 zt na osobg w rodzinie posiadato
10 % ankietowanych w roku 2007, a 11 % w roku 2003.

Tabela 1
Charakterystyka badanej populacji konsumentow.
Profile of the polled population of consumers.

[% liczby 0s6b ogotem]
L [% of the total number of persons]
Wyszczegdlnienie A —2003 0ol Kobict Mezcgvimi
Specification B -2007 gotem obrety zezyzm
Total Women Men
, A 100 56 44
Ogotem / Total B 100 59 41
Wiek: / Age:
A 36 34 37
20 - 29 lat / years B 37 40 34
A 15 17 12
30 - 39 lat/ years B 18 18 19
A 20 21 18
40 - 49 lat / years B 16 15 19
A 14 14 15
50 - 59 lat / years B 16 15 16
.. A 16 13 19
powyzej 60 lat / over 60 years old B 12 1 12
Wyksztalcenie: / Education:
A 10 7 14
podstawowe / elementary B 4 4 4
awodowe / vocational A 12 14
zawodowe Fvocatt B 15 11 22
$rednie / seconda A 30 52 47
Y B 51 52 50
zsze / university level A 28 27 30
wyzsze FURIVEISTY fev B 30 33 24
Dochody miesigczne na osobg w rodzinie:
Monthly income per one family member:
A 11 11 11
do 300 zt / up to 300 PLN B 10 10 9
A 27 27 26
301 - 500 zt/301-500 PLN B 20 4 14
A 43 46 47
501 - 1000 zt/ 501 - 1000 PLN B 43 44 4
.. A 16 16 16
powyzej 1000 zt / more than 1000 PLN B 27 ” 35
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c.d. Tab. 1

Typ rodziny / Type of family:

. ., . . . A 7,0 7,1 6,9
malzenstwo bezdzietne / couple with no children B 9.1 9.4 8.7

. Lo . . . A 13,4 12,4 14,6
rodzina z 1 dzieckiem / family with one child B 17.3 16.1 18.9

. . . . . A 274 29,6 24,6
rodzina z 2 dzieci / family with two children B 27.0 26.1 283

. L . . . A 15,4 16,0 14,6
rodzina z 3 dzieci / family with three children B 12.1 9.4 15.7
rodzina z 4 i wigcej dzieci A 7,7 7,1 8,5
family with four and more children B 7,5 7,8 7,1
matka (ojciec) samotnie wychowujacy dziecko A 3,7 5,9 0,8
single mother (single father) B 4,6 6,1 2,4
osoba samotna bez dzieci A 20,4 17,8 23,8
single person with no children B 16,3 16,7 15,7

. . . . . . A 5,0 4,1 6,2
rodzina wielopokoleniowa / multi-generational family B 6.2 83 3.1
Zrédto utrzymania rodziny / Source of income:
dochdd z pracy najemnej A 41,6 449 37,9
income derived from hired labour B 39,0 40,9 36,2
dochéd z pracy najemnej i uzytkowania gospodarstwa
rolnego A 3,7 3,6 3,2
income derived from hired labour and from B 13,0 12,7 13,4
agricultural farming
dochéd z pracy na wilasny rachunek lub wykonywanie
wolnego zawodu A 20,3 18,6 22,5
income derived from self-employment or freelance B 25,3 21,0 31,5
occupation

tura lub renta / refi t or disabilit . A 24,0 22,2 26,4

emerytura lub renta / retirement or disability pension B 20,1 27 165
. . . . A 9,5 9,6 9,3
zrédta niezarobkowe / sources of non-earned income B 26 2.8 24

Objasnienia: / Explanatory notes:
w roku 2003 N=300, w roku 2007 N=308 / in 2003 N=300, in 2007 N=308.

Dla okoto 39 % badanych w roku 2007, a 42 % w roku 2003 przewazajacym zr6-
diem utrzymania rodziny byly dochody z pracy najemnej, dla odpowiednio 20124 % -
emerytura lub renta, a dla 25 i 20 % - dochod z pracy na wlasny rachunek. Najwigkszy
odsetek ankietowanych pochodzit z rodzin z 2 i wigcej dzieci — 51 % w roku 2003,
a47 % w roku 2007, z tego najliczniej byly reprezentowane rodziny z 2 dzieci —
w badanych latach 27 % ogo6tu badanych.
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Wiyniki i dyskusja

Droga $wiezych owocow od producenta na stot konsumenta moze przebiega¢ we-
dtug schematu, ktory przedstawiono na rys. 1. Owoce moga by¢ spozywane od etapu
produkcji i zakupu poprzez wyszczegolnione kolejne etapy w drodze na talerz konsu-
menta. Na kazdym z tych etapéw moze doj$¢ do obnizenia zaréwno jakoS$ci sensorycz-
nej, jak 1 bezpieczenstwa owocow. Zagrozenia moga wynikac z nieprzestrzegania za-
sad higieny podczas produkcji, sprzedazy i przechowywania owocow do czasu kon-
sumpcji oraz braku odpowiednich warunkéw transportowania, przechowywania
i przygotowania potraw w domu konsumenta. Z wynikow badan Namystaw i wsp. [12]
wynika, ze w przypadku innego produktu ogrodniczego — warzyw i ziemniakow, tylko
31,4 % ankietowanych respondentow prawidlowo przeprowadza proces obrobki
wstepnej, a powyzej 60 % przechowuje prawidlowo gotowe positki z warzyw w lo-
dowce.

Sie¢ dystrybucyjna

Producent > Chain of distribution
Producer

v
Sprzedaz detaliczna
Retail sale
v
o Zakup — >
Purchase

o Transport do domu
Home -transportation

o Przechowywanie owocow w domu —
Storing fruit at home

o Obrébka wstepna owocow

uondwnsuo))
elodwnsuoy]

. — >
Fruit pre-treatment
o Przygotowanie potraw — >
Preparing dishes
O Serwowanie potraw - 5

Serving dishes

Rys. 1. Droga owocow od producenta na talerz konsumenta.
Fig. 1.  The road of fresh fruit from its producer to the plate of consumer.

Czynnos$ci zwiagzane z myciem badz obieraniem owocéw, z punktu widzenia za-
pewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego owocow po zakupie, sa podstawowe. Inne
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czynniki wptywajace na jakos$¢ i bezpieczenstwo owocdw oraz zapobieganie zagroze-
niom w trakcie poszczegodlnych procesow realizowanych w drodze owocow ze sklepu
na talerz konsumenta przedstawiono w tab. 2.

Tabela 2
Czynniki 1 sposoby zapobiegania obnizaniu jakosci i bezpieczenstwa owocoéw w procesach realizowanych
przez konsumenta od zakupu owocow do przygotowania, serwowania i przechowywania potraw.
Factors and methods preventing from decreasing of fruit quality and safety during the processes carried

out by consumer from purchase to preparing, serving and storing of dishes.

Procesy realizowane
przez konsumenta
Processes performed
by consumer

Czynniki wplywajace na jako$¢
1 bezpieczenstwo owocow
Factors impacting the quality
and safety of fruit

Zapobieganie
Prevention means

Proces zakupu owocow
Process of purchasing
fruit

- higiena w miejscu zakupu owocow,

- niewlasciwe warunki przechowywa-
nia owocow do czasu zakupu (wystawa
nastoneczniona, wilgo¢, zbyt wysoka
temperatura, obecno$¢ w opakowaniu
owocOw z objawami chorob, szkodni-
kow, zepsucia np. zgnilizny lub oparze-
liny),

- brak informacji dotyczacej np. sposo-
bu i dtugosci okresu przechowywania
owocow w domu, metody produkcji,
pochodzenia partii owocow itp.

- edukacja i do§wiadczenie sprzedaja-
cych i kupujacych

- kupowanie owocow w sprawdzonym
punkcie sprzedazy detalicznej,
-zwracanie uwagi na wlasciwe warun-
ki przechowywania owocow,

- czytanie dostgpnych informacji lub,
jesli ich brak, pytanie o pochodzenie
owocow, metode produkeji, warunki

i dlugo$¢ okresu przechowywania itp.

Proces transportu
owocow do domu
konsumenta

Process of transporting
fruit to the consumer’s
house

- sposOb zabezpieczenia oWocOwW W
czasie transportu,

- dlugos$¢ i warunki transportu owocoOw
do domu

- zapewnienie odpowiedniego opako-
wania owocOw W czasie transportu
(czystego, chronigcego przed zgniece-
niem, zabrudzeniem, przewiewnego),
- w miar¢ mozliwosci jak najszybsze
przeniesienie owocow do domu, nie
przetrzymywanie w mato przewiew-
nych i goracych pomieszczeniach.

Proces
przechowywania
owocow w domu
Process of storing fruit
at home

- warunki i dlugo$¢ okresu przecho-
wywania Oowocow,

- przeglad zapaséw produktéw pod
wzgledem $wiezosci i przydatnosci do
spozycia

- zapewnienie higieny w miejscu
przechowywania produktow,

- utrzymywanie odpowiednio niskiej
temperatury w miejscu przechowania,
- nie przedtuzanie okresu przechowy-
wania owocow,

- oddzielenie owocow od Zywnosci,
ktora wymaga przetworzenia, zanie-
czyszczonej,

- wykonywanie regularnych przegla-
dow zapas6w owocow i innych pro-
duktow przeznaczonych do spozycia
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c.d. Tab. 2

Proces obrobki
wstepnej
Pre-treatment process

- charakter i zakres obrobki wstegpnej,
- warunki higieniczne wykonywania
zabiegow,

- higiena osobista

- sortowanie, oddzielenie czgsci nieja-
dalnych i uszkodzonych, zepsutych,
usunigcie resztek ziemi, kurzu, jaj lub
larw owocow, opakowania, mycie pod
ciepla biezaca woda lub w razie po-
trzeby obieranie,

- zapewnienie odpowiedniej higieny
narzgdzi stosowanych w czasie obrob-
ki wstepnej,

- przestrzeganie higieny osobistej

Proces przygotowania
potraw

Process of preparing
dishes

- czas 1 warunki termiczne przygoto-
wania potraw,

- rodzaj 1 higiena stosowanych naczyn
kuchennych,

- higiena osobista

- nie przedluzanie okresu przygotowa-
nia potraw,

- przygotowanie potraw w miarg
mozliwosci na krotko przed spozy-
ciem, a jesli zachodzi potrzeba prze-
chowania to zapewnienie odpowiednio
niskiej temperatury,

- stosowanie naczyn przystosowanych
do kontaktu z Zywnoscia i czystych,

- zapewnienie higieny osobistej w
czasie przygotowania potraw

Proces serwowania
potraw

Process of serving
dishes

- sposob 1 warunki serwowania potraw,
- czas od okresu przygotowania do
spozycia potraw,

- higiena osobista

- zapewnienie higienicznych warun-
kow serwowania potraw w naczyniach
czystych i przeznaczonych do kontak-
tu z zywnoscia,

- zapewnienie odpowiedniej tempera-
tury serwowanych potraw,

- nie wydhuzanie czasu od chwili
przygotowania do spozycia potraw,

- przestrzeganie higieny osobistej w
czasie serwowania potraw

Dalsze
przechowywanie
potraw

Storing dishes
afterwards

- sposob 1 warunki przechowywania
potraw,

- dlugos¢ okresu przechowywania,

- przeglad potraw pod katem przydat-
nosci do spozycia

- zapewnienie higieny w miejscu
przechowywania zywnosci,

- utrzymywanie odpowiednio niskiej
temperatury w miejscu przechowania
potraw,

- wykonywanie regularnych przegla-
dow zapasow produktow przeznaczo-
nych do spozycia

Z badan przeprowadzonych w roku 2002 wsrod mieszkancow Lublina wynika, ze
najczesciej konsumenci przed spozyciem krotko myja owoce w wodzie (62,9 % wska-
zan), rzadziej niz co trzeci obiera owoce ze skorki (29,9 % wskazan), czgsciej niz co
piaty myje i kilkakrotnie ptucze owoce w wodzie (22,4 % wskazan), a 4,8 % nie wy-
konuje zadnych zabiegéw przed spozyciem [2]. W roku 2007 ‘czgsto’ krotko myto
owoce w wodzie przed spozyciem 65,7 % ankietowanych, mylo i wielokrotnie ptukato
owoce 30,7 %, a obierato owoce 34 % (rys. 2). Odsetek os6b wykonujacych takie za-
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biegi w badaniach prowadzonych przez Li-Cohen i Bruhn [8] byt zblizony: 86 % re-
spondentéw deklarowato mycie jabtek pod biezaca woda, a 88 % truskawek, nie myto
tych owocéw odpowiednio 4 i 2 % ankietowanych, a obieranie jablek deklarowato
28 % pytanych. W cytowanych badaniach Namystaw 1 wsp. [12] 40 % respondentow
rozpoczynato proces obrobki wstepnej warzyw bez mycia surowca, a 10 % nieprawi-
dlowo postgpowalo z warzywami i ziemniakami w procesie obrobki wstegpnej, co mo-
glo by¢ powodem obnizenia jako$ci sensorycznej i odzywczej oraz zdrowotnej potraw.
Zasadnos¢ i efektywnos$¢ stosowania roznych zabiegdw czyszczacych przed spozyciem
swiezych owocoéw i warzyw, w tym jabtek, winogron, cytryn i truskawek badali Mi-
chaels i wsp. [11]. Stwierdzono, ze ptukanie owocéw w wodzie i osuszanie r¢cznikiem
papierowym bylo najlepsza z wielu testowanych metod usuwania zanieczyszczen fi-
zycznych, nadmiaru wosku oraz pozostalosci chemicznych i mikrobiologicznych na
owocach.

‘ Enigdy, never Oczasami, sometimes O czgsto, often ‘

No washing, no cleaning, no peeling

Pecling 552 34.0 '

Washing and rinsing fruit more than 433 30.7 '
once with water
Washing fruit with water for a short 31.0 65.7 '
time
T T T T T T T T T 1
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

[% wskkazan, % of declared treatments]

Rys. 2. Deklaracje konsumentow lubelskich dotyczace stosowania niektoérych zabiegéw przed spozy-
ciem owocow w roku 2007 [% wskazan].

Fig. 2. Lublin consumers’ declarations concerning some cleaning treatments prior to consumption of
fruit in the year 2007 [% of declared treatments].

Zachowania réznych grup konsumentéw dotyczace postgpowania z owocami
przed spozyciem sa zroznicowane. Z analizy danych wynika, ze w roku 2007 deklara-
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cje konsumentéw dotyczace czgsto$ci obierania owocow przed spozyciem (o < 0,01)
i nie wykonywania zadnych zabiegdéw (o < 0,01) byly istotnie zalezne od plci ankieto-
wanych (tab. 3). Kobiety istotnie rzadziej deklarowatly obieranie owocoéw przed spozy-
ciem niz mezczyzni (odpowiednio 6,3 i 58 % wskazan ‘czgsto’ i ‘czasami’, a mez-
czyzni odpowiednio 17,4 1 51,2 %). Mgzczyzni rzadziej deklarowali nie wykonywanie
zadnych zabiegdéw przed spozyciem (odpowiednio 57,5 1 35 % wskazan ‘czgsto’ 1 ‘cza-
sami’, a kobiety odpowiednio 74,7 1 20,6 %). Wyjasnienie r6znic w zachowaniach nie
jest tatwe. By¢ moze wynika to z wigkszej wiedzy kobiet na temat rozmieszczenia
substancji odzywczych w réznych cze$ciach owocoéw. Badania dowodza bowiem, ze
w skorce jabtek i tuz pod nig znajduje si¢ najwigcej makro- i mikroelementow [4, 5].
W badaniach Li-Cohen i Bruhn [8] kobiety istotnie czg$ciej myly §wieze owoce i wa-
rzywa przed przygotowaniem potraw niz me¢zczyzni, a konsumenci w wieku powyzej
65 lat rzadziej niz osoby z mtodszych grup wiekowych.

Wiek istotnie wptywat na deklaracje konsumentéw dotyczace obierania owocow
przed spozyciem (a < 0,001) — tab. 3. Osoby starsze, w wieku powyzej 60 lat istotnie
rzadziej deklarowaty obieranie owocow przed spozyciem niz osoby z pozostatych grup
wiekowych (odpowiednio 8,1 i 32,4 % wskazan ‘czgsto’ i ‘czasami’ 0sob w wieku
powyzej 60 lat, a odpowiednio 12,6 i 65,6 % o0sob w wieku 20 - 29 lat) — tab. 5. Site
wspolzaleznosci obrazuja wartosci statystyk y* i V-Cramera (tab. 3). Wynika to praw-
dopodobnie z wigkszej §wiadomosci oséb starszych dot. waloréw zdrowotnych i od-
zywczych owocow nieobieranych. Istotng kwestia moze okazaé sig¢ percepcja tatwosci
spozycia owocOw obieranych i nieodbieranych ze skorki. Roininen i wsp. [16] badali
opinie konsumentow dotyczace latwosci spozywania réznych gatunkow owocow.
Z badan tych wynika, ze owoce byly tatwe do spozycia, jesli byly wstgpnie przygoto-
wane, byly latwe w przygotowaniu, gryzieniu i zuciu. Je$li natomiast byly twarde,
wlokniste, przylegaty do zgbéw i wymagaty przygotowania byty oceniane jako klopo-
tliwe w jedzeniu. Jabtka, ananasy, pomarancze, melony, kiwi, porzeczka czarna i figi
byly postrzegane przez starszych konsumentow jako owoce bardziej klopotliwe w je-
dzeniu niz pozostate gatunki.

Analiza deklaracji konsumentow w zaleznosci od wyksztalcenia pozwala na
stwierdzenie, ze wyksztatcenie istotnie wptywa na deklaracje dotyczace nie wykony-
wania zadnych zabiegow zwigzanych z myciem, czyszczeniem czy obieraniem owo-
cow (o <0,01) — tab. 3. Wraz ze wzrostem poziomu wyksztalcenia istotnie rost odsetek
0sob, ktore nie wykonywaty zadnych zabiegéw przed spozyciem owocoéw (odpowied-
nio 50,0 i 33,3 % wskazan ‘czgsto’ 1 ‘czasami’ ankietowanych z wyksztalceniem pod-
stawowym, a odpowiednio 80,7 i 18,2 % wskazan pytanych z wyksztalceniem wyz-
szym) — tab. 5. Trudno to wyjasni¢ wigksza $wiadomos$cia zagrozen bezpieczenstwa
owocoéw nieumytych i nieoczyszczonych przez osoby o nizszym wyksztalceniu. Moze
to wynika¢ z duzego tempa zycia i braku czasu na wykonanie tych podstawowych
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czynnos$ci z punktu widzenia zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego owocow na
etapie konsumpcji. W cytowanych badaniach Li-Cohen i Bruhn [8], 6 % ankietowa-
nych rzadko Iub nigdy nie mylo $wiezych owocdéw i1 warzyw, cze$cie] megzczyzni
i osoby lepiej wyksztatcone niz kobiety i respondenci z nizszym wyksztalceniem.

Tabela 3
Statystyki x* i V-Cramera dotyczace badanych zmiennych w roku 2007.
Statistics of chi-square and Cramer’s V of variables analysed in 2007.
, Rodzaj Typ Zrédto
Z Wyksztat- : )
VE;:SE Z statystyki Ple¢ Wiek }c,ersfea rodziny | Dochody | dochodow
(13)2 Category of Sex Age Education Type of | Income | Source of
Statistics' family income
Kroétkie mycie
owocow w wodzie A 0,313 9,782 6,486 | 21,646 | 253457 | 13,103
Washing fruit with
water for a short B 0,032 | 0,128 0,104 0,190 | 0,206 0,148
time (1-3)
Myecie i kilka-
krotne ptukanie A 0,642 6,205 6,323 14,718 7,145 10,029
owocow w wodzie
Washing and
rinsing fruit more B 0,047 | 0,103 0,108 0,159 | 0,110 0,131
than once with
water (1-3)?
Obieranie owocow A 9,200 | 20,616 | 5,023 8,971 | 11,530 15,010
. 2
Pecling (1-3) B 0176 | 0,186 0092 | 0123 | 0139 0,159
Nie mycie, nie . .
czyszczenie, nie A 9,521 5,790 16,237 10,837 | 14,135 2,257
obieranie owocOw
No washing, no
cleaning and no B 0,181 | 0,100 0,167 | 0,137 | 0,156 0,062
peeling
(1-3)°

Objasnienia: / Explanatory notes:

'A — statystyka >/ - statistics; B — wspotczynnik V-Cramera / Cramer’s V coefficient;

Istotnos¢ zaleznoscei przy: * — a<0,05; ** — <0,01; *** — 0<0,001 / Significance of correlation at:

3. czesto / often; 2- czasami / sometimes; 1- nigdy / never.

Pogrubienie oznacza, Ze statystyka y* nie moze byé wykorzystania do badania niezalezno$ci, bowiem
wigceej niz 25 % komorek w tablicy ma liczebno$é¢ oczekiwana mniejsza niz 5 / Bold type used means that
x*- statistics cannot be used to analyse the non-correlation since the expected numerical values in more
than 25% of the cells in the Table are below 5.
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Przy poziomie istotnosci a<0,001 dochody istotnie wptywaly na deklaracje doty-
czace krotkiego mycia owocoOw w wodzie przed spozyciem (tab. 3). Osoby o bardzo
niskich i bardzo wysokich dochodach istotnie czgsciej deklarowaty krétkie mycie owo-
cow w wodzie w poréwnaniu z osobami z pozostatych grup dochodowych. Podobne
zaleznosci zanotowano w badaniach amerykanskich, w odniesieniu do mycia $wiezych
owocow i warzyw przed przechowywaniem ich w lodowce [8].

Analiza deklaracji dotyczacych wykonywania wymienionych zabiegéw na owo-
cach przed spozyciem w latach 2003 i 2007 wykazata, ze nie zmienily si¢ one istotnie,
za wyjatkiem tych dotyczacych nie wykonywania zadnych zabiegow przed spozyciem
(tab. 4).

Tabela 4
Statystyki y? i V-Cramera dla zmiennych okreslajacych deklaracje stosowania niektorych zabiegow przed
spozyciem owocoéw w latach 2003 i 2007.
¥ statistics and Cramer’s V statistics for the variables characterizing the consumers’ declarations that they
applied some cleaning treatments before they ate fruit in 2003 and 2007.

Krétkie mycie Mycie i kilkakrotne Nie mycie,
Rodzaj OWOCOW plukanie owocow Obieranie nie czyszczenie,
statystyki w wodzie w wodzie / Washing owocow nie obieranie owocoOw
Category of | Washing fruit for and rinsing fruit Peeling No washing, no cle-
statistics a short time with | more than once with (1-3)! aning, no peeling
water (1-3)" water (1-3)" (1-3)!
Xz 1,520 3,772 0,747 10,866*
V-Cramer 0,051 0,083 0,036 0,151

Objasnienia: / Explanatory notes:
Istotno$¢ zaleznosci przy: * — 0<0,05; / Significance of correlation;
'3 _ czesto / often; 2 — czasami / sometimes; 1 — nigdy / never.

Istotnie zmniejszyt si¢ odsetek deklarujacych ‘czeste’ nie wykonywanie zbiegow
mycia i czyszczenia owocow przed spozyciem (z 70,4 % w roku 2003 do 65,4 %
w roku 2007), a zwigkszyl — niewykonujacych tych czynnosci ‘czasami’ — odpowied-
nio z 24,1 % w roku 2003 do 34, % w roku 2007. By¢ moze wynika to z coraz wigk-
szej wiedzy konsumentéw dotyczacej dobrej praktyki kuchennej. W badaniach Li-
Cohen i Bruhn [8] 95 % ankietowanych konsumentow sadzito, ze myjac owoce i wa-
rzywa usuwa z nich zabrudzenia, 79 % - pestycydy, 60 % - ‘zarazki i bakterie’, a 31 %
- wosk. Kobiety, osoby o nizszym wyksztatceniu, nizszych dochodach, w wieku powy-
zej 65 lat czesciej wykonywaly rézne zabiegi higieniczne w kuchni niz mezczyzni,
osoby lepiej wyksztatcone, o wyzszych dochodach i z mlodszych grup wiekowych.
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Tabela 5

Deklaracje konsumentoéw dotyczace stosowania niektorych zabiegdw przed spozyciem owocdw w grupach
spoteczno-demograficznych konsumentéw w roku 2007 [% wskazan].
Consumers’ declarations ref. to some treatments applied before consuming fruit, in socio-demographic
groups of consumers in 2007 [% of declared treatments].

Mycie Nie mycie, nie
A —czgsto Krotkie mycie i kilkakrotne yele, e
X . , . . czyszczenie, nie
often owocow plukanie owocoéw | Obieranie . )

. . . . , obieranie
Zmienne B — czasami w wodzie, w wodzie owocoOw, OWochW
Variables sometimes Washing fruit Washing and Peeling .

. . L ; No washing, no
C —nigdy for a short time | rinsing fruit more .
. . cleaning, no
never with water than once with .
peeling
water
Ogoélem A 65,7 30,7 34,0 5,9
Total B 31,0 433 55,2 26,6
C 33 25,9 10,8 67,6
Ple¢ / Sex
Kobiety A 66,3 31,8 35,8 4,7
Women B 30,9 43,9 58,0 20,6
C 2,9 24,3 6,3 74,7
Megzczyzni A 64,8 29,2 31,4 7,5
Men B 31,2 42,5 51,2 35,0
C 4,0 28,3 17,4 57,5
Wiek [lata] / Age [years]
A 67,5 27,3 21,6 6,4
20-29 B 28,9 42,7 65,8 23,9
C 3,5 30,0 12,6 69,7
A 61,8 32,7 34,5 3,6
30-39 B 30,9 40,0 52,7 34,5
C 73 27,3 12,7 61,8
A 75,0 25,0 42,9 4,3
40-49 B 25,0 52,1 49,0 31,9
C 0,0 22,9 82 63,8
A 67,4 32,6 333 7,1
50-59 B 30,4 46,5 57,8 16,7
C 2,2 20,9 8,9 76,2
60 lat i wigcej A 51,4 43,2 59,5 8,1
60 years old and B 459 35,1 32,4 27,0
over C 2,7 21,6 8,1 64,9
Wyksztatcenie / Education

Podstawowe A 75,0 25,0 50,0 16,7
Elementary B 25,0 50,0 33,3 33,3
C 0,0 25,0 16,7 50,0
Zawodowe A 57.4 30,2 40,9 11,6
Vocational B 42,6 48,8 50,0 34,9
ocatio C 0.0 20,9 9,1 53,5
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c.d. Tab. 5
Srednic A 67,5 25,8 33,6 6.1
S P B 29,1 46,4 57,2 28,6
econdary C 3,3 27,8 9,2 65,3
Wyzsze A 65,6 40,2 29,2 1,1
Unylf/ Zr i lovel B 28,9 34,5 57,3 18,2
ersity feve C 56 25,3 13,5 80,7
Miesigczne dochody na osobg w rodzinie / Monthly income per person in family
44.4
Do 300 zt A 44.4 40,7 28,6 0,0
to 300 PLN B 11,1 33,3 33,6 34,6
P C ’ 25,9 17,9 65,4
A 71,7 25,8 31,7 8,3
301-500zt/PLN B 26,7 532 533 15,0
C 1,7 21,0 15,0 79,7
A 64,9 28,3 37,2 7,2
501-1000 zt / PLN B 32.8 533 55.8 33.6
C 2.3 28,3 7,0 59,2
A 68,5 32,7 34,0 5,8
1001-1500 zt / PLN B 31,5 40.4 60.4 23.1
C 0,0 26,9 5,7 71,2
L. A 71,4 40,0 29,6 0,0
g"‘;’ryf?oé?&\zf B 17,9 36,0 48,1 18,5
v C 10,7 24,0 222 81,5
Typ rodziny / Type of family
2’;’;‘%?““ bez- A 429 50,0 32,1 74
cOe 12 _— B 46,4 21,4 60,7 39,6
upre W C 10,7 28,6 7,1 63,0
children
Rodzinaz 1 A 67,3 25,5 39,2 2,0
dzieckiem B 26,9 47,1 52,9 373
Family with one child C 5,8 27,5 7,8 60,8
Rodzina z 2 dzieci A 73,4 28,6 37,5 7,9
Family with two B 26,6 42,9 53.8 22,4
children C 0,0 28,6 8,8 69,7
Rodzina z 3 dzieci A 77,1 25,0 36,4 6,5
Family with three B 20,0 56,3 57,6 323
children C 2,9 18,8 6,1 61,3
Rodzina z 4 i wigcej A 73.9 47.8 30.4 43
(}f;flfilly with four B 26,1 39,1 36,5 21,7
and more children C 0,0 13,0 13,0 73,9
Matka (ojciec)
samotnie wychowu- A 64,3 28,6 28,6 7,1
jacy dziecko B 35,7 50,0 57,1 14,3
Single mother C 0,0 21,4 14,3 78,6

(father)
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c.d. Tab. 5

fi)ZSiOb? samotna bez A 55.1 292 25.0 6.3
Sinecle ersom with B 38,8 438 54,2 16,7

g ¢ bersonw C 6,1 27,1 20,8 77,1
no children
}Q(I)l?zina wielopoko- A 60.0 20,0 35.0 5.0
l\i[ 121w aenerational B 40,0 45,0 35,0 40,0
il C 0,0 35,0 10,0 55,0

amily
Zr6dto utrzymania rodziny / Source of income

Dochod 7 pracy A 75,0 28,6 30,4 46
derived from hired | B 224 4. 54,3 266
labour C 2,6 22,3 15,2 68,8
Dochéd z pracy
najemnej i uzyt-
lggvvzaf;fniozp"dar‘ A 60,5 237 35,0 54
Income defived from B 36,8 39,5 47,5 32,4
hired labour and C 2,6 36,8 17,5 62,2
from agricultural
farming
Dochéd z pracy na
wiasny rachunek lub
wykonywanie wol- A 63,6 35,1 28,9 7,9
nego zawodu B 29,9 36,5 65,8 25,0
Income derived from C 6,5 28,4 5,3 67,1
self-employment or
freelance occupation
Emerytura lub renta A 55,7 344 47,5 6,7
Retirement or dis- B 42,6 39,3 47,5 25,0
ability pension C 1,6 26,2 4,9 68,3
Zrodta niezarobkowe A 50,0 25,0 25,0 0,0
Sources of non- B 50,0 75,0 62,5 25,0
earned income C 0,0 0,0 12,5 75,0

Whioski

1. Zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego §wiezych owocow moga wynikaé z nie-
przestrzegania zasad higieny podczas produkcji, sprzedazy i przechowywania
owocow do czasu konsumpcji oraz braku odpowiednich warunkéw transportowa-
nia, przechowywania i przygotowania potraw w domu konsumenta.

2. W edukacji konsumentéw nalezy zwrdci¢ wigksza uwage na stosowanie zabiegdéw
higienicznych na etapach od zakupu do konsumpcji owocow. Przed spozyciem
owocOow konsumenci lubelscy najczesciej krotko je myja w wodzie, prawie co
trzeci myje i kilkakrotnie ptucze lub obiera owoce ze skorki, a nie wykonuje zad-
nych zabiegow okoto 6 % ankietowanych.
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3.

Cechy demograficzne i spoteczno-ekonomiczne konsumentow, jak: pte¢, wiek,
wyksztalcenie i dochody istotnie wplywaja na skale zmiennoéci deklaracji doty-
czacych czestosci stosowania zabiegow, takich jak: obieranie owocow ze skorki,
krotkie mycie owocow w wodzie oraz nie wykonywanie zadnych zabiegow. Suge-
ruje to, aby dziatania informacyjne i edukacyjne dotyczace dobrej praktyki higie-
nicznej w postgpowaniu z owocami od zakupu do konsumpcji byty skierowane do
konkretnych grup konsumentéw, glownie mezczyzn, 0séb z mtodszych grup wie-
kowych i powyzej 60 lat, lepiej wyksztatconych i o wyzszych dochodach.
Pomimo ze w latach 2003 i 2007 zwyczaje konsumentow dotyczace stosowania
zabiegoéw higienicznych przed spozyciem owocow nie zmienily si¢ istotnie, nale-
zy dazy¢ do utrzymania czystosci i mycia owocoOw na etapach poprzedzajacych
zakup owocow przez konsumentow.

Bardziej powszechna edukacja konsumentéw dotyczaca wystgpowania mozliwych
zagrozen bezpieczenstwa owocOw i zapobiegania im na etapie przygotowania do
spozycia moglaby przyczyni¢ si¢ do zmniejszenia liczby zachorowan z tego po-
wodu w naszym kraju.
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CONSUMER HANDLING OF FRESH FRUIT PRIOR TO CONSUMPTION
Summary

The paper had the following objectives: - to identify, on the basis of the consumers’ own declarations,
how they handle fresh fruit prior to eating it; - to determine variations in their behaviours depending on
their socio-demographic features and time; - and to specify factors impacting the quality and safety of
fresh fruit while transferring is from the place of purchase to the place of consumption. The analysis was
carried out based of the results of questionnaire survey conducted among the consumers in the city of
Lublin during the years 2003 and 2007. It was found that the consumers used to wash fresh fruit with
water only for a short time before they ate them; they rarely washed and rinsed fresh fruit more than once,
or infrequently peeled it. The socio-demographic features of the consumers polled significantly impacted
the scale of variations in their declarations referring to the frequency of using the above treatments. In the
years 2003 and 2007, the consumer behaviours linked with the use of hygiene treatments before eating
fresh fruit did not significantly change.

Key words: fruit, health-oriented food safety, hygiene, consumption
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WPLYW POCHODZENIA I SYSTEMU UTRZYMANIA KUR NA
JAKOSC JAJ SPOZYWCZYCH

Streszczenie

Celem przeprowadzonych badan byta ocena wptywu pochodzenia i systemu utrzymania kur niosek na
wybrane cechy jaj spozywczych, znajdujacych si¢ w obrocie towarowym w rejonie Siedlec. Materiat
badawczy stanowity jaja pochodzace od kur Hy-Line Brown i Tetra SL, utrzymywane na $cidtce
i w klatkach. Lacznie oceniono 160 jaj. Ocena jaj obejmowata cechy zewngtrzne i wewngtrzne oraz ich
$wiezo$¢. W obu analizowanych systemach utrzymania, kury Hy-Line Brown znosity mniejsze jaja niz
kury Tetra SL. Wszystkie badane jaja charakteryzowaly si¢ prawidlowym ksztattem. Jaja pochodzace od
kur utrzymywanych w klatkach, niezaleznie od zestawu towarowego, mialy wigksza mase od jaj kur
utrzymywanych na $cidtce. Jaja o wigkszej masie, znoszone przez kury Tetra SL, mialy jednocze$nie
ciensza skorupe, wigksza komorg powietrzna i mniej wybarwione zoéttka niz jaja pochodzace od kur Hy-
Line Brown. Ocena sktadu morfologicznego wykazata, Ze jaja znoszone przez kury Tetra SL, w poréwna-
niu zjajami kur Hy-Line Brown, przy wigkszej masie odznaczaly si¢ jednoczesnie istotnie wigkszym
udziatem w jaju biatka (odpowiednio 57,8 - 58,51 55,9 - 56,6 %) i wigkszym udziatem skorupy (12,4 -
12,7111,7 - 12,0 %), a mniejszym zottka (28,8 - 29,8 1 31,7 - 32,1 %).

Przeprowadzone badania wykazaly, ze jaja znoszone przez kury Hy-Line Brown i Tetra SL, znajduja-
ce sig w obrocie towarowym, charakteryzuja si¢ dobrymi cechami zewngtrznymi, odpowiednia $§wiezoscia
i wlasciwym sktadem morfologicznym.

Stowa kluczowe: kury nioski, jaja spozywcze, jakos$¢, ocena

Wprowadzenie

Jaja sa dla cztowieka jednym z najbardziej powszechnych produktéw zywno-
Sciowych. Stanowia zrédto wielu sktadnikéw niezbednych do zycia, takich jak: wyso-
ko strawne biatka, lipidy, witaminy 1 skladniki mineralne oraz substancje
o wlasciwosciach prozdrowotnych. Liczne badania wskazuja, ze sktad jaja, jego war-
tos¢ odzywcza i wlasciwosci fizykochemiczne sg efektem wspodtdziatania czynnikow
genetycznych, gtdwnie pochodzenia kur [4, 10, 19] i szeroko rozumianych czynnikéw

Dr hab. B. Biesiada-Drzazga, Katedra Metod Hodowlanych, Hodowli Drobiu i Malych Przezuwaczy,
dr inz. A. Janocha, Katedra Zywienia Zwierzqt i Gospodarki Paszowej, Wydz. Przyrodniczy, Akademia
Podlaska, ul. Prusa 14, 08-110 Siedlce
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srodowiskowych, takich jak: zywienie, $wiatlo, temperatura, warunki zoohigieniczne
w kurniku, wiek niosek, ich stan fizjologiczny itp. [2, 3, 4, 6].

W Polsce do celow spozywczych wykorzystuje si¢ przede wszystkim jaja kurze.
Jaja innych gatunkow drobiu przeznacza sig¢ prawie wylacznie do wylegu. Wiedza
konsumentow o jakosci jaj jest dos¢ mata [20]. Kojarza oni np. wartosci smakowe jaj
z barwg zottka [4]. Brazowa barwa skorupy jaja jest dla konsumentoéw atrakcyjniejsza
niz biata, co spowodowato w naszym kraju prawie calkowita eliminacj¢ kur znosza-
cych jaja o bialej skorupie. Konsumenci czgsto kojarza brazowa barwg skorupy
z intensywniejsza barwa z6ltka, dlatego tez preferujq ten typ, jakkolwiek cecha ta nie
wplywa ani na warto§¢ odzywcza ani smakowa jaj.

Strojny 1 wsp. [19] podaja, Ze o wyborze jaj przez konsumentow decyduja naste-
pujace cechy jakoSciowe: §wiezos$¢, barwa zottka, barwa i wytrzymato$¢ skorupy,
Istotnym atrybutem determinujacym popyt na jaja jest ich cena, opakowanie i masa.
Najchetniej kupowane sa duze jaja, w opakowaniach po 10 sztuk, a w przypadku os6b
o matych dochodach, jaja o mniejszej masie. Zdaniem konsumentow jaja uzyskuje si¢
z chowu przyzagrodowego kur (wiejskiego) i chowu fermowego. Czg$¢ konsumentow
ptaci duzo wyzsza ceng za jaja wiejskie w przekonaniu o ich wyzszej jakosci. Tymcza-
sem w wielu przypadkach sa one bardziej zanieczyszczone np. metalami cigzkimi [18],
czesto dhuzej przechowywane lub z wigksza zawartos$cia cholesterolu w zottkach [11].
W intensywnym systemie produkcji jaj, potocznie zwanym fermowym, nioski utrzy-
muje si¢ na $cidlce lub w klatkach. System chowu klatkowego, w poréwnaniu ze §cidt-
kowym, ma wiele zalet. Pozwala m.in. na zwigkszenie obsady ptakéw na jednostke
powierzchni, wzrost zysku z produkcji 1 jaja lub 1 kg jaj oraz o okoto 10 % zmniej-
szenie ilo$ci zuzytej energii na potrzeby bytowe ptakow [6, 7, 17, 18]. Klatkowy chow
kur, stosowany powszechnie w naszym kraju, zapewnia réwniez lepsza jakos¢ tresci
jaj. Decydujace znaczenie maja wzgledy higieniczne, a wigc sposdb gromadzenia
iusuwania odchodéw, system pojenia, czystos¢ [15]. Bardzo duza uwage zaréwno
w kraju, jak i za granica, poswigca si¢ roéwniez ocenie mikrobiologicznej skorup
1 tresci jaja w zalezno$ci od systemu utrzymania kur [5]. Nowak i Sobczak [14] podaja,
7e na stopien zabrudzenia i zakazenia mikrobiologicznego jaj maja wptyw nie tylko
warunki srodowiskowe, takie jak $ciotka, gniazdo, lecz takze rozwiazania technolo-
giczne — podtogi rusztowe, grzedy, przenosniki do jaj. Autorzy ci pordéwnujac jaja kur
réznych zestawow genetycznych (Astra W, Astra S, Rhode Island Red, New Hampshi-
re) 1 réznych systemow utrzymania ptakow (alternatywny, klatki wzbogacone, Sciotka,
klatki tradycyjne) stwierdzili wptyw tych cech na liczbg uszkodzen mechanicznych
i na stopien skazenia mikrobiologicznego skorup. Najwigkszy procent jaj z uszkodzo-
nymi skorupami ustalono w systemie klatek tradycyjnych, a najwigksze skazenie sko-
rup jaj bakteriami przy utrzymywaniu $cidtkowym kur.
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W ostatnich latach mozna zauwazy¢ pojawiajaca si¢ tendencjg wzrostu zaintere-
sowania konsumentow jakoscia produktow pochodzenia zwierzecego, w tym jako$cia
jaj. Uzasadnione wydaje si¢ wigc podjecie niniejszych badan. Ich celem byta analiza
wplywu pochodzenia i systemu utrzymania kur niosek na wybrane cechy jaj spozyw-
czych, znajdujacych si¢ w obrocie towarowym w rejonie Siedlec.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowity jaja pochodzace od kur Hy-Line Brown i Tetra SL.
Kazde z wymienionych stad kur utrzymywano na $ciolce i w klatkach. Warunki $ro-
dowiskowe utrzymania kur byly zgodne z zaleceniami podawanymi w instrukcjach
prowadzenia stada towarowego kur. Wszystkie ptaki zywiono mieszankami petnopor-
cjowymi, zawierajacymi zgodne z ,,Normami zywienia drobiu” [13] ilosci sktadnikow
pokarmowych. Jaja poddane badaniom pochodzily od kur w wieku 32 - 36 tygodni.
Badaniami objeto po 40 jaj z kazdego stada towarowego, utrzymywanego na $cidtce
iw klatkach. Lacznie oceniono 160 jaj. Ocena jaj obejmowala cechy zewngtrzne
1 wewngetrzne oraz ich $wiezo$¢.

Oceng jaj prowadzono wedlug metodyki podanej przez Mroczka [12]. Ocena cech
zewngtrznych polegata na okresleniu masy, dtugosci i szerokosci jaja. Oceng cech
wewngetrznych przeprowadzano po wybiciu jaja na ptytke szklana. Ocena obejmowata
okreslenie:

— masy skorupy, biatka rzadkiego zewnetrznego, biatka rzadkiego wewngtrznego,
biatka gestego i biatka chalazotwodrczego,

— powierzchni¢ rozlewu i wysoko$¢ biatka gestego,

— barwe, $rednicg i wysokos¢ zottka,

— grubos¢ skorupy okres$lang w §rodkowej jej czgsci.

Swiezoé¢ jaja okreslano na podstawie wielkosci komory powietrznej, natomiast
barwe z6ltka wedtug 15-stopniowej skali Le Roche a. Wykorzystujac uzyskane dane,
obliczano procentowy udziat w jaju poszczegdlnych sktadnikéw morfologicznych,
wartos$ci JH oraz indeks ksztattu jaja i indeks zottka wg wzoréow podanych przez Ko-
koszynskiego i wsp. [9].

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie [22]. Obliczenia przeprowadzono
stosujac dwuczynnikowa analiz¢ wariancji.

Wyniki i dyskusja

W obu analizowanych systemach utrzymania, kury Hy-Line Brown znosity nie-
znacznie mniejsze jaja niz kury Tetra SL (tab. 1). Srednia masa jaj wynosita odpo-
wiednio 63,2 - 64,5 164,1 - 65,2 g, a osiagnigta w obu analizowanych stadach byla
zblizona do wynikéw innych badan [2, 7] i do wielkoSci gwarantowanych
w instrukcjach chowu stada [8]. Jaja pochodzace od kur utrzymywanych w klatkach
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charakteryzowata wigksza i istotnie wigksza masa niz jaj od kur utrzymywanych na
Sciotce. Gorski i wsp. [7], porownujac system $ciotkowy i klatkowy utrzymania niosek
Hy-Line Brown, rowniez uzyskali wigksza masg jaj od kur trzymanych w klatkach.

Wszystkie badane jaja charakteryzowaly sig¢ prawidlowym ksztattem, a ich indeks
przyjmowat wartosci 1,25 - 1,39. Jedynie bardziej wydtuzony ksztatt jaj uzyskanych od
kur Tetra SL odrézniat je od jaj kur Hy-Line Brown.

Tabela 1l
Wartosci $rednie ( X ) i wspotezynniki zmiennosci (Cv) masy i cech zewnetrznych jaj.
Mean values ( X ) and coefficients of variation (Cv) of egg weights and external traits.
System utrzymania
Miary Housing system
Cecha statystyczne Sciotkowy Klatkowy
Trait Statistical On litter In batteries
values Hy -Line Tetra SL Hy -Line Tetra SL
Brown Brown
Masa jaja X [g] 63,2 64,1 64,5 65,2"
Egg weight Cv [%] 6,2 7,1 4,7 5,2
Dhugo$é jaja X [mm] 56,9" 57,5 58,8 59,3
Egg length Cv [%] 4.8 3,1 5,9 42
Szerokos¢ jaja X [mm] 457" 43,2° 43,9 42,8
Egg width Cv [%] 3,1 8,3 6,1 29
Indeks ksztattu X 1,25 1,33 1,34 1,39
Shape index Cv [%] 0,6 1,0 0,7 1,0

Objasnienia: / Explanatory notes:

&5 _ statystycznie istotne roznice przy P < 0,05 miedzy grupami w obrebie danego systemu utrzymania /
statistically significant differences among groups within the given housing system, P < 0.05;

*, ** _ statystycznie istotne réznice przy P < 0,05 migdzy grupami w réznych systemach utrzymania /
statistically significant differences among groups within different housing systems, P < 0.05.

Jaja o wigkszej masie, znoszone przez kury Tetra SL, miaty jednoczesnie ciensza
skorupg 1 wigksza komorg powietrzna niz jaja pochodzace od kur Hy-Line Brown (tab.
2). Grubo$¢ skorup wszystkich badanych jaj zawierata si¢ w zalecanych granicach
normy, ktéra wedtug Swierczewskiej i wsp. [20, 21] wynosi od 0,25 do 0,45 mm. Po-
nadto byla ona zblizona do wynikow uzyskanych przez Bernackiego i wsp. [2]. Jaja
kur Hy-Line Brown mialy intensywniej zabarwione zoéttka (8,1 - 8,0 w skali La Ro-
che a) niz jaja kur Tetra SL (7,5 - 7,2 w skali La Roche a) i jednocze$nie bardzo zbli-
zony indeks zottka (0,35 - 0,43). Barwa zottka jaj znoszonych przez kury Hy-Line
Brown byla intensywniejsza w poréwnaniu z wynikami oznaczania tej cechy przez
innych autorow [3].
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Tabela 2

Wartosci érednie ( X ) oraz wspotczynniki zmiennosci (Cv) wybranych cech wewnetrznych jaj.
Mean values ( X ) and coefficients of variation (Cv) of egg internal traits.

System utrzymania
Miary , Housing system
Cecha statystyczne Sciotkowy Klatkowy
Trait Statistical On litter In batteries
values 1 13
Hy-Line Tetra SL Hy-Line Tetra SL
Brown Brown
Grubos¢ skorupy w czgsci srodkowej X [mm] 0,34 0,28 0,39 0,33
Shell thickness in its middle part Cv [%] 2.3 3,1 3,3 4,1
Wielko$¢ komory powietrznej X [mm] 3,3 3.8 32 3,5
Size of air cell Cv [%] 0,5 1,0 0,5 0,8
Jednostki Hougha X [JH] 78,3" 72,9 77,9 80,7
Haugh units Cv [%] 16,1 10,2 12,3 9,1
Indeks zoltka X
Yolk index Cv [%] 0,35 0,39 0,40 0,43
Barwa zottka (skala La Roche'a) X 8,1 7,5 8,0 7.2
Yolk colour (La Rocha’s scale) Cv [%] 1,9 2,1 2,2 4.1
Powierzchnia rozlewu biatka gestego X [sz] 62,4 67,7 783 71,8
Thick white area Cv [%] 7,3 8,1 10,9 7,8

Objasnienia jak w tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1.

Ocena sktadu morfologicznego wykazata, ze jaja znoszone przez kury Tetra SL,
w porownaniu z jajami kur Hy-Line Brown, przy wigkszej masie odznaczaty si¢ jedno-
czes$nie istotnie wigkszym udzialem w jaju biatka (odpowiednio 57,8 — 58,5 155,9 —
56,6 %) 1 wigkszym udziatem skorupy (12,4 — 12,71 11,7 — 12,0 %), a mniejszym
zottka (28,8 — 29,8 1 31,7 — 32,1 %), niezaleznie od systemu utrzymania ptakéw. Po-
wszechnie wiadomo, ze masa jaj wzrasta wraz z wiekiem kur, a udzial zottka zwigksza
si¢ bardziej w matych jajach niz w duzych. Masa z6itka zawsze ros$nie wraz z masa
jaja. Dlatego tez w ocenie wartosci odzywczej jaja nalezy uwzglednia¢ jego mase.
Rowniez badania wilasne potwierdzity to spostrzezenie. Najwigkszy udzial w masie
biatka wszystkich ocenianych jaj stanowito biatko ggste (47,0 - 50,1 %), nastepnie
biatko rzadkie wewngtrzne (25,1 - 28,8 %), biatko rzadkie zewngtrzne (18,6 - 19,4 %)
i biatko chalazotworcze (4,8 - 5,5 %), (tab. 3). Masa i udziat poszczegodlnych frakcji
biatka, niezaleznie od pochodzenia kur, byt zblizony przy chowie kur na $ciodtce, nato-
miast przy utrzymywaniu ptakow w klatkach ustalono istotnie wigkszy udzial biatka
gestego 1 mniejszy rzadkiego wewngtrznego w jajach kur Tetra SL. Nalezy dodaé, ze
kury Tetra SL znosity jaja o wigkszej masie 1 wigkszym udziale w nim biatka tacznie.
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Ta

Wartosci $rednie ( X ) i wspotczynniki zmiennosci (Cv) sktadnikéw morfologicznych jaj.
Mean values ( X ) and coefficients of variation (Cv) of morphological components of eggs.

bela 3

. System utrzymania / Housing system
Miary Y
Scidtkowy Klatkowy
Cecha statystyczne . .
. . On litter In batteries
Trait Statistical - ]
values Hy -Line Tetra SL Hy Line Tetra SL
Brown Brown
. X [g] 63,2" 64,1 64,5 652"
M
ol Cv [%] 6.2 7,1 47 52
ggweg [%] 100,0 100,0 100,0 100,0
Masa biatka ogdlnego X [;g] 35,3 37.1 364 38,1
Total weight of white [g] Cv [%] 8,3 * 7l 63 7’7**
[%] 55,9 57,8° 56,6 58,5°
W tym : / Including: [e] 6,8 7,2 7,0 7,1
biatko rzadkie zewngtrzne Cv [%] 1,3 2,7 3,4 3,1
outer thin white [%] 19,3 19,4 19,2 18,6
. X [g] 17,7 18,6 17,1 18,7
Eﬁ?ﬁo V%fj:: Cv [%] 3,1 4.4 43 2,9
[%] 50,1 50,1 47,0° 49,1
. . X [g] 9,1 9,3 10,5 11,2
P e | oma || s s
[%] 25,8" 25,17 28,8" 26,8°
. . X [g] 1,7 2,0 1.8 2,1
tko chal
e | eba | m | wa |02 |
4 [%] 438 5.4 5.0 5,5
., X [g] 20,3 19,1 20,5° 18,9°
y;f;‘:tﬁ Cv [%] 33 47 6,1 2,9
£ [%] 32,17 29,8 31,7 28,8"
X [g] 7,6 7.9 7,6 8,3
B I A I I
£ [%] 12,0 12,4 11,7 12,7

Objasnienia jak w tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

Jako$¢ biatka jest tym lepsza, im wigksza jest jego wysoko$¢ i mniejsza po-
wierzchnia po wybiciu jaja [1]. Wykorzystujac mase jaja i wysokos$¢ biatka gestego
oblicza sig jednostki Hougha (JH), ktore informuja o jakos$ci jaj. Jako$¢ biatka w swie-
zym jaju powinna odpowiada¢ 60 - 70 jednostkom Haugha [16]. W przeprowadzonych
badaniach, na podstawie JH mozna stwierdzi¢, ze wszystkie jaja charakteryzowaly si¢
wysoka jako$cia bialka. Ustalono jednak, ze jaja kur Tetra SL, utrzymywanych na
Scidtce, wykazywaty istotnie mniejsze wartosci JH w poréwnaniu z tym parametrem
jaj pozostatych kur, niezaleznie od systemu utrzymania i pochodzenia. Warto$ci JH
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byly zblizone do rezultatow uzyskanych na podstawie badan jaj kur Hy-Line Brown
i Tetra SL przez Bernackiego i wsp. [2]. W badaniach Calik i wsp. [3] jaja pochodzace
od kur utrzymywanych w klatkach charakteryzowaly si¢ nieznacznie wyzsza wysoko-
$cia biatka i wartoscia JH. Intensywnos¢ barwy zo6ttka byta zblizona i wynosita ok. 7,5
pkt w skali La Roche'a. Ponadto nie odnotowano istotnych réznic pod wzgledem masy
jaja, wytrzymalosci, ggstosci i grubosci badanych jaj w zalezno$ci od systemu utrzy-
mania niosek. Podsumowujac, autorzy stwierdzili, ze system utrzymania kur nie miat
istotnego wplywu na jakos$¢ jaj spozywczych.

Whioski

1. W obu analizowanych systemach utrzymania, kury Tetra SL znosity jaja o wigk-
szej masie, ale z ciensza skorupa, wigksza komora powietrzna i z zéttkami o mniej
intensywnej barwie niz kury Hy-Line Brown.

2. Jaja pochodzace od kur utrzymywanych w klatkach miaty nieco wigksza masg od
jaj kur utrzymywanych na $ciotce.

3. Jaja znoszone przez kury Tetra SL, w poroéwnaniu z jajami kur Hy-Line Brown,
przy wigkszej masie odznaczatly sig jednoczesnie istotnie wigkszym udzialem w ja-
ju biatka (odpowiednio 57,8 - 58,5 1 55,9 - 56,6 %) 1 wigkszym udziatem skorupy
(12,4 - 12,71 11,7 - 12,0 %), a mniejszym zo6ttka (28,8 - 29,8 i 31,7 - 32,1 %), nie-
zaleznie od systemu utrzymania ptakow.

4. Jaja znoszone przez kury Hy-Line Brown i Tetra SL, znajdujace si¢ w obrocie to-
warowym, charakteryzuja si¢ dobrymi cechami zewnetrznymi, odpowiednia $wie-
zoscia 1 wlasciwym sktadem morfologicznym.

Literatura

[1] Bednarczyk M.: Technologia jaj. WNT, Warszawa 1991.

[2] Bernacki Z., Korytkowska H. Kuzniacka J.: Charakterystyka nie$nosci oraz poréwnanie jakosci jaj
kur towarowych Hy-Line Brown i Tetra SL po przymusowym przepierzaniu. Mat. 69. Zjazdu PTZ
Siedlce 2004, ss. 71-72.

[3] Calik J., Poltowicz K., Krawczyk J., Wezyk S.: Zmiany cech jakosci jaj z chowu klatkowego
i $cidtkowego podczas ich przechowywania w réoznych warunkach. Mat. 69. Zjazdu PTZ, Siedlce
2004, ss. 87-88.

[4] Czaja L., Gornowicz E.: Ksztaltowanie si¢ sktadu chemicznego jaj spozywczych w zaleznosci od
pochodzenia i wieku kur. Mat. XVII Migdzynarodowego Sympozjum Drobiarskiego, Kiekrz k.
Poznania 2005, ss. 67-68.

[S] De Rue K., Messens W., Heyndrickx M., Rodenburg T.B., Uyttendaele M., Herman L.: Bacterial
contamination of table eggs and the influence of housing systems. World's Poultry Sci., 2008, 64, 5-19.

[6] Gawecka K.: Wptyw managementu na produkcyjnos$¢ kur niesnych. Post. Drob., 1997, 2, 54-58.

[7] Gorski J., Witak B., Biesiada-Drzazga B.: Analiza wynikéw produkcyjno-ekonomicznych u kur
w dwoch okresach niesnosci w chowie na $cidtce i w klatkach. Rocz. Nauk. Zoot., Supl., 2002, 16,
103-108.



74 Barbara Biesiada-Drzazga, Alina Janocha

[8] Informacja techniczna chowu kur Hy-line wariant brazowy. Wyd Hy-Line, 2006.

[9] Kokoszynski D., Korytkowska H., Korytkwski B.: Ocena cech fizycznych i sktadu morfologicznego
jaj kaczek Pekin ze stada rezerwowego P44. Acta Sci. Pol., Zootechnica, 2007, 6 (2), 21-28.

[10] Lewko L., Gornowicz E.: Genom i wiek kur a jako$¢ jaj. Polskie Drobiarstwo, 2007, 7-9.

[11] Majewska T.: Drobiarstwo niekonwencjonalnie. Wyd. Oficyna Wydawnicza”’HOZA”, Warszawa
2006.

[12] Mroczek J. (pod red.): Cwiczenia z kierunkowej technologii zywnosci — technologia miesa 1 jaj.
Wyd. SGGW, Warszawa 1997.

[13] Normy zywienia drobiu. Zalecenia zywieniowe i wartos¢ pokarmowa pasz. Wyd. PAN, Jabtonna
2005.

[14] Nowak A., Sobczak J.: Systemy utrzymania kur niesnych a jako$¢ konsumencka skorup jaj. Mat.
XVII Migdzyn. Symp. Drobiarskiego, Kiekrz k. Poznania 2005, ss. 91-92.

[15] Rachwat A.: Czynniki wplywajace na jako$¢ tresci. Polskie Drobiarstwo, 1999, 7, 11-12.

[16] Rachwat A.: Ocena cech wewngtrznych jaj. Hodowca Drobiu, 5, 2006, 12-16.

[17] Ruthendorf A., Sobczak J., Waligéra T.: Wplyw rodzaju podloza na znoszenie jaj poza gniazdami.
Przegl. Hod., 2000, 49, 512.

[18] Sobczak J., Waligora T.: Wptyw alternatywnej technologii chowu kur stad towarowych na ich
wyniki produkcyjne. Przegl. Hod., 1999, 45, 205-214.

[19] Strojny J., Krawczyk J., Cywa-Benko K., Wezyk S.: Upodobania konsumentoéw jaj. Polskie Drobiar-
stwo, 1998, 6, 3-5.

[20] Swierczewska E. (pod red.): Hodowla i uzytkowanie drobiu. Wyd. SGGW, Warszawa 1993.

[21] Swierczewska E., Siennicka A.: Jajo konsumpcyjne — budowa i jakos¢. Polskie Drobiarstwo, 2002,
1, 19-22.

[22] Tretowski J., Wojcik A.: Metodyka doswiadczen rolnych. Wyd. WSRP, Siedlce 1991.

IMPACT OF HEN BREED AND REARING SYSTEM ON THE QUALITY
OF EGGS FOR CONSUMPTION

Summary

The objective of the research carried out was to assess the impact of breed and rearing system of lying
hens on the selected characteristics of eggs for consumption offered for sale in the area of Siedlce. The re-
search material were eggs derived from Hy-Line Brown and Tetra SL hens housed either on litter or in bat-
tery crates. 160 eggs were assessed in total. The assessment included internal and external traits of eggs, as
well as egg freshness. Under the two housing systems analysed, the Hy-Line Brown hens produced smaller
eggs than Tetra SL hens (63.2-64.5g and 64.1-65.2g, respectively). All the eggs examined were characterized
by an appropriate shape. The eggs of hens housed in battery crates were heavier than the eggs of hens kept on
litter, irrespective of the commercial line. At the same time, the heavier eggs, lied by the Tetra SL hens, had
thinner shells, larger air cells, and less coloured yolks than the eggs obtained from the Hy-Line Brown hens.
The assessment of morphological composition showed that, compared with the Hy-Line Brown, the Tetra SL
eggs were heavier and had a higher share of white (37.1-38.1 and 35.3-36.4%, respectively), a higher share of
shell (37.1-38.and 35.3-36.4%), and a lower share of yolk (19.1-18.9 and 20.3-20.5%) in the egg.

The research accomplished showed that eggs produced by the Hy-Line Brown and Tetra SL hens of-
fered for sale were characterized by good external traits, a proper freshness, and an appropriate morpho-
logical composition.

Key words: layers, eggs for consumption, quality, assessment P4
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JAKOSC I SKEAD AMINOKWASOWY BIALKA RYB Z ZALEWU
WISLANEGO

Streszczenie

Celem pracy byla ocena ilosci i jakosci bialka oraz aminokwasow zawartych w rybach z Zalewu Wi-
slanego. Badaniami objgto gatunki ryb (wegorz, Sledz, leszcz, sandacz, pto¢ i okon) najliczniej poltawia-
nych w tym akwenie. Okre$lono podstawowy sktad chemiczny migsa ryb (zawartos¢ biatka, tluszczu,
wody), strawnos$¢ biatka i sktad aminokwasow.

Badane ryby byly rybami chudymi i $rednio tlustymi (z wyjatkiem wegorza) i zawieraty od 14,4 do
19,5 g/100 g biatka wysoko strawnego (98,3 - 98,8 %). Biatko badanych ryb, a szczegdlnie sandacza
zawierato duzo aminokwasow egzogennych. W 100 g migs$ni znajdowato sig¢ od 5,79 do 8,85 g tych nie-
zbgdnych dla organizmu zwiazkéw. Wyniki badan wskazuja, ze 100 g migsa kazdego gatunku ryb z Zale-
wu Wislanego pokrywa z nadmiarem dzienne zapotrzebowanie dorostego cztowieka na biatko. Zawartos$¢
aminokwasOw egzogennych wystepujacych w migsie ryb z Zalewu Wislanego przewyzsza ich ilo§¢
w biatku wzorcowym. Swiadczy to o wysokiej jakos¢ biatka ryb. W bialku dominuja aminokwasy; me-
tionina i cysteina, lizyna, izoleucyna oraz histydyna. Ich zawarto§¢ w stosunku do biatka wzorcowego
wynosita od 145,2 do 239,5 %.

Stowa kluczowe: ryby, aminokwasy, biatko, Zalew Wislany

Wprowadzenie

Warto$¢ odzywcza ryb wynika z zawartego w nich lekko strawnego biatka, wy-
soko wartosciowych thuszczéw oraz sktadnikow mineralnych i witamin. Wszystkie te
zwiazki stanowia sktadniki odzywcze, ktore wykorzystywane sa przez organizm jako
material budulcowy, zrédlo energii oraz czynniki regulujace procesy metaboliczne.
Niektore produkty zywnos$ciowe, w tym rowniez ryby, zawieraja wiele niezbednych
dla zdrowia sktadnikéw jednoczesnie. Ryby znane sa jako bogate zrodto biatka i nie-
zbednych aminokwasow, mikro- i makroelementow, witamin rozpuszczalnych w thusz-
czu oraz wielonienasyconych kwasow ttuszczowych z rodziny n-3.

Dr inz. L. Polak-Juszczak, mgr M. Adamczyk, Zaklad Chemii Zywnosci i Srodowiska, Morski Instytut
Rybacki w Gdyni, 81-332 Gdynia, ul Kotlgtaja 1
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Bialka stanowia zasadniczy element budowy wszystkich tkanek ustroju cztowieka
i wielu czynnych biologicznie zwiazkow, takich jak enzymy i hormony niezbgdne do
prawidtowego funkcjonowania organizmu. Jako$¢ biatka, czyli jego wartos¢ odzywcza
zalezy od zawarto$ci aminokwasow egzogennych i endogennych, ich wzajemnej pro-
porcji oraz od strawnos$ci produktu. Sposrod 18 aminokwaséw waznych w odzywianiu
ludzi 8 - 10 (w zalezno$ci od wieku) nie moze by¢ syntetyzowanych przez organizm
cztowieka, dlatego musza by¢ dostarczane w pozywieniu. Sa to aminokwasy egzogen-
ne: izoleucyna, leucyna, lizyna, metionina, fenyloalanina, treonina, tryptofan, walina
oraz arginina i histydyna w przypadku niemowlat [6].

Walory odzywcze ryb morskich znane sa w do$¢ szerokim zakresie, natomiast
brakuje informacji na temat warto$ci odzywczych ryb z Zalewu Wislanego. Dlatego
podj¢to badania majace na celu poszerzenie wiedzy o aminokwasach wptywajacych na
warto$¢ odzywcza ryb z tego rejonu.

Material i metody badan

Material do badan

Badania przeprowadzono na nastgpujacych gatunkach ryb z Zalewu Wislanego:
wegorz (Anguilla anguilla), $ledz (Clupea harengus), leszcz (Aramis brama), sandacz
(Stizostedion lucioperca), pto¢ (Rutilus rutilus), okon (Perca fluviatilis). Material do
badan pobierano od rybakéw z potowow w okresie wiosennym (marzec - czerwiec)
i jesiennym (wrzesien - listopad) 2007 r. Ryby po ztowieniu transportowano do labora-
torium w lodzie, a gdy nie mozna bylo wykona¢ analizy tego samego dnia sktadowano
je w temp. 0 °C do nastgpnego dnia.

Metody badan

Z ryb po filetowaniu i odskoérzaniu pobierano okoto 700 g tkanki migsniowe;j, kto-
ra homogenizowano, a nastgpnie zamrazano i liofilizowano.

Oznaczenia zawarto$ci biatka, thuszczu, suchej masy oraz biatka strawnego wy-
konano w akredytowanym Laboratorium Badawczym Morskiego Instytutu Rybackiego
w Gdyni. Sktad chemiczny wszystkich probek oznaczano metodami zawartymi
w AOAC [1]. Sucha masg okreslano przez suszenie probki w piecu w temp. 103 °C
przez 8 h; thuszez ekstrahowano z probek eterem etylowym w aparacie Soxhleta; za-
warto$¢ biatka oznaczano metoda Kjeldahla zgodnie z PN [13], przy zastosowaniu
wspoélczynnika przeliczeniowego dla ryb = 6,25; biatko strawne oznaczano metoda
Kjeldahla po uprzedniej hydrolizie z pepsyna.

Oznaczenia zawarto$ci aminokwaséw wykonywano w Centralnym Laboratorium
Instytutu Zootechniki w Krakowie. Analizy wykonywano metodami chromatografii
jonowymiennej, na ktore laboratorium uzyskato akredytacj¢. Oznaczanie zawartos$ci
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aminokwasow: kwasu asparaginowego, treoniny, seryny, kwasu glutaminowego, proli-
ny, glicyny, alaniny, waliny, izoleucyny, leucyny, tyrozyny, fenyloalaniny, histydyny,
lizyny 1 argininy wykonywano wg metody AOAC [1]. Liofilizowane probki tkanki
mig$niowej ryb poddawano hydrolizie 6 N HCL przez 22 h w temp. 110 °C w obecno-
$ci azotu. Po odparowaniu hydrolizatu aminokwasy rozpuszczano w buforze cytrynia-
nowym (pH 2,2) i poddawano analizie chromatograficznej w analizatorze aminokwa-
sow. Cystyng, cysteing i metioning biatka utleniano kwasem nadmréwkowym do kwa-
su cysteinowego 1 sulfonianu metioniny, a nastgpnie hydrolizowano w 6 N kwasie
solnym w temp. 110 °C przez 18 h. Po odparowaniu hydrolizatu aminokwasy rozpusz-
czano w buforze cytrynianowym (pH = 2,2). Tak przygotowany roztwor pobierano do
analizy chromatograficznej. Zawarto$¢ tryptofanu oznaczano w probcee biatka hydroli-
zowanego w roztworze wodorotlenku baru w temp. 110 °C przez 18 h. W hydrolizacie
stracano jony baru kwasem siarkowym. Osad odwirowywano, a roztwdr przenoszono
do kolby miarowej. Osad przeptukiwano buforem cytrynianowym (pH = 2,2) za kaz-
dym razem przenoszac roztwor do kolbki miarowej [12]. Tak przygotowany roztwor
pobierano do analizy chromatograficznej. Analizg chromatograficzna przeprowadzano
w analizatorze aminokwasow AAA 400 z kolumna jonowymienng i z detektorem UV-
VIS. Zawarto$¢ aminokwasOw wyznaczano na podstawie pordwnania ze wzorcem
zewnetrznym 1 po uwzglednieniu odzysku. Analizy wykonywano w probce $redniej
utworzonej z 10 probek danego gatunku ryb. Kazda analiza przeprowadzona byta
w dwoch powtdrzeniach. Chemiczny miernik jakosci biatka CS (Chemical Score)
okreslano jako stosunek zawarto$ci egzogennego aminokwasu w testowanym biatku
(g/100 g biatka strawnego) do zawartosci tego samego aminokwasu w biatku wzorco-
wym (g/100 g biatka).

Wiyniki i dyskusja

Ryby w zaleznosci od zawartos$ci ttuszczu klasyfikowane sa jako chude (do 2 %
thuszczu), $redniottuste (2 — 7 % thuszczu), thuste (7 — 15 % thuszczu) 1 bardzo thuste
(powyzej 15 % thuszczu) [14]. Zgodnie z powyzsza klasyfikacja badane ptocie, okonie
i sandacze byly rybami chudymi. Zawarto$¢ thuszczu w ich migsniach wynosita $rednio
0d 0,39 do 0,79 g/100 g (tab. 1). Sledzie i leszcze zawieraly 2,61 g/100 gi3,14 g/100 g
thuszezu, wige nalezaty do ryb $rednio thustych. Wegorze byly rybami bardzo ttustymi
o zawartosci thuszczu $rednio 29,77 g/100 g. Dane literaturowe przedstawiaja podobne
zroéznicowanie ilosci thuszczu w rybach stodkowodnych (leszczu, sandaczu, okoniu)
z innych akwenow [3, 7, 9, 19].

Badane ryby zwieraty srednio od 14,4 do 19,5 % biatka. Biatka te charakteryzo-
waly si¢ duza zawartoScia biatka strawnego, wynoszaca od 98,3 do 98,8 % (tab. 1).
Najwigcej wysoko strawnego biatka zawierat sandacz (19,5 g/100 g). W tkance okonia,
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ptoci i leszcza biatko wystepowato na zblizonym poziomie (okoto 18 g/100 g), nato-
miast znacznie mniej zawieraly go mig$nie wegorza (14,4 g/100 g). Sa to wartosci
zblizone do zawartosci biatka w tososiu, troci i pstragu [11] oraz w pandze [15].

Tabela 1
Charakterystyka chemiczna tkanki mig$niowej ryb z Zalewu Wislanego.
Chemical profile of the muscle tissue of fish from the Vistula Lagoon.
Gatunek ryby Biatko [g/100 g] Strawnos¢ [%] Thuszez [g/100 g] Sucha masa [%]
Fish species Protein Digestibility Lipid Dry matter
Sledz / Herring 16,60 = 0,95 98,3+ 1,1 3,09+ 1,76 20,88 + 1,30
Okon / Perch 18,10 £ 0,48 98,4+0,7 0,12 £ 0,05 19,90 + 0,64
Plo¢ / Roach 18,30 £ 0,44 98,6 £0,5 0,56 £ 0,34 20,75 £ 0,66
Sandacz / Pikeperch 19,50 + 0,50 98,8 +0,6 0,13+0,11 21,00 +£0,70
Leszcz / Bream 18,10 £ 0,50 98,5+0,5 2,59+ 1,26 22,40+1,10
Wegorz / Eel 14,50 £ 0,80 98,5+ 0,6 28,90 +4,90 43,90 +4,40

Wartosci $rednie z 10 prob + odchylenie standardowe / Mean values of 10 samples + standard deviation

Jako$¢ biatka ryb ocenia si¢ na podstawie zawartych w nim aminokwasow. Naj-
wazniejsze z nich to aminokwasy egzogenne, czyli niezbedne dla organizmu cztowie-
ka. Sktad aminokwasow w biatku ryb z Zalewu Wislanego przedstawiono w tab. 2.
Najwigcej aminokwasow egzogennych zawierat sandacz — w 100 g tkanki mig$niowej
znajdowato si¢ 8,85 g tych aminokwasow. Dzienne zapotrzebowanie na aminokwasy
niezbedne dla dorostego cztowieka o masie 70 kg wynosi 5,59 g [5]. Wyniki badan
wskazuja, ze 100 g tkanki mi¢sniowej kazdego gatunku ryb z Zalewu Wislanego po-
kryto z nadmiarem dzienne zapotrzebowanie dorostego cztowieka na ten sktadnik.
Zawartos¢ aminokwasow egzogennych w wigkszosci gatunkéw ryb z Zalewu Wisla-
nego byla wigksza niz w atlantyckim tososiu, halibucie, czy ptastudze [2, 10] oraz
pstragu strumieniowym, dorszu i szczupaku [11]. Chemiczna oceng jako$ci biatka
wykonano, porownujac sktad aminokwaséw badanego biatka ze sktadem biatka wzor-
cowego, ktore teoretycznie powinno pokrywac zapotrzebowanie na aminokwasy
u ludzi w ré6znym wieku.

Komitet Ekspertow FAO/WHO przyjat w 1991 r. sktad biatka wzorcowego [4]
(tab. 3). Sktad ten jest obecnie uznawany za najodpowiedniejszy do oceny biatka w
zywieniu wszystkich grup ludzi. Zawarto$¢ niezbednych aminokwasoéw wystepujacych
w biatku ryb z Zalewu Wislanego byla wyzsza niz w biatku wzorcowym (tab. 3).
Szczegoblnie korzystna byta zawarto$¢ lizyny oraz metioniny i cysteiny. Dotyczy to
wszystkich badanych gatunkéw ryb z Zalewu Wislanego. Najwazniejszymi aminokwa-
sami pod wzgledem wartosci odzywczej sa lizyna, metionina i cysteina [18]. Przy
okreslaniu jako$ci biatka metoda chemiczna wykorzystuje si¢ pojecie tzw. aminokwasu
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ograniczajacego. Jest to aminokwas egzogenny, ktéry w danym
w ilo$ci najmniejszej, w porownaniu z biatkiem wzorcowym.

biatku wystgpuje

Tabela 2
Zawarto$¢ aminokwasow w rybach z Zalewu Wislanego [g/100 g mig$ni].
Content of amino acids in fish from the Vistula Lagoon [g/100 g muscle].
Zalecane dawki dzienne* =
Recommended daily intake N 2le =|w S § S|y el &
Aminokwas BE|Z2 5|2 E T & 28| 23
Amino acid [mg/ k_g body [&/70 ke @z |Oa~ T 2 E - M@=
weight] body weight]
Treonina/ Threonine 6,5 0,46 0,72 0,77 | 0,73 0,97 0,74 0,60
Walina / Valine 11,4 0,80 0,80 | 0,78 | 0,86 0,98 0,82 | 0,65
Izol
zoeucyna 15,7 1,10 0,69 | 0,75 | 079 | 093 | 075 | 0,59
Isoleucine
Leucyna / Leucine 9,5 0,67 1,30 1,38 | 1,47 1,69 1,37 1,03
Tyrozyna / Tyrosine 0,47 0,48 | 0,54 0,71 0,55 0,40
i 12,1 0,85
Fenyloalanina 0,64 | 0,69 | 076 | 087 | 0,69 | 0,53
Phenylalanine
Cysteina / Cysteine 101 0.85 0,15 0,18 | 0,17 0,18 0,17 0,13
Metionina Methionine ’ ’ 0,53 | 0,55 | 053 | 0,64 | 052 | 044
Tryptof:
fyprotan 2,9 0,20 023 | 027 | 027 | 027 | 021 | 0,18
Tryptophan
Lizyna /Lysine 9,4 0,66 1,50 1,65 | 1,74 2,03 1,65 1,24
X aminok. egzogen.
¥ of exogenous amino 79,6 5,59 7,03 7,50 | 7,86 8,85 7,47 5,79
acids
K .
Was asparagiiowy - - 151 | 1,66 | 1,71 | 2,02 | 1,68 | 123
Aspartic acid
Histydyna /Histidine - - 0,51 0,52 | 0,58 0,62 0,55 0,67
Arginina / Arginine - - 0,90 0,97 | 1,01 1,26 0,96 0,81
Seryna / Serine - - 0,60 0,66 | 0,69 0,84 0,65 0,52
K | i
was glutaminowy - ; 216 | 248 | 253 | 312 | 230 | 1.58
Glutamic acid
Prolina / Proline - - 0,45 0,50 | 0,51 0,63 0,49 0,52
Glicyna / Glycine - - 0,73 | 0,81 | 0,88 0,98 0,87 | 0,90
Alanina / Alanine - - 0,82 | 0,89 | 1,05 1,24 0,97 | 0,81

* Wg Gaweckiego [5] / According to Gawecki
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Tabela 3
Zawarto$¢ aminokwasow egzogennych w biatku ryb z Zalewu Wislanego [g/100 g biatka].
Content of exogenous amino acids in the protein of fish from the Vistula Lagoon [g/100 g protein].

Aminokwas Sledz | Okon Plo¢ Sandacz | Leszcz | Wggorz Bialko
Amino acid Herrin Perch | Roach | Pikeperch | Bream Eel Wzoreowe
g p Standard *
Izoleucyna /Isoleucine 4,16 4,14 4,32 4,77 4,14 4,07 2,8
Leucyna / Leucine 7,83 7,62 8,03 8,67 7,57 7,10 6,6
Lizyna / Lisyne 9,04 | 895 | 951 1041 | 912 | 855 5,8
P -
Metionina + Cysteina 409 | 403 | 3,83 420 381 3.93 25
Methionine + Cysteine
ina+
Fenyloalanina+Tyrozyna | ¢ oo | ¢ 46 | 710 8,10 6,85 6,42 6.3
Phenylalanine +Tyrosine
Treonina / Thereonine 4,33 4,25 3,99 4,97 4,09 4,14 3,4
Tryptofan/Tryptophan 1,38 1,49 1,48 1,38 1,16 1,24 1,1
Walina / Valine 4,82 4,31 4,70 5,02 4,53 4,48 3,5
E Aminokw. €g20g. | 4y 34 | 4105 | 406 | 4536 | 4127 | 39,93 32,0
% of exogenous amino acids

*wg FAO/WHO [4] / According to FAO/WHO

Do najczgsciej uzywanych metod chemicznej oceny wartosci odzywczej biatek
nalezy chemiczny miernik jakosci biatka CS (Chemical Score) (tab. 4). Wskaznik ten
okresla stosunek zawartosci egzogennego aminokwasu ograniczajacego w testowanym
biatku do zawartosci tego samego aminokwasu w biatku wzorcowym. Z danych przed-
stawionych w tab. 4. wynika, Zze tym aminokwasem w biatku $ledzia, okonia, ptoci
i wegorza byly fenyloalanina z tyrozyna, a w bialku sandacza i leszcza tryptofan.
Wspolczynnik CS tych aminokwasow przekraczal 100 %. Z powyzszego wynika, ze
do budowy wtasnego biatka beda uzyte wszystkie aminokwasy zawarte w tkance ba-
danych ryb, czyli 100 % aminokwasoéw zawartych w porcji spozytej ryby. Podkresli¢
nalezy, ze w bialku badanych ryb wszystkie aminokwasy wystepowaty na poziomach
wyzszych niz w biatku wzorcowym.

Szczegdlnie wysoka wartos¢ wskaznika CS stwierdzono w przypadku aminokwa-
sOw metioniny i cysteiny, lizyny, izoleucyny oraz histydyny. Histydyna jest rowniez
cennym dla organizmu aminokwasem. Nalezy do aminokwasow wzglednie egzogen-
nych i wytwarzana jest w ustroju, jednak w szczegélnych warunkach, np. szybkiego
wzrostu lub choroby, jej 1lo$¢ jest niewystarczajaca i musi by¢ dostarczona z pozywie-
niem.
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Tabela 4
Chemiczny miernik jako$ci biatka (CS — Chemical Score) i strawnos$ci [%].
Chemical Score of protein quality and digestibility [%].
Aminokwas Standard Sledz Okon Plo¢ Sandacz Leszcz | Wegorz
Amino acid FAO/WHO* | Herring Perch Roach Pikeperch Bream Eel
. »
Strawnose - 98.3 98,4 98,6 98,8 98,5 98,5
Digestibility
Izoleucyna 2.8 1460 | 1455 | 1521 168,3 1456 | 1432
Isoleucine
Leucyna / Leucine 6,6 116,6 113,6 120,0 129,8 113,0 106,0
Lizyna / Lisyne 5.8 153,2 151,8 161,7 177,3 154,9 1452
Metion.+Cysteina
Methionine 2,5 160,8 158,6 151,1 166,0 150,1 154,8
+ Cysteine
Fenyloalanina
+Tyrozyna
) 6,3 100,8 100,9 111,1 127,0 107,1 100,4
Phenylalanine
+Tyrosine
Trooni
reontna 34 1229 | 1230 | 1157 144.4 1185 | 1199
Thereonine
T T
ryptotan 11 1331 | 1333 | 1327 1239 1039 | 1110
Tryptophan
Walina / Valine 3,5 121,0 121,2 132,4 141,7 127,5 126,1
Histyd
istycyna 1.9 1485 | 1486 | 1645 165,4 157,6 | 2395
Histidine

* - [g/100 g biatka] / [g/100 g protein]

Whioski

1. Ryby z Zalewu Wislanego zawieraja od 14,5 do 19,5 g/100 g wysoko strawnego

biatka.

2. Biatko sandacza wyr6znia si¢ wysoka zawarto$cia aminokwasdéw egzogennych
(45,36 g/100 g biatka).
3. Zawarto$¢ aminokwasow niezbednych dla organizmu przewyzsza ich ilo$¢
w biatku wzorcowym, co oznacza wysoka jakos¢ biatka badanych ryb.
4. W bialku ryb z Zalewu Wislanego dominuja aminokwasy; metionina i cysteina,
lizyna, izoleucyna oraz histydyna. Ich zawarto§¢ w stosunku do biatka wzorcowe-
go (CS) stanowi od 145,2 do 239,5 %.

Projekt ,, Wartos¢ odzywcza ryb z Zalewu Wislanego” realizowany byt w ramach
Sektorowego Programu Operacyjnego ,, Rybotowstwo i przetworstwo ryb 2004-2006",
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a jego zadaniem bylo pozyskanie nowych informacji o skladnikach pro zdrowotnych
ryb z Zalewu Wislanego.
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QUALITY AND AMINO ACID COMPOSITION OF PROTEIN
OF FISH FROM THE VISTULA LAGOON

Summary

The objective of the research was to assess the quantity and quality of protein and amino acids con-
tained in fish from the Vistula Lagoon. The research covered the fish species (eel, herring, bream, pike-
perch, roach, and perch) most frequently caught in this water basin. The basic chemical composition of
fish meat (content of protein, lipids, and water) was determined as were the digestibility of protein and the
composition of amino acids.

The fish examined were lean and medium-fat (except for eel) and contained 14.4 to 19.5 g/100 g of
highly digestible proteins (98.3 - 98.8 %). The protein of the fish tested, especially that of pikeperch,
contained high amounts of exogenous amino acids. In 100 g of meat, there was 5.79 to 8.85 g of those
elements appearing essential for organism. The research results show that 100 g of meat of each fish spe-
cies from the Vistula Lagoon covers with excess the daily protein demand of the adults. The content of
exogenous amino acids in the meat of fish from the Vistula Lagoon exceeds their quantity in the standard
protein. This proves the high quality of fish protein. The predominant amino acids in the protein are me-
thionine and cysteine, lysine, isoleucine, as well as histidine. Their content ranged from 145.2 to 239.5 %
compared to the standard protein.

Key words: fish, amino acids, protein, Vistula Lagoon
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KRYSTYNA SZYBIGA, KRZYSZTOF PRYMON

KONKURENCYJNOSC I INNOWACYJNOSC PRZEDSIEBIORSTW
PRZEMYSEU MIESNEGO

Streszczenie

Innowacyjnos¢ jest podstawa rozwoju przedsigbiorstw, ktora warunkuje ich konkurencyjnos$¢. Procesy
integracyjne z gospodarka europejska wymusily aktywno$¢ polskich przedsigbiorstw, majaca na celu
sprostanie wyzwaniom rynkowym w ramach Unii Europejskiej oraz w skali globalne;.

Badania przeprowadzone w regionie Dolnego Slaska dowodza, ze w sektorze migsnym dominuja mate
firmy, ktore maja ograniczone mozliwosci prowadzenia wlasnych prac badawczo-rozwojowych. Mene-
dzerowie tego sektora zakladaja zarowno w planach operacyjnych, jak i strategicznych przedsigbiorstw
zmiany techniczno-organizacyjne oraz zwracaja uwagg na celowo$é wprowadzania postgpu technicznego.
Stad tez gldwna determinanta podnoszenia konkurencyjnosci i innowacyjnosci MSP jest wspotpraca
z jednostkami naukowymi i badawczo-rozwojowymi, transfer technologii oraz inwestowanie w kapitat
ludzki.

Ponad 90 % ankietowanych przedsigbiorcow uwaza swoja firmg za innowacyjna. Gtéwnymi prioryte-
tami rozwojowymi byly rozwdj nowego produktu lub nowej technologii (82 %) oraz inwestowanie
w nowe maszyny i urzadzenia (37 %). Prawie wszyscy pracownicy badanych zaktadow migsnych korzy-
stali z r6znych form doskonalenia zawodowego. Najwigcej 0sob uczestniczylo w szkoleniach dotyczacych
zarzadzania jakoscia (72 %) i wdrazania nowoczesnych technologii (64 %). Zainteresowanie wspolpraca
z partnerami zagranicznymi wykazywato ponad 50 % respondentéw. Pomimo ograniczonych kontaktow
z uczelniami wyzszymi kadry kierownicze zaktadow migsnych zglaszaja gotowos§¢ wspodtpracy w zakresie
dziatan badawczo-rozwojowych.

Stowa kluczowe: wspotpraca, konkurencyjno$é, innowacyjnosé, przemyst migsny, Dolny Slask

Wprowadzenie

Zgodnie ze Strategia Lizbonska, przyjeta przez kraje Unii Europejskiej w marcu
2000 roku, motorem rozwoju poszczegoélnych panstw maja by¢ rosnace naktady na
badania naukowe i rozwoj (B+R), a w konsekwencji stworzenie najbardziej konkuren-
cyjnego (gospodarczo) regionu na swiecie. Zatozono, ze do roku 2010 wydatki na B+R
wzrosna w UE do poziomu 3 % PKB (z czego 2/3 $rodkéw ma pochodzi¢ ze zrodet

Dr inz. K. Szybiga, dr inz. K. Prymon, Katedra Ekonomiki i Organizacji Rolnictwa, Uniwersytet Przy-
rodniczy we Wroctawiu, Pl. Grunwaldzki 24 a, 50-363 Wroctaw
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prywatnych). Parlament Europejski prowadzi intensywne dzialania na rzecz realizacji
programu’ i w kwietniu 2005 r. przyjat propozycje Komisji Programu Ramowego na
rzecz konkurencyjnoéci’ i innowacyjnosci’, dotyczacy lat 2007 - 2013. Jednym z istot-
nych jego elementow jest program ,,Przedsigbiorczos¢ i Innowacje” skierowany do
sektora MSP [2]. Gléwna determinanta podnoszenia konkurencyjnosci i innowacyjno-
$ci przedsigbiorstw jest stala wspolpraca nauki z przemystem [1].

Wejscie Polski do Unii Europejskiej stworzyto nowe perspektywy w zakresie tej
wspolpracy, co wiaze si¢ m.in. z mozliwoscia korzystania ze srodkow finansowych na
prowadzenie studiéw podyplomowych oraz innych form doskonalenia zawodowego.
Studia podyplomowe prowadzone przez uczelnie wzbudzaja wigksze zaufanie niz
prowadzone przez inne organizacje. Poza tym dochody ze studiow podyplomowych
zwigkszaja mozliwosci finansowe uczelni w zakresie wynagradzania wykwalifikowa-
nych wyktadowcow, prowadzacych zajecia na tego typu studiach.

W Polsce wspolpraca nauki z praktyka nie rozwija sig tak dynamicznie, jak w Eu-
ropie zachodniej, czy w Stanach Zjednoczonych. Dziedzina nauki, ktora pozytywnie
wyroznia si¢ w zakresie kooperacji z przedsigbiorstwami jest biotechnologia. Przykta-
dem organizacji posredniczacej w przeptywie informacji naukowej i biznesowej
w zakresie biofarmacji, biomedycyny, biotechnologii, biochemii i biologii molekular-
nej, a takze nauk biologicznych jest Bio-Tech Consulting. Oferta adresowana jest
glownie do przedsigbiorstw farmaceutycznych, biotechnologicznych i kosmetycznych
dzialajacych w obszarze biobiznesu, a takze do zespoldw naukowych oraz odbiorcow
indywidualnych.

W ramach informacji naukowej firma m.in. wyszukuje dla zainteresowanych ar-
tykuty naukowe dotyczace tematyki zwiazanej z biotechnologia, a takze opracowuje
raporty podsumowujace stan wiedzy z zakresu nauk biologicznych i medycznych. Na-
tomiast w ramach informacji biznesowej stara si¢ wskazywaé zagranicznych partnerow
biznesowych dla polskich naukowcéw i firm, a takze pomaga w realizacji projektow.

Poziom innowacyjnosci polskiej gospodarki na tle poréwnan migdzynarodowych
jest relatywnie niski. Naktady na B+R w roku 2000 byly az 5-krotnie nizsze od pozio-

! Eksperci oceniaja jednak, ze w skali UE-27 nie jest mozliwe do roku 2010 osiagniecie zakladanego
poziomu naktadow na B+R [2].

2 Konkurencyjno$¢ odnoszona jest do firm, przemystow, regiondw, krajow, ugrupowan ponadnarodo-
wych, itd. Rozumiana jest jako zdolno$¢ do szybkiego wprowadzania nowoczesnych rozwiazan techno-
logicznych, technicznych, menedzerskich, organizacyjnych oraz przeksztalcenia ich w sukces komercyj-
ny [4].

3 Innowacyjno$é okreslana jest jako ,,zdolno$¢ i motywacja przedsiebiorcow do ustawicznego poszukiwania i
wykorzystywania w praktyce wynikéw prac badawczych i rozwojowych, nowych koncepcji i wynalaz-
kéw”, a takze doskonalenie 1 rozwoj istniejacych technologii produkecyjnych, eksploatacyjnych
i dotyczacych sfery ustug, wprowadzanie nowych rozwiazan w organizacji i zarzadzaniu, doskonalenie
i rozwoj infrastruktury dotyczacej zwlaszcza gromadzenia, przetwarzania i udostgpniania informacji [11].
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mu zalecanego w Strategii Lizbonskiej. Wyniki prowadzonych badan wskazuja, ze
sytuacja w tym zakresie w latach 2001-2005 nie ulegta poprawie. Obserwuje si¢ nawet
spadek naktadow na inwestycje dotyczace dzialalnosci badawczo-rozwojowej. Uwaza
sig, ze gtownymi przyczynami powyzszej sytuacji sa postawy i wybory strategiczne
menedzeréow przedsigbiorstw, likwidacja instytutow branzowych generujacych nowa
wiedzg oraz rozluznione wigzi wspoltpracy przedsigbiorcow ze srodowiskiem nauko-
wym [5].

W przyjetym w lipcu 2000 roku rzadowym programie dotyczacym zwigkszenia
innowacyjnosci gospodarki w Polsce do roku 2006 skoncentrowano si¢ gtdéwnie na
sferze organizacyjno-instytucjonalnej. Na lata 2007 - 2013 Ministerstwo Gospodarki
opracowato Program Operacyjny ,,Innowacyjna Gospodarka” (PO IG). Program ma na
celu wspieranie szeroko rozumianej innowacyjnosci. Interwencja w ramach PO IG,
obejmujacej zarowno bezposrednie wsparcie: przedsigbiorstw, instytucji otoczenia
biznesu oraz jednostek naukowych $wiadczacych ustugi przedsigbiorstwom, a takze
wsparcie systemowe zapewniajace rozwdj srodowiska instytucjonalnego innowacyj-
nych przedsigbiorstw. W ramach PO IG wspierane sa dziatania z zakresu innowacyjno-
$ci produktowej, procesowej, marketingowej i organizacyjnej, ktére w sposob bezpo-
sredni lub posredni przyczyniaja si¢ do powstawania i rozwoju innowacyjnych przed-
sigbiorstw [12].

W Regionalnej Strategii Innowacji dla Wojewddztwa Dolnoslaskiego przyjeto, ze
podstawowymi czynnikami systemu innowacji sa przedsigbiorstwa, instytucje nauko-
wo-badawcze, inne organizacje obslugujace przedsigbiorstwa, a takze szkolnictwo
zwlaszcza na poziomie wyzszym. Przemyst spozywczy miesci si¢ w obszarze dziatan
nauki na rzecz poprawy jako$ci zycia (Quallity of Life), a jednym z gtownych zadan
Strategii jest wzmocnienie powigzan nauki z gospodarka regionu [6].

Jedna z ostatnich inicjatyw zmierzajacych do pelnego wykorzystania potencjatu
umystowego i fizycznego mieszkancow Dolnego Slaska, a tym samym wzrostu konku-
rencyjnosci regionu, bylo utworzenie w maju 2007 roku Dolnoslaskiego Centrum Za-
rzadzania Wiedza. Gtéwnym celem Centrum jest zbudowanie sieci transferu wiedzy,
ktora bedzie grupowaé kadre intelektualng regionu. Istotnym zadaniem tej sieci jest
wspotpraca kadry naukowej wyzszych uczelni i praktykéw, zastosowanie nauki, no-
wych technologii w gospodarce, pobudzanie innowacyjnosci przedsigbiorstw, kre-
atywnosci kadr kierowniczych oraz aktywizacji rynku pracy, rozwoju zasobow ludz-
kich [13]. Dziatania te wpisuja si¢ w Strategi¢ Lizbonska, ktora podkresla migdzy in-
nymi, ze obecnie najwigksze znaczenie ma kapitat intelektualny. Cywilizacje XXI
wieku okres$la si¢ jako epoke spoleczenstwa wiedzy.

Decydujacy wplyw na osiaganie trwatej przewagi konkurencyjnej przez przedsig-
biorstwa ma kapitat intelektualny. Z badan prowadzonych w przedsigbiorstwach ame-
rykanskich wynika, ze efektywne zarzadzanie kapitatem ludzkim moze powodowaé
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nawet ponad 40-procentowy wzrost wartosci dodanej, a tym samym poprawg konku-
rencyjnosci [3].

Celem przeprowadzonych badan byto poznanie skali wspolpracy nauki z przemy-
stem spozywczym na przyktadzie branzy migsnej oraz jego potrzeb w zakresie wyko-
rzystania potencjatu naukowego Dolnego Slaska. Badania umozliwity tez zidentyfiko-
wanie priorytetow rozwojowych zaktadéw przemyshu migsnego w kontekscie konku-
rencyjnosci i innowacyjnosci gospodarki.

Przemysl migsny na tle przemystu spozywczego na Dolnym Slasku

W okresie poprzedzajacym przystapienie Polski do UE (2000 - 2003) w gospodarce
zywnosciowej pracowato 17,3 % zatrudnionych ($rednio w kraju 30,6 %), wytwarzajac
7,1 % produktu globalnego (w kraju 11 % krajowego produktu globalnego). W tym
okresie udziat Dolnego Slaska w krajowej produkcji sprzedanej przemystu spozywczego
ulegal stalemu obnizeniu (z 3,1 % w roku 2000 do 2,7 % w roku 2003). W kolejnych
latach, pomimo ze produkcja sprzedana w regionie wzrosta o ponad 250 mln z, to jed-
nak w skali kraju udzial ten zmalat (do 2,6 % w roku 2004 i 2,4 % w roku 2005). Wydaj-
nos¢ pracy dolnoslaskich przedsigbiorstw przemyshu spozywczego (mierzona poziomem
produkcji sprzedanej na jednego zatrudnionego) byta nizsza w poréwnaniu z wielko-
$ciami $rednimi w kraju. W latach 2000 - 2003 wydajno$¢ wzrosta ze 142 tys. zt do
169,6 tys. zt, a w latach 2004 - 2005 ksztattowata si¢ na poziomie 213 - 214 tys. zt i wa-
hata si¢ w okresie 2000 - 2005 w przedziale od 70,9 do 79,4 % wielkos$ci krajowych.

Produkcja zywnosci w regionie w roku 2002 zajmowato si¢ 2275 zakladow.
W kolejnych latach nastgpowat systematyczny spadek liczby zaktadow przemystu
spozywczego (do 1900 w roku 2006). Zaktady zajmujace sie¢ produkcja i przetwor-
stwem migsa czerwonego stanowily ponad 40 % zakladow pierwotnego przetworstwa,
a tacznie z zaktadami zajmujacymi si¢ produkcja i przetworstwem migsa biatego okoto
50 % grupy zakladéw wykorzystujacych surowce rolne. Produkcja migsa wotowego
wabhata si¢ od 3,9 tys. ton w roku 2000 do 1,4 tys. ton w roku 2003 i 3,1 tys. ton w roku
2005. W przypadku migsa wieprzowego produkcja w analogicznych latach wzrosta
7 20,7 tys. ton do 25,6 tys. ton, ale w ostatnich dwdch latach analizy zmniejszyta sig
z 18,1 do 14,8 tys. ton. Tak okreslony udziat przemystu migsnego regionu byl niewiel-
ki 1 stanowit §rednio w latach 2000 - 2005 1,6 % wielkos$ci krajowych w przypadku
wotowiny i cielgciny oraz 2,3 % w przypadku migsa wieprzowego (tab. 1).

Na Dolnym Slasku w okresie poprzedzajacym integracje Polski z UE uprawnienia
do sprzedazy produktow na rynki unijne miaty jedynie cztery zaktady migsne. Po roku
funkcjonowania w strukturach unijnych uprawnienia te posiadato juz 27 zakladow
migsnych i drobiarskich, a w sierpniu 2007 w sektorze migsnym tacznie 34 zaktady
mogly wprowadza¢ swoje towary na obszar Wspolnego Rynku [14].
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Tabela l
Produkcja wazniejszych wyrobow przemyshu spozywezego na Dolnym Slasku.
Production of more important food products in the Voivodship of Lower Silesia.
Wyszczegdlnieni Wartos¢
yszezegoTiiente 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 |  érednia
Specification
Mean value

Produkty uboju wliczane do wydajnosci ]
ubojowej: Dolny Slask
Slaughter products included in the slaugh- Lower Silesia
ter capacity:

bydta i cielat [tys. t]

cattle and calves [in kt] 3,9 3.2 1.4 1.4 1.9 3.1 25

trzody chlewnej [tys. {] 20,7 | 204 | 20,5 | 25,6 | 18,1 | 148 20

pigs [in kt]
Produkty uboju wliczane do wydajnosci )
ubojowe;j: Udziat Dolnego Slaska w produkcji krajowe;j
Slaughter products included in the slaughter Share of Lower Silesia in domestic production
capacity:

bydta i cielat [%]

cattle and calves [%] 25 24 ! 0.8 1.2 1.8 1.6

1T
tr_zody chlewnej [%] 29 | 29 | 25 | 25 1,8 1,4 2.3
pigs [70]

Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie danych statystycznych GUS [7, 8].
Source: The authors’ own survey based on the statistical data of the Central Statistical Office

Metody badan

Wybdr branzy do badan wynikat z faktu, ze zaklady zajmujace sig¢ przetworstwem
migsa czerwonego i biatego stanowily znaczacg cze$¢ zakladow przetworstwa rolno-
spozywczego w regionie. Na podstawie niepublikowanych danych statystycznych
z roku 2006 ustalono, ze zaklady migsne stanowily, po branzy piekarniczej, najliczniej-
sza grupg przedsigbiorstw. Wedtug stanu z 30 czerwca 2006 stanowity one 15 % za-
ktadéw przemystu spozywczego oraz 49 % firm pierwotnego przetworstwa dziataja-
cych w wojewddztwie dolnoslaskim (tab. 2).

O znaczeniu tego sektora §wiadczy tez fakt, ze az 56 % inwestycji zrealizowa-
nych w ramach programu SAPARD dotyczyto zakladéw migsnych. Przedsiewzigcia
objete programem SAPARD w ramach dzialania 1. tj: ,,Poprawa przetworstwa i marke-
tingu artykutéw rolnych oraz rybnych” wiazaly si¢ gtdwnie z dostosowaniem zaktadow
przetworstwa rolno-spozywczego do wymogoéw sanitarno-weterynaryjnych UE, po-
prawa jako$ci oraz wprowadzaniem nowych technologii i innowacji. Kontynuacja
wsparcia przemyshu rolno-spozywczego w Sektorowym Programie Operacyjnym
(w ramach dzialania 1.5) rdwniez dotyczyta glownie sektora migsnego (wg stanu na
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30.04.2006 r. 40,6 % ogodtu inwestycji). Umowy zawarte w ramach SPO polegaly m.in.
na finansowaniu zakupu specjalistycznych $rodkoéw transportu i doposazaniu linii
technologicznych [10]. Oceniajac postep techniczny przez konieczno$¢ dostosowan do
wymogow UE mozna stwierdzi¢, ze zmiany byly pozytywne. Jedynie w okresie od
pazdziernika 2002 r. do sierpnia 2005 r. znaczacych modernizacji dokonato 19 zakta-
dow migsnych i 8 drobiarskich, dzigki czemu uzyskaty uprawnienia do wprowadzania
swoich produktéw na rynek unijny (tym samym ich liczba wzrosta do 27). Czg$¢ za-
ktadoéw korzystata z okreséw przejsciowych zwiazanych z dostosowaniem do wymo-
gow higieniczno-sanitarnych UE [9].

Tabela 2
Zaktady miesne na Dolnym Slasku i ich udziat w przemysle spozywezym.
Meat enterprises in Lower Silesia and their share in food industry.

W lnieni
yszc%ego r_neme 2006
Specification

Ogotem zaklady przemystu spozywczego 1900
Food industry enterprises in total

w tym: zaktady pierwotnego przetworstwa 607
including primary processing enterprises

w tym: zaktady produkcji i przetworstwa migsa bialego 40
including white meat production and processing enterprises

zaktady produkcji i przetworstwa migsa czerwonego 258
red meat production and processing enterprises

ogotem zaktady migsne 208
meat enterprises in total

Udziat zaktadow migsnych w przemysle spozywczym ogdtem [%]

15,7
Share of meat enterprises in food industry in total [%] ’

Udziat zaktadow migsnych w zaktadach pierwotnego przetworstwa [%] 491

Share of meat enterprises in primary processing enterprises

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie niepublikowanych danych GUS.
Source: The authors’ own survey based on the unpublished statistical data of Central Statistical Office.

Badania niniejsze przeprowadzono w 2007 roku w wojewodztwie dolnoslaskim
w 106 losowo wybranych zaktadach migsnych wykorzystujacych w procesie produkcji
mieso biale i czerwone®.

W uzyskiwaniu informacji zwiazanych z realizowanym tematem zastosowano
metod¢ wywiadu z wykorzystaniem kwestionariusza. Zakres badan oprocz danych
ogolnych o przedsigbiorstwie (o charakterze produkcji, liczbie zatrudnionych itp.)

4 W praktyce obejmujacych dwie branze: migsna i drobiarska
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obejmowal zagadnienia dotyczace skali wspdtpracy firm ze o$rodkami naukowymi
oraz oceny tej wspolpracy z punktu widzenia przedsigbiorcow. Informacje uzyskano
od wiascicieli lub menedzeréw zaktadéw migsnych.

Wyniki badan

W niniejszym artykule przedstawiono czgs¢ uzyskanych wynikow przeprowadzo-
nych badan dotyczacych innowacyjnosci przedsigbiorstw i wspolpracy srodowisk na-
ukowych z praktyka. Wszystkie zaklady migsne nalezaty do sektora MSP, przy czym
az 90 % stanowity firmy mikro, tj. zatrudniajace do 10 os6b, a pozostate to firmy male,
tj. zatrudniajace nie wigcej niz 50 osob.

Badania wykazaty, ze kontakty menedzerow oraz wiascicieli firm ze $rodowi-
skiem naukowym sa bardzo ograniczone. Zaledwie jedno przedsigbiorstwo korzystato
systematycznie z ustug doradczych $wiadczonych przez wyzsze uczelnie. Jednak ab-
solwenci szkol wyzszych sa pozytywnie oceniani przez kadry kierownicze zaktadow
migsnych (87 %). Zblizony poziom pozytywnych opinii (82 %) dotyczyt takze prak-
tycznych aspektow przekazywanej wiedzy w procesach nauczania.

Tabela 3
Potrzeby doskonalenia zawodowego absolwentéw w opinii kadry zarzadzajacej przedsigbiorstwami.
Necessity to professionally improve the graduates according to the opinions of the enterprise’s senior
management.

Wyszczegodlnienie Procent wypowiedzi
Specification Percentage of responses
Umiejetno$¢ podejmowania decyzji organizacyjnych i produkcyjnych 47
Ability to make organisational and production decisions ’
Umiejgtnosci praktyczne
. . 18,8
Practical skills
Doswiadczenie 35
Experience '
Umiejetnos$¢ zarzadzania zespotem 10.4
Skills to manage a team ’
Znajomos¢ jezykow obeych 47
Command of foreign languages ’
Samodzielno$¢ 19
Self-reliance / Independence ’
Znajomos¢ zasad ksiggowosci 19
Knowledge of accountancy rules ’
Nie mam zdania 19
I have no opinion ’
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Natomiast negatywna ocena dotyczyta: braku doswiadczenia absolwentow (9 %),
nieumiejetnosdci samodzielnego zarzadzania zespotem pracownikéw (10 %), podejmo-
wania decyzji organizacyjnych i produkcyjnych (5 %), a takze niedostatecznej znajo-
mosci jezykoéw obcych (5 %). Istnieje wigc konieczno$¢ doskonalenia kadry w tym
zakresie (tab. 3).

Pracownicy prawie wszystkich zakladow migsnych korzystali z r6znych form do-
skonalenia zawodowego (51 % przedsigbiorstw czgsto kierowalo swoich pracownikow
na szkolenia, a 48 % — sporadycznie). Dotyczyly one najczgsciej: zarzadzania jakoscia
(72 %) 1 wdrazania nowoczesnych technologii (64 %). Istotne znaczenie mialy tez
szkolenia z zakresu: przepisow prawnych (11 %) oraz finansoéw (9 %).

Tabela 4
Obszary doskonalenia zawodowego pracownikow firm.

Fields in which the employees of enterprises need professional improvement.

Wyszczegdlnienie Procent wypowiedzi
Specification Percentage of responses
Zarzadzanie firma 238
Managing the enterprise ’
Prawo 113
Law
F¥nanse 9.4
Finance
Nowoczesne technologie 642
Modern technologies ’
Zarzadzanie jako$cia 717
Quality management ’
Podatki 0.9
Taxes

Prawie wszyscy przedsigbiorcy (92 %) uwazaja swoja firm¢ za innowacyjna.
Identyczny odsetek respondentow korzystal z zewnetrznych zrodet finansowania. Naj-
czesciej byt to kredyt bankowy na dziatalno$¢ gospodarcza (98 %) Iub leasing (45 %).
W ramach leasingu przedsigbiorcy pozyskiwali najczes$ciej samochody dostawcze.
Tylko 12 % wtascicieli zaktadow migsnych ubiegalo si¢ o srodki pochodzace z fundu-
szy strukturalnych w ramach Sektorowego Programu Operacyjnego. Zainteresowanie
pozyskiwaniem partnerdw zagranicznych zglaszalo ponad 50 % firm.

Jedynie 4 % respondentdw uwaza, ze firma nie planuje zmian organizacyjno-
technicznych w najblizszym okresie. Glownymi priorytetami rozwojowymi badanych
jednostek byly: rozwoj nowego produktu lub nowej technologii (82 %), inwestowanie
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w nowe maszyny i urzadzenia (37 %), pozyskiwanie nowych partneréw (33 %), wej-
$cie na nowe rynki krajowe (30 %), rozwdj eksportu (18 %).

Tabela 5
Priorytety rozwojowe firm
Development priorities of enterprises
Wyszczegolnienie Procent wypowiedzi
Specification Percentage of responses
Rozwdj nowego produktu/technologii 8.1
Developing new product/technology ’
Inwestowanie w maszyny i urzadzenia 16.8
Investing in machines and equipment ’
Pozyskanie nowego partnera 33.0
Winning a new partner ’
Wejscie na nowe rynki krajowe 302
Entering new domestic markets ’
Wprowadzenie/rozwdj eksportu 17.9
Launching /developing export ’
Zwigkszenie zatrudnienia 123
Increasing employment rate ’
Inne
Other 0.9
Firma nie planuje zmian 47
The enterprise does not plan any changes ’

* Ze wzgledu na mozliwo$¢ udzielania kilku odpowiedzi na pytanie nie uzyskuje si¢ wartosci 100 %
* It is possible to receive several responses to one questions, therefore the 100 % value cannot be obtained.

Zaden z respondentéw nie potwierdzil realizacji prac badawczo-rozwojowych we
wlasnej firmie. Kadry kierownicze zaktadow zglaszaja gotowos$¢ wspotpracy ze §ro-
dowiskiem naukowym. Ponad polowa badanych firm (62 %) przyjmuje studentow na
praktyki zawodowe. Jednakze 12 % respondentow negatywnie ocenia wspoiprace
z uczelniami w tym zakresie.

Podsumowanie

Z przeprowadzonych badan wynika, ze wspotczesne przedsigbiorstwa zaliczane
do sektora MSP nie do konca zdaja sobie sprawg z korzysci, jakie stwarza wspotpraca
ze szkolnictwem wyzszym. Panuje bowiem przekonanie, ze podczas studiow zdobywa
si¢ glownie wiedzg teoretyczna, a wigkszos¢ przedmiotow jest mato przydatna w prak-
tyce. Szansg poprawy tej sytuacji moglyby by¢ aktywne praktyki i staze produkcyjne,
po ukonczeniu ktorych studenci nabyliby umiejgtnosci praktycznych, przydatnych
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w konkretnej branzy, i staliby si¢ (po ukonczeniu studidw) cennymi pracownikami.
Z drugiej strony celowe jest zwigkszenie wagi w programie studiow wiedzy praktycz-
nej, co stuzyloby réwniez wzmocnieniu prestizu absolwentow wyzszych uczelni na
rynku pracy.

Znaczna czg¢$¢ menedzeréow badanych przedsigbiorstw przemystu migsnego uwa-
za prowadzone przez siebie firmy za rozwojowe, wskazujac na kilka innowacyjnych
priorytetow strategicznych firm. Zadne z przedsigbiorstw nie prowadzito jednak wia-
snych prac badawczo-rozwojowych. Chgtnie natomiast kierowano pracownikow na
kursy i szkolenia stuzace doskonaleniu zawodowemu.

Gléwnym zrodtem finansowania inwestycji w ostatnich latach byty srodki obce,
a prawie potowa respondentow byta zainteresowana pozyskiwaniem partnerow zagra-
nicznych.

Wigkszo$¢ przedsiebiorstw dziatajacych na Dolnym Slasku w przemysle mie-
snym (podobnie, jak w catej sferze przetworstwa zywnosci) to firmy sektora MSP,
ktére maja ograniczone mozliwosci finansowe. Ograniczone mozliwosci realizacji we
wilasnym zakresie dzialalno$ci naukowo-badawczej zakladow w regionie potwierdza
celowo$¢ wsparcia wdrazania i transferu nowych rozwiazan technologicznych oraz
organizacyjnych (ze $rodkow unijnych, krajowych oraz regionalnych). Nalezy podjac
dzialania zmierzajace w kierunku zblizenia nauki z praktyka. Istotne znaczenie w tym
zakresie powinna mie¢ w pierwszej fazie wspoipraca przedsigbiorcow z istniejacymi
na danym terenie uczelniami, wykorzystanie potencjatu funkcjonujacych parkow na-
ukowo-technologicznych, inkubatorow przedsigbiorczosci, centrow innowacji techno-
logicznych, a takze regionalnych oddziatow Polskiej Agencji Rozwoju Przedsigbior-
czo$ci, Naczelnej Organizacji Technicznej oraz innych organizacji naukowo-
technicznych. Przedsigbiorczo$¢ innowacyjna sektora agrobiznesu w wojewodztwie
dolnoslaskim wspieraja tez tradycyjnie, w réoznych formach, osrodki doradztwa rolni-
czego oraz Urzad Marszatkowski.

Z drugiej strony waznym dzialaniem prowadzacym do poprawy konkurencyjnosci
zaktadow migsnych i szerzej zakladow przetworstwa rolno-spozywczego sektora MSP
powinno by¢ stworzenie regut funkcjonowania regionalnego systemu innowacji,
w ramach ktérego przedsigbiorcy mogliby uzyska¢ bezptatng pomoc w zakresie szero-
ko pojetego transferu wiedzy.
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COMPETITIVENESS AND INNOVATIVENESS OF MEAT INDUSTRY PLANTS
Summary

Innovativeness is the basis for companies to develop and one of the conditions of their competitive-
ness. Processes of integrating Polish economy with the European economy forced Polish enterprises to
implement activities in order to be up to the market challenges both within the European Union and on
a global scale.

The survey conducted in the region of Lower Silesia show the predominance of small companies in
the meat sector, although such companies have rather limited possibilities of conducting their own re-
search and development projects. Managers from this sector recommend technological and organization
alterations both in the operational and strategic plans; also, they put emphasis on the advisability of intro-
ducing technological progress. Therefore, the main determinant of the increase in competitiveness and
innovativeness of small and medium-sized enterprises should be cooperation with scientific and research
& development institutions, transfer of technology, and investing in human capital.

Over 90 % of the respondents surveyed consider their enterprises as innovative. The major develop-
ment priorities were: developing new products or a new technology (82 %) and investing in new machines
and equipment (37 %). Nearly all the employees in the meat enterprises surveyed participated in various
inservice training courses and benefited from them. The highest number of persons attended training
courses in the quality management field (72 %) and courses dealing with the implementation of modern
technologies (64 %). More than 50 % of managers were interested in the cooperation with foreign part-
ners. Despite limited contacts with institutions of higher education, senior management officers in meat
enterprises declared to be ready to cooperate with them in the range of research and development projects.

Key words: cooperation, competitiveness, innovativeness, meat industry, Lower Silesia
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POSTRZEGANIE ZYWNOSCI TRADYCYJNEJ PRZEZ POLSKICH
KONSUMENTOW NA PODSTAWIE BADAN JAKOSCIOWYCH

Streszczenie

Istniejace dotychczas okreslenia czy proby charakterystyki zywnoéci tradycyjnej sa zwiazane najczg-
Sciej z kryterium czasowym. Komisja Europejska proponuje, aby okres§lenie ,tradycyjny” stosowaé
w odniesieniu do zywnosci, ktorej obecnos$¢ na rynku wspdlnoty zostata udokumentowana przez okres
wskazujacy na przekaz z pokolenia na pokolenie; jednoczesnie wskazuje sig, ze okres ten powinien odpo-
wiada¢ okresowi przypisywanemu jednemu pokoleniu i wynosi¢ co najmniej 25 lat. Ponadto, zywnos$¢
tradycyjna jest charakteryzowana jako wprowadzona do praktyki lub majaca specyfikacj¢ utworzona
przed II wojna $wiatowa. Zywnos¢ tego rodzaju wykazuje specyficzna ceche lub cechy, ktore odrézniaja
ja od innych podobnych produktow w ramach tej samej kategorii w zakresie ,tradycyjnych sktadnikow”,
z ktorych zostata wytworzona, ,.tradycyjnego sktadu” oraz ,tradycyjnej metody produkcji i/lub sposobu
przetwarzania”. Wypracowane dotychczas koncepcje nie uwzgledniaja jednak opinii konsumentow
w zakresie tego rodzaju zywnosci.

Tym samym, w zakresie omawianej koncepcji, istotne wydawalo si¢ zdiagnozowanie sposobu defi-
niowania pojgcia ,,zywnos$¢ tradycyjna” przez polskich konsumentow. W tym celu w roku 2006 zrealizo-
wano badania o charakterze jakoSciowym — zogniskowane wywiady grupowe oraz testy skojarzen stow-
nych. Zakres badania obejmowal oceng opinii konsumentéw na temat cech determinujacych zywnosé
tradycyjna oraz okolicznos$ci zwigzanych ze spozyciem tego rodzaju Zywnosci.

Podsumowujac wyniki badan jako§ciowych nalezy stwierdzi¢, ze w zakresie identyfikacji pojecia —
,,Zywno$¢ tradycyjna” oraz analizy opinii na temat tej grupy produktéw, respondenci zwracaja duza
uwage na cechy opisujace zywnos¢ oraz okreslone wzorce zachowan zywieniowych. Zywno$é trady-
cyjna uznano przede wszystkim za dostgpna od pokolen, powszechnie spozywana, najczgsciej w gronie
rodzinnym, a tym samym bliska kulturze i obszarowi geograficznemu, z ktorego si¢ wywodzi; istotnym
byt rowniez dla badanych aspekt sensoryczny oraz zdrowotny tego typu zywnosci. Postrzegane, przez
uczestnikow badan jakosciowych, wlasciwosci zywnosci tradycyjnej, odzwierciedlaja zatem kryteria
wyrdzniajace zywnos¢ tradycyjna z punktu widzenia ustawodawstwa unijnego oraz opracowanych
dotychczas koncepcji.

Stowa kluczowe: zywno$¢ tradycyjna, cechy zywnosci tradycyjnej, definiowanie, konsumenci

Dr inz. M. Sajdakowska, dr inz. S. Zakowska-Biemans, Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji,
Wydz. Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warsza-
wie, ul Nowoursynowska 159 C, 02-776 Warszawa
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Wprowadzenie

Obserwowane przeobrazenia rynku zywnos$ci wskazuja na istnienie dwoch prze-
ciwstawnych tendencji przejawiajacych si¢ z jednej strony nasilajaca si¢ globalizacja,
a z drugiej strony dazeniem do podkreslenia roli i tozsamosci ,,matych ojczyzn”, a wigc
swoistej regionalizacji. Odzwierciedleniem tendencji do regionalizacji jest rosnace
zainteresowanie produktami zywno$ciowymi, ktoére identyfikowane sg z okre§lonymi
obszarami geograficznymi i kultura. W krajach Unii Europejskiej stymulowaniu zain-
teresowania zywnoscig o specyficznych cechach wynikajacych z pochodzenia surow-
cow, czy tez tradycyjnego sposobu przetwarzania, stuzy polityka jakosci zywnosci,
ktora umozliwia producentom tego typu zywnosci ubieganie si¢ o ich ochrong. Pomi-
mo, ze w nazewnictwie produktow o tych specyficznych cechach stosuje si¢ okreslenie
»Zywno$¢ tradycyjna”, termin ten nie zostal dotychczas prawnie zdefiniowany,
a w istniejacych 1 obowiazujacych regulacjach zawarte sa jedynie wybrane kryteria
wyznaczajace zakres cech przypisywanych tego typu zywno$ci. Komisja Europejska
proponuje okreslenie ,tradycyjny” w odniesieniu do zywnosci, bgdacej w obrocie
na rynku wspolnotowym przynajmniej przez okres wskazujacy na przekaz z pokolenia
na pokolenie; okres ten powinien odpowiada¢ okresowi zwykle przypisywanemu jed-
nemu pokoleniu i wynosi¢ co najmniej 25 lat [11].

W innych istniejacych definicjach, zywnos¢ tradycyjna jest charakteryzowana jako
wprowadzona do praktyki lub majaca specyfikacje opracowana przed Il wojng §wiato-
wa. Zywno$¢ tego rodzaju charakteryzuje sig specyficzna cecha lub cechami, ktore
odrdzniaja ja od innych podobnych produktéw w ramach tej samej kategorii w zakresie
»tradycyjnych sktadnikéw”, z ktorych zostata wytworzona, ,,tradycyjnego sktadu” oraz
»tradycyjnej metody produkcji i/lub sposobu przetwarzania” [2]. Wypracowane do-
tychczas koncepcje zywnosci tradycyjnej zawieraja podstawowe kryteria decydujace
o uznaniu produktu zywnos$ciowego za tradycyjny, ale nie uwzgledniaja sposobu po-
strzegania tej kategorii zywnosci przez konsumentow. Dlatego gtdéwnym celem prze-
prowadzonych badan bylo okreslenie sposobu konceptualizacji zywnosci tradycyjnej
przez konsumentow pochodzacych z wybranych regiondéw Europy. W ramach niniej-
szego artykulu zaprezentowane zostang wyniki badan jakosciowych dotyczacych spo-
sobu definiowania tej kategorii zywnosci przez polskich konsumentéw, uzyskane
w ramach miedzynarodowego projektu badawczego ,,Zywnosé tradycyjna w zjedno-
czonej Europie” (Truefood).

Material i metody badan

W realizacji badania wykorzystano podejscie jakosciowe, ktorego istota jest po-
znanie sposobow myslenia, oceniania czy reagowania badanych podmiotéw. Badania
jako$ciowe odpowiadaja na pytania o charakterze eksploracyjnym i maja na celu wyja-
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$nienie zagadnien niepoddajacych si¢ ilosciowym metodom badawczym. Pozwalaja
one na poznanie opinii, sposobow wyrazania mysli i emocji oraz ustalonych zwycza-
JjOW 1 przyzwyczajen.

W celu okreslenia w jaki sposob konsumenci postrzegaja zywnos$¢ tradycyjna,
zrealizowano badania z wykorzystaniem dwoch komplementarnych jakoS$ciowych
metod badawczych, tj. metody zogniskowanych wywiadow grupowych (focus group
interview - FGI) oraz metody skojarzen stownych (word association test).

Wywiady zogniskowane realizowane sg najczgsciej w grupach liczacych od 8 do
12 konsumentow dobranych na podstawie specyficznych dla danego badania kryteriow
celowych [4, 6]. Charakterystyczna cecha tego typu badan jest wykorzystywanie atry-
butow dynamiki grupowej i wspolne generowanie pomystow przez wybranych do ba-
dania uczestnikow [4, 6, 7, 8].

Badanie metoda wywiadow zogniskowanych przeprowadzono w czerwcu 2006
roku w miescie sredniej wielkosci (350 tys. mieszkancow) oraz na terenach wiejskich.
W celu zapewnienia jak najwigkszego stopnia homogeniczno$ci badanych grup kon-
sumentéw do kazdej z badanych grup wybrano po 8 osob (3 mezczyzn, 5 kobiet)
w wieku od 30 do 50 lat [4]. Jako glowne kryterium rekrutacyjne przyjgto odpowie-
dzialno$¢ w gospodarstwie domowym za wykonywanie zakupow zywno$ci oraz przy-
gotowywanie positkow. Wywiady prowadzone byly wedlug wspolnego dla wszystkich
krajow uczestniczacych w badaniu scenariusza moderacji, w ktorym zawarto cztery
grupy zagadnien: (1) pytania diagnozujace opini¢ badanych na temat produktéw trady-
cyjnych z wylaczeniem produktéw zywnosciowych, (2) zagadnienia odnoszace si¢ do
postrzegania zywnosci tradycyjnej, (3) zagadnienia zwiazane z mozliwymi do zasto-
sowania w zZywnos$ci innowacjami oraz (4) zagadnienia umozliwiajace okreslenie po-
ziomu akceptacji innowacji mozliwych do zastosowania w tego typu zywnos$ci. Na
podstawie nagrania przebiegu dyskusji sporzadzono doktadny jej zapis, tzw. transkryp-
ty. Material ten poddano analizie eksperckiej, polegajacej na sporzadzeniu pisemnego
opracowania gtownych wynikow, tzw. top-lines. Nastepnie zgodnie z zasadami analizy
danych jakosciowych [6], uporzadkowano otrzymane wyniki i dokonano kategoryzacji
materiatu wedtug gtownych probleméw badawczych oraz posortowano uzyskane dane
wedtug czterech grup zagadnien.

W celu poglebienia analizy sposobu postrzegania zywnos$ci tradycyjnej przez
konsumentéw przeprowadzono badanie z udzialem konsumentéw wykorzystujace
metode skojarzen stownych (przetom pazdziernika i listopada 2006 roku). Metoda ta
wykorzystuje technike projekcyjna, w ktorej podmiot projektuje swoja osobowosc,
postawy, opinie jako reakcj¢ na dwuznaczny i nieustrukturyzowany bodziec. Polega
ona na zebraniu pierwszych, automatycznych i nieocenzurowanych przez proces racjo-
nalnej analizy skojarzen i reakcji zwigzanych z przedmiotem badania [10, 12]. Podob-
nie, jak w badaniach z wykorzystaniem wywiadéow zogniskowanych, za podstawowe
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kryterium rekrutacyjne przyjeto odpowiedzialnos¢ w gospodarstwie domowym zwia-
zang z dokonywaniem zakupdw zywnosci oraz przygotowywaniem positkow. W bada-
niu zastosowano tzw. dobor wygodny (Warszawa i miejscowosci podwarszawskie).
Dobor wygodny jest powszechnie stosowany i polecany w badaniach o charakterze
wstepnym, poniewaz pozwala na uzyskanie adekwatnych rezultatéw bez generowania
nadmiernych kosztow [4, 9]. Wyselekcjonowana droga wywiadow telefonicznych pro-
ba liczyla 124 osoby. Badani konsumenci skonfrontowani zostali z wytonionymi
w wywiadach zogniskowanych slowami kluczowymi odzwierciedlajacymi rozne
aspekty zywnosci tradycyjnej. Stowa kluczowe zostaty podzielone na 2 kategorie: od-
noszace si¢ do tradycji, jak rowniez do innowacji. Respondenci podczas wywiadu tele-
fonicznego proszeni byli o podanie do kazdego z 13 wytonionych stow kluczowych 3
najblizszych ich zdaniem skojarzen stownych. Zgodnie z przyjetymi zatozeniami ba-
dawczymi respondenci nie mogli podawac¢ nazw marek, stow oznaczajacych potrawy
oraz produkty spozywcze [13]. W celu wyodrebnienia najczeséciej podawanych skoja-
rzen zastosowano tzw. ,,wspotczynniki cytowania”, stanowiace iloraz liczby okreslen
danego typu (pokrewnych) wymienianych przez respondentéw po ustyszeniu wybra-
nego stowa kluczowego w stosunku do liczby 0s6b podajacych dane stowo.

Wiyniki i dyskusja

Wisrdd desygnatow zywnosci tradycyjnej uczestnicy wywiadow zogniskowanych
wymieniali dwie grupy czynnikdéw dotyczace zywnosSci postrzeganej jako tradycyjna:
czynniki zwigzane w sposob bezposredni lub posredni z cechami produktu oraz odno-
szace sig¢ do zachowan zywieniowych.

W opinii badanych, jako istotne kryterium tradycyjnosci, zwiazane z cechami
produktu, uznano kryterium czasowe: ,, bo tradycja dla mnie, to jak rzecz co najmniej
100 lat musi mie¢”; ,,to co od dawna sie jadto”; , tradycyjne bo od wielu pokolen”;
., tradycyjne to takie nasze lokalne i znane od dawien dawna”.

Wsrod cech wyrozniajacych zywnos¢ tradycyjna wymieniano rowniez pochodze-
nie surowcodw i produktéw oraz charakterystyczny dla danej kultury sposoéb wytwarza-
nia lub przygotowywania potraw czy dan. Zaréwno uczestnicy pochodzacy ze srodo-
wiska miejskiego, jak i wiejskiego zwracali uwage na fakt, ze sktadniki Zywnosci oraz
typowy sktad/receptura produktu maja znaczenie w okresleniu tradycyjnego charakteru
zywnosci, a mianowicie: ,,w wiejskiej piekarni, wedtug starej receptury”; , tak naj-
bardziej prosta produkcja”; ,, ale moze by¢ tradycyjna receptura zachowana”.

Zdaniem badanych konsumentéw na tradycyjny charakter zywnos$ci moze row-
niez wplywaé sezonowos¢, a wigc dostepnos¢ produktéw wynikajaca z warunkow
klimatycznych oraz pochodzenie z wtasnych upraw czy wlasnej produkcji jako wyrdz-
nika tradycyjnej zywnosci, czyli: ,, pomidory tylko sezonowo, czekamy na wiasne wa-
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rzywa”; ,,moja mama ma krowe i ja tradycyjnie uzywam mleko”; , ale tradycyjne
w domu si¢ robito i nigdzie tego nie mozna byto kupic”.

Ponadto, uczestnicy zogniskowanych wywiadow grupowych pochodzacy ze $ro-
dowiska miejskiego podkreslali rowniez znaczenie pochodzenia surowcoOw z innego
kraju czy regionu Polski. Pomimo, ze kawg¢ uznano za produkt, ktory z powodu pocho-
dzenia nie mozna uzna¢ za tradycyjny, badani konsumenci uwazali, Zze tego typu pro-
dukty zyskuja z uplywem czasu atrybut tradycyjnosci. W opinii badanych: ,,ja tutaj
bratem za kryterium kraj, w ktorym sie spozywa”; ,,bo tradycyjny jest w naszej kultu-
rze i w naszym srodowisku”; ,, tradycja zwiqzana jest raczej z miejscem, czyli tradycyj-
ne produkty, ktore sie spozywa w Polsce od wiekow. A owoce morza to inna kultura’;
., kawa nie jest tradycyjna dla naszego kraju”, (ale) ,,tworzy sie nowa tradycja, ze ka-
wa robi sie popularna, tradycyjna”. Zwracano ponadto uwage na walory zdrowotne
i gwarancje¢ bezpieczenstwa zywnosci postrzeganej jako tradycyjna. Podkreslano row-
niez, ze o tradycyjnym charakterze zywnosci decyduje stopien jej przetworzenia: ,,dla
mnie tradycyjny to naturalny, nieprzetworzony”; ,,zdrowy, naturalny produkt”; , nie-
przetworzona, najbardziej prosta, bez udziwnien czy chemii”.

W zakresie drugiej grupy czynnikow, odnoszacych si¢ do zachowan zywienio-
wych, najczesciej zwracano uwage na przekazywanie z pokolenia na pokolenie wzor-
coOw zywieniowych, a tym samym kultywowanie tradycji kulinarnych wyniesionych
z domu rodzinnego: ,, przygotowywane przez babcie”; ,, zywnos¢, ktorq jadtam w dzie-
cinstwie”

W odniesieniu do zwyczajow zwiazanych z konsumpcja zywnosci tradycyjnej,
uczestnicy twierdzili, ze zywno$¢ tradycyjna to produkty powszechnego spozycia,
a jednoczesnie podkreslali, ze tego typu zZywno$¢ spozywa si¢ rowniez przy specjal-
nych okazjach, np. spotkania w gronie rodzinnym czy z okazji §wiat: ,, tradycyjne to
takie ogolnodostepne, powszechne bardzo”; , podstawowy produkt, taki codzienny’;
,,codziennie je gotuje, nie ma obiadu bez nich”; ,,chyba, ze sq swieta, w swieta je spo-
zywamy”.

W kolejnej czegsci zogniskowanych wywiadow grupowych poproszono badanych
o podanie produktéw zywno$ciowych, ktére w ich opinii mozna byloby uzna¢ za tra-
dycyjne. W opinii uczestnikow zogniskowanych wywiadéw grupowych pochodzacych
ze srodowiska miejskiego, jak 1 wiejskiego, chleb uznano za produkt, ktéry w najwigk-
szym stopniu spetniat kryteria zywnosci tradycyjne;j: ,, duzo jest chleba na starej recep-
turze”; ,,chleb jako symbol, ktory sie podaje na przywitanie”; , codzienny jest”;
., chleb jest bardziej pozywny”,; ,,bo najczesciej go kupujemy”; ,, tradycyjnie od wielu
pokolen”; , jak mozna bez chleba, nie mozna”,; , podstawowy produkt, taki codzien-
ny”; , tradycyjny, bo od wielu pokolen jest uzywany”,; ,, taki z domowego pieca’.

Wypowiedzi badanych potwierdzajg istotng rolg, jaka peit i do tej pory peini
chleb (w niektorych regionach) w kulturze i tradycji polskiej. Znajduje to odzwiercie-
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dlenie w wielu obyczajach, obrzedach, przystowiach i literaturze. Chlebem zaréwno
witano gosci, jak rowniez kromke chleba dawano na pozegnanie jako znak blogosta-
wienstwa oraz zapowiedz szczgs§liwego powrotu, famiac si¢ chlebem wybaczano sobie
winy i sktadano zyczenia pomys$lnosci (wigilia — optatek) [3]. Nalezy réwniez pamig-
ta¢ o znaczeniu chleba w réznego rodzaju obrzedach, ktore przetrwaty do chwili obec-
nej, np. powitanie pary mtodej chlebem i sola po zawarciu przez nich zwiazku matzen-
skiego.

W kolejnej czgséci badania poproszono uczestnikow zogniskowanych wywiadow
grupowych, aby zadeklarowali cechy charakteryzujace zywno$¢ uznawana przez nich
za nietradycyjna. Zywno$¢ nietradycyjna opisywano na zasadzie odwrotnosci w sto-
sunku do zywnoS$ci postrzeganej jako tradycyjna. Najczesciej odwolywano sig¢ do
aspektu zdrowotnego, kryterium czasowego oraz pochodzenia produktu z okreslonej
kultury. Produkt, ktéry postrzegano jako nietradycyjny byt charakteryzowany najcze-
$ciej jako zmieniony do pewnego stopnia w poréwnaniu z tradycyjnym, np. pod
wzgledem sensorycznym lub zdrowotnym. Zwracano, rowniez uwage na fakt, ze pro-
dukty nietradycyjne charakteryzuja si¢ krotkim okresem obecnosci w kulturze regio-
nu/kraju/tradycji: ,, ten nietradycyjny to taki z mnostwem ulepszaczy, taki niezdrowy”;
,,owoce morza to inna kultura’; ,,owocow potudniowych nie mozemy potraktowac jako
tradycyjne, bo one nie sq nasze”; , kawa nie jest tradycyjna dla naszego kraju’; ,,to
nie tradycyjne bo nowe, bo dopiero przyszto”.

Podsumowujac wyniki uzyskane w ramach zogniskowanych wywiadoéw grupo-
wych nalezy zauwazy¢, ze do najwazniejszych kryteriow ,tradycyjnosci” zywnosci
naleza czynniki zwiazane z produktem: tradycyjna receptura, sposob wytworzenia (we
wlasnym gospodarstwie; domu), przynaleznos$¢ do okreslonej kultury, walory odnosza-
ce si¢ do tzw. ,,zdrowotno$ci” oraz bezpieczenstwa produktu. W ramach drugiej grupy
czynnikdéw, odnoszacych si¢ do zwyczajow zywieniowych nalezy zwroci¢ uwage na
znaczenie przypisywane dziedzictwu kulinarnemu oraz czgstotliwosci spozycia tego
typu zywnosci. Czynnikiem, ktory decyduje o tradycyjnos$ci i niejako ,,scala” wszyst-
kie wymienione kryteria jest czas, zarowno w odniesieniu do dtugosci istnienia Zywno-
$ci okre$lanej mianem ,,tradycyjna” w tzw. ognisku domowym, jak rowniez w kulturze
regionu czy narodu.

W ramach realizacji drugiej czgsci badan jakosciowych, shuzacych poglebieniu
analizy wynikow zogniskowanych wywiadow grupowych, wykorzystano testy skoja-
rzen stownych. W tab. 1. przedstawiono tzw. ,,wspolczynniki cytowania”, bedace ilo-
razem liczby okres§len danego typu wymienianych przez respondentdéw po ustyszeniu
wybranego stowa kluczowego w stosunku do liczby 0sob podajacych dane stowo.
W wyniku przeprowadzonych badan odnotowano, ze w odniesieniu do stowa tradycyj-
ny, najczg$ciej pojawiajacymi si¢ skojarzeniami byly: danie/potrawa, rodzin-
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ny/domowy/rodzina/babcia, smak/smaczny, narodowy/polski/regionalny, zwyczaj
(tab. 1.).

Podawane przez respondentéw skojarzenia ze stowem ,.tradycyjny” potwierdzaja
wyniki analizy wypowiedzi uczestnikow zogniskowanych wywiadow grupowych.
Nalezy zauwazy¢, ze najblizszymi zdaniem respondentéw skojarzeniami z okresleniem
»tradycyjny” byly: danie czy potrawa; jednoczesnie mozna tu wymieni¢ nawiazania do
pewnych obyczajow lub zwyczajow wyniesionych z domu rodzinnego czy odniesienia
do kultury regionu lub kraju.

Tabela l
Skojarzenia deklarowane przez badanych w odniesieniu do stowa ,.tradycyjny”.
Associations with the word “traditional” as declared by the polled.

Skojarzenia podawane przez respoTlde’fltow po ustyszeniu stowa: Wspolezynnik cytowania
»tradycyjny Citation frequenc
Associations as declared by the respondents when they the word: 4 Y
“traditional”
Danie/Potrawa
4
Dish/Meal 043
Rodzinny/Domowy/Rodzina/Babcia 035
Family/Home-made/ Family/ Grandmother ’
Smak/Smaczny 016
Flavour/Tasty ’
Narodowy/Polski/Regionalny
. . . 0,15
National/Polish/Regional
7 -
wWyczaj 0.13
Custom
Gotowanie/Kuchnia 0.12
Cooking/Cuisine ’
N 1
aturalny 0.11
Natural
Swigta/Swieta Bozego Narodzenia 0.10
Holidays/Christmas ’
Zdrowy
0,09
Healthy
Thusty/Cigzkostrawny 0.07
Fat/Heavy ’
Dobry
0,05
Good ’
Wiejski
0,03
Rural ’
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Warto zwroci¢ rowniez uwage na nawigzanie przez konsumentow do smaku jako
atrybutu tradycyjnosci, co mozna wiaza¢ ze znaczeniem przypisywanym walorom
sensorycznym w charakterystyce zywnosci tradycyjnej [1, 5].

Nalezy jednoczesnie podkresli¢, ze zywnos¢ okre§lona mianem tradycyjnej jest
odbierana przez konsumentéw pozytywnie i obdarzana zaufaniem, co potwierdzaja
wyrazane przez konsumentow opinie odnosnie jej bezpieczenstwa. Atrybuty te moga
by¢ wykorzystywane przez producentéw i dystrybutorow w strategiach komunikowa-
nia tej kategorii zywnos$ci. Zaré6wno producenci, jak i dystrybutorzy powinni jednak
w komunikowaniu pewnych korzystnych aspektow zwiazanych z zywnoscia tradycyj-
ng nie naduzywac zaufania konsumentow, a tym bardziej wprowadza¢ ich w blad,
szczegblnie w odniesieniu do cech czy pochodzenia tej kategorii zywnosci.

Podsumowanie

Wyrazane przez uczestnikow zogniskowanych wywiadéw grupowych opinie, za-
klasyfikowano do dwoéch kategorii, odnoszacych si¢ do cech produktu oraz zachowan
zywieniowych. W odniesieniu do cech omawianej zywnos$ci wymieniano pochodzenie
surowcow lub produktow oraz sposob wytwarzania czy przygotowywania. Jednocze-
$nie, zwracano uwage na pozytywne aspekty spozywania tego typu zywnos$ci, wynika-
jace z niskiego stopnia jej przetworzenia oraz naturalnego procesu produkcji, przypisu-
jac tym samym zywnosci tradycyjnej atrybut wyjatkowosci. Podkreslano réwniez, ze
zywno$¢ opisywana jako tradycyjna powinna jednoczesnie by¢ czgscia okreslonej kul-
tury. W zakresie zachowan zywieniowych zwracano uwage na przekazywanie z poko-
lenia na pokolenie wzorcéw zywieniowych, a tym samym kultywowanie tradycji kuli-
narnych wyniesionych z domu rodzinnego. Zywnos$¢ tradycyjna miata, zdaniem
uczestnikow zogniskowanych wywiadéw grupowych, cechy zywnosci powszechnie
spozywanej, ale tradycyjne potrawy kojarzyly si¢ z wyjatkowymi okoliczno$ciami np.
uroczystosci rodzinne.

Przeprowadzone metoda skojarzen stownych badania wskazuja, ze okreslenie
»tradycyjny” w odniesieniu do zywnosci jest najczgsciej taczone z daniem/potrawa,
rodzinnym/domowym, smakiem oraz pochodzeniem ,,krajowy”, ,,narodowy”. Potwier-
dza to wyniki uzyskane w wyniku realizacji wywiadéw zogniskowanych. Zywno$é
tradycyjna postrzegana jest jako czgs¢ dziedzictwa kulturowego, a szczegdlnie warto-
Sciowane sa jej walory smakowe.

Podsumowujac wyniki badan jakosciowych, nalezy stwierdzi¢, ze badani konsu-
menci utozsamiali zywnos$¢ tradycyjna przede wszystkim z dostgpna od pokolen; po-
wszechnie spozywana, najczes$ciej w gronie rodzinnym, a tym samym bliska kulturze
i obszarowi geograficznemu, z ktorego si¢ wywodzi. Istotnym w opinii uczestnikow
badania byly rowniez walory zdrowotne i sensoryczne tego typu zywnosci. Postrzega-
ne przez uczestnikow badan jakosciowych, wlasciwosci zywnosci tradycyjnej, od-
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zwierciedlaja zatem kryteria wyrdzniajace zywnos$¢ tradycyjng z punktu widzenia
ustawodawstwa unijnego oraz opracowanych dotychczas koncepcji.

Badania wykonano w ramach projektu Truefood 6PR KE; realizowanego
w latach 01.05.2006 - 30.04.2010 nr kontraktu: 016264; Traditional United Europe
Food (Truefood),; project duration: 01.05.2006 - 30.04.2010, 6FP, contract number
016264. Praca byta prezentowana podczas Ogolnopolskiej Konferencji Naukowej nt.
,, Tradycyjne i regionalne technologie oraz produkty w zZywieniu cztowieka”, Lublin, 25
- 26 wrzesnia 2008 r.
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POLISH CONSUMER PERCEPTION OF TRADITIONAL FOOD
BASED ON THE QUALITATIVE SURVEY

Summary

The definitions existing to date or attempts to characterize traditional food are most often connected
with a time criterion. The European Commission suggests using the term “traditional” in relation to those
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food products, which have been present in the EC markets for a particular period during which they were
handed down from generation to generation. At the same time, it is suggested that such a time period
should correspond with a period ascribed to one generation and last at least 25 years. Furthermore, tradi-
tional food is characterised as the food conformable with the practices established or having specifications
formulated before World War II. This type of food shows a specific feature or features distinguishing it
from other similar products of the same category in terms of “traditional ingredients” it was produced of,
“traditional composition”, and “the traditional production and/or processing method”. However, the con-
cepts developed to date do not respect the opinions of consumers on this type of food products.

Therefore, within the scope of the concept under discussion, it seemed important to identify the
method of how the Polish consumers defined the term “traditional food”. For this purpose, in 2006,
a survey project of a qualitative character was performed and consisted of both the focus group interviews
and the word association tests. The scope of the survey comprised assessing the consumer opinions on
features determining traditional food and on circumstances connected with consuming this type of food.

To sum up the results of this qualitative survey, the following should be noted: when referring to the
identification of the term ‘traditional food” and to the analysis of the opinions on this group of products,
the respondents took into consideration food describing features, as well as specific patterns of nutritional
behaviour. First of all, traditional food was perceived as a food available for generations; commonly con-
sumed, mainly in a family circle, thus, close to the culture and geographical area where it derived from.
Sensory and healthful properties of this type of food were also a crucial aspect for the polled. Conse-
quently, the properties of traditional food as perceived by the participants of the qualitative survey, repro-
duced the criteria distinguishing traditional food from the point of view of legislation of the European
Union and other concepts developed until today.

Key words: traditional food, features of traditional food, defining, consumers
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ZYWNOSC TRADYCYJNA I REGIONALNA W OPINII
1 ZACHOWANIACH POLSKICH KONSUMENTOW

Streszczenie

Wzrost zainteresowania zywnoscia tradycyjna i regionalna wpisuje si¢ w nowe trendy zachowan kon-
sumentéw na rynku zywnosci. Jednak zagadnienie postaw polskich konsumentéw w stosunku do zywno-
$ci tradycyjnej i regionalnej, jak wynika z analizy literatury przedmiotu, nie byto dotychczas przedmiotem
zbyt wielu badan.

Celem zrealizowanych badan byto okreslenie czynnikéw determinujacych zachowania polskich kon-
sumentéw na rynku zywnosci tradycyjnej. Zakres pracy obejmowat okreslenie: sposobu definiowania
terminu ,,zywno$¢ tradycyjna i regionalna” przez polskich konsumentow, motywow zakupu zywnosci
tradycyjnej i regionalnej, dostgpnosci informacji o tej zywnosci, preferencji konsumentéw w zakresie
asortymentu, cen i miejsc zakupu tej kategorii zywnosci. Dokonano réowniez ogolnej charakterystyki
konsumentow deklarujacych zakup zywnosci tradycyjnej i regionalnej. Badania przeprowadzono metoda
wywiadow bezposrednich, z wykorzystaniem kwestionariusza wywiadu, na populacji 150 mieszkancow
Warszawy i okolic w czerwcu i lipcu 2007 roku.

Sposrod badanych konsumentow, az 78 % zadeklarowato, ze kupuje zywnos¢ tradycyjna i regionalna.
Zdecydowana wigkszo$¢ respondentow przypisata zywnosci tradycyjnej i regionalnej atrybuty takie, jak
,zdrowa”, ,mniej przetworzona” oraz ,smaczna”. Pozwala to na stwierdzenie, ze zZywno$¢ tradycyjna
i regionalna postrzegana jest w sposob pozytywny, a szczegdlne znaczenie maja jej walory smakowe. To
z kolei znajduje odzwierciedlenie w hierarchii czynnikéw wptywajacych na decyzj¢ o zakupie tego typu
zywnosci. Respondenci przyznali, Ze lubig probowaé potrawy charakterystyczne dla danego regionu, gdyz
odpowiada im smak i zapach tych produktéw. W mniejszym stopniu o wyborze tego typu zywnosci decy-
duja walory odzywcze i przekonanie o jej pozytywnym wplywie na zdrowie. Badani, ktoérzy nie kupuja
zywnosci tradycyjnej za gtowny powdd podaja problem z dostgpnoscia tej kategorii zywnosci (62 %) oraz
za wysoka ceng (41 %).

Wsréd innych czynnikéw wplywajacych na decyzje o zakupie wymieniono: brak wiedzy na temat te-
go typu produktéw i miejsc ich sprzedazy oraz brak umiejgtnosci odréznienia zywnoS$ci tradycyjnej od
innych produktow zywnosciowych. Zardéwno ograniczona dostgpno$é, mato zréoznicowany asortyment, jak
i zbyt wysoki, w opinii badanych konsumentow, poziom cen zywnosci tradycyjnej stanowia potencjalna
barier¢ rozwoju popytu na t¢ kategori¢ zywnosci. Dalszy rozwdj rynku zywnosci tradycyjnej i regionalne;j
wymaga wigc opracowania strategii rozwoju tego segmentu rynku zywnosci.

Stowa kluczowe: zywnos¢ tradycyjna, konsument, rynek

Dr inz. S. Zakowska-Biemans, mgr inz. K. Kuc, Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji, Wyds.
Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, ul.
Nowoursynowska 159 C, 02-776 Warszawa
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Wprowadzenie

Wzrost zainteresowania zywnoscia tradycyjna i regionalna wpisuje si¢ w nowe
trendy zachowan konsumentéw na rynku zywnosci. Zagadnienie postaw polskich kon-
sumentow w stosunku do zywnosci tradycyjnej i regionalnej, jak wynika z analizy
literatury przedmiotu, nie bylo dotychczas przedmiotem zbyt wielu badan.

Stad tez, podstawowym celem zrealizowanego badania bylo zdiagnozowanie
czynnikow determinujacych zachowania polskich konsumentéw na rynku zywnosci
tradycyjnej. Zakres pracy obejmowat okreslenie sposobu definiowania terminu ,,zyw-
nos$¢ tradycyjna i regionalna” przez polskich konsumentéw, motywow zakupu zywno-
$ci tradycyjnej i regionalnej, dostgpnosci informacji o zywnosci tradycyjnej i regional-
nej, preferencji konsumentow w zakresie asortymentu, cen i miejsc zakupu tej katego-
rii zywnos$ci. Dokonano réwniez ogolnej charakterystyki konsumentow deklarujacych
zakup zywnosci tradycyjnej i regionalne;.

Material i metody badan

Badanie dotyczace zachowan konsumentow wobec zywnosci tradycyjnej i regio-
nalnej przeprowadzono metoda wywiadéw bezposrednich z uzyciem kwestionariusza,
w miesiacu czerwcu i lipcu 2007 roku na terenie sklepéw wielkopowierzchniowych Bo-
mi oraz Carrefour w Warszawie. Badana populacja liczyta 150 osdb, w tym 68 % stano-
wity kobiety, a 32 % mezczyzni. Zdecydowana wigkszo$¢ respondentéw byta w wieku
od 20 do 30 roku zycia (45 %), kolejna najliczniej reprezentowana kategori¢ wickowa
stanowity osoby w wieku pomigdzy 31 a 40 rokiem zycia (28 %). Najmniejsza grupg
stanowili badani w wieku powyzej 50 roku zycia (16 %) oraz osoby w przedziale wie-
kowym 41 - 50 lat (10 %). Zdecydowana wigkszo$¢ respondentow miata wyksztatcenie
wyzsze (64 %), niepelne wyzsze (15 %) oraz $rednie (10 %). Pozostali respondenci za-
deklarowali wyksztatcenie zawodowe lub tez podstawowe (10 %). Wsrodd badanej popu-
lacji przewazaty gospodarstwa domowe trzyosobowe (30 %), gospodarstwa dwuosobo-
we reprezentowato 27 % ankietowanych. Gospodarstwa domowe sktadajace si¢ z wigcej
niz trzech osob tworzylo 22 % ankietowanych, a jednoosobowe 21 %. W badaniu
uwzgledniono rowniez sytuacje dochodowa respondentow. Najwiecej sposrod respon-
dentoéw zadeklarowato wysoko$¢ dochodéw od 1500 ztotych (1500 - 2500 ztotych) netto
na osobg (38 %) i powyzej 2500 ztotych (22 %). Dochody ponizej 1500 ztotych netto na
osobg uzyskiwato 26 % respondentow, a ponizej 1000 ztotych 13 %.

Kwestionariusz wywiadu sktadat si¢ z 18 pytan, z czego 5 pytan miato charakter
otwarty. W pytaniach otwartych poproszono konsumentéw o wymienienie nazw pro-
duktow, jakie sa im znane oraz jakie sa przez nich najcz¢sciej kupowane, podanie
okreslen, jakie ich zdaniem charakteryzuja zywno$¢ tradycyjna i regionalng oraz
o0 sprecyzowanie, przy jakiej okazji najczesciej spozywaja tego typu zywnos¢. Pytania
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zamknigte zawarte w kwestionariuszu dotyczyly czynnikoéw wptywajacych na wybor
produktow tradycyjnych i regionalnych, zrédet informacji na temat tej kategorii zyw-
nos$ci, znajomosci okreslenia ,,zywno$¢ tradycyjna i regionalna” oraz jej znakowania,
a takze miejsc sprzedazy oraz czestotliwos$ci dokonywania zakupu tego typu zywnosci.
Analiza zgromadzonego materialu empirycznego zostala dokonana za pomoca arkusza
kalkulacyjnego programu Microsoft Excel z pakietu Office 2000. W analizie wynikow
stosowano metody statystyki opisowe;.

Whyniki i ich oméwienie

Zrealizowane badania wlasne potwierdzaja, ze terminy ,,zywno$¢ tradycyjna”
oraz ,,zywno$¢ regionalna” sa powszechnie znane polskim konsumentom, poniewaz az
96 % respondentow zadeklarowalo ich znajomos$¢. Informacje na temat zywnosci tra-
dycyjnej 1 regionalnej badani najczgsciej uzyskiwali z programéw telewizyjnych
(61 %), prasy (55 %) oraz od rodziny (36 %) i znajomych (35 %). Ponadto ankietowani
za zrodto informacji na temat tej zywnosci podawali rowniez internet i okazjonalne
kiermasze (20 %) oraz w mniejszym stopniu programy radiowe i targi zywnoSci
(13 %).

Do najbardziej znanych produktow tradycyjnych nalezaty w opinii badanych kon-
sumentow sery (71 % wskazan), w tym migdzy innymi oscypek (49 % wskazan),
bryndza (16 % wskazan) czy bundz. Sposrod produktow i przetworéw migsnych (52 %
wskazan) najczesciej wymieniano tradycyjne wedliny (31 % wskazan) takie, jak np.
kindziuk i kietbase lisiecka.

Respondenci deklarowali ponadto znajomo$¢ wyrobow piekarsko-cukierniczych
(33 % wskazan), w tym m.in. pieczywa tradycyjnego (23 % wskazan) oraz sgkacza
(12 % wskazan). Znaczaca grupa respondentéw przyznala, ze zna produkty tradycyjne
i regionalne z kategorii dan gotowych (28 % wskazan). Sposrdd dan gotowych najcze-
$ciej wymieniano pierogi (15 % wskazan), kartacze i babke ziemniaczana. Badani kon-
sumenci sklasyfikowali réwniez jako produkty tradycyjne i regionalne napoje alkoho-
lowe i bezalkoholowe (12 %), w tym §liwowice tacka i kwas chlebowy.

Najrzadziej wymieniane byty produkty z kategorii oleje i tluszcze (8 % wskazan),
a za tradycyjny i regionalny uznano migdzy innymi smalec domowy. Najmniej znana
kategoria okazaty si¢ miody oraz przetwory owocowo-warzywne. W grupie przetwo-
row owocowo-warzywnych respondenci najczesciej podawali powidla krzeszowskie.
Nalezy podkresli¢, ze badani konsumenci wymieniali takze jako produkty tradycyjne
i regionalne potrawy przygotowywane z okazji $wiat takie, jak: bigos, barszcz, groch
z kapusta i uszka.

W celu okreslenia sposobu postrzegania zywnoSci tradycyjnej i regionalnej oraz
przypisywanych jej atrybutow respondenci zostali poproszeni w pytaniu otwartym
o podanie skojarzen ze wspomnianymi terminami. Zdecydowana wigkszo$¢ respon-
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dentow przypisata zywnosci tradycyjnej i regionalnej atrybuty takie, jak ,,zdrowa”
(50 %) oraz ,smaczna” (35 %). Respondenci okreslali ja takze jako ,,oryginalng”
(20 %) 1 ,,wytwarzana wedtug domowej receptury” (14 %) (rys. 1). Ponadto zywno$¢
tradycyjna i regionalna opisywana byla przez konsumentoéw jako ,,zywnos¢ ekologicz-
na” oraz ,,wolna od konserwantow” (8 %). Najrzadziej wskazywanymi przez respon-
dentow okresleniami, byly ,,slow food” (4 %), ,,niskokaloryczna” i ,,zywno$¢ o wyso-
kiej jakosci” (odpowiednio po 3 %) oraz ,,zwiazana z kulturg regionu” (2 %) (rys. 1).
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Rys. 1. Atrybuty przypisywane zywnosci tradycyjnej i regionalnej w opinii polskich konsumentow.
Fig. 1.  Attributes ascribed to traditional and regional food in the opinion of Polish consumers.

Hierarchia atrybutow przypisywanych zywnosci tradycyjnej i regionalnej wskazu-
je na pozytywne emocjonalne nastawienie konsumentéw do tej kategorii zywnosci.
Konsumenci, charakteryzujac ten rodzaj zywnosci, odwotywali si¢ przede wszystkim
do korzystnego ich zdaniem wpltywu na zdrowie zywnosci tradycyjnej i regionalnej
oraz walorow smakowych. Podkreslano roéwniez autentyczno$¢ tej kategorii zywnosci,
wynikajaca z oryginalnych receptur i pochodzenia surowcow oraz powigzania z prze-
kazywana z pokolenia na pokolenie tradycja. W mniejszym stopniu tego typu zywnos¢
byta kojarzona z wykluczeniem dodatkoéw takich, jak konserwanty, ekologicznym po-
chodzeniem czy tez obnizona kalorycznos$cia. Pozytywne nastawienie emocjonalne do
tej kategorii zywnosci znajduje odzwierciedlenie w deklaracjach dotyczacych jej zaku-
pu. Sposréd ogoétu badanych konsumentow az 79 % przyznato, ze dokonuje zakupu
zywnoSci tradycyjnej i regionalne;j.

Respondenci dokonujacy zakupu zywnosci tradycyjnej i regionalnej najczesciej
odwotywali si¢ do aspektow hedonistycznych, a gldownym czynnikiem sktaniajagcym
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ich do zakupu zywnosci tradycyjnej byto dazenie do zaspokojenia potrzeb zwiazanych
z poszukiwaniem nowych doznan kulinarnych ,,lubi¢ probowaé charakterystycznych
dla danego regionu produktéw” (66 %) oraz walory sensoryczne ,,odpowiada mi smak
i zapach tych produktow” (56 %) (rys. 2). Opinig, Ze zywno$¢ taka stanowi urozmaice-
nie jadlospisu wyrazito 51 % ankietowanych. W mniejszym stopniu o wyborze tego
typu zywnosci decydowaty walory odzywcze (30 %) i przekonanie o jej pozytywnym
wptywie na zdrowie (19 %).
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Rys. 2. Czynniki wplywajace, w opinii konsumentow, na decyzje o zakupie zywno$ci tradycyjnej
i regionalnej.

Fig. 2. Factors impacting the decision of buying traditional and regional food in the opinion of Polish
consumers.

W hierarchii czynnikéw decydujacych o zakupie zywno$ci tradycyjnej w badaniu
Borowskiej [1] na pierwszym miejscu wymieniano walory smakowe, co potwierdza
znaczenie smaku jako kryterium determinujacego decyzje o zakupie tej kategorii zyw-
nosci. Jednoczes$nie badani konsumenci przyznali, ze duza rolg przy wyborze tego typu
zywnos$ci odgrywaty: ,,zawarto$§¢ naturalnych skladnikow”, ,,wysoka jako$¢” oraz
»zhane pochodzenie tych produktéw”. Badania Rybowskiej i Chelstowskiej [3] row-
niez potwierdzaja, ze przy wyborze zywnosci tradycyjnej najistotniejszym czynnikiem
okazaty si¢ cechy sensoryczne tej zywnosci. Wybdr oraz zakup zywnosci tradycyjnej
i regionalnej ze wzgledu na jej walory smakowe, zawarto$¢ naturalnych sktadnikow,
jak rowniez dazenia do zdobycia nowych doswiadczen kulinarnych zwigzane jest
z nowymi trendami, jakie obserwowane sa w zachowaniach wspotczesnych konsumen-
tow. Konsumenci coraz czgéciej poszukuja produktow zwiazanych z okreslonym re-
gionem czy kultura, wyrdzniajacych si¢ oryginalnym smakiem.
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Pomimo ze oferta zywnosci tradycyjnej i regionalnej na polskim rynku zywnosci
staje si¢ coraz bogatsza, czemu sprzyjaja dziatania promocyjne i zwigkszajace si¢ zain-
teresowanie rejestracja produktow na poziomie Unii Europejskiej, respondenci odniesli
si¢ krytycznie do aktualnego asortymentu tej kategorii zywnosci. Wybor tego typu
zywnos$ci na rynku za ,,zdecydowanie za maty” uznalo 28 %, a 45 % badanych przy-
znalo, ze jest ,,maly”. Zaledwie 5 % sposrod respondentdow przyznato, ze wybor zyw-
nosci tradycyjnej i regionalnej jest wystarczajacy. Wedlug ankietowanych do najcze-
sciej kupowanych produktow nalezaly sery (72 % wskazan), w tym np. oscypek, feta,
bryndza, oraz produkty i przetwory migsne (45 % wskazan), sposrod ktorych najcze-
Sciej wymieniano kietbasg markowska i kindziuk. Respondenci deklarowali rowniez,
ze kupuja wyroby piekarnicze i cukiernicze (33 %) oraz dania gotowe (15 %). Ankie-
towani deklarowali takze zakup produktéw przygotowywanych na specjalne okazje np.
Swieta Bozego Narodzenia czy Wielkanoc (8 %). Zainteresowaniem cieszyly sie row-
niez napoje alkoholowe i bezalkoholowe (7 %) np. Sliwowica tacka, piwa 1 nalewki
oraz produkty z kategorii przetwory owocowo-warzywne (5 %). Najrzadziej kupowane
byty oleje i thuszcze (4 %), w tym smalec domowy, oliwa oraz miody. Zdaniem bada-
nych w sprzedazy brakuje przede wszystkim réznych gatunkéw serow (18 %) i trady-
cyjnych wedlin (13 %). Najbardziej pozytywnie zostat oceniony asortyment przetwo-
ré6w owocowo-warzywnych, wyrobow cukierniczych i miodu, w ktérym braki zglosito
zaledwie 5 % badanych. Jednocze$nie sery oraz przetwory migsne naleza do najlepiej
znanych i najcze$ciej kupowanych produktow tradycyjnych. Nie oznacza to jednak, ze
badani sa usatysfakcjonowani istniejaca oferta tych produktow.

Niski poziom satysfakcji z aktualnego asortymentu zywnosci tradycyjnej i regio-
nalnej nie pozostaje bez wpltywu na czestotliwo$¢ zakupu tej kategorii zywnosci.
Wigkszos¢ respondentdw deklarowata dokonywanie zakupdéw zywnosci tradycyjnej
i regionalnej raz na miesiac (38 %), a 34 % badanych stwierdzito, ze kupuje tego typu
produkty raz w tygodniu. Pozostata grupa respondentéw dokonywata zakupu tego typu
zywnosci raz na pot roku (23 %) oraz rzadziej (5 %). Czgstotliwos$¢ zakupu zywnosci
tradycyjnej i regionalnej zwiazana jest ponadto z jej dostgpnoscia, informacja o miej-
scach sprzedazy oraz poziomem cen, ktore uznane zostaty za gtowne bariery jej zaku-
pu. Nalezy podkresli¢, ze zywno$¢ tradycyjna i regionalna moze by¢ z jednej strony
traktowana jako produkt powszechnego spozycia (chleb) lub tez moze by¢ spozywana
podczas specjalnych okazji takich, jak $wigta religijne czy tez spotkania rodzinne (da-
nia gotowe), co istotnie roznicuje czestotliwosé jej zakupu. Najliczniejsza grupa re-
spondentéw zadeklarowata, ze spozywa tego typu zywnos¢ ,.bez okazji” (27 %), ale
jednoczesnie az 24 % badanych przyznato, ze zywno$¢ tradycyjna spozywana jest pod-
czas spotkan rodzinnych, a 14 % wymienito §wigta. Wynika z tego, ze w grupie pro-
duktoéw kategoryzowanych przez respondentéw jako zywno$¢ tradycyjna i regionalna
znajduja si¢ produkty spozywane zard6wno powszechnie, jak i w zwiazku z wyjatko-
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wymi uroczystosciami, w tym spotkaniami rodzinnymi, co shuzy kultywowaniu i prze-
kazywaniu tradycji.

Czynnikiem ograniczajacym czgstotliwos¢ zakupu zywnosci tradycyjnej 1 regio-
nalnej jest poziom jej cen, ktory zdecydowana wigkszo$¢ respondentdéw uznata za ,,wy-
soki” i ,,bardzo wysoki” (58 %). Niespetna 2 % stwierdzito, ze ceny zywnosci trady-
cyjnej i regionalnej sa niskie. Natomiast 39 % badanych okreslito poziom cen zywno-
$ci tradycyjnej i regionalnej jako $redni.

Badani, ktorzy nie kupuja zywnosci tradycyjnej, za glowny powod podali pro-
blem z dostgpnoscia tej kategorii zywnosci (62 %) oraz za wysoka ceng (41 %). Wsrod
innych czynnikow wplywajacych na decyzjg o zakupie zywnosci tradycyjnej i regio-
nalnej wymieniono brak znajomosci takich produktow (33 % wskazan) i miejsc ich
sprzedazy (29 % wskazan). Ponadto respondenci przyznali, Ze nie sg w stanie odroznic¢
zywnosci tradycyjnej i regionalnej od innych produktéw zywnosciowych (16 % wska-
zan).

Najczesciej zakupu zywnosci tradycyjnej dokonywaly osoby bedace w przedziale
wiekowym 30 - 39 lat, co potwierdzaja réwniez wyniki Borowskiej [1]. Ponadto
w badaniach wiasnych stwierdzono, ze najczgsciej dokonywanie zakupow zywnosci
tradycyjnej i regionalnej deklarowali respondenci o korzystniejszej sytuacji dochodo-
wej oraz legitymujacy si¢ wyzszym wyksztalceniem, co moze wynika¢ z wyzszego
poziomu wiedzy na temat zywnosci tradycyjnej i regionalnej oraz wigkszej dostepnosci
do informacji o tego typu zywnosci. Uzyskane wyniki badan wlasnych oraz dane lite-
raturowe wskazuja, ze wyksztalcenie jest czynnikiem, ktory roznicuje sktonnosé do
zakupu tej kategorii zywnos$ci. Analizujac aktywnos¢ zawodowa respondentdéw mozna
zauwazy¢, ze najczesciej zakupu zywnosci tradycyjnej i regionalnej dokonuja osoby
okreslajace si¢ jako pracownicy umystowi.

Wspotczesny konsument staje si¢ wielokulturowy, z jednej strony nastgpuje ten-
dencja do poddawania si¢ globalnym dziataniom przedsigbiorstw, z drugiej zas dazenie
do zachowania kulturowej tozsamosci. Przejawem dazenia do zachowania i podkresle-
nia tozsamosci kulturowej jest rosnace zainteresowanie wsrod konsumentéw europej-
skich zywno$cia tradycyjna. Obserwowane zainteresowanie zywnoscia tradycyjna
1 regionalna wsrod polskich konsumentéw spowodowane jest migdzy innymi zmienia-
jacymi si¢ oczekiwaniami wobec zywnosci. Warto§¢ symboliczna jaka wynika z toz-
samosci kulturowej danego regionu czy tez tradycyjnego sposobu wytwarzania zywno-
sci ,tradycyjnej” 1 ,regionalnej” odzwierciedla niedostrzegalne atrybuty zywnosci,
ktorych znaczenie w dokonywaniu wyboru zywnos$ci ros$nie [S]. Konsumenci polscy
naleza ponadto do konsumentdéw etnocentrycznych, dla ktérych pochodzenie zywnoS$ci
jest waznym kryterium podczas podejmowania decyzji o zakupie zywnoSci [2].
W zwiazku z tym mozna stwierdzi¢, ze rynek zywnosci tradycyjnej i regionalnej moze
sta¢ si¢ waznym segmentem rynku, spelniajacym coraz bardziej zréznicowane oczeki-
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wania konsumentow, ktorzy poszukuja zywnosci o wysokiej jakosci, charakteryzujacej
si¢ wyjatkowymi walorami smakowymi.

Dalszy rozw6j popytu na zywnosc¢ tradycyjna i regionalng wymaga dostosowania
oferty tej kategorii zywno$ci do trendow zmian zachowan konsumentéw na rynku
zywnosci poprzez migdzy innymi kreowanie innowacji. Wazna rolg¢ w réznicowaniu
oferty zywnosci tradycyjnej i regionalnej mogtyby odegra¢ innowacje zwiazane z pod-
niesieniem walorow zdrowotnych, ktore, jak wynika z badan wlasnych, sa waznym
atrybutem tej kategorii zywnosci. Z badan przeprowadzonych wsrod konsumentow
pochodzacych z wybranych krajow europejskich wynika, Ze jedne z najbardziej akcep-
towanych innowacji dotyczacych zywnosci tradycyjnej dotycza obnizenia zawarto$ci
thuszczu oraz cukru lub soli [4]. Wprowadzone innowacje nie moga jednak naruszaé
autentycznos$ci zywnosci tradycyjnej, ktora decyduje o istocie tej szczegolnej kategorii
Zywnosci.

Whioski

1. Dokonywanie zakupéw zywnos$ci tradycyjnej i regionalnej deklaruja najczesciej
konsumenci o korzystniejszej sytuacji dochodowej oraz legitymujacy si¢ wyzszym
poziomem wyksztatcenia, co moze wynikac¢ z wyzszego poziomu wiedzy na temat
zywnosci tradycyjnej i regionalnej oraz wigkszej dostepnosci do informacji o tego
typu zywnosci.

2. Pozytywny stosunek konsumentow do zywnosci tradycyjnej i regionalnej charakte-
ryzowanej jako zywno$¢ korzystnie wptywajaca na zdrowie, smaczna i oryginalna,
powinien sprzyja¢ dalszemu rozwojowi popytu na zywnos¢ tradycyjna i regional-
na.

3. Najwazniejszymi motywami zakupu zywnosci tradycyjnej i regionalnej sa w opinii
konsumentow che¢ sprobowania produktow charakterystycznych dla danego re-
gionu, walory sensoryczne tej kategorii zywnosci oraz dazenie do urozmaicenia
spozywanych positkow.

4. Preferowanymi miejscami zakupu zywnosci tradycyjnej i regionalnej sa sklepy
specjalistyczne, zakupy bezposrednio od producentéw oraz sklepy wielkopo-
wierzchniowe.

5. Podstawowe bariery zakupu zywnosci tradycyjnej i regionalnej w opinii badanych
konsumentoéw dotycza ograniczonej dostgpnosci, wysokich cen oraz braku wiedzy
na temat tej kategorii zywnosci. Stad tez dalszy rozwoj rynku zywnosci tradycyjnej
i regionalnej wymaga zaréwno podjgcia dzialan na rzecz logistycznego zréznico-
wania jej sprzedazy oraz rzetelnego informowania konsumentow o jej atrybutach.
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Praca byla prezentowana podczas Ogolnopolskiej Konferencji Naukowej nt.
,, Tradycyjne i regionalne technologie oraz produkty w zywieniu cztowieka”, Lublin, 25
- 26 wrzesnia 2008 r.
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TRADITIONAL AND REGIONAL FOOD IN THE OPINIONS
AND BEHAVIOURS OF POLISH CONSUMERS

Summary

The increase in interest in the traditional and regional food has become a part of new trends in the be-
haviours of consumers in food market. However, the analysis of reference literature shows that, until now,
not too many studies had the objective focused on the attitudes of Polish consumers to traditional and
regional products.

The objective of the research accomplished was to determine the factors determining behaviours of the
consumers in the traditional food market. The scope of the research included the determination of the
following: method used by the Polish consumers to define the term ,traditional and regional food”; mo-
tives of purchasing traditional and regional food; accessibility of information on this food; consumers’
preferences in the range of assortment, prices, and places of purchasing food under this category. More-
over, a general characterization of the consumers declaring that they purchased traditional and regional
food was provided. In the research, a method of direct interviews was applied with the use of question-
naires. The polled group consisted of 150 residents of Warsaw and of its environs; the interviews were
performed in June and July 2006.

As much as 78 % of respondents admitted they bought the traditional and regional food. The unques-
tionable majority of respondents attributed such qualities as ,,healthful”, ,,less processed”, and ,,tasty” to
the traditional and regional food. Therefore, it can be concluded that the traditional and regional food is
perceived in a positive way and its taste qualities are of special significance. This in turn is reflected in the
hierarchy of factors impacting the decision whether or not to buy this type of food.
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The respondents admitted they liked trying products characteristic of a given region, since their taste
and savour suited them. Nutritional values of this food and the belief of the consumers about its positive
impact on their health are critical to them to a lesser extent critical when they choose those products. The
polled, who do not buy the traditional food, explain that the main reasons thereof are: those products are
hard to get (62 %) and their prices are too high (41 %).

Among other factors impacting the purchase decision, the following were named: lack of knowledge
of such products; lack of information on places where they are sold; inability to distinguish between the
traditional and other food products. Both the limited accessibility and the low diversification of the as-
sortment, as well as, in the opinion of the polled, the too high level of prices of the traditional food consti-
tute a potential barrier to the development of demand for food under this category. Thus, for the purpose of
further development of the traditional and regional food market, it is necessary to work out a developmen-
tal strategy of this market segment.

Key words: traditional food, consumer, market
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PREFERENCJE KONSUMENTOW W ZAKRESIE MOZLIWYCH DO
ZASTOSOWANIA INNOWACJI W PRODUKTACH TRADYCYJNYCH

Streszczenie

Postgpujaca dywersyfikacja oczekiwan konsumentéw wobec zywno$ci implikowana zaréwno kontak-
tem z innymi kulturami, jak i dazeniem do zachowania wlasnych wartosci kulturowych i tozsamosci naro-
dowej sprzyja zainteresowaniu zywnos$cia tradycyjna i regionalna. Wyjatkowe walory zywnosci tradycyj-
nej i regionalnej sa kombinacja specyficznych cech surowcow, procesu przetwarzania i miejsca pochodze-
nia, co z kolei decyduje o autentycznosci tej kategorii zywno$ci. Dalszy rozwdj rynku zywnosci tradycyj-
nej wymaga dostosowania tej oferty do oczekiwan wspoétczesnych konsumentow, ktorzy deklaruja skton-
nos¢ do jej zakupu, ale nie chca rezygnowac z wygody wynikajacej z nowoczesnych sposobéw przetwa-
rzania, pakowania czy tez dystrybucji zywnosci. W zwiazku z tym sprostanie oczekiwaniom konsumen-
tow wymaga kreowania innowacji na poziomie produktu, jego sposobu wytwarzania, ale takze dystrybu-
cji. Warto przy tym pamigtaé, ze ingerencja w tradycyjny sposob pozyskiwania surowcoéw czy tez ich
przetwarzania moze negatywnie wplyna¢ na tradycyjny charakter produktu i postrzeganie zywnosci trady-
cyjne;j.

Celem badan bylo okreslenie preferencji konsumentéw w zakresie dopuszczalnego poziomu innowacji
w odniesieniu do zywnosci tradycyjnej. W badaniu wykorzystano podejscie eksploracyjne tj. metodg
wywiadow zogniskowanych. Zgodnie z przyjetymi zatozeniami metodologicznymi, w czerwcu 2006 roku
przeprowadzono dwie sesje wywiadow zogniskowanych, w tym jedna w osrodku miejskim, a druga na
terenach wiejskich. Wywiady zogniskowane stuzyly okresleniu poziomu akceptowanych przez konsumen-
tow unowoczesnien zywnosci tradycyjnej. Uczestnicy wywiadéw zogniskowanych odniesli si¢ bardzo
sceptycznie do mozliwosci wprowadzenia innowacji w odniesieniu do zywnosci tradycyjnej. W opinii
konsumentow pojgcia tradycyjny i innowacyjny w duzej czgsci wzajemnie si¢ wykluczaja.

Wyniki przeprowadzonych badan eksploracyjnych pozwalaja na stwierdzenie, ze w odniesieniu do
zywnosci tradycyjnej akceptowane sa innowacje polegajace na wykorzystywaniu nowych technologii
w celu poprawy walorow uzytkowych, w tym jakosci zdrowotnej oraz wygody uzytkowania. Zdecydowa-
nie odrzucane sg takie aspekty innowacyjnosci, ktore wiaza si¢ z daleko idaca ingerencja w autentyczno$¢
zywnosci tradycyjnej, a zwlaszcza zmiany receptury jej wytwarzania.

Stowa kluczowe: zywno$¢ tradycyjna, innowacje

Prof. dr hab. K. Gutkowska, dr inz. S. Zak_owska-Biemans, dr inz. M. Sajdakowska, Katedra Organizacji
i Ekonomiki Konsumpcji, Wydz. Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, Szkota Glowna Gospodar-
stwa Wiejskiego w Warszawie, ul Nowoursynowska 159 C, 02-787 Warszawa
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Wprowadzenie

W kontekscie badan prowadzonych w odniesieniu do zachowan konsumentéw na
rynku zywnosci stwierdzi¢ nalezy, ze jedna z waznych przestanek ich decyzji nabyw-
czych w odniesieniu do produktow zywnosciowych jest przyzwyczajenie, ktore
zwlaszcza wérod osob starszych, reprezentujacych nizszy poziom wyksztatcenia, gor-
sza sytuacje¢ finansowa oraz mieszkancow wsi, odgrywa wazna rol¢ w procesie decy-
zyjnym [3]. Jednoczesnie z badan nad postawami konsumentéw wobec innowacyjnych
produktow zywnosciowych wynika, ze postawy ,,nieinnowacyjne” na tym rynku prze-
jawia podobna kategoria konsumentéw. Tym samym mozna przypuszczaé, ze starsi
konsumenci, legitymujacy si¢ nizszym poziomem wyksztalcenia i reprezentujacy gor-
sza niz przecigtna sytuacje dochodowq to segment szczeg6lnie zainteresowany trady-
cyjnymi produktami zywnos$ciowymi.

Zagadnieniem innowacji zajmowalo si¢ wielu badaczy, okreslajac tym terminem
zaro6wno wprowadzenie nowego produktu na rynek, wprowadzenie nowej metody pro-
dukcji, zdobycie nowego zrdédta surowcow lub potfabrykatow, wprowadzenie zmian
w organizacji jakiego$ produktu czy tez wprowadzenie do szerokiego uzytku nowych
produktéw, procesow lub sposobdéw postepowania [1, 9].

Jakkolwiek w literaturze spotka¢ mozna wiele podejs¢ do innowacji i innowacyj-
nosci, to wydaje sig, ze klasykiem w zakresie teorii innowacji jest Rogers [7], ktory
podat definicj¢ innowacyjnosci w $cistym powiazaniu z konsumentem i okreslit ja jako
stopien, w ktérym jednostka stosunkowo wczesniej akceptuje innowacje niz pozostate
jednostki.

Stosunek konsumentdéw do innowacji rynkowych, a wigc réwniez ich gotowos¢
do zakupu nowych produktéw jest konsekwencja specyficznej cechy ich osobowosci,
ktéra mozna nazwaé innowacyjnoscia lub innowatorstwem (innovativeness). Konsu-
mencka innowacyjnos$¢ czy innowatorstwo jest funkcja czasu przyswojenia innowacji,
co powoduje, ze osoby w pierwszej kolejnosci i jednoczesnie pozytywnie reagujace na
nowosci, charakteryzuja si¢ wysokim poziomem innowacyjnosci, a jednostki negatyw-
nie reagujace na nowosci i pézno nan reagujace reprezentuja niski poziom innowacyj-
nosci.

Stwierdzany niski poziom innowacyjno$ci konsumentow wobec nowych produk-
tow zywnosciowych moze wynika¢ z roznych powodéw. Otd6z, konsumenci zwykli
postrzega¢ zywno$¢ wytwarzana przy znaczacej ingerencji procesOw przetworczych
jako charakteryzujaca si¢ wyzszym poziomem ryzyka, podobnie jak wyrazaja scep-
tyczne opinie na temat zywno$ci pakowanej w opakowaniach wytwarzanych z wyko-
rzystaniem nowoczesnych technologii [10]. Innowacyjno$¢ konsumentow wobec zyw-
nosci jest tez stosunkowo niska, dlatego ze produkty zywnosciowe kupowane sa czgsto
z przyzwyczajenia, a o ich zakupie decyduja hedonistyczne oczekiwania konsumen-
tow, odzwierciedlane m.in. dominacja smaku ws$rdd determinant decyzji nabywczych.
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Innym powodem niskiego poziomu innowacyjnosci konsumentéw zywnosci jest to, ze
zywno$¢ nie jest postrzegana jako produkt statusotworczy, a w konsekwencji innowa-
torzy na tym rynku to raczej osoby otwarte na kuchnie innych narodéw i zainteresowa-
ne probowaniem ,,nowych smakow”, a nie dazace do ,,zrobienia wrazenia na innych”.

Z drugiej jednak strony obserwuje si¢, ze konsumenci jakkolwiek przyzwyczajeni
do smaku ulubionych produktow, daza do tego, by spetiajac oczekiwania hedoni-
styczne (kierowanie si¢ przy zakupie zywnosci sprawdzonym i satysfakcjonujacym jej
smakiem) realizowali rowniez inne oczekiwania, jak chociazby tatwo$¢ przygotowania
positku czy oszczgdnos¢ czasu poswigcanego na t¢ czynno$¢. Mozna zauwazy¢ zatem
pewien dysonans pomigdzy kryteriami, jakie powinny, zdaniem konsumentow, spet-
nia¢ konkretne produkty zywnosciowe, by zaspokajaty coraz bardziej zréznicowane
ich oczekiwania.

Warto tez podkresli¢, ze wyniki badan wskazuja na tradycjonalizm postaw konsu-
mentéw wobec zywnosci i zywienia, co m.in. wynika z faktu kultywowania wyniesio-
nych z domu rodzinnego tradycji kulinarnych oraz istotnego znaczenia informacji uzy-
skanych od rodziny w ksztaltowaniu zachowan zywieniowych konsumentoéw. Ten trady-
cjonalizm postaw odzwierciedla si¢ w dos¢ czgstych opiniach konsumentow, wyraza-
jacych tgsknote za produktami z ,.babcinej spizarni” ,,pachnacych wedlin czy chleba,
przygotowanych wg tradycyjnych receptur bez uzycia roznych substancji polepszaja-
cych smak czy przedtuzajacych termin przydatnosci do spozycia”. Te opinie wyrazaja
po prostu tesknote za produktami tradycyjnymi.

W istniejacych dotychczas definicjach nawiazujacych do zywnosci tradycyjnej
podkresla sig aspekt zwiazany z okresem istnienia tego typu produktow oraz ich sktad
surowcowy, jak rowniez odnoszacy si¢ do receptury. Stad tez, w definicji Komisji
Europejskiej podkresla si¢ czas obecnosci zywno$ci o takim charakterze jako okres
odpowiadajacy okresowi zwykle przypisywanemu jednemu pokoleniu [8]. Ponadto
inne definicje wskazuja, ze zywnos$¢ tradycyjna ma specyficzna ceche¢/cechy, ktore
umozliwiaja odréznienie jej od innych podobnych produktéw w ramach tej samej ka-
tegorii w zakresie ,,tradycyjnych skladnikow”, z ktérych zostala wytworzona, ,,trady-
cyjnego sktadu” oraz ,tradycyjnej metody produkeji i/lub sposobu przetwarzania” [2].
Jakkolwiek nie definiowano by zywnosci tradycyjnej w formalnie obowiazujacych
dokumentach, to warto rozpozna¢ jak postrzegaja zywnos¢ tradycyjna konsumenci, jak
réwniez jakie unowoczesnienie tej zywno$ci uwazaja za dopuszczalne, by nie zatracita
ona swego tradycyjnego charakteru.

W tym kontekscie zagadnienie akceptowanego przez konsumentdw procesu uno-
woczesniania tradycyjnych produktow zywnosciowych jawi sig¢ jako problem szcze-
gdlnie interesujacy, a jego rozwiazanie pozwoli na takie kreowanie produktow zywno-
sciowych, ktore z jednej strony zaspokoja potrzebg kultywowania tradycji poprzez
spozywanie produktow zywno$ciowych znanych z przepiséw kulinarnych przodkow,
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az drugiej spelnia oczekiwania w zakresie dodatkowych funkcji jakimi — zgodnie
z konsumenckimi preferencjami — powinna si¢ charakteryzowa¢ wybierana przez kon-
sumentow zZywnos¢.

Celem badan o charakterze jakosciowym, przeprowadzonych w ramach migdzy-
narodowego projektu badawczego Truefood (realizowanego m.in. w Polsce), byto
postrzeganie przez konsumentéw zywnosci tradycyjnej oraz preferencje w zakresie
innowacji tej zywnos$ci. W ramach niniejszego artykulu zaprezentowane zostang wyni-
ki badan dotyczace przede wszystkim akceptacji innowacji w zywnosci tradycyjnej
w opinii polskich konsumentow.

Material i metody badan

W badaniu wykorzystano podejscie eksploracyjne tj. metod¢ wywiadéw zogni-
skowanych (focus group interview - FGI), ktére stuza m.in. generowaniu pomystow,
jak réwniez hipotez do badania ilosciowego [4]. Badania jakosciowe tego rodzaju
przeprowadza si¢ na mniejszych probach badawczych w poréwnaniu do badan ilo-
sciowych. Probe dobiera si¢ w sposob celowy w zaleznosci od zalozonego na wstepie
celu badawczego [4, 5, 6]. Zgodnie z przyjetymi zatozeniami badawczymi, w czerwcu
2006 r. przeprowadzono dwie sesje wywiadow zogniskowanych, w tym jedna
w osrodku miejskim, a druga na terenach wiejskich. W kazdej sesji wzigto udziat po 8
0sob (3 mezczyzn, 5 kobiet) w wieku 30-50 lat. W celu przeprowadzenia badania
opracowano narzedzie badawcze — scenariusz moderacji, ktory zawieral wytyczne
w zakresie dyskusji na temat postrzegania zywnosci tradycyjnej, diagnozy w zakresie
identyfikowania oraz akceptacji innowacji w zywnosci tradycyjnej, jak rowniez stuzyt
wstepnej ocenie akceptacji innowacji, ktore sa dopuszczalne w opinii konsumentow,
a jednoczes$nie nie powoduja utraty specyficznego charakteru zywnosci tradycyjne;.

Wiyniki i dyskusja

Na podstawie opinii uczestnikow wywiadow grupowych mozna stwierdzi¢, ze
unowoczesnienie produktow uznawanych za tradycyjne (np. chleb, ser biaty, ziemnia-
ki) jest dopuszczalne, ale w dosy¢ ograniczonym zakresie, przy czym zauwaza si¢
pewne roznice pomigdzy opiniami 0s6b mieszkajacych na wsi a pogladami mieszkan-
coOw miast. Mieszkancy wsi, uczestniczacy w poglebionym wywiadzie grupowym,
czesciej odnosili si¢ do receptury, sktadu produktu jako niezbywalnych atrybutéw tra-
dycyjnych produktow zywnosciowych. I tak, najczgsciej przez nich wymieniany chleb
jako produkt tradycyjny, moze — zdaniem uczestnikow wywiadu grupowego — podle-
ga¢ procesom unowocze$nienia przez zastosowanie nowej technologii produkcji, na-
tomiast gwarantem tradycyjnego charakteru chleba jest sktad surowca, z ktorego jest
wytwarzany i tradycyjna receptura produkcji. W przypadku chleba nie ma tez akcepta-
cji stosowania tzw. ,,ulepszaczy’/, dodatkow ulepszajqcych”, ktore zmieniaja trady-
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cyjny charakter chleba. Nalezy zauwazy¢, ze pod pojeciem ,ulepszacze”/,,dodatki
ulepszajace”, badani mogli rozumie¢ zaréwno $rodki do przetwarzania maki (polep-
szacze), jak rOwniez inne substancje pomagajace w przetwarzaniu czy substancje do-
datkowe dozwolone. Kwintesencja pogladéw badanych w zakresie opinii na temat
tradycyjnego charakteru chleba oraz akceptowanych przez konsumentéw innowacji
jest wyrazona przez jednego z uczestnikow wywiadu opinia, ze tradycyjny charakter
pieczywa pozwala zachowac ,, unowoczesnienie sposobu produkcji”, przy zachowaniu
., Starej, oryginalnej receptury”. Innymi desygnatami chleba, jako produktu tradycyj-
nego, poza receptura i niezmienionym sktadem, byto jego powszechne wystgpowanie
w naszej narodowej kulturze i spoteczenstwie. Tym samym powszechno$¢ wystepo-
wania pewnych produktow w aspekcie historycznym jest wazna cecha ich tradycyjno-
$ci, gdy tymczasem fakt istnienia produktow od niedawna (,, dopiero co”) eliminuje
mozliwo$¢ traktowania ich w kategorii produktow tradycyjnych. W zwiazku z takimi
opiniami paréwki nie moga by¢ traktowane jako ,,zywnos$¢ tradycyjna”, poniewaz po-
jawity si¢ stosunkowo niedawno, a do ich produkcji nie stosuje si¢ ,,naturalnych su-
rowcow”, lecz ,,rozne dodatkowe, uboczne, dodatki” oraz ,,nie kupujemy ich codzien-
nie, co nie gwarantuje powszechnosci ich spozywania’.

Innymi wymienianymi przez badanych mozliwymi i dopuszczalnymi modyfika-
cjami, ktorym moze by¢ poddany produkt tradycyjny, a jednoczesnie nie zmieniajacy-
mi tego charakteru jest stosowanie pewnych narzedzi marketingowych (rys. 1),
a wérdd nich wykorzystywanie reklamy i opakowania, jako czynnikow wzbudzajacych
zainteresowanie konsumentéw oraz gwarantujacych tradycyjny charakter produktu.
Poza tym, badani reprezentujacy wie$ jako miejsce zamieszkania, zwracali tez uwage
na ,,polskos$¢ produktu” jako dodatkowy desygnat tradycyjnej zywnosci. I tak, badani
podkreslali, ze ,,tradycyjny produkt zZywnosSciowy musi mieé polskq nazwe, polskie
oznakowanie oraz powinien by¢ wyprodukowany w dobrym, polskim zaktadzie”.

Interesujacym watkiem przeprowadzonych dyskusji grupowych byto opakowanie,
ktore — jak wynika z wypowiedzi uczestnikéw sesji, przeprowadzonej wsrod miesz-
kancow wsi — moze podkresla¢ badz tradycyjny charakter produktu, badz tez moze
sprzyja¢ postrzeganiu produktu jako nowy lub unowoczesniony. I tak, np. mleko
w butelkach szklanych spetniato kryteria klasyfikowania produktu jako tradycyjny, gdy
tymczasem mleko w kartonie uznano za produkt unowoczesniony.

Uczestnicy sesji przeprowadzonej na terenach wiejskich raz jeszcze zapytani
o akceptowane i pozyteczne ich zdaniem zmiany w produktach tradycyjnych odpowie-
dzieli, ze do takich unowocze$nien zaliczy¢ mozna zmiany opakowania produktow
oraz naturalne metody utrwalania zywnoSci, takie jak np. mrozenie.
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Natomiast badani reprezentujacy miasto, jako miejsce zamieszkania, bardziej ko-
rzystnie postrzegali produkty ,nietradycyjne” np. ,,gotowe do spozycia”, inaczej mo-
wiac oszczedzajace czas przy przygotowaniu positkow, podkreslajac, ze obecnie czg-
Sciej 1 wigeej korzysta si¢ z takich produktow, z uwagi na brak czasu. Podkreslano tez,
ze unowoczesnianie produktow prowadzi do ich wigkszej roznorodnosci.

Generalnie stwierdzi¢ mozna, ze og6lne desygnaty tradycyjnego charakteru zyw-
nosci wymienione zarowno wsrod mieszkancow wsi, jak i miasta, byly podobne, bo-
wiem podkre§lano zaréwno powszechno$¢ w kulturze narodu, jak i powszechnosé¢
spozycia, jako uniwersalne cechy produktow tradycyjnych. Tym samym najczg¢sciej
wymieniano chleb jako produkt tradycyjny, a poza tym ziemniaki i masto.

Warto jednak podkresli¢, ze zdaniem badanych atrybut tradycyjnosci chleba wy-
nika przede wszystkim stad, ze ,,chleb zawsze byt chlebem”, mimo ze ,,zmienia si¢
caly czas, zachowuje swiezoS¢ na diuzej; jest krojony;, ma roznq forme; rozne dodat-
ki”. Badani reprezentujacy miasto, podobnie jak mieszkancy wsi, twierdzili, ze dopiero
zmiana receptury chleba uczyni¢ moze z niego produkt unowoczesniony, ktéry prze-
stanie by¢ chlebem. Badani twierdzili tez, ze zmiana nazwy moze réwniez spowodo-
wac, ze ten produkt bedzie ,,nowym produktem” niemajacym nic wspdlnego z tradycja.

Badani uczestniczacy w dyskusji grupowej twierdzili, ze nie wyeliminuja trady-
cyjnego charakteru produktu (np. chleba), takie zmiany jak: inna niz dotychczas forma
produktu, poniewaz ,,czy jak on bedzie okragly, czy jak wlozy sie go do foremki i be-
dzie mial zupeinie inny ksztalt, to nadal bedzie tradycyjny, bo ma te samq recepture
i tak samo jest wypieczony, a ze ma inny ksztatt — to co? Smak ma ten sam”. Tak wigc,
poza stata receptura innym gwarantem tradycyjnego charakteru produktu jest jego nie-
zmienny smak, a konkretnie ,.tradycyjny smak”, ktéry moga zagwarantowaé te same
sktadniki, ktorych jako$¢ ,,mozna ulepszac”, ale nie mozna ich zastepowac ,,jakimis
zamiennikami”.

Jednocze$nie zapytani o dopuszczalne zmiany produktu tradycyjnego, a wigc ta-
kie jego przemiany, ktére nie eliminowatyby jego tradycyjnosci, odpowiadali, ze do
takich unowocze$nien mozna zaliczy¢ wlasnie opakowanie, przedluzajace termin
przydatnosci do spozycia lub dat¢ minimalnej trwatosci. Wspominano tez, ze akcepto-
wane moga by¢ takie zmiany, ktére stuza zdrowiu cztowieka, a jako przyktad podano
sol jodowana, argumentujac ten poglad faktem, ze sél jest produktem tradycyjnym,
a s0l jodowana jest unowoczesniona ze wzgledow zdrowotnych. Podobnie niektorzy
badani uznali za dopuszczalne dodawanie witamin do réznych produktow, podajac
jako przyklad ,,dodatek kwasu foliowego do mqki”, ale poglad ten byl krytykowany
przez pozostatych uczestnikow wywiadu grupowego, ktorzy twierdzili, ze wzbogaca-
nie zywnos$ci poprzez dodawanie bez ograniczen witamin moze by¢ szkodliwe dla
zdrowia cztowieka. Natomiast do procesow unowoczesniajacych produkty zywno-
$ciowe, ktore jednoczesnie eliminowaty mozliwos¢ traktowania ich jako produkty tra-
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dycyjne zaliczano najczgSciej stosowanie dozwolonych substancji dodatkowych prze-
dhuzajacych termin przydatno$ci do spozycia lub dat¢ minimalnej trwato$ci (np. obec-
no$¢ substancji konserwujacych eliminowata zdaniem badanych tradycyjny charakter
produktu).

W podsumowaniu dyskusji grupowej badani zapytani o dopuszczalne granice
unowoczesniania produktow tradycyjnych odpowiedzieli w wigkszosci, ze mogliby
zaakceptowac takie zmiany, jak: porcjowanie, mrozenie, wyrazajac swoje poglady
w taki oto sposob: ,,jak idziemy i kupujemy kawatek miesa, to wowczas jest to trady-
cyjny kawatek miesa. A jak idziemy do supermarketu gdzie kupujemy w plastrach po-
dzielone, zeby zrobi¢ to na schabowe, to jest to w pewien sposob juz unowoczesnione,

Tabela 1l
Produkty zywno$ciowe wymieniane przez uczestnikow poglebionych wywiadéow grupowych z uwzgled-
nieniem kryterium tradycyjnosci i innowacji.
Food products as named by participants of focus group interviews, including the criterion of tradition and
innovation.

Grupy produktow
Product groups

Uczestnicy pochodzacy ze
srodowiska wiejskiego
Participants coming from
rural environment

Uczestnicy pochodzacy ze
srodowiska miejskiego
Participants coming from
urban environment

Produkt tradycyjny chleb / bread chleb / bread
Traditional product
Produkt tradycyjny z innowac;j SRS
. yey) y. . J a‘ ,,50k w kartonie” chleb / bread
Traditional product with innovation .. ’
,,juice 1n carton
,,mleko od krowy” ryz / rice

Produkt tradycyjny bez innowacji
Traditional product without

,-milk directly from the cow”
warzywa / vegetables

ziemniaki / potatoes
cebula / onion

innovation . o1
cukier / sugar drozdze / yeast
Produkt nietradycyjny parowki kawa rozpuszczalna
Nnon-traditional product sausages instant coffee
Produkt nietradycyjny kawa rozpuszczalna
z innowacja parowki instant coffee
Non-traditional product sausages margaryna do smarowania

with innovation

margarine

Produkt nietradycyjny bez in-
nowacji
Non-traditional product without
innovation

owoce potudniowe
citrus/tropical fruits

owoce morza / sea food
ryba panga / fish Pangasius
hypophthalmus
brokuty / broccoli
asparagus / szparagi
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ale do przyjecia jeszcze. Dla nas to wygodniejsze. Nie musimy w domu kroi¢. Mamy
porcjowane. Szybciej mozna zuzy¢, spozy¢, przygotowac”. Podobnie argumentowano
mozliwe 1 akceptowane zmiany tradycyjnego charakteru chleba: , w przypadku, gdy
jest jedna osoba w gospodarstwie domowym, to nie ma sensu catego chleba kupowad,
bo nie ma sensu jes¢ go przez caly tydzien, by tracit swoje walory. Natomiast gdy jest
on porcjowany po trzy kromki czy pot, to jest wygodniejszy do kupienia, do niesienia
i pozniej do spozycia”.

Analiza wypowiedzi uczestnikoéw obydwoch sesji wywiadow zogniskowanych
upowaznia do stwierdzenia, ze konsumenci dostrzegaja wyrazne réznice migdzy zyw-
noscia tradycyjna a nowoczesna, przypisujac do kazdej z tych kategorii zywnosci od-
powiednie produkty. Sa tez na ogdt swiadomi koniecznos$ci wprowadzania zmian do
juz istniejacych produktéw, chociazby po to, by osiagna¢ ich oczekiwana réznorodnosé
oraz zaspokoi¢ rdzne oczekiwania klientoéw. Uczestnicy wywiadow grupowych jak-
kolwiek reprezentowali dwa rozne Srodowiska zamieszkania, rdézne roéwniez pod
wzgledem przywiazywania wagi do tradycji, to na ogo6t byli zgodni co do charakteru
unowoczesniania produktéw zywnosciowych, chociaz podawali rozne przyktady zyw-
no$ci tradycyjnej oraz tradycyjnej z wprowadzonymi unowocze$nieniami, 0 czym
$wiadczy zestawienie przedstawione w tab. 1.

Whioski

W kontekscie zaprezentowanych opinii badanych uczestniczacych w 2 wywia-
dach grupowych, stwierdzi¢ nalezy, ze:

1. Zaobserwowano stosunkowo niski poziom akceptowalnosci wprowadzania inno-
wacji w odniesieniu do zywnosci tradycyjnej, co moze sugerowac ze w percepcji
konsumenta pojecia ,,produkt tradycyjny” i ,,produkt innowacyjny” wzajemnie sig
wykluczaja.

2. Konsumenci zywnos$ci reprezentuja rézne oczekiwania wobec zywnos$ci, ktore
czesto jawia si¢ jako trudne do pogodzenia. Przyktadem takiej kontrowersji jest
oczekiwanie tradycyjnego smaku produktow i ich naturalnego charakteru przy jed-
noczesnym spehieniu wymogu przedluzonego terminu przydatnosci do spozycia.
Zgodnie z wypowiedziami badanych tradycyjny smak produktow moze zapewnié
oryginalna receptura ich wytwarzania, gdy tymczasem optymalny dla konsumen-
tow termin przydatnosci do spozycia, jako gwarancji wygody uzytkowania, moga
zapewni¢ naturalne metody utrwalania zywnosci takie jak mrozenie oraz odpo-
wiednie opakowanie.

3. Odnotowano pozytywny stosunek konsumentow do innowacji sprzyjajacych po-
prawie wygody uzytkowania, m.in.: zwigkszenie roznorodno$ci produktow, uta-
twienie przechowywania i przygotowywania positkow oraz pozytywny stosunek
w odniesieniu do innowacji prowadzacych do poprawy waloréw zdrowotnych
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zywnosci tradycyjnej. Jednoczesnie nalezy podkresli¢, ze zdrowotnos$¢ produktu
nie byla rozumiana jako efekt procesu wzbogacania produktu, a raczej powrdt do
,»bardziej naturalnych procesow przetwarzania” zywnosci. Zdecydowanie odrzuca-
ne byly takie aspekty innowacyjnosci, ktore wiazaty si¢ z daleko idaca ingerencja
w autentyczno$¢ zywnosci tradycyjne;j.

W posumowaniu mozna tez stwierdzi¢, ze tradycyjny charakter produktow musi
by¢ odpowiednio komunikowany konsumentom, a wigc nalezy zachowac tradycyjna
nazwe, nawet jesli zmienia sig¢ sktad produktu z podkresleniem, Zze zmiany te zostaty
wprowadzone w trosce o zdrowie konsumentow. Wypracowaniu odpowiednich strate-
gii komunikowania stuzy¢ moga badania jakosciowe, ktorych przydatno$¢ w sytuacji
wystgpowania zroznicowanych oczekiwan konsumenckich, czgsto trudnych do pogo-
dzenia przy kreowaniu oferty produktowej, wydaje si¢ nie do przecenienia, zwlaszcza
w celach rozpoznania istoty preferencji konsumentéw i motywow ich zachowan ryn-
kowych.

Badania wykonano w ramach projektu Truefood 6PR KE; realizowanego
w latach 01.05.2006-30.04.2010 nr kontraktu: 016264, Traditional United Europe
Food (Truefood); project duration: 01.05.2006 - 30.04.2010, 6FP, contract number
016264. Praca byta prezentowana podczas Ogolnopolskiej Konferencji Naukowej nt.
., Tradycyjne i regionalne technologie oraz produkty w zZywieniu cztowieka”, Lublin, 25
- 26 wrzesnia 2008 r.
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CONSUMERS’ PREFERENCES REFERRING TO APPLICABLE INNOVATIONS
IN TRADITIONAL PRODUCTS

Summary

The progressive diversification in consumers’ expectations for food, implied by both the contact with
different cultures and the endeavour to maintain own cultural values and national identity, encourages
interest in the traditional and regional food. The exceptional values of traditional and regional food are
a combination of specific features of raw materials, way of processing, and place of origin, and this in turn
determines the authenticity of this category of food. Further development of traditional food market re-
quires to adjust this offer to the expectations of present-day consumers, who declare their willingness to
buy it, but do not want to forgo the convenience resulting from modern processing methods, packaging,
and, also, food distribution. Therefore, in order to meet the consumers’ expectations, it is necessary to
create the innovation on the level of product, method of manufacturing it, and, also, of distributing it. Yet,
it is worth remembering that interfering in the traditional way of acquiring raw materials or processing
them can negatively impact the traditional character of product and the perception of traditional food.

The objective of the research was to determine the consumers’ preferences in the range of acceptable
level of innovation in reference to traditional food. In the research, an exploratory approach was applied,
i.e. focus group interviews. Pursuant to the methodological assumptions accepted, two sessions of focus
group interviews were conducted in June 2006: one session was held in an urban venue and the other in
a rural venue. The focus group interviews were used to determine the level of consumer-accepted innova-
tions in traditional food. The participants of focus group interviews were very sceptical about the possibil-
ity of innovating traditional food. In the opinion of consumers, the term innovation and tradition exclude
each other.

The results of exploratory research accomplished allow for the conclusion that regarding the tradi-
tional food, those innovations are accepted, which consist in using new technologies improving functional
properties, including health quality and comfort of use. And definitely rejected are those aspects of inno-
vativeness, which are connected with a far reaching interference in the authenticity of traditional food, in
particular changes in the formulas of its manufacturing.

Key words: traditional food, innovation
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WYBRANE ZACHOWANIA MLODYCH KONSUMENTOW NA
RYNKU ZYWNOSCI TRADYCYJNEJ I ICH UWARUNKOWANIA

Streszczenie

Celem badan byto okreslenie postaw konsumentow wzgledem produktow i potraw tradycyjnie pol-
skich, znajomos$ci oraz chgci spozywania w przysztosci wybranych produktéw i potraw reprezentujacych
kuchnig tradycyjnie polska z uwzglednieniem postaw wzgledem nowej zywnosci.

Badanie konsumenckie w postaci wywiadu kwestionariuszowego przeprowadzono w 2007 roku
w Warszawie, w grupie 203 osob w wieku do 30 lat. W ramach analizy statystycznej wykorzystano anali-
ze czestosci, tabele krzyzowe, test x* kwadrat oraz wspolczynniki korelacji dwustronnej, przy czym
uwzgledniono poziom istotnosci p < 0,05.

Ankietowani reprezentowali postawe pozytywna wzglgdem zywnosci tradycyjnie polskiej. Dokonujac
wyboru migdzy potrawami nowoczesnymi i tradycyjnymi, mniej osob wskazato potrawy tradycyjne,
natomiast wigcej os6b wybrato potrawy przygotowane wedlug przepisow kuchni polskiej niz potrawy
wedhlug przepisow innych kuchni. Z czterech potraw reprezentujacych tradycyjna kuchni¢ polska (zur,
kwasnica, kotduny, bigos) tylko bigos byl spozywany przez badanych. Statystycznie istotnie wigcej 0sob
o wysokim poziomie neofobii wybierato zywnos¢ tradycyjnie polska.

Z przeprowadzonej analizy wynika, ze badana populacja mtodych konsumentéw charakteryzowata sig
duzym przywiazaniem do kuchni tradycyjnie polskiej, o czym $wiadcza deklarowane postawy wzglgdem
produktéw i potraw tradycyjnie polskich oraz wybor produktéw tradycyjnych sposrdd pary: tradycyjny —
charakterystyczny dla kuchni innych narodow.

Stowa kluczowe: konsument, zachowania konsumenckie, zywnos$¢ tradycyjna, rynek zywnosci

Wprowadzenie

Tradycja obejmuje skumulowany dorobek kulturowy danej spotecznosci. W naj-
szerszym rozumieniu tradycja utozsamiana jest z cala przeszto$cia danej spotecznosci,
W wezszym ujeciu za tradycje uwaza si¢ tylko tg czg$¢ elementow z przesztosci, ktore
maja bezposredni wptyw na terazniejszos¢, czyli jest to ,,przeszio$¢ obecna w teraz-
niejszosci” [18]. W socjologicznym ujeciu za zywno$¢ tradycyjna mozna uznaé pro-

Dr hab. M. Jezewska-Zychowicz, Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji, Wydz. Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, ul. Nowoursynowska
159 C, 02-776 Warszawa
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dukty zywno$ciowe czgsto spozywane w danej spotecznosci lub zwiazane ze $wigto-
waniem, ktore sa przekazywane z pokolenia na pokolenie, przygotowywane zgodnie ze
starymi recepturami, z niewielkim udziatem nowoczesnych metod przetwarzania, wy-
roézniaja si¢ i jednocze$nie sa znane ze swoich wlasciwosci sensorycznych, a przede
wszystkim sa zwiazane ze spolecznoscia lokalna, regionalna lub krajowa.

Duzy wplyw na spozycie zywnosci maja normy religijne i obyczajowe. Wptyw
religii 1 obyczajow sprawia, ze te same potrzeby fizjologiczne sa zaspokajane w rdz-
nych kulturach odmiennie. Przyktadem moga by¢ odrgbne etniczne kuchnie narodowe,
regionalne itp. [6].

Kuchnie etniczne rozwijaty si¢ wraz ze zmianami historycznymi i spotecznymi,
wyznawanymi religiami 1 wierzeniami. O cechach kuchni etnicznych decydowaty natu-
ralne zasoby flory i fauny, uksztaltowanie terenu, klimat oraz obecnos$¢ zbiornikow
wodnych. Znaczenie miata takze szybko$¢ zdobywania umiejetnosci pozwalajacych na
przetwarzanie produktow zwierzecych i roslinnych oraz prowadzenie upraw i hodowli.
Na cechy kuchni etnicznych mialy takze wptyw wojny, kontakty handlowe lub poli-
tyczne z innymi narodami. W ten sposoéb wzbogaceniu ulegata miejscowa kultura zy-
wieniowa, a w kuchni polskiej pojawity si¢ potrawy francuskie, wloskie, litewskie itp.

Wplyw dziedzictwa kulturowego na sfer¢ zywieniowa wydaje si¢ by¢ istotny
rowniez wspodlczesnie. Mimo dostgpu do zywnosci wywodzacej si¢ z odmiennych
warunkow klimatycznych czy bedacej efektem zastosowania bardzo zaawansowanych
technologii w jej produkcji, w dalszym ciagu tradycyjna zywno$¢ i wzory jej spozywa-
nia sag wykorzystywane do zaspokajania réznorodnych potrzeb, w tym potrzeb psy-
chicznych i spotecznych [5, 9].

Celem badan byto okreslenie postaw mlodych konsumentow wzgledem produk-
tow i potraw tradycyjnie polskich, znajomosci oraz checi spozywania w przysztosci
wybranych produktow i potraw reprezentujacych kuchni¢ tradycyjnie polska, przy
czym uwzgledniono poréwnanie z wybranymi produktami charakterystycznymi dla
kuchni innych narodéw. Ocenie poddano réwniez zaleznosci migdzy deklarowana
postawa wzgledem produktow i potraw tradycyjnie polskich, postawa wzgledem nowe;j
zywnosci, znajomoscia i checia spozywania potraw tradycyjnie polskich w przysztosci.

Material i metody badan

Badanie konsumenckie w postaci wywiadu kwestionariuszowego zostato prze-
prowadzone w 2007 roku w Warszawie, w grupie 203 osob w wieku do 30 lat. Badana
populacj¢ stanowito 74,2 % kobiet i1 25,8 % mezczyzn; 55,0 % badanych reprezento-
wato grupg wickowa 20 lat i mniej, 22,5 % stanowily osoby w wieku 21 — 25 lat,
a22,5 % — osoby w wieku powyzej 25 lat; prawie 2/3 badanych (65,0 %) stanowili
studenci, 16,3 % charakteryzowato si¢ wyksztalceniem $rednim lub nizszym niz $red-
nie, a 18,8 % badanych miato wyksztatcenie wyzsze.
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W pytaniach dotyczacych postawy wzgledem zywnosci tradycyjnie polskiej, zna-
jomosci i spozywania wybranych produktéw oraz checi ich spozywania w przysztoséci
zastosowano skale porzadkowe (odpowiednio: 7 - punktowa, 5 - punktowa i 7 - punk-
towa). Postawe wzgledem nowej zywnosci badano z zastosowaniem Food Neophobia
Scale [11]. Na podstawie opinii badanych na temat 10 stwierdzen, ktoére zaznaczane
byty na 7-punktowych skalach, obliczano sumg ocen dla kazdego respondenta, nastgp-
nie warto$¢ $rednia sumy ocen (X = 47,8) i odchylenia standardowego (SD = 7,7),
a w dalszej kolejnosci wyznaczano przedzialy punktowe odzwierciedlajace rozne typy
postaw, tj. postawg neofobiczna (wysoki poziom neofobii), postawe neofiliczng (niski
poziom neofobii) oraz posrednia, przy czym kryterium wyznaczania przedzialow punk-
towych byla warto$§¢ X + SD [19].

W ramach analizy statystycznej zastosowano analize czgstosci, tabele krzyzowe,
test > oraz wspotczynniki korelacji dwustronnej, przy czym uwzgledniono poziom
istotno$ci p < 0,05.

Wiyniki i dyskusja

W badanej populacji postawg z wysoka neofobia (zakres punktow 10 - 40,1) re-
prezentowato 17,8 % badanych, postawg posrednia (40,2 - 55,5) — 65,8 % responden-
tow, a postawg z niskim poziomem neofobii (55,6 - 70) — 16,4 % badanych. Ponad
2-krotnie wigcej mezczyzn (25,8 %) niz kobiet (11,8 %) reprezentowato niski poziom
neofobii i odwrotnie nieco wigcej kobiet (16,3 %) niz mezczyzn (14,5 %) reprezento-
walo postawe neofobiczng wzgledem nowej zywnosci.

Badane osoby reprezentowaty postawe pozytywna wzgledem zywnosci tradycyj-
nie polskiej (x= 5,57; SD = 0,98; zakres 1 - 7). Najwigkszy udzial stanowity osoby
deklarujace raczej pozytywna (33,8 %) oraz pozytywna (36,7 %) postawe wzgledem
tradycyjnej zywnosci (tab. 1).

Tylko okoto 1/10 badanych miata negatywny stosunek wzgledem produktow i po-
traw tradycyjnie polskich (2,5 %) lub nie potrafita sprecyzowa¢ swojej odpowiedzi
(9,4 %).

Sposrod cech socjodemograficznych tylko dochod, wyrazany subiektywna opinia
badanych, wykazywal statystycznie istotna zalezno$¢ z deklarowanymi postawami
wzgledem zywnosci tradycyjnie polskiej. Wsrod osob wyrazajacych postawe negatyw-
ng lub majacych trudnos$ci z jej okresleniem najwigkszy udziat stanowity osoby okre-
slajace swoje dochody na poziomie pozwalajacym na zaspokojenie wszystkich potrzeb
lub dodatkowo na gromadzenie oszczednos$ci. Jednocze$nie w tej grupie badanych
relatywnie duzo os6b deklarowalo raczej pozytywna postawe, a takze mato o0sob,
w poréwnaniu z pozostatymi, okreslito swoja postawg wzgledem zywnosci tradycyjnej
jako pozytywna (tab. 1). Brak réznic migdzy postawa wzgledem zywnosci tradycyjnie
polskiej 1 wiekiem badanych, potwierdzony w literaturze przedmiotu [5], jest warun-
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kowany specyfika grupy badanej, czyli osob w wieku do 30 lat. Wydaje sig, ze w tej
grupie wiekowej roznice w postawach wzglgdem tradycyjnych elementow kultury nie
istnieja ze wzgledu na fakt reprezentowania jednego pokolenia, co zostalo potwierdzo-
ne w badaniu. Takze poziom neofobii nie roznit statystycznie istotnie badanych pod
wzgledem reprezentowanych przez nich postaw wzgledem tradycyjnych produktow
i potraw kuchni polskiej. Ten brak réznic wynika z dobrej znajomosci potraw trady-
cyjnie polskich, tym samym obawy zwiazane z nieznajomoscia zywnoS$ci nie ujawniaja
si¢ w ogole lub tylko w niewielkim stopniu.

Tabela l
Deklarowane postawy wzgledem tradycyjnych produktéw i potraw kuchni polskiej, z uwzglednieniem
opinii badanych 0s6b o dochodzie ich rodzin [% odpowiedzi].
Declared attitudes towards traditional Polish products and dishes of the Polish cuisine including the re-
spondents’ opinions on the income in their families [% of responses]

Opinia o dochodzie (p < 0,05)
Opinion on income (p < 0.05)
. Sta¢ na
., Sta¢ na
Postawy wzglgdem Pozwala zaspokoi¢ S wszystko
. i i i niektore, ale .
zywnosci tradycyjnej Ogotem tylko podstawowe nie wszvstkie i dodatkowo
Attitudes towards Total potrzeby lub w ogole W da};ki mozna
traditional food niewystarczajacy Vge can zaoszczedzié
It allows to fulfil basic We can afford
.. afford some, .
needs only or it is not all things and,
. but not all ..
sufficient . additionally,
expenditures
we can save
Negatywna lub trudna do
okres$lenia (oceny 1, 2, 3, 4)*
Negative or difficult to de- 12,1 12,3 78 23,6
termine (ranks 1, 2, 3, 4)*
Raczej pozytywna 33.8 313 32,7 38,2
Rather positive
Pozytywna 36.7 40,6 412 21,8
Positive
Zdecydowanie poz.}{tywna 17.5 15.6 18.3 16.4
Extremely positive

Objasnienia: / Explanatory notes:

* oceny z 7-punktowej skali ocen, gdzie 1 — zdecydowanie negatywna, 2 — negatywna, 3 — raczej nega-
tywna, 4 — trudno powiedziec;

* ranks from 7-point scale, 1 — extremely negative, 2 — negative, 3 — rather negative, 4 — it’s hard to say.
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1 |
—1
tradycyjna/traditional
thusta/fat
mato
pracochtonna/work- B
consuming
—
nowoczesna/modern
—
smaczna/tasty
zdrowa/healthful
urozmaicona/varied
0 10 20 30 40 50
B catkowicie zgadzam sig / I absolutely agree Ozgadzam si¢ / I agree
Braczej zgadzam si¢ / [ rather agree Otrudno powiedzie¢ / It's hard to say
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Rys. 1. Opinie badanych na temat cech kuchni polskiej [% odpowiedzi].
Fig. 1. Respondents’ opinions on the characteristic features of the Polish cuisine [% of responses].

Najwigkszy odsetek badanych zgadzat si¢ z tym, ze kuchnia polska jest smaczna
(92,1 %), tradycyjna (90,5 %), thusta (76,2 %) oraz urozmaicona, z duzg iloscia cieka-
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wych potraw (60,0 %), co znajduje potwierdzenie w literaturze przedmiotu [7]. Nie-
mniej jednak ponad 2/5 badanych (44,2 %) okreslito kuchni¢ polska jako niezdrowa
(rys. 1).

Przywiazanie do tradycji, wyrazane w formie bardzo pozytywnej oceny kuchni pol-
skiej, odnotowano rowniez po uwzglednieniu oceny innych kuchni, np. kuchni¢ wioska
z dobrym smakiem kojarzy tylko 37,0 %, a kuchnig chinska — 26,0 % Polakéw [1].

Dokonujac wyboru migdzy potrawami nowoczesnymi i tradycyjnymi nieco mniej
0sob wskazato potrawy tradycyjne (odpowiednio: 29,9 i 37,4 %), natomiast nieznacz-
nie wigcej 0s6b wybrato potrawy przygotowane wedlug przepiséw kuchni polskiej niz
potrawy wedlug przepiséw innych kuchni (odpowiednio: 32,2 1 24,0 %) — rys. 2. Re-
zultaty te znajduja potwierdzenie w wynikach badan prowadzonych na ogdlnopolskiej
grupie konsumentow [2].
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zdecydowanie potrawy wedlug przepiséw innych
kuchni/ definitely dishes from other cuisines

raczej potrawy wedtug przepis6w innych kuchni/
rather dishes from other cuisines

trudno powiedzie¢ / It's hard to say

raczej potrawy wedtug przepisow kuchni

polskiej/rather dishes from Polish cuisine

zdecydowanie potrawy wedlug przepisow kuchni
polskiej/extremly dishes from Polish cuisine
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Rys. 2. Opinie badanych dotyczace ich preferencji wzgledem zywnosci tradycyjnie polskiej i innej niz
typowo polska [% odpowiedzi].

Fig. 2.  Respondents’ opinions on their preferences for the traditional Polish food and for food other than
typical Polish food [% of responses].
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Opinie badanych nie byly statystycznie istotnie rozne po uwzglednieniu zmien-
nych socjodemograficznych. Tylko opinia o dochodzie rodziny pozostawata w istotnej
statystycznie zaleznosci z opiniami dotyczacymi preferowania potraw przygotowanych
wedtug przepisow kuchni polskiej 1 innych kuchni, przy czym im bardziej pozytywnie
oceniano dochod rodziny, tym mniej 0sob preferowalo potrawy przygotowane wedtug
przepisow kuchni polskiej (tab. 2).

Tabela 2
Preferencje badanych wzglgdem potraw przygotowanych wedlug przepisow kuchni polskiej i kuchni
innych narodow, z uwzglednieniem opinii o dochodzie (p < 0,01) [% odpowiedzi].
Respondents’ preferences for the dishes prepared according to the recipes of the Polish cuisine and of the
cuisines of other nations including the opinions on the income (p < 0.01) [% of responses].

Preferuje potrawy wedtug przepisow

Opinia o dochodzie I prefer dishes prepared according to the recipes of
Opinion on income kuchni polskiej | trudno powiedzie¢ | innych kuchni
Polish cuisine It is hard to say other cuisines

Pozwala zaspokoi¢ tylko podstawowe
potrzeby lub w ogdle niewystarczajacy

. . 53,3 36,7 23,6
It allows to fulfil basic needs or it is not
sufficient
Sta¢ na niektore, ale nie wszystkie wydatki
We can afford some, but not all 37,6 45,1 41,5

expenditures

Sta¢ na wszystko i dodatkowo mozna
zaoszczedzi¢ We can afford all things and, 10,0 17,3 37,7
additionally, we can save

Po wyeliminowaniu os6b niezdecydowanych (odpowiedz ,.trudno powiedzie¢”)
okazato sig, ze 62,6 % badanych preferowato potrawy wedtug przepisow kuchni pol-
skiej, przy czym odsetek ten statystycznie istotnie roznit si¢ po uwzglednieniu opinii
o dochodzie: wsrod oséb najbardziej negatywnie oceniajacych dochod rodziny, az
84,2 % preferowato potrawy wedtug przepisow kuchni polskiej, a takie preferencje
prezentowato tylko 35,5 % badanych informujacych, ze sta¢ ich na wszystko lub sta¢
ich na wszystko i dodatkowo moga zaoszczedzic.

Z czterech produktow reprezentujacych tradycyjna kuchnig polska (zur, kwasnica,
kotduny, bigos) najwigcej osob spozywato bigos (X = 4,39, £ 0,79, gdzie 4 — spozy-
wam taka zywno$¢ okazjonalnie, a 5 — spozywam taka Zywnos¢ czgsto), przy czym
statystycznie istotnie wigcej kobiet informowato o spozywaniu bigosu niz mezczyzn
(odpowiednio: 4,45, £0,68 oraz 3,98, £1,02). Szczegdtowe dane charakteryzujace zna-
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jomos¢ i czestotliwos¢ spozywania potraw przedstawiono na rys. 3. Im bardziej znana
byta potrawa i czg$ciej spozywana, tym respondenci wykazywali wigksza chec¢ jej spo-
zywania w przyszlosci, o czym informuja warto$ci wspotczynnikéw korelacji dwu-
stronnej (kwasnica: 0,466, p < 0,001; kotduny: 0,487, p < 0,001; zur: 0,438, p < 0,001;
bigos: 0,500, p < 0,001), co znajduje takze potwierdzenie w badaniach realizowanych
w odmiennych kulturowo spotecznosciach [3, 4, 19].

bigos/savory stew of
cabbage and meat

zur/sour rye soup

kotduny/stuffed
dumplings

kwasnica/sauerkraut
soup

T

0 10 20 30 40 50 60

Ospozywam taka zywnos$¢ czesto / I often eat this food

B spozywam taka zywno$¢ okazjonalnie / I eat this food only occasionally

Oprobowatem takazywno$é, ale nie spozywam jej / I have tried this food, but I don't eat it
Bznam taka zywnos$¢, ale jej nie probowalem / I know this food, but I don't try it

Onie znam takiej zywno$ci / I don't know this food

Rys. 3. Znajomo$¢ wybranych potraw tradycyjnych w badanej populacji [% odpowiedzi].
Fig. 3. Familiarity with the selected traditional food among the population surveyed [% of responses].

Duze zainteresowanie zywnoS$cig charakterystyczng dla innych kultur (etniczna)
stwierdzane w literaturze [14] nie oznacza spadku zainteresowania zywnoscia trady-
cyjnie polska. Majac mozliwo$¢ wyboru, wigcej badanych wybierato produkt lub po-
trawe typowa dla kuchni polskiej niz wywodzaca si¢ z kuchni innych narodow, np.
kotlet schabowy 1 kotlet sojowy (odpowiednio: 65,3 i 23,9 %); mleko krowie i mleko
owcze (62,7 i 23,0 %); stek z indyka i stek ze strusia (63,3 i 18,4 %); twardg i tofu
(55,61 25,0 %); udka z kurczat i zabie udka (68,9 i 15,9 %) — tab. 4. Zywno$¢ nieznana
lub mato znana jest odrzucana ze wzglgdu na przypisywane jej wlasciwosci sensorycz-
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ne (np. zly smak), szkodliwy wptyw na zdrowie lub ze wzgledu na jej nature lub po-
chodzenie, wywotujace uczucie wstretu [8, 10, 13]. Statystycznie istotnie wigcej 0sob
o wysokim poziomie neofobii wybierato zywnos¢ tradycyjnie polska, co zostato wyka-
zane w przypadku sera edamskiego, mleka krowiego, steku z indyka, gruszek, kietbasy

Tabela 4
Preferencje badanych wzgledem produktow i potraw tworzacych pary reprezentujace zywnos$¢ tradycyjna
i zywno$¢ inng niz tradycyjnie polska [% odpowiedzi].
Respondents’ preferences for products and dishes arranged as pairs representing traditional Polish food
and food other the traditional Polish food [% of responses].

Opinie badanych wyrazajace ich preferencje wzgledem produktow i potraw tworzacych pary
Respondents’ opinions on their preferences for products and dishes arranged as pairs

dZ(;\l::r}l]i-e Raczej Trudno Raczej dz()(\le:r}lli-e
Produkt tak tak powiedzie¢ tak tak Produkt
Product Definitely Ra‘;hser It’s l:;rd to Raglser Definitely Product
yes Y Y y yes
Kotlet sojowy 122 1.7 107 311 3422 Kotlet schabowy
Soya cutlet Pork cutlet
Ser kozi Ser edamski
11,7 24,0 13,3 32,1 18,9
Goat’s milk cheese ’ ’ ’ ’ ’ Edam cheese
Mileko owcze Mleko krowie
4,6 18,4 14,3 40,3 22,4
Sheep’s milk ’ ’ ’ ’ ’ Cow’s milk
Stek ze strusi Stek z indyk
ok ze strusia 5.1 13.3 18.4 37,8 255 ek z meyka
Ostrich meet steak Turkey meat steak
Liczi G k
e 10,7 25,5 23,0 19,9 20,9 ruszia
Leechee Pear
Kietbasa z koniny Kietbasa
Sausage of horse 5,6 9,7 23,0 25,0 36,7 zZwyczajna
meat Pork meat Sausage
Bruki March
ruiew 3.6 12,2 13.8 32,7 37.8 arehew
Swede Carrot
Tofi T 0
o 5.1 19,9 19.4 25,0 30,6 arog
Tofu Cottage cheese
Zabie udk
abie udka 82 77 153 25.0 43,9 Udkg z kurczat
Frogs’ legs Chicken legs
Maltz tki
e 14,8 17,9 27,6 15,8 24,0 Szprotki
Mussels Sprats
Salami z osta Salami wieprzowo-
Donk © calami 16,8 15,3 34,7 19,9 13,3 wolowe
onkey meat salami Pork-beef salami
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zwyczajnej, marchwi, udek z kurczat, szprotek (p < 0,05), czyli zywnos$¢ bardziej zna-
na, co znajduje potwierdzenie w literaturze [12, 16, 19]. Dokonywane wybory mozna
rowniez thumaczy¢ sktonnoscia Polakow do prezentowania na rynku Zywnosci postaw
etnocentrycznych, wyrazajacych si¢ w preferowaniu produktow krajowych [15, 17].

Whioski

1. Badana populacja mtodych konsumentow charakteryzowata si¢ duzym przywiaza-
niem do kuchni tradycyjnie polskiej, o czym $wiadcza deklarowane postawy
wzgledem produktoéw i potraw tradycyjnie polskich oraz wybor produktow trady-
cyjnych sposrdod pary: tradycyjny — charakterystyczny dla kuchni innych narodow.

2. Poziom neofobii istotnie korelowal z dokonywanymi wyborami. Im wyzszy po-
ziom neofobii reprezentowat uczestnik badania, tym wykazywat wigksze przywia-
zanie do tradycyjnej zywnosci.

Praca byla prezentowana podczas Ogolnopolskiej Konferencji Naukowej nt.
,, Tradycyjne i regionalne technologie oraz produkty w zywieniu cztowieka”, Lublin, 25
- 26 wrzesnia 2008 r.
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SELECTED BEHAVIOURS OF YOUNG CONSUMERS IN THE TRADITIONAL FOOD
MARKET AND THEIR DETERMINANTS

Summary

The objective of the survey was to determine the attitudes of consumers towards the traditionally Pol-
ish food products and dishes, their familiarity with and willingness to consume, in the future, some se-
lected products and dishes representing the traditionally Polish cuisine, including their attitudes towards
novel foods.

The survey of the consumers was accomplished using questionnaires, in Warsaw, in 2007. 203 persons
aged less than 30 were polled. The data collected were statistically analysed using SPSS 12.0 P1 for Win-
dows, descriptive statistics, test Chi square, and bi-variant correlation coefficients; the significance level of
p< 0.05 was applied.

The polled represented positive attitudes towards the traditionally Polish food. While choosing among
the novel and traditional dishes, there were fewer people who indicated traditional dishes, however, more
persons chose dishes prepared according to the recipes of the Polish cuisine than according to recipes of
other cuisines. Among four dishes representing the traditional Polish food (sour rye soup, sauerkraut soup,
stuffed dumplings, savoury stew of cabbage and meat), only the savoury stew of cabbage and meat was
consumed by the surveyed. Statistically significantly, there were more persons showing a high level of
neophobia who chose the traditionally Polish food.

The analysis performed shows that the population of young consumers surveyed is characterized by
a high attachment to the traditionally Polish cuisine, and this is evidenced by their attitudes as declared
towards the traditionally Polish products and dishes, as well as by their choosing traditional products from
the option: traditional - characteristic for the cuisine of other nations.

Key words: consumer, consumer behaviours, traditional food, food market
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WPLYW KATECHIN I WYBRANYCH STABILIZATOROW
ZYWNOSCI NA EMULGACJE LIPIDOW MASEA W WARUNKACH
SYMULUJACYCH PRZEWOD POKARMOWY

Streszczenie

Badano wptyw katechin oraz BHT, tokoferolu § i sorbinianu potasu na emulgacj¢ lipidow w warun-
kach Zotadka i dwunastnicy czlowieka symulowanych in vitro. Material badawczy stanowilo masto wiej-
skie, do ktérego dodawano testowane zwiazki w ilosci 50 mg/100 g. Probki poddawano dwugodzinnej
emulgacji, a nastgpnie mierzono ilo$¢ tluszczu niezemulgowanego oraz wielko$¢ kropel w wytworzonych
emulsjach. Analiza statystyczna uzyskanych wynikow pozwolita stwierdzi¢, ze w badanych dawkach
BHT, tokoferol 3, sorbinian potasu i katechiny istotnie ograniczaty tworzenie emulsji i stopien jej dysper-
sji. Sita ich dzialania zalezata jednak od warunkoéw prowadzenia procesu. W kwasowym s$rodowisku
zotadka emulgacj¢ najmocniej hamowat tokoferol 8. Ograniczatl on ilos¢ powstatej emulsji do zaledwie
7.5 %, z 25 % obserwowanych w probie kontrolnej, i zwigkszat $rednia wielkos¢ kropel ttuszczu wzgle-
dem proby kontrolnej o 6,25 um. Na tym etapie badan substancja oboj¢tna dla emulgacji masta byty jedy-
nie katechiny. Odwrotna sytuacja miala miejsce w zasadowym $rodowisku dwunastnicy. W tych warun-
kach proces emulgacji probek masta najefektywniej hamowaty katechiny i BHT, a najstabiej tokoferol 8.
Zarowno obecnos$¢ katechin, jak i BHT, skutkowata zmniejszeniem ilosci powstalych emulsji z 83 %
(proba kontrolna) do 62,5 %. Zawarto$¢ tokoferolu w masle nie wptywala natomiast na ilo$¢ formowanej
w warunkach dwunastnicy emulsji, ale istotnie zwigkszata (o 11,14 um) srednig wielko$¢ tworzacych ja
kropel ttuszczu. Uzyskane wyniki dowodza, ze sita antyemulgujacego dziatania katechin w dawce zapew-
niajacej im pelna skutecznos¢ przeciwutleniajaca nie moze by¢ czynnikiem eliminujacym mozliwo$¢
wykorzystania tych substancji jako stabilizatorow produktow wysokottuszczowych.

Stowa kluczowe: katechiny, BHT, tokoferol 6, sorbinian potasu, emulgacja lipidow

Wprowadzenie

Ze wzgledu na réznorodny charakter biologicznego dzialania katechiny sa szcze-
gdlnie interesujaca grupa naturalnych sktadnikow diety. Przypisuje im si¢ wtasciwos$ci
przeciwnowotworowe [9], przeciwzapalne [17] i przeciwcukrzycowe [10]. Maja zdol-

Dr A. Wikiera, dr M. Mika, prof. dr hab. K. Zyta, Katedra Biotechnologii Zywnosci, Wydz. Technologii
Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, ul Balicka 122, 30-149 Krakéw
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no$¢ do ograniczania biodostgpnosci lipidow [7, 15] i cholesterolu [3, 4] oraz redukcji
we krwi catkowitego cholesterolu, cholesterolu LDL, apolipoprotein B i lipoprotein [3,
11]. Ta wlasciwos¢ katechin w potaczeniu z ich silnym dzialaniem przeciwutleniaja-
cym [12] stwarza mozliwos$¢ przeciwdziatania miazdzycy [18]. Ponadto zaobserwowa-
no, ze katechiny hamuja rozwdj wielu niebezpiecznych dla zdrowia drobnoustrojow,
w tym Helicobacter pylori, a jednoczesnie przyczyniaja si¢ do ekspansji pozadanych
w organizmie bakterii kwasu mlekowego oraz bifidobakterii [10, 23]. W ostatnich
latach coraz czg$ciej probuje si¢ wykorzysta¢ katechiny w technologii zywnosci. Wy-
kazano na przyktad, ze maja zdolno$¢ do eliminowania heterocyklicznych amin, po-
wstajacych podczas gotowania niektorych produktow, zwlaszcza migsnych [23]. Liczni
autorzy wskazuja, ze ich obecno$¢ jako antyoksydantow w produktach spozywczych
sprzyja zachowaniu lepszych cech sensorycznych oraz zmniejsza straty niektorych
sktadnikdw o waznym znaczeniu zywieniowym [25]. Uwaza sig, ze sita stabilizujacego
dziatania katechin na wysokotluszczowe produkty spozywcze moze by¢ wigksza niz
uzywanych powszechnie w tych celach tokoferoli, BHT czy palmitynianu askorbylu.
Tang i wsp. [21] wykazali, ze juz przy dawce 30 mg/100 g produktu skutecznos¢ prze-
ciwutleniajacego dziatania katechin na surowe, czerwone migso, drob i ryby byta dwu-
a nawet czterokrotnie wigksza niz w przypadku zastosowania wigkszej dawki
a-tokoferolu. Pewne obawy przed powszechnym stosowaniem katechin, jako dodatku
stabilizujacego i jednoczesnie prozdrowotnego zywnosci, moga budzi¢ wyniki wskazu-
jace na zdolnos¢ tych zwiazkow do inhibicji enzymow trawiennych [6, 8, 14], helato-
wania biatek [6] i metali [5] oraz silnego ograniczania emulgacji zoladkowej 1 jelitowe;j
[8, 13].

Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie sity antyemulgujacego dziatania
katechin w warunkach Zzotadka i dwunastnicy i poréwnanie go z wplywem jaki w tym
samym srodowisku wywieraja na emulgacje¢ lipidow powszechnie stosowane stabiliza-
tory zywnosci, takie jak: BHT, tokoferol 6 i sorbinian potasu. Jednoczesnie dawke
katechin dobrano tak, by zapewniata pelna skuteczno$¢ przeciwutleniajaca [25] i za-
wierata si¢ w przedziale uznanym za bezpieczny w przypadku stosowania BHT, toko-
ferolu i sorbinianu potasu [23].

Material i metody badan

Ekstrakt katechin herbaty, BHT (di-tert-butylohydroksytoluen, E 321) i tokoferol
o (E 309) zakupiono w firmie Sigma Aldrich. Sorbinian potasu (C¢H,O.K, E 202) po-
chodzit z firmy Polskie Odczynniki Chemiczne S.A. Masto wiejskie, produkowane
wedlug tradycyjnej domowej receptury, zakupiono na placu handlowym Nowy Kleparz
w Krakowie.

Uzyte do analiz masto podzielono na 5 porcji po 5 g. Do pierwszej porcji dodano
0,5 ml wody redestylowanej i 15 pl etanolowego roztworu tokoferolu ¢ (500 mg/3 ml),
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do drugiej 0,5 ml wody redestylowanej i 15 pl etanolowego roztworu BHT
(500 mg/3 ml). Do trzeciej 15 pl etanolu 98 % i 0,5 ml wodnego roztworu sorbinianu
potasu (5 mg/ml), a do czwartej 15 pl etanolu 98 % i 0,5 ml wodnego roztworu kate-
chin (5 mg/ml). Do piatej pigciogramowej porcji masta, stanowiacej probe kontrolna,
dodano 15 pl etanolu 98 % i 0,5 ml wody redestylowanej. Probki doktadnie ucierano,
chlodzono, a nastepnie z kazdej rozwazano po 100 mg do 10 wyskalowanych probo-
wek. Powietrze w probowkach zawierajacych probki masta zastgpowano gazowym
azotem. Tak przygotowane probki szczelnie zamykano i przechowywano w temp.
-20 °C do czasu wykonania oznaczen.

W celu zbadania wptywu BHT, tokoferolu d, sorbinianu potasu i katechin na
emulgacj¢ lipidow zawartych w masle zastosowano metode symulujaca in vitro wa-
runki emulgacji w zotadku i dwunastnicy czlowieka, opracowana przez Juhela i wsp.
[8]. Do przygotowanych wczesniej probowek, zawierajacych po 100 mg masta z do-
datkiem badanych substancji, wprowadzano po 3 ml ,,buforu zotadkowego” (50 mM
CH;COONa, 150 mM NacCl, pH 2,0) lub po 3 ml ,,buforu jelitowego” (150 mM NaCl,
50 mM Tris, 8 mM soli zotciowych, pH 7,5). Probowki szczelnie zamykano, ustawiano
w pozycji horyzontalnej i wytrzasano z szybkoscia 200 wychylen/min przez 2 h
w temp 37 °C. Zabieg taki pozwalal uzyska¢ emulsje o stopniu dyspersji odpowiadaja-
cym temu, jaki uzyskuje si¢ podczas trawienia thuszczu w przewodzie pokarmowym
cztowieka [1]. Po zakonczeniu procesu emulgacji probki ustawiano w pozycji werty-
kalnej w celu rozdzielenia frakcji zemulgowanej (krople thuszczu < 100 um). Jako
wielko$¢ graniczna kropel tluszczu zemulgowanego przyjeto 100 um zgodnie z praca
Armandaa i wsp. [1]. Czas potrzebny na rozdzielenie warstw ustalono na 10 min, sto-
sujac rownanie sedymentaciji Stoksa: D = [181oH / (p — po)gt]"?, gdzie D — $rednica
czastki [m], 1o — wspétezynnik lepkosci emulsji [Ns/m?], p — gestos¢ probki [kg/m’], po
— gesto$¢ emulsji [kg/m’], g — przyspieszenie ziemskie [m/s’], t — czas sedymentacji [s],
H — droga sedymentacji [m]. Objetos¢ warstwy niezemulgowanej mierzono z doktad-
noscig £ 0,05 ml i zbierano. Stopien zdyspergowania powstaltych emulsji okreslano na
podstawie wielko$ci kropel. W tym celu emulsjg (infranatant) wybarwiano Sudanem
IIT i poddawano analizie mikroskopowej zgodnie z opisem zawartym w pracy Muna
i wsp. [16]. Do badan uzyto mikroskopu §wietlnego Biolar wspolpracujacego z kamera
cyfrowa i komputerem. Srednice obserwowanych kropel emulsji mierzono z doktadno-
Scig + 0,2 um przy uzyciu programu do pomiaru wielkos$ci czastek Lucia Measurment
Laboratory Imagining/ Nicon. Wszystkie eksperymenty wykonano w 5 powtérzeniach.
Z kazdego powtorzenia wykonano po 10 zdj¢¢. Uzyskane wyniki analizowano, stosu-
jac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji. Istotno$¢ roznic pomigdzy wartosciami $red-
nimi weryfikowano testem LSD Fishera przy poziomie istotnosci p < 0,05.
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Wiyniki i dyskusja

Wykazano, ze w warunkach zblizonych do przewodu pokarmowego nie tylko ka-
techiny, ale takze BHT, tokoferol & i1 sorbinian potasu zmniejszaly ilo$¢ powstalej
emulsji i stopien jej zdyspergowania. Sita tego dzialania byta zréznicowana i w przy-
padku wszystkich testowanych zwiazkoéw zalezata od srodowiska, w ktorym przebiegat
proces. Podczas symulowanej in vitro emulgacji w zotadku najwigksze wiasciwosci
antyemulgujace wykazywat tokoferol 6. Zmniejszatl on udzial powstatej w probece
emulsji z 25 %, obserwowanych w probie kontrolnej, do zaledwie 7,5 %, czyli az
0 70 %. Jednocze$nie utworzona w jego obecnosci emulsja byta istotnie mniej zdy-
spergowana. Krople mate, o $rednicy nieprzekraczajacej 30 um, stanowity w niej zale-
dwie 46 %, podczas gdy w emulsji kontrolnej udziat ten przekraczat 64 %. Przetozyto
si¢ to na wzrost wzgledem proby kontrolnej $redniej wielkosci kropel o 6,25 um.
Z istotnie mniejsza sita, ale rowniez antyemulgujaco w symulowanych in vitro warun-
kach zotadka dziataly BHT i sorbinian potasu. Zmniejszaty one wzgledem proby kon-
trolnej ilos¢ emulsji odpowiednio o 30 1 20 %, zwigkszajac jednoczesnie $rednia wiel-
ko$¢ kropel w warstwie zemulgowanej odpowiednio o 4,87 i 6,25 um. Wlasciwosci
antyemulgujacych w warunkach zotadka nie wykazywaly katechiny (tab. 1). Jest to
wynik odmienny od uzyskanego przez Juhela i wsp. [8], ktorzy uzyskali w obecnos$ci

Tabela 1
Wyniki emulgacji masta metoda in vitro, symulujaca warunki panujace w zotadku, z udziatem prepara-
tow (50 mg/100 g masta): katechin, BHT, tokoferolu 6 i sorbinianu potasu.
Result of butter emulsification using an in vitro method simulating the gastric conditions, with prepara-
tions: catechins, BHT, & tocopherol, and potassium sorbate added (50 mg/100g butter).

. Lipidy zemulgowane | Srednia wielko$¢ kropel w emulsji
Rodzaj dodanego preparatu . .. . . .
Type of the preparation added Emulsified lipids Mean size of droplets in emulsion
[Yo]* [nm]

Préoba kontrolna / Control sample 25.0° 29,77%
BHT 17,5°¢ 34,64 %
Tokoferol & / 5-Tocopherol 7,5¢ 36,02 ¢4
Sorbinian potasu / Potassium sorbate 20,0° 36,47 ¢
Katechiny / Catechins 250° 30,01 %

Objasnienia: / Explanatory notes:

* Jako zemulgowane traktowano emulsje zawierajace krople o $rednicy < 100 um. / Emulsions containing
droplets of a diameter smaller then 100 um were considered as emulsified emulsions.

Rozne litery subskryptu oznaczaja réznice statystycznie istotne pomigdzy warto§ciami $rednimi (p < 0,05;
test LSD) / Various superscript letters denote statistically significant differences between mean values (p <
0.05; LSD test).
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preparatu katechin AR25 zmniejszenie si¢ udzialu tworzonej w zotadku emulsji
7.36,6 % do zaledwie 2,15 %. Nalezy jednak podkresli¢, ze cytowani autorzy uzyli
katechin w dawce 30 razy wigkszej niz proponowana w naszych doswiadczeniach.
Ponadto stosowany przez nich preparat byt jedynie standaryzowany na katechiny (byto
ich 25 %) i zawieral dodatkowo duze iloéci innych obecnych w herbatach zwiazkow,
niekoniecznie polifenoli, ktore mogty bezposrednio wptywac na uzyskane wyniki.
Silnie antyemulgujace dziatanie katechin, ktore wczesniej sugerowat Juhel z ze-
spotem [8], ujawnito si¢ natomiast w warunkach symulujacych dwunastnicg. W §ro-
dowisku tym preparat katechinowy powodowat zmniejszenie, wzglgdem proby kontro-
Inej, zawartosci emulsji w probee o 24,7 % (z 83 do 62,5 %). W sposob analogiczny
zadzialal takze BHT. Istotnie mniejsze wlasciwosci antyemulgujace wykazywal nato-
miast sorbinian potasu ograniczajacy ilo$¢ emulsji, wzglgdem proby kontrolnej, zaled-
wie 0 4,8 %. Na ilo$¢ tworzonej w warunkach dwunastnicy emulsji nie wptywat nato-
miast tokoferol & (tab. 2). Tokoferol & niemal catkowicie eliminowal bowiem mozli-
wos$¢ tworzenia kropel thuszczu o Srednicy nie przekraczajacej 20 pm. W emulsji po-
wstatej w jego obecnosci krople takie stanowity zaledwie 5 %, podczas gdy w probie
kontrolnej ich udziat siggat az 31 %, a w emulsjach z katechinami, BHT lub sorbinia-
nem potasu odpowiednio: 27, 22 lub 20,5 %. Jednocze$nie zawarto$¢ kropel o rozmia-
rach srednich i duzych (miedzy 40 a 100 um) w obecnosci tokoferolu byta nawet dwa
razy wigksza niz w pozostalych emulsjach. Obserwowane w przedstawionych do-
$wiadczeniach zjawisko mocniejszego hamowania przez katechiny emulgacji w dwu-
nastnicy w poréwnaniu z emulgacja zotadkowa mozna tatwo wyjasni¢ ré6znica w pH
obu tych $srodowisk. W pH silnie kwasowym i kwasowym katechiny sa stabilne [26],

Tabela 2
Wyniki emulgacji masta metoda in vitro, symulujaca warunki panujace w dwunastnicy, z udzialem prepa-
ratow (50 mg/100 g masta): katechin, BHT, tokoferolu 6 i sorbinianu potasu.
Result of butter emulsification using an in vitro method simulating the duodenal conditions, with prepara-
tions: catechins, BHT, § tocopherol, and potassium sorbate added (50 mg/100 g butter).

Rodzaj dodanego preparatu Lipidy zemulgowane Sred.‘?la w1elk95’é kropel
Type of the preparation added Emulsified lipids [%]* W emul§J ! Mean. size of droplets
in emulsion [um]

Proba kontrolna / Control sample 83,0 27,53%
BHT 62,5 ° 28,84 ™
Tokoferol & / 3-Tocopherol 84,0° 38,67
Sorbinian potasu /Potassium sorbate 79,0 ° 30,619
Katechiny / Catechins 62,5°¢ 28,13 %

* Objasnienia jak pod tab. 1 / Explanatory notes as in Tab 1.
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natomiast w pH obojetnym i zasadowym ulegaja bardzo szybko epimeryzacji, utlenie-
niu 1 kondensacji [22, 26] tworzac charakterystyczne dla herbat fermentowanych oli-
gomeryczne i polimeryczne tearubiginy i teaflawiny [2]. Zwiazki te maja zupehie inne
wlasciwosci niz wyjsciowe katechiny i to one zapewne odpowiadaja za obserwowany
W tej pracy znaczny wzrost wlasciwosci antyemulgujacych preparatow katechinowych
w warunkach zblizonych do panujacych w dwunastnicy (pH 7,5). Posrednio dowodza
tego takze badania przeprowadzone przez zespot Shishikura [19], w ktorych porowna-
no wplyw herbaty zielonej (niefermentowanej) i czarnej (fermentowanej) na proces
emulgacji oliwy z oliwek W do$wiadczeniach tych substancja o istotnie wigkszej sile
antyemulgujacej byta herbata czarna, a wigc zawierajaca tearubiginy i teaflainy.

Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, ze sita antyemulgujacego dzialania natywnego
preparatu katechin nie jest jednoznacznie wigksza niz poréwnywanych stabilizatorow
zywnosci. Bez watpienia nie jest ona na tyle duza, by przy proponowanej dawce kate-
chin réwnej 50 mg/100 g produktu, powodowaé niestrawno$¢ i biegunki lipidowe.
W analogiczny sposob musiatby dziata¢ rowniez BHT, ktory w przedstawionych bada-
niach wydawat si¢ by¢ zwiazkiem o wigkszej sile antyemulgujacej niz katechiny.
Z literatury wiadomo, ze substancje takie, jak np. tetrahydrolipostatyna (orlistat), wy-
wotujace wspomniane nieprzyjemne objawy gastryczne, ograniczaja emulgacje lipi-
dow in vitro co najmniej o 80 % [20].

Whioski

1. BHT, tokoferol & i sorbinian potasu ograniczaja w sposob istotny symulowang in
vitro emulgacj¢ masta w zotadku i dwunastnicy.

2. Zdolnos¢ katechin do hamowania emulgacji i zmniejszania stopnia dyspersji, po-
wstajacych w warunkach zblizonych do przewodu pokarmowego, emulsji jest po-
rownywalna z obserwowana w obecnosci powszechnie stosowanych przeciwu-
trwalaczy 1 konserwantow zywnosci.

3. Sita antyemulgujacego dziatania preparatow katechinowych nie moze by¢ czynni-
kiem eliminujacym mozliwo$¢ wykorzystania tych substancji jako nowoczesnego
i prozdrowotnego stabilizatora zywnosci.

Literatura

[1] Armand M., Borel P., Dubois C., Senft M., Peyrot J., Salducci J., Lafont H., Lairon D.: Characteri-
zation of emulsions and lipolysis of dietary lipids in the human stomach. Am. J. Physiol., 1994, 266,
372-381.

[2] Cheynier V.: Polyphenols in food are more complex than often thought. Am. J. Clin. Nutr., 2005, 81,
223-2209.



WPLYW KATECHIN I WYBRANYCH STABILIZATOROW ZYWNOSCI NA EMULGACJE LIPIDOW MASEA... 143

(3]

(4]

[10]

(11]

[12]

[13]

[14]

[15]
[16]

[17]

(18]
[19]

[20]

(21]

Davies M.J., Judd J.T., Bear D.J., Clevidence B.A., Paul D.R., Edwards A.J., Wiseman S.A.,
Muesing R.A., Chen S.C.: Black tea consumption reduces total and LDL cholesterol in mildly hy-
percholesterolemic adults. J. Nutr., 2003, 133, 3298S-3302S.

Gramza A., Korczak J., Amarowicz R.: The polyphenols — their antioxidant properties and biologi-
cal activity — a revive. Pol. J. Food Nutr. Sci., 2005, 3, 219-235.

Guo Q., Zhao B., Li M., Shen S., Xin W.: Studies on protective mechanism of four components of
green tea polyphenols against lipid peroxidation in synaptosomes. Biochim. Biophys. Acta, 1996,
1304, 210-222.

He, Q., Lv, Y., Yao, K.: Effects of tea polyphenols on the activities of a-amylase, pepsin, trypsin
and lipase. Food Chem., 2006, 101, 1178-1182.

Ikeda I., Tsuda K., Suzuki Y., Kobayashi M., Unno T., Tomoyori H., Goto H., Kawata Y., Imaizumi
K., Nozawa A., Kakuda T.: Tea catechins with a galloyl moiety suppress postprandial hypertriacyl-
glycerolemia by delaying lymphatic transport of dietary fat in rats. J. Nutr., 2005, 135, 155-159.
Juhel Ch., Armand M., Pafumi Y., Rosier Ch., Vandermander J., Lairon D.: Green tea extract
(AR25) inhibits lipolysis of triglycerides in gastric and duodenal medium in vitro. J. Nutr. Biochem.,
2000, 11, 45-51.

Jul., Lu G., Lambert J.D., Yang C.S.: Inhibition of carcinogenesis by tea constituents. Semin. Can-
cer Biol., 2007, 17, 395-402.

Koo M.W.L., Cho C.H.: Pharmacological effects of green tea on the gastrointestinal system. Eur. J.
Pharm. Sci., 2004, 500, 177-185.

Koo S.I., Noh S.K.: Green tea as inhibitor of the intestinal absorption of lipids: potential mechanism
for its lipid-lowering effect. J. Nutr. Biochem., 2007, 18, 179-183.

Labbe D., Tremblay A., Bazinet L.: Effect of brewing temperature and duration on green tea cate-
chin solubilization: basic for production of EGCG and EGCG-enriched fractions. Sep. Purif. Tech-
nol., 2006, 49, 1-9.

Loest H.B., Noh S.K., Koo S.I.: Green tea extract inhibits the lymphatic absorption of cholesterol
and a-tocopherol in ovariectomized rats. J. Nutr., 2002, 132, 1283-1288.

Mika M., Borczak B.E., Wikiera A.: Wplyw temperatury przygotowania ekstraktow herbaty biatej
na sktad flawan-3-oli i ich oddzialywanie na strawno$¢ sktadnikow odzywczych z produktu migsne-
go. Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jakosé., 2008, 3 (58), 123-131.

Mika M., Wikiera A., Zyta K.: Effects of non-fermented tea extracts on in vitro digestive hydrolysis
of lipids and on cholesterol precipitation. E. Food Res. Technol., 2008, 4 (226), 731-736.

Mun S., Decker E.A., McClements D.J.: Influence of emulsifier type on in vitro digestibility of lipid
droplets by pancreatic lipase. Food Res. Int., 2007, 40, 770-781.

Mutoh M., Takashi M., Fukusa K., Komatu H., Enda T., Masushima-Hibiya Y., Sugimura T., Wa-
kabayashi K.: Suppression by flavonoids of cyclooxygenase-2 promoter-dependent transcriptional
activity in colon cells: structure-activity relationship. J. J. Cancer Res., 2000, 91, 686-691.
Raederstorff D.G., Schlachter M.F., Elste V., Weber P.: Effect of EGCG on lipid absorption and
plasma lipid levels in rats. J. Nutr. Biochem., 2003, 14, 326-332.

Shishikura Y., Khokhar S., Murray B.S.: Effect of tea polyphenols on emulsification of olive oil in
a small intestine model system. J. Agric. Food Chem., 2006, 54, 1906-1913.

Strenby B., Hartmann D., Borgstrom B., Nilsson A.: Degree of in vitro inhibition of human gastric
and pancreatic lipase by orlistat (tetrahydrolipstatin, THL) in stomach small intestine. Clin. Nutr.,
2002, 21, 395-402.

Tang S., Sheehan D., Buckley D.J., Morrissey P.A., Kerry J.P.: Antioxidant activity of added tea
catechins on lipid oxidation of raw minced red eat, poultry and fish muscle. Int. J. Food Sci., 2001,
36, 685-692.



144 Agnieszka Wikiera, Magdalena Mika, Krzysztof Zyta

[22] Wang H., Helliwell K.: Epimerisation of catechins in green tea infusions. Food Chem., 2000, 70,
337-344.

[23] Weisburger J.H.: Tea and health: the underlying mechanisms. Proceedings of the Society for ex-
perimental Biology and Medicine, 1999, 220, 271-275.

[24] WHO: Evaluation of certain food additives and contaminants. 44™ Report of the Join FAO/WHO
Expert Committee on Food Additives. WHO Expert Committee on Biological Standardization.
1995, 859, 5-8.

[25] Yilmaz Y.: Novel uses of catechins in foods. Trends Food Sci. Technol., 2006, 17, 64-71.

[26] Zhu Q.Y., Hang A., Tsang D., Huang Y., Chen Z.Y.: Stability of green tea catechins. J. Agric. Food
Chem., 1997, 45, 4624-4628.

EFFECT OF CATECHINS AND SOME FOOD PRESERVATIVES ON THE LIPID
EMULSIFICATION OF BUTTER IN THE GASTROINTESTINAL
TRACT SIMULATING MEDIA

Summary

The effect was examined of catechins, BHT, d-tocopherol, and potassium sorbate on lipid emulsifica-
tion in gastric and duodenal media, simulated in vitro. The experimental material was cottage butter; and
the substances examined were added to the butter in the amount of 50 mg per 100 g of butter. The samples
were emulsified for 2 hours, then, the percentage rate of emulsified lipids was measured as was the size of
droplets in the emulsion produced. The results obtained were statistically analyzed and, based on this
analysis, it was found that in the doses examined, BHT, 8-tocopherol, potassium sorbate, and catechins
significantly limited the formation of emulsion and the degree of it dispersion. The power of their anti-
emulgative effect depended, however, on the process conditions applied. In the acidic gastric medium,
d-tocpoherol inhibited the emulsification to the highest degree. It reduced the amount of the emulsion
formed to a level of only 7.5 % against 25 % found in the control sample, and increased the mean size of
lipid droplets by 6.25 um compared to the control sample. At this stage of the investigations, only cate-
chins were a substance that was neutral towards the butter emulsification. An opposite situation took place
in the alkaline duodenal medium. Under those conditions, the catechins and BHT inhibited the butter
emulsification process to the highest degree, whereas the d-tocopherol to the lowest degree. The presence
of both the catechins and the BHT resulted in the decrease in the amount of emulsion formed from 83 %
(control sample) to 62.5 %. The content of tocopherol in butter did not impact the amount of emulsion
formed in the duodenal medium, but it significantly increased (by 11.14 pm) the mean size of lipid drop-
lets forming this emulsion. The results obtained prove that the power of anti-emulgative effect of catechins
in a dose guaranteeing their full antioxidant efficiency cannot be a factor excluding the possibility of using
those substances as stabilizers of high-lipid products.

Key words: catechins, BHT, d-tocopherol, potassium sorbate, lipids emulsification
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BEZPIECZENSTWO I HIGIENA ZYWNOSCI W OPINII
PRACOWNIKOW WYBRANEJ SIECI BAROW BISTRO

Streszczenie

Przedmiotem badan byto poznanie wiedzy i §wiadomos$ci pracownikow baréw bistro w zakresie higie-
ny produkcji zywnos$ci. Badaniami objgte zostaty bary bistro wybranej sieci stacji benzynowych w Mato-
polsce. Przeprowadzono je w 2007 roku metoda ankietowa, z wykorzystaniem 50 kwestionariuszy.

Przeprowadzone badania dowodza, ze wiedza i $wiadomo$¢ pracownikow baréw bistro wybranej sieci
stacji benzynowych jest niekompletna i w duzej mierze wybiorcza. Niektore zagadnienia sg dobrze rozu-
miane i postrzegane przez pracownikow, a inne stabo. Przyktadem moze by¢ postrzeganie pojgcia bezpie-
czefistwo zywnosci — ponad 80 % respondentéw okreslito je poprawnie, natomiast tylko 74 % poprawno-
$ci stwierdzono w rozwinigciu akronimu HACCP w przedsigbiorstwie, w ktorym system ten jest wdrozo-
ny i funkcjonuje. Niemniej jednak ogolna wiedza pracownikéw moze by¢ okreslona jako zadowalajaca, co
nie oznacza, ze nie trzeba jej doskonalic.

Stowa kluczowe: higiena produkcji zywnosci, wiedza pracownikow, bary bistro, stacja benzynowa

Wprowadzenie

W ostatnich latach w Polsce obserwuje sig rosnaca tendencj¢ do spozywania po-
sitkdw poza domem. Obecnie konsument korzysta z ustug gastronomicznych nie tylko
w celu zaspokojenia podstawowych potrzeb zywieniowych, a oferowane ustugi obej-
muja coraz szerszy zakres, jak rowniez coraz wigksza grupe klientoéw. Doskonatym
tego przyktadem sa stacje benzynowe, na ktorych znajduja si¢ rowniez bary bistro [1].

Zaktady gastronomiczne, w tym rowniez bary bistro na stacjach benzynowych,
chcac odnie$¢ sukces na rynku musza w strategii firmy uja¢ wymagania klienta oraz
mie¢ wdrozony odpowiedni system zapewnienia jako$ci. Wiasciwa jako$¢ to gwaran-
cja statych klientow oraz droga do rozwoju firmy i osiagnigcia zysku [5].

Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci jest najwazniejsza cecha jakos$ci, stad tez
prawo zywno$ciowe szczegotowo reguluje te problematyke. Konsument musi mieé

Mgr inz. P. Nowicki, prof. dr hab. T. Sikora, Katedra Zarzqdzania Jakosciq, Wydz. Towaroznawstwa,
Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie, ul. Rakowicka 27, 31-510 Krakow
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pewnos¢, ze zywnos$¢, ktora nabywa spetnia jego oczekiwania pod wzgledem bezpie-

czenstwa. Wraz ze stalym wzrostem znaczenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

mozna zaobserwowaé rosnace zainteresowanie podmiotéw handlowo-ustugowych
problematyka zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym w produkcji i obrocie zyw-

noscia [2, 4].

Celem przeprowadzonych badan bylo poznanie wiedzy pracownikow w zakresie
bezpieczenstwa i higieny produkcji zywnoS$ci, poznanie §wiadomosci pracownikow
odnosnie wystgpowania zagrozen oraz okreslenie skutecznosci funkcjonowania syste-
mu HACCP w barach bistro wybranej sieci stacji benzynowych. Podstawowe prze-
stanki realizacji tych badan byly nastgpujace:

wazno$¢ problemu ze wzgledu na bardzo duza dzienna konsumpcj¢ produktow
spozywczych na stacjach benzynowych, co moze stanowi¢ potencjalnie wysokie
ryzyko wystepowania zagrozen — w kazdym barze bistro wybranej sieci stacji ben-
zynowych codziennie obstugiwanych jest okoto 200 klientow;

— brak wiedzy na temat powiazania Swiadomos$ci pracownikéw w zakresie higieny
produkcji zywnosci a poziomem satysfakcji klientow;

— specyfika branzy, w ktorej wystepuje powiazanie sprzedazy produktéw spozyw-
czych oraz produktéw ropopochodnych. Duza trudnoscia w prowadzeniu tego typu
dziatalno$ci gospodarczej jest umozliwienie organizacji pracy w sposob niepowo-
dujacy zagrozen w odniesieniu do oferowanych produktéw zywnosciowych.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono w roku 2007 na stacjach benzynowych wybranego kon-
cernu na terenie Matopolski. W barach bistro badanej sieci stacji benzynowych wdro-
zony byt i utrzymywany system HACCP. Oferta baré6w obejmowata przygotowywane
na miejscu: kanapki, hot-dogi, zapiekanki oraz napoje, takie jak kawa i herbata. Dodat-
kowo w ofercie znajdowaty si¢ produkty dostarczane jako gotowe i tylko serwowane
klientom (ciasta, tortille, sandwicze).

Pracownicy barow bistro sieci stacji benzynowych zostali przebadani za pomoca
anonimowej ankiety w zakresie poziomu ich wiedzy, percepcji bezpieczenstwa i higie-
ny przygotowywania oraz produkcji zywnosci. Respondenci byli wybierani losowo
sposrdéd pracownikdw i najczesciej byly to osoby, ktore w danej chwili pracowaty
w barze bistro. Odpowiedzi udzielito 57 0s6b, z czego poprawnie wypeltnionych kwe-
stionariuszy byto 50. Kwestionariusz ankiety zawierat 22 pytania zamknigte i 1 pytanie
otwarte, co pozwolito uzyskac precyzyjne odpowiedzi. Dodatkowo respondenci odpo-
wiadali na pytania dotyczace: plci, wieku i wyksztatcenia, stazu pracy oraz umiejsco-
wienia stacji benzynowej.
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Wiyniki i dyskusja

W tab. 1. przedstawiono charakterystyke struktury spotecznej respondentow, kto-
rymi byli pracownicy barow bistro wybranej sieci stacji benzynowych. Sposrdéd o0sob,
ktore prawidtowo wypeknity ankietg, najliczniej reprezentowana grupa byty kobiety
(84 %). Biorac pod uwage wyksztalcenie pracownikoéw, najwigksza grupe stanowity
osoby z wyksztalceniem s$rednim i wyzszym (obie grupy po 34 %), a pod wzglgdem
wieku najwicksza grupe stanowili pracownicy do 35 roku zycia (tacznie 68 %). Anali-
zujac staz pracy stwierdzono, ze zdecydowana wigkszo$¢ osob pracowata w barach
bistro od 3 do 6 lat, co moze wskazywaé, ze pracownicy z takim stazem beda miec
duza wiedzg w zakresie bezpieczenstwa i higieny produkcji zywnosci.

Tabela l
Struktura spoteczna respondentow.
Social structure of respondents.
Wyszczegolnienie Udziat
yszez g . Breakdown of respondents
Specification
(%]
Ple¢: / Sex:
kobieta / female 84
me¢zczyzna / male 16
Wiek [lata]: /Age [years]:
ponizej 25 / below 25 28
26 - 35 40
36-45 20
46 - 55 10
56 - 65 2

Wyksztalcenie: / Education:

podstawowe / primary 4

zawodowe / vocational 10

$rednie / secondary 34

pomaturalne, niepetne wyzsze / post-secondary, not completed university 18
wyzsze / higher 34

Staz pracy [lata]: / Period of work experience [years]:

ponizej 1/ below 1 22
1-3 30
3-6 46

powyzej 6 / above 6 2
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Analizujac uzyskane wyniki mozna stwierdzié, ze pracownicy zapytani co rozu-
mieja pod pojeciem ‘bezpieczenstwo zywnosci’ (rys. 1) potwierdzili, ze wiedza czym
charakteryzuje si¢ bezpieczenstwo zywnosci i prawidtowo odpowiedzieli na pytanie.
Jako prawidtowe mozna uznaé¢ odpowiedzi 1. i 4., ktore wpisuja si¢ w charakterystyke
bezpieczenstwa zywnos$ci, chociaz najbardziej zgodna z definicja bezpieczenstwa
zywnosci byla odpowiedz nr 4 — ,,0g6t warunkow, ktore musza by¢ spelnione w celu
zapewnienia zdrowia lub zycia czlowieka” [8]. Odpowiedziami nieprawidlowymi byty
odpowiedzi nr 2. i 3. Pracownicy mieli mozliwo$¢ zaznaczenia wigcej niz jednej pra-
widlowej odpowiedzi, dlatego tez odpowiedzi nie sumuja si¢ do 100.

[%] 100 88 88 26
80
60 48
40
20
0
1 2 3 4

Objasnienia: / Explanatory notes:

1 — Brak zagrozen w oferowanej zywno$¢ / Hazard-free food;

— Wysoka jako$¢ produkowanej zywnosci / High quality of food produced;

— Apetyczny wyglad zywnos$ci / Appetizing appearance of food;

— Ogo6t warunkéw, ktore musza by¢ spelnione w celu zapewnienia zdrowia i zycia cztowieka / The
whole of conditions that must be fulfilled to protect people’s health and life.

EESVE I S}

Rys. 1. Rozktad percepcji pojgcia ‘bezpieczenstwo zywnosci’ przez pracownikow baréw bistro
[% dpowiedzi].

Fig. 1. Breakdown of the bistro bar employees according to how they perceive the concept of ‘food
safety’ [% of responses].

Na pytania dotyczace rozpoznawalnosci akroniméw GMP/GHP pracownicy
w zdecydowanej wigkszosci prawidlowo przypisali je do wlasciwych im nazw (okoto
80 %), co swiadczy o wysokim stopniu ich §wiadomosci w zakresie dobrych praktyk
(rys. 2 1 3). Zasady dobrych praktyk stanowia fundament funkcjonowania systemu
HACCEP [3], dlatego tez wlasciwa percepcja oraz znajomos¢ tych zasad pozwala mie¢
nadzieje na skuteczne i efektywne funkcjonowanie systemu HACCP wsrod pracowni-
kéw stacji.
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20%

80%

O prawidlowe rozwinigcie nazwy / correct decoding of the name

O nieprawidlowe rozwinigcie nazwy / incorrect decoding of the name

Rys. 2. Rozpoznawalno$¢ nazwy GMP przez pracownikoéw bardéw bistro [% odpowiedzi].
Fig. 2.  Recognizability of the name ‘GMP’ by employees of bistro bars [% of responses].

22%

O prawidlowe rozwinigcie nazwy / correct decoding of the name

O nieprawidlowe rozwinigcie nazwy / incorrect decoding of the name

Rys. 3. Rozpoznawalno$¢ nazwy GHP przez pracownikow barow bistro [% odpowiedzi].
Fig. 3. Recognizability of the name ‘GHP’ by employees of bistro bars [% of responses].
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[%] 80 i
70 -
60 54
50 A 44
40
30 20
20 1 14
10
0
1 2 3 4 5
Objasnienia: / Explanatory notes:
1 - Kompleksowe zarzadzanie jako$cia / Comprehensive quality management;
2 — System analizy zagrozen i krytyczny punkt kontrolny / System of analyzing hazards and critical
control point (CCP);
3 — Systemowe podejscie do zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci / Systematic appro-
ach to food health and safety management;
4  — System zarzadzania srodowiskowego / Environmental management system;
5 - System zarzadzana jako$cia / Quality management system.

Rys. 4. Rozpoznawalno$¢ nazwy HACCP przez pracownikow bardéw bistro [% odpowiedzi].
Fig. 4.  Recognizability of the name ‘HACCP’ by employees of bistro bars [% of responses].

Analizujac rozpoznawalno$¢ akronimu HACCP, pracownicy mogli zaznaczaé
wigcej niz jedna odpowiedz, dlatego tez odpowiedzi nie sumuja si¢ do 100. Wyniki
wskazuja, ze ich wiedza nie jest juz tak kompletna (rys. 4). Prawidlowe odpowiedzi
zaznaczyto okoto 74 % respondentow, co obrazuje braki w ich wiedzy. Uznajac jednak
odpowiedz nr 3 za prawidlowa — systemowe podejscie do zarzadzania bezpieczen-
stwem zdrowotnym zywnosci, mozna zalozy¢, ze glosy pracownikdéw zostaly podzie-
lone miedzy odpowiedzi 2 i 3, co w konsekwencji stanowi zdecydowanie lepszy wy-
nik. Niemniej jednak w przedsi¢biorstwie, w ktorym system HACCP jest wdrozony
i utrzymywany umiejetnos¢ prawidtowego rozwinigcia skrotu HACCP powinna by¢
bliska 100 %.

Bardzo pozytywne jest réwniez to, ze pracownicy w duzym stopniu sa swiadomi
obligatoryjnosci zasad GMP/GHP i systemu HACCP, gdyz okoto 80 % z nich wie, ze
systemy te sa obowiazkowe (rys. 5). Mozna zaobserwowaé, na ktore aspekty trenerzy
poswigcaja wigcej czasu na szkoleniach, co prowadzi do dobrej znajomosci podstawo-
wych przepiséw prawnych w tym zakresie [6, 7, 8].
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20%

O jest obowiazkowy / obligatory
O nie jest obowiazkowy / not obligatory

Rys. 5. Wiedza pracownikéw baréw bistro odnosnie obligatoryjnosci zasad GMP/GHP i systemu
HACCP [% odpowiedzi].

Fig. 5. Knowledge about whether the principles of GMP/GHP and the HACCP system are obligatory or
not among the bistro bar employees [% of responses].

Biorac pod uwage wiedz¢ na temat czynnikdéw, ktore moga wptynac¢ na poprawe
i zwigkszenie higieny i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci pracownicy uznali za
najbardziej istotne przestrzeganie zasad higieny i skrupulatne stosowanie si¢ do obo-
wigzujacych procedur i instrukcji produkcji. Jako najmniej istotne uznali monitorowa-
nie CCP, co moze $wiadczy¢ o braku zrozumienia idei CCP oraz o trudno$ciach, jakie
moga by¢ generowane przy operowaniu w Krytycznym Punkcie Kontrolnym. Ponizej,
wedtug wlasnego opracowania, przedstawiono pozycjonowanie czynnika, ktéry naj-
bardziej moze wplynac¢ na poprawe i zwigkszenie higieny i bezpieczenstwa zdrowot-
nego zywnosci zdaniem respondentéw (1 — najbardziej istotny, 6 — najmniej istotny):

1. Przestrzeganie zasad higieny.

2. Skrupulatne stosowanie si¢ do obowiazujacych procedur i instrukcji produkc;ji.
3. Czgste mycie rak.

4. Wlasciwe przechowywanie surowcow w magazynie.

5. Dbanie o czysto$¢ w barach bistro.

6. Monitorowanie CCP.

Rozpatrujac postrzeganie zagrozen, ktore stanowia najwigksze niebezpieczenstwo
dla zdrowia lub zycia cztowieka, pracownicy baréw bistro za najbardziej istotne uznali
obecno$¢ bakterii chorobotworczych oraz ciat obcych, a najmniej - niewlasciwe pro-
porcje sktadnikow wykorzystywanych do produkcji. Analizujac te odpowiedzi mozna
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stwierdzi¢, ze pracownicy wlasciwie rozumieja zagadnienia dotyczace zagrozen i sa

swiadomi, ktore beda generowacé niebezpieczenstwo dla konsumenta. Prawidlowo

okreslili najmniej istotne zagrozenie, ktore w praktyce nie bgdzie powodowac niebez-

pieczenstwa wystapienia choréb lub zatru¢ pokarmowych. Punkt 7. ponizej zaprezen-

towanego pozycjonowania zagrozen stanowiacych niebezpieczenstwo dla zdrowia lub

zycia czlowieka wskazuje, ze przygotowywany produkt co najwyzej nie bedzie spet-

nial okreslonych wymagan dotyczacych warto$ci odzywczej i cech sensorycznych.
Pozycjonowanie zagrozen, ktore stanowia najwigksze niebezpieczenstwo dla

zdrowia lub zycia czlowieka zdaniem respondentéw to (1— najwigkszy wptyw; 7— naj-

mniejszy wpltyw):

1. Obecno$¢ bakterii chorobotworczych.

2. Obecnos¢ ciat obcych w produkecie.

3. Pozostatosci srodkow ochrony roslin.

4. Niewlasciwa temperatura procesu obrobki termiczne;.

5. Niewlasciwe warunki przechowywania zywnosci.

6. Niewlasciwa higiena lad przechowalniczych.

7. Niewlasciwe proporcje sktadnikéw/surowcow wykorzystane do produkc;ji.

Podsumowanie

Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, ze wiedza i $wiadomos$¢ pracownikow barow
bistro wybranej sieci stacji benzynowych jest niekompletna i w duzej mierze wybior-
cza. Jednym z powodow takiego stanu moga by¢ mato skutecznie prowadzone szkole-
nia lub brak nadzoru pracownikéw ze strony nizszej kadry menedzerskiej. Niektore
zagadnienia sa dobrze rozumiane i postrzegane przez pracownikow, a inne w stabo.
Przyktadem moze by¢ postrzeganie pojecia ‘bezpieczenstwo zywnosci’, gdyz ponad
80 % respondentdw okreslito je poprawnie, natomiast tylko 60 % poprawnosci w wy-
jasnieniu akronimu HACCP w przedsigbiorstwie, w ktorym system HACCP jest wdro-
zony 1 funkcjonuje, powinna by¢ zdecydowanie wyzsza i oscylowaé w granicach
100 %. Niemniej jednak ogdlna wiedza pracownikéw moze by¢ okre§lona jako zado-
walajaca, co nie oznacza, ze nie trzeba jej poszerzac.

Praca naukowa finansowana ze srodkow na nauke w latach 2008-2009 jako pro-
jekt badawczy nr N112054034,; byla prezentowana podczas obrad I Sympozjum Inzy-
nierii Zywnos’ci, SGGW Warszawa, 5 - 6 czerwca 2008 r.
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FOOD HYGIENE AND SAFETY IN THE OPINION OF EMPLOYEES
OF ONE SELECTED CHAIN OF BISTRO BARS

Summary

The objective of the study was to find out what bistro bar employees knew about food production hy-
giene and how they perceived it. The survey included bistro bars of one selected chain in petrol stations in
the Province of Malopolska. The questionnaire survey was conducted in 2007; 50 questionnaire forms
were used.

The survey accomplished proved that the knowledge and awareness of food safety among the employ-
ees employed with the selected chain of bistro bars in petrol stations was incomplete and, in large meas-
ure, selective. Some aspects were correctly understood and perceived by the employees surveyed, and
some others unsatisfactorily. A good example thereof is how those employees perceived the concept of
HACCP: more than 80 % of respondents defined it correctly whereas only 60 % of those employed with
an enterprise with the HACCP system implemented and in use correctly decoded the HACCP acronym.
Still, the general knowledge of the employees may be judged as satisfactory though it does not mean that
this knowledge should not be improved.

Key words: hygiene of food production, employee knowledge, bistro bars, petrol station §x4
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
POLSKIM I UNIJNYM

Publikujemy kolejny przeglad aktow prawnych, ktore ukazaty si¢ w Dzienniku

Ustaw RP oraz w Dzienniku Urzedowym UE. Ponizsze zestawienie zwiera akty praw-
ne dotyczace szeroko omawianej problematyki zywnosciowej wg stanu na 15 czerwca
2009 1.

Polskie akty prawne

1.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 27 maja 2009 r. w spra-
wie wzoru swiadectwa jakosci potwierdzajacego zgodno$é procesu produkciji pro-
duktu rolnego lub $rodka spozywczego ze specyfikacja (Dz. U. 2009 r. Nr 91, poz.
747).

W rozporzadzeniu zostaly okreslone wzory §wiadectwa jakosci potwierdzajacego
zgodnos¢ procesu produkceji produktu rolnego lub $rodka spozywczego ze specyfi-
kacja produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

— posiadajacego chroniong nazwe pochodzenia,

— posiadajacego chronione oznaczenie geograficzne,

— bedacego gwarantowana tradycyjna specjalnoscia.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 8 maja 2009 r. w sprawie optat za czynno-
$ci wykonywane przez organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej w ramach urzedo-
wych kontroli zywnosci (Dz. U. 2009 r. Nr 78, poz. 656).

Rozporzadzenie zawiera wysoko$¢ optat za czynno$ci wykonywane przez organy
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej w ramach urzedowych kontroli zywnosci.

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej — PIB w Warszawie, ul. Swie-
tokrzyska 20, 00-002 Warszawa
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Unijne akty prawne

1.

Rozporzadzenie Komisji (WE) NR 450/2009 z dn. 29 maja 2009 r. w sprawie
aktywnych 1 inteligentnych materialéw 1 wyrobdéw przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig (Dz. Urz. UE L 2009 r. Nr 135, s. 3).

Ustanowiono szczegdélowe wymogi dla obrotu aktywnymi i inteligentnymi mate-
riatami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z zywnos$cia. Aktywne materiaty
1 wyroby oznaczaja materialy i wyroby, ktorych zadaniem jest przedtuzenie okresu
przydatnosci do sprzedazy, lub tez zachowanie lub poprawa stanu opakowanej
zywnosci oraz zostaty celowo zaprojektowane w taki sposob, aby zawarte w nich
sktadniki uwalniaty substancje do opakowanej zywnosci lub jej otoczenia, lub tez
je absorbowaly; natomiast inteligentne materialy i wyroby oznaczaja materiaty i
wyroby, ktére monitoruja stan opakowanej zywnosci lub jej otoczenia.




ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2009, 3 (63), 156 — 156

HENRYK KOSTYRA, ELZBIETA KOSTYRA, ANNA WOCIOR

WSPOLCZESNY LEKSYKON WIEDZY O ZYWNOSCI

Prezentujemy 36. czg$¢ haset Wspolczesnego leksykonu wiedzy o Zywnosci. Druk lek-
sykonu rozpoczglismy w Zywnosci nr 3 (28), 2001.

ALERGOIDY / ALLERGOIDS — termin alergoid to zlozenie stowne powstale przez
potaczenie wyrazu ,,alergen” i przyrostka ,,0id”. Ten ostatni ma w medycynie
zastosowanie na oznaczenie chemicznej modyfikacji biatka za pomoca pewnej
molekuly

EGZOTOKSYNA / EXOOTOXIN - specyficzne biatko o wlasciwosciach toksycz-
nych, uwalniane przez bakterie patogenne, ktore oddziatuja na konkretne mie;j-
sce w organizmie. W niektdrych schorzeniach toksyna moze by¢ tylko jednym
z czynnikow patogenezy. Na przyktad, toksyna moze by¢ potrzebna do mody-
fikacji syntezy (lub uwalniania) cytokin, co jest warunkiem procesu chorobo-
wego. Do tego rodzaju choréb nalezy cholera, botulizm, t¢zec i1 btonnica

EPIGENETYKA / EPIGENETICS - bada modyfikacje DNA i biatek wiazacych
DNA (histony, czynniki transkrypcyjne, enzymy) zmieniajace strukturg chro-
matyny bez zmiany sekwencji nukleotydow

HEMOGENETYKA / HEMOGENETICS - dzial medycyny sadowej, ktora zajmuje
si¢ badaniami zmiennosci i dziedziczenia polimorficznych markerow (cech)
krwi i innych tkanek cztowieka

Prof. dr hab. H. Kostyra, dr A. Wociér, Instytut Rozrodu Zwierzqt i Badan Zywnosci PAN, Oddzial Na-
uki o Zywnosci, 10-747 Olsztyn, ul. Tuwima 10, prof. dr hab. E. Kostyra, Wydzial Nauk o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski, 10-957 Olsztyn, ul. Oczapowskiego 7
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NOWE KSIAZKI

Dictionary of Food and Nutrition

[Stownik zywno$ci i odzywiania]

Bender D.

Wydawnictwo: Oxford University Press, 2009, ISBN 978-0-19-923487-5, stron 602,
cena €14,40

Zamowienia: Ksiggarnia Internetowa KLIO, kliosklep@kliosklep.pl

Stownik zawiera ponad 6150 hasel obejmujacych réznorodne aspekty zywnosci i od-
zywiania, diety i zdrowia, w tym 150 nowych haset. Zamieszczone definicje sformu-
towane sa fachowo, ale w sposob zrozumiaty; obejmuja typy zywnosci, informacje
o wartosci odzywczej, zawartosci witamin oraz sktadnikow mineralnych. Do niniej-
szego wydania wlaczono rozszerzone opracowanie na temat nowych zagadnien na-
ukowych, w tym genomiki, proteomiki i metabolomiki. Przy wielu hastach podano
odnosniki internetowe do stron, na ktorych definicje sa stale aktualizowane. Wraz
z uzytecznym materiatem zawartym w aneksie, obejmujacym m.in. wykazy RDA
(ZDS), ksiazka stanowi niezbgdne kompendium wiedzy, przydatne dla studentow,
nauczycieli badz 0s6b zawodowo zajmujacych si¢ zywnos$cia i odzywianiem.

Food Industry Quality Control Systems

[Systemy kontroli jako$ci w przemysle spozywczym]

Clute M.

Wydawnictwo: CRC Press Inc., 2009, ISBN 978-1-4200-6762-0, stron 536, cena €
96,40

Zamowienia: Www.crcpress.com

W ksiazce przedstawione zostaly wszystkie systemy stosowane w procesie zapewnie-
nia jakosci 1 bezpieczenstwa zywnos$ci w zaktadach produkujacych zywnosé. Omowio-
no role zarzadzania w systemach zapewnienia jako$ci, z podkresleniem znaczenia
funkcjonowania HACCP w przedsigbiorstwie. Autor, w sposob wyczerpujacy, przed-
stawit schematy organizacyjne i stosowane specyfikacje, podstawy programéw kontro-
li jakosci, w tym programoéw zwalczania szkodnikow, kodowanie partii towaréw, cer-
tyfikacje dostawcoéw oraz programy sanitarne. Ksiazka, podobnie jak towarzyszaca jej
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ptyta, zawiera ponad 100 tabel, arkuszy kalkulacyjnych i zarysow programoéow, a po-
nadto formularze z konkretnymi przyktadami i zasobami, ktére pozwola firmom na
dopasowanie formularzy do wiasnych potrzeb.

Ochrona konsumenta na rynku zywnosci

Ozimek 1.

Wydawnictwo: Wyd. Naukowe SGGW, Warszawa 2009, ISBN 978-83-7583-049-1,
stron 144, cena 26,00 zt

Ochrona konsumenta na rynku zywnos$ci, w krajach o gospodarce rynkowej, powinna
stanowi¢ niezwykle wazny obszar aktywnego dzialania panstwa. Wraz ze wzrostem
skali produkcji i coraz wyzszym stopniem przetworzenia zywnosci zasadniczego zna-
czenia nabiera zagadnienie jako$ci zywnos$ci. Dostrzegajac wazno$¢ niniejszej proble-
matyki, w publikacji przedstawiono najistotniejsze regulacje prawne wspolnotowe oraz
krajowe z zakresu ochrony konsumenta na rynku zywnosci.

Towaroznawstwo artykulow spozywczych

Przybylowski P.

Wydawnictwo: Wydawnictwo Akademii Morskiej w Gdyni, Gdynia 2008, czgs¢ I,
ISBN 978-83-7421-042-3, stron 195, cena 42,00,

Publikacja obejmuje wiedzg towaroznawcza dotyczaca nastgpujacych grup zywnosci:
jaja i przetwory, mleko i przetwory mleczarskie, midd pszczeli, wyroby cukiernicze,
thuszcze jadalne, przyprawy, uzywki, migso zwierzat rzeznych i przetwory, migso dro-
biu i przetwory, migso ryb i przetwory. Kazda z grup zywnosciowych przedstawiono
w oddzielnym rozdziale, zlozonym z czg$ci teoretycznej i analitycznej. Podrecznik jest
przeznaczony przede wszystkim dla studentow kierunku "towaroznawstwo" jak row-
niez "zarzadzanie" i "ekonomia". Moze by¢ przydatny takze dla praktykéw zajmuja-
cym si¢ projektowaniem, produkcja i dystrybucja towarow.

Opracowat: Stanistaw Popek
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DZIALALNOSC TOWARZYSTWA

Oddziat Malopolski

W dniach 18 i 19 czerwca 2009 r. odbyla sig¢ IX Konferencja Naukowa z cyklu ,,Zywnos¢
XXI wieku” nt: ,,ZYWNOSC WZBOGACONA I NUTRACEUTYKI”. Organizatorami
Konferencji byli: Oddziat Matopolski PTTZ, Wydzial Technologii Zywnosci Uniwersytetu
Rolniczego w Krakowie oraz Komitet Nauk o Zywno$ci PAN. Na program Konferencji
zlozyly sig sesje: plenarna, na ktorej wygloszono 17 referatow i plakatowa, na ktorej zapre-
zentowano 93 postery. W konferencji uczestniczyty 102 osoby, w tym goscie z Kanady
i Stowacji.

W dniu 18 czerwca 2009 r. podczas konferencji ,,Zywno$¢ wzbogacona i nutraceutyki” dr
hab. inz. Grazyna Jaworska, prof. UR, prezes Oddzialu Matopolskiego PTTZ, otrzymata
zrak prof. Ing. A. Dandara, Dr Sc., prezesa Slovenskej Spolo¢nosti Pre Pol'nohospo-
darske, Lesnicke, Potravinarske a Veterinarske Vedy Pri Slovenskej Akadémii Vied v Bra-
tislave medal Juraja Fandlyho za osiagnigcia w dziedzinie nauk o zywno$ci oraz wktad
w rozwoj wspotpracy pomiedzy Towarzystwami. Gratulujemy!

WAZNIEJSZE MIEDZYNARODOWE I KRAJOWE
KONFERENCJE NAUKOWE W 2009 r.

Sierpien
16 —21 COPENHAGEN, Denmark = 55th International Congress of Meat Science and

Technology

“Meat — Muscle, Manufacturing and Meals”
www.ICoMST2009.dk

Contact: e-mail: congress@IMc.dk

Wrzesien
24-25 WROCLAW, IV Mie¢dzynarodowa Konferencja z cyklu” “Quality and safety in

food production chain”. Organizator: Katedra Technologii Surowcow Zwierzgcych
i Zarzadzania Jakoscia Uniwersytet Przyrodniczy we Wroclawiu.
Kontakt: tel./fax: (071) 32 05 140; www..up.wroc.pl
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Listopad
25-26 OLSZTYN, Miedzynarodowa Konferencja Naukowo-Promocyjna “Zywnosé

regionalna i tradycyjna — aspekty surowcowe, technologiczne i ekonomiczne”.
Organizator: Centrum Badan Zywnoéci Naturalnej i Tradycyjnej Uniwersytetu War-
minsko-Mazurskiego w  Olsztynie, Samorzad Wojewodztwa Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie, Komitet Nauk o Zywnosci Polskiej Akademii Nauk
Kontakt: tel.: (089) 523 43 22; e-mail: klepak@uwm.edu.pl

CZELONKOWIE WSPIERAJACY POLSKIEGO TOWARZYSTWA
TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

Przy Zarzadzie Gléwnym: TCHIBO - WARSZAWA Sp. z o.0. Marki, RAISIO
POLSKA FOODS Sp. z o.0. Karczew, FRITO — LAY POLAND Sp. z o.0. Grodzisk Ma-
zowiecki, HORTIMEX Sp. z o0.0. Konin.

Przy Oddziale L.6dzkim: POLFARMEX S.A.

Przy Oddziale Malopolskim: ZAKLADY PRZEMYSLU TLUSZCZOWEGO
BIELMAR Sp. z o.0., Bielsko-Biala.

Przy Oddziale Szczecinskim: TECHNEX Sp. z o0.0., Szczecin.

Przy Oddziale Warszawskim: ZAKLADY PRZEMYSLU TLUSZCZOWEGO S.A.,
WARSZAWA.

Przy Oddziale Wielkopolskim: PRZEDSIEBIORSTWO PRZEMYSLU
FERMENTACYJNEGO ,,AKWAWIT” S.A., Leszno, HORTIMEX Sp. z o.0., Konin,
SEAWSKI ZAKEAD PRZETWORSTWA MIESA I DROBIU s.c. ,BALCERZAK I
SPOLM”, Wroblow k. Stawy, POZMET S.A., Poznan.

Przy Oddziale Wroctawskim: REGIS Wieliczka.

Material zawarty w Nr 3 (64)/2009 Biuletynu podano wedlug stanu informacji do 30
czerwca 2009 r. Materialy do Nr 4(65) /2009 prosimy nadsytac do 1 sierpnia 2009 r. na adres
Redakcji Czasopisma.

KOMUNIKAT

Informujemy P.T. Autoréw, ze aktualne Informacje dla Autorow oraz wymagania
redakcyjne publikujemy na stronie www.pttz.org
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