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WSTEP

Konsumenci epoki globalizacji i internetu zyja w warunkach dynamicznie zacho-
dzacych przemian otoczenia spoteczno-kulturowego, ekonomicznego i polityczne-
go. Skutkuje to wielorakimi implikacjami w sferze uznawanych systemoéw wartosci,
stylow Zycia i zachowan konsumpcyjnych. Jednym z obserwowanych makrotren-
déw jest rosngce zainteresowanie poprawa jakosci zycia. Przejawia si¢ to miedzy
innymi w kierowaniu swojego zainteresowania ku wysokiej jakosci produktom
zywnosciowym, sprawdzaniu informacji na temat sktadnikéw, dodatkéw i procesu
technologicznego oraz wzro$cie wydatkéw na produkty i ustugi zwigzane ze zdro-
wiem. Rownolegle obserwuje sie wzrost edukacji Zywieniowej konsumentow, co
polaryzuje zmiang zainteresowan w kierunku zywnosci o podwyzszonych cechach
jakosciowych. W $wietle tych tendencji odpowiedzig producentéw jest wprowadza-
nie i uzupelnianie portfela oraz popularyzacja zywnosci funkcjonalnej (produktow
zywnosciowych o wlasciwo$ciach prozdrowotnych). Produkty te moga odgrywac
wazna role w profilaktyce choréb dietozaleznych oraz opdznianiu proceséw sta-
rzenia sie organizmu, czego pozytywna konsekwencja moze by¢ poprawa jakosci
zycia. Opracowanie nowych produktéw lub modyfikacja istniejacych, szczegdlnie
na rynku zywnosci prozdrowotnej, wymaga pelnego rozpoznania potrzeb lub
wywolania nowych, jak réwniez rzetelnej, udokumentowanej naukowo informacji
na temat szczegdlnych cech projektowanej zywnosci, a takze spelnienia wymagan
wynikajacych z prawa zywno$ciowego. W dzialach badawczo-rozwojowych przed-
siebiorstw trwa nieustanne poszukiwanie nowych zrdédet skladnikéw zywnosci
o cechach prozdrowotnych.

Niniejsza praca ma charakter studium teoretyczno-empirycznego, ktorego za-
sadniczym celem byta ocena przydatnosci i mozliwosci wykorzystania produktow
ubocznych przetworstwa owocéw jagodowych jako zrédla substancji o korzyst-
nym dziataniu zywieniowym w opracowaniu koncepcji innowacyjnego wyrobu
zywnos$ciowego. Monografia sklada si¢ z pieciu rozdziatow. W rozdziale pierw-
szym zaprezentowano uwarunkowania i kierunki zmian w konsumpcji zywnosci,
trendy i zachowania konsumentéw na rynku zywnosci. Tematyka ta jest w litera-
turze przedmiotu analizowana wieloaspektowo, dlatego skoncentrowano si¢ na
omowieniu zaréwno przemian zachodzacych w konsumpcji zywnosci, ktore s
przyczyna powstawania nowych trendow, jak i zmian zachowan konsumentéw,



szczegolnie w odniesieniu do zywnosci o charakterze prozdrowotnym. W rozdziale
tym zaprezentowano rowniez wyniki badan dotyczacych postrzegania wyrobow
cukierniczych o cechach prozdrowotnych przez konsumentdw, co stanowito punkt
wyj$cia do autorskiego opracowania koncepcji produktu z dodatkiem substancji
bioaktywnych o korzystnym wplywie na zdrowie.

W rozdziale drugim podjeto problematyke przetworstwa owocow jagodowych,
wybranych elementéw gospodarki odpadami powstajacymi w wyniku przetwor-
stwa, ze szczeg6lnym uwzglednieniem ubocznych produktéw i mozliwosci ich
gospodarczego wykorzystania.

W trzecim rozdziale przedstawiono problematyke ksztaltowania prozdrowot-
nych cech zywnosci. Zaprezentowano uregulowania prawne dotyczace produkeji
i obrotu zywnoscig oraz przedyskutowano skladowe jakosci zywnosci. W defini-
cjach sg zawarte elementy o charakterze ekonomicznym oraz techniczno-tech-
nologicznym, z uwzglednieniem ich interpretacji przez konsumenta, producenta
oraz w odniesieniu do prawa Zywnos$ciowego. Tematyka rozdzialu stanowifa punkt
wyjscia do autorskiego opracowania koncepcji wymiaréw postrzegania jakosci zyw-
nosci wraz z ich zakresem znaczeniowym, z uwzglednieniem uregulowan prawnych
dotyczacych oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych jako podstawowej formy
rzetelnej komunikacji z konsumentem. Wobec roli, jaka proces projektowania zyw-
nosci odgrywa w kreowaniu nowego produktu, wybdr skladnikow odzywczych lub
prozdrowotnych substancji i odpowiedniej technologii zyskuje na znaczeniu. Wybor
ten jest w dzisiejszych czasach rozpatrywany nie tylko w aspekcie poznawczym,
ale i szeroko pojetym aspekcie praktycznym. Jest on uwarunkowany zwiekszeniem
udzialu niskoprzetworzonej zywnosci pochodzenia roslinnego, w tym owocow,
w codziennej diecie oraz racjonalnym gospodarowaniem nie tylko surowcami
i produktami, ale réwniez produktami ubocznymi.

Rozdzial czwarty ma charakter empiryczny i przedstawiono w nim rozwazania
oparte na wynikach przeprowadzonych badan eksperymentalnych dotyczacych
opracowanych koncepcji innowacyjnych wyrobow ciastkarskich z wykorzystaniem
produktow ubocznych przetwdrstwa owocdw jagodowych jako zrodta substanciji
bioaktywnych korzystnych zywieniowo. Zaprezentowano praktyczne mozliwosci
wykorzystania produktéw ubocznych z przetwérstwa owocdw malin i czarnych
porzeczek w projektowaniu innowacyjnych wyrobéw ciastkarskich o dodatkowych,
podwyzszonych wlasciwosciach zywieniowych.

Rozdzial pigty stanowi omdwienie kierunkéw rozwoju badan nad projektowa-
niem zywnosci z wykorzystaniem produktéw ubocznych w perspektywie innowa-
cyjnej europejskiej gospodarki.

Przeprowadzone badania literaturowe i empiryczne, ktérych wyniki opisano w ni-
niejszej monografii, wpisujg si¢ w obecne trendy dotyczace zainteresowania wykorzy-
staniem produktéw ubocznych przemystu owocowego, a takze poszukiwaniem skfad-
nikéow lub zrédet zywnosci o prozdrowotnym oddzialywaniu na organizm czlowieka.



Cel badan i hipotezy badawcze

Producenci zywnosci koncentrujg swoje dzialania na zaspokojeniu oczekiwan
wspolczesnego konsumenta zorientowanych miedzy innymi na prozdrowotne
efekty zwigzane ze spozywaniem zywnosci. Do istotnych przestanek rozwoju rynku
zywnosci o podwyzszonych cechach prozdrowotnych nalezy m.in. wzrost licz-
by chordb cywilizacyjnych, starzenie si¢ spoleczenstwa, wzrost poziomu wiedzy
konsumentéw w zakresie szczegolnej roli, jakg Zzywno$¢ odgrywa w ksztaltowaniu
zdrowia cztowieka. Duze zainteresowanie wzbudzaja biologicznie aktywne sub-
stancje wplywajace na utrzymanie dobrego stanu zdrowia oraz obnizajace ryzy-
ko powstawania niektérych choréb, zwlaszcza choréb nowotworowych i uktadu
krazenia. Wéréd wielu substancji bioaktywnych zawartych w zywnosci niezwykle
istotng role odgrywaja m.in. nienasycone kwasy tluszczowe, btonnik pokarmowy,
przeciwutleniacze i fitosterole.

Produkty uboczne powstajace podczas przetwarzania owocow stwarzaja po-
wazne problemy zaréwno pod wzgledem ekonomicznym, jak i ekologicznym.
Znaczna ich cze$¢ jest nieracjonalnie skladowana i wykorzystana, co stanowi
potencjalne zagrozenie dla srodowiska naturalnego i jest przejawem marno-
trawstwa. Wtérne ich wykorzystanie moze przynies¢ zatem korzysci zaréwno
ekonomiczne, jak i ekologiczne. Produkty uboczne przetwdrstwa owocéw moga
by¢ réwniez zrodlem sktadnikéw odzywczych i prozdrowotnych, np. blonnika
pokarmowego, niezbednych nienasyconych kwasow ttuszczowych, aminokwasow
egzogennych, barwnikow, substancji o wlasciwosciach przeciwutleniajacych.
Jak dotad produkty uboczne przetworstwa owocow nie sg w kraju dostatecznie
wykorzystywane jako zrédlo naturalnych substancji bioaktywnych o korzyst-
nym wplywie na organizm, chociaz przemysl spozywczy jest zainteresowany
stosowaniem substancji wzbogacajacych warto$¢ zywieniows i przedtuzajacych
trwalo$¢ produktow, a konsumenci interesujg sie prozdrowotnymi wlasciwos-
ciami Zywno$ci.

Projektowanie zywnosci o cechach prozdrowotnych i jej komercjalizacja jest
procesem, ktéry musi si¢ opiera¢ na wynikach badan naukowych o charakterze
interdyscyplinarnym, migdzy innymi w zakresie technologii Zywnosci, towaro-
znawstwa, nauk o zywieniu, medycyny, prawa zywnosciowego, ale takze rownie
istotnych badan nad postawami, preferencjami i zachowaniami konsumentow.
Badania jednoznacznie wskazuja, ze kluczowym czynnikiem sukcesu produktow
o zadeklarowanych cechach prozdrowotnych jest konsument, stopien jego wiedzy
i edukacji, ukierunkowany na polepszenie jakosci zycia poprzez dazenie do poprawy
samopoczucia, ale przede wszystkim poprzez swiadome zapobieganie i obnizanie
ryzyka wystepowania i rozwoju choréb (Sird, Kapolna, Kapolna i Lugasi, 2008;
Bornkessel, Broring i Omta, 2011).



Zarowno w jednostkach naukowych, jak i w dzialach badawczo-rozwojowych
przedsigbiorstw trwa nieustanne poszukiwanie nowych zrédet sktadnikow zyw-
nosci o cechach prozdrowotnych. Przyktadem takich dzialan jest m.in. projekt
»Nowa zywno$¢ bioaktywna o zaprogramowanych wtasciwosciach prozdrowot-
nych’, ktoérego celem bylo opracowanie innowacyjnych produktéw ograniczajg-
cych zachorowalnos$¢ na choroby cywilizacyjne, o ukierunkowanym dziataniu
prozdrowotnym w odniesieniu do cukrzycy typu I, anemii, nadcis$nienia oraz
otylosci'.

Wyroby ciastkarskie trwale, ze wzgledu m.in. na zréznicowang atrakcyjnos¢
sensoryczng, niemal nieograniczong mozliwo$¢ kreowania nut smakowych, wygode
uzytkowania, stosunkowo niska cene, cieszg si¢ ogromna popularnoscig wsréd
konsumentow bez wzgledu na wiek i pte¢, co czyni je interesujacym obszarem
w projektowaniu innowacyjnych lub nowych czy zmodyfikowanych produktéw.
Co wiecej, producenci dokladaja staran, aby zapewnic¢ tradycyjnym wyrobom
cukierniczym wysoka wartos¢ odzywcza, co skutkuje poszukiwaniem nowych
propozycji rozwigzan recepturowo-technologicznych, ktére pozwolg stworzy¢ nowe
produkty o zmienionej wartosci zywieniowej, zachowujace jednoczesnie atrak-
cyjnos¢ sensoryczng. Wyniki badan dowodza, ze konsumenci bardziej akceptuja
wzbogacanie produktéw, ktore niejako z natury sa ,,niezdrowe’, niz tych, ktére ,,s3
nowe i zdrowe same w sobie” (Bech-Larsen i Grunert, 2003). Polska jest liderem
wéréd krajéw Europy Srodkowej i Wschodniej pod wzgledem sprzedazy ciastek,
ktore osiggnely poziom 145,4 mln kg w 2015 roku. Polak przecigtnie spozywat
w 2015 roku 3,8 kg ciastek (PwC, 2017). Sektor ciastkarski nalezy do pierwszej piatki
najbardziej innowacyjnych sektoréw zywnosci w Europie (XTC, 2015). Ciastka
trwale sg przykladem produktéw, w ktérych czesto stosuje sie redukeje, dodatek
lub substytucje okreslonych sktadnikéw innymi sktadnikami. Obserwuje si¢ takze
coraz czestsze stosowanie substancji i surowcéw o ukierunkowanym potencjalnym
dzialaniu prozdrowotnym, np.:

- blonnika i inuliny (Bilgicli, Ibanoglu i Nur Herken, 2007; Ceglinska, Cacak-
-Pietrak, Dojczew, Haber i Szulim, 2007; Sudha, Baaran i Leelavathi, 2007; Uysal
iin., 2007; Vergara-Valencia, Granados-Perez, Agama-Acevedo, Tovar, Ruales
i Bello-Perez, 2007; Zbikowska i Rutkowska, 2008);

- innych substancji fitochemicznych (Dachana, Rajiv, Indrani i Prakash, 2010;
Davidov-Pardo i in., 2012; Mildner-Szkudlarz i in., 2016; Okpala, Okoli
i Udensi, 2013; Ogunsina, Radha i Indrani, 2011; Quilez, Ruiz, Brufau i Re-
fecas, 2006);

- nietradycyjnych surowcéw, m.in. zbdz rzekomych, platkéw owsianych (Sindhuja,
Sudha i Rahim, 2005; Rutkowska i Sadowska, 2009; Zbikowska i Rutkowska, 2011).

! Projekt zostat zrealizowany w latach 20102014 w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna
Gospodarka. Koordynatorem projektu byt Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu.
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Jak dotad wigkszos¢ prac dotyczacych badan nad bioaktywnymi sktadnikami
zywnosci otrzymanymi w wyniku przetworstwa owocow nie wyczerpaly potrzeby
i celowosci studiéw nad wlasciwosciami funkcjonalnymi produktéw ubocznych
przetworstwa owocow. Postawy i zachowania zywieniowe konsumentow, rozwoj
rynku innowacji produktowych, mozliwos¢ redukcji obcigzen srodowiska oraz
pelniejsze wykorzystanie surowcoéw odpadowych stanowig istotne przestanki do
podjecia badan nad opracowaniem nowych produktéw spozywczych z dodatkiem
produktow ubocznych pochodzacych z przetwdrstwa owocdw, ktore sa nosnikiem
substancji o cechach prozdrowotnych.

Biorac pod uwage powyzsze przestanki, celem podjetych studiow literaturowych
i badan eksperymentalnych byla ocena przydatnosci i mozliwosci wykorzystania
produktow ubocznych przetwdrstwa owocdw jagodowych jako zrodta substancji
o korzystnym dzialaniu zywieniowym w opracowaniu koncepcji innowacyjnych
wyrobow ciastkarskich. W tym celu przeprowadzono badania, ktérych wyniki staty
sie podstawg do weryfikacji nastepujacych hipotez:

1. Produkty uboczne przetwodrstwa owocow jagodowych sg warto$ciowymi su-
rowcami w ksztaltowaniu potencjalnie prozdrowotnych wtasciwosci zywnosci.

2. Wykorzystanie produktow ubocznych przetworstwa owocéw jagodowych w pro-
dukcji wyrobow ciastkarskich powoduje zmiane ich cech organoleptycznych,
nie przyczyniajac sie¢ jednoczesnie do znacznego obnizenia ich pozadalnosci
konsumenckiej.

3. Zastosowanie produktéw ubocznych przetwdrstwa owocow jagodowych do
produkcji wyrobdw ciastkarskich wptywa na stabilnos¢ przechowalniczg tych
wyrobow.

4. Wykorzystanie produktéw ubocznych przetworstwa owocow jagodowych do
produkcji wyrobow ciastkarskich pozwala na uzyskanie innowacyjnego pro-
duktu o zwiekszonej wartosci zywieniowe;j.

Dla osiagniecia gtéwnego celu badawczego i weryfikacji sformulowanych hi-
potez wyznaczono nastepujace szczegdtowe cele badawcze:

1. Ocena postaw konsumentéw wobec wyrobow cukierniczych suchych o cechach
prozdrowotnych.

2. Analiza sktadu chemicznego pestek malin i czarnych porzeczek jako produktu
ubocznego przetworstwa owocow.

3. Opracowanie prototypow wyrobow ciastkarskich z substytucja maki pszennej
pestkami malin i czarnych porzeczek o réznym poziomie i formie substytucji.

4. Ocena wplywu substytucji maki pszennej pestkami malin i czarnych porzeczek
na cechy organoleptyczne, stopien pozadalnosci konsumenckiej, wlasciwosci
przeciwutleniajace i stabilno$¢ frakcji thuszczowej projektowanych wyrobdéw
ciastkarskich.

5. Opracowanie koncepcji wyrobdw ciastkarskich o wysokiej zawartosci btonnika
pokarmowego z wykorzystaniem produktu ubocznego przetwdrstwa malin.

11



6. Ocena cech organoleptycznych, stopnia pozadalnosci konsumenckiej, wartosci
energetycznej zaprojektowanych wyrobow ciastkarskich o wysokiej zawartosci
blonnika pokarmowego.

7. Ocena strawnosci i wlasciwosci przeciwutleniajacych zaprojektowanych wyro-
bow ciastkarskich o wysokiej zawartosci blonnika pokarmowego w modelowych
ukladach symulujacych uklad pokarmowy cztowieka (badania in vitro).



1. KONSUMPCJA | TENDENCJE ROZWOJU
RYNKU ZYWNOSCI

1.1. Uwarunkowania i kierunki zmian
w konsumpcji zywnosci

Decyzje nabywcze konsumentdw na rynku zywnosci sa uwarunkowane potrzebami,
ktore wynikaja z trzech zZrédel: fizjologicznych, psychologicznych i socjologicznych.
Potrzeby zywnosciowe sg zaliczane do potrzeb podstawowych. Konsument zaspo-
kaja potrzebe zywnosciowa w sposdb uwarunkowany socjospotecznie, ale rowniez
wedlug indywidualnych i subiektywnych preferencji. Monitorowanie w tej sytuacji
spozycia zywnosci staje si¢ waznym aspektem zaréwno z makroekonomicznego,
jak i zdrowotnego punktu widzenia.

Na indywidualng decyzje konsumenta w kontekscie potrzeb zywnosciowych
wplyw ma wzorzec konsumpcji zywnosci, ktory odzwierciedla preferencje i przy-
zwyczajenia konsumentéw oraz tradycje i nawyki Zywieniowe. Ponadto wzorzec
ten ukazuje poziom, strukture i sposoby konsumpcji wraz z ich determinantami
utrwalonymi i powtarzajacymi si¢ w okreslonych warunkach spoteczno-ekono-
micznych (Swistak i Laskowski, 2016). Gospodarstwa domowe w Polsce s bardzo
zréznicowane pod wzgledem poziomu i struktury spozycia zywnosci. Wynika to
zaréwno z czynnikow ekonomicznych (dochody konsumentéw, ceny nabywanych
produktéw, oszczgdnosci, kredyty, podaz dobr konsumpcyjnych), jak i pozaekono-
micznych (czynniki geograficzne, kulturowe, spoleczno-zawodowe, informacyjno-
-edukacyjne). Sposrod czynnikéow ekonomicznych podstawowa role odgrywaja
dochody konsumentdéw, ktore zaréwno okreslaja poziom zamoznosci gospodarstw
domowych, jak i sg gtéwnym wyznacznikiem zaspokojenia potrzeb zywnosciowych
w wymiarze ilosciowym i jakosciowym. Wzrost poziomu przecigtnych miesiecz-
nych dochodéw rozporzadzalnych gospodarstw domowych” (na osobe) w latach

% Dochéd rozporzadzalny to ,suma biezgcych dochodéw gospodarstw domowych z poszcze-
gélnych zrddet pomniejszona o zaliczki na podatek dochodowy od 0s6b fizycznych ptacone przez
platnika w imieniu podatnika, o podatki od dochodéw z wlasnosci, podatki ptacone przez osoby
pracujace na wlasny rachunek, w tym przedstawicieli wolnych zawodoéw i 0s6b uzytkujacych gospo-
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2010-2016 przedstawiono w tabeli 1. Przy niskich dochodach wiekszos¢ posiada-
nych $rodkoéw jest przeznaczana na zakup dobr i ustug zaspokajajacych potrzeby
podstawowe (tj. zywno$¢, srodki higieny osobistej i srodki czystosci, odziez i obu-
wie, czynsz, energia oraz inne podstawowe oplaty). W wiekszosci przypadkow
w krotkim okresie dochody utrzymuja si¢ na zblizonym poziomie, stad konsumenci
utrwalajg dotychczasowe wzorce wydatkéw i okreslony styl zycia. Przejsciowa badz
krotkotrwala poprawa poziomu dochodéw jest przyczyng zwiekszenia ilosci na-
bywanych dotychczas dobr lub podniesienia ich jakosci poprzez zakup produktow
markowych nalezacych do okreslonej kategorii. Nie wywoluje to jednak szybkich
skutkéw w postaci zmiany dotychczasowej struktury konsumpcji. Przeksztalca sie
ona dopiero wowczas, gdy konsumenci nabieraja przekonania o trwalej poprawie
swojej sytuacji finansowe;j.

Tabela 1. Przecietny miesi¢czny dochdd rozporzadzalny
gospodarstw domowych na 1 osobe¢ w gospodarstwie domowym
w latach 2010-2016

Lata Dochéd rozporzadzalny Dynamika dochodu
(wzh) (rok poprzedni = 100)
2010 1192,82 100,0
2011 1226,95 102,9
2012 1278,43 103,6
2013 1299,07 101,6
2014 1340,44 103,2
2015 1386,56 103,4
2016 1474,56 106,4

Zrédto: (Gtéwny Urzad Statystyczny, 2018).

W ostatnich latach jest zauwazalne zjawisko zmniejszania sie udzialu produk-
tow zywnosciowych w ogdlnych wydatkach polskich konsumentéw (tabela 2).
W okresie 2010-2016 najwyzszy udzial wydatkdw na zywnos¢ i napoje bezalkoho-
lowe w wydatkach ogétem na 1 osobe w gospodarstwach domowych odnotowano
w 2011 roku i stanowil wowczas 25,6%, podczas gdy w 2016 roku udziat ten byl
nizszy i byl na poziomie 24,2%. Mimo odnotowanego spadku udzialu w calkowitych
wydatkach na osobe wydatki na produkty zywnosciowe wciaz stanowig najwieksza
grupe wydatkéw w polskich gospodarstwach domowych. Jedyna grupa, oprécz
wydatkéw zywnosciowych, ktéra stanowi ponad 20% catkowitych wydatkéw go-
spodarstw domowych w Polsce, s3 wydatki na uzytkowanie mieszkania i nosniki
energii. Kazda z pozostatych grup stanowita ponizej 1/10 facznej kwoty wydatkow
gospodarstw domowych w Polsce w analizowanym okresie.

darstwo indywidualne w rolnictwie oraz o sktadki na ubezpieczenie spoleczne i zdrowotne” (Gléwny
Urzad Statystyczny, 2018).
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Zjawisko malejacego znaczenia zywnos$ci w wydatkach mozna réwniez uza-
sadni¢ zmiang modelu spozycia, w tym szczegolnie stylu zycia konsumentow. Od-
mienny model spozycia mozna zaobserwowad, poréwnujac miasta i wsie (Swistak
i Laskowski, 2016). Réznica ta wynika z tradycyjnych przyzwyczajen zywieniowych
na terenach wiejskich i szybkich ich zmian w miastach, szczegdlnie w najwiekszych
aglomeracjach. Mieszkancy wsi spozywaja wiecej produktéw tradycyjnych, takich
jak pieczywo i produkty zbozowe, migso, warzywa, cukier. Z kolei mieszkancy
miast konsumuja przede wszystkim wiecej wody butelkowanej, owocéw, serdw,
twarogow i jogurtow. Ponadto nalezy podkresli¢ wyzszy poziom wydatkéw miesz-
kancow miast na ustugi gastronomiczne, co ogranicza skale zakupow produktow
zywnosciowych.

Tabela 2. Struktura przecietnych miesiecznych wydatkow netto na 1 osobe
w gospodarstwach domowych w latach 2010-2016 (w %)

Wyszczegolnienie Lata
2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Zywnos’c’ i napoje bezalkoholowe 24,8 25,6 25,1 24,9 24,4 24,0 24,2
Napoje alkoholowe, wyroby tytoniowe,
narkotyki 2,7 2,8 2,7 2,6 2,5 2,5 2,5
Odziez i obuwie 5,3 5,2 4,9 5,1 5,4 5,4 5,6

Uzytkowanie mieszkania i nosniki energii 202 21,2 203 208 20,1 20,1 19,6
Wyposazenie mieszkania i prowadzenie

gospodarstwa domowego 52 4,9 4,8 4,7 4,9 5,0 5,1
Zdrowie 4,8 5,1 5,0 51 5,0 5,3 53
Transport 9,6 9,8 9,8 9,6 9,2 8,8 8,7
Lacznodc 4,4 4,3 4,0 5,2 5,0 5,0 5,0
Rekreacja i kultura 8,0 8,3 8,1 6,5 6,5 6,7 6,9
Edukacja 1,3 1,3 1,2 1,2 1,1 1,0 0,9
Restauracje i hotele 2,3 2,5 2,8 2,9 4,2 4,2 4,4
Pozostale towary i ustugi 52 53 52 5,8 5,8 5,9 6,0

Zrédlo: (Gtéwny Urzad Statystyczny, 2018).

Waznym czynnikiem zmian zachodzacych we wzorcach konsumpcji zywnosci
sa takze dzialania marketingowe stosowane przez przedsigbiorstwa przemystu
spozywczego (np. ksztalttowanie zréznicowanej oferty produktowej, strategie marki,
opakowanie produktu, polityka cenowa czy dziatania promocyjne). Przedsiebior-
stwa dzialajace w sektorze gospodarki zywno$ciowej sa zmuszone do monitorowa-
nia zmian zachodzgcych w otoczeniu spoteczno-gospodarczym i dostosowywania
swoich dzialan do panujacych warunkéw. Aktywnos¢ konsumenta na rynku nie
ogranicza si¢ do samego faktu zakupu. Obejmuje wszystkie decyzje i dzialania, ktére
podejmuje konsument, aby posiada¢ produkt, uzytkowa¢ go i dysponowa¢ nim.
Ze wzgledu na coraz wyzszy poziom zainteresowania klientéw jako$cig i marka
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produktu istotnego znaczenia nabierajg dziatania o charakterze innowacyjnym,
ktore obejmujg swoim zakresem wprowadzanie nowych technologii i technik wy-
twarzania produktu oraz opakowania, jak tez udoskonalania sensorycznego pro-
duktu (Kociszewski i Szwacka, 2008).

Zmiany, ktore zachodzaca w polskich wzorcach konsumpcji, stanowia w pew-
nym stopniu odwzorowanie ogdlnych tendencji swiatowych zachodzacych na
rynku zywnosciowym. Dotycza one przede wszystkim wzrostu zapotrzebowania na
zywnos¢ wygodna i funkcjonalna, priorytetowego traktowania przez konsumenta
$wiezej zywnosci, wzrostu zapotrzebowania na ustugi gastronomiczne, relatywnie
niskiego poziomu zainteresowania zywnoscig modyfikowang genetycznie i zawie-
rajaca rozne dodatki oraz wzrostu zaufania do zywnosci ekologicznej. Tendencje
te sg rowniez dostrzegalne w zachowaniach polskich konsumentéw. Z wigkszosci
przeprowadzonych badan wynika, ze spofeczenstwo polskie jest na ogét swiado-
me wplywu sposobu odzywiania na stan zdrowia. Szczeg6lng uwage konsumenci
poswiecaja ewentualnym, rzeczywistym badz domniemanym, zagrozeniom dla
zdrowia, jakie s zwigzane z konsumpcja zywnosci. Ponadto obserwuje si¢ wzrost
zainteresowania coraz szerszych grup ludnosci prawidlowym zywieniem (Goryn-
ska-Goldmann i Ratajczak, 2010; Kozirok, Baumgart i Babicz-Zielinska, 2012).

Sposrod podstawowych grup produktéw zywnosciowych najwyzsze przecietne
miesigczne spozycie na osobe w gospodarstwach domowych w Polsce w latach
2010-2016 dotyczylo warzyw (tabela 3). Przecietne miesieczne spozycie warzyw na
osobe¢ w analizowanym okresie miescito si¢ w przedziale 8,59-9,95 kg. Wykazywalo
przy tym z roku na rok tendencje spadkowa, najwyzszy poziom byt w 2010 roku,
natomiast najnizszy w 2016 roku. W poréwnaniu z rokiem 2010 przecietne mie-
sieczne spozycie warzyw na osobe w gospodarstwach domowych w 2016 roku
spadlo 0 13,7%. Przecietne miesigczne spozycie owocédw w 2016 roku byto o ponad
polowe nizsze niz warzyw i wynosito 3,66 kg na osobe. Okoto 12-13% spozycia
owocow w latach 2013-2016 stanowily owoce jagodowe, ktérych przecietne mie-
sieczne spozycie na osobe wyniosto 0,47 kg (w2014 1 2015 roku) i 0,43 kg (w 2013
12016 roku). W klasyfikacji podstawowych kategorii Zywno$ci owoce znalazly si¢
w 2016 roku na pigtym miejscu, ustepujac (oprocz warzyw) takze trzem innym
grupom produktéw. Na drugim, trzecim i czwartym miejscu znalazly si¢ pieczywo
i produkty zbozowe, migso oraz wody mineralne i zrédlane, ktérych przecietne
miesieczne spozycie na osobe w 2016 roku wyniosto odpowiednio: 5,88, 5,3214,91
kg. Analizujac zmiany przecietnego miesiecznego spozycia omawianych grup
produktow spozywczych, najwyzszy spadek spozycia w 2016 roku w poréwnaniu
z 2010 rokiem odnotowano w kategorii ryb i owocéw morza (o okoto 29%) oraz
pieczywa (o blisko 25%). Owoce znalazly si¢ wraz z dwiema innymi kategoriami
(wody mineralne i zrédlane oraz cukier i wyroby cukiernicze) wsréd zywnosci,
ktorej udziat w spozyciu wzrést w 2016 roku w poréwnaniu z 2010 rokiem. Poziom
przecietnego miesigecznego spozycia owocodw na osobe w 2016 roku byt o 6,7%
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wyzszy niz w pierwszym roku analizowanego okresu (3,43 kg) i byl to drugi naj-
wyzszy wzrost po grupie wod mineralnych i zrédlanych (o 27,5%).

Tabela 3. Przecietne miesi¢czne spozycie wybranych artykuléw zywnosciowych
na 1 osobe w gospodarstwach domowych w Polsce w latach 2010-2016 (w kg)

Wyszczegolnienie Lata

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Warzywa 9,95 9,88 9,60 9,03 8,99 8,67 8,59
Pieczywo i produkty zbozowe 7,01 6,70 6,60 6,45 6,26 6,06 5,88
w tym pieczywo 4,67 4,46 4,38 4,13 3,94 3,74 3,52
Migso 5,57 5,48 5,42 5,26 5,29 5,27 5,32
Wody mineralne i Zrédlane 3,85 3,98 4,07 4,09 4,17 4,57 4,91
Mleko 3,51 3,42 3,41 3,35 3,26 3,15 3,08
Owoce 3,43 3,29 3,45 3,43 3,59 3,59 3,66
w tym owoce jagodowe b.d. b.d. b.d. 0,43 0,47 0,47 0,43
Wedliny i przetwory migsne 2,35 2,32 2,32 2,05 2,03 2,00 2,03
Cukier i wyroby cukiernicze 1,76 1,18 1,67 1,89 1,89 1,83 1,78
w tym wyroby cukiernicze b.d. b.d. b.d. 0,23 0,23 0,24 0,21
Oleje i thuszcze 1,35 1,31 1,31 1,23 1,21 1,15 1,13
Soki owocowe i warzywne 1,07 0,95 0,87 0,87 0,88 0,94 0,97
Sery i twarogi 0,95 0,94 0,95 0,83 0,82 0,83 0,85
Ryby i owoce morza 0,45 0,43 0,42 0,34 0,33 0,33 0,32

Objasnienia:
b.d. - brak danych.

Zrédlo: (Gtéwny Urzad Statystyczny, 2018).

Wplyw na ksztaltowanie modelu konsumpcji zywnos$ci maja takze zalecenia zy-
wieniowe prowadzace do racjonalnego, udokumentowanego naukowo prozdrowot-
nego zywienia. Znajomo$¢ wzorcdw konsumpcji zywnosci pozwala trafnie antycy-
powac kierunki przysztych zmian jej spozycia i wlasciwie je modelowac, zwlaszcza
w okreslonych grupach konsumentdéw, na przyktad spozycie Zywno$ci w najzamoz-
niejszych gospodarstwach domowych, ktére stanowig wzorzec dla konsumentow
o nizszych dochodach, lub spozycie zywnosci w panstwach o wyzszym poziomie
rozwoju gospodarczego, bedacych wzorcem dla ludnosci panstw o nizszej stopie
zyciowej, ale podobnych warunkach przyrodniczych, spoleczno-gospodarczych,
preferencjach i tradycjach w zakresie podstawowej Zywnosci (Halicka i Rejman,
2010). W Polsce i na $wiecie dokonaly sie w ostatnich latach istotne zmiany w sferze
konsumpcji. Przemiany te, wynikajace z uwarunkowan spoteczno-kulturowych
i ekonomicznych oraz kierunkéw w gospodarce zywnosciowej, przyczyniaja si¢ do
generowania trendéw obserwowanych w zachowaniach konsumentéw na rynku
zywnosci, ich preferencjach oraz wymaganiach dotyczacych produktow.
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1.2. Trendy na rynku zywnosci

Ciagty proces ksztaltowania i ré6znicowania poziomu zaspokajania potrzeb kon-
sumentow przyczynia sie¢ do powstawania nowych trendéw. Wéréd konsumentow
jest zauwazalna zaréwno postepujaca homogenizacja stylow Zycia, jak i narastanie
zjawisk heterogenizacji konsumpcji. Te przeciwstawne tendencje na swéj sposob
uzupelniajg sie, a ich relacje w zaleznosci od okolicznosci moga mie¢ charak-
ter substytucyjny lub komplementarny. Wyjasnia to w pewnym stopniu teoria
natury ludzkiej, stanowigca, ze kazdy czlowiek z jednej strony wykazuje ten-
dencje do nasladowania innych, upodabniania nawykéw i podazania za moda,
a z drugiej — chce si¢ rézni¢ od innych, podkresla¢ swoja kulturowa unikato-
wo$¢, odrebnos¢ i oryginalnosé. Kazdy konsument dokonuje zakupdw innych
produktéw zywnosciowych, co jest mozliwe dzigki bogatej i zréznicowanej ofercie.
Wybory konsumenckie i decyzje zakupowe sg uzaleznione m.in. od nastrojow
i upodoban uwarunkowanych sytuacjg i okolicznosciami, w jakich dane osoby si¢
znajduja.

Obserwowane zmiany w zachowaniach konsumentdéw, idace w kierunku indy-
widualizacji stylow zycia, zmuszajg producentéw zywnosci do nieustannej analizy
réznych obszaréw swojej dzialalnosci w celu rozwoju poszczegélnych segmentow
i koncentracji na zmieniajacych si¢ potrzebach nabywcow w zakresie spozywanych
produktow zywnosciowych. Istotne staje si¢ zaspokojenie pragnien i oczekiwan
konsumentéw przy maksymalizacji ich satysfakeji, czyli subiektywnego odczucia
zadowolenia z odniesionych korzysci i zaspokojonych potrzeb uwarunkowanych
nabyciem, konsumpcja i uzytkowaniem produktu. Do podstawowych czynnikow
satysfakcji konsumentéw mozna zaliczy¢:

- stalo$¢ utrzymywania wysokiej jakosci produktu,

- atrakcyjno$¢ ceny i dogodno$c¢ zaplaty,

- dostepnos¢ produktu we wlasciwym miejscu i czasie,

- kompleksows i zyczliwg obstuge,

- uzyskanie porady dotyczacej dokonania wlasciwego wyboru,

- mozliwo$¢ wyprobowania produktu,

- szybkie i pelne wykonanie umowy,

- natychmiastowa pozytywna reakcje na zgloszong reklamacje,

- rzetelng informacje i promocje wzbogacajaca wiedze o produkcie i jego zasto-

sowaniach (Rosa, 2016).

Globalne trendy w zachowaniach konsumentéw wobec zywnosci mozna skla-
syfikowa¢ w ramach pieciu grup kategorii:

- przyjemno$¢ (wyrafinowanie, bogactwo wrazen, egzotycznos¢, zabawa),
- zdrowie (naturalnos$¢, medycznosé, wegetalnosé),
- wygoda (fatwos¢ uzycia, oszczednos$¢ czasu, nomadyzm),
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- fizyczno$¢ (szczuplosé, energia, dobre samopoczucie),
- etyka (solidarnos¢, ekologia) (XTC, 2015).

Walory smakowe produktow zywnosciowych, jako szczegdélnie wazny atrybut
przyjemnosci i doznan hedonistycznych, oraz postrzeganie zywnosci w kate-
goriach pozytywnego wplywu na zdrowie czlowieka to najwazniejsze trendy
ksztaltujace rynek Zzywnosci w dzisiejszych czasach. Zapewnienie konsumentom
przyjemnosci ze spozywania innowacyjnych produktéw stanowi od kilku lat do-
minujacy megatrend w ujeciu globalnym, ktéry w latach 2009-2013 odpowiadat
za ponad polowe innowacji pojawiajacych sie na rynku. Istotnymi kierunka-
mi wplywajacymi na powstawanie innowacyjnych produktéw zywnosciowych
sg takze zdrowie i wygoda. Megatrend ,,zdrowotnos¢”, wynikajacy z zagrozen
zdrowotnych i zwigekszonej troski konsumentéw o wlasne zdrowie, z tendencja
do samoleczenia, jest silnym fundamentem rozwoju nowych koncepcji pro-
duktowych i marketingowych. W tym kierunku mozna wyodrebni¢ produkty:
naturalne, ekologiczne, funkcjonalne, niskotluszczowe, wzbogacone w skfadniki
o udowodnionych wtasciwosciach zywieniowych produkty z grupy BFY (ang.
better for you). Najmniejszy wplyw na innowacje majg produkty rozwijane
z mysla o fizycznosci konsumenta oraz zachowaniu etyki (XTC, 2015). Wraz ze
wzrostem zamoznosci spoleczenstw oraz zwigkszajacy si¢ wiedzg konsumentow
na temat jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci, a takze jej wpltywu na zdrowie
cztowieka, nastepuje rozwoéj rynku zywnosci naturalnej, cechujacej si¢ niskim
stopniem przetworzenia. Istotny wplyw na rozwdj trendu uwidaczniajacego sie
naturalno$cig produktéw oraz sktadnikéw uzytych do ich produkcji miaty badania
przeprowadzone w 2007 roku przez naukowcow z Uniwersytetu w Southampton,
ktoérzy odkryli zwigzek pomiedzy spozyciem produktéow zawierajacych barwniki
dopuszczone do stosowania w zywnosci (z6lcien pomaranczowa E 110, zdlcien
chinolinowa E 104, azorubina/karmoizyna E 122, czerwien allura E 129, tartra-
zyna E 102, pas 4R E 124) a wystepowaniem u dzieci w wieku 3 lat oraz 8-9 lat
takich objawow jak trudno$ci w skupieniu oraz nadmierna pobudliwos¢ (Food
Standards Agency, 2011). Wyniki powyzszych badan doprowadzily w 2012 roku
do obnizenia wskaznika ADI’ (ang. acceptable daily intake) dla tych substancji.
Ponadto unijne organy ustawodawcze w Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskie-
go i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci nalozyly nowy obowigzek w zakresie etykietowania w postaci umiesz-
czania stosownego ostrzezenia (,moze mie¢ szkodliwy wplyw na aktywnos¢
i skupienie uwagi u dzieci”) na etykietach srodkéw spozywczych zawierajacych te
barwniki. Nie mozna okresli¢ doktadnej daty narodzin idei czystej etykiety (ang.
clean label), jednak przyjmuje sig, ze zapoczatkowat jg eksperyment prowadzony

? ADI to ilo$¢ danej substancji wyrazona w mg/kg masy ciata czlowieka na dzien, ktora cztowiek
moze dziennie pobiera¢ ze wszystkich zrodet przez cale zycie, bez szkody dla organizmu.
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na Uniwersytecie w Southampton. Termin ten nie jest jednoznacznie, prawnie
zdefiniowany. Uznaje sig, ze produkty z czysta etykietg to takie, ktore zawieraja
tylko naturalne skfadniki, czyli nie maja w swoim skladzie sztucznych dodatkow,
barwnikéw, konserwantdw, substancji smakowych i stodzacych ani glutaminianu
sodu. Znaczagcym wyzwaniem dla producentéow sg wyzsze koszty stosowania
sktadnikéw pochodzenia naturalnego (np. koncentratéw barwnikéw z owocow
i warzyw, dodatkow stodzacych, ekstraktow zidt), gdyz s one duzo drozsze od ich
syntetycznych substytutow, a dodatkowo ich otrzymanie jest zazwyczaj procesem
czaso - i pracochlonnym, co wplywa na podniesienie ceny finalnego produktu.
Warto$¢ globalnej sprzedazy produktéw z czysta etykieta w 2015 roku wyniosta
165 miliardow dolaréw (Nunes, 2016).

W ostatnich latach obserwuje si¢ réwniez na rynku silny trend skierowany
na rozwdj zywnosci wygodnej (ang. convenience food). Jej rosngca popularno$é
wynika gféwnie ze zmieniajacego si¢ stylu Zycia wspdlczesnego konsumenta, kto-
rego charakteryzuje zazwyczaj brak czasu na dokonywanie wyczerpujacych zaku-
péw produktow zywnosciowych i samodzielne przygotowanie positkéw na skutek
wzmozonej aktywnosci zawodowej. Pojecie ,,zywnos$ci wygodnej” okresla produkty
przeznaczone do bezposredniego spozycia lub wymagajace zastosowania jedynie
krétkotrwatej obrobki cieplnej, ktore sg szybkie i tatwe w przygotowaniu (Moczkow-
ska, Poltorak i Wyrkwisz, 2014). Zgodnie z danymi udostepnionymi w 2016 roku
przez brytyjska organizacje Agriculture and Horticulture Development Board
(AHDB) $redni czas poswigcany przez konsumentéw na przygotowanie positkéw
wynosi 30 minut, co jest czasem dwukrotnie krotszym w poréwnaniu z 1980 rokiem.
Jednocze$nie warto zaznaczy¢, ze w obecnych czasach stosunek positkow przyrza-
dzanych samodzielne do wytwarzanych przez producentéw zywnosci wynosi 1:1.
Dla poréwnania w 1980 roku niemal 2/3 stanowity positki przyrzadzane ,w domu”
(Jack, 2016). Do niedawna zywnos¢ wygodna nie byla kojarzona ze zdrowg i zbi-
lansowang dietg, jednak réwniez w tym zakresie obserwuje si¢ w ostatnich latach
znaczgce zmiany bedace skutkiem wzrostu swiadomosci konsumentéw. Producenci
zywnosci, wychodzac naprzeciw stawianym przez konsumentéw wymaganiom,
oferuja produkty spozywcze wygodne, zaliczane do tzw. Zywno$ci nowej generacji,
ktore charakteryzujg si¢ wysoka wartoscig odzywcza, gwarantowang Swiezoscia,
réznorodnym asortymentem, oczekiwanymi przez konsumentéw cechami (bar-
w3, smakiem, zapachem), wysokim standardem higienicznym oraz atrakcyjnym
opakowaniem (Jack, 2016).

Dbanie o zdrowie staje si¢ w ostatnich latach coraz bardziej zasadniczym
aspektem wplywajacym na styl odzywiania. Jest to m.in. wynik dziatan marke-
tingowych i edukacyjnych, ktére doprowadzily do wzrostu §wiadomosci konsu-
mentdw (Szakaly, Szente, Kovér, Polereczki i Szigeti, 2012). Warto$¢ odzywcza
i walory prozdrowotne zywnosci sg istotne dla wspolczesnego konsumenta oraz
bezposrednio wplywaja na jego preferencje i wymagania wobec produktéw
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spozywczych. Zwigkszenie zainteresowania kwestiami probleméw zdrowot-
nych jest takze podyktowane wzrastajagcym lekiem przed chorobg i $miercig.
Wedlug danych Swiatowej Organizacji Zdrowia w 2012 roku choroby nieza-
kazne (ang. noncommunicable diseases, NCDs) byty przyczyna ponad 16 milio-
néw przedwczesnych, mozliwych do unikniecia zgonoéw, z czego 80% zgondéw
bylo spowodowanych czterema grupami schorzen: chorobami uktadu serco-
wo-naczyniowego, nowotworami zlosliwymi, chorobami drég oddechowych
oraz cukrzycg typu II (World Health Organization, 2014). Jak szacujg eksperci
WHO, jesli decydenci nie podejma odpowiednich dzialan prewencyjnych, do
2030 roku choroby niezakazne stang si¢ przyczyna $mierci okolo 52 mln oséb
rocznie. Dotychczas poznane relacje pomiedzy spozyciem zywnosci i niektorych
jej sktadnikéw a rozwojem lub profilaktyka niektorych choréb dietozaleznych
zostaly przedstawione w tabeli 4.

Tabela 4. Relacja pomiedzy wybranymi sktadnikami diety a otyloscia, cukrzyca
typu II, chorobami ukladu krazenia, nowotworami i osteoporoza

Choroby

ki i
C;l rl?ﬁa ukladu ~ Nowotwory Osrtzcz)apo
P krazenia

Wyszczegolnienie Otylo$¢

Dieta wysokoenergetyczna ++

Nasycone kwasy tluszczowe + ++

Izomery trans kwaséw thuszczowych ++

Kwasy mirystynowy i palmitynowy ++

Kwas linolowy --

Ryby i oleje rybne --

Wysokie spozycie blonnika - - -

Wysokie spozycie sodu ++

Sol i zywno$é¢ konserwowana sola +

Potas --

Witamina D --
Wapn --
Zakonserwowane mieso +

Solone ryby ++

Owoce (w tym jagodowe) i warzywa -- - -- -

Bardzo gorace napoje +

Wysokie spozycie alkoholu ++ ++ ++
Niskie i §rednie spozycie alkoholu - -

Objasnienia:

+ + silne dowody na zwiekszenie ryzyka zachorowania,
- - silne dowody na zmniejszenie ryzyka zachorowania,
+ dowody sugerujace zwigkszenie ryzyka zachorowania,
- dowody sugerujace zmniejszenie ryzyka zachorowania.

Zrédlo: Na podstawie: (Jew, Abu Mweis i Jones, 2009; Piskuta i in., 2011).
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Aby zapobiec dalszemu rozprzestrzenianiu sie chordb cywilizacyjnych, nalezy
w maksymalnym mozliwym stopniu zmodyfikowa¢ czynniki srodowiskowe ma-
jace gltéwny wplyw na indukowanie rozwoju tych choréb. Podstawa profilaktyki
chorob cywilizacyjnych jest redukcja masy ciata, ktéra umozliwia poprawe profilu
lipidow, obnizenie cisnienia krwi i stezenia glukozy, czego efektem jest obnizenie
ryzyka zgonéw wywolanych chorobami sercowo-naczyniowymi, cukrzycg oraz
nowotworami. Z licznych badan epidemiologicznych oraz klinicznych wynika, ze
zmieniajac sposdb zywienia, mozna zmniejszy¢ ryzyko wystapienia przewleklych
chorob niezakaznych. Elementami wspierajacymi zmiane podejscia ludzi w tym
zakresie s3 opracowywane i wdrazane kampanie prozdrowotne promujace ak-
tywnos¢ fizyczng i wlasciwy sposob zywienia oraz uswiadamianie spoteczenstwu
konsekwencji zdrowotnych wynikajgcych z nadkonsumpgji i biernego stylu zycia
(Blaszczak i Grzeskiewicz, 2014; Zakowska-Biemans, 2012).

Duze zainteresowanie wérod konsumentdw, producentéw zywnosci i naukow-
cow wywoluje tzw. trend prozdrowotnosci obserwowany na rynku zywnosci
funkcjonalnej, ktéra przypomina zywnos¢ tradycyjna, lecz wykazuje, w odroz-
nieniu od niej, udowodnione i udokumentowane, korzystne dzialanie w ilosciach
spozywanych zwyczajowo. W polskich i unijnych regulacjach prawnych nie ma
zdefiniowanego pojecia ,,zywnosci funkcjonalnej”, jednak na potrzeby populary-
zacji diety i promowania spozycia zywnosci o wlasciwosciach prozdrowotnych
utworzono kilkanascie definicji terminu zywnosci funkcjonalnej (ang. functional
food). W dokumencie organizacji FUFOSE (ang. Functional Food Science in Eu-
rope) stwierdzono, zZe zywno$¢ moze by¢ uznana za funkcjonalng, jesli udowod-
niono jej korzystny wplyw na jedng lub wiecej funkcji organizmu (ponad efekt
odzywczy) poprzez oddzialywanie na poprawe stanu zdrowia i samopoczucia i
(lub) zmniejszenie ryzyka zachorowan. Zywno$¢ ta musi odpowiada¢ postacia
zywnosci konwencjonalnej oraz wykazywac korzystne oddziatywanie w ilo$ciach,
ktdre oczekuje sie, ze beda normalnie spozywane jako element diety. Zywnoscig
funkcjonalng nie sg wiec tabletki ani kapsulki, ale czgsci skladowe codziennej diety
(Scientific..., 1999). Podkreslenie prozdrowotnych wlasciwos$ci zywnosci funkcjo-
nalnej znajduje réwniez odzwierciedlenie w stosowanych wymiennie nazwach:
zywno$¢ ,,projektowana’, zywnos¢ leczniczo-odzywcza, zywno$¢ terapeutyczna
o okreslonym dzialaniu leczniczym, zywno$¢ o okreslonej przydatnosci zdrowotnej,
zywnos¢ probiotyczna, zywno$¢ o dzialaniu fizjologicznym, zywnos¢ specjalnego
przeznaczenia zywieniowego czy tez zywno$¢ witalna (Blaszczak i Grzeskiewicz,
2014). Do sktadnikéw bioaktywnych zywnosci funkcjonalnej zalicza si¢ miedzy
innymi: btonnik pokarmowy, oligosacharydy (prebiotyki), alkohole wielowodoro-
tlenowe, choline i lecytyne, biatka i peptydy, wielonienasycone kwasy ttuszczowe
(w tym omega-3,) skladniki mineralne, witaminy, fitozwigzki o wlasciwosciach
przeciwutleniajacych (polifenole, witamina C, antocyjany, glikozydy, izoprenoidy)
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oraz fitosterole i mikroorganizmy o dzialaniu probiotycznym (Keservani i in., 2010;
Lange, 2010).

Nieznajomos¢ definicji zywnosci funkcjonalnej nie stanowi przeszkody do ak-
ceptacji tego segmentu rynku przez konsumentéw. Rozwdj tej grupy zywnosci jest
uwarunkowany wieloma czynnikami, m.in. wzrostem zachorowalnosci na choroby
dietozalezne (jak cukrzyca, nadci$nienie tetnicze, choroby serca, otylos¢), ale takze
wzrostem wiedzy konsumentow na temat prozdrowotnych wlasciwosci niektorych
sktadnikéw zywnosci. Mozna jednoczesnie przypuszczad, ze usankcjonowanie de-
finicji zywnosci funkcjonalnej oraz opracowanie i wprowadzenie w zycie przepisow
prawnych, ktére okreslalyby zasady nadzoru nad produkcja i obrotem zywnoscia
funkcjonalna, pozwoliloby na lepsza komunikacje pomiedzy producentami, na-
ukowcami i konsumentami oraz wyeliminowaloby zjawisko naduzywania pojecia
»Zywno$¢ funkcjonalna” w celach marketingowych (Piwowarczyk, 2015).

Do waznych czynnikéw warunkujgcych rozwdj rynku zywnosci funkcjonalnej
nalezg wysoka jako$¢ produkgji i bezpieczenstwo produktéw, ktore sg oparte na
rzetelnych badaniach naukowych. Dlatego naturalne substancje pomocne m.in.
w zapobieganiu rozwojowi miazdzycy, zwalczajace stany zapalne, przeciwdzialajace
stresowi oksydacyjnemu znajduja sie coraz czesciej w centrum zainteresowan wielu
producentdéw zywnosci, ktorzy w zakresie tych zagadnien podejmujg wspdtprace
z naukowcami. Produkcja zywnosci funkcjonalnej opiera si¢ na wprowadzaniu
do niej sktadnika aktywnego biologicznie, wystepujacego naturalnie w mniejszym
stezeniu lub takiego, ktéry normalnie nie jest obecny w danym produkcie spozyw-
czym, jak rdwniez na eliminacji skfadnikéw niepozadanych i (lub) stosowaniu ich
zamiennikéw. Wiele sktadnikow zywnosci funkcjonalnej jest znanych z dziatania
prozdrowotnego, ale wcigz pozostaje grupa zwigzkdow, ktéra jest w niewielkim
stopniu poznana pod wzgledem ich wlasciwosci fizjologicznych.

Znaczacym wskaznikiem wykorzystywanym przy ocenie wplywu zywienia
czlowieka na jego zdrowie jest biodostepnos¢ sktadnikéw pokarmowych. Badania
nad biodostepnoscig skladnikow odzywczych sg niezbedne w pracy zywieniowcow
zajmujacych sie projektowaniem zZywnosci o cechach funkcjonalnych, farmaceutow
opracowujacych nowe leki czy toksykologdéw badajacych szkodliwo$¢ niektérych
zwigzkow na organizm czlowieka. Ze wzgledu na trudnosci w dostepie do tresci je-
litowych w warunkach in vivo, jak réwniez ograniczony dostep do $wiatla przewodu
pokarmowego czlowieka, szczegolnie na odcinku jelita cienkiego, rozwinigto uktady
modelowe umozliwiajace badanie trawienia i wchianiania sktadnikéw pokarmo-
wych w warunkach in vitro, ktére imituja w pewnym zakresie procesy zachodzace
w warunkach in vivo. Badania z uzyciem modeli przewodu pokarmowego in vitro sa
alternatywa dla badan prowadzonych z udziatem ludzi i zwierzat. Ponadto modele
te s3 duzo szybszym i tafiszym sposobem w poréwnaniu do badan in vivo, ktére sg
bardzo ztozone (Neumann, Goderska, Grajek i Grajek, 2006).
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Opisane trendy odzwierciedlaja w pewnym stopniu istote konfliktu polegajacego
na tym, ze konsumenci z jednej strony najwyzej cenig sobie zdrowie bedace kluczo-
wa dla nich wartoscig w zyciu, z drugiej natomiast podazajg za przyjemnoscia, ktorej
w znaczacej mierze poszukuja w konsumpcji zywnosci (Gutkowska i in., 2014).
Wielu konsumentéw jest sSwiadomych zaleznosci pomiedzy dietg a zdrowiem, przy
czym czynnik zdrowotny jest po smaku drugg kluczowa determinantg wyboru
produktu (Wadolowska, Babicz-Zielinska i Czarnocinska, 2008). Co wigcej, cze$¢
konsumentow otwarcie przyznaje, ze nie jest w stanie zrezygnowac z dobrego smaku
iwygody na rzecz produktu o wyzszych wlasciwosciach prozdrowotnych (Verbeke,
2006). Zachodzace zmiany spoleczne, kulturowe i gospodarcze ksztaltujg wzory
zachowan konsumentéw na rynku produktéow zywnosciowych. Wzrost $wiado-
mosci zdrowotnej konsumenta, indywidualny styl Zycia podparty podazaniem za
moda oraz che¢ utrzymania dobrego stanu zdrowia sa powodem zwiekszajacego sie
popytu na produkty o specjalnie zaprojektowanym skladzie, wykazujace korzystne
i udokumentowane oddzialywanie na zdrowie cztowieka, przy jednoczesnym za-
chowaniu wygody w ich stosowaniu i wysokiej jakosci sensoryczne;.

1.3. Zachowania konsumentow na rynku Zzywnosci
prozdrowotnej

Polscy konsumenci stopniowo adaptuja zachowania rynkowe, ktore si¢ wyksztalcily
w spoleczenstwach takich panstw jak Stany Zjednoczone czy Japonia, bedacych
$wiatowymi liderami w zakresie produkcji zywnosci funkcjonalnej. Proces ten jest
uwarunkowany zaréwno czynnikami uniwersalnymi (klasycznymi), jak i charakte-
rystycznymi dla Polski (zwigzanymi z tradycjami, doswiadczeniem i ugruntowanymi
wzorcami zachowan). Czynniki uniwersalne (tj. demograficzne, ekonomiczne,
psychologiczne, kulturowe) ksztaltuja postawy i decyzje konsumentéw na rynku
w kierunku zbieznym do trendéw w wielu innych krajach. Niektére czynniki psycho-
logiczne, np. innowacyjnos¢, stopien neofobii zywno$ciowej, ale rowniez specyficzne
reakcje pod wpltywem bodzcow zewnetrznych, oddzialujg na akceptacje zywnosci,
zwlaszcza istotnie sie rézniacej od jej standardowej i dobrze znanej konsumentowi
wersji. Naukowcy coraz czgéciej prezentuja poglady, Ze w poréwnaniu z cechami
psychospotecznymi cechy socjodemograficzne w mniejszym stopniu wplywaja na
akceptacje innowacyjnej zywnosci przez konsumentéw. Miedzynarodowe bada-
nia potwierdzaja rowniez wystepowanie zalezno$ci pomiedzy systemem spolecz-
nym, w ktérym funkcjonuje konsument, a akceptacjg innowacji produktowych
(Jezewska-Zychowicz, 2014). Z tego wzgledu opracowywanie modeli opisujacych
konsumentéw na rynku zywnosci odnosi si¢ nie tylko do czynnikéw lezacych po
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stronie jednostki, ale rowniez wynikajacych z otoczenia, w ktéorym konsument na
co dzien funkcjonuje. Jest to spowodowane tym, Ze cztowiek jest nastawiony na
osigganie pozadanego statusu spolecznego i materialnego, angazujac si¢ w tym celu
w sfere zawodowg czesto kosztem czasu wolnego, ale takze kosztem prawidlowego
zaspokajania potrzeb organizmu. Proces ksztaltowania swiadomosci konsumenta
w zakresie zywnosci i Zywienia powinien wiec sie rozpoczyna¢ od etapu nasta-
wionego na analize postaw i okreslenia potrzeb konsumentéw na rynku zywnosci.

Gorynska-Goldmann i Ratajczak (2010) okreslily sposéb badania poziomu wie-
dzy zywieniowej konsumentéw na podstawie znajomosci nastepujacych elementow:
- zawarto$ci podstawowych skladnikéw pokarmowych (np. bialka, tluszczow,

weglowodanow, witamin, pierwiastkow sladowych) czy wartosci energetycznej

produktow zywnosciowych,

- warto$ci prozdrowotnej (np. stosowania produktéw funkcjonalnych, suple-
mentoéw diety itp.),

- zasad stosowania diet specjalnych, odpowiadajacych stanowi zdrowia,

- znajomosci produktow zaliczanych do zywnosci dietetycznej, niskoprzetwo-
rzonej, ekologicznej,

- zasad podzialu dziennej racji pokarmowej na positki,

- zasad przechowywania produktow zywnosciowych w gospodarstwie domowym,

- zasad przygotowywania positkow.

Ocena poziomu i warunki ksztaltowania wiedzy Zywieniowej réznych grup
konsumentéw sg podstawg do pozytywnych zmian ich zachowan zywieniowych.
Dotyczy to zwlaszcza 0s6b miodych, ktdre czesto nie wykazujg kompleksowej wie-
dzy zywieniowej. Postawa zdrowotna uksztaltowana we wczesniejszych okresach
rozwojowych przekltada si¢ bezposrednio na styl zycia i stan zdrowia dorostego
cztowieka, zwlaszcza w odniesieniu do takich jego elementdw, jak odzywianie,
aktywno$¢ fizyczna i profilaktyka zdrowotna. Badania wskazujg, ze cho¢ postawy
respondentek w przedziale wiekowym 13-26 lat na temat diety o dziataniu prozdro-
wotnym byty zgodne z zasadami zdrowego Zywienia, to jednak nie przektadaty sie
one na ich zachowania. Podstawowym motywem stosowania diety prozdrowotnej
wskazywanym przez kobiety biorgce udzial w badaniu byla bowiem che¢ obni-
zenia masy, nie za$ poprawa stanu zdrowia lub samopoczucia (Babicz-Zielinska,
Komorowska-Szczepanska i Bardo, 2011). Takie wnioski nakazywatyby potozenie
nacisku nie tylko na sam fakt prowadzenia edukacji prozdrowotnej, ale przede
wszystkim ewaluacji jej efektow podczas procesu i po jego zakonczeniu.

Jednym z istotnych aspektow zdrowego trybu Zycia jest spozywanie zywnosci
funkcjonalnej. Zagadnienia z nig zwigzane stanowig bardzo interesujacy obszar
badan i innowacji w przemysle spozywczym. Wazng role w rozwoju i populary-
zacji tej kategorii zywnosci odgrywa wzrost wiedzy zywieniowej konsumentow
w zakresie funkcji niektérych sktadnikow pozywienia, co bezposrednio przektada
sie na deklaracje zakupu produktéw odznaczajacych sie cechami prozdrowotnymi.

25



Zainteresowanie tematyka prozdrowotnego oddzialywania zywnosci znajduje od-
zwierciedlenie w wynikach badan, zgodnie z ktérymi coraz wigcej konsumentow
przy zakupie produktéw spozywczych zwraca uwage nie tylko na cene, ale réwniez
na obecno$¢ substancji bioaktywnych majacych korzystny wptyw na organizm czlo-
wieka i stan zdrowia (Jezewska-Zychowicz i Krdlak, 2015). Dane dostepne w litera-
turze w sposob jednoznaczny wskazuja, Ze jedng z gléownych przyczyn konsumpcji
produktow z segmentu zywnosci funkcjonalnej jest ich pozytywne dzialanie na
zdrowie i samopoczucie (Annunziata i Vecchio, 2011). Rosngce wymagania kon-
sumentéw wobec cech prozdrowotnych i zwiekszajace si¢ zainteresowanie jakoscig
produktéw dotycza w znacznej mierze zywnosci funkcjonalnej (Barrena i Sanchez,
2013). W niektérych krajach wiedza na temat zywnosci funkcjonalnej wcigz jest
jednak na niskim poziomie. Wyniki badania przeprowadzonego w 2014 roku wsrod
iranskich kobiet pokazaly, ze znaczaca wigkszos¢ zapytanych respondentek nie znata
pojecia ,,funkcjonalne przetwory mleczne” i nie miata z nimi wczesniej stycznosci
(Bazhan Mohammadi, Hosseini i Kalantari, 2017).

Wyniki badan przeprowadzonych w kraju potwierdzajg, ze konsumenci klada
nacisk na zdrowie, ktore stanowi istotny czynnik w procesie zakupowym produk-
tow zywnos$ciowych. Co piaty ankietowany uznal za nowy produkt Zzywnosciowy
taki, ktdry zostat poddany procedurom zmniejszajagcym zawartos¢ sktadnikow ne-
gatywnie wplywajacych na zdrowie lub ktéry zostal celowo wzbogacony o skfadniki
o oddzialywaniu prozdrowotnym. Takie kierunki modyfikacji produktéow zywnos-
ciowych zostaly ocenione pozytywnie przez ponad 83% ankietowanych. Ponad 85%
respondentow oczekuje, ze innowacyjne produkty zywnosciowe beda korzystnie
wplywatly na ich zdrowie (Sojkin, Malecka, Olejniczak i Bakalarska 2009; Sojkin,
2012). Wyniki te koreluja z profilem socjodemograficznym grupy konsumentow
zywnosci funkcjonalnej w innych panstwach $wiata (Bui, 2015; Herath, Cranfield
i Henson, 2008; Landstrom, 2008; Saaksjarvi, Holmlund i Tanskanen, 2009).

Wyniki badania Siegrista, Shi, Giusto i Hartmann (2015) potwierdzaja, ze istot-
nym czynnikiem wplywajacym na poziom akceptacji zywnosci funkcjonalnej sa
uwarunkowania kulturowe w poszczegélnych panstwach. Analiza odpowiedzi
udzielonych w ankiecie internetowej przez konsumentéw z Chin i Niemiec wska-
zuje, ze Chinczycy byli bardziej sktonni do zakupu Zywnosci funkcjonalnej, mimo
ze w odniesieniu do konsumentéw chinskich poziom akceptacji byl obnizany
w wyniku wystepowania zjawiska zwanego lekiem przed nowo$ciami zywnoscio-
wymi (ang. food neophobia), ktére nie wptywalo na akceptacje przez konsumentow
niemieckich. Analiza odpowiedzi Niemcow wskazuje natomiast, ze wiekszy ich
odsetek sklanial sie do zakupu produktow z kategorii Zzywnosci tradycyjnej w po-
réwnaniu do ich odpowiednikéw funkcjonalnych. Europejskie badanie poziomu
swiadomosci zywieniowej przeprowadzone na facznej grupie 17 300 respondentow
z szesciu panstw: Francji, Niemiec, Polski, Szwecji, Wielkiej Brytanii i Wegier,
wykazalo natomiast stosunkowo nizszy jej poziom u polskich konsumentéw na

26



tle respondentéw z innych panstw. Na podstawie odpowiedzi odnoszacych si¢ do
stosowania i zrozumienia informacji Zywieniowych umieszczonych na etykietach
produktow zywnos$ciowych obliczono dla kazdego kraju tzw. zbiorczy indeks wiedzy
zywieniowej (ang. overall index of nutrition knowledge). Najwyzsze wartosci tego
wskaznika uzyskali konsumenci z Wielkiej Brytanii, a najnizsze - z Polski (Grunert,
Fernandez-Celemin, Wills, Storcksdieck genannt Bonsmann i Nureeva, 2010).
Odmienne wnioski wynikajg z badania przeprowadzonego na 2429 respondentach
z Belgii, Polski i Wloch. Wsrod polskich konsumentéw odnotowano najwigkszy
odsetek 0sob otwartych na innowacyjne produkty zywno$ciowe (37%), a zarazem
najnizszy odsetek osob nastawionych do nich niechetnie (20%) w poréwnaniu
z konsumentami z dwdch pozostalych analizowanych panstw. Najwieksza nieche-
cig (45% konsument6w) i najmniejszg otwartos$cia (12%) wykazali si¢ natomiast
Belgowie (Kithne, Vanhonacker, Gellynck i Verbeke, 2010).

Obserwowany wzrost $wiadomosci polskich konsumentow w zakresie prozdro-
wotnych cech i funkcji niektorych skladnikow pozywienia przeklada sie bezposred-
nio na deklaracje zakupu produktéw zawierajacych te sktadniki. W ostatnich latach
odnotowano znaczace zmiany w zachowaniach konsumentéw na rynku innowacji
w Polsce (Babicz-Zielinska i in., 2011; Bierzunska, Kaczynski i Cais-Sokolinska,
2016; Babicz-Zielinska i Zabrocki, 2007; Matel, 2015; Sojkini in., 2009; Sojkin, 2012).
Wyniki badan prowadzonych w Wielkopolsce w latach 2007-2008 wskazywaly na
znaczny tradycjonalizm w obszarze konsumpgji, albowiem jedynie 12% badanych
deklarowalo czesty i bardzo czesty zakup nowych produktéw (Sojkin, Malecka,
Olejniczak, Bakalarska, 2009). Z kolei w badaniu przeprowadzonym w 2011 roku
liczba respondentéw deklarujacych czeste zakupy innowacyjnych produktéw po-
dwoita si¢, a rownoczesnie spadia o polowe liczba 0séb deklarujacych rzadkie
zakupy tego typu zywnosci. Wyniki badan wskazaly na wyrazny wzrost zaintere-
sowania konsumentéw prozdrowotnoscia. Prawie co pigty konsument uwaza, ze
nowy produkt Zzywnos$ciowy to taki, w ktéorym zmniejszono zawarto$¢ sktadnikow
niekorzystnych dla zdrowia, lub taki, ktéry celowo zostal wzbogacony o sktadniki
korzystne zywieniowo. Jednym z czynnikow réznicujacych zainteresowanie nowymi
produktami o cechach prozdrowotnych jest wiek konsumenta, przy czym zalezy
on réowniez od kategorii produktéw (Sojkin, 2012). Dalszy wzrost swiadomosci
konsumentéw dotyczacej roli poszczegoélnych skladnikdéw pozywienia oraz lepsze
zrozumienie informacji zawartych na opakowaniach (w tym oswiadczen zywie-
niowych i zdrowotnych) na skutek postepujacej edukacji w tym zakresie powinien
ulatwia¢ proces poszerzania oferty zywnosci funkcjonalnej i zwigkszenia jej udzialu
w rynku zywnosci w Polsce.

Mimo wyraznego zainteresowania kwestig prozdrowotnosci produktow zyw-
nosciowych poziom zaufania do umieszczanych informacji o wlasciwosciach
prozdrowotnych na opakowaniach wcigz stanowi wyzwanie dla producentow,
bowiem 37,2% badanych deklaruje zaufanie do takich informacji. Wyniki badan
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wskazuja, ze najwieksza grupa badanych (ponad 40%) nie potrafi okresli¢ swoje-
go stopnia zaufania do informacji zamieszczanych na opakowaniach produktow
zywno$ciowych, a 22,6% nie ma do nich zaufania (Sojkin, 2012). Zapewne duza
liczba informacji obligatoryjnych i fakultatywnych zamieszczona na opakowa-
niach produktéow powoduje chaos informacyjny i spadek zaufania konsumentow
do jakiegokolwiek komunikatu producenta. Ponadto widoczny jest brak edukacji
konsumenta w zakresie nowych grup zywnosci, co nie utatwia producentom wpro-
wadzania innowacji z zadowalajacym efektem.

Jak wykazaly wyniki badan, proces komercjalizacji nowego produktu zywnos-
ciowego w przedsiebiorstwach jest przeprowadzany jako integralny element procesu
rozwoju produktu. Strategia wprowadzenia nowego produktu zywnosciowego na
rynek i zakres podejmowanych szczegétowych dzialan w przedsigbiorstwach sg uza-
leznione gtéwnie od pozycji rynkowej przedsigbiorstwa. Kluczowym czynnikiem
determinujagcym rozwoj nowych produktow jest ich jakos¢ i bezpieczenstwo, ktore
sg $cisle zwigzane z jako$cig techniczng produktu, ukierunkowang na zaspokajanie
potrzeb i oczekiwan zywnosciowych konsumentéw (Ankiel-Homa i in., 2012).

1.3.1. Zainteresowanie konsumentéw produktami cukierniczymi
o cechach prozdrowotnych

Badania opisane w pracy zostaly zrealizowane w ramach projektu ,,Komercja-
lizacja produktow zywno$ciowych i jej uwarunkowania” realizowanego przez
Katedre Marketingu Produktu i Katedre Towaroznawstwa Zywnosci, w ktérych
autor bral udziat. Zakres przedmiotowy badan obejmowat zagadnienia dotyczace
rozpoznania potencjatu dla rozwoju produktéw prozdrowotnych w branzy wyro-
béw cukierniczych suchych. Kwestionariusz wywiadu osobistego zawieral pytania
dotyczace zainteresowania nowymi produktami zywnosciowymi o dodatkowych
wiasciwosciach prozdrowotnych w ofercie branzy wyroby cukiernicze suche (za-
acznik 1). Liczebno$¢ proby wynosita 1905 osob, a dobdr respondentdéw zostat
przeprowadzony przy wykorzystaniu metody doboru kwotowego. Respondentami
byli konsumenci indywidualni powyzej 18. roku zycia. Struktura proby badawczej
wedlug kryterium plci, wieku, wyksztalcenia, miejsca zamieszkania odpowiadata
strukturze populacji Wielkopolski. Badanie przeprowadzono na obszarze woje-
wddztwa wielkopolskiego.

Wyniki badan wykazaly, ze respondenci zaréwno dostrzegaja, jak i kupuja pro-
dukty zywno$ciowe z branzy wyrobow cukierniczych suchych o dodatkowych
wlasciwosdciach prozdrowotnych (tabela 5). Cukiernicze innowacje produktowe
dostrzegato w ofercie producentéw ponad 45% badanych, natomiast ich zakup
deklarowalo niespelna 38% respondentéw.
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Tabela 5. Dostrzeganie i kupowanie nowych produktéw
zywnosciowych o wlasciwosciach prozdrowotnych w kategorii
wyroby cukiernicze suche (w %)

Wyszczegolnienie Dostrzegam Kupuje
Bardzo czesto 11,7 7,9
Czesto 33,8 29,1
Trudno powiedzie¢ 25,6 24,6
Rzadko 19,4 25,8
Bardzo rzadko 9,5 12,6

Jednym z czynnikéw réznicujacych dostrzeganie i kupowanie nowych produk-
tow zywnosciowych w kategorii wyroby cukiernicze suche o charakterze prozdro-
wotnym byt wiek konsumentéw. Osoby starsze rzadziej niz osoby mlodsze (do 29
lat) dostrzegaly i kupowaly tego typu wyroby cukiernicze. Mozna zauwazy¢, ze wraz
ze wzrostem wieku nabywcow spadala czestotliwos¢ zakupu nowych produktow
zywnosciowych o dodatkowych wilasciwosciach prozdrowotnych z segmentu wy-
robow cukierniczych suchych (np. wafle, ciastka). Nalezy rowniez zwrdci¢ uwage,
ze dochody w niewielkim stopniu réznicowaly dokonywanie zakupéw nowych
produktéw cukierniczych suchych, co wskazuje, ze produkty te byly zaspokajane
z funduszy swobodnej decyzji - wydatki na przyjemnosci.

Wyjscie naprzeciw zainteresowaniom i spetnienie oczekiwan konsumenta to
kluczowy warunek sukcesu produktu na rynku Zywnosci. Ponad 43% respondentéw
deklarowalo, ze oczekuje rozwoju innowacji produktowych na rynku wyboréw
cukierniczych suchych. Niemniej nalezy zauwazy¢, ze wiecej niz 1/3 respondentow
nie potrafita sprecyzowa¢ swoich deklaracji w 2011 roku (tabela 6).

Tabela 6. Potencjalne zainteresowanie innowacjami
produktowymi o wlasciwos$ciach prozdrowotnych w kategorii
wyroby cukiernicze suche (w %)

Wyszczegolnienie %
Bardzo zainteresowany 11,0
Raczej zainteresowany 32,7
Trudno powiedziec 33,7
Raczej niezainteresowany 16,6
Weale niezainteresowany 6,0

Potencjalne zainteresowanie nowo$ciami o charakterze prozdrowotnym na
rynku wyrobéw cukierniczych suchych najsilniej réznicowal wiek badanych. Szcze-
goétowe wyniki zaprezentowano w tabeli 7.
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Tabela 7. Potencjalne zainteresowanie nowosciami o charakterze
prozdrowotnym w kategorii wyroby cukiernicze suche (wartosci

$rednie)
Czynniki Potencjalne zainteresowanie*

Ple¢

kobieta 2,71

mezczyzna 2,77
Wiek

18-19 lat 2,47

20-29 lat 2,62

30-39 lat 2,75

40-49 lat 2,71

50-59 lat 2,91

60 plus 2,81
Wyksztalcenie

podstawowe 2,78

zawodowe 2,75

$rednie 2,70

wyzsze 2,79
Miesigczny dochdd na 1 czfonka rodziny

do 500 zt 2,74

501-700 zt 2,75

701-1000 zt 2,73

1001-1500 zt 2,74

1501 plus 2,76
Zamieszkanie

miasto 2,74

wies 2,74
Liczebnos¢ gospodarstwa domowego

1 2,77

2 2,82

3 2,76

4 2,70

51 wiecej 2,63

Objasnienia:

* 1 - bardzo zainteresowany, 5 - wcale niezainteresowany.

Zebrane wyniki wskazywaly, ze osoby w mtodym wieku zdecydowanie czesciej
zglaszaly che¢ zakupu nowosci cukierniczych niz osoby starsze. Analiza wynikow
uwzgledniajaca liczebno$¢ gospodarstwa domowego pozwala rowniez stwierdzi¢, ze
posiadanie dziecka istotnie determinowalo zainteresowanie nowosciami cukierni-
czymi. Osoby nalezace do gospodarstw domowych (3 i wigcej) czgsciej niz pozostale
wyrazaly zainteresowanie zakupem innowacji produktowych w badanej branzy.
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Przeprowadzone badania wykazaly, ze w poréwnaniu do innych produktéw spo-
zywczych zainteresowanie nowymi produktami o dodatkowych cechach prozdro-
wotnych byto umiarkowane, co wynikalo zapewne z pewnej niejednoznacznosci
postrzegania wyrobu cukierniczego jako produktu o cechach prozdrowotnych.
Do gléwnych czynnikéw wplywajacych na proces akceptacji nowego produktu
mozna zaliczy¢ m.in. warunki ekonomiczne zakupu, czynniki demograficzne,
czynniki spoteczno-zawodowe, geograficzne, tradycjonalizm zZywieniowy, opinie
najblizszego otoczenia konsumenta, zgodnos¢ z trendami zywieniowymi, skuteczna
komunikacje marketingowa (Sojkin, 2012).

1.3.2. Produkty cukiernicze o cechach prozdrowotnych
w opinii ekspertow

W IV kwartale 2017 roku przeprowadzono badanie wsréd menedzerow przed-
siebiorstw i naukowcéw zwigzanych z zywnoscia i zywieniem, ktérego celem
byto poznanie opinii ekspertéw o potencjalnym zainteresowaniu konsumentéow
produktami prozdrowotnymi w branzy cukierniczej. Badanie przeprowadzono
technika wywiadu indywidualnego poglebionego z wykorzystaniem scenariu-
sza wywiadu poglebionego. Dobor respondentéw byl celowy, przeprowadzo-
no 15 indywidualnych wywiadéw pogtebionych z ekspertami rynku produktéw
prozdrowotnych. W grupie przedsigbiorcow znajdowaty sie osoby odpowiedzialne
lub wspotodpowiedzialne za projektowanie i rozwoj produktow (m.in. prezesi
i cztonkowie zarzadu, dyrektorzy i menedzerowie dzialu badan i rozwoju pro-
duktu, menedzerowie dziatu jakosci, technolodzy). W grupie swiata nauki byli
to eksperci specjalizujacy sie w takich obszarach, jak zachowania konsumenckie,
projektowanie i rozwdj produktu zywnosciowego. Scenariusz wywiadu dotyczyt
kategorii Zywno$ci cukierniczej o cechach prozdrowotnych, w szczegélnosci zas
takich obszaréw, jak:

- zainteresowania i oczekiwania konsumentéw wobec produktéw o cechach
prozdrowotnych,

- kierunki rozwoju produktéw,

- szanse i ograniczenia w rozwoju produktéw w branzy cukiernicze;j.
Scenariusz wywiadu poglebionego zamieszczono w aneksie (zalacznik 2).
Wyniki badania wykazaly, Ze w ostatnich latach — w odpowiedzi na oczekiwa-

nia i zainteresowania konsumentéw - najsilniejsze trendy w branzy cukierniczej

to premiumizacja® (szczeg6lnie w sektorze produktow przekaskowych), zdrowy
styl zycia (m.in. ,,powr6t do natury’, ,brak cukru”, wlasciwe odzywianie, ,,surowa

* Premiumizacja — trend, w ktérym konsumenci odchodza od najtanszych produktéw na rzecz

produktéw jakosciowych, z wyzszej potki, w wyzszej cenie (tzw. specjalne ,,odstony” produktéw, m.in.
limitowane edycje, unikalne opakowanie tworzone we wspdlpracy z designerami czy projektantami).
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zywnos¢, produkty ,naturalnie funkcjonalne”), ale tez produkty wplywajace na
dobre samopoczucie konsumentéw. Trend ten wpisuje si¢ w Swiatowe trendy pro-
gnozowane do 2030 roku (Eagle, 2017).

Firmy branzy ciastkarskiej coraz bardziej stawiajg na innowacje, ktére wpi-
sujg sie w kilka trendéw jednoczesnie i elastycznie reaguja na zmieniajace si¢
potrzeby konsumentéw, jak réwniez na silng konkurencje na rynku stodyczy.
Obserwuje sie nacisk na wprowadzanie i upowszechnianie rozwigzan prozdro-
wotnych. Wyroby ciastkarskie dla 0sob preferujacych aktywny styl zycia, zawie-
rajgce substancje o wlasciwosciach prozdrowotnych, o zredukowanej wartosci
energetycznej dobrze si¢ wpisuja we wspolczesne zainteresowania i oczeki-
wania spoteczne. Wyniki badania potwierdzaja, ze konsumenci nie potrafig
jednoznacznie okresli¢ swoich preferencji wobec produktéw prozdrowotnych
w kategorii Zywnosci cukierniczej. Pomimo obserwowanego powolnego wzrostu
swiadomosci Zywieniowej konsumentdw nie wplywa on na wielkos¢ i wartos¢
sprzedazy produktéw z tej kategorii. By¢ moze jest to efekt braku jednoznacznej
oceny i przekonania konsumentoéw, ze wyroby cukiernicze moga by¢ nosnikiem
substancji o charakterze prozdrowotnym. Odwrotna sytuacja jest obserwowana
w kategorii zywnosci cukierniczej przeznaczonej dla konsumentéw o zdefiniowa-
nej nietolerancji pokarmowej wzgledem produktéw lub sktadnikéw produktéw
np. zywnos$¢ bezglutenowa, zywnos¢ bez laktozy. W tej kategorii zywnoscio-
wej producenci ciggle i dynamicznie poszukujg Zywnosci spetniajgcej kryteria
dla danej grupy zywnosciowej, jak rowniez prowadza skuteczng komunikacje
marketingowa.

W obliczu zmian demograficznych (starzenie si¢ polskiego spoteczenstwa)
eksperci niejednoznacznie ocenili perspektywy rysujace si¢ przed produktami
cukierniczymi kierowanymi do segmentu senioréw (0séb po 60. roku zycia).
Badacze zachowan konsumentéw podkreslali istnienie zasadniczych barier dla
konsumpcji innowacyjnych produktéw cukierniczych przez konsumentéw se-
nioréw. Zwracano przede wszystkim uwage na bariery spoleczno-kulturowe
(negatywne postrzeganie produktow przemystu cukierniczego jako zywnosci
prozdrowotnej ,,nic, co ma cukier, nie moze by¢ zdrowe”), medyczne (pogor-
szenie stanu zdrowia, zmniejszenie sprawnosci fizycznej, obnizenie zdolnosci
percepcyjnych — wzrok, stuch, dotyk, smak), bariery psychologiczne (sceptyczne
nastawienie do zycia i otoczenia, tradycjonalizm, nieche¢ do nowosci) oraz bariery
ekonomiczne (zmniejszenie wysokosci dochodéw, zmiana struktury wydatkéw -
produkty cukiernicze nie sg postrzegane jako podstawowe, ale jako przyjemno-
$ci — co konsumenci ze wzgledu na dochody muszg ograniczac). Jednoczesnie
jednak zainteresowanie zdrowiem oraz produktami pozwalajacymi utrzymac
odpowiedni jego stan jest wérod senioréw powszechne i moze stanowi¢ o ich
perspektywicznym potencjale rynkowym.
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1.3.3. Postrzeganie przez konsumentow produktow ciastkarskich
jako produktéw o cechach prozdrowotnych

W celu weryfikacji konkluzji sprecyzowanych na podstawie badan jakosciowych
(wywiady z ekspertami) w I kwartale 2018 roku przeprowadzono badanie ilosciowe
przy pomocy kwestionariusza ankietowego, opublikowanego w internecie. Kwe-
stionariusz ankietowy zawieral siedem pytan dotyczacych postrzegania wyrobow
ciastkarskich jako produktéw o cechach prozdrowotnych przez konsumentéw
(zalacznik 3). Proba badawcza liczyla 364 respondentéw charakteryzujacych sie
zréznicowanym profilem socjodemograficznym (tabela 8).

Tabela 8. Struktura proby badanej (w %)

Cecha %
Ple¢
kobieta 64,8
mezczyzna 32,2
Wiek
18-19 lat 17,3
20-29 lat 37,3
30-39 lat 14,0
40-49 lat 16,5
50-59 lat 6,9
60 plus 8,0
Wyksztalcenie
podstawowe 12,6
zawodowe 7,1
$rednie 23,4
wyzsze 56,9
Miesieczny dochdd na 1 cztonka rodziny
do 500 zt 4,9
501-700 zt 4,4
701-1000 zt 12,1
1001-1500 zt 20,3
1501 plus 58,0
Zamieszkanie
miasto 60,2
wie$ 39,8
Liczebno$¢ gospodarstwa domowego
1 14,6
2 21,7
3 23,6
4 25,0
5 1 wiecej 15,1
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Wyniki badania wskazuja, ze blisko potowa (48,4%) respondentéw deklarowata
zaufanie do informacji umieszczanych na opakowaniach produktéow zywnoscio-
wych dotyczacych ich wlasciwosci prozdrowotnych. Jednoczesnie tylko co czwarta
osoba (24,7%) przejawiala brak zaufania do tego typu informacji (tabela 9).

Tabela 9. Rozklad odpowiedzi dotyczacy zaufania do informacji prozdrowotnych
umieszczanych na opakowaniach (w %)

Zaufanie do Ple¢
informacji kobieta mezczyzna
Tak 45,8 53,1
Trudno powiedzie¢ 28,4 24,2
Nie 25,8 22,7
Wiek

18-191at  20-29 lat 30-39 lat 40-491lat  50-591at 60 plus
Tak 58,7 44,9 41,2 58,3 48,0 34,5
Trudno powiedzie¢ 14,3 32,4 29,4 21,7 32,0 31,0
Nie 27,0 22,8 29,4 20,0 20,0 34,5

Wyksztalcenie

podstawowe zawodowe $rednie wyzsze
Tak 65,2 53,8 38,8 47,8
Trudno powiedzie¢ 10,9 38,5 34,1 26,1
Nie 23,9 7,7 27,1 26,1

Miesieczny dochdd na 1 cztonka rodziny

do500zt  501-700zt  701-1000 zt 1001-1500 zt 1501 plus
Tak 57,8 56,3 56,8 48,6 45,0
Trudno powiedzie¢ 21,1 37,5 31,8 25,7 26,1
Nie 21,1 6,2 11,4 25,7 28,9

Miejsce zamieszkania
miasto wie$

Tak 50,7 44,8
Trudno powiedzie¢ 24,2 31,0
Nie 25,1 24,2

Blisko 27% konsumentéw nie potrafito okresli¢ stopnia zaufania do informacji
o cechach prozdrowotnych produktéw zywnosciowych. Analizujac rozklad wy-
nikéw badania w poszczegélnych grupach wiekowych respondentéw, najwyzszy
poziom zaufania do informacji dotyczacych cech prozdrowotnych na opakowa-
niach produktéw odnotowano u grupie 18-19 lat (58,7%) i 40-49 lat (58,3%),
natomiast najwyzszym poziomem braku zaufania charakteryzowata sie grupa
najstarszych respondentéw. Jedynie w grupie oséb powyzej 60. roku zycia odsetek
respondentéw deklarujacych brak zaufania byt réwny odsetkowi deklarujacych
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zaufanie i wynosil 34,5%. Blisko 2/3 respondentéw z wyksztalceniem podstawo-
wym i ponad potowa (53,8%) z wyksztalceniem zawodowym deklarowato zaufanie
do informacji o cechach prozdrowotnych widniejacych na etykietach produktow.
W grupie respondentéw z wyksztalceniem wyzszym odsetek deklarujacych zaufanie
wyniost 47,8%. Najnizszy poziom zaufania (38,8%), przy jednoczes$nie najwyzszym
poziomie braku zaufania (27,1%) odnotowano w grupie badanych legitymuja-
cych si¢ wyksztalceniem $rednim. Wyniki badania wskazujg réwniez, ze wraz ze
wzrostem miesiecznego dochodu na jednego cztonka rodziny w gospodarstwach
domowych respondentéw spadat odsetek 0sob deklarujacych zaufanie do informa-
¢ji na etykietach produktéw prozdrowotnych. W grupie badanych o najnizszych
dochodach wyniést on blisko 58%, natomiast w grupie respondentéw o najwyz-
szych dochodach - 45%. Wyzszy odsetek konsumentéw deklarujacych zaufanie
odnotowano wérdd mieszkancow miast (50,7%) niz wsi (44,8%), natomiast udziat
0s6b deklarujacych brak zaufania, biorgc pod uwage miejsce zamieszkania, byl na
zblizonym poziomie (okoto 1/4 wszystkich respondentow).

Jesli chodzi o ryzyko zwigzane z zakupem nowych produktéw zywnosciowych,
najwieksze obawy konsumentéw byly zwigzane z potencjalnym niekorzystnym
wplywem na zdrowie, bowiem az 71% badanych os6b w bardzo duzym lub duzym
stopniu obawia si¢ takich skutkéw. Jednoczesnie jedynie 9% respondentéw zade-
klarowalo, ze w malym stopniu lub wcale nie dostrzega tego ryzyka. W przypadku
ryzyka wystgpienia negatywnych wrazen zapachowych 68,5% konsumentéw okre-
$lito je jako bardzo duze lub duze, natomiast prawie 15% wskazalo, ze obawia sie
zlych wrazen zapachowych w malym stopniu lub nie obawia si¢ ich wcale. Odsetek
konsumentow postrzegajacych jako bardzo duze lub duze ryzyko nieodpowiedniego
smaku innowacyjnych produktéw zywnosciowych wyniést ponad 60%, natomiast
odsetek osob, ktore uznaly to ryzyko za mate lub go nie dostrzegaja, byl réwny
16,5% (tabela 10).

Tabela 10. Postrzegane przez konsumentow ryzyko zwigzane z zakupem nowych
produktow zywno$ciowych (w %)

Rodzaje ryzyka Nieodpowiedni smak  Zle wrazenia zapachowe Niekorzysty prrw
na zdrowie

Bardzo duze ryzyko 26,1 28,7 49,5

Duze ryzyko 34,6 39,7 21,4

Srednie ryzyko 22,8 16,8 20,1

Mate ryzyko 12,4 10,7 6,0

Brak ryzyka 4,1 4,1 3,0

Oile liczba konsument6éw deklarujacych czeste dostrzeganie nowych produktéw
zywnosciowych o wlasciwodciach prozdrowotnych w kategorii wyroby cukierni-
cze suche byla zblizona do liczby konsumentéw, ktorzy rzadko dostrzegali takie
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produkty (w obu przypadkach okoto 40%), o tyle znaczaco réznity sie one w kon-
tekscie deklaracji dotyczacych zakupu takich produktéw (tabela 11).

Tabela 11. Dostrzeganie i kupowanie nowych produktow
zywnos$ciowych o wlasciwosciach prozdrowotnych w kategorii
wyroby ciastkarskie (w %)

Wyszczegolnienie Dostrzegam Kupuje
Bardzo czesto 8,5 4,1
Czesto 30,8 22,0
Trudno powiedzie¢ 20,3 17,6
Rzadko 30,2 38,2
Bardzo rzadko 10,2 18,1

Tylko 26% okresdlito, ze kupuje tego typu produkty czesto, natomiast ponad
56% rzadko dokonuje ich zakupu. Jak wskazuja wyniki badan, nowe produkty
zywnos$ciowe o wilasciwosciach prozdrowotnych w kategorii wyroby cukierni-
cze suche czesciej dostrzegajg kobiety niz mezczyzni, natomiast w kontekscie
zakupu mamy do czynienia z odwrotng tendencja. Wéréd analizowanych grup
wiekowych konsumentéw najczesciej produkty z tej kategorii dostrzegaja i kupuja
respondenci w wieku 18-19 lat, natomiast najrzadziej — respondenci w przedziale
wiekowym 40-49 lat (tabela 12). Analizujac poziom wyksztalcenia badanych
konsumentdéw, grupa najczesciej dostrzegajaca i kupujaca omawiane produkty
byly osoby z wyksztalceniem zawodowym. Nowe produkty zywnos$ciowe o wias-
ciwosciach prozdrowotnych w kategorii wyroby cukiernicze suche sa czgsciej
kupowane przez mieszkancow miast w porownaniu z osobami zamieszkujacymi
na wsi.

Wyniki przeprowadzonego badania ankietowego wskazaly, ze potencjalne zain-
teresowanie innowacjami produktowymi o wlasciwo$ciach prozdrowotnych w kate-
gorii wyroby cukiernicze suche zadeklarowalo niemal 68% respondentéw, natomiast
brak zainteresowania takimi produktami wskazalo niecate 16% (tabela 13).

Wyzszy poziom zainteresowania zostal odnotowany wsrod kobiet niz mezczyzn,
jak réwniez wérdd mieszkancow wsi w poréwnaniu z mieszkancami miast. Porow-
nujac poszczegodlne grupy wiekowe respondentéw, zauwazono zblizony poziom
zainteresowania innowacjami produktowymi o wlasciwoséciach prozdrowotnych
w kategorii wyroby cukiernicze suche. Najwyzszy stopien zainteresowania wykazali
konsumenci w przedziale 18-19 lat, a najnizszy — osoby w wieku 30-39 lat oraz
najstarsi konsumenci (powyzej 60. roku zycia).

Potencjalne zainteresowanie nowosciami o charakterze prozdrowotnym na
rynku wyrobéw cukierniczych suchych najsilniej roznicuja: wyksztalcenie bada-
nych oraz miesi¢gczny dochdd na jednego czlonka rodziny. Szczegdtowe wyniki
zaprezentowano w tabeli 14.
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Tabela 12. Opinie konsumentéw produktéw prozdrowotnych w kategorii wyroby

ciastkarskie (wartosci $rednie)

Nowosci prozdrowotne w branzy wyroby ciastkarskie*

Czynniki dostrzegam kupuje
Ple¢
kobieta 3,01 3,44
mezczyzna 3,05 3,34
Wiek
18-19 lat 2,63 3,00
20-29 lat 3,07 3,52
30-39 lat 3,02 3,63
40-49 lat 3,55 3,72
50-59 lat 2,80 3,00
60 plus 2,79 3,52
Wyksztalcenie
podstawowe 2,87 3,48
zawodowe 2,23 3,04
$rednie 2,91 3,56
wyzsze 3,21 3,43
Miesigczny dochdd na 1 czfonka rodziny
do 500 zt 2,95 3,26
501-700 zt 2,75 3,06
701-1000 zt 2,50 3,00
1001-1500 zt 2,86 3,28
1501 plus 3,22 3,64
Zamieszkanie
miasto 3,05 3,51
wies 2,99 3,34
Liczebnos¢ gospodarstwa domowego
1 3,02 3,64
2 3,18 3,65
3 2,93 3,43
4 2,99 3,26
51 wiecej 3,04 327
Objasénienia:

* 1 - bardzo czesto, 5 - bardzo rzadko.

Tabela 13. Potencjalne zainteresowanie innowacjami produktowymi
o wlasciwo$ciach prozdrowotnych w kategorii wyroby ciastkarskie (w %)

Wyszczegolnienie

%

Bardzo zainteresowany
Raczej zainteresowany
Trudno powiedzie¢
Raczej niezainteresowany
Weale niezainteresowany

13,8
54,1
16,2
12,9

3,0
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Tabela 14. Potencjalne zainteresowanie nowosciami
o charakterze prozdrowotnym w kategorii wyroby ciastkarskie
(wartosci srednie)

Czynniki Potencjalne zainteresowanie*
Ple¢
kobieta 2,33
mezczyzna 2,46
Wiek
18-19 lat 2,22
20-29 lat 2,31
30-39 lat 2,55
40-49 lat 2,48
50-59 lat 2,28
60 plus 2,55
Wyksztalcenie
podstawowe 2,26
zawodowe 1,88
$rednie 2,13
wyzsze 2,56
Miesieczny dochdd na 1 cztonka rodziny
do 500 zt 2,37
501-700 zt 1,88
701-1000 zt 2,05
1001-1500 zt 2,18
1501 plus 2,55
Zamieszkanie
miasto 2,46
wie$ 2,24
Liczebnos¢ gospodarstwa domowego
1 2,53
2 2,49
3 2,29
4 2,32
51 wiecej 2,27
Objasnienia:

* 1 - bardzo zainteresowany, 5 — wcale nie zainteresowany.

Analiza danych literaturowych oraz opisane powyzej wyniki badan wlasnych
wskazuja na potencjalne zainteresowanie konsumentéw innowacyjnymi produk-
tami o podwyzszonej warto$ci zywieniowej w grupie wyroby ciastkarskie, co sta-
nowi wyrazng przestanke do podjecia badan nad opracowaniem koncepcji takiego
produktu.
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2. ZAGOSPODAROWANIE PRODUKTOW
UBOCZNYCH PRZETWORSTWA OWOCOW
W PRODUKCJI ZYWNOSCI

2.1. Produkcja i przetwoérstwo owocéw w Polsce

Rynek owocow stanowi jeden z bardziej istotnych segmentéw branzy spozywczej
w Polsce. Zbiory owocéw ogédtem w Polsce w 2015 roku wyniosty 4099,8 tys. ton
i byly 0 2,1% nizsze od zbioréw uzyskanych w 2014 roku, a jednoczesnie az o po-
nad 35% wyzsze od $redniej produkeji owocow w Polsce w latach 2006-2010.
Zdecydowanie najwiekszy odsetek wszystkich owocéw produkowanych w Polsce
stanowily jabtka - 77,3%, ktérych zbiory w 2015 roku osiggnety wielkos¢ 3168,8
tys. ton. Wielko$¢ zbioréw pozostalych owocow z drzew (wylaczajac jabtka) znaj-
dowata si¢ w 2015 roku na poziomie 412,7 tys. ton, co odpowiadato 10% Iacznej
produkcji owocéw w Polsce. W tej grupie najwieksze zbiory dotyczyty wisni (179,4
tys. ton), §liwek (94,9 tys. ton), gruszek (69,6 tys. ton) i czeresni (48,1 tys. ton).
Zbiory owocow jagodowych w Polsce w 2015 roku wyniosly facznie 518,3 tys.
ton, co stanowilo ponad 12,6% catej produkcji owocéw w Polsce w analizowanym
okresie. Wielkos¢ zbiorow truskawek w 2015 roku wyniosta 204,9 tysiecy ton, co
klasyfikowalo je na drugim miejscu wsréd wszystkich owocéw - jedynie za jab-
tkami. Zbiory innych owocéw jagodowych - porzeczek, malin i aronii — wyniosty
w omawianym roku odpowiednio: 159,9 tys. ton, 79,9 tys. ton oraz 38,2 tys. ton
(Gléwny Urzad Statystyczny, 2016a).

Polska jest od kilku lat jednym z najwigkszych $wiatowych producentéw wszyst-
kich popularnych gatunkéw owocéw jagodowych. Powierzchnia upraw roslin jago-
dowych stanowi okoto 30% powierzchni wszystkich upraw owocowych. Produkeji
tej sprzyjaja korzystne warunki glebowe oraz klimatyczne (Kracinski, 2014). Polska
praktycznie zmonopolizowata §wiatowy rynek aronii, gdyz wedlug danych Krajowe-
go Zrzeszenia Plantatoréw Aronii rodzima produkcja to prawie 90% ogélnoswiato-
wej uprawy tego owocu. Jednoczesnie, jak wynika z danych znajdujacych sie w bazie
FAOSTAT, nasz kraj znajduje si¢ w czolowej dziesiatce najwiekszych producentow
malin, porzeczek, truskawek i boréwek (Food and Agriculture Organization of the
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United Nations [FAO]). Jedynym panstwem, w ktérym odnotowuje si¢ w ostatnich
latach wyzszy niz w Polsce poziom produkcji malin i porzeczek, jest Rosja. Pan-
stwami, oprécz Rosji i Polski, w ktérych produkcja malin w 2013 roku osiaggneta
warto$¢ ponad 100 miliondw dolaréw, byly USA i Serbia (tabela 15). W przypadku
pozostalych panstw produkcja malin byta na kilkukrotnie nizszym poziomie niz
w Polsce. W czolowej dziesiatce znalezli si¢ przedstawiciele az trzech kontynen-
tow: Europy, Azji i Ameryki PoInocne;.

Tabela 15. Ranking panstw o najwiekszej wielko$ci i wartosci produkcji malin na
$wiecie w 2013 roku wedlug danych FAOSTAT

Miejsce w rankingu Paristwo Wielkos¢ produkeji Wartos¢ produkeji
(w tys. ton) (wmln $)
1 Rosja 143,0 276,7
2 Polska 121,0 234,2
3 USA 83,3 161,1
4 Serbia 68,5 132,5
5 Meksyk 30,4 58,8
6 Ukraina 29,5 57,1
7 Wielka Brytania 14,6 28,2
8 Azerbejdzan 12,0 23,2
9 Hiszpania 11,7 22,6
10 Kanada 9,7 18,8

Zrédlo: Na podstawie: FAOSTAT.

O ile, w poréwnaniu do zestawienia dotyczacego malin, dwa pierwsze miejsca
w rankingu producentéw porzeczek zajely ponownie Rosja i Polska, o tyle réznica
w wielkosci i wartosci produkeji tych owocéw miedzy czotowymi krajami jest znacz-
nie wigksza (tabela 16). Wielko$¢ produkeji malin w Rosji byla bowiem o kilkanascie
procent wyzsza niz w Polsce, natomiast produkcja porzeczek w Rosji osiagneta
poziom niemal dwukrotnie wyzszy niz w naszym kraju. Nalezy dodatkowo pod-
kresli¢ znaczaca roznice miedzy tymi dwoma krajami a pozostatymi producentami
porzeczek. Laczna produkcja tych owocéw w krajach, ktére znalazly si¢ w rankingu
na miejscach od trzeciego do dziesigtego, osiagneta w 2013 roku poziom 121 milio-
néw ton, co bylo wartoscig o ponad 1/3 nizsza od wielkosci produkeji w Polsce oraz
ponad trzykrotnie nizszg niz w Rosji. Warto zauwazy¢ wigksza niz w przypadku
malin koncentracje¢ produkeji na kontynencie europejskim (w tym Rosji). Jedynym
krajem spoza Europy w czolowej dziesigtce rankingu byta Nowa Zelandia.

Poziom zréznicowania rynku owocéw jagodowych w Polsce ukazuje struktura
zbioréw najpopularniejszych owocéw z krzewéw owocowych i plantacji jagodowych
(rysunek 1). W 2015 roku najwigkszy odsetek produkowanych owocéw stanowity
truskawki (40%), natomiast na drugim i trzecim miejscu znalazly sie porzeczki
i maliny - odpowiednio 31% i 16% wszystkich zbioréw z krzewéw owocowych
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Tabela 16. Ranking panstw o najwi¢kszej wielko$ci i warto$ci produkcji porzeczek na
$wiecie w 2013 roku wedlug danych FAOSTAT

Miejsce w rankingu Patistwo Wielko$¢ produkeji Warto$¢ produkeji
(w tys. ton) (wmln $)
1 Rosja 372,7 333,6
2 Polska 198,5 177,6
3 Ukraina 26,6 23,8
4 Austria 19,2 17,2
5 Francja 18,3 16,3
6 Wielka Brytania 17,0 15,2
7 Dania 13,7 12,2
8 Niemcy 12,7 11,3
9 Nowa Zelandia 10,1 9,0
10 Wegry 3,4 3,0

Zrédlo: Na podstawie: FAOSTAT.

i plantacji jagodowych. Laczne zbiory malin i porzeczek stanowily blisko potowe
zbioréw wszystkich owocow uwzglednionych w zestawieniu. Mniejszy odsetek
rynku stanowily owoce aronii, boréwki wysokiej, agrestu i leszczyny.

Agrest Leszczyna
2% 1%

Boréwka wysoka
3%

Aronia
7%

Truskawki

Maliny 40%

16%

Porzeczki
31%

Rysunek 1. Struktura zbioréw owocow z krzewoéw owocowych i plantacji jagodowych
w Polsce w 2015 roku

Zrédto: Gléwny Urzad Statystyczny (2016a)
Wielkosci zbioréw owocéw z krzewdéw owocowych i plantacji jagodowych

w Polsce w ostatnich latach ulegaly istotnym zmianom (tabela 17). Najwyz-
szy poziom zbioréw owocdw z krzewoéw owocowych i plantacji jagodowych
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w Polsce - na poziomie powyzej 600 tysiecy ton — odnotowano w 2013 roku, a naj-
nizszy w 2015 roku - 513 tysiecy ton.

Tabela 17. Wielko$¢ zbioréw wybranych owocow z krzewéw owocowych i plantacji
jagodowych w Polsce w latach 2012-2015 (w tys. ton)

Procentowa zmiana

Wielkos¢ zbioréw w poszczegolnych latach

Owoce 2015
2012 2013 2014 2015 2012=100 2014 = 100
Truskawki 150,2 192,6 202,5 204,9 136,4 101,2
Porzeczki 194,5 198,5 162,6 159,9 82,2 98,3
Maliny 127,1 121,0 125,9 79,9 62,9 63,5
Aronia 51,2 57,9 43,4 38,2 74,6 88,0
Boréwka wysoka 11,3 12,7 12,5 13,1 115,9 104,8
Agrest 16,3 15,0 12,4 12,1 74,2 97,6
Leszczyna 4,2 5,1 5,5 5,4 128,6 98,2
Lacznie 554,8 602,8 564,8 513,5 92,6 90,9

Zrédlo: Na podstawie: (Gtéwny Urzad Statystyczny, 2014; 2016a).

W latach 2012 i 2013 najwyzsze zbiory sposrdd wszystkich analizowanych
owocow dotyczyly porzeczek, natomiast w latach 2014 i 2015 najwigkszy poziom
zbioréw dotyczyt truskawek. Przez caly analizowany okres na trzecim miejscu pod
wzgledem wielkosci zbioréw znajdowaty si¢ maliny. W poréwnaniu do tych trzech
rodzajéw owocow znacznie mniejsze poziomy zbioréw w Polsce odnotowywano
w poszczegolnych latach w przypadku aronii, boréwki wysokiej, agrestu i leszczyny.
Jedynymi owocami, dla ktérych w catym analizowanym okresie odnotowywano
coroczny wzrost wielkosci zbioréw, byly truskawki, natomiast z roku na rok sy-
stematycznie spadata w Polsce w latach 2012-2015 produkcja agrestu. Wielkosci
produkcji innych owocéw uwzglednionych w zestawieniu zmienialy si¢ w anali-
zowanym okresie w sposob nieregularny.

Wielko$¢ zbioréw truskawek w 2015 roku wyniosta w Polsce 204,9 tysigcy ton,
co oznaczato ponad 36-procentowy wzrost w poréwnaniu z 2012 rokiem. Zaréwno
w przypadku porzeczek, jak i malin najnizszy poziom zbioréw w analizowanym
okresie odnotowano w 2015 roku. W odniesieniu do porzeczek zbiory wyniosty
okolo 160 tysiecy ton, co oznacza spadek o blisko 1,7% w poréwnaniu z 2014 ro-
kiemiaz 0 17,8% w poréwnaniu z 2012 rokiem. Jeszcze bardziej znaczacy spadek
wielkosci zbiorow (najwyzszy sposrdd wszystkich analizowanych owocéw) zostat
zanotowany dla malin. Ich zbiory w 2015 roku osiagnety poziom okolo 80 tysiecy
ton, co oznaczalo spadek o okoto 38% w poréwnaniu z poziomem odnotowanym
w latach 2012 oraz 2014. Bylo to zwigzane z na ogél niesprzyjajacymi warunkami
wegetacji dla krzewéw owocowych. Innym istotnym czynnikiem ograniczajacym
uzyskanie wyzszych plonéw byla susza.
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Najpopularniejsza i najczesciej uprawiang odmiang porzeczek w Polsce jest
porzeczka czarna. Na rysunku 2 poréwnano wielkosci produkcji malin i czarnych
porzeczek w Polsce w latach 2012-2015. W dwdch pierwszych latach nalezacych do
analizowanego okresu zanotowano wiekszg o 22-34 tysigce ton produkcje czarnych
porzeczek, a jedynie w 2014 roku nieznacznie wyzszg produkcje malin (o niecale
2 tysiace ton). Najwieksza roznice w poziomie produkcji poréwnywanych owocow —
ponad 40 tysigcy ton na korzys$¢ czarnych porzeczek - zanotowano w 2015 roku.
Tak duza roznica wynikala ze znaczacego spadku produkcji malin i niewielkiego
spadku produkcji czarnych porzeczek w ostatnim roku omawianego okresu. Brak
dostatecznej ilosci wody w glebie wplynat istotnie na znaczace zmniejszenie plo-
nowania malin w 2015 roku. W przypadku porzeczki czarnej o wysokosci zbiorow
zdecydowal przede wszystkim czynnik ekonomiczny. Produkeja czarnych porzeczek
w sezonie 2015 roku wyniosta 120,8 tysiecy ton i bylaby znacznie wieksza, gdyby
wszystkie owoce zostaly zebrane, jednakze wielu plantatoréw produkujacych te
owoce z przeznaczeniem do przemystu zaniechato zbioru ze wzgledu na niska cene
skupu.
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Rysunek 2. Porownanie wielkosci produkcji malin i czarnych porzeczek w Polsce
w latach 2012-2015 (w tys. ton)

Zrédlo: Na podstawie: (Gtéwny Urzad Statystyczny, 2014, 2015a, 2016a).

Mimo wyzszego poziomu produkcji w Polsce czarnych porzeczek niz ma-
lin dane dotyczace eksportu wskazuja wyraznie na dominujacy udzial malin.
W 2015 roku eksport malin osiggnat poziom 17,9 tys. ton, co stanowi 22,4% calej
produkeji malin w Polsce. W przypadku czarnych porzeczek mielismy do czynienia
z niewielkim udzialem eksportu - 2,8 tys. ton, czyli jedynie 2,3% calej produkcji
w 2015 roku.
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Przetworstwo owocow i warzyw stanowi czwarty sektor polskiego przemystu
spozywczego z 8-procentowym udzialem w segmencie artykutéw spozywczych. Sy-
tuacja finansowa przemystu owocowo-warzywnego w Polsce od wielu lat jest dobra
i bezpieczna. Swiadczg o tym wskazniki ekonomiczne osiggane w ostatnich latach
przez przedsigbiorstwa dzialajace w tej branzy. Wigkszos¢ wyprodukowanych w Pol-
sce w latach 2010-2013 truskawek, malin i czarnych porzeczek byta przeznaczona
do przetworstwa (odpowiednio: 68%, 77% i 92%) (Kracinski, 2014). W sezonie
2015/2016 Taczna produkcja przetworéw owocowych w Polsce wyniosta 1110 tys.
ton, co oznaczalo wzrost wobec 1085 tys. ton w sezonie poprzednim. Odnotowano
wzrost produkgji przetworéw wytwarzanych m.in. z truskawek, porzeczek, jabtek
i wisni, natomiast spadek produkcji przetworéw malinowych i liwkowych. Zmiany
te byly zgodne z ksztaltowaniem si¢ zbioréw i podazy poszczegélnych gatunkow
owocow (Instytut Ekonomiki Rolnictwa, 2016). Na rysunku 3 zostata przedstawiona
struktura produkcji przetworéw owocowych w sezonie 2015/2016.

Pozostate ptrzetwory
(kompoty, owoce
pasteryzowane
iinne)
13%

Soki zageszczone
34%

Susze
1%

Dzemy
5%

Marmolady,
konfitury, powidta,
przeciery

6%

Owoce mrozone
41%

Rysunek 3. Struktura produkcji przetworéw owocowych w Polsce w sezonie
2015/2016

Zrédlo: Na podstawie: (IERiGZ-PIB, 2016).

Dwie najwigksze kategorie przetworéw produkowanych z owocoéw stanowily
w Polsce w sezonie 2015/2016 owoce mrozone (41%) oraz soki zageszczone (34%).
Polska umocnila si¢ jednoczesnie na pozycji najwiekszego producenta owocow
mrozonych i zageszczonych sokéw owocowych w Unii Europejskiej. Na kolej-
nym miejscu znajdowala si¢ kategoria obejmujaca pozostale przetwory (13%),
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a nastepnie: marmolady, konfitury, powidla, przeciery (facznie 6%) oraz dzemy
(5%). Zdecydowanie najmniejszy odsetek stanowily natomiast susze (1%).

Analiza danych szczegélowych dotyczacych przetworstwa owocdw jagodowych
w Polsce wskazuje, ze w sezonie 2015/2016 produkcja mrozonych truskawek
osiaggnela poziom ponad 140 tys. ton, mrozonych porzeczek (czarnych i kolo-
rowych) - 45 tys. ton, natomiast mrozonych malin - okolo 56 tys. ton. Dane te
oznaczajg, Zze w poréwnaniu z sezonem poprzedzajacym odnotowano wzrost
poziomu produkcji mrozonych truskawek, spadek produkcji mrozonych malin,
natomiast na niezmiennym poziomie pozostala produkcja mrozonych porze-
czek. Sezon 2015/2016 charakteryzowal sie jednoczes$nie wzrostem produkcji
zageszczonych sokow z owocdw jagodowych, ktora osiggneta poziom 32,5 tys.
ton (w poréwnaniu z 30,5 tys. ton w sezonie wczesniejszym). Odnotowano tym
samym wzrost produkcji zageszczonych sokéw owocowych z czarnych porzeczek
(z 9,5 do 14,5 tys. ton) i truskawek (z 6,5 do 7,5 tys. ton), jak réwniez spadek pro-
dukcji zageszczonego soku aroniowego (z 7 do 5 tys. ton) i malinowego (z 3 do 2
tys. ton). Na niezmiennym poziomie (1 tys. ton) pozostata natomiast produkcja
zageszczonego soku z czerwonych porzeczek. W sezonie 2015/2016 zanotowano
wzrost produkcji dzeméw, marmolad, powidet i przecierow z truskawek oraz
spadek poziomu produkcji tych przetworéw wytwarzanych z malin. Tendencjg
wzrostowg charakteryzowala si¢ rowniez wielko$¢ produkeji suszonych owocow
jagodowych (IERiGZ, 2016).

W Polsce od wielu lat duzg popularnoscig wsrdod plantatoréw cieszy sie¢ upra-
wa owocow jagodowych, co stawia nasz kraj w roli §$wiatowego potentata w ich
produkcji. W 2015 roku zostal zapoczatkowany trzyletni Program Informacyjny
»Niezwykle wlasciwosci zwyktych owocdéw”, ktérego inicjatorem byl Zwigzek Sa-
downikéw RP. W ramach tego programu jest prowadzona edukacja konsumentow
w zakresie korzysci plynacych ze spozywania europejskich owocow jagodowych.
Program jest skoncentrowany na promocji wybranych owocéw jagodowych, ta-
kich jak: truskawki, boréwki, maliny i czarne porzeczki. Charakteryzuja si¢ one
wysoka jakoscig, bogactwem skladnikéw mineralnych i witamin oraz niepowta-
rzalnym smakiem. Kampania jest prowadzona w pieciu europejskich panstwach:
Polsce, Austrii, Finlandii, Szwecji oraz Czechach, a celem programu jest wzrost
spozycia owocow jagodowych (szacowanego w kg/osobe) w tych krajach o 8%.
W 2016 roku podjeto szereg dziatan, ktore angazowaly w promocje spozywa-
nia europejskich owocow jagodowych przedstawicieli mediéw oraz ekspertow
w dziedzinie produkgji, certyfikacji zywnosci, a takze dietetyki. Z badan przepro-
wadzonych w 2017 roku w ramach Programu Informacyjnego ,,Niezwykle wlas-
ciwosci zwyklych owocéw” wynika, ze czterech na pigciu badanych wykazato si¢
swiadomoscia dotyczaca korzysci ptynacych ze spozywania owocdw jagodowych
(Zwiagzek Sadownikow RP).
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2.2. Gospodarka odpadami w przetworstwie owocowym

Pojecia odpadow i produktu ubocznego definiuje Ustawa z dnia 14 grudnia 2012 r.
o odpadach. Odpady definiuje si¢ jako kazdg substancje lub przedmiot, ktérych
posiadacz pozbywa si¢, zamierza si¢ pozby¢ lub do ktérych pozbycia sie jest zobo-
wigzany. Jako produkt uboczny ustawa okresla natomiast przedmiot lub substan-
cje, ktore powstaja w wyniku procesu produkcyjnego, a ktérych powstawanie nie
jest podstawowym celem danego procesu. Produktem ubocznym mozna nazwac
pozostalo$¢ procesu produkcyjnego, ktéra nie stanowi odpadu. Aby przedmiot
lub substancja byly uznane za produkt uboczny, musza zosta¢ spetnione tacznie
nastepujgce warunki:

- dalsze wykorzystywanie przedmiotu lub substancji jest pewne,

- przedmiot lub substancja moga by¢ wykorzystywane bezposrednio bez dalszego
przetwarzania innego niz normalna praktyka przemystowa,

- dany przedmiot lub substancja sg produkowane jako integralna czg¢$¢ procesu
produkcyjnego,

- dana substancja lub przedmiot spetniajg wszystkie istotne wymagania, w tym
prawne, w zakresie produktu, ochrony srodowiska oraz zycia i zdrowia ludzi,
dla okreslonego wykorzystania tych substancji lub przedmiotéw i wykorzystanie
takie nie doprowadzi do ogdlnych negatywnych oddzialywan na srodowisko,
zycie lub zdrowie ludzi (Ustawa z dnia 14 grudnia 2012 r. ).

Podczas przetwarzania surowcow roslinnych uzyskuje sie, oprocz produktow
podstawowych, takze odpady i produkty uboczne (rysunek 4) (Czyzyk i Strzel-
czyk, 2015). Odpady z sektora rolno-spozywczego powstaja w duzych ilosciach
na terenie calego kraju w gospodarstwach rolnych, ogrodniczych i hodowlanych,
cukrowniach, gorzelniach, ubojniach, mleczarniach, chtodniach oraz innych zakla-
dach zajmujacych si¢ produkcjg i przetwdrstwem zywnosci. Odpady zywnosciowe
obejmujg zaréwno gotowe produkty, jak i surowce powstajace na kazdym etapie
tancucha zywnos$ciowego. Pozostatosci poprodukcyjne (odpady, produkty uboczne)
powinny by¢ w pierwszej kolejnosci wykorzystane lub przekazane (w tym sprze-
dane) w miejscu ich powstawania. W prowadzeniu gospodarki odpadami nalezy
przede wszystkim zapobiega¢ ich powstawaniu, w drugiej kolejnosci nalezy przygo-
towac je do ponownego uzycia (np. recykling rolniczy), w trzeciej kolejnosci zaleca
sie stosowanie metod odzysku’ (catkowitego lub czesciowego), a dopiero ostatnim
krokiem powinno by¢ spalanie bez odzysku energetycznego lub tez sktadowanie.
W takiej sytuacji nalezy je unieszkodliwi¢ i likwidowa¢ w sposéb jak najmniej

* Odzysk - ,proces, ktérego gtéwnym wynikiem jest to, aby odpady stuzyly uzytecznemu za-
stosowaniu przez zastgpienie innych materiatéw, ktére w przeciwnym przypadku zostatyby uzyte do
spelnienia danej funkgji, lub w wyniku ktérego odpady sa przygotowane do spetnienia takiej funkcji
w danym zaktadzie lub ogélnie w gospodarce” (Ustawa z dnia 14 grudnia 2012 1. ).
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zagrazajacy srodowisku i zawsze zgodny z obowigzujacymi przepisami prawny-
mi. Odpady z przemystu owocowo-warzywnego mozna podzieli¢ na powstajace
w trakcie przygotowywania surowcow do przetworstwa oraz w trakcie wlasciwego
procesu technologicznego.

Surowce
(m.in. surowce podstawowe, substancje pomocnicze,
dodatki, materialy, woda)

Produkty uboczne

Odpady powstajace
z eksploatacji urzadzen
i instalacji

Energia Proces
8 produkeji

Odpady powstajace
w procesie produkji

Odpady komunalne

L1l

Produkt zywnosciowy

Rysunek 4. Proces produkcji Zzywnosci oraz powstajace odpady i produkty uboczne
Zrédlo: Na podstawie: (Czyzyk i Strzelczyk, 2015).

Zgodnie z zaleceniami prawnymi gospodarke odpadami nalezy prowadzi¢ w taki

sposdb, aby:

- nie powodowac zagrozenia dla wody, powietrza, gleby, roélin lub zwierzat,

- nie powodowac¢ ucigzliwosci przez halas lub zapach,

- nie wywolywa¢ niekorzystnych skutkéw dla terendéw wiejskich lub miejsc

o0 szczegélnym znaczeniu (w tym kulturowych i przyrodniczych),

i przede wszystkim nalezy zapewni¢ ochrone zycia i zdrowia ludzi oraz §rodowiska
(Ustawa z dnia 14 grudnia 2012 r.).

Na podstawie danych Gléwnego Urzedu Statystycznego ilos¢ odpaddw, z wyla-
czeniem odpadéw komunalnych wytworzonych w przetwérstwie owocow i warzyw
oraz w produkcji napojow w latach 2014-2016, wahata sie w zakresie 1060-1200
tys. ton (tabela 18). Podstawowe grupy odpadoéw z przetwdrstwa owocow i warzyw

47



stanowig wyttoki z produkcji sokéw i koncentratéw, pozostalosci z obierania wa-
rzyw i odsorty. Zdecydowanie najwiecej wszystkich odpadéw owocowych stanowia
odpady jablkowe. Wedtug danych GUS w 2016 roku zaklady przetwdrstwa owocow
i warzyw oraz produkecji napojow wytworzyly 1161 tys. ton odpadow.

Tabela 18. Masa odpadow wytworzonych i sposob ich zagospodarowania
W przetworstwie owocow i warzyw oraz produkcji napojow w latach 2014-2016

Masa odpadow (w tys. ton)

Wyszczegolnienie

2014 2015 2016
Przetwdrstwo owocow i warzyw 432,7 400,5 409,7
z tego:
— poddane odzyskowi 13,1 46,5 368,5
— unieszkodliwione 0,7 1,7 13,6
— przekazane innym odbiorcom 418,2 352,0 23,6
— magazynowane CZasowo 0,7 0,3 4,0
Produkcja napojow 7752 662,5 752,2
z tego:
— poddane odzyskowi 19,9 54,8 697,7
— unieszkodliwione 7,5 3,3 12,5
— przekazane innym odbiorcom 746,8 604,4 42,0
— magazynowane czZasowo 1,0 - -

Zrodlo: Na podstawie: (Gtéwny Urzad Statystyczny, 2015b, 2016b, 2017b).

Gléwnymi przyczynami powstania odpadéw podczas produkeji i dystrybucji
owocow sg obicia, uszkodzenia, starzenie, wiednigcie i gnicie, a takze nieostrozne
obchodzenie si¢ z surowcem podczas zbioru, sortowania, przechowywania oraz
pakowania (Morawicki, 2012; WRAP, 2011). Racjonalne gospodarowanie tymi
pozostalo$ciami moze w znaczacy sposéb skutkowac zmniejszeniem negatywnego
wplywu produkcji zywnosci na srodowisko, zwlaszcza na jakos¢ wod i powietrza
oraz kondycje gleb. Wybierajac odpowiedni kierunek zagospodarowania produk-
tow ubocznych i odpadéw, nalezy uwzgledni¢ kryteria sSrodowiskowe, prawne,
techniczne oraz ekonomiczne (Czyzyk i Strzelczyk, 2015).

W procesie przetworstwa owocow i warzyw w Polsce w ciggu roku powstaje
ponad 400 tysiecy ton odpadow. Okoto 90% odpaddw z przemystu owocowo-wa-
rzywnego jest sprzedawana lub kierowana do produkcji kompostu lub substratéw do
biogazowni rolniczych. Przyjecie takiego kierunku utylizacji odpadéw jest obecnie
najprostszym sposobem wykorzystania tych odpadéw. Biomasa takich pozostalosci
posiada duzy potencjal ze wzgledu na okreslone wartosci nawozowe, energetyczne
i odzywcze, dlatego powinny by¢ wykorzystane zgodnie z zasadami biogospodarki.
Innymi kierunkami zagospodarowania odpadéw z przemystu owocowo-warzyw-
nego moze by¢ ich wykorzystanie do produkcji pasz i do celéw energetycznych
poprzez: suszenie, brykietowanie i wykorzystanie jako opatu, poddanie procesowi
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fermentacji metanowej i produkeji biogazu, poddanie procesowi fermentacji alko-
holowej i produkcji etanolu (Czyzyk i Strzelczyk, 2015; Kumider i Zielnica, 2004).

Odpady owocowo-warzywne, podobnie jak surowiec, zawieraja wiele wartos-
ciowych sktadnikéw, np. cukrowce, biatka, substancje mineralne, thuszcze, blonnik,
i moga stanowi¢ interesujgcy surowiec do dalszego przerobu. Z drugiej strony
odpady te charakteryzujg si¢ duzag nietrwaloscig i podatnoscig na rozwdj mikro-
organizmoéw, co wymusza niezwloczne ich przetwarzanie i stwarza trudnosci or-
ganizacyjne. Wedlug Artes-Hernandeza i wspotautoréw (2014), biorac pod uwage
wyzwania w dziedzinie przemystu spozywczego, nalezy si¢ stara¢ optymalizowac
technologie przetwarzania w taki sposob, aby zminimalizowa¢ odpady, gdyz ich
odsetek w przetwdrstwie owocow i warzyw w najblizszych latach bedzie stopnio-
wo wzrastad, a ich utylizacja stanowi jeden z powazniejszych problemoéw. Jednym
z wyzwan w branzy spozywczej jest ponowne wykorzystanie nasion pomidoréw.
Mimo ze dotychczas opracowano technologie pozyskiwania z nich oleju i okreslono
jego praktyczne zastosowanie w przemysle, to bariere stanowi zbyt mala masa uzy-
skanych nasion do oddzielnego przerobu, a tym samym niska oplacalno$¢ procesu
dla zaktadow produkcyjnych. Kumider i Zielnica (2004) wskazuja jako przyklad
modernizacje procesu technologicznego, ktéry moze prowadzi¢ do zmniejszenia
badz niemal catkowitej eliminacji pozostatosci poprodukcyjnych catych pomido-
réw, facznie z pestkami i skorg, poprzez ich wykorzystanie w produkeji przecieru
pomidorowego. Wedlug autoréw, wraz z wykorzystaniem specjalnych urzadzen do
miatkiego rozdrabniania skdrek i nasion pomidordw, zwiekszy sie ilo$¢ przecieru,
jego wartos$¢ odzywcza oraz zawarto$¢ cennych zywieniowo skladnikéw, takich jak:
nienasycone kwasy tluszczowe, zwigzki przeciwutleniajace, aminokwasy egzogenne
czy blonnik pokarmowy.

2.3. Znaczenie produktow ubocznych przetwodrstwa
owocow jagodowych

W ostatnich latach odnotowuje si¢ rosngce zainteresowanie mozliwo$ciami wyko-
rzystania produktow ubocznych z przerobu owocow ze wzgledu na obecnos¢ w nich
cennych zywieniowo sktadnikéw oraz ich znaczenie w profilaktyce wielu choréb.
Sprzyja temu réwniez znaczaca ilos¢ produktéw ubocznych powstajacych w trakcie
przetwarzania wybranych owocéw. Podczas produkeji soku z owocow jagodowych,
np. porzeczek, malin lub jagod, okoto 20% owocdw pozostaje w postaci wyttokow.
Material ten zawiera gléwnie skorki owocow, pestki, a czasami todygi. W wyttokach
tkwi niewykorzystany potencjat wielu bioaktywnych zwiazkow, ktére moga by¢ wy-
korzystane w przemysle spozywczym, kosmetycznym lub farmaceutycznym (Rohm
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iin., 2015). Dazac do ekonomicznej maksymalizacji warto$ci produkcji, sektory
przemyslowe, szczegdlnie te dzialajace w przemysle owocowo-warzywnym przy
wspOlpracy z jednostkami badawczo-naukowymi, poczynity wiele waznych krokow
w kierunku waloryzacji® produktéw ubocznych, promujac zasade zréwnowazonego
rozwoju i spolecznej odpowiedzialnosci biznesu. Ich odpowiednie wykorzystanie
staje si¢ istotnym wyzwaniem w obecnych czasach, gdyz moze stymulowa¢ rozwdj
gospodarki, stajac si¢ bazg postepu naukowego w zakresie biologii, techniki oraz
technologii przetwarzania.

Naturalnym nastepstwem rosngcych kosztéw produkcji oraz postepujacej kon-
solidacji podmiotow z branzy przetworstwa owocowego jest podejmowanie dzialan
w zakresie waloryzacji produktéow ubocznych z owocéw jagodowych. Trend ten
wymaga z jednej strony rozwoju technologicznego (np. technologii w zakresie
separacji, ekstrakcji, konwersji, stabilizacji czy suszenia), a z drugiej praktyczne-
go rozpowszechniania potencjatu produktéw ubocznych oraz ich zastosowania
w wytwarzaniu Zywnosci funkcjonalnej lub wzbogaconej (Underwood i in., 2013).
Produkty uboczne powstate z owocdw jagodowych w procesie ttoczenia, w ktérym
skorki, nasiona i miazge oddziela sie od soku, sg zrédlem skladnikéw odzywczych
i nieodzywczych. W trakcie tego procesu powstaja wytloki bogate w blonnik po-
karmowy i polifenole, w tym antocyjany, proantocyjanidyny i (lub) elagotaniny,
ktére wplywaja na wiele cech charakterystycznych dla tych owocéw, takich jak
barwa czy walory smakowe. Obecnie istniejg liczne mozliwosci wyodrebnienia
bioskladnikéw z produktéw ubocznych. W jakosciowych i ilosciowych badaniach
zwigzkéw bioaktywnych z produktéw ubocznych z owocow jagodowych istotnym
etapem jest wybor odpowiedniej metody ich ekstrakeji. Bioaktywne sktadniki
z materialéw roslinnych sg izolowane zaréwno z wykorzystaniem metod trady-
cyjnych (konwencjonalna ekstrakcja cialo stale-ciecz), jak i poprzez opracowa-
nie technologii bardziej wydajnych i przyjaznych dla srodowiska (ultrasonikacja,
impulsowe pole elektryczne, enzymy, mikrofale, ekstrakcja rozpuszczalnikiem
pod obnizonym ci$nieniem, ekstrakcja plynem w stanie nadkrytycznym, proces
filtracji membranowej), ktore pozwalaja na zwigkszenie wydajnosci i selektywno-
$ci tugowania zwigzkow z badanego materiatu (Azmir i in., 2013; Pap, Pongracz,
Myllykoski i Keiski, 2014).

Nieodlaczng czes¢ wytlokow owocéw jagodowych stanowia pestki bogate
w podstawowe skladniki odzywcze, w tym wielonienasycone kwasy ttuszczowe
(WNKT), a takze w sterole i inne lipidy stanowigce powyzej 20% ich masy, ktére
moga by¢ pozyskiwane w postaci olejéow (Van Hoed i in., 2009). Pestki pochodzace
np. z truskawek, malin i czarnych porzeczek zawierajg znaczace ilosci wieloniena-
syconych kwaséw tluszczowych. Nalezg do nich m.in. kwas linolowy (ang. linoleic

W rozpatrywanym kontekscie waloryzacja oznacza proces tworzenia wartoéci z mato war-
tosciowych odpadéw i produktéw ubocznych przemystu owocowo-warzywnego (Chandrasekaran,
2013, Kowalska i in., 2015).
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acid - LA) i a-linolenowy (ang. alfa-linolenic - ALA). LA jest kwasem tluszczowym
z rodziny omega-6, natomiast ALA to kwas z rodziny omega-3, szczego6lnie cenny
pod wzgledem Zywieniowym. Oleje uzyskiwane z pestek wchodzacych w sklad
odpadéw owocowo-warzywnych sg wiec bogate w nienasycone kwasy ttuszczowe
i zawierajg znaczne ilosci witaminy E, ktora warunkuje ich odpornos¢ na utlenianie
(Barney i Hummer, 2005).

Niektore produkty uboczne z owocéw jagodowych moga wykazywac wlasciwo-
$ci prozdrowotne, wspomagajace funkcjonowanie organizmu czlowieka. Funkcjo-
nalny charakter zywnos$ci wiaze si¢ m.in. z obecnoscig w niej blonnika pokarmowe-
go. Kazda z frakcji blonnikowych charakteryzuje si¢ odmiennymi wtasciwosciami
funkcjonalnymi i zréznicowanym oddziatywaniem w przewodzie pokarmowym
cztowieka. Oddzialywanie blonnika pokarmowego zalezy przede wszystkim od
jego rodzaju, udzialu poszczegdlnych frakcji, stopnia rozdrobnienia surowcéw
wysokoblonnikowych czy tez zastosowanych proceséw termicznych.

Oddzialywanie fizjologiczne blonnika pokarmowego mozna rozpatrywa¢ dwu-
kierunkowo - w odniesieniu do frakcji rozpuszczalnej (SDF) i nierozpuszczalnej
(IDF). Wtasciwe zachowanie proporcji IDF i SDF w pozywieniu wplywa pozytywnie
na kompleksowg profilaktyke i dziatanie prozdrowotne. Nierozpuszczalna frakcja
blonnika (IDF) chroni organizm czlowieka przede wszystkim przed zaburzeniami
ukladu gastrycznego. Frakcja ta zachowuje swoja strukture w okreznicy, zwigksza
mase¢ kalu oraz wplywa na perystaltyke jelit, zapobiegajac zaparciom. Natomiast
rozpuszczalna frakcja blonnika (SDF) ksztaltuje wlasciwosci dyfuzyjne $rodo-
wiska jelita cienkiego. Spowalnia ona dyfuzje i proces wchianiania cholesterolu,
szczegolnie frakcji LDL oraz glukozy do krwi (Bienkiewicz, Bator i Bronkowska,
2015; Gorecka, Janus, Borysiak-Marzec i Dziedzic, 2011; Ostman, Rossi, Larsson,
Brighenti i Bjorck, 2006; Papanicolau i Fulgoni, 2010; Slavin, 2005). Funkcjonalnos¢
materialéw rodlinnych zalezy od zawartosci w nich frakeji blonnika pokarmowego,
ktorego zrodtem sg wytloki z owocdw aronii i malin. Blonnik aroniowy otrzymany
z wyselekcjonowanych wyttokéw owocow aronii przez wielofazowe oczyszczenie,
rozdrabnianie, mikronizacje i pasteryzacje¢ zawiera ponad 66% frakcji nieroz-
puszczalnej (zwlaszcza lignin), ktéra wykazuje wiele korzystnych dla zdrowia
wlasciwosci. Mikronizacja czasteczek powoduje zwigkszenie powierzchni czynnej
tak otrzymanego preparatu, co w istotny sposdb wplywa na wzrost jego bioak-
tywnosci. Blonnik aroniowy moze by¢ cennym sktadnikiem wzbogacajacym np.
produkty piekarnicze takie jak tradycyjne pieczywo i wyroby ciastkarskie (Wawer,
Wolniak i Paradowska, 2006). Siemianowska i in. (2016) wyprodukowali ciastka
z dodatkiem 10-, 20- i 30-procentowych wyttokdéw z truskawek, malin, aronii,
czarnej porzeczki oraz jablek. Autorzy stwierdzili lepszg jakos$¢ ciastek wyprodu-
kowanych z dodatkiem wytlokéw w poréwnaniu do proby odniesienia. Ponadto
ciastka te charakteryzowaly si¢ dobrymi parametrami przechowalniczymi, tj. niska
aktywnoscig wody i zawartoscig wody. Dodatek wytlokéw podnosil jednoczesnie
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aktywno$¢ antyoksydacyjng, a takze wplywal na wzmocnienie waloréw sensorycz-
nych i prozdrowotnych ciastek. Autorzy wykazali, Ze mozliwe jest wzbogacenie
kruchych ciastek wytlokami owocowymi nawet o 30% bez znacznego pogorszenia
ich cech teksturalnych.

Wyttoki owocowe pozostale po produkcji sokow to takze zrédlo substancji
bioaktywnych o dzialaniu prozdrowotnym, do ktérych zalicza si¢ m. in. antocyja-
ny. Zwigzki te stanowig najwieksza i najwazniejsza grupe naturalnych barwnikow
rozpuszczalnych w wodzie. Ich Zrédlem sg owoce czarnej porzeczki i maliny, a takze
aronii, wisni, truskawki, zurawiny, boréwki, czarnej jagody i czerwonych winogron
(Ayala-Zavalaiin., 2011). Podczas procesu ttoczenia tych owocow wiekszos¢ zwigz-
kow barwnych pozostaje w wytlokach, co sprawia, ze np. wyttoki z aronii s dosko-
nalym surowcem do produkgji barwnikéw antocyjanowych. Sok z aronii zawiera
od 34 do 40% catkowitej ilo$ci antocyjanéw zawartych w owocach, co oznacza, ze
ponad 60% wszystkich antocyjanéw znajduje sie w produktach ubocznych (Bialek,
Rutkowska i Hallman, 2012). Opfacalnos¢ odzyskiwania naturalnych barwnikow
z poszczegdlnych owocow zalezy w gtoéwnej mierze od ich zawarto$ci w surowcu.
W wytlokach truskawkowych antocyjany sg obecne w duzo mniejszych ilosciach
niz w wytlokach z czarnych porzeczek ze wzgledu na fakt, ze latwiej przechodza
do soku. Wytloki truskawkowe sa natomiast zrodtem elagotanin (w szczegdlnosci
agrymoniny), ktére z punktu widzenia zywieniowego moga sprzyja¢ obnizeniu
ryzyka choréb ukladu sercowo-naczyniowego, a zwlaszcza miazdzycy naczyn
krwiono$nych i nadci$nienia tetniczego. Ponadto w badaniach modelowych na
zwierzetach wykazano, ze elagotaniny chronig frakcje LDL cholesterolu przed
utlenianiem (So6jka, Klimczak, Macierzynski i Kotodziejczyk, 2013).

Tym samym uwzgledniajac powszechne dazenie do poprawy stanu zdrowia oraz
podejmowanie prob zmierzajacych do zapobiegania rozwojowi choréb przewle-
ktych, zasadne wydaja si¢ dzialania stuzace wykorzystaniu produktéw ubocznych
z owocow jagodowych jako skltadnikéw zywnosci funkcjonalnej ze wzgledu na ich
udokumentowane dziatanie prozdrowotne.



3. UWARUNKOWANIA PROCESU PROJEKTOWANIA
ZYWNOSCI O CECHACH PROZDROWOTNYCH

3.1. Wymiary postrzegania jakos$ci Zzywnosci

Zywno$¢ ($rodek spozywezy), zgodnie z definicja podang w Rozporzadzeniu (WE)
nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r., to ,ja-
kiekolwiek substancje lub produkty, przetworzone, czesciowo przetworzone lub
nieprzetworzone, przeznaczone do spozycia przez ludzi lub ktérych spozycia przez
ludzi mozna si¢ spodziewac (obejmuje napoje, gume do zucia i wszelkie substancje,
tacznie z wodag, swiadomie dodane do Zywnosci podczas jej wytwarzania, przygo-
towania lub obrobki”).

Zgodnie z wymaganiami prawa zywnosciowego kazdy srodek spozywczy wpro-
wadzany do obrotu musi by¢ bezpieczny, a konsument ma mie¢ prawo wyboru
sposrod bezpiecznych produktéw. Podstawowymi regulacjami prawnymi obej-
mujacymi zagadnienia higieny i bezpieczenstwa zywnoséci w Unii Europejskiej sa
Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady:

- Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogélne zasady i wymagania prawa zywnos-
ciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci oraz usta-
nawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci,

- Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych,

- Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegolne przepisy dotyczace higieny w od-
niesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego,

- Rozporzadzenie (WE) nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegdlne przepisy dotyczace organizacji
urzedowych kontroli w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego
przeznaczonych do spozycia przez ludzi,

- Rozporzadzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu
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sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i Zywno$ciowym oraz regutami

dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat.

W Polsce podstawowym aktem prawnym jest ustawa o bezpieczenstwie zyw-
nosci i zywienia (Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r). Zgodnie z jej trescia bezpie-
czenstwo zywnosci to ogol warunkéw, ktore musza by¢ spelnione, w szczegdlnosci
dotyczacych stosowanych substancji dodatkowych i aromatéw, poziomu substan-
cji zanieczyszczajacych, pozostalosci pestycyddéw, warunkéw napromieniowania
zywnosci, cech organoleptycznych i dzialan, ktére muszg by¢ podejmowane na
wszystkich etapach produkcji i obrotu zywnoscia w celu zapewnienia zdrowia
i zycia cztowieka. Zywnos¢ o cechach prozdrowotnych, o ile nie zostata prawnie
okreslona jako wydzielona kategoria zywnosci, podlega tym samym wymaga-
niom jak $rodek spozywczy zgodnie z definicjg podang w Rozporzadzeniu (WE)
nr 178/2002.

W toku naukowych refleksji poswigconych jakosci opracowano wiele defi-
nicji stuzacych jej interpretacji — definicji o charakterze towaroznawczym, fa-
czacym elementy szeroko rozumianych nauk ekonomicznych lub o charakterze
techniczno-technologicznym, czy tez sformutowan o charakterze konsumenckim.
Jedna z najczesciej cytowanych definicji (dotyczacych produktu zywno$ciowego
i niezywno$ciowego, ustugi, procesu, osoby, organizacji, systemu czy zasobu),
ktora w sposob elastyczny i mozliwie prosty okresla jako$¢ jest propozycja zawarta
w normie terminologicznej PN-EN ISO 9000:2015-10. Wedlug tej normy jakos¢
to stopien, w jakim zbiér nieodlgcznych, naturalnych cech (m.in. fizycznych, do-
tyczacych zmystow, czasowych, ergonomicznych, funkcjonalnych), spetnia wyma-
ganie postrzegane jako potrzeba lub oczekiwanie, ktére zostato ustalone, przyjete
zwyczajowo lub jest obowigzkowe. Jakos¢ zywnosci to wedtug Szczuckiego (1970)
»stopien zdrowotnosci, atrakcyjnosci sensorycznej i dyspozycyjnosci w szerokim
konsumenckim i spofecznym zakresie znaczeniowym, istotny tylko w granicach
mozliwosci wyznaczonych przewidzianymi dla tych produktéw surowcami, techno-
logig i ceng”. Definicja podana przez Szczuckiego do dnia dzisiejszego jest wykorzy-
stywana i rozwijana w naukach towaroznawczych. Gawecki i Hryniewiecki (2008)
wsrdd elementéw jakosci wyrdzniaja jakos¢ zdrowotng zywnosci, czyli ,,zespot
cech i kryteriéw, za pomoca ktérych charakteryzuje sie zywnos¢ pod wzgledem
wartosci odzywczej (ktorg determinuje obecnosé, zawarto$é, a przede wszystkim
biodostepnos¢ sktadnikéw odzywezych)”

Ustawa o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych (Ustawa z dnia
21 grudnia 2000 r.) definiuje pojecie ,jakosci handlowej” w sposdb bardzo tech-
niczny, jako cechy produktu dotyczace jego wlasciwosci organoleptycznych, fi-
zykochemicznych i mikrobiologicznych w zakresie sktadu, sposobu produkji,
wielkosci lub masy oraz wymagania wynikajace ze sposobu produkcji, opakowania,
znakowania, prezentacji, nieobjete wymaganiami sanitarnymi, weterynaryjnymi
lub fitosanitarnymi (wymagania te sg okreslone w odrebnych przepisach).
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Majac na uwadze przytoczone definicje jako$ci zywnosci, warto rowniez zwroci¢
uwage na rozne postrzeganie jakosci przez konsumenta, producenta i ustawodawce
w zaleznosci od kontekstu, oczekiwan, miejsca oraz czasu. Postrzeganie ,,jakosci”
w perspektywie konsumenta to gtéwnie ocena subiektywnych uwarunkowan wy-
boru konsumenckiego, atrakcyjnos$¢ sensoryczna, zdrowotnos¢, dyspozycyjnosé
produktu, preferencje osobiste, komfort uzytkowania, budowanie wizerunku, jak
réwniez ocena proporcjonalnosci ceny do postrzeganych cech produktu.

Z punktu widzenia producenta gléwnymi czynnikami stanowigcymi o jakosci
zywnosci s3: konkurencyjnos¢, rentownos¢ oraz zaspokojenie potrzeb i oczekiwan
konsumentéw, walory marketingowe produktu, dobra pozycja marki na rynku,
mozliwos$¢ dostosowania warunkéw techniczno-technologicznych produkeji do
poziomu potrzeb, trudnosci wytworzenia, a takze — co bardzo istotne w ostatnim
czasie — mozliwos¢ obnizenia optat korzystania ze srodowiska.

Z kolei ustawodawstwo postrzega jako$¢ zywnosci przede wszystkim jako plasz-
czyzne, na ktorej jest tworzone prawo zapewniajace bezpieczenstwo zywnosci dla
konsumenta (dotyczace warunkoéw i dziatan) na kazdym etapie tanicucha zywnos-
ciowego.

Prawo zywnos$ciowe stuzy zdefiniowaniu i okresleniu brzegowych warunkow
poszczegdlnych wymiardw postrzegania jakosci, tj.:

- przyrodniczo-technicznych,
- uzytkowych,

- logistycznych,

- ekologicznych,

- ekonomiczno-spolecznych,
- ergonomicznych.

Wymienione wymiary postrzegania jakosci sg zalezne od siebie i wzajemnie si¢
dopelniajg oraz przenikaja. Zakres i gleboko$¢ oddzialywan sg zalezne od kategorii
i specyfiki produktu czy branzy zywnosciowej. Krétka charakterystyke wymiarow
wplywajacych na postrzeganie jakos$ci zywnosci zaprezentowano w tabeli 19. Pre-
zentowane wymiary jako$ci zywnosci mozna spotka¢ réwniez w pracach innych
badaczy, ktorzy szerzej rozwijali poszczegolne z nich (Lisiecka, 2002; Luning, Mar-
celis i Jongen, 2005; Urbaniak, 2004, Samotyja, 2017, Szczucki, 1970).

W ekonomiczno-spotecznym ujeciu jakosci analiza i ocena ekonomicznych
implikacji jako$ci pozwala praktykom na podejmowanie decyzji jako$ciowych,
ktore spelniajg kryteria ekonomicznos$ci. Niemniej nalezy pamietac o postrzeganiu
jakos$ci zywnosci przez konsumenta przed zakupem i po zakupie. Jest to ostateczna
ocena jakosci zywnosci przez konsumenta wyrazona stopniem jego zadowolenia
oraz satysfakcji (weryfikacji oczekiwanej i doswiadczonej jakosci zywnosci). Gdy
zwigzek ten bedzie mial wyraz co najmniej pozytywny, by¢ moze konsekwencja
tej relacji bedzie dokonywanie wielokrotnych zakupéw danego produktu. Tema-
tyke te podjeli w swoich badaniach m.in. Gronroos (1983) oraz Grunert (2002).
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Tabela 19. Wymiary postrzegania jako$ci Zzywnosci wraz z ich zakresem znaczeniowym

Wymiary postrzegania

S Zakres znaczenio
jakosci WY

Cechy przyrodniczo- Cechy nadane przez nature lub uzyskane w wyniku proceséw technologicznych,
-techniczne m.in.:

- bezpieczenstwo i zdrowotno$¢

— cechy organoleptyczne

— cechy fizyczne

- cechy chemiczne

— cechy biologiczne

— warto$¢ energetyczna i odzywcza

- autentycznos¢

- komunikacja z konsumentem

- mozliwosci techniczno-technologiczne producenta.

W wielu przypadkach, szczegdlnie dla producenta cechy te maja charakter mie-

rzalny i obiektywny, niemniej dla konsumenta sg to wylacznie oceny subiektywne

Cechy uzytkowe Cechy, ktére sg w stanie zaspokoi¢ zaréwno materialne (zgodne z charakterystyka
produktu), jak i niematerialne (wizerunkowe) potrzeby konsumentéw, m.in.:
- trwalo$¢
- latwo$¢ przygotowania
- rozpoznawalno$¢, dyspozycyjnosé
- unikatowos¢, niepowtarzalnosé
- niezawodno$¢ i wygoda w uzyciu
- oszczednos¢ czasu
- marka produktu

Cechy logistyczne Cechy stanowigce zbior oczekiwan klienta co do produktu transportowanego
i magazynowanego, warunkujace optymalne przeptywy surowcéw, produktow
i zwigzanych z nimi informacji, m.in.:
— postac fizyczna produktu i opakowania jednostkowego
- podatnoé¢ transportowa
— pakowanie, magazynowanie, transport
— znakowanie

Cechy ekologiczne Cechy, ktore kreuja postrzeganie produktu jako bardziej przyjaznego dla srodowiska
naturalnego, m.in.:
— respektowanie praw natury i zwierzat
— troska o dobrostan zwierzat
- ochrona zasobéw
- opakowania biodegradowalne
produkty rolnictwa ekologicznego
— praktyki produkcyjne minimalizujace gospodarcze korzystanie ze srodowiska

Cechy ekonomiczno- Cechy, ktére dajg mierzalng sume korzysci wynikajacych ze stopnia zgodnosci
-spoleczne produktu ze spetnieniem potrzeb i oczekiwan konsumentéw, wyrazone najczesciej
za pomoca wskaznikéw ekonomicznych, m.in.:
- rentownos¢
— produktywnos¢
konkurencyjno$¢
- zarzadzanie produktem
strategie marketingowe
wplyw na zdrowie (konsumenckie postrzeganie)
dobre samopoczucie
- przyjemnos¢ spozywania
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cd. tabeli 19

Wymiary postrzegania

N Zakres znaczenio
jakosci Wy

Cechy ergonomiczne  Cechy powodujace dostosowanie produktéw do cech anatomicznych, fizjologicz-
nych i psychicznych konsumenta (cechy uzupetniajace podstawowe cechy uzytkowe
wyrobu), m.in.:

- bezpieczenstwo i komfort uzytkowania

- latwo$¢ otwierania

- zabezpieczenia przed dzie¢mi

Sa to cechy w znaczacym stopniu mierzalne, ale ich zréznicowanie, wynikajace

z indywidualnych potrzeb uzytkownikoéw, skutkuje duza trudnoscia ich oceny

3.2. Prozdrowotne skfadniki zywnosci

W ostatnich latach mozna zaobserwowac rosnace zainteresowanie zywnoscia
o prozdrowotnych wtasciwo$ciach. Prozdrowotne wlasciwosci zywnosci wynikaja
gléwnie z obecnosci w niej substancji bioaktywnych (stymulujacych pozadany prze-
bieg przemian metabolicznych) oraz z optymalnej fizjologicznie proporcji sktadni-
kéw. Obok witamin i sktadnikéw mineralnych do najlepiej poznanych skfadnikéw
bioaktywnych decydujacych o prozdrowotnych wlasciwosciach zywnosci mozna
zaliczy¢: blonnik pokarmowy, probiotyki prebiotyki, synbiotyki, wielonienasycone
kwasy ttuszczowe, substancje fitochemiczne (fitosterole, fenolokwasy, flawonoidy,
glukozynolany, fitoestrogeny), choling i lecytyne, niektdre biatka, aminokwasy oraz
peptydy (Czapski i Gorecka, 2014; Matecka, 2010). W tabeli 20 zaprezentowano
wybrane, udokumentowane naukowo prozdrowotne cechy skfadnikéw.

Tabela 20. Wybrane prozdrowotne skladniki zywno$ci i ich Zywieniowa rola

Skfadnik Zywieniowa rola Zrédto
Blonnik wlasciwosci hydratacyjne (zdolno$¢ do absorp- Bach Knudsen, 2001
pokarmowy cji wody i kwasow zotciowych) Davidson i McDonald, 1998

wplyw na perystaltyke jelit (zapobiega zapar-
ciom)

zdolno$¢ do absorpcji metali

wplyw na poziom glukozy w krwi

obnizenie ryzyka zawatu, choréb nowotworo-
wych, uktadu krazenia, cukrzycy

zdolnos$¢ do obnizania poziomu cholesterolu
(gtownie frakeji LDL)

obnizenie ci$nienia krwi

obnizenie masy ciala i zmniejszenie obwodu
pasa

— poprawa odpornosci organizmu

Divyashree, Sankar, Chandni i Raghu,
2017

Duiin, 2010

Gorecka, Korczak, Balcerowski i Decyk,
2002

Kahlon i Chow, 2000

Kalra i Jood, 2000

Li i Komarek, 2017

Marlett, McBurney i Slavin, 2002
Pachotek i Gorecka 2010

Pins i Kaur, 2006

Ye, Chacko, Chou, Kugizaki i Liu, 2012
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cd. tabeli 20

Skfadnik Zywieniowa rola Zrédto
Prebiotyki, - stymulowanie uktadu odporno$ciowego Anandharaj, Sivasankari i Rani, 2014
probiotyki, - dzialanie przeciwzapalne, przeciwwirusowe Grajek, Olejnik i Sip, 2005
synbiotyki i przeciwbakteryjne Markowiak i Slizewska, 2017

— obnizenie masy ciata poprzez uczucie sytosci ~ Nath i in., 2017
— obnizenie poziomu cholesterolu Nazzaro, Fratianni, Orlando i Coppola,
- zapobieganie chorobom ukladu sercowo-na- 2012
czyniowego Pandey, Naik i Vakil, 2015
- zwigkszenie dostepnosci skladnikow mineral- Szkaradkiewicz i Karpinski, 2013
nych (wapnia, magnezu i fosforu)
- poprawa kondycji zdrowotnej jelit
— leczenie alergii oraz infekcji drég oddechowych
i drég moczowych
- lagodzenie objaw6w nietolerancji laktozy
— zapobieganie i przeciwdziatanie nowotworom
Wielonie- - zmniejszanie zachorowalnosci na schorzenia Bentsen, 2017
nasycone nowotworowe (gruczolu sutkowego, jelita Combaiin., 2010
kwasy grubego, trzustki, gruczotu krokowego, ptuc Geelen i in., 2007
tluszczowe i zotadka) Kones i Rumana, 2017
- wlasciwosci przeciwzapalne powygaszeniowe — Leitzmann i in., 2004
- pozytywny wplyw na zapobieganie chorobom Molfino, Amabile, Monti i Muscaritoli,
uktadu krazenia 2017
- hamowanie kaskady przemian kwasu arachi- Potiin., 2008
donowego Sasazuki iin., 2011
- modelowanie struktur blon komérkowych
- wzmocnienie odpowiedzi uktadu immunolo-
gicznego
- regulacja aktywno$ci androgendow w ustroju
— obnizenie ryzyka zachorowalnosci na depresje
- zmniejszenie objawéw ADHD
- hamowanie aktywnosci enzymow cyklooksyg-
enazy (COX) i lipoksygenazy (LOX),
Substancje fi- - hamowanie wchlaniania cholesterolu z jelit Bartnikowska, 2009
tochemiczne - obnizenie poziomu cholesterolu we krwi Chaturvedi i Sharma, 2017
- hamowanie wzrostu komoérek rakowych, za- Rudkowska, 2010
pobieganie rozwojowi choréb nowotworowych Varady, Houweling i Jones, 2007
— dzialanie przeciwzapalne i przeciwdzialanie Woyengo, Ramprasath i Jones, 2009
miazdzycy Yoshida i Niki, 2003)
- wykazywanie wlasciwosci przeciwutleniajacych
i zmiatania wolnych rodnikéw
— dzialanie przeciwgrzybiczne i przeciwdrobno-
ustrojowe
Blonnik pokarmowy

Blonnik pokarmowy, zgodnie z definicja ujeta w Rozporzadzeniu Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r., oznacza
polimery weglowodanowe z co najmniej trzema jednostkami monomeroéw, ktore
nie sg trawione ani wchlaniane w jelicie cienkim czlowieka i naleza do nastepuja-
cych kategorii:

58



- jadalne polimery weglowodanowe naturalnie wystepujace w zywnosci przygo-
towanej do spozycia,

- jadalne polimery weglowodanowe otrzymane z surowcéw zywnosciowych za
pomocg $rodkéw fizycznych, enzymatycznych lub chemicznych, ktérych ko-
rzystne efekty fizjologiczne potwierdzaja powszechnie uznane dowody naukowe,

- jadalne syntetyczne polimery weglowodanowe, ktérych korzystne efekty fizjo-
logiczne potwierdzaja powszechnie uznane dowody naukowe.

Blonnik pokarmowy jest jednym z najdluzej znanych i najlepiej udokumento-
wanych skladnikéw zywnosci o wlasciwosciach prozdrowotnych. Preparaty bton-
nikowe (w postaci proszkéw, granulatu, kapsutek, tabletek) sa szeroko stosowane
w produkcji zywnosci. W ostatnim czasie coraz wigkszym zainteresowaniem darzy
sie wyizolowane frakcje blonnika pokarmowego, umozliwiajace projektowanie
i produkcje zywnosci o ukierunkowanym prozdrowotnym oddzialywaniu. Dla-
tego tez w technologii zywnosci ciggle trwaja poszukiwania nowych, alternatyw-
nych badz dotychczas niedocenionych Zrédet blonnika pokarmowego (Borycka
i Gdrecka, 2001, 2005; Masooi, Sharma i Chauhan, 2002; Nassar, AbdFl-Hamied
i El-Naggar, 2008; Pacholek, Gorecka, Dziedzic, Okonek i Dunowski, 2010; Sudha
iin., 2007).

Probiotyki, prebiotyki, synbiotyki

Probiotyki to zywe drobnoustroje, ktére, podawane w odpowiednich ilosciach,

wywierajg korzystne skutki zdrowotne. Minimum terapeutyczne gwarantujace

korzystny wplyw probiotykéw na ludzki organizm wynosi 106 cfu/cm? (Food and

Agriculture, 2001; Zareba i Ziarno, 2011). Aby dany produkt nazwac¢ probiotykiem,

musi:

- pochodzi¢ z naturalnej zdrowej mikroflory jelita grubego cztowieka,

- by¢ bezwzglednym lub wzglednym beztlenowcem,

- naleze¢ do $cile okreslonego rodzaju i gatunku, ktory zostat mu przypisany za
pomocg metod molekularnych,

- by¢ odporny na dzialanie niskiego pH soku zotagdkowego, soli z6lci i enzymow
trawiennych,

- nie wykazywa¢ wlasciwosci patogennych lub toksycznych,

- wykazywa¢ antagonistyczng aktywnos$¢ w stosunku do szkodliwych bakterii
przewodu pokarmowego,

- posiadac zdolno$¢ przytwierdzania si¢ do powierzchni i kolonizacji jelita gru-
bego,

- wytwarza¢ substancje antybakteryjne,

- jego pozytywne dzialanie musi by¢ potwierdzone naukowo, a jego wlasciwosci
muszg by¢ stabilne w procesach przetwarzania i przechowywania.
Probiotykami sg bakterie wykazujace korzystne dzialanie na organizm czlo-

wieka, ktore zostaly sklasyfikowane wedlug okreslonych rodzajow, gatunkow
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i szczepow. Wiekszos¢ produktow probiotycznych zawiera bakterie kwasu mleko-
wego z rodzaju Lactobacillus lub Bifidobacterium, ktére maja udowodnione w ba-
daniach klinicznych dziatanie prozdrowotne. Do szczepdw bakterii probiotycznych
sg takze zaliczane inne takie gatunki, jak Escherichia, Enterococcus i Bacillus. Do
probiotykéw zaliczany jest takze drozdzak Saccharomyces boulardii bedacy jednym
ze szczepOw Saccharomyces cerevisiae (Food and Agriculture, 2001). Pozytywny
wplyw probiotykow wykorzystuje sie: do przywracania naturalnej mikroflory je-
litowej (po antybiotykoterapii), w produkeji zywnosci funkcjonalnej, konserwacji
produktéw spozywczych, nadajac im charakterystyczny smak i zapach, a takze
chronigc je przed rozwojem szkodliwych mikroorganizméw. Ponadto probiotyki
wspomagaja procesy trawienne ileczg kandydoze oraz prochnice zebow. Odgrywaja
takze pozytywna role w leczeniu alergii pokarmowych i zwigkszaniu wydajnosci

ukladu immunologicznego (Castellazzi i in., 2013).

Szczepom probiotycznym czesto towarzysza prebiotyki. Sg to nietrawione
sktadniki weglowodanowe pozywienia wykazujace korzystny wptyw na organizm
gospodarza przez selektywne stymulowanie wzrostu i (lub) aktywnosci jednego
badz kilku szczepow bakterii jelitowych zdolnych do ich fermentowania. Aby
okreslony sktadnik zywnosci mégt zosta¢ zaliczony do grupy prebiotykéw, musi
spelnia¢ nastepujace kryteria:

- nie moze by¢ hydrolizowany i wchtaniany w przewodzie pokarmowym,

- musi stymulowaé wzrost lub aktywno$¢ metaboliczng okreslonych szczepow
bakterii zasiedlajacych jelito,

- musi si¢ przyczynia¢ do zmiany proporcji flory bakteryjnej, co indukuje korzyst-
ne dla gospodarza zmiany lokalne badz ogélnoustrojowe (Gibson i Roberfroid,
1995; Roberfroid, 2007).

Prebiotyki moga by¢ wprowadzone do zywnosci celowo, dla poprawienia warto-
$ci odzywczej i zdrowotnej, jak np. inulina, bedaca polisacharydem, nalezacym do
grupy fruktandw, ktére sg zaliczane do frakcji blonnika rozpuszczalnego. Gtéwna
i cenng zywieniowo wlasciwoscig inuliny jest dzialanie prebiotyczne, zmniejszanie
ryzyka wystgpienia schorzen uktadu pokarmowego oraz choréb ukladu krazenia.
Wykazuje ona takze zdolnos¢ absorpcji wapnia. Udokumentowano réwniez jej
wlasciwosci hipoglikemiczne i korzystny wplyw na metabolizm tluszczéw oraz
zwiekszenie biodostepnosci magnezu i zelaza (Franck, 2002; Gérecka, Konieczny,
Stachowiak, Korczak i Tarkowska, 2005; Kowalska, Marzec, Janowicz i Mucha, 2010;
Pool-Zobel, 2005; Schneeman, 1999; Zary-Sikorska i Juskiewicz, 2007; Kulczynski
i Gramza-Michalowska, 2016). Jako dodatek do zywnosci inulina charakteryzuje sie
neutralnym smakiem i zapachem. Jej gléwne wlasciwosci funkcjonalne w produkcie
to przede wszystkim zdolnos¢ do substytucji ttuszczu w produkcie (przyjmuje sie,
ze 1 g inuliny moze zastapic 4 g ttuszczu), wplyw na teksture produktu, na zdolnos¢
zelowania, emulgowania, regulowania zawartosci wody. Inulina znalazta szerokie
zastosowanie w produkcji zywnosci ze wzgledu na swoje wlasciwosci. Jej gtéwne
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kierunki zastosowania w produkcji zywnosci o cechach prozdrowotnych to m.in.
produkcja przetworéw mlecznych, owocowo-warzywnych, migsnych, piekarskich,
cukierniczych (Cegietka i Nadrowska, 2013; Dymkowska-Malesa i Walczak, 2012;
Flaczyk, Gorecka, Kobus i Szymandera-Buszka, 2009; Florkowska i Krygier, 2007;
Goérecka, Butka i Korczak, 2001; Goérecka, Konieczny i Gramza-Michalowska,
2009; Gramza-Michalowska i Gdrecka, 2009; Koztowicz i Kluza, 2009; Mendoza,
Garcia, Casas i Selgras, 2001; Szczepanska i Dolik, 2012). Inulina jest substancja
powszechnie wystepujaca w $wiecie roslinnym, a w skali przemystowej pozyskuje
sie ja glownie z korzenia cykorii, mniszka, omanu oraz agawy. Inulina trafia w stanie
nienaruszonym do jelita cienkiego, a jej spozywanie nie powoduje wzrostu pozio-
mu glukozy i insuliny we krwi, dlatego tez moze by¢ dodawana do preparatow dla
diabetykow (Nassar, Ismail, Eldamarawi i Almeldin, 2013).

Synbiotyk jest specyficznym potaczeniem probiotyku i prebiotyku, w ktérym
obydwa sktadniki powinny by¢ tak dobrane, aby ich dzialanie byto synergiczne
i prowadzito do zwigkszenia korzystnego efektu. Rola synbiotykdw polega m.in.
na hamowaniu rozwoju patogennej flory bakteryjnej jelit, zmniejszaniu stezenia
niepozadanych metabolitow w organizmie, unieczynnienia nitrozoamin i sub-
stancji kancerogennych, a takze przeciwdziataniu procesom gnilnym w jelitach
oraz zapobieganiu zaparciom i biegunkom o réznej etiologii (Konar, Toker, Oba
i Sagdic, 2016).

Wielonienasycone kwasy tluszczowe

Wielonienasycone kwasy ttuszczowe stanowia wazny sktadnik budulcowy bton ko-
morkowych, biorg udzial w metabolizmie i transporcie cholesterolu, sg substratem
do syntezy eikozanoidéw. Wielonienasycone kwasy tluszczowe z rodziny omega-3
(kwas alfa-linolenowy — ALA, kwas eikozapentaenowy — EPA, kwas dokozaheksae-
nowy - DHA) i omega-6 (kwas linolowy — LA, kwas arachidonowy — AA naleza
do niezbednych nienasyconych kwasow tluszczowych (NNKT)) i powinny by¢
dostarczone do organizmu z pozywieniem (Flachs, Rossmeisl, Bryhn i Kopecky,
2009; Marciniak-Lukasiak, 2011). Bogatym zrédtem dlugotancuchowych kwasow
ttuszczowych z rodziny omega-3 (EPA, DHA) sg olej watluszowy (tran) oraz tluszcz
z tososia. Natomiast kwas alfa-linolenowy wystepuje gtéwnie w olejach: Inianym,
z orzechow wloskich, rzepakowym, zielonych warzywach lisciastych i migdatach.
Kwasy omega-6 s3 obecne w oleju sojowym, kukurydzianym, stonecznikowym,
a takze w z6ttku jaj, ttustych rybach morskich i owocach morza (Los-Rychalska
i Czerwionka-Szaflarska, 2010; Wcisto i Rogowski, 2006). Niedobo6r wielonienasy-
conych kwasow ttuszczowych (WNKT) najczesciej powstaje na skutek nieprawid-
fowych nawykéw zywieniowych (zbyt malej ilosci spozywanych ryb, olejéw roslin-
nych, a zbyt duzych ilosci thuszczéw nasyconych, gtéwnie pochodzenia zwierzecego)
oraz w wyniku zaburzen enzymatycznych na szlakach metabolicznych przemian
kwasow tluszczowych. Niedobér WNKT moze zwigksza¢ podatnos¢ na infekcje
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i zmniejsza¢ odporno$¢ organizmu, zmniejsza¢ synteze prostaglandyn, powodowac
nadci$nienie, uposledza¢ czynnosci fizjologiczne serca, watroby, nerek, gruczotow
dokrewnych, a takze innych narzadéw i tkanek, wywolywac trombocytopenie (nie-
dobdr plytek krwi) oraz rézne zmiany skdrne, hamowac wzrost (Sicinska, Pytel,
Kurowska i Koter-Michalak, 2015).

Szczegodlne wlasciwosci prozdrowotne wykazujg wielonienasycone kwasy thusz-
czowe z rodziny omega-3. Ich udokumentowane wlasciwosci zostaly potwierdzone
przez dopuszczenie do stosowania o$wiadczen zdrowotnych do zywnosci poda-
jacych, ze kwasy eikozapentaenowy i dokozaheksaenowy ,,przyczyniaja si¢ do
prawidlowego funkcjonowania serca’, ,kwas dokozaheksaenowy (DHA) przyczy-
nia si¢ do utrzymania prawidlowego widzenia” i ,,prawidtowego funkcjonowania
moézgu” wraz ze wskazaniem informacji dla konsumenta, ze korzystne dziatanie
wielonienasyconych kwaséw n-3 wystepuje przy spozywaniu 250 mg DHA/EPA
dziennie (Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 432/2012 z dnia 16 maja 2012 r.).
Wedlug zalecen grupy ekspertéw zgromadzonych w Europejskim Urzedzie do
spraw Bezpieczenistwa Zywnosci (EFSA, ang. European Food Safety Authority),
ustalonych na podstawie rezultatow badan naukowych, wyzsze spozycie wie-
lonienasyconych kwaséw omega-3 jest korzystne i nie wigze si¢ z dzialaniami
niepozadanymi. Uzupelnienie spozycia kwasu eikozapentaenowego do poziomu
1,8 g/dzien, kwasu dokozaheksaenowego — okolo 1 g/dzien oraz polaczenie EPA
i DHA w dawce do 5 g/dzien nie budzi obawy o bezpieczenstwo ludzi dorostych
(EFSA, 2010). Opracowane w 2010 roku zalecenia spozycia wielonienasyconych
kwasdéw tluszczowych n-3 na poziomie odpowiedniego spozycia ksztaltuja si¢
nastepujaco:

- 0,5% energii dla kwasu alfa-linolenowego,

- 250 mg/dzien dla EPA i DHA dla 0s6b dorostych i dla dzieci w wieku 2-18 lat,
- 100 mg/dzien DHA dla dzieci w wieku 7-24 miesiecy,

- 250 mg/dzien DHA i EPA powiekszone o 100-200 mg DHA dla kobiet w cigzy

i karmigcych piersig (EFSA, 2010).

Substancje fitochemiczne

Substancje fitochemiczne (fitozwigzki) okresla si¢ jako biologicznie aktywne zwigzki
nieodzywcze. Do waznych substancji fitochemicznych mozna zaliczy¢: fitosterole,
zwigzki fenolowe i fitoestrogeny.

Fitosterole (sterole i stanole) dos¢ powszechnie wystepuja w produktach ro-
slinnych, ile ich ilo$¢ jest stosunkowo mata. W najwigkszych ilosciach wystepuja
w olejach roélinnych oraz niektérych nasionach, jednak ich spozycie w tradycyjnej
diecie pozostaje dosy¢ niskie. Z tego wzgledu asortyment zywnosci reklamowanej
jako wzbogaconej przez sterole roslinne systematycznie powigksza sie (Miettinen
i Gylling, 2004; Podgorska i Solarska, 2017). Od wielu lat podkresla si¢ zdrowotne
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znaczenie tych substancji, a w szczegdlnosci ich korzystny wplyw na obnizanie
stezenia cholesterolu frakcji LDL w surowicy krwi. Komitet Naukowy ds. Zywnosci
(SCF ang. Scientific Committee on Food) wskazal natomiast, ze nie istniejg dowody
na dodatkowe korzysci spozywania fitosteroli w ilosci powyzej 3 g/dzien. Co wiecej,
ich nadmiar moze wywola¢ niepozadane skutki (np. obnizenie w surowicy krwi
zawartosci istotnych skladnikéw pokarmowych rozpuszczalnych w ttuszczach,
takich jak karoteny czy tokoferole) i rozsadne jest unikanie spozywania steroli
roélinnych powyzej tej dawki (Nowak, 2011).

Zwiazki fenolowe (flawonoidy, fenolokwasy, taniny) stanowia liczng grupe
metabolitow wtérnych powszechna w $wiecie roslin cechujacych si¢ wlasciwos-
ciami przeciwutleniajgcymi. Zréznicowany sktad ilosciowy i jakosciowy zwigz-
kow odpowiedzialnych za aktywnos¢ przeciwutleniajacg substancji pochodzenia
ro$linnego determinuje: rodzaj, odmiana, stadium dojrzatosci, warunki uprawy,
a takze warunki prowadzenia procesu technologicznego (Jeszka, Flaczyk, Kobus-
-Cisowska i Dziedzic, 2010). Przeciwutleniajace dzialanie zwigzkéw fenolowych
polega na eliminowaniu reaktywnych form tlenu, blokowaniu wolnych rodnikéw,
inhibicji enzyméw z grupy oksydaz, a takze wspomaganiu enzymoéw wykazujacych
wlasciwosci przeciwutleniajace oraz chelatowaniu jonéw metali (zelaza, miedzi).

Z tego powodu zaleca sie, aby byly one skladnikami kazdej diety. W ten spo-
sob organizm cztowieka jest chroniony przed stresem oksydacyjnym i rozwojem
niektdrych choréb, np. miazdzycy naczyn i zmian nowotworowych (Parus, 2013).
Aktywno$¢ biologiczna przeciwutleniaczy jest uwarunkowana ich przyswajalnos-
cig. Mechanizm przyswajania i metabolizowania poszczegdlnych grup zwigzkow
fenolowych jest wieloelementowy i nadal nie do konca poznany. Wyjasnien wy-
magaja przede wszystkim mechanizmy wspoétdzialania antyoksydantéw poprzez
reagowanie z wolnymi rodnikami, a takze warunki sprzyjajace ujawnianiu si¢
wlasciwosci prooksydacyjnych, co pozwoli na pelniejsze poznanie w przyszlosci
ich dwojakiej natury.

Fitoestrogeny sa niesteroidowymi, organicznymi zwigzkami pochodzenia roslin-
nego. W organizmie ludzkim dziataja one na podobienstwo estrogenéw (zenskich
hormondw piciowych). Najwazniejszg i najlepiej poznang klasg fitoestrogendw sa
izoflawony (genisteina i daidzeina). Aktywno$¢ biochemiczno-farmakologiczna
izoflawonoidéw jest bardzo zréznicowana. Oddziatujg one zaré6wno na aktywnosé
biologiczng i metabolizm hormonéw plciowych, jak i na aktywnos¢ wielu enzy-
mow, biosynteze bialek, czynnikéw wzrostu komorek, gtéwnie cytokin, proliferacje
komorek i ich apoptoze oraz angiogeneze. Dotychczas zostaly zidentyfikowane
nastepujace klasy fitoestrogenéw: kumestany, kumaryny, stilbeny, triterpenoidy,
dihydroksychalkony. Fitoestrogeny maja wplyw na wiele proceséw endokrynnych,
wykazuja dzialanie grzybobdjcze, antynowotworowe i budulcowe (Kapuscinska
i Nowak, 2015; Kraszewska, Nynca, Kaminska i Ciereszko, 2007).
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3.3. Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne

Zywnos$¢ o cechach prozdrowotnych podlega tym samym uregulowaniom prawnym

co zywnos¢, ktdrej nie przypisano szczegolnego dziatania prozdrowotnego, zgodnie

z definicja podang w Rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego

i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. Specyficzne wymagania dla poszczegoélnych kate-

gorii Zywno$ci prozdrowotnej (prawnie okreslonej np. srodki spozywcze specjal-

nego przeznaczenia zywieniowego, srodki spozywcze wzbogacone) sa definiowane

w okreslonych przepisach prawnych (wiecej w: Taczanowski, 2014).

Integralng czescig oceny jakosci zywnosci jest jej znakowanie, czyli zapewnienie
rzetelnej informacji konsumentowi na temat cech i wtasciwosci srodka spozywcze-
go. Uregulowanie prawne na poziomie wspolnotowym zostato zawarte w Rozporza-
dzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. Znakowanie produktu polega na umieszczaniu informacji dotyczacych
srodka spozywczego na etykiecie produktu, przy czym etykiete oznacza jakakolwiek
metka, znak firmowy, znak handlowy;, ilustracja lub inny opis pisany, drukowany,
ttoczony, odbity badz w inny sposdb naniesiony na opakowanie z zywnoscig, a takze
zalgczony do opakowania z Zywnoscia. Znakowanie Zywnosci nie moze:

- wprowadza¢ konsumenta w blad odnosnie do charakterystyki srodka spozyw-
czego, jego nazwy, rodzaju, wlasciwosci, sktadu, ilosci, trwalosci, zrodta, miejsca
pochodzenia, metod wytwarzania lub produkgji,

- przypisywac spozywczemu $rodkowi wlasciwosci, ktérych nie posiada,

- sugerowad, ze srodek ma wyjatkowe wlasciwosci, jesli wszystkie podobne srodki
maja takie same wiasciwosci,

- przypisywac spozywczemu $rodkowi wlasciwosci zapobiegania chorobom lub
ich leczenia (z zastrzezeniem art. 24 ust. 4 i art. 33 ust. 4 Ustawy o bezpieczen-
stwie zywnosci i zywienia).

Istotng zasade obowigzujaca dostawcow zywnosci stanowi obowigzek umiesz-
czania informacji, o wystepowaniu substancji lub produktéw powodujacych alergie
lub reakcje nietolerancji. Obowigzkowa deklaracja alergenéw dotyczy wytacznie
sktadnikow, ktére znajdujg si¢ w produkcie spozywczym w zamierzony sposéb.
Aktualna lista wymaganych deklaracji obecnosci substancji lub produktéw po-
wodujgcych alergie lub reakcje nietolerancji obejmuje 14 produktéw wskazanych
w Zalgczniku II do Rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011. Komisja Europejska, aby
zapewni¢ konsumentom rzetelng informacje uwzgledniajaca najnowsza wiedze
naukows i techniczng, systematycznie analizuje i w razie potrzeby bedzie uaktu-
alniala wykaz substancji lub produktéw powodujacych alergie lub reakcje nietole-
rancji w drodze aktow delegowanych. Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 naktada
takze na producentéw zywnosci obowigzek informowania o alergenach obecnych
w produktach zaréwno opakowanych, jak i nieopakowanych (sprzedawanych
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luzem lub serwowanych w restauracjach, barach). Rozporzadzenie wymaga tez,
aby nazwa substancji badz produktu powodujacego alergie lub reakcje nietolerancji
bylta podkreslona za pomocg pisma wyraznie odrdzniajacego ja od reszty wykazu
sktadnikéw, np. za pomoca czcionki, stylu lub koloru tla.

Pojawianie si¢ w obrocie handlowym coraz wigkszej liczby produktéw wzbo-
gaconych w substancje bioaktywne, o prozdrowotnym dzialaniu, spowodowato
konieczno$¢ prawnego uregulowania tej kwestii. Zywno$¢ wzbogacana i specjalnego
przeznaczenia musi spelnia¢ wymagania ogélne okreslone w przepisach prawa zyw-
nos$ciowego dla srodkéw spozywczych powszechnie spozywanych oraz dodatkowo
wymagania szczegétowe okreslone w odpowiednich przepisach.

Znakowanie zywnosci o$wiadczeniami zywieniowymi i zdrowotnymi jest re-
gulowane Rozporzadzeniem (WE) nr 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 20 grudnia 2006 r., ktore obowigzuje w panstwach cztonkowskich od 1 lipca
2007 roku. Zgodnie z rozporzadzeniem o$wiadczenie oznacza jakakolwiek infor-
macje, komunikat, facznie z przedstawieniem graficznym, symbolicznym (zamiesz-
czonym na etykiecie, w reklamie czy w innej formie prezentacji produktu), ktore
stwierdza, sugeruje lub daje do zrozumienia, Ze Zywno$¢ ma szczegolne wlasciwosci.
Oswiadczenia te nie s3 obowigzkowe i zgodnie z rozporzadzeniem ich stosowanie
jest dopuszczalne tylko w przypadku, gdy mozna oczekiwaé, ze przecietny konsu-
ment zrozumie opisane w o§wiadczeniu korzystne dziatanie produktu. Wyréznia
sie dwie podstawowe grupy o$wiadczen:

— o$wiadczenia zywieniowe,
- oswiadczenia zdrowotne, w tym:

° o$wiadczenia ogolne (generyczne, funkcjonalne),

° o$wiadczenia o zmniejszaniu ryzyka choroby,

° o$wiadczenia odnoszace si¢ do rozwoju i zdrowia dzieci.

Krotka charakterystyka o§wiadczen zostala zaprezentowana w tabeli 21. Oswiad-
czenia nie mogg wprowadza¢ konsumenta w btad, by¢ niejednoznaczne, budzi¢
watpliwosci co do bezpieczenstwa i wartosci odzywczej innej zywnosci, zachecac
do nadmiernego spozycia danej zywnosci lub sugerowac, ze zréwnowazony i zréz-
nicowany sposob odzywiania nie moze zapewni¢ odpowiednich ilo$ci sktadnikow
odzywczych, odnosic si¢ do zmian w funkcjonowaniu organizmu w sposéb wzbu-
dzajacy lek u konsumenta. Zatwierdzone o$§wiadczenia zywieniowe i warunki ich
stosowania sg opublikowane w Rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 1047/2012 z dnia
8 listopada 2012 r. zmieniajacym rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 w odniesieniu
do wykazu oswiadczen zywieniowych.

Zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 1924/2006 produkty zawierajace sktad-
niki o prozdrowotnym oddzialywaniu moga by¢ opatrzone oswiadczeniami zdro-
wotnymi. O$wiadczenia powinny by¢ potwierdzone dowodami naukowymi. Wy-
kaz zatwierdzonych (oraz odrzuconych) oswiadczen znajduje si¢ w Rejestrze UE
o$wiadczen zywieniowych i zdrowotnych dotyczacych zywnosci.

65



Tabela 21. Rodzaje i krotka charakterystyka o$wiadczen zywieniowych i zdrowotnych

Zywieniowe

O$wiadczenia

zdrowotne ogolne

o0 zmniejszeniu ryzyka
choroby

odnoszace sie do
rozwoju i zdrowia dzieci

stwierdzajace, sugerujace lub dajace do zrozumienia, ze

dana zywno$¢ ma szcze-
golne wlasciwosci odzyw-
cze ze wzgledu na
— energie (warto$¢ ka-
loryczna), ktéra:
> dostarcza
> dostarcza
W zmniejszonej
ilo$ci
° Jub nie dostarcza
- substancje odzywcze
lub inne substancje,
ktére
° zawiera
° zawiera w zmniej-
szonej ilo$ci
° nie zawiera

Oswiadczenie jest
o$wiadczeniem zywie-
niowym, jedli nazwa
substancji lub kategorii
substancji jest podana
jako stwierdzenie faktu

istnieje zwigzek pomie-

dzy

— kategorig zywno$ci

- dang zywno$cia

— lub jednym z jej sktad-
nikéw a zdrowiem

Sa to o$wiadczenia opi-
sujace lub powotujace
sie na:

— role sktadnika odzyw-
czego lub innej sub-
stancjiw fazie wzrostu,
rozwoju i funkcjach or-
ganizmu

- funkcje psychologiczne
lub behawioralne

- odchudzanie lub kon-
trole masy ciafa, lub
zmniejszanie poczucia
glodu

- zwiekszanie poczucia
sytodci

- zmniejszanie  ilosci
energii dostepnej przy
okre§lonym sposobie
odzywiania si¢

spozycie:

— danej kategorii zyw-
nosci

- danej zywno$ci

— lubjednego z jej sktad-
nikéw

ZNacz3aco zmniejsza wy-

mieniony czynnik ryzyka

w rozwoju choroby doty-

kajacej ludzi

spozycie:

- danej kategorii zyw-
nosci

- danej zywnosci

— lubjednego z jej sktad-
nikéw

znaczaco wplywa na roz-

woj i zdrowie dzieci

Os$wiadczenie to jest
naukowo uzasadnione
i odnosi si¢ wylacznie do
zywienia dzieci

Przyklad o$wiadczenia:
niska zawarto$¢ ttuszczu

Przyklad o$wiadczenia:
polifenole w oliwie z oli-
wek pomagaja w ochronie
lipidow we krwi przed
stresem oksydacyjnym

Przyklad o$wiadczenia:
mieszanina  witamin
(witaminy B6, B12 i C),
ktore przyczyniaja sie
do zmniejszenia uczu-
cia zmeczenia i znuze-
nia oraz prawidlowego
funkcjonowania ukfadu
odporno$ciowego

Przykiad o$wiadczenia:
wapn jest dobry dla wzro-
stu dzieci

Zrédlo: Na podstawie: (Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006).

Wykaz dozwolonych o$wiadczen zdrowotnych innych niz odnoszacych sie
do zmniejszania ryzyka choroby oraz rozwoju i zdrowia dzieci, zawierajacy m.in.
oswiadczenie i warunki jego zastosowania, jest takze zawarty w Rozporzadzeniu
Komisji (UE) nr 432/2012, ktdre w razie potrzeby jest zmieniane lub uzupelniane.
Dodanie nowych oswiadczen nastepuje na wniosek zainteresowanych stron po
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uzyskaniu pozytywnej opinii naukowej wydawanej przez Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) oraz autoryzujacej decyzji Komisji. Od 24 stycz-
nia 2013 roku Komisja Europejska pozostawita podmiotom dzialajacym na rynku
spozywczym pewng elastycznos$¢ co do sposobu wyrazania obowigzkowych in-
formacji, przyjeta wytyczne dotyczace wdrazania szczegétowych warunkow do-
tyczacych o$wiadczen zdrowotnych okreslonych w art. 10 Rozporzadzenia (WE)
nr 1924/2006. Wytyczne Komisji przewidujg jednak obowigzek podania jednoczes-
nie czterech informacji prezentujacych oswiadczenie zdrowotne:

- stwierdzenie wskazujace na znaczenie zréwnowazonego sposobu zywienia
i zdrowego trybu zycia,

- okreslenie ilosci $rodka spozywczego i poziomu jego spozycia niezbednego do
uzyskania korzystnego dzialania, o ktorym moéwi dane o$wiadczenie,

- w stosownych przypadkach stwierdzenie skierowane do oséb, ktore powinny
unika¢ danego $rodka spozywczego,

- ostrzezenie w przypadku produktow, ktére moga stanowic zagrozenie dla zdro-
wia, jezeli sg spozywane w nadmiarze (Decyzja wykonawcza Komisji z dnia
24 stycznia 2013 1.).

Majac na uwadze powyzsze rozwazania dotyczace bezpieczenstwa i jakosci
zywnosci, kwestig majaca obecnie priorytetowe znaczenie dla jakosci zywnosci
wzbogacanej w skladniki o cechach prozdrowotnych jest wlasciwe utrzymanie
zadeklarowanych i zakomunikowanych cech oraz wlasciwosci zywnosci zaréwno
przez producenta, jak i konsumenta na zalozonym poziomie przez caly cykl zycia
produktu.

3.4. Etapy projektowania zywnosci

Na rynku zywnosci dostrzega si¢ bardzo duze zainteresowanie konsumentéw za-

réwno zywnoscig o wysokiej jakosci, jak i o duzej innowacyjnosci, szczegdlnie

zwigzanych ze specjalnie zaprojektowanymi nowymi cechami, np. prozdrowotny-

mi. Wedtug doniesien literaturowych zasadniczy wplyw na ten trend maja takie

czynniki, jak:

- postep w nauce o zywieniu cztowieka,

- nowa polityka dotyczaca diety, zdrowia i zywienia oraz zwigzane z tym aspek-
tem prace legislacyjne rzadéw nad uporzagdkowaniem oswiadczen zdrowotnych
i zywieniowych, ulatwiajace etykietowanie i marketing tych produktéw oraz
wplywajace na pozyskiwanie wigkszego zaufania konsumentéw do produktow,

- latwiejszy dostep do informacji o Zywieniu i zdrowiu dzigki coraz wigkszemu
zainteresowaniu mediow tg tematyka,
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- nowe trendy globalne w zachowaniach konsumentéw coraz bardziej $wiado-
mych w zakresie probleméw poprawy i ochrony swojego zdrowia,

- ambicje firm przetworczych zwigzane z wprowadzaniem innowacyjnych pro-
duktéw o charakterze prozdrowotnym,

- starzenie sie spoteczenstw, co zwigksza zapotrzebowanie na zywnos¢ wptywajaca

korzystnie na zdrowie (Bierzunska i in., 2016).

Wedlug raportu przygotowanego przez On Board PR Ecco Network (2012),
dotyczacego zywnosci funkcjonalnej 71% Polakéw zwraca uwage na sktad i jako$¢
produktéw spozywczych, ktére kupuje, a 75% naszego spoleczenstwa deklaruje, ze
stara si¢ zdrowo odzywiac. Szansg rozwoju dla polskich firm z branzy spozywczej
jest produkcja wyrobow charakteryzujacych sie wlasciwosciami prozdrowotnymi.
Takie podejscie odpowiada na obserwowany na rynku wzrost znaczenia zaufania
konsumentéw do produktéw zywnosciowych oraz oczekiwania dotyczace pozy-
tywnego wplywu produktéw na zdrowie. Do gléwnych kierunkéw prozdrowotnego
wzbogacania zywnosci nalezy zaliczy¢:

- wspomaganie rozwoju i wzrostu organizmu,
— hamowanie procesow starzenia,
- zmniejszanie ryzyka chordb ukladu krazenia, nowotworowych, osteoporozy,

otylosci, cukrzycy typu II,

- regulacje proceséw metabolicznych (poprawa funkcjonowania uktadu pokar-
mowego),

- poprawe wydolnosci psychofizycznej,

- hamowanie uczucia glodu i wspomaganie utrzymania prawidtowej masy ciala,

- przeciwdzialanie stresowi i zapobieganie skutkom diugotrwatego stresu (Ash-

well, 2002; Blaszczak i Grzeskiewicz, 2014).

Uzyskany w procesie projektowania zywnosci tzw. nowy produkt nie powinien
by¢ jednoznacznie utozsamiany z innowacja produktowa (cho¢ w nowoczesnym
zarzgdzaniu silnie zorientowanym marketingowo to wlasnie innowacje produktowe
budujg przewage konkurencyjna). Innowacja produktu moze polega¢ na zmianie:
funkcji podstawowych (np. redukcji sktadnikéw wywotujacych nietolerancje po-
karmowe, na zmianie wartosci odzywczej) oraz funkeji dodatkowych (np. zmiana
wygladu produktu, opakowania, marki) (Olejniczak, 2009). Najbardziej obecnie
popularna klasyfikacja nowych produktéw opiera si¢ na grupowaniu ich ze wzgledu
na stopien innowacyjnosci:

- nowe linie produktu (nowe produkty dla przedsiebiorstwa),

- produkty nowe na $wiecie (nowe produkty dla spoteczenstwa),

- produkty poszerzajace linie produkcyjne (produkty, ktére poszerzaja dotych-
czasowe linie produktéw),

- produkty repozycjonowane (produkty obecne na rynku, lecz wskutek dziatan
marketingowych sa kierowane do nowego segmentu na rynku),

- produkty w nowej formie (dotychczasowe produkty, ktore zostaty udoskonalone),
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- produkty zmniejszajace koszty (dotychczasowe produkty, ktére zostaly zamie-
nione tanszym odpowiednikiem, bez zmiany korzysci dla konsumenta) (Earle,
Earle i Anderson, 2007).

W obszarze projektowania produktéw osobng kategorie zywnosci w prawie
zywnosciowym Unii Europejskiej stanowig produkty zaliczane do ,,nowej zywno-
$ci” (ang. novel food). Dla wszystkich panstw cztonkowskich UE, niezaleznie od
daty przystgpienia do Unii, nowa zywno$¢ to nowe zrddla zywnosci lub Zzywnos¢
tradycyjna, lub zywno$¢ nowo opracowana, innowacyjna, wyprodukowana za
pomocg nowych technologii i proceséw produkeyjnych, ktéra nie byla spozywa-
na na znaczng skale w UE przed 15 maja 1997 roku, czyli przed wejsciem w zycie
pierwszych unijnych przepiséw dotyczacych tego obszaru (Rozporzadzenie (WE)
nr 258/97 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 stycznia 1997 r.). Zalicza si¢
do niej np. nowe zrédla sktadnikéw odzywczych, takie jak olej z mikroalg bogaty
w kwas dokozaheksaenowy czy ekstrakty z roélin, nasiona chia. Od 1 stycznia
2018 roku obowiazuje nowe Rozporzadzenie UE w zakresie szczegdtowych regulacji
prawnych dotyczacych nowej zywnosci (Rozporzadzenie Parlamentu Europej-
skiego i Rady (UE) nr 2015/2283 z dnia 25 listopada 2015 r.). Nowe przepisy maja
za zadanie usprawni¢ procedury udzielania zezwolen, sprzyja¢ m.in. postepowi
innowacyjnosci w sektorze zywnosciowym, poszerzeniu oferty zywnosci, przy
jednoczesnym cigglym dobrym zapewnieniu bezpieczenstwa konsumentéw. Ocene
bezpieczenstwa, opinie i decyzje w sprawie zastosowan przeprowadza Europejski
Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA), na ktérych podstawie Komisja Euro-
pejska wydaje odpowiednie zezwolenia. Komisja Europejska prowadzi unijny wykaz
nowej zywnosci, ktory obejmie calg dozwolong nowg zywnos¢, tzw. Katalog nowej
zywnosci. Komisja Europejska wydaje zezwolenie na nowg zywnos¢ i wpisuje ja do
unijnego Katalogu tylko wtedy, gdy spelnia nastepujace warunki:

- zywno$¢ nie stwarza, na podstawie dostepnych dowodéw naukowych, ryzyka
dla zdrowia ludzkiego,

- przeznaczenie zywnosci nie wprowadza konsumenta w blad, w szczegoélnosci
jezeli dana zywno$¢ jest przeznaczona do zastgpienia innej Zywnosci, a nastgpita
znaczgca zmiana wartosci odzywczej,

- wprzypadku gdy Zywno$¢ przeznaczona jest do zastgpienia innej Zywnosci, nie
rézni sie od tej zywnosci w taki sposdb, by jej zwykle spozycie bylo niekorzystne
pod wzgledem zywieniowym dla konsumenta (Rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 2015/2283 z dnia 25 listopada 2015 1.).

Katalog ten to zbiér nazw skladnikéw zywnosci wraz z aktualng informacja
o statusie sktadnika. Powstaje on w wyniku zapytan kierowanych z wszystkich
panstw cztonkowskich poprzez wtasciwe urzedy do grupy roboczej ds. nowej zyw-
nosci dzialajacej przy Komisji Europejskiej. W ustalaniu statusu danego sktadnika
biorg udzial takze kompetentne jednostki naukowo-badawcze upowaznione do
prowadzenia oceny nowej zywnosci.
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Projektowanie zywnosci to proces sekwencyjny polegajacy na opracowaniu
nowego produktu zywnosciowego lub jego modyfikacji lub udoskonaleniu juz
istniejacego, ktory powinien by¢ dostosowany do stopnia innowacyjnosci projekto-
wanego produktu, zasobow przedsiebiorstwa, ograniczen czasowych, dostepnosci
surowcow, stanu posiadanej wiedzy i przyjetego poziomu ryzyka w przedsigbior-
stwie. Proces ten wymaga wspolpracy specjalistow i ekspertéw z réznych dziedzin,
poczawszy od nauki o zywnosci i zywieniu, technologii produkcji, przez ekonomie
i marketing, a na naukach spotecznych skonczywszy. W procesie projektowania
produktu nalezy przede wszystkim zwroci¢ uwage na oczekiwane cele jakosciowe
i wymagania stawiane nowemu produktowi. Wymagania w stosunku do produk-
tu to gtéwnie te wyspecyfikowane przez konsumenta i dobrze rozpoznane przez
projektujacych. Nalezy takze zwrdci¢ uwage na:

- wszystkie wymagania prawne dotyczace zaréwno realizacji, jak i pozniejszego
uzytkowania i likwidacji wyrobu,

- wymagania nieustalone przez konsumenta, ale konieczne do zamierzonego
zastosowania wyrobu,

- dodatkowe wymagania wtasne, ktére, dzigki kompetencji i doswiadczeniu pro-
jektujacych, powinny zostaé zastosowane.

Projektowanie nowego produktu zwykle przebiega z projektowaniem procesu
produkcyjnego. Zazwyczaj w procesie projektowania zywnosci mozna wyréznié
cztery podstawowe etapy:

- opracowanie koncepcji produktu,

- projektowanie produktu,

- komercjalizacja produktu,

- wprowadzenie produktu na rynek i jego ocena (tabela 22).

Nie mniej znane s3 rozne ujecia zakresu dziatan realizowanych podczas pro-
jektowania produktu’. Autorzy zwracaja uwage, ze liczba i zakres poszczegdlnych
etapow projektowania zywnosci jest uzalezniona m.in. od kultury organizacyjnej,
filozofii, koncepcji, zasad, procedur poszczegélnych podmiotéw. Wyniki badan
przeprowadzonych przez zespdt Sojkina na czterech polskich rynkach: mleczar-
skim, ttuszczowym, cukierniczo-piekarniczym i migsno-wedliniarskim, pozwolity
na opracowanie modelu procesu rozwoju nowego produktu spozywczego. Cho¢
projektowanie w ujeciu procesowym dla poszczegolnych branz wygladato podobnie,
zauwazono roznice w zaleznosci od kategorii przedsiebiorstw. Zasadnicze elementy
procesu (poszukiwanie pomystow, ich selekcja, prace koncepcyjne, opracowanie
i testowanie prototypu, analiza ekonomiczna, opracowanie procesu komercjaliza-
cji, ocena skutecznosci nowego produktu) byty podobne, ale zakres dziatan (ich
szczegotowos¢) roznil sie w przypadku poszczegdlnych podmiotow w zaleznosci

7 Szerszg prezentacje roznych uje¢ w zakresie dziatan realizowanych podczas procesu projekto-

wania mozna znalez¢ w: (Sojkin, 2012, 11-28; Sojkin i Malecka, 2011; Kupiec, Wardyniska i Kotczak
1993, s. 39-40; Cooper, 1993, s. 29, 83).
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od charakteru rynku, na ktérym one konkurowaly, ich pozycji rynkowej oraz skali
dzialania. W przypadku matych i $rednich przedsiebiorstw dziatajacych na rynku
piekarniczo-cukierniczym nowe produkty to przede wszystkim modyfikacje do-
tychczasowego asortymentu (80%). Tylko 20% stanowily catkowicie nowe produkty,
bedace innowacjami (Sojkin, 2012).

Analiza ekonomiczna jest realizowana na kazdym etapie projektowania zyw-
nosci, ale obejmuje zréznicowany zakres analityczny. Strategie i rozwdj nowych
lub zmodyfikowanych produktow stanowig inwestycje dla przedsigbiorstwa oraz
duze wyzwanie dla kadry menedzerskiej dzialow zwigzanych z rozwojem produktu.
Jednocze$nie dzialanie to jest obarczone duza niepewnoscig i ryzykiem. Kluczem
do sukcesu w opracowaniu nowych produktéw zywnosciowych jest wszechstron-
na analiza i zrozumienie potrzeb konsumenta. Szacuje sie, ze tylko 8% projektow
dotyczacych wprowadzania produktu na rynek spozywczy konczy sie sukcesem.

Tabela 22. Etapy projektowania zywno$ci

Etap Zadania
Opracowanie — definiowanie celu i wstgpnej koncepcji produktu
koncepcji pro-  _ poszukiwanie pomystow
duktu

definiowanie kryteriow weryfikacji pomystow
— analiza i selekcja pomystow

analiza ryzyka
- wstepna analiza techniczno-technologiczna
- opracowanie koncepcji

Brama decyzyjna 1 - decyzja o rozwoju koncepcji
Projektowanie - definiowanie kryteriéw weryfikacji prototypow
produktu - analiza techniczno-technologiczna (produkt, opakowanie,
produkcja)

— opracowanie i testowanie prototypu .

P prototyp Analiza
ekono-
- ocena prototypow miczna

- testowanie (wewnetrzne i zewnetrzne) prototypow

Brama decyzyjna 2 — decyzja o rozwoju produktu
Komercjalizacja - opracowanie procesu komercjalizacji

produktu — opracowanie strategii (m.in. ceny, komunikacji, dystrybucji)
i szczegotowych dziatan marketingowych

— probne testy produkcyjne
- testy rynkowe

- opracowanie wskaznikéw monitorujacych proces komer-
cjalizacji i produkji

Brama decyzyjna 3 - decyzja o wprowadzeniu na rynek
Wprowadzenie - produkcja wlasciwa
produktunary-  _ dystrybucja, wprowadzenie na rynek

nek i jego ocena -
Jeg - ocena nowego produktu (ocena skutecznosci)
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W przypadku projektowania innowacyjnych produktéw zywnosciowych o za-
deklarowanych cechach prozdrowotnych jednym z kluczowych etapéw jest defi-
niowanie koncepcji produktu i jego ocena. Szczegélne znaczenie ma analiza tzw.
»otoczenia” wplywajacego na ocene koncepcji. Nalezy bardzo precyzyjnie okre-
8li¢ i oszacowa¢ czynniki ekonomiczne, prawne, technologiczne, demograficzne
i socjalno-kulturowe, aby proces opracowania nowego produktu Zzywno$ciowego
zakonczyl si¢ sukcesem lub, juz na tym etapie, decyzja o rezygnacji z realizowanego
procesu. Wsrod kryteriow wyboru skladnikéw lub substancji oraz odpowiedniej
technologii mozna wyrdzni¢ bezpieczenstwo dla zdrowia czlowieka, mozliwo$¢
ich pozyskania, technologiczng zasadnos¢ i mozliwos¢ ich stosowania, a takze
udokumentowany pozytywny wplyw na zdrowie czlowieka.

Dla rozwoju rynku zywnosci o zadeklarowanych cechach prozdrowotnych kluczo-
wa jest opinia konsumentéw na temat tej Zywnosci, jej wlasciwosci, deklarowanych
korzysci funkcjonalnych dla organizmu czlowieka. Tylko ponadprzecietna funkcja
zywieniowa zywnosci, jej pozytywny i udowodniony doswiadczalnie efekt prozdro-
wotny, rzetelna i wlasciwa komunikacja daja mozliwo$¢ rozwoju rynku nowych funk-
cjonalnych produktéw. Jednak nalezy pamigtaé, ze nowe, funkcjonalne produkty
muszg zyskac akceptacje konsumenta (szczegolnie w zakresie subiektywnej oceny
atrakcyjnosci sensorycznej) oraz by¢ cenowo konkurencyjne. Nowosciami na rynku
zywnoéci funkcjonalnej sg zainteresowani konsumenci charakteryzujacy si¢ innowa-
cyjnoscia, czyli sktonnoscia do poszukiwania nowych produktéw czy tez nowych ustug.
Badania prowadzone przez zesp6t Sojkina (2009) wskazuja, ze okoto 70% badanych
nie jest sklonnych do akceptacji zywnosci funkcjonalnej o obnizonych walorach
sensorycznych (smaku i zapachu), ponadto okoto 40% ankietowanych jest gotowych
zaplaci¢ wyzsza ceng za produkty oferujace wartos¢ dodang. Przy czym konsumenci
sa sktonni zaplaci¢ nie wigcej niz 0 10% ceny w stosunku do produktu standardowego.
Potwierdzaja to badania Jeznach (2012), z ktdrych wynika, Ze zbyt wysoka cena dla
60% konsumentéw bedzie najwazniejsza bariera w nabywaniu zywnosci funkcjonalnej.

Wyniki badania wskazuja, Ze proces dodawania do zywnosci skladnikow w celu
poprawy jej cech prozdrowotnych jest bardziej akceptowany, niz obnizanie za-
wartosci skladnikow czy tez modyfikacje genetyczne. Dodawanie sktadnikéw ma
wsrod konsumentdw bardziej pozytywne skojarzenia i zapewne sprzyja akceptacji
tej kategorii Zzywnosci (Jezewska-Zychowicz, Jeznach i Kosicka-Gebska, 2012).

3.5. Innowacyjne produkty na rynku zywnosci prozdrowotnej

Wspdlczesny rynek zywnosci charakteryzuje si¢ wysokim poziomem innowacyjno-
$ci, ktory wynika z coraz bardziej zréznicowanych oczekiwan konsumentéw oraz
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konkurencyjnosci polskich firm przemystu spozywczego. Innowacje s3 pojeciem

wieloznacznym i szerokim. Wedlug Schumpetera (1960) innowacja zalezy od

rozwoju przedsiebiorczosdci przejawiajacej si¢ w cigglym poszukiwaniu nowych

kombinacji czynnikdéw wytworczych, w wyniku ktérych osigga sie znaczace zmiany

funkcji produkcji. Schumpeter wyrédznia pie¢ przypadkow pojawienia si¢ nowych

kombinacji elementéw przyrodniczych i produkcyjnej sity cztowieka:

- wytworzenie i wprowadzenie na rynek nowego produktu lub nadanie mu no-
wych cech, lub istotne udoskonalenie jakosci istniejacego produktu,

- wprowadzenie nowej metody produkcji,

- otwarcie nowego rynku zbytu,

- zdobycie nowych zZrédel surowcow, niezaleznie od tego, czy zrodlo to juz istnialo,
czy tez musialo by¢ dopiero stworzone,

- wprowadzenie nowej organizacji jakiego$ przemystu.

Drucker (1992) okreslif natomiast innowacje¢ jako narzedzie przedsiebiorcy
wykorzystywane w celu kreowania zmiany w ekonomicznym i spolecznym (rzadziej
w technicznym) potencjale przedsigbiorstw. Przeksztalcenie innowacji w produkty
i dzialania rynkowe uznat za rozpoczecie czegos calkowicie nowego, podejmowanie
trudnych oraz skomplikowanych dzialan o wysokim stopniu ryzyka i niepewnosci.

Najczesciej przywolywana wspoéltczesnie definicja terminu innowacja zostala
opracowana przez Organizacje Wspotpracy Gospodarczej i Rozwoju (OECD) oraz
Eurostat i wyodrebnia ona cztery grupy:

- innowacje produktowe,

- innowacje procesowe,

- innowacje organizacyjne,
- innowacje marketingowe.

Z definicji zaproponowanej przez OECD i Eurostat wynika, ze innowacja pro-
duktowa jest wdrozeniem nowych produktéw (wyrobu lub ustugi) do oferty firm
lub ich znaczacym polepszeniem przy zachowaniu dotychczasowych specyficz-
nych wlasciwosci dostrzeganych przez odbiorcow. Zmiany moga by¢ tworzone na
podstawie nowej wiedzy lub technologii, jak réwniez moga by¢ oparte na nowych
sposobach uzycia dotychczas znanej technologii. Innowacje produktowe moga
dotyczy¢ specyfikacji technicznej, sktadu, wykorzystywanych materialow, ulepszen
systemowych, uzytecznosci dla uzytkownika, a takze innych charakterystycznych
cech wlasnych produktéw i ustug (Organizacja, 2005).

W przemysle spozywczym czgsto uzywanym terminem jest ,,opracowywanie
nowego produktu”. Nowy produkt (innowacja produktowa) pod wzgledem techno-
logicznym jest to produkt, ktérego cechy technologiczne lub przeznaczenie réznia
sie znaczgco od uprzednio wytwarzanych i ktéry stanowi nowg generacje w stosun-
ku do dotychczas produkowanych wyrobéw. Nowy produkt moze powstaé poprzez:
rozwdj linii produktu, uzyskanie innowacyjnej formy, zmiang formy wystepowania
istniejagcego produktu, zmiane przeznaczenia, zmiang¢ opakowania, a takze przez
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innowacje i warto$¢ dodang w produkcie. Innowacje powinny dotyczy¢ zaré6wno

dzialan, jak i inwestycji majacych na celu:

- budowanie zaufania konsumentéw do produktéw spozywczych,

- ochrone zdrowia konsumentow,

- zwigkszenie udzialu w podazy rynkowej produktéow wytwarzanych w mozliwie
najbardziej zréwnowazony sposob.

Z punktu widzenia przedsiebiorstwa wytworczego innowacje produktowg moze
stanowi¢ produkt o nowych rozwigzaniach technicznych i technologicznych. Pro-
dukt taki powinien si¢ charakteryzowa¢: wyzszg jakoscia techniczng, nizszymi
kosztami eksploatacji, spelnia¢ wymagania z zakresu bezpieczenstwa uzytkownika
oraz by¢ zaprojektowany zgodnie ze wspdlczes$nie panujacymi na rynku trendami.
Natomiast z perspektywy konsumenta nowy produkt to taki, ktéry zostal wy-
kreowany i wprowadzony na rynek przez producenta jako okreslony zbiér cech
funkcjonalnych, psychologicznych i spotecznych.

Innowacje produktow zywnosciowych stanowig jedng z najwazniejszych kwestii
zwigzanych z rozwojem rynku zywnosci. Kierunek zmian jest zwigzany zaréwno
z przeobrazeniami zachodzacymi w przedsigbiorstwach wytwarzajacych zywnosc¢,
jak i ze zmianami w zachowaniach konsumentdéw, zwlaszcza w obszarze ich potrzeb
i oczekiwan. Wyniki badania przeprowadzonego przez Maciejewskiego (2015),
ktore mialo na celu okreslenie postaw wobec innowacji i innowacyjnych produktéw,
wykazaly, ze termin ,,innowacja” wywolywat u respondentéw pozytywne skojarze-
nia. Pod pojeciem ,,innowacja” ankietowani rozumieli najczesciej: ,,co$ nowego, cos,
czego nie bylo dotad na rynku” (25,6% odpowiedzi), ,produkt wczesniej dostepny,
ale obecnie udoskonalony, ulepszony” (16,3%), ,nowy pomysl, dzialanie ulatwia-
jace zycie wprowadzone dzieki rozwojowi nowoczesnych technologii” (15,6%), czy
»rozwiazanie dotychczas nierozwigzanego problemu” (8,5%). Konotacje negatywne,
takie jak ,,co$ niby nowego, a starego z nowg nazwg, nowym opakowaniem i wyzsza
ceng” (3,4%) lub ,,innowacja to produkt nie zawsze dobry i pozyteczny, o wyzszej
cenie” (1,7%), stanowily niewielki odsetek otrzymanych odpowiedzi.

W wyniku zmian preferencji konsumentdw i wysokiego nasycenia rynku pro-
ducenci zywnosci stajg przed wyzwaniem, jakim jest opracowywanie nowych
produktéw, wzbogaconych w substancje odzywcze lub wytwarzanych przy uzy-
ciu nowych technologii w celu zaspokojenia potrzeb konsumentéw oraz umoc-
nienia swojej pozycji na rynku w stosunku do konkurencji (Barrena i Sanchez,
2013). Wymagania konsumentéw w najwiekszym stopniu determinujg podejscie
innowacyjne w branzy piekarsko-cukierniczej oraz migsnej. W branzy przetwo-
réw mleczarskich wprowadzenie innowacji wynika natomiast przede wszystkim
z analizy trendéw rynkowych. Konkurencja jest aspektem, ktory w duzej mierze
determinuje dziatania producentdéw pieczywa, podczas gdy przedstawiciele firm
mleczarskich uwazaja, ze wprowadzajg nowosci stanowigce nisz¢ na rynku (Sojkin
i Olejniczak, 2012). Rozwoj rynku zywno$ciowego powoduje powstawanie nowych,
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innowacyjnych segmentow, wérod ktorych istotng czes¢ stanowi rynek zywnosci
funkcjonalnej (Vicentini, Liberatore i Mastrocola, 2016). Rynek zywnosci funk-
cjonalnej jest jednym z najszybciej rozwijajacych si¢ rynkéw zywnosciowych na
swiecie. W USA w grupie zywnosci funkcjonalnej najwigkszy udzial w sprzedazy
odnotowuja przetwory zbozowe (41%), funkcjonalne napoje bezalkoholowe (32%)
i produkty mleczarskie (12%), natomiast w Europie 50% stanowia ,,funkcjonalne”
przetwory mleczne, a okolo 30% produkty zbozowe (Blaszczak i Grzeskiewicz,
2014). Wedlug prowadzonych analiz rynek zywnosci funkcjonalnej w Unii Europej-
skiej osiggnie w 2020 roku wartos¢ ponad 40 mld euro. Réwniez w Polsce zywnos¢
funkcjonalna stale zyskuje coraz liczniejsze grono zwolennikéw, o czym $wiadczy
fakt, ze wielu producentéw zywnosci nieustannie poszerza swoja oferte o produkty
nalezace do tej kategorii zywnosci. W 2015 roku warto$¢ zywnosci funkcjonalnej
szacowano na okofo 1,4 mld euro (Mejssner, 2015). Nalezy jednocze$nie zaznaczy¢,
ze konsumpcja zywnosci funkcjonalnej w Polsce w stosunku do poziomu obser-
wowanego w krajach Europy Zachodniej pozostaje wciaz na relatywnie niskim po-
ziomie. Czynnikiem, ktéry determinuje jej stosunkowo nizszy poziom, jest ryzyko
konsumenckie wynikajace z watpliwosci pojawiajacych sie podczas procesu zakupu
produktéw zywnosci funkcjonalnej (Olejniczak, 2015). Nizsze zainteresowanie
zakupem niektérych produktéw funkcjonalnych moze by¢ réwniez spowodowane
ich nieakceptowanymi wlasciwo$ciami organoleptycznymi, ktére pojawiaja si¢
w wyniku wzbogacania produktu w sktadniki bioaktywne i wywotuja niekorzystne
zmiany (Verbeke, 2006). Cechy organoleptyczne Zywnosci, a zwlaszcza smak, s
kluczowymi czynnikami wplywajacymi na decyzje zakupowe nabywcédw zywnosci
funkcjonalnej (Jezewska-Zychowicz i Krélak, 2015). Dla producentéw zywnosci
istotne jest posiadanie wiedzy na temat produktow, ktore budza najwieksze zain-
teresowanie wéréd konsumentow. Jest to szczegélnie wazne w obliczu faktu, ze
kategoria zywnosci funkcjonalnej nie jest jednolita i pozadalno$¢ poszczegdlnych
produktow jest mocno zréznicowana. Jak wynika z przeprowadzonych w Polsce
badan, konsumenci wyrazali potencjalne zainteresowanie innowacjami produkto-
wymi na rynku zywnosci gtéwnie w segmentach: mleka oraz napojow i przetwordw
mlecznych, wyrobéw piekarniczych, sokéw i napojoéw. Najnizsze zainteresowanie
wykazali z kolei produktami funkcjonalnymi z segmentéw: czekolad i wyrobow
czekoladowych, ttuszczéw i olejow jadalnych oraz stodyczy (Jezewska-Zychowicz,
Jeznach i Kosicka-Gebska, 2012; Sajdakowska i Szymborska, 2013; Sojkin, 2012).
Zauwazalna dywersyfikacja moze wynikac ze zréznicowanego udzialu poszcze-
golnych segmentéw w rynku zZywnosci oraz poziomu znajomosci i dostepnosci
dla konsumentéw. Inng przyczyna réznego poziomu zainteresowania wybranymi
segmentami zywnosci funkcjonalnej moze by¢ sposob postrzegania wpltywu na
zdrowie produktu podstawowego bez modyfikacji (Krutulyte i in., 2011). Z tego
wzgledu produkty, ktére sg powszechnie uznawane za ,,niezdrowe” (np. stodycze),
nie znajduja uznania w oczach potencjalnych konsumentéw preferujacych zdrowy
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styl odzywiania si¢, nawet pomimo ich wzbogacenia o skladniki prozdrowotne.
Z analizowanych badan wynika, Ze najwieksze zainteresowanie konsumentéw
produktami zywnosci funkcjonalnej dotyczy produktéw zbozowych i pieczywa
(odpowiednio 67% i 58% wskazan). Mniejsze zainteresowanie wzbudzaja: napoje,
produkty mleczne, tluszcze do smarowania oraz wedliny (deklarowane zaintere-
sowanie w grupie 30-39% pytanych konsumentéw). Wyniki tych badan wskazuja
ponadto, ze najwigksze zapotrzebowanie dotyczy produktéw o obnizonej zawar-
tosci cukru, tluszczu, cholesterolu i wartosci energetycznej (Filipiak-Florkiewicz,
Florkiewicz, Topolska i Cabala, 2015). Wyniki Filipiak-Florkiewicz i wsplautorow
odpowiadaja rezultatom badan uzyskanym przez innych autoréw zajmujacych si¢
ta tematyka (Flaczyk, Kobus i Korczak, 2006; Gorecka, Czarnocinska, Idzikowski
i Kowalec, 2009).



4. OPRACOWANIE KONCEPCJI
INNOWACYJNYCH WYROBOW CIASTKARSKICH
Z WYKORZYSTANIEM PRODUKTOW UBOCZNYCH
PRZETWORSTWA OWOCOW JAGODOWYCH

Obecne trendy na rynku zywnosci, dane literaturowe, wyniki badan wtasnych
dotyczace zachowan zywieniowych konsumentéw i ich opinii odnosnie do kie-
runkow rozwoju innowacji produktowych na rynku zywnosci, a takze konieczno$¢
racjonalnego zagospodarowania produktéw ubocznych przetworstwa spozywczego
wpisuja sie w idee zréwnowazonego gospodarowania, wyznaczaja obszar dla podje-
cia badan naukowych o znaczeniu poznawczo-aplikacyjnym. Celem gtéwnym mo-
nografii byta ocena przydatnosci i mozliwosci wykorzystania produktéw ubocznych
przetworstwa owocow jagodowych jako zrodta substancji o korzystnym dziataniu
zywieniowym w opracowaniu koncepcji innowacyjnego wyrobu ciastkarskiego.

Aby osiagnac cel pracy i zweryfikowac postawione hipotezy badania podzielono
na trzy zasadnicze etapy:

1. Charakterystyka ubocznych produktéw przetworstwa malin i czarnych porze-
czek jako zrédla substancji prozdrowotnych.

2. Techniczne testowanie koncepcji wyrobow ciastkarskich z wykorzystaniem
produktéw ubocznych przetworstwa malin i czarnych porzeczek.

3. Praktyczne aspekty wykorzystania produktéw ubocznych przetwdrstwa malin
w opracowaniu innowacyjnych wyrobow ciastkarskich o podwyzszonych ce-
chach zywieniowych.

Schemat eksperymentu przedstawiono na rysunku 5.

4.1. Przedmiot badan

Na pierwszym etapie badan przedmiotem byly wysuszone pestki malin i czar-
nych porzeczek (produkty uboczne przetworstwa owocow) uzyskane z zakltadu
produkcyjnego.
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Etap Przedmiot badan Zakres badan

1 Produkty uboczne przetwoérstwa owocow Analiza sktadu chemicznego:
jagodowych: - zawarto$¢ wody
- pestki malin — zawarto$¢ bialka i aminokwaséw
— pestki czarnych porzeczek — zawartos¢ thuszczu i kwasow tluszczowych
- zawartos¢ bfonnika pokarmowego i jego
frakeji

— zawartos¢ steroli
— zawartos¢ popiofu i wybranych skladnikéw

- mineralnych
2 Eksperymentalne ciastka kruche Ocena wplywu substytucji:
z substytucja maki pszennej pestkami — ocena cech organoleptycznych
malin lub czarnych porzeczek w ilosci: - ocena pozadalno$ci konsumenckiej
100, 75, 50, 25% w dwdch wersjach: - ocena skfadu chemicznego
rozdrobnionej i nierozdrobnionej - ocena wlasciwosci przeciwutleniajacych

- ocena stabilnodci frakcji thuszczowej

3 Eksperymentalne ciastko kruche Charakterystyka eksperymentalnych ciastek
o0 wysokiej zawartosci blonnika kruchych:
pokarmowego: — ocena cech organoleptycznych
-z czg$ciowy substytucja tuszczu inuling - ocena pozadalno$ci konsumenckiej
-z czg$ciowy substytucja tuszczu inuling - ocena sktadu chemicznego
i maki pszennej 25% z nierozdrobnionymi | | - ocena strawno$ci w ukladzie in vitro
pestkami malin — ocena wlasciwosci przeciwutleniajacych

Rysunek 5. Schemat przeprowadzonych badan

Na drugim etapie przedmiotem badan byly opracowane eksperymentalne ciast-
ka kruche z r6zng substytucja maki pszennej pestkami malin lub czarnych porze-
czek wilosci 100, 75, 50, 25% w dwdch wersjach: pestki rozdrobnione (10-20 pm)
i nierozdrobnione. Probke kontrolng stanowila probka bez pestek malin i czarnych
porzeczek.

Kolejnym etapem badan bylo opracowanie koncepcji i ocena eksperymentalnych
wyrobow o wysokiej zawartosci blonnika pokarmowego. W tym celu opracowano:
- probki ciastek kruchych z cze$ciowa substytucja ttuszczu inuling HPX,

- probki ciastek kruchych z czesciowa substytucja maki pszennej nierozdrobnio-
nymi pestkami malin w ilo$ci 25% i substytucja tluszczu inuling HPX.

Probke kontrolng stanowily kruche ciastka bez inuliny i pestek malin.
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Eksperymentalne wyroby przygotowano zgodnie z tradycyjna recepturg stoso-
wang w ciastkarstwie (Dojutrek i Pietrzyk, 2000). Do przygotowania podstawowego
ciasta uzyto: maki pszennej (typ 550), margaryny, cukru pudru, jaj. Podstawowe
ciasto kruche byto modyfikowane na réznych etapach badan poprzez czgsciowe
zastgpienie maki pszennej pestkami malin lub czarnej porzeczki w formie nieroz-
drobnionej lub rozdrobnionej i czgsciowa substytucje tluszczu inuling. Do wypie-
ku kruchych ciastek zastosowano piec z termoobiegiem i regulacja temperatury.
Technologia uzyskania eksperymentalnych ciastek jest objeta postepowaniem
patentowym.

4.2. Metody badawcze

Zakres badan stuzacy realizacji celéw pracy obejmujacych ocene przydatnosci
i mozliwosci wykorzystania produktéw ubocznych przetworstwa owocdw jago-
dowych jako zrédta sktadnikéw o korzystnych wlasciwosciach zywieniowych do
wzbogacania innowacyjnych wyrobéw cukierniczych obejmowat:

- analize skfadu chemicznego,

- oceng cech organoleptycznych,

- ocene konsumencka,

- badania wlasciwosci przeciwutleniajacych,

- badania stabilnosci frakeji ttuszczowej,

- badania strawno$ci w modelowych uktadach in vitro.

Analiza skladu chemicznego

W ramach badan w celu oceny sktadu chemicznego i warto$ci energetycznej ozna-
czono zawarto$¢: wody, bialka i aminokwasow, tluszczu i kwasow ttuszczowych,
cukrow ogétem, blonnika pokarmowego i jego frakcji, steroli, popiolu ogélnego,
sktadnikéw mineralnych zgodnie z metodami przedstawionymi w tabeli 23. War-
to$¢ energetyczng obliczono przy uzyciu wspdtczynnikéow przeliczeniowych dla
biatka (17 kJ/g — 4 kcal/g), thuszczu (37 kJ/g - 9 keal/g), we;glowodan(’)w8 (10kJ/g-
4 kcal/g), btonnika (8 kJ/g - 2 kcal/g) zgodnie z uregulowaniem zawartym w zalacz-
niku nr XIV Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011
z dnia 25 pazdziernika 2011 r.

8 Weglowodany to wszelkie weglowodany, ktére podlegaja procesom metabolizmu w organizmie
czlowieka (Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1169/2011).
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Tabela 23. Wykaz metod badawczych

Rodzaj badania Metodyka
Oznaczenie zawarto$ci:
- wody PN-EN ISO 665:2004; PN-A-74252:1998
- biatka i aminokwaséw PN-A-04018:1975; Zielnica i Staniszewski (2006)

— tluszczu i kwaséw tluszczowych  PN-ENISO 734-1:2000; PN-EN ISO 5508:1996; PN-A-74252:1998;
PN-EN ISO 12966-2:2011; Matecka i in. (2003)

- cukréw ogélem PN-A-74252:1998
— blonnika pokarmowego i jego VanSoest(1963); Van SoestiWine (1967) w modyfikacji McQueena
frakeji i Nicholsona (1979); Gérecka i in. (2010)
- steroli Rudzinska, Kazus i Wasowicz (2001)
— popiotu i sktadnikow mineralnych PN-EN ISO 2171:2010; Poitevin (2012)
Warto$¢ energetyczna Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)

nr 1169/2011

Ocena cech organoleptycznych

Oceng cech organoleptycznych eksperymentalnych produktéw wykonal uprzednio
wyszkolony ekspercki panel sensoryczny zgodnie z wytycznymi norm przedmio-
towych (PN-ISO 8586-1:1996; PN-ISO 5496:1997; PN-ISO 3972:1998; PN-ISO
6564:1999). Grupa panelu sensorycznego oceniala eksperymentalne ciastka pod
wzgledem nastepujacych cech organoleptycznych:

— kruchosé¢,

- owocowy zapach,

- maslany zapach,

- obcy zapach,

- owocowa nuta smakowa,

- kwasny smak,

— stodki smak,

- gorzki smak,

- obcy smak,

ktore we wstepnych ocenach wskazywala jako najbardziej charakterystyczne dla pre-
zentowanych ciastek kruchych. W celu oceny cech organoleptycznych wykorzystano
metode skalowania. Oceniajgcy dokonywali oceny intensywnosci cech organoleptycz-
nych przy pomocy 100 mm skali liniowej jednokierunkowej z oznaczonymi brzegami
(brak, bardzo wyraznie). Formularz oceny sensorycznej zamieszczono w zalgcz-
niku 4. Badania przeprowadzono zgodnie z zaleceniami Polskiej Normy (PN-ISO
4121:1998). Ekspercki panel sensoryczny skladat si¢ z 10-12 os6b. Badanie zostalo
wykonane trzykrotnie. W celu monitoringu wiarygodnosci oceniajacych w kazdym
zestawie probek do oceny wystepowatla probka kontrolna (prébka powtoérzona).
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Ocena konsumencka

Konsumenckg ocene, zaréwno stopnia pozadalnosci’ czastkowych (barwy, zapachu,
smaku), jak i pozadalnos$ci ogdlnej eksperymentalnych wyrobéw, przeprowadzono
z wykorzystaniem 100-milimetrowej liniowej jednokierunkowej skali hedonicznej
z oznaczeniami brzegowymi (bardzo niepozadany, bardzo pozadany). Karta oceny
zostala zaprezentowana w zalgczniku 5. Konsumencka ocene przeprowadzono
z wykorzystaniem metod skalowania zgodnie z zaleceniami Polskiej Normy (PN-
-1SO 4121:1998).

Badanie wlasciwosci przeciwutleniajacych

W ramach badan wtasciwosci przeciwutleniajacych ciastek kruchych zostaty prze-
prowadzone nastepujace badania:

- oznaczenie zawartosci zwigzkow fenolowych ogétem (badanie z odczynnikiem

Folina-Ciocalteu),

- badanie wlasciwosci przeciwrodnikowych testem z rodnikiem DPPH,
- oznaczenie potencjatu redukujgcego metoda FRAP.

Badanie zawartosci zwiazkow fenolowych ogoélem i wlasciwosci przeciwutle-
niajagcych ciastek kruchych z substytucja maki pszennej pestkami malin i czarnych
porzeczek, jak rowniez ttuszczu inuling przeprowadzono z wykorzystaniem eks-
traktow etanolowych otrzymanych z ww. ciastek. Probki (5 g) poddano trzykrot-
nej ekstrakcji po 15 min, stosujac 25 cm® 80-procentowego roztworu alkoholu
etylowego w temperaturze pokojowej z wykorzystaniem lazni ultradzwigkowe;j.
Kazdorazowo roztwor dekantowano i dodawano nowa porcje 80-procentowego
etanolu. Otrzymane ekstrakty odwirowano i zageszczano na wyparce rotacyj-
nej pod zmniejszonym ci$nieniem w temperaturze 40°C. Uzyskana pozostalos¢
rozpuszczono w 80-procentowym alkoholu etylowym w kolbach miarowych na
25 cm’. Przygotowane ekstrakty do czasu przeprowadzenia analiz przechowywano
w warunkach chlodniczych.

Zawartos$¢ zwigzkow fenolowych ogdtem w badanych ekstraktach oznaczono
metoda kolorymetryczng z odczynnikiem Folina-Ciocalteu (Zhou, Su i Yu, 2004).
Podstawa oznaczania jest odwracalna reakcja redukcji przez zwigzki redukujace
w $rodowisku alkalicznym molibdenu (VI) do molibdenu (V) zawartego w od-
czynniku Folina-Ciocalteu. Ogdlng zawartos¢ zwigzkow fenolowych w ekstraktach
wyznaczono na podstawie krzywej wzorcowej (rysunek 6), a wyniki wyrazono
w mg GAEx100 g™ produktu.

Wriasciwosci przeciwrodnikowe badanych ekstraktow oznaczono testem z rod-
nikiem DPPH (2,2-difenylo-1-pikrylhydrazyl). Test ten zostal przeprowadzony

® Stopien pozadalnosci (stopien akceptacji) - zachowanie sie (osoby lub populacji) wskazujace,
ze produkt odpowiada w sposdb satysfakcjonujacy jej oczekiwaniom (PN-EN ISO 5492:2009).
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Rysunek 6. Krzywa wzorcowa do oznaczania ogolnej zawartosci
zwiazkow fenolowych

zgodnie z metodyka opracowang przez Sanchez-Moreno, Larrauri i Saura-Calixto
(1998), z modyfikacja polegajaca na ustaleniu czestotliwosci pomiaréw i zakresu
stezen dodatku ekstraktow oraz uzycia etanolowego roztworu rodnika DPPH. Oce-
niano aktywno$¢ przeciwrodnikowa poszczegolnych probek po 5 minutach inkuba-
¢ji z rodnikiem DPPH. Wygaszenie rodnika DPPH (w %) po 5 minutach inkubacji
probki z rodnikiem obliczono wedlug wzoru:

Ay —A
Wygaszenie rodnika DPPH (%) = OA L.100,
0

gdzie:
A, - absorbancja roztworu rodnika DPPH (prébka kontrolna),
A, - absorbancja roztworu DPPH po 5 minutach inkubacji z ekstraktem z cia-
stek.

Badanie potencjalu redukujacego przeprowadzono na podstawie wytycznych
metody FRAP (ang. ferric reducing antioxidant potential), zgodnie z metodyka
Benzie i Straina (1999). Potencjat redukcyjny wyrazajacy zdolnos¢ ekstraktu do
redukcji kompleksu Fe* z tripirydylotriazyna do kompleksu Fe* wyrazono jako
aktywnos¢ troloksu. Krzywa wzorcowa opisujaca zaleznos¢ absorbancji od stezenia
troloxu zaprezentowano na rysunku 7. Site redukujaca ekstraktow wyrazono w mg
troloksu x 100g™" produktu.

Stezenie dodanego ekstraktu do poszczegélnych testéw zostalo wyznaczone
doswiadczalnie i bylo uzaleznione od zawartosci zwigzkow fenolowych ogétem
i wlasciwosci przeciwutleniajacych w badanych ekstraktach.
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Rysunek 7. Krzywa wzorcowa do oznaczenia sily redukujacej testem
FRAP

Badania stabilnosci frakcji tltuszczowej

Badania stabilno$ci frakeji ttuszczowej eksperymentalnych ciastek kruchych z sub-
stytucja maki pszennej pestkami malin i czarnych porzeczek obejmowato prze-
chowywanie prébek ciastek w temperaturze 60 C w cieplarce bez dostepu $wiatta
(warunki testu termostatowego), jak réwniez przechowywanie probek w tempe-
raturze pokojowej i z dostepem $wiatla (warunki praktycznego sktadowania) oraz
okresowe oznaczanie w niej zawartosci liczby kwasowej (LK) i liczby nadtlenkowej
(LOO). Oznaczanie liczby kwasowej, bedacej wskaznikiem zmian hydrolitycznych
we frakeji thuszczowej, wykonano zgodnie z procedura podang w PN-ISO 660:2010
i wyrazono ja jako liczb¢ miligraméw wodorotlenku potasu potrzebng do zneutra-
lizowania wolnych kwasow tluszczowych zawartych w 1g oleju. Wyznacznikiem
intensywnosci zmian oksydacyjnych we frakcji tluszczowej byla wartos¢ liczby
nadtlenkowej. Zawarto$¢ nadtlenkéw oznaczono zgodnie z wytycznymi podany-
mi w normie PN-ISO 3960:2012 i wyrazono w miliréwnowaznikach aktywnego
tlenu/kg ttuszczu (meq O,/kg). Kryterium limitujacym byfa wartos¢ liczby kwa-
sowej i nadtlenkowej probki kontrolnej, ktora kazdorazowo byla rowniez badana
w ustalonych przedziatach czasowych. Badania liczby kwasowej i nadtlenkowej
byly poprzedzone ekstrakeja frakeji ttuszczowej z ciastek kruchych. Ekstrakcje
przeprowadzono za pomocg chloroformu w temperaturze pokojowej.

Ocena strawnosci w ukladzie in vitro

Proces symulacji trawienia w warunkach ukfadu pokarmowego (w zoladku, jeli-
cie cienkim, jelicie grubym) w uktadzie in vitro przeprowadzono metoda podang
w pracy Dziedzic i in. (2015). Proces trawienia przeprowadzono w bioreaktorze
Sartorius stedim biotech, Biostat B plus. Schemat procesu trawienia zaprezentowano
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na rysunku 8. Badanie wlasciwosci przeciwutleniajacych uzyskanych produktow
trawienia (wyciggéw wodnych: probka A i B) wykonano metodami zaprezentowa-
nymi w ramach ,,Badanie wlasciwosci przeciwutleniajacych”

Ekstrakcja produktu do fazy wodnej

— warunki, produkt, woda redestylowana,
temperatura 37°C

- czas: 10 minut

Trawienie w warunkach zoladka

- warunki: pH 2,0; enzym pepsyna,
temperatura 37°C

- czas: 2 godziny

Trawienie w warunkach jelita cienkiego
- warunki: pH 7,4; sole z6tciowe, ekstrakt
trzustkowo-jelitowy, warunki beztlenowe, Prébka A

temperatura 37°C
— czas: 2 godziny

Ocena wlasciwos$ci
przeciwutleniajacych

Trawienie w warunkach jelita grubego

- warunki: pH 8,0; warunki beztlenowe, Prébka B
temperatura 37°C
- czas: 18 godzin

Rysunek 8. Schemat procesu trawienia in vitro

Analiza statystyczna

Analize statystyczng wynikéw badan przeprowadzono z wykorzystaniem programu
Statistica 10. Dla wyznaczenia istotno$ci réznic pomiedzy srednimi przeprowadzo-
no analize wariancji (ANOVA). Dla zweryfikowania istotnosci réznic pomiedzy
srednimi zastosowano odpowiednie testy: test post-hoc, test Tukeya, test t-Studenta.
W szacowaniu statystycznym za poziom istotnosci przyjeto p < 0,05.

W celu wygenerowania parametrow modeli opisujacych zalezno$¢ miedzy
zmiennymi wykorzystano regresje liniowa ze zmiennymi jakosciowymi opraco-
wanych wyrobéw. Na podstawie przeprowadzonych badan zaproponowano modele
opisujace zaleznosci miedzy rodzajem, iloscig i formg substytucji maki pszennej
pestkami malin i (lub) pestek czarnych porzeczek (zmienne objasniajace) a ce-
chami organoleptycznymi i ocenami konsumenckimi ciastek kruchych (zmienne
objasniane). Uzyskano nastepujace postaci rownan:
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- dla modelu opisujacego wplyw pestek malin lub czarnych porzeczek na cechy
organoleptyczne i oceny konsumenckie ciastek kruchych:

Y=a,+a,-Z,+a, - Z,,

w ktorym:

a, — wyraz wolny,

a, — wspolczynnik regresji przy Z,,

Z, — zawartos¢ pestek, w %,

a, — wspolczynnik regresji przy Z,,

Z, — forma dodatku (Z, = 1 rozdrobnionych dla pestek, Z, = 0 dla nierozdrob-
nionych pestek),

Y — ocena konsumencka / oceny cech organoleptycznych (w zaleznosci od
modelu);

- dla modelu opisujacego wpltyw pestek malin i czarnych porzeczek na cechy
organoleptyczne i oceny konsumenckie ciastek kruchych:

Y=a,+a,-Z,+a,-Z,+a;-Z,,

w ktorym:

a, — wyraz wolny,

a, — wspolczynnik regresji przy Z,,

Z, — zawarto$¢ pestek, w %,

a, — wspolczynnik regresji przy Z,,

Z, — forma dodatku (Z, = 1 dla rozdrobnionych pestek, Z, = 0 dla nierozdrob-
nionych pestek),

a, — wspolczynnik regresji przy Z,,

Z, —rodzaj pestek (Z; = 1 dla pestek malin, Z, = 0 dla pestek czarnych porze-
czek),

Y - ocena konsumencka / oceny cech organoleptycznych (w zaleznosci od
modelu).

W celu oceny dopasowania modelu regresji wykorzystano test E, ktory pozwolit
odpowiedzie¢ na podstawowe pytanie, czy w modelu regresji wielorakiej ze zmien-
nymi objasniajacymi X; dlai =1, 2, 3, ... istnial liniowy zwigzek regresyjny miedzy
zmienna objasniang i ktorgkolwiek zmienng objasniajaca (Aczel, 2000; Bedynska
i Cypryanska, 2013). Hipoteza zerowa w przypadku tego testu brzmiata nastepujaco:

a=a,=a;=...=a,=0.
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Hipoteza alternatywna wygladata nastepujaco:

nie wszystkie g, (dlai=1,2, 3, ..., k) sa réwne 0
(czyli przynajmniej jedno g, jest rézne od zera).

Test F nie jest rownowazny z testem t istotnosci wspolczynnikéw kierunkowych,
ktore przeprowadzono dla kazdego wspotczynnika osobno.

Drugim testem zwigzanym z oszacowaniem réwnania regresji byl test t, przy
ktérego pomocy oceniono istotnos¢ poszczegolnych wspoétczynnikéw réwnania
regresji. Kazdorazowo sprawdzana byta hipoteza zerowa:

a; =0 (jesli a, = 0, wtedy krzywa jest réwnolegta do osi OX i zmiana czynnika
i-tego nie wplywa na zmiang zmiennej objasnianej).

Hipotezg alternatywng byta hipoteza:
a;# 0.

Sprawdzeniem byla wartos¢ testu t o n-2 stopniach swobody (Aczel, 2000;
Bedynska i Cypryanska, 2013). W szacowaniu statystycznym za poziom istotnosci
przyjeto p < 0,05; 0,01; 0,001.

4.3. Charakterystyka ubocznych produktéw przetwdrstwa
malin i czarnych porzeczek jako zrodta substanc;ji
prozdrowotnych

Pestki czarnych porzeczek i malin uzyskane z wyttoku poprodukcyjnego charakte-
ryzowaly si¢ zréznicowanym skladem chemicznym. Majac na uwadze, ze badane
pestki w recepturowym skladzie opracowanych wyrobow beda zastepowaly make
pszenng (typ 550), przedstawiono szczegdtowy sktad chemiczny badanych pestek
w poréwnaniu do skfadu maki pszennej - tabela 24.

Wartos¢ energetyczna pestek czarnych porzeczek wynosita 1412 kcal/100 g,
a pestek malin - 1432 kcal/100 g i wartosci te s3 porownywalne do wartosci energe-
tycznej maki pszennej typu 550. Dominujacym skladnikiem chemicznym zaréwno
badanych pestek, jak i maki byly weglowodany. Zaréwno w przypadku pestek
malin, jak i czarnych porzeczek sktadnik ten charakteryzowal si¢ wysoka zawartos-
cig blonnika pokarmowego, bedacego deficytowym elementem przecigtnej diety.
Zawarto$¢ bfonnika wynosita odpowiednio: dla pestek czarnej porzeczki - 57,8%,
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Tabela 24. Sklad chemiczny i wartos¢ energetyczna pestek czarnych porzeczek i malin (w 100 g)

Zawartos¢ w

mace pszennej

Skdadnik pestkach czarnych pestkach malin typ 550 (dane
porzeczek literaturowe*)
Warto$¢ energetyczna, w kJ/kcal 1412/343 1432 /348 1476/348
Biatko (w g), 21,9 +£0,8 21,5 +0,9 11,5
w tym aminokwasy:
- alanina 0,95 +0,05 1,12 +£0,04 0,37
- arginina 1,45 +£0,06 1,25 +0,05 0,48
— cysteina 0,33 +£0,02 0,09 £0,01 0,31
— fenyloalanina 0,99 +0,05 1,04 £0,05 0,52
- glicyna 1,23 +0,06 1,18 0,03 0,32
- histydyna 0,60 +0,04 0,78 +£0,02 0,24
- izoleucyna 1,15 +0,04 1,04 +0,06 0,46
- kwas asparaginowy 2,16 £0,09 2,39 +£0,09 0,54
- kwas glutaminowy 5,31 +0,18 4,62 £0,15 3,16
- leucyna 1,44 +£0,06 1,69 +£0,04 0,74
- lizyna 1,00 +£0,05 1,25 +0,04 0,25
— metionina 0,33 +£0,01 0,11 £0,01 0,21
- prolina 1,28 +0,07 0,93 +£0,05 1,16
— seryna 0,90 £0,05 1,18 £0,04 0,50
— treonina 0,88 £0,05 1,02 £0,05 0,31
- tyrozyna 0,66 +0,04 0,70 +0,04 0,33
- walina 0,81 +0,04 1,20 +0,05 0,53
Weglowodany ogélem (w g), 60,2 +0,51 60,0 £0,48 73,0
w tym frakcje bonnika:
- ogolny blonnik pokarmowy 57,8 £0,59 57,3 +0,39 2,2
(SDF), w tym:
> rozpuszczalny blonnik pokar- 32+0,13 1,7 £0,11 b.d.
mowy (SDF)
> nierozpuszczalny blonnik po- 54,6 £0,53 55,6 0,33 b.d.
karmowy (IDF)
Thuszez (w g), 14,5 +0,2 15,2 +0,2 1,6
w tym kwasy ttuszczowe:
Cso - - -
Cloo - - -
Cizo - - -
Ciso 0,02 +0,00 - -
Ciso - - -
Cieo 0,90 +0,04 0,43 +0,02 0,30
Cier 0,01 +0,00 0,01 +0,00 -
Cro - 0,01 +0,00 0,02
C - 0,03 +£0,00 -
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Zawartos¢ w

mace pszennej

Skladnik pestkach czarnych pestkach malin typ 550 (dane
porzeczek literaturowe*)
Cigo 0,28 +0,01 0,14 +0,01 0,01
Ci1 2,27 0,05 1,52 +0,06 0,22
Cis0 6,64 +0,35 7,58 +0,43 1,01
Cias 3,11 40,08 3,94 +0,03 0,05
Ciga 0,28 +0,01 - -
Cyo0 0,02 £0,00 0,05 £0,00 -
Cyo1 0,12 +£0,01 0,03 £0,00 -
Copr 0,04 +0,00 0,01 0,00 -
Con - - -
Suma kwasoéw tluszczowych:
— nasyconych 1,22 £0,04 0,63 £0,02 0,33
- jednonienasyconych 2,40 +0,05 1,59 +0,06 0,22
— wielonienasyconych 10,07 +0,33 11,53 +0,42 1,06
Sterole (w mg), 35,82 +1,40 73,02 + 2,89 b.d.
w tym b.d.
- kampesterol 3,19+0,12 3,88 +0,14 b.d.
- stigmasterol - 0,93 +0,03 b.d.
— sitosterol 30,74 + 1,36 61,85 +2,80 b.d.
— awenasterol 1,89 £+ 0,09 6,36 £0,23 b.d.
Sktadniki mineralne jako popiot 2,4 40,11 2,1 +0,09 0,4
ogotem (w g),
w tym (w mg)
- sod 5,56 £0,21 10,99 +0,24 2,0
- potas 311,25 £2,25 225,02 £2,92 136,0
- wapn 25,12 £0,35 28,89 +0,31 19,0
— magnez 18,56 £0,20 17,89 £0,21 19,0
— fosfor 3,26 0,10 7,29 £0,12 69,0
- cynk 199,85 0,18 157,29 £0,13 0,91
Objasnienia:

b.d. - brak danych.

* (Kunachowicz, Przygoda, Nadolna i Iwanow, 2018).

dla pestek malin - 57,3%. Dla poréwnania zawarto$¢ blonnika pokarmowego
w mace pszennej typu 550 wynosi 2,2%. Uzyskane wyniki dla pestek czarnych po-
rzeczek i malin sg poréwnywalne z danymi prezentowanymi przez innych autoréw.
Badania prowadzone przez Borycka i Boryckiego (2002) wykazaly, ze preparat
blonnikowy uzyskany z wytloku czarnych porzeczek charakteryzowat sie zawar-
toscig blonnika na poziomie okolo 65%, a ponadto wykazywat wysoka zdolno$¢
sorpcyjng w stosunku do toksycznego kadmu oraz zdolnos¢ do desorpcji magnezu.
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Zawarto$¢ blonnika pokarmowego w wytloku czarnych porzeczek pozbawio-
nych pestek ksztaltowata si¢ na poziomie 63,3-67,6% (So6jka i Krol, 2009). W ba-
daniach Korus i zespotu (2012) odttuszczone pestki czarnej porzeczki zawieraly
w swym skfadzie 57,9% blonnika pokarmowego. W badaniach Géreckiej i zespotu
(2010) zawartos$¢ blonnika pokarmowego w wytloku malin ksztaltowala si¢ na
poziomie 75% suchej masy beztluszczowej. Wahania poziomu zawartosci blonnika
pokarmowego moga wynika¢ z warunkéw atmosferycznych podczas wegetacji
roéliny, jej dojrzewania, ze stopnia dojrzalosci owocu, jak réwniez z zastosowanej
metody oznaczania. Zlozonos¢ i roznorodnos¢ frakeji sktadajgcych sie na blonnik
pokarmowy powoduje, zZe poszczegélne metody nie zawsze okreslaja wszystkie
frakcje blonnika pokarmowego. Stad wybor odpowiedniej metody jest niezmiernie
istotny, by bezposrednio poréwnywac uzyskane wyniki (Elleuch i in., 2011).

Analizujac sklad poszczegélnych frakeji blonnika pokarmowego pestek malin
i czarnych porzeczek, stwierdzono wysoka zawartos¢ frakcji nierozpuszczalnej
(rysunek 9). Podobnie wysoka zawarto$¢ frakeji nierozpuszczalnej (powyzej 81%)
wykazano w badaniach frakeji blonnikowych skdrek owocow cytrusowych i jablek
(Figuerola i in., 2005) czy w tuskach cebuli (Jaime i in., 2002).
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oL E=me 55 |

Pestki malin Pestki czarnych porzeczek

Onierozpuszczalny btonnik pokarmowy (IDF)
Brozpuszczalny blonnik pokarmowy (SDF)

Rysunek 9. Procentowy udzial rozpuszczalnej
i nierozpuszczalnej frakcji w blonniku
pokarmowym ogolem w pestkach malin i czarnych
porzeczek
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W blonniku pokarmowym pestek znaczny udzial miata frakcja ligninowa (w obu
rodzajach pestek na poziomie okoto 40%) i celulozowa, ktéra w pestkach malin
wynosita 42,5%, a w pestkach czarnych porzeczek 30,4% (rysunek 10). Procentowa
zawarto$¢ frakeji hemicelulozowej byta dwukrotnie wyzsza w pestkach czarnych
porzeczek anizeli w pestkach malin. Sklad frakcji oznaczonych w blonniku pokar-
mowym koresponduje z danymi literaturowymi (Nawirska i Kwasniewska, 2005).
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Pestki malin Pestki czarnych porzeczek

mceluloza (C) olignina (L) Ohemiceluzowa (H)

Rysunek 10. Procentowy udzial celulozy, ligniny,
hemicelulozy w blonniku pokarmowym ogétem
w pestkach malin i czarnych porzeczek

W pestkach malin i czarnych porzeczek stwierdzono zréznicowanie proporcji
poszczegdlnych frakeji (tabela 25). Udzial ligniny (L) i celulozy (C) byl na podob-
nym poziomie. W przypadku pestek malin proporcja frakeji ligninowej (L) do
hemicelulozowej (H) wynosila 3 : 1 i byla dwukrotnie wyzsza anizeli w pestkach
czarnych porzeczek. Pestki czarnych porzeczek odznaczaly si¢ rdwniez nizszym
stosunkiem frakcji SDF/IDF (1 : 17) w poréwnaniu z probka pestek malin (1 : 33).

Tabela 25. Udzial poszczegolnych frakcji w blonniku pokarmowym
ogolem pestek malin i czarnych porzeczek

Probka L/C L/H H/C  SDF/IDF
Pestki malin 1,0 3,0 0,3 1:33
Pestki czarnych porzeczek 1,3 1,4 1,0 1:17

Objasnienia:
L/C - udziat ligniny do celulozy; L/H - udzial ligniny do hemicelulozy; H/C - udzial hemi-
celulozy do celulozy; SDF/IDF - udzial frakcji rozpuszczalnej do frakeji nierozpuszczalnej.
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Zrbznicowany sklad frakeji bfonnika pokarmowego badanych pestek moze
wplywa¢ na jego odmienne uzytkowe wlasciwosci technologiczne, jak rowniez na
jego fizjologiczne oddzialywania.

Sposréd odpaddéw owocowo-warzywnych glownym przemystowym zrédlem
blonnika sg wyttoki jabtkowe (Figuerola i in., 2005; Masooi, Sharma i Chauhan,
2002), chociaz znane sg réwniez proby wykorzystania innych produktéw ubocz-
nych przemystu owocowo-warzywnego (Aniofa i Gérecka 2006; Aniota, Gérecka
i Gawecki, 2005; Ayala-Zavala i in., 2011; Borycka i Gorecka, 2001, 2005; Elleuch
iin., 2011; Gorecka i in., 2010; Mildner-Szkudlarz i in., 2013; Nassar i in., 2008;
Nawirska i Kwasniewska, 2005; Nawirska i Uklanska, 2008; O’Shea, Arendt i Gal-
lagher, 2012; Pachotek, 2010; Pacholek, Gorecka, Dziedzic, Okonek i Dunowski,
2010; Sudha i in., 2007).

Zawartos¢ biatka w pestkach czarnych porzeczek i malin wynosita okoto 22%
i byta ponad dwukrotnie wyzsza anizeli w probce maki pszennej typu 550 (tabela
24). W badaniach przeprowadzonych przez Korus z zespolem (2012) odtluszczone
pestki czarnych porzeczek zawieraty w sktadzie 25,2% biatka. Pod wzgledem sktadu
aminokwasowego biatka badanych pestek zawierajg duzo kwasu glutaminowego
i asparaginowego, leucyny, lizyny. Jako$¢ biatka ocenia si¢ m.in. na podstawie
zawartych w nim niezbednych aminokwasow egzogennych, jak rowniez poprzez
chemiczny miernik jakosci biatka CS', czy tez wartoécig wskaznika aminokwasu
ograniczajacego''. W przypadku pestek czarnych porzeczek zawarto$¢ aminokwa-
séw egzogennych wynosita 7,59 g/100 g pestek, a dla pestek malin 8,14 g/100 g.
W pordéwnaniu z maka pszennag typu 550, ktora pestki malin zastepowaly w re-
cepturze ciastek kruchych, ich zawartos¢ jest ponad dwukrotnie wyzsza. Ponadto
warto$¢ ta przekraczata dzienne zapotrzebowanie na aminokwasy egzogenne, ktére
dla dorostego cztowieka o masie 70 kg wynosi 5,59 g (Gawecki i Hryniewiecki,
2008). Wskaznik CS dla aminokwaséw egzogennych zostal przedstawiony w tabeli
26. Wartos¢ wskaznika ponad 100% odnotowano w przypadku pestek czarnych
porzeczek dla wszystkich cennych Zywieniowo aminokwaséw egzogennych za
wyjatkiem lizyny i leucyny, natomiast w przypadku pestek malin - dla lizyny,
metioniny i cysteiny. Szczegolnie wysoka wartos¢ wskaznika CS stwierdzono dla
izoleucyny. Wartos$¢ odzywcza biatka mierzona warto$cig wskaznika aminokwasu
ograniczajacego (lizyny) dla pestek czarnych porzeczek wynosita 76,2%, dla pestek
malin 95,5%, przy 37,5% dla maki pszennej typu 550. Co wigcej, w ostatnich latach
pojawilo si¢ duzo doniesienn naukowych na temat prozdrowotnych wlasciwosci
argininy (Fried, 2014; Tapiero, Mathé, Couvreur i Tew, 2002). Zawarto$¢ argininy

!9 Chemiczny miernik jakosci biatka CS (ang. chemical score) to stosunek zawartosci aminokwasu
egzogennego ograniczajgcego w badanym biatku do zawartosci tego samego aminokwasu w biatku
WZOICOWyI.

" Aminokwas ograniczajacy to aminokwas egzogenny, ktory w danym pozywieniu wystepuje
w najmniejszej ilosci w stosunku do pozostatych aminokwaséw egzogennych.
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w biatku pestek czarnych porzeczek wyniosta 6,6%, a w pestkach malin 5,8%. Jest
to zawarto$¢ porownywalna z zawarto$cig argininy w nasionach soi czy soczewi-
cy. Niska wartos¢ odzywcza biatka produktow zbozowych (zwlaszcza pszennych)
mozna zwiekszy¢ m.in. przez wzbogacenie dodatkiem biatek, ktére maja odpo-
wiednig zawarto$¢ aminokwasu ograniczajacego, a ktérych przyktadem moze by¢
w szczegdlnosci biatko pestek malin.

Tabela 26. Zawartos¢ aminokwasow egzogennych w pestkach malin i czarnych
porzeczek (w g/100 g bialka) i chemiczny wskaznik jako$ci biatka CS (w %)

Standard g
Aminokwas FAO/WHO" malin porzecyzek literaturowe**)
/100 /100 /100 /100

iiaik’f %Jiaikag s gbialkag s gbiaﬂ<ag cs
Fenyloalanina + tyrozyna 6,3 7,7 121,8 7,3 115,6 7,39 117,3
Izoleucyna 2,8 4,6 163,9 5,1 182,5 4,00 142,9
Leucyna 6,6 7,5 113,0 6,4 96,4 6,43 97,5
Lizyna 58 5,5 95,5 4,4 76,2 2,17 37,5
Metionina + cysteina 2,5 0,9 35,2 2,9 115,6 4,52 180,9
Treonina 3,4 4,5 132,9 3,9 114,4 2,70 79,3
Walina 3,5 5,3 1514 3,6 102,9 4,61 131,7

* (Food and Agriculture Organization, 1991).
** (Kunachowicz i in., 2018).

Zawarto$¢ popiotu ogélnego w pestkach czarnych porzeczek i malin ksztaltowala
sie na poziomie od 2,1% do 2,4%. Wyzsza zawartos$¢ popiotu w pestkach czarnych
porzeczek — na poziomie 3,4% - zostala oznaczona przez Réj i wspotautorow.
(2008). Dominujaca grupe sktadnikéw mineralnych w pestkach stanowily: potas
i cynk.

Badane pestki zawieraty od 14,5% do 15,2% tluszczu i zawartos¢ ta byta ponad
10 razy wieksza niz w mace pszennej typu 550. Zawarto$¢ thuszczu w badanych
probkach pestek czarnych porzeczek jest nieznacznie nizsza niz oznaczona przez
autoréw innych publikacji (Réj i in., 2008; Zadernowski, Lossow, Nowak-Pola-
kowska i Nesterowicz, 1995). Zawartos¢ thuszczu w pestkach czarnych porzeczek
uprawianych w Bulgarii, w zalezno$ci od odmiany, ksztaltowala si¢ w granicach
od 10,2% do 22,0% (Zlatanov, 1999). Pestki wyodrebnione z malin uprawianych
w Kanadzie i Serbii zawieraty okolo 14% ttuszczu (Oomah, Ladet, Godfrey, Liang
i Girard, 2000; Sucurovié, Vukelié, Igjatovi¢, Bréeski i Jovanovi¢, 2009). Z ko-
lei Johansson, Laakso i Kallio (1997) podali zawarto$¢ ttuszczu, w zaleznosci od
odmiany malin uprawianych w Finlandii, w granicach od 10% do 23%. Ttuszcz
wyodrebniony z pestek czarnych porzeczek i malin réznit si¢ profilem kwasow
ttuszczowych. Wsréd zidentyfikowanych kwaséw tluszczowych dominowat kwas
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linolowy, ktérego zawartos¢ przewyzszala poziom pozostatych. Udziat kwasu li-
nolowego w sumie kwaséw tluszczowych wynosit w przypadku olejow z pestek
malin i czarnych porzeczek odpowiednio: 55,1% i 48,5%. W znacznych iloéciach
wystepowaly ponadto kwasy: oleinowy, linolenowy, palmitynowy, stearynowy. Po-
zostale kwasy ttuszczowe wystepowaly w niewielkich ilo$ciach. Uzyskane tluszcze
charakteryzowaly si¢ wysokim udzialem nienasyconych kwaséw tluszczowych
z rodziny n-3 i n-6, ktére sg zalecane w prewencji schorzen ukladu sercowo-na-
czyniowego (Barre 2001, Fialkow, 2016; Hooper i in., 2006; Kones i Rumana, 2017;
Okuyama, 2001; Raghu, 2016; Tortosa-Caparrds, Navas-Carrillo, Marin i Orenes-
Pifero, 2017; Wu iin., 1999). Uzyskane wyniki sktadu kwaséw ttuszczowych olejow
uzyskanych z pestek czarnych porzeczek i malin koresponduja z danymi litera-
turowymi (Genuis i Schwalfenberg, 2006; Minkowski, Grzeskiewicz i Jerzewska,
2011; Oomah i in., 2000; Pieszka i in., 2015; Rdj i in., 2008; Suéurovié i in., 2009;
Zlatanov, 1999). Korzystny sklad kwaséw tluszczowych pozwala na wykorzystanie
badanych olejéw do celow zywieniowych. W technologii zywnosci obserwuje sie
tendencje poszukiwania niekonwencjonalnych, alternatywnych zrodet tluszczow
o znacznej zawarto$ci niezbednych nienasyconych kwasow tluszczowych cennych
pod wzgledem Zywieniowym, jak rowniez dietetycznym czy nawet leczniczym.
Wedtug zalecen Swiatowej Organizacji Zdrowia w codziennej diecie nalezy zwiek-
sza¢ konsumpcje wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych z rodziny n-3 do 3,8
g oraz zachowywa¢ proporcje wielonienasyconych kwasow tluszczowych PUFA
n-6 do PUFA n-3 w granicach 4-6: 1. Pod tym wzgledem najkorzystniejszy sklad
kwasow tluszczowych obserwuje sie w olejach z pestek czarnych porzeczek i malin.
Proporcje PUFA n-6 do PUFA n-3 w badanych olejach wynosza: dla oleju z pestek
czarnych porzeczek 4,7 (zawarto$¢ kwasow n-3 wynosi 12,5%), dla oleju z malin 1,9
(zawarto$¢ kwasow n-3 wynosi 29,2%). Nalezy zwrdcic¢ takze uwage na stosunkowo
niski udziat nasyconych kwaséw ttuszczowych w ogolnej ilosci kwasow tlusz-
czowych. Olej uzyskany z pestek malin znalazt dotychczas zastosowanie gtéwnie
w przemysle kosmetycznym i farmaceutycznym. Udowodniono przeciwzapalne,
tagodzace wlasciwosci oleju z pestek malin dla skory, poréwnywalne z dotychczas
stosowanymi w przemysle kosmetycznym i farmaceutycznym olejami z owocow
awokado, pestek winogron czy orzechow laskowych. W 1973 roku H. Pourrat
i A. Pourrat opracowali patent na wykorzystanie oleju z pestek malin w wyrobach
kosmetycznych, m.in. w kremach zapobiegajacych podraznieniu skory, w olejkach
do kapieli, w pastach do zebéw, w kremach po goleniu. Ponadto olej z pestek czar-
nych porzeczek jest istotnym zrodtem witaminy E, ktérej zawarto$¢ oznaczono na
poziomie 525,1 mg/kg (Minkowski i in., 2011).

Wisrdd skladnikow frakeji sterolowej oleju z pestek czarnych porzeczek zi-
dentyfikowano kampesterol, sitosterol i awenasterol, a w przypadku pestek malin
réwniez stigmasterol. Sitosterol stanowi okoto 85% frakcji sterolowej. Uzyskane
wyniki sg nizsze niz uzyskane przez Minkowskiego i in. (2011). Na szczegdlna
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uwage zastuguje réwniez znaczna zawarto$¢ awenasterolu (5,3% frakeji sterolowej
pestek czarnych porzeczek i 8,7% pestek malin), ktory wykazuje aktywnos¢ przeciw-
utleniajacy. Prozdrowotne wlasciwosci steroli polegaja m.in. na obnizeniu ryzyka
chorob serca przez zdolno$¢ do obnizania poziomu cholesterolu frakcji LDL we
krwi. Ponadto sterole wykazujg wlasciwosci przeciwutleniajace, przeciwzapalne,
przeciwbakteryjne (AbuMweis i Jones, 2008; Ambavade, Misar i Ambavade, 2014;
Bartnikowska, 2009; Gordon i Magos 1984; Hicks i Moreau, 2001; Islam i in., 2017;
Kritschevsky i Chen, 2005; Lagarda, Garcia-Llatas i Farré, 2006; Mel'nikov, Seijen
ten Hoorn i Eijkelenboom, 2004; Moreau, Norton i Hicks, 1999; Moreau, Whitaker
i Hicks, 2002; Ogbe, Ochalefu, Mafulul i Olaniru, 2015; Pieszka i in., 2015).

4.4. Techniczne testowanie koncepcji wyrobow ciastkarskich
z wykorzystaniem produktow ubocznych przetworstwa malin
i czarnych porzeczek

Na drugim etapie badan przedmiotem byly opracowane eksperymentalne kruche
ciastka z r6zng substytucja maki pszennej pestkami malin lub czarnych porzeczek
wyprodukowane zgodnie z tradycyjna receptura, w ktorej make pszenng zasta-
piono pestkami malin i czarnych porzeczek w ilosci: 100, 75, 50, 25%, przy czym
zastosowano dwie formy: pestki rozdrobnione (10-20 um) i bez rozdrobnienia.
Probke kontrolng natomiast stanowily ciastka kruche bez pestek malin i czarnych
porzeczek.

4.4.1. Ocena cech organoleptycznych i pozadalnosci konsumenckiej

Wysoka jakos$¢ sensoryczna produktéw zywnos$ciowych jest szczegélnie istotna,
gdyz decyduje o ocenie przez konsumentéw. Doswiadczalne ciastka charakteryzo-
waly sie zréznicowang smakowito$cig w zaleznosci od zastosowanej ilosci, rodzaju
i formy pestek. Szczegdtowe wyniki przeprowadzonej oceny cech organoleptycz-
nych (krucho$¢, nuty zapachowe: owocowa, maslana, obca, nuty smakowe: stodka,
kwasna, gorzka, owocowa, obca) i oceny pozadalnosci czastkowych i pozadalnosci
ogolnej ciastek kruchych z substytucja maki pszennej pestkami malin zaprezen-
towano w tabelach 27 i 28, natomiast pestkami czarnych porzeczek — w tabelach
291 30. W wyniku przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze wzrost procentowej
zawartosci pestek wplywa na wzrost intensywnos$ci owocowej nuty zapachowej
i smakowej, smaku kwasnego ciastek kruchych oraz na obnizenie wyczuwalno$ci
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smaku sfodkiego. Oceny pozadalnosci czastkowych: konsystencji, barwy, zapachu,
smaku oraz pozadalnosci ogdlnej ciastek byly uzaleznione od ilosci i formy zasto-
sowanego dodatku pestek. Najwyzsze oceny pozadalnosci ogolnej i pozadalnosci
czastkowych uzyskaly ciastka z 25-procentowg substytucja maki pestkami malin
i czarnych porzeczek zaréwno w wersji rozdrobnionej, jak i nierozdrobnionej. Oce-
niajacy wskazywali réwniez, ze wzrost zawarto$ci pestek (powyzej 25%, szczegélnie
w kontekscie pestek czarnych porzeczek) powoduje pojawienie sie zapachu i smaku
obcego, najczesciej definiowanego przez oceniajacych jako ,trawiasty”

Na podstawie przeprowadzonych badan opracowano modele opisujace zalezno-
$ci miedzy rodzajem i iloscig dodatku pestek malin i (Iub) pestek czarnych porzeczek
(zmienna objasniana) a cechami organoleptycznymi oraz ocenami konsumenckimi
ciastek kruchych (zmienne objasniajace). W tym celu wykorzystano regresje liniowa
ze zmiennymi jakosciowymi. Szczegdtowe wyniki dopasowania modeli regresji do
oceny cech organoleptycznych i ocen konsumenckich zaprezentowano w tabeli 31.

Tabela 31. Istotnos¢ dopasowania modeli regresji dla oceny cech organoleptycznych
i ocen konsumenckich

Substytucja maki pszennej pestkami

czarnych porzeczek

Cecha czarnych porzeczek malin A
i malin

statystyka F poziomp statystykaF  poziomp statystykaF  poziom p

Ocena cech organoleptycznych

Krucho$¢ 21,0 < 0,001 44,8 < 0,001 44,7 < 0,001
Nuty zapachowe
- owocowa 335,0 < 0,001 518,5 < 0,001 629,5 < 0,001
- maslana 301,7 < 0,001 349,1 < 0,001 350,8 < 0,001
- obca 324,5 < 0,001 394,9 < 0,001 514,6 < 0,001
Nuty smakowe
- stodka 109,6 < 0,001 255,9 < 0,001 233,7 < 0,001
- kwaséna 197,2 < 0,001 289,3 < 0,001 353,9 < 0,001
- gorzka 270,3 < 0,001 302,0 < 0,001 360,0 < 0,001
- owocowa 131,2 < 0,001 462,3 < 0,001 342,7 < 0,001
- obca 268,4 < 0,001 426,6 < 0,001 470,7 < 0,001
Ocena konsumencka
Pozadalnosé¢ czastkowa
— konsystencji 1435,2 < 0,001 1393,7 < 0,001 1861,4 < 0,001
- barwy 822,1 < 0,001 1801,0 < 0,001 1131,0 < 0,001
- zapachu 1055,9 < 0,001 1625,1 < 0,001 1561,1 < 0,001
- smaku 1295,9 < 0,001 1250,5 < 0,001 1840,0 < 0,001
Pozadalno$¢ ogolna 1327,2 < 0,001 2002,4 < 0,001 1842,4 < 0,001
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W przypadku analizowanych zmiennych w kazdym z przypadkéow poziom
istotnosci byl mniejszy od 0,001, co oznacza, ze w kazdym przypadku réwnanie
regresji bylo istotne i przynajmniej pomiedzy jedng zmienng objasniajacg i zmienna
objasniang istniala zalezno$¢ liniowa.

Szczegotowe rownania opisujace zaleznosci miedzy zmiennymi zaprezentowano
w tabelach 32-34. Dodatek 1% pestek malin do ciastek kruchych powodowat wzrost
intensywnosci przede wszystkim nuty obcej (dla zapachu o 0,58, dla smaku o 0,70),
gorzkiej (0 0,66) i owocowej (dla zapachu 0 0,51, dla smaku o0 0,48). Dodatek pestek
malin wplywal na obnizenie nuty maslanej i stodkiej (odpowiednio o 0,251 0,32).

Tabela 32. Wplyw substytucji maki pszennej pestkami malin na cechy
organoleptyczne i oceny konsumenckie eksperymentalnych ciastek kruchych

Posta¢ rownania Blad
Cecha Y=a,+a,-Z,+a,-Z, standardowy R
a, a, a, estymacji
Cechy organoleptyczne
Kruchos¢ 65,89 —0,17*4** -0,43 5,64 0,508
Nuty zapachowe
- owocowa -0,53 0,51 7,340* 5,28 0,923
- maélana 27,77 —0,25%** =511 6,80 0,639
- obca —5,64*** 0,58*** 4,340+ 6,58 0,901
Nuty smakowe
- stodka 38,96%** —0,32%** -5,96*** 4,83 0,855
- kwasna —4,28** 0,39 6,34 5,28 0,869
- gorzka -11,75%** 0,66*** 3,36* 8,53 0,874
— owocowa 2,28% 0,48%** 6,97%%* 527 0,914
- obca -10,19** 0,70*** 3,55* 5,99 0,907
Ocena konsumencka
Pozadalnos¢ czgstkowa
- konsystencji 82,45%** -0,75%** 0,15 8,80 0,886
- barwy 82,87+ -0,76*** —4,45°+* 8,08 0,910
- zapachu 81,38*** —0,64*** —6,49*** 8,37 0,875
- smaku 80,34*** —0,72¢** -5,88*** 8,09 0,901
Pozadalno$¢ ogdlna 81,70*** -0,76"** -3,587%* 7,63 0,918

Objasnienia:

Z, — zawarto$¢ pestek, w %,

Z, — forma dodatku (Z, = 1 dla rozdrobnionych pestek, Z, = 0 dla nierozdrobnionych pestek),
*p <0,05; **p < 0,01; **p < 0,001.

Zastosowany proces rozdrobnienia pestek powodowat znaczacg intensyfikacje
zaobserwowanych zaleznos$ci. Stworzony model wyjasnia zaleznosci na poziomie
powyzej 85%, z wyjatkiem oceny kruchosci i nuty maslane;j.

W przypadku modelu opisujacego zalezno$¢ miedzy ocenami konsumenckimi
ciastek kruchych a substytucja maki pestkami malin stworzony model wyjasnit
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zaleznosci na poziomie 86-92%, a btad standardowy estymacji wynosi od 7,63
do 8,80. Wzrost zawartosci pestek malin o 1% powodowal istotny spadek ocen
konsumenckich - odpowiednio: pozadalnosci konsystencji o 0,75, pozadalnosci
barwy o 0,76, pozadalnosci zapachu o 0,64, pozadalnosci smaku o 0,72, pozadal-
nosci ogodlnej o 0,76. Zastosowanie rozdrobnionych pestek do wyrobu skutkowato
istotnym spadkiem ocen konsumenckich opracowanych wyrobdw.

W przypadku oceny wplywu substytucji maki pestkami czarnych porzeczek
stworzony model wyjasnia zalezno$ci od 35,3% (w przypadku oceny kruchosci)
do 89,7% (w ocenie intensywnosci nuty owocowej). Standardowy btad estymacji
waha si¢ w przedziale od 3,02 do 5,99. Wzrost substytucji maki pestkami czarnych
porzeczek o 1% powodowal wzrost intensywno$ci nuty obcej (dla zapachu o 0,47,
dla smaku o 0,55) i owocowej (dla zapachu 0,56, dla smaku o 0,32), nuty gorzkiej
(0 0,49). Podobnie jak w przypadku oceny wptywu dodatku pestek malin rozdrob-
nienie pestek czarnych porzeczek powoduje réwniez znaczacy wzrost intensywnosci
cech organoleptycznych otrzymanych wyrobow.

Tabela 33. Wplyw substytucji maki pszennej pestkami czarnych porzeczek na cechy
organoleptyczne i oceny konsumenckie eksperymentalnych ciastek kruchych

Postaé réwnania Blad
Cecha Y=a,+a,-Z,+a,-2, standardowy R
a, a a, estymacji
Cechy organoleptyczne
Kruchos¢ 63,76*** —0,120%* 0,28* 4,87 0,353
Nuty zapachowe
- owocowa 6,910* 0,56*** 4,230% 5,46 0,897
- maslana 13,58*** -0,10%** -1,15* 3,02 0,497
- obca 8,69 0,47 5,98*** 4,74 0,894
Nuty smakowe
- stodka 28,01*%* -0,23%** -1,63* 3,87 0,740
- kwasna 2,53% 0,34 4,60 4,45 0,837
- gorzka 5,59*** 0,49*** 1,58* 5,29 0,875
- owocowa 18,710* 0,327%* 3,53** 5,10 0,773
- obca 5,70*** 0,55%** 4,950 5,99 0,875
Ocena konsumencka
Pozadalno$¢ czastkowa
- konsystencji 81,10*** —0,77%%* —1,33%%* 7,21 0,901
- barwy 76,48%* -0,66*** -3,334** 8,17 0,838
- zapachu 72,87*%* -0,68*** —-4,06*** 7,41 0,870
- smaku 71,41%%* -0,68*** =5,05%** 6,77 0,891
Pozadalnoé¢ ogdlna 69,05%** -0,66*** =5,97*** 6,51 0,893

Objasnienia:

Z, — zawarto$¢ pestek, w %,

Z, — forma dodatku (Z, = 1 dla rozdrobnionych pestek, Z, = 0 dla nierozdrobnionych pestek),
*p <0,05; **p < 0,01; ***p < 0,001.
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Réwnania opisujace zalezno$ci zmiennych dla pestek czarnych porzeczek dla
ocen konsumenckich wyjasniaja zmiennos$¢ na poziomie 84-90%, przy bledzie
standardowym estymacji wahajacym si¢ od 6,51 do 8,17. Zaobserwowano réwniez,
ze wzrost zawartosci pestek czarnych porzeczek wplynal na obnizenie pozadalnosci
konsumenckich ciastek kruchych, podobnie jak w przypadku dodatku pestek malin.
Wzrost zawartosci o 1% powodowal najwigkszy spadek w pozadalnosci konsy-
stencji (0 0,77), w przypadku pozadalnosci barwy, smaku, zapachu, pozadalnosci
konsumenckiej spadek ten ksztaltowal sie na poziomie 0,66-0,68. Rozdrobnienie
réwniez wplywalo na spadek ocen konsumenckich w granicach od 1,33 (pozadal-
no$¢ konsystencji) do 5,97 (pozadalnos$¢ ogolna) przy wzroscie ich zawartosci o 1
punkt procentowy. Zaleznosci te sg statystycznie istotne.

Tabela 34. Wplyw substytucji maki pszennej pestkami malin i czarnych porzeczek na
cechy organoleptyczne i oceny konsumenckie eksperymentalnych ciastek kruchych

Posta¢ réwnania Blad
Cecha Y=a,+a,-Z,+a, - Zy+a;-Z, standardowy R’
a, a, a, as estymacji
Cechy organoleptyczne
Kruchos¢ 65,69** -0,15 -0,200* -0,82 5,30 0,447
Nuty zapachowe
— owocowa 7,75%** 0,53%*%* 5,73%%* —8,73%* 5,43 0,919
- maélana 20,37 -3,58* 3,78%%¢ 3,78 5,87 0,585
- obca 5,03*** 0,53%** 5,40*** —8,73*** 5,98 0,903
Nuty smakowe
- stodka 33,0907 -0,29%%*  —4,13*** 3,18*** 4,76 0,809
- kwaséna 0,66*** 0,37 5,60*** —3,90*** 4,93 0,865
- gorzka —1,59* 0,60*** 2,95%* 6,32 7,62 0,867
- owocowa 11,41%4* 0,42*** 5,734 -523%* 5,79 0,861
- obca 0,13%** 0,64*** 4,6270* ~7,35%** 7,24 0,895
Ocena konsumencka
Pozadalnoé¢ czastkowa
- konsystencji 82,854 -0,80*** -1,58** 4,74 7,60 0,898
- barwy 77,83*** -0,67** —5,28** 4,73 8,23 0,842
- zapachu 76,33 —0,720%* —5,55%** 4,62 7,56 0,880
- smaku 75,74 -0,75%* =543 7,57 7,31 0,897
Pozadalnos$¢ ogdlna 73,25%4%* 0,74+ 5,330+ 8,13+ 7,18 0,897

Objasnienia:

Z, — zawarto$¢ pestek, w %,

Z, — forma dodatku (Z, = 1 dla pestek mielonych, Z, = 0 dla pestek niemielonych),
Z, — rodzaj dodatku (Z; = 1 dla pestek malin, Z; = 0 dla pestek czarnych porzeczek),
* p <0,05 **p <0,01; ***p < 0,001.

Model opisujacy wplyw substytucji maki pestkami czarnych porzeczek i ma-
lin na cechy organoleptyczne i oceny konsumenckie ciastek kruchych wyjasnia
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zaleznos$ci na poziomie od 44,7% do 91,9%. Dodatek pestek czarnych porzeczek
w poréwnaniu z dodatkiem pestek malin mocniej wpltywa na pojawiajaca si¢ nute
owocowy, obcg, gorzka, kwasng. Zamiana pestek czarnych porzeczek na pestki
malin skutkowala wzrostem nuty maslanej i stodkiej.

W przypadku oceny wplywu rodzaju pestek na ocene konsumencka zaobserwo-
wano, Ze zmiana pestek czarnej porzeczki na pestki malin powoduje wzrost oceny
pozadalnosci czastkowej (od 4,74 do 7,57), jak réwniez pozadalnosci ogdlnej o 8,13.
Zastosowanie mielenia wplywa na obnizenie ocen konsumenckich.

Ciastka z 25-procentowg substytucja maki pestkami czarnych porzeczek i malin
(zaré6wno w wersji rozdrobnionej, jak i nierozdrobnionej) podczas ocen pozadal-
nosci ogolnej i pozadalnosci czastkowych uzyskaly w badaniu nieznacznie nizsze
noty w poréwnaniu z ciastkami kruchymi bez dodatku (rysunek 11).

Pozadalnoséc¢ ogolna
100

Pozadalnoé¢ smaku Pozadalnoé¢ konsystencji

Pozadalnos¢ zapachu Pozadalnos¢ barwy

—— ciastko kruche (prébka kontrolna)

- — - ciastko kruche z 25-procentowa substytucja maki nierozdrobnionymi pestkami malin

----- ciastko kruche z 25-procentowa substytucja maki rozdrobnionymi pestkami malin

=== cjastko kruche z 25-procentowa substytucja maki nierozdrobnionymi pestkami czarnych porzeczek

=== ciastko kruche z 25-procentowg substytucjg maki rozdrobnionymi pestkami czarnych porzeczek

Rysunek 11. Wplyw 25-procentowej substytucji maki pestkami malin i czarnych
porzeczek na ocen¢ konsumencka eksperymentalnych ciastek kruchych

Majac na uwadze, ze w badaniach konsumenci deklarowali, ze s3 w stanie zaak-

ceptowac produkty Zzywno$ciowe o wyzszej wartosci prozdrowotnej kosztem nizszych
waloréw organoleptycznych, podjeto dalsze badania nad doskonaleniem koncepcji
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produktu. Ze wzgledu na niekorzystne cechy organoleptyczne ciastek z dodatkiem 50%
i wigcej, do dalszych badan przyjeto udziat pestek na poziomie 25%. W przypadku za-
stosowania dodatku pestek malin do ciastek dodatek na poziomie 25% uzyskat réwniez
najwyzsze oceny konsumenckie (Géreckaiin., 2010). Na niekorzystny wptyw dodatku
preparatoéw blonnikowych na cechy organoleptyczne wyrobéw i ich akceptowalnosé¢
przez konsumentéw wskazuja tez wyniki prac innych autoréw. Dlatego niejako nieza-
leznie od rodzaju preparatu najczesciej stosowane poziomy substytucji w produktach
piekarniczo-cukierniczych to 5-15% (Ajila, Leelavathi i Prasada Rao, 2008; Ayadi,
Abdelmaksoud, Ennouri i Attia, 2009; Grigelmo-Miguel, Carreras-Boladeras i Martin-
-Belloso, 2001; Peressini i Sensidoni, 2009; Pupulawaththa, Perera i Ranwala, 2014;
Stojceska, Ainsworth, Plunkett, Ibanoglu i Ibanoglu, 2008; Wang, Rosell i Benedito
de Barber, 2002). Podobnie w badaniach dotyczacych mozliwosci zastosowania mi-
kronizowanych handlowych preparatéw btonnikowych m.in. z wytlokéw owocowych
w produkeji ciastek pétkruchych zaobserwowano, ze dodatek w ilosci 40% i powyzej
skutkowat negatywnymi ocenami cech organoleptycznych, a tym samym niskimi oce-
nami konsumenckimi (Aniota, Piotrowska, Walczak i Gorecka, 2008). W badaniach
Singh, Singh, Jha, Rasane i Gautam (2015) dodatek wysokobtonnikowej maki sorgo do
maki pszennej na poziomie powyzej 30% negatywnie wplynal na teksture i smak cia-
stek. Sposrdd analizowanych wyttokéw najwyzsza jakoscia sensoryczng cechowaly sie
potkruche ciastka z zamiang maki preparatem bfonnikowym z wyttokéw jabtkowych
na poziomie 10%, natomiast ciastka z dodatkiem 20% wyttokéw z owocow jagodowych
charakteryzowaly si¢ najnizsza jakoscig sensoryczng sposrdd ocenianych probek.
Zbikowska (2009) odnotowala, ze ciastka kruche wzbogacone w blonnik w iloéci 3
i 6% dzieki preparatowi Hi-Maize charakteryzowaly sie dobrg jako$cia sensoryczna
poréwnywalng z probkami bez dodatku. Badania Korus i zespotu (2012) wykazaly, ze
5-procentowy dodatek odttuszczonych pestek czarnych porzeczek do pieczywa bez-
glutenowego wplywat nieznacznie na cechy organoleptyczne w poréwnaniu z probka
bez dodatku pestek. Dalsze zwigkszenie zawartosci pestek (0 10 i 15%) powodowalo
juz znaczne obnizenie cech organoleptycznych. Niemniej sporadycznie akceptowalna
jest wyzsza substytucja maki innymi funkcjonalnymi dodatkami (Laguna, Salvador,
Sanz i Fiszman, 2011; Utrilla-Coello, Osorio-Diaz i Bello-Perez, 2007). W badaniach
Mildner-Szkudlarz z zespolem (2013) zastosowana 10- i 20-procentowa substytucja
maki wyttokami z bialych winogron nie wplyneta istotnie statystycznie na ogolna
akceptacje herbatnikéw w poréwnaniu z probka bez dodatku wyttokow.

4.4.2. Ocena sktadu chemicznego i wartosci energetycznej
Sktad chemiczny oraz warto$¢ energetyczna ciastek kruchych z 25-procentows

substytucja maki pszennej pestkami malin i czarnych porzeczek, jak réwniez probki
bez dodatku pestek zaprezentowano w tabeli 35. Substytucja maki pszennej pest-

104



kami spowodowala nieznaczne obnizenie wartosci energetycznej ciastek kruchych
w stosunku do probki kontrolne;j.

Tabela 35. Sktad chemiczny ciastek kruchych z substytucja maki pszennej pestkami
malin i czarnych porzeczek oraz bez substytucji (w 100 g)

Ciastko kruche

i 25- t
Bez substytucji  z 25-procentowa z 25-procentowg

Skdadnik (probka substytucja maki SUbStYn.lq 3 mald
kontrolna) pestkami malin pestlami czarnych
porzeczek
Warto$¢ energetyczna, w kJ/kcal 2032/485 1950/469 1923/461
Biatko (w g) 5,0+0,22 8,2+0,30 7,6 £0,32
Weglowodany ogélem (w g) 66,2 1,21 56,8 £ 1,31 60,2 + 1,46
w tym frakcje blonnika:
- ogolny blonnik pokarmowy (TDF) w 2,4+0,10 15,9 +£0,32 14,3 + 0,42
tym:
° rozpuszczalny blonnik pokarmowy 0,2 +0,02 0,5+ 0,05 0,4 +0,01
(SDF)
° nierozpuszczalny btonnik pokarmowy 2,2+0,10 15,4 + 0,36 13,9+ 0,32
(IDF)
Thuszcz (w g), 22,8 £ 0,07 26,7 £ 0,07 24,3 +0,08
w tym kwasy ttuszczowe, w % kwasow ttusz-
czowych
Cao 0,09 + 0,00 0,04 + 0,00 0,03 + 0,00
Cioo 0,22 + 0,00 0,05 + 0,00 0,02 + 0,00
Ciro 0,44 + 0,01 0,24 + 0,00 0,23 + 0,00
Ciso 1,27 + 0,02 0,64 + 0,01 0,39 + 0,01
Cisg 0,14 + 0,00 0,05 + 0,00 0,05 + 0,00
Cie0 21,69 + 0,67 15,52 + 0,42 16,16 + 0,47
Cie 0,46 + 0,01 0,15 + 0,00 0,15 + 0,00
Ciro 0,20 = 0,00 0,12 + 0,00 0,14 £ 0,00
Ciry 0,01 + 0,00 0,19 + 0,00 0,10 + 0,00
Cis0 13,45 + 0,33 8,37 40,27 8,54 + 0,31
Cier 4525+ 1,11 48,21 +0,98 46,12 + 1,03
Cis0 9,05 + 0,36 15,20 + 0,42 19,52 + 0,51
Cigs 2,62 + 0,02 6,52+ 0,27 5,31 40,34
Coo 0,66 + 0,01 0,64 + 0,01 0,51+ 0,01
Coot 1,52 % 0,02 1,14 + 0,01 0,93 + 0,01
Cpp 0,49 + 0,01 0,50 + 0,01 0,44 + 0,01
Suma kwasow tluszczowych:
— nasyconych 38,16 + 0,87 25,67 + 0,72 26,07 + 0,56
- jednonienasyconych 47,73 + 0,67 50,19 + 0,92 47,74 £ 0,82
— wielonienasyconych 11,67 + 0,33 21,72 + 0,40 24,83 + 0,44
Sktadniki mineralne jako popiét ogétem (w g) 0,5 + 0,02 0,8 0,02 0,7 +0,03
Objasnienia:

Wyniki podane jako wartos¢ srednia + odchylenie standardowe.
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Zawartos¢ biatka w kontrolnej probce ciastek wynosita 5%. W wyniku substy-
tucji maki pestkami malin zawartos¢ bialka wzrosta o 60%, w przypadku dodatku
pestek czarnych porzeczek — 50% w stosunku do prébki kontrolnej. Uwzgledniajac
sktad aminokwasowy pestek malin i czarnych porzeczek, a w szczegdlnosci ami-
nokwasy egzogenne, deficytowe w biatkach produktéw zbozowych, substytucja ta
daje pozadany efekt.

Stwierdzono, ze dodatek pestek malin i czarnych porzeczek wplywa na zawartos¢
tluszczu i sklad jako$ciowo-ilosciowy kwaséw ttuszczowych w prébkach. Wraz
z dodatkiem pestek malin zawarto$¢ thuszczu w eksperymentalnym wyrobie wzro-
sta 0 3,9 g, w przypadku dodatku pestek czarnych porzeczek - o 1,5 g. Nastapita
réwniez istotna zmiana w sktadzie kwaséw ttuszczowych zaréwno w prébkach
kontrolnych, jak i eksperymentalnych. Dodatek pestek do receptury spowodowat
istotny spadek udziatu nasyconych kwaséw ttuszczowych, a w przypadku wielonie-
nasyconych kwasow ttuszczowych odnotowano wzrost o prawie 90% w przypad-
ku uzycia pestek malin i ponad dwukrotny w przypadku uzycia pestek czarnych
porzeczek. Udzial jednonienasyconych kwasow tluszczowych jest pordwnywalny
i ksztaltowal si¢ w graniach 47-50%. Nienasycony charakter frakeji tluszczowej
ciastek z 25-procentowym dodatkiem pestek z malin i czarnych porzeczek jest
z zywieniowego punktu widzenia korzystnym zjawiskiem. Niemniej konieczne
bylo okreslenie stabilnosci frakeji ttuszczowej eksperymentalnych wyrobdw, co
zostalo zrealizowane na kolejnym etapie badan.

Dodatek pestek wplynal réwniez na zawarto$¢ sktadnikéw mineralnych ozna-
czonych jako popidt, ktory ksztattowal si¢ nastepujaco: w probcee kontrolnej wynosit
0,5%, w probce z 25-procentowym dodatkiem pestek malin - 0,8%, natomiast
w prébce z 25-procentowym dodatkiem pestek czarnych porzeczek - 0,7%.

Zawarto$¢ weglowodanow byla zréznicowana i ksztaltowala sie od 56,8%
w prébcee z dodatkiem pestek malin do 66,2% w probce kontrolnej. Dodatek
pestek istotnie wplynal na zawarto$¢ blonnika pokarmowego i jego frakcji. Naj-
wiekszg zawarto$cig btonnika pokarmowego (TDF), wyrazonego w procentach,
charakteryzowaly sie ciastka z 25-procentowym udzialem pestek malin. W przy-
padku ciastek z dodatkiem malin zawarto$¢ ta wzrosta 7-krotnie, a w przypadku
ciastek z dodatkiem pestek czarnych porzeczek wzrosta 6-krotnie w poréwna-
niu z probka bez dodatku pestek. W badaniach Korus i zespotu (2012) wzrost
zawartosci odtluszczonych pestek czarnych porzeczek odpowiednio 5, 10, 15%
w recepturze chleba bezglutenowego réowniez powodowal wzrost zawartosci
blonnika pokarmowego odpowiednio 1,5/ 2 / 2,5 razy w stosunku do prébki
kontrolnej.

We wszystkich ciastkach przewazata frakcja nierozpuszczalna btonnika (IDF),
ktora ksztattowala sie na poziomie od 2,2% w prébce kontrolnej do 15,4% w probee
z dodatkiem pestek malin. Biorgc pod uwage procentowy udziat poszczegdlnych frak-
cji blonnika pokarmowego, w ocenianych wyrobach z dodatkiem pestek najwiekszy
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udzial miata frakcja nierozpuszczalna (IDF, od 87,4 do 96,9%) (rysunek 12). Badane
wyroby charakteryzowaly sie niskg zawartoscig frakcji rozpuszczalne;j.

Frakcja ligninowa stanowita okofo 40% btonnika zawartego w wyrobach z dodat-
kiem pestek. Udzial celulozy we frakcji blonnika pokarmowego ksztattowat si¢ do
34,1 g w probkach z dodatkiem pestek czarnych porzeczek do 48,9 g pestek malin
(rysunek 13). W otrzymanych wyrobach ciastkarskich stwierdzono zréznicowanie
proporcji poszczegolnych frakeji (tabela 36). Najwigkszym stosunkiem ligniny do
hemiceluloz (L/H) charakteryzowaty si¢ probki z dodatkiem pestek malin. Bada-
ne produkty cechowaly sie zblizong proporcja frakeji ligninowej do celulozowej
(L/C). Ciastka bez udzialu pestek cechowaly sie nizszym stosunkiem frakcji IDF/
SDF (22,0) w poréwnaniu z pozostalymi prébkami. Podobne zrdznicowanie frakcji
blonnikowych odnotowano podczas badan nad wykorzystaniem catych wyttokow
malinowych do wzbogacania ciastek (Gorecka i in., 2010).

100 -
75
50 91,7 96,9 97,2
25 +
.
Ciastko kruche bez Ciastko kruche Ciastko kruche
dodatku pestek z 25-procentowg z 25-procentowg
(prébka kontrolna)  substytucja maki substytucja maki
pestkami malin pestkami czarnych
porzeczek

Onierozpuszczalny blonnik pokarmowy (IDF)
Brozpuszczalny blonnik pokarmowy (SDF)

Rysunek 12. Procentowy udzial frakcji nierozpuszczalnego
i rozpuszczalnego blonnika pokarmowego w eksperymental-
nych ciastkach kruchych z substytucjg maki pszennej pest-
kami malin i czarnych porzeczek i bez substytucji
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Rysunek 13. Procentowy udzial celulozy, ligniny, hemicelulozy w blonniku
pokarmowym w eksperymentalnych ciastkach kruchych z substytucja
maki pszennej pestkami malin i czarnych porzeczek oraz bez substytucji

Zréznicowany sklad wiokna pokarmowego badanych surowcéw moze wskazywa¢
na jego odmienne wlasciwosci funkcjonalne, jak rowniez fizjologiczne oddzialywa-
nie. Na zréznicowany stosunek frakcji IDF/SDF zwracano uwage rowniez w innych
pracach. Z zywieniowego punktu widzenia blonnik pochodzacy z owocéw cechuje
sie lepszymi wlasciwo$ciami w poréwnaniu z blonnikiem zbdz ze wzgledu na wy-
soka zawarto$¢ substancji bioaktywnych oraz wyzszy stosunek frakcji SDF/IDF.

Tabela 36. Stosunek wybranych frakcji blonnika pokarmowego w eksperymentalnych
ciastkach kruchych z substytucja maki pszennej pestkami malin i czarnych porzeczek
oraz bez substytucji

Prébka L/C L/H H/C  SDF/IDF
Ciastko kruche z 25-procentows substytucja maki nierozdrob-
nionymi pestkami malin 0,8 35 0,2 1:31
Ciastko kruche z 25-procentows substytucja maki nierozdrob-
nionymi pestkami czarnych porzeczek 1,2 1,5 0,8 1:35
Ciastko kruche bez dodatku pestek (probka kontrolna) - 3,0 - 1:11
Objasnienia:

L/C - udzial ligniny do celulozy; L/H - udzial ligniny do hemicelulozy; H/C - udzial hemicelulozy do celulozy;
SDF/IDF - udzial frakeji rozpuszczalnej do frakgji nierozpuszczalnej.
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Blonnik pokarmowy dostarczany w diecie mieszanej zawiera przecietnie od 66
do 75% frakcji nierozpuszczalnej i od 25 do 33% rozpuszczalnej. Nierozpuszczalny
blonnik pozytywnie oddzialuje na okreznice, zmniejsza ryzyko raka okreznicy
i odbytnicy, raka jelita grubego, skraca czas pasazu jelitowego, podczas gdy roz-
puszczalny zmniejsza ryzyko chordb serca, obniza poziom cholesterolu, triacy-
logliceroli oraz glukozy we krwi (Aune i in., 2011; Jimenez-Escrig, Rincon, Pulido
i Saura-Calixto, 2001; Marlett i in., 2002; Rodriguez, Jimenez, Fernandez-Bolanos,
Guillen i Heredia, 2006). Bardzo istotna z zywieniowego punktu widzenia jest
odpowiednia proporcja blonnika rozpuszczalnego (SDF) i nierozpuszczalnego
(IDF), ktora powinna si¢ ksztaltowa¢ od 1:4 do 1 : 3. Ze wzgledu na to, ze blonnik
zwieksza retencje wody w okreznicy wplywajac na objetos¢ i migkkos¢ katu, zaleca
sie, wraz ze zwigkszonym poziomem spozytego bfonnika pokarmowego, zwiekszy¢
spozycie wody. Wedlug Schneeman (1987) produkty, w ktérych stosunek SDF/
IDF wynosi 1 : 2, stanowig dobre zZrédto bfonnika zaréwno z punktu widzenia
fizjologicznego, jak i technologicznego.

4.4.3. Ocena wiasciwosci przeciwutleniajgcych

Ocene wlasciwosci przeciwutleniajacych eksperymentalnych ciastek z dodatkiem
wytlokowych pestek malin i czarnych porzeczek przeprowadzono na podstawie
okreslenia wtasciwosci przeciwrodnikowych (test z rodnikiem DPPH) i wlasciwosci
redukujacych (test FRAP). Oznaczono réwniez ogolng zawarto$¢ zwiazkéw feno-
lowych (metoda z odczynnikiem Folina-Ciocaltewa). W tabeli 37 przedstawiono
oznaczone wlasciwosci przeciwutleniajace ciastek z dodatkiem pestek malin i czar-
nych porzeczek, jak rowniez ciastek bez dodatku (prébka kontrolna).

Rodnik DPPH jest stabilny, ale w obecnosci substancji o wlasciwosciach prze-
ciwutleniajgcych ulega redukcji (im silniejsza redukcja rodnika, tym wyzsze wias-
ciwosci przeciwrodnikowe badanej substancji). Test z zastosowaniem rodnika
DPPH wykazal, Ze najsilniejsze wlasciwosci przeciwutleniajgce wykazaly probki
z dodatkiem nierozdrobnionych pestek malin, ktore w czasie 5 minut redukowaty
82,5% rodnika DPPH. Aktywno$¢ przeciwrodnikowa probek z dodatkiem pestek
czarnych porzeczek byta o potowe nizsza (tabela 37). Probka kontrolna charakte-
ryzowala si¢ 4-krotnie nizsza aktywnoscig przeciwrodnikows, redukujac w tym
samym czasie 22,5% rodnika.

W teécie FRAP kompleks Fe**-TPTZ pod wplywem zawartych w prébkach
przeciwutleniaczy ulega redukcji do kompleksu Fe**-TPTZ, co powoduje spadek
absorbancji przy dlugosci fali 593 nm. Zaprojektowane wyroby wykazaly duze
zréznicowanie pod wzgledem potencjatu redukujacego, przy czym najwieksza
warto$cig w tym zakresie charakteryzowaly sie probki z dodatkiem nierozdrobnio-
nych pestek malin (876,12 mg troloksu na 100 g wyrobu), przewyzszajac niemal
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Tabela 37. Ocena wlasciwosci przeciwutleniajacych eksperymentalnych ciastek
kruchych z substytucja maki pszennej pestkami malin i czarnych porzeczek oraz bez

substytucji
Zwigzki
Prébka DPPH* FRAP*™ fenolowe
ogotem***
Ciastko kruche z 25-procentows substytucja maki nieroz-
drobnionymi pestkami czarnych porzeczek 40,92b +0,98 389,43b +8,80 86,47b12,60
Ciastko kruche z 25-procentowg substytucja maki rozdrob-
nionymi pestkami czarnych porzeczek 38,7 1P +1 20 347,72b +10,20 84,1 741 29
Ciastko kruche z 25-procentows substytucja maki nieroz-
drobnionymi pestkami malin 82,45%42,20  876,129+12,46 207,70%+7,84
Ciastko kruche z 25-procentows substytucja maki rozdrob-
nionymi pestkami malin 76,48°+1,52  754,97°+16,28 198,22°+6,25

Ciastko kruche bez dodatku pestek (prébka kontrolna) ~ 22,52%+0,92  176,11°+4,52  30,18°+0,94

Objasnienia:

*w %, po t =5 min,

** w przeliczeniu na troloks; w mg/100 g,

*** w przeliczeniu na kwas galusowy (test z odczynnikiem Folina-Ciocalteu), w mg/100 g,

wyniki podane jako wartoé¢ érednia + odchylenie standardowe; a, b, ¢, d — grupy jednorodne w obrebie wierszy
rdznig sie istotnie statystycznie (p < 0,05).

5-krotnie probke kontrolng (176,11 mg troloksu na 100 g wyrobu). Wysoki po-
tencjal redukujacy wykazaly réwniez probki z dodatkiem rozdrobnionych pestek
malin (754,97 mg troloksu na 100 g ciastek). Zaobserwowano réwniez nieznaczne
réznice migdzy potencjatem redukujacym probek z dodatkiem pestek czarnych
porzeczek, ktére wynosily: dla pestek rozdrobnionych 347,72 mg troloksu na 100
g ciastek, a dla nierozdrobnionych 389,43 mg troloksu na 100 g wyrobu.
Zawartos$¢ zwigzkow fenolowych ogélem oznaczono metoda z odczynnikiem
Folina-Ciocalteu — w prébce kontrolnej wynosifa 30,18 mg/100 g i byfa najniz-
sza sposrod wszystkich badanych probek. Najwyzsza zawartoscig zwigzkow fe-
nolowych - $rednio 207,7 mg/100 g — charakteryzowaly si¢ probki z dodatkiem
pestek malin. Byla to ponad dwukrotnie wyzsza zawartos$¢ zwigzkow fenolowych
w stosunku do oznaczonej w prébkach z dodatkiem pestek czarnych porzeczek.
Zaobserwowano takze nieznaczny wplyw rozdrobnienia na wlasciwosci przeciw-
utleniajace probek z dodatkiem pestek malin czy czarnych porzeczek.
Obserwowane wlasciwosci przeciwutleniajace probek kontrolnych moga by¢
wynikiem powstania produktéw reakcji Maillarda zachodzacej podczas wypieku
(Borrelliiin., 2003; Holtekejlen, Baevre, Rodbotten, Berg i Knutsen, 2008). Hossain,
Brennan, Mason, Guo i Brennan (2017) przeprowadzili badania wptywu dodatku
5%, 10% i 15% liofilizowanych czarnych porzeczek na zawarto$¢ zwigzkéw feno-
lowych i aktywno$¢ przeciwutleniajaca w trzech rodzajach ciastek wypieczonych
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z roznych mak (owsianej, jeczmiennej i pszennej). Niezaleznie od rodzaju zastoso-
wanej maki we wszystkich przypadkach, wraz ze wzrostem ilosci dodatku liofilizatu,
odnotowano wzrost zawartosci zwiazkéw fenolowych oraz wyzsze wlasciwosci
przeciwutleniajace, przy czym najwyzszymi wartosciami cechowaly sie ciastka
z dodatkiem 15% liofilizowanych czarnych porzeczek.

Wilasciwosci przeciwutleniajagce owocow malin i czarnych porzeczek sg dos¢
dobrze udokumentowane (Beekwilder, Hall i Ric de Vos, 2005; Beekwilder i in.,
2005; Bobinaite, Viskelis i Venskutonis, 2012; Heinonen, Meyer i Frankel, 1988;
Kdahkonem, Hopia i Heinonen, 2001; Kéhkonem i in., 1999; Pantelidis, Vasi-
lakakis, Manganaris i Diamantidis, 2007; Wang i Jiao, 2000; Wang i Lin, 2000;
Weber, Perkins-Veazie, Moore i Howard, 2008). Znane s3 badania nad uzyska-
niem mikrokapsulkowanych, wysokoskoncentrowanych preparatéw z czarnych
porzeczek, o wysokich wlasciwos$ciach przeciwutleniajacych (Bakowska-Barczak
i Kolodziejczyk, 2011). Zdecydowanie mniej jest danych literaturowych doty-
czacych wlasciwosci pestek malin i czarnych porzeczek. Ekstrakty etanolowe
z odttuszczonych pestek wytlokowych czarnych porzeczek i malin wykazaly
aktywnos¢ przeciwutleniajacg w uktadzie modelowym kwas linolowy-3-karoten
(Pachotek i Matecka, 2005). Ponadto dodatek ekstraktu z pestek czarnych po-
rzeczek hamowatl zmiany oksydacyjne oleju rzepakowego (Pachotek i Matecka,
2000). W badaniach przeprowadzonych przez Malecka z zespolem (2003) dodatki
etanolowych ekstraktow z pestek malin, czarnych porzeczek i pomidora chronity
fitosterole orzechow arachidowych przed utlenieniem. Etanolowe ekstrakty z pe-
stek czarnych porzeczek i malin wykazaly ponadto przeciwbakteryjne wlasciwo-
$ci, hamowaly wzrost Escherichia coli ATCC 25922 i Bacillus subtilis ATCC6633
(Pachotek, Matecka, Siger i Lampart-Szczapa, 2007). Badania prowadzone przez
Parry i zespol (2006) wykazaly wlasciwosci przeciwutleniajace, przeciwrodni-
kowe, przeciwnowotworowe wzgledem komorek raka jelita grubego (HT-29)
z mak uzyskanych z pestek czarnych i czerwonych malin, boréwek, zurawiny,
winogron odmian Pinot Noir i Chardonnay. Najwyzszymi wlasciwosciami cha-
rakteryzowala si¢ maka uzyskana z pestek czarnych malin, zurawiny i winogron
odmiany Chardonnay. Udokumentowano takze wlasciwosci przeciwrodnikowe
ekstraktu z pestek czarnych porzeczek, ktdre w tescie z rodnikiem DPPH byly
poréwnywalne z potencjalem komercyjnych ekstraktéw z rozmarynu (Samotyja
i Malecka, 2007). Ekstrakt z pestek czarnych porzeczek, zastosowany w steze-
niu 0,3-procentowym, opo6znial takze procesy utleniania w modelowych ukta-
dach ttuszczowych zawierajacych lipidy zywnosci, przy czym lepsze wlasciwosci
przeciwutleniajgce obserwowano na wczesnych etapach oksydacji. Skutecznosé
ekstraktu z pestek czarnych porzeczek w opdznianiu zmian oksydacyjnych oleju
rzepakowego oraz sojowego byla wyzsza niz syntetycznego przeciwutleniacza
BHT (Samotyja i Matecka, 2007, 2010).
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Wiasciwosci przeciwutleniajace, jak réwniez przeciwbakteryjne, przypisywane
s3 w duzej mierze zwigzkom fenolowym, ktorych dziatanie jest do$¢ dobrze udoku-
mentowane zardwno w modelach in vitro, jak i in vivo. Stosunkowo dobrze poznany
jest mechanizm dzialania kwaséw fenolowych (Zhao i Moghadasian, 2010). W ba-
daniach Rodriguez de Sotillo i Hadley (2002) podawanie kwasu chlorogenowego
szczurom skutkowalo zmniejszeniem zawartosci cholesterolu i triacylogliceroli
w plazmie ich krwi (odpowiednio o 44% i 58%) i w watrobie (0 24%). Udoku-
mentowane sg rowniez przeciwnowotworowe, przeciwzapalne, przeciwutleniajace
i przeciwbakteryjne wlasciwosci kwasu elagowego (Corbett i in., 2010; Goodwin,
Atwood i DiMaio, 2009; Nohynek i in., 2006; Okuda, 2005; Roos, McDougall i Ste-
wart, 2007) oraz kwasu protokatechowego (Szumilo, 2005) czy tez hipoglikemiczne
wlasciwosci kwasu ferulowego (Jung, Kim, Hwang i Ha, 2007).

Dane literaturowe, wlaczajac opublikowane wczesniej prace z udziatem autora
niniejszej monografii, wskazujg (Gryszczynska i in., 2015), ze pestki czarnych porze-
czek i malin zawieraly w swym sktadzie liczne zwigzki fenolowe. Dominujaca grupa
byty flawanole i kwasy fenolowe. W najwiekszych ilosciach w pestkach malin wyste-
powal kwas elagowy i jego pochodne (Anttonen i Karjalainen, 2005; Bobinaite iin.,
2012; Gryszczynska i in., 2015; Hakkinen i in., 1999; Méatta-Riihinen, Kamal-Eldin
i Torronen, 2004). Amerykanskie odmiany malin: Meeker, Chilliwak, Willamette
charakteryzuja si¢ zawartoscig kwasu elagowego w granicach od 291 do 431 mg/100
g s.m. owocu, przy czym zawarto$¢ kwasu elagowego w pestkach wynosi od 778 do
840 mg/100 g s.m. Ekstrakty uzyskane z wytlokéw czarnych porzeczek pozbawio-
nych pestek wykazuja wysokie wlasciwosci przeciwutleniajace, ktére w zaleznosci
od frakcji ksztaltowaly si¢ na poziomie od 93,3 do 126,5 uM TEAC/1g suchej
masy wytloku. Wéréd zidentyfikowanych zwigzkéw fenolowych w najwigkszych
ilosciach wystepuja antocyjany, glukozydy kwercetyny i mirycetyny (Sojka i Krdl,
2009). Wsrdd zwigzkow fenolowych wystepujacych w pestkach czarnych porzeczek
zidentyfikowano m.in. flawonole, antocyjany, pochodne: kwercetyny, kempferolu,
mirycetyny, izoflawonow, kwaséw fenolowych (Lu i Foo, 2003; Lu, Sun i Foo, 2000).

4.4.4. Ocena stabilnosci frakcji ttuszczowej

Pestki malin i czarnych porzeczek zawieraja znaczne ilosci ttuszczu charakteryzu-
jacego si¢ wysokim poziomem (ponad 80%) nienasyconych kwasow tluszczowych
i podatnoscia na procesy oksydacji (Jessa i Hozyasz, 2016; Obiedzinska i Waszkie-
wicz-Robak, 2012; Oomah i in., 2000; Pachotek i Matecka, 2000; Zlatanov, 1999).
Nietrwalo$¢ thuszczéw jest zwigzana z zachodzacymi w nich procesami hydrolizy
i utleniania, ktére wptywajg zaréwno na pogorszenie cech organoleptycznych, jak
i obnizenie wartosci odzywczej, a nawet na powstanie substancji niebezpiecznych

112



dla zdrowia czlowieka. Zjawisko to moze potencjalnie ograniczy¢ proby wyko-
rzystania pestek w produkecji Zywnosci. Dlatego tez istotna byla ocena stabilnosci
frakcji thuszczowej opracowanych wyrobow. Zawartos¢ ttuszczu w probkach kon-
trolnych wynosita 22,80 g/100 g. W przypadku 25-procentowego dodatku pestek
malin zawarto$¢ tluszczu wynosita 26,7 g/100 g, natomiast w przypadku pestek
czarnych porzeczek - 24,3 g/100 g.

W celu oceny wplywu substytucji maki pestkami malin i czarnych porzeczek
na stabilnos¢ frakcji thuszczowej przechowywanych probek ciastek kruchych
przeprowadzono test termostatowy (probki przechowywano bez dostepu $wiatta
przez dwa tygodnie w temperaturze 60°C), jak réwniez test przeprowadzony
w praktycznych warunkach sktadowania (probki przechowywano w temperaturze
pokojowej z dostepem $wiatla). Wskaznikiem intensywnosci zmian zachodzacych
w probkach byta wartos¢ liczby kwasowej (LK) wyrazona w mg KOH/g tluszczu
i wartos¢ liczby nadtlenkowej (LOO), wyrazona w miliréwnowaznikach tlenu/kg
tluszczu. W przeprowadzonych badaniach probki ciastek kruchych z dodatkiem
pestek malin i czarnych porzeczek podczas przechowywania zaréwno w warun-
kach przyspieszonych, jak i w praktycznych warunkach sktadowania charak-
teryzowaly si¢ nizszg stabilnoscig hydrolityczng i oksydacyjng anizeli prébka
kontrolna (probka bez dodatku pestek), przy czym ich stabilno$¢ byta uzalezniona
od rodzaju dodatku i stopnia jego rozdrobnienia. Temperatura i czas wptywaly
niekorzystnie na stan frakeji ttuszczowej. Na rysunku 14 przedstawiono kinetyke
zmian liczby kwasowej, a na rysunku 15 - kinetyke zmian liczby nadtlenkowej
frakeji ttuszczowej probek ciastek kruchych z dodatkiem lub bez dodatku pestek
malin i czarnych.

Warto$¢ liczby kwasowej, swiadczacej o zmianach hydrolitycznych frakcji ttusz-
czowej probki bez dodatku pestek (probki kontrolnej), ksztattowata si¢ na nizszym
poziomie anizeli w probkach z dodatkiem pestek przez caly czas trwania testow.
Sposrdd probek z dodatkiem pestek ciastko kruche z 25-procentowym dodatkiem
nierozdrobnionych pestek malin charakteryzowalo si¢ najwyzsza stabilnoscig hy-
drolityczng, z kolei najstabszg wykazalo ciastko z 25-procentowym dodatkiem
pestek czarnych porzeczek w formie rozdrobnionej. Zaobserwowano réwniez, ze
rozdrobnienie pestek na etapie przygotowania ciasta skutkuje nizsza stabilnoscia
frakcji ttuszczowej.

Podobnie jak w przypadku zmian hydrolitycznych frakcji ttuszczowej ciastek,
analogiczne zaleznosci zaobserwowano réwniez w przypadku zmian oksydacyj-
nych mierzonych wartoscig liczby nadtlenkowej. Ciastka z dodatkiem pestek malin
i czarnych porzeczek w warunkach prowadzonych doswiadczen byly bardziej po-
datne na zmiany oksydacyjne niz prébka kontrolna. Dodatek nierozdrobnionych
pestek malin obnizat stabilno$¢ oksydacyjng frakcji thuszczowej badanych probek
w mniejszym stopniu niz dodatek pestek czarnych porzeczek.
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Objasnienia:
LK - liczba kwasowa, w mg KOH/1 g tluszczu.
Rysunek 14. Zmiany liczby kwasowej w eksperymentalnych ciastkach kruchych
z substytucja maki pszennej pestkami malin i czarnych porzeczek oraz bez substy-
tucji podczas przechowywania w warunkach testu termostatowego (A) i warunkach
praktycznego sktadowania (B)

W warunkach testéw tempo powstawania nadtlenkéw w prébkach, w kto-
rych pestki byly rozdrobnione, bylo zdecydowanie intensywniejsze. Moze to
wskazywac, ze zabieg rozdrobnienia pestek powodujacy naruszenie naturalnej
struktury pestek ulatwia dostep tlenu do ttuszczu, co intensyfikuje przebieg zmian
oksydacyjnych kwasow ttuszczowych. Podobne zaleznosci zostaly zaobserwowa-
ne w badaniach nad stabilno$cig samych pestek czarnych porzeczek (Pachotek
i Rydjan, 2011).
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Objasnienia:
LOO - liczba nadtlenkowa, w meq O,/kg ttuszczu
Rysunek 15. Zmiany liczby nadtlenkowej w eksperymentalnych ciastkach kruchych
z substytucja maki pszennej pestkami malin i czarnych porzeczek oraz bez substy-
tucji podczas przechowywania w warunkach testu termostatowego (A) i warunkach
praktycznego sktadowania (B)

Dla poréwnania stabilnosci frakeji ttuszczowej (SFT) badanych probek wyzna-
czono parametr SFT dla poszczegdlnych testow przechowalniczych, wedlug wzoru:

SFTX _ Akontrolna -100,

AZ substytucja
w ktorym:
SFT, - stabilno$¢ frakeji thuszczowej dla x odpowiadajacego liczbie
kwasowej (LK) lub nadtlenkowej (LOO),
Alontrolna wartos¢ liczby kwasowej (LK) lub liczby nadtlenkowej (LOO)

probki kontrolnej po czasie ¢,
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A warto$¢ liczby kwasowej (LK) lub liczby nadtlenkowej (LOO)

probki z substytucja maki pszennej pestkami po czasie t.

z substytucja

Obliczenia przeprowadzono zaréwno dla liczby kwasowej, jak i liczby nadtlen-
kowej. Przyjety czas (t) to czas zakonczenia testow. Stabilnos¢ probki kontrolnej
wynosi 100%. Wartos¢ parametru SFT ponizej 100% $wiadczy o tym, ze dodatek
pestek obnizal stabilnos¢ frakeji thuszczowej badanych ciastek kruchych. W ta-
beli 38 zaprezentowano obliczone warto$ci parametru SFT dla poszczegélnych
probek.

Tabela 38. Stabilnos¢ frakeji thuszczowej ciastek kruchych z substytucja maki
pszennej pestkami malin i czarnych porzeczek podczas przechowywania
w warunkach testu termostatowego i w warunkach praktycznego skladowania
mierzona parametrem SFT

Stabilno$¢ frakeji ttuszczowej (SFT), w %

Prébka w warunkach w warunkach

przyspieszonych praktycznego sktadowania
LK LOO LK LOO

Ciastko kruche z 25-procentowa substytucja maki

nierozdrobnionymi pestkami malin 85,2 70,6 79,7 66,4

Ciastko kruche z 25-procentowa substytucja maki

rozdrobnionymi pestkami malin 46,6 37,0 38,9 37,2

Ciastko kruche z 25-procentowg substytucja maki

nierozdrobnionymi pestkami czarnych porzeczek 47,8 41,9 46,9 43,1

Ciastko kruche z 25-procentowg substytucja maki

rozdrobnionymi pestkami czarnych porzeczek 37,4 24,7 38,3 28,8

Ciastko kruche bez substytucji (probka kontrolna) ~ 100,0 100,0 100,0 100,0

Wyniki obliczen potwierdzily najwyzsza stabilno$¢ oksydacyjng probek z do-
datkiem nierozdrobnionych pestek malin w ilosci 25% w poréwnaniu z innymi
probkami z substytucja maki pestkami. Dla testu w warunkach testu termostato-
wego stabilnos¢ ta byla w przypadku liczby kwasowej nizsza niz probki kontrolnej
na poziomie 15-20%, podczas gdy w przypadku liczny nadtlenkowej — o okolo
30%. Zaleznos¢ taka obserwowano nie tylko w ostatnich punktach pomiarowych,
ale w prawie wszystkich podczas trwania testow przechowalniczych. W przypad-
ku dodatku pestek czarnych porzeczek stabilnos¢ ta byla obnizona o okolo 60%
w stosunku do probki kontrolnej. Zaobserwowano réwniez, ze bez wzgledu na
rodzaj pestek proces rozdrobnienia powodowat kazdorazowo obnizenie stabilnosci
frakeji thuszczowej w stosunku do prébki kontrolnej, w przypadku pestek malin na
poziomie okolo 50% w stosunku do prébki nierozdrobnionej, w przypadku pestek
czarnych porzeczek — 25%.
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Cze$ciowa substytucja maki pszennej pestkami malin i czarnych porzeczek
w skladzie recepturowym eksperymentalnych wyrobéw spowodowata wzrost
zawartosci nienasyconych kwasow tluszczowych, co wplynelo na obnizenie ich
trwalosci w poréwnaniu z probka kontrolng. Z drugiej strony odnotowano wzrost
aktywnosci przeciwutleniajacej eksperymentalnych probek, co jest zwigzane glow-
nie z obecnoscia zwigzkow fenolowych. Prébki z substytucja pestkami malin cha-
rakteryzowaly sie dwukrotnie wigkszg aktywnoscig przeciwutleniajacg niz probki
z pestkami czarnych porzeczek, co wplynelo na zwigkszenie ich trwalosci frakeji
tluszczowej pomimo wysokiego stopnia zawartych w nich nienasyconych kwasow
tluszczowych. Na podstawie oceny wpltywu dodatku pestek malin i czarnych po-
rzeczek na cechy organoleptyczne, pozadalno$¢ konsumencka, cechy chemiczne,
wlasciwosci przeciwutleniajgce, stabilnos¢ frakeji ttuszczowej do dalszych badan
nad projektowaniem innowacyjnego wyrobu o dodatkowych wlasciwosci zywie-
niowych skierowano recepture z 25-procentowym dodatkiem nierozdrobnionych
pestek malin.

4.5. Praktyczne aspekty wykorzystania
produktow ubocznych przetworstwa malin
w projektowaniu innowacyjnych wyrobow ciastkarskich
o podwyzszonych cechach zywieniowych

Kolejnym etapem badan bylo opracowanie i ocena eksperymentalnych wyrobow
o wysokiej zawarto$ci blonnika pokarmowego. W tym celu opracowano:
- probki ciastek kruchych z czesciowa substytucjg ttuszczu inuling,
- probki kruchych ciastek z czesciowa substytucja maki pszennej nierozdrobnio-
nymi pestkami malin w iloéci 25% i substytucjg thuszczu inuling.
Probke kontrolng stanowity kruche ciastka bez dodatku inuliny i pestek malin.

4.5.1. Ocena cech organoleptycznych i pozadalnosci konsumenckiej

Wyniki przeprowadzonej oceny sensorycznej i pozadalnosci konsumenckiej cia-
stek kruchych z dodatkiem i bez dodatku zaprezentowano na rysunku 16. Zasto-
sowane zmiany w recepturze tradycyjnego ciastka kruchego wplynelty w sposéb
zréznicowany na cechy organoleptyczne i pozadalno$¢ konsumencka uzyskanych
wyrobow.
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Krucho$¢
100

Pozadalnos¢ ogélna ~———_ Maflany zapach
Pozadalno$¢ smaku (5;\/“/ Owocowy zapach
Pozadalno$¢ zapachu R TN " Obcy zapach
Pozadalno$¢ barwy - y , - Kwagny smak

Pozadalno$¢ konsystencji \ ~/ Gorzki smak

Obcysmak '\”/bwocowysmak
Stodki smak

——— ciastko kruche bez dodatkéw (prébka kontrolna)
- — — - ciastko kruche z cz¢$ciowq substytucja ttuszczu inuling
s=ew=ee cjastko kruche z czg$ciowa substytucja thuszczu inuling i dodatkiem niemielonych pestek malin

Rysunek 16. Ocena sensoryczna i pozadalnos¢ konsumencka ciastek kruchych
z substytucja maki pszennej pestkami malin i thuszczu inuling oraz bez substytucji

Substytucja ttuszczu inuling nie wplywata znaczaco na cechy organoleptyczne
ciastek (nieznacznie zmienita si¢ krucho$¢ wyrobow), wplyneta natomiast na
wzrost pozadalnosci ciastek wzgledem probki kontrolnej. Wedlug Géreckiej
i wspotautoréw (2001) zastosowanie inuliny w pieczywie cukierniczym zwiekszyto
krucho$¢, ponadto wydhuzylo $wiezos¢ produktu. Z kolei Zbikowska i Rutkowska
(2008) odnotowaly, ze 50-procentowa substytucja ttuszczu inuling w recepturze
ciastek powodowata zmniejszenie ich kruchoéci, jak réwniez intensywnosci
smaku stodkiego. Wyniki wykazaty réwniez nieznaczny spadek akceptowalno-
$ci ogdlnej probek w stosunku do prébki odniesienia. W badaniach Gramzy-
-Michatowskiej i Goreckiej (2009) wzbogacenie receptury ciasta biszkoptowego
w preparat inuliny w ilo$ci 10% wplynelo na wyzsze oceny sensoryczne w po-
réwnaniu z probka bez dodatku inuliny. Badania przeprowadzone przez Szcze-
panska i Dolik (2012) wskazaly na istotny wptyw dodatku inuliny na poziomie
3%, 6% i 9% w stosunku do masy maki na teksture miekiszu pieczywa pszennego.
Migkisz pieczywa z dodatkiem inuliny charakteryzowat si¢ mniejszg twardos$cia
oraz lepsza spoisto$cig w poréwnaniu z probka bez dodatku inuliny. Badania te
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wskazujg na korzystniejszy przebieg zmian parametréw tekstury w przypadku
pieczywa z dodatkiem inuliny podczas przechowywania. Zmiany zachodzg mniej
intensywnie, dobre wlasciwos$ci pieczywa byly zachowane réwniez na trzeci
dzien po wypieku. W badaniach Dymkowskiej-Malesy i Walczaka (2012) oce-
niano wybrane parametry jakosci chleba pszenno-zytniego bez dodatku inuliny
(z 3-procentowym udzialem sacharozy) oraz z 3-, 6- i 12-procentowym udzialem
inuliny (bez udziatu sacharozy) w stosunku do uzytej maki. Najwyzsza jakoscia
sensoryczng i fizykochemiczng charakteryzowaly sie chleby z 3-procentowym
dodatkiem inuliny. Dodatek inuliny wplywal na elastyczno$¢, porowatos$é, kra-
jalno$¢ pieczywa, nie wptywal na zapach i smak probek w stosunku do probki
bez dodatku inuliny. Odnotowano takze, ze wraz ze wzrostem dodatku inuliny
zwigkszala sie wydajnos¢ probek pieczywa. Podobny wzrost wydajnosci obser-
wowano w badaniach nad substytucjg sacharozy inuling w recepturze na ciasto
herbatnikéw (Koztowicz i Kluza, 2009).

4.5.2. Ocena sktadu chemicznego i wartosci energetycznej

Skiad chemiczny oraz wartos$¢ energetyczng opracowanych probek z substytucija
ttuszczu inuling i maki pszennej substytucja pestkami malin oraz prébek kontrol-
nych przedstawiono w tabeli 39. Czg$ciowa substytucja tluszczu inuling obnizyla
warto$¢ energetyczng ciastek o okofo 10%, natomiast substytucja ttuszczu inuling
i maki pszennej pestkami malin spowodowala spadek o okoto 15% w stosunku do
probki kontrolne;.

Zawarto$¢ weglowodanéw byta zréznicowana i ksztaltowata si¢ od 66,2%
w prébce kontrolnej do 71,9% w probce z czgsciowa substytucja thuszczu inuli-
ng. Zgodnie z zalozeniem substytucja inuling wplynela na obnizenie zawartosci
tluszczu, nie wplynela natomiast na zawarto$¢ biatka w stosunku do probek bez jej
dodatku. Dodatek inuliny wptynat istotnie na zawartos¢ blonnika pokarmowego,
w szczegdlnosci na podwyzszenie zawartosci frakcji rozpuszczalnej.

Opracowany wyrob ciastkarski wpisuje si¢, zgodnie z Rozporzadzeniem (WE)
nr 1924/2006 regulujacym stosowanie o$§wiadczen zywieniowych i zdrowotnych,
w kategorie produktow o wysokiej zawartosci btonnika pokarmowego'2. Z punktu
widzenia zywieniowego istotne jest réwniez dostarczenie do organizmu btonnika
pokarmowego zawierajacego odpowiednie proporcje btonnika rozpuszczalnego
(SDF) i nierozpuszczalnego (IDF), ksztaltujace si¢ na poziomie od 1:4 do 1: 3.

12 Wysoka zawarto$¢ blonnika pokarmowego — o$wiadczenie zywieniowe, ktére moze by¢ sto-
sowane tylko wtedy, gdy produkt zawiera co najmniej 6 g na 100 g lub co najmniej 3 g blonnika na
100 kcal (Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006).
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Tabela 39. Sktad chemiczny ciastek kruchych z substytucja maki pszennej pestkami
malin i tluszczu inuling oraz bez substytucji (w 100 g)

Ciastko kruche
z cze$ciowy substytucja
Ciastko kruche bez Ciastko kruche ttuszczu inuling
Sktadnik dodatkow (prébka  z czgéciowa substytucja oraz z substytucja
kontrolna) ttuszczu inuling maki pszennej
nierozdrobnionymi
pestkami malin
Warto$¢ energetyczna, 2032/485 1838/438 1715/411
w kJ/kcal
Biatko (w g) 5,0°+0,15 4,8+ 0,12 8,6b +0,20
Weglowodany ogétem (w g), 66,2 + 1,21 71,9° + 1,31 65,3+ 1,25
w tym frakcje blonnika:
- og6lny btonnik pokarmo- 2,4*+0,10 6,4°+0,18 19,8+ 0,25
wy (TDF)
~ rozpuszczalny bonnik po- 0,2+ 0,02 4,8"+0,04 5,9°+ 0,01
karmowy (SDF)
- nierozpuszczalny blonnik 2,2*+0,10 1,6° +0,21 13,9°+ 0,26
pokarmowy (IDF)
Thuszcz (w g) 22,8+ 0,07 16,0* + 0,04 17,2° + 0,08
Objasnienia:

Wyniki podane jako warto$¢ srednia + odchylenie standardowe; a, b, ¢ — grupy jednorodne w obrebie kolumn
rdznig sie istotnie statystycznie (p < 0,05).

Blonnik nierozpuszczalny ulega tylko czgsciowej fermentacji w przewodzie po-
karmowym, jednak pozytywnie oddzialuje na okreznice i obniza ryzyko wystapie-
nia niektérych chordb, np. zaparcia, nowotworu okreznicy, hemoroidéw, skraca
czas pasazu jelitowego, natomiast frakcja rozpuszczalna moze ulegac catkowitej
fermentacji, przy czym stopien fermentacji i sktad produktéw koncowych fer-
mentacji s3 uzaleznione od sktadu spozywanego blonnika pokarmowego, jego
pochodzenia, struktury chemicznej, jak réwniez od sktadu mikroflory jelitowej
(Kumar, Sinha, Makkar, de Boeck i Becker, 2012; Tungland i Meyer, 2002). Wyniki
badan naukowych wskazuja, ze produkty metabolicznych przemian rozpuszczalnej
frakeji blonnika pokarmowego, m.in. krétkotancuchowych kwaséw ttuszczowych,
mogg obnizac ryzyko wystapienia choréb dietozaleznych (Kumar i in., 2012; Scott,
Duncan i Flint, 2008; Swennen, Courtin i Delcour, 2006). Wedlug Schneeman
(1987) produkty, w ktérych stosunek SDF/IDF jest jak: 1 : 2, stanowig dobre zZrédto
blonnika zaréwno z punktu widzenia zywieniowego, jak i technologicznego. Za-
projektowany wyréb (ciastko kruche z inuling i pestkami malin) moze stanowi¢
cenne zrédlo blonnika pokarmowego, gdyz charakteryzuje sie zblizonym do za-
lecen zywieniowych stosunkiem frakeji blonnika pokarmowego SDF/IDF, ktory
wynosi 1 :2,4.
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4.5.3. Ocena strawnosci w modelowych uktadach in vitro

Biodostgpnos¢ sktadnikow jest waznym wskaznikiem przy ocenie wplywu prozdro-
wotnych skladnikéw pozywienia na zdrowie cztowieka. Z uwagi na trudnosci
w dostepie do tresci jelitowych in vivo rozwinieto modele umozIliwiajace badanie
procesu trawienia i wchlaniania sktadnikéw pokarmowych w warunkach in vitro,
symulujagcych uktad pokarmowy czlowieka. Wigkszos¢ stosowanych modeli jest
dwu - lub tréjstopniowa i moze obejmowac nastepujace uklady: zotadek - jelito
cienkie, jame ustng — Zotadek-jelito cienkie oraz zoladek-jelito cienkie-jelito grube.
Do analizy biodostgpnosci i wehianiania zwigzkéw bioaktywnych wykorzystuje sie
np. uklady dializacyjne lub ultrafiltracyjne oraz modele kultur komoérek nabtonka
jelitowego in vitro (Neumann i in., 2006).

Celem badan byla ocena strawno$ci sktadnikéw zawartych w opracowanych
produktach w ukladzie modelowym in vitro. Badanie strawnosci skladnikéw
w sztucznym przewodzie pokarmowym symulowalo warunki panujace w trzech
odcinkach przewodu: w zoladku, dwunastnicy (odcinek jelita cienkiego) oraz
okreznicy (odcinek jelita grubego). Ze wzgledu na fakt, ze substancje odzywcze
oraz aktywne biologicznie s3 wchianiane w przewodzie pokarmowym cztowieka
gléwnie na odcinku dwunastnicy, a badanie na odcinku jelita grubego umozliwia
okreslenie wptywu analizowanych substancji na rozwéj mikroflory fekalnej, probki
produktéw trawienia pobrano w dwoch miejscach:

- pierwszy pobor probki na odcinku, w ktérym symulowano proces trawienia

produktow w jelicie cienkim (préobka A),

- drugi pobdr probki na odcinku, w ktérym symulowano proces trawienia pro-

duktéw w jelicie grubym (probka B).

Zawarto$¢ zwigzkow fenolowych oraz aktywno$¢ przeciwutleniajaca ekstraktow
z kruchych ciastek bez dodatkéw (probka kontrolna), z dodatkiem inuliny oraz
z dodatkiem inuliny i niemielonych pestek malin, a takze produktéw ich trawienia
in vitro zestawiono w tabeli 40. Zakres badan podjetych w celu oceny wlasciwosci
przeciwutleniajacych probek i produktéw ich trawienia obejmowat dwa etapy: pro-
ces trawienia in vitro w warunkach symulujacych przewo6d pokarmowy, a nastepnie
oznaczenie zawartosci zwiazkow fenolowych metoda Folina-Ciocalteu, oznaczenie
wiasciwosci przeciwrodnikowych w tescie z rodnikiem DPPH (2,2-difenylo-1-
-pikrylhydrazyl) oraz oznaczenie sily redukujacej metoda FRAP.

Najwyzsza zawarto$¢ zwigzkow fenolowych, site redukujaca oraz aktywnos¢
antyrodnikowgq przed procesem trawienia in vitro oznaczono w probkach z czes-
ciowa substytucja tluszczu inuling i dodatkiem nierozdrobnionych pestek malin,
natomiast najnizsze wartoéci uzyskano dla prébki kontrolnej. Sam dodatek inuliny
nie wplynat znaczaco na wzrost wlasciwosci przeciwutleniajacych w poréwnaniu do
ciastek bez jej dodatku; odnotowano jedynie nieznaczny i nieistotny statystycznie
wzrost wlasciwosci przeciwutleniajacych i zwigzkéw polifenolowych (tabela 40).
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Tabela 40. Wlasciwosci przeciwutleniajace eksperymentalnych ciastek kruchych
i produktow ich trawienia z substytucja maki pszennej i ttuszczu pestkami malin
iinuling oraz bez substytucji

Start procesu Produkty Produkty
Prébka Badanie trawienia trawienia — trawienia —
prébka A prébka B
Ciastko kruche z czesciowg DPPH* 23,81%+ 0,87 15,22+ 0,52 5,22%+0,22
substytucjg tluszczu inuling  FRAP** 185,20° + 3,51 4,46°+ 0,11 5,10°+0,12
Zwiazki fenolowe
ogotem** 31,29°+ 0,88 1,18+ 0,08 1,24° +0,09
Ciastko kruche z czeéciowa DPPH* 86,58°+1,98  72,92Y+059  10,25°+045
substytucja ttuszczu inuling FRAP** 889,21+ 10,11  19,75d +0,13 17,75 £ 0,38
oraz z dodatkiem niemielo- Zwigzki fenolowe
nych pestek malin og6lem*** 2125254666 3,06+ 0,05 3,20 + 0,06
Ciastko kruche bez dodatkow DPPH* 22,52+ 0,92 10,71b +0,42 9,30b +0,38
(prébka kontrolna) FRAP** 176,11% + 4,52 3,73+ 0,12 6,53+ 0,14
Zwiazki fenolowe
ogétem** 30,18" + 0,94 1,93% + 0,07 2,30°+ 0,10

Objasnienia:
*W %, po t =5 min.
** W przeliczeniu na troloks; w mg/100 g.
W przeliczeniu na kwas galusowy (test z odczynnikiem Folina-Ciocalteu); w mg/100 g.
wyniki podane jako warto$¢ srednia + odchylenie standardowe; a, b, ¢, d, e — grupy jednorodne w obrebie ko-
lumn rdznig si¢ istotnie statystycznie (p < 0,05).

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna przypuszczaé, ze dodatek pestek
malin, ktére stanowig zrodlo sktadnikéw o wlasciwosciach przeciwutleniajacych,
spowodowal istotny wzrost zawarto$ci zwiazkdw fenolowych oraz potencjalu an-
tyoksydacyjnego badanych probek.

W przypadku produktéw trawionych in vitro uzyskane wyniki badan réwniez
wskazujg, ze dodatek pestek malin spowodowal znaczacy wzrost wlasciwosci prze-
ciwutleniajgcych, zaréwno w jelicie cienkim (probka A), jak i w jelicie grubym
(probka B), w poréwnaniu z probka kontrolng. Dodatek nierozdrobnionych pestek
malin spowodowal ponad czterokrotny wzrost wlasciwos$ci przeciwutleniajacych
mierzonych testem z rodnikiem DPPH w poréwnaniu z probka kontrolng i prawie
trzykrotny wzrost w poréwnaniu z probka z dodatkiem inuliny. Dodatek inuliny
wplynat nieznacznie na wzrost aktywnosci przeciwutleniajacej mierzonej testem
DPPH, jak rowniez sity redukujacej w odniesieniu do prébki kontrolnej na etapie
jelita cienkiego. W przypadku oceny wlasciwosci redukujacych mierzonych testem
FRAP produkty trawienia uzyskane w jelicie grubym wykazaly wyzsze wlasci-
wosci redukujace anizeli probki uzyskane w jelicie cienkim. Produkty trawienia
ciastek z dodatkiem pestek malin charakteryzuja si¢ ponad dwukrotnie wyzszymi
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wlasciwosciami przeciwutleniajacymi na etapie trawienia w jelicie cienkim i trzy-
krotnie wyzszymi na etapie jelita grubego w pordwnaniu z probka ciastka z czes-
ciowa substytucja tluszczu inuling lub probka bez dodatku inuliny. Zawarto$é
zwigzkéw fenolowych w produktach trawienia probek z dodatkiem pestek malin
jest wyzsza anizeli probek bez dodatku pestek. Badania imitujgce proces trawienia
w przewodzie pokarmowym in vitro wykazaly, ze dodatek nierozdrobnionych
pestek malin spowodowal znaczacy wzrost aktywnosci przeciwutleniajacych, pro-
duktéw trawienia zar6wno na etapie jelita cienkiego, jak i jelita grubego, w porow-
naniu z probka kontrolng. Wyniki przeprowadzonych badan wskazujg, ze produkty
trawienia wyrobu z czgsciowq substytucja maki pszennej pestkami malin i thuszczu
inuling docierajg do jelita cienkiego oraz grubego w postaci zmienionej, jednak
wcigz aktywnej. W zwigzku z tym mozna przypuszczaé, ze produkty te sg zdolne
do ochrony komoérek nabtonka jelitowego przed czynnikami, ktére moga inicjowaé
proces nowotworzenia.

Proces przemian zwigzkéw fenolowych w organizmie jest bardzo skompli-
kowany i trudno na podstawie metabolitow tych przemian okresli¢ aktywno$¢
biologiczng poszczegdlnych zwigzkéw polifenolowych (D’Archivio i in., 2007;
Day i Williamson, 2001; Setchell, Brown i Lydeking-Olsen, 2002). Rozdrobnienie
zywnosci w jamie ustnej, rozpuszczenie w §linie, dzialanie enzymow $liny moga
zapoczatkowa¢ hydrolize zwigzkéw polifenolowych, m.in. flawonoidéw (Piskutfa
i Terao, 1998; Walle, Browning, Steed, Reed i Walle, 2005). Shivashankara i Acharya
(2010) podali, zZe na etapie trawienia w odcinku jelita cienkiego tylko okoto 5%
zwigzkow polifenolowych spozywanych z zywnoscig jest trawiona, pozostala czes¢
przechodzi do jelita grubego i tam jest trawiona przy pomocy mikroflory jelitowej.
Na etapie jelita cienkiego moga by¢ absorbowane polifenole w formie aglikonu,
a inne pozostale formy polifenoli musza ulec hydrolizie przez enzymy i mikroflore
jelitowa i dopiero na dalszych etapach s3 metabolizowane. Wyniki badan prowa-
dzonych przez Olejnik (2014) wskazujg, ze w przypadku trawienia w przewodzie
pokarmowym in vitro ekstraktu z owocéw czarnych porzeczek (gdzie 85% wszyst-
kich zwigzkéw polifenolowych stanowig barwniki antocyjanowe) warunki panujace
w zoladku nie indukowaly zmian w zawartosci zwigzkow antocyjanowych. Rézna
stabilno$¢ barwnikéw antocyjanowych nastepuje dopiero podczas trawienia jelito-
wego. W czasie inkubacji ekstraktu w warunkach symulujacych srodowisko jelita
cienkiego nastgpito obnizenie zawarto$ci antocyjanéw ogétem. Kolejna po jelicie
cienkim ekspozycja ekstraktu na czynniki imitujace trawienie w jelicie grubym
powodowata dalsze obnizenie zawartosci zwigzkow polifenolowych w ekstrakcie
(najwieksze straty zaobserwowano w grupie antocyjanéw). Widoczne obnizenie
procentowego udzialu antocyjanéw z 85% w ekstrakcie nietrawionym do 49%
w ekstrakcie trawionym byto spowodowane zwigkszeniem udzialu procentowego
zwigzkéw z pozostatych grup, ktore przed trawieniem razem stanowily okoto
15%. Natomiast po zakonczonym trawieniu obejmowaty ponad 50% oznaczonych
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zwigzkéw polifenolowych. Jak wskazuja wyniki badan, ekstrakt z owocow czarnej
porzeczki po spozyciu i pasazu przez przewdd pokarmowy dociera do jelita gru-
bego w postaci zmienionej, jednak wcigz aktywnej, zdolnej do ochrony komoérek
nablonka jelitowego (Olejnik, 2014).

Na podstawie przeprowadzonych badan produktéw wytworzonych po procesie
trawienia in vitro, probek z dodatkiem inuliny i pestek malin mozna wnioskowac,
ze ciastka te mogg odgrywac role produktéw o podwyzszonych cechach prozdro-
wotnych. Nalezy jednak pamigtaé, ze prowadzac badania w warunkach procesu
trawienia in vitro bez zastosowania barier symulujgcych nabtonek, nie mozna jed-
noznacznie oceni¢ prozdrowotnego efektu spozycia ciastek kruchych z dodatkiem
pestek malin na organizm czlowieka.

Zaprojektowany, innowacyjny wyrob ciastkarski z produktem ubocznym prze-
tworstwa malin charakteryzuje sie podwyzszonymi cechami zywieniowymi. Wyrob
cechuje sie wysokim i korzystnym zywieniowo skladem frakcyjnym btonnika
pokarmowego uprawniajagcym do zastosowania o§wiadczenia zywieniowego ,,pro-
dukt o wysokiej zawartosci btonnika pokarmowego” Ponadto posiada wysoka
aktywnoscig przeciwutleniajaca i zawartos¢ zwigzkow fenolowych w poréwnaniu
z probka kontrolng. Zwiazki fenolowe i ich rola w organizmie czlowieka jest ciggle
nie w pelni wyjasniona, co skutkuje tym, Ze nie uzyskaty dotychczas oswiadczenia
zywieniowego i zdrowotnego regulowanego prawem. Niemniej liczne publikacje
dowodzg korzystnego wplywu na inicjacje i hamowanie wielu waznych choréb
cywilizacyjnych.



5. PERSPEKTYWY ROZWOJU BADAN
NAD PROJEKTOWANIEM ZYWNOSCI
Z WYKORZYSTANIEM PRODUKTOW UBOCZNYCH

W warunkach nasilajacych si¢ proceséw globalizacji coraz bardziej zauwazalne
s3 zmieniajace si¢ relacje miedzy konkurujacymi podmiotami gospodarczymi,
sektorami, krajami czy grupami panstw. Daza one do rozwoju istniejacych i zdo-
bywania nowych rynkéw dla oferowanych przez siebie produktéw, ustug i kapita-
tu. W podnoszeniu rangi konkurencyjnej szczegélne znaczenie ma dostarczanie
coraz bardziej innowacyjnych produktéw i ustug, ktére zwykle charakteryzuja si¢
nowymi zastosowaniami, wyzsza jakoscia lub relatywnie nizszg ceng. Ponadto
pojawienie sie innowacji moze si¢ przyczyniac¢ do tworzenia nowych miejsc pracy,
rozwoju spoteczenstwa ekologicznego i poprawy jakosci zycia. Polityka innowacji
stanowi zespolenie polityki dotyczacej badan i rozwoju technologicznego i polityki
przemystowej oraz umozliwia tworzenie korzystnych warunkéw podczas wprowa-
dzania nowych pomystéw na rynek. Rynek Unii Europejskiej jest rozdrobniony

i niedostatecznie sprzyja innowacjom. Europa wydaje co roku na badania i rozwoj

0 0,8% PKB mniej niz Stany Zjednoczone i o 1,5% mniej niz Japonia, co réwniez

przyczynia sie do tego, Ze najwybitniejsi europejscy naukowcy i innowatorzy emi-

gruja do krajow oferujacych im lepsze warunki pracy. Aby odwroécic te tendencje,

Unia Europejska, w ramach Strategii Europa 2020, przyjeta do realizacji inicjatywe

przewodnia ,,Unia Innowacji’, ktérej cele s nastepujace:

- przeksztalcenie Europy w §wiatowej klasy centrum badan naukowych,

- przeciwdzialanie przeszkodom stojacych na drodze do innowagji, takim jak:
kosztowne procedury patentowe, rozdrobnienie rynku, powolne opracowywanie
norm, ktdre obecnie uniemozliwiajg szybkie wprowadzanie pomystow na rynek,

- zrewolucjonizowanie metod wspolpracy sektora publicznego i prywatnego,
zwlaszcza poprzez wdrozenie partnerstw innowacyjnych,

- stworzenie jednolitej europejskiej przestrzeni badawczej polegajacej na swo-
bodnym przeplywie pracownikéw naukowych, technologii, innowacji oraz
innowacyjnych pomystow.

Realizacje wielu zobowigzan przyjetych w ramach Unii Innowacji od 2014 roku
umozliwia program ramowy UE w zakresie badan naukowych i innowacji - Horyzont
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2020. Komisja Europejska wprowadzila ten program na okres siedmiu lat (2014-
2020) z budzetem prawie 80 mld €. Celem tego programu jest sprz¢zenie badan
naukowych w celu tworzenia innowacji z uwzglednieniem siedmiu wyzwan spo-
tecznych, w ramach ktérych sg ukierunkowane inwestycje w badania naukowe
i innowacje mogace przynies¢ realne korzysci obywatelom. Wyzwania spoteczne
obejmuja nastepujace kierunki:
- zdrowie, zmiany demograficzne i dobrostan,
- bezpieczenstwo zywnosciowe, zréwnowazone rolnictwo i lesnictwo, badania
morz i wod $rédladowych oraz biogospodarke,
- bezpieczna, czystg i efektywna energie,
- inteligentny, ekologiczny i zintegrowany transport,
- dzialania w dziedzinie klimatu, srodowiska, efektywng gospodarke zasobami
1 surowcami,
- integracyjne, innowacyjne i refleksyjne spoteczenstwa,
- bezpieczne spolfeczenstwa — ochrone wolnosci i bezpieczenstwa Europy i jej
obywateli.
Horyzont 2020 umozliwia zebranie naukowcoéw i przedsiebiorcow zaréwno
z Europy, jak i ze $wiata w celu poszukiwania innowacji podnoszacych szeroko
rozumiang jakos¢ zycia. Dzialania innowacyjne polegaja gtéwnie na opracowaniu
planéw produkcyjnych i systemoéw lub projektéw nowych, zmienionych lub ulep-
szonych produktéw, procesow lub ustug. Dziatalno$¢ taka moze obejmowac pilotaz,
demonstracje, przygotowywanie prototypow, testowanie, walidacje produktéw na
duzg skale i powielanie rynkowe. Szacuje sie, ze do 2050 roku swiatowa populacja
osiggnie 9 miliardéw, wobec czego dazy sig, by znalez¢ sposoby na zasadniczg zmiane
podejscia spoleczenstwa do produkeji, konsumpcji, przetwarzania, przechowywa-
nia, recyklingu odpadéw, minimalizujac oddzialywanie na srodowisko. W zwiazku
z tym zglebiane sg dzialania polegajace miedzy innym na zapewnieniu wystarczajg-
cego zaopatrzenia w zdrowg i bezpieczng zywnos¢, pasze, biomase i inne surowce,
na przeksztalcaniu odpadéw w cenne zasoby oraz na zréwnowazonej produkcji
zywnosci, przy jednoczesnym zabezpieczeniu zasobdw naturalnych, zréwnowa-
zonym wykorzystywaniu i utrzymaniu wodnych zasobéw biologicznych, rozwoju
ryboléwstwa, promowania niskoemisyjnych, zasobooszczednych, zréwnowazonych
i konkurencyjnych europejskich sektoréw bioprzemystu czy tez zréwnowazonego
wykorzystywania zasobow morskich (www.europarl.europa.eu). Dlatego tez bardzo
waznym kierunkiem jest perspektywa projektowania i rozwoju produktow zyw-
nos$ciowych o cechach prozdrowotnych z wykorzystaniem produktéw ubocznych.
Propagowanie wiedzy na temat prozdrowotnego oddzialywania zywnosci staje
sie waznym aspektem w prewencji chordb spoteczenstwa. Zgodnie z najnowszymi
zaleceniami zawartymi w Piramidzie Zdrowego Zywienia Instytutu Zywno$ci i Zy-
wienia owoce i warzywa powinny stanowi¢ podstawe diety cztowieka, poniewaz cha-
rakteryzuja si¢ niska wartoscig kaloryczng, duza zawartoscig witamin i sktadnikow
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mineralnych, blonnika oraz skladnikéw bioaktywnych. Liczne badania naukowe
udowodnily, ze sktadniki zawarte w owocach odgrywaja szczegdlng role w zapo-
bieganiu chorobom cywilizacyjnym. Niestety, podczas przetwarzania owocow
powstaja stosunkowo duze ilosci pozostatosci w postaci niewykorzystanych czesci
surowca, takie jak: wyttoki owocowe, pestki, mt6to. Wedtug szacunkowych danych
w przetworstwie owocow i warzyw rocznie produkowanych jest okoto 400 tys. ton
odpadow, ktorych zagospodarowanie nastepuje poprzez poddanie odzyskowi, unie-
szkodliwienie, przekazanie innym odbiorcom badz magazynowanie przez okreslony
czas. Jednak zgodnie z obecnymi trendami rozwojowymi produkeji Zywnosci dazy
sie do wprowadzenia nowych sposobdw zagospodarowania odpadéw, odzyskiwa-
nia ich jako wtérnych surowcéw o cennych skfadnikach oraz wprowadzania ich
jako funkcjonalnych dodatkéw do zywnosci. Wedtug danych GUS (2017b) masa
odpadow wytworzonych w 2016 roku wyniosta 409,7 tys. ton, z ktérych poddanych
odzyskowi zostalo az 90%. Dla poréwnania w roku poprzedzajacym odzyskowi pod-
dano jedynie 11,6% odpadéw wytworzonych w przetworstwie owocodw i warzyw.
Obecnie najbardziej racjonalny kierunek zagospodarowania tych materialow, ze
wzgledu na korzystny sklad chemiczny, to wykorzystanie na cele paszowe i ener-
getyczne. Jednak bezposrednie skarmianie surowymi produktami ubocznymi jest
bardzo ograniczone z powodéw ekonomicznych i ekologicznych. Powstaja one
w krétkim czasie, co sprawia, Ze stajg si¢ materiatem nietrwalym i szybko ulegaja-
cym niekorzystnym procesom mikrobiologicznym (np. fermentacji i plesnieniu).
W zwigzku z tym konieczne jest ich utrwalanie metodami termicznymi. Stosowane
sa ponadto rézne metody przetwarzania pozostalosci z procesu przetwarzania
owocow, takie jak: pozyskiwanie pektyny, aromatow, barwnikéw czy alkoholu.
Procesy te s3 na 0got kosztowne i nie rozwigzujg w petni problemu pod wzgledem
ekologicznym, dlatego poszukuje si¢ nowych kierunkéw zagospodarowania pro-
duktéw ubocznych, ktére nie bedg wymagaty zastosowania kosztownych procesow
przetwoérczych przy jednoczesnym zachowaniu wysokich waloréw aplikacyjnych.

W monografii przedstawiono informacje literaturowe oraz wyniki badan wtas-
nych na temat znaczenia aplikacyjnego produktéw ubocznych, jakimi sg pestki
pozostale w wyniku przetworstwa wybranych owocéw jagodowych. Sposrodd sze-
rokiego asortymentu tej grupy owocoéw wybrano maliny i czarne porzeczki, ktore
s3 w naszym kraju zaréwno bardzo popularne, jak i wysoko cenione jako produkty
zawierajace cenne sktadniki zywieniowe. Podazajac za biezacym trendem rozwojo-
wym w produkcji zywnosci, jakim jest wprowadzenie nowych sposobow wykorzy-
stania produktéw ubocznych, zasadne bylo zagospodarowanie pestek jako zrodta
substancji bioaktywnych korzystnych zywieniowo do opracowania innowacyjnego
wyrobu cukierniczego o wysokiej zawartosci blonnika pokarmowego.



PODSUMOWANIE

Jednym z istotnych wyzwan stojacych w dzisiejszych czasach przed producentami
zywnosci jest racjonalne gospodarowanie nie tylko surowcami i produktami, ale
réwniez produktami ubocznymi i odpadami powstajacymi na réznych etapach
procesu wytwarzania. Stanowig one bowiem dla przedsi¢biorstw branzy spozyw-
czej istotne koszty, zaréwno z punktu widzenia skali ich powstawania (wyzwanie
ekonomiczne), jak i koniecznosci ich utylizacji (wyzwanie ekologiczne). Jak opisano
w pracy, produkty uboczne z przetworstwa owocow stanowig zrédlo skladnikow
odzywczych i prozdrowotnych, a ich wykorzystanie w przetwdrstwie moze nie tylko
ograniczy¢ straty, ale takze stanowi¢ warto$¢ dodang w postaci korzysci ekonomicz-
nych. Nalezy podkresli¢, ze mimo potencjalnych korzysci odpady nie sg w Polsce
powszechnie wykorzystywane jako naturalne surowce bogate w prozdrowotne
substancje o cechach funkcjonalnych. Istniejace na rynku zywnosci trendy oraz
postawy i zachowania zywieniowe wspolczesnych konsumentow stanowia przestan-
ki do prowadzenia badan nad opracowaniem wyrobow z dodatkiem naturalnych
produktow ubocznych z przetwdrstwa owocodw, zwlaszcza tych o wlasciwosciach
zywieniowych.

Wyniki przeprowadzonych badan wskazujg, ze konsumenci sg zainteresowani
produktami cukierniczymi o dodatkowych walorach prozdrowotnych. W obec-
nych czasach ro$nie zainteresowanie konsumentéw wygladem i jakoscig zycia,
co przejawia sie m.in. w zainteresowaniu produktami zywnosciowymi wysokiej
jakosci oraz wzroscie wydatkow na produkty charakteryzujace sie pozytywnym
wplywem na zdrowie. Odpowiedzig producentéw zywnosci na powyzsze trendy
jest wprowadzanie i popularyzacja zywnosci funkcjonalnej, ktéra odgrywa istotna
role w profilaktyce choréb dietozaleznych oraz opéznianiu proceséw starzenia si¢
organizmu. Przekfada si¢ to na poprawe jakosci zycia konsumentéw, bowiem jed-
nym z warunkdéw sukcesu przedsiebiorstwa na rynku zywnosci jest dostarczenie
konsumentowi produktu odpowiadajacego jego zainteresowaniu i oczekiwaniom.
Co wiecej, konsumenci oczekujg wprowadzenia na rynek Zywnosci innowacji
produktowych, a takze dostrzegaja i kupuja produkty Zywnosciowe o dodatko-
wych wlasciwosciach prozdrowotnych. Wyniki przeprowadzonych badan wykazaty,
ze potencjalne zainteresowanie innowacjami produktowymi o wtasciwosciach
prozdrowotnych w kategorii wyroby cukiernicze suche zadeklarowalo ponad
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2/3 respondentéw, co stanowilo przestanke do podjecia badan nad projektowaniem
wyrobow o prozdrowotnych wlasciwosciach w kategorii zywnosci.

Cele poszczegdlnych etapow zrealizowanej pracy badawczej koncentrowaty
sie na ocenie produktow ubocznych przetworstwa czarnych porzeczek i malin
jako nosnikéw substancji o cechach zywieniowych, takich jak: nienasycone kwasy
tluszczowe, blonnik, zwigzki fenolowe, aminokwasy korzystne zywieniowo, oraz
ich wykorzystaniu w projektowaniu wyrobow ciastkarskich o zwiekszonej wartosci
zywieniowej. Przeprowadzono wielokierunkowe oceny projektowanych wyrobow
i weryfikacje zasadnosci aplikacji produktéw ubocznych z przetworstwa malin
i czarnych porzeczek w wyrobach ciastkarskich.

Wyniki badan pozwolily na weryfikacje postawionych hipotez badawczych.
Przeprowadzona ocena wlasciwosci fizykochemicznych pestek malin i czarnych
porzeczek wykazala, ze pestki uzyskane z wyttoku poprodukcyjnego charaktery-
zowaly sie wysoka zawartoscig blonnika pokarmowego (okoto 57%), przy czym
w sktadzie dominowala frakcja nierozpuszczalna. W blonniku pokarmowym pe-
stek znaczny udziat miala frakcja ligninowa (w obu rodzajach pestek na poziomie
okoto 40%) i celulozowa, ktéra w pestkach malin wynosilta 42,5%, a w pestkach
czarnych porzeczek 30,4%. Procentowa zawarto$¢ frakeji hemicelulozowej byta
dwukrotnie wyzsza w pestkach czarnych porzeczek niz w pestkach malin. Badane
pestki zawieraty biatko na poziomie 22% o bogatym, cennym zywieniowo sktadzie
aminokwasowym (m.in. wysokie zawartosci kwasu glutaminowego i asparagino-
wego, leucyny, lizyny). Ponadto dodatek pestek malin i czarnych porzeczek stano-
wi istotny element wzbogacajacy warto$¢ odzywczg innych bialek ze wzgledu na
odpowiednig zawarto$¢ aminokwasu ograniczajacego. Zawartos¢ aminokwasow
egzogennych w przypadku pestek czarnych porzeczek wynosita 7,6 g/100 g pestek,
a w pestkach malin 8,1 g/100 g i przekraczala dzienne zapotrzebowanie cztowieka
na te aminokwasy. Pestki charakteryzowaly si¢ takze wysoka zawarto$cia argininy.
Dominujacg grupe skladnikéw mineralnych w pestkach malin i czarnych porze-
czek stanowily potas i cynk. Oleje uzyskane z badanych pestek charakteryzowaty
sie wysokim udziatem nienasyconych kwasow tluszczowych z rodziny n-3 i n-6,
ktore sg zalecane m.in. w prewencji schorzen uktadu sercowo-naczyniowego oraz
wspomagaja funkcjonowanie uktadu nerwowego. Udziat kwasu linolowego w su-
mie kwasow tluszczowych wynosil w przypadku olejow z pestek malin i czarnych
porzeczek odpowiednio: 55,1% i 48,5%. Wsrdd sktadnikow frakeji sterolowej oleju
z pestek czarnych porzeczek zidentyfikowano kampesterol, sitosterol i awenasterol,
a w przypadku pestek malin réwniez stigmasterol. Sitosterol stanowit okoto 85%
frakcji sterolowej. Na szczegdlng uwage zastuguje rowniez znaczna zawartos¢ awe-
nasterolu (5,3% frakcji sterolowej pestek czarnych porzeczek i 8,7% pestek malin),
ktory wykazuje aktywno$¢ przeciwutleniajaca. Wyniki przeprowadzonych analiz
potwierdzaja, ze produkty uboczne przetworstwa owocow jagodowych moga by¢
warto$ciowymi surowcami w ksztattowaniu prozdrowotnych wtasciwosci zywnosci,
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co pozwala na pozytywne zweryfikowanie pierwszej hipotezy badawczej postawio-
nej w niniejszej pracy.

Dla realizacji celu pracy opracowano procedure otrzymywania wyrobow ciast-
karskich z dodatkiem pestek malin i czarnych porzeczek, w ktorej ramach pod-
stawowe kruche ciasto bylo modyfikowane na réznych etapach badan poprzez
czg$ciowe zastgpienie maki pszennej pestkami i czesciowg substytucje ttuszczu
inuling. Innowacyjna receptura zapewnila uzyskanie produktu o podwyzszonych
wlasciwosciach zywieniowych.

Dodatek odpadu z przetworstwa owocéw jagodowych do wyrobow ciastkar-
skich wplynal na cechy organoleptyczne projektowanych produktéw, co wynikato
zaréwno z badan przeprowadzonych przez zespdt ekspertow, jak i ocen konsu-
menckich. W zaleznosci od zastosowanego rodzaju, ilo$ci, stopnia rozdrobnienia
pestek zarowno profil jakosciowo-ilosciowy ocenianych cech organoleptycznych,
jak i ocena konsumencka byly zréznicowane. Dodatek pestek malin wplynal na
podwyzszenie intensywnosci zapachu i smaku owocowego badanych produktéw.
Ponadto przeprowadzona ocena cech organoleptycznych pozwolita na wykrycie
smaku ,trawiastego”, wzrost wyczuwalnosci smaku kwasnego oraz obnizenie wy-
czuwalnosci smaku stodkiego. Wyniki przeprowadzonych badan pozadalnosci
konsumenckiej eksperymentalnych wyrobow z pestkami malin byly zréznicowa-
ne i zalezaly od ilo$ci oraz formy dodatku, przy czym najwyzsza pozadalnoscia
ogolng charakteryzowaly sie ciastka z 50- i 25-procentowym dodatkiem pestek.
Na podstawie przeprowadzonych badan opracowano modele opisujace zalezno-
$ci miedzy rodzajem i iloscig dodatku pestek a cechami organoleptycznymi oraz
ocenami konsumenckimi ocenianych produktéw. Dodatek 1% pestek malin do
ciastek kruchych powodowal wzrost intensywnosci przede wszystkim nuty obcej
(dla zapachu o 0,58, dla smaku o 0,70), gorzkiej (o 0,66) i owocowej (dla zapachu
0 0,51, dla smaku 0,48). Dodatek pestek malin wplywal na obnizenie nuty ma-
slanej i stodkiej (odpowiednio o 0,25 i 0,32). W przypadku modelu opisujgcego
zalezno$¢ miedzy ocenami konsumenckimi ciastek kruchych a substytucja maki
pestkami malin stworzony model wyjasnit zaleznosci na poziomie 86-92%. Wzrost
zawartosci pestek malin o 1% powodowal istotny spadek ocen konsumenckich
w zakresie pozadalnosci czastkowych odnoszacych sie do konsystencji, barwy,
zapachu, smaku oraz pozadalnosci ogdlnej. W przypadku oceny wplywu sub-
stytucji maki pszennej pestkami czarnych porzeczek jej wzrost o 1% powodowat
wzrost intensywnosci nuty obcej (dla zapachu 0 0,47, dla smaku 0 0,55) i owocowej
(dla zapachu 0,56, dla smaku o 0,32), nuty gorzkiej (o 0,49). Zastosowany proces
rozdrobnienia powodowal znaczaca intensyfikacje zaobserwowanych zaleznosci
zarowno w przypadku pestek malin, jak i czarnych porzeczek. Dodatek pestek
czarnych porzeczek, w poréwnaniu z dodatkiem pestek malin, w wigkszym stopniu
wplywal na pojawiajaca si¢ nute owocowa, obcg, gorzka, kwasng. Zamiana pestek
czarnych porzeczek na pestki malin skutkowala wzrostem intensywnosci nuty
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maslanej i stodkiej. Omoéwione wyniki pozytywnie weryfikuja przyjeta w niniejszej

pracy druga hipoteze badawcza.

Trzecia hipoteza zakladata wptyw produktéw ubocznych przetwoérstwa owocow
jagodowych na stabilno$¢ przechowalniczag wyrobéw ciastkarskich. Cze$ciowe
zastgpienia maki pestkami malin i czarnych porzeczek spowodowalo wzrost za-
warto$ci nienasyconych kwasow tluszczowych (C, g5, Cy4.5), co wplynelo na obni-
zenie trwalosci eksperymentalnych wyrobéw w poréwnaniu z prébka kontrolna.
Z drugiej strony wzrosta aktywnos¢ przeciwutleniajaca eksperymentalnych ciastek,
co jest zwigzane gldwnie z obecnoscia zwigzkow fenolowych. Probki zawierajace
pestki malin charakteryzowaly sie dwukrotnie wyzszg aktywnoscig przeciwutle-
niajaca niz wyroby z pestkami czarnych porzeczek, co wplynelo na zwigkszenie
trwalosci frakcji ttuszczowej tych probek pomimo wysokiego stopnia zawartych
w nich kwaséw nienasyconych. Recepturowa substytucja maki na poziomie 25%
nierozdrobnionymi pestkami malin zostata wybrana do dalszych badan nad opra-
cowaniem zywnosci o podwyzszonych cechach zywieniowych.

Zaprojektowane wyroby ciastkarskie z substytucja maki pszennej pestkami
malin i tluszczu inuling charakteryzowaly sie cechami organoleptycznymi, ktore
zostaly wysoko ocenione przez konsumentéw. Innowacyjne ciastka charakteryzo-
waly sie rowniez wysoka zawarto$cig blonnika pokarmowego uprawniajacg do za-
mieszczenia oswiadczenia zywieniowego ,,produkt o wysokiej zawarto$ci blonnika
pokarmowego”. Ponadto bfonnik pokarmowy charakteryzuje si¢ stosunkiem frakcji
rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej (SDF/IDF) blonnika pokarmowego zblizonym
do zalecen zZywieniowych. Badania symulujace proces trawienia w przewodzie
pokarmowym in vitro wykazaly, Ze dodatek nierozdrobnionych pestek malin spo-
wodowal znaczacy wzrost aktywnosci przeciwutleniajacej produktéow trawienia
zaré6wno na etapie jelita cienkiego, jak i jelita grubego, w poréwnaniu z probka
kontrolng.

Przeprowadzone studia literaturowe i badania empiryczne pozwalaja na wy-
ciagniecie nastepujacych wnioskow:

1. Konsumenci sg zainteresowani zywnoscig o cechach prozdrowotnych w segmen-
cie wyroby cukiernicze suche. Przeprowadzone badania wykazaty, ze responden-
ci w tym segmencie dostrzegaja produkty o dodatkowych wlasciwosciach zywie-
niowych i s3 nimi zainteresowani. Gtéwnymi determinantami réznicujacymi
potencjalne zainteresowanie oraz nabywanie analizowanych produktéw sa pte¢
(wyzsze zainteresowanie wsrod kobiet) oraz wiek konsumentéw (respondenci
mlodsi czesciej niz osoby starsze dostrzegaja i kupuja te produkty). Eksperci
zwigzani z branzg Zywnosciowa wskazali, ze w branzy ciastkarskiej coraz bardziej
stawia si¢ na innowacje ukierunkowane na wprowadzanie i upowszechnianie
rozwigzan prozdrowotnych.

2. Produkty uboczne przetwoérstwa czarnych porzeczek i malin stanowig cenny
surowiec bogaty w nienasycone kwasy ttuszczowe, substancje o wlasciwosciach
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przeciwutleniajacych, blonnik pokarmowy, biatka o korzystnym zywieniowo
sktadzie aminokwasowym, sterole.

3. Techniczne testowanie koncepcji produktow wyrobow ciastkarskich z wyko-
rzystaniem pestek czarnych porzeczek i malin wskazalo na zakres zmian w ja-
kosci organoleptycznej, ocenie konsumenckiej cech chemicznych, aktywnosci
przeciwutleniajacej i stabilnosci frakcji thuszczowej spowodowanych obecnoscia
pestek. Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja mozliwosci wykorzystania
pestek malin i czarnych porzeczek, produktu ubocznego przetwdrstwa owocow,
w kierunku pozyskiwania naturalnych inhibitoréw procesu utlenienia, ktére
s3 cennym skladnikiem zywnosci funkcjonalnej. Czesciowa substytucja maki
w wyrobach ciastkarskich produktem ubocznym przetworstwa malin i czarnych
porzeczek stanowi jedng z mozliwos$ci zwigkszenia zawarto$ci blonnika pokar-
mowego. Eksperymentalna receptura z 25-procentowym dodatkiem nierozdrob-
nionych pestek malin zostala wybrana do dalszych badan nad opracowaniem
wyrobow o podwyzszonych cechach zywieniowych.

4. Opracowany innowacyjny wyrob z pestkami malin charakteryzowat si¢ wysokim
i korzystnym zywieniowo skfadem frakcyjnym blonnika pokarmowego upraw-
niajagcym do zastosowania o$wiadczenia zywieniowego ,,produkt o wysokiej
zawartosci bfonnika pokarmowego”. Ponadto wyrdb cechowal si¢ dodatkowymi
wlasciwosciami zywieniowymi, m.in. wysoka aktywnoscig przeciwutleniajaca,
wysoka zawarto$cig zwiazkow fenolowych w poréwnaniu z probka kontrolng.
Produkty jego trawienia przeprowadzonego w warunkach in vitro wykazaty
wieksza aktywnos¢ przeciwutleniajacg niz probki kontrolne;.
Eksperymentalne wyroby ciastkarskie z pestkami malin, produktem ubocz-

nym przetwérstwa owocow jagodowych, moga stanowi¢ ciekawg, innowacyjna
propozycje w segmencie zywnosci funkcjonalnej z punktu widzenia wartosci od-
zywczych i potencjalnych wlasciwoséci prozdrowotnych. Wielokierunkowa ocena
projektowanych produktéw potwierdzita zasadno$¢ aplikacji produktéw ubocz-
nych w wyrobach ciastkarskich w kierunku ksztaltowania ich dodatkowych cech
zywieniowych. Wyniki dostarczyly istotnych informacji z zakresu mozliwosci
wykorzystania produktéw ubocznych przetwdrstwa owocow jagodowych w wy-
robach ciastkarskich i umozliwily uzyskanie wiedzy z zakresu wplywu produktow
ubocznych z przetwdrstwa owocow na jakos¢ produktow oraz ich trwatosé, a takze
na ksztaltowanie wlasciwosci zywieniowych.
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Zatacznik 2. Scenariusz wywiadu pogtebionego indywidualnego

Obszar 1. Zainteresowania i oczekiwania konsumentéw wobec produktéw cu-
kierniczych

- skad czerpane sg informacje nt. zachowan konsumentow?

- jak badane i oceniane sg zainteresowania i oczekiwania konsumentow?

Obszar 2. Kierunki rozwoju produktéw w branzy cukierniczej (w szczegdlnosci

w rozwoju produktéw o dodatkowych cechach prozdrowotnych)

- jak oceniany jest rozwdj produktéw o cechach prozdrowotnych)?

- jakie kierunki rozwoju produktéw o cechach prozdrowotnych sa realizowane
lub planuje sie realizowac?

Obszar 3. Szanse i ograniczenia w rozwoju produktéw w branzy cukierniczej
(w szczegolnosci w rozwoju produktéw o dodatkowych cechach prozdrowotnych)
- jak oceniane sg szanse i mozliwoséci w rozwoju produktéw?

- jak oceniane sg bariery i ryzyka w rozwoju nowych produktéw?

- jak definiowane jest kryterium sukcesu nowego produktu?
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Zatacznik 4. Karta oceny cech organoleptycznych ciastek kruchych

Zadanie: Prosze zapoznac si¢ z jakoscig prezentowanej probki i oceni¢ stopien
wystepowania intensywnoséci poszczegolnych cech organoleptycznych za pomoca
ponizszych skal.

Kod zestawu

Numer oceniajacego

Kruchos¢é:

brak

Owocowa nuta zapachowa:

bardzo wyrazna

brak bardzo wyrazna
Maslana nuta zapachowa:
| |
| |
brak bardzo wyrazna
Obcy zapach:
| |
| |
brak bardzo wyrazna
Stodki smak
| |
| |
brak bardzo wyrazna
Kwasny smak
| |
| |
brak bardzo wyrazna

Gorzki smak

brak

[138]

bardzo wyrazna



Owocowa nuta smakowa:

brak

Obcy smak:

bardzo wyrazna

brak

bardzo wyrazna



Zatacznik 5. Karta oceny pozadalnosci czastkowej i ogélnej probek
ciastek kruchych

Zadanie: Prosze sie zapoznac z jakoscig prezentowanej probki i oceni¢ stopien poza-
dalnosci czastkowej i pozadalnosci ogélnej za ponizszych pomoca skal hedonicznych.

Kod zestawu Numer oceniajacego
Pozadalnos¢ wygladu:
bardzo bardzo
niepozadana pozadana

Pozadalnos¢ konsystenciji:
| |
| |

bardzo bardzo
niepozgdana pozadana
Pozadalnos¢ barwy:
bardzo bardzo
niepozadana pozadana
Pozadalnos¢ zapachu:
bardzo bardzo
niepozadana pozadana

Pozadalnos¢ smaku:

bardzo bardzo
niepozadana pozadana

Pozadalnos¢ ogodlna:
| |
| |

bardzo bardzo
niepozadana pozadana
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BY-PRODUCTS OF FRUIT PROCESSING
IN FOOD DESIGNING

SUMMARY

Among important premises for the development of the market of food with enhanced
health-promoting features are: increasing number of civilization diseases, population ageing,
increasing consumers’ knowledge about the special role that food plays in human health.
There is a lot of interest in biologically active substances which have a positive effect on
health and reduce the risk of certain diseases, especially cancer and cardiovascular diseases.
By-products from fruit processing can also be a source of ingredients with health-promoting
properties. Consumers attitudes and behaviours, the development of the innovative pro-
ducts sector, the possibility of reducing environmental burdens and complex use of raw
materials are important circumstances for undertaking research on the development of new
food products with the addition of by-products from fruit processing, which are carriers
of substances with health-promoting features.

The aim of literature analyses and experimental studies is to assess the usability and
possibility of applying by-products of berries processing as a source of substances with be-
neficial nutritional effects in the development of the concept of an innovative confectionery
product with increased nutritional value.

The results of the conducted study indicate that consumers are interested in food with
health-promoting features from the cookies segment. By-products of the processing of
blackcurrants and raspberries are valuable raw materials rich in unsaturated fatty acids,
substances with antioxidant properties, dietary fibre, proteins with a beneficial amino acid
composition, sterols. The innovative product designed with raspberry seeds was characteri-
zed by a high and nutritionally beneficial fractional composition of dietary fibre, entitling
to the use of the nutrition claim: “a product with a high content of dietary fibre”. Moreover,
the product was characterized by additional nutritional properties such as high antioxidant
activity, high content of phenolic compounds.

Experimental cookies with raspberry seeds, a by-product of fruit processing, can be an
interesting, innovative proposal in the functional food segment taking into account their
nutritional value and potential health-promoting properties. The multidirectional evalu-
ation of the designed products confirmed the validity of using by-products in cookies for
developing additional nutritional values.

Keywords: by-products, food designing, nutritional properties, functional food.
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Problematyka ksigzki wpisuje sie w aktualny nurt badan nad mozliwosciami ksztat-
towania jakosci zywnosci o wtasciwosciach prozdrowotnych. Autor dokonat ory-
ginalnego rozwigzania wieloaspektowego problemu naukowego. Wyniki i ich inter-
pretacje przedstawione w opracowaniu wnoszg nowe informacje i stanowig istotny
wktad w obszarze lokujgcym sie na styku technologii Zzywnosci, Zywienia cztowieka,
nauk o jakosci oraz ekonomicznych uwarunkowan produkcji Zywnosci o nowator-
skich cechach.

Z recenzji dr hab. inz. Anety Ocieczek

W dobie dbatosci o Srodowisko i zasoby naturalne oraz popularnosci dziatan
zwigzanych z ograniczaniem ilosci powstajacych produktéw ubocznych i odpadéw
przemystu spozywczego monografia stanowi niezwykle cenne zrédto informacji. Jest
to unikalne opracowanie dotyczace mozliwosci wykorzystania produktéw ubocznych,
uwzgledniajgce zmieniajace sie trendy w Zzywieniu i gwattowny rozwdj rynku
zywnosci funkcjonalnej, wskazujace na potrzebe wprowadzania innowacyjnych
produktow spozywczych o potencjalnie korzystnym wptywie na zdrowie konsumenta.

Z recenzji prof. dr hab. inz. Anny Gramzy-Michatowskiej
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