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Rozdziat 1

STRUKTURYZOWANE LIPIDY: POSTEPY BIOKATALIZY
W MODYFIKACJI LIPIDOW

Marek Adamczak

Katedra Biotechnologii Zywnosci,
Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Streszczenie

W pracy omoéwiono podstawowe wymagania technologiczne
1 zywieniowe stawiane strukturowanym lipidom, metody ich
enzymatycznej syntezy oraz postgpu w zakresie doskonalenia
biokatalizatoréw. Lipidy obejmuja duza grupe zwiazkéw chemicznych,
ktéore mozna okresli¢ jako rozpuszczalne w tzw. rozpuszczalnikach
organicznych. Ich wplyw na organizm ludzki jest nie do przecenienia,
poniewaz sa one nos$nikami energii, elementami budulcowymi struktur
komoérkowych, reguluja funkcje fizjologiczne organizmu, etc. Tluszcze
sa czgsto postrzegane jako zwiazki chemiczne niekorzystnie
oddziatywujace na nasz organizm. Odpowiedzia na te watpliwosci jest
propozycja strukturyzacji lipidéw. Doskonalenie wtasciwosci lipaz
1 fosfolipaz umozliwia otrzymywanie produktow biokatalizy o Scisle
zdefiniowanej budowie stereochemicznej 1 skladzie chemicznym.
Zastosowanie metagenomu 1 metod ukierunkowanej ewolucji
molekularnej w pozyskiwaniu enzymdéw o nowych wiasciwosciach
biochemicznych moze przyczyni¢ si¢ do znacznego postgpu w
modyfikacji lipidow. Powszechnie stosowane i wciaz doskonalone sa
metody inzynierii Srodowiska reakcji, inzynierii rozpuszczalnikowej
majace na celu poprawg efektu biokatalizy. Celem strukturyzacji lipidéw
jest  otrzymania triacylogliceroli,  fosfolipidéow  zawierajacych
zestryfikowane w odpowiednich sn-pozycjach z czasteczka glicerolu
polienowe kwasy tluszczowe, w tym sprzgzone, a takze
sredniotancuchowe kwasy ttuszczowe. Strukturyzacja lipidéw polega
takze na otrzymywaniu acylogliceroli, a waznym kierunkiem
modyfikacji lipidéw jest enzymatyczna modyfikacja aktywnosci
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biologicznej witamin rozpuszczalnych w tluszczach. Enzymatyczna
modyfikacja lipidow daje szansa na przyjazne dla substratow
tluszczowych i srodowiska warunki realizacji procesu. Jest to szczegdlnie
wazne z uwagi na mozliwo$¢ ograniczenia powstawania izomerow trans
kwaséw ttuszczowych. Przedstawiono takze przemystowe zastosowania
modyfikacji lipidow oraz kierunki dalszego rozwoju biokatalizy w tym
zakresie.

Stowa kluczowe: strukturyzowane lipidy, biokataliza, lipazy,
fosfolipazy, metagenom, ukierunkowana ewolucja molekularna,
inzynieria Srodowiska reakcyjnego

Wprowadzenie

Thuszcze 1 oleje sa waznymi skladnikami pozywienia 1 gléwnym
zrédtem energii dla organizmu ludzkiego [Adamczak i Bednarski 2010a].
Wykorzystuje si¢ je w zywieniu ludzi bezposrednio jako produkty
naturalne lub cze$ciej po ich odpowiedniej modyfikacji [Adamczak i
Bednarski 2010b]. Dzieje si¢ tak, dlatego, ze naturalnie wystgpujace
tluszcze 1 oleje czgsto nie sa produktami idealnymi, tj. nie spelniaja
wszystkich wymagan zywieniowych oraz nie charakteryzuja sig
pozadanymi  wlasciwosciami  fizyko-chemicznymi. = Modyfikacja
kompozycji kwaséw tluszczowych, regio- i stereo-chemicznej struktury
triacylogliceroli wptywa na polepszenie ich warto$ci zywieniowej oraz
na zmiang wlasciwosci fizyko-chemicznych [Bornscheuer i wsp. 2003].

Nadmierne spozycie tluszczu, konsumpcja tzw. ,,ztego” tluszczu moze
powodowa¢ problemy zdrowotne m.in. choroby serca, zmiany
miazdzycowe, nowotwory, problemy neurologiczne, dysfunkcje uktadu
immunologicznego. Wplyw czynnikow powodujacych wzrost ryzyka
chor6b serca, w tym iloSciowej proporcji migdzy cholesterolem
wystgpujacym w lipoproteinach LDL 1 HDL, mozna obnizy¢ lub
wyeliminowa¢ poprzez zmiang zrédla, ilosci i struktury chemicznej
spozywanych tluszczow 1 olejow. Niektére kwasy tluszczowe sa
prekursorami substancji regulujacych procesy fizjologiczne [Kritchevsky
1998], a kwasy ttuszczowe polienowe (PEFA, ang. polyenoic fatty acid)
z rodzaju n-3 i n-6 sa niezbedne w syntezie prostaglandyn i innych
eikozanoidéw [Gill 1 Valivety 1997a, Gill 1 Valivety 1997b, Shahidi i
Wanasundara 1998].

Doswiadczenia i zalecenia z zakresu medycyny 1 zywienia cztowieka
w wielu aspektach nie sa jednoznaczne i nie definiuja $cisle ilosci i
wymaganej kompozycji kwaséw ttuszczowych spozywanych przez ludzi.
Biorac pod uwagg, np. szeroko analizowana od dawna zalecana proporcje
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ilosciowa spozywanych kwaséw tluszczowych n-6 do n-3 (szczegdlnie
linolowego 18:2, n-6 do a-linolenowego 18:3, n-3), wykazano ze warto$¢
tego wspotczynnika powinna wynosi¢ od 1:1 do 1:4 [Simopoulos 2003].
Jednak ostatnie doniesienia wskazuja na kluczowa rol¢ dla zdrowia
cztowieka jedynie kwaséw n-3, znikoma kwaséw n-6, a wigc sama
proporcja ilosciowa jako kryterium wlasciwego zywienia cztowieka nie
jest wazna [Mozaffarian i wsp. 2005, Willett 2007].

W ostatnich latach obserwowano ogromne zainteresowanie
enzymatyczna synteza triacylogliceroli o pozadanej wartosci
zywieniowej, tzw. strukturyzowanych triacylogliceroli (sSTAG). Termin
strukturyzowane triacyloglicerole jako pierwszy wprowadzit Babayan
[1987] okreSlajac nim tluszcze i oleje otrzymane w wyniku modyfikacji,
polegajacej na zmianie kompozycji kwaséw tluszczowych i struktury
triacylogliceroli po ich uwodornieniu, interestryfikacji, estryfikacji, a
takze zastosowaniu technik inzynierii genetycznej. Jednak ,,prawdziwe”
sTAG powinny by¢ definiowane jako triacyloglicerole o dokladnie
okreslonej kompozycji i miejscu zestryfikowania kwaséw ttuszczowych
z glicerolem (rys. 1). Tylko oleje 1 tluszcze zawierajace tak zdefiniowane
STAG moga spelni¢ wszystkie wazne wymagania stawiane zywnoSci
funkcjonalne;.

H,C——OOCR;  sn-1
R,COO M e H sn-2

H,C——OOCR; -3
Rys. 1. Projekcja Fischera budowy stereochemicznej czqsteczki triacylo-sn-glicerolu
Cele enzymatycznej modyfikacji lipidow

Enzymatyczna modyfikacja triacylogliceroli moze by¢ prowadzona w
celu osiagnigcia nastgpujacych celéw, w zakresie modyfikacji wartosci
zywieniowej, poprawy wlasciwosci prozdrowotnych oraz fizyko-
chemicznych:
® ograniczenia spozycia kwaséw tluszczowych nasyconych i syntezy

izomerdw trans kwaséw tluszczowych,

e zwigkszenia zawartosci kwasoéw ttuszczowych polienowych, w tym

z grupy n-3 1 n-6,
® zmniejszenia wartosci kalorycznej ttuszczéw i olejow,

e poprawy wilasciwosci fizyko-chemicznych tluszczéw i olejow, np.
stabilnosci oksydacyjnej, temperatury krzepnigcia i topnienia,
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e syntezy tluszczéw 1 olejéw przydatnych w réznych gateziach
przemystu, np. tluszczéw piekarniczych i cukierniczych oraz olejéw
smazalniczych.

e otrzymania ttuszczéw i olejéw charakteryzujacych si¢ wtasciwosciami
prozdrowotnymi, np. synteza triacylogliceroli zawierajacych
podwyzszone stgzenie sprzgzonych diendw kwasu linolenowego
(CLA, ang. conjugated linolenic acid) lub kwasu stearydynowego
(18:4, n-3),

e otrzymania substytutow ttuszczow i olejow charakteryzujacych sig
pozadanymi cechami fizyko-chemicznymi (substytuty masta
kakaowego 1 oleju jojoba) oraz zywieniowymi (substytut ttuszczu
mleka kobiecego).

Syntetyzowane sa wigc niskokaloryczne triacyloglicerole zawierajace
kwas palmitynowy w pozycji sn-2 i krétkotancuchowe kwasy tluszczowe
w pozycji sn-1,3 (triacyloglicerole typu SPS) [Fitch Haumann 1997].
Synteza niskokalorycznych sTAG opiera si¢ na nastgpujacych
zatozeniach: krotkotancuchowe kwasy tluszczowe wykazuja mniejsza
kaloryczno$§¢ niz dlugotancuchowe, a kwas stearynowy, jest zle
absorbowany przez nasz organizm i dostarcza takze mniej kalorii. Wada
tego typu triacylogliceroli jest to, ze nie sa one zrédlem polienowych,
niezbgdnych dla ludzi kwaséw ttuszczowych.

Dla zaspokojenia deficytu polienowych kwaséw tluszczowych,
otrzymane s3 STAG typu MLM, ktére w pozycji sn-2 zawieraja kwasy
polienowe (L), a w pozycjach sn-1,3 S$redniotancuchowe kwasy
tluszczowe (M). Szczegdlnie wazne jest, aby tego typu sTAG zawieraly
wazne dla funkcjonowania organizmu ludzkiego kwasy ttuszczowe, np.
v-linolenowy (GLA; 18:3), arachidonowy (AA; 20:3),
dokozaheksaenowy (DHA; 22:6), eikozapentaenowy (EPA, 20:5). Tego
rodzaju sTAG wplywaja korzystnie na system immunologiczny naszego
organizmu, utatwiony jest ich transport z krwioobiegu, mozliwe jest ich
spozywanie przez pacjentdw z choroba trzustki, a ponadto korzystnie
wplywaja na funkcjonowanie mézgu i watroby [Gill i Valivety 1997a,
Gill i Valivety 1997b].

Waznym sktadnikiem pokarmowym dla naszego organizmu sa
triacyloglicerole  zawierajace jedynie S$redniolancuchowe kwasy
tluszczowe (MCT; 8-12 atoméw  wegla), zblizone swoimi
wlasciwosciami do sTAG typu MLM. MCT pomimo tego, ze zawieraja
nasycone kwasy tluszczowe sa pltynne w temperaturze pokojowej i nie
powoduja arteriosklerozy. Trawienie MCT odbywa si¢ z pominigciem
uktadu limfatycznego i bez konieczno$ci hydrolizy i re-estryfikacji
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kwasy tluszczowe trafiaja do naczyn krwiono$nych. MCT w zwiazku z
tym nie odkladaja si¢ w tkance tluszczowej 1 nie tworza tluszczu
zapasowego, charakteryzuja si¢ takze mniejsza kaloryczno$cia niz inne
triacyloglicerole. MCT wykorzystywane sa, wigc jako zrddio tatwo
przyswajalnej energii oraz produkt niskokaloryczne wykorzystywane sa
w zywieniu klinicznym ludzi z zaburzeniami trawienia i wchianiania
sktadnikow odzywczych oraz niemowlat. Na rynku dostgpnych jest wiele
produktéw zawierajacych MCT, w tym produktéw polskich.

Sprzezony kwas linolenowy (CLA) jest mieszaning izomeréow
geometrycznych 1 pozycyjnych kwasu linolenowego [Adamczak i wsp,
2008]. CLA zidentyfikowano w smazonym migsie, serach,
pasteryzowanym mleku, a takze mleku kobiecym [McGuire 1 wsp. 1997].
Na podstawie do§wiadczen przeprowadzonych gtdwnie na zwierzgtach
wykazano, ze CLA redukuje niebezpieczenstwo wywolania
nowotworéw, wplywa korzystnie na arterioskleroz¢ oraz system
immunologiczny [Pariza 1991, Park i wsp. 1997]. Na rynku dostgpne sa
produkty o podwyzszonej zawartosci CLA, np. Clarinol™ (Loders
Croklaan) lub CLA 750 (AST Research).

Kwasy polienowe tj. dokozaheksaenowy (DHA; 22:6) Ilub
eikozapentaecnowy (EPA; 20:5) wchodzace w sktad sTAG sa szybciej
adsorbowane przez organizm ludzki, korzystniej oddzialuja na mézg
1 watrobg niz te same wolne kwasy polienowe [Gill, Valivety, 1997a,
Gill, Valivety, 1997b]. Jak juz wspomniano wazne jest takze, aby sTAG
zawieraly podwyzszone iloSci GLA. Dostepne sa handlowo koncentraty
tych kwasow, np. GLA — Gammanol™ (Loders Croklaan), DAH, EPA —
EPA-DHA ComplexTM (MetagenicsTM), Marinol™ (Loders Croklaan).

Gtéwnym sktadnikiem tluszczu mleka kobiecego jest kwas
palmitynowy zlokalizowany gtéwnie w pozycji sn-2. Firma Loders
Crooklan (Unilever) produkuje preparat sTAG pod handlowa nazwa
Betapol, jako substytut ttuszczu mleka kobiecego o niskiej zawartosci
kwasu palmitynowego w pozycji sn-1,3.

Produkty zblizone do sTAG sa takze otrzymywane metodami syntezy
chemicznej pomimo tego, ze reakcje te nie charakteryzuja si¢
selektywnosciag. Wsréd niskokalorycznych tluszczow dobrze znane sa
dwa: Salatrim i Caprenin [Auerbach i1 wsp. 1998]. Salatrim jest
triacyloglicerolem zawierajacym mieszaning krétko- (2-4) 1 dlugo-
tancuchowych (16-22) kwaséw ttuszczowych [Smith i wsp. 1994].
Niskokaloryczny ttluszcz Caprenin, zawierajacy kwas kaprylowy (8:0),
kaprynowy (10:0) i behenowy (22:0), jest syntetyzowany zaréwno
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metodami chemicznymi jak i enzymatycznymi [Akoh i Yee 1997,
Yankah i Akoh 2000].

Ochrona komorek przed niekorzystnym oddziatywaniem wolnych
rodnikéw, zapobieganie, np. nowotworom, udarom, miazdzycy,
reumatoidalnemu zapaleniu stawdéw, starzeniu si¢ organizmu, mozliwe
jest dzigki zastosowaniu antyoksydantéw. Antyoksydanty zapobiegaja
takze niekorzystnym zmianom w ttuszczach i olejach. Wérdd naturalnych
antyoksydantéw znaczaca rol¢ odgrywa witamina E, tj. a-, B-, y- i -
tokoferole 1 tokotrienole [Aggarwal i wsp. 2010]. Zachowanie
aktywnosci biologicznej tokoferoli lub tokotrienoli mozliwe jest dzigki
zachowaniu odpowiedniej budowy stereochemicznej tych zwiazkéw
chemicznych lub ich enzymatycznej transestryfikacji z octanem winylu,
katalizowanej przez lipaz¢ B z Candida antarctica [Torres i wsp. 2008].

Fosfolipidy sa naturalnymi antyoksydantami jednak znacznie
wazniejsze sa ich wtasciwosci fizyko-chemiczne. Wykazano takze, ze
wlasciwosci  zywieniowe  fosfolipidow sa czgsto lepsze niz
triacylogliceroli, np.  fosfatydyloetanoloamina  obniza  poziom
cholesterolu [Imaizumi 1 wsp. 1983], fosfatydylocholina zmniejsza
absorpcje cholesterol i synteze¢ watrobowych kwaséw ttuszczowych
u krolikow 1 szczuréw [Jiang 1 wsp. 2001], a fosfatydyloinozytol
zwigksza poziom cholesterol HDL u krélikow i ludzi [Stamler i wsp.
2000, Burgess 1 wsp. 2005]. Najczgsciej fosfolipidy stosowane sa jako
emulgatory, sktadniki kosmetykow, lekdw oraz do przygotowania
liposoméw.

Modyfikacja wtasciwosci fizycznych (synteza lizofosfolipidéw)
1 biologicznych fosfolipidéw prowadzona jest z uzyciem lipaz oraz
fosfolipaz (rys. 2).

‘PLB’ ‘PLA:

CﬁngOR
RCdO»C‘H o
I CHZOTPTO(CHz)zﬁ(CHs)s
{%LA;; o
R R

Rys. 2. Specyficznosé fosfolipaz na przyktadzie fosfatydylocholiny
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Znane sa mozliwosci stosowania fosfolipaz A;, A, lub C w reakcji
usuwania fosfolipidow podczas rafinacji olejow. Fosfolipaza D
najczesciej stosowana jest w reakcji transfosfatydylacji a nie hydrolizy.
Transfosfatydylacja polega na wymianie grupy polarnej fosfolipidu (rys.
3) [Amit i wsp. 2006].

CH,OCOR;
R,COO-C-H O
+XOH CH,0-P-0xX

CH,OCOR; / O
R,CO0-C-H 0 S
CHzo-gp(CHg)N (CHp)3 H;O CHZOCOR;
* R,COO-C-H O
CH,0-P—OH

@)

Rys. 3. Reakcje transfosfatydylacji i hydrolizy fosfatydylocholiny katalizowane przez
fosfolipaze D

Charakterystyka wtasciwosci  lipaz  stosowanych w  modyfikacji
triacylogliceroli

Lipazy (EC 3.1.1.3, hydrolazy triacyloglicerolowe) sa wazna grupa
biokatalizatoréw o wszechstronnych mozliwosciach zastosowania. Ich
pierwotng funkcja jest hydroliza triacylogliceroli do acylogliceroli,
wolnych kwasow tluszczowych i glicerolu. W przeciwienstwie do esteraz
karboksylowych, lipazy katalizuja reakcje zachodzace na powierzchni
ukfadu ttuszcz-woda 1 wigkszo$¢ lipaz charakteryzuje si¢ fenomenem
okreslanym jako aktywacja migdzyfazowa [Verger 1997, Schmid i
Verger 1998]. Fenomen ten ttumaczony jest obecnoscia hydrofobowego
oligopeptydy, pokrywki (ang. lid lub flap), blokujacego dostgp substratu
do centrum aktywnego enzymu. W $rodowisku hydrofobowym
pokrywka przesuwa si¢ odstaniajac centrum aktywne enzymu i
umozliwia w ten sposéb dostep substratu do centrum aktywnego
[Anthonsen 1 wsp. 1995]. Lipazy z Pseudomonas glumane, Pseudomonas
aeruginosa i Candida antarctica B jako wyjatki nie wykazuja zdolnos$ci
aktywacji migdzyfazowej, chociaz posiadaja nieco mniejsze pokrywki
[Verger 1997, Schmid i Verger 1998].

Lipazy dla utrzymania swojej aktywno$ci nie potrzebuja zadnych
kofaktoréw, cho¢ dla niektérych enzyméw dodatek jonéw Ca” lub soli
z6tciowych jest niezbgdny lub przynajmniej pozadany dla zachowania
odpowiedniej aktywnos$ci. Lipazy sa aktywne w szerokim zakresie pH
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i temperatury, a wigkszos¢ enzymow pochodzenia mikrobiologicznego
wykazuje korzystng aktywnos¢ w pH 7-9 1 30-40°C. Waznym wyjatkiem
sa powszechnie stosowane lipazy Rhizomucor miehei (Lipozyme RM
IM), Thermomyces lanuginosa (Lipozyme TL IM) i1 frakcja B lipazy
Candida antarctica (Novozym 435), ktére sa aktywne i stabilne w 60-
80°C.

Zainteresowanie wykorzystaniem lipaz wynika z ich wysokiej
aktywnosci 1 stabilnosci w ukladach o subkrytycznie malej wartosci
wspotczynnika aktywnos$ci wody (rozpuszczalniki organiczne, plyny
nadkrytyczne), szerokiego zakresu akceptowanych substratéw i wysokiej
stereoselektywnosci. Mate réznice w energii aktywacji pomigdzy
reakcjami hydrolizy 1 estryfikacji, umozliwiaja lipazom katalizg w
odpowiednich warunkach s$rodowiska reakcji hydrolizy, ale réwniez
transacylacji, np. estryfikacji lub transestryfikacji.

Lipazy sa wykorzystane do modyfikacji thuszczéw lub olejow giéwnie
ze wzgledu na trzy rodzaje selektywnosci, tj. [Diks 1 Bosley 2000]:
® regioselektywnos¢: sn-1,3-regioselektywnos¢ oraz brak

selektywnosci,

e selektywnos$¢ w stosunku do kwaséw tluszczowych,
e selektywnos¢ w stosunku do acylogliceroli: mono-, di- lub
triacylogliceroli.

Selektywnos$¢ lipaz zalezy od parametréw srodowiska reakcji m.in.
polarnosci rozpuszczalnika lub log P (wspoiczynnika hydrofobowosci-
hydrofilowosci), aktywnosci wody, nos$nika uzytego do immobilizacji,
etc. [Fernandez-Lorente i wsp. 2001, Persson i wsp. 2002, Vaysse 1 wsp.
2002]. W konsekwencji inzynieria Srodowiska reakcyjnego moze w
znacznym stopniu oddziatywa¢ na wiasciwosci lipaz [Villeneuve 1 wsp.
2000]. Inzynieria srodowiska reakcyjnego definiowana jest nie tylko jako
zastapienie $rodowiska wodnego przez medium o matej wartosci
wspotczynnika ay, ale réwniez rozumiana jest jako zaadoptowanie
mikrosrodowiska enzymu do nowych warunkéw poprzez immobilizacje
czy zastosowanie stabilizujacych enzym dodatkéw [Vermue i Tramper
1995, Adamczak i Krishna 2004] (rys. 4).

Ogromne znaczenie w modyfikowaniu wtasciwosci lipaz i sterowaniu
mozliwo$ciami  ich  wykorzystanie ma  zastosowanie = metod
ukierunkowanej ewolucji molekularnej oraz racjonalnego projektowania
biatka [Bornscheuer i Pohl 2001, Vick i Schmidt-Dannert 2011, Yu 1
Lutz 2011]. Doskonalenie wtasciwosci lipaz z wykorzystaniem tych
dwéch metod dotyczy gléwnie poprawy ich selektywnosci w tym
gtéwnie stereoselektywnosci [Jaeger i wsp. 2001, Bornscheuer i wsp.
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2002, Bornscheuer 2009, Kourist i wsp. 2010, Liebeton i wsp. 2000, Yu i
Lutz 2010].

Rodzajsrodowiska reakcji:
rozpuszczalniki organiczne, plyny nadkrytyczne, ciecze jonowe,
mikrofale, wysokie cisnienia, etc.

Wigzanie enzymu — ﬂ - Warunki .
z surfaktantami, lipidami fizyko-chemiczne

Metoda chemicznej

Donorygrup et 1 _
Llpazy modyfikacji bialka

acylowych
Sposob wstepnego
przygotowania lipazy,
LPamigéenzymu”,
bicimprinting

Metoda e e —
immobilizacji H

Inne, np. dodatek soli, soli kosmotropowych, alkoholi (izopropanol),
eterow koronowych, cyklodekstryn, dobor warunkow liofilizacji (lioprotektanty)

Rys. 4. Mozliwosci zastosowania metody inZynierii srodowiska reakcyjnego dla reakcji
katalizowanych przez lipazy

Wigkszos¢ stosowanych lipaz jest pochodzenia mikrobiologicznego, z
bakterii, drozdzy, grzyboéw [Benjamin i1 Pandey 1998, Haas 1 wsp. 1999,
Jaeger 1 wsp. 1994]. Wiele genéw tych lipaz zostalo sklonowanych, a
rekombinowane lipazy sa dostgpne w ilosciach handlowych [Kazlauskas
1 Bornscheuer 1998, Schmidt-Dannert 1999].

Pozyskiwanie nowych enzyméw na potrzeby modyfikacji lipidow
mozliwe jest z zastosowaniem selekcji 1 skriningu bibliotek
metagenomowego DNA [Simon i1 Daniel 2011, Urban 1 Adamczak 2008].
Pomimo duzego postgpu w tym zakresie wciaz niewiele jest danych nt.
otrzymania lipaz o wymaganych dla modyfikacji lipidow
wtasciwosciach, np. charakteryzujacych si¢ specyficznoscia wzgledem
sn-2 pozycji w acyloglicerolach.

Warunki syntezy strukturyzowanych triacylogliceroli

Enzymatyczna synteza sTAG moze by¢ prowadzona metoda jedno-
lub dwu-stopniowa (rys. 5). Reakcja jedno-stopniowa polega na
interestryfikacji dwoch triacylogliceroli zawierajacych rézne kwasy
tluszczowe, przy uzyciu sn-1,3-regioselektywnej lipazy [Paula i wsp.
2010, Svensson 1 Adlercreutz 2011] albo na prowadzeniu acydolizy
triacyloglicerolu z dwoma ekwiwalentami kwaséw ttuszczowych (lub ich
estrow) (rys. Sa, b) [de Aradjo 1 wsp. 2011]. Wydajnos¢ syntezy sTAG w
reakcji interestryfikacji jest zblizona do tej uzyskanej z zastosowaniem
metody chemicznej interestryfikacji. Giéwny problem polega na tym,
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ze otrzymane STAG jest trudno oddzieli¢ od pozostatych
triacylogliceroli. Acydoliza triacylogliceroli z kwasami ttuszczowymi
prowadzi do otrzymania sTAG z wigksza wydajnoscia, gdyz powstaje
mniej produktéw ubocznych, np. uzyskano 85% wydajnos¢ syntezy
STAG zawierajacych w pozycji sn-2 DHA [Hita i wsp. 2009]. Jako
substraty w reakcjach acydolizy czy transestryfikacji stosowane sa dtugo-
lub $rednio-tancuchowe kwasy tluszczowe oraz kwasy polienowe [Xu
2000]. Pomimo tego, ze wydajnos¢ syntezy sTAG w reakcji jedno-
stopniowej jest zwykle do$¢ mata to jest ona czgsto stosowana z uwagi
na prostote jego realizacji.

Najbardziej znanym przykltadem wykorzystania metody jedno-
stopniowej syntezy STAG jest otrzymywanie substytutu masta
kakaowego (CBE- ang. cocoa-butter equivalent) [Quinlan i Moore 1993].

_O-R1 O-R2 Lipaza O-Rz
—O-R; ¥ -OR : EO.R1 + inne produkty
a. L OR, OR, rozpuszczalnik OR,
—O-Ry Lipaza O-Ry
—O-Ry +2R,COOH ik O-R;
b. L O-R; rozpuszczalni OR,
—O-Ri |ipaza, EtOH OH Lipaza O-R,
—O-R, e O-R,; +R2COCH e O-R;
c. LoR, rozpuszczalni OH rozpuszczalni OR,
OH  Lipaza, RyCOOH, R,-VE O-R4 Lipaza, R,COOH O-R4
EOH - EOH - EO-RZ
d. OH rozpuszczalnik OR, rozpuszczalnik O-R;

migracja grup acylowych}

O-R4 Lipaza, EtOH O-R4
O-R; o O-R;
O-R1 rozpuszczaini OH

Rys. 5. Metody syntezy strukturowanych triacylogliceroli: a. interestryfikacja, b.
acydoliza, c. metoda 2-stopniowa z 2-MAG jako produktem posrednim, d. metoda 2-
stopniowa z 1,3-DAG jako produktem posrednim

Firmy Unilever [Coleman i Macrae 1977] i Fuji Oil [Matsuo i wsp.
1981] jako pierwsze otrzymaly uprawnienia patentowe dotyczace
enzymatycznej syntezy substytutu masta kakaowego. Obydwie firmy
obecnie stosuja sn-1,3-selektywne lipazy do zamiany w pozycji sn-1
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i sn-3 triacylogliceroli, kwasu palmitynowego na kwas stearynowy.
Proces polega na transestryfikacji lub acydolizie tanich olejow
(palmowego, stonecznikowego lub rzepakowego) z tristearynoilo
glicerolem lub kwasem stearynowym [Adlercreutz 1994].

Zagadnienia zwiazane z doskonaleniem warunkéw syntezy sTAG
byly takze przedmiotem prac z zakresu inzynierii biatka i inzynierii
srodowiska reakcyjnego. Wsréd wielu badanych lipaz pod wzgledem
specyficznosci wzgledem $redniotancuchowych kwaséw tluszczowych i
mozliwosci zastosowania w syntezie STAG najlepsze rezultaty uzyskano
stosujac lipazy z: Rhizomucor miehei (Lipozyme RM IM), Rhizopus
delemar (RDL) i Candida antarctica B (CAL-B) [Huang Akoh 1996].
Maksymalny stopien konwersji kwasow ttuszczowych w wigkszosci prac
nie przekraczat 40-65 mol%.

Substratem do syntezy sTAG poza czystymi triacyloglicerolami sa
naturalne oleje ro$linne, np. olej bawelniany, olej sojowy, olej z
krokosza, rzepakowy oraz tluszcz drobiowy lub olej rybi. Pomimo
optymalizacji warunkéow syntezy sTAG i zwrdcenia szczegdlnej uwagi
na stosunek molowy uzytych substratow, wartos¢ aktywnos¢ wody lub
zawarto$¢ wody, ilo$¢ dodanego enzymu lub temperatur¢ prowadzenia
reakcji enzymatycznej, nie opracowano warunkéw umozliwiajacych
otrzymanie czystych produktéw metoda jedno-stopniowa. Wydaje sig, ze
jedyna mozliwoscia otrzymania czystych sTAG jest ich wydzielenie
i oczyszczenie z zastosowaniem technik chromatograficznych.
Zastosowanie tej technologii w produkcji przemystowej begdzie trudne
gléwnie z wuwagi na Kkonieczno$¢ stosowania rozpuszczalnikéw
organicznych 1 wysokie koszty realizacji procesow.

Warunki  syntezy sTAG metoda jedno-stopniowa  zostaly
przedstawione przez Xu i wsp. [1998a, 2000a, 2000b] dla procesu
ciagtego w skali péitechnicznej, z wykorzystaniem reaktora ze ztozem
enzymu oraz reaktora z membrana plaska. Warunki reakcji w
zaproponowanym systemie ciagtym ograniczaly migracje grup
acylowych w czasteczkach triacylogliceroli [Xu i wsp. 1998b].

Syntez¢ sSTAG prowadzono takze metoda interestryfikacji naturalnych
olejow roslinnych 1 triacylogliceroli zawierajacych Sredniotancuchowe
kwasy tluszczowe [Fomuso i Akoh 1998, Soumanou i wsp. 1997]. Po 24
godzinach reakcji z wykorzystaniem lipaz z Rhizopus delemar lub
Lipozyme RM IM uzyskano w mieszaninie reakcyjnej 35% sTAG
[Soumanou 1997]. Zastosowanie lipazy z Rhizopus javanicus zwiazanej z
surfaktantem, w $rodowisku o ay=0,33, pozwolilo na zwigkszenie
wydajnosci syntezy STAG do 74% [Mogi i wsp. 2000].
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W metodzie dwu-stopniowej czyste triacyloglicerole lub naturalne
tluszcze/oleje sa w pierwszym etapie poddawane alkoholizie z uzyciem
sn-1,3-regioselektywnej lipazy. Celem reakcji jest uzyskanie czystych 2-
monoacylo-sn-gliceroli (2-MAG) (rys. 5 c¢), ktére nalezy wydzieli¢ z
mieszaniny reakcyjnej, np. metoda krystalizacji. Otrzymane 2-MAG sa
wykorzystywane w drugim etapie do estryfikacji z kwasami
tluszczowymi, celem wuzyskania pozadanych sTAG. Kluczem do
uzyskania wysokiej wydajnosci syntezy SsTAG jest wlasciwe
przeprowadzenie procesu alkoholizy, a przede wszystkim zapobiezenie
migracji grup acylowych z pozycji sn-2 do sn-1 lub sn-3.

Podstawa do opracowania metody dwu-stopniowej byto wskazanie, ze
czyste 2-MAG mozna otrzyma¢ w wyniku etanolizy triacylogliceroli w
srodowisku eteru fert-butylowo-metylowego (MTBE), o kontrolowanym
wspolczynniku a,, [Millqvist Fureby 1 wsp. 1994]. Po raz pierwszy
zastosowanie etanolizy jako pierwszego etapu w metodzie
dwustopniowej przedstawil Soumanou i wsp. [1998]. Najlepsze rezultaty
w reakcji etanolizy i pdzniejszej estryfikacji uzyskano wykorzystujac
immobilizowang lipazg z Rhizopus delemar, w Srodowisku o ay= 0,11
[Soumanou i wsp. 1999].

Metoda dwu-stopniowa zostala réwniez uzyta do syntezy
1,3-dioleinoilo-2-palmitynoilo-sn-glicerolu  (OPO), ktéry moze by¢
stosowany w zywieniu niemowlat. Obecnie ten STAG jest produkowany
w procesie acydolizy tripalmitynoilo glicerolu z kwasem oleinowym przy
uzyciu lipazy z Rhizomucor miehei (Lipozyme RM IM) 1 jest
sprzedawany pod nazwa handlowa Betapol. Powstaty produkt zawiera
jednak jedynie 65% kwasu palmitynowego w pozycji sn-2.

Dla poréwnania alkoholiza tripalmitynoilo glicerolu z etanolem,
przeprowadzona z  udzialem immobilizowanej na  nosniku
polipropylenowym (EP-100) lipazy z Rhizopus delemar umozliwita
uzyskanie z wydajnoscia 95% monopalmitynoilo glicerolu o czystosci
powyzej 95% (po krystalizacji). Prowadzac estryfikacj¢ otrzymanego
2-MAG z kwasem oleinowym w n-heksanie, po kilku godzinach
wydajnos¢ syntezy OPO wynosita 70%. Produkt reakcji zawieral ponad
92% kwasu palmitynowego w pozycji sn-2 [Schmid i wsp. 1999].

Metoda dwu-stopniowa syntezy sTAG jest bardzo atrakcyjnym
sposobem otrzymywania STAG o wysokiej czystosci. Reakcje
przebiegaja dos¢ szybko, tj. 4-8 godzin pierwszy etap, 1-3 godziny drugi
etap. Wymagane jest natomiast zastagpienie MTBE innym
rozpuszczalnikiem, poniewaz jest on niedozwolony w produkcji
ZyWnoscl.
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Innego rodzaju dwu-stopniowa metodg syntezy sTAG zaproponowali
Lee 1 Foglia [2000]. W pierwszym etapie prowadzili oni frakcjonowanie
tluszczu drobiowego rozpuszczalnikami organicznymi celem uzyskania
frakcji TAG zawierajacych zwigkszone stgzenie kwasow ttuszczowych
monoenowych. Syntez¢ STAG prowadzono w wyniku enzymatycznej
acydolizy otrzymanych triacylogliceroli i kwasu kaprylowego.

Enzymatyczno-chemiczna, dwu-stopniowa procedura syntezy sTAG
zawierajacych zwigkszone ilosci EPA 1 DHA, polegata na prowadzono
reakcji enzymatycznej z uzyciem sn-1,3-selektywnej lipazy celem
otrzymania 1,3-diacylo-sn-gliceroli, zawierajacych kwasy tluszczowe
sredniotancuchowe (rys. 5 d). W drugim etapie prowadzono chemiczna
estryfikacje diacylogliceroli 1 kwaséw polienowych [Halldorsson i wsp.
2001a, Halldorsson i wsp. 2001b, Haraldsson i wsp. 2000]. Modyfikacja
tej metody polega na otrzymaniu diacylogliceroli 1 indukcji preferowane;j
migracji grup acylowych do pozycji sn-1 1 sn-3 (rys. 5d). Tak otrzymane
symetryczne diacyloglicerole sa substratami w reakcji estryfikacji
[Wongsakul i wsp. 2004].

Podsumowanie

Postgp w zakresie mozliwosci modyfikacji lipidéw jest znaczacy
1 wydaje sig, ze osiagnigcia z tego zakresu wyprzedzaja wymogi stawiane
przez specjalistow z zakresu medycyny 1 zywienia cztowieka.
Zwigkszenie efektywnosci biokatalizy, gtéwnie w wyniku modyfikacji
wlasciwosci enzymoéw z zastosowaniem ukierunkowanej ewolucji
molekularnej oraz racjonalnej inzynierii biatka, moze przyczyni¢ si¢ do
upowszechnienia realizacje bioproceséw w skali przemystowej. Jesli
poszukiwanie nowych enzyméw z metagenomowego DNA przestanie
przypominac ,,poszukiwanie igly w stogu siana”, a bedzie to mozliwe juz
niebawem po opanowaniu nowych metod sekwencjonowania DNA,
powinni§my wkrétce dysponowaé enzymami spetniajacymi $cisle
okreslone wymagania biokatalizy. Peten sukces w prowadzeniu
enzymatycznej modyfikacji lipidéow bedzie jednak mozliwy po
zastosowaniu  najnowszych  osiagnie¢ w  zakresie  inzynierii
bioprocesowe;j.
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Abstract

This paper presents the basic technological and nutrition requirements concerning structured
lipids, enzymatic methods of their synthesis as well as progress in biocatalysts properties
improvements. Lipids are generally soluble in organic solvents and are made up of a large group
of chemical compounds. Lipids are important to the human body since they help to produce
hormones, build cell membranes and other essential tissues. Lipoproteins and triglycerides are
produced and stored in the body and are used as energy sources. Lipids also play a major role in
cardiovascular health. Tremendous progress has been made in understanding the catalytic action
of lipases. The new methods available for improving their properties and the possibilities of
discovering new enzymes from metagenomes are described. The properties of lipases have been
modified using conventional methods and by rational protein design, mutation or directed
evolution. The primary application of lipolytic enzymes include catalysis of reaction with lipids in
water medium, but the most important is their application in low-water media, e.g. organic
solvents, supercritical fluids or in solvent-free medium. The term “structured triacylglycerol”
(sTAG) can be taken to name any fat or oil that has been modified in terms of its fatty acid
composition by techniques such as hydrogenation, blending, interesterification, directed
esterification, fatty acid enrichment, genetic engineering of plants, etc. However, a “true” sTAG
should only include those fats or oils with defined fatty acid composition and distribution of these
acids along the glycerol backbone. Only then can the full important nutritional values and medical
properties of sSTAGs be ensured. The structure and composition of STAGs has resulted, besides
the low-calorie intake and functional properties (plastic fats), in many benefits for human health:
superior nitrogen retention, enhanced absorption of the FA at the sn-2 position, reduction in
serum TAG, LDL-cholesterol and total cholesterol, improved immune function, prevention of
thrombosis and improved absorption of other fats, etc. STAG are often compared and described as
“nutraceuticals” or “pharmafoods” and, from a nutritional point of view, as “functional lipids”. A
“true” sTAG can be best obtained through enzymatic modification of existing products or by
sTAG synthesis from glycerol and fatty acids (FA) as a result of esterification, acidolysis,
alcoholysis or interesterification. Lipid modification also involves the synthesis of acylglycerols
and improves the properties of vitamins soluble in fat. The application of enzymes in these
processes makes them environmentally-friendly and prevents unfavorable changes in fatty acids,
i.e. trans-fatty acid formation.
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Rozdziat 2

BIOLOGICZNE UTLENIANIE SPOZYWANEGO
ALKOHOLU- FAKTY I MITY

Wojciech Ambroziak

Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat Biotechnologii i Nauk o
Zywnosci, Politechnika Lodzka, e-mail: ambro@p.lodz.pl

Streszczenie

Negatywne dla zdrowia skutki naduzywania alkoholu sa powszechnie
znane 1 dobrze udokumentowane. Jednak w ostatnich latach
opublikowano szereg doniesien naukowych postulujacych potencjalnie
korzystny efekt spozywania umiarkowanych ilosci alkoholu wyrazajacy
si¢ obnizeniem ryzyka wystgpowania choréb serca i ukladu
krwiono$nego, ale 1 rowniez ryzyka zachorowan na inne choroby. Dane
te dotycza jednak tylko dorostych i zdrowych oséb ptci obojga. Uwaza
si¢ rOwniez, ze umiarkowane spozywanie alkoholu ma dodatni wptyw na
,zdrowotny stan zycia” cokolwiek pod tym terminem rozumiemy,
pamigtajac jednak o negatywnych skutkach spozywania alkoholu dla
pewnych grup spotecznych i w pewnych sytuacjach. To dotyczy
zwigkszonego ryzyka raka piersi, kierowcow, kobiet w ciazy, osob
bioracych leki, operatoré6w maszyn, mtodocianych, oséb z rodzinna
historia alkoholizmu. Prezentowany wyktad bedzie miat charakter
dyskusyjny prezentujac obie strony spozywania alkoholu - zalety i wady.

Jedna z charakterystycznych cech osobowosci czlowieka jest
naturalny pociag do alkoholu i jak wskazuje tysiacletnia tradycja jest on
nadal aktualny. Procesy fermentacji i zwyczaj spozywania alkoholu jest
od niepamigtnych czaséw zwiazany z historia rozwoju ludzkosci i
cywilizacji. Konsumpcja napojéw alkoholowych jest obyczajem starym,
siggajacym czasOw starozytnych 1 krélestwa Sumeryjskiego. Przez
stulecia spozywanie napojow alkoholowe bylo sposobem na gaszenie
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pragnienia, rodzajem plynnej zywnos$ci, $rodkiem dezynfekujacym,
lekiem na wiele choréb, ale i zrédlem przyjemnych odczu¢. Nie ulega
rowniez  watpliwosci, ze alkohol byl najstarszym  $rodkiem
znieczulajacym, a dodatkowa jego zaleta byto dziatanie antydepresyjne.
Chociaz doceniano walory alkoholu zdawano sobie rOwniez spraweg z
jego negatywnych dla zdrowia skutkéw przedawkowania spostrzegajac
alkohol czesto w kategoriach zta i potrzeby walki z nim. W tej walce
pojawita si¢ nowa bron gloszaca, w oparciu o fakty naukowe, pochwat¢
umiarkowanego picia alkoholu i wykazujaca jego zbawienny wptyw na
zdrowie czlowieka, a najczeSciej okreslana, jako paradoks francuski.
Zajecie stanowiska w tym sporze, a takze istotnej dla wtasnego zdrowia
opcji wyboru- pi¢ albo nie pi¢, wymaga znajomos$ci kluczowych
zagadnien natury naukowej, medycznej i etycznej. Stad tez niniejsza
propozycja przedstawienia, na zasadzie neutralnego sprawozdawcy,
r6znorodnych opcji wyboru w oparciu o:
® znajomos$¢ procesu biologicznego utlenianie alkoholu w organizmach
ssakow, obejmujacego szlak metabolizmu i biologiczne konsekwencje
tego procesu dla organizmu cztowieka,
® spostrzeganie napojow alkoholowych, jako zywno$¢ kaloryczna
wzbogacajaca diet¢ 1 wywierajaca prozdrowotne skutki dla
organizmu,
¢ udokumentowane korzysci umiarkowanego spozywania alkoholu na
zdrowie 1 warunki, jakie nalezy spetni¢, aby ten stan osiagnac,
e bilans strat i zyskow w kategorii zdrowia, kosztow spolecznych,
zagadnien etycznych i proponowanych w Unii Europejskiej zalecen.

Oksydacyjny metabolizm spozywanego alkoholu zachodzi przede
wszystkim w watrobie 1 jest wynikiem proceséw detoksykacyjnych,
a jego przewlekty charakter prowadzi do pogorszenia stanu zdrowia
1 uzaleznienia. Eliminacja spozywanego alkoholu etylowego zachodzi na
drodze utleniania etanolu do aldehydu octowego, przede wszystkim z
udziatem cytoplazmatycznej NAD-zaleznej dehydrogenazy alkoholowej
(ADH), ale réwniez za posrednictwem mikrosomalnego systemu
utleniania etanolu (MEOS) zwiazanego z NADP i1 forma cytochromu
P-450 odpowiadajacego w duzej mierze za powstawanie zwigkszonej
tolerancji na etanol oraz enzymatycznego ukladu dzialania katalazy,
ktérego ogdélny udzial w procesie utleniania etanolu jest nieznaczny.
Powstajacy we wszystkich tych przypadkach aldehyd octowy jest
nastgpnie utleniany do kwasu octowego przez NAD-zalezna
dehydrogenaz¢ aldehydowa ALDH, wystepujaca w formie izoenzymoéw
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o ré6znym powinowactwie do aldehydu octowego i réznej lokalizacji
subkomorkowej. Mitochondrialny izoenzym o wysokim powinowactwie
do aldehydu octowego ma decydujacy udzial w efektywnym usuwaniu
toksycznego dla organizmu aldehydu. Potwierdzonym faktem jest tak
zwany first-pass metabolizm etanolu przebiegajacego z udzialem
specyficznych izoenzyméw ADH 1 ALDH w zotadku 1 jelicie,
dwukrotnie szybciej u me¢zczyzn niz u kobiet.

Szereg zjawisk 1 przemian biochemicznych zwiazanych jest z
bezposrednia toksycznos$cia etanolu, ktéry powoduje uszkodzenia bton
komérkowych, pobudzenie ukiladu mikrosomalnego, aktywacje
czynnikéw toksycznych i kancerogennych, zmiany metabolizmu witamin
1 hormondéw oraz z toksycznoscia metabolitéw etanolu, ktére zakldcaja
rownowage ukladu NAD/NADH, generuja wolne rodniki, zakldcaja
metabolizm wielu aktywnych biologicznie zwiazkéw. W szczegblnosci
jest to wynikiem negatywnego oddzialywania aldehydu octowego
zaktocajacego syntezg bialek, tworzacego addukty biatkowe i1 zwiazki
chemiczne o wysokiej aktywnosci biologicznej w reakcjach sprzggania z
aminami biogennymi i1 aminokwasami. Wszystko to sklada si¢ na
patogeneze uszkodzen nablonka jelit i zotadka oraz komédrek watroby
1 innych organéw obserwowana u os6b naduzywajacych alkoholu.
Nalezy bra¢ réwniez pod uwage wtérne oddzialywania etanolu i jego
metabolitbw na caly organizm, ktére prowadza do niedozywienia,
uzaleznienia i zaklécenia innych szlakéw metabolicznych.

W warunkach przebiegu procesu detoksyfikacji etanolu w watrobie
dochodzi, przede wszystkim do wspotzawodniczenia aldehydu octowego
1 naturalnych fizjologicznych aldehydéw, np. pochodnych amin
biogennych, o to samo centrum aktywne dehydrogenazy aldehydowej
ALDH, a w przypadku obu dehydrogenaz (ADH 1 ALDH) do
wspotzawodniczenia o dostgpnos¢ NAD.

Jednak w ostatnich latach popularyzowana jest teza, iz umiarkowane
spozywanie niektérych wyrobéw alkoholowych moze mie¢ korzystny
wplyw na stan naszego zdrowia, przy czym mity i fakty sa trudne do
rozréznienia. Historycznie biorac od wiekéw uznawano korzystne efekty
picia alkoholu, aczkolwiek nie byto zdecydowanych wskazan, jaki rodzaj
napojow jest najlepszy, w jakich ilo$ciach nalezy je spozywacé i co
najwazniejsze, na czym mialyby polega¢ korzystne efekty. Wyniki
prowadzonych badan wskazuja, iz umiarkowane spozywanie alkoholu
moze mie¢ promujacy wplyw na zdrowie objawiajace si¢ obnizonym
ci$nieniem krwi, zwigkszonym udzialem frakcji HDL i obnizonym
poziomem lipidow, zmniejszong agregacja plytek krwi 1 zwigkszona
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fibrynoliza, polepszona tolerancja glukozy 1 co najwazniejsze
zmniejszonym ryzykiem zgonéw z powodu choréb sercowo-
naczyniowych, w tym atakéw serca i udaru mézgu. Okazalo si¢ przy
tym, ze rodzaj spozywanego alkoholu nie jest tu decydujacy, bo
promocyjny efekt pochodzi od samego alkoholu, aczkolwiek obecno$¢
polifenoli moze mie¢ znaczenie wspomagajace. Istotnym jednak jest, o
czym zapomina wielu entuzjastéw spozywania alkoholu, ze
umiarkowane, korzystne picie musi mie¢ charakter -ciagly, nie
okazjonalny, a minimum spozycia zaczyna si¢ od dawki, co najmniej od
20 gram dla kobiet 1 40 g dla mgzczyzn do nawet 80 g czystego spirytusu
na dobg, przy czym nigdy nie wiadomo, kiedy si¢ uzaleznimy i po kilku
latach przejdziemy do grupy oséb naduzywajacych alkohol. Co jest
roéwniez istotne i przez wielu naukowcow przy omawianiu pochwaty tzw.
paradoksu francuskiego wstydliwie przemilczane, zaleznos¢ pomigdzy
konsumpcja, a zapadalnoscia na choroby serca i ogdlnie poprawe
zdrowia ma charakter ,,U lub J” krzywej, co oznacza, iz po przekroczeniu
pewnego poziomu konsumpcji efekt spozycia alkoholu jest juz
negatywny. W ogdlnych zaleceniach postuluje si¢ spozywanie 2 drinkéw
dziennie, przy czym niektérzy w tych zaleceniach ida dalej postulujac
minimum 2-3 drinki dziennie. Krétkie przypomnienie, ze 1 drink to
rownowartos¢ 0,33 1 piwa, 100 ml wina, 50 ml wodki daje przerazajacy
1 imponujacy wynik rocznego spozycia czystego etanolu 1 zlote czasy dla
wszystkich producentéw wyrobéw alkoholowych.

Ale w zyciu nic nie ma za darmo. Zyskujemy na lepszym stanie tgtnic
i zyl, bo zmniejsza si¢ poziom zlego cholesterolu, w mniejszym stopniu
zagraza nam miazdzyca 1 niewydolno$¢ serca, natomiast zdecydowanie
rosnie prawdopodobienstwo $mierci z powodu nowotworéw, udaréw
1 niewydolnosci watroby. Oczywiscie w tych efektach zdrowotnych
spozywania alkoholu u czg$ci zwolennikéw terapii alkoholowej nalezy
po pewnym czasie uwzgledni¢ réwniez koszty zwiazane z klinicznymi
objawami alkoholizmu. I wtedy musi pa$¢ pytanie i jakie sa spoleczne
koszty alkoholu i alkoholizmu i czy warta skorka za wyprawke? W
oficjalnym stanowisku WHO i komisji zdrowia UE stwierdza sig, iz
wzrost konsumpcji alkoholu zawsze niesie za soba wzrost wypadkow
i $mierci zwigzanych ze spozywaniem alkoholu oraz powigzanych z nim
chordb, zwigksza udzial w populacji ludzi pijacych duzo i okreslanych,
jako potencjalnych alkoholikéw. W zadnym z powaznych badan
1 studiéw nie poleca si¢ picia alkoholu ze wzgledow zdrowotnych. Co
wigcej argumentacja takiego typu jest uznawana za nieetyczna,
szczegllnie w odniesieniu do ludzi mlodych 1 kobiet w wieku
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rozrodczym. Zaleca si¢ konsumpcje do 30 g etanolu dziennie dla
mezezyzn 1 15 g dziennie dla kobiet 1 gléwnie dla 0séb z grupy ryzyka
CHUK (powyzej 45 lat i po menopauzie). Co wigcej uwaza sig, ze
alkohol nie powinien by¢ uznawany, jako czynnik wspierajacy nasze
zdrowie, poniewaz ze wzgledéw etycznych brak jest badan klinicznych
1 eksperymentalnych, choroby serca wywoluje szereg wzajemnie ze soba
powiazanych czynnikéw- dieta, palenie, tryb i styl zycia, uwarunkowania
genetyczne, a badania epidemiologiczne i statystyczne wskazuja, iz w
koncowym rachunku nie obserwuje si¢ znaczacych zalet umiarkowanego
picia alkoholu. W zadnym przypadku nie nalezy rozwaza¢ zdrowotnych
skutkéw spozywania napojow alkoholowych u dzieci i mtodziezy, kobiet
w ciazy 1 w wieku rozrodczym oraz u os6b wykonywujacych specyficzne
zawody.

Naduzywanie alkoholu stanowi bardzo wazny problem zdrowia
publicznego, ktéry pociaga za soba powazne skutki spoteczne-
przedwczesne zgony, choroby, przemoc, $Smiertelne wypadki drogowe,
akty chuliganstwa i1 wandalizmu. Z drugiej strony umiarkowane
spozywanie napojow alkoholowych widziane w rozsadnych granicach to
takze wartosci kulturowe, jakos¢ zycia spotecznego i element jego
socjalizacji, a przy tym napoje alkoholowe to artykuty spozywcze o
duzym znaczeniu gospodarczym. Dlatego tez, potrzebna jest skuteczna
polityka dotyczaca lepszej edukacji 1 informacji oraz koordynacji dziatan
majacych na celu ograniczenie szkdd spowodowanych alkoholem.
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Abstract

The health risks associated with excessive alcohol consumption are well known and
documented. However more and more evidence is seen that moderate drinking of alcoholic
beverages may have potential beneficial effects in reducing the risk of heart diseases and on many
aspects of other health conditions only for healthy adults. Moderate drinking also plays a vital
part in healthy lifestyle but adverse effects associated with immoderate drinking for some
individuals and in some situation have to be also noticed. In particular this is a case of elevated
breast cancer, when driving, in pregnancy, taking medication or operating machinery, underage
person, person with alcoholic family history. Presented lecture is open to discussion presenting
both side of alcohol consumption - benefits and hazards.
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Streszczenie

Polifenole sa cennymi zwiazkami wykorzystywanymi w przemysle
farmaceutycznym, chemicznym i spozywczym ze wzgledu na
wykazywane przez nie wlasciwosci antyutleniajace 1 potencjalne
korzysci dla zdrowia ludzi, szczegdlnie w warunkach wystgpowania
stresu oksydacyjnego lub obecnosci wolnych rodnikéw. Niestety ze
wzgledu na swoja nature chemiczng sa to zwiazki nietrwate i czute na
dziatanie czynnikéw srodowiskowych. Jedna z metod pozwalajacych na
zwigkszenie ich trwatosci z utrzymaniem aktywnosci biologicznej Est
wykorzystanie metody mikrokapsutkowania z wykorzystaniem techniki
suszenia rozpryskowego w obecnosci maltodekstryn jako nosnikéw. Stad
tez przedmiotem prowadzonych badan bylo dokonanie oceny
przydatnosci tej techniki do otrzymywania trwalych preparatéw
polifenoli otrzymanych z sokéw 1 win owocowych. W ramach
prowadzonych badan oceniano zawarto$¢ polifenoli, antocyjanéw oraz
aktywno$¢ antyutleniajaca oraz stabilnoS¢ preparatow polifenoli
przechowywanych w réznych warunkach. Wyniki badan wstepnych
wskazuja, ze mikrokapsutkowane preparaty polifenoli win 1 sokéw
owocowych otrzymane technika suszenia rozpryskowego z
wykorzystaniem  odpowiednich  maltodekstryn  jako  nosnikéw
charakteryzuja si¢ wysoka zawartoscia polifenoli i antocyjanin oraz
dobra aktywnoscia antyoksydacyjna i trwatoscia. Konieczna jest jednak
dalsza optymalizacja warunkow prowadzenia procesu
mikrokapsutkowania.
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Wprowadzenie

Polifenole sa wtérnymi metabolitami roslinnymi zré6znicowanymi pod
wzgledem struktury, masy czasteczkowej, a takze wlasciwosci
fizycznych, chemicznych 1 biologicznych [Wilska-Jeszka 2007, Jeszka
i wsp. 2010]. Owoce, warzywa, przyprawy i leki pochodzenia roslinnego
sa ich bogatym zrédiem, o ktérych powszechnie sadzi sig, ze poprzez
swoj udziat w diecie moga dziala¢ przeciwutleniajaco w organizmach
zywych, usuwajac 1 zapobiegajac tworzeniu si¢ wolnych rodnikow
i reaktywnych form tlenu [Scalbert 2000, Sikora i wsp. 2009]. Tym
samym, jako naturalne antyoksydanty o aktywnosSci biologicznej moga
one odgrywac istotng role w profilaktyce i lecznictwie wielu schorzen
okreslanych dzisiaj, jako choroby cywilizacyjne [Grajek 2007,
Oszmianski 2007]. Szacuje sig, iz przeci¢tny cztowiek spozywa wraz z
pozywieniem okoto 1 g zwiazkéw polifenolowych w ciagu dnia, a jak
dotad nie wykazano toksycznego ich wptywu na organizm ludzki mimo
braku petnego rozeznania, co do drég metabolizmu tej tak zr6znicowanej
chemicznie grupy zwiazkéw chemicznych [Oszmianski 2007,
Puzanowska 1 wsp. 2010]. Sposréd owocéw wysokim stgzeniem
polifenoli, w tym antocyjandéw i proantocyjanOw oraz zwiazang z tym
wysoka aktywnos$cia antyoksydacyjna charakteryzuje si¢ aronia i
boréwka czernica i réwniez bogate w polifenole, w tym w zwiazki
flawinowe, owoce czarnego bzu, dzikiej rézy, jezyny, wisni [Oszmianski
2007].

Wybér aronii podyktowany byt faktem, ze w warunkach
klimatycznych Polski aronia czarnoowocowa (ang. chokeberry)
nazywana réwniez aronig czarng lub czarng jarzg¢bing jest uznawana za
najbogatsze zrédto zwiazkéw polifenolowych oraz cennych dla
organizmu ludzkiego innych zwiazkéw biologicznie czynnych, jak:
witaminy, sole mineralne, specyficzne substancje lecznicze
[Oneksiak 2000]. Ze wzgledu na cierpki smak bedacy nastgpstwem
wysokiej zawartosci polifenoli owoce aronii nie odgrywaja specjalnej
roli w diecie, ale sa cenione jako zrédio sokéw i fermentowanych
napojow winiarskich.

Proces suszenia rozpryskowego jest obecnie jedna z wazniejszych
technik przetworstwa spozywczego, pozwalajaca uzyska¢ na drodze
ciaglego 1 przy tym jednostkowego procesu technologicznego,
sproszkowany produkt z surowcéw w postaci ptynnej. Cenng zaleta tego
procesu jest fakt, ze mozna skutecznie suszy¢ materiaty termolabilne z
zachowaniem ich aktywnos$ci biologicznej, jesli tylko dobrane zostana
odpowiednie parametry [Samborska 2008]. Istota procesu jest rozpyleniu
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cieczy w formie mgty (krople maja $rednice 10-300 um) w zamknigtej
przestrzeni, ktéra stanowi komora suszarki w kontakcie z goracym
medium suszacym. Dzigki uzyskaniu bardzo duzej powierzchni cieczy
odparowanie wody nastgpuje szybko w czasie sekundowym, z
wykorzystaniem wystepowanie tzw. ,.efektu chtodzacego odparowania”
[Samborska 2008].

Ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ cukrow, obecnos¢ licznych kwaséw
organicznych suszenie rozpryskowe sokéw owocowych i do pewnego
stopnia réwniez win sprawia trudnosci z powodu niskiej temperatury
przemiany szklistej, co wymaga stosowania dodatku odpowiednich
no$nikow — skrobi, maltodekstryn, gumy arabskiej, krystalicznej celulozy
itp. [Samborska 2008]. Proces otaczania danej substancji, tzw. rdzenia,
jadra czy tez substancji aktywnej otoczka i w nastgpstwie tego
zamknigcia jej w utworzonej tak strukturze nosi nazweg kapsutkowania
i jesli utworzone w ten sposéb kapsutki sa mniejsze niz 1000 pm
nazywane s3a mikrokapsutkami, za$§ proces ich tworzenia —
mikrokapsutkowaniem [Thies 2007]. Wybdr maltodekstryn jako no$nika
dla preparatéw polifenoli majacych charakter srodkéw spozywczych lub
komponentéw dietetycznych uzasadnialo ich pochodzenie, tagodny
smak, niska lepkos¢ roztworéw, dobra rozpuszczalnos¢ w wodzie oraz
wysoka barier¢ wzgledem tlenu, rosnaca wraz z liczba DE oznaczajaca
stopien hydrolizy skrobi [Dtuzewska 2008].

Cel badan

Polifenole z racji powszechno$ci wystgpowania w naturze i istotnej
roli biologicznej odgrywanej w organizmach zywych, a zwlaszcza ze
wzgledu na wykazywane dzialanie antyoksydacyjne, przeciwzapalne,
przeciwbakteryjne, przeciwwirusowe i jak wynika z ostatnich badan
rOwniez antynowotworowe budza powszechne zainteresowanie jako
potencjalne sktadniki lub suplementy dietetyczne o charakterze zywnosci
funkcjonalnej, czy tez jako komponenty 1 surowce dla przemystu
farmaceutycznego, kosmetycznego, paszowego i1 pokrewnych gatezi
przemystu [Fang i wsp. 2010]. Ich skuteczno$¢ dziatania warunkuje
stabilno$¢ i aktywnos$¢ biologiczna samych polifenoli oraz otrzymanych
z ich udzialem preparatow. Zwiazki polifenolowe sa stosunkowo
nietrwate, a ich straty w procesach przetworczych sa znaczne, co
sprawia, ze zasadnym wydaje si¢ szukanie nowych sposobow
pozyskiwania trwalych preparatéw polifenolowych. Stad tez celem
prowadzonych badan bylo zbadanie mozliwo$ci otrzymania stabilnych
mikrokapsutkowanych preparatéw polifenoli otrzymywanych na drodze
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suszenia rozpryskowego sokéw i win z uzyciem maltodekstryny jako
nosnika.

Metodyka

Prowadzone badania mialy charakter wstgpny 1 rozpoznawczy
i obejmowaly dobdér najkorzystniejszych parametréw suszenia
rozpryskowego, okreslenie korzystnego dla procesu mikrokapsutkowania
stgzenia procentowego maltodekstryn w roztworach sokéw 1 win
poddawanych suszeniu rozpryskowemu oraz oznaczenie o0golnej
zawartosci zwiazkéw polifenolowych, antocyjanéw ogétem i aktywnosci
przeciwutleniajacej  sok6w, win 1  otrzymanych z  nich
mikrokapsutkowanych  polifenoli. Badano réwniez  stabilno$¢
otrzymanych preparatow. Podstawowym surowcem w tych badaniach
byly soki (koncentraty) aroniowe 1 otrzymane z nich wina oraz
komercyjne wino aroniowe, aczkolwiek oceniano réwniez preparaty
polifenoli otrzymanych z sokéw (koncentratéw) i sporzadzonych z nich
win z wisni oraz z czarnej porzeczki. Preparaty polifenoli oceniano
bezposrednio po ich otrzymaniu, jak i po prébach przechowalniczych
prowadzonych w réznych okresach czasu i w réznych warunkach
temperatury oraz dostgpu Swiatla.

W przypadku koncentratu aroniowego o ekstrakcie okoto 63 lub
70°Bx przygotowano nastawy sporzadzone zgodnie z wymaganiami
obowiazujacej ustawy winiarskiej stosujac wskaznik zuzycia moszczu w
nastawach - 60%, zawarto$¢ ekstrakty normatywnego - 13°Bx, zawarto$¢
cukru w moszczach - 60%, zalozony alkohol - 13% obj. oraz drozdze
Saccharomyces bayanus lub Saccharomyces cerevisiae. Podobnie bylo w
przypadku pozostalych koncentratow. Obiektem badan bylo takze
komercyjne wino aroniowe zawierajace 12% v/v alkoholu firmy
Janton/Dobron. Nos$nik stanowita maltodekstryna zbozowa Maldex 150/
Maltosweet 150-DE14—17 (Brenntag) lub maltodekstryna ziemniaczana
Nowamyl — DE 16, ktéra dodawano do suszonych rozpryskowo
roztworéw w zrdéznicowanym st¢zeniu od 8 do 30% w/w. Niewielki
dodatek Tween 80 miat za zadanie zwigkszenie stopnia dyspersji nosnika
w soku lub winie.

Proces suszenia prowadzono w suszarce rozpryskowej Mini spray
dryer B-290 firmy Buchi dobierajac jako najkorzystniejsze warunki
procesu temperatur¢ wlotowa 140°C, wylotowa 70°C dla stgzen
maltodekstryny badanych w przedziale od 8% do 30% w/w. Otrzymany
r6zowy produkt o konsystencji bezpostaciowego proszku zawierat do 3%
wilgoci.
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W koncentratach sokéw i w otrzymanych z nich winach oraz w
mikrokapsutkowanych preparatach polifenoli otrzymanych w wyniku ich
rozpryskowego suszenia oznaczano stezenie polifenoli ogétem metoda
Folin-Ciocalteau [Singleton i Rossi 1965], antocyjanéw ogétem metoda
spektrofotometryczng [Fuleki i Francais 1968] oraz ich aktywno$¢
antyoksydacyjna metoda z uzyciem rodnika rodnika ABTS* i DMPD"*
[Fogalino i wsp. 1999, Yu i Ong 1999].

Wiyniki i ich oméwienie

Zawarto$¢ ekstraktu ogdélnego wytworzonego wina aroniowego
wynosita 66,55 g/, przy kwasowosci 6,75 g kwasu jabtkowego/l
i stgzeniu alkoholu 10,4% obj. wskazujac na zgodno$¢ z normami.
Wydajnos¢ suszenia rozpryskowego badanych sokéw i win owocowych
z dodatkiem réznych stgzen maltodekstryny 150/Maltosweet (od 12,5%
do 20%) zmieniata si¢ w szerokim zakresie od 29,12% do 44,03%, przy
czym najnizsza wydajnos¢ otrzymano dla probki o stezeniu 12,5%
dekstryny, najwyzsza dla st¢zenia 17,5%. Zawartos¢ wody w preparatach
zmniejszala si¢ wraz ze zwigkszeniem st¢zenia maltodekstryny od 2,2%
do 1,4%. Niska wydajnos¢ suszenia rozpryskowego zwiazana byla z
faktem, ze w odbieralniku gléwnym odbierano tylko cz¢s¢ wysuszonego
proszku. W duzym stopniu pozostawal on takze na Sciankach cylindra
suszarki, cyklonu i filtrze zewngtrznym szczegdlnie w przypadku niskich
stgzen maltodekstryny. W przeciwienstwie do tego w miar¢ zmniejszania
si¢ stgzenia maltodekstryny do wartosci 12,5% zwigkszata si¢ ilos¢
polifenoli ogétem jak i samych antocyjanéw odpowiednio do 3,08 g
i 1,1 g na 1 kg suchego preparatu, przy czym obserwowano wigkszy
procentowy udziat antocyjanéw w ogélnej ilosci polifenoli w
poréwnaniu  do  wyjsciowego  soku. Najwyzsza  aktywnos$¢
przeciwutleniajaca, zarowno w przypadku ABTS*, jak 1 DMPD%*,
obserwowano w przypadku najnizszego st¢zenia maltodekstryny 12,5%,
aczkolwiek wartosci dla DMPD* byly znacznie nizsze.

W stosunku do wyjsciowego soku aroniowego (13°Bx) najwigksze
straty aktywnosci antyoksydacyjnej preparatow polifenoli, po
uwzglednieniu otrzymanej wydajno$ci procesu suszenia rozpryskowego,
wystapity w przypadku metody pomiaru z ABTS* dla stgzenia
maltodekstryny 12,5% (strata 29,95%), najnizsze dla stezenia 20%. W
przeciwienstwie do tego straty aktywnosci przeciwutleniajacej oznaczone
metoda pomiaru z DMPD* byly najwyzsze dla stezenia maltodekstryny
20% (straty w przedziale 66-82%).
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Najwyzsze stezenie polifenoli i antocyjandw (stezenia podane w
nawiasach) na 1 kg preparatu uzyskano w prébach suszenia
rozpryskowego komercyjnego wina aroniowego z udziatem 8,1%
dodatku dekstryny. Wynosity one 5,50 (0,85) i 5,30 (0,88) g/kg,
odpowiednio dla maltodekstryny zbozowej 1 ziemniaczanej. W
preparatach tych przechowywanych w okresie 2 miesigcy w szczelnym
zamknigciu  stezenie polifenoli obnizylo sig¢, odpowiednio dla
maltodekstryny zbozowej i ziemniaczanej, do 5,0 (0,80) i 4,7 (0,78) g/kg
dla prébek przechowywanych w temperaturze pokojowej bez dostepu
swiatta 1 bylo praktycznie bez zmian 5,6 (0,78) 1 5,4 (0,78) g/kg dla
prébek przechowywanych w temperaturze —4°C bez dostgpu do $wiatla.
Dla preparatow otrzymanych z dodatkiem 17,6% maltodekstryn po
2-miesigcznym przechowywaniu w temperaturze pokojowej i z dostgpem
do $wiatta stezenie polifenoli z poczatkowej wartosci 2,2 i 1,8 g/kg
obnizalo si¢ odpowiednio do 1,0 (0,71) i 1,2 g/kg. Potencjat
przeciwutleniajacy tych preparatdw wyrazony jako rownowaznik troloxu
(TEAC) w mmol/kg zmienial si¢ w znacznie mniejszym zakresie podczas
przechowywania z wartosci poczatkowej 11,2 dla rodnika DMPD*
i 9,7 dla ABTS*, odpowiednio dla 8,1% udzialu maltodekstryny
zbozowej i ziemniaczanej, do 10,5 1 9,5 mmol troloxu/kg w najbardziej
niekorzystnym wariancie przechowywania. Dla poréwnania potencjat
antyoksydacyjny wina aroniowego byl znaczaco nizszy — 5,9 oraz 6,4
mmol troloxu/kg, odpowiednio dla rodnika DMPD* i ABTS*. Podobna
wysoka aktywnos¢ przeciwutleniajaca preparatow niektorych polifenoli
w stosunku do roztworéw wyjsciowych obserwowali Zong Lu i wsp.
(2009), Lopez Nicolds i Gareia (2010) oraz Mercader-Ros 1 wsp. (2010)
dla matrycy z cyklodekstrynami. Najwigksze straty polifenoli w
wysokosci ponad 58% wystgpowaly podczas 9-cio miesigcznego
przechowywania preparatéw w temperaturze pokojowej z dostgpem do
Swiatta, przy czym wyzszy udzial maltodekstryn oraz obnizona
temperatura bez dostgpu do $wiatta miaty wyraznie ochronny charakter.

Dla najkorzystniejszych warunkéw procesu rozpytowego suszenia
win otrzymanych z koncentratéw — wisniowego, z czarnej porzeczki
1 aroniowego prowadzonego w identycznych warunkach procesu
suszenia i kompozycji roztworu (200 g wina, 30 g maltodekstryny
zbozowej, 73 g wody, kilka kropli Tweed 80) wydajno$¢ wynosita
odpowiednio 69, 72 i 54%, a w otrzymanych preparatach zawarto$¢
ogolna polifenoli wynosita w przeliczeniu na kwas galusowy 4169, 5946,
8964 mg/kg, przy aktywnosci TEACaprs i TEACpppy odpowiednio
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[mmol troloxu/kg] 5,7 i 8,44 dla wina wisniowego, 7,51 i 10,15 dla wina
z czarnej porzeczki oraz 10,471 12,61 dla wina aroniowego.

Podsumowanie

Wyniki badah wskazuja, ze st¢zenie maltodekstryny ma dominujacy
wpltyw na ogélna zawarto$¢ polifenoli, antocyjanéw i aktywnos$¢
przeciwutleniajaca uzyskiwanego preparatu - im jest ona mniejsza, tym
wigksze zdolnosci antyoksydacyjne preparatu, co znajduje potwierdzenie
w literaturze [Kha 1 wsp. 2010]. Przyczyna najwigkszych strat polifenoli
w uzyskanych preparatach suszonych rozpryskowo byla przede
wszystkim temperatura zwigzana z procesem suszenia rozpryskowego,
ktéra aby gwarantowa¢ efekt mikrokapsutkowania wynosita 140°C na
wlocie 1 70°C na wylocie. Zastanawiajacy jest fakt, ze rOwniez sama
maltodekstryna daje wynik pozytywny w oznaczeniach aktywnosci
przeciwutleniajacych 1 z pewnoscia zjawisko to wymaga dalszego
sprawdzenia, szczeg6lnie w przypadku pomiaru metoda z ABTS*.

Wydajnos¢ procesu suszenia rozpryskowego badanych sokéw i win
owocowych zmieniala si¢ w szerokim zakresie w zaleznosci od rodzaju
owocOéw oraz typu 1 stezenia uzytej maltodekstryny. Trwalos¢
mikrokapsutkowanych preparatéw polifenoli jest zalezna od temperatury
1 czasu ich przechowywania oraz dostgpu do $wiatla. Najwigksze straty
polifenoli w wysokosci ponad 58% wystgpowaly podczas 9-cio
miesigcznego przechowywania preparatOw w temperaturze pokojowej z
dostgpem do $wiatta, przy czym wyzszy udzial maltodekstryn oraz
obnizona temperatura bez dostgpu do Swiatla mialy wyraznie ochronny
charakter.

Wyniki badan wstgpnych wskazuja, ze mikrokapsutkowane preparaty
polifenoli sokéw owocowych i win w otoczce maltodestrynowej moga
wykazywac¢ dobra stabilno$¢ antyoksydacyjna 1 potencjalna przydatnosé¢
jako cenne polprodukty w  produkcji zywnos$ci, suplementéw
dietetycznych 1 preparatéw kosmetycznych. Mikrokapsutkowane
preparaty polifenoli z dodatkiem maltodekstryny otrzymane na drodze
suszenia rozpryskowego i przechowywane w warunkach bez dostgpu
Swiatta stonecznego i chtodniczych, posiadaja wysoka stabilno$¢
antyoksydacyjna. W zwiazku z tym mozna przypuszcza, ze takie
preparaty polifenoli moga by¢ stosowane jako suplementy dietetyczne
lub surowce w technologii produkcji zywnosci wzbogaconej w polifenole
lub jako pétprodukty w réznorodnych zastosowaniach w przemysle
kosmetycznym, farmaceutycznym.

Badania finansowano z grantu MNiSW N N312 160 934
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Abstract

Polyphenols are valuable compounds desired in pharmaceutical, chemical and food industry

since they display antioxidant properties and may have positive effect on human health, especially
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in situation of oxidative stress and presence of free radicals. Unfortunately due to their unique
chemical properties polyphenols are sensitive to various environmental conditions, what makes
them unstable. One of the ways in which polyphenols may be treated to increase their durability
in active form is microcapsulation by use of spry drying technique with maltodextrins as the
carrier. The purpose of performed laboratory work was evaluation of microcapsulation technique
as the process for production of durable polyphenols preparation. Evaluation of polyphenols and
antohocyanins content, antioxidant activity and storage efficiency under different conditions were
tested for polifenols preparations received from fruit juices and fruit wines. Preliminery results of
these studies have shown that spry drying with specific maltodextrins as the carier for
polyphenols from fruit juces and wine in the form of microcapsules can give a final product with
high content of polyphenols, anthocyanins and good antioxidant capacity and durability. However
more work is needed to optimize microcapsulation technology of polyphenols preparations.
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OPRACOWYWANIE NOWYCH PRODUKTOW
ZYWNOSCIOWYCH O CHARAKTERZE BIOAKTYWNYM
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Streszczenie

Opracowywanie 1 skuteczne wprowadzanie na rynek nowych
produktéw zywnosciowych o charakterze zywnosci funkcjonalnej jest
trudne, kosztowne i obarczone duzym ryzykiem. Zywno$¢ funkcjonalna
musi by¢ atrakcyjna, tatwa do przygotowania, atrakcyjna sensorycznie i o
niskim stosunku ceny do wartosci. Znaczenie dla marketingu i sprzedazy
maja bezpieczenstwo, waznos¢ oswiadczenia zdrowotnego 1 skuteczna
komunikacja z konsumentami. Nowe przepisy dotyczace o$wiadczen
zdrowotnych w Europie stanowia powazna 1 znaczaca przeszkodg przy
wprowadzenia nowych produktéw funkcjonalnych. W  pracy
przedstawiono réwniez niektére problemy technologiczne przy
wytwarzaniu zywnosci funkcjonalne;.

Stowa kluczowe: projektowanie, zywno$¢ funkcjonalna, zywnos$¢
bioaktywna

Wprowadzenie

Opracowywanie nowych produktéw o dziataniu bioaktywnym jest w
poréwnaniu do projektowania konwencjonalnej zywnos$ci bardziej
skomplikowane. Zywno$¢ tego typu musi byé bezpieczna i mieé
udokumentowany wplyw na organizm cztowieka. W bardzo duzym
uproszczeniu etapy projektowania zywnosci o dziataniu bioaktywnym sa
nastgpujace:

1. Opracowanie koncepcji produktu i jego przeznaczenia.

2. Opracowanie receptury i procesu technologicznego z uwzglednieniem
specyfiki zwiazkéw bioaktywnych, poziomu ich zawarto$ci oraz
bezpieczenstwa.
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Optymalizacja procesu oraz badania przechowalnicze.
Produkcja prébna.

Badania efektywnosci dziatania i bezpieczenstwa.
Strategia wprowadzenia produktu na rynek.
Monitorowanie rynku i efektéw zdrowotnych.

NownkAEwWw

Sukces dla przedsigbiorstwa

Nowy produkt musi przynosi¢ przedsigbiorstwu sukces. Kryteria
sukcesu dla przedsigbiorstwa moga odnosi¢ si¢ do réznych parametrow,
jak np. warto$¢ sprzedazy, zwrot naktadéw, wigksza konkurencyjnosc,
poszerzenie rynku, wzrost prestizu firmy.

Wprowadzanie nowego produktu musi by¢ sktadowa strategii rozwoju
firmy, uwzgledniajacej wplyw réznych czynnikow zewngtrznych
i wewnetrznych. Projektowanie nowego produktu jest kosztowne,
uruchomienie produkcji wymaga zaangazowania duzych naktadow
materialnych i osobowych, znalezienia nowych kanaléw dystrybucji
1 poniesienia wydatkéw na marketing. Nowy produkt musi stuzy¢
rozwojowi przedsigbiorstwa.

Nowe produkty powinny miesci¢ si¢ w strategii firmy, niezaleznie od
jej wielkosci. Do planowania strategicznego mozna wykorzysta¢ analizg
SWOT. Polega ona na zidentyfikowaniu czynnikow wewngtrznych -
silnych i stabych stron danej firmy oraz na rozpoznaniu czynnikéw
zewngtrznych - szans 1 zagrozen. W analizie SWOT segreguje sig
posiadane informacje na cztery grupy:

e S (Strengths) — mocne strony, ktére w pozytywny sposéb wyrdzniaja
ja sposrdd konkurencii,

o W (Weaknesses) — slabe strony: wszystko to, co stanowi stabos$¢,
barierg, wadg analizowanego obiektu,

* O (Opportunities) — szanse na korzystna zmiang,

o T (Threats) — zagrozenia — bariery w dalszym rozwoju.

Szanse, pozytywne dla firmy, odpowiednio wykorzystane stana si¢
impulsem rozwoju oraz ostabia zagrozenia. Analiza wszystkich grup
czynnikow jest wazna. Najwazniejsze czynniki negatywne, ktore nalezy
uwzgledni¢ w  przypadku  wprowadzania nowych  produktéw
bioaktywnych przedstawiono w tabeli 1.

Innowacje sa niezbedne dla rozwoju firmy. Produkty o bioaktywnym
dzialaniu sa innowacjami produktowymi, a wdrozenie ich produkcji
zwykle prowadzi réwniez do wprowadzenia innowacji procesowych.
Przy tego rodzaju zywnos$ci trzeba jednak pamigtaé o zagrozeniach
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zewnetrznych (tab. 1), ktére powaznie utrudniaja wprowadzenie
produktow.

Tabela 1. Schemat analizy SWOT

Pozytywne Negatywne

_ g Mocne strony Stabe strony
é S | Marka Nieznany popyt
g &' | Mozliwosci technologiczne Mato nowoczesny park maszynowy
) z Nowoczesny park maszynowy Niskie kwalifikacje zatogi

2 | Duza skala produkcji Mata skala produkcji
o Szanse Zagrozenia
E Dbatos¢ konsumenta o zdrowie Prawo zywnosciowe
g Zdeterminowanie 0séb Wysokie koszty badan klinicznych
2 zagrozonych Bariery handlowe
N ey . . .
‘g Pozytywne podejscie wladz Ograniczona liczba konsumentéw
g Zmiany demograficzne Sceptycyzm konsumenta
& Nowi klienci i rynki Trudno$ci w komunikacji z
O Sprzedaz catoroczna konsumentem

Definiowanie produktu zgodnie z potrzebami i oczekiwaniami
konsumenta

Innowacje moga by¢ wprowadzane przez producentdw na podstawie
badan i prac prowadzonych samodzielnie przez przedsigbiorstwo lub
przez zakup gotowej licencji. W przypadku zywnosci bioaktywnej koszty
przygotowania takiego produktu sa bardzo wysokie, co wynika z
nakladow na badania kliniczne, wymagane dla przyznania deklaracji
zdrowotnej. Optymalnym wydaje si¢ laczenie obu strategii
innowacyjnych. Duze przedsigbiorstwa maja zwykle wystarczajace
srodki materialne 1 ludzkie do prowadzenia prac badawczo-
rozwojowych, w ich przypadku porazka prowadzi jednak do duzych strat
finansowych 1 pogorszenia widoku marki. Mate 1 S$rednie
przedsigbiorstwa sa bardziej elastyczne, poszukuja zwykle niszy
rynkowych i1 gotowych rozwiazan.

Duze przedsigbiorstwo moze pozwoli¢ sobie na innowacj¢ podazowa,
kiedy najpierw powstaje rozwiazanie, a nastgpnie poszukuje si¢ jego
zastosowania. Innowacja taka powstaje w wyniku prac badawczych
o charakterze podstawowym, prowadzonych w celach poznawczych,
a nastgpnie przejscia do badan stosowanych i wdrozenia wynikéw badan.
Wiedza teoretyczna zostaje przeksztalcona w wiedzg praktyczna:
najpierw pomysl, potem szukanie wdrazajacego. Jest to tzw. ,,innowacja
pchana przez naukg”, a model nazywany jest podazowym.
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Liniowy model podazowy
Badania podstawowe — Badania stosowane — wdrozenie do produkcji
— Marketing — Sprzedaz

Przy realizacji modelu innowacji popytowej impuls do wprowadzenia
nowego produktu daje rozeznanie rynku — potrzeb konsumenta. Na tej
podstawie uruchamia si¢ prace rozwojowe. Innowacj¢ tego typu okresla
si¢ jako ,,ciagniong przez rynek”, a model jako popytowy.

Liniowy model popytowy
Potrzeby rynkowe — Prace rozwojowe — Produkcja — Sprzedaz

W modelach popytowych wykorzystuje sig:
¢ wilasne dzialy rozwojowe przedsigbiorstwa,
¢ jednostki badawcze i ekspertow zewngtrznych,
¢ r6zne zrodia informacji, np. internet.

W wyzej przedstawionych modelach wykorzystuje si¢ lancuch
przyczyn i skutkéw. Maja one charakter liniowy, nieprzystajacy do
praktyki. Najwigksza rol¢ odgrywaja modele interaktywne,
wykorzystujace sprzezenia zwrotne i interakcje migdzy nauka, technika
1 produkcja, przyznajac obecnie najwazniejsza role¢ rynkowi. Czynniki
podazowe i1 popytowe musza wzajemnie przenika¢ si¢ i wspdlnie
oddzialywa¢ na proces opracowywania produktu. W modelach
interaktywnych decydujace znaczenie maja liczne interakcje migdzy
nauka 1 technika a poszczegdlnymi fazami procesu innowacji. Nalezy
dostrzegac i taczy¢ nowe potrzeby rynkowe oraz postep nauki i techniki.

Wzrost znaczenia rynku konsumenta spowodowat wprowadzenie
metod, w ktérych zwigksza si¢ udzial konsumentéw w procesie
tworzenia innowacji.

Coraz wigksza popularno$¢ zyskuje metoda nazywana ,,mysleniem
projektowym” (design thinking). W metodzie tej ,,buduje” si¢ zespotowo
pomysty w twdérczy sposéb, co umozliwia zaprojektowanie w krotkim
czasie rozwigzan zgodnych z prawdziwymi potrzebami uzytkownikow,
wykonalnych pod wzgledem technologicznym i ekonomicznym. Zespét
tworza ludzie z r6znych dyscyplin, eksperci oraz konsumenci. W krétkim
czasie uzyskuje si¢ duza liczbg réznorodnych pomystow.

Nowoczesna metoda jest otwarte podejscie ,,open source”, w ktorej
zaktada si¢, ze przedsigbiorstwo korzysta zaréwno z pomysiow
wewngtrznych, jak 1 zewngtrznych. W procesie tym otwiera si¢ drogg
przechodzenia pomystéw 1 rozwiazan miedzy przedsigbiorstwem
a otoczeniem. Otoczenie nalezy rozumie¢ szeroko — sa to konsumenci,
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organizacje, inne przedsigbiorstwa, a firma réwnie che¢tnie rozwija
zewngtrzne pomysty, jak 1 udostgpnia swoje innym.

Rozwiagzaniem typu ,,open source” jest ,,wolne oprogramowanie”
dostgpne dla wszystkich bezptatnie, rozwijane przez niektére firmy
informatyczne. Bardzo znanym przypadkiem jest system operacyjny
Linux, rozwijany obecnie przez osoby prywatne i duze firmy oraz
instalowany przez wielu producentéw sprzetu komputerowego, m.in.
Dell, IBM, HP.

W  przypadku produktéw zywno$ciowych pierwszym takim
programem jest OpenCola. Kanadyjska firma programistyczna OpenCola
od roku 2001 udostgpnia kazdemu receptur¢ na napdj gazowany, typu
cola. Kazdy moze wyprodukowa¢ ten napdj, dowolnie modyfikowac
receptur¢ pod warunkiem, ze sam przepis pozostanie jawny. Zamiarem
firmy byta promocja idei oprogramowania open source. Produkt jednak
zaczat zy¢ swoim wilasnym zyciem, a firma stata si¢ bardziej znana ze
wzgledu na napdj, niz z oferowanego dotychczas oprogramowania.

Nalezy podkresli¢, ze rozumienie innowacji zmienia si¢ tak, jak
zmienia si¢ rzeczywisto$¢ gospodarcza. Dotychczasowy dominujacy
model innowacji tworzonych w laboratoriach jest zastgpowany przez
innowacje tworzone przez tancuch réznych firm i instytucji wraz z
wlaczeniem w proces tworzenia konsumentéw. Poréwnanie nowych
1 starych podejs¢ do innowacji przedstawia tabela 2.

Tabela 2. Charakterystyka roznych podejs¢ do innowacji [za Pander 2010]

Stare podej$cie do innowacji
Zamknigty charakter — innowacje
zamknigte w firmie

Nowe podej$cie do innowacji
Otwarty charakter — innowacje tworzy
si¢ réwnie czgsto wewnatrz firmy, co
pochodza one z otoczenia

Zrédtem wiedzy sa pracownicy firmy Zrédtem  wiedzy sa nie tylko
pracownicy, ale przede wszystkim
otoczenie — instytucje, inne firmy,

eksperci itd.

Tworzenie i komercjalizowanie wiedzy i
technologii

Dyfuzja wiedzy i technologii

Struktura liniowa w firmie

Struktura sieciowa

Podazowy charakter innowacji

Popytowy charakter innowacji

Brak uwzglednienia potrzeb
konsumentéw lub przedstawianie im
gotowych rozwigzan

Wiaczenie konsumentéw do procesu
produkcji débr i ustug

Tworzenie warto$ci

Wspéttworzenie wartosci

Dla produktéw o dziataniu prozdrowotnym najbardziej przydatnym
modelem wydaje si¢ model popytowo-podazowy. Konstruowanie takiej
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zywnoS$ci musi opiera¢ si¢ o udokumentowane wyniki prac naukowych o
charakterze nauk podstawowych, tak jak jest to zwykle w modelu
podazowym. Popyt jest okreSlony w duzej mierze przez zagrozenia
zdrowotne, ktére zywnos¢ o takim charakterze ma zmniejsza¢. Udziat
konsumentéw w projektowaniu takiej zywnos$ci bedzie dotyczyt przede
wszystkim formy, cech sensorycznych i wygody. W tym zakresie moga
by¢ przydatne metody ,otwartego podejscia’ lub ,mySlenia
projektowego”.

Punktem wyjscia przy projektowaniu zywnosci o dzialaniu
prozdrowotnym sa potrzeby spoteczno-rynkowe, stan badan z zakresu
medycyny, zywienia oraz technologii zywnos$ci. Bez udzialu instytucji
naukowych lub bez oparcia o zweryfikowane wyniki badan naukowych
nie jest mozliwe zaprojektowanie takiej zywnosci. Stan wiedzy musi by¢
w sposob ciagly poszerzany 1 uwzgledniany w rozwoju produktu po jego
wprowadzeniu na rynek. Kreuje to réwniez nowe potrzeby rynku
1 przedsigbiorstwa.

Nie umniejszajac roli konsumenta w projektowaniu zywnosci
bioaktywnej nalezy pamigta¢, ze podstawowe zalozenia wynikaja z
badan naukowych. Tylko udowodnione dzialanie takiej zywnosci
uprawnia do umieszczenia oswiadczenia zdrowotnego, co umozliwia
skuteczny marketing i osiagnigcie koncowego sukcesu.

Zywno$é o dzialaniu bioaktywnym jest cze$cia zindywidualizowane;
diety. Wzrost zrozumienia roli dostarczenia konsumentowi odpowiednich
sktadnikéw zywnosci w zalezno$ci od indywidualnych potrzeb otwiera
olbrzymie pole dla konkurowania przedsigbiorstw. Przemyst bedzie
musial produkowa¢ zréznicowana zywnos$¢ dla poszczegdlnych grup
konsumentéw. Rozwdj tego kierunku produkcji bedzie zalezat od
szybkosci rozwoju nutrigenomiki, proteomiki i metabolomiki.

Konsumenci wiaza spozywanie zywnos$ci z przyjemnoscia. Niechetnie
rezygnuja z akceptacji cech sensorycznych kosztem dziatania
prozdrowotnego. Zasady prawidlowego zywienia, a wiec np. unikanie
tluszczé6w nasyconych, soli, cukru, sa na ogét dobrze znane. Wzrastajaca
liczba ludzi otytych wskazuje, ze ludzie przedkladaja przyjemnos$¢ w
jedzeniu a nie racjonalno$¢. Nie zawsze motywacja, nawet u ludzi po
przebytych chorobach, np. po zawale, jest na tyle silna, aby po pewnym
czasie dalej przestrzegaé zalecanej diety. Zywno$¢ o dziataniu
bioaktywnym powinna rowniez charakteryzowac si¢ takimi cechami, jak
m.in.:

e wygoda w przygotowaniu lub gotowa do spozycia,
¢ niski stosunek ceny do wartosci,
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e naturalnose,

e czytelno$¢ i zrozumiato$¢ znakowania i przeznaczenia,

e wprowadzana jako linie produktéw o zréznicowanych cechach
sensorycznych z  uwzglednieniem réznic w  preferencjach
konsumentow.

Zgodnos$¢ z prawem zywnosciowym i innymi normami

Zywno$é o dziataniu bioaktywnym musi byé bezpieczna dla
konsumenta. Proces wprowadzania zywnosci funkcjonalnej wg opinii
ekspertéw IFT [IFT Expert Report 2005] obejmuje:

1. Okreslenie zwigzku pomigdzy sktadnikiem zywnosci a pozytywnym
wplywem na zdrowie.

2. Wykazanie skuteczno$ci i okreslenie poziomu spozycia niezbednego
dla osiagnigcia pozadanego efektu.

3. Udowodnienie bezpieczenstwa sktadnika funkcjonalnego przy jego
zawartosci w produkcie 1 wielkos$ci zalecanego spozycia.

4. Opracowanie odpowiedniego nosnika w  postaci  produktu

zywnosciowego dla sktadnikéw bioaktywnych.

. Dostarczenie naukowych dowodéw skutecznosci.

Pokazanie konsumentowi korzysci zwiazanych z nowym produktem.

. Monitorowanie rynku dla potwierdzenia skutecznosci

1 bezpieczenstwa.

Przedstawiona powyzej procedura jest kosztowna i dluga. W Unii
Europejskiej obowiazuja przepisy, definiujace nowa zywnos¢ [WE
258/97]. Zgodnie z rozporzadzeniem nowa zywno$¢ i nowe sktadniki
zywnosci to zywnos¢ 1 sktadniki zywnosci, ktére do 15 maja 1997 r nie
byly w znacznym stopniu wykorzystywane we Wspdlnocie do spozycia
przez ludzi.

Definicja nowej zywno$ci obejmuje nastgpujace kategorie zywnosci
1 sktadnikéw Zzywnosci:

e nowej lub celowo zmodyfikowanej podstawowej strukturze
molekularne;j,

e sktadajace si¢ z, lub wyekstrahowane z drobnoustrojow, grzyboéw lub
wodorostow,

- skladajace si¢ z, lub wyekstrahowane z roslin i sktadniki Zzywnosci
pochodzace od zwierzat, z wyjatkiem zywnoS$ci 1 skladnikoéw
zywno$ci uzyskanych droga tradycyjnych metod wytwoérczo-
hodowlanych, o ktérych juz wiadomo, ze sa bezpieczne dla
zdrowia,

~ oW
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- poddane procesowi wytwoérczemu obecnie niebedacemu w uzyciu,
w efekcie ktérego powstaja istotne zmiany w skladzie lub
strukturze zywnosci lub jej sktadnikéw, co z kolei ma wptyw na ich
warto$¢ odzywcza, metabolizm 1 poziom niepozadanych substancji.

Wniosek o  wprowadzenie nowej zywnosSci musi  by¢
udokumentowany. Przedsigbiorca jest upowazniony do sprzedazy nowej
zywnosci lub nowego sktadnika zywnosci we Wspdlnocie po wydaniu
decyzji przez Komisje Europejskiej lub Rade Unii Europejskiej,
zezwalajacej na wprowadzenie do obrotu konkretnego produktu, badz
sktadnika. Decyzja jest publikowana w Dzienniku Urzgdowym Wspdlnot
Europejskich, a zakres zezwolenia precyzuje:

e warunki korzystania z zywnosci lub sktadnika zywnosci,

e przeznaczenie zywnosci lub sktadnika Zywnosci oraz jego
specyfikacje,

® szczegllne wymagania dotyczace etykietowania.

Dla producentéw zywnoSci istotne znaczenie w promocji produktu
maja umieszczane na opakowaniu o$wiadczenia zdrowotne.
,,O8wiadczenie zdrowotne” oznacza kazde oSwiadczenie, ktore
stwierdza, sugeruje lub daje do zrozumienia, Ze istnieje zwiazek
pomigdzy kategoria zywno$ci, dana zywno$cia lub jednym z jej
sktadnikéw, a zdrowiem. Zezwolenia na takie oznakowanie wydaje
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) [WE
1924/2006]. Na produktach znalez¢ si¢ moga tylko o$wiadczenia
zatwierdzone przez Komisj¢ Europejska i wlaczone do wspdlnotowego
wykazu dopuszczalnych o$Swiadczen. Drugi juz termin, czerwiec 2011 r,
ogloszenia listy o§wiadczen zdrowotnych nie zostat dotrzymany.

Wymienione wyzej dyrektywy stawiaja bardzo wysokie wymagania
przed firmami wprowadzajacymi zywno$¢ o dziataniu bioaktywnym.
Ograniczaja one m.in. zastosowanie réznych ekstraktow z roSlin,
substancji dodatkowych, mato znanych surowcow, ziél. Lista odmoéw
zezwalajacych na wprowadzenie nowych produktéw jest bardzo dluga
i stanowi okoto 90% zgtoszen.

Nadzor nad wytwarzaniem surowca musi si¢ rozpoczyna¢ od kontroli
materiatu siewnego i zarodowego. W ostatnim czasie obserwuje si¢
bardzo duzy postgp w hodowli, szczegdlnie surowcow roslinnych.
Zmiany zawartosci réznych skladnikéw, zaréwno o korzystnym, jak
1 niekorzystnym dzialaniu moga by¢ w nowych odmianach znaczne.
Réwniez warunki produkcji surowca, np. nawozenie, nawadnianie, czas
zbioru, maja istotny wptyw na zawarto$¢ metabolitow wtérnych roslin.
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Proces technologiczny

Produkty funkcjonalne mozna otrzymac¢ réznymi metodami [Diplock i
wsp. 1999]:
® wykorzystanie surowcOéw naturalnych, bogatych w zwiazki

bioaktywne do komponowania produktu lub izolacji sktadnikow,

® wykorzystanie syntezy de novo w surowcach tradycyjnych, np. przy
pomocy enzymow,

e zwigkszanie st¢zenia substancji bioaktywnych przez wybdr czgsci
anatomicznych, modyfikacje genetyczne,

e dodanie substancji bioaktywnych lub ich kompozycji, np. soki
owocowe z dodatkiem kwaséw omega-3,

® obnizenie zawartosci sktadnikow niepozadanych lub stosowanie ich
zamiennikOw, np. zastapienie ttuszczy uwodornionych tluszczami
nieuwodornionymi lub transestrykowanymi,

¢ modyfikacje sktadnikéw, np. hydroliz¢ biatek w odzywkach dla
dzieci, w celu usunigcia alergenow,

e zwigkszenie  biodostgpnosci 1 przyswajalnosci  sktadnikéw
odzywczych;  np. eliminacja  substancji  antyodzywczych,
rozdrobnienie, wykorzystanie nanotechnologii,

¢ kombinacje w/w metod.

Mozliwosci uzyskania produku sa wigc bardzo réznorodne. Nalezy
jednak uwzgledni¢ przepisy prawne oraz opinie konsumentéw, np. ich
nieche¢¢ do GMO.

Przy projektowaniu zywno$ci funkcjonalnej nalezy zwrocic¢
szczeglblng uwage na zawartos¢ sktadnikow bioaktywnych 1 ich
biodostepnos¢ w gotowym produkcie. Szybko$¢ wzrostu stgzenia lipidow
we krwi zalezy np. od wielkosci kropel w emulsji, indeks glikemiczny od
formy produktu i stopnia uszkodzenia $cian komérkowych. Inne zwiazki
obecne w produkcie moga wchodzi¢ w reakcje lub wplywac na dziatanie
zwiazkéw bioaktywnych. Monitorowanie zawartosci tylko sktadnikéw
bioaktywnych moze nie by¢ wystarczajace. W zasadzie jedynym
sprawdzianem jest okreslenie dziatania biologicznego produktu z
uwzglednieneim nie tylko technologii produkcji, ale rdéwniez
przechowywania i przygotowania do konsumpcji.

Okreslone wymagania stawia si¢ produktom zawierajacym bakterie
probiotyczne. Szczepy bakterii musza by¢ identyfikowane za pomoca
migdzynarodowych uznanych metod, zdeponowane w kolekcjach kultur.
Wiasciwosci funkcjonalne musza by¢ scharakteryzowane metodami in
vitro 1 in vivo na zwierzgtach oraz potwierdzone w badaniach na
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ludziach. Przy wytwarzaniu produktu musza by¢ zachowane zasady
GMP z zapewnieniem jakosci, trwatosci w okreslonych warunkach, a
etykieta musi jasno okre$la¢ minimalne dawki i poda¢ zweryfikowane
oswiadczenia zdrowotne [Pineiro i Stanton 2007].
Przy wyborze dodawanych sktadnikéw nalezy uwzgledni¢:
® postac, odpowiednia do produktu,
e stabilnos¢ w produkcie z uwzglednieniem m.in. pH, aktywnosci wody,
obecnosci innych sktadnikéw, ktére moga wchodzi¢ w interakcje,
¢ wplyw na teksturg, smakowitos$¢ oraz barwe,
¢ odporno$¢ na czynniki utrwalajace, np. wysoka lub niska temperature,
e oplacalnos¢ zastosowanego dodatku.
Konieczne jest staranne wybranie produktu, do ktérego sa dodawane
sktadniki. Procedura ta bedzie miala bardzo duzy wplyw na jakos¢
produktu 1 jego akceptacjg przez konsumenta.

Tabela 3. Przyktady problemoéw technologicznych przy dodawaniu wybranych
sktadnikow o dziataniu bioaktywnym

Zwiazek Problem przy dodawaniu

Wapn Rozpuszczalno$é, reakcje z biatkami, wytracanie,
piaszczysto$¢

Zelazo Smak, zapach, mata stabilno$¢ termiczna

Witaminy Rozpuszczalnose, mata termostabilnosc¢,
wrazliwos$¢ na utlenianie

Oleje zawierajace | Niepozadany smak i zapach, procesy oksydacji,

EPA, DHA, ALA posmak jelczenia, zmiany w czasie ogrzewania

Fitosterol Nierozpuszczalny w wodzie, stabo rozpuszczalny
w produktach o malej zawartosci thuszczu

Izoflawony Gorzki smak, staba rozpuszczalno$¢ w wodzie

Blonnik pokarmowy Sedymentacja, interakcje z innymi sktadnikami
produktu i wytracanie

Proantocyjanidyny Reakcje z biatkami, wytracanie

W technologii przetwarzania nalezy:

e optymalizowac proces technologiczny i jego parametry w celu:
- minimalizacji strat labilnych sktadnikéw,

- zwigkszenia bioprzyswajalnosci,
- zachowania atrakcyjnych cech sensorycznych;

e wprowadzi¢ systemy kontroli jakosci, obejmujace kontrole skiadu
i whasciwosci fizycznych, np. stopnia rozdrobnienia w calym tancuchu
produkcji i dystrybucji.

Obecnie rozwijanych jest wiele metod przetwarzania i utrwalania,
ktére moga mie¢ zastosowanie w produkcji zywnosci o wlasciwosciach
bioaktywnych. Naleza do nich fizyczne metody nietermiczne. Pewne
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nadzieje, szczegdlnie dla zwigkszenia przyswajalno$ci wiaze si¢ z
nanotechnologia, ktéra jednak budzi bardzo duze zastrzezenia odno$nie
bezpieczenstwa tej technologii.

Opakowanie

Opakowanie winno odpowiada¢ takim samym wymaganiom jak w
przypadku innych produktéw. Szczegdlna uwage nalezy zwrdci¢ na
zabezpieczenie produktu przed ujemnym wplywem otoczenia na
sktadniki.

Wielko$¢ opakowania winna odpowiada¢ porcji produktu, jaka jest
zalecana do spozycia. Dobrym przykladem sa tu mleczne napoje
fermentowane.

Konsument zwraca coraz czgsciej uwage na przyjaznos¢ opakowania
dla srodowiska. Firma Pepsico wprowadzila na rynek opakowania do
produktu Sun Chips Frito-Lay wykonane z materialu w 100%
ulegajacych kompostowaniu, wyprodukowane z wykorzystaniem w 90%
energii odnawialnej. Opakowanie w 2011 roku, po licznych uwagach
konsumentéw, trzeba byto wycofaé, ze wzgledu na gltosne szeleszczenie.

Zaréwno opakowanie, jak 1 etykieta winny wyr6znia¢ produkt.
Etykieta winna informowa¢ konsumenta o sktadzie i dziataniu produktu
zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

Wprowadzenie do handlu i komunikacja z konsumentem

Zdecydowana wigkszo$¢ produktéw o dzialaniu bioaktywnym jest
produkowana przez bardzo duze firmy i koncerny. Male i $rednie
przedsigbiorstwa wytwarzaja raczej produkty niszowe, o krétkim czasie
obecnosci na rynku [Menrad 2001]. Sytuacja ta begdzie si¢ jeszcze
pogiebiala ze wzgledu na surowe przepisy w Unii Europejskiej oraz
wzrost udziatu w handlu tzw. marek wtasnych, wprowadzanych przez
sieci handlowe.

Wydatki na promocj¢ zywnosci o dzialaniu sa wysokie. Wynika to z
koniecznosci przekonania konsumentéw o wartosci tej zywnoscl,
przetamania r6znych stereotypow.

W Polsce na reklamg ptatkéw $niadaniowych przeznaczono w 2008 r.
ponad 70,6 mln zi, co stanowi blisko 12% wartosci sprzedazy. Na
reklamg¢ sokéw 1 nektaréw wydano w tym czasie 137,1 mln zt - ponad
siedem procent sprzedazy. W cenie jogurtéw probiotycznych koszty
reklamy maja blisko 30-procentowy udzial. Nalezy podkresli¢, ze
najwigkszy udzial w kosztach promocji maja zwykle najwigksi
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producenci, popularyzujac dana grup¢ produktéw [Andrzejewska, 2009],
Najlepszym przyktadem sa tu mleczne napoje probiotyczne.

Nalezy uwzgledni¢ réwniez  specyfik¢  konsumentéw  w
poszczegblnych krajach. Koszty promocji jednego z napojow sojowych
wyniosty w Wielkiej Brytanii 15 mln €, natomiast zysk wynidst tylko
10,3 miln. Produkty sojowe nie ciesza si¢ w Europie tak duzym
zainteresowaniem jak w USA.

Komunikacja z konsumentem winna by¢ wiarygodna oraz jasna
i zrozumiata. Konsument winien by¢ przekonany o wyjatkowosci
produktu i pozytywnym jego wplywie na zdrowie i samopoczucie. Duza
cze$¢ konsumentéw to ludzie dobrze sytuowani, dbajacy o swoje zdrowie
1 zwykle dobrze wyedukowani, co moze powodowac ich duzy
sceptycyzm odnos$nie informacji o prozdrowotnym dziataniu sktadnikéw.
Konsumenci maja wigksze zaufanie do produktéw uzyskanych bez
stosowania dodatkow, co kojarzy si¢ z naturalnos$cia. Stad m.in. wzrost
zainteresowania produktami z catego ziarna zboz.

Kobiety wykazuja wigksze zainteresowanie kupnem produktow
funkcjonalnych niz megzczyzni [Childs 1 Poryzees 1998]. Konsumenci
oczekuja dobrej informacji o produktach funkcjonalnych, uwazaja za
konieczne  prowadzenie kampanii informacyjnych 1 edukacji
spoleczenstwa, podania informacji zdrowotnych na etykiecie i akcentow
graficznych wskazujacych na dzialanie prozdrowotne [Annunziata
i Vecchio 2011]. Bardzo mato konsumentéw rozumie pojecie ,,Zywnos¢
funkcjonalna”.

Dla sukcesu konieczne jest uwzglednienie oddzialywana na
konsumenta réznych zrédet informacji, ktérymi sa: naukowcy, przemyst,
organizacje konsumenckie, prasa, w tym kolorowa dla gospodyn
domowych, internet oraz autorytety publiczne.

Firma Danone wprowadzita na poczatku 2007 roku jogurt Essensis,
zawierajacy witaming E, kwasy omega 6, przeciwutleniacze z zielonej
herbaty, probiotyki i olej z ogdrecznika. Produkt ten mial korzystnie
wptywa¢ na skor¢ wpltywajac na jej nawilzenie, czyli byl swojego
rodzaju ,,zywnos$cia kosmetyczna”. W styczniu 2009 produkt zostat
wycofany. Wedlug firmy przyczyna byt kryzys finansowy, zdaniem
specjalistow konsumenci stracili zaufanie do dzialania jogurtu. Francuska
organizacja konsumentéw UFC-QC stwierdzita, ze taka deklaracja jest
tylko chwytem reklamowym, bez zauwazalnego wptywu na stan skory.
Podobny los spotkat jogurt Taillfeine Calci+, wzbogacony przez dodatek
wapnia i witaminy D.
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Przyktadem porazki byt produkowany przez koncern Coca
Cola/Nestle napdj Enviga, zawierajacy ekstrakt z zielonej herbaty.
330 ml tego napoju zawierato 100 mg of kofeiny oraz miatlo 5 kalorii.
Produkt byl stodzony aspartamem i nie zawieral weglowodanéw,
tluszczu i biatka. Wedlug producenta porcja napoju 330 ml dzigki
wysokiej zawartosci galusanu epigallokatechiny (EGCG) i kofeiny miata
spala¢ 60-100 kalorii. Amerykanska organizacja konsumencka Center for
Science in the Public Interest (CSPI) w 2007 roku ztozyta do sadu pozew
przez Lind¢ Franulovic. Wedtug powddki nie byto wyraznych dowodéw,
ze Enviga pomaga kontrolowa¢ wageg. Znacznie tansze jest korzystanie z
sitowni niz 3 puszki napoju (cena 1 puszki whata si¢ od 1,29 USD do
1,49 USD). Sprawa ta stata si¢ gtosna w USA, w roku 2009 wartos¢
sprzedazy napoju spadta z 30 min do 4 min USD. Produkt z masowego
stat si¢ niszowym. W 2010 roku sad okrggowy w New Jersey oddalit
powddztwo ze wzgledu na niewystarczajaco doktadnie udokumentowane
wyniki wskazujace na brak utraty wagi w okresie spozywania napoju
Enviga przez powddke. CSPI nie wniosto apelacji.

Warto jednak zwréci¢ uwagg, ze na rynku amerykanskim duza
popularnoscia cieszy si¢ napdj Celsius Zero Carbs Calorie-Burning Soft
Drink produkowany od 2006 roku przez Celsius Holdings, Inc. Napoj
zawiera ekstrakt z zielonej herbaty i guarany, imbir, wapn, chrom,
witaminy B i C. Pod wzgledem prawnym jest traktowany jako suplement
diety. Jest on rowniez reklamowany jako produkt ,,spalajacy” kalorie, ale
nie spotkal si¢ ze sprzeciwami organizacji konsumenckich.

Praca zrealizowana w ramach projektu PO 1G 01.01.02-00-061/09.
Nowa ZywnoS¢ bioaktywna o zaprogramowanych wtasciwosciach
prozdrowotnych. Innowacyjna Gospodarka. Europejski Fundusz Rozwoju
Regionalnego.
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Abstract

Development and successful marketing of functional foods is difficult, expensive and risky.
Functional foods must be attractive, convenient to prepare, sensory attractive and with low price-
to-value ratio. Safety, validity of the health claim and efficient communication to consumers are
considered important for the marketing and purchasing. New health claims regulations in Europe
are one of the biggest and the most significant obstacles to the introduction of new bioactive
foods. The paper presents some technological problems in the production of functional foods.
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Rozdziat 5

MODYFIKACJE W PRODUKCJI PIECZYWA -
JAKOSC PIECZYWA PSZENNEGO Z DODATKIEM
PEATKOW OWSIANYCH W ZALEZNOSCI OD SPOSOBU
PRZYGOTOWANIA CIASTA

Anna Czubaszek

Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Zboz
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, e-mail: anna.czubaszek@up.wroc.pl

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie jako$ci pieczywa pszennego z udziatem
ptatkbw owsianych w zaleznosci od sposobu ich dodawania oraz
fermentacji ciasta. Material badawczy stanowily: handlowa maka
pszenna typu 650, ptatki owsiane btyskawiczne oraz goérskie. Mieszanki
pszenno-owsiane zawieraly 10 i 30% ptlatkéw. Dodawano ptatki cale,
rozdrobnione lub zaparzane. Kontrolg¢ stanowila maka pszenna. Ciasto
przygotowywano metoda jednofazowa, a jego fermentacje prowadzono
dwoma sposobami: z dwukrotnym i z jednokrotnym przegniataniem.

Uzyta w badaniach maka pszenna cechowata si¢ dobra wartoscia
wypiekowa. Po zastapieniu czgSci maki pszennej ptatkami owsianymi
obserwowano zmiany wodochtonnos$ci mieszanki. Stosowanie ptatkéw
calych powodowalo zmniejszenie chtonnosci wody, a platkéw
rozdrobnionych lub zaparzanych jej zwigkszenie. Ciasta przegniatane
jeden raz wymagaty dluzszej fermentacji niz ciasta przegniatane dwa
razy. Czas fermentacji koncowej ulegat skréceniu ze wzrostem udziatu
ptatkéw i po zastosowaniu ptatkow zaparzanych. Pieczywo z platkami
gbérskimi i blyskawicznymi miato podobne cechy jakosciowe. Ze
wzrostem udziatu platkéw malata objetos¢ i rosta wydajnos¢ pieczywa.
Stwierdzono korzystny wpltyw rozdrabniania i zaparzania ptatkéw na
wydajno$¢ pieczywa oraz jego objetos¢. Chleby z ciasta przegniatanego
dwukrotnie odznaczaly si¢ mniejsza objetoscia i gorsza porowatoscia
migkiszu w poréwnaniu do tych z ciasta przegniatanego jeden raz.
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Najbardziej réwnomierna porowato$¢ migkiszu mialo pieczywo z
udziatem ptatkéw rozdrobnionych. Ono tez bylo najwyzej oceniane w
ocenie organoleptycznej. Z przeprowadzonych badan wynika, ze
pieczywo wytworzone z ciasta jednokrotnie przegniatanego, z 10%
udziatem rozdrobnionych platkéw mialo lepsze wlasciwosci niz
pieczywo pszenne i pozostate warianty pieczywa pszenno-owsianego.

Stowa kluczowe: chleb, maka pszenna, owies, wypiek
Wstep

Pieczywo stanowi wazny element diety czlowieka. W Polsce
przecigtne roczne spozycie pieczywa wynosi 58 kg/osobg [Maly rocznik
statystyczny 2010], a z punktu widzenia zdrowia cztowieka powinno
ksztaltowac si¢ ono na poziomie powyzej 70 kg/osobg [Piesiewicz 2007].
Mniejsze spozycie chleba przy réwnoczes$nie nadmiernym spozyciu
tluszczéw 1 cukréw prostych zwigksza ryzyko wystapienia chordb
sercowo-naczyniowych oraz wzrostu otylosci. Bartnikowska [2006]
uwaza, ze w codziennej diecie, powinno znalez¢ si¢ od 250-600 g chleba
i przetworéw zbozowych. Zalecane jest przede wszystkim pieczywo
1 produkty z maki pelnoziarnistej [Hoolihan 2005]. Badania
konsumenckie przeprowadzone przez Cichon i Misniakiewicz [2001]
wskazuja jednak, ze w ogllnym spozyciu pieczywa najwigkszy udziat
ma pieczywo z maki jasnej, a pieczywo razowe stanowi tylko 15%.
Mimo to uwaza sig, ze w XXI w. chleb moze by¢ zrédlem biologicznie
aktywnych substancji waznych w profilaktyce choréb cywilizacyjnych
[Kot 2007, Piesiewicz 2007]

Producenci pieczywa dazac do zwigkszenia jego atrakcyjnos$ci oraz
wzbogacenia wartosci odzywcze] stosuja réznego rodzaju dodatki
technologiczne lub zamienniki maki chlebowej wyrdzniajace si¢ wysoka
warto$cia fizjologiczno-zywieniowa. Do takich surowcoéw zaliczane sa
miedzy innymi produkty ze zbdéz niechlebowych (jeczmienia, owsa,
gryki, kukurydzy, prosa) [Kot 2007, Czerwinska 2010, Kawka 2010].
Owies sposrdod tych zb6z wyrdznia si¢ duza zawarto$cia blonnika
pokarmowego o znacznym udziale frakcji rozpuszczalnej, a zwlaszcza
B-glukanéw. Jest on Zrédtem sktadnikéw mineralnych (manganu, Zelaza,
wapnia, cynku, miedzi), witamin z grupy B, polifenoli, tokoferoli,
tokotrienoli, awenotramidyn, mikroelementéw (Fe, Se, Cu, Zn, Mn)
wchodzacych w skltad enzyméw antyoksydacyjnych. Wedlug danych
literaturowych produkty z owsa wykazuja korzystne oddzialywanie na uktad
pokarmowy, obnizaja wskaznik glikemiczny oraz poprawiaja gospodarke
lipidowa zmniejszajac poziom cholesterolu w surowicy krwi cztowieka
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[Gibinski 1 wsp. 2005, Kawka 2010, Lange 2010]. Lange [2010] podaje,
ze spozywanie przetworow owsianych wptywa na popraweg stanu zdrowia,
zmniejszenie ryzyka wystgpowania choréb, a szczegdlnie choréb uktadu
krazenia, cukrzycy typu 2 i otylosci.

Powszechnie uwaza sig, ze owies 1 produkty z niego wytworzone nie
nadaja si¢ do samodzielnego stosowania w piekarstwie, mozna je jednak
uzywac¢ jako zamiennik czgSci maki chlebowej. Zastosowanie otrab
owsianych do wypieku pieczywa pszenno-owsianego juz w ilosci 3-10%
powoduje wzrost zawartosci biatka 1 widkna pokarmowego sktadnikow
mineralnych takich jak K, Ca, Mg, Fe, Mn i Zn w chlebie. Maka owsiana
obniza natomiast zawarto$¢ biatka, a zwicksza ilos¢ widkna
pokarmowego rozpuszczalnego i nierozpuszczalnego oraz Fe i Mn
[Gambus 1 wsp. 2003, 2006, Kawka 1 Gérecka 2009, 2010]. Jako$¢ ciasta
i pieczywa pszenno-owsianego zalezy od wielu czynnikéw: rodzaju
1 jakosci maki chlebowej, rodzaju i ilosci produktu owsianego, jego
granulacji, obrdobki hydrotermicznej ziarna owsa w technologii
wytwarzania produktow owsianych, a takze od metody prowadzenia
ciasta 1 sposobu wprowadzania produktéw owsianych do ciasta
[Krishnan i wsp. 1987, Gasiorowski 1995, Zhang i wsp. 1998, Ceglinska
i wsp. 2003, Gambus i wsp. 2003, 2006, Kawka i Kroll 2006, Kawka
1 Gorecka 2006, 2010, Czubaszek 2008, Kawka 2010]. Kawka 1 Gérecka
[2010] uwazaja, ze wprowadzenie produktéw owsianych do chleba
wymaga modyfikacji receptur i procesu technologicznego. W swoich
badaniach Kawka i Goérecka [2009, 2010] wykazaly, ze na jakos¢
1 warto$¢ odzywcza pieczywa pszenno-owsianego korzystnie wplywa
stosowanie zakwasoéw z otrab owsianych wytworzonych przy uzyciu
kultur starterowych. Wyniki uzyskane przez Sobczyk i wsp. [2010]
wskazuja  natomiast, ze przy dodatku platkéw  owsianych
btyskawicznych, calych i rozdrobnionych w ilo$ci 5-15%, mozna
uzyska¢ pieczywo o dobrej jakosci bez wprowadzania zmian w
technologii produkcji chleba pszennego. Celem badan wtasnych
przedstawianych w niniejszej pracy bylo okreslenie wptywu sposobu
prowadzenia fermentacji ciasta oraz sposobu dodawania platkéw
owsianych na jako$¢ pieczywa pszenno-owsianego.

Material i metody badan

W badaniach uzyto handlowa make¢ pszenna typu 650 oraz platki

owsiane btyskawiczne i gérskie (P.H. KUPIEC). Z maki pszennej

1 ptatkéw owsianych sporzadzano mieszanki, w ktorych udziat ptatkow
wynosit 10 i 30%. Stosowano ptatki cate, rozdrobnione i cale zaparzane.
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Do mielenia ptatkéw uzywano mtynek huraganowy WZ-1 (Sadkiewicz
Instruments). Zaparzanie ptatkéw prowadzano w nastgpujacy sposéb - 80
min przed zarabianiem ciasta do 25 g ptatkéw (10%) dodawano 50 cm’, a
do 75 g ptatkéw (30%), 100 cm® wrzacej wody. Prébka kontrolna byta
maka pszenna. Badania wykonano w dwoch seriach.

W celu scharakteryzowania warto$ci wypiekowej maki pszennej
wykonano nastepujace analizy: zawartos¢ biatka ogétem metoda
Kjeldahla, wydajno$¢ glutenu mokrego [PN-77/A-74041], wlasciwosci
reologiczne ciasta za pomoca farinografu [AACC], liczbe opadania [PN-
ISO 3093:1996], wiasciwosci kleiku za pomoca amylografu [PN-ISO
7973:1992]. W platkach okreslono zawarto$¢ biatka ogdélem, liczbg
opadania 1 wtasciwosci kleiku. Przeprowadzono laboratoryjny wypiek
pieczywa pszennego i pszenno-owsianego w sposOb opisany przez
Karolini-Skaradzinska i wsp. [2001]. Ciasto przygotowywano metoda
jednofazowa, a jego fermentacje prowadzono dwoma sposobami: z
dwukrotnym przegniataniem po 60 i 90 min lub z jednokrotnym
przegniataniem po 90 min. Okreslono wodochtonno$¢ maki i mieszanek
pszenno-owsianych podczas zarabiania ciasta o konsystencji 300 j.B.
oraz czas fermentacji koncowej ciasta. Pieczywo po ostudzeniu oceniono
pod wzgledem wydajnosci, objgtosci chleba ze 100 g maki za pomoca
aparatu  SA-WY (ZBPP Bydgoszcz), porowatosci migkiszu wg 8-
punktowej skali Dallmanna [Haber 1 Jakubczyk 1983]. Przeprowadzono
rowniez oceng¢ organoleptyczna chleba metoda opisana przez Zych
[1980]. W ocenie organoleptycznej uwzgledniano objgtos¢ chleba (1 - 7
punktow), ksztatt pieczywa (0 - 1 punkt), wlasciwosci skorki takie jak:
barwa, wyglad ogdlny, grubos¢, potaczenie z migkiszem (w sumie O - 7
punktow), wilasciwosci migkiszu takie jak: porowato$¢, elastyczno$¢
barwa, smak (w sumie O - 11 punktéw).

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie stosujac wieloczynnikowa
analiz¢ wariancji w programie Statgraphics Plus 5.1. Obliczenia
wykonano osobno na wynikach mieszanek pszenno-owsianych z
udzialem 10 i 30% kazdego rodzaju ptatkéw. Zrédtem zmiennosci byt
spos6b fermentacji ciasta oraz spos6b dodawania ptatkéw. Wartosci
srednie cech jakosciowych weryfikowano testem Duncana (poziom
ufnosci 0,05).

Oméwienie wynikow

Decydujacy wptyw na jakos$¢ chleba i sposéb jego wypieku ma maka.
Chlebowa maka pszenna o dobrej wartosci wypiekowej powinna
cechowa¢ si¢ zawartoscia biatka na poziomie 11-14%, wydajnoscia
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glutenu mokrego powyzej 25%, wodochtonnoscia w granicach 51-59%,
czasem stalosci ciasta w zakresie od 1 do 4 min i rozmigkczeniem po 12
minutach mieszenia wynoszacym 40-150 j.B. [PN-A-74022:2003, Stowik
2006, 2007]. Wazny dla wartosci wypiekowej maki jest rowniez poziom
aktywno$ci enzyméw amylolitycznych, ktéry mozna okresli¢ na
podstawie liczby opadania. Aktywnos¢ amylaz maki pszennej jest za
wysoka, gdy liczba opadania przyjmuje wartosci ponizej 200 s, a za niska
przy wartosciach powyzej 300 s [Stowik 2006]. Innym oznaczeniem
pozwalajacym uzyska¢ informacje na temat stanu uktadu amylazowo-
skrobiowego jest analiza amylograficzna kleiku macznego. Lepkosc
kleiku ksztattujaca si¢ na poziomie okoto 500 j.B. wskazuje na
optymalne witasciwosci wypiekowe maki pszennej [Haber i Jakubczyk
1983]. Wobec powyzszego wyniki cech jakosciowych maki pszennej
zestawione w tabeli 1 wskazuja, ze maka pszenna uzyta w badaniach
wlasnych cechowata si¢ dobra wartoscia wypiekowa. Platki owsiane
natomiast, w poréwnaniu z maka pszenna, zawieraly wigcej bialtka
ogotem, mialy wigksza liczbe opadania, a kleiki z nich sporzadzone
odznaczaty si¢ 6 krotnie wigksza lepkos$cia. Jest to zgodne z wynikami
wczesniejszych badan [Czubaszek 2008].

Tabela 1. Wartosci cech jakosciowych maqki pszennej i ptatkow owsianych

Maka Platki . .
. Ptatki owsiane
Cecha pszenna typ owsiane blvskawiczne
650 gbrskie y
Zawarto$¢ biatka ogétem (%) 12,2 14,4 14,6
Wydajno$¢ glutenu mokrego (%) 31,0 - -
Wodochtonnos¢ maki (%) 53,4 - -
Rozwdj ciasta (min) 1,3 - -
Statos¢ ciasta (min) 3,6 - -
Wspdlczynnik tolerancji na
. . . 40 - -
mieszenie (j.B.)
Liczba opadania(s) 286 485 474
Maksymalna lepko$¢ kleiku (j.B.) 420 2630 2440

Zastapienie maki pszennej lub zytnie] w recepturze na pieczywo
produktami ze zbdz niechlebowych powoduje zmiany wlasciwosci
wypiekowych mieszanki [Czerwinska 2010]. Wykazano, ze produkty z
owsa powoduja wzrost wodochtonnosci mieszanek pszenno-owsianych
[Krishnan i wsp. 1987, Czubaszek 2006, 2008, Czubaszek i Karolini-
Skaradzinska 2005, Kawka i Kroll 2006 Mariotti i wsp. 2006]. W
badaniach wlasnych zastapienie maki pszennej typu 650 ptatkami
gbrskimi i btyskawicznymi w ilosci 10 i 30% takze przyczyniato si¢ do
zmiany wodochtonnosci mieszanek. Istotny wptyw na t¢ ceche miat
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spos6b dodawania ptatkdw. Wprowadzenie suchych, calych ptatkow
powodowato zmniejszenie wodochlonnosci w stosunku do maki
pszennej, natomiast dodatek ptatkéw rozdrobnionych lub zaparzanych
wrzaca woda przyczyniat si¢ do istotnego wzrostu chtonig¢cia wody (rys.
1). Najwigksza wodochionno$cia charakteryzowaly si¢ mieszanki
zawierajace platki zaparzane. Jak podaje Rzedziecki [2006] platki
owsiane maja niski wspotczynnik absorpcji wody WAI (116,6 - 135,6%),
co mogto przyczyni¢ si¢ do obnizenia wodochtonnosci mieszanki
pszenno-owsianej z udziatem calych ptatkbw w stosunku do
wodochtonnosci maki pszennej. Wymieniony autor uwaza, ze po
ugotowaniu platkéw ich wspoétczynnik WAI wzrasta do okoto 1000%, to
moze tlumaczy¢ duza wodochlonnos¢ mieszanek =z platkami
zaparzanymi. Wzrost wodochionno$ci mieszanki po wprowadzeniu
ptatkéw mielonych pozostaje w zgodzie z badaniami Krishnan’a i wsp.
[1987], w ktérych wykazano, ze otrgby owsiane o matych czasteczkach
powoduja wigkszy wzrost wodochtonnosci niz otrgby grube.

79.8a

. 70,40
69.3a

E 62,2 64,40

60 +

wodochlonnogé maki [%o]

55 7

makapszenna 10% 30% 10% 30%
platki blyskawiczne platki gorskie
Eplatki cale B platkirozdrobnione

Rys. 1. Wartosci srednie wodochlonnosci maqki pszennej i mieszanek pszenno-
owsianych w zaleznosci od sposobu dodawania ptatkow

Kawka i Kroll [2006] wykazali, ze zastapienie maki pszennej
otrgbami owsianymi w ilosci 20-40% powoduje skrocenie czasu
fermentacji koncowej ciasta o 7-10 min. Wedlug Czubaszek [2008]
parametr ten zalezy nie tylko od wielko$ci udzialu produktu owsianego w
mieszance z maka pszenna, lecz takze od typu maki pszennej i rodzaju
produktu owsianego. W badaniach wilasnych wykazano, ze czas
fermentacji koncowej zalezat od sposobu fermentacji ciasta (rys. 2).
Ciasta przegniatane dwa razy cechowaty si¢ fermentacja koncowa
krétsza o 4 - 6 min w pordwnaniu do ciast przegniatanych jeden raz. Nie
stwierdzono istotno$ci réznic wartosci Srednich omawianej cechy
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suche, zaparzane

cale

ptatki

zawierajacymi
1 rozdrobnione. Zauwazono jednak tendencj¢ skracania czasu fermentacji

koncowej po wprowadzeniu ptatkéw zaparzanych.
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Rys. 2. Wartosci srednie czasu fermentacji koricowej ciasta pszennego i ciast pszenno-

owsianych w zaleznosci od sposobu fermentacji i dodawania ptatkow
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Rys. 3. Wartosci srednie wydajnosci pieczywa pszennego i pszenno-owsianego w
zaleznosci od sposobu fermentacji ciasta i dodawania ptatkow

Wydajnos¢ ocenianego pieczywa pszenno-owsianego, podobnie jak w
badaniach innych autoréw [Gambus i wsp. 2003, Kawka i Kroll 2006,
Czubaszek 2008], byla wigksza niz pieczywa pszennego. Tylko
zastosowanie ptatkéw calych nie zmienialo tej cechy (rys. 3). Nie
wykazano istotnos$ci réznic wydajnos$ci pieczywa z ciasta przegniatanego
dwa razy i jeden raz. Zauwazono jednak, ze w przypadku wprowadzenia
do receptury ptatkéw btyskawicznych nieco korzystniejsze bylo
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zastosowanie dwukrotnego przegniatania, a przegniatanie jednorazowe
przyczyniato si¢ do wigkszej wydajnosci pieczywa z ptatkami gérskimi.
Najwigksza wydajnos¢ obserwowano po wprowadzeniu do maki
pszennej platkow zaparzanych. Byla ona wigksza niz pieczywa
pszennego o 5 i 4% kiedy udzial ptatkw w mieszance wynosit 10% oraz
o 11 1 15% przy 30% ich udziale (odpowiednio ptatki btyskawiczne i

532a

483a°01a
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Rys. 4. Wartosci srednie objetosci chleba pszennego i chlebow pszenno-owsianych w
zaleznosci od sposobu fermentacji ciasta i dodawania ptatkow
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Objetos¢ pieczywa pszenno-owsianego przy S5 do 10% udziale
produktéw owsianych w mieszance z maka pszenna moze by¢ wigksza
niz objgtos¢ pieczywa pszennego [Subda i wsp. 1998, Czubaszek i
Karolini-Skaradzinska 2005, Czubaszek 2006]. Wigkszy dodatek
produktéw owsianych takich jak maka, otrgby czy Sruta, przyczynia si¢
do zmniejszenia wielkosci bochenkéw [Gambus 1 wsp. 2003, Kawka i
Kroll 2006, Mariotti i wsp. 2006, Czubaszek 2008]. W badaniach
wlasnych pieczywo pszenno-owsiane zawierajace 10 1 30% ptatkow
owsianych gorskich lub btyskawicznych takze cechowato si¢ mniejsza
objgtoscia niz pieczywo pszenne, a wielko$¢ bochenkéw zalezata od
sposobu prowadzenia fermentacji ciasta i postaci, w jakiej dodawano
ptatki. Stwierdzono, ze objgtos¢ chleba z ciasta dwukrotnie
przegniatanego byla mniejsza niz z ciasta przegniatanego jeden raz, a
stosowanie platkbw rozdrobnionych 1 calych zaparzanych byto
korzystniejsze dla objetosci pieczywa niz uzycie ptatkéw catych suchych
(rys. 4). Mariotti i wsp. [2006] wykazali, ze 20-40% suplementacja maki
pszennej maka owsiana przyczynia si¢ do zwigkszenia wydzielania
dwutlenku wegla podczas fermentacji, lecz gaz ten jest réwniez w
wigkszych ilosciach uwalniany z ciasta co skutkuje zmniejszeniem
wysokosci kgsa a w rezultacie zmniejszeniem objgtosci chleba. Mniejsza
objetos¢ chleba przegniatanego dwa razy spowodowana jest
prawdopodobnie tym, ze ostabiona przez zastapienie maki pszennej
ptatkami owsianymi struktura glutenowa ciasta pszenno-owsianego jest
mniej odporna na dziatanie mechaniczne niz w cieScie pszennym
i podczas przegniatania ulega znacznemu pogorszeniu. Lagodniejsze
postgpowanie z ciastem w procesie fermentacji, a wedtug Mariotti 1 wsp.
[2006] réwniez skrocenie czasu fermentacji moze skutkowac
zwigkszeniem jego objgtosci.

Wprowadzenie maki lub otrab owsianych do receptury na pieczywo
zmienia takie wilasciwosci jego tekstury jak twardos$¢, sprezystosc,
sp6jnos¢, odbojnos¢ czy elastycznos¢ [Gambus i wsp. 2003, 2006].
Porowatos$¢ migkiszu przy udziale do 20% maki, otrab czy Sruty owsianej
jest rownomierna, o drobnych i cienkosciennych porach. Przy wigkszych
udziatach (30-50%) pory staja si¢ gruboscienne, a migkisz jest okreslany
jako zbity [Kawka i Kroll 2006, Czubaszek 2008]. Wyniki badan
wlasnych zamieszczone na rysunku 5. wskazuja, ze przy 10% udziale
ptatkéw owsianych btyskawicznych i gérskich, bez wzgledu na sposéb
ich dodawania, porowatos¢ migkiszu chleba byla wyzej oceniana niz
porowato$¢ migkiszu chleba pszennego.
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Rys. 5. Wartosci srednie oceny porowatosci migkiszu chleba pszennego i chlebow
pszenno-owsianych w zaleznosci od sposobu fermentacji ciasta i dodawania ptatkow

Dopiero 30% udziat platkéw powodowat pogorszenie struktury
migkiszu, przy czym Kkorzystniej oceniono migkisz chleba z ciasta
przegniatanego jednokrotnie. Podobnie Mariotti i wsp. [2006] wykazali,
ze tagodniejszy sposOb miesienia ciasta pszenno-owsianego przyczynia
si¢ do powstawania lepszej porowatosci migkiszu chleba. Ocena wplywu
sposobu dodawania ptatkbw owsianych wykazala, ze porowatos¢
migkiszu chleba byta najlepsza, gdy make pszenna zastgpowano platkami
rozdrobnionymi, a niekorzystnie na ten parametr wplywato
wprowadzanie do ciasta ptatkéw zaparzanych, szczegdlnie przy 30%
udziale ptatkow btyskawicznych (2,9 punktu).

Uzyskane pieczywo miato prawidlowy ksztatt, jego skorka byta
dobrze zwiazana z migkiszem, miata odpowiednia barweg i grubos¢, a w
miar¢ zwigkszania ilosci ptatkbw ciemniala barwa migkiszu.
Przeprowadzona punktowa ocena organoleptyczna wykazata, ze bez
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wzgledu na spos6b fermentacji ciasta, pieczywo z 10% udziatem ptatkéw
btyskawicznych 1 goérskich (od 18,5 do 18,9 punktu) charakteryzowato
si¢ lepszymi wilasciwosciami niz pieczywo pszenne (18,3 punktu) (rys.
6). Przy 30% udziale platkéw owsianych jakos¢ pieczywa ulegata
pogorszeniu, a ocena punktowa byla mniejsza niz dla pieczywa
pszennego. Wyjatek stanowito pieczywo z 30% udzialem ptatkéw
gorskich (18,8 punktu).
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Rys. 6. Wartosci srednie oceny organoleptycznej pieczywa pszennego
i pszenno-owsianego w zaleZnosci od sposobu fermentacji ciasta i dodawania ptatkow
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Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze pieczywo
pszenno-owsiane miato lepsza jakos$¢, gdy fermentacja ciasta byla
prowadzona z jednorazowym przegniataniem. Oceniajac wptyw sposobu
dodawania ptatkéw owsianych wykazano, ze po zastapieniu maki
pszennej ptatkami owsianymi btyskawicznymi i gérskimi w ilosci 10 i
30% jezeli stosowano ptatki cale lub rozdrobnione ocena
organoleptyczna pieczywa byta podobna lub wyzsza niz pieczywa
pszennego. Platki zaparzane natomiast powodowaty pogorszenie cech
organoleptycznych chleba (za wyjatkiem ptatkéw goérskich w ilosci
10%).

Whioski

1. Zastapienie maki pszennej ptatkami owsianymi powodowato zmiany
wodochtonnosci mieszanki. Stosowanie ptatkéw rozdrobnionych lub
zaparzanych istotnie zwigkszato tg cechg.

2. Wzrost udziatu platkbw w mieszance z maka pszenna oraz ich
zaparzanie skutkowato skréceniem czasu fermentacji koncowej ciasta.
Czas ten ulegat réwniez skroceniu gdy ciasto przegniatano dwa razy.

3. Stwierdzono, ze udzial ptatkéw w chlebie powodowal zmniejszenie
obje¢tosci bochenka i zwigkszenie wydajnosci chleba. Korzystnie na te
parametry wplyngto rozdrabnianie i1 zaparzanie platkow.

4. Chleby z ciasta przegniatanego dwukrotnie odznaczaly si¢ mniejsza
obje¢toscia 1 gorsza porowatoscia migkiszu w poréwnaniu do tych z
ciasta przegniatanego jeden raz.

5. Sposréd ocenianych probek pieczywa najlepszymi wilasciwos$ciami
odznaczato si¢ pieczywo z 10% udziatem rozdrobnionych ptatkéw
btyskawicznych i gérskich, z ciasta jednokrotnie przegniatanego.
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Abstract

The aim of the work was to determine quality of wheat bread with oatmeal contribution
depending on the way of adding and dough fermentation. The raw materials were: commercial
wheat flour type 650, instant oatmeal and quick oatmeal. Wheat-oat blends contained 10 and 30%
of oatmeal. The oatmeal, before addition, was ground or steamed, as well as not processed. The
control was wheat flour. The dough was prepared with a straight-dough method with single and
double degassing.

Flour used in present study was of good baking quality. After replacing part of wheat flour
with oatmeal, changes of water absorption were observed. Application of whole oatmeal reduced
water absorption, while ground or steamed oatmeals improved it. Time of dough fermentation
was longer in dough with single degassing than with double one. It was observed that the higher
the oatmeal share, the shorter fermentation time was. Also using of steamed oatmeal shortened the
fermentation time. Breads with instant oatmeal and quick oatmeal had similar quality features.
The higher the oatmeal share, the smaller bread volume and the higher bread yield. Oatmeal
grinding and steaming improved bread yield and volume. When dough was degassed twice, bread
had twice less volume and weaker crumb porosity with compare to the one made of once
degassed dough. Bread made with addition of ground oatmeal had the most uniform crumb
porosity. It also got the highest score in organoleptic assessment. Bread made of single degassing
dough with 10% share of ground oatmeal was of better quality than bread made of wheat flour
and other wheat-oat blends.
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INNOWACYJNOSC KONSUMENTOW WOBEC
PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH POCHODZENIA
ZWIERZECEGO

Krystyna Gutkowska, Marta Sajdakowska, Sylwia Zakowska-Biemans

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji
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Streszczenie

W odniesieniu do konsumenta innowacyjno$¢ okreslana jest jako
stopien, w ktérym jednostka stosunkowo wczesniej akceptuje innowacje
niz pozostale jednostki. Stosunek konsumentéw do innowacji
rynkowych, a wigc réwniez ich gotowos$¢ do zakupu nowych produktéw
jest konsekwencja specyficznej cechy ich osobowosci, ktéra mozna
nazwa¢ innowacyjnoscia lub innowatorstwem (innovativeness). Jednym
z celéw jakosciowych badan konsumenckich (FGI - focus group
interview) przeprowadzonych w 2010 roku' bylo okreslenie
akceptowanego przez konsumentéw poziomu wprowadzania innowacji w
odniesieniu do zywnoS$ci pochodzenia zwierzgcego spetniajacej kryteria
zywnos$ci wysokiej jakosci o walorach prozdrowotnych i funkcjonalnych.

Badani odniesli si¢ dos¢ sceptycznie do mozliwosci wprowadzenia
innowacji do zywnosci pochodzenia zwierz¢cego, a zwtaszcza migsa i
przetworéw. W odniesieniu do koncepcji m.in. podwyzszania jakosci, w
tym rowniez wigkszego poziomu innowacyjno$ci  produktéw
pochodzenia zwierzgcego, nalezy zauwazy¢, ze okreslenia typu:
ulepszanie, poprawianie, podwyzszanie jakosci kojarzyty si¢ ze sztuczna,
chemiczng ingerencja w zywno$¢, ktéra staje si¢ zmieniona i
,hiezdrowa”. Wsréd konsumentéw panowata opinia, ze w odniesieniu do

'Badania zrealizowano w ramach projektu "BIOZYWNOSC — innowacyjne, funkcjonalne produkty
pochodzenia zwierzecego” nr POIG.01.01.02-014-090/09 wspdtfinansowanego przez Unie Europejskq ze
Srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna
Gospodarka 2007 — 2013
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jakichkolwiek zmian w zywnos$ci pochodzenia zwierzg¢cego raczej nalezy
w wigkszym stopniu korzysta¢ z naturalnych metod hodowli zwierzat
oraz odpowiedniego procesu obrébki, przechowywania i transportu
zywnosci niz  ,chemicznej ingerencji” w  sklad  produktu.
I tak np. konsumenci zaakceptowaliby takie innowacje, ktére eliminuja
badz ograniczaja niekorzystne cechy produktow np. ograniczenie
wlasciwosci alergizujacych mleka i przetwordw.

Zdecydowanie odrzucane sa takie aspekty innowacyjnosci, ktore
wiaza si¢ z daleko idaca ingerencja w naturalno$¢ zywnosci, zwlaszcza w
odniesieniu do etapu pozyskiwania surowca oraz jego przetwarzania.

Wprowadzenie

,Innowacja” to ,,wprowadzenie czego§ nowego; nowatorstwo; rzecz
nowo wprowadzona; nowos¢” [Stownik, 1997]. Definicja ta wskazuje, iz
innowacja nie jest terminem jednoznacznym, moze odnosi¢ si¢ zaré6wno
do nowo wprowadzanego na rynek produktu, jak tez moze by¢ zwiazana
z sama czynno$cia wprowadzania produktu na rynek, jak rowniez mozna
termin ten odnosi¢ do osoby 1 jej nowatorstwa [Stownik, 1997].

Zagadnienie innowacji spotyka si¢ w ostatnim czasie z do$¢ duzym
zainteresowaniem zarowno wsrdd badaczy jak i praktykéw rynku, co
wynika poniekad z przekonania, ze innowacyjno$¢, zwlaszcza
producentéw, moze stanowi¢ o sile ich przewagi konkurencyjnej. To
wzmozone zainteresowanie innowacyjnoscia i innowacjami w ostatnim
czasie wynika rowniez ze specyfiki rzeczywistosci, w jakiej zyjemy,
ktérej podstawowe znamiona to znaczaca otwarto$¢ na inne kultury i
wynikajaca stad dynamiczna dyfuzja innowacji oraz globalizacja i
internacjonalizacja konsumpcji. Niemniej jednak zagadnieniu temu
poswigcano uwage juz wczesniej, bo w poczatkowych dekadach XX
wieku, kiedy to Schumpeter [1960] podat czynnosciowe rozumienie
pojecia innowacji, obejmujac tym terminem nastgpujace rodzaje
CzZynnosci:

1) wprowadzenie nowego produktu (lub nowego gatunku
produktu);

2) wprowadzenie nowej metody produkcji;

3) otwarcie nowego rynku;

4) zdobycie nowego zrédta surowcow lub poétfabrykatow;

5) wprowadzenie zmian w organizacji jakiego$ produktu.
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Schumpeter [1960] wprowadzit tez pojecie ,,triady innowacji” zwanej
tez ,,triada Schumpetera”, sktadajacej si¢ z nastgpujacych elementéw:

1) wynalazek (invention), ktéry obejmuje badania i tzw. prace
rOZWOjOWe;

2) innowacja (innovation), dotyczy okresu od zakonczenia prac
aplikacyjnych do pierwszego wykorzystania gospodarczego;

3) imitacja (imitation), obejmuje rozpowszechnianie innowacji.

Podobne podejscie do innowacji, charakteryzujace si¢ szerokim
kontekstem znaczeniowym, wprowadzil Allen [1966], wedlug ktérego
innowacja jest wprowadzenie do szerokiego uzytku nowych produktéw,
proceséw lub sposobdéw postgpowania. Jeszcze szersze rozumienie
pojecia innowacji proponuje Kotler [1994], ktéry uwaza, iz termin ten
odnosi si¢ do kazdego dobra, ktére jest postrzegane przez kogo$ jako
nowe. Taki sposéb rozumienia innowacji, ma wyraznie subiektywny
charakter, ograniczajacy znaczaco mozliwosci operacjonalizacji tego
pojecia, a w konsekwencji formutowania generalizacji.

Takiemu szerokiemu rozumieniu innowacji przeciwstawi¢ mozna
waskie podejScie reprezentowane przede wszystkim przez Freemana
[1982], wedlug ktérego nie kazda nowos$¢ moze by¢ nazwana innowacja,
bowiem faktycznie przez innowacje nalezy rozumie¢ pierwsze handlowe
wprowadzenie (zastosowanie) nowego produktu, procesu, systemu lub
urzadzenia, co tym samym wyraznie obiektywizuje pojgcie innowacji,
dajac jednoczesnie wigksze mozliwos$ci operacjonalizacji 1 generalizacji.

Jakkolwiek w literaturze spotka¢ mozna wiele podej$¢ do innowacji i
innowacyjnosci, to podkresli¢c nalezy, ze istotny wktad do teorii
innowacji poczynil Rogers [1983], ktéry podat definicj¢ innowacyjnosci
w $cistym powigzaniu z konsumentem i okreslit ja jako stopien, w
ktéorym jednostka stosunkowo wczes$niej niz pozostate jednostki
akceptuje innowacje. Tym samym, mozna sadzi¢, ze Rogers utozsamia
pojecie innowacji z innowacyjnoscia, a t¢ z kolei rozumie¢ nalezy jako
ceche osobowosci cztowieka. Uznajac, ze osobowo$¢ stanowi pewna
strukture wzglednie trwatych cech cztowieka, predestynujacych go do
przejawiania okreslonych zachowan, przyja¢ nalezy, ze innowacyjnos¢
jako jedna ze sktadowych tak rozumianej osobowosci sktania¢ bedzie
jednostke posiadajaca t¢ cech¢ do wczesniejszego anizeli przecigtnie
akceptowania nowosci, a w konsekwencji podejmowania zachowan ku
tym innowacjom.

Stosunek konsumentéw do innowacji rynkowych, a wigc rowniez ich
gotowos¢ do zakupu nowych produktéw jest konsekwencja owej
specyficznej cechy ich osobowosci, ktéra jest innowacyjnosé
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(innovativeness). Konsumencka innowacyjno$¢ jest funkcja czasu
przyswojenia innowacji, a zatem osoby najwcze$niej reagujace
pozytywnie na nowos$ci, charakteryzuja si¢ relatywnie wysokim
poziomem innowacyjnosci, podczas gdy jednostki niechgtne innowacjom
reprezentuja niski poziom innowacyjnosci. Jak wskazuja badania,
[Rogers 1983, Gutkowska i Ozimek 2005] cecha innowacyjnosci
charakteryzuje nieliczna zbiorowo$¢ konsumentéw, co odzwierciedla
teoria dyfuzji innowacji [Rogers 1983].

Badacze zagadnienia dyfuzji innowacji w odniesieniu do zachowan
konsumentow stwierdzaja, ze innowatorzy kreuja rynek dla nowych
marek i nowych produktéw poprzez najpierw manifestowanie ich
uzywania przed nasladowcami, a p6zniej popularyzowanie pozytywnego
do nich nastawienia. Z tego tytutu specjalisci od marketingu, réwniez ci
wspolpracujacy z producentami zywnosci, powinni szczeg6lne
zainteresowanie skupia¢ na grupie owych innowatoréw, poniewaz
stanowia oni swoistych ambasadoréw nowych produktéw. Trzeba tez
podkresli¢, ze wykorzystanie ich do takiej roli wymaga doglebnego
rozpoznania ich socjodemograficznej, ekonomicznej i psychologicznej
charakterystyki, co umozliwi dotarcie do nich z odpowiednimi
komunikatami marketingowymi, a w efekcie moze przesadzi¢ o
powodzeniu lub porazce wprowadzenia na rynek nowego produktu.

Innowacyjno$¢ definiowana jest jako stopien, w jakim jednostka
podejmuje nowe decyzje niezaleznie od interpersonalnych interakcji z
innymi (zwlaszcza w zakresie komunikowania si¢). Kirton [1976]
zauwaza, ze konsument przejawiajacy innowacyjny styl zachowania
charakteryzuje si¢ wyzszym stopniem globalnej innowacyjnos$ci anizeli
obserwowany przecigtnie w spoteczenstwie. Warto jednak zauwazyc, ze
ta cecha nie powoduje automatycznie sytuacji, w ktorej tzw. ,,globalni
innowatorzy” pierwsi kupuja jakiekolwiek innowacyjne produkty [Foxall
1 Haskins 1986]. Innowacyjnos¢ moze si¢ bowiem ich zdaniem
odzwierciedla¢ w sktonnosci jednostki przejawiajacej t¢ ceche do
pozyskiwania informacji (uczenia si¢) o nowosci oraz jej adaptacji. Tym
samym mozna by méwi¢ o innowacyjnos$ci jako postawie wobec nowych
produktéw, zwtaszcza w kontekScie strukturalnej definicji postawy,
zgodnie z ktéra postawg stanowi uklad trzech wzajemnie
komplementarnych czynnikéw, tj. wiedzy, psychoemocjonalnego
nastawienia wobec przedmiotu postawy (w tym przypadku nowego
produktu) oraz sktonnosci do okreslonego zachowania si¢ badz realnego
zachowania wobec przedmiotu postawy. Ten uklad czynnikéw
podtrzymywany jest badz wyciszany pozytywna badZ negatywna reakcja
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otoczenia i satysfakcja lub jej brakiem jednostki przejawiajacej okre§lona
postawg wobec innowacyjnych produktow.

Jak wspomniano wcze$niej, pozytywny stosunek do innowacji na
rynku, tj. do nowych produktéw, reprezentuje nieliczna grupa
konsumentéw, a ich udzial w ogdlnej liczbie konsumentéw w fazie
wprowadzania produktu na rynek okresla si¢ na zaledwie kilka procent.
Wiadomo tez, ze wczesnych innowatoréw stanowia konsumenci
charakteryzujacy si¢ szczegllnymi cechami socjodemograficznymi, a
mianowicie wyzszym poziomem wyksztatcenia, mlodszym relatywnie
wiekiem, wyzszym poziomem zamoznosci 1 zamieszkiwaniem w
wigkszych miastach. W kontekscie wynikéw badan wiasnych wydaje sig,
7ze znacznie wazniejszymi cechami anizeli wymienione, sa atrybuty
charakterologiczne innowatoréw takie m.in. jak: entuzjazm, pozytywne
nastawienie do otoczenia, optymizm, wesoto§¢ i1 rado$¢ z zycia,
tolerancyjny stosunek do odmiennosci socjopsychicznych [Gutkowska i
Ozimek 2005].

Jakkolwiek sadzi¢ mozna, Zze nie ma jednoznaczno$ci w zakresie
okreslania istoty innowacyjnosci wsréd badaczy, ktorych poglady w tym
zakresie mieszcza si¢ pomigdzy opiniami traktujacymi innowacje jako
wczesniejsza niz przecigtnie sktonnos¢ do zakupu nowego produktu
[Cestre 1996], a pogladami wskazujacymi na to, Ze innowacja to stopien
przyciagania konsumenta przez nowe produkty [Steenkamp 1 wsp. 1999],
to mozna stwierdzi¢, ze innowacyjno$¢ tak czy inaczej rozumiana,
mieszczac si¢ w continuum skali innowacyjno$ci, odnosi si¢ do
osobowosci czlowieka, ksztattujac jego postawy, a zwlaszcza
emocjonalny jej komponent, wobec nowych produktow.

Jak wskazuja Midgley i Dowling [1978] innowacyjno$¢ moze byc¢
cecha wrodzona lub rzeczywista (nabyta). Innowacyjnos¢ wrodzona to
naturalnie nabyta predyspozycja jednostki/konsumenta do pozytywnego
reagowania na nowe produkty, podczas gdy innowacyjnos¢ rzeczywista
okresla to, na ile jednostki obdarzone tymi predyspozycjami wykazuja
sktonnos¢ do czgstszego, niz wynikatoby to z pewnych usrednionych
zachowan konsumenckich, a zwlaszcza przecig¢tnej sklonnosci do
kupowania nowych produktow 1 marek. Mozna przypuszczac, ze
konsumenci o wrodzonych predyspozycjach do innowacyjno$ci moga
ujawnia¢ t¢ ceche w zaleznosci m.in. od sily oddzialywania grup
odniesienia czy innych czynnikdw endo i egzogennych, takich np. jak
wiek, wyksztalcenie, status spoteczny (czynniki enogenne) czy poziom
tolerancyjnosci spolecznosci lokalnej, otwarto§¢ na zmiany, podaz
produktéw substytucyjnych (czynniki egzogenne).
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W tym miejscu warto poczyni¢ uwage, ze rozréznienie na wrodzone i
nabyte sktonnosci do pozytywnego lub negatywnego reagowania na
nowosci, dotyka odwiecznego w naukach spotecznych dylematu, na ile
cztowiek jest uksztattowany przez srodowisko spoteczne, a na ile jest
uwarunkowany genetycznie; innymi stowy ile jest spoteczenstwa w
jednostce, a ile genéw? Jak wiadomo dylemat ten pozostaje
nierozwiazany jednoznacznie, wobec czego uzna¢ nalezy w odniesieniu
do tytulu opracowania, ze cecha innowacyjnosci konsumenta stanowi
element jego osobowosci, tak czy inaczej uksztaltowany i
uzewngtrzniany w zachowaniach spotecznych, niezaleznie od Zrddet
uksztattowania cech osobowosciowych cztowieka.

Konsumenci maja w dzisiejszym Swiecie duzy wplyw na
producentéw, cho¢ nie do konca sa jeszcze $wiadomi sity, jaka
dysponuja. Nie tylko inicjatywa, takze idea i koncepcja innowacji czgsto
pochodzi wtasnie od uzytkownika — konsumenta [Voss 1985].
Konsumenci moga wigc wpltywa¢ na procesy rozwoju innowacji. Oni
wlasnie sg czesto pierwszymi, ktérzy uzywaja i wyprébowuja prototypy,
ktére p6zniej sa wprowadzane do sprzedazy [Shaw 1986, von Hippel
1988, Vanderwerf 1990]. Ta kategoria konsumentéw jest szczegdlnie
cenna dla producentéw nie tylko dlatego, ze dzigki nim upowszechnia si¢
korzystanie z nowych produktéw, ale réwniez dlatego, ze sa oni zrédlem
idei dla nowych kampanii reklamowych 1 strategii produktowych [von
Hippel 1999].

Innowacyjno$¢ konsumentéw wobec produktéw zywnosciowych
pochodzenia zwierzg¢cego w kontekscie wynikéw badan jakosciowych

Cel badan

Celem rozpoznania innowacyjnosci konsumentéw wobec produktow
zywno$ciowych pochodzenia zwierzgcego, zgodnie z istota projektu
,BIOZYWNOSC - innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia
zwierzgcego”, wspotfinansowanego przez Uni¢ Europejska ze $rodkéw
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu
Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka, przeprowadzono badania
jakosciowe metoda FGI (focus group interview - poglgbione wywiady
grupowe).

Badania jakosciowe sa szczegdlnie zalecane w zakresie rozpoznania
nowych i dotad nie zdiagnozowanych postaw konsumentéw [Gutkowska
1 Ozimek 2002].
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Zasadniczym celem badania byto rozpoznanie postaw konsumentéw
wobec innowacyjnych produktéw zywno$ciowych pochodzenia
zwierzgcego. Geneza realizacji projektu wynika z potrzeby opracowania i
wdrozenia do sektora rolno-spozywczego kompleksowych technologii
wytwarzania surowcéw i produktéw zwierzecych o wysokiej wartosci
odzywcze] 1 prozdrowotnej (funkcjonalnej), co jest objgte celem
bezposrednim projektu.

Material i metodyka

Zaplanowane dziatania w ramach projektu maja na celu opracowanie
kompleksowych technologii wytwarzania 4 rodzajéw innowacyjnych
produktéw istotnych z punktu widzenia potencjatu przetwoérczego i
oczekiwan konsumentow:

e produkty o podwyzszonej warto$ci odzywczej i prozdrowotnej m.in.
wzbogacone o sktadniki bioaktywne;

¢ produkty o obnizonej alergennosci;

® przetwory o obnizonej zawartosci soli 1 substancji dodatkowych;

¢ produkty o obnizonej kalorycznosci i zawartosci thuszczu (light).

Szczegblowe cele badania, w czeSci dotyczacej wizerunku
innowacyjnego konsumenta, zgodnie z eksploracyjna cecha badan
jakosciowych, polegaty na rozpoznaniu nastgpujacych kwestii:

e postrzeganych 1 uswiadomionych przez konsumentéw kierunkéw
zmian na rynku zywno$ci, a zwlaszcza ich emocjonalnego don
nastawienia;

¢ psychoemocjonalnego nastawienia do ulepszania i unowocze$niania
Zywnosci;

¢ rozumienia innowacji na rynku zywnosci, znajomosci przyktadowych,
innowacyjnych produktéw spozywczych pochodzenia zwierzgcego;

e charakterystyki socjo-demograficzne;j i psychograficznej
"innowacyjnego" konsumenta;

® postrzeganego  wizerunku  konsumentéw  "innowatoréw" i
"tradycjonalistow".

Jak wspomniano wcze$niej badanie jakosciowe zrealizowano metoda
zogniskowanych wywiadéw grupowych, wedlug oryginalnego i
opracowanego dla potrzeb projektu scenariusza moderacji.

Kazda z sesji trwata 2 godziny. Lacznie zrealizowano 3 FGI w
Warszawie, przy czym 2 sesje zrealizowano z udziatem samych kobiet, a



ZYWNOSC PROJEKTOWANA

jedna z udzialem samych me¢zczyzn. W kazdej grupie brato udziat 8
0s6b.
Uczestnikéw do dyskusji grupowych pozyskano przy zastosowaniu
nastgpujacych kryteriow rekrutacyjnych:
o wiek: 20-35 lat,
® o0soby otwarte na nowosci i kupujace nowe produkty spozywcze
(skala Murphy'ego),
® o0soby prowadzace gospodarstwo domowe.
I tak badanie przeprowadzono w trzech sesjach, o nastgpujacym
sktadzie osobowym:
Grupa 1: Warszawa, kobiety, 20-30 lat, bez dzieci;
Grupa 2: Warszawa, kobiety, 25-35 lat, z min. 1 dzieckiem;
Grupa 3: Warszawa, mg¢zczyzni, 25-35 lat.

Wyniki badania

Z uwagi na zastosowane kryteria rekrutacyjne nie dziwi spostrzezenie,
ze badani konsumenci bardzo chetnie siggali po nowos$ci pojawiajace si¢
na rynku. Tym samym mozna powiedzie¢, ze charakteryzowal ich
pozytywny, czasami wrecz entuzjastyczny, stosunek do nowych
produktéw zywnosciowych. Byli to konsumenci, ktérzy aktywnie
poszukiwali nowosci, lubili eksperymentowac, gotowaé, poznawac¢ nowe
przepisy, byli ciekawi swiata i nowych doswiadczen kulinarnych.

Przeprowadzone badanie jako$ciowe pozwolito okresli¢ rodzaj zmian
na rynku produktéw spozywczych jakie dostrzegaja konsumenci. I tak
badani najczesciej wspominali o nastgpujacych kwestiach:

e coraz wigkszy poziom przetworzenia zywnosci 1 sztucznych
dodatkow;

e ogromne zréznicowanie i réznorodno$¢ produktow;

e trend prozdrowotny - rozwdj sklepow z zywnoscia ekologiczna i
naturalna;

¢ odchodzenie od sztucznych konserwantéw w kierunku naturalnych;

e rozwéj asortymentu produktéw szybkich i1 wygodnych do
przygotowania

e rozwdéj asortymentu dla specyficznych grup konsumentéw: np.
alergik6w, os6b chorych, odchudzajacych sig;

¢ wigksza dbatos¢ o estetyke i opakowanie;

¢ bardziej wymagajacy konsument;

® 7znaczace rozwarstwienie cenowe: tania zywnos¢ niskiej jakosci i
droga zywnos¢ naturalna.



DESIGNED FOOD

Jednocze$nie badani okazali si¢ by¢ konsumentami zwracajacymi
uwage na smak oraz wplyw nowych produktéw na zdrowie. Ten
pozytywny, aczkolwiek nie pozbawiony elementéw racjonalnosci,
stosunek badanych do nowoS$ci na rynku zywnosci, odzwierciedlaja
nastgpujace wypowiedzi uczestnikéw dyskusji grupowych:

o Jesli chodzi o potke takich rzeczy zatozmy jak spozZywcze, to ja jestem
Jjak najbardziej za nowosciami, ja lubie wszelkie takie nowinki;

® Probuje nowe rzeczy, jakies kaszki, soki, ktore tam sq nowosci.
Wtasnie gtownie artykuty spozywcze;

e Ja jestem tez 7 tych ludzi ciekawskich, ktorzy chetnie siegajq po jakies
nowinki. Zarowno po game produktow takich codziennych dajmy na to
jak np. makaron si¢ pojawit w nowym kolorze, to tez bardzo chetnie
kupie jedno opakowanie, sprobuje, zobacze jak sie zachowuje u mnie
w kuchni;

® Rozne nowosci kupuje, powiedzmy wracajqc do tych sosow, to sq sosy
i do mies i do kurczaka, i do roznych innych potraw. Kupuje wszystkie
po kolei i stosuje, jedne mi smakujq, drugie nie, wiec jedne zostajq na
dtuzej w mojej kuchni, a drugich juz nigdy wiecej nie kupie;

® Wszystko, co nowe si¢ pojawia, to musze sprobowac, np. jakas taka
przyprawa rzadko spotykana pojawia sie, jako nowosc¢ w Polsce, to od
razu musze jq Sstestowac¢ w roznych wariantach. Wiec wszystkie
nowosci tak;

o Tez czesto poszukuje jakichs rzeczy spozywczych nowych, lubie sobie
pobiegac wtasnie po jakichs kuchniach swiata, cos w tym stylu. Moze
niekoniecznie to sq rzeczy, ktore weszty dopiero co na rynek, ale sam z
siebie poszukuje po prostu czegos nowego, Zeby urozmaicic to, co jem,
rije;

o Zona sie Smieje, ze jakies wazne rzeczy do domu, to potrafie kupi¢ w
minute, a jak wejde na jakies nie wiem, makarony, na jakies
przyprawy, to tam spedze godzine.”

Podsumowujac mozna skonstatowa¢, ze podstawowe Kkierunki
innowacyjnosci na rynku zywnosci pochodzenia zwierzgcego, jakie
obserwuja badani to:

e zwigkszajaca si¢ r6znorodno$¢ nowych wariantéw produktow;

® innowacje przede wszystkim rozumiane sa jako nowe smaki, nowe
opakowania, nowe warianty;

e jesli chodzi o produkty zupetnie nowatorskie to konsumenci w
zasadzie nie potrafia przypomnie¢ sobie tego rodzaju innowacji;
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nowos$ci postrzegane sa przez pryzmat wysitkow producentéw do
zdobycia nowych konsumentéw i dodatkowych zyskow;

gléwnym motorem zmian nie jest wigc che¢ polepszenia zywnosci dla
konsumentéw ale wzrost przychodéw 1 przyciagnigcie uwagi
konsumentow;

zazwyczaj konsumenci sa dos$¢ sceptyczni wobec nowych obietnic
producentéw;

nowosci czgsto adresowane sa do okre§lonych grup konsumentow:
ludzi mtodych, dzieci, rodzicow;

nowosci skupiaja si¢ glownie wokoét  kategorii  produktow
wytwarzanych w procesie produkcji a nie hodowli;

nowosci zazwyczaj nie sa utozsamiane z produktami zdrowymi i
naturalnymi.

Zmiany, ktore konsumenci postrzegaja na rynku zywnoS$ci

przebiegaja zasadniczo w dwoch przeciwnych kierunkach:

coraz wigkszego udzialu proceséw przemystowych 1 sztucznej
ingerencji w produkty spozywcze,

oraz powrotu do zywnosci naturalnej i ekologiczne;.

Efektem obu tych kierunkéw zmian jest duza réznorodnos¢

produktéw spozywczych i nastawienie producentéw na zaspokojenie
bardzo specyficznych potrzeb konsumentow.

Generalnie mozna powiedzie¢, ze konsumenci dostrzegaja zaré6wno

pozytywne, jak i negatywne kierunki innowacji na rynku zywnosci. I tak
do pozytywnych innowacji zaliczyli nast¢pujace zmiany:

zréznicowanie i duzy wybor produktéw,

kreatywnos$¢ producentow,

dbato$¢ o konsumenta,

estetyka produktow,

poprawianie jakosci,

rozwdéj zywnosci ekologicznej i naturalnej,

lepsza reklama i informacja dla konsumentéw,

wysokie wyspecjalizowanie i funkcjonalizacja zywnosci,
"zdrowsze" warianty np. kawa bezkofeinowa.

Natomiast do negatywnie postrzeganych zmian badani zaliczyli:

duzy stopien przetworzenia produktéw,

duza zawartos¢ sztucznych substancji chemicznych,

wzrost spozycia produktéw niekorzystnie wptywajacych na zdrowie,
zwlaszcza wsrdd dzieci 1 mlodziezy,
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¢ rozpowszechnienie takich probleméw zdrowotnych jak otylose,
alergie,

e zagubienie 1 niepewno$¢ konsumentow, jeSli chodzi o wplyw
produktow na zdrowie 1 wiarygodnos¢ przekazéw marketingowych,

® wzrost cen za Zywnos¢ naturalna.

Odzwierciedleniem tej antynomii opinii konsumentéw sa nastgpujace ich

wypowiedzi:

e Jest duzo potproduktow, mrozonek, w proszku, wszystko mozna zrobic
btyskawicznie

® Duzo jest zielonych sklepow, jak ja to nazywam, czyli dla wegetarian,
w ostatnim czasie tych BIO si¢ nie namnozyto tez

® Ze wsi, nieulepszane, prawdziwy pasztet z dzika na przyktad za 100
ztotych za kilogram, albo w beczce wedzony, prawdziwy

® Duzo sprowadzanych wydaje mi sie warzyw, tych holenderskich,
wszystkich ulepszaczy, nie wiem, pomidor nie pachnie juz takim
prawdziwym pomidorem ze wsi, teraz po prostu sama chemia

e Jest to masowa produkcja po prostu, wydaje mi sie, juz nie jezdzi sie
do pana Jozka ze wsi i kupuje u niego pomidory, tylko to juz sq
sprowadzane, pewnie transportami z Holandii czy skqds tam, gdzie
pomidor rosnie w dobe

® Taki akord, na ilos¢ po prostu a nie na jakos¢ juz idq ludzie, Zeby, nie
wiem, konkurencja jest duza, kazdy konkuruje ze sobq, kazdy chce cos
sprzedacd i generujq jak najtanszym kosztem, a ludzie to kupujq

® Wchodzq non stop nowe produkty, firmy te, ktore produkujq Zywnos¢
przescigajq sie w tych pomystach, smakach, Ze po prostu nie
wiadomo, co kupowac

e Jest teraz bardzo duzo produktow light. Ktore tego lightu majq tyle,
nawet koto tego lightu nie staty tak naprawde, jogurty light, batony
light, jogurt i baton, to juz kazdemu si¢ wydaje, zZe zdrowszy, a tak
naprawde jogurt nie ma 0,1%

o Zywnosé jest coraz bardziej zniuansowana - potki sq jakby pod
roznych ludzi przygotowane, dla diabetykow, dla alergikéw, dla
wegetarian, dla wegan, dla ludzi ceniqcych sobie dobro na swiecie,
czyli na przyktad fair trade, dla ludzi, ktorzy nie wiem, chcq tanio i
szybko, wygodnie, gtowny trend jest taki, zZe te produkty mogq byc
bardzo rozne, zaleznie od grupy

e Fair trade to jest tez nowy pomyst na sprzedawanie produktow



ZYWNOSC PROJEKTOWANA

o W tej chwili sq takie serki na kanapki produkowane jest naturalng
metodq, nie ma tych wszystkich E, tam w Srodku tego jest tylko ser, sol
i to wszystko, i woda

® Produkty bez chemii, bez tych konserwantow i Ze to dosyc jest takie
modne teraz, Ze wybiera sie jedzenie po tym, jaka jest etykieta, to tez
czesto jest tak, ze nie umieszcza sie E, tylko petng nazwe, wtedy
wiekszos¢ 0sob nie wie

e (Czyta sie o tym, jak niektore firmy sq badane w tym kierunku, czy
rzeczywiscie cos ma sktad czegos, nie wiem, czy w parowce
rzeczywiscie jest 10% miesa i tak dalej, to tak samo moze dotyczyé
reszty potproduktow

o Jakis czas temu sie pojawito duzo Zywnosci modyfikowanej i jest jej
coraz wiecej na rynku. Ale mozna tez zaobserwowac wtasnie wejscie
na rynek Zywnosci ekologicznej, o matej zawartosci jakiejs tam
modyfikacji genetycznej. Mam nadzieje, ze bedzie powrot do eko

o Wiecej rzeczy mozna byto zrobi¢c w domu, a wygladato na
restauracyjne jedzenie. Albo jak te kawy z piankq, od razu, zeby nie
trzeba byto mie¢ nie wiadomo, jakiego ekspresu, automatu, tylko sie
zalewa wtasnie

e (Coraz zdrowsze produkty, np. jest kawa z obnizonq ilosciq kofeiny
albo bezkofeinowa o tym samym smaku.

Przy tym, zaobserwowanym ws$réd badanych, ogélnie pozytywnym
nastawieniu do nowych produktéw zywnosciowych, jakie odnotowano
na podstawie wypowiedzi badanych uczestnikéw grup dyskusyjnych,
zdumiewa nieco spostrzezenie, wskazujace na to, ze ulepszanie,
unowoczesnianie zywnosci budzi raczej negatywne skojarzenia
konsumentéw, bowiem uznaja oni, ze tego typu dziatania pozbawiaja
zywnosc¢ jej naturalnego charakteru i1 zwiazane sa z wprowadzaniem do
zywnos$ci réznych dodatkowych skladnikéw, co nie spotyka si¢ z
aprobata konsumentéw, o czym $wiadcza réwniez i inne badania wtasne
[Gutkowska i Ozimek 2005]. Jakkolwiek ulepszeniem Zzywnos$ci moze
by¢ réwniez proces chronienia jej naturalnos$ci poprzez powrét do
bardziej tradycyjnych, mniej zorientowanych na zysk i tatwos¢
wytwarzania czy przetwarzania technologii produkcji, to jednak takie
rozumienie i skojarzenia pojawialy si¢ raczej rzadko w wypowiedziach
uczestnikow badania.

Wyrazem negatywnych opinii badanych na temat ulepszania
zywnosci sa nastgpujace ich wypowiedzi:
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Dodanie jakiegos preparatu, Zeby nie wiem, dtuzej postato na
przyktad, albo nie wiem, Zeby tadnie wyglgdato, albo tadnie
pachniato, albo, zeby szybko sie zrobito. Totalna sztucznosé
Ulepszenie, czyli wyzsza jakos¢ i zeby byto zdrowsze, mniej tych
chemicznych sktadnikow, mniej tych E

Witamin dodajq tez wiecej czasami, napisane jest, zZe to i to jest z
witaming

Dla ludzi, ktorzy lubiq wygode, szybko otwierajq, nie majq czasu,
wydaje mi sie, ze jest taki ped, zZe ludzie nie majq czasu odejs¢ od
komputera, nie robiq sobie przerw, tylko siedzq i jedzq przed
komputerem, najlepiej, zZeby otworzyé, zjes¢ i koniec, nie odchodzic,
nie rozpraszac sie na przygotowanie

Jak mamy jabtko, to jest zwykte jabtko, ktore sobie urosto na dziatce,
to jest mate, brzydkie z robakiem, a mamy jabtko ulepszone, czy nie
wiem, hodowane na jakiejs super warunkach albo ze wstrzyknietym
czyms, albo wysmarowane, albo wypsikane czyms, bardziej btyszczy,
bardziej kolorowe, duze, efektowne

Zamiast dodac jakis tam E, to po prostu nie dodadzq tego, ale dadzq
krotszy termin waznosci, nie znam sie na tym, ale jak reklamujq to w
telewizji, to powiedzq, ze to jest zdrowsze, ze nie ma konserwantow,
nie jest testowane na zwierzetach, tysiqce roznych tam przyktadow
Dla mnie to ulepszenie to jest jednak negatywne mimo wszystko. Mimo
wszystko ulepszacze to samo przez sie mowi

Unowoczesnienie to jakis naukowiec wynalazt jakis super produkt, czy
tam wynalazt cos, dzieki czemu to jabtko bedzie lepsze, czyli to jest cos
nowego, czyli cos, czego nie powinno by¢, bo takie jabtko, ktore
rosnie na drzewie samo 7 zaloZenia powinno byc¢ naturalne, a cos
ulepszone, to jest cos stworzone w wyniku nowej technologii
Ulepszenie mogtoby by¢é pozytywne, gdyby ulepszenie w stosunku do
tego, jak wczesniej sie produkowato ten produkt, zZe na przyktad do tej
pory nasze chipsy nie byly zdrowe, bo byty z mnostwem soli i jakichs
tam chemicznych rzeczy, ale teraz wprowadzamy ulepszony gdzies tam
produkt, rezygnujemy z dodatkéw, chemii

Ulepszy¢ mozna potprodukt, zZeby byt szybszy, ale ulepszy¢ mleka
cztowiek juz nie, krowy nie moze ulepszyc

Dla mnie ulepszenie to wroci¢ do czasow, nie wiem, przynajmniej do
lat 70, 80, gdzie nie byto fabryk, gdzie nie byto tego dymu, gdzie nie
byto tych opryskow i wszytko, ludzie by zZyli naturalnie. To jest dla
mnie ulepszenie
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e Ulepszenie bytoby takim zwroceniem sie, nie unowoczesnieniem, tylko
zwrotem do tradycji

® Np. sol moze byc¢ jeszcze smakowa dodatkowo. Nie jest to sol juz
zwykta, tylko unowoczesniona, poniewaz ta sol jest czosnkowa, sol
moze byc¢ ziotowa, jakas tam moze jeszcze

® Mi np. przychodzi do glowy, tak jak zupki dla dzieci, ze samemu nie
jestesmy w stanie przygotowac¢ tych zupek takich bardzo
roznorodnych, prawda?

e Po prostu, zeby ludzie kupujqcy niedysponujqcy czasem mogli ten
produkt szybciej przygotowad, mniej skomplikowanie

e Ulepszenie w sensie, Ze jest tanszy produkt, ale jest jasne, Ze jest
gorszy, a drozszy znaczy, zZe lepszy. Czy tak jak kolega mowi, ze
kietbasa to kietbasa, a nie produkt kietbasopodobny, czyli wiecej
wiarygodnej informacji.

Warto jednak odnotowa¢ przejawy pozytywnego nastawienia
badanych do innowacji na rynku zywno$ci, co sugeruje, ze
innowacyjnos¢ ma réwniez pozytywne skojarzenia, wynikajace z
dostrzeganej przez uczestnikéw sesji dyskusyjnych troski o klienta,
zaspokajanie jego potrzeb i dawania konsumentowi mozliwie duzego
wyboru.

Podsumowujac mozna powiedzie¢, ze ulepszanie zywnos$ci budzi w
wigkszosci negatywne skojarzenia szczegélnie w przypadku kategorii
produktow nieprzetworzonych, dla ktérych wazny jest wymiar
naturalno$ci i $wiezosci, a do tej kategorii produktéw konsumenci
zaliczaja przede wszystkim migso, jaja, a takze wedliny, czyli gtdwne
produkty pochodzenia zwierzgcego.

Akceptowany kierunek ulepszania tych produktéw to powrdt do
tradycyjnych sposobéw hodowli (np. wolny wybieg, naturalna karma)
oraz tradycyjnych sposobow wytwarzania 1 konserwowania (wg¢dzenie,
peklowanie).

W przypadku przetworéw mlecznych wytwarzanych w procesie
produkcji przemystowej (np. serki, twarozki, jogurty, tluszcze do
smarowania, napoje, etc) zauwaza si¢ wyzszy poziom akceptacji dla ich
unowoczesniania czy ulepszania, co by¢ moze jest zwiazane z czgsciej
spotykanymi na rynku innowacjami w tej kategorii produktéw.

Dowodem na t¢ swoista ambiwalencj¢ opinii konsumentéw co do
akceptacji innowacji w produktach pochodzenia zwierzecego, sa
nastgpujace opinie:
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,Jesli o mnie chodzi, to ulepszanie produktow miesnych oceniam
bardzo negatywnie. W tej chwili praktycznie kupuje bardzo mato
wedlin, bo one dla mnie wszystkie smakujq identycznie. Wszystkie sq
okropne, wszystkie sq stone, cieknie z nich woda;

Innowacje w przypadku miesa kojarzq sie z tym, Ze oni (producenci)
np. biorq schab, dodajq cos, tak zZe 7 kilograma schabu robi sie 3 kilo
schabu. Tyle dosypujq tego wszystkiego, ze to si¢ wszystko jakby
spulchnia, i jest wiecej tego;

Takie pompowane migso. Cos takiego, tak mi sie kojarzy z jakimis
pompowanymi kurczakami. Takze chyba niekoniecznie pozytywnie;
Kupuje piersi z kurczaka i one sq dosyc¢ drogie. I na drugi dzien, to
bardzo czesto juz Smierdzq. I wyjmuje sie jak nawet z tej folii, czy tam
sie przykryje foliq aluminiowq, po prostu smierdzq;

Dla mnie mieso ulepszone, to by byto mieso, znaczy np. szynka, ktora
bytaby zrobiona tradycyjnymi, starymi metodami;

Jedno, co lubie, jezeli chodzi o ulepszanie miesa, to np. gotowe mieso
na grilla. Ze mozna czasami kupié nie wiem, juz pokrojone np.
befsztyczki naczosnkowane, napaprykowane. I ja po prostu jade na
grilla i umowmy sie, jade prosto z pracy, to biore takie 2 paczki i
wiadomo, nie musze stac juz nad garami w tym momencie;

No i najszersza oferta, bo nie w kazdym sklepie mozna kupic cielecine,
krolika. Najczesciej mozna kupi¢ piersi, schab i takie podstawowe
rzeczy

Mieso bez fosforanéw, czy cos takiego. Ta wedlina bez, tak jakby bez
tego dodatku, ona jest duzo drozsza, ale ja sie ztapatam na tym, zZe ja
wole cos takiego kupic¢, w mniejszej ilosci, ale za to dobre;

Wedlina bez chemii. Ale to tez tak jakby potwierdza, ze te wedliny
majq tq chemie. I my tutaj wybieramy, tak jak widzicie, ze jest wieksza
dwukrotnie, trzykrotnie wyzszq cene ptacimy, bo za wyzszq jakosc;
Jajka od tych kur wolnobiegajqcych, z wolnego wybiegu i musze
powiedziec, ze sq rewelacyjne. Sq oczywiscie 2 razy drozsze, ale to
rewelacja;

Jajka z podwojnym zZottkiem, ogromne sq, takie jest jajo wielkie, ma
podwajne zottka. Rzeczywiscie ptywajq 2 Zotteczka, dla mnie to jest
rewelacja. Czego nie byto jeszcze tam ze 3 lata temu;

No jezeli ulepszone jajko miatoby mie¢ wiecej wapnia i w ten sposob
miatoby byc¢ zmienione, to bardzo chetnie;

Mi sie podobajq te unowoczesnienia, jesli chodzi o nabiat. Bo kiedys
nabiat to byt ser Zotty i ser biaty i w zasadzie tyle. A teraz mamy rézne
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do wyboru sery wedzone, plesniowe. Znaczy plesniowe to kiedys juz
byty, tylko do nas nie dochodzity, ze tak powiem. Sery topione, no
rozne sq, fromage, nie fromage. Jest tego mnostwo,

o W mniejszych sklepach jest tylko np. wotowina, wieprzowina no i
drob. A nie ma np. takich rzeczy jak jagniecina, baranina. Ale ja to
mowie przez pryzmat, Ze duzo gotuje” .

Warto zauwazy¢, ze stosunkowo rzadko spontanicznie pojawial si¢
watek ulepszania zywnosci w sposéb naturalny, czy tez ulepszania
rozumianego jako dostosowanie do potrzeb konsumenta (nizsza
zawartos¢ ttuszczu, kalorii, cholesterolu, etc) lub do sytuacji specjalnych
uwarunkowan zdrowotnych (bez glutenu, alergenéw, etc).

Istotnym problemem, jaki zauwazono w czasie dyskusji grupowej,
byl brak zaufania do producentéw. Tym samym pojawia si¢ wniosek o
koniecznos$ci stosowania przy wprowadzaniu na rynek innowacyjnych
produktéw zywnosciowych wiarygodnej komunikacji marketingowej,
najlepiej wspierajac si¢ opiniami srodowisk naukowych.

Proponowane przez badanych przyktady nowosci w segmencie
produktow pochodzenia zwierzecego

W scenariuszu moderacji dyskusji grupowych uwzgledniono réwniez
pomysty uczestnikéw co do mozliwych kierunkéw innowacji na rynku
zywnosci pochodzenia zwierzgcego. I tak badani wspominali
o nowych wariantach zywnos$ci (np. fixy). Stosunkowo czgsto
wspominano tez o nowych smakach, jako akceptowanym kierunku
unowocze$niania oferty produktéw zywnosciowych lub tez o nowych
ksztattach wybranych produktéw (np. ptatki w jakim$§ oryginalnym
ksztatcie). Wspominano tez o produktach specjalnego przeznaczenia np.
jogurty specjalnie adresowane do mgzczyzn czy produktach dla
alergikoéw, diabetykéw lub produktach o podwyzszonej zdrowotnosci
badz wygodnych. Uczestnicy dyskusji wspominali tez o nowych
wariantach opakowan i ich gramaturze tzw. economy packaging. W
wypowiedziach badanych na temat oczekiwanych przez nich kierunkéw
innowacyjnosci obecny byt tez problem ceny tych produktow.

Przyktady konkretnych innowacji produktowych, wymieniane przez
badanych to m.in.:
® mieso przygotowane na grilla; miesa rzadkie (np. krolik, konina);

mieso z naturalnej hodowli (nie tuczone);
® mieso dla osob z chorobami serca;
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* wedliny 7 dodatkami (np. parowki z serem czy z paprykq);

® opakowania hermetycznie zamykane;

mniejsza - dostosowana do sytuacji rodzinnej konsumenta —
gramatura opakowan (np. opakowania pojedynczych parowek);
jaja kury zielononozki; jaja z dwoma Zottkami;

jogurty z owocami egzotycznymi;

Jjogurt dla mezczyzn;

kakao w pojemniczkach ze stomkq;

mleko jednodniowe;

wedliny bez ttuszczu dla dzieciy

masto w pojemniczkach;

mieso dla 0séb z chorobami serca;

zupy mleczne, owsianki na stono;

zdrowe parowki 100% miesa,

mieso w marynacie;

mieso rozbite na kotlety;

stone jogurty;

Jjogurt 7z musli;

Jjogurt z prawdziwymi owocami.

Zgltaszane przez badanych propozycje innowacyjnych produktéw
mozna przyktadowo skategoryzowa¢ w nastgpujace Kkategorie:
spelniajace szczegdlne oczekiwania zdrowotne; spelniajace szczegdlne
potrzeby odno$nie gramatury produktu; spetniajace specyficzne
oczekiwania odno$nie sposobu pakowania; spelniajace specyficzne
oczekiwania odnosnie dodanych sktadnikéw; spetniajace specyficzne
oczekiwania odno$nie smaku produktu itp.

W scenariuszu moderacji uwzgledniono tez kwesti¢ zrodet informacji
na temat innowacji narybku zywnosci pochodzenia zwierzgcego. I tak
najczesciej badani konsumenci wymieniali nast¢pujace zrédta informacji
0 nowosciach:
¢ Internet (reklamy, emaile, serwisy spoteczno$ciowe, fora) - ten kanat

nabiera coraz wigkszego znaczenia. Konsumenci czg¢sto aktywnie

wyszukuja roznych informacji na forach, sprawdzajac opinie o

ré6znych produktach. Wymienianym czgsto minusem reklam

internetowych jest uciazliwos¢ (pop-up).

e Opinie znajomych i rodzin - bardzo cz¢sto konsumenci przekazuja
informacje o produktach w sposéb nieformalny. Marketing szeptany
jest bardzo wiarygodnym kanatem informacji o nowosciach.
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e Gazetki promocyjne réznych sieci handlowych, ktére sa wnikliwie
analizowane szczegdlnie pod katem promocji.

Konsumenci korzystaja tez z degustacji i promocji nowych produktow
w sklepie. Jest to dobry sposéb, aby przed zakupem sprébowa¢ nowy
produkt. Inne pojawiajace si¢ zrédta informacji o nowych produktach to
reklama telewizyjna, prasa 1 billboardy. Sa to kanaly gdzie mozna
dowiedzie¢ si¢ o nowosci, ale w mniejszym stopniu zdaniem badanych
konsumentéw zachgcaja one bezposrednio do zakupu produktu.

Konsumenci oczekiwaliby petnej i prostej informacji o nowym
produkcie, tak aby mogli w petni zrozumie¢ czym produkt wyrdznia sig i
jaka korzys¢ daje. Bardzo wazna jest wiarygodno$¢ przekazu
reklamowego - konsumenci sa bardzo wyczuleni pod tym wzgledem i
czesto wspominali o swojej nieufnosci do producentow.

Wizerunek konsumenta innowatora oraz konsumenta tradycjonalisty

Wazna czescia scenariusza moderacji dyskusji grupowej bylto
rozpoznanie wizerunku konsumenta innowacyjnego i tradycjonalisty, co
bylo mozliwe dzigki zastosowanym technikom projekcyjnym. Zadaniem
wigc uczestnikow badania byto zaprojektowanie §wiata ludzi otwartych
na innowacje oraz antynomicznego wobec niego S$wiata ludzi
przywiazanych do tradycji. Nastgpnie badani zostali poproszeni o
wyobrazenie sobie dwdch planet odzwierciedlajacych niejako owe dwa
Swiaty, a wigc jednej zamieszkalej przez innowatorOw, a nastgpnie
planety zamieszkalej przez osoby niechg¢tne innowacjom.

Zaprojektowany przez uczestnikow dyskusji grupowej Swiat ludzi
otwartych na nowosci charakteryzuja dynamiczne zmiany, zorientowanie
na przyszto$¢. Ten §wiat to, jak powiedzieli uczestnicy dyskusji, ,,Szybki,
dynamiczny, zorientowany na przysztosé, rozwdj, kolorowy”. Zdaniem
badanych w S$wiecie innowatorOw panuje specyficzny nastréj, ktory
charakteryzuja takie cechy jak: ,.Zadowolenie, optymizm, aktywnosé,
dynamizm, potrzeba osiqgnieé i prestiiu, troche snobizmu, potrzeba
bycia na czasie, dbanie o siebie” .

Do tego wyobrazenia Swiata innowatorow 1 panujacej tam atmosfery
doskonale dopasowana jest charakterystyka mieszkajacych tam ludzi,
ktérych badani przedstawili w nastgpujacy sposob: ,.Ciekawi, Odkrywcy,
Eksperymentatorzy, QOdwazini, Asertywni, Otwarci, Innowacyjni,
Imprezowicze”.

Ta interesujaca charakterystyka innowatoréw potwierdza wyniki
badan na temat postrzegania innowacji i innowatoréw przez miodych
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konsumentéw, zgodnie z ktérymi innowatoréw cechuje optymizm,
rado$¢ zycia, otwarto$¢, prorozwojowa postawa” [Gutkowska i Ozimek
2008].

Calkowicie odmiennie postrzegany jest $wiat ludzi przywiazanych do
tradycji, zamieszkaty przez jednostki, ktére badani okreslili jako:
,, Tradycjonalisci, Konserwatysci, Niedowiarki, Schematyczni, Ludzie
starej daty”. Te cechy charakterologiczne tatwo odnalez¢ wsréd ludzi
starszych oraz mieszkancéw matych miasteczek 1 wsi. Mieszkancow
swiata ludzi przywigzanych do tradycji badani okreslali jako ,,ludzi
prostych, mato wymagajacych i preferujacych tradycyjna, sprawdzona
kuchnig, bogata ttuste potrawy”. Z tymi cechami doskonale wspétgra
oszczgdnos$¢, ktéra wymieniali dos¢ czgsto badani projektujac wizerunek
swiata ludzi przywiazanych do tradycji, ktéra mozna traktowa¢ jako
czynnik skfaniajacy tych ludzi do robienia zakupéw w Biedronce,
bowiem szukaja tanszych produktéw, a ich poszukiwanie umozliwia im
dysponowanie duza iloscia czasu.

Swiat ludzi przywiazanych do tradycji, odmiennie anizeli $wiat ludzi
otwartych na innowacje, jest S$wiatem stabilnym, a przez to
przewidywalnym. Ta przewidywalno$¢ wynika przede wszystkim z tego,
ze zycie w tym $wiecie oparte jest na przesziosci, a wigc tradycja jest
gléwnym mechanizmem kreujacym ludzkie zachowania. To $wiat
przypominajacy swiat babci 1 fotografie z odlegtych lat, utrzymane w
kolorach czarno-biatym, szarym lub sephi. Z takim obrazem $wiata
tradycjonalistow wspétgra panujacy tam nastrdj, ktéry rowniez jest
catkowicie sprzeczny z nastrojem $wiata ludzi otwartych na innowacje.
Ta prosta w zachowaniach mieszkancéw swiata ludzi przywiazanych do
tradycji rzeczywisto$¢ jest szara, niechetna jakimkolwiek zmianom, a
wrecz lgkajaca sig tych zmian, ktére zburzy¢ moga wszechogarniajacy
spokdj i poczucie bezpieczenstwa.

W tym kontekscie szczegdlnego znaczenia nabiera projekcja planety
innowatoréw, ktora zamieszkuja przede wszystkim ludzie mtodzi,
,,nastolatkowie, studenci, ludzie przed 40-stkq i miodzi duchem,
zarowno kobiety jak i meiczyZni”; to zaréwno ludzie posiadajacy
rodzing, jak i osoby samotne tzw. single. Ludzie zamieszkujacy planetg
innowatoréw to przede wszystkim mieszkancy aglomeracji, aktywni
zawodowo, ale jednocze$nie dysponujacy wolnym czasem, ktory
zagospodarowuja w sposob aktywny ,.,podrézujgc” i ,.szukajqc
przygod”. Wazna cecha tych mieszkancow planety innowatorow jest
zamozno$¢, ktéra pozwala im na dokonywanie  wolnych,
nieograniczonych wzgledami finansowymi, wyboréw konsumenckich.
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Mieszkancy planety innowatoréw, ,preferujq specyficzne kategorie
produktow, najczesciej ekskluzywnych marek”. Mieszkancy planety
innowatoréw sa nowoczesni i dociekliwi, a ich nowoczesno$¢ przejawia
si¢ réwniez w odniesieniu do miejsc dokonywania zakupdéw, sktaniajac
ich do wyboru najczgsciej ” takich sklepow jak: Alma, Piotr i Pawel,
sklepy internetowe”. Dopelnieniem tej charakterystyki mieszkancow
planety innowatoréw sa nast¢pujace wypowiedzi uczestnikow dyskusji
grupowych, wskazujace na to, ze ludzie ci w przeciwienstwie do
reprezentantow $wiata ludzi przywiazanych do tradycji, sa ,,kolorowi,
usmiechnieci; petni zZycia; zorientowani na przysztosc¢; preferujq szybkie
zycie” 1 poruszaja si¢ ,,szybkimi samochodami”. Wyrazane przez
badanych opinie na temat mieszkancow planety innowatoréw sa
wyraznie entuzjastyczne, komponujac si¢ z podkreslana w ich
wypowiedziach kreatywnoS$cia, optymizmem 1 zadowoleniem z Zzycia.
Szczegblna, aczkolwiek kontrowersyjna, konkluzja wyrazonych przez
badanych opinii na temat mieszkancow planety innowatoréw jest poglad
o tym, ze postacia reprezentatywna dla spoleczno$ci innowatoréw
mogltby by¢ Kuba Wojewodzki.

Zauwazona wcze$niej kontradykcja w wyobrazeniach badanych na
temat Swiata ludzi otwartych na innowacje 1 Swiata ludzi niechgtnych
innowacjom jest jeszcze wyrazniej podkreslana w dokonanej przez nich
projekcji planety tradycjonalistow, ktéra zamieszkuja mieszkancy ,,wsi i
mniejszych miast”; Mieszkancy planety tradycjonalistow sa ,mato
aktywni”, co zapewne tlumaczy posrednio dostrzezona przez
uczestnikow dyskusji inna cechg, wskazujaca na to, ze ,.nie sq
nastawieni na pieniqdze”, a w konsekwencji sa mniej zamozni, co
sktania ich do unikania ryzyka zwiazanego z nabywaniem nowych
produktéw zywnos$ciowych, petryfikujac dotychczasowe
przyzwyczajenia i nawyki zywieniowe.

W  kontekscie  zaprojektowanych  planet  innowatoréw i
tradycjonalistow uwage skupi¢ warto na jeszcze jednej rdéznicy
wyrazonej przez badanych, a mianowicie statusie rodzinnym
mieszkancéw jednej 1 drugiej planety. Ot6z mieszkancy planety
tradycjonalistow to najczesciej ludzie starsi, nie posiadajacy dzieci na
utrzymaniu, podczas gdy innowatorzy, to ludzie mlodzi reprezentujacy
faz¢ rozwojowa rodziny, a wigc posiadajacy dzieci na utrzymaniu.
Uznajac, iz dzieci sa wdzigcznym odbiorca dziatan promocyjnych, a w
tym zwlaszcza reklamy, odnoszacych si¢ w duzej czgSci do nowych
produktéw, nie dziwi podkreslany przez badanych fakt posiadania dzieci
w przypadku innowatoréw.



DESIGNED FOOD

Podsumowanie

Na podstawie przeprowadzonych pogigbionych dyskusji grupowych
warto zauwazy¢, ze wyobrazenia czy inaczej moéwiac projekcje
innowator6w oraz tradycjonalistow sa ze soba do$¢ wyraznie sprzeczne,
co nie dziwi chociazby z uwagi na fakt, ze dokonywany przez badaczy
zjawiska dyfuzji innowacji opis profilu innowatora i marudera jest tez
wyraznie odmienny. Ciekawe sa zwtlaszcza niektére z wystgpujacych
antynomii; I tak np. wazna warto$cia dla tradycjonalistow jest zdrowie,
ale jednocze$nie to innowatorzy charakteryzuja si¢ dobrym zdrowiem,
ktéremu sprzyja aktywny tryb zycia i1 unikanie tradycyjnych, najczgsciej
tlustych potraw. Mozna by zaryzykowa¢ stwierdzenie, ze jakkolwiek
zdrowie jest warto$cia wazna dla tradycjonalistéw, to raczej w
kategoriach warto$ci uroczystych, a wigc bardziej uznawanych za wazne
anizeli realizowane w codziennym zyciu. Dostrzezona sytuacja,
sugerowa¢ by mogta, ze w wyniku wystepujacego konfliktu
niewspotmiernych skal wartosci zdarza sig, ze ludzie wiedza co jest
zdrowe, ale z racji kultywowania zywieniowych przyzwyczajen czy
wrgcz zwyczajow  charakterystycznych dla spotecznosci, ktéra
reprezentuja, odzywiaja si¢ tym co tradycyjne i co wybieraja z
przyzwyczajenia, a nie z powodu racjonalnosci biologicznej czy chegci
bycia zdrowym.

Generalnie mozna stwierdzi¢, ze wybrane do badan grupy celowe, a
wigc rekrutujace si¢ sposrdd ludzi relatywnie miodych, mieszkancéw
aglomeracji 1 stosunkowo o dobrej sytuacji finansowej, byto stusznym
dziataniem, bowiem potwierdzily si¢ przypuszczenia o relatywnie
wysokim lub przynajmniej wyzszym niz przecig¢tny, poziomie
innowacyjnosci reprezentowanym przez konsumentéw
charakteryzujacych si¢ cechami stanowiacymi kryteria rekrutacyjne.
Uczestnicy badan aktywnie poszukiwali nowos$ci na rynku zywnosci,
sytuujac jednak te poszukiwania w kategorii produktéw innych niz
migso, ktére powinno charakteryzowac si¢ naturalnos$cia procesow
zwigzanych z chowem zwierzat i przetwarzaniem. Innowacyjnos¢ jest
szczegdlnie oczekiwana w kategorii produktéw mlecznych.

Konkludujac nalezy stwierdzi¢, iz przeprowadzone badania
jakosciowe pozwolity na rozpoznanie poziomu innowacyjnosci
konsumentéw  wobec  produktéw  zywno$ciowych  pochodzenia
zwierzgcego, wskazujac jednocze$nie kierunki dalszych badan o
charakterze ilosciowym.



TN ZYWNOSC PROJEKTOWANA

Pismiennictwo

1. Allen J.A., Scientific innovation and industrial prosperity, Longman, London, 1996.

Cestre G., Diffusion et innovativite: definition, modelisation et mesure, Recherche et
Applications en Marketing 1996, XI, 1, 69-88.

3. Foxall G.R., Haskins C.H., Naughty but nice': meanings of meat in the 1980s, Food
Marketing 1986, 1, 56-70.

4. Freeman Ch., The economics of industrial innovation, The MIT Press, Cambridge, 1982.

5. Gutkowska K., Ozimek 1., Badania marketingowe na rynku Zywnosci, Wydawnictwo SGGW,
Warszawa, 2002.

6. Gutkowska K., Ozimek 1., Wybrane aspekty zachowan konsumentéw na rynku zywnosci —
kryteria zroznicowania, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2005.

7. Huotilainen A., Pirttili-Backman A.M., Tuorila H., How innovativeness relates to social
representation of new foods and to the willingness to try and use such foods, Food Quality
and Preference 2006, 17, 353-361.

8. Kirton M.J., Adaptors and innovators: a description and measure, Journal of Applied
Psychology 1976, 61, 622-629.

9. Kotler Ph., Marketing. Analiza, planowanie, wdrazanie i kontrola, Wyd. Gebethner i S-ka,
Warszawa, 1994.

10. Midgley D.F., Dowling G.R., Innovativeness: the concept and its measurement, Journal of
Applied Psychology 1978, 61, 229-242.

11. Rogers E.M., Diffusion of Innovations, The Free Press, New York, 1983.

12. Schumpeter J., Teoria rozwoju gospodarczego, PWN, Warszawa 1960.

13. Shaw B., Appropriation and transfer of innovation benefit in the U.K. medical equipment
industry, Technovation 1986, 6 (4), 45-65.

14. Stownik wyrazéw obcych. PWN, Warszawa 1997.

15. Steenkamp J.B., Ter Hofstede E.M., Wedel F., A cross-national investigation into the
individual and cultural antecedents of consumer innovativeness, Journal of Marketing 1999,
63, 2, 55-69.

16. Vanderwerf P., Product tying and innovation in U.S. wire preparation equipment, Research
Policy 1990, 19, 83-96.

17. von Hippel E., The Sources of Innovation, Oxford University Press, Oxford, 1988.

18. von Hippel E., Thomke S., Sonnack M., Creating breakthroughs at 3M, Harvard Business
Review 1999, 77, 11, 3-9.

19. Voss C.A., The role of users in the development of applications software, Journal of Product
Innovation Management 1985, 2, 2, 113-121.

Abstract

With reference to the consumer innovativeness, it is described as the level to which an
individual relatively earlier accepts the innovations than other individuals. The attitude of
consumers to market innovations, also their readiness to buy a new products, is a consequence of
a specific characteristics of their personality, which can be named “an innovativeness”. One of the
aims of consumer research (FGI - focus group interview), performed in 2010, was to determine of
consumers’ accepted level of innovations introduction in animal origin products — food, which
fulfilled the criteria of high quality food with pro-health and functional values.

The tested group had a rather skeptical attitude towards the possibility of innovations
introduction in food of animal origin, especially in meat and its products. Regarding the concept
a.0. of quality improving, where also the higher innovative levels of animal origin products had
share, there can be stated that descriptions like: bettering, improving, increasing of quality were
combined to artificial, chemical intrusion in food, which appeared as changed and “not —
healthy”. Among consumers an opinion existed, that with reference to any changes concerning
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food of animal origin rather the natural methods of animals’ breeding and proper treatment,
storage and transportation conditions should be involved than “the chemical intervention” into
product composition. So the consumers would accept such innovations which eliminate or
diminish disadvantageous products characteristics i.e. limiting of milk and its products allergic
properties.

Definitely rejected were such aspects of innovations which were connected to deeply ongoing
intervention in nature of food, especially with respect of raw material obtaining stages and its
processing technology.
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Rozdziat 7

KSZTALTOWANIE CECH REOLOGICZNYCH
ZYWNOSCI

Lestaw Juszczak

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, e-mail: rrjuszcz@cyf-kr.edu.pl

Streszczenie

Reologia jest nauka zajmujaca si¢ badaniem zjawisk odksztalcenia i
przeptywu ciat rzeczywistych pod wplywem naprg¢zen zewngtrznych.
Prawidtowo zaprojektowane badania reologiczne umozliwiaja nie tylko
klasyfikacj¢ struktury materialu pod wzgledem makroskopowym, ale
rowniez kontrolg i ksztaltowanie wiasciwosci funkcjonalnych zywnosci,
w tym cech teksturalnych. Pomiary reologiczne stanowia rdéwniez
podstawe badan zjawisk fizycznych zachodzacych w wielofazowych
uktadach zywnosciowych. Chociaz wiasciwosci teksturalne zywnosci
moga w wielu przypadkach by¢ uwazane za drugorzedne cechy
sensoryczne, jednak gdy nie spetniaja one oczekiwan konsumenta
produkt nie uzyskuje akceptacji. Cechy reologiczne zywnosci wynikajace
z jej struktury moga by¢ kreowane przez sama naturg lub powstawaé w
trakcie proceséw przetwoérczych. Istotne znacznie maja w tym ostatnim
przypadku substancje ksztattujace pozadane wlasciwosci reologiczne
zywnos$ci. Odpowiednie ksztaltowanie cech reologicznych produktéw
spozywczych ma szczegdlne znaczenie w przypadku Zzywnosci
specjalnego przeznaczenia, w ktérej z réznych wzgledéw dazy si¢ do
eliminacji wybranych sktadnikéw, jednak bez uszczerbku dla jej cech
sensorycznych i funkcjonalnych.

Stowa kluczowe: reologia, tekstura, struktura, substancje dodatkowe
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Tekstura i wlasciwosci reologiczne zywnosci

Tekstura to wszystkie cechy mechaniczne, geometryczne oraz
powierzchniowe, odbierane za pomoca receptoroOw mechanicznych,
dotykowych, ewentualnie wzrokowych 1 stuchowych [PN-ISO
11036:1999]. Definicja tekstury wskazuje, ze jest ona ztozona cecha
sensoryczng, odczuwalng przez szereg zmystOw, nierozerwalnie
zwiazana ze struktura zywnosci, a jej kompleksowe parametry obejmuja
cechy reologiczne [Suréwka 2002]. Cechy tekstury ujawniaja si¢ poprzez
reakcje produktu spozywczego na nacisk i sg postrzegane przez receptory
kinestetyczne oraz czuciowe. Rozpoznawanie tekstury przez
konsumentéw najczesciej wystgpuje podswiadomie. Dopiero w
momencie, gdy nie spelnia ona oczekiwan, kojarzy si¢ z substancjami
niejadalnymi lub prowadzi do nieprzyjemnych doznan w ustach
nastgpuje jej percepcja na poziomie petnej swiadomosci [Suréwka 2002].
W przypadku niektérych produktéw zywnosciowych, wplyw tekstury na
akceptacje jest taki sam, a nawet wigkszy niz smaku. Dotyczy to
produktéw jedrnych i chrupkich (niektére owoce lub warzywa, chrupki,
chipsy) oraz produktow o niskim natgzeniu cech smakowych (pieczywo)
[Suréwka 2002]. Cechy teksturalne zywnos$ci maja znaczenie zaréwno
dla konsumentéw jak i producentéw zywnosci: ksztalttuja preferencje
konsumenckie 1 przyzwyczajenia zywieniowe, sa wskaznikiem
swiezo$ci, determinuja sposob obchodzenia si¢ z produktem w
przetworstwie, transporcie 1 dystrybucji  [Suréwka 2002]. O
wilasciwosciach tekturalnych zywnosci decyduja rézne cechy. Zgodnie z
poziomem ich nat¢zenia i kolejnoscia w jakiej sa postrzegane, cechy
tekstury mozna podzieli¢ na trzy gléwne grupy:

e cechy mechaniczne, ktére sa zwigzane z reakcja produktu na nacisk,

e cechy geometryczne, zwiazane z rozmiarem, ksztattem i
rozmieszczeniem czastek wewnatrz produktu,

e cechy powierzchniowe, odnoszace si¢ do wrazen wywolywanych
obecnoscia wody i/lub ttuszczu w produkcie, oraz sposobem ich
uwalniania sie z materiatu [Juszczak 2004].

Chociaz tekstura jest sensoryczna cecha zywnosci, przy jej ocenie
czegsto stosowane sa analizy instrumentalne, ktére mozna zaliczy¢ do
metod reologicznych. Reologia zajmuje si¢ badaniami zjawisk
odksztalcenia i przeptywu ciat rzeczywistych pod wpltywem naprezen
zewngtrznych [Mleko 2000, Pruska-Kedzior 1 wsp. 2001, Figura i
Teixeira 2007]. Opisuje ona m.in. zjawiska wystgpujace w bardzo
szerokim zakresie poS$rednim pomigdzy stanem stalym 1 plynnym.
Materialami lepkimi sa ptyny, ktére pod wplywem anizotropowego,
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odpowiednio matego naprezenia zewngtrznego przeptywaja z okreslona
szybkoscia odksztatcenia, tak dlugo jak dlugo trwa to naprg¢zenie. Ciata
sprezyste pod wptywem odpowiednio matych naprezen zewngtrznych
ulegaja odksztalceniu, a po usunigciu przylozonego naprgzenia
powracaja do poczatkowego ksztattu [Schramm 1998, Pruska-Kedzior i
wsp. 2001]. Materiaty lepkosprezyste wykazuja réwnoczesnie cechy
sprezystego ciata stalego 1 ptynu lepkiego. Reakcja materiatow
lepkosprezystych na napr¢zenia zewngtrzne wynika jednak nie tylko z
posiadanych wiasciwosci sprezystych i lepkich, ale réwniez czasu i
sposobu odksztalcenia.

Reologia zywnosci stanowi szczegdlny przypadek ze wzgledu na
ztozono$¢ struktury materiatéw pochodzenia biologicznego. Moga one
przyjmowac¢ posta¢ od roztworu rzeczywistego do skomplikowanych
uktadéw wielofazowych (dyspersje, emulsje, uktady koloidalno-
zawiesinowe, zele, spienione uktady koloidalno-emulsyjne) [Gallegos i
Franco 1999, Pruska-Kedzior i wsp. 2001, Tabilo-Munizaga i Barbosa-
Canovas 2005]. Dodatkowo w wielu przypadkach materialy
zywnosciowe odznaczaja si¢ zmienno$cia w czasie, ktéra moze byc¢
wynikiem naturalnych, wewnetrznych  proceséw  chemicznych,
biochemicznych lub mikrobiologicznych. Zmienno$¢ ta moze byc¢
rowniez indukowana przez czynniki zewngtrzne (temperaturg, ciSnienie,
dziatanie tlenu). Wszystkie te przemiany moga powodowac
przeksztatcanie struktur pierwotnych w formy prostsze, na drodze
degradacji czy depolimeryzacji lub bardziej zlozone, poprzez agregacj¢
lub polimeryzacj¢ [Rao 1999, Pruska-Kedzior i wsp. 2001].

Analizy reologiczne znajduja szerokie zastosowanie w nauce O
zywnos$ci w kilku obszarach. Jednym 2z nich jest zapewnienie
odpowiednich  warunkéw  technicznych  prowadzenia  proceséw
przetworczych [Tabilo-Munizaga i Barbosa-Canovas 2005]. Oprécz
biezacej kontroli wlasciwosci przeptywowych przetwarzanego materiatu
uzyskuje si¢ dodatkowo informacje istotne dla ksztaltowania tekstury
produktéw [Gallegos 1 Franco 1999, Rao 1999, Pruska-Kedzior i wsp.
2001]. Kolejnym obszarem, w ktérym metody reologiczne znajduja
szerokie zastosowanie s3a badania zajmujace si¢ okreslaniem relacji
pomigdzy struktura materialu a obserwowanymi wlasciwoSciami
reologicznymi. Podstawa klasyfikacji struktury zywnos$ci pod wzgledem
makroskopowym sa wilasciwie zaplanowane badania reologiczne, ktére
umozliwiaja réwniez kontrol¢ 1  projektowanie = wlasciwosci
funkcjonalnych zywnosci, np. zwigkszenie lepkosci, stabilizacja,
sieciowanie i1 zelowanie [Gallegos i1 Franco 1999, Pruska-Ke¢dzior i wsp.
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2001, Tabilo-Munizaga i Barbosa-Canovas 2005]. Metody reologiczne
stanowia réwniez podstawe badan zjawisk fizycznych zachodzacych w
wielofazowych uktadach zywnosciowych, np. sedymentacji, agregacji
1 flokulacji, separacji faz, koalescencji czy synerezy zeli [Gallegos
i Franco 1999, Pruska-Kedzior i wsp. 2001, Figura i Teixeira 2007].
Nastgpnym obszarem zastosowania metod reologicznych w nauce o
zywnosci jest korelacja cech sensorycznych i reologicznych produktéw
zywno$ciowych. Parametry sensoryczne, takie jak lepkos¢, plynnos¢
i konsystencja moga by¢ oznaczane metodami instrumentalnymi
(reologicznymi), a rezultaty tych oznaczen czgsto koreluja z wynikami
uzyskanymi za pomoca analiz sensorycznych [Pruska-Kedzior i wsp.
2001].

Podstawa klasyfikacji ptynéw jest zalezno$ci naprezenia $cinajacego
od szybkosci $cinania (6 =f(y)) [Pruska-Kedzior i wsp. 2001, Figura
i Teixeira 2007]. W przypadku ptynéw newtonowskich (woda,
klarowane soki, odttuszczone mleko, oleje jadalne, roztwory rzeczywiste
o niskich stg¢zeniach, miéd w stanie cieklym) zaleznos¢ ta jest linig prosta
przechodzaca przez poczatek uktadu wspétrzednych, a jej wspétczynnik
kierunkowy jest réwny wspodtczynnikowi lepkosci dynamicznej
[Schramm 1998, Figura i1 Teixeira 2007]. Wigkszos¢ materiatow
spozywczych, ptynnych 1 poéistatych, nie wykazuje jednak
proporcjonalno$ci pomigdzy naprg¢zeniem S$cinajacym a szybkoscia
Scinania. Plyny te nazywane sa nienewtonowskimi [Schramm 1998, Rao
1999, Figura i Teixeira 2007]. W wigkszosci przypadkéw podczas
przeptywu ptynéw rzeczywistych ich lepko$¢ maleje wraz ze wzrostem
szybkosci $cinania. Plyny te nazywa si¢ rozrzedzanymi S$cinaniem
(pseudoplastycznymi) [Pruska-Kedzior i wsp. 2001, Figura i Teixeira
2007]. Obserwowany spadek lepkosci podczas przeptywu zwiazany jest z
takimi zjawiskami jak orientacja lub deformacja czastek, rozciaganie
fancuchéw tworzacych strukturg lub rozktad agregatéw [Schramm 1998].
Zdecydowanie rzadziej niz pseudoplastyczno$¢ wystgpuje zjawisko
zaggszczania $cinaniem — dylatancji. Kolejna grupa sa ptyny wykazujace
granicg ptynigcia, ktéra okresla si¢ jako krytyczna warto$¢ naprgzenia
scinajacego, po przekroczeniu, ktorej nastgpuje przeptyw. Chociaz
fizyczny sens istnienia granicy plynigcia poddawany jest czesto dyskus;ji,
jednak jej sama koncepcja ma duze znaczenie praktyczne [Barnes 1999,
Pruska-Kedzior i wsp. 2001]. Warto$¢ ta moze by¢ wskaznikiem
spojnosci 1 jednorodno$ci materiatu, stanu zelowania, odpornosci na
wibracje (np. podczas transportu) i separacje faz (np. podczas
sktadowania) [Rao 1999, Pruska-Kedzior i wsp. 2001].
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Znaczna czgs¢ materiatéw  biologicznych  wykazuje jednak
reologiczng niestabilnos¢. W ich przypadku mozna mie¢ do czynienia z
dwoma zjawiskami: powszechnie wystgpujaca tiksotropia oraz znacznie
rzadziej jej odwrotnoscia — antytikstropia. Tiksotropia okresla si¢
opdznione przystosowanie si¢ struktury materiatu do zmieniajacych sig
warunkéw S$cinania podczas przeptywu lepkiego. Tradycyjnym testem
jakosciowym na wystgpowanie tiksotropii jest tzw. test petli histerezy,
podczas ktérego ptyn poddawany jest Scinaniu ze wzrastajaca
szybkoscia, a pézniej z malejaca szybkoscia $cinania [Schramm 1998].
Jezeli ,krzywa powrotu” wykazuje mniejsze wartoSci naprgzen
scinajacych niz krzywa przy wzrastajacej szybkosci $cinania, tworzy sig
charakterystyczna pgtla histerezy tiksotropii. W nowoczesnym przemysle
spozywczym wlasciwosci  tiksotropowe sa bardzo istotna cecha
materiatu. W wielu przypadkach materiat musi pozosta¢ zaggszczony, a
nawet utrzymywac¢ zawieszone czastki stale w warunkach niskiego lub
zerowego S$cinania, ale jednoczesnie musi by¢ zdolny do plynigcia
podczas proceséw technologicznych (przesyl, napetnianie opakowan)
lub, gdy jest poddawany naprgzeniom (smarowanie pieczywa,
wyciskanie musztardy z opakowania) [Schramm 1998].

Wigkszos¢ uktadow zywnosciowych wykazuje cechy zardwno lepkie,
jak 1 sprezyste. Materialy lepkosprezyste poddane naprezeniom
zewngtrznym  reaguja zaleznie od czasu dziatania przylozonego
naprezenia [Rao 1999, Mleko 2000, Pruska-Kedzior i wsp. 2001, Figura i
Teixeira 2007]. W przypadku, gdy naprgzenie dziata w bardzo krétkim
czasie, reaguja jak ciala sprezyste, natomiast, gdy czas dziatania jest
dostatecznie dtugi — jak ptyn lepki. Pomigdzy tymi dwoma skrajnymi
reakcjami wystepuja reakcje posrednie, w ktérych, w zaleznosci od czasu
dziatlania naprg¢zenia, wudzial cech sprezystych 1 lepkich w
obserwowanych wtasciwosciach reologicznych jest zmienny [Mleko
2000]. Wtasciwosci lepkosprezyste materialu wynikaja z istnienia w jego
strukturze dwoéch rodzajéw wiazan: takich, ktére moga magazynowac
energig oraz takich, ktére pod wptywem przytozonego naprgzenia ulegaja
rozerwaniu [Pruska-Kedzior i wsp. 2001].

W przemysle spozywczym duze znaczenie odgrywaja materialy
okreslane jako stabe zele. Spektra mechaniczne stabego zelu wykazuja
pewna zalezno$¢ od czgstotliwosci 1 wyzsze warto$ci tangensa kata
przesunigcia fazowego (tgd>0,1). Stabymi zelami sa materialy
spozywcze, ktore pozostawione w spoczynku wykazuja wiasciwosci
podobne do ciata statego, ale moga by¢ tatwo przesytane przewodami,
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nalewane, smarowane (jogurt, ketchup, dzem, margaryny ,,lekkie”) [Rao
1999].

Procesy i operacje ksztaltujace cechy reologiczne zywnosci

Ksztaltowanie lub modyfikacja wtasciwosci reologicznych zywnosci
obejmuje zar6wno zapobieganie niekorzystnym zmianom w strukturze
produktu podczas przetwarzania lub sktadowania jak réwniez tworzenie
nowych cech reologicznych zywno$ci. Juz podstawowe procesy
1 operacje jednostkowe moga istotnie modyfikowaé wlasciwosci
reologiczne zywnosci. Modyfikacje te moga odbywac si¢ zaréwno w
fazie wstgpnego przetwarzania lub przygotowywania surowcow,
wprowadzania substancji dodatkowych, jak réwniez komponowania
gotowych wyrobow [Kotakowski 1997]. Wsréd metod ksztaltowania
cech reologicznych zywno$ci mozna wyr6ézni¢ metody fizyczne,
chemiczne 1 enzymatyczne. Metody fizyczne naleza do najprostszych
i budzacych najmniej kontrowersji, w aspekcie bezpieczenstwa produktu.
W zaleznosci od sposobu wykonania, metody fizyczne mozna podzieli¢
na kompozycyjne i operacyjne [Kotakowski 1997]. Metody
kompozycyjne polegaja na odpowiednim doborze sktadnikéw zywnosci,
w taki sposob, aby ich wlasciwosci reologiczne wzajemnie si¢
uzupetnialty, co w koncowym efekcie ma prowadzi¢ do uzyskania
zmodyfikowanych lub calkowicie nowych, pozadanych przez
konsumenta cech produktu. Najprostsza metoda kreowania nowych
wlasciwoséci reologicznych produktu jest mieszanie surowcéw o
zroznicowanych wlasciwosciach fizycznych. Innymi przyktadami metod
kompozycyjnych sa operacje typu nadziewanie lub laminowanie. Do
kompozycyjnych metod ksztalttowania wtasciwosci reologicznych mozna
zaliczy¢ takze stosowanie niektérych dodatkéw do zywnosci, ktére bez
udzialu reakcji chemicznych wptywaja na zmiang struktury produktu
gotowego. Metody operacyjne opieraja si¢ na wytworzeniu nowych
wlasciwosci reologicznych na drodze przemian lub interakcji sktadnikéw
zywno$ci pod wpltywem specyficznych operacji technologicznych.
Przyktadami tego typu operacji moga by¢: mechaniczna tenderyzacja,
masowanie, rozdrabnianie bez rozmrazania, ptatkowanie, prasowanie,
formowanie 1 utrwalanie w ciektych czynnikach chtodniczych,
zagazowywanie, kierunkowe zamrazanie, stosowanie wysokich ci$nien
oraz ekstruzja [Kotakowski 1997].

Ekstruzja to proces przetwarzania surowcow, gtéwnie skrobiowych,
pod wplywem ciepta (70-200°C) wilgoci i w warunkach wysokiego
ci$nienia (20 MPa). Polega na wyttaczaniu termoplastycznym materiatu
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poddanego uprzednio obrébce mechanicznej [Obuchowski 1995,
Moscicki 1 wsp. 2007]. Podczas ekstruzji, intensywna obrébka
mechanicznego powoduje daleko idace zmiany w poszczegdlnych
sktadnikach obrabianego materiatu, ktéry po przettoczeniu przez otwory
gwattownie ekspanduje. Struktura otrzymanego ekstrudatu przypomina
budowg plastra miodu, uksztatltowana przez wiazki stopionych widkien
biatkowych. Podczas tego procesu materiat jest poddawany
jednoczesnemu dziataniu temperatury, cisnienia i1 sit Scinajacych, a
przetwarzany surowiec jest ogrzewany, plastyfikowany, a nastgpnie
formowany podczas przechodzenia przez odpowiednia matrycg. W
trakcie ekstruzji surowiec ulega zasadniczym przemianom strukturalnym,
polegajacym gtéwnie na kleikowaniu 1 dekstrynizacji skrobi oraz
denaturacji biatek [Moscicki i wsp. 2007]. Metoda ekstruzji uzyskuje sig:
przekaski $niadaniowe (chrupki, platki), ekstrudaty biatkowe stosowane
jako substytuty migsa, wysokoprzetworzone analogi migsa, makarony
btyskawiczne, pieczywo chrupkie, napoje instant, odzywki dla dzieci
oraz stodycze. Ekstruzja znalazta réwniez zastosowanie do wytwarzania
zywnosci  specjalnego przeznaczenia np. pieczywa chrupkiego
wzbogaconego o btonnik pokarmowy, wyrobéw bezglutenowych,
odzywek mlekozastgpczych dla niemowlat, zywnosci przekaskowej typu
snack o niskiej zawartosci cholesterolu i soli. Ekstruzja jako wysoce
efektywna technologia wzbogaca rynek w nowe asortymenty wyrobow o
atrakcyjnych cechach sensorycznych i reologicznych. Jej efektem sa
produkty o duzej trwalosci, a dzigki stosowaniu technik np.
mikrokapsutkowania i nanoszenia powierzchniowego witamin, przypraw
1 barwnikéw pozwala w szerokim zakresie projektowaé wartos¢
odzywcza wyrobow [Moscicki 1 wsp. 2007].

Zywnos$¢ restrukturowana

Restrukturowanie ma na celu wytworzenie na bazie naturalnych
surowcow produktow, ktérych postaé, struktura oraz cechy reologiczne
przypominaja oryginalne srodki spozywcze [Jankowski 1999]. Celem
restrukturowania  jest lepsze  wykorzystanie niektérych mniej
wartosciowych surowcéw 1 odpadéw produkcyjnych, utatwienie
mechanizacji 1 automatyzacji produkcji, poprawa wlasciwosci
sensorycznych zywnos$ci oraz tworzenie nowych, atrakcyjnych dla
konsumenta produktéw zywnosciowych [Jankowski 1999]. Zasada
wytwarzania produktéw restrukturowanych, niezaleznie od uzytego
surowca, obejmuje zwykle: przygotowanie surowca w postaci przecieru
owocowego lub warzywnego, kawatkéw owocow, rozdrobnionego migsa
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itp., nastgpnie wymieszaniu surowca z substancja wigzaca oraz
uformowaniu produktu oraz spojenie struktury produktu. Dalsze
postgpowanie z produktami restrukturowanymi, jak obrébka termiczna,
jest z reguly analogiczne jak dla zywno$ci "naturalnej" [Jankowski
1999]. Przy wytwarzaniu zywnoS$ci restrukturowanej istotne znaczenie
odgrywa czynnik wiazacy 1 tworzacy wilasciwa struktur¢ produktu.
Substancja taka powinna mie¢ wilasciwosci zelotwodrcze, a wytworzony
na jej bazie zel powinien by¢ termostabilny, a w niektérych przypadkach
takze nierozpuszczalny w wodzie. Przykladami tego typu zywnosci sa
restrukturyzowane produkty owocowe, ktére wytwarzane sg z przecierow
owocowych, zeli hydrokoloidowych oraz innych dodatkéw, jak cukier i
kwasy spozywcze [Walkowiak-Tomczak 2007]. Produkty takie moga
by¢ poddawane procesom technologicznym, takim jak suszenie,
mrozenie lub obrébka termiczna, stad sa wykorzystywane jako nadzienia
do ciast oraz dodatki do lodéw lub dzeméw. Powszechnie stosowanym
czynnikiem zelujacym w produktach restrukturyzowanych sa alginiany
tworzace zel w obecno$ci jonéw wapnia. Produkty restrukturyzowane
moga by¢ zestalane r6znymi metodami. Najprostszym sposobem jest
zestalenie dyfuzyjne polegajace na wkraplaniu mieszaniny roztworu
alginianu 1 przecieru owocowego do roztworu zawierajacego jony
wapniowe. Metoda zestalania wewngtrznego polega na kontrolowanym
uwalnianiu jonéw sieciujacych w roztworze zelujacym, w obecnosci
sekwestrantow  opdzniajacych ten proces. Kolejnym sposobem
wytwarzania zelu jest obnizenie temperatury goracej mieszaniny
wszystkich sktadnikéw [Walkowiak-Tomczak 2007].

Substancje ksztaltujace cechy reologiczne zywnoSci

Cechy strukturalne wielu produktéw zywnos$ciowych tworzy sama
natura (owoce, warzywa). Inne produkty uzyskuja witasciwa,
akceptowalna tekstur¢ wskutek proceséw technologicznych. W
nadawaniu 1/lub zachowywaniu tekstury przemystowo wytwarzanych
produktéw zywnosciowych ogromna rol¢ odgrywaja zaréwno substancje
dodatkowe (dodatki do zywnosci) jak i sktadniki Zywno$ci dodawane w
trakcie proceséw technologicznych [Juszczak 2004]. Rola dodatkéw
strukturo- 1 teksturotworczych jest bardzo zréznicowana, a mechanizm
dziatania poszczegdlnych substancji jest silnie zalezny od warunkéw
srodowiska. Substancje ksztattujace struktur¢ 1 cechy reologiczne
zywno$ci mozna podzieli¢ na:

e substancje zaggszczajace, stabilizujace 1 zelujace, ktére czgsto
wykazuja réwniez inne wilasciwosci funkcjonalne np. emulgujace,
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wiazace, dyspergujace, klarujace, pieniace. Do tej grupy dodatkéow
zalicza si¢ przede wszystkim hydrokoloidy, ktére réwniez pelnig
funkcje wypetniajaca w  produkcji  Zywnosci o  obnizonej
kalorycznosci [Borowski i1 Borowska 2005, Dtuzewska i Krygier
2007]. W tej grupie mozna wyrdznic¢: hydrokoloidy polisacharydowe
(naturalne lub modyfikowane), hydrokoloidy biatkowe i ich pochodne
oraz inne substancje np. otrzymane syntetycznie;

e substancje emulgujace, ktérych celem jest tworzenie i/lub
utrzymywanie jednolitej struktury ukladéw typu emulsje w takich
produktach jak: margaryna, majonez, lody, pieczywo, wyrobu
czekoladowe. Ponadto emulgatory moga stabilizowa¢ piany,
zapobiegac¢ pyleniu, ogranicza¢ zjawisko krystalizacji cukru i ttuszczu,
przeciwdziata¢ aglomeracji. Emulgatory stosowane w produkcji
zywnos$ci moga by¢ naturalne lub syntetyczne;

e substancje wspoéldziatajace w tworzeniu i/lub utrzymywaniu
okreslonych struktur. W tej grupie mozna wyrézni¢: substancje
przeciwdziatajace zbrylaniu, substancje przeciwdziatajace pienieniu
oraz substancje wspomagajace pienienie [Juszczak 1 Pietrzyk 2010].

Wiasciwosci funkcjonalne hydrokoloidéw polisacharydowych

Hydrokoloidy polisacharydowe sa  wysokoczasteczkowymi
hydrofilowymi biopolimerami znajdujacymi szerokie zastosowanie w
przemysle spozywczym oraz w innych gateziach gospodarki [Borowski 1
Borowska 2005, Dtuzewska i Krygier 2007]. Hydrokoloidy
polisacharydowe moga by¢ otrzymywane poprzez ekstrakcje roslin
ladowych lub morskich, z ro$linnych wydzielin lub na drodze
mikrobiologicznej. Znanych jest rowniez wiele pochodnych naturalnych
hydrokoloidéw polisacharydowych, ktére otrzymywane sa poprzez
chemiczng lub enzymatyczng obrébkeg surowcow naturalnych [Juszczak i
Pietrzyk 2010]. Klasyfikacje hydrokoloidéw polisacharydowych wedtug
ich pochodzenia, jako substancji dodatkowych stosowanych w przemysle
spozywczym zestawiono w tabeli 1.

Zakres stosowania hydrokoloidéw polisacharydowych jako substancji
dodatkowych w produkcji zywno$ci okresla Rozporzadzenie Ministra
Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych (Dz.U. 2010 nr 232 poz. 1525) z pézniejsza zmiang (Dz.U.
2011 nr 91 poz. 525). Natomiast ich kryteria czysto$ci okresla
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 23 grudnia 2010 r. w sprawie
specyfikacji 1 kryteriéw czystosci substancji dodatkowych (Dz.U. 2011
nr 2 poz. 3) z pdzniejsza zmiang (Dz.U. 2011 nr 91 poz. 526).
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Hydrokoloidy polisacharydowe mozna réwniez podzieli¢ na
homopolisacharydy i heteropolisacharydy, na liniowe i rozgal¢zione oraz
na anionowe i oboj¢tne. Hydrokoloidy polisacharydowe zbudowane sa z
heksoz (glukoza, galaktoza lub mannoza), pentoz (arabinoza, ksyloza)
lub kwaséw uronowych. Moga one zawiera¢ rowniez inne zwiazki np.
kwasy organiczne lub estry [Diuzewska i Krygier 2007, Juszczak 1
Pietrzyk 2010].

Tabela 1. Hydrokoloidy polisacharydowe oraz syntetyczne jako dodatki do Zywnosci

Naturalne Naturalne modyfikowane
Wydzieliny roslinne: Alginian propylenowo-glikolowy
Tragakanta (E 413) (E 405)

Guma akacjowa (arabska) (E
414)
Guma karaya (E416)

Przetworzone wodorosty morskie z gatunku
Eucheuma
(E 407a)

Pektyna aminowana (E 440 ii)

Ekstrakty z roslin morskich:
Kwas alginowy i alginiany (E
400-405)

Agar (E 406)

Karagen (E 407)

Pochodne celulozy:

Metyloceluloza (E 461)
Etyloceluloza (E 462)
Hydroksypropyloceluloza (E 463)
Hydroksypropylometyloceluloza (E 464)
Etylometyloceluloza (E 465)
Karboksymetyloceluloza (E 466)
S6l sodowa hydroksymetylocelulozy
usieciowana (E 468)

Enzymatycznie zhydrolizowana
karboksymetyloceluloza

(E 469)

Ekstrakty z nasion lub bulw:
Maczka chleba §wigtojanskiego
(E 410)

Guma guar (E 412)

Guma tara (E 417)

Guma konjac (E 425)

Guma kasja (E 427)

Ekstrakty z roslin:
Pektyny (E 440)
Celuloza (E 460)

Pochodzenia
mikrobiologicznego:
Guma ksantanowa (E 415)
Guma gellan (E 418)

Skrobie modyfikowane:

Skrobia utleniona (E 1404)

Fosforan monoskrobiowy (E 1410)

Fosforan diskrobiowy (E 1412)

Fosforowany fosforan diskrobiowy (E 1413)
Acetylowany fosforan diskrobiowy (E 1414)
Skrobia acetylowana (E 1420)

Acetylowany adypinian diskrobiowy (E 1422)
Hydroksypropylo skrobia (E 1440)
Hydroksypropylo fosforan diskrobiowy (E
1442)

S6l sodowa oktenylobursztynianu skrobiowego
(E 1450)

Acetylowana skrobia utleniona (E 1451)

Sél glinowa oktenylobursztynianu skrobiowego
(E 1452)
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Jedna z wazniejszych wtasciwosci funkcjonalnych hydrokoloidéw
polisacharydowych jest ich rozpuszczalnos¢ w wodzie [Juszczak i
Pietrzyk 2010]. Jednak dobra rozpuszczalno$cia w zimnej wodzie
charakteryzuja si¢ tylko niektére hydrokoloidy (guma akacjowa, guar,
ksantan). W pozostatych przypadkach do catkowitego rozpuszczenia
danego hydrokoloidu konieczne jest dostarczenie energii termicznej i
mechanicznej [Kowalski 1  Sikora 2004b]. Rozpuszczalno$¢
hydrokoloidéw zalezy od lepkosci ich roztworéw. Im tworza one mniej
lepkie roztwory tym wigksza jest ich rozpuszczalno$¢ i mozliwos¢
uzyskiwania roztwor6w o wigkszych stgzeniach. Hydrokoloidy
polisacharydowe moga tworzy¢ roztwory o niskiej lepkosci (np. guma
akacjowa), sredniej lepkosci (alginiany, tragakanta) lub o duzej lepkosci
(galaktomannany) [Kowalski i Sikora 2004b]. Lepko$¢ roztworéw
hydrokoloidéw zalezy do ich masy czasteczkowej, ksztaltu czasteczek
oraz obecno$ci tadunku elektrycznego. Hydrokoloidy o wigkszych
masach czasteczkowych tworza bardziej lepkie roztwory. Réwniez
hydrokoloidy o liniowej budowie czasteczek i1 sztywnej strukturze
fancuchéw tworza znacznie bardziej lepkie roztwory niz gumy silnie
rozgal¢zione [Borowski i Borowska 2005, Dtuzewska i Krygier 2007].
Podobnie hydrokoloidy anionowe tworza roztwory charakteryzujace si¢
wigksza lepkos$cia w poréwnaniu do tych o charakterze obojetnym, co
jest scisle zwiazane z elektrostatycznymi oddziatywaniami zachodzacymi
pomigdzy czasteczkami  hydrokoloidu  obdarzonymi tadunkiem
[Kowalski 1 Sikora 2004a]. Niektére hydrokoloidy w okreslonych
warunkach maja zdolno$¢ do tworzenia uporzadkowanej struktury
przestrzenne] zwanej zelem. Wytworzone zele maja zdolno$¢ do
wigzania wody oraz substancji w niej rozpuszczonych. Hydrokoloidy
polisacharydowe  moga tworzy¢ zele termoodwracalne, jak
i nieodwracalne, a zelowanie tych zwiazkdw moze zachodzi¢ zgodnie z
mechanizmem termicznym, chemicznym lub w wyniku oddziatywan
synergistycznych co najmniej dwéch réznych hydrokoloidéw [Borowski
1 Borowska 2005, Dtuzewska i Krygier 2007]. Temperatura zelowania
oraz cechy fizyczne uzyskanych zeli istotnie zaleza od rodzaju
zastosowanego hydrokoloidu, pH S$rodowiska oraz obecno$ci innych
substancji (cukru, soli, dwuwartosciowych kationéw). Wtasciwosci
emulgujace 1 stabilizujace hydrokoloidéw polisacharydowych zwiazane
sa gtéwnie z ich wptywem na cechy reologiczne fazy ciaglej. Jednak
niektore hydrokoloidy wskutek adsorpcji na powierzchni olejowej fazy
rozproszonej stabilizuja ja w wyniku efektu przestrzennego
1 oddziatywan elektrostatycznych [Diuzewska 1 Krygier 2007, Juszczak
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i Pietrzyk 2010]. Hydrokoloidy zawierajace funkcyjne grupy
hydrofobowe lub potaczone z biatkami lub glikolipidami moga
wykazywa¢ réwniez duza aktywno$¢ powierzchniowa (np. guma
akacjowa). Istotnag witasciwoscia hydrokoloidéw jest wystgpowanie
synergizmu, co pozwala na uzyskiwanie nowych wlasciwosci
funkcjonalnych takich potaczonych uktadéw. Efekty synergistyczne
pozwalaja na zwigkszanie lepkosci roztworéw 1 modyfikowanie
wlasciwosci zeli. W przemysle spozywczym najczesciej wykorzystywane
sa uktady galaktomannanéw z karagenami lub guma ksantanowa
[Kowalski i Sikora 2004a, 2004b].

Hydrokoloidy polisacharydowe znajduja szerokie zastosowanie w
przemysle spozywczym. Pelnia one rolg substancji stabilizujacych
umozliwiajac utrzymanie odpowiednich fizycznych lub chemicznych
wlasciwosci srodkow spozywczych. Wykorzystywane sa jako substancje
zageszezajace zwigkszajac lepkos¢ uktadow oraz jako substancje
zelujace 1 wiazace nadajac Srodkom spozywczym konsystencje zelu
[Juszczak 2010]. Niektére hydrokoloidy polisacharydowe stosowane jako
emulgatory umozliwiaja utworzenie lub utrzymanie jednolitej
mieszaniny dwéch lub wigcej niemieszajacych si¢ faz. Stosowane sa one
rowniez jako substancje wypetniajace, przyczyniajac si¢ do wypelnienia
srodkéw spozywczych bez istotnego wptywu na ich dostgpna warto$¢
energetyczna [Swiderski i Waszkiewicz-Robak 2001]. Zastosowanie
hydrokoloidéw polisacharydowych pomaga ksztaltowa¢ odpowiednie,
pozadane cechy sensoryczne réznych produktéw, a szczegdlnie tych
przeznaczonych  dla  konsumentéw  zagrozonych  chorobami
dietozaleznymi. Ich unikatowe cechy funkcjonalne wykorzystywane sa w
produkcji $rodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia [Swiderski i
Waszkiewicz-Robak 2001]. Hydrokoloidy polisacharydowe znajduja
szerokie zastosowanie w technologii Zzywnos$ci o obnizonej kalorycznos$ci
oraz odzywek niskoenergetycznych, w ktérych pelnia réwniez rolg
btonnika pokarmowego. Hydrokoloidy polisacharydowe stosowane sa w
przemysle koncentratow spozywczych, do zaggszczania i1 stabilizacji
sosOw satatkowych i dressingéw, ketchupéw, w produkcji margaryny o
obnizonej kalorycznosci, jogurtow 1 deseréw mlecznych, lodéw,
przetworéw owocowych, farszOw migsnych i wielu innych produktéw
[Juszczak 1 Pietrzyk 2010].

Skrobie modyfikowane chemicznie jako substancje dodatkowe

Skrobie naturalne, chociaz szeroko stosowane jako sktadniki
zywnosci, wykazuja ograniczona odporno$¢ na warunki fizykochemiczne
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wystepujace w nowoczesnych procesach przetworczych [Lewandowicz i
Walkowski 1994, Leszczynski 2006]. Charakteryzuja si¢ one mala
stabilnoscia reologiczna, odporno$cia na dziatanie skrajnych temperatur,
niskich wartosci pH oraz sit Scinajacych. Ponadto przejawiaja tendencj¢
do retrogradacji oraz synerezy [Fortuna i Gatkowska 2006, Leszczynski
2006]. Procesy modyfikacji skrobi pozwalaja nie tylko na
wyeliminowanie niektérych niekorzystnych cech fizykochemicznych
skrobi naturalnej, ale rOwniez na nadanie jej nowych, specyficznych
wlasciwosci. Preparaty skrobi modyfikowanych chemicznie znajduja
zastosowanie w niemal wszystkich galgziach gospodarki, a w
szczegblnosci w przemysle spozywczym [Lewandowicz i Walkowski
1994, Fortuna i Gatkowska 2006, Leszczynski 2006]. Najpowszechniej
stosowanymi preparatami modyfikowanymi sa skrobie utlenione,
stabilizowane, sieciowane lub stabilizowane i sieciowane [Fortuna i
Gatkowska 2006]. Skrobie utlenione (E 1404) przeznaczone do celéw
spozywczych otrzymywane sa poprzez dziatanie chloranem(l) sodu w
srodowisku alkalicznym. Reakcji utleniania towarzysza reakcje
degradacji, w wyniku ktérych moze nastgpowac obnizenie lepkosci
kleikéw [Lewandowicz i Walkowski 1994]. Preparaty skrobi utlenionej
znajduja zastosowanie w technologii zywnosci jako substancje zelujace
oraz teksturotworcze. Charakterystycznymi ich wtasciwosciami sa dobra
rozpuszczalno$¢ w zimnej wodzie oraz tworzenie przezroczystych zeli o
niskiej lepkosci i zmniejszonej podatnosci na retrogradacje¢ [Fortuna i
Gatkowska 2006]. Do skrobi stabilizowanych naleza estry
monoskrobiowe (E 1410, E 1420, E 1450, E 1451) oraz etery skrobiowe
(E 1440). Wprowadzone do struktury skrobi chemiczne grupy funkcyjne
ograniczaja zachodzenie zjawiska retrogradacji i wynikajaca z niego
synerezg zeli [Leszczyhski 2006]. Najszerzej stosowanymi pochodnymi
skrobiowymi typu estrowego sa skrobie acetylowane (E 1420),
otrzymywane w wyniku reakcji z bezwodnikiem kwasu octowego w
srodowisku alkalicznym. Skrobia chemicznie modyfikowana o
szczegblnych wlasciwosciach jest s6l sodowa oktenylobursztynianu
skrobiowego (E 1450). Skrobia ta, ze wzgledu na swoj hydrofilowy i
lipofilowy charakter, pelni funkcje emulgatora oraz stabilizatora emulsji
spozywczych [Fortuna i Gatkowska 2006]. Sieciowanie skrobi polega na
stabilizacji jej wtasciwosci reologicznych na drodze chemicznej
modyfikacji przy zastosowaniu dwufunkcyjnych reagentéw, takich jak
kwas adypinowy czy ugrupowania fosforanowe. Efektem tego jest
wzmocnienie struktury na skutek wzmocnienia mig¢dzyczasteczkowych
wigzan wodorowych wigzaniami kowalencyjnymi [Fortuna i Gatkowska
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2006]. Granule skrobi staja si¢ przez to bardziej odporne na wplyw
takich czynnikow, jak wysokie i zmienne temperatury, sity Scinajace czy
tez niskie wartosci pH, spotykanych podczas wielu operacji
przetwarzania zywnosci. Efekt sieciowania skrobi modyfikuje jednak
strukture tworzonego zelu. Zjawisko to mozna wyeliminowaé poprzez
wprowadzenie monofunkcyjnych grup chemicznych w pozycje C6
jednostek anhydroglukozowych skrobi [Fortuna i Gatkowska 2006].
Uzyskane w ten sposéb stabilizowane skrobie sieciowane (E 141,
E 1422, E 1442) tworza zele o stabilnej teksturze, odporne na procesy
zamrazania i rozmrazania. Preparaty tych skrobi znajduja zastosowanie w
produkcji wyrobéw poddawanych w procesie technologicznym obrébce
termicznej. Wykazuja zdolno$¢ zapobiegania wyciekowi cieplnemu
powstajacemu podczas obrébki termicznej przetworéw migsnych,
drobiowych 1 migsno-warzywnych. Znajduja zastosowanie m.in. w
produkcji  keczupéw, sos6w warzywnych 1 warzywno-migsnych,
koncentratéw obiadowych, koncentratow deseréw w proszku i nadzien
do pieczenia, majonezéw, dressingdw, soséw satatkowych o obnizonej
zawartosci tluszczu czy napojow mlecznych fermentowanych, wsadéw
owocowych, past kanapkowych wielu innych [Fortuna i Gatkowska
2006].

Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia

Za produkty zywnos$ciowe specjalnego przeznaczenia uznaje si¢
artykuty spozywcze, ktére musza spetnia¢ potrzeby oséb z zaburzeniami
systemu trawiennego i metabolizmu, oséb o specjalnych warunkach
fizjologicznych oraz niemowlat i matych dzieci. Eliminacja okre$lonych
sktadnikéw (sacharozy, biatek glutenowych, ttuszczu) powoduje istotne
zmiany struktury oraz wtasciwosci reologicznych takich produktéw. W
produkcji tego typu zywnosci istotne znacznie odgrywaja substancje
dodatkowe oraz odpowiednio dobrane sktadniki zywnosci, ktére
umozliwiaja ksztaltowanie cech sensorycznych i1 funkcjonalne takich
produktéw. W produkcji zywnosci niskoenergetycznej stosuje si¢
niektére hydrokoloidy polisacharydowe pelniace funkcje btonnika
pokarmowego. Dzigki temu produkty takie zapewniaja odczucie sytosci,
utrzymanie 1 wigzanie wody w tresci przewodu pokarmowego oraz
zwalniaja 1 przedluzaja droge resorpcji sktadnikéw pokarmowych
[Swiderski i Waszkiewicz-Robak 2001]. Bardzo wazna grupa preparatéw
stosowanych w produkcji Zzywnos$ci o obnizonej warto$ci energetyczne;j
sa zamienniki ttuszczu. Sa to substancje otrzymywane gléwnie na drodze
modyfikacji naturalnych surowcéw, ktérej celem jest uzyskanie
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wlasciwoséci sensorycznych cechujacych tluszcz, przy jednoczesnym
dostarczaniu mniejszej ilosci kalorii [Stominska 1999]. Obnizenie
zawartosci ttuszczu w produkcie czesto wymaga zastosowania kilku
roznych zamiennikéw oraz kombinacji odpowiednich proceséw
technologicznych. Zamienniki tluszczu pelnia funkcj¢ wypetniaczy,
stabilizatoréw, czynnikOw zaggszczajacych 1 zelujacych, ponadto
kontroluja retencj¢ wody i ksztattuja cechy sensoryczne [Stominska
1999]. Ze wzgledu na ich pochodzenie mozna wyrdzni¢: zamienniki
tluszczowe, biatkowe i weglowodanowe. W tej ostatniej grupie duze
znaczenie odgrywaja maltodekstryny [Gibinski 1 Korus 2006].

Hydrokoloidy jako substancje dodatkowe wykorzystuje si¢ rowniez w
produkcji zywnosci dla diabetykéw, odzywek dla os6b ze schorzeniami
serca i w stanach hipercholesterolemii, jak réwniez dla 0os6b z niektérymi
schorzeniami zotadkowymi Hydrokoloidy polisacharydowe pelnia
rowniez  funkcje  substancji  strukturotwérczych w  zywnosci
bezglutenowej dla konsumentéw cierpiacych na celiakie [Swiderski i
Waszkiewicz-Robak 2001].

PiSsmiennictwo

1. Barnes H.A., The yield stress - a review or "mavta p&'" - everything flows? Journal of Non-
Newtonian Fluid Mechanics 1999, 81, 133-178.

2. Borowski J., Borowska E.J., Hydrokoloidy roslinne i mikrobiologiczne — technologiczne i
Zywieniowe aspekty ich stosowania (2), Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny
2005, 3, 38-40.

3. Dtuzewska E., Krygier K., Hydrokoloidy we wspotczesnej Zywnosci, Przemyst Spozywczy
2007, 5, 12-16.

4. Figura L.O., Teixeira A.A., Food physics. Physical properties — measurement and
applications, Springer — Verlag, Berlin, Heidelberg 2007.

5. Fortuna T., Gatkowska D., Skrobie modyfikowane jako dodatki do Zywnosci, Laboratorium —
Przeglad Ogoélnopolski 2006, 8-9, 38-41.

6. Gallegos C., Franco J.M., Rheology of food, cosmetics and pharmaceuticals, Current Opinion
in Colloid and Interface Science 1999, 4, 288—-293.

7. Gibinski M., Korus J., Maltodekstryny jako skrobiowe zamienniki ttuszczu, Biuletyn Instytutu
Hodowli i Aklimatyzacji Roslin 2006, 239, 303-318.

8. Jankowski T., Alginiany jako substancje strukturotworcze w produkcji Zywnosci
restrukturyzowanej, w: Czapski J., Grajek W., Pospiech E. (red.) Surowce, technologia i
dodatki a jakosc zywnosci. Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Poznaniu, 1999, 203-216.

9. Juszczak L., Tekstura Zywnosci, Laboratorium — Przeglad Ogdlnopolski 2005, 2, 40-44.

10. Juszczak L., Pietrzyk K., Hydrokoloidy polisacharydowe jako substancje dodatkowe w
produkcji Zzywnosci. Cz. 1., Laboratorium — Przeglad Ogélnopolski 2010, 11-12, 36-38.

11. Kotakowski L., Fizyczne metody teksturowania zywnosci. Zywnos¢ Nauka Technologia
Jakos¢ 1997, 2(11), 5-9.

12. Kowalski S., Sikora M., Hydrokoloidy polisacharydowe jako substancje dodatkowe w
przemysle spozywczym. Czesé II. Karageny, Przeglad Piekarski i Cukierniczy 2004, 8, 10-12.

13. Kowalski S., Sikora M., Hydrokoloidy polisacharydowe jako substancje dodatkowe w
przemysle spozywczym. Czes¢ IIl. Galaktomannany, Przeglad Piekarski i Cukierniczy 2004,
11, 46-48.



DESIGNED FOOD

14. Leszczynski W., Zastosowanie skrobi modyfikowanych w przemysle spozywczym (cz. ),
Przeglad Piekarski i Cukierniczy 2006, 5, 54-57.

15. Lewandowicz G., Walkowski A., Aspekty zywieniowe i toksykologiczne stosowania skrobi
modyfikowanych, Przemyst Spozywczy 1994, 11, 365-368, 376.

16. Mleko S., Wtasciwosci reologiczne produktow mleczarskich, Materiaty XXXI Sesji Naukowej
Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN, Poznan 2000, 67-73.

17. Moscicki L., Mikrus M., Wojtowicz A., Technika ekstruzji w przemysle rolno-spozywczym,
Panstwowe Wydawnictwo Rolne i Le$ne, Warszawa, 2007.

18. Obuchowski W., Niektore aspekty wykorzystania ekstruzji w przemySle spoZywczym, w:
Czapski J. (red.) Food product development — opracowywanie nowych produktow
zywnosciowych. Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Poznaniu, 1995, 303-308.

19. PN-ISO 11036:1999. Analiza sensoryczna. Metodologia. Profilowanie tekstury. PKN,
Warszawa 1999.

20. Pruska-Kedzior A., Lefebvre J., Kedzior Z., Zastosowanie metod reologicznych w technologii
zywnosci i biotechnologii, w: Jankiewicz M., Kedzior Z. (red.) Metody pomiaréw i kontroli
Jjakosci w przemysle spozywczym i biotechnologii. Wydawnictwo Akademii Rolniczej w
Poznaniu, 2001.

21. Rao M., Rheology of Fluid and Semisolid Foods. Principles and Applications, Aspen
Publishers, Inc., Gaithersburg, Maryland, Chapman and Hall Food Science Book, 1999.

22. Stominska L., Weglowodanowe zamienniki ttuszczu, Przemyst Spozywczy 1999, 7, 12-15.

23. Suréwka K., Tekstura Zywnosci i metody jej badania, Przemyst Spozywczy 2002, 56, 10, 36-
38.

24. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B,. Hydrokoloidy — substancje dodatkowe i sktadniki
zywnosci specjalnego przeznaczenia, Przemyst Spozywczy 2001, 3, 12-16.

25. Tabilo-Munizaga G., Barbosa-Canovas G.V., Rheology for the food industry, Journal of Food
Engineering 2005, 67, 147-156.

26. Walkowiak-Tomczak D., Wpltyw procesu mrozenia na jakos¢ restrukturyzowanych truskawek,
Zywnos’c’ Nauka Technologia Jako$¢ 2007, 2(51), 126-133.

Abstract

Rheology is the science concerning with the investigation of deformation phenomenon and
flow of substances under the influence of external stresses. Correctly designed rheological
investigations enable for, not only structural classification of material, but also for controlling
and creating functional properties of foods, including their textural features. Rheological
measurements are also the base of investigations of the physical phenomena proceeded in
multiphase food systems. Although textural properties of food can be in many cases considered as
secondary sensory features, if they do not satisfy consumers expectations the product does not get
approval. The rheological properties of food resulting from its structure could be created by
nature or during food processing. Essential meaning in the last case have the substances creating
desirable rheological properties of food. Suitable creating of rheological features of food has a
particular meaning in the case of special foods, where for different reasons some ingredients must
be eliminated, but without loss of food sensory and functional features.
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OCENA MOZLIWOSCI ZASTOSOWANIA
KONCENTRATU KAZEINY MICELARNE]J UZYSKANEGO
POPRZEZ MIKROFILTRACJE MLEKA
ODTLUSZCZONEGO

Justyna Kasprzak, Justyna Zulewska

Katedra Mleczarstwa i Zarzqdzania Jakoscia, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie, e-mail: jzulewska@uwm.edu.pl

Streszczenie

Gléwnym celem pracy bylo wykazanie mozliwo$ci zastosowania
koncentratu kazeiny (retentat MF o dwukrotnym stopniu zaggszczenia) w
produkcji napojéw mlecznych.

Przedmiotem badania byly wyprodukowane napoje na bazie mleka
oraz koncentratu kazeiny. Napoje te réznity si¢ zawartoscia ttuszczu;
cze$¢ wyprodukowano z surowcé6w o pierwotnej jego zawartosci (0%
1 0,2% odpowiednio dla mleka i koncentratu kazeiny), kolejne za$
normalizowano do zawarto$ci ttuszczu 2%. Napoje na bazie retentatu MF
charakteryzowaly si¢ wigksza zawartos$cia biatka niz napoje na bazie
mleka odttuszczonego.

Celem okreslenia preferencji potencjalnych konsumentéw napojow
przeprowadzono oceng organoleptyczna, w ktérej respondenci oceniali
produkty za pomoca poréwnawczej skali zsumowanych ocen. Metoda ta
polegata na ocenie sensorycznej par produktow.

Badanie sktadalo si¢ z dwoch etapéw w pierwszym z nich ocenie
poddano zapach, barwe oraz smak produktéw bez dodatkéw smakowych.
W drugim etapie badania, ankietowani oceniali organoleptycznie smak
stodzonych napojow kakaowych przy zastosowaniu tej samej metody
poréwnawcze;j.

Dzigki  wynikom  uzyskanym z  przeprowadzonej  oceny
organoleptycznej mozliwe jest wykreowanie produktu na bazie
koncentratu kazeiny o cechach najbardziej odpowiadajacych przysztym
konsumentom.
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Na podstawie wynikéw pierwszego etapu ankiety mozna wnioskowac,
ze napoje na bazie koncentratu kazeiny odpowiadaty ankietowanym pod
wzgledem waloréw zapachowych. Pozostate oceniane w tym etapie
wyrdzniki sensoryczne, jak barwa i smak, zostaty wyzej sklasyfikowane
dla napojéw na bazie mleka.

Analizujac wyniki drugiej czgsci ankiety mozna stwierdzi¢, ze
wigkszym uznaniem w$réd os6éb uczestniczacych w  ocenie
charakteryzowaly si¢ napoje kakaowe na bazie koncentratu kazeiny.
Ankietowani wielokrotnie oceniali wyzej walory smakowe napojow na
bazie koncentratu kazeiny. Wsréd badanych respondentéw oceniajacych
napoje o niskiej zawarto$ci ttuszczu wigkszym uznaniem cieszyl si¢
napdj na bazie koncentratu kazeiny anizeli napdj na bazie mleka
odttuszczonego.

Stowa kluczowe: koncentrat kazeiny, mikrofiltracja, mleko odtluszczone
Wstep

Mikrofiltracja  jest do$¢ powszechnie stosowana technika
membranowa. W przemysle mleczarskim stosuje si¢ ja do usuwania
bakterii, frakcjonowania tluszczu mlekowego czy tez oczyszczania
solanki serowarskiej.

Coraz wigksza popularnoscia cieszy si¢ zastosowanie mikrofiltracji do
frakcjonowania biatek mleka, czyli rozdziatu kazeiny od bialek serum
mleka. Jest to bardzo obiecujaca technologia o duzym potencjale
aplikacyjnym [Zulewska 2010].

Koncentrat kazeiny micelarnej znalazt zastosowanie w produkcji
serow giéwnie za sprawa wysokiej zawartosci kazeiny oraz stalego
sktadu surowca. Wykorzystanie koncentratu kazeiny do produkcji serow
niesie za soba wiele korzysci, do ktérych naleza: wigkszy wydatek sera,
zwigkszenie szybko$ci uzyskania skrzepu, poprawe zwigztosci skrzepu
oraz mniejsza iloS¢ serwatki [Pierre 1 wsp. 1992, Caron i wsp. 1997,
Saint-Gelais i wsp. 1998, Saboya i Maubois 2000].

Kolejna mozliwoscia zastosowania koncentratu kazeiny wydaje sig
produkcja napojow, ktére mozna poddawaé wyzszej obrobce termiczne;.
Napoje otrzymane na bazie koncentratu kazeiny powinny wykazywac
wyzsza niz mleko stabilno$¢ termiczna z uwagi na mniejsza zawartos¢
biatek serwatkowych, ktére w procesie mikrofiltracji przechodza do
permeatu.

Zastosowanie koncentratu kazeiny w produkcji mlecznych napojow
nieferementowanych daje wiele ciekawych mozliwosci zaréwno ze
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wzgledu na sktad produktu jak i mozliwosci przedtuzenia ich terminu
przydatnosci [Barbano i Misawa 2008].

Mleczne napoje ciesza si¢ coraz wigksza popularnoscia. Fakt ten
uzasadnia badania nad uatrakcyjnieniem ich sktadu i oferty rynkowe;.
Dzigki zastosowaniu koncentratu kazeiny do produkcji napojéw
mlecznych mozliwe jest zwigkszenie zawartosci biatka w napojach oraz
wzbogacenie produktu w wapn.

Za zastosowaniem koncentratu kazeiny w produkcji mlecznych
napojow przemawia rowniez fakt, ze posiada on liczne wiasciwosci
funkcjonalne [Beliciu 1 wsp. 2008].

Gtéwnym celem badania bylo okreslenie potencjatu aplikacyjnego
koncentratu kazeiny w produkcji napojow mlecznych. Szczegétowe cele
przeprowadzonego badania to: zweryfikowanie przyjetych zatozen
metodycznych oraz wstgpne okreslenie waznosci poszczegélnych cech
produktu.

Material i metodyka badan

Materialem do produkcji napojow byto odtluszczone mleko (0%
zawartosci tluszczu) oraz koncentrat kazeiny uzyskany technika
mikrofiltracji.

Koncentrat kazeiny wyprodukowano w procesie mikrofiltracji.
Schtodzone pasteryzowane (75°C/15 s) mleko ogrzano do temperatury
55°C a nastgpnie podawano na membrang ceramiczng Isoflux o $rednicy
poréw wynoszacej 0,14 um. Wspdiczynnik zageszczenia wynosit 2X.

Zaréwno mleko odtluszczone jak i1 koncentrat kazeiny pochodzity z
jednego z zaktadéw mleczarskich na terenie wojewddztwa kujawsko-
pomorskiego.

Produkty o zawarto$ci tluszczu 2% pozyskiwano poprzez
normalizacj¢ mleka odtluszczonego (0%) i1 koncentratu kazeiny o
pierwotnej zawartos$ci tluszczu (0,2%) za pomoca $mietanki UHT
,faciata” o zawartosci ttuszczu 18% (Mlekpol, Grajewo, Polska).

Ocena fizykochemiczna

Ocenie fizykochemicznej poddano pétprodukty do produkcji napojow:
mleko odtluszczone i1 koncentrat kazeiny. W prébkach oznaczono
stabilnos$¢ termiczng wykorzystujac dostgpne metody [Jurczak 2005]:

e prébe alkoholowa pojedyncza i wzmocniona,

e liczbe alkoholowa,

® prébe na zagotowanie,

® oznaczenie stabilnos$ci cieplnej w tazni olejowej (140°C).
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W prébkach mleka i koncentratu badano [Jurczak 2005]:

® kwasowo$¢ miareczkowa,
® kwasowos$¢ czynna.

Szczegétowy skiad mleka oraz koncentratu (przed i po normalizacji)
badano za pomoca aparatu: Lactoscan (TWcert, Butgaria). Urzadzenie to
umozliwito zbadanie nastgpujacych parametréw:

e zawartoSc¢ tluszczu,
zawartos¢ laktozy,

zawarto$¢ biatka,
gestosci.

zawarto$¢ suchej masy beztluszczowej,

Produkcja napojéow mlecznych

Gtéwnym zalozeniem pracy bylo wyprodukowanie napojow
mlecznych na bazie koncentratu kazeiny otrzymanego w procesie
mikrofiltracji oraz poréwnanie ich z tradycyjnymi napojami na bazie
mleka. Napoje o smaku kakaowym wytwarzano wedlug schematu
przedstawionego na rysunku 1. Do produkcji napojow uzyto kakao firmy
DecoMorreno Wiatrak (Maspex, Wadowice, Polska) oraz cukier Diamant
(Pfeifer & Langen Polska S.A., Poznan, Polska). Napoje bez dodatkow
produkowano w ten sam spos6b z pominig¢ciem dodatku kakao i cukru.

Dodatek kakao 1% >
Dodatek cukru 6%

Przygotowanie
mieszanki

Podgrzewanie
mleka/koncentratu kazeiny
(25°C)

—

Filtrowanie

\

Repasteryzacja
74°C/5 minut

Y

Chtodzenie 10°C

Y

Przechowywanie (5°C)

Rys. 1. Uproszczony schemat technologiczny produkcji napoju kakaowego

Zrédlo: Opracowanie wlasne
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Po wyprodukowaniu napoje przechowywano w warunkach chtodniczych
(5°C) az do czasu przeprowadzenia oceny organoleptycznej. Okres
przechowywania wynosit ok. 24 h.

Ocena organoleptyczna

W ocenie organoleptycznej uczestniczyla 12-osobowa grupa
konsumentéw. Tak mata liczebnos$¢ grupy wynika z charakteru badan,
ktére stanowily badania orientacyjne.

Grupg respondentdéw stanowili pracownicy Katedry Mleczarstwa
i Zarzadzania Jakoscia Wydzialu Nauki o Zywnosci. Osoby te
charakteryzowaly  si¢  znajomo$cia zagadnien zwiazanych z
przetworstwem mleka. Ponadto c¢z¢$¢ z nich uczestniczyta wczesniej w
ocenach sensorycznych produktéw spozywczych. Doboru o0s6b
uczestniczacych w ocenie organoleptycznej dokonano w systemie doboru
wygodnego, to znaczy, ze udzial w badaniu wzigly osoby pracujace w
Katedrze, w ktérej prowadzono badania. Badania przeprowadzono w
dwoéch etapach: w pierwszym ocenie poddano produkty bez dodatkéw
smakowych, w drugim napoje z dodatkiem kakao i cukru.

IETAP

W pierwszym etapie oceny organoleptycznej uczestniczyly osoby
posiadajace doswiadczenie w analizie sensorycznej produktow
spozywczych (10 os6b). Respondentom podano napoje mleczne bez
dodatkéw smakowych tzn. kakao i cukru. Napoje podano w plastikowych
kubkach ponumerowanych cyframi od 1 do 4. Probki napojow zostaty
zakodowane. Napoje pogrupowano parami w zaleznosci od zawartosci
biatka. Mleko odttuszczone poréwnywano z koncentratem kazeiny o
niskiej zawartosci ttuszczu a mleko normalizowane poréwnywano z
normalizowanym koncentratem kazeiny. Stworzono 4 zestawy
kombinacji napojéw. Oceniano nastg¢pujace atrybuty produktéw: zapach,
barwa i smak. W ankiecie wykorzystano poréwnawcza skalg
zsumowanych ocen. Ankietowani oceniali produkty poréwnujac je
parami. Suma ocen dla pary produktéw wynosita 10.

Przyktadowe pytanie z ankiety.

Jak ocenia Pan/i zapach produktu?

1( )+ 2( )=10
I1 ETAP

W drugim etapie badania ankietowani oceniali trzy pary napojow o
smaku kakaowym. Napoje podano w plastikowych kubkach
ponumerowanych od 1 do 6. W tej czgsci badania analizowanych byto 12
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zestawoéw. Ocenie podlegaty jedynie walory smakowe produktu.
Podobnie jak w pierwszym etapie badania do oceny smaku postuzyta
poréwnawcza skala zsumowanych ocen o maksymalnej wartosci
wynoszacej 10 dla pary produktow.

Oméwienie i dyskusja wynikow
Ocena fizykochemiczna

A. Préba alkoholowa pojedyncza i wzmocniona

W przypadku przeprowadzonych préb alkoholowych nie stwierdzono
koagulacji (Tab. 1). Badane mleko odtluszczone wykazywato wysoka
stabilnos¢ termiczna o czym Swiadcza wyniki przeprowadzonych analiz.
Zaréwno pojedyncza jak i wzmocniona proba alkoholowa data wynik
ujemny, ktory pozwala stwierdzi¢, iz mleko posiadalo odpowiednia
stabilno$¢ termiczna. Tak samo dobre wyniki uzyskano w przypadku
oceny stabilnosci termicznej koncentratu biatek mleka.

Ujemny wynik préby wzmocnionej informuje o odpowiedniej
stabilnosci termicznej surowca, co czyni go przydatnym do produkcji
mleka UHT lub innych produktéw, w ktérych toku produkcji wystepuje
oddziatywanie wysokiej temperatury [Jurczak 2005].

B. Liczba alkoholowa

Swieze mleko, o normalnym sktadzie chemicznym wykazuje zwykle
znaczng oporno$¢ na dzialanie alkoholu. W przypadku mleka dobrej
jakosci liczba alkoholowa wynosi powyzej 6. Nizsze wartosci tego
wskaznika Swiadcza o gorszej jakosSci surowca oraz mniejszej odpornosci
na ogrzewanie [Jurczak 2005]. Badane mleko oraz koncentrat
charakteryzowaly si¢ wysoka stabilnoscia etanolowa. Liczba alkoholowa
w przypadku mleka odttuszczonego wynosita 14,40 (Tab. 1). Koncentrat
kazeiny uzyskany w procesie mikrofiltracji mial nizsza liczbg
alkoholowa anizeli mleko, warto$¢ liczby alkoholowej wynosita 12,5
(Tab. 1).

C. Préba na zagotowanie

O dobre;j stabilnosci termicznej mleka 1 koncentratu kazeiny swiadczy
wynik préby na zagotowanie. W przypadku obu plynéw nie
zaobserwowano sktaczen wywotanych ogrzewaniem (Tab. 1).

D. Oznaczenie stabilnosci cieplnej w tazni olejowej

Wyniki stabilnosci cieplej badanej w tazni olejowej wykazaly, ze
mleko charakteryzowato si¢ wyzsza stabilnoscia anizeli koncentrat
kazeiny (Tab. 1). Fakt ten byl dos$¢ zaskakujacy, zwazywszy, ze to biatka
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serwatkowe sa bardziej labilne termicznie, a ich zawarto$¢ w mleku byta
prawdopodobnie wyzsza anizeli w koncentracie kazeiny. Pierwsze
objawy sklaczenia w wyniku dziatajacej temperatury w koncentracie
kazeiny zaobserwowano po uplywie 6,7 minut. W przypadku mleka
koagulacje¢ zauwazono po uptywie 7,5 minuty (Tab. 1). Niestety istnieje
niewiele danych literaturowych dotyczacych stabilnos$ci termicznej
koncentratu kazeiny otrzymywanego w procesie mikrofiltracji. Lopez-
Pena 1 wsp. [2010] w badaniach dotyczacych stabilnosci
przechowalniczej preparatow kazeiny micelarnej poddanej obrdbce
termicznej zauwazyli wzrost Srednicy czastek mierzony za pomoca
dynamicznego rozpraszania §wiatta (ang. dynamic light scattering, DLS)
w preparatach poddanych obrébce UHT (142°C/3 s). Dalsze badania sa
konieczne w celu okreslenia przyczyn tego zjawiska.

Tabela 1. Cechy fizykochemiczne mleka odttuszczonego i koncentratu kazeiny

Badany parametr Mileko odtluszczone Koncentrat kazeiny

Préba alkoholowa . .

. . . Ujemna Ujemna
pojedyncza i wzmocniona
Liczba alkoholowa 14,4 12,5
Préba na zagotowanie Brak sktaczen Brak sktaczen
Sta.blln(fsc cieplna w tazni 75 6.7
olejowej
Kwasowo$¢ miareczkowa
SH) 6,5 8,9
pH 6,68 6,70
Gesto$é (g/cm’) 1,031 1,039

E. Kwasowo$¢ miareczkowa

Normalne swieze mleko nie zawiera kwasu mlekowego 1 jego odczyn
jest prawie obojetny (pH 6,5-6,7, lecz jego kwasowo$¢ miareczkowa ze
wzgledu na Dbuforowos¢ wuktadu wynosi 6,5-7,5°SH 1 przy
miareczkowaniu wobec fenoloftaleiny wymaga stosunkowo duzej ilosci
lugu na przesunigcie pH z 6,6 do 8,3 [Jurczak 2005]. Wyniki
przeprowadzonego oznaczania kwasowo$ci miareczkowej mleka
pozwalaja stwierdzi¢ o prawidlowym stanie surowca. Kwasowos¢
miareczkowa mleka wynosita 6,5°SH. Warto§¢ kwasowosci
miareczkowej koncentratu biatek mleka wynosita 8,9°SH (Tab. 1).
Biatka i sole fosforanowe mleka sa odpowiedzialne za istnienie systemu
buforowego. Przy niskich stgzeniach kwaséw lub zasad reakcja biatek na
ich dzialanie powoduje dzialanie zjawiska amfoterycznego. Biatka sa
elektrolitami amfoterycznymi: w obecnos$ci zasad sa anionami natomiast
w obecnosci kwasow kationami. Fakt ten ma znaczenie w przypadku
pomiaru kwasowosci potencjalnej surowca o wyzszej zawartosci biatka
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[Jurczak 2005]. W takich przypadkach kwasowo$¢ miareczkowa jest
wyzsza od podanej w Polskiej Normie (PN-90/A-86003) dla mleka
zbiorczego.
F. Kwasowos¢ czynna

Zaréwno mleko jak i koncentrat kazeiny charakteryzowaly sig
prawidlowa wartoscia kwasowosci czynnej pH normalnego mleka miesci
si¢ w zakresie 6,50-6,70 [Jurczak 2005]. pH badanego mleka wynosito
6,68, a koncentratu 6,70 (Tab. 1).
G. Gestos¢

Gegstos¢ mleka powinna miesci¢ si¢ w zakresie 1,028-1033 g/cm3
parametr ten jest uzalezniony od sktadu surowca [Szulc 2010]. Gestos¢
badanego mleka wynosita 1,031 g/cm3. Koncentrat kazeiny mleka

charakteryzowal si¢ wigksza gestoscia i wartos¢ ta wynosita 1,039 g/cm3
(Tab. 1).

Sklad mleka i koncentratéw kazeiny

Koncentrat kazeiny charakteryzowal si¢ wyzsza zawarto$cia
poszczegdlnych sktadnikow w poréwnaniu do mleka odtluszczonego
(Tab. 2):
® wyzsza zawartos¢ tluszczu o0 0,28%,

e wyzsza zawartos¢ laktozy o 1,41%,

® wyzsza zawarto$¢ suchej masy bezttuszczowej o 2,65%,

® wyzsza zawartos¢ biatka o0 0,99%.

Z uwagi na wyzsza zawartos¢ sktadnikow koncentrat kazeiny wykazywat
wyzsza gestos¢ niz mleko odttuszczone.

Tabela 2. Zawartosé poszczegolnych sktadnikow wedtug odczytu z aparatu Lactoscan

Mieko Koncentrat
Badany Mileko normalizowane Koncentrat kazeiny
parametr | odtluszczone do 2% thuszezu kazeiny normalizowany
¢ do 2% thaszczu
Zt“;:;rctz"lfc 0,00% 2,12% 0,28% 2,13%
Z‘i‘:lvjt‘(‘;tz‘;sc 4,40% 4,17% 5,81% 5.41%
Zawarto$¢
suchej 7,86% 8,25% 10,18% 10,90%
masy
Za;::l‘i:;’sc 3,06% 2,93% 4,05% 3,79%
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Interpretacja wynikéw ankiety
I ETAP

Preferencje ankietowanych wzgledem zapachu napojow o niskiej
zawartosci ttuszczu w zaleznosci od bazy napoju

W oparciu o uzyskane wyniki mozna stwierdzi¢, iz osoby biorace
udziat w badaniu preferowaty zapach napoju na bazie koncentratu biatek
mleka o zawarto$ci ttuszczu 0,2% niz zapach napoju na bazie mleka
odttuszczonego (43% o0s6b bioracych udzial w ocenie) lub nie wyczutly
r6znicy miedzy badanymi produktami (43%) (Wykres 1).

I m Mleko odttuszczone (0%)

Koncentrat kazeiny (0,2%)

43%

B Ocena neutralna

Wykres 1. Preferencje ankietowanych wzgledem zapachu napojow wyprodukowanych
z mleka odttuszczonego i koncentratu kazeiny o niskiej zawartosci tuszczu

Preferencje ankietowanych wzgledem zapachu napojow o zawartosci
ttuszczu 2% w zaleznosci od bazy napoju

W przypadku napojéw o wyzszej zawartosci tluszczu wigksza
przychylnos$¢ respondentéw uzyskat zapach napoju na bazie mleka o
zawartosci ttuszczu wynoszacej 2% niz nap0j sporzadzony z koncentratu
biatek mleka o zawartosci ttuszczu 2%. Preferencje wobec napoju na
bazie mleka wykazalo 42% ankietowanych, natomiast 29%
ankietowanych ustosunkowato si¢ bardziej pozytywnie do napoju na
bazie koncentratu bialek mleka. 29% badanej populacji nie wyczuto
réznicy pomigdzy zapachem porownywanych produktow (Wykres 2).
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W Mieko o zawartosci
ttuszczu 2%

Koncentrat kazeiny o
zawartosci tuszczu 2%

m Ocena neutralna

Wykres 2. Preferencje ankietowanych wzgledem zapachu napojow wyprodukowanych
z mleka i koncentratu kazeiny normalizowanych do zawartosci ttuszczu 2%

Preferencje ankietowanych wzgledem barwy napojow o niskiej
zawartosci ttuszczu w zaleznosci od bazy napoju

Kolejnym atrybutem ocenianym przez ankietowanych byta barwa
napoju. Na barwe napoju na bazie mleka odtluszczonego, jako bardziej
preferowana, wskazalo 71% respondentéw. Barwa napoju na bazie
koncentratu biatek mleka o niskiej zawartosci thuszczu odpowiadata 29%
ankietowanych (Wykres 3).

m Mleko odttuszczone (0%)
Koncentrat kazeiny (0,2%)

B Ocena neutralna

Wykres 3. Preferencje ankietowanych wzgledem barwy napojow wyprodukowanych z
mleka odttuszczonego i koncentratu kazeiny o niskiej zawartosci tuszczu

Preferencje ankietowanych wzgledem barwy napojow o zawartosci
ttuszczu 2% w zaleznosci od bazy napoju

W napojach normalizowanych do wyzszej zawartosci tluszczu (2%)
ankietowanym bardziej przypadia do gustu barwa napoju sporzadzonego
z koncentratu biatek niz mleka, napdj ten uzyskat wyzsza oceng (57%
ankietowanych). Pozostate 43% respondentéw ocenito barwg tych dwoch
produktéw na tym samym poziomie (Wykres 4).
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Hurt i wsp. [2010] w pracy dotyczacej produkcji koncentratu kazeiny
micelarnej z zastosowaniem membran ceramicznych donosza, ze
koordynaty systemu barw, szczegdlnie warto$¢ L (okreslajaca jasnos¢
barwy) i a (przedstawiajaca udzial barwy zielonej lub czerwonej) dla
retentatu MF sa zblizone do tych dla mleka o zawartosci tluszczu 2%.
Usunigcie czgsci sktadnikow mleka, ktore ulegly permeacji w procesie
MF, spowodowat wzrost warto$ci L. Ponadto, wzrost stezenia kazeiny
takze wplywa na jasnos¢ (w tym przypadku bardziej biala barwg)
retentatu MF.

0%

B Mleko o zawartosci
thuszczu 2%

Koncentrat kazeiny o
zawartosci thuszczu 2%

® Ocena neutralna

Wykres 4. Preferencje ankietowanych wzgledem barwy napojow wyprodukowanych z
mleka i koncentratu kazeiny normalizowanych do zawartosci ttuszczu 2%

Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow o niskiej
zawartosci ttuszczu w zaleznosci od bazy napoju

W ocenie smaku napojéw o niskiej zawartosci thuszczu ankietowanym
zdecydowanie bardziej odpowiadal smak napoju na bazie mleka. Na ten
produkt wskazato 57% ankietowanych. Smak napoju z koncentratu
biatek odpowiadat 29% ankietowanych. Natomiast réznicy w smaku
pomigdzy tymi dwoma produktami nie wyczulo 14% ankietowanych
przyznajac w ankiecie rowna ilo$¢ punktéw dla obu napojow (Wykres 5).
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m Mleko odttuszczone (0%)
Koncentrat kazeiny (0,2%)

= Ocena neutralna

Wykres 5. Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow wyprodukowanych z
mleka odttuszczonego i koncentratu kazeiny o niskiej zawartosci thuszczu

Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow o zawartosci
ttuszezu 2% w zaleznosci od bazy napoju

Wigkszym uznaniem smaku ws$réd konsumentéw cieszyl si¢ napdj z
mleka o zawarto$ci ttuszczu 2% anizeli napdj na bazie koncentratu
kazeiny o tej samej zawartosci tluszczu. Wigksze upodobanie wzgledem
smaku mleka o zawartosci tluszczu 2% wykazato 57% ankietowanych.
Natomiast 14% respondentéw sktanialo si¢ do wyboru smaku napoju z
koncentratu kazeiny o zawartosci ttuszczu 2%. Taka sama ilos¢ punktéw
za smak napoju przyznato w ankiecie 29% respondentow (Wykres 6).

W Mleko o zawartosci
tluszczu 2%

Koncentrat kazeiny o
zawartosci tluszczu 2%

® Ocena neutralna

Wykres 6. Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow wyprodukowanych z
mleka i koncentratu kazeiny normalizowanych do zawartosci ttuszczu 2%

II ETAP

Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow na bazie mleka o
roznej zawartosci ttuszczu

W przypadku zestawienia dwéch napojéw kakaowych sporzadzonych
na bazie mleka o rdéznej zawartosci ttuszczu 50% ankietowanych
wskazalo na wyzsza smakowito$¢ mleka o zawartosci ttuszczu 2%. Smak
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napoju kakaowego z mleka odtluszczonego preferowato 33%
ankietowanych. Wedtug oceny 17% ankietowanych napoje te nie réznity
si¢ smakiem i przyznali im réwna oceng (Wykres 7).

H Mleko odtiuszczone (0%)

Mleko o zawartosci
tluszczu 2%

m Ocena neutralna

Wykres 7. Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow wyprodukowanych z
mleka odttuszczonego i normalizowanego do zawartosci ttuszczu 2%

Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow na bazie
koncentratu kazeiny o roznej zawartosci ttuszczu

Wigkszym uznaniem ws$rdd napojéw z koncentratu kazeiny cieszyt si¢
koncentrat o wyzszej zawarto$ci ttuszczu. Smak napoju kakaowego z
koncentratu kazeiny preferowato 66% respondentéw. Z kolei preferencje
wobec napoju z koncentratu bialek o zawarto$ci tluszczu 0,2%
zadeklarowato 17%. Pozostate 17% ankietowanych nie wyczuto réznicy
migdzy tymi napojami oceniajac je na rowni (Wykres 8).

- ® Koncentrat kazeiny (0,2%)

Koncentrat kazeiny o
zawartosci thuszczu 2%

m Ocena neutralna

Wykres 8. Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow wyprodukowanych z
koncentratu kazeiny o niskiej zawartosci ttuszczu i normalizowanego do zawartosci
Huszczu 2%
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Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow w zaleznosci od
bazy napoju i zawartosci ttuszczu

Poréwnujac zestawienie napoju z koncentratu o zawartosci tluszczu
2% z napojem na bazie mleka o zawartosci tluszczu 2% wigkszym
uznaniem cieszyl si¢ napdj kakaowy z koncentratu kazeiny. Napdj ten
smakowal 50% ankietowanych, natomiast 33% preferowato bardziej
napdj z mleka o zawartosci ttuszczu 2% (Wykres 9).

B Koncentrat kazeiny (0,2%)

Mleko o zawartosci
thuszczu 2%

m Ocena neutralna

Wykres 9. Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow wyprodukowanych z
koncentratu kazeiny o niskiej zawartosci Huszczu i mleka normalizowanego do
zawartosci ttuszczu 2%

Kolejny zestaw napojow zostal oceniony na korzy$¢ napoju z
koncentratu biatek o zawarto$ci tluszczu 2%. W sposéb zdecydowany
50% konsumentéw wybrato ten rodzaj produktu. Nikt z ankietowanych
nie przejawiat preferencji wobec smaku napoju na bazie mleka. Pozostale
50% respondentéw ocenito smak tej pary napojow na rowni (Wykres 10).

u Mleko odttuszczone (0%)

Koncentrat kazeiny o
zawartosci thuszczu 2%

m Ocena neutralna

Wykres 10. Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow wyprodukowanych
z mleka odttuszczonego i koncentratu kazeiny normalizowanego do zawartosci
Huszczu 2%
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Wedtug opinii 67% ankietowanych lepszym smakiem w poréwnaniu z
napojem z mleka odtluszczonego charakteryzowal si¢ napdj na bazie
koncentratu biatek o zawartosci tluszczu 0,2%. Réznicy w smaku nie
wyczulo 33% respondentéw 1 przyznali oni taka sama ilo$¢ punktéw
obydwu napojom (Wykres 11).

0%

m Mleko odttuszczone (0%)
Koncentrat kazeiny (0,2%)

B Ocena neutralna

Wykres 11. Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow wyprodukowanych
z mleka odtluszczonego i koncentratu kazeiny o niskiej zawartosci tuszczu

Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow o zawartosci
ttuszczu 2% w zaleznosci od bazy napoju

W zestawieniu dwoéch napojéow o zawartosci ttuszczu 2%, 50%
ankietowanych wykazato preferencje wobec smaku napoju na bazie
koncentratu biatek. Za napojem z mleka opowiedzialo si¢ 17% badanej
populacji. Réznicy w smaku pomigdzy tymi napojami nie stwierdzito
33% ankietowanych (Wykres 12).

B Mleko o zawartosci
ttuszczu 2%

Koncentrat kazeiny o
zawartosci tluszczu 2%

m Ocena neutralna

Wykres 12. Preferencje ankietowanych wzgledem smaku napojow wyprodukowanych
z mleka i koncentratu kazeiny normalizowanych do zawartosci ttuszczu 2%
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Podsumowanie

Na podstawie wynikOw pierwszego etapu badania, gdzie ocenie
podlegaty napoje bez dodatkéw smakowych, mozna wnioskowaé, ze
napoje na bazie koncentratu kazeiny odpowiadaty ankietowanym pod
wzgledem waloréw zapachowych. Pozostate oceniane w tym etapie
walory, jak barwa i smak, zostaty wyzej sklasyfikowane dla napojéw na
bazie mleka.

Analizujac  wyniki drugiej czgsci badania, w ktérym ocenie
poddawano napoje z dodatkiem kakao i cukru mozna stwierdzi¢, ze
wigkszym  uznaniem wsréd os6b  w  nim  uczestniczacych
charakteryzowaly si¢ napoje kakaowe na bazie koncentratu kazeiny.
Ankietowani wielokrotnie wyzej ocenili walory smakowe napojow na
bazie koncentratu kazeiny. Wséréd badanych respondentéw oceniajacych
napoje o niskiej zawartosci tluszczu wigkszym uznaniem cieszyl sig
napdj na bazie koncentratu kazeiny anizeli napdj na bazie mleka
odtluszczonego.

Podsumowujac, retentat MF (koncentrat kazeiny) moze by¢
stostowany jako baza do produkcji napojow. Wysoka warto$¢ odzywcza
jest duza zaleta produktu. Wyprodukowane napoje zawieraty wigksze niz
mleko ilosci biatka, produkty takie ciesza si¢ zainteresowaniem ws$rod
0s6b prowadzacych aktywny tryb zycia np. sportowcéw. Produkty na
bazie koncentratu kazeiny (o zredukowanej zawartosci laktozy) moga
stanowi¢ réwniez uzupetnienie diety oséb chorych np. na cukrzyce.
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Abstract

The main objective of this work was to evaluate a possibility to apply micellar casein
concentrate (which is MF retentate with concentration factor of 2X) in the production of milk
beverages.

The produced beverages based on skim milk and micellar casein concentrate were analyzed.
The beverages differed in fat content; one part was manufactured using materials with their
original fat content (0% and 0.2% for milk and casein concentrate respectiveley), and the other
with milk and casein concentrate normalized to fat content of 2%. The beverages produced with
MF retentate had higher protein content in comparison to beverages with skim milk.

In order to determine the preferences of potential consumers to purchase the studied
beverages, a consumer sensory testingwas carried out. The consumers evaluated the products
using comparative scale of adding notes. In this method the beverages were assessed in pairs.

The survey was carried out in two stages: during the first one factors such as: aroma, colour
and taste of studied products without any additives were evaluated. During the second stage, the
consumers analyzed sensory properties (i.e. flavor) of sweetened cacao beverages using
comparative scale of adding notes.

Basing on the results obtained in the survey it was possible to determine the most preferable
characteristics of the product manufactured with micellar casein concentrate.

The outcomes of first stage of the survey were that the aroma of the beverages produced with
casein concentrate obtained higher notes than the ones with milk. In case of colour and taste, the
beverages produced with milk were more preferred by the consumers.

The results from the second part of the survey showed that cacao beverages produced with
casein concentrate were granted higher notes in comparison to beverages produced with milk.
When assessing beverages with different fat content, the beverage with casein concentrate was
more preferable among consumers than the one produced with skim milk.
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Rozdziat 9

WARTOSC ZYWIENIOWA PIWA

Edyta Kordialik-Bogacka

Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat Biotechnologii i Nauk o
Zywnosci, Politechnika Lodzka, e-mail: edyta.kordialik-bogacka@p.lodz.pl

Streszczenie

Konsumenci spozywajac piwo z uwagi na jego walory smakowe,
czesto nie sa $wiadomi unikalnych  waloréw  odzywczych
1 zdrowotnych tego napoju. A piwo w swoim skladzie zawiera wiele
zwiazkéw korzystnie oddzialywujacych na zdrowie, 1 jesli jest
spozywane z umiarem nie powoduje negatywnych skutkéw dla
organizmu  czlowieka. = Umiarkowane  spozywanie piwa, W
przeciwienstwie do jego naduzywania lub catkowitej abstynencji,
zmniejsza ryzyko wystapienia choréb uktadu krazenia i cukrzycy typu II.
Z punktu widzenia fizjologii zywienia zwiazki zawarte w piwie
wystgpuja w zréwnowazonych ilosciach, co powoduje ich wigksza
biodostgpnos¢ w poréwnaniu do innych napojow. Piwo jest dobrym
zrédtem wigkszos$ci witamin z grupy B i mineraléw, m.in. deficytowego
w naszej diecie krzemu, ktéry uznawany jest za wazny czynnik
gwarantujacy prawidtowa budowe kosci. W piwie wystepuja takze
dobrze przyswajalne przez organizm zwiazki przeciwutleniajace. Mimo
wysokiej zawartosci sktadnikéw odzywczych, jest to nap6j o stosunkowo
niskiej wartosci kalorycznej. Konsumpcja jednego piwa dziennie
zapewnia 3-5% rekomendowanej ilosci kalorii. Jego warto$¢ kaloryczna
jest podobna do warto$ci kalorycznej sokéw i zalezy przede wszystkim
od zawarto$ci ekstraktu i etanolu. Jednakze, co warte podkreslenia, nie
nalezy zwigksza¢ konsumpcji jakichkolwiek napojow alkoholowych,
tylko ze wzgledu na ich potencjalne prozdrowotne oddziatywanie.
A spozywanie alkoholu w jakiejkolwiek postaci i nawet w niewielkich
ilosciach jest niewskazane dla takich grup spotecznych, jak dzieci
1 mlodziez, kobiety w ciazy 1 w okresie karmienia oraz dla oséb
prowadzacych pojazdy mechaniczne.
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Stowa kluczowe: piwo, warto$§¢ zywieniowa, etanol, weglowodany,
zwiazki mineralne, witaminy, polifenole

Wprowadzenie

Piwo to nie tylko produkt o niezwyktych walorach smakowych, ale
takze napdj o niezaprzeczalnych walorach zywieniowych i zdrowotnych.

Walory zywieniowe piwa wiaza si¢ z wysoka zawarto$cia substancji
odzywczych, takich jak: bialka i produkty ich rozktadu, weglowodany,
btonnik oraz substancji sladowych, tj. witamin, zwiagzkéw mineralnych,
antyoksydantéw. Te wszystkie zwiazki, z wyjatkiem antyoksydantéw, sa
w duzej mierze charakterystyczne dla piwa.

Ponadto wysoka warto$¢ zywieniowa zwiazana jest z dobra
przyswajalnoscia sktadnikow ekstraktu, gtéwnie tych wystgpujacych w
formie koloidéw. Speiniaja one role emulgatoréw 1 zwigkszaja
powierzchni¢ trawionego pokarmu, ulatwiajac tym samym dziatanie
enzymoOw trawiennych i przyswajanie sktadnikéw zywnosci.

Piwo jest napojem izotonicznym, tzn. jego ci$nienie osmotyczne jest
podobne do ci$nienia osmotycznego krwi, dzigki czemu jego sktadniki
przedostaja si¢ bezposrednio do krwi [Ricken 2003].

Piwo nie zawiera takze tluszczu i cholesterolu, co réwniez podnosi
jego walory zywieniowe.

Ponadto, jesli piwo nie jest spozywane w nadmiernych ilosciach nie
wnosi do diety cztowieka szkodliwych substancji, a wrgcz dostarcza
korzystnych dla zdrowia zwiazkéw. Co roku publikowane sa coraz to
nowsze wyniki badan naukowych potwierdzajace, ze umiarkowane
spozywanie piwa wiaze si¢ z korzysciami zdrowotnymi. Przede
wszystkim powoduje zmniejszenie ryzyka zachorowania na choroby
uktadu krazenia, ale takze zmniejsza ryzyko wystapienia innych choréb,
takich jak: wrzody, kamienie z6iciowe 1 nerkowe czy zapalenie stawow.

Czestotliwo$¢  wystgpowania  choroby  wiencowej u  0séb
spozywajacych piwo w umiarkowanych ilosciach zmniejsza sig
0 20-40%. U os6b tych obserwuje si¢ zmniejszenie ryzyka wystgpowania
zarbwno zawaldéw, jak 1 udar6w. Ponadto piwo ma dziatanie
antydepresyjne i uspokajajace.

Wartos$¢ kaloryczna

Etanol wystepujacy w piwie ma duzo wigkszy wpltyw na warto$¢
kaloryczna piwa niz weglowodany. Etanol jest bowiem niezmiernie
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bogatym zrédtem energii. Jego warto$¢ kaloryczna wynosi 7,1 kcal/g,
natomiast weglowodanéw 3,75 kcal/g [Bamforth 2005].

Wplyw spozywania etanolu na masg ciata wciaz pozostaje zagadka dla
dietetykow. Spotyka si¢ wiele sprzecznych opinii na ten temat.

Nie ma watpliwosci, iz nawet umiarkowane spozycie alkoholu
zwigksza 1ilos¢ dostarczanych organizmowi kalorii. Badania naukowe
wskazuja jednak, ze niewielkie lub umiarkowane spozywanie alkoholu
nie powoduje zwigkszania masy ciala. Jednakze wyzsza konsumpcja
alkoholu (powyzej 30 g etanolu dziennie), z uwagi na zwigkszenie ilosci
dostarczanej energii w stosunku do normalnych potrzeb energetycznych
cztowieka, wywotuje nadwage i1 otylo§¢, zaréwno u kobiet, jak i u
mezczyzn [Bamforth 2005].

Z kolei niektérzy naukowcy dowodza, ze u oséb spozywajacych
umiarkowane ilosci etanolu (mniej niz 50 g dziennie) obserwuje si¢
nawet utrat¢ masy ciata. Przypuszcza si¢ bowiem, iz etanol podwyzsza
czutos¢ receptorow podatnych na insuling w migsniach i w konsekwencji
powoduje zmniejszenie masy tluszczu [Bamforth 2005]. Poza tym
alkohol etylowy moze wywotywaé uczucie sytosci, poniewaz opdznia
opréznianie zotadka.

W kazdym razie nalezy obali¢ poglad, ze piwo zawiera jedynie puste
kalorie, gdyz zawiera takze znaczne ilo$ci witamin, antyoksydantéw,
zwiazkéw mineralnych i blonnika.

Konsumpcja jednego piwa dziennie zapewnia okoto 3-5%
rekomendowanej ilosci kalorii, a jego wartos¢ kaloryczna jest zblizona
do wartosci kalorycznej sokéw.

Migdzy réznymi gatunkami piwa wystgpuja duze réznice w ich
sktadzie chemicznym i w konsekwencji rézna jest ich warto$¢ kaloryczna
jak iich rola w diecie cztowieka.

Weglowodany

Piwo przez wielu konsumentéw traktowane jest niestusznie jako
produkt o wysokiej zawartosci weglowodanow. Tymczasem wigkszo$¢
piw nie zawiera duzych ilosSci weglowodanéw w poréwnaniu do innych
napojow (Tabela 1). Niemniej jednak obserwuje si¢ na $wiecie,
szczegllnie w spoleczenstwach, w ktorych powaznym problemem
spolecznym jest otylo§¢, np. w USA, wciaz rosnaca popularno$¢ piw
lekkich o niskiej zawartosci weglowodandow.

Duza cze$s¢ weglowodanéw wystepujacych w piwie to btonnik
pokarmowy. Sa to zwiazki bedace produktami rozktadu B-glukanéw i
arabinoksylanéw obecnych w jeczmieniu. Nie s3 one metabolizowane ani
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przez drozdze piwowarskie ani przez organizm czlowieka. Blonnik
obniza poziom cholesterolu i glukozy we krwi, zmniejsza przyrost masy
ciala, powoduje powstawanie uczucia sytosci, jak i zapobiega
powstawaniu nowotworow okrgznicy.

Tabela 1. Zawartosé weglowodanow w napojach [Bamforth 2005]

Nap6i qulowodapy (g) na
porcje
Cappucino 23
Cola 40
Herbata mrozona 25
Likier kawowy 24
Piwo 10-20
Piwo lekkie i o niskiej zawarto$ci weglowodanéw 2,5-10
Sherry 5
Sok jabtkowy 29
Sok pomidorowy 10
Tonik 30
Wino deserowe 14
Wino czerwone wytrawne 2
Wino biale wytrawne 1

Szczegblnie korzystne z zywieniowego punktu widzenia bylyby
wysokoczasteczkowe polimery, ktére czasami wystgpuja w piwie na
skutek stosowania stodéw zle rozluznionych i prowadzenia procesu
zacierania w zbyt wysokiej temperaturze. Lecz piwowarom zwigzki te
stwarzaja wiele ktopotow, gtoéwnie z filtracja brzeczki i piwa. Jednak
takze produkty rozktadu P-glukanéw i pentozanéw, tj. oligosacharydy
1 disacharydy, powstajace przy prawidlowych procedurach w czasie
stodowania i zacierania sa wartosciowe i zaliczane do prebiotykow.

Piwo zawiera przecigtnie 2 g/l rozpuszczalnego btonnika, chociaz w
niektérych gatunkach jego zawarto$¢ jest nawet trzy krotnie wigksza
[Gromes 1 wsp. 2000]. Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) zaleca zas
spozywanie 20-40 g blonnika dziennie.

Zwiazki azotowe

Piwo jest bogate w zwiazki azotowe, wystgpujace w ilosci 2-6 g/l,
gléwnie w formie niskoczasteczkowych peptydéw, lecz réwniez 1 w
formie waznych w diecie cztowieka aminokwasow, ktérych zawarto$¢
wynosi okoto 140 mg/l.
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Polifenole

W ostatnich latach duzo méwi si¢ o pozytywnej roli w diecie
cztowieka naturalnych antyoksydantéw, ktérych zrédlem sa zwykle
warzywa, owoce, ale tez i1 napoje alkoholowe. Wsréd napojéow
alkoholowych to wino, gtéwnie czerwone, powszechnie kojarzone jest
jako produkt szczegdlnie wartosciowy pod tym wzgledem. Niedoceniane
jest natomiast piwo, ktére tez zawiera wiele zwigzkéw
przeciwutleniajacych i to w znacznych ilosciach, rz¢du 150-400 mg/1.

Do naturalnych antyoksydantow wystgpujacych w piwie zalicza si¢
reduktony, melanoidy, witaminy oraz przede wszystkim bioaktywne
polifenole. Ich zrédiem jest zaréwno stéd jak 1 chmiel. Najwigksze
znaczenie wsrdd polifenoli pochodzacych ze stodu ma kwas ferulowy,
natomiast ws$réd polifenoli pochodzacych z chmielu, pochodne
katechiny. Zwiazki te oprocz funkcji antyoksydacyjnych maja takze
dzialanie przeciwzapalne, przeciwalergiczne, przeciwzakrzepowe,
przeciwwirusowe, bakteriobdjcze oraz przeciwkancerogenne.
Przypuszcza sig, 1z szczegélnie efektywne w zmniejszaniu ryzyka
zachorowania na  choroby nowotworowe sa  ksantohumol
1 izoksantohumol. Ich terapeutyczne znaczenie nie jest jednak jeszcze w
petni potwierdzone. Prawdopodobnie polifenole, podobnie jak alkohol
przeciwdziataja rozwojowi choréb uktadu krazenia poprzez hamowanie
reakcji utleniania LDL-cholesterolu.

Przyswajalno$¢ zwiazkéw fenolowych z napojéw alkoholowych jest
wyzsza niz na przyktad z sokow owocowych. Zwiazki te sa bowiem
trudno rozpuszczalne w wodzie, ale tatwo w alkoholu [Ghiselli 1 wsp.
2000].

Sposréd napojéw alkoholowych istotnie najwyzsza zawartoScia
polifenoli charakteryzuje si¢ czerwone wino. Rowniez biate wino ma
wyzsza zawartos¢ polifenoli ogélem niz piwo. Jednak aktywnosc
antyoksydacyjna nie zalezy wylacznie od zawartosci polifenoli ogétem,
lecz jest takze zalezna od stgzenia poszczegdlnych zwiazkow,
wchodzacych w sktad tej grupy, takich jak procyjanidyny, epikatechina
czy kwas ferulowy. Stezenia epikatechiny, kwasu ferulowego, jak
i procyjanidyn sa natomiast wyzsze w piwie niz w biatym winie (rys. 1)
[Gorinstein 1 wsp. 2000]. I prawdopodobnie dlatego piwo charakteryzuje
si¢ wyzsza aktywnoS$cia antyoksydacyjna niz biale wino [Gorinstein i
wsp. 2000]. Aktywnos$¢ antyoksydacyjna jednego kieliszka (150 ml)
czerwonego wina jest rOwnowazna aktywnosci antyoksydacyjnej 0,5 litra
piwa lub az dwunastu kieliszkéw biatego wina [Paganga i wsp. 1999].



ZYWNOSC PROJEKTOWANA

80

70

60+

50+

40~

mg/dm?

30

20

kwias ferulowy procyjanidyny

| Bczerwone wino Opiwo  Bhiate wino |

Rys. 1. Kwas ferulowy i procyjanidyny [Gorinstein i wsp. 2000]

Aktywno$¢ antyoksydacyjna piw ciemnych jest wyzsza niz piw
jasnych z uwagi na wigksza ilos¢ wystgpujacych w nich flawonoidéw.

Naukowcy zwrocili takze uwageg, i1z nie tylko stgzenie pewnych
zwiazkow nalezacych do grupy polifenoli, ale réwniez ich biodostepnos¢
ma znaczenie. Na przyktad st¢zenie kwasu ferulowego w piwie wynosi
0,5-7 mg/1 i jest nieporéwnywalnie nizsze od jego st¢zenia w pomidorach
(50-60 mg/kg). Jednakze kwas ferulowy z piwa jest przyswajany w
100%, natomiast z pomidoréw jedynie w 11-25% [Bourne i wsp. 2000].

Poza tym stwierdzono, iz wiele antyoksydantéw obecnych w
czerwonym winie to duze czasteczki, ktére prawdopodobnie sa stabiej
przyswajane przez organizm niz mniejsze czasteczki wystgpujace w
piwie [Paganga i wsp. 1999].

Witaminy

Witaminy to zwiazki o duzym znaczeniu Zzywieniowym
1 fizjologicznym. Odpowiedni poziom witamin w Spozywanej Zywnosci
chroni przed rozwojem wielu groznych choréb.

Wsréd napojow alkoholowych jedynie piwo ma duza zawartos¢
witamin, dzigki czemu moze by¢ waznym komponentem zdrowej diety.
Piwo jest przede wszystkim bogate w witaminy z grupy B, tj. niacyng
(witaming PP; 3-8 mg/l), ryboflawing (witamin¢ B2; 0,02-0,8 mg/l),
pirydoksyneg (witaming B6; 0,07-1,7 mg/l) i kwas foliowy (witaming B9;
40-600 pg/1) [Bamforth, 2002].

Witaminy z grupy B zawarte w piwie pochodza gtéwnie ze stodu,
bowiem zboza sa bogatym zrédlem wigkszosci witamin z grupy B. Poza
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tym w czasie kietkowania jgczmienia nastgpuje kilkakrotne zwigkszenie
stgzenia niektorych witamin, takich jak kwas foliowy czy witamina B6.
Cze$¢ witamin, np. ryboflawina jest takze uwalniana przez drozdze
podczas fermentacji.

Proces produkcji piwa zwigksza réwniez biodostgpnos$¢ niektérych
witamin, np. kwasu foliowego. Kwas foliowy wzbudza w ostatnich
latach duze zainteresowanie naukowcéw. W diecie oséb z krajow
wysokorozwinigtych obserwuje si¢ bowiem niedobory w t¢ substancjg.
Piwo natomiast jest bogate w t¢ witaming i dlatego tez moze by¢
waznym uzupelnieniem diety. Srednia zawarto$¢ kwasu foliowego w
piwie wynosi 70-80 ug/l, a srednie dobowe zapotrzebowanie okoto 200
pg [Bamforth 2002, Walker 2003].

Zwiazki mineralne

Piwo to napdj o korzystnym sktadzie zwiazkéw mineralnych. Jest
bowiem bogate w potas, natomiast ubogie w sdd. Ten odpowiedni
wzajemny stosunek mineratéw (zwykle 4:1) pomaga utrzymac¢ wilasciwe
cisnienie krwi 1 w konsekwencji zmniejsza ryzyko wystgpienia
nadci$nienia i udaru. Z uwagi na taki sktad zwiazkéw mineralnych, piwo
ma dziatanie moczopgdne, znacznie wigksze od wody.

Piwo zawiera takze znaczne ilo$ci magnezu (60-200 mg/l) [Bamforth
2002]. 1 litr piwa pokrywa w okoto 25% dzienne zapotrzebowanie na ten
pierwiastek. Wysoka zawarto$¢ magnezu w piwie, przy niskiej
zawartosci wapnia chroni przed powstawaniem kamieni zoiciowych i
nerkowych.

Do cennych sktadnikéw piwa zaliczany jest rowniez krzem, ktory
poprawia mineralizacje i gesto$¢ kosci, dzigki czemu spetnia wazna role
w zapobieganiu osteoporozie.

Krzem to pierwiastek wystgpujacy powszechnie w zbozach, miedzy
innymi w jgczmieniu. Przede wszystkim obecny jest w lusce, ale w
formie trudno przyswajalnej. W czasie produkcji piwa w procesie
zacierania 1 wystadzania powstaje jednak uwodniona forma krzemu -
kwas krzemowy, znacznie tatwiej przyswajalny. Piwo jest waznym
zrodtem krzemu w diecie wielu os6b, tym bardziej, iz krzem obecny w
piwie jest dobrze przyswajany. Zawarto$¢ krzemu w piwie wynosi
srednio 20 mg/l, natomiast przecigtne dzienne spozycie krzemu okoto 30
mg [Walker 2003, Sripanyakorn i wsp. 2004]. Bogatym zrédtem kwasu
krzemowego byla niegdys woda pitna, ale obecnie w procesie
oczyszczania wody krzem jest z niej w duzym stopniu usuwany.
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Piwo jest rowniez bogate w selen, ktéry jest pierwiastkiem
deficytowym w diecie 0s6b z krajow wysokorozwinig¢tych. Stg¢zenie
selenu w piwie waha si¢ natomiast w granicach od 0,4-7,2 ug/l, a dzienne

zapotrzebowanie organizmu w selen wynosi 70 ug dla m¢zczyzn i 55 ug
dla kobiet [Bamforth 2002].

Alkohol etylowy

Alkohol etylowy uznawany jest przez wielu naukowcéw za gtéwny
zwiazek biologicznie czynny wystepujacy w napojach alkoholowych,
takich jak wino czy piwo. I to przede wszystkim z jego obecno$cia w
tych napojach, a nie z obecnoscia polifenoli, wiaza oni zmniejszanie
ryzyka zachorowalnos$ci na choroby uktadu krazenia, obserwowane przy
regularnym spozywaniu niewielkich ilosci napojéow alkoholowych
[Klatsky i wsp. 1986, Masarei i wsp. 1986, Frimpong i Lapp 1989, Croft
1 wsp. 1996, Rimm i wsp. 1996, White 1996]. Alkohol powoduje bowiem
zwigkszenie poziomu ,,dobrego” HDL-cholesterolu w surowicy krwi
[Hulley i Gordon 1981, McConnel i wsp. 1997], zmniejsza agregacj¢
ptytek krwi [Gorinstein 1997, Renaud 1 wsp. 1992] 1 wzmaga fibrynolizg,
zapobiegajac tworzeniu si¢ skrzepow we krwi oraz sprzyja
roztadowywaniu stresu.

Korzystne efekty zdrowotne wynikajace ze spozywania napojow
alkoholowych moga wystapi¢ jedynie w przypadku ich umiarkowanej
konsumpcji. Wszakze naukowcy nie sa catkowicie zgodni, jaka dawka
alkoholu ma korzystne dzialanie. Na ogdt przyjmuje sig, iz spozycie 2
drinkéw dziennie (za standardowy drink uznaje si¢ ilos¢ zawierajaca 10 g
alkoholu) ma terapeutyczny wplyw, natomiast spozywanie wigkszych
ilosci alkoholu, nie tylko nie wptywa korzystnie, ale dziata szkodliwie.
Zatem w przypadku piwa 1 litr (40 g alkoholu) dziennie dla mgzczyzn 1
0,5 litra (20 g alkoholu) dziennie dla kobiet moze mie¢ korzystne
oddziatywanie na zdrowie [Piendl 1997, Piendl 1999, Rimm i wsp.
1999].

Z kolei inni za bezpieczng dawke etanolu, niepowodujaca uszkodzen
watroby, uwazaja 30 g alkoholu na dzien, niezaleznie od wskaznika BMI
(Body Mass Index) 1 typu napoju [Bellentani 1 wsp. 2004].

Nie zaleca si¢ jednak spozywania chociazby niewielkich ilosci
alkoholu przez kobiety w ciazy, w okresie karmienia, przez dzieci i
mtodziez, podczas przyjmowania niektérych srodkéw medycznych czy
tez przy prowadzeniu pojazdéw mechanicznych. Mimo istnienia zwigzku
miedzy umiarkowanym spozywaniem alkoholu a mniejszym ryzykiem
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choroby wiefcowej nie powinno si¢ zacheca¢ do picia napojéw
alkoholowych wytacznie dla zdrowia.

Substancje szkodliwe

Piwo jest jednym z napojow o najnizszej zawartosci metali cigzkich.
Metale cigzkie wystepujace w surowcach sa bowiem w przewazajacej
czeSci usuwane podczas procesu stodowania i produkcji piwa.

W piwie nie stwierdza si¢ obecnosci Ssrodkéw owadobdjczych.
Natomiast $rodki grzybobdjcze uzywane w hodowli chmielu wraz z
surowcem moga przedostawac¢ si¢ do piwa, dlatego by unikna¢ ich
wystgpowania w koncowym produkcie niezbgdna jest kontrola ich
zawarto$ci w chmielu.

Zawarto$¢ azotyndw w piwie jest znacznie nizsza od krytycznej
zawartosci tych zwiazkéw w zywnosci ustalonej przez WHO.

W ostatnim czasie wiele uwagi poswigca si¢ zagadnieniom
wystgpowania mikotoksyn w piwie. Ryzyko zdrowotne wynikajace z
mozliwej obecnosci mikotoksyn w piwie nie jest jeszcze do konca
wyjasnione i przede wszystkim zalezy od tego, czy do produkcji piwa
uzywane jest ziarno porazone plesniami. Stezenie mikotoksyn zmniejsza
si¢ w czasie procesu stodowania i fermentacji piwa.

Od momentu kiedy wprowadzono suszenie posrednie stodu znacznie
zmniejszyta si¢ ilo$¢ silnie kancerogennych N-nitrozodimetyloamin w
piwie 1 obecnie wynosi ponizej 0,5 png/kg [Hough 1 wsp. 1982]. Réwniez
aminy biogenne wyst¢puja w piwie w stgzeniu nie wywotujacym
toksycznego dziatania.

Do zwiazkéw o potencjalnym szkodliwym dziataniu, wystgpujacych
w piwie naleza puryny. Puryny w organizmie cztowieka sa rozktadane do
kwasu moczowego, ktory wystgpujac w ilosci przekraczajacej jego
rozpuszczalno$¢ we krwi moze wywotywac skaz¢ moczanowa (podagre,
dng¢ moczanowa). Stezenie puryn w piwie wynosi ponize] 10 mg/l
[Hough i wsp. 1982]. Ich obecno$¢ zatem moze stwarza¢ zagrozenie
zdrowotne dla 0s6b obciazonych skaza moczanowa.
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Abstract

Beer is a complex alcoholic beverage. It is rich in both nutrient and non-nutrient components
including carbohydrates, amino acids, minerals, vitamins and phenolic compounds. These
beneficial constituents of beer are described. The calorific value of beer is also considered. This
article summarizes the results of the studies on health benefits associated with the light-to-
moderate consumption of beer.
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Streszczenie

W pracy zaprezentowano metody badania wtasciwosci syropodw
kakaowych, stodko-kwasnych soséw, dresingéw oraz majonezow,
zageszezanych réznymi hydrokoloidami. Szczegdlng uwage poswigcono
syropom  kakaowym. Podano mozliwosci  scharakteryzowania
otrzymanych produktéw pod katem wihasciwosci sensorycznych,
teksturalnych i reologicznych.

Do sensorycznej oceny wykorzystano metode pigciopunktowa z
wyréoznikami wazkosci, okreSlonymi arbitralnie. W badaniach tekstury
zastosowano dwie metody: wstecznego wyciskania i test penetracji. Do
poréwnania cech produktow, uzyto takze popularne modele reologiczne,
ktére dopasowywano do uzyskanych krzywych plynigcia. Stwierdzono,
ze badane syropy wykazywaty wilasciwosci ptynéw nieniutonowskich,
rozrzedzanych $cinaniem. Wykreslone krzywe plynigcia pozwolily na
wyliczenie pola powierzchni petli histerezy. Wykazano, ze uzyskane
dane (sensoryczne, teksturalne i reologiczne) moga by¢ pomocne przy
doborze soséw o najkorzystniejszych cechach.

Stowa kluczowe: wlasciwosci sensoryczne, reologia, skrobia
kukurydziana, guma ksantanowa, syropy kakaowe.
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Wstep

Syropy kakaowe stosuje si¢ w celach dekoracyjnych oraz do
nadawania i podkreslenia smaku potraw, m.in. nale$nikéw, lodéw,
deseréw i gotowanego ryzu. Aby otrzymac syropy o pozadanej teksturze,
odpowiednich wtasciwosciach reologicznych oraz sensorycznych, na
etapie produkcji stosuje si¢ rézne substancje zaggszczajace. W naszych
wczesniejszych  pracach do zaggszczania syropéw  kakaowych
wykorzystywaliSmy agar, karagen, karboksymetyloceluloze i gumg
ksantanowa [Sikora i wsp. 2003a] oraz skrobie modyfikowane (adypinian
diskrobiowy i skrobie utlenione) [Sikora i wsp. 2004].

Zastosowanie mieszanin, skladajacych si¢ z dwu- 1 wigcej
polisacharydéw pozwala na kontrolowanie wtasciwosci reologicznych,
teksturalnych 1 sensorycznych zywnosci. Na przyktad uzycie mieszaniny
skrobi i gumy ksantanowej umozliwia kontrolg cech réznych produktéw
spozywczych, co stanowi alternatywe dla chemicznie modyfikowane;j
skrobi [Kulicke i wsp. 1996].

Kompatybilnos¢  termodynamiczna pomigdzy polisacharydami
decyduje o ich oddzialywaniach miedzyczasteczkowych [Tolstoguzov
2003]. Czasteczki amylozy w roztworze wodnym maja tendencje do
tworzenia uporzadkowanych struktur (domen krystalicznych), co
powoduje retrogradacj¢ skrobi [Fredericksson 1 wsp. 1998]. W
wigkszosci przypadkéw jest to zjawisko niepozadane w technologii
zywnosci. Ze wzgledu na niepelng kompatybilno$¢ termodynamiczna,
retrogradacja amylopektyny jest powolna [Gudmunsson, 1994]. Amyloza
1 amylopektyna w wodzie tworza oddzielne fazy z powodu braku
termodynamicznej zgodnosci pomigdzy nimi [Kalichevsky i wsp. 1986;
Lii 1 wsp. 2002].

Oddziatywania nieskrobiowych polisacharydéw na wtasciwosci
skrobi zebrano i szeroko omdwiono [Sikora i wsp., 2007, Sikora i
Kowalski 2007a, Sikora i Krystyjan 2008, Sikora i Krystyjan 2009].
Interakcje pomigdzy skrobig i guma ksantanowa opisali Sikora i wsp.
[2008] i Kowalski i wsp. [2008]. Autorzy z tej samej grupy badawczej,
opublikowali wiele prac na temat zastosowania mieszanin
zageszezajacych do réznych produktéw spozywczych, np.: stodko-
kwasnych soséw [Sikora i wsp. 2003 c,d, Gibinski 1 wsp. 2006],
majonezéw [Gibinski i wsp. 2007], soséw i deseréw [Sikora i wsp.
2007a], sosow kakaowych [Sikora i wsp. 2007b]. Uzycie polisacharydéw
do ksztattowania wlasciwosci soséw i dresingdw szeroko oméwiono w
publikacjach Sikory i wsp. [2008], jak rowniez Badrie i Sikory [2010].
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W pracy Sikory i wsp. [2003b] zastosowano jako systemy
zageszczajace skrobig ziemniaczang oraz kukurydziang w potaczeniu z
guma ksantanowa.

Celem niniejszej pracy bylo przedstawienie mozliwosci zastosowania
zréznicowanych kombinacji hydrokoloidéw polisacharydowych do
zageszczania sosOw, dresingéw 1 majonezow.

Materialy do przygotowania soséw w warunkach laboratoryjnych

Systemy zageszczajqce wykorzystywane do zageszczania Syropow
kakaowych:

e karboksymetyloceluloza, agar, guma ksantanowa i karageny;

® mieszaniny skrobia/guma ksantanowa — (skrobie ziemniaczana i/lub
kukurydziana);

¢ skrobie modyfikowane — acetylowany adipinian diskrobiowy i skrobia
utleniona.

Systemy zageszczajqce wykorzystywane do zageszczania sosow stodko-

kwasnych:

e acetylowany adipinian diskrobiowy, skrobia acetylowana, skrobia
utleniona i skrobia ziemniaczana;

e skrobia owsiana oraz kombinacje: skrobia owsiana — guma
ksantanowa — hydrolizat owsa, hydrolizat owsa — guma ksantanowa;

® mieszaniny: skrobia ziemniaczana — guma ksantanowa oraz skrobia
acetylowana — guma ksantanowa.

Przyktadowy przepis sporzqdzania syropu kakaowego

Gume ksantanowa zmieszano z sacharoza i rozpuszczono w 2/3
catkowitej ilosci wody destylowanej, przez intensywne mieszanie (300
obr.), przy uzyciu mieszadla mechanicznego (Janke & Kunkel, IKA
Werke GmbH, Staufen, Niemcy), w celu uniknigcia zbrylen. Do
pozostatej iloSci wody destylowanej dodawano skrobig, réwniez
intensywnie mieszajac. Nastgpnie suspensj¢ skrobiowa oraz mieszaning
gumy ksantanowej z cukrem taczono 1 ogrzewano w tazni wodnej (60
min., 95°C). Uzyskany zZel mieszano z proszkiem kakaowym i olejem
stonecznikowym (200 rpm, 70°C, 60 min - Janke & Kunkel, IKA Werke
GmbH, Staufen, Niemcy). Podczas mieszania dodawano emulgator w
postaci lecytyny 0,01 g/100 g. Cato$¢ mieszano 20 minut (200 rpm), a po
tym czasie uzyskany sos chlodzono do temperatury pokojowej, ciagle
mieszajac (200 obrotéw na minutg, 20°C, 20 min.). Do zaggszczania
syropu uzyto réznych ilosci zaréwno gumy ksantanowej, jak i skrobi
kukurydzianej. Taka procedur¢ stosowano w celu uzyskania syropu o
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odpowiedniej konsystencji, ktéra z jednej trony pozwalataby na
swobodne wylewanie go z pojemnika, a z drugiej zapobiegalaby
szybkiemu sptywaniu syropu z produktu. W tym celu zastosowano
kombinacje obu polisacharydéw, w szerokim zakresie stgzen: gumy
ksantanowej (0.05-0,3%) i skrobi kukurydzianej (0,3 - 0,5%). Udziat
poszczegblnych sktadnikéw syropu ksztattowal si¢ nastgpujaco: syrop
skrobiowy (54,19 - 54,64%), sacharoza 8%, kakao w proszku 4%, olej
stonecznikowy 1%, lecytyna 0,01%, skrobia kukurydziana (0,3 - 0,5%),
guma ksantanowa (0,05 - 0,3%) i woda destylowana 32%.

Analiza sensoryczna

Zespot sktadajacy si¢ z 10 przeszkolonych ekspertéw dokonywat
analizy sensorycznej, zgodnie z polskimi wytycznymi w tym zakresie
[Polska Norma PN ISO 1996, 1998a, 1998b]. Do badan zastosowano
catkowita 1 czastkowa oceng sensoryczna. W catkowitej analizie
sensorycznej syropy kakaowe poddano ocenie z wykorzystaniem
pigciostopniowej skali [Barytko-Pikielna 1975].

Wytypowano nastgpujace wyrdzniki jakosciowe: barwa, potysk,
konsystencja, zapach 1 smak. W celu okreslenia udziatu poszczeg6lnych
wyréznikéw jakosciowych w ogdlnej ocenie sensorycznej ustalono
arbitralnie wspétczynniki wazkosci: barwa - 0,15, potysk - 0,10,
konsystencja - 0,30, zapach - 0,10 i smak - 0,35. W odniesieniu do smaku
1 konsystencji ustalono relatywnie wyzsze wspoétczynniki, poniewaz
pierwszy z nich w najwigkszym stopniu wplywa na preferencje
konsumentéw, a drugi — na teksturalne i reologiczne cechy badanych
Syropow.

Czastkowa analiz¢ sensoryczng przeprowadzono w celu podkreslenia
roli tekstury i reologii w ustaleniu jakosci syropéw kakaowych [Barytko-
Pikielna 1975, Surmacka-Szcze$niak 1999, Polska Norma PN-ISO
11036, 1999]. W tescie tym zdefiniowano pig¢ wybranych parametréw
(Iepkos¢, ciagliwo$€, piaszczysto$€, przyczepno$¢ 1 smakowito$c).
Wszystkie parametry mialy takie same wspoétczynniki wazkosci [Sikora i
wsp. 2003a, 2003b].

Opisane analizy sensoryczne (czastkowa i catkowita) wykonywano
poprzez poréwnanie cech jakosciowych badanych prébek z tymi,
okreslonymi w uprzednio przygotowanej karcie kalibracyjnej (karty nr 1
1 nr 2). Zadaniem oceniajacych bylo dokonanie analizy soséw zgodnie z
opisem poszczegdlnych deskryptoréw. Kazdy deskryptor miat
odpowiednig ilo$¢ punktow w 5-stopniowej skali - od 1 (zta jakos¢) do 5
(doskonata jako$¢) [Barytko-Pikielna 1975].
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Wyniki analizy sensorycznej pozwalaly na wyeliminowanie z badan
sosOw, ktére nie uzyskaly akceptacji konsumentéw. Przeprowadzone
analizy sensoryczne wykazaty, ze niektore hydrokoloidy moga by¢ mniej
lub bardziej odpowiednie do zaggszczania SoSOW.

Karta kalibracyjna nr 1. Definicje i wspotczynniki wazkosci catkowitej analizy

sensorycznej syropow kakaowych
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Karta kalibracyjna nr 2. Definicje czqstkowej analizy sensorycznej syropow

kakaowych
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Pomiary tekstury

Analizg tekstury wykonywano przy uzyciu teksturometru TA.XT plus,
(Stable Micro Systems, Haslemere, Wielka Brytania). Zastosowano test
penetracji w odniesieniu do syropow o wigkszej ggstosci, natomiast test
wstecznego wyciskania — do badania syropdw o mniejszej ggstosci.
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Test penetracji

Test penetracji prowadzono przy uzyciu sondy P/1S o $rednicy 25,4
mm, pr¢dkos¢ zanurzenia wynosita 1 mm/s, temperatura 20°C. Sposréd
uzyskanych parametréw jedynie trzy z nich: sil¢ przebicia, przyczepnos¢
i ciagliwo$¢ wybrano i zastosowano w celu optymalizacji procesu
zaggszczania  sosOw  kakaowych. Test wykonywano w  kilku
powtdrzeniach (5-7), a uzyskane dane usredniano [Bourne 2002].

Test wstecznego wyciskania

Test wstecznego wyciskania zalecany jest przede wszystkim do
prébek o znacznej gestosci np. zeli.

Przyktadowe postepowanie przy pomiarze wstecznego wyciskania:

e prébke zelu umieszczano w cylindrycznym pojemniku o okreslonej
srednicy wewngtrznej;

e walec (o znanej S$rednicy - mniejszej od Srednicy pojemnika)
zanurzano na okreslona gltgbokos¢ — mierzono sil¢ potrzebna do
zniszczenia struktury zelu.

e powierzchnia pod krzywa byla miara konsystencji; im wigksza
warto$¢ tego pola, tym badana substancja charakteryzowata sig
wigksza konsystencja;

e yjemna warto$¢ pola pod krzywa podczas powrotu walca do stanu
wyjsciowego jest miara spdjnosci probki; im wigkszy obszar pod
krzywa, tym wyzsza sp6jnos¢ zelu.

Sita (N)

5000 10000 15000 20000

Czas (s)

Rys. 1. Wyniki testu wstecznego wyciskania
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Rys. 2. Urzqdzenie do wykonywania testu wstecznego wyciskania
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Rys. 3. Przyktad porownania wynikow pomiaru spéjnosci sosow kakaowych
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Pomiary reologiczne

Badania reologiczne syropéw przeprowadzono przy uzyciu reometru
rotacyjnego Rheostress RS1 (Gebrueder Haake, GmbH, Karlsruhe,
Niemcy). Wykonano nastgpujace pomiary:

a) wyznaczenie krzywych ptyniecia

Pomiar wykonywano w trybie CR (kontrolowana szybkos¢ scinania)

w temperaturze 25°C. Kolejne fazy pomiaru przedstawiono ponize;j:
e Wzrost szybkosci $cinania od 0 do 150 s'l, w czasie 600 sekund.
e Stala szybko$¢ $cinania 150 s, przez 60 sekund.

e Spadek szybkosci $cinania od 150 do 0’ s, w czasie 600 sekund.

Przy pomocy programu RheoWin 2.97 obliczono pole powierzchni
petli histerezy oraz dopasowywano réwnanie reologiczne Cassona do
uzyskanych wynikéw [Steffe 1996, Schramm 1998].

b) pomiar lepkosci w zaleznosci od temperatury

Okreslono zalezno$¢ lepko$ci pozornej w zaleznosci od temperatury.
Pomiar przeprowadzono w zakresie temperatury od 8 do 30°C, w czasie
3600 s. Dane do$wiadczalne opisano rownaniem Arrheniusa [Rao 1999].

220

200 /
180
=g Sesl
160 /
/ —e— Sosll
Y i ST

—— Sos [V
—o— Agar 0.35%
g

Agar 0.30%
Agar 0.25%

—B— Karagen 2.2%

Naprezenie $cinajace [Pa]

—&— Karagen 2.0%
—¥— Karagen 1.8%

0 20 40 60 80 100 120 140

Szybkosc Scinania [1/s]
Rys. 4. Przyktadowe krzywe plyniecia
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Lepkos¢ pozorna [Pa-s]

8 10 12 14 16 18 20 2 24 26 28 30
Temperatura [°C]

—a— Sosl —— Sos il —— SKH.020GX
— SK+0.025GX —&— §2+0.02GX —&— §Z+0.025GX

SK - skrobia kukurydziana, SZ — skrobia ziemniaczana, GX — guma ksantanowa

Rys. 5. Przyktadowe wyniki pomiaru lepkosci w zaleznosci od temperatury
Aspekty zdrowotne

W literaturze podano pewne trendy zwiazane z produkcja sosow o
walorach prozdrowotnych. Obejmuja one sosy i dresingi salatkowe:
a) o obnizonej zawartos$ci ttuszczu i cholesterolu,

b) o niskiej zawartos$ci sodu,
c) zawierajace inuling i B-glukany.

Sosy i dresingi o obnizonej zawarto$ci ttuszczu i cholesterolu
zageszezano najczesciej takimi hydrokoloidami, jak guma z lisci hsian-
tsao [Lai 1 Lin 2004], alginian propylenowo-glikolowy 1 guma
ksantanowa [Ambjerg-Pedersen 1997]. Zbadano takze wptyw maczki
chleba S$wigtojanskiego 1 zo6ttka jaja kurzego na wlasciwosci
pseudoplastyczne, w niskottuszczowych dresingach satatkowych [Lai i
Lin 2004], wptyw dodatku mieszaniny gumy ksantanowej i wody na
wlasciwosci majonezéw niskottuszczowych [Pascual 1 wsp. 1999], oraz
wplyw estru metylowo-amidowego kwasu galakturonowego, o stopniu
estryfikacji <55%, na wtasciwosci niskotluszczowych i bezttuszczowych
dresingéw satatkowych [Velez 1 wsp. 2000].

Sosy i dresingi satatkowe o niskiej zawartosci sodu opisali Katerson i
Badrie [2002]. W swoich badaniach uzywali zielonych i1 dojrzatych
rajskich jabtuszek (nasaczanych i nie nasaczanych w solance) w celu
uzyskania ostrych soséw, o zredukowanej ilosci soli. W efekcie
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otrzymali sosy o obnizonej zawartosci sodu o 22-55 mg, w stosunku do
sosOw otrzymywanych wg zwyczajowych receptur. Sosy sojowe,
hydrolizowane enzymatycznie, wg Chae i wsp. [1997] miaty réwniez
zredukowang zawartos¢ sodu.

Badano réwniez sosy zawierajace inuling (B-fruktan) i B-glukany.
Inulina zostata zakwalifikowana jako prebiotyk, stymulujacy wzrost
bifidobakterii, majacy wpltyw na zmniejszenie zachorowan na raka jelita
grubego, jak rowniez poprawiajacy florg jelitowa [Baldini i wsp. 2003].
Omoéwiono korzystny wptyw skitadnikéw prozdrowotnych, takich jak:
soja, rzepak, oliwa i oleje rybne, Echinacea, inulina, Spirulina 1 estry
stanoli roslinnych jako dodatkéw do soséw i dresingéw satatkowych
[Brandt 1999]. Mozliwosci zastosowania skrobi owsianej z guma
ksantanowa oraz skrobi owsianej, hydrolizatu owsianego z guma
ksantanowa do nadawania tekstury majonezom zaproponowali Gibinski 1
wsp. [2007].

Podsumowanie

¢ Niektére hydrokoloidy i/lub ich kombinacje sa odpowiednie do
otrzymywania sosOw 1 dressingéw.

e Na podstawie analiz reologicznych, teksturalnych i sensorycznych
mozliwy jest ilosciowy dobor hydrokoloidow.

¢ Zmiany pomig¢dzy kombinacjami hydrokoloidéow moga w sposéb
ilosciowy oraz jakosciowy regulowa¢ wtasciwosci sosow i dresingéw.

e W produkcji soséw i dressingéw powinny by¢ uwzglednione sktadniki
prozdrowotne.
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Abstract

Properties of cocoa syrups, sweet and sour sauces, dressings and mayonnaises thickened by

various polysaccharides were presented in this work. Special attention was paid to cocoa syrups.
Various possibilities for sensory, textural and rheological characterization of received products
were described.
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For sensory assessment five-point method with arbitrary chosen weighting coefficients was
used. In texture measurement two methods were applied: back extrusion and penetration test. For
comparison of the features of products popular rheological models were used. The latter were
fitted to received flow curves. It was concluded that syrups under study were non-newtonian,
shear-thinning fluids. Received flow curves enabled calculation of the areas of hysteresis loops. It
was depicted that received data (sensory, textural and rheological) could be helpful in selection of
sauces with the most desired features.
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KOMERCJALIZACJA INNOWACJI PRODUKTOWYCH
NA RYNKU ZYWNOSCI

Bogdan Sojkin, Maria Matecka

Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu,
e-mail: bogdan.sojkin@ue.poznan.pl

Streszczenie

Komercjalizacja produktu we wspotczesnej gospodarce to nie tylko
wprowadzenie produktu i zapewnienie wzrostu jego sprzedazy; to przede
wszystkim strategiczne spojrzenie na jego miejsce w portfelu produktéw
oraz zdyskontowanie jego aktualnego 1 przyszlego potencjatu
zaspakajania potrzeb i oczekiwan konsumentéw na konkurencyjnym
rynku,  uwzglednienie  charakteru  innowacji, = uwarunkowan
wewnetrznych 1 zewngtrznych wprowadzajacego produkt, wybor
elastycznych rozwiazan rynkowych oraz permanentne jego rozwijanie.
W  rzeczywisto$ci stawia to przed przedsigbiorstwami branzy
zywnosciowe] wymogi zwigzane z poszukiwaniem nowych zrddet
pozyskania surowcéw, nowych warto§ciowych technologii, wskazania
nowych warto$ci konsumenckich, wykreowania nowych opakowan
(material + design + znakowanie = nowa warto§ciowa propozycja),
wykorzystanie  odpowiednich  narzedzi  komunikacji 1 form
zréznicowanych sprzedazy. Zatem w przypadku zywnosci jako grupy
produktéw zaspakajajacej podstawowe potrzeby, komercjalizacja
nowego produktu nie wydaje si¢ prosta i latwa. Wymaga ona
zespotowego, zintegrowanego 1 systemowego podejscia; ktérego
zadaniem bedzie zbudowanie procesu obejmujacego wszystkie
wymienione wyzej elementy 1 zapewniajacego w koncowym efekcie
wyznaczone korzysci ekonomiczne.

Stowa Kkluczowe: innowacja produktowa, proces rozwoju nowego
produktu, komercjalizacja innowacji produktowe;j
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Wprowadzenie

Podstawowe wyzwanie w procesie wprowadzania innowacji
produktowych na globalne i konkurencyjne rynki sprowadza si¢ do
nadania strategicznego wymiaru procesowi innowacyjnemu, czyli
spojrzenia nie tylko na sam proces wprowadzenia i zakonczenie go
sukcesem, ale doprowadzenie do wejscia w rynkowy cykl zycia
produktu, czyli realizacja akceptacji/adaptacji innowacji produktowej
przez konsumentéw, co skutkuje wystgpowaniem kolejnych faz w jego
cyklu zycia.” Pamigtaé nalezy, ze adaptacja produktu przez konsumenta
to przede wszystkim proces mentalny/psychiczny uwzgledniajacy
wystgpowanie aspektow poznawczych takich jak doprowadzenie do
swiadomosci istnienia i znajomosci produktu, ale rowniez uwzglednienie
elementéw emocjonalnych (gusta, preferencje) oraz podjecie dziatan
prowadzacych do zmiany dotychczasowych przyzwyczajer'l.3 Zatem
bardzo waznym aspektem calego procesu wprowadzania nowego
produktu/innowacji produktowej jest wybor odpowiedniego rozwigzania
wprowadzania innowacji, a w konsekwencji wypracowanie modelu
rozwoju nowego produktu. Modele innowacji produktowej w ostatnim
piec¢dziesigcioleciu bardzo wyraznie ewaluowaty pod wptywem przemian
1 rozwoju technologii ze szczegdlnym wskazaniem na technologie
informacyjne, technik zarzadzania przedsigbiorstwem czy
przedsigwzigciem, zachowan i oczekiwan konsumentéw, globalizacji
oraz wzrostu konkurencyjnosci i jej wymiarow. Z drugiej za$ strony
bardzo wyraznie zmienity si¢ struktury informacyjne, logistyczno-
dystrybucyjne i sprzedazowe obregbie wszystkich rynkéw produktowych
podnoszac wyraznie liczbg zmiennych determinujacych poziom ryzyka

? Akceptacja i adaptacja innowacji w literaturze przedmiotu, szczegdlnie polskiej,
czgsto sa traktowane jako synonimy, aczkolwiek tak nie jest bo akceptacja lub jej brak
jest w rzeczywistosci ostatnim etapem procesu adaptacji. W rozwazaniach przyjmujemy
pojmowanie innowacji produktowej jako tozsame z nowym produktem [Sojkin i wsp.
2009].

? Pigé etapéw psychicznego procesu obejmujacego wszystkich potencjalnych klientéw i
ich drogg - od uczenia si¢ nowego produktu do tego, aby sta¢ lojalnym klientem badz
odrzuci¢ go to: (1) $wiadomo$¢ istnienia produktu, przy braku wystarczajacych
informacji o nim, (2) zainteresowanie, dazenie do uzyskania wigcej informacji; (3)
ocena czyli rozwazenie czy produkt odpowiada oczekiwaniom; (4) proba, polegajaca na
dokonaniu pierwszego zakupu dla okre$lenia jego wartosci lub przydatnosci; (5)
przyjecie/odrzucenie: decyzja o przyjeciu, czy szukaniu czego$ innego. Inaczej méwiac
jest to przejscie klienta od poznania (§wiadomo$¢ i wiedza), przez stan emocji (gusty i
preferencje) i ostateczne podjgcia decyzji o zakupie lub rezygnacji.
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realizowanych proceséw innowacyjnych. W rezultacie juz nie tylko
innowacja produktowa i1 generowane przez nia wartosci decyduja o
powodzeniu catego procesu, ale wiele innych czynnikéw, dziatan czy
rozwiazan ostatecznie prowadzacych do sukcesu jakim wynik finansowy
bedacy konsekwencja zadowolenia i lojalnosci konsumentéw. W
zwiazku z tym konieczne wydaje si¢ zwrdcenie uwagi na wiele
elementéw, ktdre realizowane sa w trakcie ‘urzeczywistniania’ innowacji
produktowej 1 jej wdrazania, czyli generatory procesu wprowadzania jej
jako nowego rozwiazania produktowego oferowanego uczestnikom
rynku.

Proces rozwoju nowego produktu

Istota wprowadzania nowego produktu Zywnosciowego na
zglobalizowane, konkurencyjne i turbulentne rynki ~wymaga
precyzyjnego i1 adekwatnego zaprojektowania i zaplanowania calego
procesu wprowadzenia obejmujacego kilka etapéw, w tym procesu jego
komercjalizacji. Innowacyjny produkt w rezultacie wlasciwie
przeprowadzonej komercjalizacji powinien doprowadzi¢ nie tylko do
zaspokojenia potrzeb i oczekiwan konsumentow 1 ich akceptacji; ale
rowniez zosta¢ dopasowany do uksztaltowanej infrastruktury
logistycznej, sprzedazowej, komunikacyjnej 1 ekologicznej rynku, badz
wybranego segmentu. Oznacza to, ze przejscie od pomystu do rynku
wymaga podjgcia wielu dziatan, ktore jesli zostana dobrze wykonane,
wlasciwie odczytane i zinterpretowane przez wszystkich docelowych i
potencjalnych uczestnikow procesu wprowadzenia doprowadza do jego
akceptacji oraz zbudowania jego cyklu zycia.

Podejscia do komercjalizacji innowacji produktowych z reguly

koncentruja si¢ na:

® dzialaniach zwigzanych z budowaniem modelu biznesowego
technologii lub produktu,

e ksztaltowaniu procesu sprzedazy i jej wdrozeniu rynkowym,

e procesie, w ktérym zidentyfikowane wartosci konsumenckie sa
wytwarzane 1 sprzedawane lub wykorzystywane dla osiagnigcia
zdefiniowanych wcze$niej korzysci.

Dzialania te nie w pelni oddaja istote tego procesu na wspoétczesnych

rynkach zywno$ciowych.

Komercjalizacja produktu we wspotczesnej gospodarce to nie tylko
wprowadzenie produktu i zapewnienie wzrostu jego sprzedazy; to przede
wszystkim strategiczne spojrzenie na jego miejsce w portfelu produktéw
oraz zdyskontowanie jego aktualnego 1 przysziego potencjatu
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zaspakajania potrzeb i oczekiwan konsumentéw na konkurencyjnym
rynku,  uwzglednienie  charakteru  innowacji, = uwarunkowan
wewnetrznych 1 zewngtrznych wprowadzajacego produkt, wybor
elastycznych rozwiazan rynkowych oraz permanentne jego rozwijanie.
W  rzeczywisto$ci stawia to przed przedsigbiorstwami branzy
zywnosciowe] wymogi zwigzane z poszukiwaniem nowych zrddet
pozyskania surowcéw, nowych wartosciowych technologii, wskazania
nowych warto$ci konsumenckich, wykreowania nowych opakowan
(material + design + znakowanie = nowa warto§ciowa propozycja),
wykorzystanie odpowiednich narzg¢dzi komunikacji 1 zréznicowanych
form sprzedazy. Zatem w przypadku zywnos$ci jako grupy produktéw
zaspakajajacej podstawowe potrzeby, komercjalizacja nowego produktu
nie wydaje si¢ prosta i tatwa. Wymaga ona zespotowego, zintegrowanego
1 systemowego podejscia; ktorego zadaniem bgdzie zbudowanie procesu
obejmujacego wszystkie wymienione wyzej elementy i zapewniajacego
w koncowym efekcie wyznaczone korzysci ekonomiczne. W literaturze
przedmiotu wystgpuja rézne podejscia do wyodrgbniania w procesie
rozwoju nowego produktu, wyznaczania zakresu i1 poszczegdlnych
elementéw procesu komercjalizacji innowacji produktéw na rynku
zywnosci [Fuller 2005, Earle i wsp. 2007, Tidd i Bessant 2009]. Wielu
autor0w zajmujacych si¢ analiza procesu rozwoju innowacji
produktowych bezposrednio nie wyodrgbnia komercjalizacji jako etapu
tego procesu specyfikujac najczesciej szczegétowo  elementy
podejmowanych dzialan w rozwoju innowacji, ktére mozna uznaé za
sktadowe tego procesu badz wyodrebnia komercjalizacj¢ jako nastgpny
etap po fazie rozwoju innowacji 1 przygotowujacy bezposrednio
wprowadzenie na rynek i nazywane jest ‘faza gamma’ [Rafinejad 2004].
Ponadto wystgpuje grupa przedsigbiorstw, szczegdlnie duze koncerny
miedzynarodowe, ktéra wypracowuje wtasne procedury (modele)
rozwoju innowacji produktowych, ktére pozwalaja na uwzglednienie
specyfiki  obstugiwanych rynkéw 1 ich segmentéw, portfela
produktowego (rynkowego i wilasnego), kompetencji technologicznych,
organizacyjnych i rynkowych oraz mozliwosci finansowych. W
konsekwencji prowadzi to szybszego 1 elastycznego dopasowania modelu
do wystepujacych uwarunkowan otoczenia oraz specyfiki interesariuszy.
Pamigta¢ nalezy, ze rozwd6j nowego produktu jest rekomendowanag
strategia w budowie przewagi konkurencyjnej pozwalajaca osiagnac
dlugoterminowy sukces na rynku zywnos$ciowym. Uwaza sig, ze
innowacje produktowe potrafia utrzymaé¢ wzrost, roztozy¢ ryzyko
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rynkowe, poprawi¢ warto$¢ firmy oraz zwigkszy¢ konkurencyjnosé
[Costa 1 Jongen 2006].

Tabela 1. Podejscia do rozwoju nowego produktu

. Strategia nowego produktu

. Generowanie pomystow

. Przesiewanie pomystow

. Rozwdj koncepcji i testowanie

. Analiza biznesowa

. Rozwdj produktu i testowanie

. Testowanie marketingowe

. Komercjalizacja/wprowadzenie

. Planowanie strategiczne produktu
. Generowanie koncepcji

. Ocena techniczna koncepcji

. Techniczny rozwéj produktu

. Ocena rynku

. Komercjalizacja produktu

. Przesiewanie pomystow

. Wstepna ocena techniczna i rynkowa
. Szczegétowa ocena rynkowa

. Analiza ekonomiczno — finansowa
. Rozwdj produktu (prototypy)

. Testowanie produktu (alfa, beta)

. Testowanie rynku

. Przygotowanie produkc;ji i finalny biznesplan
. Produkcja

0. Plan marketingowy

. Strategia produktu

. Projektowanie produktu i opracowywanie procesu
. Komercjalizacja produktu

. Uruchomienie produkcji i ocena

. Ocena potrzeb rynkowych

. Generowanie pomystéw

. Przesiewanie pomystow

. Rozwdj produktu

. Produkcja wstgpna

. Testowanie konsumentéw

7. Testowanie rynku i jego ocena
Zrédto: Na podstawie wybranych pozycji literatury przedmiotu

[Booz i wsp. 1982]

[Crawford 1994]

[Cooper i
Kleinschmidt 2000]

[Earle i wsp. 2001]

[Fuller 2005]
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Pamigta¢ nalezy, ze rozwdj nowego produktu jest rekomendowana
strategia w budowie przewagi konkurencyjnej pozwalajaca osiagnac
dlugoterminowy sukces na rynku zywnos$ciowym. Uwaza sig, ze
innowacje produktowe potrafia utrzymaé wzrost, roztozy¢ ryzyko



DESIGNED FOOD

rynkowe, poprawi¢ warto$¢ firmy oraz zwigkszy¢ konkurencyjnosé
[Costa 1 Jongen 2006].

Komercjalizacja innowacji produktowych

Przechodzac do zagadnienia komercjalizacji jako strategicznego z
punktu widzenia jego przysztosci elementu procesu rozwoju innowacji
produktowej na rynku zywnoS$ci mozna powiedzie¢, ze 1 w tym
przypadku brak jednoznacznosci w specyfikacji dziatan podejmowanych
w ramach komercjalizacji innowacji produktowej. Pomijamy w tym
momencie szersza dyskusj¢ nad odmiennym spojrzeniem na
komercjalizacj¢ nowych technologii [Jolly 1997], wynikéw badan
naukowych [Przewodnik. Komercjalizacja B+R dla praktykéw 2010]
oraz bardzo popularnym ujgciem rozwoju nowego produktu ‘Stage-
Gate™ Model — od Odkrycia do Wprowadzenia’ [Cooper 2001].

W  przypadku komercjalizacji innowacji produktowe] na rynku
zywnos$ci proces ten obejmuje w rozbudowanym modelu nast¢pujace
elementy:

e podjecie decyzji o wprowadzeniu do portfela produktowego
uwzgledniajacej aspekty prawne, technologii, ekologii, certyfikacje,
znakowanie (etykietowanie) oraz opakowanie;

e testowanie rynku rozumiane jako weryfikacja proponowanej strategii
produktu (moze by¢ szerzej marketingowej);

® oceng testowania i prognozowanie sprzedazy w cyklu zycia;

e strategi¢ wprowadzenia produktu z uwzglednieniem rozwigzan
organizacyjnych, technologicznych i logistycznych;

¢ plan marketingowy z mozliwie szczegélowym zakresem rozwiazan
operacyjnych wynikajacych ze strategii wprowadzenia na rynek.

Realizacja procesu komercjalizacji, w szczegdlnosci zakresu dziatan, ich

przebiegu oraz uzyskanych efektow wuzalezniona jest od bardzo

zréznicowanej grupy czynnikéw takich jak: potencjal marketingowy

przedsigbiorstwa (dopasowanie produktu wprowadzanego do potrzeb i

oczekiwan oraz jego konkurencyjno$¢, wybdr segmentéw i technik

pozycjonowania, ustalenie odpowiedniego poziomu cen, wybor narzedzi

1 kanatéw komunikacyjnych, ocena i wybdr kanaléw dystrybucji,

elastyczno$¢ w planowaniu marketingowym), planowanie i analiza

finansowa przedsigwzigcia, elastyczne zarzadzanie produkcja oraz
wspotpraca zespotu wdrazajacego innowacj¢ produktowa.

Wyniki jako$ciowych badan rynkowych

Prezentowane wyniki badan przeprowadzonych w ramach
realizowanego projektu Ministerstwa Nauki 1 Szkolnictwa Wyzszego
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objely rynki: piekarsko—ciastkarski, nabialowy, migsa i jego przetworéw
oraz ttuszczowy. Wybor rynkéw podyktowany byt kilkoma przestankami
takim jak: wzrost spozycia produktéw oferowanych, rozwoj kategorii
produktowych w branzy, wysoka innowacyjno$¢ produktéw i opakowan
jednostkowych, wzrost liczby podmiotéw gospodarczych na badanych
rynkach w ciagu ostatnich 5 lat oraz zréznicowanie podmiotow
rynkowych. Dla identyfikacji mozliwie w pelnym zakresie procesu
komercjalizacji przeprowadzone zostaly w calym projekcie badania
ilosciowe konsumentéw i podmiotéw gospodarczych (wywiad osobisty

kwestionariuszowy) oraz badania jakosciowe (wywiady pogigbione z

wykorzystaniem scenariusza wywiadu). W dalszych rozwazaniach

wykorzystano tylko wyniki badan jakosciowych prowadzonych wsrdd

menedzeréw 26 przedsigbiorstw dobranych w sposéb celowy (w

wigkszosci przypadkéw na obszarze wojewddztwa wielkopolskiego),

ktérych celem byto:

e okreslenie zakresu, elementéw 1 formy komercjalizacji nowego
produktu

¢ identyfikacja determinant przygotowania przedsigbiorstwa do
wprowadzenia produktu na rynek (dziatania podejmowane, procedury,
hierarchia istotnosci, kontrola)

e okreslenie stosowanych przestanek wejscia na rynek (czas, miejsce,
przestrzen, zakres produktowy/ustugowy, segment docelowy,
procedura 1 wsparcie)

¢ identyfikacja stosowanych strategii wprowadzania nowego produktu
na rynek (strategie cenowe, komunikacyjne, dystrybucyjne.)

¢ identyfikacja  modelu  procesu  komercjalizacji  innowacji
produktowych na wybranych rynkach branzowych.

Respondentami w badaniach byli menedzerowie odpowiedzialni za

proces wprowadzania nowych produktéw na rynek badz czlonkowie

zespoléw (menedzerowie dzialu marketingu, gléwni technolodzy,
menedzerowie dziatu jako$ci, menedzerowie dzialu badan i rozwoju,
prezesi lub wiceprezesi zarzadu).

Jak juz wyzej wspomniano podstawowa decyzja rozpoczynajaca
proces komercjalizacji jest decyzja o produkcji prébnej i skierowanie
innowacji do sprzedazy. W badaniach ich uczestnicy wskazywali, ze w
tym etapie istotne jest uruchomienie prébnej produkcji na mata skalg i
wykorzystanie wynikéw pozytywnych testow prototypow
(laboratoryjnych i konsumenckich) produktu jak réwniez elementéw jego
wyposazenia (opakowanie, marka, znakowanie). Wiaze si¢ to czgsto z
podjeciem szeregu niezbednych i1 w rdéznej skali przedsigwzied
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organizacyjnych i inwestycyjnych, do ktérych — jak wskazuja badane

podmioty — naleza:

¢ zakup/modernizacja linii technologicznej/parku maszynowego,

¢ 7znalezienie zrédet zakupu surowcéw i komponentéw niezbg¢dnych do
produkgc;ji,

e zakup jednostkowych 1 =zbiorczych opakowan (etykiet, jesli
opakowanie wymaga etykietowania),

® nawiazanie wspoétpracy z podmiotami, ktére pomoga rozwiazac
problemy komunikacji marketingowej dla komercjalizowanego
produktu,

e szkolenia pracownikow w zakresie szeroko pojgtego ,,zarzadzania
nowym produktem” (szkolenia dziatu produkcji, dzialu sprzedazy,
dziatu jakosci),

e wybdér rynku docelowego 1 pozycjonowanie produktu oraz
opracowanie strategii marketingowej dla nowego produktu.

To co warte podkreslenia, ze przedsigbiorstwa bedace liderami
rynkowymi badz w kategorii produktowej deklarowaly posiadanie
wypracowanej 1 elastycznej sformalizowanej procedury procesu
komercjalizacji innowacji produktowej. Procedury te $cisle wyznaczaty
kwestie dotyczace wielkosci prébnej produkcji i momentu wejscia w
masowa produkcjg, ‘timing’ powyzszych dzialan (czas trwania probnej
produkcji i zakres testowania rynku), realizacje strategii dystrybucji
nowego produktu, rozwigzania w zakresie strategii cenowej czy kanalow
komunikacji rynkowej. Podkres$li¢ nalezy, iz procedury komercjalizacji
zawieraja réwniez wytyczne dotyczace stosowanych przez podmiot
r6znych metryk oceny skutecznosci procesu komercjalizacji(wskazniki +
czasokresy ocen, wytyczne postgpowania).

Badane przedsigbiorstwa deklarowaly, iz rozpoczecie procesu
komercjalizacji rozumiane jako produkcja na mata skalg to etap, ktory
pozwala na ostateczne dopracowanie innowacji produktowej przed
rozpoczgciem masowe] produkcji. Odnosi si¢ to w szczegdlnosci do
sytuacji, gdy przedsigbiorstwo nie podj¢lo decyzji jaki wariant nowego
produktu (smak, wielko$¢ opakowania) ma stanowi¢ ofert¢ rynkowa. Dla
przyktadu — jeden z badanych podmiotéw sektora mleczarskiego
wskazywal, ze wprowadza do prébnej produkcji 1 probnej sprzedazy
produkty mleczarskie w opakowaniach jednostkowych o rdznej
pojemnosci, a sprzedaz na probnych rynkach ma zweryfikowaé, ktore
opakowanie nalezy wybrac. Z kolei wiele przedsigbiorstw nalezacych do
grupy nie-lideréw nie decydowalo si¢ na probna produkcjg, tylko od razu
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uruchamiato pelne moce produkcyjne (gtéwnie ze wzgledéw
finansowych).

Istotnym aspektem rozpoczecia procesu komercjalizacji nowego
produktu jest wybdr odpowiedniego czasu wprowadzenia (tzw. timing) i
realizacja  planu  marketingowego.  Generalnie  przedsigbiorstwa
monitoruja poziom sprzedazy kategorii produktowych, do ktérych naleza
komercjalizowane innowacje, aby zidentyfikowa¢ ewentualna
sezonowos¢ 1 okresy najbardziej wzmozonego popytu na produkt.
Pozwala to na wybranie optymalnego czasu wdrozenia innowacji do
produkcji 1 przygotowanie realizacji planu dziatan rynkowych. Dla
przyktadu — jedno z przedsigbiorstw uczestniczacych w badaniu proces
komercjalizacji nowej linii produktow typu light rozpoczgto wiosnag, co
uwarunkowane bylo wigksza sklonno$cia konsumentek? do zakupu
takich produktéw w okresie wzmozonej dbatosci o wyglad. Z kolei w
przypadku produktéw, ktére maja w swoim skladzie skladniki i
komponenty sezonowe (np. sezonowe owoce), wdrozenie do produkcji
rozpoczyna si¢ w czasie, gdy komponenty te sa powszechnie dostgpne
(i oczywiscie bardzo atrakcyjne cenowo). W przypadku braku
sezonowosci sprzedazy kategorii produktow, do ktérej nalezy innowacja,
czas wdrozenia do produkcji uzalezniony jest od decyzji 0s6b
odpowiedzialnych i ich do§wiadczenia oraz kompetencji (po spetnieniu
wszystkich warunkéw umozliwiajacych rozpoczgcie masowej produkcji).
Sytuacja powyzsza dla przedsigbiorstw lideréw musi uwzgledniaé
odpowiednios¢ wzgledem plandéw strategicznych podmiotu. W grupie
badanych przedsigbiorstw gtéwnie branzy piekarniczo-cukierniczej oraz
migsa i jego przetworOw pojawiala si¢ sytuacja, iz czas rozpoczecia
masowej produkcji innowacji okre§lany byt intuicyjnie, na podstawie
wczesniejszych doswiadczen ze wzgledu na stosunkowo prosty proces
wytwarzania i niski poziom ryzyka. W badaniach zdecydowana
wigkszos$¢ przedsigbiorstw wprowadzata nowy produkt do prdbnej
sprzedazy, traktujac powyzsze jako etap testowania rynku. Tylko
podmioty z grupy lideréw rynkowych realizowaty rozbudowane testy
rynkowe przed wdrozeniem innowacji do masowej produkcji i jak
deklarowali — byty to najczegsciej testy wirtualne, pozwalajace okresli¢
konkurencyjno$¢ produktu na pétce sklepowej oraz atrakcyjnosé
opakowania w opinii docelowych konsumentéw. Oczywistym jest, iz
brak testéw rynkowych w przypadku nie-lideréw uwarunkowany jest
gléwnie bariera finansowa oraz czg¢sto brakiem kompetencji kadry
zarzadzajacej. W grupie badanych podmiotéw z grupy nie-lideréw, ktére

* Produkt adresowany jest do kobiet
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deklarowaty probna sprzedaz innowacji odbywata si¢ ona w pierwszej
kolejnosci w sklepach firmowych (patronackich), nastgpnie w lokalnych
i regionalnych jednostkach sprzedazy, =z ktérymi podmioty
wspotpracowaly. Uzyskanie przez nowe produkty spektakularnego
sukcesu stanowito dla badanych przedsigbiorstw  przestanke
podejmowania dziatan zmierzajacych do rozszerzenia rynkéw zbytu o
inne regiony czy tez wejscia na teren calej Polski. Z kolei podmioty
bedace liderami na rynku lub w danej kategorii produktowej, ze wzgledu
na swoja moca pozycje przetargowa, dobrze rozwinigta siec
dystrybucyjna oraz wypracowane strategie sprzedazowe po wdrozeniu
innowacji do masowej produkcji rozpoczynaly sprzedaz na catym
obstugiwanym przez siebie rynku. Warto zaznaczy¢, iz tego typu
dziatania  powinny  by¢  zsynchronizowane z  dziataniami
komunikacyjnymi, ktére z kolei musza by¢ dopasowane do segmentow
docelowych, przygotowanej strategii pozycjonowania oraz uwzgledniaé
specyfike kanatéw przekazu.

Reasumujac, w opinii badanych przedsigbiorstw do gtéwnych
determinant komercjalizacji innowacji produktowej (wdrozenia produktu
do masowej produkcji, przygotowania strategii wprowadzenia oraz czasu
1 miejsca wprowadzenia go na rynek) naleza:

e rodzaj innowacji produktowej (uzupelnienie istniejacej linii
produktéw, modyfikacja istniejacego produktu, nowy produkt w
portfelu, nowy produkt w skali rynku),

e dostepnos¢ surowcow i komponentéw (w tym fluktuacja cen na rynku
SUrowcow),

e sezonowo$C sprzedazy produktu (w szczegdlnosci na rynku migsa i
wedlin),

® pozycja konkurencyjna i realizowana strategia przedsigbiorstwa (lider,
pretendent, nasladowca, poszukujacy niszy),

e 7zasigg dzialania przedsigbiorstwa (lokalny, regionalny, krajowy,
miedzynarodowy).

Warto réwniez zaznaczy¢, iz jednym z waznych aspektéw w procesie
komercjalizacji nowego produktu jest ocena wplywu innowacji na
dotychczasowy portfel produktéw (w powiazaniu z portfelem marek), a
w szczegllnosci ryzyko wystapienia kanibalizmu w ramach produktow
portfela (w krétkim i dlugim okresie).

W badanych przedsigbiorstwach, ktére nalezaly do grupy lideréw
rynku prawdopodobienstwo wystapienia kanibalizmu identyfikowane
byto z reguly znacznie wczesniej — juz na etapie weryfikacji pomystow
(eliminowany jest pomyst obarczony ryzykiem kanibalizmu). Natomiast,
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jesli po wprowadzeniu innowacji do produkcji i sprzedazy wystepuja
przestanki wskazujace na efekt kanibalizmu przedsigbiorstwa po
przeprowadzeniu szczegétowych analiz i rozwazeniu réznych opcji
rynkowych (strategicznych) podejmuja decyzje — albo utrzymuja oba
produkty, albo wycofuja ten, ktoéry charakteryzuje si¢ mniejszym
potencjalem sprzedazowym. Zdarza si¢ (cho¢ rzadko), ze z powodu
wystapienia kanibalizmu wycofywana jest z rynku nowos¢. Z kolei w
przedsigbiorstwach nalezacych do grupy nie-lideréw zauwaza si¢
wyrazny brak jest sprecyzowanych procedur i jasnych Kkryteriéw
podejmowania decyzji o zaprzestaniu produkcji innowacji, ktora
wywotlata efekt kanibalizmu. Podmioty te intuicyjnie podejmuja rézne
decyzje — albo wycofuja ,,stary produkt” albo rezygnuja z produkcji
nowego. W przypadku jednego z badanych przedsigbiorstw stwierdzono
wprowadzenie na rynek nowej marki indywidualng dla produktu
istniejacego juz w portfelu (ktéry byl sygnowany marka producenta). Po
stwiedzeniu, ze nowa marka indywidualna spowodowala spadek
sprzedazy produktu pod marka producenta, podmiot zadecydowal o
wycofaniu starego produktu. Podstawowa przestanka decyzji byt fakt, iz
nowa marka posiadata znacznie wigkszy potencjal i mozna ja rozciagac
na inne kategorie produktowe. Z kolei przedsigbiorstwa z branzy migsnej
deklarujaowaty, izze czgsto celowo wprowadzaja innowacje mogace
powodowa¢ efekt kanibalizmu wewngtrznego. Jest to podyktowane
faktem, iz w portfelu tych przedsigbiorstw znajduje si¢ bardzo duza
liczba pozycji (200-300), tak wigc efekt kanibalizmu — nawet jesli jest
wysoce prawdopodobny — jest celowo wykorzystywany dla
,oczyszczenia” portfela z produktéw stabo rotujacych.
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Abstract

The launch of the new food product on globalized, competitive market require precisely and
adequately designed and planned development process which consist of few stages among which
is commercialization. The way from product idea to the market introduction demand taking many
activities. If the actions are correctly carried, properly perceived and interpreted by all targeted
and potential participants of product development process, it could lead to acceptance and
building a suitable product life-cycle.

In modern economy product commercialization involves not only introduction of new product
and assurance of retail growth but also strategic glance on its place in product portfolio and
discounting its actual and future potential of satisfying the needs and expectations of consumers
on competitive market. Commercialization takes also into consideration the character of
innovations, the internal and external determinants of launched product, the choice of elastic
market solutions and its permanent development. In actual fact (reality) it raises ahead of food
producing companies the requirements to look for new sources of acquiring raw materials,
innovative valuable technologies, unidentified consumer values, creation of new packaging
techniques (material+design+labeling = new valuable proposition), usage of adequate
communication tools and differentiated form of sale. Taking those aspects into account,
commercialization of new food product seems to be not an easy stage in product development
process. It requires group, integrated and systemic approach, which aim to build the process that
covers all enlisted elements and assures economic benefits.
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KULTUR STARTOWYCH

Ladislav Staruch, Maria Walczycka

ISTU, FCHPT-UBP, Radlinského 9, Bratislava 812 37, ladislav.staruch@stuba.sk
*Uniwersytet  Rolniczy w  Krakowie, Wydziat ~Technologii ~ Zywnosci, ~Katedra
Przetworstwa Produktow Zwierzecych; e-mail: mwalczycka@ar.krakow.pl

Streszczenie

Celem pracy bylo zbadanie réznych  wariantow  salami
Matokarpackiego (Tauris Nitra. Ltd., Serres). Wyprodukowano: (1)
Maltokarpackie salami (MS), (2) MS z kultura probiotyczna Lactobacillus
paracasei (MSPK), (3) MS =z kultura probiotyczna i dodatkiem
sproszkowanego ekstraktu rozmarynu (TRUMF Int.LTD) (MST), (4) MS
z kultura probiotyczna 1 dodatkiem 0,4 g ptynnego -ekstraktu
rozmarynu/1 kg kielbasy (MSK1), (5) MS z kultura probiotyczna
1 dodatkiem 0,8 g ptynnego ekstraktu rozmarynu/1 kg kietbasy (MSK?2).
Wykonano analizy fizyko-chemiczne (pH, ay) oraz mikrobiologiczne
produktu. Dokonano réwniez oceny konsumenckiej kietbas w skali
hedonicznej (w 21, 28, 35 i 42-tym dniu fermentacji) oraz oceng
profilowa ogdélnej smakowitoSci.

Stwierdzono znaczny spadek wartosci pH w 7. dniu fermentacji
kietbas z dodatkiem starteréw probiotycznych spowodowany wzrostem
kultur startowych i tworzeniem kwasu mlekowego. W kielbasie MS
spadek ten obserwowano dopiero w 21. dniu fermentacji. Odnotowano
pozytywny wplyw rozmarynu na warto$ci pH. Podczas fermentacji
obserwowano stopniowy spadek a,, - wszystkie probki spelnily wymoég
0,93 ay (Stowacki Codex Alimentarius) w 14. dniu fermentacji. W 21.
dniu ay, spadta do 0,92 - 0,90, a w 42-gim ponizej 0,86. Nie wykazano
negatywnego wptywu rozmarynu na spadek a,, kietbas.

Liczba Lactobacillaceae w pierwszym tygodniu wahata si¢ od 1,9-10°
do 1,1-10° jtk/g, po czym rosta przez kolejne dwa tygodnie dojrzewania.
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Po tym czasie osiagneta stabilny poziom $rednio 10’ jtk/g. Istotne réznice
we wzroscie ilosci Lactobacillus sp. zanotowano tylko na poczatku
dojrzewania (0 - 21 dzien, o 2 log jtk/g). Najwigkszy wzrost po 42 dniach
dojrzewania obserwowano w MS (8,5-10 jtk/g). Bakterie z grupy coli
byly obecne w ilosci 10 jtk/g w pierwszym tygodniu w MS i MSK. W
zadnej probie nie wykryto patogendw Listeria monocytogenes
i Salmonella sp. Najwyzsze oceny sumarycznie w analizie profilowe;j
smakowitosci uzyskaly MSK, a w ocenie ogélnej (sumarycznej) MSPK
(66,10).

Stowa kluczowe: wedliny fermentowane, rozmaryn, mirkoflora wedlin,
kultury starowe

Wstep

Produkcja wedlin fermentowanych we wspodlczesnosci rozwija sie
dwutorowo — utrzymywana jest produkcja matych ilosci specyficznych,
tradycyjnych wedlin fermentowanych, charakterystycznych dla danego
regionu 1 réwniez przemyst migsny, pragnac sprosta¢ rosnacym
wymaganiom 1 zapotrzebowaniu  wspédtczesnych  konsumentéw,
proponuje nowe, wartosciowe produkty fermentowane. Zasadniczymi
cechami r6zniacymi te dwa nurty sa: sposob stosowania i sktad kultur
startowych uzywanych do produkcji oraz warunki fermentacji.

Tradycyjne, specyficzne dla regionu wedliny uzyskiwane sa poprzez
fermentacj¢ spontaniczna (mieszane, naturalnie obecne w otoczeniu
produkcyjnym, kultury startowe), ktéra jest sterowana i kontrolowana
wedlug regut odziedziczonych po przodkach i przewaznie prowadzona w
unikalnych warunkach otoczenia (jaskinie, tradycyjne chtodnie) [Gorner
1 Valik 2004, Danilovi¢ 1 wsp. 2011]. Natomiast przemyst migsny
prowadzi fermentacj¢ wedlin w oparciu o wyselekcjonowane kultury
startowe (jedno lub kilku sktadnikowe), w komorach fermentacyjnych o
kontrolowanej atmosferze [Staruch i wsp. 2005]. Zar6wno pierwsze, jak
1 drugie produkty maja swoich zwolennikow - koneseréw, przy czym
wedliny regionalne ze wzgledu na ceng i niewielkie rozmiary produkcji
nie sg tak powszechnie dostgpne.

Dla kultur startowych wystepujacych przy obu typach produkcji
mozna znalez¢ wiele cech wspdlnych, tj. pochodzenie mikrobiologiczne
gltéwnie z rodziny Lactobacillaceae, produkcje kwasu mlekowego
powodujacego  stabilizacj¢ pH nowopowstajacej wedliny oraz
prowadzacego do utrwalenia specyficznego profilu smakowo-
zapachowego, przy powodowanej cenobiotycznej wymianie mikroflory
gwarantujacej bezpieczenstwo produktu [Talon i Leroy 2011]. Istnieje
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rowniez kilka réznic w dziataniu kultur przejawiajace si¢ w réznym
zachowaniu w odniesieniu zaréwno do surowca jak i innych substancji
dodatkowych uzytych do produkcji wedlin. Kultury naturalne czgsto
same modyfikuja swodj sktad w zaleznosci od warunkéw otoczenia, a
takze specyficznych warunkéw fermentacji w samej wedlinie, i1 tak - w
niektérych przypadkach - niepozadana mikroflora jest eliminowana przez
naturalnie pojawiajace si¢ bakteriocyny produkowane przez specyficzne
szczepy Lactobacillaceae [Walczycka 2005, Castro 1 wsp. 2011].
Réwniez przemiany barwnikéw migsa sa determinowane dziataniem
mikroflory — jej potencjatu oksydoredukcyjnego i lipolitycznego [Erkkila
2001]. Koncowy specyficzny profil smakowo-zapachowy wedliny
warunkowany jest wylacznie wyzej wspomniang aktywnoscia
drobnoustrojéw [Varnam 2002]. Ostonke takiej wedliny stanowi czegsto
naturalna kultura plesniowa gwarantujaca bezpieczenstwo
mikrobiologiczne produktu finalnego.

W przypadku produkcji przemystowej wiele cech specyficznych dla
produkcji naturalnej jest kopiowanych z procedur tradycyjnych, w celu
uzyskania w efekcie koncowym stabilnej smakowo 1 bezpiecznej
wedliny, jednak procesy te sa $ci$le kontrolowane i planowane [Staruch i
wsp. 2006b]. Mozna bowiem tak dobra¢ sktadniki startera, aby pomagaty
przy przemianach, dodanych do batonu, azotanéw do azotynéw, dajac w
efekcie koncowym stabilng r6zowo-czerwona barwe wedliny. Szybkie
obnizenie pH podczas pierwszych dni fermentacji, uzyskiwane zwtaszcza
przy kulturach jednoskladnikowych, pozwala na zabezpieczenie wedliny
przed rozwojem niepozadanych patogenéw. Sci$le regulowana
wilgotno$¢ otoczenia produkcyjnego pozwala na systematyczne
obsuszanie wedliny, co réwniez, poprzez obnizenie ay, stabilizuje
fermentowany farsz [Staruch i wsp. 2006a]. Czgsto koncowym etapem
produkcji przemystowej jest wedzenie wedlin zimnym dymem, ktérego
sktadniki zabezpieczaja powierzchni¢ produktu przed powtérnym (w
trakcie transportu i w obrocie) zanieczyszczeniem mikrobiologicznym.
Schemat 1 przedstawia wspdlczesna przemyslowa procedurg
technologiczna produkcji wyrobéw migsnych fermentowanych (krétko-
dojrzewajacych).

Wspoétczesne spoleczenstwo wymaga takze czego$s wigeej dla
zdrowia, nawet w tak naturalnym produkcie jak fermentowany. Dzigki
poznanym wtasciwosciom niektérych szczepdéw drobnoustrojow mozna
tym wymaganiom sprostac, ale jak do tej pory produkty fermentowane z
duzym udziatem kultur probiotycznych to giéwnie produkty mleczne.
Produkty migsne fermentowane zawieraja drobnoustroje S$cisle



DESIGNED FOOD

probiotyczne, w niewielkich ilosciach (niektére szczepy z rodziny
Lactobacillaceae), natomiast kwas mlekowy produkowany podczas
fermentacji moze by¢ uznany za swego rodzaju prebiotyk zwtaszcza, gdy
jest obecny w wystarczajacej ilosci, by wptyna¢ na pH jelit i utatwic¢
rozwoj probiotykéw tam obecnych [Nedelcheval i wsp. 2010].

CHUDE MIESO PRZYPRAWY
ostonki | SLONINA S6l 30 g/kg
Azotan 0,03 g/kg
v Glukoza 3 g/kg
Sacharoza 2 g/kg
KROJENIE Czosnek 1,0 g/kg
+ Ziota 1,5 g/kg
MIELENIE
v KULTURA
STARTOWA
MIESZANIE ) 6x10°%g masy
+ -
»| NADZIEWANIE
P POKRYWANIE kultura
b plesniowa Penicillium
v v
INKUBACJA WEDZENIE
48-72h Alternatywne dla inkubaciji przy
21°C niektorych typach kietbas (salami)
70-80% WW/RH
: 1
SUSZENIE-
DOJRZEWANIE GOTOWY
2 tygodni q ,
1244C >  WYROB
78% WW/RH

Schemat 1. Technologia produkcji kietbas fermentowanych

Wszystkie drobnoustroje wykorzystywane do fermentacji wedlin
musza posiada¢ pewne, szczegdlne wilasciwosci — mie¢ zdolnos¢
przezywania w zoladku 1 jelitach (niskie pH 1 obecnos¢ kwasow
z6tciowych) [Erkkila i Petaja 2000, Penacchia i wsp. 2004, Klingberg i
wsp. 2006,]. Musza wykazywa¢ aktywnos¢ antymikrobiologiczng w
stosunku do patogenéw [Ammor i wsp. 2005]. Wprowadzenie
odpowiednich zwiazkéw z wlasnosciami antyoksydacyjnymi moze
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stanowi¢ dodatkowe zrédto antyoksydantéw i sprzyja¢ syntezie nowych
w trakcie fermentacji i dojrzewania produktéw [Kullisar 1 wsp. 2002,
Ouwehand i wsp. 2002, Saide i wsp. 2005]. Takze niektére olejki
eteryczne 1 ekstrakty z roslin przyprawowych posiadaja znakomite
wlasciwosci przeciwutleniajace, ktére moga by¢ wykorzystane zaro6wno
w celu biochemicznego zabezpieczenia tluszczéw w wedlinach, jak i
nadania niepowtarzalnych, atrakcyjnych cech smakowo-zapachowych
[Garcia 1 wsp. 2010, Lara i wsp. 2011].

Celem tego doswiadczenia bylo stwierdzenie czy dodatek
probiotykéw do wedlin fermentowanych pozwoli na uzyskanie
stabilnego produktu o dobrych witasciwosciach jakosciowych, a dodatek
naturalnych konserwantéw w postaci olejkéw eterycznych z rozmarynu
pozwoli na uzyskanie akceptacji konsumentéw i dodatkowo zabezpieczy
produkt.

Material i metodyka

Materiat badawczy

Zbadano rézne modelowe wersje salami Matokarpackiego (Tauris
Nitra. Ltd., Serres). Wyprodukowano: (1) Matokarpackie salami (MS),
(2) MS z kultura probiotyczna Lactobacillus paracasei (MSPK), (3) MS
z kultura probiotyczna i dodatkiem sproszkowanego ekstraktu rozmarynu
(TRUMF Int.LTD) (MST), (4) MS z kultura probiotyczng i dodatkiem
0,4 g ptynnego ekstraktu rozmarynu/1 kg kietbasy (MSK1), (5) MS z
kultura probiotyczna i dodatkiem 0,8 g ptynnego ekstraktu rozmarynu/1
kg kietbasy (MSK?2). Preparaty rozmarynowe dostarczone zaostaty przez
firm¢ KUK, Stowacja LTD (GUARDIAN™). Matokarpackie salami
stanowito punkt odniesienia, poniewaz ta kietbasa fermentowana jest juz
dostgpna na rynku i ma grono swoich konsumentéw. Kietbasy modelowe
produkowano zgodnie ze schematem przedstawionym na Rys.1.

Analizy

Wykonano analizy fizyko-chemiczne (m.in. pH, ay; AOAC) oraz
mikrobiologiczne  produktu. Oznaczenia mikrobiologiczne byly
wykonane we wspotpracy ze Stowacka Izba Zdrowia w Bratystawie.
Dokonano réwniez oceny konsumenckiej kietbas (w 21, 28 , 351 42 dniu
fermentacji; w 5-ciu prébkach) w skali hedonicznej, uzywajac jako
uczestnikow panelu (kazdorazowo 10 os6b) studentéw i1 pracownikéw
(kryteria: wiek, palacy/niepalacy) laboratorium sensorycznego na
Wydziale Technologii Chemicznej i Zywnoéci w Bratystawie. Wynikom
oceny w skali hedonicznej (,,bardzo lubi¢” — ,,nie lubi¢”) przypisano
punktacje: dla cech tj. tekstura, kolor 1 wyglad na przekroju przyznano do
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4 punktéw; dla smaku i zapachu do 6-ciu punktéw (max. dla kietbasy do
20 pkt; w danym dniu oceny).

Wyniki oszacowano pod katem istotnosci réznic pomigdzy Srednimi
za pomoca testu t-Studenta dla rozktadu normalnego (a=0,05).

Model MS Model MSPK Model MST Model MSK1 Model MSK?2
Kontrolny MS + MS + MS + MS +
Standard Kultura Kultura Kultura Kultura
Matokarpackie probiotyczna probiotyczna probiotyczna probiotyczna
salami L. paracasei i ekstrakt z i ekstrakt z i ekstrakt z
rozmarynu rozmarynu rozmarynu
. TRUMF” Dawka 0,8 Dawka 0,4
Dawka 1 g/kg g/kg glkg
Forma proszku Forma ptynna Forma ptynna

Rys. 1. Schemat produkcji kietbas modelowych
Wyniki i dyskusja

1. Oznaczenia fizykochemiczne

Na wykresie 1 przedstawiono wyniki pomiaréw pH kietbas
modelowych w kolejnych dniach dojrzewania. pH surowca wahato si¢ w
granicach 5,64 do 5,72. Spadek wartosci pH zobrazowany na Wykresie 1
ma charakterystyczny ksztaltt 1 przebieg typowy dla zakwaszenia
fermentowanych produktéw migsnych. Po 7 dniach stwierdzono znaczny
spadek wartosci pH w probkach zawierajacych kultury startowe
probiotyczne, a farsz odniesienia (MS) mial wyzsza niz pozostale
warto$¢ pH. Probiotyczne kultury byly wydajniejsze, jesli chodzi o
wytwarzanie duzych ilosci kwasu mlekowego. Ten gwaltowny spadek
pH byl réwniez spowodowany przez odpowiednie warunki $rodowiska
(wysoka aktywnos$¢ wody) powodujaca gwattowny wzrost mikroflory
kwaszacej. Gwaltowny spadek pH mozna bylo jeszcze obserwowac do
21 dnia, ale tylko w kietbasie MS.

Wyniki uzyskane dla spadku pH w przypadku dodania probiotykéw
roznity si¢ statystycznie istotnie od wynikow dla kietbasy MS.
Odnotowano dzialanie antyoksydacyjne dodatku rozmarynu na przebieg
zmian wartosci pH w kietbasach MSK1 1 MSK2, przy czym nie byty to
zmiany statystycznie istotne.
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Przebieg zmian warto$ci pH

—O0—MS

—0— MSPK

—— MST

wartos¢ pH

—o— MSK1

‘ ‘ —¥%— MSK2

0 7 14 21 28 35 42 49
czas (dni)

Wykres 1. Przebieg zmian wartosci pH kietbas w kolejnych dniach dojrzewania

Wedlug jednego z wymogéw Kodeksu Zywnosciowego Republiki
Stowackiej dla trwalych produktéw migsnych poddanych obrébee
cieplnej pH migsa ma by¢ mniejsze niz 5,5. Wyniki uzyskane dla
badanych modelowych salami wskazuja, ze warto$¢ zadana uzyskano juz
w 7 dniu produkcji — dojrzewania, dla kietbas z dodatkiem probiotykow.
Dla tychze kietbas najnizsze wartosci pH zmierzono w 21. dniu
dojrzewania, nastgpnie obserwowano ich nieznaczny wzrost. Ten wzrost
mégt  nastapi¢ z powodu postgpujacego wyczerpania, podczas
przechowywania, glikogenu 1 dodanego cukru oraz aktywnosci
proteolitycznej mikroorganizméw wytwarzajacych zwiazki alkaliczne,
neutralizujace kwas mlekowy. Podobne wyniki w pracy uzyskata
Komarova [2006], gdzie wartos¢ pH spadta od 5,5 do 4,5, do 21 dnia
fermentacji. Meynier 1 wsp. [1999] opisujac kietbaski fermentowane
spontanicznie przez naturalna mikroflor¢ — salami ,,Milano” stwierdzili
po miesigcu dojrzewania spadek wartosci pH do 5,61. Podobne wyniki
uzyskal Severini i wsp. [2003], gdzie wartos¢ pH gwattownie spadata
przez pierwsze 15 dni dojrzewania (od 6,0 do 5,1), a nastgpnie
pozostawata na statym poziomie 5,1 (w 55. dniu przechowywania).

Na Wykresie 2 przedstawiono zmiany w aktywnosci wody w
kietbasach modelowych podczas dojrzewania.

Aktywno$s¢ woda (ay) jest waznym wskaznikiem jakosci
fermentowanych produktéw migsnych. Aby zapobiec wzrostowi
niepozadanych drobnoustrojow tj. C. botulinum (a,, < 0,96), Salmonella
(aw < 0,94), konieczne jest szybkie osiagnigcie pozadanej warto$ci ay.
Dla bakterii halofilnych 1 kwaszacych optymalne wartosci ay, to 0,97 do
0,86 [Gorner 1 Valik 2004]. W farszach, w dniu zerowym (produkcji) ay,
wynosita okoto 0,99 1,00. Codex Alimentarius Republiki Stowackiej
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zaktada, dla trwaltych produktéw poddanych obrébce cieplnej, ze wartos¢
aktywnosci wody (ay) powinna wynosi¢ ponizej 0,93. Wszystkie badane
probki spelnienity ten wymoég w 14. dniu dojrzewania. W tygodniowych
odstgpach czasu obserwowano stopniowy spadek ay, az do 42 dnia po
produkcji. Zaobserwowano istotna statystycznie r6znic¢ pomigdzy
warto$ciami a,, dla dnia produkcji i 42. dnia przechowywania kietbas.
Nie odnotowano negatywnego wptywu antyoksydantéw z rozmarynu na
spadek ay, kietbas.

Przebieg zmian aktywnoS$ci wody
1,05

—O0—MS

. 1
'g 0.95 ——MSPK
s Y70
:é 0,9 —A—MST
£ 085 —MSKI
R
[

0.8 —¥—MSK2

0,75 T T T T T T

0 7 14 21 28 35 42 49
czas (dni)

Wykres 2. Przebieg zmian wartosci a,, kietbas w kolejnych dniach dojrzewania
2. Ocena mikrobiologiczna kietbas modelowych

Kietbasy oceniano zgodnie z zaleceniami Stowackiej Izby Zdrowia
(SIZ) w Bratystawie, oznaczajac obecnos¢ 1 ew. liczebnosS¢ patogendw,
tj. Listeria monocytogenes, Salmonella sp. i pateczki katowe (coliforms).
Takze wzrost liczebnosci drobnoustrojéw z rodziny Lactobacillaceae byt
oznaczany jako istotny element (condicio sine qua non) fermentacji
kietbas.

Bakterie z grupy coli pojawily si¢ w ciagu pierwszego tygodnia
fermentacji (dzien 0) w modelach MSPK i MST w ilosci 10 jtk/g.
Listeria monocytogenes 1 Salmonella sp. byty nieobecne we wszystkich
probkach w trakcie calego eksperymentu. Badania mikrobiologiczne
potwierdzity dobra jako$¢ surowcéw i produktéw, zgodna z
higienicznymi 1 technologicznych procedurami 1 przepisami w firmie
Tauris Nitra Ltd, Sevres oraz SIZ Bratystawa.

Na Wykresie 3 przedstawiono logarytmiczne krzywe dla wzrostu
drobnoustrojéw z rodziny Lactobacillaceae w modelowych kietbasach
fermentowanych.
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Liczba pateczek kwasu mlekowego w pierwszym tygodniu wahata si¢
od 1,9-10° do 1,1-10° jtk/g. Podczas procesu dojrzewania liczba pateczek
kwasu mlekowego wzrosta o dwie jednostki logarytmiczne. Najwigkszy
wzrost odnotowano dla kietbasy MS w 42. dniu dojrzewania (8,5-10’
jtk/g). Istotne rdéznice w liczbie Lactobacillus zanotowano tylko na
poczatku dojrzewania az po 21 dzien. Od tego czasu ustabilizowala si¢ az
do konca poziomu dojrzewania 107 jtk/g.

Zmiana liczebnosci Lactobacillaceae podczas dojrzewania

o0

2 9S0E07 " e —
L [ e
N 9

£ 350E+07 | o
B 1,50E+07 o
2 5.00E+06 L

= 0 21 35 42

czas fermentacji

Wykres 3. Krzywe logarytmiczne wzrostu Lactobacillaceae podczas dojrzewania kietbas

3. Ocena konsumencka kietbas modelowych i profilowanie sensoryczne
smakowitosci

Oceniajacy panel konsumencki:

e 21. dzien dojrzewania kietbas
Oceny dokonywato 70% kobiet 1 30% mgzczyzn (1 palacz). Wiekowo
80% oceniajacych bylo pomiedzy 20-29 rokiem zycia i 20% pomigdzy
40-49.

e dzien dojrzewania kietbas
Oceny dokonywato 50% mezczyzn i 50% kobiet (0 palaczy). Wiekowo
90% oceniajacych bylo pomigdzy 20-29 rokiem zycia i 10% pomigdzy
40-49.

e dzien dojrzewania kietbas
Oceny dokonywato 40% mezczyzn 1 60% kobiet (2 palaczy). Wiekowo
70% oceniajacych bylo pomigdzy 20-29 rokiem zycia i 30% pomiedzy
40-49.

e dzien dojrzewania kietbas
Oceny dokonywato 60% mezczyzn i 40% kobiet (0 palaczy). Wiekowo
80% oceniajacych bylo pomigdzy 20-29 rokiem zycia i 20% pomigdzy
40-49.
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Wykres 4. Sumaryczna ocena konsumencka kietbas modelowych w skali hedonicznej
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3.1.0cena konsumencka w skali hedonicznej metodq opisu stownego

Na wykresie 4 przedstawiono wyniki sumaryczne (dla
poszczegdlnych dni dojrzewania) oceny konsumenckiej kietbas
modelowych w skali hedonicznej. Oceniano nastgpujace wyrézniki
jakosciowe kietbas: konsystencjg, barwe 1 wyglad na przekroju, zapach,
smak. Wyréznikom tym przypisywano okreslenia stowne od ,,bardzo
lubi¢” do ,,bardzo nie lubi¢” wraz z ocena punktowa od 4 do 1 (dla
konsystencji, barwy i wygladu na przekroju) i od 6-1 (dla smaku i
zapachu).

W 21. dniu dojrzewania kietbasa MSPK byla oceniona najlepie;j.
Kolejna byta MS, ktéra za wyglad przekroju otrzymata oceng ,,lubig”.
Najgorsze wyniki otrzymata préba MSK2 — ,troch¢ lubi¢”. W 28. dniu
dojrzewania najlepsza byta proébka MS z ocena ,,bardzo lubig”. Pozostate
kietbasy otrzymaly ocene lubig, za wyjatkiem MSKI1, ktéra, za smak
otrzymata oceng ,troch¢ lubi¢”. Najgorzej oceniany w 35. dniu byt
model MSK2 (,,podoba si¢’-,,nie podobna si¢”’). Najlepsze w rankingu
pod wzgledem smaku byty MST i MSPK. Na koncu oceny, w 42. dniu,
najlepsza okazata si¢ kielbasa MSPK. Smak prébek MS i MSPK
oceniajacy okresli prawie identycznie (,,lubi¢”). Najgorsze oceny
uzyskata kietbasa MSK2.

Na wykresach 5 - 8 przedstawiono przebieg zmiennosci dla $redniej
oceny konsumenckiej w skali hedonicznej dla kietbas modelowych.

== MS

3,2

3
28 X ={}=MSPK
2,6 - k
2.4 =={x=MST
2,2 V \b—o—

3 A

2 T T T 1 o= MSK1
21 28 35 42

czas fermentacji (dni) =O=MSK2

ocena

Wykres 5. Przebieg zmiennosci dla sredniej oceny konsumenckiej w skali hedonicznej
dla konsystencji kietbas
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Wykres 6.Przebieg zmiennosci dla sredniej oceny konsumenckiej w skali hedonicznej
dla barwy i wygladu kietbas
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Wykres 7. Przebieg zmiennosci dla sredniej oceny konsumenckiej w skali hedonicznej
dla zapachu kietbas
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Wykres 8. Przebieg zmiennosci dla sredniej oceny konsumenckiej w skali hedonicznej
dla smaku kietbas

W tej ocenie sensorycznej, z udzialem 10 recenzentéow kazdego
tygodnia, skupiono si¢ na ocenie cech indywidualnych, takich jak
tekstura, kolor i wyglad na przekroju (14 pkt); zapach, smak (1-6 pkt)
i og6lnej smakowitosci danego produktu. W sktad deskryptoréw ogdlnej
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smakowito$ci wchodzily; smak migsny, smak stony, smak przypraw,
smak kwasny, smak wedzony.

Trakcie 4 tygodni obserwacji parametru tekstury (konsystencja,
elastycznos¢, sztywnos¢) model MS uzyskat srednia oceng 2,35, model
MSPK - 2,80, model MST — 2,65, model MSK1 — 2,65, a model MSK2
2,70. Najgorsza ocena modelu MS byla spowodowana zbyt duza
migkkoscia (elastycznoscia) kielbas. Pozostale kietbasy oceniane byly
jako bardziej spdjne (twardsze). W 21. dniu oceny wartosci uzyskane dla
prébek MSPK i MSK2 r6znity sig istotnie statystycznie od S$redniej
ogllnej (dla 4 tygodni). Natomiast w 35. dniu oceny prébka MST
uzyskata statystyczne istotna réznicg¢ w ocenie parametru tekstury w
odniesieniu do $redniej ogdlnej (Wykres 5).

Barwe¢ i wyglad na przekroju oceniano podobnie przyznajac opisowo
oceny ,jasniejsza” lub ,ciemniejsza” (od standardu MS), co
odzwierciedlalo réznice w tempie dojrzewania kietbas, przy czym
wartos$ci srednie uzyskiwane w poszczegdlnych dniach oceny nie réznity
si¢ statystycznie istotnie od sredniej ogdlnej (4-tygodniowej) (Wykres 6).

Zapach uzyskal oceny podobne we wszystkich dniach (przewaga
kwasnego). Maksymalna punktacja do uzyskania za ta ceche to 6
punktow. Jako najlepszy pod wzgledem tej cechy zostat oceniony model
MS, w 28. dniu oceny, ktéremu przyznano 5,60 pkt (zapach przyjemny,
dobrze uwedzony, kwasny, zharmonizowany pod wzgledem przypraw)
(Wykres 7).

Smak byl réwniez oceniany w skali 1-6, jak zapach. Sredni wynik dla
wszystkich préb (4 tygodnie) wynosit 4,60 (wedzony, z niewielkim
posmakiem kwasnym, delikatny). W 28. dniu oceny najwyzsze noty
uzyskaly modele MS i MST - do 5,50. Te wyniki réznity si¢
statystycznie istotnie od $redniej ogdlnej (4 tygodniowej) (Wykres 8).

Sumaryczna ocena organoleptyczna (konsystencja + barwa na
przekroju + zapach + smak) dla dwéch prob — MS 1 MSPK wynosita 2,68
pkt. Natomiast pozostale kietbasy osiagne¢ly sredni wynik 2,40. Sposrod
wszystkich ocen najlepsza uzyskal model MSPK - 2,90, w 35. dniu
dojrzewania. Z wynikOw powyzszej oceny mozna wyciagna¢ wniosek, ze
optimum dojrzewania kietbasy osiagaty w 35 dniu po produkcji.

Oceniono réwniez elementy sktadowe ogdlnej smakowitosci kietbas
(profil smakowito$ci). Oceniajac obecnos¢ smaku migsnego panelisci
stwierdzali jego obecno$¢ we wszystkich dniach dojrzewania, okreslajac
go jako ,,umiarkowanie silny” (Wykres 9).
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Wykres 9. Obecnos¢ smaku migsnego w ogolnej ocenie smakowitosci kietbas w
trakcie dojrzewania

Ocena smaku stonego byta podobna dla wszystkich prébek — $rednio
stone z charakterystycznym wzmocnieniem stono$ci w centrum plastrow
kietbas. Na 4 mozliwe punkty ocena ta wyniosta Srednio 2,79. Jako
najintensywniejszy ten deskryptor zostal oceniony w kietbasie MS, w 28.
dniu (Wykres 10).
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Wykres 10. Obecnosé smaku stonego w ogolnej ocenie smakowitosci kiethas w

trakcie dojrzewania

Smak przypraw dominowal w ogdélnym profilu smakowito$ci
w kielbasie MST ($rednia — 3,30), zwlaszcza w 21. i 28. dniu
dojrzewania. W tej kietbasie stwierdzono pozytywny wptyw dodatku
rozmarynu na jakos¢ sensoryczng wedliny (Wykres 11). Smak kwasny
byl umiarkowanie silny we wszystkich wedlinach. Najwyzsze wartosci
dla tego deskryptora osiagneta kietbasa MSPK w 28. i 35. dniu oceny
(3,20) (Wykres 12). Smak wedzony uzyskiwat oceny od ,,umiarkowany”
do ,,umiarkowanie silny”. W 35. dniu oceny, w kietbasie MSK1, uzyskat
najwyzsza wartos¢ (Wykres 13).
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Wykres 11. Obecnosé smaku przypraw w ogolnej ocenie smakowitosci kietbas w
trakcie dojrzewania
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Wykres 12. Obecnosé smaku kwasnego w ogolnej ocenie smakowitosci kietbas w
trakcie dojrzewania
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Wykres 13. Obecnosé smaku wedzonego w ogolnej ocenie smakowitosci kietbas w
trakcie dojrzewania
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Dla poszcegélnych prob w catkowitej ocenie przez caly czas jej
trwania mozna bylo przyzna¢ maksymalnie po 20 punktéw na kazdy
dzieh oceny. Po podsumowaniu tej punktacji dla catosci okresu
przechowywania, dla kazdej kietbasy okazalto sig, ze najlepsza kietbasa
byl model MSPK (66,10) (Wykres 14).

21. dzien+ 28. dzien + 35. dzien + 42. dzien
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Wykres 14. Sumaryczna ocena kietbas modelowych w trakcie catego okresu
przechowywania (konsystencja + barwa i wyglad na przekroju + smak + zapach)

Podsumowanie

Analiza sensoryczna odgrywa obecnie bardzo wazna rolg w produkcji
zywnos$ci. Jest waznym elementem funkcjonowania wielu firm,
stanowiacym istotny element kontroli jakosci zywnosci. Wybdr produktu
spozywczego przez przecigtnego konsumenta rowniez determinowany
jest cechami organoleptycznymi produktu. Skoro zyjemy w $wiecie
pelnym choréb cywilizacyjnych, wielu producentéw dodaje do swoich
produktéw probiotycznych kultur polepszajac w ten sposéb ich warto$¢
odzywcza. Probiotyki w diecie sa wazne z prewencyjnego punktu
widzenia. Sa one pochodzenia naturalnego i wplywaja korzystnie na
nasze zdrowie. Podczas produkcji z zastosowaniem dodatku probiotykéw
konieczne jest zapobieganie przenikaniu drobnoustrojéw patogennych
obecnych w surowcach, aby unikna¢ niepozadanego, nadmiernego
wzrostu mikroorganizméw w produkcie, ktéry moze zmieniaé
wlasciwosci organoleptyczne, a wydzielone do zywnosci produkty
rozktadu moga stanowi¢ zagrozenie zdrowia. Na koncowa jako$¢ i
bezpieczenstwo produktu spozywczego maja réwniez wpltyw: okres
przechowywania oraz dodatek konserwantéw. W przypadku dodawania
naturalnych  substancji np. rozmarynu z jego aktywnoscia
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przeciwutleniajaca wykorzystywana podczas kutrowania farszu do jego
stabilizacji moze mie¢ dwukierunkowe dziatanie — zabezpieczy¢ produkt
przed lioliza, ale réwnocze$nie zmieni¢ jego profil smakowo-zapachowy
czynigc go nieakceptowanym przez konsumenta. Zbadane w niniejszej
pracy fermentowane produkty migsne — salami Matokarpackie z
zastosowaniem dodatku rozmarynu jako doskonatego przeciwutleniacza i
czynnika antybakteryjnego charakteryzowaly si¢ stosunkowo wysokimi
ocenami w skali hedonicznej — konsumenckiej. Dodatek kultur
probiotycznych pozwolit na uzyskanie lepszego organoleptycznie i
prozdrowotnie produktu w poréwnaniu do obecnego na rynku salami
Maltokarpackiego (MS).
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Abstract

The aim of experiment was assessment of different models of Malokarpatian salami (Tauris
Nitra Ltd, Serres). There were produced: (1) Malokarpatian salami (MS), (2) MS with probiotic
culture Lactobacillus paracasei (MSPK), (3) MS with probiotic culture and powdered rosemary
additive (TRUMF Int. Ltd) (MST), (4) MS with probiotic culture and 0.4 g of liquid rosemary
extract/lkg sausage (MSK1), (5) MS with probiotic culture and 0.8 g of liquid rosemary
extract/1kg sausage (MSK2). There were conducted physico-chemical (pH, a,) and
microbiological products analyses. Also the consumer assessment of sausages in hedonic scale (at
21, 28, 35 and 42 day of fermentation) and general flavour profile were performed

The significant drop of pH values, at 7" day of sausages fermentation with probiotic starters
was caused by the growth of starter cultures and lactic acid formation. In MS sausage that drop
was observed at 21* day of fermentation. The positive influence of rosemary additive on pH
values was noticed. During fermentation the gradual drop of a, was observed — all samples
fulfilled requirement value of 0.93 a, (Slovakian Codex Alimentarius) at the 14" day of
fermentation. At 21" the a,, lowered to 0.92 — 0.90, and at 4o day below 0.86. There was not
shown the negative influence of rosemary additive on aw of sausages.

The number of Lactobacillaceae at first week of fermentation ranged from 1.9¢10° to 1.1¢10°
cfu/g, then it was growing through two subsequent weeks and reached the stable level of 107
cfu/g, at average. The significant differences for Lactobacillus sp. growth were, only, noticed at
the beginning of ageing (0-21 day; 2 log cfu/g). The biggest growth after 42 days of ageing was
observed in MS (8.5¢107 cfu/g). The coliforms were present at 10 cfu/g amount, at the first week
of fermentation in MS and MSK sausages. There was not found in any sample the presence of
pathogens i.e. Listeria monocytogenes and Salmonella sp. The highest summary scores in flavour
profile analysis obtained the MSK (1 and 2) sausages, whereas in hedonic scale (total sum)
MSPK (66.10 for 80 possible points).
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Rozdziat 13

WZMACNIANIE AROMATU SOKOW I WIN
OWOCOWYCH W PROCESIE TECHNOLOGICZNYM NA
DRODZE ENZYMATYCZNEJ HYDROLIZY
NATURALNYCH GLIKOZYDOWYCH PREKURSOROW
AROMATU

Agnieszka Wilkowska, Eugeniusz Pogorzelski

Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Politechniki £.odzkiej,
e-mail: wilkowska.aga @ gmail.com

Streszczenie

Na obecnym etapie stosowanych proceséw technologicznych soki
owocowe produkowane sa gtownie z koncentratow otrzymywanych w
sezonie wystgpowania owocow. W procesie zaggszczania sokow
dochodzi do utraty najbardziej charakterystycznych sktadnikéw aromatu
nadajacych posmak $wiezosci. Etapem poprzedzajacym koncentracjg
soku jest poddanie miazgi owocowej obrébce enzymatycznej za pomoca
preparatow pektynolitycznych rozkladajacych wysokoczasteczkowe
zwiazki pektynowe, ktére utrudniaja proces zageszczania. Udowodniono
skuteczno$¢ egzogennych hydrolaz glikozydowych pochodzenia
plesniowego, wystepujacych w niektérych preparatach
pektynolitycznych jako aktywno$¢ towarzyszaca, umozliwiajacych
przeprowadzenie procesu hydrolizy naturalnych prekursor6w aromatu.
Efektem hydrolizy wiazan glikozydowych jest uwalnianie lotnych
zwiazkéw zapachowych podczas procesu pektynolizy, co daje szanse
poprawy skutecznosci odzysku aromatéw owocowych, a tym samym
poprawy jakosci esencji aromatdw oddzielonych na etapie koncentracji
sokéw w stacjach wyparnych i stosowanych przy odtwarzaniu sokéw z
koncentratéw. Ponadto w przypadku produkcji win mozliwa jest dalsza
modyfikacja aromatu w procesie technologicznym na etapie fermentacji
alkoholowej poprzez wykorzystanie glikozydaz drozdzowych oraz
bakteryjnych podczas fermentacji jablczanowo-mleczanowej. Istnieje
wiele szczepéw drozdzy winiarskich, wilaczajac Saccharomyces sp.,
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wykazujacych  aktywno$¢  glikozydaz.  Obiecujacym  zrédiem
B-glukozydazy sa tez bakterie fermentacji jabtczanowo-mleczanowej z
rodzaju Oenococcus, Lactobacillus, Pediococcus, stanowiace mikroflorg
odkwaszajaca win. W pracy przeprowadzono screening drozdzy
winiarskich z Kolekcji Drobnoustrojéw Przemystowych Instytutu
Technologii Fermentacji 1 Mikrobiologii Politechniki E6dzkiej EOCK
105 oraz handlowych preparatow bakterii fermentacji jablczanowo-
mleczanowej pozwalajacy na identyfikacj¢ 1 wybor szczepow
produkujacych zewnatrzkomérkowe hydrolazy glikozydowe wykazujace
wysoka aktywnos¢ w warunkach technologicznych procesu winifikacji.

Celem podjetych badan bylo okreslenie stopnia wptywu egzogennych
hydrolaz glikozydowych pochodzenia plesniowego, drozdzowego
i bakteryjnego na wzmacnianie i modyfikacj¢ aromatu sokéw i win z
wybranych owocéw krajowych w warunkach technologicznych, co w
efekcie mogloby przyczyni¢ si¢ do opracowania technologii
wzmacniania aromatu tych produktow.

Stowa Kkluczowe: naturalne glikozydowe prekursory aromatu,
wzmacnianie aromatu, Soki owocowe, wina OwWOCowe.

Zapach 1 smak sg bardzo waznym wskaznikiem jako$ci zywnosci. Z
tego wzgledu celowym jest stosowanie technologii produkcyjnych
umozliwiajacych otrzymanie produktéow o intensywnym, pelnym
aromacie. Kompozycje aromatyzujace proponowane przez przemyst
moga by¢ naturalne, syntetyczne lub moga by¢ mieszaning substancji
aromatyzujacych z réznych zrodet. Czgsto stosowane sa kombinacje
sktadnikow naturalnych i syntetycznych, przez co uzyskuje sig
wzmocnienie naturalnego aromatu produktu. Dotyczy to wyrdwnywania
strat aromatu, powstatych podczas proceséw przetwarzania Zywnosci.
Tendencje do wzmacniania lub modyfikacji aromatu juz istniejacego w
produkcie substancjami syntetycznymi sa obserwowane w produkcji
koncentratow owocowych oraz produktéw pasteryzowanych. Jednak w
przypadku sokéw i win dodatek esencji zapachowych powoduje, ze
wyczuwalny jest nie naturalny aromat. Producenci skupieni wokot
branzy sokowniczej i winiarskiej zainteresowani sa stosowaniem nowych
technologii, ktére pozwolityby na uzyskanie w produkcie jak najwigkszej
ilo$ci naturalnych zwiazkéw zapachowych z surowca.

Obiecujacym zrédtem zwiazkéw zapachowych w owocach okazaty si¢
naturalne prekursory aromatu. W owocach wiele zwiazkéw lotnych,
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ktérych kompozycja tworzy charakterystyczny aromat, wystgpuje nie
tylko w formie wolnej - czynnej, ale takze w postaci zwiazanej
w glikozydach. Naturalne glikozydowe prekursory nie maja charakteru
lotnego 1 sa nieaktywne jako aromaty. Glikozydy sa znacznie lepiej
rozpuszczalne w wodzie niz wolne zwiazki zapachowe, ktére w tej
formie podlegaja transportowi w tkankach roslinnych. Wynikiem tego
jest relatywnie niskie, lecz wystarczajace ze wzgledéw sensorycznych
stgzenie wolnych zwiazkoéw terpenowych w komorce [Trzcinska i wsp.
1994, Sarry i wsp. 2004].

Glikozydowe prekursory aromatu zbudowane sa z reszty cukrowej
oraz  aglikonowej,  polaczonych  wigzaniem  [B-glikozydowym.
Roéznorodnos¢ aglikonéw zwiazanych z resztami cukrowymi sprawia, ze
prekursory aromatu sa bardzo zréznicowana grupa zwiazkéw pod
wzgledem budowy chemicznej. Ws$réd naturalnych prekursoréw
aromatéw wystepuja glikozydy waznych zwiazkéw zapachowych, takich
jak: monoterpeny, sekwiterpeny, norizoprenoidy, pochodne benzenowe,
wyzsze alkohole alifatyczne, estry oraz pochodne kwaséw ttuszczowych
[Pifieiro i wsp. 2006, Sdanchez Palomo i wsp. 2006, Palmieri i wsp. 2007,
Sénchez Palomo i wsp. 2007, Rodriguez-Bencomo i wsp. 2008, Swiegers
1 wsp. 2009]. Komponentem cukrowym prekursoréw wystepujacych w
owocach sa zwykle mono- i dicukry, dlatego w$réd glikozydéw lotnych
zwiazkéw zapachowych wyréznia sig: O-B-D-glukozydy, w ktérych
aglikon zwiazany jest z reszta B-D-glukopiranozy oraz O-diglikozydy,
posiadajace resztg¢ [B-D-glukopiranozy podstawiona jednym z
nastgpujacych monosacharydéw: a-L-arabinofuranoza,
a-L-arabinopiranoza,  o-L-ramnopiranoza, p-D-apiofuranoza lub
B-D-ksylopiranoza [Williams i wsp. 1982, Schwab i wsp. 1990b, Sarry i
wsp. 2004].

W tkankach owocéw prekursory aromatu w najwigkszych st¢zeniach
zlokalizowane sa w poblizu skorki. Brak jest natomiast informacji
dotyczacych ich lokalizacji w komoérce. Ze wzgledu na dobra
rozpuszczalnos¢ glikozydéow w wodzie przypuszcza sig, ze zwiazki te
znajduja si¢ w wodniczkach.

Stezenia glikozydowo zwiazanych zwiazkow zapachowych sa rézne i
zaleza od gatunku, odmiany ro$liny, stopnia dojrzatosci, rodzaju tkanki,
warunkéow  klimatycznych 1 glebowych. Niejednokrotnie pula
glikozydowych  prekursor6w  przekracza  kilkakrotnie  st¢zenie
odpowiadajacych im wolnych zwiazkéw aromatowych zawartych w
owocach, wystepujacych, wigec w formie nie bioracej udziatu
w tworzeniu aromatu [Giinata 1 wsp. 1985, Schwab i wsp. 1990b,
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Pabst i wsp. 1991, Voirin i wsp. 1992, Mateo i wsp. 1997b, Perez i wsp.
1997, Masteli¢ i wsp. 1998, Aubert i wsp. 2003]. Dlatego tez frakcja
naturalnych glikozydowych prekursoréw stanowi bardzo atrakcyjna
rezerwg¢ aromatéow do eksploatacji zaré6wno w przypadku sokow jak
rowniez moszczOw 1 win owocowych. Opracowanie technologii
prowadzacych do wzmacniania, modyfikowania aromatu réznych
produktéw owocowych przez wykorzystanie obecnych w surowcach
owocowych prekursorow zwiazkéw zapachowych ma duze znaczenie dla
przemystu sokowniczego i winiarskiego.

W wyniku kwasowej lub enzymatycznej hydrolizy bezwonnych,
nielotnych prekursorow glikozydowych nastepuje generowanie lotnych
zwiazkoéw zapachowych, co powoduje wzmacnianie 1 modyfikacjg
aromatu réznych produktéw owocowych. Hydroliza kwasowa w
warunkach dojrzewania wina zachodzi powoli. Jej szybkos¢ zalezy w
duzym stopniu od pH s$rodowiska, temperatury, a takze struktury
uwalnianego aglikonu - ftatwiej zachodzi w przypadku alkoholi
[I-rzedowych (linalol, o-terpineol) niz I-rzedowych (geraniol, nerol)
[Giinata 1 wsp. 1985, Skouroumounis i wsp. 2000, Lépez 1 wsp. 2004].
Hydroliza enzymatyczna z udzialem glukohydrolaz -glukozydéw
(E.C. 3.2.1) rozszczepiajacych wigzania glikozydowe 1 uwalniajacych
lotne zwiazki zapachowe, powszechnie znanych jako B-glukozydazy jest
procesem znacznie efektywniejszym. W ramach enzymatycznej
hydrolizy prekursoréw aromatu wyréznia si¢ dwie drogi ich rozktadu:
jednostopniowa, w ktdrej biora udzial odpowiednie diglikozydazy lub
B-D-glukozydaza oraz dwustopniowa, gdzie uczestnicza odpowiednie
egzoglukozydazy:  o-arabinofuranozydaza,  o-arabinopiranozydaza,
a-ramnopiranozydaza, B-ksylopiranozydaza, B-apiofuranozydaza,
a nastgpnie B-D-glukozydaza [Giinata i wsp. 1985, Giinata i wsp. 1988].

Ze wzgledu na duza réznorodno$¢ glikozydowych prekursorow
aromatéw, enzymy stosowane do ich hydrolizy powinny wykazywaé
znaczna niespecyficzno$¢ w stosunku do obu komponentéw tworzacych
wigzanie glikozydowe - aglikonu 1 cukru. Ponadto powinny
charakteryzowac¢ si¢: aktywnos$cia w niskim pH srodowiska (pH od 3 do
4 w sokach 1 winach), mala wrazliwoscia na hamowanie przez glukozg,
oraz odpornoscia na obecny w §rodowisku etanol w przypadku win.

Zdolno$¢ uwalniania aromatu z glikozydowych prekursoréw
zawartych w owocach wykazuje wiele enzyméw z grupy glikozydaz
roslinnych, drozdzowych, bakteryjnych oraz z grzyboéw strzgpkowych.
Duza czgs¢ zwiazkéw zapachowych wystepuje w sokach w postaci
zwiazanej glikozydowo ze wzgledu na ograniczone dziatanie glikozydaz
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endogennych, zatem pochodzenia roslinnego, co motywuje do
poszukiwania egzogennych zrédet glikozydaz i B-glukozydazy o
wlasciwosciach dostosowanych do parametréw proceséw
technologicznych produkcji sokéw i win.

Celem pracy byto wzmacnianie aromatu sokéw i win owocowych
poprzez uwalnianie zwiazkéw zapachowych z ich naturalnych
glikozydowych prekursoréw na drodze hydrolizy 2z udzialem
egzogennych hydrolaz glikozydowych pochodzenia plesniowego,
drozdzowego lub bakteryjnego. Material badawczy stanowity soki
surowe oraz wina wytworzone z owocOw jabtek, wisni, porzeczki czarne]
oraz aronii czarnoowocowej. W celu zbadania mozliwosci uwolnienia
zwiazkéw zapachowych zwiazanych glikozydowo, wyizolowana frakcja
glikozydowych prekursorow aromatu poddana zostala hydrolizie
enzymatycznej w modelowych warunkach imitujacych srodowisko soku,
badz wina. Analiz¢ lotnych produktéw hydrolizy enzymatycznej
naturalnych prekursor6w glikozydowych przeprowadzono metoda
SPME-GC/MS. Zbadano wptyw aktywnosci glikozydaz wystepujacej w
preparatach pektynolitycznych: NOVAROM Blanc (Novozymes),
Pektopol PT (Pektowin), Pectinex Smash (Novozymes). Wykazano
wysoka, cho¢ zréznicowana przydatnos¢ badanych preparatéw
enzymatycznych do wuwalniania aglikon6w wykazujacych silne
wlasciwosci zapachowe, niezaleznie od wuzytego do badan soku
owocowego. W celu okreslenia wptywu hydrolaz glukozydowych
pochodzenia drozdzowego 1 bakteryjnego na wzmacnianie i modyfikacje
aromatu, modelowe wina owocowe zawierajace frakcje glikozydowych
prekursoréw zaszczepiono szczepami wyselekcjonowanymi na etapie
przeprowadzonego wczesniej skriningu. Szczepy drozdzy i bakterii, ktére
wykazywaly aktywnos$¢ w stosunku do sztucznych glikozydéw zdolne
byly réwniez do hydrolizy czasteczek naturalnych glikozydowych
prekursoréw, wystepujacych w sokach owocowych. Badane szczepy
bakterii wykazywaty wigksze uzdolnienia do uwalniania zwiazkéw
lotnych niz testowane szczepy Saccharomyces cerevisiae.

Sktad aglikonéw uwalnianych z glikozydowych prekursoréw aromatu
jest zréznicowany chemicznie i swoisty dla gatunku owocu. Ponadto,
sktad jako$ciowy i st¢zenie aglikonéw uwalnianych podczas hydrolizy
zalezy od rodzaju zastosowanego preparatu pektynolitycznego, szczepu
drozdzy oraz bakterii. Wykazano, ze pula badanych glikozydowych
prekursoréw aromatu przekracza kilkakrotnie (1-6 razy) stgzenie
odpowiadajacych im wolnych zwiazkéw zapachowych zawartych w
badanych owocach. Dlatego mozliwos¢ uwalniania zwigazkéw
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zapachowych z ich glikozydowych prekursoréw stwarza ogromny
potencjal wzmacniania aromatu o znaczeniu technologicznym.

Badania finansowano z grantu MNiSW - Wzmacnianie aromatu sokéw i
win.
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Abstract

Aroma is the most important quality criteria of fruit and wine products. In a great number
fruits, apart from free flavor components, a significant part of important flavor compounds is
accumulated as non-volatile and flavourless glycoconjugates, which are known as glycosidic
aroma precursors. These odorless non-volatile glycosides, upon acid or enzymatic hydrolysis, can
give rise to odorous volatiles or volatiles able to generate odor active compounds during fruit
juice processing or wine storage through acido-catalysis reactions. Glycosides may be hydrolysed
by the action of -glucoside glucohydrolases, commonly known as [3-glucosidases.

Due to the limited effect of glycosidases from fruit and Saccharomyces cerevisiae in
winemaking, a large part of glycosides is still present in young wines. Therefore, attention has
been focused on the use of exogenous glycosidases from yeast, bacteria and from filamentous
fungi to enhance wine aroma. Filamentosous fungi originated of pectinolytic enzyme
preparations, obtained from GRAS microorganisms, are largely used in fruit juice processing and
winemaking to improve juice clarification, juice yield and color extraction. In addition to their
main activities they contain other enzyme side activities, including glycosidases.

In this research, the effect of glycosidases on flavour recovery from glycosides in fruit juice
production and in winemaking was studied. The aim of this study was to evaluate the possibility
of applying B-glucosidases derived from mould, wine yeast and malolactic bacteria as a means of
flavour enhancement in juices and wines made of sour cherry, black chokeberry, apple, black
currant.
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Streszczenie

W  opracowaniu przedstawiono charakterystyke 1 mozliwosci
zastosowania pulsacyjnego pola elektrycznego, ultradzwigkéw 1
wysokiego ci$nienia hydrostatycznego do wytwarzania zywno$ci o
projektowanym skfadzie 1 wilasciwosciach. Procesy te moga znalez¢
zastosowanie zaréwno jako metody utrwalania, jak réwniez jako
wspomagajace lub poprzedzajace tradycyjne operacje. Dzigki nim
istnieje mozliwo$¢ wytwarzania produktéw o zwigkszonej zawartosci
zwiazkéw prozdrowotnych oraz takich, ktére odgrywaja szczegdlng rolg
w ksztattowaniu wtasciwosci sensorycznych produktéw, np. barwy czy
specyficznego smaku, oraz do produkcji zywnosci o duzej koncentracji
funkcjonalnych sktadnikéw, a wigc takze zywnosci projektowane;.

Stowa kluczowe: pulsacyjne pole elektryczne (PEF), ultradzwigki (US),
wysokie ci$nienie hydrostatyczne (HHP)

Wprowadzenie

Klasyczne metody utrwalania, takie jak obrdbka termiczna, suszenie,
utrwalanie za pomoca soli czy innych chemicznych dodatkéw, sa
stopniowo uzupetniane przez nowe technologie, wsréd ktérych mozna
wymieni¢ oddzialywania mikrofalowe, magnetyczne pola oscylacyjne,
wysokie ci$nienia hydrostatyczne, pulsacyjne pola elektryczne,
ultradzwigki, ultrafiolet, ogrzewanie za pomoca fal radiowych,
ogrzewanie omowe, pulsacyjne promieniowanie rentgenowskie i inne.
Niektore z nich to metody nietermiczne, w zwiazku, z czym gwarantuja
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uzyskanie produktéw o wyzszej, w poréwnaniu z utrwalaniem
termicznym, zawartosci cennych sktadnikéw prozdrowotnych, a wige
moga by¢ wykorzystywane do wytwarzania zywnosci projektowanej do
okreslonych potrzeb organizmu.

Nowoczesne nietermiczne oraz termiczne metody moga by¢ takze
stosowane jako procesy wstepne, poprzedzajace tradycyjne technologie,
np. suszenie, odwadnianie osmotyczne czy ekstrakcje. Powoduja
najczgsciej przyspieszenie wymiany ciepla 1 masy, co prowadzi do
uzyskania produktéw o jakosci przewyzszajacej jakos¢ produktéw
uzyskanych w sposéb konwencjonalny. Ponadto, niektére z tych
proceséw nadaja produktom specjalne formy i cechy jakoSciowe,
niemozliwe do uzyskania przy wykorzystaniu metod tradycyjnych, przez
co zwigkszaja asortyment dostgpnych dla konsumenta produktéw.
Jednoczesnie umozliwiaja uzyskanie produktow o zaprojektowanych
wlasciwosciach, zarowno w aspekcie zawarto$ci cennych dla zdrowia
sktadnikéw, jak i charakteryzujacych si¢ okreslonymi cechami, tzw.
»design’em”, np. ksztattem, barwa, zapachem. To oczywiscie zwigksza
atrakcyjnos¢ sprzedawanych wyrobow.

Zwigkszone wymagania konsumentéw, oczekujacych produktéw
bezpiecznych i wysokiej jakos$ci, charakteryzujacych si¢ naturalnym
zapachem i1 smakiem oraz wolnych od dodatkéw i1 konserwantéw,
powoduja rozwdj 1 zastosowanie nietermicznych innowacyjnych
sposobéw utrwalania 1 przetwarzania zywnosci. W tradycyjnych
metodach utrwalania zniszczenie mikroorganizméw, zapewniajace
bezpieczenstwo produktu, jest mozliwe poprzez zastosowanie
odpowiednio wysokich temperatur, z czym wiaze si¢ niestety
zmniejszenie  wartosci  odzywczej 1 pogorszenie  wlasciwosci
sensorycznych. Nowe, nietermiczne metody, takie jak wysokie ci$nienia,
pulsacyjne pole elektryczne, ultradzwigki, magnetyczne pole oscylacyjne
czy pulsujace $wiatlo, sa alternatywnymi technikami, gwarantujacymi
maksimum bezpieczenstwa i1 wysoka jako$¢ zywnosSci, poniewaz
zniszczenie drobnoustrojéw 1 inaktywacja enzymdéw przebiega w
temperaturze pokojowej lub nizszej.

W ostatnich latach obserwuje si¢ znaczace zwigkszenie
zainteresowania badaczy tymi technikami i wzrost liczby publikacji
naukowych, przedstawiajacych ich réznorodne zastosowania. Ponizej
omdéwiono wybrane z nich, uwzgledniajac przede wszystkim te aspekty,
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ktére wiaza si¢ z mozliwoscia ich wykorzystania do produkcji zywnosci
projektowane;.

Pulsacyjne pole elektryczne (PEF)

Proces polega na aplikacji krétkich impulséw wysokiego napigcia do
materialu  umieszczonego pomigdzy dwoma elektrodami. Prad
elektryczny o wysokim napigciu przeptywa przez produkt tylko przez
czas réwny mikro- lub milisekundom, nie powodujac ogrzewania
zywnosci, ale indukujac lokalne zmiany struktury i szybkie zniszczenie
bton komérkowych [Rastogi 2003, Barbosa-Canovas 2005, Toepfl 2005,
Rastogi 2010]. Bazujac na tym zjawisku, zwanym elektroporacja,
prowadzi si¢ w ostatnich dekadach badania dotyczace réznych
zastosowan pulsacyjnego pola elektrycznego o wysokim natgzeniu.
Jednym z nich sa badania genetyczne roslin i mikroorganizméw, w
ktéorych  odwracalna  elektroporacja  blon  komérkowych  jest
wykorzystywana do infuzji zwigzkéw, np. DNA, do wnegtrza komorek
[Neumann 1996, Zimmermann 1996]. Przy wyzszym nat¢zeniu nastgpuje
nieodwracalna elektroporacja, powodujaca inaktywacje
mikroorganizméw. Jest ona stosowana jako metoda utrwalania ptynnej
zywno$ci oraz jako sposéb dezintegracji komodrek roslinnych, z
powodzeniem  zastgpujacy konwencjonalne  operacje  wstgpne,
poprawiajace transport masy w czasie odwadniania czy ekstrakcji, np.
rozdrabnianie lub obrébke enzymatyczna.

Nalezy jednak zaznaczy¢, ze niewatpliwie istotna wada operacji z
zastosowaniem pulsacyjnego pola elektrycznego jest wysoki koszt
inwestycyjny procesu. Warto$¢ urzadzenia pilotowego, generujacego
pole elektryczne o wysokiej amplitudzie napigcia, to okoto 250 000
USD, a urzadzen przemystowych — od 450 000 do 2000 000 USD
[Vega-Mercado 1 wsp. 2007].

Mechanizm dzialania pulsacyjnego pola elektrycznego

Zjawiska zachodzace w tkance pod wptywem pola elektrycznego o
wysokiej amplitudzie napigcia nie zostaly dotychczas dobrze poznane i
czgsto okresla si¢ je terminem elektropermeabilizacji. Teorie thumaczace
zmiany zachodzace w btonie komdrkowej opieraja si¢ na
elektromechanicznej kompresji plazmolemmy, elektroosmotycznym
naprezeniu, zachodzeniu elektrochemicznych zmian na poziomie
molekularnym komoérki oraz deformacji pecherzykéw komérkowych.
Konsekwencja tych zjawisk jest elektroplazmoliza, czyli tracenie ptynu
wewnatrzkomoérkowego. Najczgscie] pojawiajacym si¢ w literaturze
naukowej wytlumaczeniem mechanizmu elektropermeabilizacji jest
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elektroporacja plazmolemmy, polegajaca na przerwaniu ciagtosci btony
komoérkowej poprzez powstawanie nowych lub wzrost natywnych poréw
membranowych [Ngadi i wsp. 2003, Toepfl 2005].

Elektroporacja moze mie¢ charakter odwracalny lub nieodwracalny, w
zaleznosci od parametréw zastosowanego pola elektrycznego: natgzenia
pola elektrycznego, liczby impulséw, czasu, rodzaju sygnatu oraz
wlasciwosci materiatu  poddanego dziataniu PEF. Nieodwracalna
elektroporacja spowodowana jest wzrostem potencjalu membranowego
komérki powyzej naturalnego. Krytyczne natg¢zenie pola, powodujace
elektroporacjg, zalezy wprost proporcjonalnie od zastosowanego napigcia
elektrycznego oraz odwrotnie proporcjonalnie od wielko$ci promienia i
wspotczynnika ksztattu komorki. Warto$¢ krytycznego natgzenia
niezb¢dnego do spowodowania elektroporacji komoérek roslinnych waha
si¢. w przedziale 1-3kV/cm (rozmiar komérek 40-200 ym), a w
przypadku mikroorganizméw w zakresie 12-40 kV/cm (rozmiar komérek
1-10 pm) [Ade-Omowaye i wsp. 2001, Heinz i1 wsp. 2002, Soliva-
Fortuny i wsp. 2009].

Zastosowania pulsacyjnego pola elektrycznego

Kierunki aplikacji pulsacyjnego pola elektrycznego zaleza od
wielkosci natgezenia pradu elektrycznego, ktére moze powodowaé
indukcje reakcji stresowej roslin, odwracalna permeabilizacj¢ komorek
biologicznych, poprawg transportu masy w tkankach roslinnych i
zwierzgeych, inaktywacj¢ drobnoustrojéw lub dezintegracje osadéw. W
zwiazku z tym, w literaturze naukowej mozna znalez¢ opisy badan, w
ktérych dziatanie PEF jest wykorzystywane do poprawy wydajnosci
ekstrakcji zwiazkéw wewnatrzkomorkowych, przyspieszenia proceséw
usuwania wody, modyfikacji aktywno$ci enzymatycznej, utrwalania
zywnosci oraz produkcji wtoérnych metabolitow [Soliva-Fortuny i wsp.
2009].

Wywolanie reakcji stresowej

Aplikacja pola elektrycznego o niskim natg¢zeniu inicjuje powstawanie
kanaléow w poprzek bton komérkowych, ale nie powoduje ich
nieodwracalnego pekania. Przyktadowo, w btonach komérkowych tkanki
ziemniaka tworza si¢ pory, gdy osiagany jest potencjal membranowy
1,7V, ale w ciagu kilku sekund komoérki odzyskuja swoje pierwotne
wlasciwosci 1 zostaje przywrdcona ich zywotno$¢ 1 aktywnos$é
metaboliczna [Angersbach i wsp. 2000]. Stres, wywotany takim
odwracalnym dziataniem w tkankach roslinnych 1 komoérkach
mikroorganizméw, nie powoduje uszkodzenia biatek i enzymoéw, ale



DESIGNED FOOD

prowadzi do zwigkszenia mozliwosci ekstrakcji z  komorek
wartosciowych sktadnikow.

Guderjan 1 wsp. [2005] stwierdzili, ze traktujac kietki kukurydzy
polem elektrycznym o nat¢zeniu 0,6 kV/cm (120 impulséw; 0,62 kJ/kg),
powodujacym odwracalng elektroporacjg, osiagnigto wyzsza o 88%
wydajnos$¢ otrzymywania oleju i zwigkszona o 32% zawarto$¢ w nim
fitosteroli, w poréwnaniu z probka kontrolna, nietraktowana PEF. Gdy
zastosowano pole o nat¢zeniu 7,3 kV/cm (120 impulséw; 91,4 kJ/kg), co
doprowadzitlo do nieodwracalnej elektroporacji blon komoérkowych,
wydajno$¢ tloczenia wzrosta jedynie o okolo 3%, zas zawartos¢
fitosteroli o okoto 15%. Podobne wyniki, $§wiadczace o wzroscie
zawartosci sktadnikéw aktywnych po elektroporacji odwracalnej, ci sami
badacze otrzymali traktujac polem o natg¢zeniu 1,3 kV/cm (50 impulséw;
1,857 kJ/kg) ziarna soi, w ktérych, na skutek indukcji reakcji stresowe;,
stwierdzono zwiekszona o okoto 20% zawarto$¢ izoflawonoidow,
wtornych metabolitow roslin.

Réwniez badania Balasy i wsp. [2006, za Soliva-Fortuny i wsp., 2009]
potwierdzaja pozytywny wplyw aplikacji pola elektrycznego o matym
nat¢zeniu na zawarto§¢ waznych zywieniowo sktadnikéw. Sok,
otrzymany z winogron wstgpnie poddanych dziataniu pola elektrycznego
o nat¢zeniu 0,5 kV/cm (50 impulséw; 0,1 kl/kg) charakteryzowal sig
zawartoscia polifenoli o 13% wigksza w porédwnaniu z probka
referencyjna. Jednocze$nie nastapil 24%-owy wzrost zawartosci
polifenoli w wytlokach.

Powyzsze przyktady $wiadcza o tym, ze zastosowanie pulsacyjnego
pola elektrycznego o malym natgzeniu, wywotujacego odwracalng
elektroporacje¢ komoérek, umozliwia wykorzystanie aktywowanych
komorek jako ,,bioreaktory” do produkcji zywnosci o duzej koncentracji
funkcjonalnych sktadnikéw, a wigc takze zywnosci projektowane;.

Dezintegracja materiatu biologicznego

Technologia PEF znajduje zastosowanie gléwnie jako metoda
utrwalanie zywnosci, ale umozliwia takze przyspieszenie wielu operacji
jednostkowych, szczegdlnie tych, ktérych przebieg determinuja procesy
wymiany masy, a tym sprzyja zniszczenie blon komérkowych, np.
ekstrakcji, ttoczenia czy suszenia [Bazhal i Vorobiev 2000, Fincan i wsp.
2004]. Podobny wplyw dziatania PEF stwierdzono na przebieg
zamrazania, ktérego efektywny czas skracal si¢ wraz ze wzrostem
stopnia dezintegracji komorek [Jalte 1 wsp. 2009]. Technologia PEF
moze by¢ stosowana w celu modyfikacji istniejacych proceséw lub
rozwoju nowych, energetycznie wydajnych, przyjaznych dla srodowiska
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opcjonalnych rozwiazan w produkcji zywnos$ci i napojow, ale rowniez w
zastosowaniach farmaceutycznych i biotechnologicznych.

Zwigkszenie przepuszczalnosci komoérek roslinnych pod wplywem
dziatania PEF poprawia wymiang masy podczas odwadniania
osmotycznego oraz powoduje zmniejszenie wytrzymatosci na $ciskanie,
czyli migknigcie tkanek [Rastogi 2010]. Taiwo i wsp. [2001, 2003]
podaja, ze przepuszczalno$¢ membran komérkowych zwigksza si¢ wraz
ze wzrostem natg¢zenia pola 1 liczby impulséw, co bylo przyczyna
zwigkszenia ubytku wody w czasie odwadniania osmotycznego tkanki
jabtka. Nie stwierdzili natomiast zwigkszenia przyrostu suchej substancji
w odwadnianym materiale, w poréwnaniu z probka kontrolna. W wyniku
dalszego suszenia traktowanych PEF 1 odwadnianych osmotycznie jabtek
otrzymano produkt o jasniejszej barwie, jedrniejszej teksturze
1 charakteryzujacy si¢ lepszym zachowaniem witaminy C, w poréwnaniu
z suszem wstgpnie blanszowanym lub zamrazanym. Inne doniesienia
literaturowe potwierdzaja zwigkszony ubytek wody 2z materiatu
poddanego wstgpnemu dziataniu pulsacyjnego pola elektrycznego w
czasie odwadniania osmotycznego czerwonej papryki [Ade-Amowaye
i wsp. 2003a] i marchwi [Amami i wsp. 2007a,b]. Réwniez zachowanie
witaminy C i karotenoidow w czerwonej papryce traktowanej wstgpnie
PEF bylo wigksze [Ade-Amowaye i wsp. 2003a]. Dziatanie pulsacyjnego
pola elektrycznego powoduje réwniez modyfikacj¢ innych wiasciwosci
otrzymanego produktu. Przykladowo, traktowana PEF i odwodniona
osmotycznie tkanka marchwi charakteryzowata si¢ wigksza zdolnoscia
rehydracji, ale uwodniona tkanka byla mniej jedrna niz prébka
referencyjna [Amami 1 wsp. 2007b].

Dzigki permeabilizacji komérek owocéw i warzyw mozna zwigkszy¢
szybko$¢ suszenia, co poprawia wydajnos$¢ istniejacej aparatury, ale
rowniez, na skutek skrocenia czasu procesu, zwigksza retencje
sktadnikéw odzywczych w suszu oraz ogranicza zuzycie energii.
Lebovka i wsp. [2007] podaja, ze wstepna obrobka PEF zredukowata
czas suszenia tkanki ziemniaka o okoto jedna trzecia. W przypadku
czerwonej papryki czas suszenia skrocit si¢ 0 25% [Ade-Amowaye i wsp.
2003b], a buraka o ponad 30% [Shynkaryk 2008]. Wyniki te $wiadcza o
tym, ze doskonata alternatywa dla konwencjonalnej chemicznej lub
cieplnej obrobki moze by¢ wstgpne dziatanie na tkankg ro$linnag
pulsacyjnym polem elektrycznym, dzigki ktéremu minimalizuje si¢
chemiczne zanieczyszczenie Srodowiska oraz ogranicza wyptyw oraz
termiczng destrukcje sktadnikow odzywczych. Jednocze$nie, przy
odpowiednio dobranych parametrach procesu, mozna osiagnaé
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inaktywacje¢ enzymoéw, ktora jest podstawowym celem wstepnej obrobki
termicznej, np. blanszowania [Barbosa-Canovas 2005, Soliva-Fortuny i
wsp. 2009, Rastogi 2010].

Pulsacyjne pole elektryczne moze znalez¢ takze zastosowanie w
réznych procesach ekstrakcji, jako zabieg wspomagajacy wydobycie
soku z tkanek roslinnych, charakteryzujacy sig¢ stosunkowo niskim
zuzyciem energii na elektroporacje komérek (6-10 kJ/kg), w poréwnaniu
z energia niezbgedna do dezintegracji duzo mniejszych komorek
mikroorganizméw [Rastogi 2010]. Z uwagi na permeabilizacje komoérek,
osiaga si¢ znaczaco wigksze wydajnosci soku oraz zwigksza mozliwos¢
ekstrakcji wewnatrzkomoérkowych metabolitéw, takich jak barwniki i
aromaty. Ekstrakcja sacharozy z burakéw cukrowych wspomagana
dziataniem pola elektrycznego o natezeniu 1,2-2,5 kV/cm zwigkszata
dwukrotnie st¢zenie suchej substancji w ekstraktach, w poréwnaniu z
tradycyjnymi metodami, redukujac tym samym koszt usuwania z nich
wody [Eshtiagi 1 Knorr 2002, za Rastogi 2010]. Podobne wyniki
otrzymano podczas ekstrakcji soku jabtkowego [Praporscic i wsp. 2007]
1 marchwiowego [Bazhal i wsp. 2001, Praporscic i wsp. 2007]. Aplikacja
PEF prowadzita do zwigkszenia wydajnosci procesu, zawartosci suchej
substancji w ekstraktach i ich klarownosci oraz uzyskania sokéw bardziej
zblizonych do $wiezo wyciskanych, w poréwnaniu z produktami
otrzymanymi z zastosowaniem wstgpnej obrobki enzymatycznej,
Jednoczes$nie soki traktowane wstepnie PEF zawieraly wigcej sktadnikéw
odzywczych, takich jak polifenole, karotenoidy czy zwiazki mineralne.

Omawiany proces moze znalez¢ réwniez zastosowanie przy
wytwarzaniu  produktow o zwigkszonej zawartosci zwigzkow
prozdrowotnych oraz takich, ktére odgrywaja szczegélna role w
ksztaltowaniu wtasciwosci sensorycznych produktéw, np. barwy czy
specyficznego smaku. Przyktadem moze by¢ dziatanie pulsacyjnego pola
elektrycznego przed etapem maceracji 1 fermentacji winogron, co
zwigksza zawarto$¢ antocyjanéw oraz polifenoli ogétem w winie, a takze
umozliwia skrécenie etapu maceracji [Puertolas i wsp. 2010]. Podobnie,
zastosowanie PEF istotnie zwigksza ekstrakcj¢ betanin z buraka
¢wiklowego [Fincan i wsp. 2004].

Ultradzwigki (US)

Ultradzwigki to wibracje powietrza o czgstotliwosci od 20 kHz do 100
MHz (bez wzglgdu na ich intensywnos¢), a takze wywolane nimi fale
mechaniczne propagowane w ciatach statych, cieczach oraz innych niz
powietrze gazach. Ultradzwigki sa wykorzystywane w przyrodzie od
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milionéw lat. Niektére walenie, stosujac ultradzwigki w spos6b podobny
do sonaru, identyfikuja ryby bedace ich pozywieniem. Z kolei skorupiak
morski zwany alfeuszem za pomoca ultradzwigkéw o bardzo wysokim
natgzeniu oszalamiania swoje ofiary [McClements 1995].

Zaleta ultradzwigkéw jest ich szybkie, precyzyjne, nieinwazyjne
dziatanie. Moga by¢ zastosowane do uktadéw zaggszczonych i optycznie
nieprzezroczystych. Dodatkowo, moga by¢ tatwo zaadoptowane do
pomiarébw  on-line, co umozliwia monitorowanie  procesOw
przetwérczych [McClements 1995].

Ultradzwigki znajduja zastosowanie w wielu technologiach oraz
wykorzystywane sa powszechnie w celach diagnostycznych. Stanowia
bardzo wazne narzgdzie wspéOiczesnej inzynierii materialowe] i1
elektroniki, znajdujac ciagle nowe zastosowania w nauce, przemysle oraz
w medycynie. Zastosowanie ultradzwigkOw w przemysle spozywczym
mozna podzieli¢ na dwie odrgbne kategorie, rézniace si¢ aplikowanym
natezeniem ultradzwigkéw. Ultradzwigki o niskim nat¢zeniu, ponizej
1 W/em? (przy czestotliwoéci powyzej 100 kHz), nie powoduja zadnych
fizycznych i chemicznych zmian w materiale, przez ktory przechodza. Sa
wykorzystywane w nieniszczacych technikach analitycznych, w celu
okreslenia sktadu, struktury (np. rozmiar czastek), jakosci (np. §wiezos¢
jaj, dojrzatos¢ owocoéw) oraz stanu fizycznego zywnos$ci. Dodatkowo,
mozna takze za ich pomoca monitorowa¢ parametry procesowe, np.
strumien przeptywu w rurociagu, wypelnienie zbiornika czy temperaturg.
Druga grupa to ultradzwigki o wysokim natgzeniu, zakres ktérego jest
bardzo szeroki, od 1 do 1000 W/cm? (przy czestotliwosci 18-100 kHz).
Powoduja one fizyczne zniszczenia materialu, na ktory dziataja, oraz
inicjuja niektére reakcje chemiczne, np. utlenianie. Ultradzwigki o
wysokim  nat¢zeniu moga by¢ stosowane do  inaktywacji
mikroorganizméw i enzyméw, tworzenia emulsji, kruszenia migsa oraz
przyspieszania  suszenia, ekstrakcji, filtracji czy krystalizacji
(zamrazania) [McClements 1995, Knorr i wsp. 2004, Mason i wsp.
2005].

Mechanizm dzialania ultradzwigkow

Fale dzwigkowe wibrujace z czgstotliwoscia niestyszalng dla
cztowieka (18-500 kHz) w materiatach zawierajacych wod¢ indukuja
kompresj¢ oraz ekspansj¢ materiatu (tzw. efekt ,,gabki”), co prowadzi do
powstania mikrokanaléw w komérce i w konsekwencji powoduje
wymiang masy pomigdzy komorka 1 jej otoczeniem. W plynach aplikacja
ultradzwigkéw prowadzi do kawitacji. Implodujace pecherzyki indukuja
bardzo szybkie lokalne olbrzymie zmiany ci$nienia i temperatury (wzrost
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ci$nienia, przekraczajacy 50 MPa, oraz temperatury nawet do 5500°C),
prowadzace do zniszczenia komoérek. W zaleznosSci od zastosowanej
sekwencji ultradzwigkéw (sonifikacja impulsowa lub ciagta, czas trwania
impulsu, czas pomig¢dzy impulsami, liczba impulséw, ich intensywnos¢
oraz czg¢stotliwos¢) mozliwe jest uzyskanie dowolnego efektu: samego
termicznego, samej kawitacji, efektu termicznego potaczonego z
kawitacja itp., a efekt oddzialywania ultradzwigkéw na zywno$¢ nie
zawsze jest liniowo zalezny np. od intensywnos$ci, czy tez kawitacja
moze wystapi¢ w materiale, w ktérym nie wykryto gazu i w ktérym nie
powinno go by¢ [Knorr i wsp. 2004, Rastogi 2010]. W rezultacie —
praktyczne wykorzystanie ultradzwigkow do inaktywacji
mikroorganizméw 1 enzymOw oraz ~ wspomagania  procesow
technologicznych musi by¢ oparte na badaniach empirycznych.

Zastosowania ultradzwiekow

Fale dzwigkowe, indukujace kompresje 1 ekspansje¢ materiatu,
powoduja denaturacj¢ biatek, co powoduje redukcje aktywnosci
enzymOw. Jednak krétkie impulsy ultradzwigkowe moga takze
zwigksza¢ aktywno$¢ enzymoéw, poprzez rozbicie duzych struktur
molekularnych, dzigki czemu enzymy staja si¢ bardziej dostgpne dla
substratow reakcji. Jednak, aby osiagnaé efekt konserwujacy, czyli
zniszczy¢ wigkszo$¢ mikroorganizméw i enzymoéw, nalezy zastosowac
ultradzwigki o znacznie wigkszej intensywnosci, ktére moga wplywac
niekorzystnie na tekstur¢ i inne wlasciwosci fizyczne zywnosci,
naruszajac tym samym jej cechy sensoryczne. To powoduje, ze technika
ta nie jest najlepszym rozwiazaniem w przypadku konserwowania
zywnosci, jednak moze by¢ wykorzystana w innych aplikacjach.
Natomiast w celu inaktywacji —mikroorganizméw 1 enzyméw
zastosowanie faczonych technik: ultradzwigki wraz z podwyzszonym
ci$nieniem i/lub temperatura wydaje si¢ by¢ lepszym rozwiazaniem,
alternatywnym dla tradycyjnych metod utrwalania [Knorr 1 wsp. 2004,
Rastogi 2010].

Ultradzwieki o malym natezeniu

Podstawa metod analitycznych wykorzystujacych ultradzwigki jest
zaleznos¢  pomiedzy  wilasciwosciami  ultradzwigkéw  (predkosc¢,
wspotczynnik tlumienia, impedancja) a fizycznymi i chemicznymi
wlasciwosciami zywnos$ci (sktad, struktura, stan fizyczny). W ciagu
ostatnich 60 lat ultradzwigki byly stosowane do pomiaru bardzo wielu
roznych wskaznikow charakteryzujacych produkty zywno$ciowe i
umozliwiajacych monitorowanie procesow. Wsrod najwazniejszych
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mozna wymieni¢ pomiary sktadu, np. stezenie sacharozy i chlorku sodu
w roztworach wodnych, zawartos¢ triacylogliceroli w olejach, zawartos¢
alkoholu w napojach, stezenie biopolimeréw w zelach, sktad mleka czy
stosunek tluszczu do masy beztluszczowej] w migsie. Ultradzwigki
znajduja takze zastosowanie do okreslania grubos$ci materiatu i wielkosci
czastek, np. miceli kazeinowych, globulek tluszczu w mleku czy
pecherzykéw powietrza w pianach. Mozna rowniez znalez¢ informacje o
wykorzystywaniu ultradzwigkow w celu okreslania jakoSci jajek,
dojrzatosci jablek, tekstury biszkoptéw, uszkodzen seréw, predkosci
przeptywu pltynu w rurach, poziomu pltynu w zbiorniku, struktury
biopolimeréw, temperatury zywnos$ci czy wykrywania cial obcych i
monitorowania reakcji enzymatycznych [McClements 1995].

Ultradzwieki o duzym natezeniu

Ultradzwigki o duzym natgzeniu powoduja zniszczenie komorek,
poprzez przerwanie ciagtosci ich bton, co prowadzi do zwigkszenia
szybkosci wymiany masy pomig¢dzy komorka a jej otoczeniem.

Jedna z mozliwosci zastosowania ultradzwiekéw o duzym natezeniu i
mniejszych czgstotliwosciach jest potaczenie tej techniki z procesem
suszenia, zaréwno jako sposOb wspomagania suszenia w czasie jego
trwania lub jako zabieg wstepny przed usuwaniem wody. Ultradzwigki
dziatajace na materiat w trakcie suszenia gwarantuja zachowanie lepszej
jakosci suszy, poniewaz nieodporny termicznie surowiec moze byc¢
wysuszony szybciej i w nizszej temperaturze, co stwierdzono suszac np.
marchew, persimona czy skorki cytryn [Carcel i wsp. 2007, Gallego-
Juarez i wsp. 2007, Garcia-Perez i wsp. 2007]. Ultradzwigki stosowane
jako zabieg wstepny przed suszeniem moga takze modyfikowac przebieg
procesu oraz wilasciwosci tkanki. Fernandes i Rodrigues [2007] i
Rodrigues 1 Fernades [2007] wykazali, ze wstgpna ultradzwigkowa
obréobka banana i melona przed suszeniem konwekcyjnym spowodowata
skrécenie czasu suszenia o okolo 25%, a ananasa o ponad 30%
[Fernandes i wsp. 2008], w poréwnaniu z prébka kontrolna. Dodatkowo,
podczas obrobki ultradzwigkowej w tkance banana i melona zmniejszata
si¢ zawarto$¢ cukrow, co sugeruje, ze taki zabieg wstgpny moze by¢
uzyty do produkcji suszonych owocow o obnizonej zawartosci
sacharydéw. Zmian¢ wlasciwosci suszu po wstepnej obrébee
ultradzwigkowej stwierdzili takze Jambrak i wsp. [2007], wedtug ktérych
zdolnos¢ do ponownego uwodnienia suszonych grzybéw, kietkéw
brukselki i1 kalafiora byta wyzsza niz prébek referencyjnych.

Odwadnianie osmotyczne jest szeroko stosowana metoda do
czgsciowego usuwania wody poprzez zanurzenie materialu do
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hipertonicznego roztworu. Generalnie, jest to operacja przebiegajaca
powoli 1 klasycznym sposobem wykorzystywanym do przyspieszenia
wymiany masy jest mechaniczne mieszanie. Innym rozwiazaniem jest
dziatanie = ultradzwigkéw  podczas  odwadniania. = Technologia
ultradzwigkowego odwadniania osmotycznego daje mozliwo$¢ uzyskania
duzych szybkosci usuwania wody 1 przyrostu suchej substancji, przy
niskich temperaturach procesu, a wigc gwarantuje lepsze zachowanie
naturalnego zapachu, barwy 1 sktadnikéw odzywczych. W literaturze
naukowej mozna znalez¢ informacje o tak prowadzonym odwadnianiu
osmotycznym na przyklad jabtek [Simal i wsp. 1998], melona [Fernandes
i wsp. 2008] czy ananasa [Fernandes i wsp. 2009]. Niestety, we
wszystkich prowadzonych badaniach, poza znaczacym przyspieszeniem
usuwania wody z tkanki, obserwowano wzrost wnikania skladnikéw
roztworu, np. cukréw, do wnetrza tkanki, co z punktu widzenia
kaloryczno$ci produktu nie jest wskazane. Z drugiej jednak strony,
mozna ten proces wykorzysta¢ do wprowadzenia do odwadnianego
materiatu znacznej ilosci skladnikéw bioaktywnych (np. witamin) lub
zwiazkéw ksztattujacych teksturg (np. jonéw wapnia), ktére wnikatyby
do tkanki wraz ze sktadnikami roztworu hipertonicznego. Daloby to
mozliwos¢ uzyskania produktéw o zaprojektowanych witasciwosciach,
zawierajacych cenne dla zdrowia sktadniki, lub charakteryzujacych si¢
okreslonymi cechami.

Ultradzwigki, stosowane w kombinacji z konwencjonalnymi
rozpuszczalnikami, sa efektywnym sposobem ekstrakcji wartosciowych
sktadnikow zywnosci. Ultradzwigki, powodujace powstawanie porow w
komoérkach, pozwalaja na zwigkszenie penetracji rozpuszczalnika
wewnatrz produktu, co przyspiesza ,,wydobywanie” sktadnika. Ponadto,
ekstrakcja wspomagana ultradzwigkami moze by¢ prowadzona w nizszej
temperaturze, ktéra sprzyja zachowaniu sktadnikow labilnych [Wu i wsp.
2001]. W literaturze naukowej mozna spotka¢ wiele wynikéw badan
procesu ekstrakcji wspomaganego dzialaniem ultradzwigkéw [Rastogi
2010]. Przyktadowo, Vilkhu i wsp. [2008] stwierdzili ponad 35%-owe
zwigkszone wydobycie polifenoli z wyttokéw winogron po produkcji
wina oraz ponad 15%-owy wzrost zawarto$ci antocyjanéw w soku z
winogron, w porownaniu z technologia tradycyjna. Stwierdzono znaczne
zwigkszenie ~ wydajnosci  procesu w  przypadku  ekstrakcji
ultradzwigkowej oleju z soi [Haishou i wsp. 2004] czy luteiny z zo6ttka
jaja [Xiaohua 1 wsp. 2006]. Ta technika pozwolita na zwigkszenie
zawartosci polifenoli, aminokwaséw i teiny oraz lepsze wiasciwosci
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sensoryczne ekstraktu z lisci herbaty, w poréwnaniu z ekstraktem
otrzymanym metoda tradycyjna [Xia i wsp. 2006].

Ultradzwigki o wysokim nat¢zeniu moga réwniez wplywaé na
przebieg procesu krystalizacji, powodujac redukcje wielkosci krysztatow,
co ma niebagatelne znaczenie dla jakosci wielu produktéw
zywnosciowych, szczegélnie takich, ktére sa zamrazane w trakcie
procesu technologicznego. Ultradzwigki, zastosowane podczas
zamrazania, powoduja zwigkszenie szybkosci procesu oraz ograniczaja
powierzchniowa ususzke zamrazalnicza, przez co wpltywaja na poprawe
jakosci produktéw [Zheng i Sun 2006, Rastogi 2010]. Potwierdzeniem
powstawania krysztaléw lodu o malych rozmiarach, co w efekcie
prowadzi do zwigkszonych szybkosci procesu, sa badania Actona i
Morrisa [1992, za Rastogi 2010], ktérzy stwierdzili, ze w zamrazanym z
uzyciem ultradzwigkéw roztworze sacharozy 32% wody bylo w postaci
krysztatéw lodu o $rednicy 50 um i wigkszej, w poréwnaniu z 70% w
przypadku zamrazania bez wspomagania. Powstawanie matych
krysztatébw lodu 1 zwigkszona szybko$¢ zamrazania surowcoéw
tkankowych prowadzi do ich lepszej jakosci, z uwagi na ograniczona
destrukcj¢ komérek [Sun i Lee 2003].

Wysokie cisnienie hydrostatyczne (HHP)

Mozliwo$¢ zastosowania wysokiego cisnienia hydrostatycznego
(HHP) do inaktywacji mikroorganizméw 1 utrwalania mleka odkryto w
1899 r. [Hite 1899, za Rastogi 2010]. Pdzniej, aplikacje HHP
rozszerzono do konserwowania owocoéw i warzyw [Hite 1 wsp. 1914, za
Rastogi 2010]. Jednak, komercyjne zastosowanie tego procesu Ww
przetworstwie zywnosci nastapito dopiero w 1990 r. w Japonii, gdzie
firma Meidi-Ya rozpoczeta produkcje dzeméw, galaretek i soséw,
wytwarzanych bez uzycia obrdébki termicznej [Thakur 1 Nelson 1998].
Wigkszos¢ badan z tego zakresu dotyczy zachowania si¢
mikroorganizméw oraz enzyméw znajdujacych si¢ w zywnos$ci pod
wpltywem wysokiego ci$nienia. Szybki rozwdj tej techniki utrwalania,
jako alternatywnej do obrébki termicznej, nastapit w ostatnich latach, w
odpowiedzi na oczekiwania konsumentéw odnosnie bezpiecznej i
charakteryzujacej si¢ odpowiednia jakosScia Zywno$ci zar6wno
minimalnie, jak i wysoko przetworzone;.

W poréwnaniu z innymi metodami utrwalania, dzialanie wysokiego
ciSnienia wplywa na zmiany struktury i tekstury, a wigc moze byc¢
wykorzystane do opracowania nowych produktow 1 zwigkszenia
funkcjonalnosci poszczegdlnych sktadnikéw.
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W zalezno$ci od parametréw procesu i skali operacji koszt obrobki
wysokoci$nieniowej to najczgsciej 0,05-0,5 USD na jeden kilogram lub
jeden litr produktu, przy czym warto$ci zblizone do dolnej granicy tego
zakresu sa porownywalne z  kosztem obrobki  termicznej
[Balasubramaniam i wsp. 2007].

Dzialanie wysokiego cisnienia na zywnos¢

Dzialanie wysokiego ci$nienia na mikroorganizmy i biatka/enzymy
jest podobne do dziatania wysokiej temperatury. Jednoczesnie, ci$nienie
dziata szybko i réwnomiernie na caty material. Wplyw wysokiego
cisnienia na biatka/enzymy jest odwracalny, a czasem moze nawet
dziata¢ aktywujaco, w zakresie 100-400 MPa. Do dezaktywacji
enzymoOw 1 zniszczenia mikroorganizmow niezbgdne sa znacznie wyzsze
ci$nienia, ktérych wielko$¢ zalezy przede wszystkim od rodzaju
drobnoustrojéw, ale réwniez temperatury, sktadu i pH $rodowiska.
Komérki wegetatywne, drozdze i plesnie sa inaktywowane przy
ciSnieniach w zakresie 300-600 MPa, a $mier¢ drobnoustrojéw jest
spowodowana gtéwnie permeabilizacja bton komoérkowych. Bakterie
przetrwalnikujace sa bardziej odporne na dzialanie wysokiego ci$nienia i
do ich inaktywacji potrzebne jest ciSnienie przekraczajace nawet
1200 MPa. Aby uzyska¢ efekt sterylizacji, najczgsciej stosuje si¢
rownolegle obrébke termiczna i dzialanie wysokiego cis$nienia, np.
temperatura 90-121°C  w polaczeniu z ciSnieniem 500-800 MPa
powoduje inaktywacje przetrwalnikéw Clostridium botulinum [Knorr
1995, Hogan 1 wsp. 2005, Balasubramaniam 1 wsp. 2007].

Zastosowanie wysokiego ci$nienia prowadzi do skutecznego
zmniejszenia aktywnosci enzyméw z grupy oksydaz, co zapewnia
wysoka jako$¢ produktow w czasie przechowywania. Zwiazki
niskoczasteczkowe, takie jak aminokwasy, witaminy, zwiazki zapachowe
pozostaja nienaruszone [Balci i Wilbey 1999], a szybko$¢ reakcji
brazowienia nieenzymatycznego jest ograniczona [Tamaoka i1 wsp.
1991]. Generalnie, w poréwnaniu z procesami termicznymi, dzialanie
wysokiego ci$nienia powoduje nieznaczne zmiany wartosci odzywczej,
smaku, zapachu, barwy i zawarto$ci witamin. Zmienia si¢ natomiast
struktura zwiazkéw wysokoczasteczkowych, takich jak biatka, enzymy,
polisacharydy czy kwasy nukleinowe [Balci i Wilbey 1999], co moze
prowadzi¢ do modyfikacji tekstury produktow.

Zastosowania wysokich cisnien

Z powodu wielu zalet, a szczegllnie stosunkowo niskiego kosztu
procesu i wysokiej jakosci produktow, obrébka ci$nieniowa staje si¢
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coraz bardziej popularna, jako jeden z etapdw w zintegrowanych
fancuchach produkcji zywnosci. Moze to prowadzi¢ do powstawania
nowych produktéw, jak réwniez rozwoju nowych proceséw, w efekcie
czego mozna uzyskac¢ zywnos$¢ o zaprojektowanych wtasciwosciach.

Wysokie ci$nienie jako metoda wspomagania procesOw wymiany ciepta

Dziatanie wysokiego ci$nienia w temperaturze pokojowej moze byc¢
zastosowane jako metoda blanszowania, podobna do procesu
prowadzonego w goracej wodzie lub parze wodnej, ale charakteryzujaca
si¢ brakiem termicznej degradacji. Moze ona takze rozwiaza¢ problem
zagospodarowania pozostalej po procesie tradycyjnego blanszowania
zuzytej wody. Eshtiaghi i Knorr [1993], stosujac wysokie ci$nienie
(400 MPa, 15 min, 20°C), w potaczeniu z 0,5%-owym roztworem kwasu
cytrynowego, uzyskali w probkach ziemniaka catkowita inaktywacj¢
polifenolooksydazy, wyzsza retencje witaminy C oraz redukcj¢ liczby
mikroorganizméw o cztery cykle logarytmiczne. Podobne wyniki
uzyskano podczas wysokocisnieniowego blanszowania gruszek [Kingsly
i wsp. 2009a]. Catkowita inaktywacja enzymow w czasie takiej obrébki
gwarantuje, ze w trakcie np. przechowywania zamrazalniczego w
tkankach nie bgda przebiegaly reakcje enzymatyczne. Castro i wsp.
[2008] stwierdzili, ze wysokocisnieniowa obrébka moze by¢
zastosowana jako zabieg wstepny w produkcji zamrozonej papryki,
charakteryzujacej si¢ lepsza wartoScia odzywcza (zawartos¢
rozpuszczalnych bialek i kwasu askorbinowego) i tekstura (jedrnos¢).

Duza szybkos¢ zamrazania 1 powstawanie matych krysztatoéw lodu to
parametry, minimalizujace zniszczenie tkanki i1 wyciek podczas
rozmrazania. W literaturze naukowej mozna znalez¢ kilka opracowan, w
ktérych analizowano uzycie wysokiego cisnienia w temperaturach
ponizej 0°C. Generalnie, zastosowanie wysokiego cis$nienia przyspiesza
proces przechlodzenia, niezbednego do zainicjowania tworzenia
krysztatow, sprzyja jednolitemu i szybkiemu tworzeniu krysztatléw i ich
wzrostowi, co w efekcie powoduje, ze woda w zamrazanym materiale
krystalizuje w postaci krysztaléw o matych rozmiarach [Kalichevsky i
wsp. 1995].

Wysokie cisnienie jako metoda wspomagania procesOw wymiany masy

Zastosowanie  wysokiego ci$nienia niszczy struktur¢ Scian
komérkowych, komérki staja si¢ bardziej przepuszczalne, co zwigksza
transport masy pomig¢dzy komodrka i otoczeniem podczas suszenia,
odwadniania osmotycznego czy ekstrakcji.
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Wstepne dzialanie wysokiego ci$nienia przed suszeniem ziemniakdw,
zielonego groszku, marchwi (600 MPa, 15 min, 70°C) [Eshtiaghi i wsp.
1994] czy papryki (400 MPa, 10 min, 25°C) [Ade-Omowaye i wsp.
2001] znaczaco zwigkszalo szybko$¢ suszenia, co przy niezmienionej
temperaturze powietrza skracatlo czas suszenia, a wigc czas ekspozycji
materiatu na dziatanie tlenu i poprawiato jakos¢ suszy.

Przyspieszenie procesu wymiany masy obserwuje si¢ rowniez podczas
odwadniania osmotycznego tkanek poddanych wczesniej ciSnieniowaniu,
co prowadzi do wigkszych ubytkéw wody z materiatu oraz zwigkszonego
wnikania substancji osmotycznej do wngtrza. Wspoétczynniki dyfuzji
wody i suchej substancji wzrastaty 2-4-krotnie, gdy tkanka roslinna byta
wczesniej poddana dziataniu wysokiego ci$nienia [Rastogi i Nirjanjan
1998]. Jednocze$nie, taki material charakteryzuje si¢ mniejszym
wnikaniem wody do wnetrza, ale roéwniez mniejszymi stratami
rozpuszczalnych sktadnikow podczas ponownego uwadniania [Rastogi i
wsp. 2000].

Jednak mozliwo$¢ przyspieszenia procesu wymiany masy uzalezniona
jest od wysokosci stosowanego ci$nienia. Przy nizszym ci$nieniu, wraz z
jego wzrostem zwigksza si¢ dezintegracja komoérek i wymiana masy
przebiega intensywniej. Wyzsze ciSnienia moga powodowac
zageszezenie struktury i doprowadzi¢ do tworzenia struktury zelu z
udziatem pektyn [Rastogi 1 wsp. 2002] lub na skutek kleikowania skrobi
[Sopanangkul i wsp. 2002]. Ogranicza to procesy wymiany masy w
tkance ro$linnej, ale przede wszystkim wnikanie substancji
osmoaktywnej do materialu, a wigc moze pozytywnie oddzialywa¢ na
jako$¢ produktu. Z takimi efektami mozna si¢ spotka¢ podczas
odwadniania osmotycznego ziemniaka, przy cisnieniu wyzszym od
400 MPa [Sopanangkul i wsp. 2002], czy tez przy przekroczeniu
500 MPa w czasie wstgpnej obrobki przed suszeniem ananasa [Kingsly i
wsp. 2009b]. Jednoczesnie, stwierdzono pozytywny wpltyw wysokiego
ciSnienia na  wyrézniki  tekstury suszonego ananasa, ktory
charakteryzowal si¢ zredukowana twardoScia, sprezystoscia i
gumowatoscia, w stosunku do suszonej tkanki, w ktdérej nie zastosowano
wstepnej obrobki.

Villacis 1 wsp. [2008] analizowali wymiang¢ masy podczas
wspomaganego dziataniem wysokiego cisnienia solenia mig$ni
piersiowych indyka i stwierdzili, ze przy wzroscie ci$nienia do 150 MPa
nastgpowato zwigkszenie wnikania wody i chlorku sodu do wngtrza
tkanki. Jednak po przekroczeniu tej wartosci ci$nienia obserwowano nie
tylko dalsze nasycanie tkanki chlorkiem sodu, ale takze niekorzystny
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ubytek wody z materiatu. Analiza probek migsa wskazata, ze tkanka
poddana dziataniu cisnienia o wartosci 150 MPa charakteryzowata sig
najlepszymi  wyréznikami tekstury, a mianowicie najmniejsza
twardoscia, gumowatoscia i Zujnoscia.

Podsumowanie

Zniszczenie mikroorganizméw 1 inaktywacja enzymow w niskich
temperaturach, bez znaczacych zmian odzywczych i sensorycznych
wlasciwosci, pokazuje, ze omawiane powyze] nietermiczne technologie
moga by¢ stosowane do produkcji nowej generacji zywnosci. Jesli nawet
metody te nie moga catkowicie zastapi¢ tradycyjnych proceséw, to moga
je uzupetni¢ lub stac si¢ ich integralnym elementem. Niekonwencjonalne
techniki, wspomagajace lub poprzedzajace r6zne operacje jednostkowe,
np. blanszowanie, suszenie, odwadnianie osmotyczne, rehydracje,
smazenie, ekstrakcj¢, zamrazanie 1 rozmrazanie, daja mozliwos¢
przyspieszania tych procesow i uzyskania produktéw o wysokiej
wartosci odzywczej i czgsto bardziej akceptowanych przez konsumenta
wlasciwosciach sensorycznych.

Nowe technologie nietermiczne sa obecnie przedmiotem wielu badan
naukowych, z uwagi na ich wyjatkowy potencjal, umozliwiajacy
inaktywacje mikroorganizméw bez drastycznych zmian produktu.
Niestety, te nowe metody wymagaja znacznych inwestycji, natomiast
koszty ich eksploatacji sa poréwnywalne z kosztami procesow
tradycyjnych. Wysokie naklady inwestycyjne ograniczaja obecnie ich
aplikacj¢, ale nalezy pamigtaé, ze sa one rekompensowane wyzsza
jakoscia produktu. Postgp w kazdej technologii i jej komercjalizacja
prowadzi w konsekwencji do zmniejszenia kosztow wyposazenia 1 w
przysztosci rowniez ceny produktéw. Nalezy wigc zachg¢ca¢ producentéw
do inwestowania w nowe technologie, a naukowcéw do prowadzenia
wszechstronnych badan nad wprowadzaniem nowszych,
bezpieczniejszych, energooszcz¢gdnych i1 ekonomicznych rozwiazan,
ktére pozwola na dalszy przemyslowy rozwdj tych istotnych w
przetworstwie zywnosci operacji jednostkowych.
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Abstract

Characteristics and possibilities of application of pulsed electric field, ultrasound and high
hydrostatic pressure for food production with designed content and proprieties were presented in
this paper. These processes can be applied as well as main preservation methods and as
supporting or preceding traditional operations. Thanks to them there is a possibility to
manufacture products with increased content of pro-healthy compounds and also these ones,
which play particular role in shaping products sensory properties, e.g. color or specific taste, and
for production of food with high concentration of functional compounds and as well as the
designed food.
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NOWE PRODUKTY NA RYNKU OFEROWANE PRZEZ
PRZEMYSL MIESNY

Matgorzata Zrédto-Loda

Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krosnie, e-mail: zrodlo @pwsz.krosno.pl

Streszczenie

Na rynku migsnym wystepuje duza konkurencja. Jednym z
zasadniczych ~ czynnikow  decydujacych o  konkurencyjnosci
przedsigbiorstwa jest zdolno$¢ do opracowywania i wdrazania nowych
produktéw, zaspokajajacych potrzeby konsumentéw. W niniejszej pracy
przedstawiono: definicj¢ produktu, etapy procesu opracowywania
nowego produktu oraz kryteria segmentacji rynku. Zaprezentowano
rowniez przyktady nowych produktéw oferowanych przez firmy migsne
w Polsce.

Stowa kluczowe: produkt, nowy produkt, segmentacja, firmy migsne

Wprowadzenie

Warunki, w jakich obecnie funkcjonuja przedsigbiorstwa sa trudne.
Wspoétczesny rynek cechuje duza ztozono$¢, wynikajaca z ciagle
zmieniajacego si¢ otoczenia, zarowno blizszego — konkurencyjnego, jak i
makrootoczenia. Firmy musza sprosta¢ takim wyzwaniom jak:
globalizacja, wzrastajaca  konkurencja, dynamiczny  postgp
technologiczny, zmiany demograficzne czy szybka wymiana informacji.
Przemianie ulegaja réwniez postawy 1 zachowania nabywcze
konsumentéw. W efekcie cykle zycia produktéw skracaja sig.
Przedsigbiorstwa chcac odnies¢ sukces na rynku musza by¢
konkurencyjne.

Konkurencyjnos¢ to wlasciwos¢ okreslajaca zdolnos¢
przedsigbiorstwa do ciagltego kreowania tendencji rozwojowej, wzrostu
produktywnosci, jak 1 skutecznego rozwijania rynkéw zbytu w
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warunkach oferowania przez konkurentéw towaréw i/lub ustug: nowych,
lepszych i tanszych [Adamkiewicz-Drwitto 2002].

Instrumentami konkurowania sg [Gadomski 2004]:
® innowacje,
® ceny,
e jakosc,
® promocja.
Istotne sa réwniez elastyczno$¢ — zdolno$¢ dostosowywania do
zmieniajacych si¢ warunkow otoczenia i szybko$¢ dziatania.

W przypadku firm migsnych decydujace znaczenie ma wprowadzanie
nowych produktéw na rynek, a tym samym zaspokajanie potrzeb,
pragnien i wymagan klientow.

Produkt w ujeciu marketingowym

Produkt to dobra fizyczne, ustugi, przezycia, wyobrazenia, miejsca
organizacji, informacje oraz idee, czyli wszystko to, co moze byc¢
zaoferowane na rynku w celu zaspokojenia jakiejs potrzeby [Kotler
1994].

Rysunek 1 przedstawia produkt spozywczy w ujeciu marketingowym.

Wg koncepcji T Levitta w strukturze produktu wyodregbniamy
nastgpujace poziomy (warstwy) [Altkorn 1998]:

e produkt podstawowy — rdzen produktu,

e produkt rzeczywisty — postrzeganie produktu,

e produkt poszerzony — dodatkowe korzysci,

¢ produkt potencjalny — czyli wszystkie zmiany i ulepszenia jakim moze
ulec produkt w przysztosci.

Produkt podstawowy, to gtéwne korzysci, dla ktérych produkt jest
kupowany przez klientéw. Dla artykutéw spozywczych beda to
zaspokojenie glodu czy pragnienia.

Produkt rzeczywisty tworza cechy fizyczne, takie jak: ksztatt, barwa,
smak, zapach, marka, cena, opakowanie, jakos¢. Elementy te decyduja o
tym jak jest produkt postrzegany przez klientow.

Produkt poszerzony stanowia dodatkowe korzysci, jakie niosa ze soba
produkty dla nabywcy. Mozna tu wyrézni¢ m.in.: dogodny sposéb
dostarczenie produktu, dtugi okres trwatosci, niepowtarzalnos$¢ produktu,
swiadczenia uslug dodatkowych, odroczone terminy platnosci,
gwarantowanie wysokiej jakosci posiadanymi certyfikatami jakosci.
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Produkt poszerzony

Promocja Bliskos¢ miejsca

Produkt rzeczywisty

System
HACCP

Rdzen produktu
Zdrowotnos$é

Atrakcyjnos¢

System
QACP

posprzedazowe

Dobra Praktyka
Higieniczna (GHP)

Dobra Praktyka
Produkcyjna (GMP

Rys. 1. Produkt spoiywczy w ujeciu marketingowym
Zrédto: J. Witczak, Jakosé zywnosci jako czynnik wptywajqcey na decyzje nabywcze konsumentow,
Marketing i Rynek 2003, nr 8.

Na rynku znajduje si¢ wiele wyrobéw. Klienci maja odmienne
potrzeby. W rdézny sposéb daza tez do ich zaspokojenia. Zadaniem
producenta jest ustalenie, co jest wartoscia dla klienta i dostarczenie tego
w postaci oferowanych produktéw czy ustug [Sztucki 1999]. Wyr6b
musi posiada¢ cechy i warto$ci wyrdzniajace go sposréd innych, wtedy
zostanie zauwazony przez konsumentow.

Produkt jest postrzegany przez nabywce przez pryzmat korzysci,
zarbwno materialnych jak 1 niematerialnych, zwiazanych z jego
zakupem, bowiem jest on przede wszystkim zbiorem uzytecznosci,
przyjemnosci, zadowolenia i satysfakcji dla klienta. Do cech jakosci,
ktore sa najwazniejsze dla konsumentéw zywnosci naleza: smak, wygoda
uzycia, zdrowotno$¢, wartos¢ odzywcza, marka [Mruk i Rutkowski
1999].

Preferencje konsumentéw sa zmienne. Zaleza od czynnikow
zwiazanych zaréwno z produktem czy konsumentem, jak tez
srodowiskiem. Pod wptywem psychologicznych czynnikéw klient
postrzega produkt przez pryzmat jego cech, uzytecznosci, opakowania,
marki, wlasciwosci zdrowotnych itp. 1 wybiera go sposréd innych
dostepnych na rynku [Grzybowska-Brzezinska 2008].
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Nowy produkt

W literaturze przedmiotu spotyka si¢ wiele definicji nowego produktu.
Kotler [1994] tym terminem okres$la catkowicie oryginalne produkty,
produkty udoskonalone czy zmodyfikowane, jak rdwniez nowe marki
produktéw, tworzone przez dziat badan i rozwoju firmy.

Firma Booz, Allen & Hamilton [Mruk 2002] zdefiniowata szes$¢
kategorii nowych produktow:

e produkty nowe na $wiecie; produkty nowe, tworzace zupelnie nowy
rynek,

e nowe linie produktu; nowe produkty, ktére pozwalaja firmie na
wejscie, na rynek juz istniejacy,

e produkty dodatkowe; nowe produkty, uzupetniajace dotychczasowe
linie produktu,

e udoskonalenia dotychczasowych produktéw; nowe produkty o
udoskonalonym dzialaniu lub wigkszej wartoSci postrzeganej,
wchodzace w miejsce istniejacych produktéw,

e produkty repozycjonowane; produkty juz istniejace, kierowane na
nowe rynki lub segmenty rynku,

e produkty redukujace koszty; nowe produkty, spetniajace podobne
funkcje, ale przy nizszych kosztach.

Z kolei Zurawik i Zurawik [1996] uwazaja, ze nowy produkt to taki,
ktérego opracowanie wymaga prowadzenia prac rozwojowych,
testowania i planowania jego wprowadzania na rynek.

Nowos¢ produktu mozna rozwaza¢ z dwojakiego punktu widzenia:

e przedsigbiorstwa wytwarzajacego ten produkt

¢ rynku, na ktéry zostal wprowadzony [Baruk 2010].

Dla konsumenta nowy produkt to taki, ktéry zaspakaja nowa potrzebe
lub dotychczasowa, ale w lepszy sposéb [Mruk 2002].

Najprostsza definicje nowego produktu podaje A. Lenart [2008]. Jest
to produkt, ktéry nie byl wczesniej proponowany (sprzedawany) lub
wytwarzany przez dane przedsig¢biorstwo.

Procedura opracowania nowego produktu najczesciej sktada sig z
o$miu etapéw [Kotler 1994, Zurawik i Zurawik 1996, Mruk 2002]. Etapy
procesu rozwoju nowego produktu przedstawia rys. 2.

Etap pierwszy to poszukiwanie i gromadzenie pomystow. Chodzi o
wyszukanie wielu pomystéw mozliwych do realizacji. Zrédtami
pomystéw moga by¢ m.in. pracownicy, klienci, dostawcy, konkurencja,
naukowcy.
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Pomysty sa nastgpnie poddawane ocenie i selekcji. Do kolejnego
etapu przechodza te, ktére wydaja si¢ najbardziej atrakcyjne 1
jednoczes$nie mozliwe do zrealizowania przez przedsigbiorstwo.

Etap trzeci to rozwdj 1 testowanie koncepcji produktu. Nastgpuje tutaj
skonkretyzowanie koncepcji nowego produktu. Tych koncepcji moze by¢
kilka, ktére potem sa testowane wsréd potencjalnych klientow.

Nastgpnym etapem jest opracowanie strategii marketingowe;j
wprowadzenia nowego produktu na rynek. Strategia ta powinna
uwzglednia¢ [Kotler 1994]:

e wielkos¢ 1 strukturg rynku docelowego, planowane pozycjonowanie
produktu, wielkos¢ sprzedazy i1 udziatu w rynku, oczekiwany poziom
zyskéw w najblizszych latach;

e przewidywana cen¢ produktu, strategi¢ dystrybucji oraz budzet na
pierwszy rok;

e wielko$¢ sprzedazy, docelowe zyski i strategi¢ marketing mix w
dtugim okresie.

1. Kreowanie pomystéw

!

2. Ocena i selekcja pomystow

(. J
) . .
3. Rozwdj i testowanie koncepcji
(. J

1

4. Strategia marketingowa

!

5. Analiza ekonomiczna

!

6. Rozwdj produktu

|

7. Testowanie rynku

!

s A

8. Komercjalizacja produktu

| J

Rys. 2. Etapy procesu rozwoju nowego produktu

Zrédlo: Ph. Kotler, Marketing. Analiza, planowanie, wdrazanie i kontrola, Gebethner i Ska,
Warszawa 1994.
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Analiza ekonomiczna polega na oszacowaniu wielko$ci sprzedazy
oraz kosztow i zyskow przedsigwzigcia.

W etapie szostym koncepcja produktu staje si¢ rzeczywistoscia.
Przybiera fizyczna formg — powstaje konkretny produkt — model,
prototyp. Opracowywane zostaje rOwniez opakowanie i oznakowanie
wyrobu. Kazdy prototyp musi przejs¢ testy laboratoryjne, sprawdzajace
jego funkcjonowanie oraz uzyteczno$¢ dla konsumenta.

Zanim produkt zostanie skomercjalizowany zostaje poddany testom
marketingowym. Ich celem jest poznanie reakcji nabywcow, jak tez i
dystrybutoréw, na formy sprzedazy. Zbiera si¢ réwniez informacje
dotyczace uzycia, ponownego zakupu produktu oraz wielko$ci rynku.
Istotne jest tutaj, aby testowane rynki byly reprezentatywne.

Ostatnim etapem jest komercjalizacja produktu, czyli wprowadzenie
produktu na rynek. Przedsigbiorstwo musi zadecydowa¢ kiedy ma to
nastapi¢, gdzie, komu i w jaki sposéb.

Segmentacja

Celem kazdej organizacji powinno by¢ zdefiniowanie potrzeb rynku,
na ktérym przedsigbiorstwo dziata 1 przystosowanie oferowanych
produktéw do zaspokojenia tych potrzeb, w sposéb bardziej efektywny
niz robi to konkurencja.

Dostosowanie oferty do tzw. przecigtnego klienta w wigkszosci
przypadkéw nie jest wystarczajace, bowiem wymagania poszczegdlnych
nabywcow sa rézne, a zaspokojenie ich wszystkich stanowi bardzo duza
trudno$¢ 1 nie zawsze do konca jest mozliwe. Konieczna staje sig
identyfikacja wystepujacych réznic preferencji wsréod konsumentéw, a
nastgpnie na tej podstawie dokonanie segmentacji rynku oraz wybor
docelowych rynkéw dziatania.

Segmentacja jest to podzial rynku na oddzielne grupy nabywcow.
Kazda z tych grup moze wymaga¢ osobnych produktéw i/lub odrgbnego
zastosowania narz¢dzi marketingu mix [Kotler 1994]. W wyniku
segmentacji rynek zostaje podzielony na mniejsze czg$ci zwane
segmentami.

Niestety przeprowadzenie segmentacji nie jest sprawa latwa ani
prosta, bowiem na zachowanie konsumenta wptywa szereg czynnikow.
Przy dokonywaniu podziatu bierze si¢ pod uwage rézne kryteria. Rzadko
wykorzystuje si¢ tylko jedno kryterium, najczesciej uwzglednia sig kilka
r6znych zmiennych.
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Do przeprowadzenia segmentacji wykorzystuje si¢ rézne zmienne.

Najczesciej stosowane kryteria to:

e geograficzne

e demograficzne

® psychograficzne

¢ behawioralne.

Szerzej zostaty one zaprezentowane w tabeli 1.

Segmentacja geograficzna polega na podziale rynku, na ktérym
funkcjonuje przedsigbiorstwo, na odrgbne obszary geograficzne np.
panstwa, wojewddztwa, okrggi, miasta. Poszczegélne obszary sa
wyodregbniane na podstawie zr6znicowania preferencji ich mieszkancow.

Zmienne demograficzne mozna tatwo mierzy¢, ale nalezy pamigtac,
ze ulegaja one modyfikacjom w czasie. Przy segmentacji demograficznej
podzial rynku przebiega na podstawie takich zmiennych jak: wiek, ptec,
wyksztalcenie, wykonywany zawdd, dochdd, narodowos¢, wyznanie,
liczba cztonkéw rodziny itd.

Tabela 1. Kryteria segmentacji rynku

Kryteria Kryteria Kryteria Kryteria

geograficzne demograficzne psychograficzne behawioralne

Region Wiek Klasa spoteczna Okazja do zakupu

Wielko$¢ miasta Ple¢ Styl zycia Poszukiwanie

lub aglomeracji Liczba cztonkéw | Osobowo$¢ korzysci

Typ obszaru ze rodziny Kategoria

wzglqrd’u na B ikl uzytkowania

ge¢stose : . 4z

. rozwoju rodziny Intensywnos$¢
zaludnienia uzvikowania
: Dochéd v

Klimat . s
Zawéd Lojalnos¢ wobec

Topografia produktu
WSO Stan gotowosci
Wyznanie Wrazliwo$¢ na
Rasa narz¢dzia
Narodowos$¢ marketingu

Zrédto: M. Baker, Marketing Strategy and Management, Macmillan, London 1992.

Segmentacja psychograficzna wykorzystuje, przy podziale rynku na
poszczegdlne segmenty, cechy osobowosci cztowieka wplywajace na
podejmowanie przez niego decyzji o zakupie okreSlonych towaréw.
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Czynnikami branymi pod uwage przy tego typu segmentacji sa: styl
zycia, przynalezno$¢ do danej klasy spotecznej, czy osobowos¢.

Podejscie behawiorystyczne staje si¢ coraz bardziej popularne
1 szerzej wykorzystywane przez osoby zajmujace si¢ marketingiem.
Kryteria stosowane przy tego typu segmentacji to mig¢dzy innymi:
motywy podjecia decyzji o zakupie, czgstotliwos¢ zakupu, intensywnos¢
uzytkowania, lojalno§¢ wobec produktu, podatno$¢ na stosowane
narz¢dzia marketingu czy poszukiwanie korzysci.

Aby dokona¢ wiasciwej oceny i wyboru docelowych segmentow
rynku, przedsigbiorstwo musi mierzy¢ i prognozowac ich atrakcyjnosc.
W tym celu powinno oszacowa¢ ogdlna wielko$¢ rynku, jego wzrost,
zyskownos¢ 1 ryzyko, przy wykorzystaniu technik mierzenia potencjatu
rynkowego i prognozowania przysztego popytu.

Gdy przedsigbiorstwo przeprowadzi juz segmentacj¢ musi
zadecydowa¢ czy bedzie dziata¢ w jednym, czy w kilku segmentach,
czyli dokona¢ wyboru docelowego rynku dzialania. Wybdr ten mozna
przeprowadzi¢ na 5 sposobéw [Kotler 1994]:
¢ koncentracja jednosegmentowa,
specjalizacja selektywna,
specjalizacja rynkowa,
specjalizacja produktowa,
petne pokrycie rynku.

W  przypadku koncentracji jednosegmentowej przedsigbiorstwo
wydziela jeden segment, stosuje na nim skoncentrowany marketing
i dzigki temu moze osiagna¢ silna pozycje rynkowa.

Firma stosujaca specjalizacj¢ selektywna wybiera kilka segmentéw,
ktore sa dla niej atrakcyjne, i ktére jest w stanie dobrze obstuzy¢.

Specjalizacja rynkowa polega na obstugiwaniu wielu potrzeb
okreslonej grupy klientéw. Firma ma opinig specjalisty w$réd odbiorcéw
tej grupy i jest dostawca wszystkich nowych produktéw dla nich.

Przy wykorzystaniu specjalizacji produktowej przedsigbiorstwo
koncentruje si¢ na wytwarzaniu pewnego wyrobu i sprzedazy go w kilku
segmentach. Poprzez taka strategi¢ firma buduje sobie wysoka reputacje
w danym obszarze produktowym.

Pelne pokrycie rynku stosuja te przedsigbiorstwa, ktére chca
zaopatrzy¢ wszystkie grupy rynku wszystkimi produktami, ktérych one
moglyby potrzebowaé. W tym celu firmy moga stosowa¢ marketing
niezréznicowany lub marketing zr6znicowany. Firma moze potraktowac
rynek jako catos¢, na ktorym potrzeby wigkszosci konsumentow sa
zblizone i moga zosta¢ zaspokojone przez jedna wersj¢ danego produktu.
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Przedsigbiorstwo kieruj¢ oferte do ,,przecigtnego klienta”. Opracowuje
produkt 1 strategi¢ marketingowa dla mozliwie najwigkszej liczby
odbiorcéw, stosuje masowa dystrybucje i reklameg. Wtedy mamy do
czynienia z marketingiem niezréznicowanym. W przypadku marketingu
zréznicowanego firma stosuje rézne programy marketingowe dla
poszczegdlnych segmentow.

Firmy moga stosowa¢ réwniez marketing niszowy, skupiajac si¢ na
niszach, czyli zdefiniowanych podsegmentach powstatych w wyniku
podzialu segmentu. Obsluguja wéwczas niewielki obszarowo rynek,
ktory jest malo atrakcyjny dla konkurencji. Nisza musi by¢ odpowiednio
pojemna i chionna, tak, aby stwarzala mozliwo$¢ obstuzenia jej z
zyskiem [Radkowska i wsp. 2009].

Nowe produkty firm migsnych

W 1997 roku zniesiono obowiazek stosowania branzowej normy na
wedliny i wyroby wedliniarskie, ktéra szczegdétowo regulowata nazwe,
sktad, czy wyglad dopuszczonych do obrotu produktéw. Firmom
migsnym dano mozliwo$¢ wytwarzania i nazewnictwa produkowanych
przez nie wyrobow wedlug ich autorskich receptur. Na rynku pojawito
si¢ wiele nowych asortymentéw wedlin i konserw.

Catkowicie nowe produkty migsne sa wprowadzane na rynek rzadko.
Najczesciej innowacje produktowe firm migsnych maja forme:

e nowego produktu dla danego przedsigbiorstwa, ale podobnego do
produktow konkurencji,

e wprowadzenia wytwarzanego juz wczesniej produktu, ale na nowy
rynek,

¢ rozwoju linii produktu,

¢ modyfikacji juz istniejacego produktu, np. zmiana opakowania,
ksztattu, formy podania.

Firmy opracowujac nowe wyroby maja na wzgledzie oczekiwania
konsumentéw. Produkty sa projektowane z mysla o konkretnych grupach
klientow (segmentach), do ktérych beda one skierowane.

Asortyment produkowanych wyrobow ciagle si¢ zmienia. Zmienia si¢
bowiem sytuacja na rynku. Najwazniejsze trendy jakie mozna
zaobserwowac¢ na rynku to:
® zmniejszenie przeci¢tne] wielkosci gospodarstwa domowego.

Wedtug GUS blisko 50% gospodarstw, to gospodarstwa 1 i 2

osobowe. Rosnie zwlaszcza liczba gospodarstw jednoosobowych.

Mtodzi ludzie pdzniej zakltadaja rodziny, wzrasta liczba rozwoddéw,

wydluza si¢ sredni czas zycia, zwlaszcza kobiet (wdowy);
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e zmiana modelu rodziny. Rodziny maja mniej dzieci. Przyrost
naturalny w Polsce oscyluje w okolicy 0;

e zmiana funkcjonowania gospodarstwa domowego - coraz wigcej
kobiet pracuje — mniej czasu poswigca Si¢ na prace zwiazane Zz
prowadzeniem domu;

e zwigkszenie mobilnosci spoleczenstwa — wigcej podrozujemy,
poznajemy nowe smaki;

e zwigkszenie dostgpnosci wyrobow réznych producentéw, nawet z
dos¢ odlegtych czesci kraju;

e wzrost §wiadomosci konsumentéw odno$nie jakos$ci, zdrowotnosci
wyrobow.

Czynniki te powoduja zmiany w preferencjach konsumentow. Wzrasta
zapotrzebowanie na zywno$¢ wygodna, czyli produkty przeznaczone do
bezposredniego spozycia lub ewentualnie wymagajace jedynie
niewielkiej obrébki termicznej, o odpowiedniej wielkosci porcji i
pakowane, w sposéb szczegélnie dogodny dla konsumenta.
W ostatnich latach wzrasta popyt na dania gotowe. Ten segment
przetworstwa spozywczego jest postrzegany za jeden z najbardziej
perspektywicznych [Chorazy 2010].

Najprostszym przykladem takiej zywnos$ci sa wyroby plasterkowane i
batony wedlin pakowane prézniowo lub w atmosferze gazéw
modyfikowanych (MAP). Wzrost sprzedazy tego typu wyrobow
spowodowany jest rOwniez zmianami, jakimi zachodza w polskim
handlu. Wzrasta liczba wielkopowierzchniowych sklepoéw, ktére czgs¢
sprzedazy artykutow migsnych prowadza  na stoiskach
samoobstugowych. Nowoscia jest tutaj wprowadzenie opakowan typu
,otworz-zamknij”,  ktére = umozliwiaja  kilkukrotne  zamykanie
opakowania, dzigki czemu produkty dtuzej zachowuja $wiezo$¢ i smak.
W zwiazku ze zmniejszaniem si¢ wielkosci gospodarstw domowych
wzrasta popyt na male opakowania.

Jak wynika z badan przeprowadzonych przez firme¢ Nielsen w$réd dan
gotowych mokrych od lat najwigkszym popytem ciesza si¢ tradycyjne
potrawy jak: fasola, flaki, gotabki, pulpety, klopsy. Klienci
zdecydowanie preferuja potrawy w stoikach, ktére stanowia blisko 95%
ogétu sprzedazy tego typu wyrobow [Andrzejewska i1 Biatasiewicz
2010].

Trend ten wykorzystuja rowniez firmy migsne rozszerzajac
asortyment o nowe produkty.

Firma Sokotéw S.A., oprécz dan tradycyjnych wymienionych wyzej,
produkuje: leczo, gotabki z migsem, sos bolognese, roladki wotowe w
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sosie, zeberka wieprzowe. Zaklady Migsne L meat-L.ukéw S.A z Lukowa
maja w swojej ofercie: gulasz wotowy, gulasz wieprzowy, wolowing w
sosie domowym. Wyroby te sa dostgpne zaréwno w puszkach, jak i w
stoikach.

Firmy wprowadzaja réwniez dania gotowe na tackach. Wystarczy je
jedynie krétko podgrza¢ w kuchence mikrofalowej, czy tez po wyjegciu z
opakowania odgrza¢ na patelni lub w garnku. Przyktadami takich dan
moga by¢: wieprzowina w sosie stodko-kwasnym, kurczak w sosie
$mietanowym, czy Strogonoff z Sokotowa S.A. oraz gotabki, flaczki,
bigos, fasolka po bretonsku Zaktadu Przetworstwa Migsa MATTHIAS
Sp. z 0.0. z Modliborzyc.

Dania obiadowe, ale wymagajace dtuzszej obrdobki termicznej ma w
swej ofercie min. Zaklad Przetworstwa Migsa OLEWNIK w
Swierczynku

Na tackach sa réwniez gotowe wyroby garmazeryjne typu kotlety
panierowane, hamburgery, nugetty, skrzydetka, poledwiczki oferowane
miedzy innymi przez Animex Sp. z 0.0 — linia ,,Dobre danie to
podstawa”, czy Konspol Holding Sp. z 0.0. z Nowego Sacza.

Zaktady migsne rozszerzaja swoja ofert¢ takze o catkiem inne
produkty, nie kojarzone do tej pory z przetwodrstwem migsnym. Na
przyktad Sokotéw S.A. i Zaklad Przetworstwa Migsnego DWORECKI
Sp. J. w Golejewie produkuja gotowe zupy, a Zaktady Migsne PAMSO
S.A. z Pabianic maja w swojej ofercie cala gamg wyrobow
garmazeryjnych, poczawszy od kotletow 1 pulpetéw a skonczywszy na
krokietach, kopytkach i pierogach z serem. O szeroka ofert¢ pierogdéw
wzbogacitlo réwniez swdj asortyment Przedsigbiorstwo Przemystu
Migsnego TAURUS Sp. z 0.0. w Pilznie.

Zywno$¢ wygodna nie jest adresowana wylacznie do bezposrednich
konsumentéw. Zaktady maja réwniez ofertg tego typu produktéw dla
hoteli, restauracji i firm cateringowych, czyli branzy HoReCa. I tak
Sokotéw S.A. proponuje:
® pizzeriom: plastrowang szynkg, boczek 1 salami (w opakowaniach od

1 do 2 kg);

e fast foodom: golonk¢ pieczona, kebaby (o wadze 6 kg), paréwki
smakowe 1 kietbaski biate;

¢ firmom cateringowym, hotelom, restauracjom, pensjonatom: wyroby
plastrowane (poledwica, salami, szynki, szoldra), paréwki, pasztety,
boczek kostka, paluszki sokotowskie, kabanosy, porcjowane migsa:
kotlety, migso mielone, Zeberka paski, steki pakowane pr6zniowo lub

w atmosferze gazow modyfikowanych.
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Ofert¢ dla tej branzy maja tez inne firmy, jak np. PKM Duda czy
Animex.

Konsument zdecydowanie preferuje wyroby migsne gotowe w
stoikach, niz w puszkach. Klienci, bowiem lubia widzie¢, co jest w
srodku. Sa réwniez przyzwyczajeni do tradycyjnych, domowych metod
konserwowania zywnos$ci. Firmy wykorzystuja te przyzwyczajenia 1
wprowadzaja tradycyjne produkty pakowane w stoikach. Sa to réznego
rodzaju boczki, kietbasy, golonki, pasztety, migsa, smalce, gtowizny.
Tego typu produkty maja: Zaklad Migsny Smak — Gérno Sp. z 0.0. z
Gorna, Zaktady Migsne Lmeat-Lukéw S.A z Lukowa, Tarczynski S.A. z
Trzebicy.

Na rynku funkcjonuja firmy, ktére maja catkowicie sprofilowang
produkcj¢ i wytwarzaja wylacznie dania gotowe. Przykladem moga by¢
firmy: Krzyzanowscy Sp. z o.0. z Radomia (produkty schtodzone i
mrozone); P.H.P. YABRA Sp. z o0.0. z Kamienicy Polskiej (wyroby w
puszkach i stoikach), Pamapol S.A. z Rusieca (mrozone dania gotowe,
konserwy, pasztety w puszkach i stoikach, zupy gotowe); Mispol S.A. z
Biategostoku (konserwy, pasztety, zupy).

Jesli chodzi o konserwy migsne w puszkach, to tutaj trudno wskazaé
nowe wyroby, ktére odniostyby wigkszy sukces rynkowy. Jak wynika z
badan firmy Nielsen przeprowadzonych dla Sokotowa S.A. Polacy
okazuja si¢ tradycjonalistami i kupuja te produkty, ktére dobrze znaja,
czyli przede wszystkim szynke, gulasz angielski, mielonke, konserwe
turystyczna, tyrolska. Wprowadzenie nowej konserwy migsnej w puszce
wymagatoby silnej i zintensyfikowanej promocji, a to wigzatoby si¢ z
duzymi wydatkami. Nowe rozwigzania w przypadku konserw w
puszkach dotycza opakowan. Jesli sa to puszki metalowe, to z fatwo
otwieralnymi wieczkami. Czgs¢ wyrobow jest sprzedawana w matych
opakowaniach aluminiowych.

W latach dziewigcdziesiatych XX wieku w Polsce rozpoczgla sig
moda na grillowanie. Oferta zaktadow migsnych w tej dziedzinie
poczatkowo ograniczata si¢ do produkcji kietbas i kaszanek grillowych.
Obecnie w sklepach mozna kupi¢ cata game¢ produktéw specjalnie do
grillowania, np. szasztyki, steki, bekony, roladki, kebaby, réznego
rodzaju migsa marynowane z przyprawami.

W ostatnich latach mozna zauwazy¢ ,,powr6t do zrédet”. Konsumenci
chca ,,prawdziwej” zywno$ci, minimalnie przetworzonej, jak najbardziej
naturalnej. To dla nich firmy migsne produkuja catla game¢ wyrobéw w
oparciu o tradycyjne, regionalne receptury i technologie — réznego
rodzaju szynki, kietbasy, boczki, salcesony, pasztety z réznymi
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dodatkami itp. Sa nawet firmy, w ktérych caty profil produkcji opiera si¢
na tego typu produktach, np. Nik-Pol Sp. z 0.0. z Bobrownik, czy wiele
innych lokalnych zaktadéw masarskich. Niestety zdarzaja si¢ réwniez
przypadki naduzywania terminu okresleniem.

Do tradycji nawiazuja rowniez produkty z dziczyzny, ktére produkuja
np. Sokotéw S.A. (linia Darz Bér), PMB S.A. Biatystok, Zaklad
Wedliniarski Andrzej Stania ze Swierklan, Hunter Wild Sp. z o0.0. z
Watbrzycha wchodzaca w sktad PKM Duda.

Rosnie $wiadomos$¢ konsumentdw odnos$nie wartosci odzywczej i
zdrowotnosci zywnosci. Poszukiwane sa wyroby szlachetne, o wysokiej
zawarto$ci migsa, czesto bez dodatkéw chemicznych. Wiele zaktadéw
ma w swojej ofercie produkty z grupy premium, gdzie zawarto$¢ migsa
jest bardzo wysoka, niekiedy rowniez bez zastosowania polifosforanéw,
glutaminianu sodu, np. parowki z szynki Sokotowa S.A. (93% migsa).
Zaktady produkuja takze wyroby bez glutenu, laktozy, o obnizonej
zawartosci soli i thuszczu, np. Konspol Holding Sp. z o.0.

Ros$nie popyt na wedliny surowe typu salami, kietbasy i szynki dtugo
dojrzewajace. Tego typu wyroby produkuja m.in.: Sokotéw S.A., PMB
S.A. Biatystok, Balcerzak i Spétka sp. z o.0., Zaklad Przetworstwa
Migsnego Pamas. Nowoscia w tym segmencie jest produkcja salami i
poledwicy plesniowe;.

Obok wyrob6w premium na rynku wystgpuje rowniez
zapotrzebowanie na wyroby tanie. Sa konsumenci, dla ktérych gléwnym
kryterium wyboru zakupu jest niska cena 1 im zaklady migsne oferuja
stosunkowo tanie wyroby wysokowydajne (szynki, kietbasy, konserwy,
wyroby blokowe).

Na rynku mozna tez zaobserwowac trend w modyfikacji receptur
zywnosci, w celu uzyskania produktéw niskoenergetycznych, typu light,
zaliczanych do zywno$ci funkcjonalnej. W przypadku wyrobéw
migsnych beda to produkty o obnizonej zawartos$ci ttuszczu. Produkuja je
m.in. Konspol Holding Sp. z o.0., Tarczynski S.A., Sokotéw S.A. (linia
Fitness — do 3% ttuszczu).

Kierunkiem, ktéry w ostatnich latach mocno si¢ rozwinat jest
produkcja wyrobow dla dzieci. Wiele firm produkuje specjalne
paréweczki czy szynki i1 poledwiczki dla tej grupy konsumentéw.
Wyroby te cechuje wysoka zawarto§¢ migsa, czgsto sa bez
polifosforanéw, alergenéw, glutaminianu sodu, w kolorowych
atrakcyjnych opakowaniach.

Zmienia si¢ styl zycia. Coraz wigcej podrézujemy, zyjemy w ciaglym
pospiechu. Wzrasta zapotrzebowanie na produkty pozwalajace szybko
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zaspokoi¢ giéd. W zwiazku z tym w Polsce i na §wiecie ros$nie spozycie
przekasek [Krzywinski i Tokarczyk 2010]. Przekaski migsne naleza do
produktéw petnowartosciowych. Sa one pakowane w mate, porgczne
opakowania i1 nadaja si¢ do bezposredniego spozycia. Wsréd paréwek
prekursorem byty paréwki Jedynki Indykpolu S.A. z Olsztyna
wprowadzone na rynek w 2006 roku. Szybko znalazty nasladowcoéw. W
takiej formie firmy sprzedaja réwniez kawalki kabanoséw. Z kolei
pierwszym producentem chipsow salami byt Sokotéow S.A., ktéry ma w
swej ofercie rowniez inne produkty tego typu, jak paluszki sokotowskie
czy snaki plesniowe 1 wedzone.

Wsréd nowych produktéw oferowanych przez firmy migsne mozna
wymieni¢ réwniez produkty ze zwierzat egzotycznych dla naszego kraju,
np. wedliny ze strusia (Tarczynski S.A.). Czg$¢ zaktadéw oferuje
rowniez wyroby dla pséw i1 kotow.

Przed zaktadami migsnymi stoja juz nowe wyzwania. Trwaja proby z
wprowadzaniem do receptur wedlin  preparatéw  blonnikowych,
ekstraktéw z warzyw zapustnych; kwaséw tluszczowych z rodziny
omega 3 1 witamin [Konieczny 1 Gérecka 2011].

Podsumowanie

Przedsigbiorstwo chcac odnies¢ sukces rynkowy musi umie¢ okresli¢
potrzeby klientow i jak najszybciej je urzeczywistni¢ w gotowym
wyrobie, czy ustudze [Urban 1998].

Segmentacja rynku utatwia producentom dostosowanie wytwarzanych
produktow do oczekiwan okreSlonych grup odbiorcéw. Umozliwia
rowniez bardziej trafne wprowadzenie nowych produktéw, czy
modyfikacjg juz istniejacych.

Konieczno$¢ dostosowania si¢ do réznych i zmieniajacych si¢ potrzeb
konsumentéw dostrzegaja réwniez osoby zarzadzajace zakladami
migsnymi. Oferta zakladow migsnych jest zréznicowana. Pod potrzeby
okreslonych grup klientéw produkowane sa konkretne wyroby. Dotyczy
to zarowno klientéw indywidualnych, jak i instytucjonalnych. Tylko
takie podejScie rynkowe stwarza szans¢ uzyskania przewagi
konkurencyjnej i tym samym odniesienia sukcesu na rynku.
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Abstract

There is a fierce competition on the market of meat companies. One of the crucial factors
deciding about the competitiveness of a company is its capacity to analyse and implement new
products which meet consumers’ needs. This paper presents: the definition of the product, the
stages of the process of the analysis of a new product and the criteria of market segmentation.
There have been also presented examples of new products offered by meat companies in Poland.
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