(Decyzia nr 617/1/P-DUNI2012)

Wydawcy:
e Politechnika Radomska im. K. Pufaskiego
ul. Chrobrego 31, 26-600 Radom

e Instytut Technologii Eksploatacji — PIB
ul. K. Putaskiego 6/10, 26-600 Radom

20ie



KOMITET NAUKOWY:
Prof. dr hab. inz. Zuchowski Jerzy, Politechnika Radomska,
Przewodniczacy Komitetu Naukowego
Prof. dr hab. Adamczyk Wactaw, Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie
Dr hab. inz. Chochét Andrzej, prof. UE, Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie
Prof. dr hab. Cichon Zofia, Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie
Dr hab. inz. Cierpiszewski Ryszard, prof. UEP, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Prof. dr hab. Foltynowicz Zenon, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Prof. dr hab. Jasiczak Jan, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Prof. dr hab. Kedzior Wtadystaw, Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie
Prof. dr hab. Korzeniowski Andrzej, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Prof. dr hab. inz. Krzemien Eugeniusz, Politechnika Radomska
Dr hab. Lisinska-Kus$nierz Matgorzata, prof. UE, Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie
Prof. dr hab. Matecka Maria, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Dr hab. Marcinkowska Ewa, prof. UE, Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie
Prof. dr. Mitsuharu Mitsui, Hyogo University, Kobe, Japonia
Dr hab. inz. Pawtowa Maria, prof. PR, Politechnika Radomska
Prof. dr hab. inz. Przybytowski Piotr, Akademia Morska w Gdyni
Prof. Pugachevsky Grygory — KNUTE, Kijéw, Ukraina
Dr hab. Sikorski Krzysztof, prof. PW, Politechnika Warszawska
Prof. dr hab. Skrzypek Elzbieta, Uniwersytet Marii Curie-Sktodowskiej w Lublinie
Prof. dr hab. Smoczynski Stefan, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie
Prof. dr hab. inz. Szczerek Marian, Instytut Technologii Eksploatacji — PIB w Radomiu
Dr hab. Smiechowska Maria, prof. AM, Akademia Morska w Gdyni
Prof. dr hab. Zalewski Romuald, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Prof. dr hab. inz. Zielinski Ryszard, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Redaktorzy Naczelni/Editors:
Prof. dr hab. Marian Wtodzimierz Sulek, Politechnika Radomska
Prof. dr hab. inz. Ryszard Zielinski, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Redaktorzy Tematyczni:
Towaroznawstwo kosmetykow i produktéw chemii gospodarczej — prof. dr hab. Marian W. Sutek
Towaroznawstwo opakowan — dr hab. Marzena Ucherek, prof. UEK
Towaroznawstwo przemystowe — prof. dr hab. Ryszard Zielinski
Towaroznawstwo Zywnosci — dr hab. Maria Smiechowska, prof. AM
Zarzadzanie jako$cig — prof. dr hab. inz. Jerzy Zuchowski
Czlonkowie Komitetu Redakcyjnego:
Dr hab. inz. Bozena Borycka, prof. PR, Politechnika Radomska
Dr hab. inz. Regina Borek-Wojciechowska, prof. PR, Politechnika Radomska
Dr Halina Garbacz, Politechnika Warszawska
Dr inz. Dorota Koprowska, Instytut Technologii Eksploatacji — PIB w Radomiu
Dr inz. Tomasz Wasilewski, Politechnika Radomska
Dr inz. Matgorzata Zigba, Politechnika Radomska

Adres Komitetu Redakcyjnego
Politechnika Radomska, Katedra Nauk o Jakosci, ul. Chrobrego 31, 26-600 Radom,
tel./fax (48) 361 75 89, (48) 361 74 82; e-mail: tpj@pr.radom.pl, www.tpj.pr.radom.pl

Publikacje mozna nadsylaé na adres Komitetu Redakcyjnego

ISSN 1733-747X

Wydawcy:

® Politechnika Radomska im. K. Putaskiego, ul. Chrobrego 31, 26-600 Radom

® Instytut Technologii Eksploatacji — PIB, ul. K. Putaskiego 6/10, 26-600 Radom
Opracowanie wydawnicze: Joanna Iwanowska, BoZzena Mazur

Projekt oktadki i opracowanie graficzne: Andrzej Kirsz

Wydawnictwo
ul. Malczewskiego 20A, 26-600 Radom, tel. centr. (048) 361-70-33, fax (048) 3617034
e-mail: przypis @poczta.onet.pl http://www.pr.radom.pl

Wydawnictwo Naukowe Instytutu Technologii Eksploatacji — PIB
ul. K. Putaskiego 6/10, 26-600 Radom, tel. centr. (048) 364-42-41, fax (048) 3644765
2301 e-mail: instytut@itee.radom.pl http://www.itee.radom.pl



Spis tresci

PrZEAMOWA. ......c..ooeiiiiiiiiiiiiieee ettt
Docent doktor Marian Kasperek............ccoeieerieniaiieniieieeeeeecestese e
Marcin Pigtowski: Jednostka uznana i jednostki akredytujgce w systemie oceny
ZGOMMOSCl. ..ttt ettt ettt sttt ettt sttt et

Pawet Nowicki, Tadeusz Sikora: Szkolenia a poziom wiedzy pracownikow sieci
barow bistro odnosnie do systemow GMP/GHP I HACCP ...........ccccovovveiecnenannn.

Romuald 1. Zalewski, Krzysztof Goéralski: Innowacyjnos¢ przemystu
przetworstwa zywnosci w Wielkopolsce w latach 2004-2006 wedtug danych
PINT-02 ..ttt et b ettt sttt ettt ne et ees

Magdalena Niewczas: Ryzyko bezpieczenstwa zywnosci. Komunikowanie i po-
STFZEGANIC TYZVKA ittt ettt ettt ettt st ens

Bozena Sosnowska, Matgorzata Kurek: Analiza jakosciowa wybranych jogur-
tow naturalnych dostepnych na rynku [ubelskim ..............ccoocoevveeevieenieiniencnnnne,

Dorota Gatkowska, Paulina Pajak, Teresa Fortuna, Bernadeta Figa: Poréwna-
nie jakosci wybranych makaronow handlowych..............cccccocveveencincincinnonennns

Ewa Majewska, Jolanta Kowalska, Marta Lapinska: Analiza czynnikow doty-

czgcych miodow naturalnych ksztattujgcych preferencje konsumenckie studen-

Joanna K. Banach, Ryszard Zywica, Katarzyna Tkacz: Mozliwosci wykorzysta-
nia wlasnej konstrukcji wysokonapieciowego elektrostymulatora tusz wotowych
W produkcji SZynek typU PASTFAMI ..........ccccueeeeeeeeiieeiieeeieeeeeeeereeeieeeeeeeeseeeenees

Paulina Malinowska: Nowy pomyst na receptury multifunkcyjnych kosmetykow
przeznaczonych dla SkOry trqdZiKOWe] ............cceeeeeeeeciieiieeeeeeiieee e

Marian W. Sulek, Katarzyna Paszkiewicz: Ocena trwatosci surowcow kosmety-
cznych pochodzenia rOSLIANEGO ...........c.ccccueeeeeeeeiieeiiieeieeeeee e

TTOTTIACTE ..ottt ettt et e e e et e e e ettt e e e e steeeeesaeaeeenssaeesanns

11

20

37

47

56

65

78

87

95




Contents
PFEJACE ..ottt ettt et e e e et e e aa e e e ntaeesanes
Docent Doctor Marian Kasperek ..........ccooccveveeiiiniiiiiiieeriee e

Marcin Pigtowski Body recognised and accreditation bodies in conformity
ASSESSTENE SYSTEML ...ttt ettt ettt et et eete e te bt e st entesaeent e tesbeetesteentensens

Pawet Nowicki, Tadeusz Sikora: Trainings vs knowledge level of bistro bars
employees on GHP/GMP AND HACCP SYSIEMS .......cveeeeeeeeeeesreencieeseieeeieeennnens

Romuald 1. Zalewski, Krzysztof Goéralski: Innovative activity of food
processing industry in Wielkopolska region in period 2004-2006 from PNT-02
GUESTIONIALTE PEYSPECTIVE......eeeeeeeieeieiieeeeeiieeeeeieeeesiteeessiteeessbteesssbeeesssabaeessnnres

Magdalena Niewczas: Food safety risk. Food risk communication and risk
DEFCEPTION ...ttt ettt e e ettt e s et e e s et e e s e btteesebteeeseabeaeessastaeesanes

Bozena Sosnowska, Matgorzata Kurek: Analysis of quality of chosen natural
yoghurts available at the market Of LUDIIN .............c.oooovuveveeeeciieiiieeiieecieeeiee e

Dorota Gatkowska, Paulina Pajak, Teresa Fortuna, Bernadeta Figa: Comparison
of quality of selected cOMMErCiQl PASIAS ...........ccccuveeceieeeiieeeiieeiieeiieeeieeeiee e

Ewa Majewska, Jolanta Kowalska, Marta Lapinska: Study of factors formative
the students' relating the natural honeys consummer preferences ........................

Joanna K. Banach, Ryszard Zywica, Katarzyna Tkacz: Usability of own-con-
struction device for high-voltage electrical stimulation of beef carcasses in

production of pastrami (yPe AAMS .............ccuveeeeeeeceeerieeeceeeeieeeieeeireesseeeseeessanees

Paulina Malinowska: A new idea for formulations of multifunctional cosmetics
intended for ACNE-PTONE SKi............ccccueeviieeiiieciieeeeeee ettt e seee e e

Marian W. Sulek, Katarzyna Paszkiewicz: Stability assessment of cosmetic
raw materials Of PLANE OFIQIN ........c..ooecueveeuiieiiieeciieeeeeeee et ete et e e saee e

IIfOFTNATION ..ottt ettt e e s e e s beesteeentaeenseeenneean

11

29

37

47

56

65

78

87

95



Przedmowa

Zgodnie z przyjetym przez Kolegium Redakcyjne dlugoterminowym planem wy-
dawniczym w ostatnich dniach czerwca 2012 r. oddajemy do rak Pafistwa — naszych czytelni-
kéw trzydziesty pierwszy numer kwartalnika Towaroznawcze Problemy Jakos$ci (Polish Jour-
nal of Commodity Science). Zgodnie wymogami Ministerstwa powotaliémy zesp6t redakto-
row tematycznych oraz redaktora statystycznego naszego czasopisma. Kontynuujgc préby
rozszerzenia zaréwno grona naszych czytelnikow, takze w biezacym numerze zamieszczamy
kilka artykutéw w angielskiej wersji jezykowej. Tak jak poprzednio, niezaleznie od jgzyka
oryginalnej publikacji, kazdy artykul zawiera obszerne streszczenie zaréwno w jezyku pol-
skim i angielskim. Streszczenia wszystkich prac prezentowanych na tamach kwartalnika
w obydwu wersjach jezykowych dostepne sa rowniez na stronie internetowej naszego czasopi-
sma pod adresem: http://www.tpj.pr.radom.pl.

Tuz przed dlugim majowym weekendem polskie towaroznawstwo doznato bardzo powaz-
nej straty. W ostatnich dniach kwietnia 2012 roku odszedt od nas pan docent doktor Marian
Kasperek — jeden z nestorow polskiego towaroznawstwa zywnoS$ci. Na pierwszych stronach
niniejszego wydania naszego czasopisma zamieszczamy wspomnienie o Panu Docencie. Pod
koniec maja tego roku dotarta do nas wiadomos$¢ o $mierci pani prof. dr hab. inz. Marzenie
Ucherek, prodziekanie-elekcie Wydzialu Towaroznawstwa Uniwersytetu Ekonomicznego
w Krakowie. Wspomnienie o Pani Profesor ukaze si¢ w kolejnym wydaniu czasopisma.

Seri¢ 10 artykuléw obecnego wydania naszego czasopisma rozpoczyna praca Pigtowskie-
go, w ktdrej okreslono pojecia: jednostki uznane oraz jednostki akredytujace w systemie oce-
ny zgodno$ci. Oméwiono takze system oceny zgodnos$ci, w ramach ktérego dziataja: jednost-
ka uznana, krajowe jednostki akredytujace oraz akredytowane przez nie jednostki oceniajace
zgodnos¢, a takze normy zgodnie z ktérymi dziataja. Autor zwraca uwage na duze znaczenie
tych jednostek w funkcjonowaniu Unii Europejskie;j.

W kolejnej pracy Nowicki i Sikora zajmuja si¢ jakoscia ustug gastronomicznych §wiad-
czonych w barach bistro na stacjach benzynowych. Autorzy oméwili wptyw szkolen na po-
ziom wiedzy pracownikéw tych baréw odnosnie do systeméw GMP/GHP i HACCP. Badano
skuteczno$¢ szkolenia odbytego przez pracownikow z zakresu stosowania systemu HACCP
oraz higieny zywnosci. Stwierdzono, ze szkolenia pozytywnie wptynety na wiedze co do wy-
stgpowania krytycznych punktéw kontrolnych w odniesieniu do rodzaju baru bistro. Jednocze-
$nie stwierdzono, ze pomimo odbytego szkolenia badana grupa pracownikéw stabo postrzega
zasadno$¢ wystgpowania krytycznych punktow kontrolnych w swojej firmie.

Innowacyjno$¢ w przedsigbiorstwach zajmujacych si¢ przetwodrstwem zywnoSci stanowi
tre§¢ artykutu Zalewskiego i Goéralskiego. W pracy oméwiono wyniki badan dotyczace innowa-
cyjno$ci w przedsigbiorstwach Wielkopolski w latach 2004-2006 w oparciu o informacje zawar-
te w formularzach PNT-02. Dokonano analizy znaczenia r6znych zrédet informacji dla dzia-
talnosci innowacyjnej i form wspétpracy w zakresie innowacyjnosci. Autorzy zwracaja uwage
na brak wspélpracy oraz przepltywu informacji miedzy przedsigbiorstwami w horyzontalnych
i wertykalnych tancuchach wartosci i z sektorem nauki. Na podstawie przeprowadzonych badan
okreslono bariery hamujace innowacyjnos¢ przedsicbiorstw przetwarzajacych zywnos$¢.

W kolejnym artykule Niewczas omdowita zagadnienia zwigzane z bezpieczenstwem zyw-
nosci. Autorka oméwita etapy analizy ryzyka zwiazanego z zapewnieniem bezpieczenstwa
zywnoS$ci. Wiadomos$ci o zagrozeniach w zywnosci przekladajg si¢ na decyzje zakupowe
konsumentéw. Autorka stwierdza, ze brak odpowiedniego informowania konsumentéw
o zagrozeniu powoduje panike i zaprzestanie kupowania danego produktu. W pracy przedsta-
wiono wyniki badan poziomu zagrozenia Zywnos$ci w opinii konsumentéw z wykorzystaniem
kwestionariusza ankietowego.

Zagadnienie jakoS$ci jogurtéw naturalnych stanowi przedmiot badan Sosnowskiej i Kurek.
Autorki oceniaty jako$¢ tych jogurtéw dostgpnych na rynku lubelskim. Na podstawie prze-
prowadzonych badan stwierdzono, ze wigkszo$§¢ producentéw badanych jogurtéw naturalnych

)




TOWAROZNAWCZE PROBLEMY JAKOSCI 2(31)/2012

przestrzega obowiazujacych przepiséw dotyczacych znakowania opakowan zywnosci. Badane
jogurty naturalne charakteryzowaty si¢ wysoka, spelniajaca wymogi Polskich Norm, liczbg
zywych komoérek deklarowanej mikroflory dodatkowej. Jednoczes$nie autorki odnotowatly
naduzycia dotyczace wprowadzania konsumentéw w btad poprzez sugerowanie, ze oferowany
produkt posiada jakie$ szczeg6lne wiasciwosci.

Nastepna praca dotyczy zagadnienia jakosci makaronéw handlowych. Gatkowska i wspot-
pracownicy dokonali oceny wtasciwosci fizykochemicznych oraz jako$ci sensorycznej wy-
branych makaronéw dostepnych na polskim rynku. Stwierdzono, ze jako§¢ makarondw zalezy
gléwnie od rodzaju surowca zastosowanego do ich produkcji. Przyktadowo makarony wypro-
dukowane z maki z pszenicy durum absorbuja wigcej wody oraz w wickszym stopniu zwigk-
szaja swoja mas¢ podczas gotowania anizeli makarony z maki pszennej zwyczajne;j.

W kolejnej pracy Majewska i wspdtautorzy przedstawiaja wyniki analizy preferencji
konsumenckich dotyczacych spozycia miodéw naturalnych. Zbadano takze wiedze studentéw
na temat zdrowotnych wilasciwosci miodu. Badania przeprowadzono ws$réd wybranych
studentéw z réznych uczelni. Stwierdzono, ze wiedza studentéw na temat miodéw jest
powierzchowna. Jednak studenci konsumujg miéd z powodu jego waloréw smakowych oraz
zdrowotnych, najczesciej jako sktadnik positkéw i napojow.

W pracy Banach i wspdtpracownikéw przedstawiono wyniki badan doswiadczalnych do-
tyczacych mozliwosci zastosowania nowej konstrukcji urzadzenia do poprawy jakosci szynek
typu pastrami na drodze wysokonapigciowej elektrostymulacji tusz wolowych w warunkach
przemystowych. Badaniom poddano migso wotowe poddane temu zabiegowi, oceniajac wy-
glad ogélny, krucho$¢, smak i zapach. Przeprowadzono takze testy: cigcia i przebijania.
Stwierdzono ponad 20% poprawe kruchos$ci pastrami wyprodukowanego z mig¢sa stymulowa-
nego w poréwnaniu z krucho$cig pastrami wyprodukowanego z mi¢sa, ktére nie zostato pod-
dane procesowi elektrostymulacji. Wykazano takze korzystny wptyw procesu elektrostymula-
cji na poprawe innych cech sensorycznych pastrami: wygladu ogélnego, smaku oraz zapachu.

Dwa ostatnie artykuty dotycza jakosci kosmetykéw. W pierwszym z nich Malinowska
przedstawia pomyst na receptur¢ wielofunkcyjnych kosmetykéw przeznaczonych dla skéry
tradzikowej. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze zastosowanie w receptu-
rach ekstraktéw roslinnych oraz oleju arganowego pozwala na stworzenie wszechstronnych
receptur dla skéry z tradziku pospolitym. Receptury te pomagaja takze z takimi problemami
jak blizny, przebarwienia, rozszerzone naczynka i odwodnienie skory. Wyniki badan senso-
rycznych przeprowadzone dla nowych wielofunkcyjnych kosmetykéw przeciwtradzikowych
wskazuja na znaczacy wplyw obecnos$ci ekstraktéw roslinnych na takie parametry skory jak
wygladzenie, ttusto$¢ i nattuszczenie.

W drugim artykule Sutek i Paszkiewicz podjeli probe oceny wplywu temperatury oraz
obecnosci tlenu atmosferycznego na trwato$¢ olejéw ro$linnych i ich etoksylatéw stosowa-
nych jako surowce kosmetyczne. Badania przeprowadzono w poréwnaniu z olejem parafino-
wym. Na podstawie wynikéw badan preparatéw kosmetycznych w udziatem olejéow roslin-
nych i ich etoksylatéw stwierdzono, ze zaréwno dostep powietrza, jak i podwyzszona tempe-
ratura sprzyjaja procesom starzenia badanych preparatow kosmetycznych w warunkach ich
przyspieszonego starzenia. Stwierdzono takze, ze w wyniku napowietrzania lepkos$¢ badanych
preparatow wzrasta nawet ponad 200 razy, podczas gdy wplyw temperatury jest zdecydowa-
nie mniejszy. Ten nieoczekiwany rezultat autorzy przypisuja wyzszej podatnosci na utlenianie
etoksylatow niz samych olejéw roslinnych.

Trzydziesty pierwszy numer naszego kwartalnika zamyka stata rubryka ,,Informacje TPJ”.
Zamieszczono w niej informacje o doktoracie honoris causa Uniwersytetu Ekonomicznego
w Krakowie dla Profesora Andrzeja Korzeniowskiego oraz o towaroznawcach we wtadzach
polskich uczelni na nowa kadencje.

Zycze Panstwu przyjemnej lektury.

Redaktor TPJ
Prof. dr hab. inz. Ryszard Zielinski




Preface

According to the long-term plan accepted by the Editorial Board, at the end of June 2012
we present to our readers the 31% issue of the Polish Journal of Commodity Science. Accord-
ing to the ministry requirements we have established theme editors and the statistical editor for
our journal. Continuing efforts to widen the group of our readers we present some papers in
English version. As before, regardless the language of the original publication, each paper
contains a wide summary in both Polish and English. The summaries of all the works pub-
lished one can find on our webpage http://www.tpj.pr.radom.pl.

Just before the May long weekend Polish commodities suffered very serious losses. In the
last days of April 2012, docent Marian Kasperek — a nestor of Polish food commodities —
passed away. In the first pages of this issue of our journal we present the remembrance of
Dr Kasperek. At the end of May this year we received the news of the death of Professor
Marzena Ucherek, elect-Dean of the Faculty of Commodity Science in the Economic
University in Krakow. In memory of the Professor will be released in the next issue of the
journal.

The series of 10 articles in the current issue of our journal is opened by the paper by
Pigtowski, which sets out the concepts of individual and recognized accreditation bodies in
conformity assessment system. The author also discussed the conformity assessment system
and standards, under which national accreditation bodies as well as units accredited by the
conformity assessment bodies operate. The author points out the importance of these units in
the functioning of the European Union.

In the consecutive work Nowicki and Sikora deal with the quality of catering services
provided at bistro bars at petrol stations. The authors discuss the impact of training on the staff
knowledge of the GMP / GHP and HACCP systems. Effectiveness of training on HACCP and
food hygiene was analyzed. It was found that the training improved the knowledge of the
occurrence of critical control points in the type of bistro bars. It was also found that despite the
training received, the group studied poorly sees the merits of the occurrence of critical control
points in his company.

Innovativeness in enterprises engaged in food processing is the subject of the article by
Goralski and Zalewski. The paper discusses the results of research on innovativeness in
enterprises of Wielkopolska in 2004-2006 based on information contained in the forms
PNT-02. The role of different sources of information for innovation activities and forms of
cooperation in innovativeness was analyzed. The authors point out the lack of cooperation and
information flow between companies and between companies and science in the horizontal
and vertical value chains. Based on the survey barriers to innovations in food processing
companies were determined.

In the next article Niewczas discussed issues related to food safety. The author discussed
the stages of the analysis of risk associated with ensuring food safety. Knowledge of the
hazards in food translates into consumers' purchasing decisions. The author concludes that the
lack of adequate information to consumers about the threat causes panic and prevents
purchasing the product. This paper presents the results of a questionnaire survey of
consumers’ opinion on food threats.

The issue of natural yogurt quality is studied by Sosnowska and Kurek. The authors
assessed the quality of the yogurt available on the Lublin market. On the basis of the survey it
was found that most manufacturers of natural yoghurt observed provisions concerning the
labeling of food packaging. The yogurts tested were characterized by high number of living
microflora cells, satisfying the requirements of Polish Standards. Simultaneously, the authors
reported the abuse to mislead consumers by suggesting that the offered product had some
special properties.
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The next paper deals with the issue of quality of commercial pasta. Gatkowska et al.
evaluated the physicochemical properties and sensory quality of selected pasta available on
the Polish market. It was found that the quality of pasta was mainly dependent on the type of
material used. For example, pasta made from durum wheat flour absorbs more water, and
substantially increases its weight during cooking, as compared to pasta made from wheat
flour.

In the consecutive work Majewska et al. present the results of the analysis of consumer
preferences on the consumption of natural honey. Students' knowledge about the health
properties of honey was also examined. The study was conducted among selected students
from different universities. It was found that the students knowledge about honey is
superficial. Nevertheless, students consume honey because of its taste and health, usually as a
component of food and drink.

The paper by Banach et al. presented the results of experimental studies on the
applicability of the new device structures to improve the quality of pastrami hams by high-
voltage electrical stimulation of beef carcasses under industrial conditions. The beef subjected
to this treatment was tested by assessing its general appearance, tenderness, flavor and aroma.
The tests were also carried out by cutting and piercing. It was more than 20% improvement in
tenderness of pastrami produced from stimulated meet, as compared to the fragility of
pastrami made from meat that has not undergone a process of electrostimulation. A beneficial
effect of electrostimulation on other sensory attributes of pastrami, such as general
appearance, taste and smell was also confirmed.

The last two articles relate to the quality of cosmetics. In the first one, Malinowska
presents the idea of multi-functional cosmetics intended for acne skin. Based on the research it
was found that the use of plant extracts and argan oil allows creation of versatile recipes for
skin with acne vulgaris. These recipes also help skin with such problems as scarring,
hyperpigmentation, dilated blood vessels and skin dehydration. The results of sensory tests
carried out for the new multi-functional anti-acne cosmetics indicate the presence of plant
extracts significantly affects skin parameters such as smoothing, greasiness and lubrication.

In the second paper, Sulek and Paszkiewicz made an attempt to assess the effect of
temperature and presence of atmospheric oxygen on the stability of vegetable oils and their
ethoxylates used as cosmetic materials. The study was conducted in comparison with paraffin
oil. On the basis of the tests of cosmetic preparations containing vegetable oils and their
ethoxylates, it was found that the access of air and high temperature promoted accelerated
aging of the cosmetics. It was also stated that as a result of aeration the viscosity of
formulations tested increased even more than 200-fold, while the temperature effect is much
smaller. This unexpected result the authors attribute to the higher susceptibility to oxidation of
ethoxylates than vegetable oils themselves.

The 31% issue of our quarterly is closed by the regular column “TPJ Announcements”. This
time it contains information on doctorate of honoris causa by Cracow University of
Economics for professor Andrzej Korzeniowski and commodity scientists in authorities of
Polish universities elected for the new term.

I wish you a nice reading

Prof. dr hab. inz. Ryszard Zielinski
Editor of TPJ




Docent Doktor Marian Kasperek (1920-2012)

Pod koniec kwietnia 2012 towaroznawstwo polskie stracito jednego
z grona swych zastuzonych naukowcéw. Zmart bowiem emerytowany
nauczyciel akademicki Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, pan
docent doktor Marian Kasperek, jeden ze wspéttworcow polskiego towa-
roznawstwa zywnosci. Docent Marian Kasperek poswigcit swojej macie-
rzystej uczelni ponad 40 lat zycia. Mozna rzec, ze Uczelnia byta Jego
drugim domem. Tu pracowal, uczyt i organizowat r6znego typu przed-
sigwzigcia. W 1990 roku przeszed! na emeryturg, ale jeszcze p6zniej, w niepelnym wymiarze
czasu, wiele lat na Jej rzecz pracowal. Jego $mieré napetnita nas wszystkich smutkiem
i przygngbieniem. Odszedt Cztowiek, ktéry z naszg Uczelnig zwigzat cate swoje doroste, pra-
cowite i tworcze zycie.

Pan Docent Marian Kasperek urodzit si¢ w 1920 roku w Kielcach i tam spgdzit najmtod-
sze lata swego zycia. Z tym miastem wigzg si¢ rOwniez poczatki Jego pracy zawodowej, ktéra
rozpoczat juz podczas okupacji w 1941 roku jako praktykant w tartaku, by po pétrocznej prak-
tyce objac¢ kierownictwo techniczne tego zaktadu. W 1943 roku przeniést si¢ do Pinczowa,
gdzie do czasu wyzwolenia pracowat w Skladzie Materiatbw Budowlanych i Farb,
a w 1946 roku rozpoczat prace w charakterze kierownika mtyna elektrycznego. W 1948 po-
wrdcit do Kielc, by ztozy¢ egzamin maturalny i w tym samym roku podjat studia na Akademii
Handlowej w Poznaniu.

Od tego czasu byt juz nierozerwalnie zwigzany z Uczelnia, rozpoczynajac w niej w 1950
roku swa karier¢ naukows. Jeszcze podczas studiéw zostat zatrudniony na stanowisku mtod-
szego asystenta w Zaktadzie Technologii i Towaroznawstwa. W styczniu 1954 roku objat
stanowisko starszego asystenta, a od wrze$nia 1954 roku petnit funkcj¢ adiunkta w Zaktadzie
Towaroznawstwa Artykuléw Rolno-Spozywczych. W lutym 1956 roku zostal czasowo odde-
legowany do pracy w Miedzynarodowej Komisji Nadzoru i Kontroli w Indochinach w charak-
terze ttumacza. W latach 1958-1961 odby! studia aspiranckie w Moskiewskim Technologi-
cznym Instytucie Przemystu Spozywczego, uzyskujac tam stopien doktora nauk biologicz-
nych. Od lutego do pazdziernika 1967 roku przebywal na stazu naukowym we Francji
w Katedrze Fizjologii Ro$lin Uniwersytetu Paryskiego. W 1968 roku zostal mianowany na
stanowisko docenta. W 1973 roku podjat dodatkowo, na pét etatu, prace w Wyzszej Szkole
Oficerskiej Stuzb Kwatermistrzowskich w Poznaniu.

Dzigki niezmiernej rzetelnosci i dociekliwej pasji Docent Marian Kasperek potrafit w do-
skonaty sposéb spozytkowa¢ do$wiadczenie zdobyte w praktyce gospodarczej w pracy na-
uczyciela akademickiego, prowadzac zajecia ze studentami oraz sprawujac opieke nad dokto-
rantami.

Byl autorem lub wspétautorem blisko 60 artykutéw naukowych, prezentujac znacza czes$¢
wynikow swoich badan na krajowych i zagranicznych konferencjach naukowych. Byt autorem
lub wspoétautorem 10 skryptéw i 4 podrecznikéw z zakresu towaroznawstwa spozywczego.
Byt recenzentem 5 prac doktorskich oraz licznych artykutéw naukowych i programéw ba-
dawczych. Kierowat takze centralnie koordynowanym tematem badawczym, bral udziat
w realizacji tematu weztowego oraz w badaniach realizowanych na zaméwienie praktyki go-
spodarczej, w tym réwniez na zlecenie instytucji zagranicznych. Wykonal szereg ekspertyz
i analiz produktéw spozywczych na zlecenie réznych instytucji panstwowych.

Pan Docent Marian Kasperek miatl szczegélne ,,zacigcie” dydaktyczne, co w potaczeniu
z wyjatkowa wprost sumienno$cia, zdyscyplinowaniem i staranno$cia czynito Go wzorowym
wyktadowca, zawsze bardzo skrupulatnie przygotowanym do zaje¢ dydaktycznych. Cechy te

9




TOWAROZNAWCZE PROBLEMY JAKOSCI 2(31)/2012

staral si¢ zaszczepi¢ swoim studentom, dla ktérych zawsze potrafil znalez¢ czas i chetnie
stuzyt pomocg w rozwigzywaniu nurtujacych ich probleméw, zwlaszcza jako opiekun grup
studenckich oraz opiekun Kota Naukowego Mtodych Towaroznawcéw.

Docent Marian Kasperek wniést bardzo cenny wktad do procesu dydaktycznego, wzboga-
cajac go o nowatorskie tresci wyktadéw specjalizacyjnych, seminariéw dyplomowych i magi-
sterskich. Byt jednym z organizatoréw kierunku towaroznawstwa oraz jednym z projektantéw
i tworcow laboratoriow naukowych i dydaktycznych Zaktadu Towaroznawstwa Artykuléw
Spozywczych. Bral udzial w opracowaniu planéw studiéw na kierunku towaroznawstwo
i przygotowywat programy ¢wiczen i wyktadéw z zakresu towaroznawstwa spozywczego.

Pan Docent umiej¢tnie godzil zaangazowanie dydaktyczne i prace naukowa z praca orga-
nizacyjng, przez wiele lat kierujgc Zakladem Towaroznawstwa Artykutéw Spozywczych.
W latach 1958/1959 reprezentowat pomocniczych pracownikéw nauki w Senacie Uczelni.
Ponadto petit funkcje Pelnomocnika Rektora ds. BHP, przewodniczyt Uczelnianej Komisji
ds. Unowoczesniania Dydaktyki, Uczelnianej Komisji ds. Ochrony Pracy, Komisji Dyscypli-
narnej dla Studentéw oraz Komisji ds. egzaminéw z jezykow obcych dla starszych asystentow
ubiegajacych si¢ 0 awans na stanowisko adiunkta. Byt takze czlonkiem Komisji Kwalifikacyj-
nej dla Pracownikéw Administracji i Biblioteki.

Owczesne Wiadze Uczelni, wykorzystujac doskonata znajomo$é kilku jezykéw obcych
Pana Docenta, powierzyly Mu 1 pazdziernika 1968 roku stanowisko kierownika Studium
Praktycznej Nauki Jezykéw Obcych, ktére sprawowal do 1990 roku. W trosce o rozwdj Stu-
dium Docent Marian Kasperek doprowadzit do zainstalowania trzech nowoczesnych labora-
toriow komputerowych do nauczania jezykéw obcych oraz otoczyt opieka studenckie jezyko-
we kluby dyskusyjne, co przektadalo si¢ na coraz lepsza efektywno$¢ nauczania jezykow
obcych.

Z bardzo cennej wiedzy i doSwiadczenia docenta Kasperka korzystaty réwniez liczne pre-
stizowe instytucje, korporacje oraz organizacje naukowe, m.in. byl Ekspertem ds. Opakowan
Komisji Gtéwnej Przemystu Spozywczego przy Komitecie Nauki i Techniki.

Aktywnie dzialal rowniez na rzecz Polskiego Towarzystwa Towaroznawczego oraz Pol-
skiego Towarzystwa Nauk Zywieniowych. Na uwage zastuguje réwniez zaciecie spoleczni-
kowskie Pana Docenta i Jego duze zaangazowanie w prace zakladowych organizacji zwigz-
kowych, w ktérych w latach 1955-1956 petnit funkcj¢ Wiceprzewodniczacego, a nastgpnie
Przewodniczacego.

Wyrazem uznania wtadz dla catoksztattu dziatalnosci i osiagnig¢ Pana Docenta byty przy-
znane Mu nagrody i odznaczenia: m.in. Ztoty Krzyz Zastugi, Krzyz Kawalerski Orderu Odro-
dzenia Polski, ,,Zastuzony Nauczyciel PRL”, Odznaka Honorowa ,Za Zastugi w Rozwoju
Wojewddztwa Poznanskiego”, Odznaka Honorowa Miasta Poznania (1966) oraz nagrody:
Ministra Os$wiaty i Szkolnictwa Wyzszego (1968), Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
(1986) i Rektora Akademii Ekonomicznej w Poznaniu.

Zaréwno poznanska Uczelnia, jak i cale polskie towaroznawstwo stracity nie tylko jedne-
go z grona swych profesoréw. Stracily co$ jeszcze — czastke swojej historii i tradycji. Odszedt
bowiem jeden z coraz mniej licznej grupy osob, ktdére ksztattowaty oblicze poznanskiej Uczel-
ni kilkadziesiat lat temu, dzicki ktérym Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu jest dzisiaj
tym, czym jest. | mimo iz pozostang po nim Jego dzieta nieSmiertelne, pozostanie trwaty do-
robek naukowy i dydaktyczny, a Jego uczniowie i przyjaciele zachowaja go na zawsze
w swych sercach i pamigci, to Jego samego wsréd nas juz nie bedzie.

prof. dr hab. Marian Gorynia, prof. zw. UEP

Rektor
Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu
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1. Introduction

The European co-operation for Accreditation (the
EA) is the body recognised, appointed on the base of
Regulation (EC) No 765/2008 of the FEuropean
Parliament and of the Council of 9 July 2008 setting out
the requirements for accreditation and market
surveillance relating to the marketing of products and
repealing Regulation (EEC) No 339/93. Its main
mission is to promote the transparent system based on
the quality, which enables to define the competence of
the conformity assessment bodies throughout Europe
and to manage the peer evaluation system among the
national accreditation bodies from the Member States
and the other European countries. Each Member State
should establish one national accreditation body, which
should be organised such manner, which ensures the
objectivity and the impartiality its activities [11].

2. The body recognised

The body recognised is established by the European
Commission after consulting the Member States and it
concludes the agreement with the Commission. That
agreement specifies detailed tasks of the body, funding

the provisions and the provisions
for its supervision. It may be
terminated both by the body and
the Commission. The agreement
is made public. The Commission
not recognised more than one
body at a time. The body
recognised shall consult all
relevant stakeholders. It provides
its members the peer evaluation
services and cooperates with the

Commission [11].

The EA:

— defines, harmonises and
builds the consistency in the
accreditation and ensures the
common interpretation of the
standards used by its
members,

— ensures the transparency of
the operations performed and
results provided by its
members,

— maintains the  multilateral
agreement on the mutual
recognition of the accreditation
schemas, the accredited
conformity assessment services
and the results,

— manages the peer evaluation
considering the international
accepted practices in the
cooperation with the ILAC
(the International Laboratory
Accreditation ~ Cooperation)
and the IAF (the International
Accreditation Forum), which
is the member of,

— acts as the body dealing with
the matters relating to the
implementation and  the
operation of the European
polices on the accreditation,

— supervises the accreditation
providing by the national
accreditation bodies for the
certification  bodies, the
laboratories and the
inspection bodies [7].
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The EA chart is presented in Figure 1.

- e
EA Advisory General
Board Assembly
N
¥ N
Executive Secretariat
Committee
N | J
v 2
Multilateral Horizontal Laboratory Inspection Certification Communications
Agreement Harmonization Committee Committee Committee & Publications
Council Committee Committee

Fig. 1. The EA chart
Rys. 1. Struktura EA
Source: [7].

The EA Advisory Board consolidates and coordinates the functioning of the member and
the other stakeholders to ensure that the EA meets the market needs. The General Assembly is
the EA highest decision making body and it makes the decisions within the policy, the
membership and the cooperation agreements and also supervises the general course of the
activity. The Executive Committee conducts the EA activity and implements the decisions
making during the meetings of the General Assembly. The Secretariat carries out daily EA
operations in the cooperation with the Executive Committee. The Multilateral Agreement
Council manages the peer evaluations, decides on the MLA signatories (the MLA — the
multilateral agreements between the EA members to recognise the certificates and the reports
issued by accredited bodies in Europe) and manages the training, monitoring and
harmonization of evaluators. The Horizontal Harmonization Committee is responsible for the
harmonised implementation of requirements for accreditation bodies and for horizontal
technical issues regarding the application of the general requirements of the conformity
assessment bodies, including the notification and prepares the decisions on the sector schemes.
The Laboratory Committee, the Inspection Committee and the Certification Committee deal
with the issues of the accreditation of the laboratories, the inspection bodies and the
certification bodies to define the best practice. The Communication & Publications Committee
discusses and develops issues related to the internal and external communications [7].

The EA has 33 full members, which are from European countries and 20 members from
other European and non-European countries, which have signed with the EA a contract of co-
operation. In both cases they are national accreditation bodies. In addition, the EA works with
7 recognised stakeholders and 29 observers (fig. 2) [3, 7].

‘ European co-operation for Accreditation (EA) ’

| | |

33 full members 20 bodies signed 7 recognised 29 observers
contract of co-operation stakeholders

Fig. 2. The EA members and the others stakeholders
Rys. 2. Cztonkowie EA i inne podmioty
Source: author’s own study on the basis: [3, 7].
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The EA full members are the national accreditation bodies (33 bodies), which were legally
appointed as operating in accordance with Regulation No 765, in the EU or the EFTA (the
European Free Trade Association) Member State or in country, which is formally identified as
the candidate for the EU or EFTA membership (table 1 in the next chapter). The EA full
members:

— develop the accreditation as the general interest service and with the public authority
status as the last level of the conformity assessment services control in the voluntary and
law regulated fields,

— operate at the national level with the suitable mandate of governments, in the full
independence and impartiality, on non-profit basis and not competing with each other,

— are responsible for not to allow that bodies being under their surveillance were able to
take control for their own interests [1, 3, 7].

Twenty bodies have signed with the EA the contract of co-operation. There are from 8
European countries — Albania, Bosnia and Herzegovina, Kosovo, Rep. of Montenegro, Rep. of
Moldova, Russia, Serbia, Ukraine, 6 from Asiatic countries — Georgia, Hong Kong, Israel,
Jordan, Kazakhstan, Singapore, 3 from African countries — Egypt, South Africa, Tunisia and
also Brazil, Australia and New Zealand. Some of these countries have signed with the EA the
bilateral agreements, which are similar to the EA multilateral agreements [3, 7].

The EA cooperates with the 7 recognised stakeholders (sectoral organisations), f. ex.: the
EFAC (the European Federation of Associations of Certification Bodies) or the EOQ (the
European Organisation for Quality). They are invited for meetings of the EA General
Assembly, however with no voting rights and except for parts restricted to members. The
recognised stakeholders have appropriate access to the EA policy and technical documents.
They have the opportunity to contribute in the developing of the documents by providing
inputs and comments [3, 5, 7].

The EA also cooperates with 29 observers, f. ex.: the CEN — Comité Européen de
Normalisation, the EFTA, the EURACHEM, the EUROLAB - the European Federation of
National Associations of Measurement, Testing and Analytical Laboratories, the IQNet
Association — the International Certification Network Association or the ISO - the
International Organization for Standardization. The observers are also invited to participate in
the meetings of the EA General Assembly and have the possibility to express their views and
to provide their inputs. However, they can not contribute in the developing of the EA
documents [3, 5, 7].

3. The national accreditation bodies

The national accreditation body is the sole body in the Member State, which performs the
accreditation with the authority derived from the State. This body shall be a member of the
body recognised (the EA). If it is economically meaningful or sustainable for a Member State,
it may not to establish the national accreditation body. In that case the Member State should
recourse to the national accreditation body from another Member State. The national
accreditation bodies shall not compete with other national accreditation bodies (and also with
conformity assessment bodies), because it leads to the commercialisation of their activity. The
Member States should monitor their national accreditation bodies regularly and take the
appropriate corrective measures, where necessary. The national accreditation body should
possess the relevant knowledge, competence and means for the proper performing of its tasks.
The national accreditation body shall operate on a non-profit basis [11]. The national
accreditation bodies, which are full members of the EA, are presented in table 1.

The EA and the EFTA countries (except Switzerland) form the European Economic Area
(the EEA) [8] — 30 countries (Switzerland is the EFTA country, but it has not acceded to the
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EEA). The majority of the EA full members are the bodies from all 27 EU countries (the
Member States). In addition to these bodies the members of the EA are also the EFTA
countries (Iceland, Norway and Switzerland). The exception is Liechtenstein, which as fourth
EFTA country is not the EA member. The EA members are also from non-EU and non-EFTA
countries. Those are Croatia, Macedonia and Turkey. The names of accreditation bodies are
given mostly in English. However, some countries use national names of their bodies.
Therefore the acronym can result from name in English or national language — bold letters
(very rarely the national name is inaccessible on the web page or the acronym is not the result
of the body name).

Table 1.  Accreditation bodies, which are full the EA members
Tabela 1. Jednostki akredytujace bedace cztonkami EA

Country Organization Name Acronym
Austria EU Bundesministerium fir Wirtschaft, Familie und Jugend BMWFJ
Belgium EU Belgian Accreditation Organization BELAC
Bulgaria EU Bulgarian Accreditation Service BAS
Croatia - Hrvatska Akreditacijska Agencija HAA
Cyprus EU Cyprus Organization for the Promotion of Quality CYS-CYSAB
Czech Rep. EU Czech Accreditation Institute CAl
Denmark EU Den Danske Akkrediterings- og Metrologifond DANAK
Estonia EU Eesti Akrediteerimiskeskus EAK
Finland EU Finnish Accreditation Service FINAS
France EU Comité Frangais d'Accréditation COFRAC
Germany EU Deutsche Akkreditierungsstelle GmbH DAKkS
Greece EU Hellenic Accreditation System ESYD
Hungary EU Nemzeti Akkredital6 Testilet NAT
Iceland EFTA Icelandic Board for Technical Accreditation ISAC
Ireland EU Irish National Accreditation Board INAB
Italy EU Italian Accreditation Body ACCREDIA
Latvia EU Latvijas Nacionalais akreditacijas birojs LATAK
Lithuania EU Lithuanian National Accreditation Bureau LA
Luxembourg EU Office Luxembourgeois d'Accréditation et de Surveillance OLAS
Macedonia - Institute for Accreditation of the Republic of Macedonia IARM
Malta EU National Accreditation Board — Malta NAB-Malta
Netherlands EU Raad voor Accreditatie RVA
Norway EFTA Norsk Akkreditering NA
Poland EU Polish Centre for Accreditation PCA
Portugal EU Instituto Portugues de Acreditacao IPAC
Romania EU Romanian Accreditation Association RENAR
Slovakia EU Slovak National Accreditation Service SNAS
Slovenia EU Slovenian Accreditation SA
Spain EU Entidad Nacional de Acreditacion ENAC
Sweden EU Swedish Board for Accreditation and Conformity Assessment SWEDAC
Switzerland EFTA Swiss Accreditation Service SAS
Turkey - Tiirk Akreditasyon Kurucu TURKAK
United Kingdom EU United Kingdom Accreditation Service UKAS

Source: author’s own study on the basis: [2, 7].

The bodies from Croatia and Macedonia do not take part in the conformity assessment
within the New Approach (relating with the New Approach directives, what is linked to the
CE marking). Apart from all countries from table 1, in this kind of assessment also takes part
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Liechtenstein with the body Accreditation Service of Liechtenstein (LAS), but it is not the EA

member, as previously mentioned [2].

Regulation No 765 lays down the following requirements for the national accreditation
body:

— it shall be independent of the conformity assessment bodies, which it assesses and of
commercial pressures, and to ensure that not occur the interest conflicts with conformity
assessment bodies,

— it shall be objective and impartial,

— it shall ensure that the decisions within the attestation of competence are made by
competent persons, independent of those, who carry out the assessment,

— it shall ensure the confidentiality of the information, which are obtained,

— it shall identify the conformity assessment activities, for which it is competent to perform
the accreditation, taking into account the Community and national legislation and
standards, if necessary,

— it shall establish the procedures, which are necessary to ensure the efficient management
and appropriate internal controls,

— it shall have the sufficient personnel to perform its tasks in the appropriate manner,

— it shall document the duties, responsibilities and authorities of the personnel, who could
affect the quality of the assessment and the attestation of the competence,

— it shall establish, implement and maintain the procedures, which are necessary to monitor
the performance and the competence of personnel,

— it shall verify whether the conformity assessments are carried out in a appropriate manner,
without imposing the unnecessary burdens on undertakings and with taking into account
the size of undertaking, the sector in which it operates, its structure, the degree of
complexity of the product technology and the production process,

— it shall publish annul reports, prepared in accordance with generally accepted reporting
principles [11].

The Member State shall monitor its national accreditation body and take appropriate

measures where it does not meet the requirements or fails to fulfil its obligations [11].

4. The conformity assessment system

The conformity assessment system within the accreditation is presented in figure 3. The
national accreditation body performs according to the EN ISO/IEC 17011 standard, assessing
and accrediting the conformity assessment bodies (CABs). This standard is also used for the
peer evaluation process for the mutual recognition arrangements between the national
accreditation bodies [8, 9].

The national accreditation bodies shall regularly subject themselves the peer evaluation,
which is organised by the body recognised (the EA). They can take part in setting up the
system for the supervision of the peer evaluation activities, but not in the individual peer
evaluation procedures. The peer evaluation shall be carried out on the basis of the transparent
criteria and procedures, taking into account the structural, human resource and process
requirements, the confidentiality and the complaints. The peer evaluation is carried out to
ascertain whether the national accreditation body meets the requirements laid down in
Regulation No 765 [11].

The conformity assessment bodies are accredited by the national accreditation body. The
accreditation means that conformity assessment body meets the requirements set by
harmonised standards and, where applicable, any additional requirements set out in relevant
sectoral schemes, to carry out the specific conformity assessment activity. The competence of
the conformity assessment body in this field is confirmed by the accreditation certificate
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issued by the national accreditation body. The national accreditation body monitors the
conformity assessment bodies to which it has issued the accreditation certificate. Where it
ascertains, that the conformity assessment body is no longer competent to carry out a specific
conformity assessment or where it has committed a serious breach of its obligation, the
accreditation body shall take the appropriate measures to restrict, suspend or withdraw the
accreditation certificate. The Member States establish procedures for the resolution of appeals

[11].

{ European co-operation for Accreditation (EA) ] Community level
national accreditation body accredits national level
conformity assessment bodies (EN ISO/IEC 17011)
| inspection bodies
laboratories
certification bodies
7 ¥ l

bodies providing bodies operating bodies operating competence of various types of
audit and certifi- product certifi- certification of testing and calibra- || bodies performing
cation of manage- cation systems persons tion laboratories inspection (EN
ment systems (EN (EN 45011, (EN ISO/IEC (EN ISO/IEC ISO/IEC 17020)
ISO/IEC 17021) ISO/IEC Guide 65) 17024) 17025, ISO 15189)

Fig. 3. The conformity assessment system within the accreditation
Rys. 3. System oceny zgodnos$ci w dziedzinie akredytacji
Source: author’s own study on the basis: [6, 7, 8, 9, 11]

The conformity assessment body should request for the accreditation the national
accreditation body. However, within the Member States, the conformity assessment body may
request for the accreditation the accreditation body from another country in the following
cases:

— where the Member State, in which it is established, has decided not to establish the
national accreditation body and not to recourse to the body from another Member State,

— where the national accreditation body does not lead the accreditation in the field, for
which the accreditation is sought,

— where the national accreditation body has not successfully undergone the peer evaluation

in the field, for which the accreditation is sought [11].

According to Regulation No 764 the competence of the accredited conformity assessment
bodies should be mutual recognised by the Member States. The Member State shall not refuse
certificates or reports issued by the conformity assessment body accredited in the appropriate
field of conformity assessment on grounds relating to the competence of this body [10].

Depending on the type of certification, which the conformity assessment bodies provide,
they operate according to the following standards: the bodies providing audit and certification
of management systems (EN ISO/IEC 17021 standard), the bodies operating product
certification (EN 45011 standard, ISO/IEC Guide 65) and the bodies operating certification of
persons (EN ISO/IEC 17024 standard). The EN ISO/IEC 17021 standard defines the
principles and the requirements for the competence, the consistency and the impartiality of the
audit and the certification of the management systems of all types (most that is the quality
management system or the environmental management system). The EN 45011 standard
specifies requirements, which the body shall meet to be recognised as competent and reliable
within the product certification system. The ISO/IEC Guide 65 also specifies the requirements
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for the bodies operating product certification systems. The EN ISO/IEC 17024 standard
defines the requirements for the body, which certifies persons, having regard to the
development and the maintenance the certification scheme for the personnel. The EN ISO/IEC
17025 standard specifies the requirements within the competence for the laboratories of two
types: testing, which carry out the tests and/or calibration, including sampling. The methods,
which can be used by the laboratories, can be standard, non-standard and laboratory-
developed. The ISO 15189 standard specifies the particular requirements for the quality and
the competence of the medical laboratories. The EN ISO/IEC 17020 standard defines the
criteria for the competence of the different types of bodies, which perform the inspection in
any sectors [6, 9].

The conformity assessment body can apply for the notification to the notifying authority
of the Member State. Mostly, this body is already accredited, but not always, because the
conformity assessment can also be carried out, although very rarely, directly by public
authorities. The requesting body shall accompany to the application the description of its
activities, the conformity assessment module or modules and the product or products, that
body claims to be competent to assess and the accreditation certificate, issued by the national
accreditation body. After carrying out the conformity assessment by the notified body, its
identification number is affixed on the product by the CE marking. Where the participation of
the notified conformity assessment body is not required, the conformity assessment is carried
out only the manufacturer [4].

5. Conclusions

The body recognised (the European co-ordination for Accreditation — the EA) was first
relatively recently established (in half of 2008). It is responsible first of all for the
coordination of the conformity assessment in EU Member States (27 countries). Thus, it is the
next step in the strengthening of the cooperation between EU countries through the law
harmonizing, but also the protection of the internal market. However, the EA members are a
few another countries too. The EA also cooperates with the 20 bodies signed contract of co-
operation, 7 recognised stakeholders and 29 observers, which proves its openness in the field
of the conformity assessment. According to the Community law, the European Commission
and body recognised conclude the agreement, which can be terminated. It proves the
supervision of the body recognised and the possibility to change it, if it does not meet the law
and other established requirements.

In each EU Member State was established the national accreditation body (as for example:
board, bureau, centre, institute, service), which, after meeting relevant requirements, becomes
the member of the EA. The Community law gives the possibility not to establish the national
accreditation body (f. ex. due to economic reasons). The establishing this body by each EU
country (even small) proves that governments attach the great importance to the conformity
assessment. Required by the Community law the establishing only one national accreditation
body in each EU Member State with the competence derived from the State prevents
unnecessary competing, which would appear in case of some bodies. In turn, ordered also by
the law the necessity of applying for accreditation by the conformity assessment bodies in the
national accreditation body, preclude competition between the accreditation bodies from
different EU Member States.

The multilateral agreements (the MLA) supervised by the EA allow also to avoid
repeated, unnecessary assessments and costs and are an expression of EA confidence not only
to the national accreditation bodies, but also to the authorities of each EU Member State that
monitor these bodies.

The harmonisation of the Community law within the cooperation between assessment
bodies at the different levels seems to be suitable. The limitation of the carrying out the
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conformity assessment properly only to the conformity assessment bodies from EEA
countries, allow to prevent the marketing of many dangerous products derived from third
countries

(f. ex. within the new approach directives and CE marking). However, the conformity
assessment may cover only these products, for which the participation of the conformity
assessment body is required. Whereas, in the RAPEX system (Rapid Alert System for Non-
Food Products) appear many of dangerous products most frequently from China and unknown
countries. Thus, Community law within the protection of the internal market as a whole is
inadequate or is not respected by the Member States. It would be necessary to introduce the
appropriate changes. However, by increasing globalization and searching for low-cost
products by the consumers, it will be a big challenge for the European Union.
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BODY RECOGNISED AND ACCREDITATION BODIES IN CONFORMITY
ASSESSMENT SYSTEM

Summary

The article presents the mission, structure and tasks of the body recognised (European co-
operation for Accreditation — the EA), the rights and obligations of the EA members and other
stakeholders cooperating with the EA. Then presents the list of all EA members (the national
accreditation bodies) and discusses their activity. It also describes in general the conformity
assessment syste m, under which operate: the body recognised, the national accreditation
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bodies and the conformity assessment bodies accredited by them, as well as the standards
under which they operate. The conclusions identified the importance of bodies presented in
the functioning of the European Union. It results primarily from the law which orders the
mutual recognition of the decisions that are taken by them.
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wiedzy pracownikow
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bistro, HACCP, GMP/GHP, szkolenia.
food safety, hazards, bistro bars, HACCP,
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Key words:

Wstep

Wraz ze wzrostem znaczenia bezpieczenstwa zdro-
wotnego zywnosci mozna zaobserwowac rosngce zain-
teresowanie podmiotéw handlowo-ustugowych proble-
matyka zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci'.

Od kilku lat w Polsce mozna zauwazy¢ rosnacag
tendencj¢ do spozywania positkéw poza domem. Obec-
nie konsument korzysta z ustug gastronomicznych nie
tylko w celu zaspokojenia podstawowych potrzeb zy-
wieniowych, a oferowane ustugi obejmuja coraz szerszy
zakres, jak rowniez coraz wigkszg grupe klientéw. Do-
brym tego przyktadem sg stacje benzynowe, na ktérych

' J. Kijowski, T. Sikora (red.): Zarzadzanie jakoicig i bezpieczen-
stwem zywnosci. Integracja i informatyzacja systeméw. WNT,
Warszawa 2003; D. Kotozyn-Krajewska, T. Sikora: Zarzadzanie
bezpieczenstwem zywnosci, Teoria i praktyka, Wyd. C.H. Beck,
Warszawa 2010;  P.A. Luning, W.J. Marcelis, W.M.F. Jongen:
Zarzadzanie  jako$cia  zywno$ci.  Ujecie  technologiczno-
menedzerskie. WNT, Warszawa 2005.
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znajduja si¢ bary bistro’. Zaktady
gastronomiczne, w tym rowniez
bary bistro na stacjach benzy-
nowych, chcac odnies¢ sukces na
rynku musza w strategii firmy
uwzgledni¢ wymagania klienta
oraz wdrozy¢ odpowiedni system
zapewnienia bezpieczenstwa
zywnoS$ci. Wtasciwa jako$¢ i bez-
pieczenstwo zywnosci to gwa-
rancja staltych klientéw oraz
mozliwo$¢ rozwoju firmy i osiag-
nigcia zysku’.

Celem niniejszego artykutu
jest prezentacja wpltywu szkolen
na poziom wiedzy pracownikéw
baréw bistro wybranego koncernu
paliwowego w Polsce odno$nie
systeméow GMP/GHP i HACCP.
W zwigzku z wymaganiem roz-
porzadzenia (WE) nr 852 z 2004 r.
w sprawie higieny $rodkéw spo-
zywczych, pracownicy badanych
baréw bistro odbyli odpowiednie
szkolenie z zakresu stosowania
systemu HACCP oraz higieny
zywnosci, ktére swoim zakresem
dostosowane byto do charakteru
ich pracy4.

Materiat badawczy

Badania przeprowadzono
w 2008 roku na terenie dziewie-
ciu wojew6dztw, metoda ankie-
towg z wykorzystaniem opraco-
wanego dla potrzeb badania kwe-
stionariusza. Wybor wojewddztw
nie byl przypadkowy, do badania
wybrano wszystkie wojewodztwa,

> E. Czarniecka-Skubina: Jako$¢ ushugi

gastronomicznej w aspekcie zywienio-

wym, technologicznym i higienicznym.

Zywno$é. Nauka. Technologia. Jakosé,

2006, 1(46) Supl., s. 24-34.

M. Niezurawska: Jako$¢ zywnosci

a preferencje konsumentéw. Przemyst

Spozywczy, 2001, 55, 12, 32-33.

* Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004
Parlamentu  Europejskiego i Rady
z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny $rodkéw spozywczych.



w ktorych zlokalizowana jest wigkszos¢ stacji benzynowych wybranego koncernu. W pozo-
statych wojewddztwach liczba stacji benzynowych byla na tyle niewielka, Ze nie zostaly one
poddane badaniu. Badaniami objete zostaly bary bistro wybranej sieci stacji benzynowych
w liczbie 210 stacji. Badaniom poddani zostali pracownicy stacji benzynowych. W barach
bistro badanej sieci stacji benzynowych wdrozony byl i utrzymywany system GMP/GHP
i HACCP. Oferta bar6w obejmowata przygotowywane na miejscu: kanapki, hot-dogi, zapie-
kanki oraz napoje, takie jak kawa i herbata. Dodatkowo w ofercie znajdowaly si¢ produkty
dostarczane jako gotowe i tylko serwowane klientom (ciasta, tortille, sandwicze).

Pracownicy baréw bistro sieci stacji benzynowych zostali przebadani za pomoca anoni-
mowej ankiety w zakresie poziomu ich wiedzy, percepcji bezpieczenstwa i higieny przygoto-
wywania oraz produkcji zywnosci. Respondenci byli wybierani spos$réd pracownikéw i naj-
czgéciej byty to osoby, ktére w danej chwili pracowaty w barze bistro. Odpowiedzi udzielito
280 oséb, z czego poprawnie wypelnionych kwestionariuszy bylo 269. Dodatkowo respon-
denci odpowiadali na pytania dotyczace ptci, wieku i wyksztalcenia, stazu pracy oraz umiej-
scowienia i rodzaju stacji benzynowe;j.

Uzyskane w badaniach wyniki poddano szczegétowej analizie statystycznej z wykorzy-
staniem wielu metod zaréwno analizy zmiennych jako$ciowych, jak i ilo§ciowych, w tym
statystyki opisowej, wnioskowania statystycznego, a takze metod analizy wielowymiarowe;j’.

Wyniki badan

W tabeli 1 przedstawiono charakterystyke struktury spolecznej respondentéw, ktérymi by-
li pracownicy bar6w bistro wybranej sieci stacji benzynowych. Sposréd 269 oséb, ktére pra-
widlowo wypetnity ankiete, najliczniej reprezentowang grupa byty kobiety (78%). Biorac pod
uwage wyksztalcenie pracownikow, najwigkszg grupe stanowily osoby z wyksztalceniem
srednim (46%), a pod wzgledem wieku najwieksza grupe stanowili pracownicy do 35 roku
zycia (lacznie 74%). Analizujac staz pracy stwierdzono, ze zdecydowana wigkszo§¢ osob
pracowata w barach bistro powyzej 6 lat, co moze wskazywac, ze pracownicy z takim stazem
beda mie¢ duza wiedze w zakresie bezpieczenstwa i higieny produkcji zywnosci.

Tabela 1. Struktura spolteczna respondentéw
Table 1. Social structure of respondents

Ple¢: Udziat [%]
kobieta 78
mezczyzna 22

Wiek [lata]: Udzial%

ponizej 25 24
26-35 50
36-45 19
46-55 7
powyzej 55 0

Wyksztatcenie: Udziat [%]
podstawowe 2
zawodowe 6
Srednie 46
pomaturalne, niepeine wyzsze 21
wyzsze 25

Staz pracy [lata]: Udziat [%]
ponizej 1 4
1-3 23
3-6 25
powyzej 6 48

Zrédto/Source: opracowanie wiasne/own researches.

> S.M. Kot, J. Jakubowski, A. Sokotowski, Statystyka, Diffin, 2007.
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Pracownicy stacji benzynowych wybranego koncernu zostali przebadani w 9 wojewddz-
twach Polski. Liczbowy rozktad badanych pracownikéw w poszczegélnych wojewddztwach
zaprezentowano na rys. 1. Najwieksza reprezentacj¢ pracownikéw miato wojewddztwo §laskie
w zwiazku tym, iz w tym wlasnie wojewddztwie zlokalizowanych jest najwigcej stacji benzy-
nowych wybranego koncernu. Zwigzane to jest z aglomeracja katowicka i bardzo duzym sku-
piskiem ludno$ci. W pozostatych badanych wojewddztwach liczba przebadanych pracowni-
kéw byta mniejsza, co bylo spowodowane mniejszg liczba stacji benzynowych na tych obsza-
rach.

Rys. 1. Liczba przebadanych pracownikéw w poszczegdlnych wojewddztwach
Fig. 1. Number of employees surveyed in the selected provinces
Zrédio/Source: opracowanie wtasne/own researches.

8%

W wies/przy drodze
krajowej/porcie lotniczym

H miejscowosc do 10 tys.
mieszkancow

® miastood 10 do 100 tys.
mieszkancow

B miasto powyzej 100 tys.
mieszkancow

Rys. 2. Potozenie stacji benzynowych, w ktérych znajdowaty si¢ badane bary bistro
Fig. 2. Stations' location where bistros were surveyed
Zrédio/Source: opracowanie wtasne/own researches.
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W przypadku potozenia poszczegélnych stacji benzynowych badanego koncernu ze
wzgledu na wielko$¢ miasta (rys. 2), zdecydowana wigkszos$¢ (52%) miescita si¢ w miastach
powyzej 100 tys. mieszkancow. Duzy odsetek stacji miescit si¢ w miastach od 10 do 100 tys.
mieszkancow.

Na pytanie dotyczace percepcji pojecia bezpieczenstwo zywnosci (rys. 3) ankietowani
pracownicy mieli mozliwo$¢ zaznaczenia wigcej niz jednej prawidtowej odpowiedzi. Analizu-
jac uzyskane wyniki mozna stwierdzi¢, ze pracownicy zapytani co rozumieja przez pojecie
‘bezpieczenstwo zywnosci’ (rys. 3) potwierdzili, Zze ogdlnie wiedza, czym charakteryzuje si¢
bezpieczenstwo zywnosci i prawidlowo odpowiedzieli na to pytanie.

a) brak zagrozen w 33
produkowanej/oferowanej zywnosci

b) wysokg jakosc produkowanej zywnosci 06

c) apetyczny wyglad zywnosci 22

d) ogot warunkow, ktdre muszg byc
spetnione w celu zapewnienia zdrowia i
zycia cztowieka
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Liczba zaznaczonych odpowiedzi przez pracownikow

Rys. 3. Percepcja pojecia bezpieczenstwo zywnosci przez pracownikow stacji
Fig. 3. Perception of the concept of food safety by station employees
Zrédio/Source: opracowanie wtasne/own researches.

Jako prawidtowe mozna uzna¢ odpowiedzi ,,a”, ,,b” i ,,d”, ktére wpisuja si¢ w charaktery-
styke bezpieczenstwa zywnosci, chociaz najbardziej zgodng z definicjg bezpieczenstwa zyw-
nosci byta odpowiedz ,,d” — ,,0g6t warunkéw, ktére muszag by¢ spetniane w celu zapewnienia
zdrowia lub Zycia cztowieka™. Pozostate odpowiedzi (a i b) réwniez odzwierciedlaja idee
bezpieczenstwa zywnosci, jednak nie sg juz tak precyzyjne. Odpowiedzig zupelnie nieprawi-
dlowa byla odpowiedz ,,c”. Pracownicy mieli mozliwos$¢ zaznaczenia wigcej niz jedna prawi-
dtowa odpowiedz, dlatego tez odpowiedzi nie sumujg si¢ do 269. Pracownicy odpowiadajac
na pytania dotyczace szkolen z zakresu higieny i bezpieczenstwa produkcji Zywnosci i syste-
mu HACCP w 93% potwierdzili, ze odbyli szkolenia (rys. 4). Natomiast biorac pod uwage
czas ostatniego szkolenia to zdecydowana wickszos$¢ pracownikéw wskazata odpowiedz ,,a” —
w ciagu 3 miesigcy (rys. 5). Sposrdéd wszystkich ankietowanych pracownikéw 73% z nich
odbyto szkolenia w ciggu ostatniego roku. Istotng kwestig dotyczaca odpowiedzi na to pytanie
jest to, ze az 27% respondentdw nie pamigta, kiedy odbylo szkolenie. Moze to oznaczacé, ze
faktycznie pracownicy ci odbyli szkolenie, tylko nie potrafig umiejscowi¢ go we wlasciwym
czasie, albo w ogdle nie byli szkoleni.

¢ Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace
ogélne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci
oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.
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Rys. 4. Rozktad odpowiedzi odno$nie do odbycia szkolen z zakresu higieny i bezpieczenstwa produkcji zywnosci
i systemu HACCP

Fig. 4. Distribution of responses regarding educational training on hygiene and food safety as well as HACCP
system

Zrédto/Source: opracowanie wlasne/own researches.

W a) w ciggu ostatnich 3
riesigcy

m b} w ciggu ostatnich 6
miesiacy

W c)]w ciggu ostatniego roku

M d) nie pamietam

| 36%
16% .

21%

Rys. 5. Rozktad procentowy odpowiedzi odnosnie do czasu ostatniego szkolenia z zakresu higieny i bezpieczenstwa
produkcji zywnosci i systemu HACCP

Fig. 5. Percentage distribution of responses about the last time training on hygiene and food safety as well as
HACCP system

Zrédto/Source: opracowanie wiasne/own researches.

Analizujac grupe respondentdéw, ktérzy zaznaczyli odpowiedz ,d” — ,,nie pamig¢tam”,
w odniesieniu do pytania dotyczacego odbycia szkolen (rys. 6), mozna zauwazy¢, ze 86%
z nich odbyto szkolenie, a 14% nie, co nie jest tak niska warto$cia, jak mozna by wnioskowaé
z analizy pytania co do czasu ostatniego szkolenia z zakresu higieny i bezpieczenstwa produk-
cji zywnosci i systemu HACCP.
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Rys. 6. Rozktad procentowy odpowiedzi odnosnie do odbycia szkolenia w grupie respondentéw, ktérzy zaznaczyli
odpowiedz ,,d” — nie pamigtam w pytaniu dotyczacym czasu ostatniego szkolenia z zakresu higieny i bezpie-
czenstwa produkcji zywnosci i systemu HACCP

Fig. 6. Percentage distribution of responses about the training of group of respondents who marked the answer “d” —
do not remember in the question concerning trainings on hygiene and food safety as well as HACCP system

Zrédto/Source: opracowanie wiasne/own researches.

Respondenci bardzo dobrze wiedza, ze zasady GMP i GHP oraz system HACCP sag
w Polsce obligatoryjne. Na to pytanie prawidlowo odpowiedziato 92% respondentéw (rys. 7).
Mozna zauwazy¢, ze rozklad odpowiedzi wyglada bardzo podobnie do pytania odno$nie prze-
bytych szkolen, co potwierdza, ze osoby szkolone znajg zasade obligatoryjnosci GMP/GHP
i HACCP. Wiedza pracownikéw w tym zakresie potwierdza, ze na ten aspekt trenerzy po-
$wigcaja wiecej czasu na szkoleniach, co rowadzi do dobrej znajomosci podstawowych prze-
piséw prawnych w tym zakresie’.

Analizujac rozktad odpowiedzi na to pytanie wzgledem stazu pracy pracownikow (rys. 8)
mozna zauwazy¢, ze we wszystkich grupach pracownicy w zdecydowanej wigckszosci wie-
dzieli i o obligatoryjnosci zasad GMP/GHP i systemu HACCP. Wazng informacja jest fakt, ze
pracownicy z krétkim stazem (do 1 roku) 100% wiedzieli, Zze system jest obowigzkowy.
W pozostatych grupach pojawity si¢ odpowiedzi o nieobowigzkowosci systemu i co istotne sg
to osoby, ktére pracuja w bistro dluzej niz rok. Sposrdd tych oséb 81% odbylto szkolenia
w ciggu ostatniego roku, wigc teoretycznie powinni oni pamietaé i wiedzie¢ o zasadzie obliga-
toryjnosci systemu HACCP.

Badane bary bistro wybranego koncernu paliwowego podzielono na dwie grupy A i B,
gdzie bary bistro oznaczone kodem A poddane zostaty procesowi rebrandingu, ktéry miat na
celu zmiang ich wizerunku, a takze swoim zakresem obejmowat nowy cykl szkolen, wprowa-
dzenie nowych produktéw oraz zmiany zwigzane z wystrojem i rozmieszczeniem wngtrza.
Natomiast bary oznaczone jako B byty lokalizacjami przed zmianami. W przypadku rozktadu
odpowiedzi na pytanie dotyczace obligatoryjnosci zasad GMP/GHP i systemu HACCP
wzgledem rodzaju baru bistro (rys. 9) zaobserwowano, ze dla baréw oznaczonych kodem A
odsetek odpowiedzi negatywnych jest ponadtrzykrotnie mniejszy niz w przypadku baréw
oznaczonych kodem B. Swiadczy to o tym, ze szkolenia zwigzane z rebrandingiem marki sa
skuteczne i pracownicy lepiej przyswoili te¢ wiedzg. W wyniku weryfikacji testem niezalezno-

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace
ogélne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci
oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci; Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parla-
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Rys. 9. Skategoryzowany histogram opisujacy rozklad odpowiedzi na pytanie dotyczace obligatoryjnosci zasad
GMP/GHP i systemu HACCP wzgledem rodzaju baru bistro

Fig. 9. Categorized histogram describing the distribution of answers on the question compulsory of GMP/GHP and
HACCP system vs. bistro bar type

Zrédto/Source: opracowanie wiasne/own researches.

Na pytania dotyczace rozpoznawalno$ci akroniméw GMP/GHP pracownicy w zdecydo-
wanej wigkszo$ci prawidtowo przypisali je do wlasciwych im nazw ($rednio okoto 80%), co
$wiadczy o ich wysokim stopniu $§wiadomos$ci w zakresie dobrych praktyk (rys. 101 11). Za-
sady dobrych praktyk stanowig fundament funkcjonowania systemu HACCP®, dlatego tez
wladciwa percepcja oraz znajomos$¢ tych zasad pozwala mie¢ nadziej¢ na skuteczne i efek-
tywne funkcjonowanie systemu HACCP wséréd pracownikéw stacji.

Analizujac rozpoznawalno$¢ akronimu HACCP (rys. 12), pracownicy mogli zaznacza¢
wiecej niz jedng odpowiedz, dlatego tez odpowiedzi nie sumujg si¢ do 269. Wyniki wskazuja,
ze ich wiedza nie jest juz tak kompletna. Najwazniejsza prawidtowg odpowiedziag w pytaniu
byla odpowiedz ,,b”, ktérag jako jedyng zaznaczylo 95 pracownikéw, co stanowi okoto 35%.
Uznajac odpowiedzi b i ¢ za prawidlowe — system analizy zagrozen i systemowe podejscie do
zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci, tylko 41 pracownikdéw zaznaczylo te
dwie odpowiedzi jako prawidtowe, co stanowi niecate 16%. Analizujac tylko liczno$ci odpo-
wiedzi, mozna btednie wnioskowaé, gdyz respondenci zaznaczali odpowiedzi prawidtowe
(b i c) w réznych kombinacjach z odpowiedziami nieprawidlowymi. Reasumujac pracownicy
w wigkszosci prawidlowo rozpoznajg akronim HACCP (203 pracownikéw zaznaczyto prawi-
dlowa odpowiedz), ale czesto ich wiedza nie jest tak kompletna, zeby potrafili w precyzyjny
sposob okresli¢ prawidtowe znaczenie, co mozna zaobserwowaé tym, ze czgsto nieprawidto-

8 J. Kijowski T., Sikora (red.): op.cit.
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wo dotaczali dodatkowe btedne odpowiedzi, wprawdzie polaczone tematycznie (z wyjatkiem
odpowiedzi ,,d”), ale niebedace przedmiotem pytania. Oczywiscie zamieszczenie odpowiedzi
»C~ utrudnilo wybdr wlasciwej odpowiedzi na pytanie, ale w przedsigbiorstwie, w ktérym
system HACCP jest wdrozony i utrzymywany, umiej¢tno$¢ bezblednego rozwinigcia skrétu
HACCP powinna by¢ bliska 100%.

1% 13%

5%

3. Dobra Praktyka
Laboratoryjna
m b. Cobra Praktyka Higieniczra

W c. Dobra Fraktyka Produkeyjna

B d. Systemn Zzarzadzania Jakoscig

Rys. 10. Rozpoznawalno$¢ nazwy GMP przez pracownikéw baréw bistro
Fig. 10. GMP recognition by the employees of bistro bars
Zrédio/Source: opracowanie wtasne/own researches.

M a. Dobra Praktyka
Leboratoryjna
B b. Dobra Praktyka Higieniczna

m c. Dobra Prektyka Produkcyjna

B d. System Zarzadzaniza Jakoscig

Rys. 11. Rozpoznawalno$¢ nazwy GHP przez pracownikéw baréw bistro
Fig. 11. GHP recognition by the employees of bistro bars
Zrédio/Source: opracowanie wiasne/own researches.
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a) kompleksowe zarzadzanie jakoscia,

b} system analizy zagrozen i krytyczny punkt
kontrolny,

c) systemowe podejscie do zarzadzania
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

d) system zarzadzania Srodowiskowego,

e) system zarzgdzania jakoscig,

T
o] 50 100 150 200 250

Liczba odpowiedzi zaznaczonych przez pracownikow

Rys. 12. Rozpoznawalno$¢ nazwy HACCP przez pracownikéw baréw bistro
Fig. 12. HACCP recognition by the employees of bistro bars
Zrédio/Source: opracowanie wtasne/own researches.

Pracownicy baréw bistro badanych stacji benzynowych zapytani zostali réwniez o wystg-
powanie Krytycznych Punktéw Kontrolnych, ich liczbg oraz jakie CCP wystgpuja w miejscu
ich pracy. Analizujac wyniki odpowiedzi okazalo si¢, ze 86% pracownikéw wie, ze Krytyczne
Punkty Kontrolne zostaty wyznaczone (rys. 13). Pod wzgledem statystycznym odsetek odpo-
wiedzi twierdzacych jest duzy, niemniej jednak w przedsigbiorstwie, w ktérym system jest
wdrozony, warto$¢ ta powinna by¢ wigksza. Obserwujac rozktad odpowiedzi pracownikéw na
pytanie odnosnie do wystgpowania Krytycznych Punktéw Kontrolnych wzgledem wyksztat-
cenia (rys. 14) zaobserwowano, ze pracownicy z wyksztalceniem od $redniego wzwyz zazna-
czyli odpowiedzi przeczace. Moze to $wiadczy¢ o tym, iz w tej kwestii te grupy pracownikéw
maja bardziej szczegélowa wiedz¢ i potrafia skutecznie okreslic czy KPK jest wyznaczony
i czy funkcjonuje, natomiast pracownicy z wyksztalceniem podstawowym i zawodowym naj-
prawdopodobniej nie przywiazywali do tego aspektu nalezytej uwagi.

mtak

M nie

86%

Rys. 13. Wiedza pracownikéw nt. wystgpowania Krytycznych Punktéw Kontrolnych w bistro. w ktérym pracuja
Fig. 13. Knowledge of employees on the Critical Control Points in the bistro where they work
Zrédio/Source: opracowanie wiasne/own researches.

W przypadku rozktadu odpowiedzi pracownikéw na pytanie odnosnie do wystgpowania
Krytycznych Punktéw Kontrolnych wzgledem wieku (rys. 15) zauwazono, ze wéréd pracow-
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nikéw w wieku 46-55 lat gtosy roztozyly si¢ podobnie. Niecale 4% ogétu respondentéw za-
znaczyto odpowiedz twierdzaca, a prawie 3% przeczaca. Moze to §wiadczy¢ albo o brakach
w wiedzy, albo duzej swiadomosci nt. systemu HACCP i zwigzanym z tym krytycznym po-
dejsciem do funkcjonowania systemu w firmie. Natomiast w pozostatych grupach wiekowych
dysproporcje byty zdecydowanie wigksze i pracownicy w zdecydowanej wigkszo$ci zaznacza-
li odpowiedzi twierdzace. W wyniku weryfikacji testem niezaleznosci chi-kwadrat stwier-
dzono, ze wystepujg statystycznie istotne réznice w czestosci odpowiedzi ze wzgledu na wiek
pracownikow. Badajac zalezno$¢ pomiedzy pytaniem nt. wystepowania KPK a stazem pracy
pracownikow (rys. 16), mozna zaobserwowac, ze wigkszo$¢ negatywnych odpowiedzi zostato
oddanych przez pracownikéw z ponad 3-letnim do$wiadczeniem, co moze $wiadczyé o albo
malym zaangazowaniu pracownikéw pracujacych dtuzej w procesy szkoleniowe i stosowania
si¢ do obowiazujacych wymogdéw, albo z drugiej strony o posiadanie wystarczajacej wiedzy,
ktéra to pozwala im krytycznie podchodzi¢ do kwestii funkcjonowania systemu HACCP.

120

Liczba oséb

| =

podstawowe $rednie wyzsze podstawowe $rednie wyzsze
zawodowe pomaturalne zawodowe pomaturalne

Tak Nie
Wyksztatcenie

Rys. 14.  Skategoryzowany histogram opisujacy rozktad odpowiedzi na pytanie dotyczace wystgpowania Krytycz-
nych Punktéw Kontroli wzgledem wyksztatcenia pracownikéw

Fig. 14.  Categorized histogram describing the distribution of answers on question regarding the prevalence of
Critical Control Points vs. educational level of employees

Zrédto/Source: opracowanie wlasne/own researches.

Analizujac rozkltad odpowiedzi pracownikow na pytanie dotyczace wystgpowania Kry-
tycznych Punktéw Kontrolnych wzgledem rodzaju baru bistro (rys. 17) mozna zaobserwowac,
ze w obu przypadkach baréw bistro odsetek odpowiedzi twierdzacych jest na niemal iden-
tycznym poziomie i ksztaltuje si¢ na poziomie okoto 43%. Natomiast w przypadku odpowie-
dzi przeczacych zgodnie z oczekiwaniem mozna zaobserwowaé, ze odsetek w przypadku
baréw bistro oznaczonych kodem A jest znacznie mniejszy niz w przypadku baréw B w sto-
sunku 5% og6tu dla bar6w A do 9% dla oznaczonych kodem B. WiaZe si¢ to ze wspomniany-
mi wczesniej cyklami szkolen oraz zmianami organizacyjnymi w tych barach, co stanowi
bardzo pozytywny skutek procesu rebrandingu pod wzgledem funkcjonowania systemu
HACCEP i spetnienia obowigzujacych wymagan prawnych.
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Kolejnym elementem tej grupy pytan byto pytanie dotyczace liczby Krytycznych Punk-
téw Kontrolnych wyznaczonych w bistro, w ktérym pracuja (rys. 18). Pytanie to skierowane
bylo tylko do pracownikéw, ktérzy w pytaniu odnosnie do wystepowania KPK zaznaczyli
odpowiedz twierdzacg. Z analizy odpowiedzi wynika, ze tylko 50% ankietowanych pracowni-
kéw potrafito wskaza¢ prawidtowg odpowiedz. Wynik ten nie moze by¢ satysfakcjonujacy,
gdyz program szkolen w badanym przedsiebiorstwie obejmuje kwestie zwigzane z Krytycz-
nymi Punktami Kontrolnymi, ich liczba i funkcjonowaniem. Pracownicy albo w bardzo ma-
tym stopniu przyswoili wiedz¢ z tego zakresu, albo na szkoleniach zbyt maty nacisk jest kta-
dziony na jeden z giéwnych elementéw systemu HACCP. Tylko 50-procentowa znajomos$é¢
liczby KPK pozwala przypuszczaé, ze skuteczno$¢ systemu HACCP moze nie by¢ wysoka
i moga wystgpowaé problemy z prawidlowym utrzymaniem systemu HACCP. Analizujac
rozktad prawidtowych odpowiedzi na to pytanie wzglgdem rodzaju bistro (rys. 19), mozna
zauwazy¢, ze procentowy udziat ksztattuje si¢ niemal identycznie i wynosi okoto 33% dla obu
rodzajow bistro. W przypadku odpowiedzi negatywnych, podobnie jak w przypadku poprzed-
niego pytania, wigkszy odsetek dotyczyt baréw bistro oznaczonych kodem B i wynosi ponad
18% do niecatych 15% w przypadku baréw A. Jest to spodziewany wynik, zwazywszy na to,
ze bary bistro oznaczone kodem A przeszly restrukturyzacje.
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Rys. 17.  Skategoryzowany histogram opisujacy rozktad odpowiedzi na pytanie dotyczace wystgpowania Krytycz-
nych Punktéw Kontroli wzgledem rodzaju bistro

Fig. 17. Categorized histogram describing the distribution of answers on question regarding the prevalence of
Critical Control Points vs. bistro bar type

Zrédto/Source: opracowanie wlasne/own researches.
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Kolejnym pytaniem w grupie dotyczacej krytycznych punktéw kontrolnych, bylto: jakie
punkty krytyczne zostalty wyznaczone w bistro (rys. 20). W zwiazku z tym, Ze pracownicy
mieli mozliwo$¢ zaznaczenia wiecej niz jednej prawidtowiej odpowiedzi, dlatego tez odpo-
wiedzi nie sumuja si¢ do 222 (tylu pracownikéw zaznaczyto, ze Krytyczne Punkty Kontrolne
zostaly wyznaczone). W badanym przedsigbiorstwie Krytycznymi Punktami Kontrolnymi sa:
przyjecie dostawy, wypiek (obrobka termiczna) oraz kontrola temperatur w ladach chtodni-
czych, chlodziarkach i mrozniach. Prawidtowych odpowiedzi na to pytanie, gdzie wszystkie
trzy KPK zostaty zaznaczone, bylo niecate 14%, co jest bardzo niskim wynikiem. Niemniej
jednak konstrukcja pytania i wyboér, jaki mieli pracownicy odnosnie do odpowiedzi uwidacz-
nia braki w podstawowej wiedzy dotyczacej funkcjonowania systemu HACCP. Analizujac
licznosci w poszczegélnych dopowiedziach, mozna zauwazy¢, Ze najczgéciej pracownicy
wskazywali odpowiedzi a i f, ktére faktycznie s3 wyznaczonymi Krytycznymi Punktami Kon-
trolnymi w bistro. Oczywiscie w wiekszos$ci przypadkéw pracownicy zaznaczyli przynajmniej
dwie sposrdd trzech prawidlowych odpowiedzi, ale niestety rowniez w wigkszo$ci przypad-
kéw zaznaczali je w kombinacji z odpowiedziami nieprawidtowymi. Istotne jest takze to, ze
pozostale odpowiedzi stanowig punkty kontrolne w przedsigbiorstwie i bardzo duzy nacisk
ktadziony jest przez kierownictwo poszczegdlnych stacji na to, aby zaréwno krytyczne punkty
kontrolne, jak i punkty kontrolne byty jednakowo przestrzegane. Najprawdopodobniej takie
podejscie do tego elementu systemu HACCP sprawito, ze pracownicy nie potrafili precyzyjnie
wyodrgbni¢ wlasciwych Krytycznych Punktéw Kontrolnych. Stanowi to réwniez kolejny
sygnat dla treneréw szkolacych pracownikéw, na co w szczegdlnoséci powinni zwraca¢ uwagg.

-
a) przyjgcie dostawy, 210
b) magazynowanie produktow, 1 138
c) przygotowywanie produktow, 1 138
d} wypiek (obrébka termiczna), 1 142
e) kontrola temperatur, 1 210
fy sprzatanie bistro, 1 8o
] SIO 1(;0 lfI:O 2(I)O 25IO

Rys. 20.  Wykres licznosci odpowiedzi dotyczacych znajomosci przez pracownikéw Krytycznych Punktéw Kontro-
Inych wystepujacych w bistro

Fig. 20.  Frequency chart of responses of the employees about the knowledge of Critical Control Points found in
a bistro

Zrédto/Source: opracowanie wlasne/own researches.

Whioski

1. Respondenci, ktérzy odbyli szkolenia, bardzo dobrze znaja zasade obligatoryjnosci GMP
i GHP oraz systemu HACCP.

2. Szkolenia pozytywnie wptyngty na wiedz¢ odnosnie do wystgpowania Krytycznych
Punktéw Kontrolnych w odniesieniu do rodzaju baru bistro.

3. Pracownicy w wigkszoS$ci znajg znaczenie nazwy HACCP, ale czgsto ich wiedza nie jest
tak kompletna, zeby potrafili w precyzyjny sposob okresli¢ jej prawidtowe znaczenie.
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4. Pracownicy maja wysoka §wiadomos$¢ dotyczaca zasad i rozpoznawalnosci dobrych prak-
tyk.

5. Rodzaj bistro (bary przed i po procesie rebrandingu) istotnie wptywa na wiedze¢ pracow-
nika odno$nie do obligatoryjnosci zasad GMP/GHP i HACCP.

6. Wiek respondentéw istotnie wptywa na wiedz¢ co do wystgpowania Krytycznych Punk-
tow Kontrolnych.

7. Pracownicy badanego przedsigbiorstwa stabo postrzegajg zasadno$¢ wystepowania KPK,
ich ilo$¢ oraz to, jakie KPK wystepuja w barach bistro, co dowodzi, ze w trakcie szkolen
trenerzy powinni bardziej szczegétowo omawiac te tematyke.

Praca naukowa finansowana ze $rodkéw na nauke w latach 2008-2010 jako projekt ba-
dawczy nr N N112 054034.
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SZKOLENIA A POZIOM WIEDZY PMCOWNIKOW SIECI BAROW BISTRO
ODNOSNIE DO SYSTEMOW GMP/GHP I HACCP

Streszczenie

Od kilku lat w Polsce mozna zauwazy¢ rosnaca tendencje do spozywania positkow poza
domem. Obecnie konsument korzysta z ustug gastronomicznych nie tylko w celu zaspokojenia
podstawowych potrzeb zywieniowych, a oferowane ustugi obejmujg coraz szerszy zakres, jak
rowniez coraz wigksza grupe klientéw. Dobrym tego przykladem sg stacje benzynowe, na
ktérych znajduja si¢ bary bistro. Zaktady gastronomiczne, w tym réwniez bary bistro na sta-
cjach benzynowych, chcac odnies¢ sukces na rynku muszg w strategii firmy uwzgledni¢ wy-
magania klienta oraz wdrozy¢ odpowiedni system zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci. Wlasciwa jako$¢ 1 bezpieczenstwo zywnos$ci to gwarancja statych klientéw oraz
mozliwo$¢ rozwoju firmy i osiggnigcia zysku.

W niniejszym artykule zaprezentowano wplyw szkolen na poziom wiedzy pracownikéw
baréw bistro wybranego koncernu paliwowego w Polsce odnosnie do systeméw GMP/GHP
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i HACCP. W zwiazku z wymaganiem rozporzadzenia (WE) nr 852 z 2004 r. w sprawie higie-
ny $rodkéw spozywczych, pracownicy badanych baréw bistro odbyli odpowiednie szkolenie
7 zakresu stosowania systemu HACCP oraz higieny zywnosci, ktére swoim zakresem dosto-
sowane byto do charakteru ich pracy. Badanie na stacjach byto prowadzone w ciggu 2 naste-
pujacych po sobie miesiecy, tak aby zapewni¢ homogeniczno$¢ danych wéréd badanych klien-
tow ze wzgledu na poziom wiedzy i standardy organizacyjne.

Pawel NOWICKI, Tadeusz SIKORA
Cracow University of Economics
Faculty of Commodity Science

TRAININGS VS KNOWLEDGE LEVEL OF BISTRO BARS EMPLPYEES
ON GHP/GMP AND HACCP SYSTEMS

Summary

For past several years, in Poland, there has been noticed a growing trend for eating outside
the home. Currently, consumers have a catering service not only to meet their basic nutritional
needs, but offered services also include wider scope, as well as a growing group of customers.
As a good example that can be showed are gas stations, where bistro bars are situated. Food
and catering services, including bistros at petrol stations, in order to succeed in the market,
must take into account in the company's strategy a customer requirements and implement an
adequate system to ensure food safety. Proper food quality and safety is a guarantee of regular
customers and the ability to grow and gain profit.

This article presents the impact of trainings on the knowledge level about the GMP / GHP
and HACCP systems, of the employees of bistro bars situated on selected fuel concern gas
stations in Poland. In view of the requirement of Regulation No 852 of 2004 on the hygiene of
foodstuffs, the employees of surveyed bistros have received appropriate training in the appli-
cation of HACCP system and food hygiene that its scope was adapted to the nature of their
work. The study was conducted in 2008 in nine provinces, using the survey method and spe-
cially for that developed questionnaire. The study was conducted in bistro bars situated at the
gas stations during the two consecutive months in order to ensure homogeneity of the data
coming from surveyed customers due to the level of their knowledge and organizational stan-
dards.
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Innowacyjnos¢
przemystu przetworstwa
zywnosci w Wielkopolsce

w latach 2004-2006
wedlug danych PNT-02

Stowa kluczowe:  innowacyjno$¢, przemyst spozywczy, zrodia
innowacji, badania PNT-02
Key words: innovativenes, food industry, sources of
innovation, form PNT-02
1. Wstep
Znaczenie branzy ,produkcja artykutéw spo-

zywczych i napojéow” w Wielkopolsce jest relatywnie
niskie w opinii ekspertow [5], co oznacza, ze rozwijanie
tego obszaru dziatalnos$ci jako obszaru kluczowego
wymagatoby réznego rodzaju inwestycji i wzrostu aktyw-
nosci innowacyjnej. Relatywnie nisko oceniono takze
potencjat rozwojowy i innowacji tej branzy w perspe-
ktywie czasowej do 2020 roku.

Wséréd barier utrudniajacych podniesienie branzy
»produkcja artykutléw spozywczych i napojéw” do rangi
kluczowej wymienia si¢ najpierw bariery ekonomiczne
i ekologiczne, a dopiero w dalszej kolejnosci bariery
prawne i kompetencyjne. Aktualny potencjat tej branzy
jest ksztattowany przez silny potencjal ludzki i tech-
niczny wspomagany przez jednostki B+R dzialajace
w Poznaniu i Wielkopolsce.

Innymi argumentami na rzecz kluczowosci rzeczonej
branzy sa:

e Udziat przetworstwa artykuldw  spozywczych

w sprzedanej produkcji przemystu w regionie

(25,9%) i w kraju (16%) [6] ,

mocne zakorzenienie w tra-
dycji gospodarki Wielko-
polski,
® istotne znaczenie  prze-
tworstwa  artykutéw  spo-
zywezych dla  gospodarki
regionu w odniesieniu do ta-
kich wskaznikéw jak war-
to§¢ produkcji sprzedanej
(25,9%) czy udziat w za-
trudnieniu (17,3%),
® mozliwo$¢ sieciowania tej
branzy z innymi rodzajami
dziatalnosci, szczegblnie
rolnictwem,  przemystem,
dystrybucjg, a tym samym
kreowania efektu synergii.
Przemyst spozywczy two-
rzy lub wprowadza znaczng
ilo$¢ innowacji. Wielkopolska
jest wojewddztwem o wysokiej
kulturze rolnej [3]. Celem arty-
kutu jest przedstawienie roz-
nych aspektéw  innowacyj-
no$ci, na podstawie analizy
kwestionariusza PNT-02 GUS —
Sprawozdanie o innowacjach
w przemys$le na lata 2004-2006
w wojewodztwie wielkopolskim.
Uzyskane wyniki postuza do
obserwacji i analizy zmian
w podejsciu przedsigbiorstw do
tego waznego problemu.

2. Charakterystyka
analizowanych
przedsiebiorstw

Kwestionariusz PNT-02:
Spra-wozdanie o innowacjach
w przemySle za lata 2004-2006
w  Wielkopolsce zlozylo 230
przedsigbiorstw z grupy 15
dziatlu D produkcji artykuléw
spozywczych i napojéw,
z ktorych 80 okreslito si¢ jako
innowacyjne (w 2002-2004 178
firm ztozylo sprawozdanie, a 65
okreslito si¢ jako innowacyjne).
Kwestionariusza PNT-02 nie
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sktadaja przedsigbiorstwa mikro o wielkoséci zatrudnienia do 9 pracownikéw. W badanej
populacji dominujg podmioty o wielkosci zatrudnienia od 50 do 249 pracownikéw. Przed-
stawione badania dotyczg wylacznie przedsigbiorstw dziatu i grupy D-15. Warto zauwazy¢, ze
w roku 2007 wprowadzona zostala nowa klasyfikacja PKD-2007, w ktérej przetworstwo
przemystowe tworzy sekcje C. Nieco inna jest tez numeracja klas.

Cze$¢ wynikow zostata przedstawiona tylko dla najwigkszych udzialowcow w tym dziale,
czyli dla sekcji:
e D 15.1. — przetwoérstwa i konserwowania mi¢sa i wyrobow z migsa,
e D 15.5. — przetwérstwa wyrobow mleczarskich,
e D 15.8. — produkcji pozostatych artykutéw spozywczych,
e D 15.9. — produkcji napojéw.

W strukturze wtasnos$ciowej firm dominowatl sektor prywatny z 78 przedsi¢biorstwami,
w tym 15 zagranicznymi. Tylko 2 przedsi¢biorstwa nalezaty do sektora publicznego.

3. Dzialalno$¢ innowacyjna przedsiebiorstw

Informacje o liczbie firm innowacyjnych, ktére wprowadzity nowe wyroby, procesy,
innowacje marketingowe lub organizacyjne przedstawiono w tabeli 1. W$rdd nich tylko dwa
przedsigbiorstwa naleza do sektora publicznego. Dominujg przedsigbiorstwa sektora
prywatnego w ilosci 78 jednostek, w tym 15 podmiotéw to firmy zagraniczne przetwarzajace
mi¢so lub mleko. Najwiecej (37) z nich wprowadzito tacznie innowacje produktowe
i procesowe. Innowacje procesowe zastosowalo 27 podmiotéw, a najmniej, bo tylko 15 —
innowacje produktowe.

Wszystkie przedsigbiorstwa wprowadzily takze innowacje marketingowe i/lub
organizacyjne. Dominuja jednak firmy w liczbie 40, ktére wdrozyly oba rodzaje innowacji.
Innowacje marketingowe zastosowaty 23 przedsigbiorstwa, a organizacyjne — 10; wszystkie
nalezg do sektora prywatnego.

Tabela 1. Informacje ogdlne o innowacjach wdrozonych przez przedsigbiorstwa sekcji D15 w latach 2004-2006
Table 1. General information on implemented innovations by food processing industry (2004-2006)

Wyszczegdlnienie " . llo$¢ przedsiebiorstw, ktére llo$¢ przedsigbiorstw, ktére wprowadzity innowacje
. llo$¢ przedsie- : . AN .
sektorow biorstw inno- wprowadzity nowe: organizacyjne i marketingowe
w grupach . wyroby o . organizacyjne
satrudnienia wacyjnych wyroby | procesy i procesy organizacyjne | marketingowe i markefingowe
Przetworstwo 80 15 27 37 10 23 40
sektor publiczny 2 - 2 - - - -
sektor prywatny 78 15 25 37 10 23 40
zagraniczne 15 3 6 6 3 1 12
w tym:
D15.1. 20 4 8 7 4 5 11
D 155. 13 3 4 6 1 6 6
D1538. 20 2 7 11 1 6 8
D 15.9. 7 - 2 5 1 2 5

Zrédio: opracowanie wasne wg sprawozdania PNT-02 tabela 1 i 10 / Source: own compilation from PNT-02 table 1
and 10.

Liczba przedsi¢biorstw, ktére wdrozyly innowacje organizacyjne i marketingowe, ma
tendencj¢ wzrostowa. Moze to $wiadczyé o zwigkszonej konkurencji na rynku, ktora
przedsigbiorstwa staraja si¢ pokonaé, stosujac nowatorskie narzedzia i metody komu-
nikowania si¢ z rynkiem i konsumentami.
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Liczba przedsigbiorstw przetworstwa miesa i mleka, ktére wprowadzity nowe wyroby
i procesy spadta nieznacznie w poréwnaniu z poprzednio badanym okresem (2002-2004) [3].
Natomiast branza produkcji pozostalych artykuléw spozywczych i produkcji napojéw
odnotowata niewielki ich wzrost. Ilo§¢ wdrozonych innowacji organizacyjnych i mar-
ketingowych razem dla wszystkich analizowanych przedsigbiorstw dzialu i sekcji D-15
wzrosta nieznacznie, przy czym ilo$¢ innowacji marketingowych wyraznie wzrosta, za$ liczba
innowacji organizacyjnych zmalata.

Ogoétem liczba przedsi¢biorstw innowacyjnych i co za tym idzie ilo§¢ samych innowacji
wzrosta. Sytuacja ulegta poprawie w stosunku do lat ubiegtych. Pojawito si¢ tacznie wiecej
nowych wyrobéw i procesow oraz wprowadzono wicksza ilos¢ innowacji organizacyjnych
i marketingowych w latach 2004-2006 niz w latach 2002-2004.

4. Zrédla informacji dla innowacji i ich znaczenie

W kwestionariuszu PNT-02 Zrédla informacji dla innowacji sa podzielone na cztery
kategorie: wewnetrzne, rynkowe, instytucjonalne oraz inne. Ich znaczenie przedsigbiorstwa
oceniaty na czterostopniowej skali (wysokie, §rednie, niskie, bez znaczenia). Wyniki dla 80
przedsiebiorstw innowacyjnych na lata 2004-2006 przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2. Znaczenie zrédet informacji dla innowacji wéréd przedsigbiorstw sekcji D-15 w wojewddztwie wielkopol-
skim w latach 2004-2006

Table 2.  Significance of information sources for innovations among food processing industry in Wielkopolska

(2004-2006)
S . Lo Znaczenie
Zrédta Rodzaje zrédia e 2 3 m
wewnatrz przedsiebiorstw 38 24 10 8
Wewngtrzne inne p?zediiebiorstwa 6 23 20 31
dostawcy 9 35 17 19
Rynkowe klienci S 16 35 12 17
konkurenci i inni z tej dziedziny 10 37 17 16
firmy konsultingowe 4 13 22 41
placowki PAN 2 16 54
Instytucjonalne jednostki B&R 4 9 14 53
zagraniczne instytuty badawcze 3 7 15 55
szkoly wyzsze 4 10 22 44
targi, konferencje, wystawy 7 32 24 17
Inne czasopisma naukowe 7 30 27 16
towarzystwa naukowo-techniczne 7 12 21 41

* stopien znaczenia efektu: 1 — wysoki, 2 — §redni, 3 — niski, 4 — bez znaczenia/ grade of effect: 1 — high, 2 — me-
dium, 3 - low, 4 — not important

Zrédio: opracowanie wiasne wg sprawozdania PNT-02 tabela 5 i 5.1 / Source: own calculation on the basic of form
PNT - 02 table 5 and 5.1.

Przedstawiciele firm uwazaja, ze najwazniejsze zrédto informacji dla innowacji pochodzi
z wnetrza przedsigbiorstwa. Taka odpowiedz udzielito 38 z nich, czyli niemal 50%
ankietowanych. Ponadto 24 podmioty wskazaly, ze wspomniany juz czynnik ma S$redni
stopien wazno$ci. Natomiast 31 przedsigbiorstw zaznaczyto, ze inne przedsigbiorstwa sa bez
znaczenia dla ksztaltowania si¢ innowacji. Oznacza to, ze przedsi¢biorstwa sekcji D-15
zamykaja si¢ na wplywy zewnctrzne. Taka postawa jest niepokojaca, gdyz ignoruje
nowoczesne trendy konkurencyjnosci, takie jak kooperencja i inicjatywy klastrowe [2].

Pozostatym zrédtom przyznano $redni lub nieistotny stopien znaczenia dla dziatalno$ci
innowacyjnej. Wéréd nich rynkowe Zrédta informacji oceniono jako $rednio istotne (35-37
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wskazan). Jedynie rola firm konsultingowych jest postrzegana jako bez znaczenia przez 41
firm lub o niskim znaczeniu przez dalszych 22 firm.

Wszystkie zrédta instytucjonalne dla kreowania innowacji sg postrzegane jako nieistotne
(bez znaczenia). Respondenci wybrali takg odpowiedz dla placéwek PAN w ilosci 54, dla
jednostek B&R 53, dla zagranicznych instytutéw badawczych 55, a dla szkét wyzszych 44.
W kazdym z tych przypadkéw jest to ponad 50% ankietowanych przedsigbiorstw. Kolejnych
kilkanascie przedsigbiorstw uwaza to znaczenie jako mate. Poglady przedsiebiorstw w tej
sprawie nie ulegly zmianie w stosunku do lat 2002-2004 i §wiadczg o bardzo wysokiej
barierze informacyjnej, komunikacyjnej i by¢ moze braku zaufania do przydatnosci
zewnetrznego sektora B+R dla przemystu spozywczego.

Inne zrédta dla podejmowania dziatalno$ci innowacyjnej takie jak targi, konferencje,
wystawy i czasopisma naukowe sg dla przedsigbiorstw Srednio wazne, o czym $wiadczy 30-
—32 wskazan. T¢ opinie wzmacniaja wskazania o niskiej przydatnosci. Az 41 firm, czyli
ponad polowa ankietowanych uwaza towarzystwa naukowo-techniczne za bez znaczenia jako
zrddto dla innowacji. Oznacza to, ze przedsigbiorstwa sekcji D-15 zamykaja si¢ na wspotprace
zewnetrzng. Taka postawa jest niepokojaca, poniewaz ignoruje nowoczesne praktyki
biznesowe w zakresie konkurencyjnosci, takie jak kooperencja i inicjatywy klastrowe [2].
Przedsigbiorstwa zamykaja si¢ takze na nowe strategie wdrazania innowacji (np. innowacje
sieciowe, innowacje otwarte [4].

Postrzeganie w taki sposé6b roli zrédet innowacji oraz ich znaczenie dla ksztaltowania si¢
innowacji nie nastraja pozytywnie. ,,Wiadomo wszakze, ze w nowoczesnej gospodarce opartej
na wiedzy, rola sektora, ktory t¢ wiedz¢ tworzy jest podstawowa” [3]. Panujaca sytuacja
(nieistotne zrédla instytucjonalne oraz towarzystwa naukowo-techniczne) pokazuje duzy
dystans mig¢dzy sektorem nauki a przedsicbiorstwami. Moze to wynika¢ z obaw przed
konkurencja, przed ktéra nie chca zdradza¢ swoich stabych stron, lub tego, ze
przedsiebiorstwa nie posiadaja odpowiednich umiejetno$ci w kontaktach ze sfera nauki.

W poréwnaniu z latami ubieglymi realia z lat 2004-2006 ksztaltuja si¢ na bardzo
podobnym poziomie. Podsumowujac, sytuacja dla znaczenia zrédet innowacji w latach 2004—
—2006 ksztaltuje si¢ na nieco lepszym poziomie niz w 2002—-2004. Nieznacznie lepiej zostaty
ocenione zrddla instytucjonalne oraz rynkowe. Grupa zrédel nalezacych do Innych natomiast
zostata oceniona troche gorzej niz w ubiegtych latach.

5. Efekty dzialalno$ci innowacyjnej obejmujace procesy i produkty

W tabeli 3 przedstawiono oceng efektéw innowacyjnych, ktére dotycza produktéw oraz
proceséw dla ogétu przedsiebiorstw przetworstwa zywnosci i wybranych branz przemystu
spozywczego. Analizujac wplyw dziatalnosci innowacyjnej na produkty, najwigcej firm
wskazuje na $rednie znaczenie zwigkszenia asortymentu, zdobywania nowych rynkéw czy tez
poprawy jakosci. Nalezy jednak zwr6ci¢ uwage na to, ze w drugiej kolejnosci ankietowane
podmioty wymienity, ze wptyw na produkty miat bardzo duze znaczenie dla powyzszych
czynnikdw. Dowodzi to, ze rynkowe znaczenie innowacji jest wazne dla wyboru strategii
konkurencji. Poprawa jakosci wyrobdéw idzie w parze z coraz bardziej powszechnym
nowoczesnym podej$ciem do zarzadzania jakoscig.

Ocena znaczenia innowacji procesowych jest mniej jednoznaczna. Wigkszos¢ firm
(ok. 1/3) uwaza, ze to znaczenie jest $rednie. Liczne sa oceny ,,niskie”, co sprawia, ze tylko
wzrost mocy produkcyjnej mozna uwaza¢ za jednoznacznie pozytywny efekt dziatalnosSci
innowacyjnej. Bardzo duza jest rozbiezno$¢ w ocenie obnizenia kosztéw oraz materiato-
i energochfonnosci proceséw. Swiadczy to o niedocenianiu roli innowacji w poprawie
efektywnosci ekonomicznej. Jest to fakt niepokojacy, bo polska gospodarka nadal jest zbyt
materialo- i energochtonna, a koszty niegospodarno$ci przerzuca na konsumenta.
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Przedsigbiorstwa zauwazaja $redni wptyw wdrozonych innowacji na zmniejszenie
szkodliwosci dla §rodowiska i bardzo duzy wptyw na spetnianie norm, przepisow, standardow
organizacyjnych i technicznych. Mozna wigc powiedzie¢, ze wprowadzone innowacje
wywieraja pozytywne efekty. W poszczegdlnych rodzajach produkcji efekty byty nieco
bardziej zréznicowane.

Dla przedsigbiorstw przemyslu migsnego najwazniejsze znaczenie mialo zwigkszenie
ilosci wyrobéw, udzial w nowych rynkach, zwigkszenie mozliwosci produkcyjnych oraz
standaryzacja. Dla podmiotéw zajmujacych si¢ przetwarzaniem produktéw mleczarskich
innowacje miaty $redni wptyw na efekty dotyczace proceséw i produktéw oraz innych. Firmy
produkujace pozostate artykuly spozywcze zgodnie uwazaja, ze innowacje mialy $redni
wplyw na efekty dotyczace produktéw oraz na wzrost mocy wytworczej. Pozostate efekty
obejmujace procesy byly bez znaczenia. Innowacje miaty sredni wptyw na efekty dotyczace
innych aspektéw poza produktami i procesami.

Tabela 3. Efekty dziatalnosci innowacyjnej w przemysle spozywczym ogétem (sekcja D-15) w latach 2004-2006
Table 3.  Effects of innovative activity in food procesing industry (2004-2006)

Przedsigbiorstwa Wybrane sekcje
; 15.1. 15.5. 15.8.
ogétem ) ) .
(80 podmiotow) (20 przedse- (13 przedse- (20 przedse-
biorstw) biorstw) biorstw)
Efekty ; *
Rodzaj efektu 1 213 4 |12 (3 |4(1]|2(3]| 4 |1]2|3]4
dotyczace
Zwigkszenie asorty- | 55 | 35 | 10 | 13 | 8 [4 |3 |5|1[8 1|3 |6]|10]4]-
mentu
Produktow N . 21 | 28|20| 11 |7 |6 |4|3|-|6|5]|2|3|9]8]-
owe rynki
25 |34 |6 |15 |7 |8[2[3|3[9]|-]1]2|12|2]4
Poprawa jakosci
Zwigkszenie elastycz-
nosci 11|28 |27 |14 |46 |9 |1 |1]|6|4| 2 |3|5|6]|6
Wzrost mocy wytwor- 21 |28 |14 |17 |9 | 5|2 |4 |5 |61 1 218 |37
Procesow ozej
9 (25|24 |2 (4|8 |4 4|1 |6 4] 2 (1| 4]7]8
Obnizka kosztow
Obnizka materiatow 12 123|153 (4|8 |1 |7 |2|7|1| 3 |1]|5|6]|8
i energochtonnosci
Zmniejszenie szkodli-
inne wosci dla srodowiska 15130 (19|16 |5 |7 |4 |4 46|21 117|616
Spetnienienorm,stand. | 26 [ 22 | 17 [ 15 | 8 | 6 |2 |4 | 5[5 ] 1 2 12|17 |5]|6

* Patrz tabela 2/see table 2. Zrédto: opracowanie wiasne wg sprawozdania PNT-02 tabela 7 i 7.1. / Source: own
calculation on the basic of form PNT — 02 table 7 and 7.1.

6. Efekty dzialalno$ci innowacji organizacyjnych i marketingowych

Wszystkie przedsiebiorstwa, ktére wypetnity kwestionariusz PNT-02, wprowadzity inno-
wacje organizacyjne i/lub marketingowe, co jest pozytywnym zjawiskiem. Sposréd nich 57
firm oceniato efekty wynikajace z ich wdrozenia. W tabeli 5 przedstawiono uzyskane wyniki
odnosnie do stopni ich znaczenia (wysoki, $redni, niski, bez znaczenia). W tabeli uwzglednio-
no réwniez najwickszych udziatowcéw przemystu spozywczego. Innowacje marketingowe
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i organizacyjne miaty $redni wptyw na skrdécenie czasu reakcji wobec klientéw i dostawcow,
poprawe jakosci, obnizke kosztow oraz satysfakcje pracownikow.

Wybrane 4 grupy przedsigbiorstw odpowiedziaty tak samo jak ogé6t przedsiebiorstw. Je-
dynie przedsiebiorstwa produkcji napojow zaznaczyty, ze wprowadzone innowacje daty niskie
efekty ekonomiczne.

Zaprezentowane wyniki sg zadowalajace, mimo ze przedsigbiorstwa nie oznaczyty anali-
zowanych czynnikéw jako najwazniejsze. Skrécenie czasu reakcji na potrzeby dostawcéw
oraz klientéw generuje przewage konkurencyjng. Poprawa jakos$ci produkcji, ktéra jest osig-
gana poprzez innowacyjng organizacj¢ pracy i innowacyjne procesy moze wynikaé z tego, ze
firmy lepiej rozumieja istote jakosci i zadowolenia klientéw. Przedsigbiorstwa poprzez obni-
zenie kosztéw moja uzyskiwaé lepsze wyniki ekonomiczne.

Tabela 4. Efekty innowacji organizacyjnych i marketingowych wérdd 57 przedsigbiorstw, ktére wypetnity formularz
PNT-02

Table 4.  Effects of organizational and marketing innovations among 57 enterprises fulfiling PNT 02 form

- " o . . Satysfakcja

Liqzb_a Skrécenie czasu reakcji Poprawa jakosci Obnizka kosztow pracownikéw
preasiebiorstw | T [ g [y a2 ]alalt|2]s]al1]2]3]s
Ogotem 57 17 [ 21 | 12 | 1 16 | 24 | 12 | 5 | 13 | 21 | 15| 8 4 [ 28 [ 16 [ 9
15.1. 16 4 1 1 - 5 7 3 1 3 7 5 1 2 110 3 1
15.5. 7 2 3 2 - 2 4 1 - 3 3 1 - 1 4 2 -
15.8. 14 5 6 3 - 1 6 5 2 2 5 4 3 - 7 3 4
15.9. 6 - 1 5 - - 2 3 1 2 1 3 - 1 4 1

* jak w tabeli 2/ as in table 2.
Zrédto: opracowanie wlasne wg sprawozdania PNT-02 tabela 1.10.1.
Source: own calculation on the basic of form PNT — 02 table 1.10.1.

Do innowacji organizacyjnych mozna zaliczy¢ wprowadzenie nowego systemu zarzadza-
nia jakos$cig dla danego przedsigbiorstwa. O ile w poczatkowej fazie moze nie przynosi¢ to
wymiernych efektéw, to po odpowiednim zrozumieniu istoty jako$ci mozna spodziewaé si¢
poprawy jakosci, polepszenia komunikacji wewnatrz firmy, standaryzacji, postrzegania firmy
jako bardziej wiarygodnej oraz innych pozytywnych efektéw [5].

7. Czynniki utrudniajace dzialalno$¢ innowacyjna

Dane dla ogétu przedsigbiorstw przetwdrstwa zywnosci zaprezentowane w tabeli 4 §wiad-
cza, ze ponad 30% nie dostrzega istotnego znaczenia poszczegdlnych czynnikéw jako utrud-
niajacych dziatalno$¢ innowacyjna.

Przedstawiciele ponad 40% przedsi¢biorstw ocenili rol¢ czynnikéw ekonomicznych
i rynkowych utrudniajgcych dziatalno$¢ innowacyjng jako wysoka i $rednig. Takze okoto 40%
menedzeréw uznalo, ze czynniki te sa ‘bez znaczenia’ dla tego rodzaju aktywnosci. Tylko
kilkanascie podmiotéw odpowiedzialo, ze czynniki zwigzane z wiedzg i pozostale w wysokim
stopniu utrudniaja dziatalno$¢, natomiast okoto 50% menedzeréw zaprezentowalto opinig, ze
sa one bez znaczenia dla rozwijania innowacji.

Ten obraz w skali mezo jest pozornie do$¢ optymistyczny. Nie mozna jednak na jego pod-
stawie wnioskowaé, jak przedstawia si¢ sytuacja w 80 przedsi¢biorstwach innowacyjnych
i 150, ktére nimi nie sa. Jest bowiem prawdopodobne, ze dla znacznej czg¢sci przedsicbiorstw
innowacyjnych wigkszo§¢ powodéw okreslanych w tabeli 4 jako ‘bezposrednie’ jest ,.bez
znaczenia”. Te aktywne przedsi¢biorstwa potrafia sobie radzi¢ z problemami. Znaczna liczba
programéw rzadowych i regionalnych wspierajacych innowacyjnos¢ z funduszy UE lub rzadu
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pozwala przezwyciezy¢ trudnosci ekonomiczne, rynkowe czy zwigzane z brakiem odpowied-
niej wiedzy. Natomiast podmioty, ktére napotykaja na ,,wysokie” lub ,.$rednie” utrudnienia,
nie sg innowacyjnie aktywne.

Tabela 5. Czynniki utrudniajace dziatalno$¢ innowacyjnag w latach 2004-2006

Table 5. Factors hindering innovative activity in period 20042006
- L Liczba przedsiebiorstw (ogétem 230)
Czynniki Powody bezpo$rednie
1* 2 3 4
Brak $rodkow 53 71 28 78
Ekonomiczne Brak zewnetrznych $rodkéw 36 68 33 93
Wysokie koszty 67 54 39 70
Brak wykwalifikowanych kadr 12 46 66 106
Brak informacii:
Zwigzane z wiedzg - o technologii 8 48 63 111
—orynku 12 48 64 106
Trudno$ci w znalezieniu partnera 17 33 65 115
Rynkowe Zdominowany rynek 36 58 40 96
Niepewny popyt 35 71 40 84
Pozostale Brak potrzeby na innowacje 12 40 40 138
Brak popytu 16 45 57 112

* jak w tabeli 2/ as in table 2.

Lista czynnikéw utrudniajacych dziatalno§¢ innowacyjng i ich uciazliwos$¢ pozostata prak-
tycznie bez zmian w latach 2002-2006. Jest jednak prawdopodobne, Ze przedsigbiorstwa za-
czynajg odczuwac coraz wigksze trudnosci ekonomiczne oraz zwigzane ze zdominowanym
rynkiem. Niska liczba wskazan na wysokie utrudnienia zwigzane z wiedza jest optymistyczna.
Oznacza to, ze nie ma trudno$ci w znalezieniu pracownikéw o odpowiednich kwalifikacjach,
pozyskaniu informacji o nowych technologiach i rynkach i znalezieniu partnera biznesowego.

8. Ochrona wlasnosci intelektualnej

Czes¢ sprawozdania poswiccong ochronie wiasnosdci intelektualnej wypetnity tylko 74
przedsigbiorstwa. Firm chronigcych wtasnos¢ intelektualng w latach 2004—2006 byto 36, czyli
okoto 48% ankietowanych, z czego 34 nalezato do sektora prywatnego, a 2 do sektora pu-
blicznego. Przedsig¢biorstwa te dokonaty ochrony wtasnos$ci intelektualnej w nastepujacy spo-
s6b (w nawiasach podane zostaty ilo$ci): przez zgloszenie wynalazku (2), rejestracj¢ wzoru
(6), rejestracje wzoru uzytkowego (11), rejestracje znaku towarowego (33) i zastrzezenie praw
autorskich (8). Przedsigbiorstwa zagraniczne w ilodci 10 nie wyrdzniaty si¢ pozytywnie na tle
wielkopolskich przedsigbiorstw.

Tabela 6. Ochrona wlasnosci intelektualnej wérdd przedsigbiorstw w Wielkopolsce

Table 6. Protection of intellectual property rights in Wielkopolska’s enterprise
Poprzez
Sektor Chronlqcygh Zgtoszenie Rejestracje Rejestracie Rejestracig Zastrzezenie
wiasno$¢é wzoru znaku )
wynalazku wzoru . praw autorskich
uzytkowego towarowego
Ogotem 36 2 6 11 33 8
S. publ. 2 - 1 - 2 -
S. pryw. 34 2 5 11 31 8
W tym
zagr. 10 - 1 5 8 4

Zrédio: opracowanie wlasne wg sprawozdania PNT-02 tabela 9. /Source: own

PNT-02, table 9.

calculation on the Basic of form
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M Jlo$¢ firm chronigcych wlasno$é M jlos¢ zgloszonych wynalazkéw
M ilo§¢ zarejestowanych wzoréw M jlos¢ zarejestrowanych wzoréw uzytkowych
m ilo$¢ zarejestrowanych znakow towarowych M ilo$¢ zastrzezonych praw autorskich
35
29
30 28
25 -
20 -
15 -
10
10 -
5 3
0 _
Formy ochrony wlasnosci intelektualnej

Rys. 1. Ochrona wtasnosci intelektualnej ogétem w 65 przedsigbiorstwach przetwdrstwa zywnosci w Wielkopolsce
w latach 2004-2006

Fig. 1. Protection of intellectual property of 65 food processing enterprises in Wielkopolska in period 2004-2006
Zrédto/ Source: [3].

9. Podsumowanie

Z pewnos$cig nastraja optymistycznie fakt, ze zar6éwno ilo$¢ innowacyjnych przed-
sigbiorstw ico za tym idzie taczna ilos¢ wdrozonych przez nie innowacji wzrosta. Ogélna
tendencja zostala zachowana. Wigkszo$¢ przedsigbiorstw wprowadzita réwnoczeénie kilka
rodzajéw innowacji: nowych produktéw i proceséw oraz innowacji organizacyjnych
i marketingowych razem. Niepokojaca jest bariera pomiedzy sektorem nauki, stowarzysze-
niami naukowo-technicznymi a przedsigbiorstwami. Wigkszo$¢ przedsigbiorstw uwaza, ze
szkoly wyzsze, placowki PAN, jednostki B&R, zagraniczne instytuty badawcze oraz towarzy-
stwa naukowe sa nieistotnymi zrédlami informacji dla innowacji. Taki stan utrzymuje
si¢ nadal. Nie zmienilo si¢ tez podejscie przedsigbiorstw do wspdtpracy z innymi podmiotami
z podobnej branzy (horyzontalna) i w tancuchu warto$ci produktéw (wertykalna).

Innowacje produktowe maja $rednie znaczenie dla zwigkszenia ilo$ci produktéw, zdoby-
wania nowych rynkéw i poprawy jako$ci wyrobow. Przedsigbiorstwa wskazuja na $rednie
znaczenie innowacji procesowych dla zwigkszenia elastycznosci, wzrostu mocy wytworczej,
obnizki kosztéw. Dla obnizenia materiato- i energochtonnosci bylo to bez znaczenia. Mozna
powiedzie¢, ze sytuacja ulegta niewielkiej poprawie w stosunku dla lat ubiegtych.

Efekty wynikajace z innowacji marketingowych oraz organizacyjnych zostaly ocenione
jako $rednie. W poréwnaniu z danymi z lat 2002-2004 efekty dotyczace skrécenia czasu reak-
cji na potrzeby klientéw i dostawcéw, poprawy jakosci, obnizki kosztow i satysfakcji pracow-
nikéw byty nieco wyzsze w latach 2004-2006.

Do najwazniejszych czynnikéw utrudniajacych dziatalno$¢ innowacyjng dalej naleza
czynniki ekonomiczne i rynkowe. Zauwazono niewielkie poglebienie si¢ tych przeszkdd.

Niemal potowa ankietowanych przedsigbiorstw chronita swoja wlasno$¢ intelektualna.
Tym razem z udzialem sektora publicznego. W jednym i drugim sprawozdaniu utrzymuje
si¢ podobna tendencja.
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INNOWACYJNOSC PRZEMYSLU PRZETWORSTWA ZYWNOSCI
W WIELKOPOLSCE W LATACH 2004-2006 WEDLUG DANYCH PNT-02

Streszczenie

Aktywno$¢ innowacyjna przedsiebiorstw przetwarzajacych zywnos¢ w Wielkopolsce byta
w okresie 2004-2006 wykazana tylko przez 80 podmiotéw z grona 230, ktére zlozyty spra-
wozdania PNT-02. Najczesciej przedsigbiorstwa stosowaty innowacje produktowe, proceso-
we, organizacyjne i marketingowe. Innowacje produktowe w umiarkowanym stopniu wptywa-
ja na ilos¢ i jakos$¢ produktéw. Oméwiono wptyw innowacji na elastyczno$¢ produkcji. Takze
innowacje organizacyjne i marketingowe tylko w $rednim stopniu wptywaja na wyniki przed-
siebiorstw. Nadal wystepuje brak wspélpracy i przeptywu informacji miedzy przedsiebior-
stwami w horyzontalnych i wertykalnych tancuchach wartosci i z sektorem nauki. Hamuje to
dyfuzj¢ innowacji. W pracy przedstawiono takze inne ograniczenia dla wzrostu innowacyj-
nosci tego rodzaju przedsiebiorstw.
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INNOVATIVE ACTIVITY OF FOOD PROCESSING INDUSTRY
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Summary

Innovative activity of food processing enterprises has been examined for a period 2004—
—2006 in Wielkopolska voivodship. The date were extracted from PNT-02 questionnaires
delivered by 230 entities employeed more than 10 workers out of 1200 active. Only 80 de-
scribed themselves as innovative.

Most frequently enterprises introduced product, process, organizational and marketing in-
novations at a time. Product innivations moderately influence the quantity and quality of pro-
duction as well as new markets. The impact of innovations on flexibility and cost reduction is
also moderate. The effects of marketing and organizational type of innovation are moderate
for majority of enterprises. The lack of co-operation and information exchange for fostering
innovations between entreprises of similar production (horizontal) or along value chain (verti-
cal) and between industry and R&D sector has been observed. This barrier hinder diffusion of
innovations. In addition various barriers hindering the application of innovations has been
shown.
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Ryzyko bezpieczenstwa
ZYWNOSCi.
Komunikowanie

i postrzeganie ryzyka

Stowa kluczowe:  bezpieczenstwo zywno$ci, zagrozenia bezpie-

czenstwa zywnosci, komunikowanie ryzyka.

Key words: food safety, food hazards, risk communication.

1. Wprowadzenie

Obawy dotyczace bezpieczenstwa zywnosci towa-
rzyszyly ludzko$ci od zawsze, jednak ich przyczyny,
réznorodnos$¢ i efekty r6znig si¢ ze wzgledu na czas
iregion §wiata. Pojmowanie ryzyka zywnos$ci zmieniato
si¢ na przestrzeni czasu. Dla wiekszosci ludzi w ciggu
wiekow problemem byl niedobér zywnosci, szybko
rosngce ceny artykuléw spozywczych, gtéd. Brak zyw-
nosci prowadzi do rozwoju czarnego rynku, rosngcego
niezadowolenia spoteczenstwa, ustalania niektérych
rodzajéw zywnosci jako luksusowych, niedostepnych
dla ogétu, gtodu, paniki, probleméw zdrowotnych spo-
teczenstwa. Przed 1950 rokiem ryzyko Zywnosci i oba-
wy zwiazane z zywnoscia odnosity si¢ przede wszyst-
kim do probleméw ilosciowych, a nie jakoSciowych.
Dopiero z rozwojem i wzrostem zamozno$ci spote-
czenstw zaczgto zwracaé szczegdlng uwage na proble-
my jako$ci zywnosci. Jednak nie mozna osobno rozpa-
trywaé aspektow ilosciowych i jako$ciowych zywnosci,
poniewaz one tacza si¢ [6, s. 4]. Obecnie, w sytuacji
wigkszej rdéznorodnosci zywnosci i lepszej sytuacji
materialnej, coraz wigksza rolg¢ ma preferencyjnosc,
czyli mozliwo$¢ wyboru produktéw spozywczych. Spo-
feczenstwa i grupy konsumentéw o wyzszym dochodzie

sa coraz bardziej ,,wybidrcze”
w stosunku do konsumowanej
zywno$ci, a tym samym coraz
bardziej $§wiadomie zwracaja
uwage na ryzyko zwigzane
7 spozywang zywnoscia [7, s. 39].

W sytuacji dostepnosci zyw-
nosci na rynku, a nawet przewagi
podazy nad popytem zywnosci,
konsumenci przywigzuja szcze-
g6lng wage do jako$ci zywnosci,
pochodzenia, sposobu przygoto-
wania.  Wzrasta  $§wiadomos$¢
wplywu zywnoS$ci i sposobu od-
zywiania si¢ na zdrowie czlowie-
ka. Konsumenci chcg rzetelnych
informacji o wlasciwosciach zyw-
noséci, jednak w sytuacji braku
odpowiednich programéw edu-
kacyjnych konsumentéw w tym
kierunku gléwnym zZrédtem wie-
dzy o zywnosci stajg si¢ rozmowy
ze znajomymi oraz prasa kolorowa
i Internet. Ponadto w ostatniej
dekadzie miato miejsce wiele kry-
zys6w zwigzanych z zywnoscia,
np. choroba szalonych kréw, me-
lamina (w mleku w proszku pro-
dukowanym w Chinach w 2008 r.)
i ostatnio zatrucia bakteria E. coli
(w Niemczech w maju 2011 r.

Wszystkie te sytuacje byty
naglasnianie przez media, co
dodatkowo wzmacniato poczucie
niepewnosci, a w koncu Ieku
ipaniki ws$réd konsumentow.
Sytuacja zatru¢ skazong bakte-
riami E. coli zywnoscig w Niem-
czech wzbudzita strach ws$réd
konsumentéw, poniewaz nie
mozna bylo wskazaé Zrédet pro-
blemu, a do wiadomosci przed-
ostata si¢ informacja (odwotana
pézniej) o ogoérkach z Hiszpanii
jako zrédle problemu. Mogloby
si¢ wydawac, ze takie wydarzenie
nie powinno mie¢ miejsca
w Europie, gdzie wdrozone sa
systemy bezpieczenstwa Zywno-
ci, identyfikowalnosci, dziata
system RASFF [3].
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Celem tego opracowania jest scharakteryzowanie bezpieczenstwa zywnosci oraz analizy
zagrozen. W pierwszej czgsci artykutu opisano zagadnienia dotyczace bezpieczenstwa zywno-
$ci, etapy analizy ryzyka. W drugiej — przedstawione zostaly wyniki badan za pomocg kwe-
stionariusza ankiety przeprowadzone w Krakowie w marcu 2011 r. na grupie 100 responden-
tow.

2. Bezpieczenstwo zywnosci

Bezpieczenstwo zywnos$ci jest cecha priorytetowg; zywno$¢ dostepna dla konsumenta
musi by¢ bezpieczna. Bezpieczenstwo zywnos$ci wg ustawy o bezpieczenstwie Zywnosci
i zywienia z 25.08.2006 r (Dz.U. 2006 Nr 171, poz. 1225 z pézn. zm.) jest definiowane jako:
0got warunkow, ktore muszq byc¢ spetniane, dotyczgcych w szczegolnosci: stosowanych sub-
stancji dodatkowych i aromatow, pozioméw substancji zanieczyszczajgcych, pozostatosci
pestycydow, warunkow napromieniania zZywnosci, cech organoleptycznych, i dziatan, ktore
muszq by¢ podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu zZywnoscig w celu za-
pewnienia zdrowia i Zycia cztowieka.

Podmioty dzialajace na rynku zywnos$ci maja obowiazek wdrozy¢ i utrzymywaé obli-
atoryjne systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci: GHP/GMP, HACCP. W Unii Euro-
pejskiej funkcjonuje system RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) — system wcze-
snego ostrzegania o niebezpiecznych produktach zywnosciowych i paszach.

W momencie dokonywania zakupu i konsumowania zywnos$ci konsument zwykle nie my-
$li o bezpieczenstwie zywnosci, jednak w sytuacji wystgpienia zagrozen bezpieczenstwa zyw-
no$ci mozna zaobserwowa¢ gwalttowny wzrost zainteresowania opinii publicznej kwestiami
bezpieczenstwa zywnosci.

3. Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci

Zagrozenie oznacza czynnik biologiczny, fizyczny lub chemiczny w zywnosci lub paszy
bgdz stan zywnosci lub paszy moggcy powodowac negatywne skutki dla zdrowia (Rozporza-
dzenie PE i RE nr 178/2002 z 28.01.2002 r. ustanawiajgce ogdlne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawia-
jace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci).

W rozdziale drugim (punkt 12) Bialej Ksiegi Bezpieczenstwa Zywnosci, opublikowane;
12 stycznia 2000 r., zapisano, ze analiza ryzyka to fundament do budowania zasad polityki
bezpieczenstwa zywnosci. Elementy analizy ryzyka to: ocena ryzyka, zarzadzanie ryzykiem
oraz komunikowanie ryzyka (rys. 1).

IDENTYFIKACJA ZAGROZENIA
—>
§ —> OCENA RYZYKA — CHARAKTERYSTYKA
E S NIEBEZPIECZENSTWA
o©
St
-
s
< { ZARZADZANIE RYZYKIEM N OCENA EKSPOZYCII
CHARAKTERYSTYKA RYZYKA
>

e INFORMOWANIE O RYZYKU

Rys. 1. Etapy analizy ryzyka zywnosci. Opracowanie wlasne na podstawie Rozporzadzenia PE i RE 178/2002
Fig. 1. Food risk analysis
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Analiza ryzyka, wg definicji zawartej w rozporzadzeniu PE i RE nr 178/2002
7 28.01.2002 r. oznacza proces sktadajacy si¢ z trzech powigzanych elementow:

— oceny ryzyka,

— zarzadzania ryzykiem,

— informowania o ryzyku.

Ponizej przedstawiono definicje trzech sktadowych analizy ryzyka.

1. Ocena ryzyka to proces wsparty naukowo, sktadajacy si¢ z czterech etapow:

— identyfikacji zagrozenia,

— charakterystyki niebezpieczenstwa,
— oceny ekspozycji,

— charakterystyki ryzyka.

2. Zarzadzanie ryzykiem oznacza proces, r6znigcy si¢ od oceny ryzyka, polegajacy na zba-
daniu alternatywy polityki w porozumieniu z zainteresowanymi stronami, wzigciu pod
uwage oceny ryzyka i innych prawnie uzasadnionych czynnikéw, i w razie potrzeby — na
wybraniu stosownych sposobéw zapobiegania i kontroli.

3. Informowanie o ryzyku oznacza interaktywng wymian¢ informacji i opinii podczas pro-
cesu analizy ryzyka, dotyczaca zagrozen i ryzyka, czynnikéw zwigzanych z ryzykiem i po-
strzeganiem ryzyka, miedzy oceniajacymi ryzyko, zarzadzajacymi ryzykiem, konsumen-
tami, przedsi¢gbiorstwami zywno$ciowymi i paszowymi, srodowiskiem naukowym i inny-
mi zainteresowanymi stronami, z uwzglednieniem wyjasnienia wnioskéw z oceny ryzyka
i powodéw decyzji w zakresie zarzadzania ryzykiem.

To, w jaki spos6b konsumenci postrzegaja ryzyko, zalezy od dwdch sktadowych: praw-
dopodobienstwa wystapienia ryzyka oraz konsekwencji, jakie ze soba niesie zagrozenie. Ko-
munikacja ryzyka to proces sktadajacy si¢ z trzech integralnych elementéw: przekazywania
informacji o ryzyku, otrzymywania informacji dotyczacej ryzyka oraz opracowania skutecz-
nego sposobu przeptywu informacji dotyczacej ryzyka [7]. Komunikowanie zagrozenia ryzy-
ka zywnoS$ci to kluczowy element w zapewnieniu stalego informowania konsumenta oraz
zmniejszania ryzyka powstawania nieuzasadnionych obaw zwigzanych z bezpieczenstwem
zywnosci. W komunikowaniu ryzyka nalezy wzia¢ pod uwage fakt, ze konsument jest zainte-
resowang strong w tym procesie, a nie jedynie biernym odbiorcg informacji.

Komunikowanie ryzyka zywno$ci w nieodpowiedni sposéb powoduje gwaltowny wzrost
postrzeganego ryzyka przez konsumentéw, co skutkuje w wystapieniu paniki i zaprzestaniu
kupowania produktu, w ktérym moze wystapi¢ zagrozenie. Taki przyktad dotyczacy wysta-
pienia skazenia bakteriami Salmonella produkcji jaj w Wielkiej Brytanii zostal opisany przez
Mitchella i Greatorex: kiedy Ministerstwo Zdrowia otrzymato informacje o wystapieniu bak-
terii Salmonella, w chowie kurczat w pierwszej kolejnosci powiadomiono producentéw zyw-
nos$ci, aby nie uzywali surowych jaj. Na tym etapie postrzegane, a wiec subiektywne, ryzyko
przez konsumentéw byto na niskim poziomie. W nastepnej — w prasie ukazata si¢ krotka in-
formacja, aby nie spozywaé surowych jaj, jednak nie spotkata si¢ ona z reakcja wielu konsu-
mentéw. Kiedy minister zdrowia podata opinii publicznej komunikat, ze: ,,wiekszo$¢ produk-
cji jaj w kraju jest skazona Salmonellg”, a prasa skrécita jej wypowiedz do ,,wigkszo$¢ jaj
w kraju jest skazona bakteriami Salmonella” wzbudzito to panik¢ wéréd konsumentéw. Po-
strzegane ryzyko przez konsumentéw wzrosto i znacznie przewyzszylo faktyczne ryzyko
zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i w konsekwencji konsumpcja jaj drastycznie si¢
zmniejszyta.

Bardzo wazne jest informowanie konsumentéow o ryzyku w odpowiedni sposéb, zwazajac
na fakt, ze konsumenci (jako ta strona, ktéra posiada mniejsza wiedz¢ o zywnosci niz eksper-
ci) inaczej postrzegaja kwestie zagrozen w zywnoS$ci niz specjaliSci w tej dziedzinie. To,
w jaki sposéb ryzyko zostanie zakomunikowanie konsumentomm odgrywa znaczaca role
w ksztattowaniu §wiadomos$ci konsumenta o zagrozeniach zwigzanych z konsumowang zyw-
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nosciag. Wyzsza §wiadomos$¢ konsumenta w tej dziedzinie prowadzi do wigkszego zaangazo-
wania si¢ w proces zarzadzania ryzykiem zaréwno na poziomie indywidualnym (np. poprzez
$wiadomy wybdr produktow zywnosciowych, zachowywanie zasad higieny podczas przygoto-
wywania positkéw), jak réwniez spolecznym (np. wspétpraca z instytucjami odpowiedzial-
nymi za bezpieczenstwo zywnosci) [8].

4. Rozbiezno$¢ miedzy ekspertem a laikiem

W ostatnich latach w wielu krajach Europy mozna zaobserwowaé rosnacy niepokéj
o: bezpieczenstwo nowoczesnych metod produkcji, zywno$¢ z udziatem organizmow gene-
tycznie modyfikowanych, dodatkéw do zywnosci, bakterie Salmonella, BSE, stosowanie
srodkéw chemicznych w uprawie warzyw i owocOw. Eksperci z dziedziny zywnosci czegsto
uwazaja, ze taki publiczny niepokdj jest przesadny, nieracjonalny. Taka rozbiezno$¢ pomiedzy
konsumentem — laikiem a osoba zajmujaca si¢ profesjonalnie zagadnieniami bezpieczenstwa
zywnosci jest okreslana w literaturze przedmiotu jako rozbiezno$¢ miedzy ekspertem a la-
ikiem (expert-lay discrepancy). Dotychczas nie znaleziono konsensusu co do przyczyn takiej
rozbiezno$ci. Uwazano, ze konsumenci nie maja odpowiedniej wiedzy i nie rozumiejg zagad-
nien bezpieczenstwa zywnosci i dlatego nalezy przyja¢ poglady ekspertéw w tej dziedzinie,
ktére sa jedynymi stusznymi — tak powstata teoria deficytu wiedzy [2]. Proces eliminacji roz-
biezno$ci dotyczyt dziatan w kierunku edukacji konsumentéw. Jednak szybko okazalo sie, ze
taka jednostronna komunikacja nie przynosi efektow. Jednostronna komunikacja ryzyka zyw-
nos$ci przez ekspertow konsumentom nie wpltywa na zmiang¢ zachowan konsumentéw.

Przecigtny czlowiek postrzega zagadnienia ryzyka wieloaspektowo — bierze pod uwage
wiele pozanaukowych czynnikéw, np. stopien niepewnosci co do wystgpienia danego zagro-
zenia, jak przerazajace i katastroficzne sg jego skutki, czy zagrozenie pochodzi od cztowieka,
czy jest zwigzane z sitami natury i jakie beda jego skutki dla przysztych pokolen, czy jest
znane, czy moze by¢ kontrolowane. Eksperci natomiast oceniaja ryzyko ilosciowo, biora pod
uwage pochodzenie zagrozenia, prawdopodobienstwo jego wystapienia oraz liczbe ludzi,
ktérych moze ono dotyczy¢.

4.1. Rola zaufania w komunikowaniu ryzyka

Charakterystyczng cechg zaufania jest to, ze jego potrzeba ujawnia si¢ jedynie w warun-
kach niepewnosci i ryzyka oraz braku dostatecznej wiedzy. Konsument nigdy nie b¢dzie miat
pelnej wiedzy o produkcie, zatem dokonujac wyboru kieruje si¢ zaufaniem. Marka, kraj po-
chodzenia czy certyfikat jako$ci moga zwigkszy¢ zaufanie konsumenta do produktu.

Czlowiek podejmuje ryzyko po rozwazeniu wszystkich korzysci i skutkéw, jesli korzysci
przewazaja nad efektami negatywnymi, podejmuje dziatanie. Decyzj¢ taka podejmuje na pod-
stawie posiadanej wiedzy, do§wiadczen, sytuacji podobnych, jakie miaty miejsce w przeszto-
$ci. W budowaniu zaufania warto pamictaé, ze nalezy powaznie traktowaé poglady, obawy
i oczekiwania kazdej ze stron. Budowanie zaufania jest procesem dtugotrwatym [1].

4.2. Bezpieczenstwo zywnosci wedlug konsumentéw — wyniki badania

W celu poznania wiedzy konsumentéw na temat zagrozen bezpieczenstwa zywnosci zo-
staty przeprowadzone badania ankietowe na grupie 100 respondentéw w Krakowie, w marcu
2011 roku. Badania byty prowadzone za pomoca kwestionariusza ankiety, w postaci wywiadu
bezposredniego przez przeszkolonych ankieteréw. Respondenci byli dobierani do badania
w spos6b przypadkowy. Badania przeprowadzono w wybranych sklepach typu supermarket.
Kwestionariusz ankiety zbudowany byt z 21 pytan typu zamknigtego. Mozliwe byto wybranie
przez respondenta wigcej niz jednej z proponowanych odpowiedzi lub zaproponowanie innej
mozliwosci odpowiedzi. Badania stanowily wprowadzenie do szerszych badan w ramach
realizacji pracy doktorskiej z zakresu bezpieczefnstwa zywnosci w opinii konsumentow.
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4.3. Obawy konsumentéw

Respondenci uczestniczacy w badaniu zostali poproszeni o ocen¢ wybranych zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci w skali pigciostopniowej, gdzie ocena 1 oznaczata brak negatywne-
go wplywu na zdrowie, a 5 — Zze podane zagrozenie, zdaniem respondentéw, jest bardzo szko-
dliwe.

Wedtug rezultatéw tego badania respondenci najbardziej obawiaja si¢ (rys. 2):
¢ skazenia zywnosci bakteriami chorobotwdrczymi (Srednia ocena na poziomie 4,62),
e terroryzmu zywnos$ciowego ($rednia ocena 4,33),
® pozostalosci pestycydow (Srednia ocena 4,09).

obecnosiw Zywnoscinp. odlamkow nea i, zHai irmych
zgroden fzyznych

celwwe skafenie Zywn o jakad subst anda f &rroryvam
Fywncsciowy

Anieczyezezenia pochodzace ze frodowiska

skade vie Fywnosc balterdami chor ol otwd rezymi

dodalek do paz dla zwierza: mazk kostng

mr@mzem
e on seresants me yEni
B o bisty
baresnild

syntetyzng substanck stodzaes

pozosttosc pastycy diw

Zywino st genety=nie madyfikowana

Rys. 2. Ocena wybranych zagrozen w zywnosci w skali 5-stopniowej
Fig. 2. Evaluation of food hazards among consumers
Zrédto: badania whasne na grupie 100 konsumentéw, Krakéw marzec 2011.

Analizujac odpowiedzi respondentéw, mozna zauwazy¢, ze kobiety nadawaly wyzsza
range zagrozeniom niz mezezyzni. Mezezyzni w wigkszym stopniu niz kobiety obawiaja si¢
dodatku konserwantéw i barwnikéw do zywnosci. Ocena zywnosci z udzialem organizméw

genetycznie modyfikowanych w przypadku kobiet i m¢zczyzn byta na tym samym poziomie
(3,88).

4.4. Informowanie o zagrozeniu w ZywnoSci

Jesli pojawiloby si¢ zagrozenie w zywnosci, najbardziej preferowanym zrédlem informo-
wania o nim wedlug respondentéw bylaby telewizja, a w nast¢gpnej kolejnosci ogloszenia
w sklepach (rys. 3). Jesli pojawi si¢ takie zagrozenie, respondenci najczgsciej wskazali odpo-
wiedz, ze przestana kupowaé dany produkt (rys. 4). Jesli w zywnoSci wystapi zagrozenie,
producenci w celu odnowienia zaufania konsumentéw beda musieli ponie$¢ wydatki zwigzane
m.in. z kampanig informacyjng o bezpieczenstwie produktu.
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ogtoszenia w srodkach komunikacji
miejskiej

ogtoszenia w sklepach

ogtoszenia Sanepidu

M razem
Internet mezczyzni
radio H kobiety
telewizja
0 20 40 60 80
Rys. 3. Preferowane zrédta informowania o wystapieniu zagrozenia w zywnosci
Fig. 3. Sources of consumer information about food hazards
Zrédto: badania wiasne na grupie 100 konsumentéw, Krakéw marzec 2011.
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Sprawdze, czy nie zakupitem/am danej 37 H Kobiety
zywnosci i jg wyrzuce. 24
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Rys. 4. Reakcja na mozliwos$¢ wystapienia zagrozenia w kupowanej zywnosci
Fig. 4. Consumers’ reaction if a food hazards appear

Zrédo: badania whasne na grupie 100 konsumentéw, Krakéw marzec 2011.

4.5. Pewnos¢ konsumentéw o bezpieczenstwie zywnosci

Najlepszym sposobem, wg respondentéw, uzyskania pewnosci, ze kupowany produkt jest
bezpieczny, jest zakupienie zywnos$ci juz wczesniej konsumowanej, znanej konsumentowi
(tym w wigkszosci kieruja si¢ kobiety). W nastgpnej kolejnosci kierowa¢ si¢ beda znang mar-
ka. Duze znaczenie ma réwniez fakt wyprodukowania zywnosci w Polsce oraz informacja
o stosowaniu zasad HACCP/ISO 22000 (rys. 5).
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Kupie produkt wyprodukowany w Polsce.

Kupie produkt drozszy.

Sprawdzg, czy na opakowaniu jest informacja o
wyprodukowaniu zgodnie z HACCP, ISO 22000. Jesli...
Kupie produkt od sprawdzonego producenta. Mqiczyz’ni

B obi
Kupie produkt znanej marki. kobiety

Rys. 5. Drziatania w celu zminimalizowania prawdopodobienstw wystapienia zagrozenia w Zywnosci
Fig. 5. Ways of minimizing the probability of hazard in food
Zrédto: badania whasne na grupie 100 konsumentéw, Krakéw marzec 2011.

5. Podsumowanie

Bezpieczenstwo zywnosci jest cecha priorytetowa zywnosci. Wiadomosci o wystapieniu
zagrozenia w zywnosci i brak odpowiedniego informowania konsumentéw o zagrozeniach
sprawiaja, ze konsumenci nie maja poczucia bezpieczenstwa. Konsumenci w coraz wickszym
stopniu zauwazaja, ze sposob, w jaki si¢ odzywiajg oraz zywnos¢, jaka spozywaja, ma wplyw
na ich zdrowie. Obawiaja si¢ dodatkéw do zywnosci, nieznanych oznaczen na opakowaniu.
Dlatego tez niezbedny zdaje si¢ by¢ program edukacji konsumentéw. Wiadomosci o zagroze-
niach w zywnoSci przekladajg si¢ na decyzje zakupowe konsumentéw — zaprzestanie spozy-
wania okre§lonego produktu, co skutkuje spadkiem popytu. Proces komunikowania ryzyka ma
zatem duze znaczenie — z jednej strony przyczynia si¢ do poczucia bezpieczenstwa wsrod
konsumentéw, a z drugiej nieodpowiednio przeprowadzony — ma fatalne skutki ekonomiczne.

Podsumowujgc zagadnienia ryzyka, przytocze fragment wywiadu z Urlichem Beckiem
autorem m.in. ksigzki pt. ,,Spoleczenstwo ryzyka” (,,Forum” nr 12 (21-27.03.2011, s. 10-14).
»Wszystkie kryzysy i zagrozenia minionych lat, w tym tez choroba szalonych kréw (...) miaty
Jjedng wspolng ceche — wykraczaty poza granice naszej wyobrazni. Tym samym nasze wcze-
Sniejsze oczekiwania i prognozy kazdorazowo ulegaty powaznej rewizji. Ryzyko ma to do
siebie, ze nie da si¢ go zmierzy¢ ani zaobserwowac w czystej postaci. Dlatego decydujgce
znaczenie ma analiza spotecznego ksztattowania sie procesu oceny ryzyka, aby miec¢ jasnosc,
kto i na jakiej podstawie uznaje dany czynnik za realne zagrozenie, a ignoruje inny, wniosku-
jac, Ze jest nieistotny. Zgodnie z koncepcjq ryzyka za punkt wyjscia obieramy zazwyczaj do-
Swiadczenia z przesztosci i to na ich podstawie tworzymy oczekiwania co do ewentualnych
kataklizmow w przysztosci”.
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RYZYKO BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCL
KOMUNIKOWANIE I POSTRZEGANIE RYZYKA

Streszczenie

Bezpieczenstwo zywnosci jest cechy priorytetowa zywnoéci. Zywno$é dostepna dla kon-
sumenta powinna byé przede wszystkim bezpieczna. Zywnos¢ bezpieczna to zywno$¢, ktéra
nie stwarza zagrozenia dla zycia i zdrowia konsumentéw. W ostatniej dekadzie miato miejsce
wiele zdarzen zwigzanych z zagrozeniami w zywnosci, np. BSE, bakterie E. coli w Niem-
czech, melamina w mleku w proszku produkowanym w Chinach. Wazne jest, w jaki spos6b
zagrozenia s3 komunikowane konsumentom. Brak odpowiedniego informowania konsumen-
tow o zagrozeniu powoduje panike i zaprzestanie kupowania danego produktu. Konsumenci
w obliczu braku odpowiedniej komunikacji ryzyka, czuja si¢ niepewnie. Decydujace zna-
czenia ma analiza spotecznego ksztaltowania si¢ procesu oceny ryzyka w celu okreslenia kto
i na jakiej podstawie uzna dany czynnik za realne zagrozenia, a inny uzna za nieistotny. Kon-
sumenci oceniajg ryzyko wystapienia zagrozenia poprzez jego skutki oraz prawdopodobien-
stwo pojawienia si¢ zagrozenia. Skutki zawsze pozostajg takie same, a nieodpowiednie infor-
mowanie konsumentéw o ryzyku sprawia, ze wzrasta subiektywnie ocenione przez konsumen-
tow prawdopodobienstwo wystapienia zagrozenia. W pierwszej czgsci artykutu zostaty nakre-
Slone kwestie dotyczace bezpieczenstwa zywnosci oraz proces analizy ryzyka. W drugiej
czgsci przedstawione zostalty wyniki badan przeprowadzonych w Krakowie, w marcu 2011 r.
na grupie 100 respondentéw. Byly one prowadzone metoda wywiadu bezposredniego z uzy-
ciem kwestionariusza ankiety. Badania stanowily wprowadzenie do szerszych badan na temat
bezpieczenstwa zywno$ci w opinii konsumentéw.
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FOOD SAFETY RISK. FOOD RISK COMMUNICATION
AND RISK PERCEPTION

Summary

Food safety is the most important characteristic of food products. Food stuffs that con-
sumers buy must be safe. Consumers should be offered a wide range of safe and high quality
products. Food can be defined as safe if there are no hazards. In the last decade many food
safety hazards took place: BSE, E. coli contamination in Germany, melamine in powdered
milk in China etc.

The three components of risk analysis are: risk assessment (scientific advice and informa-
tion analysis) risk management (regulation and control) and risk communication. It is crucial
to state how the food risk should be communicated to consumers. The lack of well-planned
risk communication results in the rise of panic among consumers as well as decision of dis-
continue buying a particular product. Consumers assess the risk, taking into consideration the
results of hazards and the probability of risk to appear.

If the food hazard appears and risk communication is not well performed, the results of
the hazard will stay on the same level but the perceived probability of risk will increase rap-
idly. Consumers perceive food risk in a different way that specialists what is described as
expert-lay discrepancy. That is why the one way risk communication does not result in
changes of consumers’ behavior. According to The White Paper on Food Safety risk commu-
nication should not be a passive transmission of information, but should be interactive, involv-
ing a dialogue with and feedback from all stakeholders. Risk communication consists of in-
formation exchange between concerned parties on the nature of the risk and the measures to
control this risk. This is a fundamental responsibility for public authorities when managing
public health risks. This can only function correctly if risk assessments and risk management
decisions are transparent and public. In the first part a short description of food safety as well
as food risk analysis is presented. In the second part — results of survey that was conducted in
Krakow, march 2011 among 100 respondents.
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1. Wstep

Jogurty i napoje mleczne stanowia wazng galaz
przemystu mleczarskiego w Polsce. W 2010 roku pla-
sowaty si¢ na czwartym miejscu pod wzgledem warto-
$ci sprzedazy (po serach, mleku w proszku oraz mleku
ptynnym i $mietanie) [25]. Wedlug danych statystycz-
nych spozycie jogurtéw i napojéw mlecznych w Polsce
w okresie od 2000 do 2010 roku wzrosto o 50% [9, 10].
Takze eksport tych produktéw odnotowat istotny wzrost
od 2004 do 2010 wzrést prawie trzykrotnie [25].
Z danych Nielsena wynika takze, ze w ostatnim czasie
nastgpil wyrazny powr6t do produktéw naturalnych,
chociaz nadal jogurty owocowe zajmuja pierwsze miej-
sce w sprzedazy [22]. Producenci mlecznych napojéw
fermentowanych, aby sprosta¢ wzrastajacym wymaga-
niom konsumentéw i duzej konkurencyjno$ci na rynku,
muszg oferowac produkty o coraz lepszej jakosci [14].

Prawidtowe proporcje mikroflory jelitowej zapewnia-
ja odpowiednie trawienie i wykorzystanie pokarmu.
Sprzyja temu dobrze zblilansowana dieta zawierajaca nie
tylko wszystkie niezbedne sktadniki odzywcze, ale takze
zywe komorki bakterii mlekowych w mlecznych produk-
tach fermentowanych [32]. Wprawdzie tradycyjnie sto-
sowane do produkcji jogurtu bakterie Streptococcus
thermophilus i Lactobacillus delbruecki ssp. bulgaricus
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nie moga by¢ uznane za bakterie
probiotyczne ze wzglgdu na brak
odpornosci na niskie pH Zotadka
i bakteriostatyczne dziatanie kwa-
sow zotgdkowych, jednak w licz-
nych badaniach wykazano, ze
spozywanie napojow zawierajg-
cych te bakterie ma dzialanie
prozdrowotne [31]. Coraz czgsciej
do wytworzenia napojéw fermen-
towanych stosuje si¢ szczepy
bakterii  jelitowych o udo-
kumentowanych wtasciwo$ciach
probiotycznych. W 1 ¢cm® jogurtu
powinno znajdowaé si¢ w chwili
spozycia  przynajmniej  1x10’
zywych mikroorganizméw [2].
Mleczne produkty fermentowane
suplementowane kulturami pro-
biotycznymi maja  pozytywne
oddzialywanie na organizm czlo-
wieka i moga by¢ uznane jako
,»zywno$¢ funkcjonalna”. Mikro-
flore dodatkowa stanowia wylacz-
nie bakterie jelitowe wyizolowane
z przewodu pokarmowego zdro-
wych ludzi. Sg to najczesciej
szczepy  pateczek  fermentacji
mlekowej z rodzajéw Lactobacil-
lus 1 Bifidobacterium, rzadziej
bakterie z rodzajéw Streptococ-
cus, Enterococcus 1 Propio-
nibacterium [12]. Wprowadzenie
bakterii probiotycznych do pro-
duktéw mleczarskich wigze si¢
z konieczno$cia  ustalenia pH
produktu na poziomie ok. 4,6,
gdyz wiekszos$¢ szczepdéw Bifodo-
bacterium jest wrazliwa na bar-
dziej kwasne $rodowisko [7].
Produkty mleczne maja duze
znaczenie w zywieniu takze ze
wzgledu na wysoka warto§¢ od-
zywcza biatka i zawarto§¢ tatwo
przyswajalnego wapnia oraz wi-
tamin B,, A 1 D [28]. Do pro-
zdrowotnych wtasciwosci mlecz-
nych produktéw fermentowanych
nalezy réwniez zdolno$¢ do obni-
zania poziomu cholesterolu [30].



Cechy organoleptyczne jogurtéw sa czynnikiem bardzo istotnym. Wedtug badan Niezu-
rawskiego i Szczepanskiej [13] konsumenci, przy podejmowaniu decyzji zakupu jogurtu, na
pierwszym miejscu stawiali jego smak, a nastepnie jego §wiezo$¢ i rodzaj opakowania. Nato-
miast najmniej istotne dla badanych respondentéw byty trwato$¢ i zawartos¢ ttuszczu.

Wymagania jako$ciowe dla jogurtéw zawarte sg w Polskich Normach, ktére podaja ich
terminologi¢, wytyczne dla cech organoleptycznych, parametréw fizykochemicznych oraz
mikrobiologicznych. Pomimo tego, ze stosowanie ich nie jest obligatoryjne, pomagajga one
zapewni¢ bezpieczenstwo i wysoka jako$¢ produktéw. Kazdy z produktéw zywnoSciowych,
wprowadzanych na rynek krajowy, musi posiada¢ opakowanie oznakowane zgodnie z odpo-
wiednim rozporzgdzeniem.

Celem niniejszej pracy byla analiza jakosci jogurtéw naturalnych wzbogaconych mikro-
florg dodatkowa. Dodatkowo sprawdzono stan oznakowania opakowan tych jogurtow.

2. Cze¢$¢ doswiadczalna

2.1. Material badawczy

Ocenie poddano 10 jogurtéw naturalnych, na opakowaniach ktérych producent deklaro-
wal obecno$¢ zywej dodatkowej mikroflory w postaci komérek bakterii Lactobacillus aci-
dophilus 1 Bifidobacterium bifidum. Produkty zostaly zakupione w handlu detalicznym na
terenie Lublina. Dwa jogurty pochodzity od jednego producenta (marki nr 1 i nr 2), pozostate
miaty réznych wytwércow (marki nr 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10), w tym dwa produkty marki wia-
snej (marki nr 9 i nr 10). Masy netto produktéw byly w zakresie od 175 g do 500 g, za$ ceny
w przeliczeniu na kilogram jogurtu wynosity odpowiednio: nr 1 — 6,26 zt; nr 2 — 6,73 zt; nr 3 —
754 zt;nr4-68zk,nr5-55znr6-536 2z nr 7-6,73; nr 8 — 7,56 zt; nr 9 — 3,73; nr 10
— 3,58 zt. Zgodnie z oznakowaniem jogurty byly w okresie przydatnosci do spozycia.

2.2. Metody badan

Analiz¢ rozpoczg¢to od sprawdzenia szczelnosci opakowan. Oceniono tez zgodnos¢ ozna-
kowania jogurtéw naturalnych z Rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $§rodkéw spozywczych. Badania mikrobiologiczne
objety nastepujace oznaczenia: liczby bakterii z gatunkéw: Lactobacillus delbruecki ssp. bul-
garicus 1 Streptococcus thermophilus [20], Streptococcus thermophilus, Lactobacillus aci-
dophilus oraz Bifidobacterium bifidum [27], liczby komérek drozdzy i kolonii ple$ni [18],
najbardziej prawdopodobnej liczby (NPL) komoérek bakterii z grupy coli [19]. Oznaczono na-
stepujace parametry fizykochemiczne wedtug metodyki zawartej w Polskich Normach: pH,
kwasowo$¢ miareczkowa i zawartos¢ tluszczu metodg rutynowa [17]. Analiz¢ orga-
noleptyczng wykonano w skali pigciopunktowej wedlug Tilgnera (1 pkt oznacza jako$¢ dys-
kwalifikujaca, a 5 pkt — bardzo dobrg). Oceniono wyglad opakowan i nastepujace wyrdzniki
jakosciowe produktow: wyglad i barwe, konsystencje, zapach oraz smak [3, 26]. Do oblicze-
nia oceny koncowej analizy organoleptycznej przyjeto nastgpujacwe wspoélczynniki wazkosci:
0,15 — wyglad opakowania oraz wyglad i barwa jogurtu; 0,2 — konsystencja; 0,25 — smak oraz
zapach [26].

3. Wyniki i dyskusja

Badane jogurty naturalne zapakowane byty w szczelne i nieuszkodzone kubki z polistyre-
nu (marki 1, 2, 3, 5, 6, 10) lub polipropylenu (marki 4 i 9), zgrzane z wieczkiem z folii alumi-
niowej lub zakrecane butelki wykonane z politereftalanu etylenu (marki 7 i 8). Opakowania
wszystkich badanych produktéw zawieraly informacje na temat nazwy produktu, sktadnikéw,
trwatosci, zawarto$ci netto, producenta lub dystrybutora oraz numeru partii produkcyjne;j.
Wszystkie napisy byly w jezyku polskim, czytelne i trwate. Spetniony byt takze wymoég
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umieszczenia w jednym polu widzenia informacji o nazwie produktu, jego trwalosci i zawar-
tosci netto w opakowaniu. Etykiety wigkszo$ci opakowan spetlnialy wymagania zawarte
w rozporzadzeniu na temat znakowania $rodkéw spozywczych [23]. Znakowanie opakowan
srodkéw spozywczych nie powinno wprowadza¢ konsumenta w btad poprzez sugerowanie, ze
posiadaja one jakie$ szczegdlne wlasciwosci, jesli wszystkie podobne produkty je posiadaja.
W przypadku badanych produktéw stwierdzono trzy nieprawidtowosci. Pierwsza z nich byta
informacja umieszczona w gtéwnym polu widzenia o tym, ze w produkcie wystepuja zywe
kultury bakterii (marki 5 i 8), podczas gdy wszystkie jogurty musza zawieraé co najmniej 10’
zywych komorek bakterii mlekowych. Kolejnym naduzyciem (marki 1 i 5) byla informacja
o braku dodawania cukru w procesie produkcji, podczas gdy zaden jogurt naturalny nie powi-
nien mie¢ dodatku cukru. Wedlug Food Standards Agency [8] termin ,,naturalny” moze by¢
uzyty przy znakowaniu mlecznych produktéw, jezeli zostaly one wytworzone z mleka, z wy-
korzystaniem jedynie koniecznych kultur bakterii fermentacji mlekowej i sa3 wolne od innych
sktadnikéw i dodatkéw. Polska Norma [21] podaje, ze sacharoza lub inne cukry mogg stano-
wi¢ substancje dodatkowe jedynie dla mleka fermentowanego smakowego, a jogurt naturalny
do takich produktéw nie nalezy. Ostatnim stwierdzonym naduzyciem byto zastosowanie na-
ZWYy ,jogurt naturalny” do produktu, ktéry w swoim sktadzie posiadal zelatyn¢ wieprzowsa
(marka 9), a wiec zawieral substancj¢ dodatkowa, ktéra nie jest niezbedna do wytworzenia
jogurtu. Kontrola produktéw mlecznych, przeprowadzona przez Inspekcj¢ Jakosci Handlowej
Artykutéw Rolno-Spozywczych (IJHARS) [4], nie zakwestionowata znakowania opakowan
zadnych napojéw fermentowanych, co wskazuje na znaczng poprawe w tej dziedzinie, gdyz
zaledwie 3 lata wczesniej Panfil-Kuncewicz [15] podala, ze praktycznie wickszo$¢ jogurtow
w naszym kraju, opatrzonych nazwg ,,naturalny”, zawierata dodatek jednego lub kilku stabili-
zator6w (np. zelatyny lub pektyny). Pomimo tego, ze obecnie znakowanie wartoscig odzyw-
cza jest nieobowigzkowe, wszystkie produkty posiadaty informacje na temat wartosci energe-
tycznej oraz zawartosci biatka, weglowodanéw i ttuszczu, natomiast polowa z nich miata
dodatkowo informacje o zawartosci cukréw, kwaséw ttuszczowych nasyconych, btonnika oraz
sodu. Na 90% opakowan informacje zywieniowe przedstawione byty w formie tabeli, zgodnie
z zaleceniem wlasciwego rozporzadzenia [24], tylko na etykiecie jednego jogurtu (marka 10)
informacje te podano poprzez kolejne ich wymienienie, cho¢ opakowanie posiadato wystar-
czajaca ilo$¢ miejsca, by zamiesci¢ je w tabeli. Poza tym 60% opakowan (marki 3, 4, 5, 7, 9,
10) zawierato dodatkowo informacje na temat zalecanego dziennego spozycia poszczeg6lnych
sktadnikéw odzywczych.

Polska Norma [21] okres$la wymagania dotyczace liczby zywych komérek drobnoustro-
jow, jaka ma by¢ obecna w mlecznych napojach fermentowanych przez caty okres ich dekla-
rowanej przydatno$ci do spozycia. Wedlug tych zalecen liczba mikroflory charakterystycznej
ma wynosi¢ co najmniej 107 jtk w 1 g, natomiast liczba mikroflory dodatkowej co najmniej
10°jtk w 1 g produktu. Przedstawione w tabelach 1 i 2 wyniki analizy mikrobiologicznej jo-
gurtéw naturalnych wskazuja, ze wszystkie produkty spelnianiaty te warunki. Suma komorek
bakterii z gatunkéw L. delbruecki ssp. bulgaricus i S. thermophilus zawierata si¢ w zakresie
od 107 do 10" jtk/g. W $wietle podanych wymagan liczb¢ mikroflory charakterystycznej nale-
zy uzna¢ za bardzo wysoka. Wyniki te sa podobne do tych uzyskanych przez Plut¢ i innych
[16], ktérzy podali, ze w 97% wszystkich przebadanych w latach 1995-2001 krajowych jogur-
tach stwierdzono mikroflorg charakterystyczna dla jogurtu w liczbie ponad 107 jtk/g produktu,
a w 83% tych napojéw — ponad 10® jtk/g napoju. Orzechowska i inni [14], badajac jogurty
naturalne na przetomie lat 2000/2001, stwierdzili, ze co najmniej 90% badanych préb zawiera-
to wymagana liczbe charakterystycznych drobnoustrojéw oraz ze liczba bakterii z rodzaju
Streptococcus tylko w 10% wynosita ponizej 107 jtk w 1 g, a z rodzaju Lactobacillus utrzy-
mywala si¢ ponizej tego poziomu az w 40% badanych jogurtéw. Wyniki uzyskane przez Mol-
ska i innych [11], po przebadaniu 16 prébek jogurtu naturalnego, wykazaty, ze dominujagcym
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gatunkiem w napojach byl S. thermophilus. Liczba L. delbruecki ssp. bulgaricus w 40% pro-
bek wynosita ponizej 107 jtk/g, w niektérych przypadkach byta nawet o 2-3 rzedy wielkosci
nizsza od S. thermophilus. Ponadto 19% préb zawierato mniej niz 10° jtk/g komérek bakterii
L. delbruecki. Natomiast Jakubczyk i inni [5] wykazali, Ze liczba charakterystycznych drobno-
ustrojéw w badanych jogurtach wahata sic w zakresie 10'—10° jtk/g. Moneta [12] w swoich
badanich stwierdzila wysoka zywoto$¢ starterowej mikroflory jogurtowej. Ogélna liczba zy-
wych komorek bakterii S. thermophilus i L. delbruecki ssp. bulgaricus ksztatltowala si¢ w za-
kresie od 10® do 10 jtk/g.

Tabela 1. Liczba zywych komérek bakterii typowej mikroflory jogurtu
Table 1. The typical yoghurt microorganisms count

Jogurt Suma laseczek i paciorkowcow [jtk/g] Stosunek paciorkowcow do laseczek [jtk/g]
marka 1 3,8x108 1:8
marka 2 5,6x10° 1:37
marka 3 2,8x108 1:0,02
marka 4 1,0x107 1:1,2
marka 5 6,6x1010 1:6000
marka 6 1,0x1010 1:1,2
marka 7 3,9x107 1:0,4
marka 8 3,8x108 1:0,2
marka 9 7,6%x108 1:0,8
marka 10 2,9x108 1:0,002

Tabela 2. Liczba zywych komdrek mikroflory dodatkowej
Table 2. The additional yoghurt microorganisms count

Jogurt L. acidophilus [jtk/g] B. bifidum [jtk/g]
marka 1 1,5%107 6,0x108
marka 2 1,6%x107 9,1x108
marka 3 7,2x107 1,0x109
marka 4 4,1x107 8,4x106
marka 5 6,8x107 9,3x107
marka 6 8,1x10¢ 4,7x10°
marka 7 2,9x107 4,0x108
marka 8 7,1x107 1,4x109
marka 9 1,8x107 1,2x107
marka 10 4,0x107 4,2x107

Wedtug literatury stosunek liczby komoérek paciorkowcéw do laseczek w mlecznych na-
pojach fermentowanych powinien zawiera¢ si¢ w zakresie od 1:1 do 2:1. Jest to istotne szcze-
gblnie w przypadku jogurtéw naturalnych, gdyz wtasciwe proporcje decyduja o charaktery-
stycznym smaku i zapachu tych napojéw. Przewaga laseczek nad paciorkowcami moze pro-
wadzi¢ do zbyt kwasniego aromatu, zwigzanego z obecnoscia aldehydu octowego [1]. Wedlug
Pluty i innych [16] celowym wydaje si¢ ustalenie minimalnej liczby komérek L. delbruecki
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ssp. bulgaricus, a nie jedynie wymagan co do ogdlnej liczby charakterystycznych drobno-
ustrojéw. Analiza jogurtéw wykazala, ze proporcje typowej mikroflory rzadko byly prawi-
dtowe. Tylko 20% prob charakteryzowato si¢ wlasciwym stosunkiem liczby komoérek oma-
wianych drobnoustrojéw (marki 4 i 6). W wielu przypadkach (50%) dominujagcym gatunkiem
bakterii byl L. delbruecki ssp. bulgaricus, w tym w marce wtasnej 2 liczba tych komorek byta
500 razy wyzsza od liczby komoérek z gatunku S. thermophilus. W 30% préb stwierdzono zbyt
duzo komérek paciorkowcéw w stosunku do laseczek (od 8 do 6000 razy wigcej). Pluta i inni
[16] podali, ze prawidtlowa proporcja drobnoustrojéw byta zachowana tylko w 15% jogurtéw
przez nich badanych. Jako przyczyn¢ mniejszej liczby L. bulgaricus w stosunku do
S. thermophilus podali oni aspekty technologiczne, obnizajace temperatur¢ fermentacji ponizej
42°C, co stwarza dogodniejsze warunki dla rozwoju paciorkowcéw. Podobnie w jogurtach
przebadanych przez Orzechowska i innych [14] dominujacym gatunkiem mikroflory byt
S. thermophilus. Liczba paciorkowcow byta na ogoét o 2-3 rzedy wielkoSci wigksza niz liczba
laseczek. Liczba S. thermophilus tylko w 10% przebadanych prébek wynosita ponizej
107 jtk/g, podczas gdy liczba L. delbruecki ssp. bulgaricus utrzymywata si¢ ponizej tego po-
ziomu az w 40% probek. Takze Jakubczyk i inni [5] uzyskali podobne wyniki — komérki z ga-
tunku S. thermophilus byty na poziomie 10’-10° jtk/g i o 2-3 rzedy wielkosci przekraczaty
ilo§¢ drugiego gatunku charakterystycznego dla mikroflory joguru. Wedlug tych autoréw
wynikato to z checi sprostania wymaganiom handlu, ktéry wymusza na producentach wydtu-
zenie terminu przydatnos$ci do spozycia. Stosowane przez producentéw kultury starterowe
zawieraja mniej pateczek mlekowych w stosunku do udziatu paciorkowcéw fermentacji mle-
kowej.

Liczba mikroflory dodatkowej we wszystkich przebadanych prébach utrzymywata powy-
7ej wymaganego poziomu 10° jtk/g jogurtu. Wyniki oznaczen liczby komérek Bifidobacte-
rium bifidum pokazaty, ze zawierata si¢ ona w przedziale od 10° do 10 jtk/g, natomiast liczba
komdérek bakterii z gatunku L. acidophilus byla wyzsza i wynosita od 10" do 10° jtk/g napoju.
Wyniki uzyskane przez Orzechowska i innych [14] wskazywaly na to, ze liczba bifidobakterii
jako mikroflory dodatkowej wynosita co najmniej 10° jtk/g tylko w ok. 39% badanych biojo-
gurtow. Jakubczyk i inni [S] stwierdzili, ze w 88% prébek jogurtow liczba Bifidobacterium
spp. wynosila przynajmniej 10° jtk/g, za§ zawarto$é L. acidophilus tylko w 55% prébek byta
na wymaganym poziomie, za§ w pozostatych przypadkach ilo$¢ bakterii z tego gatunku byta
w granicach 10°-10° jtk/g. Wedlug badan Monety [12] liczba bakterii z rodzajéw Lactobacil-
lus 1 Bifidobacterium, stanowiacych probiotyczny dodatek do szczepionki starterowej, ksztat-
towata si¢ na poziomie 10*-10° jtk/g.

Jako$¢ higieniczna badanych jogurtow byta bardzo dobra. Nie stwierdzono w zadnej
7 probek obecnosci bakterii z grupy coli w 1 g produktu. Nie byty obecne takze kolonie plesni,
a tylko w jednym jogurcie (marka 10) oznaczono komoérki drozdzy. Drozdze i plesnie stano-
wig powazne zagrozenie, gdyz to one w gtdwnej mierze warunkujg trwatos¢ mlecznych napo-
jow fermentowanych [16]. Orzechowska i inni [14] stwierdzili dobrg jako$¢ higieniczna wigk-
szosci badanych napojéw, o czym §wiadczyl brak bakterii z grupy coli w 1 g produktu w 97%
prébek, a takze w wigkszo$ci probek brak plesni i drozdzy. Molska i inni [11] podali, Ze spo-
$réd jogurtéw badanych w 1995 roku tylko w cze¢sci bakterie z grupy coli byly nieobecne
w 0,01 g produktu, natomiast préby przebadane w 2001 roku byly znacznie lepszej jakosci
higienicznej — 100% jogurtéw spetniato to kryterium. Produkty, w ktérych stwierdzono obec-
nos$¢ bakterii z tej grupy, pochodzity z matych, starszych zaktadéw mleczarskich. Wedtug tych
autoréw w wigkszosci prob jogurtéw komoérki drozdzy byty nieobence w 0,1 g.

Oznaczona zawarto$¢ thuszczu tylko w przypadku dwoch jogurtéw byta réwna z deklaro-
wang (marki 4 i 10) (tabela 3). W wigkszosci badanych produktéw byta ona wyzsza od dekla-
rowanej (od 0,1 do 0,4%), zas§ w dwdch przypadkach — nizsza (odpowiednio o 0,2% i 0,4%).
Réznica w zawarto$ci tluszczu oznaczonej i deklarowanej jest czgsta wada mlecznych napo-
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jow fermentowanych. Wyniki skontrolowanych przez Inspekcj¢ Handlowa jogurtéw natural-

nych wykazatly, ze 50% badanych produktéw miato zawyzong zawarto$¢ ttuszczu (od 0,06 do
0,7%) [29].

Tabela 3. Wyniki analizy fizykochemicznej jogurtéw naturalnych
Table 3. Results of physicochemical analysis of natural yoghurts

Jogurt pH miareczkov}f: :«;?:Iig?'l; jako kwas Zawartot thiszczu [4]
mlekowy % (m/m) deklarowana oznaczona
marka 1 41 1,0 6 59
marka 2 4,2 0,8 6 5,6
marka 3 44 1,0 6 6,3
marka 4 4.4 1,0 5 5
marka 5 41 11 8 8,1
marka 6 41 11 0 0,1
marka 7 41 1,0 3 3,1
marka 8 43 1,0 3 3,1
marka 9 43 11 7 7.4
marka 10 4,2 1,1 0,1 0,1

Wyniki kontroli mlecznych przetworéw, przeprowadzone przez IJHARS [4, 6], jako je-
dyne nieprawidlowos$ci parametréw fizykochemicznych napojéw fermentowanych ujawnity
zanizong lub zawyzona zawarto$¢ ttuszczu. Wedtug autora raportu zawyzona zawartos¢ ttusz-
czu moze wskazywac na niewlasciwe przygotowanie surowca w trakcie produkcji, natomiast
zanizona — na zastepowanie drozszego sktadnika zywnos$ci (ttuszczu mlecznego) — tanszym
(woda) [6].

Kwasowos$¢ miareczkowa badanych produktéw wynosita od 0,8 do 1,1% (tabela 3), co
byto zgodne z wymaganiami Polskiej Normy. Podobne wyniki uzyskata Inspekcja Handlowa,
wedtug ktorej kwasowos¢ jogurtéw naturalnych byta w zakresie od 0,8 do 1,2% [29].

Przeprowadzona ocena organoleptyczna pokazata, ze najlepszy okazat si¢ jogurt marki 3,
natomiast najgorzej zostal oceniony napdj marki nr 10 (ocena koncowa odpowiednio 4,8
13,53) — tabela 4. Najwyzsze noty uzyskal wyglad opakowania (od 4,1 do 5). Najwigksza
réznorodno$¢ wystapita w ocenie konsystencji jogurtéw, gdyz produkty marek 1, 3 i 5 uzyska-
ty maksymalne noty (5), za$ najgorzej oceniony napdj (marka 10) uzyskal not¢ 3,2. Ocena
smakowitos$ci wszystkich produktow zawierata si¢ w zakresie migdzy 4 a 4.9.

Tabela 4. Wyniki oceny oranoleptycznej (w skali pigciopunktowej 1-5)
Table 4. Results of organoleptic evaluation (the 1-5 organoleptic scale)

Jogurt
co g ~ N Dol < 0 © ~ © o =
Wyréznik cechy g s s s s s s S s g

© © © © © ©

S £ =S =S £ £ =S 1S S £
wyglad opakowania 4,6 44 46 46 4,2 4,2 44 5 42 41
wyglad i barwa jogurtu 49 49 48 4,6 4,8 49 45 4,7 3,6 3,3
konsystencja jogurtu 5 42 5 48 5 3,8 4,6 34 41 3,2
zapach jogurtu 49 4,6 47 49 48 3,2 46 49 34 3,2
smak jogurtu 4,3 47 4,8 4,9 4,6 45 48 4,6 4,2 4
ocena koricowa 4,73 4,54 4,8 4,79 4,71 3,92 4,61 4,44 3,72 3,53
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4. Podsumowanie

1.

Wigkszo§¢ producentéw badanych jogurtéw naturalnych przestrzega obowigzujacych
przepiséw dotyczacych znakowania opakowan zywnosci. Stwierdzono naduzycia dotycza-
ce wprowadzania konsumentéw w biad poprzez sugerowanie, ze produkt ma szczegdlne
wilasciwosci, chociaz wszystkie tego typu produkty je posiadaja. Dotyczyto to informacji
na temat wystgpowania zywych kultur bakterii (marki 5 i 8) oraz braku dodatku cukru
(marki 115).

Wykazano takze niewtasciwe uzycie nazwy ,jogurt naturalny” dla produktu, do ktérego
wytworzenia zastosowano zelatyne wieprzowa (marka 9). Na 10 badanych jogurtéw, opa-
trzonych terminem ,,naturalny”, 9 nie zawieralo w swoim sktadzie zadnych dodatkowych
sktadnikéw.

Wszystkie badane produkty zawieraty wymagang liczb¢ zywych komoérek typowej mikro-
flory jogurtowej, w wielu produktach liczba ta przekraczata o 2-3 rzedy wielko$ci wyma-
gang ilo$¢. Jednak w badanych produktach niewlasciwa byla proporcja pomiedzy liczba
komoérek paciorkowcow i laseczek mlekowych. Tylko 2 préby (marki 4 i 6) spetniaty zale-
cenie, aby stosunek tych drobnoustrojéw miescit si¢ w zakresie od 1:1 do 2:1. W wigkszo-
$ci préb dominujacym gatunkiem byt L. delbruecki ssp. bulgaricus, w pozostatych przy-
padkach w przewadze wystepowat S. thermophilus.

Jogurty naturalne charakteryzowaty si¢ wysoka, spetniajaca wymogi Polskich Norm, licz-
ba zywych komérek deklarowanej mikroflory dodatkowe;.

Jako$¢ higieniczna produktéw byta bardzo wysoka, gdyz nie stwierdzono w zadnej z préb
obecnosci bakterii z grupy coli w 1 g produktu. Nie wykryto takze kolonii ple$ni, a tylko
w 1 z badanych jogurtéw wystapity komérki drozdzy (marka 10).

W wigkszosci analizowanych jogurtéw stwierdzono réznice pomi¢dzy oznaczong a dekla-
rowang zawartos$cig thuszczu. Cze$ciej byta ona wyzsza, za§ w dwéch probach — nizsza.
Kwasowos$¢ miareczkowa prob miescita si¢ w zakresie od 0,8 do 1,1%, spelniala zatem
wymagania Polskiej Normy.

. Najwigksza réznorodno$¢ przy ocenie organoleptycznej wystapita w przypadku konsy-

stencji produktu. Smakowitos¢ i wyglad opakowan wszystkich jogurtow zostaty ocenione
bardzo wysoko.
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ANALIZA JAKOSCIOWA WYBRANYCH JOGURTOW NATURALNYCH
DOSTEPNYCH NA RYNKU LUBELSKIM

Streszczenie

W niniejszej pracy oceniono jako$¢ jogurtéw naturalnych wzbogaconych mikroflora do-
datkowa, w tym produktéw markowych oraz marki wtasnej. Sprawdzono szczelno$¢ i ozna-
kowanie opakowan produktéw. Okreslono ilos¢ zywych komérek mikroflory pozadanej
i szkodliwej. Oznaczono nastepujace parametry fizykochemiczne: pH, kwasowo$§¢ miarecz-
kowa i zawarto$¢ ttuszczu. Wykonano ocene organoleptyczng.

Wszystkie produkty zapakowane byty w szczelne opakowania. Wigkszo$¢ jogurtow miata
etykiety oznakowane zgodnie z obowigzujacym prawem. Jako$¢ mikrobiologiczna wiekszos$ci
produktéw byla bardzo dobra. W wigkszo$ci préb oznaczono niewtasciwy stosunek pomig¢dzy
Streptococcus thermophilus i Lactobacillus delbruecki ssp. bulgaricus. Stwierdzono nieprawi-
dlowosci pomiedzy oznaczona a deklarowang iloscig ttuszczu.
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ANALYSIS OF QUALITY OF CHOSEN NATURAL YOGHURTS AVAILABLE
AT THE MARKET OF LUBLIN

Summary

In the present study the quality of the natural yoghurt with additional microflora was
evaluated, including brand products and yoghurts of own brand. The tightness and labeling of
products packaging were checked. The count of desirable and harmful microflora was deter-
mined. Following physicochemical parameters were evaluated: pH, titration acidity and fat
content. Organoleptic evaluation was performed. All products were packed in tight packages.
The majority of yoghurts’ labels were in agreement with the legislation. The microbial quality
of the majority of the products was very good. Most of the samples contained incorrect ratio of
Streptococcus thermophilus to Lactobacillus delbruecki ssp. bulgaricus. Discrepancy between
declared and determined fat content was found.
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1. Wprowadzenie

Makaron, podobnie jak pieczywo, jest jednym
z najbardziej popularnych produktéw przetworstwa
zbozowego. Konsumpcja makaronu w Polsce wolno,
lecz systematycznie wzrasta [33]. Zwigkszajace si¢
spozycie makaronu wynika z wielu zalet uzytkowych
tego produktu, tj. duzej trwatos$ci podczas przechowy-
wania, tatwosci i szybkosci przyrzadzania z niego go-
towych potraw, jak rOwniez przystepnej ceny.

Proces produkcji makaronu sktada si¢ z nastgpuja-
cych etapéw: przygotowania surowcéw, sporzadzenia
ciasta, formowania makaronu, suszenia, chlodzenia oraz
magazynowania i pakowania produktu gotowego [18].
Podstawowym sktadnikiem makaronu jest maka lub
kaszka pszenna, uzyskiwana z przemiatu pszenicy twar-
dej (Triticum durum) lub pszenicy zwyczajnej (Triticum
aestivum ssp. vulgare) o duzym procencie ziaren szkli-
stych. Surowcem najbardziej przydatnym do produkcji
makaronu jest semolina, czyli kaszka makaronowa uzy-
skiwana z pszenicy twardej, w specyficznych warunkach
przemialu [18]. Semolina charakteryzuje si¢ wysoka
zawartoscig barwnikéw karotenoidowych, zawiera ok.
12,5% biatka z dominujacg frakcja biatek gluteninowych
1 gliadynowych, a makaron z niej uzyskany odznacza si¢

lepszymi cechami kulinarnymi niz
makaron zwyczajny [2]. Ze
wzgledu jednak na wyzsza ceng
tego surowca, krajowi producenci
makaronu  wykorzystuja  maki
ikaszki z pszenicy zwyczajnej,
wylacznie lub w mieszankach
z produktami przemiatu pszenicy
twardej [37]. W celu wzbogacenia
wyrobéw makaronowych w bial-
ko, zwlaszcza tych otrzymanych
z maki makaronowej zwyczajnej,
do ich produkcji stosowany jest
dodatek jaj. Powyzsze surowce
w procesie produkcji makaronu
mieszane s3 w odpowiedniej pro-
porcji z woda.

W Polsce, zgodnie z Rozpo-
rzadzeniem Ministra Zdrowia
z dnia 22 listopada 2010 r. [28],
do makarondéw nie mozna wpro-
wadza¢ barwnikéw ani innych
substancji dodatkowych, z wyjat-
kiem makaronéw bedacych $rod-
kami spozywczymi specjalnego
przeznaczenia zZywieniowego.
Poprawe barwy makaronu produ-
cenci uzyskuja zatem poprzez
wprowadzanie przyprawy — kur-
kumy — lub dodatek naturalnego
B-karotenu. Z kolei makarony
o barwie innej niz z6ita barwione
sa sproszkowanymi warzywami,
np. papryka, szpinakiem [8].

Na jako$¢ makaronu decydu-
jacy wplyw majg jako$¢ surow-
c6w macznych oraz warunki
procesu technologicznego [34].
W pierwszym przypadku pod-
stawowymi wyréznikami jako-
Sciowymi sg: zawarto$¢ biatka,
ilo$¢ i jako$¢ glutenu, popioto-
wos¢, sktad granulometryczny,
barwa oraz obecno$¢ pstrocin.
W drugim przypadku istotnymi
parametrami  s3: temperatura
tloczenia makaronu oraz czas
suszenia, regulowany przez tem-
peraturg, wilgotno$§¢ wzgledna
i szybko$¢ przeptywu suszacego
powietrza [9, 10, 11].
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Réznorodnos¢ typéw i form makaronéw oferowanych na polskim ryku przez wielu pro-
ducentéw i skierowanych do réznych grup konsumentéw stwarza, z jednej strony, duze moz-
liwosci wyboru produktu odpowiedniego do sporzadzanej potrawy, a z drugiej strony, moze
ten wybor utrudnia¢. W Polsce, obok makaronéw w formie nitek, najczegsciej spozywanymi sg
makarony w ksztatcie $widerkéw [5].

Celem niniejszej pracy bylo zatem porédwnanie jako$ci wybranych makaronéw handlo-
wych typu §widerki, z uwzglednieniem cech kulinarnych i sensorycznych.

2. Cze$¢ doswiadczalna

2.1. Material badan

Material do badan stanowilo pi¢¢ wybranych makaronéw produkowanych technologia
wytlaczania, w formie $widerkéw, dostepnych na polskim rynku. Wybér tej formy makaronu
podyktowany byt wysoka popularno$cig wéréd konsumentéw [S]. Badaniom poddano maka-
rony dwoch polskich producentéw. Charakterystyke probek przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Charakterystyka prébek makaronéw
Table 1. Characteristics of pasta samples

Numer producenta Oznaczenie Sktad surowcowy
Producer’s number Symbol Ingredients
1 LSW maka makaronowa pszenna, woda

wheat flour, water
maka z pszenicy durum, woda

2 S0 durum flour, water

9 STA maka z pszenicy zwyczajnej, woda, kurkuma — przyprawa
wheat flour, water, curcuma — a spice

’ TR maka z pszenicy zwyczajnej, woda, B-karoten
wheat flour, water, B-carotene

9 CA maka z pszenicy durum (52%), maka z pszenicy zwyczajnej, woda
durum flour (52%), wheat flour, water

2.2. Metody badan

W makaronach przeprowadzono oznaczenia zawarto$ci nastepujacych sktadnikéw: wody
[21], biatka [24], tluszczu [23] oraz popiotu [22]. Dokonano oceny kulinarnej makaronéw
poprzez wyznaczenie minimalnego czasu gotowania [19], absorpcji wody [15], wspdtczynnika
przyrostu masowego [18] oraz strat suchej masy podczas gotowania [15]. Okre$lono parame-
try barwy (L*, a*, b*) makaronu nieugotowanego i ugotowanego, w spektrofotometrze
X-Rite Color i5 (USA), w systemie CIE LAB w odbiciu, stosujac geometri¢ pomiarowg d/8°
iiluminant Dgs. Warto$ci wspotrzednych L*, a*, b* wyznaczono z uzyciem programu Color
Master (X-Rite, USA). Wspdtrzgdna L* wyraza jasno$¢ probki i przyjmuje wartosci
od 0 (czern) do 100 (biel), natomiast wartosci wspétrzednych a* i b* wskazuja odpowiednio
chromatyczno$¢ barwy: czerwona-zielona i zétta-niebieska, przy czym odcienie czerwone
i z6tte maja warto$¢ dodatnia, a odcienie zielone i niebieskie — ujemna. Obliczono wielko$é
réznicy w barwie makaronu nieugotowanego 1 ugotowanego wedlug wzoru:

AE* = \/ AL* +Aa** +Ab** [34]. Przeprowadzono réwniez analize sensoryczng maka-

ronéw metoda pi¢ciopunktowa [25]. Oceny dokonywat trzynastoosobowy zespot, spetniajacy
wymagania dotyczace os6b oceniajacych [26], w laboratorium sensorycznym Katedry Analizy
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i Oceny Jakosci Zywnosci w Uniwersytecie Rolniczym w Krakowie, spetniajagcym wytyczne
odpowiedniej normy [27].

Analizy chemiczne i instrumentalne przeprowadzano w trzech powtérzeniach. Obliczono
wartosci $rednie, odchylenia standardowe, a takze przeprowadzono jednoczynnikowg analize
wariancji oraz przy uzyciu testu Tukeya wyznaczono warto$ci najmniejszej istotnej réznicy
(NIR) pomigdzy warto$ciami §rednimi, na poziomie istotnosci a = 0,05. Analiz¢ statystyczna
wynikéw opracowano stosujgc program Excel 2003.

3. Wyniki i dyskusja

Wilgotno$¢ jest jednym z najwazniejszych parametréw informujacych o przydatnosci
przechowalniczej produktéw zbozowych. Optymalna wilgotno§¢ makaronu powinna zawiera¢
sie w granicach od 8 do 12,5% — jej wzrost powyzej gérnej granicy moze umozliwia¢ rozwdj
plesni w produkcie [6, 13]. Zawartos¢ wody w badanych makaronach zawierata si¢ w prze-
dziale od 8,6% do 12,0% (tabela 2), a wigc spelniata wymogi normy PN-A-74131:1999 [20].
Najmniejszg wilgotno$¢, a tym samym najwigkszy procent suchej masy, stwierdzono w przy-
padku makaronu CA, a najwigksza wilgotno$¢ — w makaronie STB.

Tabela 2. Skfad chemiczny makaronéw handlowych
Table 2. Chemical composition of commercial pastas

Wilgotnos¢ Biatko Popiot Thuszcz
Rodzaj makaronu [%] [% s.m.] [% s.m.] [% s.m.]
Kind of pasta Water content Protein Ash Fat
[%] [% d.m.] [% d.m.] [% d.m.]
LW 11,5 14,6 0,83 1,44
SO 11,3 11,6 0,84 1,54
STA 11,3 11,0 0,44 1,17
STB 12,0 11,2 0,42 1,14
CA 8,6 12,3 0,72 1,21
NIRo,05
LSDoos 0,2 0,1 0,04 0,17

NIR,0s — najmniejsza istotna réznica przy poziomie istotnosci 0,05.
LSDy s — least significance difference at significance level 0.05.

Zawartos¢ i jako$¢ biatka w makaronie w istotny spos6b wptywa na cechy kulinarne go-
towanego produktu. Wyzsza zawarto$¢ biatka sprawia, ze makaron jest bardziej odporny na
rozgotowywanie, a po ugotowaniu zachowuje zwartg strukturg i nie zlepia si¢ [2, 18]. Dobrej
jakosci mgka makaronowa lub semolina powinna zawiera¢é w suchej masie nie mniej niz 12—
—13% biatka. W przypadku nizszej zawarto$ci biatka w surowcach makaronowych, tj. 10—
11%, makaron bedzie kruchy, lamliwy, podatny na pgkanie w czasie suszenia i transportu
[2, 6]. Maka z pszenicy twardej (Tritticum durum) charakteryzuje si¢ na ogét wyzsza zawarto-
$cig biatka (ok. 13,7%) niz maka otrzymana z pszenicy zwyczajnej (10,7-11,3%) [2]. Ponadto
zdrowe ziarno pszenicy durum odznacza si¢ glutenem o lepszych wlasciwosciach reologicz-
nych niz ziarno pszenicy zwyczajnej. Cechy te wptywaja na odmienne zachowanie si¢ ciast
otrzymanych z mak pochodzacych z powyzszych gatunkéw zb6z podczas ttoczenia i ksztal-
towania makaronu [6, 17].

Zawartos$¢ biatka w badanych makaronach, w przeliczeniu na sucha mase¢ produktu, wy-
nosita od 11,0 do 14,6%, przy czym najwicksza ilo$¢ biatka stwierdzono w makaronie LSW,
a nieco mniejszg w makronie CA otrzymanym z maki z pszenicy durum (tabela 2). Makarony
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STA i STB wyprodukowane z maki z przemialu pszenicy zwyczajnej charakteryzowaty si¢
zawarto$cig bialka na poziomie 11%. Oznaczona w makaronie SO zawarto$¢ biatka nie prze-
kraczata 12%, co moze wskazywaé na uzycie do jego produkcji maki z przemialu pszenicy
ubozszej w biatko. W pracy Wood i in. [35] dotyczacej poréwnania makaronéw australijskich
i importowanych podano $rednig zawarto$¢ biatka w powyzszych makaronach wynoszaca
odpowiednio 12,8% i 11,5%. Uzyskane w niniejszej pracy wyniki oznaczen biatka po przeli-
czeniu na 100 g makaronu okazaly si¢ nizsze o 0,1-0,6% od wartosci deklarowanych przez
producentéw poszczegdlnych makaronéw, z wyjatkiem makaronu SO, w przypadku ktérego
stwierdzono, ze zawarto$¢ biatka byta nizsza od deklarowanej o 2,1%. Warto doda¢, iz wy-
miernym dla konsumenta parametrem charakteryzujacym jakos¢ makaronu bytaby zawartosé
biatka w produkcie po ugotowaniu, a wigc skorygowana o straty suchej masy (w tym biatka)
i absorpcj¢ wody podczas gotowania.

Istotnym parametrem charakteryzujacym jako$¢ surowcow makaronowych jest zawarto$é
sktadnikéw mineralnych w postaci popiotu. Bielmo pszenicy durum wykazuje tendencj¢ do
wyzszych zawarto$ci soli mineralnych (ok. 1,8%) niz odmiana pszenicy zwyczajnej
(ok. 1,5%) [2, 8]. W zwiazku z powyzszym przyjmuje si¢, ze makarony wyprodukowane
z semoliny lub maki makaronowej z pszenicy twardej powinny charakteryzowac si¢ zawarto-
$cig popiotu w zakresie 0,7-0,8%, natomiast makarony otrzymane z maki z przemiatu pszeni-
cy zwyczajnej moga zawiera¢ ok. 0,45-0,50% popiotu [2]. W przypadku badanych makaro-
néw, najnizszg zawartoscig popiotu charakteryzowaty si¢ makarony STA i STB, wyproduko-
wane z maki z pszenicy zwyczajnej (tabela 2). Istotnie wigksza ilo$¢ popiotu stwierdzono
w pozostatych makaronach, w tym w makaronie LSW na bazie maki pszennej makaronowe;j,
niedeklarowanej jako maka z pszenicy durum. Wyniki oznaczen zawarto$ci popiotu oraz bial-
ka w makaronie LSW moga zatem $wiadczy¢, iz do jego produkcji uzyto maki z przemiatu
pszenicy twarde;.

Wszystkie analizowane makarony zawieraty od 1,14 do 1,54% tluszczu w suchej masie
produktu (tabela 2). Powyzsze wartosci odpowiadaja 1,00-1,37% zawarto$ci ttuszczu w go-
towym produkcie, a zatem przewyzszaja podawane w literaturze warto$ci wynoszace
0,5-1,0% [6]. Makaronem zawierajagcym najwiecej tlhuszczu okazat si¢ produkt SO z maki
z pszenicy durum, natomiast istotnie mniej thuszczu zawieraly makarony STA i STB, oba
z maki z pszenicy zwyczajnej. Nalezy jednak doda¢, iz w przypadku makaronéw drugiego
producenta (SO, STA, STB, CA) oznaczona ilo$¢ thuszczu wyrazona w gramach na 100 g
makaronu okazala si¢ mniejsza niz deklarowana przez wytworce (odpowiednio: 1,5, 1,6, 1,6,
1,3%). Z kolei producent makaronu LSW zadeklarowal czterokrotnie mniejsza zawarto$é
ttuszczu w produkcie, niz oznaczono w niniejszej pracy. Zaobserwowane réznice w zawarto-
$ciach ttuszczu w badanych makaronach §wiadcza o zmiennosci jako$ciowej surowcéw macz-
nych uzytych do ich wyprodukowania.

Makarony producenta nr 2 wymagaty okolodwukrotnie dluzszego czasu gotowania w po-
rownaniu z zalecanym przez wytworce czasem gotowania niezbednym do uzyskania makaro-
nu migkkiego (SO, STA, STB) lub al dente (CA) (rys. 1). Minimalny czas gotowania makaro-
néw otrzymanych z maki z pszenicy twardej (SO, CA) byl dluzszy niz makaronéw na bazie
maki z pszenicy zwyklej. Stosunkowo diugi czas gotowania makaronu CA (17%0,25 min)
w poréwnaniu z pozostatymi makaronami moze wynika¢ nie tylko z jego cech surowcowych,
tj. rodzaju uzytej maki, ale réwniez wielkosci i ksztattu §widerka — w tym przypadku charakte-
ryzowat si¢ on wigksza srednica przekroju i bardziej ,,$cistym” zwojem. W badaniach Chillo
iin. [1] oraz Dzikiego i in. [4] wykazano istnienie zalezno$ci liniowej mi¢dzy $rednicg maka-
ronu a czasem gotowania. Minimalny czas gotowania wyznaczony dla makaronu LSW byt
zblizony do podanego przez producenta (rys. 1). Czas gotowania tradycyjnych makaronéw trwa
zwykle 8—10 minut, niekiedy jednak okres ten wynosi nawet 20 minut i uzalezniony jest zaréw-
no od sktadu iloéciowego i jakosciowego makaronu, jak i technologii jego produkcji [1, 4, 36].
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Rys. 1. Minimalny czas gotowania makaronéw w zestawieniu z czasem gotowania deklarowanym przez producenta
Fig. 1. Minimal cooking time of pasta in comparison to declared cooking time
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Rys. 2. Absorpcja wody przez makarony w trakcie gotowania
Fig. 2. Water absorption of pasta during cooking

Charakterystyke produktu gotowego, w tym stopien absorpcji wody przez makaron pod-
czas gotowania, w gtéwnej mierze determinuja wtasciwosci fizycznochemiczne i strukturalne
ciasta makaronowego. Cechy reologiczne ciasta sg efektem specyficznych wtasciwosci cha-
rakteryzujacych surowce maczne, takich jak: zawarto$¢ i sklad frakcyjny biatka, sktad granu-
lometryczny maki oraz struktura frakcji skrobiowej [8, 31]. Stwierdzono, Ze przyrost masy
makaronu wynikajacy z pochtaniania wody jest nizszy w przypadku uzycia surowca — kaszek
makaronowych — o zwigkszonym stopniu uszkodzenia skrobi (powyzej 15%) [8]. Ilos¢
wchlonigtej wody zalezy tez od warunkéw produkcji (gtéwnie temperatury i ci$nienia wytla-
czania), formy i §rednicy makaronu oraz czasu jego gotowania [4, 14, 15, 16, 18]. Najwicksza
absorpcja wody (powyzej 150%) cechowaty si¢ makarony SO i CA wyprodukowane z pszeni-
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cy twardej (rys. 2). W przypadku pozostatych makaronéw, w sktad ktérych wchodzita pszeni-
ca zwyczajna, wartosci te byly nieco nizsze i zawieraly si¢ w przedziale od 136 do 143%.
Wyniki oznaczen absorpcji wody badanych makaronéw byly nizsze od wynikéw oznaczen
wodochtonno$ci makaronéw w ksztalcie $widerkéw przedstawionych w pracy Soboty i Skwi-
ry [30]. Obok absorpcji wody, zdolno$¢ do zwigkszania masy makaronu podczas gotowania
charakteryzuje wspdiczynnik przyrostu masowego, ktory okresla, o ile zwigkszyla si¢ masa
produktu po ugotowaniu.

Badane makarony charakteryzowaty si¢ warto$ciami tego parametru, wynoszacymi od
2,36 do 2,62 (rys. 3). Makarony SO i CA otrzymane z maki z przemiatu pszenicy durum
zwickszyly swoja mase w wigkszym stopniu niz pozostatle makarony. Obserwacje te sg zgod-
ne z wynikami badan Dzikiego i Laskowskiego [3], ktérzy poréwnywali cechy kulinarne spa-
ghetti wyprodukowanego z semoliny oraz z maki pszennej zwyktej. Wartosci wspétczynni-
kéw przyrostu masowego tych makaronéw wynosily odpowiednio ponad 2,6 i ponad 2.4.
W podobnych badaniach przeprowadzonych przez Dzikiego i innych [4] polskie makarony
w formie spaghetti wyprodukowane z semoliny zwigkszyty swojg mase od 2,2- do 2,3-krotnie,
podczas gdy produkt z maki z pszenicy zwyklej zwigkszyl mas¢ 2,4-krotnie po minimalnym
czasie gotowania. Wyzszymi wartosciami omawianego parametru charakteryzowaly si¢ nato-
miast makarony w formie nitki (2,4-3,0). Warto$ci wspéiczynnika przyrostu masowego maka-
roné6w pszennych w formie §widerkéw badanych przez Sobote i Skwirg [30] zawieraly si¢
w przedziale od 2,14 do 4,14. Z kolei makarony petnoziarnowe, jak podaja Sobota i Dobosz
[29], zwigkszaja swoja mas¢ podczas gotowania w zakresie 1,89-2,66 razy. Nieco wyzsze
wartosci wspotczynnika zwigkszenia masy (2,5-3,0) makaronéw z maki o podwyzszonym
wyciagu prezentowane sa w pracy Jurgi [12]. Jak informujg Maache-Rezzoug i Allaf [14],
istotny wptyw na stopien zwigkszenia masy makaronu maja warunki obrébki hydrotermiczne;j
$wiezego makaronu.
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Rys. 3. Wsp6iczynnik przyrostu masowego makaronéw
Fig. 3. Coefficient of weight increase of pasta

Straty suchej masy w czasie gotowania sg istotnym czynnikiem branym pod uwage pod-
czas okreslania cech uzytkowych makaronéw. Straty te spowodowane sa przechodzeniem do
wody obecnych w makaronie polipeptyddw oraz polisacharydéw stanowigcych fragmenty
taficuchéw skrobiowych [35]. Wielko$¢ strat zwigzanych z tym zjawiskiem zalezy od ilo$ci
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biatka zawartego w mace oraz od jakosci i struktury siatki glutenowej w cie$cie makarono-
wym [7, 32]. W przypadku makaronéw dobrej jakosci straty suchej masy nie powinny prze-
kracza¢ 8% [18], a zatem badane makarony spetnialy to kryterium (rys. 4).

Najnizsza warto$cia wyznaczanego parametru odznaczat si¢ makaron LSW (5,14%), na-
tomiast najwyzszymi — makarony z maki z pszenicy durum: SO i CA (odpowiednio 6,41%
16,29%). Wielkos¢ ubytku suchej masy makaronu na poziomie 2,40-2,90% oznaczyli Spychaj
i Gil [32], przy czym réwniez najwigksza warto§¢ dotyczyla makaronu wytworzonego z semo-
liny, co zostalo wyttumaczone diluzsza obrobka termiczng produktu. Odmienng zalezno$¢
pomiedzy wielkoécig strat suchej masy a rodzajem maki, z ktérej otrzymano makaron, stwier-
dzili Dziki i Laskowski [3]. Powyzsi autorzy wskazali, iz straty suchej masy podczas gotowa-
nia s3 determinowane takimi czynnikami, jak: rodzaj maki w makaronie, czas gotowania ma-
karonu, wspétczynnik przyrostu masowego, srednica makaronu przed gotowaniem, jak réw-
niez stopien uszkodzenia ziaren skrobiowych. Wood [34] podaje, iz struktura sieci biatkowo-
-polisacharydowej wydaje si¢ by¢ istotniejszym czynnikiem wplywajacym na wielko$¢ oma-
wianego parametru niz sktad jako$ciowo-ilosciowy skrobi w makaronie. Warto zwréci¢ uwa-
ge, iz makaron LSW o najmniejszych stratach suchej masy podczas gotowania charakteryzo-
wal si¢ najwickszg zawarto$cig biatka sposrdd badanych produktéw (tabela 2). Zdaniem Jurgi
[12] w przypadku wystarczajacej iloéci bialek glutenowych, podczas gotowania makaronu
tworzy si¢ odpowiednio mocna struktura utrzymujaca spgczniate ziarna skrobi, zapobiegajac
tym samym uwalnianiu si¢ polisacharydéw do wody. Nie stwierdzono natomiast zaleznosci
liniowej miedzy stratami suchej masy podczas gotowania pozostaltych makaronéw a ilo$cia
zawartego w nich biatka. Istnienie ujemnej korelacji pomiedzy powyzszymi parametrami
w makaronach razowych wykazaly Sobota i Dobosz [29]. W przeprowadzonych przez Sobote
i Skwir¢ [30] badaniach cech kulinarnych makaronéw §widerkéw odnotowano straty suche;j
masy na poziomie od ok. 2,3% do ok. 10%.
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Rys. 4. Straty suchej masy makaronéw w czasie gotowania
Fig. 4. Cooking losses of dry mass of pasta

Wyniki pomiaréw barwy makaronéw metodg instrumentalna wykazaty istnienie réznic
w warto$ciach wyznaczanych parametréw L*, a*, b* (tabela 3). Barwa makaronéw jest de-
terminowana nie tylko zawarto$cig barwnikéw karotenoidowych w mace lub semolinie, ale
rowniez zawartoscig sktadnikéw mineralnych i biatka oraz aktywnoscia enzymoéw z grupy
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lipooksygenaz [32]. Ponadto wptywaja na nig warunki wyttaczania i suszenia makaronu
[14, 18]. Produkt SO otrzymany z maki z pszenicy durum byl przed ugotowaniem ciemniejszy
od pozostatych nieugotowanych makaronéw. Wéréd tych ostatnich makarony LSW oraz STA
okazaty si¢ jasniejsze od makaronu z dodatkiem B-karotenu (STB) i makaronu z maki z psze-
nicy twardej. Stwierdzono réwniez, ze produkty LSW i STA réznity si¢ od pozostatych barwa,
ktéra charakteryzowat udziat odcienia zielonego i mniejszy udzial odcienia z6ttego. Spychaj
i Gil [32], badajac makarony otrzymane z maki z przemialu pszenicy zwyczajnej, uzyskali
zblizone do prezentowanych w niniejszej pracy wartosci parametru b* (16,1-16,2). W przy-
padku makaronéw ugotowanych barwa probek SO i STB byta jasniejsza od barwy pozosta-
tych produktéw (tabela 3). Makarony wyprodukowane z maki z pszenicy twardej (SO, CA)
oraz makaron z dodatkiem B-karotenu odznaczaty si¢ mniej zielonym oraz, z wyjatkiem maka-
ronu CA, bardziej z6ttym odcieniem barwy niz makarony LSW i STA. Obrébka kulinarna
badanych makaronéw skutkowata istotnymi zmianami ich barwy, wyrazonymi warto$ciami
parametru AE* (tabela 3). Najwicksze r6znice w barwie makaronu przed ugotowaniem i po
ugotowaniu stwierdzono w produkcie SO. Gotowanie wptynelo na rozjasnienie barwy maka-
ronéw, z wyjatkiem probki STA, oraz zwigkszenie udziatu odcienia zielonego w barwie. Ten-
dencja taka zostata réwniez wykazana przez Wood [34] w pracy dotyczacej spaghetti z semo-
liny durum.

Tabela 3. Barwa makaronéw przed ugotowaniem i po ugotowaniu
Table 3.  Colour of uncooked and cooked pasta

Makaron nieugotowany Makaron ugotowany Catkowita réznica
Rodzaj makaronu Uncooked pasta Cooked pasta barwy (AE*)
Kind of pasta Total colour differen-
L* a b* L* a b* ce (AE*)

LSw 47,70 -1,63 14,88 56,99 2,89 11,60 9,98
SO 32,44 0,43 18,05 70,42 -1,59 21,73 38,25
STA 49,30 -1,30 16,09 49,15 2,65 11,21 6,72
STB 42,09 0,60 17,82 70,75 -1,65 17,87 28,76
CA 46,49 1,28 17,86 53,33 -1,31 12,95 9,01
NIRo,05

LSDoss 5,97 0,22 1,01 9,16 0,43 3,11 5,76

NIR,05s — najmniejsza istotna réznica przy poziomie istotnosci 0,05.
LSDy 5 — least significance difference at significance level 0.05.

Wyniki przeprowadzonej analizy sensorycznej makaronéw wykazaly, iz produkty nieugo-
towane nie réznily si¢ miedzy sobg pod wzgledem ocenianych wyréznikéw jakosSciowych
i eprezentowaty poziom jakosci dobry (tabela 4).

Po ugotowaniu stwierdzono réznice w jakosci sensorycznej pomi¢dzy makaronem SO
a pozostatymi produktami (tabela 5). Makaron SO uzyskat najwyzsza not¢ ogélng wynoszaca
4,52, co pozwala na okreslenie jego poziomu jako$ci jako bardzo dobry. O wysokiej ocenie
tego makaronu zadecydowaly giéwnie wlasciwa, jednolita, jasnozétta barwa oraz cechy tek-
sturalne, takie jak brak kleistoéci i odpowiednia twardo$¢. Makarony LSW, STA, STB oraz
CA po ugotowaniu charakteryzowaly si¢ jakoscia dobra, przy czym stosunkowo najwigksze
zréznicowanie stwierdzono w obrebie ocen czastkowych uzyskanych za barwe¢ makaronu,
a najmniejsze — za jego smak.
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Tabela 4. Wyniki analizy sensorycznej makaronéw nieugotowanych przeprowadzonej metoda pigciopunktowa
(wartosci $rednie po wymnozeniu przez wspétczynniki wazkosci)

Table 4. Results of sensory evaluation of raw pastas by five-point scale method (mean values after augmentation by
coefficients of importance)

Rodzaj mak:
Wyréznik jakosci Wspolczynnik wazkosci 0dza) makaronu

Quality factor Coefficient of importance - Kind of pasta

LSW SO STA STB CA
Wyglad opakowania 04 048 0,48 0,42 0,43 0,48
Package appearance
Barwa 0.2 0,80 0,83 0,69 0,78 0,77
Colour
Ksztalt 03 1,22 118 1,34 1,38 1,22
Shape
Powierzchnia 0.1 046 0,47 0,47 0,46 0,43
Surface
Tekstura 0.1 0,39 0,45 0,44 0,43 0,42
Texture
Zapach 10 0,80 0,77 0,77 0,77 0,80
Aroma
Suma 10 4,16 4,18 413 4,26 413
Total
NIRo,05
LSDo.0s 0258

NIR,0s — najmniejsza istotna réznica przy poziomie istotnosci 0,05.
LSDy 5 — least significance difference at significance level 0.05.

Tabela 5. Wyniki analizy sensorycznej makaronéw ugotowanych przeprowadzonej metoda pigciopunktowa (warto-
$ci $rednie po wymnozeniu przez wspétczynniki wazkosci)

Table 5. Results of sensory evaluation of cooked pastas by five-point scale method (mean values after augmentation
by coefficients of importance)

o Wspotczynnik wazkosci Rodzaj makaronu
Wyr6znik jakosci - )
; Coefficient Kind of pasta

Quality factor i -

ofimportance LSW SO STA STB CA
Barwa 0,15 0,55 0,69 0,52 0,58 0,55
Colour
Ksztalt 0,20 0,91 0,95 0,88 0,83 0,80
Shape/Figure
Tekstura 0,30 1,20 141 129 120 113
Texture
Zapach 0,10 0,44 047 0,38 043 0,44
Aroma
Smak

0,25 0,94 1,00 0,92 1,06 1,06

Taste
Suma 1,00 4,04 4,52 3,99 4,10 3,98
Total
NIRo05
LSDo.05 0,308

NIR,0s — najmniejsza istotna réznica przy poziomie istotnosci 0,05.
LSDy s — least significance difference at significance level 0.05.
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4. Wnioski

1.

et

Wyniki oznaczen sktadu chemicznego makaronéw pozwolity na wskazanie makaronu
producenta nr 1 (LSW) jako wyrézniajacego si¢ sposréd pozostalych makaronéw wysoka
zawarto$cig biatka i ttuszczu oraz wzglednie wysoka zawarto$cia sktadnikéw mineral-
nych.

W przypadku wigkszosci makaronéw wyznaczony minimalny czas gotowania byt okoto
dwukrotnie dtuzszy niz czas gotowania zalecany przez producenta. Makarony wyprodu-
kowane z maki z pszenicy durum absorbowaly wigcej wody oraz w wigkszym stopniu
(ok. 2,4-2,6 razy) zwigkszaly swoja mas¢ podczas gotowania anizeli makarony z maki
pszennej zwyczajnej. Straty suchej masy makaronéw podczas gotowania nie przekraczaty
6.5%.

Poréwnywane makarony réznity si¢ migdzy sobg barwa mierzong instrumentalnie.
Wyniki analizy sensorycznej makaronéw wykazaly, iz produkty nieugotowane nie réznity
si¢ migdzy soba pod wzgledem ocenianych wyréznikéw jako§ciowych i reprezentowaty
poziom jako$ci dobry. Po ugotowaniu ujawnily si¢ réznice w jako$ci sensorycznej po-
migdzy makaronem SO, ktoéry uzyskat ocene bardzo dobra, a pozostatymi produktami
ocenionymi jako dobre.
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POROWNANIE JAKOSCI WYBRANYCH MAKARONOW HANDLOWYCH

Streszczenie

Celem niniejszej pracy byla ocena wlasciwosci fizykochemicznych oraz jakosci senso-
rycznej wybranych makaronéw handlowych dostepnych na polskim rynku. Badaniom podda-
no pi¢¢ rodzajéw makaronéw wyttaczanych w formie §widerkéw: jeden makaron (oznaczenie:
LSW) od producenta nr 1 i cztery makarony (oznaczenia: SO, STA, STB, CA) od producenta
nr 2. W produktach oznaczono zawartos¢ wody, biatka, thuszczu i popiotu, a takze dokonano
oceny kulinarnej makaronéw, wyznaczajac minimalny czas gotowania, wspotczynnik przyro-
stu masowego oraz straty suchej masy podczas gotowania. Zbadano instrumentalnie barwe
makaronéw nieugotowanych i ugotowanych oraz przeprowadzono analiz¢ sensoryczng pro-
duktéw metodg pigciopunktowa.

Badane makarony spetnialy wymagania okreslone w Polskiej Normie dotyczace zawarto-
$ci wody. Najwickszg zawarto$cia biatka w suchej masie (14,6%) charakteryzowat si¢ maka-
ron od producenta nr 1. W grupie makaronéw od producenta nr 2 makarony otrzymane z maki
z pszenicy durum (SO, CA) charakteryzowaly si¢ wyzszg zawartoscig biatka w suchej masie
(11,6 i 12,3%) niz makarony z maki z pszenicy zwyczajnej (11,0 i 11,2%). Zawarto$¢ ttuszczu
w makaronach wynosita 1,1-1,5% s.m., przy czym w produktach STA i STB byla ona istotnie
mniejsza niz deklarowana przez producenta, natomiast w przypadku makaronu LSW cztero-
krotnie przekraczata warto$é deklarowang. Makaron LSW i makarony z maki z pszenicy du-
rum odznaczaly si¢ okoto dwukrotnie wyzsza zawarto$cig sumy sktadnikow mineralnych niz
pozostale makarony.

Wartoséci wspoétczynnika przyrostu masowego byly zblizone dla wszystkich makaronéw
i wynosity od 2,36 do 2,62. Stwierdzono, ze makaron cechujacy si¢ najwigksza zawarto$cia
biatka wykazal najmniejsze straty suchej masy podczas gotowania. Najwigksze zmiany barwy
makaronu po ugotowaniu nastapity w makaronach SO i STB. Nie stwierdzono istotnych r6z-
nic jako$ci sensorycznej mi¢dzy makaronami nieugotowanymi, natomiast po ugotowaniu
makaronem odrézniajacym si¢ od pozostatych wyzsza ocena koncowa okazat si¢ makaron SO.

Dorota GALKOWSKA, Paulina PAJAK, Teresa FORTUNA, Bernadeta FIGA
University of Agriculture in Cracow
Department of Analysis and Evaluation of Food Quality

COMPARISON OF QUALITY OF SELECTED COMMERCIAL PASTAS

Summary

The aim of this work was to evaluate the physicochemical properties and sensory quality
of selected commercial pastas available on Polish market. Five kinds of extruded small spiral
pasta were analysed: one from producer no 1 (denotation LSW) and four from producer no 2
(denotations SO, STA, STB, CA). Water, protein, fat and ash contents were determined in the
pasta samples. Cooking properties were evaluated by determination of minimal cooking time,
coefficient of weight increase of pasta and cooking losses of dry mass of pasta. Pasta colour
was measured by instrumental method and sensory analysis of pasta was performed by
5-point’s method.

Analysed pasta samples met the requirements of Polish Standard concerning water con-
tent. The highest protein content in dry mass of pasta (14.6%) was found for pasta from pro-
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ducer no 1. Among pastas from producer no 2 these produced from durum flour (SO, CA)
contained more protein (11.6 and 11.3% d.m.) than wheat flour pastas (11.0 and 11.2% d.m.).
Fat content of pasta samples ranged between 1.1 and 1.5% d.m., however, for STA and STB it
was significantly lower than fat content declared by producer, whereas for LSW pasta it was
four time greater than declared value. LSW and durum flour pasta samples contained about
twice as much mineral compounds than the other pasta samples.

Values of coefficient of weight increase of each pasta were similar to each other and
ranged between 2.36 and 2.62. Pasta samples with the highest protein content exhibited the
least cooking losses of dry mass. Changes of pasta colour as a result of cooking were most
pronounced in SO and STB pasta samples. No significant differences in sensory quality be-
tween uncooked pastas were detected, whereas after cooking SO sample had higher total score
than the other samples.
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1. Wprowadzenie

Miéd jest produktem cenionym od wielu wiekéw ze
wzgledu zaréwno na wyjatkowe walory smakowe, od-
zywcze, jak i lecznicze. Midd posiada wlasciwosci an-
tybakteryjne, na ktére sktada si¢ szereg czynnikéw
chemicznych i fizykochemicznych. Wysoka higrosko-
pijno$¢ miodu, lepkos$¢, wysoka koncentracja cukrow,
niskie pH, obecno$¢ nadtlenku wodoru, flawonoidéw,
fenoli i terpendw powodujg, ze miéd ma dzialanie anty-
bakteryjne [9]. Poszczegélne odmiany miodu maja
r6zny sktad i r6zne wiasciwosci zdrowotne. Midd jest to
przede wszystkim zrédio cennych cukréw prostych
tatwo przyswajalnych przez organizm. W sktad miodu
wchodza réwniez sktadniki mineralne, olejki eteryczne,
barwniki, bioflawonoidy, witaminy, enzymy, kwasy
organiczne, biatka [5]. Wszystkie te sktadniki powodu-
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ja, ze midd zar6wno dobrze sma-
kuje, pachnie, jak i leczy.

Miéd nalezy do artykutéw
spozywanych w ograniczonych
ilo$ciach. Przecigtne miesigczne
spozycie miodu w polskich go-
spodarstwach domowych w 2009
roku wynosito 0,36 kg/os. Ilos¢
spozywanego w Polsce miodu nie
jest zbyt wysoka w porédwnaniu
z innymi krajami. Srednie spozy-
cie miodu w Europie wynosi 0,7
kg. W Stanach Zjednoczonych
konsumpcja miodu wynosi ok.
0,6 kglos, w Niemczech to
ok. 1,5 kg/os. Tak niska kon-
sumpcja miodu wiaze si¢ z po-
wszechnym traktowaniem miodu
jako lekarstwa, po ktére siega si¢
w okresie choroby lub aby jej
zapobiec. Ludzie kupuja wiec
miody najczgéciej w  okresie
jesieni i zimy. Kolejna przyczyna
niskiej konsumpcji miodu jest
staby  marketing.  Niewielkie
zainteresowanie promocjg pro-
duktéw pszczelich przyczynia si¢
do matej $wiadomosci zalet pro-
duktéw pszczelich, a przez to
niskiej konsumpcji [13, 14, 15].
Wspodlczesny konsument miodu
to ludzie starsi dbajacy o zdrowie
z konieczno$ci oraz niewielka
grupa ludzi w réznym wieku
pochodzaca z rodzin, gdzie spo-
zywanie miodu jest tradycja.
Mtodzi ludzie nie spozywaja zbyt
duzo miodu, a brak promocji
pszczelich produktéw nie zachg-
ca do ich spozywania [11, 12].
W latach 2007-2009 trwata kam-
pania pod nazwa ,,Zycie miodem
stodzone” promujaca midd i pro-
dukty pszczele. Celem kampanii
byto upowszechnienie spozycia
miodu w Polsce, przetamanie
sezonowos$ci konsumpcji, budo-
wanie $wiadomo$ci konsumenta
na temat waloréw odzywczych,
smakowych, leczniczych oraz



réznorodnosci zastosowan miodu [1]. Niestety nie trafita ona do wszystkich potencjalnych
konsumentéw miodu. Wéréd mtodych ludzi miéd nadal jest malo popularny. Wzrost kon-
sumpcji miodu jest mozliwy po dotarciu do wigkszej rzeszy odbiorcéw w sposob indywidual-
ny dla danej grupy. Swiadomo$é preferencji konsumenckich ludzi mtodych jest zatem bardzo
wazna. Celem niniejszej pracy byto zbadanie czynnikéw majacych wptyw na preferencje
wyboru miodéw naturalnych przez studentow.

2. Material i metody badan

Analiza preferencji konsumenckich dotyczacych spozycia miodéw naturalnych zostata
opracowana za pomoca ankiety. Badanie zostalo przeprowadzone w marcu 2010 roku.
W ankiecie wzigto udziat 144 losowo wybranych studentéw z r6znych uczelni.

Opracowany kwestionariusz zawieral 26 pytan. Ankieta skladata si¢ z trzech czesci.
W pierwszej czgséci znajdowaly si¢ pytania majace na celu scharakteryzowanie respondenta.
Druga cze$¢ dotyczyta badania czynnikéw wptywajacych na wybory zakupu i konsumpcji
miodéw. W trzeciej czedci znajdowaly sie¢ pytania sprawdzajace wiedze studentéw, a takze
dotyczyly uzytkowania innych produktéw poza miodem.

Ankieta zawierala réwniez metryczke, ktéra umozliwita okre$lenie profilu demo-
graficzno-ekonomicznego respondentéw. Kwestionariusz za$ zostat sformutowany w taki
sposob, aby na poszczegdlne pytania byta mozliwos$¢ zaznaczenia wigcej niz jednej odpowie-
dzi. Respondenci, w$réd ktérych przeprowadzono badanie, byli zréznicowani pod wzgledem
kierunku studiéw oraz miejsca zamieszkania (tabela 1).

Tabela 1. Charakterystyka respondentow
Table 1 Characteristic of respondents

Wyszczegélnienie / Specification n [%]
Pleé kobiety / women 86 59,7
Sex mezczyzni / men 58 40,3
19-22 lat 83 57,6

Wiek
23-24 lat 45 31,3

Age
25-29 lat 16 11,1
samodzielnie / individual 91 63,2

Miejsce zamieszkania ——
. zrodzicami / with parents 46 31,9
Place of living

akademik / student hostel 7 49
Kierunek studiow zwigzany z zywnoscig / associated with food 24 16,7
Faculty nie zwiazany z zywnoscig / not associated with food 120 83,3

3. Wyniki i dyskusja

Sposéréd wszystkich oséb bioracych udzial w ankiecie 120 0séb odpowiedziato, ze lubi
spozywa¢ midd, natomiast 24 osoby odpowiedziato negatywnie. W$réd respondentéw lubig-
cych ten produkt 78% stanowig kobiety, natomiast po$réd mezczyzn odsetek ten stanowi
91,4%. Wedtug badan GFK Polonia przeprowadzonych na zlecenie Stowarzyszenia Pszczela-
rzy Zawodowych tylko jedna osoba na sto badanych deklaruje, ze nie lubi miodu, co potwier-
dza, iz niewielki odsetek ludzi nie przepada za miodem. Mlodzi ludzie nie sg jednak grupa,
wsérod ktorej spozycie miodu jest wysokie. GIdwnymi nabywcami miodu sg ludzie starsi
i ludzie w r6znym wieku pochodzacy z rodzin z tradycja konsumpcji miodu [12].

79




Ankieta wykazata, ze wigkszo$¢ studentow spozywa midd rzadziej niz raz w miesiacu
(33,3%), raz w tygodniu spozywa 27,8%, a raz w miesigcu 26,4%. Natomiast nieliczna grupa
wskazata spozycie miodu kilka razy w tygodniu — tylko 12,5%. 36% kobiet i 29,3% mezczyzn
spozywa midd rzadziej niz raz w miesigcu. Kilka razy w tygodniu midd spozywa wigcej mez-
czyzn (19%) niz kobiet (8,1%). Studenci kierunkéw zwigzanych z zywno$cia i niezwigzanych
z zywno$cia w wigkszosci (po 33%) spozywaja midd rzadziej niz raz w miesigcu (tab. 2).
Potwierdzeniem tak niskiego spozycia miodu sg badania przeprowadzone przez GFK Polonia,
z ktérych wynika, ze tylko w 23% gospodarstw domowych midd spozywany jest co najmnie;j
raz w tygodniu, natomiast w 7% sposrdd nich spozywany jest codziennie.

Niebyt wysokie spozycie miodu zwiazane jest rowniez z sezonowoscig jego spozycia.
Najwigksze ilosci miodu kupowane sg w okresie jesieni i zimy, gdy ludzie odczuwajg rézne-
go rodzaju dolegliwo$ci zwigzane z przezigbieniem [14]. Spozycie miodu wsréd badanych
studentéw rowniez charakteryzowalo si¢ sezonowoscig (tabela 2). Najwigkszy procent bada-
nych spozywa miéd w czasie zimy, tj. 46,5%. Duzy odsetek os6b spozywa midd niezaleznie
od pory roku — 34,7%. Z kolei wiosng miéd konsumowany jest przez zaledwie 2,8%, latem
przez 7,6%, natomiast jesienia przez 8,3% os6b. Duze spozycie miodu niezaleznie od pory
roku moze by¢ zwigzane z og6lnie niskg konsumpcjg miodu w czasie catego roku. W zalezno-
$ci od pici zaréwno kobiety (54,7%), jak 1 mgzczyzni (34,5%) najintensywniej spozywaja
midd zima. 39,7% mezczyzn i 31,4% kobiet spozywa midd niezaleznie od pory roku. Z kolei
wigcej studentéw kierunkéw zwigzanych z zywnoscia (75%) niz niezwigzanych z zywnos$cia
(40,8%) spozywa miod intensywniej zima.

Tabela 2. Wyniki deklaracji respondentéw dotyczace okresu i czgstotliwosci spozycia miodu
Table 2.  Results of the declaration of the respondents concerning the period and frequency of consumption of honey

Wyszczegdlinienie / Specification n [%]
niezaleznie od pory roku / whatever the season 50 34,7
wiosna / spring 4 2,8
Okres
! lato / summer 1" 7,6
Period
jesien / autumn 12 8,3
zima / winter 67 46,5
raz w miesigcu / once a month 38 26,4
Czestotliwosc rzadziej niz raz w miesigcu / less than once a month 48 33,3
Frequency raz w tygodniu / once a week 40 278
kilka razy w tygodniu / several times a week 18 12,5

Najchetniej spozywanym miodem posrdd studentéw jest midd wielokwiatowy (33,1%).
Duza popularnoscia cieszy si¢ takze midd lipowy (30,9%). Midd akacjowy i gryczany uzyska-
ty zblizone wskazniki preferencji — odpowiednio 8,6% i 10,3%. Najrzadziej konsumowanymi
miodami s3: miéd rzepakowy (4%) i wrzosowy (2,9%). Midd spadziowy uzyskal zas 5,7%
wskazan respondentéw, natomiast midd inny niz wymieniony w ankiecie wskazato 4,6% ba-
danych. Najcze$ciej wymienianymi miodami i nieuwzglednionymi w ankiecie byly miody
nieznanych dla ankietowanych odmian kupowanych od zaprzyjaznionych pszczelarzy. Nieza-
leznie od pici najwigkszg popularno$cia charakteryzowaty si¢ miody wielokwiatowy i lipowy,
kolejno 35,9% i 33% u kobiet i po 29,2% wskazan u mezczyzn (rys. 1). Zgodne jest to z bada-
niami Matysik-Pejas [7], wedlug ktérych najpopularniejszy okazal si¢ midd wielokwiatowy
(50% wskazan). Najmniej wskazan otrzymaty miody: gryczany, wrzosowy i rzepakowy (po-
nizej 15%).
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H Kobiety/Women

% odpowiedzi / %
response

B Mezczy mi/Men
Ogoétem/Total

Rys. 1. Wyniki deklaracji respondentéw dotyczacych najczgsciej kupowanej odmiany miodu
Fig. 1. Results of the declaration of the respondents about the most commonly purchased varieties of honey

Na wybor okreslonego miodu istotny wptyw ma konsystencja produktu. Badani respon-
denci w przewazajacej liczbie preferuja miéd o ptynnej konsystencji (59,7%). Natomiast skry-
stalizowany mi6d wybiera 14% badanych. Dla 26,4% badanych konsystencja miodu nie ma
znaczenia (rys. 2). W opinii wigkszosci ankietowanych (82,6%) midd skrystalizowany nie jest
ztej jakosSci, 17,2% uwaza, ze taki produkt posiada ztg jako§¢. Wsrédd badanych studentéw
kierunkéw zwiazanych z zywno$cia wszyscy odpowiedzieli, ze midd skrystalizowany nie jest
zlej jakosci. Mezczyzni i kobiety na te pytanie odpowiedzieli podobnie, 81,4% kobiet i 84,5%
mezczyzn wskazato przeczaca odpowiedz.

Rys. 2. Wyniki deklaracji respondentéw dotyczacych preferencji konsystencji miodu
Fig. 2. Results of the declaration of the respondents regarding the consistency of honey

Krystalizacja jest naturalnym procesem, jakiemu podlegajg roztwory przesycone i nasy-
cone, jak np. miéd. Krystalizacja niestusznie nazywana jest ,,cukrzeniem si¢” lub ,,scukrza-
niem” miodu i uwazana za przemian¢ miodu w cukier, czyli sacharozg¢, co jest oczywiscie
niemozliwe. Podczas tego procesu glukoza krystalizuje szybciej niz fruktoza, ktéra pozostaje
w otaczajacym syropie. Niektére miody krystalizuja catkowicie, w nich krysztaty glukozy sa
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zawieszone w roztworze fruktozy lub innych cukréw, np. miéd rzepakowy. W innych mio-
dach nad warstwa skrystalizowang pozostaje syrop. Konsumenci na ogét cenig bardziej miody
ptynne i skrystalizowane drobnoziarniScie niz miody skrystalizowane cz¢$ciowo lub rozwar-
stwione [6, 16].

W opinii studentéw do najwazniejszych waloréw zdrowotnych miodu naleza: wzma-
cnianie uktadu odpornosciowego (28,7% wskazan), wzmacnianie uktadu nerwowego (14,9%
wskazan) oraz wzmacnianie uktadu pokarmowego (12,5% wskazan). Mniej poznane dla stu-
dentéw sa walory takie jak: wlasciwosci detoksykacyjne (8,7% wskazan), wzmacnianie ukta-
du oddechowego (8,4% wskazan), wtasciwosci antyalergiczne (7,6% wskazan), wtasciwosci
lecznicze narzadu wzroku (5,7% wskazan). Niewielka liczba badanych (1,9%) nie znata zad-
nych leczniczych cech miodu. Wtasciwo$ci antybakteryjne miodu za najwazniejsze uznato
30,3% kobiet i 26,5% mezczyzn. T¢ odpowiedz wskazato 25,4% studentéw kierunkéw zwig-
zanych z zywnoscia i1 29,5% kierunké6w niezwigzanych z zywnoscig (tab. 3).

Jedna z najcenniejszych wlasciwosci zdrowotnych miodu sg jego wtasciwosci antybakte-
ryjne, dziatanie na drobnoustroje chorobotworcze cztowieka [4]. Walory te sa jednocze$nie
najbardziej znane przez konsumentéw. Wedlug badan GFK Polonia 93% Polakéw jest zdania,
ze midd wzmacnia organizm i jest Zrédlem wielu witamin. Natomiast 54% konsumentéw
deklaruje spozycie miodu w czasie jesienno-zimowym profilaktycznie, ze wzgledu na ostabie-
nie i spadek odporno$ci. Midd poza wlasciwosciami antybakteryjnymi posiada szereg cennych
wilasciwosci zdrowotnych, jednak znajomos$¢ tych wlasciwosci wéréd studentéw nie jest duza,
co moze by¢ przyczyna niskiej konsumpcji miodu.

Tabela 3. Wyniki deklaracji respondentéw dotyczace najwazniejszych waloréw zdrowotnych miodu
Table 3. Results of the declaration of the respondents concerning the main health benefits of honey

Odpowiedzi / Response n [%]

Wiasciwosci antyalergiczne / anti-allergic properties 28 7,6
Wiasciwosci lecznicze narzadu wzroku / healing properties of the eye 8 57
Wzmacnia uktad pokarmowy / strengthens the digestive system 46 12,5
Wzmacnia uktad oddechowy / strengthens the respiratory system 31 8,4
Wzmacnia uktad krwionosény / strengthens the cardiovascular system 43 11,7
Wzmacnia uktad nerwowy / strengthens the nervous system 55 14,9
Wiasciwosci detoksykacyjne / detox properties 32 8,7

Wzmacnia uktad odpornosciowy / strengthens the immune system 106 28,7
Nie wiem / not know 7 1,9

Ankietowani zapytani o sktadniki miodu wplywajace na jego wtasciwosci zdrowotne
w wiekszo$ci wskazali witaminy (34,6% wskazan) oraz cukry proste (28,1% wskazan). Kolej-
nymi waznymi czynnikami w opinii studentéw byly: enzymy (13,3% wskazan), biopierwiastki
(9,5% wskazan), aminokwasy (7,2% wskazan), nadtlenek wodoru (4,9% wskazan). Niewielka
grupa badanych (2,3%) nie potrafita wskaza¢ sktadnikéw odpowiedzialnych za zdrowotne
wilasciwos$ci miodu. Studenci kierunkéw zaréwno zwigzanych z zywnoscia (27,7% wskazan),
jak i niezwigzanych (36,1% wskazan) najczeséciej wskazywali witaminy jako prozdrowotne
sktadniki miodu. Duzg liczb¢ wskazan otrzymata réwniez dopowiedZ cukry proste wsrdd
studentéw kierunkéw niezywieniowych (30,1% wskazan). Studenci kierunkéw niezywienio-
wych przypisali cukrom prostym 19,1% wskazan, nieco mniej wskazan mialy odpowiedzi
enzymy i biopierwiastki, odpowiednio po 17%. Zadna osoba z kierunkéw zwigzanych z zyw-
noscia nie udzielita odpowiedzi, Ze nie zna tych sktadnikéw (rys. 3).
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Miody, pomimo iz s3 produktem pochodzacym od roélin nie zawieraja wielkiej ilosci wi-
tamin [6], przez co ich rola w leczniczym dziataniu miodu nie jest znaczaca. Odpowiedzi
dotyczace witamin jako czynnika determinujacego wtasciwosci miodéw wskazuja na znikoma
wiedz¢ na temat sktadnikéw jakie wchodza w sklad tego produktu. Potwierdzaja to badania
Giemza [3], wedlug ktérych 38,91% badanych nie potrafito wymieni¢ zadnego sktadnika
miodu, 22,56% wymienito dwa sktadniki. Najcze¢sciej wymienianym sktadnikiem byly cukry.

% odpowiedzi/ % response L
M nie wieny not know

B aminokwasy/amino acids

H nadtlenek wodoru/hydrogen
peroxide

B cukry proste/monosaccharides

H enzymy/enzymes

biopierwiastki/bioelements

B witaminy/vitamins

Rys. 3. Wyniki deklaracji respondentéw dotyczace sktadnikéw majacych wptyw z wlasciwosci zdrowotne miodu

Fig. 3. Results of the declaration of the respondents concerning the constituents that affect the health properties of
honey

Cukry proste sa podstawowym sktadnikiem miodéw i sa tatwo przyswajalne przez orga-
nizm, przez co moga by¢ szybko wykorzystywane do produkcji energii. Cukry te wptywaja na
wlasciwosci wzmacniajace, detoksykacyjne miodu, stymulujg prace serca, regeneruja sity
[10]. Za najcze$ciej wskazywane przez badanych wlasciwosci antybakteryjne miodu odpo-
wiadajg m.in. nadtlenek wodoru, enzymy. Jak wskazujg wyniki badan niniejszej ankiety, stu-
denci w wigkszosci nie potrafig wskaza¢ sktadnikéw odpowiedzialnych za zdrowotne wiasci-
wosci miodu, a wskazane odpowiedzi udzielane byty w sposéb intuicyjny.

Poza miodem istnieje szereg produktéw pochodzacych od pszczét a wykorzystywanych
przez cztowieka. Studenci zapytani o uzywanie innych produktéw pszczelich poza miodem
w 49% odpowiedzieli, ze nie uzywaja takich produktéw w ogdle. Innymi produktami wyko-
rzystanymi przez badanych byl propolis (15,9% wskazan), mleczko pszczele (15,3% wska-
zan), wosk pszczeli (12,7% wskazan) oraz pylek pszczeli (5,7% wskazan). 1,3% badanych
wskazalo na uzywanie innych produktéw pszczelich, z ktérych najczesciej wymieniali prze-
twory alkoholowe. Wsréd kobiet 47,9% nie uzywa produktéw pszczelich, wsréd me¢zczyzn
50,8%. Kobiety najczgsciej uzywaja propolisu (19,1% wskazan), mezczyzni za$ mleczka
pszczelego (17,5% wskazan). Studenci kierunkéw zaréwno zwiazanych z zywnoscia, jak i nie
w réwnym stopniu nie korzystaja z produktéw pszczelich (po ok. 50%) (rys. 4).

Badania prowadzone przez Bak i wspét. [2] dowodza, Zze znajomos$¢ produktéw pszcze-
lich takich jak: mleczko, wosk i pylek wéréd studentéw Uniwersytetu Warminsko-
-Mazurskiego ksztaltuje si¢ na poziomie 30%. Wedtug badan Marzec [8] 42% ankietowanych
przyznaje si¢ do uzywania parafarmaceutykéw opartych na produktach pszczelich. Gléwnymi
ich nabywcami sg kobiety (56,7%) oraz osoby w wieku 25-45 lat (33%). Sposrdd pszczelich
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parafarmaceutykéw najpopularniejszy jest jednak miéd (49,5%). Propolis w postaci masci
stosowany jest przez 22,1% konsumentéw, natomiast mleczko pszczele oraz pytek przez 20%
badanych. Asortyment taki jak galki, cukierki, krople, czopki stosowane sg pigciokrotnie rza-
dziej, z kolei kremy, pudry, kapsulki, gatki tylko przez 1% respondentéw. Wedtug Marzec [8]
rynek apiterapeutykow bedzie si¢ rozwijat ze wzgledu na istniejace zapotrzebowanie ze strony
konsumentéw. Wyniki niniejszej ankiety pozwalaja sadzié, iz produkty pszczele nie sg zbyt
popularne wséréd mtodych ludzi, by¢ moze ze wzgledu na mata wiedz¢ odnosnie do zastoso-
wan takich produktéw.

% odpowiedzi/ % response

H nie uzywam/not use
inne/other

® propolis/propolis

B mleczko pszezele/royal

jelly

B pylek kwiatowy /pollen

wosk pszcezeli/beeswax

Rys. 4. Wyniki deklaracji respondentéw dotyczacych uzywania produktéw pszczelich innych niz miéd
Fig. 4. Results of the declaration of the respondents on the use of bee products other than honey

4. Whnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna sformulowa¢ nastgpujace stwierdzenia

i wnioski:

1. Badana grupa studentéw spozywa midd rzadziej niz raz w miesigcu, jednak czgsciej
w okresie zimy.

2. Najczgsciej wybierany jest midd wielokwiatowy i lipowy.

3. Studenci konsumuja miéd z powodu jego walor6w smakowych oraz zdrowotnych, najcze-
Sciej jako sktadnik positkéw i napojéw. Decydujacym czynnikiem przy wyborze miodu
jest odmiana.

4. Ankietowani preferujg miéd o ptynnej konsystencji. Nie nabywaja zas w wigkszosci in-
nych produktéw pszczelich.

5. Wiedza studentéw na temat miodéw jest powierzchowna, bowiem za najwazniejsze sktad-
niki miodu odpowiedzialne za jego zdrowotne walory respondenci uznali witaminy.
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ANALIZA CZYNNIKOW DOTYCZACYCH MIODOW NATURALNYCH
KSZTALTUJACYCH PREFERENCJE KONSUMENCKIE STUDENTOW

Streszczenie

Badania mialy na celu okre$lenie czynnikow majacych wptyw na preferencje wyboru
miodéw naturalnych przez studentéw. Analiza preferencji konsumenckich dotyczacych spo-
zycia miodéw naturalnych zostata przeprowadzona na podstawie wynikéw ankiety sktadajace;j
si¢ z 26 pytan. W ankiecie wzi¢to udziat 144 losowo wybranych studentéw z r6znych uczelni.
Okres$lono czynniki majace wplyw na wybo6r miodu oraz ustalono najpopularniejsza odmiang
miodu. Zbadano takze wiedz¢ studentéw na temat zdrowotnych wtasciwosci miodu. Najchet-
niej kupowanymi odmianami s3 midd wielokwiatowy i lipowy. Wigkszos$¢ studentéw spozy-
wa midd rzadziej niz raz w miesigcu. Wedlug studentéw najcenniejszymi walorami leczni-
czymi miodu s3 jego wtasciwosci antybiotyczne.
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STUDY OF FACTORS FORMATIVE THE STUDENTS' RELATING
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Summary

The study aimed to examine the factors affecting the choice of preference by the students
of natural honey. The analysis of consumer preferences for natural honey consumption has
been developed through a survey consisting of 26 questions. Participated in the survey 144
randomly selected students from different universities. Identified factors affecting the choice
of honey and found the most popular variety of honey. Also examined students' knowledge
about the health properties of honey. Varieties are most often purchased multifloral and lime
honey. Students' majority consumes honey more seldom than once in month. According to the
students the most valuable medicinal qualities of honey are its antibiotic properties.
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Stowa kluczowe:

1. Introduction

One of the intravital factors having a significant
impact on the quality of meat and its products, is the age
of animals. Changing within age, the chemical composi-
tion in terms of contents of water, protein, fat and
minerals and an increasing body weight alter the quality
characteristics of meat. In addition, metabolic changes
of muscles fibres such as diameter enlargement,
increase of collagen content in the structure of muscle
tissue and formation of stronger cross bonds between
particles of tissue with the age of animals are the causes
of deterioration of meat tenderness, being its key quality
attribute [8, 9]. Because of the fact that meat obtained
from old animals, due to a poor quality, is mainly
qualified for processing purposes, an idea has emerged

to develop new methods for
producing culinary meat
originating mainly from slaughter
animals slaughtered at different
age. Special emphasis was put to
develop methods for improving
the quality of meat from cows
[11,12].

Currently, a very important
role in improving the quality of
beef is ascribed to post-slaughter
methods, amongst which the
most widely used is electrical
stimulation. A short-term action
of an electrical current onto a
muscle tissue during the first
hour after slaughter of an animal
has been shown to accelerate
post-mortem changes, thus
resulting in the improvement of
quality, particularly tenderness
[1, 3], colour [4, 5] and
microbiological quality [6], of
both fresh meat as well as its
products, such as: cooked and
raw hams [13, 14]. The quality of
beef products is affected, to a
significant  extent, by the
selection of muscle, appropriate
for a particular type of product. A
research conducted by Kotczak et
al. [7] on the psoas major (PM)
and semitendinosus (ST) muscles
originating from calves, heifers
and cows showed that faster
degradation of proteins and thus a
faster rate of meat tenderness
occurred in PM muscles of young
animals (calves) whereas the
slowest one was noticed in the
ST muscle of cows.

Taking the above into
consideration, a study was
undertaken to determined the
influence of animals age on the
quality of beef pastrami produced
under industrial conditions from
meat subjected to high-voltage
electrical stimulation using an
own-construction device.
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2. Experimental

2.1. Materials

The experimental material was beef meat (semitendinosus muscle) originating from
heifers slaughter at the age of ca. 18 months (n = 8) and cows at the age of ca. 8 years (n = 8),
both of lowland, black-white breed. After slaughter and halving carcasses, the left half-
carcasses were subjected to high-voltage electrical stimulation by applying a current with the
voltage of 330 V, frequency of 17 Hz and pulse duty factor of 0.9. The electrical stimulation
was conducted with an own-construction device for electrical stimulation of beef carcasses*
[16]. The exposure time of electrical stimulation was 120 sec. The right half-carcasses were
used as a control. After ca. 24h of storage in a cooler, muscles have been dissected from
stimulated (S) and non-stimulated (NS) half-carcasses, that were next subjected to processes
of injectioning, massaging, scalding, sprinkling with spices as well as slow cooling and
chilling, according to the technology applied at the ‘Ostrotcka S.A.” Meat Plant in Ostroieka.

2.2. Methods

Measurements of pH values of the muscles intended for pastrami production were
performed directly before trimming from carcasses, ca. 24 h after stunning, with a pH-meter
equipped in an FC 200 type spike electrode.

Instrumental assessment of pastrami tenderness was carried out with a universal testing
machine Instron type 4301. Shearing test was conducted with a Warner-Bratzler single-blade
shearing system device type 2830-013 (blade angle 60°, knife thickness 1.016 mm) with the
knife moving perpendicularly to the orientation of muscle fibres. Samples of pastrami in the
shape of a cuboid (10x10x30 mm) were cut parallel to the orientation of muscle fibres. The
following measurements were taken: the maximum shear force (F;), displacement at the
maximum shear force (D;), and energy consumption at 50% sample deformation (E). The
puncture test was performed with a flat plunger with diameter of 12.6 mm, moving perpendi-
cularly to the orientation of muscle fibres. Slices of pastrami (30x30x10 mm) were placed
onto a metal support plate with a hole 15.3 mm in diameter, and determined for: the maximum
puncture force (F,), displacement at the maximum puncture force (D,), and energy
consumption at 50% sample deformation (E,). The speed of the working elements (knife and
flat plunger) was set at 50 mm/min. The measurements of the mentioned parameters were
made in four replications. Results obtained were analysed by computer software Instron IX
Series, Version 7.43.

The sensory evaluation of pastrami obtained from stimulated and non-stimulated meat
was performed by six trained panelists. The following attributes were assessed: overall
appearance, tenderness, and flavour. A 5-point scale with half scores admissible was used.

A statistical analysis of the data obtained was performed on the basis of an analysis of
variance for one- and two-factor experiments. Differences between mean values were
compared applying Dunkan and Student-Newman-Keuls tests.

3. Results and discussion

Measurements of pH values of muscles the beef pastrami was produced from
demonstrated that the muscles originating from the stimulated half-carcasses were
characterized by lower pH values than these from the control half-carcasses. In addition,
higher pH values were obtained for the stimulated and non-stimulated muscles obtained from
half-carcasses of cows: 5.65 and 5.70, than for the respective muscles sampled from half-

" The device was implemented at the ‘Ostroleka S.A’ Meat Plant in Ostroteka. The device was awarded a bronze
medal at the 45" International Exhibition of Inventions and Innovations “Brussels Eureka 96” in Brussels.
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carcasses of heifers: 5.55 and 5.60 (Table 1). The pH values obtained in the study indicate that
the meat examined is a good raw material for the production of beef hams.

Table 1. Results of pH measurements
Tabela 1. Wyniki pomiaréw wartosci pH
Experimental arou Heifers,n =8 Cows,n=8

p group NS NS
Statistical measures X V [%] X V [%] X V [%] X V [%]
pH 5.55 1.20 5.60 1.75 5.65 1.72 5.70 1.15

pH — mean pH value of muscle measured ca. 24 h after stunning; S — stimulated samples; NS — non-stimulated
samples; X — mean value; V — variability coefficient, n — the number of cattle/

pH — $rednia warto$¢ pH mig$nia mierzona po ok. 24 h od oszolomienia; S — proby stymulowane; NS — préby nie
stymulowane; X — wartos$¢ $rednia; V — wspdtczynnik zmiennosci; n — ilo$¢ sztuk bydta.

Source: Author’s work.

Results of the instrumental evaluation of tenderness (shear test) demonstrated that the
values of the analyzed parameters (F; D, and E) of pastrami produced from the stimulated
meat of heifers and cows were lower than the respective values noted for pastrami produced
from the non-stimulated meat. The exception were values (D) determined for pastrami
produced from the stimulated meat of cows (Table 2). The value of the maximum shear force
(F,) of pastrami produced from the stimulated muscles of heifers accounted for 22.13 N and
was lower by ca. 37% as compared to the F; value of pastrami produced from the non-
stimulated muscles. In turn, the F; value of pastrami produced from the stimulated muscles of
cows reached 32.13 N and was lower by ca. 16% than the respective value noted for pastrami
produced from the non-stimulated muscles.

Table 2. Results of instrumental evaluation of beef pastrami — shear test

Tabela 2. Wyniki oceny instrumentalnej pastrami wotowego — test cigcia
Experimental arou Heifers,n=8 Cows,n=8

P group NS NS

Statistical measures X V [%] X V [%] X V [%] X V [%]
Fs [N] 22132 13.55 34.880 1349 3213~ 16.25 38.138 9.55
Ds [mm] 17.492 7.37 17.942 4.28 19.412 9.26 18.172 3.55
Es [J] 017« 13.27 0.24° 8.20 0.202 9.78 0.222 10.95

F, — maximum shear force, D, — displacement at the maximum shear force, E, — energy consumed at 50% sample
deformation during shearing, n — the number of cattle; S — stimulated samples; NS — non-stimulated samples; x —
mean value; V — variability coefficient, * ™ * ® — mean values for stimulated and control samples, in particular
experimental group, indicated with various small letters are statistically significantly different at P < 0.01, whereas
these indicated with various capital letter are statistically significantly different at P < 0.05.

F, — maksymalna sita cigcia, Dy — przesuni¢cie przy maksymalnej sile cigcia; E; — energia zuzyta przy 50%
odksztalcenia, w czasie cigcia; n — ilo§¢ sztuk bydla; S — préby stymulowane; NS — préby nie stymulowane; X —
warto$¢ $rednia; V — wspétczynnik zmiennosci; * * * B — wartosci $rednie préb stymulowanych i kontrolnych, w
okreslonej grupie doswiadczalnej, oznaczone réznymi matymi literami réznig sig statystycznie istotnie (P < 0,01) za$
réznymi duzymi literami réznig si¢ statystycznie istotnie (P < 0,05).

Source: Author’s work.

Likewise in the case of F, values, also the E; value of pastrami produced from the
stimulated muscles was respectively lower than the E; value of pastrami produced from the
non-stimulated muscles. Those differences were confirmed in the statistical analysis.
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Significant differences were noted between F; values of pastrami produced from stimulated
and non-stimulated muscles of heifers (P < 0.01) and cows (P < 0.05), as well as between
energy consumption values at 50% sample deformation (E;) of pastrami produced from the
stimulated and non-stimulated muscles of heifers (P < 0.01). Deformation value at the
maximum shear force (D) determined for pastrami produced from the stimulated muscles of
heifers reached 17.49 mm and was lower by ca. 3% than the Dy value of pastrami produced
from the non-stimulated muscles (i.e. 17.94 mm). The D, value of pastrami produced from the
stimulated muscles of cows that accounted for 19.41 mm was lower by ca. 7% than the
respective value noted in pastrami from the non-stimulated muscles (i.e. 18.17 mm). The
statistical analysis did not demonstrate any significant differences in D, values between
pastrami produced from stimulated and non-stimulated muscles of both heifers and cows
(Table 2).

Table 3. Results of instrumental evaluation of beef pastrami — puncture test
Tabela 3. Wyniki oceny instrumentalnej pastrami wotowego — test przebijania

Experimental group Heifers,n =8 Cows,n=8

S NS S NS
Statistical measures X V [%] X V [%] X V [%] X V [%]
Fo [N] 40.88~ 10.17 50.758 18.39 56.882 16.61 73.880 10.24
Dp [mm] 8.76 13.89 8.74 7.50 7.51 14.48 8.10 15.24
Ep [J] 0.394 11.83 0.498 16.56 0.562 13.23 0.702 12.83

F, — maximum puncture force; D, — displacement at the maximum puncture force; E, — energy consumed at 50%

sample deformation; n — the number of cattle; S — stimulated samples; NS — non-stimulated samples; X — mean value;
V — variability coefficient; “>*® — mean values for stimulated and control samples, in particular experimental group,
indicated with various small letters are statistically significantly different at P<0.01, whereas these indicated with
various capital letter are statistically significantly different at P<0.05.

F, — maksymalna sita przebicia; D, — przesunigcie przy maksymalnej sile przebicia; E, — energia zuzyta przy 50%
odksztalcenia prébki; n — ilo$¢ sztuk bydta; S - préby stymulowane; NS - préby nie stymulowane; x — warto$¢
érednia; V — wspélezynnik zmiennosci; * ™ * ® — wartoéci érednie préb stymulowanych i kontrolnych, w okreslonej
grupie doswiadczalnej, oznaczone réznymi matymi literami r6znia si¢ statystycznie istotnie (P < 0,01) za$ ré6znymi
duzymi literami réznig si¢ statystycznie istotnie (P < 0,05).

Source: Author’s work.

Result of the puncture test, likewise these of the shear test, demonstrated that values of the
analyzed parameters (F, D, and E,) of pastrami produced from the stimulated meat of both
heifers and cows were lower than the respective values noted for pastrami from the non-
stimulated meat. The exception were D, values of pastrami produced from the stimulated meat
of heifers (Table 3).

The F, value of pastrami produced from the stimulated muscles of heifers reached 40.88
N and was lower by ca. 19% than the respective value determined in pastrami from the non-
stimulated muscles. The F, value of pastrami produced from the stimulated muscles of cows
accounted for 56.88 N and was lower by ca. 23% than the F,, value of pastrami produced from
the non-stimulated muscles. Alike differences (ca. 20%) were noted between the E, values of
pastrami produced from stimulated and non-stimulated muscles of both heifers and cows. The
above differences were confirmed in the statistical analyses which showed differences at a
level of P < 0.05 between F, values of pastrami produced from stimulated and non-stimulated
muscles of heifers as well as at a level of P < 0.01 between F, values of pastrami produced
from stimulated and non-stimulated muscles of cows. Significant differences (P < 0.05) were
also demonstrated between the E, values of pastrami produced from stimulated and non-
stimulated muscles of heifers. In turn, the D, values of pastrami produced from stimulated and
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non-stimulated meat of both heifers and cows ranged from 7.51 to 8.76 mm. The statistical
analysis did not demonstrate any significant differences in these values between pastrami
produced from stimulated and non-stimulated muscles of both heifers and cows (Table 3).

Results of the sensory analysis of tenderness demonstrated the best tenderness in the case
of pastrami produced from the stimulated meat of heifers (4.75 pts). High scores were also
attributed to tenderness of pastrami from the stimulated meat of cows (4.42 pts) and from the
non-stimulated meat of heifers (4.33 pts). The worst tenderness (3.75 pts) was scored for
pastrami produced from the non-stimulated meat of cows (Figure 1).

Out of the other sensory attributes, the highest scores were attributed for overall
appearance to pastrami produced from stimulated (4.92 pts) and non-stimulated (4.67 pts)
meat of heifers. In contrast, the lowest scores for overall appearance were noted for pastrami
produced from the non-stimulated (3.83 pts) and stimulated (3.92 pts) meat of cows. The mean
score for the overall appearance, tenderness, and flavour accounted for 4.69 and 4.44 pts,
respectively, and was higher by ca. 12 and ca. 17% from the mean score noted for pastrami
produced from stimulated and non-stimulated meat of cows, i.e. 4.17 and 3.81 pts,
respectively (Figure 1).

The results of instrumental and sensory analyses of pastrami produced from meat of
heifers and cows showed explicitly that the best quality was noted for pastrami produced from
meat originating from stimulated half-carcasses of heifers. In contrast, the worst quality was
noted for pastrami produced from meat originating from non-stimulated half-carcasses of
cows. This indicates that high-voltage electrical stimulation affords possibilities of producing
beef pastrami of good quality, irrespective of the age of animals. These results confirm our
earlier findings demonstrating the positive effect of high-voltage electrical stimulation, with
the use of an own-construction device, on improving the quality of cooked beef hams and
pastrami produced from the semimembranosus, semitendinosus and longisimus thoracis
muscle of heifers, bullocks and cows [13, 14, 15].
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Fig. 1. Results of sensory analysis of beef pastrami
Rys. 1. Wyniki oceny sensorycznej pastrami wotowego
Source: Author’s work.
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Apart from the above-mentioned effects, the reported study demonstrated that the
difference in tenderness evaluated with instrumental (puncture test) and sensory methods
between pastrami produced from stimulated and non-stimulated meat of cows was greater than
the respective difference noted between the stimulated and non-stimulated meat of heifers. It
confirms literature data showing that the lower the quality of beef meat and its products the
greater improvement of their tenderness evoked by the high-voltage electrical stimulation
applied [2, 10].

4. Conclusions

1. Results of the instrumental and sensory evaluation demonstrate explicitly that the high-
voltage electrical stimulation with the use of an own-construction device affects, to a
considerable extent, the improvement of quality of pastrami produced from beef meat
irrespective of the age of animals.

2. As shown in the sensory evaluation, the poorer tenderness of pastrami produced from non-
stimulated meat of heifers as compared to that of pastrami produced from the stimulated
meat of cows substantiates the need for applying high-voltage electrical stimulation in
order to improve tenderness of beef pastrami, especially that produced from meat of cows.

3. Better quality of pastrami produced from the stimulated meat than that of pastrami
produced from the non-stimulated meat increases the competitiveness of pastrami as
compared to that type of products made of non-stimulated meat as well as to products
made of meat of other slaughter animals.
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USABILITY OF OWN-CONSTRUCTION DEVICE FOR HIGH-VOLTAGE
ELECTRICAL STIMULATION OF BEEF CARCASSES IN PRODUCTION
OF PASTRAMI TYPE HAMS

Summary

The paper presents results of a research taking attempt to determine the influence of
animals age on the quality of beef pastrami produced under industrial conditions from meat
subjected to a high-voltage electrical stimulation. The material used in the study consisted of
beef meat (semitendinosus muscle) originating from heifers aged ca. 18 months and from
cows aged ca. 8 years, both of the lowland, black-white cattle. Instrumental assessment of
pastrami tenderness was carried out with a universal testing machine Instron type 4301, based
on a shearing test and a puncture test. The sensory evaluation of tenderness, overall
appearance as well as flavor of pastrami was performed by six trained panelists.

The results of instrumental analysis (puncture test) indicated ca. 20% improvement in
tenderness of pastrami produced from stimulated meat of heifers as well as ca. 23%
improvement in tenderness of pastrami produced from stimulated meat of cows as compared
to pastrami produced from non-stimulated meat of heifers and cows. Results of the sensory
analysis of tenderness showed that the high-voltage electrical stimulation influenced
tenderness of pastrami produced from the stimulated meat of cows to a greater extent (ca.
20%) than that of pastrami obtained from the stimulated meat of heifers (ca. 10%). What is
more, the electrical stimulation has been observed to exert a beneficial effect on the
improvement of overall appearance as well as flavour of pastrami.
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MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA WEASNEJ KONSTRUKCJI
WYSOKONAPIECIOWEGO ELEKTROSTYMULATORA TUSZ WOLOWYCH
W PRODUKCJI SZYNEK TYPU PASTRAMI

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki badan majacych na celu okre$lenie wptywu wieku
zwierzat na jakos$¢ pastrami wotowego, wyprodukowanego w warunkach przemystowych,
z mi¢sa poddanego elektrostymulacji wysokonapigciowej. Materiat do§wiadczalny stanowito
migso wolowe (migsien potbtoniasty) pochodzace z jatdwek w wieku ok. 18 miesigcy oraz
kréw w wieku ok. 8 lat, rasy nizinnej, czarno-bialej. Instrumentalna ocen¢ krucho$ci pastrami
przeprowadzono za pomocg uniwersalnego urzadzenia testujgcego Instron, typ 4301, wyko-
nujac testy: cigcia i przebijania. Ocene sensoryczng kruchos$ci, wygladu ogélnego oraz smaku
i zapachu pastrami przeprowadzila komisja sktadajaca si¢ z 6 oséb.

Wyniki oceny instrumentalnej (test przebijania) wykazaty ok. 20% poprawe kruchosci
pastrami wyprodukowanego z mig¢sa stymulowanego jaléwek i ok. 23% poprawe kruchos$ci
pastrami wyprodukowanego z migsa stymulowanego kréw w poréwnaniu z krucho$cia
pastrami wyprodukowanego z mig¢sa niestymulowanego jatéwek i kréw. Wyniki sensorycznej
oceny krucho$ci wykazaty, ze elektrostymulacja wysokonapigciowa w wigkszym stopniu (ok.
20%) wptyneta na poprawe kruchosci pastrami wyprodukowanego z migsa stymulowanego
kréw niz pastrami wyprodukowanego z migsa stymulowanego jatéwek (ok. 10%). Ponadto
wykazano korzystny wplyw elektrostymulacji na poprawe wygladu ogdélnego oraz smaku
i zapachu pastrami.
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Stowa kluczowe:

1. Introduction

The multitude of multifunctional personal care
products in today’s marketplace clearly illustrate the
relevance of the concept of multifunctionality to modern
cosmetic science [1]. One of the most obvious examples of
this kind of multifunctionality is two-in-one shampoo that
is intended to simultaneously cleanse and condition hair.
The result is a product that is able to offer consumers the
legitimate benefit of saving time in the shower as it
eliminates the need for a separate conditioner [2]. There is
also a second class of multifunctionality that does not
require a product to perform multiple tasks. Even though a
product is monofunctional, it may contain ingredients that
perform more than one function [2].

Producers often include in cosmetics as many
actives as possible to satisfy consumers. Application of
multifunctional ingredients can eliminate the need of
use of many ingredients to give the expected therapeutic
benefits to the skin and it can reduce the possibility of
presence of incompatibility of compounds in
multifunctional formulations.

There are many examples of special ingredient
categories that contain therapeutic actives that

commonly have been used in
multifunctional cosmeceutical
products. One of them are plant
extracts which contain valuable
flavonoids.

2. Flavonoids
as multifunctional
ingredients of cosmetics

Flavonoids are a group of
polyphenolic compounds broadly

distributed as secondary
metabolism in  plants  [3].
Commercial  cosmetic  plant

extracts are often rich in
flavonoids, what it was observed in
own earlier research (table 1) [4].
Flavonoids show particular
specific ~ pharmacological  and
vitamin-like properties and they
have significantly influence on
physiology of the skin, that’s why
cosmetics industry is interested in

these active compounds [5].
Flavonoids demonstrate  many
activities: antioxidant,
strengthening  capillaries, anti-

inflammatory, protective against
radiation, moistening, softening,
soothing, antiseptic and many other
[6-10]. Scientifically proven skin
benefits of flavonoids as cosmetic
ingredients refer to prevention of
lipid oxidation [8], stimulation of
fibroblast  proliferation [11],
reduction of collagen breakdown
[12] or So-reductase [13].

In cosmetics and
cosmeceuticals, extracts from
plants rich in flavonoids are used,
what decides about wide
spectrum  the  activity  of
cosmetics as well as pure

flavonoids of vegetable or
synthetic origin with closely
determined  properties.  The
mixtures of flavonoids in plants
make the stronger effect on the
skin, but there is also a great
interest in pure flavonoids [14].
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Table 1. Flavonoids content in 10 commercial plant extracts. Symbols used for solvents: W — water, E — ethanol,
G — propylene glycol

Tabela 1. Zawarto$¢ flawonoidéw w 10 handlowych ekstraktach roslinnych. Symbole uzyte dla rozpuszczalnikéw:
W — woda, E — alkohol etylowy, G — glikol propylenowy

Plant extract, solvent, part of the plant Flavonoids
Latin name [mg ECE'/g of extract]

Willow G (bark)
Salix alba L. 2,34+0,05
Black elder WG (flowers) 2.0740.06
Sambucus nigra L. 070
Hawthorn WG (flowers, leaves) 1704005
Crataegus monogyna L. 00
Linden WG (flowers)
Tilia cordata L. 1.56+0.07
Birch G (leaves)
Betula alba L. 1.14£0.04
Catkin WG (flowers)
Helichrysum italicum L. 1.02£0.05
Wormwood WE (herb)
Artemisia absinthium L. 0.65+0.01
Rose G (flowers)
Rosa centifolia L. 0.580.01
Bilberry WG (fruit)
Vaccinium myrtillus L. 0.47+0.02
Hydrocotyle G (herb)
Centella asiatica L. 0.33+0.03

"ECE - (-)epicatechin
Source/Zrédto: [4].

Flavonoids make an influence on various levels of the skin — epidermis and dermis. In
stratum corneum, flavonoids can play an efficient role of free radical scavengers, because this
structure is very rich in lipids. In deeper part of epidermis, flavonoids have influence on the
activity of enzymes as well as they prevent of UV — induced skin damages. In dermis,
flavonoids influence the permeability and fragility of microvessel system [15].

This multifunctionality of flavonoids makes, that they are mainly applied in anti-aging,
anti-cellulite, whitening products, for sensitive skin, with rosacea, in sun protection creams,
balancing of hydrolipids in the skin — for oily and acne-prone skin [5].

3. Experimental

3.1. Development of multifunctional cosmetic formulations based on flavonoids intended for
acne-prone skin
While creating any multifunctional cosmetic or cosmeceutical product, it is important to
assess the following parameters [16]:
e Active ingredients present in the product are in forms that the skin can use to achieve the
claimed benefits.
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e Active ingredients present in the product are at a high enough concentration to render a
benefit after product application under normal use conditions, and for expected skin sites
and types.

e Active ingredients present in the product are stable in the product for as long as the
consumer is expected to take to finish it.

e The delivery system chosen for active ingredients, and the recommended use conditions,
allow the actives to be delivered in a manner that will yield therapeutic benefits.

e The benefits expected from reading the multifunctional cosmetics claims are realized with
product usage, and the product will perform as intended for the expected life of the
product.

Taking under considerations these parameters and multifunctionality of researched rich in
flavonoids plant extracts, there is possibility to create many formulations intended for skin
with dermatologic diseases such as acne, rosacea, hyperpigmentations, dryness, allergy etc.

Formulation of original multifunctional emulsions for acne-prone skin containing plant
extracts rich in flavonoids was the aim of the studies. Acne vulgaris is an extremely common
dermatologic condition affecting more than 80-90% of adolescents and young adults [17, 18].
Acne-prone skin care is connected with application of cosmetics and cosmeceuticals including
many substances that have broad spectrum of activities such as sebostatic, antibacterial,
keratolytic, soothing irritations and matting. This kind of skin is prone to hyperpigmentations,
that is why it is necessary to protect its against UV radiation and to prevent to appear new
discolourations.

Nowadays there are a few hundreds of cosmetics and cosmeceuticals on Polish market,
which help to reduce this common problem. Conducted analysis showed [19] that synthetic
ingredients are more popular in anti-acne cosmetics than plant extracts. Moreover, it is
observed that every cosmetic product usually contains a few or several active ingredients,
which improve acne-prone skin condition. Author thinks, that using multifunctional plant
extracts allows to create comprehensive anti-acne formulations, which can tighten pores,
regulate sebum secretion, purify the skin, reduce inflammations and protect the skin from
appearing new spots and hyperpigmentations.

Taking under consideration the literature studies and own research, five multifunctional
formulations were prepared. Out of all researched extracts, those with high flavonoids content
were chosen to anti-acne formulations. Plant extracts (Salix alba, Sambucus nigra, Crataegus
monogyna, Tilia cordata and Betula alba) are recommended to be applied at concentrations
(1-5%) in cosmetics. Their properties are presented in table 2. It can be observed, that these
plant extracts are comprehensive for acne-prone skin.

While creating formulations, argan oil (obtained from Argania spinosa) was used as a
main ingredient of oil phase of all cosmetics. It was chosen for preparing anti-acne emulsions,
because when applied to the skin it penetrates rapidly without leaving an oily or shiny effect.
It is a sebo-regulator for greasy skin. Argan oil is rich in oleic acid and linoleic acid. It leaves
an extraordinary softness and sensory feel. The particularly high content of natural tocopherols
gives the oil anti-free radical and anti-stress activities and natural self-protection against
oxidation. The unsaponifiable fraction of this oil is mainly rich in antioxidant compounds such
as sterols, saponin and phenolic compounds [21, 22].

All these properties of plant extracts and argan oil allowed to create formulations with
many functions. It is important, because many skin problems can coexist with acne or
accompany its — such as scars, hyperpigmentations, dilated capillaries, dehydration etc. That is
why five formulations were created (table 3):

— cream for acne-prone skin with scars,

— cream for acne-prone skin with hyperpigmentations,

— cream for acne-prone skin with dilated capillaries,
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— cream for acne-prone dehydrated skin,
— cream for acne-prone mature skin.
Basic cream without plant extracts was control sample.

Table 2.
Tabela 2. Wtasciwosci kosmetyczne ekstraktow roslinnych deklarowane przez ich producentow

Cosmetic properties of plan extracts declared by their producers

Betula alba

Sambucus nigra

Tilia cordata

- anti-inflammatory
- anti-bacterial

anti-irritant

anti-inflammatory

- regenerating sealing capillary vessels - anti-lirritant .
- anti-irritant soﬂenl_ng - seallng capillary vessels
- bleaching bleaching - softening
; anti-inflammatory - antiseptic
- UV protective

Crataegus monogyna

Salix alba

- anti-iritant - anti-inflammatory
- anti-inflammatory - anti-irritant

- sealing capillary vessels - regenerating

- regenerating - antiseptic

Source/ Zrédlo: own study based on [20]/opracowanie wtasne na podstawie [20].

Table 3.
Tabela 3. Receptury oryginalnych multifunkcyjnych kosmetykéw przeznaczonych do pielggnacji skory tradzikowej

Formulations of original multifunctional cosmetics intended for acne-prone skin care

Formulations

INCI name A B c D E 0
Concentration [wt %]
Aqua to 100
Betula alba G 4.0 3.0 - 2.0 2.0 -
Crataegus monogyna WG 3.0 - 3.0 - 4.0 -
Salix alba G 3.0 3.0 - - - -
Sambucus nigra WG - 4.0 4.0 4.0 4.0 -
Tilia cordata WG - - 3.0 4.0 - -
Cosmetic base' 6.0
Argania Spinosa Kernel oil 18.0
Tocopherol 0.6
Preservative q.s.

A — Cream for acne-prone skin with scars

B — Cream for acne-prone skin with hyperpigmentations

C — Cream for acne-prone skin with dilated capillaries

D — Cream for acne-prone dehydrated skin

E — Cream for acne-prone mature skin

0 — Basic cream without plant extracts

! Glyceryl Stearate, Cetearyl Alcohol, Sodium Stearoyl Lactylate
W - water, E — ethanol, G — propylene glycol
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3.2. Sensory analysis of multifunctional cosmetic formulations intended for acne-prone skin

Sensory analysis is effective method for evaluation of cosmetics’ quality. It allows to
compare the usable properties of different cosmetics and to choose proper one for consumers’
needs [23].

Sensory evaluation of prepared formulations was conducted by 10 judging people with
using of sensory profile card (table 4) based on [24]. Properties of original formulations were
compared with basic emulsion. Definitions and descriptions of research procedures were
described in [25].

Table 4. Sensory profile card [24]
Tabela 4. Karta profilu sensorycznego [24]

Sensory parameter Sensory profile card

Evaluation 1 2 3 4 5

Adhesion Good Worse
Consistency Weak Strong
Uniformity Low High
Pillow effect Weak Strong
Spreadability Easy Difficult
Absorption Quick Slow
Stickiness Low High
Smoothing Weak High
Fatting Low High
Greasing Low High

The results of sensory analysis are shown in Figure 1 and 2. On the basis of sensory
analysis it was noticed that all original formulations obtained similar or better scores than
basic emulsion. Presence of plant extracts significant influence such parameters as smoothing,
fatting and greasing. Formulation A with Betula alba, Crataegus monogyna and Salix alba
extracts turned out to have the best parameters among all researched ones. When it comes
about consumers with acne, they rather choose light and also oil-free emulsions. In this
research all emulsions in terms of such parameters as fatting and greasing obtained good
opinions, thus it shows that they can be proper cosmetics for oily and acne-prone skin.
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Fig. 1. Sensory profiles of original emulsions (A-C)
Rys. 1. Profile sensoryczne oryginalnych emulsji (A-C)
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Fig. 2. Sensory profiles of original emulsions (D, E, O)

Rys. 2. Profile sensoryczne oryginalnych emulsji (D, E, O)

4. Conclusions

Multifunctional products are becoming increasingly popular for three key reasons:
increasing consumer expectations, maturing cosmetic technology, and expanding marketing
demands. Because of consumer demand, the use of botanical extracts and phytochemicals in
multifunctional cosmetics and cosmeceuticals has grown substantially [2].

Contemporary consumers demand multifunctionality from every cosmetic as they expect
quickly improvement of appearance during using only one product.

This study proved that application of plant extracts, rich in flavonoids, in multifunctional
formulations can show comprehensive cosmetic activity. It is significant for demanding
consumers, who struggle with acne and coexisting skin problem.
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A NEW IDEA FOR FORMULATIONS OF MULTIFUNCIONAL COSMETICS

INTENDED FOR ACNE-PRONE SKIN

Summary

The aim of this work was to create formulations of original multifunctional emulsions for

acne-prone skin containing plant extracts, rich in flavonoids, such as Salix alba, Sambucus
nigra, Crataegus monogyna, Tilia cordata and Betula alba extracts. Application of those plant
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extracts and argan oil allowed to create comprehensive formulations, which do not only aid to
struggle with acne, but also with such coexisting problems as scars, hyperpigmentations,
dilated capillaries, dehydration. Conducted sensory analysis of new multifunctional cosmetics
showed significant influence of plant extracts on such parameters as smoothing, fatting and
greasing.

Paulina MALINOWSKA

Katedra Technologii i Analizy Instrumentalne;j
Wydziat Towaroznawstwa
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NOWY POMYSE NA RECEPTURY MULTIFUNKCYJNYCH KOSMETYKOW
PRZEZNACZONYCH DLA SKORY TRADZIKOWE]

Streszczenie

Celem niniejszej pracy bylto stworzenie receptur oryginalnych multifunkcyjnych emulsji
do pielggnacji skéry tradzikowej, zawierajacych ekstrakty roslinne, bogate we flawonoidy,
takie jak wierzba biata, bez czarny, giég jednoszyjkowy, lipa drobnolistna i brzoza biata.
Zastosowanie ekstraktéw ro$linnych oraz oleju arganowego pozwolito na stworzenie
wszechstronnych receptur, ktore nie tylko pomagaja w zmaganiach w tradziku pospolitym, ale
takze ze wspotistniejacymi problemami takimi jak blizny, przebarwienia, rozszerzone
naczynka iodwodnienie. Przeprowadzona analiza sensoryczna nowych multifunkcyjnych
kosmetykow pokazata znaczacy wplyw ekstraktéw ro§linnych na takie parametry jak
wygladzenie, ttusto$¢ i nattuszczenie.
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processes.
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1. Wprowadzenie

Od wielu lat w przemy$le kosmetycznym obserwuje
si¢ wzrost zainteresowania surowcami pochodzenia
naturalnego, gléwnie roslinnego. Wéréd nich na szcze-
gblne wyrdznienie zastuguja oleje roslinne, ktére zaste-
puja surowce mineralne [1, 4, 5, 11, 13, 15, 20-2].
Sktad olejéw zdominowany jest przez triglicerydy,
W nacznie mniejszym stopniu przez di- i monoglicery-
dy. W olejach wystepuja w niewielkich st¢zeniach takze
sktadniki, ktére moga miec istotny wptyw na jako$¢
kosmetykéw. Naleza do nich m.in. garbniki, azuleny,
olejki eteryczne i terpeny, zwigzki krzemu, biatka, wi-
taminy, fitohormony i fitosterole [11, 13].

W procesie otrzymywania olejéw usuwane sg cz¢-
sto istotne sktadniki, ktére wptywaja na jako$¢, w tym
trwato$¢ (niezbgdne nienasycone kwasy tluszczowe,
antyoksydanty, witaminy) [11, 13]. Brak tych sktadni-
kéw powoduje, ze oleje roslinne sg zdecydowanie bar-
dziej podatne na procesy starzenia w poréwnaniu z ole-
jami mineralnymi. Dlatego tez podjeto szczegdtowe
badania majace na celu identyfikacj¢ zmian charaktery-

styk wybranych olejéw roslin-
nych i ich oksyetylenowanych
pochodnych w warunkach napo-
wietrzania i wysokiej temperatu-
ry. Uzyskane wyniki odniesiono
do zmian zachodzacych w oleju
parafinowym, ktéry jest uwazany
za komponent o wysokiej trwato-
sci [4, 21].

2. Cze$¢ doswiadczalna
2.1. Materiaty

Przedmiotem badan byly ole-
je ro§linne i ich etoksylaty oraz
olej parafinowy, ktére sa po-
wszechnie wykorzystywane jako
surowce  kosmetyczne. Oleje
roslinne sg stosowane w wielu
kosmetykach, m.in. w: kremach,
balsamach, maseczkach kos-
metycznych, preparatach kapie-
lowych, mydtach, szamponach,
odzywkach [3-5, 11-13, 15-17,
20-22, 27], w ktérych petnig
wielorakie funkcje (nawilzajace,
nattuszczajace, regenerujace,
kondycjonujace). Ich gléwnymi
sktadnikami  sg triglicerydy.
W zdecydowanie nizszych stgze-
niach wystepuja takze diglicery-
dy i monoglicerydy. Oleje otrzy-
mywane z nasion réznych ro$lin
réznig si¢ dilugoscig tancuchéw
alkilowych oraz liczbg wigzan
wielokrotnych w tych tancu-
chach. W zastosowaniach kosme-
tycznych szczegdlnie istotna jest
obecnos¢ w glicerydach reszt nie-
nasyconych kwaséw tluszczo-
wych: linolowego, linolenowego
i arachidowego. Zwane s3 one
takze niezb¢dnymi nienasycony-
mi  kwasami  tluszczowymi
(NNKT) Iub witaming F. Wpty-
wajg one m.in. na podzial komé6-
rek naskoérka, a w konsekwencji
dzialaja regenerujaco na skore.
Z osmetycznego punktu widzenia
istotne sg takze sktadniki wyste-
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pujace w zdecydowanie nizszych niz glicerydy st¢zeniach. Przyktadem moze by¢ witamina E
opdzniajaca proces starzenia skory [26]. W tym miejscu nalezy podkresli¢, ze sklad oleju
otrzymywanego nawet z tego samego rodzaju rosliny moze zdecydowanie r6zni¢ si¢. R6znice
te moga by¢ pogiebione rodzajem zastosowanej technologii ich produkcji.

W dalszej czeSci niniejszej pracy zaprezentowane zostang krotkie charakterystyki posz-
czegblnych olejow roslinnych i oleju parafinowego.

Olej 7z marakui (INCI: Passiflora Incarnata Seed (Maracuja) Oil) firmy Provital S.A.
(Passion Refined Oil 9072)

Surowiec kosmetyczny wyrdzniajacy si¢ sposrdd innych olejéw ro$linnych przewaga
reszt kwasu linolowego, nalezacego do NNKT, zawartoscig flawonoidéw, potasu i witamin:
A, B, i C. Olej ten oprécz wlasciwosci nattuszczajacych i odzywczych, skutecznie regeneruje,
zmigkcza, uelastycznia, ujedrnia i wygladza skére, wspomagajac procesy odnowy naskérka,
przyspieszajac gojenie i tagodzac podraznienia. Ponadto stanowi naturalny filtr ochronny,
a takze posiada wlasciwos$ci antybakteryjne i antyoksydacyjne.

Tabela 1. Udziat procentowy reszt kwaséw thuszczowych w oleju z marakui [19, 24]
Table 1. Percentage of fatty acid residues in the passion oil [19, 24]

Reszty kwasow tluszczowych Udziat [%]
C16:0 palmitynowego 8,0-12,0
C18:.0 stearynowego 1,5-4,0
C18:1 oleinowego 12,0-18,0
C18:2 linolowego 60,0 - 80,0
C18:3 linolenowego max. 1,0
C20:0 eikozanowego max. 0,5

Olej ten jest bardzo bogaty w estry kwaséw tluszczowych z grup Omega-6 (wielonienasy-
conych, w ktérych ostatnie wigzanie podwdjne znajduje si¢ przy széstym atomie wegla liczac
od konca tancucha reszty kwasowej, np. linolowy, gammalinolenowy, arachidonowy) oraz
Omega-9 (jednonienasyconych, majacych wiazanie podwdjne przy 9 atomie wegla, np. palmi-
tooleinowy, oleinowy, erukowy). Gtéwnymi sktadnikami tego oleju sa glicerydy zawierajace
reszty kwasow linolowego, do 80% i oleinowego, do 18% (tabela 1) [19, 24].

Olej ze stodkich migdatow (INCI: Prunus Amygdalus Dulcis (Sweet Almond) Oil) firmy
Provital S.A. (Sweet Almond Oil 1571)

Olej ze stodkich migdaléw jest bardziej stabilny niz olej z marakui ze wzgledu na nizsze
stezenie glicerydéw zawierajacych reszty kwasu linolowego (tabela 2). Nie jest on jednak
odporny na dzialanie wysokich temperatur i powyzej 70°C traci swoje cenne wtasciwosci [19,
25, 27].

Tabela 2. Udzial procentowy reszt kwaséw ttuszczowych w oleju ze stodkich migdatéw [19, 25]
Table 2. Percentage of fatty acid residues in the sweet almond oil [19, 25]

Reszty kwasow tluszczowych Udziat [%]
C16:0 palmitynowego 4,0-9,0
C 16:1 palmitooleinowego max. 0,6
C18:0 stearynowego 1,0-3,0
C18:1 oleinowego 62,0-86,0
C18:2 linolowego 20,0-30,0
C18:3 linolenowego max. 0,4
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Surowiec ten zawiera wiele mineraléw (Ca, K, Fe, P, S, Mg) i witamin (A, D, E, By, B,
Bs i Bg). Oprocz typowych wilasciwosci charakterystycznych dla olejéw roslinnych, tj. na-
thuszczanie, odzywianie, wykazuje zdolnosci do zmigkczania, uelastyczniania, wygladzania,
regenerowania i ujedrniania skoéry. Olej ze stodkich migdatéw zalecany jest do leczenia popa-
rzonej skory, dermatozy, podraznien, nadmiernej suchosci skory i tuszczycy, polecany szcze-
gblnie do skdry wrazliwej, sktonnej do alergii. Stanowi takze skuteczny $rodek antyoksyda-
cyjny, zapobiegajacy przedwczesnemu procesowi starzenia skory [19, 25].

Olej rycynowy (INCI: Castor Oil) firmy Pharma Cosmetic (Olej rycynowy)

Ze wzgledu na unikatowe wiasciwosci fizykochemiczne (obecno$é grupy hydroksylowe;j,
wysoka lepko$¢) olej rycynowy jest jednym z najpopularniejszych olejéw roslinnych, stoso-
wanych w medycynie, farmacji i kosmetyce. Olej ten posiada wlasciwosci natluszczajace,
nawilzajace, wygladzajace, zmigkczajace, odzywcze a takze antybakteryjne. Wspomaga pro-
cesy odnowy naskérka, przyspieszajac gojenie ran, tagodzi podraznienia. Systematycznie
stosowany powoduje usuni¢cie brodawek, wypryskéw i plam skérnych, regeneruje skore,
wlosy i paznokcie, a takze fagodzi podraznienia skéry. W skladzie glicerydéw dominujg resz-
ty kwasu rycynolowego (ok. 90%) [16, 23] (tabela 3).

Tabela 3. Udziat procentowy reszt kwasow ttuszczowych w oleju rycynowym [23]
Table 3. Percentage of fatty acid residues in the castor oil [23]

Reszty kwasow ttuszczowych Udziat [%]
C 16:0 palmitynowego 1-2
C16:1 palmitooleinowego <0,5
C18:0 stearynowego <15
C18:0 (OH) dioxystearynowego 0,6-1,1
C18:1 oleinowego 37
C18:2 linolowego 5-7
C18:3 linolenowego <0,5
C18:1 (OH) rycynolowego 80-91
C20:0 arachidowego <0,6
C20:1 eikozenowego $ladowe ilosci
C22:0 behenowego $ladowe ilosci
C22:1 erukowego $ladowe ilosci

Olej parafinowy (INCI: Paraffinum Liquidum) firmy Augmed (Parafina ciekta)

Jest to surowiec pochodzenia mineralnego, uzyskany w wyniku przerébki ropy naftowe;j.
Jest to olej niepenetrujacy i obojetny w stosunku do skdry. Natluszcza naskorek poprzez po-
krycie go cienka warstwg i tym samym chroni przed nadmiernym odparowaniem wody
z powierzchni. Tworzy zwarty film na powierzchni skory i przy wigkszym jego udziale w
emulsji moze blokowa¢ wymiang wody i tlenu. Stosowany jest do wyrobu kreméw, mleczek,
olejkéw do opalania, ptynéw do wloséw, brylantyny, nattuszczania skéry, oktadéw maseczek
1 masazu [4-5, 13, 20-21].

Oleje roslinne sa nierozpuszczalne w wodzie. Aby tworzyly stabilne dyspersje nalezy
wprowadzi¢ do roztworéw emulgatory. W tym celu mozna uzy¢ zwiazkéw amfifilowych,
ktére obnizajg napigcie powierzchniowe na granicy fazy olejowej i wodne;j.
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W przewidywanych aplikacjach olejow w kosmetykach zwrécono uwage na mozliwos¢
emulgowania olejow roslinnych przez ich oksyetylenowane pochodne. W czgsteczkach oksy-
etylenowanych glicerydow obok reszt kwasow tluszczowych charakterystycznych dla danego
oleju wystepuja tancuchy tlenku etylenu. Ich obecno$¢ sprawia, ze czasteczki wykazuja wia-
$ciwosci zwigzkéw amfifilowych, a ich rozpuszczalno$¢ w wodzie ro$nie wraz ze wzrostem
stopnia oksyetylenowania. Etoksylaty obok dziatania nattuszczajacego charakterystycznego
dla olejéw wykazujg dziatanie: nawilzajace, solubilizujace, i jak juz wspomniano, emulgujace
[6-9].

Do badan wykorzystano oksyetylenowane 60 molami tlenku etylenu oleje z maraku
i stodkich migdatéw firmy Croda oraz oksyetylenowany 26 i 40 molami tlenku etylenu olej
rycynowy firmy Rokita [6-9].

2.2. Metodyki eksperymentalne

Procedury przyspieszonego starzenia

Preparaty kosmetyczne ulegajg starzeniu. Decydujacy wplyw na ten proces maja stosowa-
ne surowce. W warunkach naturalnych, a szczegdlnie przy braku dostgpu powietrza (zamknig-
te naczynia) i w pokojowych temperaturach zmiany te przebiegajag w niewielkim nat¢Zeniu
i trudno je zidentyfikowad. Dlatego tez w celu oceny trwalo$ci stosuje si¢ procedury przyspie-
szonego starzenia. Do oceny zmian zachodzacych w olejach i ich oksyetylenowanych po-
chodnych zastosowano dwie niezalezne procedury. W pierwszej surowce byly napowietrzane
w temperaturze 20°C przez okres 30 dni. Zastosowano staty przeplyw powietrza 10 dm’/h
przy cisnieniu 0,1 MPa. W drugiej metodzie surowce byty przechowywane w temperaturze
100°C przez 30 dni. Odniesienie stanowit olej parafinowy, ktéry takze byt poddawany opisa-
nym procedurom.

Ocena konsumencka

Surowce oceniono przez wizualng zmiang barwy i lepkosci, traktowanej jako zmiana
»przelewnosci” oraz zmiana zapachu. Moze ona by¢ wykonana przez konsumenta zaréwno
w stosunku do surowcow, jak i preparatow kosmetycznych. Udokumentowanie rozdzielczos$ci
tej metody byloby uzyteczne i stanowi sygnal, ze dany produkt moze nie nadawac¢ si¢ do uzy-
cia.

Lepkos¢ kinematyczna

Wizualna ocena lepkosci (przelewnosci) jest subiektywna i moze by¢ obarczona duzym
btgdem. Dlatego tez wykonano pomiary lepkosci kinematycznej (v) zgodnie z metodyka
podang w normie ISO 2909:2002 [12]. Polegata ona na pomiarze czasu przeptywu surowcow
przez kapilare. Pomiary lepkos$ci przeprowadzono, stosujac wiskozymetr Ubbelohde’a w tem-
peraturze 40°C.

3. Wplyw proceséw starzenia na lepkos¢ roslinnych surowcéow kosmetycznych

Zaprezentowane zostang wyniki badan wptywu starzenia na wybrane charakterystyki su-
rowcéw pochodzenia roslinnego. Jak juz zasygnalizowano, jako surowiec odniesienia wybra-
no olej parafinowy, ktory jest komponentem wielu kosmetykow i charakteryzuje si¢ wysoka
odpornos$cia na dziatanie czynnikow zewngtrznych.

3.1. Ocena konsumencka

Ocena zmiany barwy, zapachu, przelewno$ci moze by¢ bezposrednio wykonana przez
konsumenta i nie wymaga uzycia aparatury. Jest ona znaczgca i moze by¢ kryterium wyklu-
czajacym stosowanie surowcOw kosmetycznych (tabela 4).
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Zgodnie z oczekiwaniami charakterystyki oleju parafinowego nie ulegly zmianie zaréwno
pod wplywem napowietrzania, jak i wysokiej temperatury (100°C). Nie odnotowano takze
zmian wygladu, zapachu i przelewnosci olejéw roslinnych po napowietrzaniu. Natomiast
wplyw temperatury jest jednoznaczny. Oleje zmienity barwe, ich zapach stal si¢ bardziej in-
tensywny, wzrosta przelewnos¢.

Tabela 4. Ocena zmiany barwy, zapachu i przelewnosci oleju parafinowego, olejéw roslinnych i ich oksyetylenowa-
nych pochodnych
Table 4. Assessment of changes in colour, smell and pourability of the paraffin oil, the vegetable oils and their
ethoxylated derivatives
Surowiec . . .
Ozna- | Nazwa handlowa Nazwa Przed procesem Po napomerzamu Po nagrzewanu_J
czenie wg INCI starzenia (30 dni) w 100°C (30 dni)
PL Olej parafinowy | Paraffinum bezbarwny, klarowny, | bezbarwny, klarowny, bezbarwny, klarowny, bezza-
Liquidum bezzapachowy, niska | bezzapachowy, niska pachowy, niska lepko$¢
lepko$¢ lepko$¢
MO Olej z marakui Passiflora jasnozotty, klarowny, | jasnozétty, klarowny, ciemnozotty, klarowny,
Incarnata 0 swoistym zapachu, | o swoistym zapachu, o intensywnym zapachu,
(Maracuja) niska lepko$¢ niska lepko$¢ wyzsza lepko$¢ w poréwna-
Seed Oil niu z surowcem ,$wiezym”
AO Olej ze stodkich | Prunus jasnozotty, klarowny, | jasnozétty, klarowny, ciemnozotty, klarowny,
migdatow Amygdalus | o swoistym zapachu, | o swoistym zapachu, o0 intensywnym zapachu,
Dulcis (Sweet | niska lepko$¢ niska lepko$¢ wyzsza lepko$¢ w poréwna-
Almond) Oil niu z surowcem ,$wiezym”
co Olej rycynowy | Castor Qil jasnozotty, klarowny, | jasnozétty, klarowny, ciemnozotty, klarowny,
0 swoistym zapachu, | o swoistym zapachu, o0 intensywnym zapachu,
wysoka lepko$¢ wysoka lepko$¢ wyzsza lepko$¢ w poréwna-
niu z surowcem ,$wiezym”
RwoEQOe | Oksyetylat oleju | PEG-60 z6tty, klarowny, z6tty, klarowny, ciemnobrazowy, klarowny,
z marakui Maracuja 0 swoistym zapachu, | o swoistym zapachu, 0 swoistym, bardzo inten-
Glycerides niska lepko$c¢, nie- bardzo wysoka lepko$¢, | sywnym zapachu, niska
znacznie wyzsza wyzsza lepkos¢, nieznacznie wyzsza
w poréwnaniu W Z surowcem W poréwnaniu z surowcem
z odpowiadajacym mu | ,Swiezym” LSwiezym”
olejem
RaoEOs | Oksyetylat oleju | PEG-60 jasnozotty, opalizuja- | jasnozotty, opalizujacy, | ciemnobrazowy, opalizujacy,
ze stodkich Almond cy, 0 swoistym zapachu, 0 swoistym, bardzo inten-
migdatow Glycerides o0 swoistym zapachu, | wysoka lepko$¢, wyzsza [ sywnym zapachu, niska
niska lepko$c¢, nie- w poréwnaniu z surow- | lepko$¢, poréwnywalna
znacznie wyzsza cem ,$wiezym” z odpowiadajacym mu
w poréwnaniu surowcem ,$wiezym”
z odpowiadajacym mu
olejem
RcoEO2 | Olejrycynowy | PEG-26 z6tty, klarowny, z6fty, klarowny, ciemnopomaranczowy,
oksyetylenowa- | Castor Qil 0 swoistym zapachu, | o swoistym zapachu, klarowny, o swoistym, bardzo
ny 26 molami wysoka lepkos¢, bardzo wysoka lepkos¢, | intensywnym zapachu,
tlenku etylenu poréwnywalna wyzsza wysoka lepko$¢, nieznacznie
z odpowiadajacym mu | w poréwnaniu z surow- | wyzsza w poréwnaniu
olejem cem $wiezym” z surowcem ,$wiezym”
RcoEOxw | Olej rycynowy | PEG-40 jasnozotty, opalizuja- | jasnozétty, opalizujacy, | ciemnopomarariczowy,
oksyetylenowa- | Castor Oil cy, 0 swoistym zapachu, opalizujacy,
ny 40 molami 0 swoistym zapachu, | bardzo wysoka lepkos¢, | o swoistym bardzo intensyw-

tlenku etylenu

wysoka lepkos¢,
nieznacznie wyzsza
w poréwnaniu

z odpowiadajacym mu
olejem

wyzsza
W poréwnaniu z surow-
cem ,$wiezym”

nym zapachu,

wysoka lepko$¢, wyzsza
W poréwnaniu z surowcem
Swiezym”
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W wyniku napowietrzania etoksylaty w poréwnaniu z olejami zachowuja barwe, ktéra dla
RmoEOg 1 R4oEOgy moze przechodzi¢ w bardziej z6tty odcien. Zachowuja one, podobnie jak
oleje, transparentno$¢, przy czym R oEOg 1 RcoEQy staja si¢ bardziej opalizujace, co wska-
Zuje na tworzenie si¢ agregatow o wymiarach poréwnywalnych z zakresu dlugosci fal $wiatta
widzialnego. Zmianom tym towarzyszy znaczacy wzrost lepkosci.

Zdecydowanie silniejsze zmiany obserwowane sg w wysokich temperaturach. Barwa staje
si¢ bardziej intensywna i przechodzi z zo6ttego i jasnozéttego w ciemnobrazowy (RyoEOg
i RyoEOg¢g) 1 ciemnopomaranczowy (RcoEO,s i RcoEOy). Transparentnos¢ pozostaje bez
zmian, natomiast zapach staje si¢ bardziej intensywny. Podobnie jak napowietrzanie, tempera-
tura wptywa na wzrost lepkosci. W ujeciu jakosciowym zmiany obserwowane dla olejéw i ich
pochodnych sa zblizone. Wigkszy wptyw na zachodzace reakcje ma temperatura niz kontakt
z tlenem atmosferycznym.

3.2. Lepkos¢

W testach konsumenckich okreslono przelewnos$¢ surowcéw w zalezno$ci od ich rodzajéw
oraz zmian po procesach starzenia. Przeprowadzono réwniez pomiary lepkosci, ktére stanowia
punkt wyjscia do interpretacji zmian zachodzacych w surowcach roslinnych na skutek dziata-
nia tlenu atmosferycznego i temperatury 100°C. Wptyw proceséw starzenia na lepko§¢ wybra-
nych surowcéw kosmetycznych zostat przedstawiony na rys. 1.

a)

b)

Rys. 1. Wartosci wspétczynnikow lepkosci kinematycznej: a — oleju parafinowego i olejow roslinnych, b — oksyety-
lenowanych pochodnych olejéw roslinnych, przed i po procesach przyspieszonego starzenia. Wiskozymetr
Ubbelohde’a. Temperatura pomiaru: 40°C

Fig. 1. Kinematic viscosity of: a — paraffin oil and vegetable oils, b — ethoxylated derivatives of vegetable oils,
before and after accelerated aging processes. Ubbelohde viscometer. Temperature measurement: 40°C
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Uzyskane wyniki dobrze korespondujg z oceng barwy, klarownosci i zapachu. Napowie-
trzanie nie powoduje zmian lepko$ci olejow (rys. la). Natomiast oberwowany jest wpltyw
temperatury. W stosunku do olejow niepoddanych starzeniu nastgpit wzrost wartosci v od
2mm?*s" do 5 mm*s™” dla oleju z marakui, od 2 mm*s” do 4 mm™s" dla oleju ze stodkich
migdatéw i od 12 mm*s™ do 14 mm?s™ dla oleju rycynowego. Brak wplywu napowietrzania
i temperatury na lepkos¢ oleju parafinowego jest potwierdzeniem jego odpornosci na starzenie
i trafnosci jego wyboru jako medium odniesienia.

Oksyetylaty olejéow roslinnych sa czule na procesy starzenia, przy czym wplyw na-
powietrzania jest zdecydowanie wyzszy (rys. 1b). Nieoczekiwany, nawet 240-krotny
(RmoEOgp) wzrost wartoéci v moze by¢ wynikiem reakcji tlenku etylenu z tlenem z powietrza.
Jednoczes$nie jest to informacja, ze lepko$¢ moze by¢ dobra miarg tych proceséw. Zmiany
lepko$ci po ogrzewaniu etoksylatow (rys. 1b) sa poréwnywalne do zmian zachodzacych
w olejach (rys. la). Zaobserwowano brak wplywu temperatury na lepkos$¢ (RxoEQg). Nato-
miast dla kolejnych etoksylatéw przyrosty lepkosci (Av) wynosza: 4 mm*s” (RyoEOgo,
RCOEOZG) 117 HHHZ'S_1 (RcoEO40).

Lepko$¢ surowcéw kosmetycznych na bazie olejow roslinnych stanowi wyréznik ich ja-
kos$ci. Z kolei réznice w mierzonych warto$ciach informujg o zachodzacych zmianach pod-
czas ich przechowywania i jednocze$nie §wiadczg o obnizeniu ich jako$ci.

4. Podsumowanie

Wiele miejsca w literaturze dotyczacej kosmetykéw poswigcono zastosowaniu SUrowcow
pochodzenia ro§linnego [1-3, 10, 14, 17, 22, 26-27]. R6zni autorzy podkreslaja ich wyzsza
kompatybilno$¢ ze skérag w poréwnaniu z surowcami syntetycznymi. Wykazuje si¢ ich ko-
rzystny wptyw na skore poprzez: opdznianie procesu starzenia, poprawe elastycznosci, nawil-
zenie, a takze tagodzenie zmian chorobowych. Znacznie mniej miejsca po§wieca si¢ negatyw-
nym skutkom ich stosowania. Sg one w wiekszym stopniu niz surowce mineralne narazone na
niekorzystne zmiany wywotane dziataniem mikroorganizméw, wysokich temperatur, tlenu.
Aby ich unikng¢ do sktadu kosmetykéw wprowadza si¢ dodatki o dziataniu konserwujacym
i antyutleniajagcym. Zwiazki te mogg wykazywac dziatanie uczulajace, a nawet zmiany choro-
bowe skory, dlatego tez nalezy ograniczac ich st¢zenie a nawet wykluczaé z receptur. Dlatego
waznym jest okreslenie szybkosci i istotnosci proceséw starzenia surowcéw kosmetycznych.

W niniejszej pracy podjgto prébe oceny wptywu czynnikéw zewnetrznych (temperatury,
obecnos¢ tlen atmosferycznego) na trwato$¢ podstawowych surowcéw, jakimi sa oleje roslin-
ne i ich etoksylaty. Wyniki odnoszono do oleju parafinowego, ktéry wykazuje niska reaktyw-
no$¢ chemiczng i jest powszechnie stosowanym surowcem kosmetycznym. Oleje roslinne, ich
etoksylaty oraz olej parafinowy poddano przez jeden miesigc dwom niezaleznym procedurom
starzenia w warunkach intensywnego napowietrzania oraz wysokiej temperatury (100°C).

Ocena zmiany barwy, zapachu i przelewno$ci wskazuje, ze zardwno przeptyw powietrza
jak i temperatura sprzyjaja reakcjom zachodzacym w poszczegdlnych surowcach. Obserwuje
si¢ wigkszy wplyw temperatury na proces starzenia. Badania te traktowane sg jako wstepne,
gdyz moga by¢ obarczone wysokim btedem systematycznym. Jako obiektywna wielko$¢ cha-
rakteryzujaca zmiany podczas procesu starzenia przyjeto lepkos§é kinematyczng.

Zmiany lepkosci olejéw poddanych starzeniu sa zgodne z wynikami badan wstepnych.
W wyniku napowietrzania warto§ci v wzrastaja w niewielkim stopniu, a po ogrzewaniu
w temperaturze 100°C nawet ponad 2-krotnie. Zdecydowanie r6znig si¢ wyniki badan wstegp-
nych i pomiaréw lepkosci dla etoksylatéw. Stwierdzono, ze w wyniku napowietrzania lepko$é
wzrasta nawet 240-krotnie, podczas gdy wplyw temperatury jest zdecydowanie mniejszy od
1,3 do 2,3 razy. Te nieoczekiwane rezultaty sg interpretowane jako wynik wyzszej podatnosci
etoksylatow na utlenianie.
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Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze na skutek zastosowanych procedur
przyspieszonego starzenia oleje ro$linne i ich etoksylaty zmieniaja swoje wlasciwosci. Jako
obiektywng miar¢ zachodzacych proceséw uznano zmiany lepkosci. Wyznaczenie tej wielko-
$ci nie wymaga uzycia skomplikowanej aparatury i moze by¢ dokonane nawet w skromnie
wyposazonym laboratorium. Wbrew oczekiwaniom proces starzenia ma inny przebieg dla
olejéw niz etoksylatéw.
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OCENA TRWALOSCI SUROWCQW KOSMETYCZNYCH
POCHODZENIA ROSLINNEGO

Streszczenie

W pracy przedstawiono rezultaty badan oceny konsumenckiej i pomiaréw wspot-
czynnikéw lepkosci kinematycznej przeprowadzonych dla surowcéw pochodzenia roslinnego.
Obliczono réwniez energi¢ aktywacji przeptywu lepkiego. Przeanalizowano wptyw tempera-
tury (100°C) i dostepu tlenu na omawiane charakterystyki jakosciowe olejow ro$linnych i ich
oksyetylenowanych pochodnych. Do badan wytypowano olej rycynowy, z marakui i stodkich
migdatéw, a takze dobrano ich odpowiednie oksyetylaty. Ze wzgledu na to, iz surowce po-
chodzenia roslinnego sg bardziej podatne na procesy starzenia w poréwnaniu z surowcami
pochodzenia mineralnego, uzyskane wyniki odniesiono do oleju parafinowego.

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze w celu zapewnienia wysokiej
jakosci surowcéw pochodzenia ro$linnego niezbgdny jest dodatek zwigzkéw (np. antyutle-
niaczy) zabezpieczajacych przed procesami starzenia. Otrzymane rezultaty stanowig cenne
zrédto informacji na temat jakosci surowcow pochodzenia roslinnego i ich zastosowania jako
komponentéw kosmetykow.

Marian W. SULEK, Katarzyna PASZKIEWICZ

Technical University of Radom
Department of Chemistry

STABILITY ASSESSMENT OF COSMETIC RAW MATERIALS
OF PLANT ORIGIN

Summary

In this paper the results of consumer evaluation and kinematic viscosity measurements
performed on row materials of plant origin were presented. The activation energy of a viscous
flow was also calculated. The influence of temperature (100°C) and oxygen admittance on the
qualitative characteristics of vegetable oils and their ethoxylated derivatives was analyzed.
Castor oil, passion oil, sweet almond oil and their appropriate ethoxylates were chosen for
research. Because of the fact, that the raw materials of plant origin are more susceptible to
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aging processes in comparison with the raw materials of mineral origin, the results were
referenced to paraffin oil data. On the basis of the results obtained one can state that in order
to ensure proper quality of the materials analyzed an addition of anti-aging agent is needed.
The obtained results are a valuable source of information about the quality of raw materials of
plant origin and their use as components of cosmetics.

prof. dr hab. Marian W. SULEK" ,

dr inz. Katarzyna PASZKIEWICZ"

Politechnika Radomska

Wydziat Materiatloznawstwa, Technologii i Wzornictwa
Katedra Chemii

ul. B. Chrobrego 27, 26-600 Radom

" e-mail: rektorb@pr.radom.pl

* e-mail: paszkiewiczkatarzyna@wp.pl
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Informacje

Doktorat honoris causa
Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie
dla Profesora
Andrzeja Korzeniowskiego

W $rodowisku polskich towaroznaw-
céw zrodzita si¢ inicjatywa wyrdéznienia
tytutem doktora honoris causa prof. dra
hab. Andrzeja Korzeniowskiego. Inicjaty-
we te podjeta grupa kilkunastu profesoréw
Uniwersytetu Ekonomicznego w Krako-
wie, gléwnie z Wydzialu Towaroznaw-
stwa, ktéra zgodnie z zasadami nadawania
tytutu doktora honoris causa, okre§lonymi
w statucie Uniwersytetu Ekonomicznego
w Krakowie, wystapita ze stosowna do-
kumentacja do JM Rektora UEK.

Rektor po zasi¢gnieciu opinii Kole-
gium Rektorskiego przekazal wniosek
dziekanowi Wydzialu Towaroznawstwa
do zaopiniowania przez Rad¢ Wydziatu.
Rada Wydzialu jednogto$nie podjeta
uchwate w sprawie skierowania wniosku
do Senatu o nadanie profesorowi Andrze-
jowi Korzeniowskiemu tytutu doktora
honoris causa Uniwersytetu Ekonomicz-
nego w Krakowie. Wystapita réwniez
z wnioskiem w sprawie powolania pro-
motora wW postepowaniu o nadanie tytutu
doktora honoris causa — prof. dra hab.
Wactawa Adamczyka z Wydzialu Towa-
roznawstwa UEK, oraz recenzentow —
prof. dra hab. Tadeusza Borysa z Uniwer-
sytetu Ekonomicznego we Wroctawiu
i prof. dra Gerharda Vogla z Uniwersytetu
Ekonomicznego w Wiedniu. Senat Uni-
wersytetu Ekonomicznego w Krakowie po
zapoznaniu si¢ z opiniami promotora
i recenzentéw podjat uchwat¢ o nadaniu
Profesorowi Andrzejowi Korzeniowskie-
mu tytulu doktora honoris causa UEK.
28 maja 2012 roku odbylo si¢ uroczyste
posiedzenie Senatu i Rad Wydziatow
Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie

w zwiazku z nadaniem tego zaszczytnego
tytutu.

Profesor Andrzej Korzeniowski ukon-
czyt studia wyzsze w zakresie towaro-
znawstwa na Wydziale Handlowo-Towa-
roznawczym Wyzszej Szkoty Ekonomicz-
nej w Poznaniu. Jest doktorem nauk che-
micznych, doktorem habilitowanym i pro-
fesorem nauk towaroznawczych, wielolet-
nim nauczycielem akademickim Uniwer-
sytetu Ekonomicznego w Poznaniu oraz
Wyzszej Szkoty Logistyki w Poznaniu,
w ktoérej pelni obecnie funkcje¢ Rektora.

Profesor Andrzej Korzeniowski po-
siada wybitny dorobek naukowy w dyscy-
plinie towaroznawstwo, gltoéwnie w spe-
cjalnoéci towaroznawstwo opakowan oraz
przechowalnictwo  towaréw.  Profesor
wnidst niekwestionowany wktad w rozwdj
badan towaroznawczych, w szczeg6lnosci
w zakresie okreSlania strat towarowych,
nowych technologii ochrony jako$ci towa-
row, tzw. klimatotechnologii oraz kryte-
riow doboru materiatéw opakowaniowych
dla towaréw przemystowych, farmaceu-
tycznych i spozywczych. Ma réwniez
swoj znaczacy udzial w badaniu jakosci
nadrukéw kodéw kreskowych w réznych
warunkach eksploatacji oraz w doborze
opakowan w handlu elektronicznym. Re-
alizuje takze prace naukowe w zakresie lo-
gistyki. Na szczegélna uwage z tej pro-
blematyki zastuguja dwie monografie:
,»Opakowania w systemach logistycznych”
oraz ,,Ekologistyka zuzytych opakowan”.
Profesor Korzeniowski jest autorem lub
wspoétautorem ponad 300 prac naukowych.

Osiagnigcia naukowe prof. Andrzeja
Korzeniowskiego wynikajg z Jego interdy-
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scyplinarnych zainteresowan badawczych.
Profesor traktowal misj¢ towaroznawstwa
jako tacznika nauk ekonomicznych z na-
ukami przyrodniczymi i technicznymi.

Profesor Andrzej Korzeniowski jest
autorytetem naukowym w krajowym
i migdzynarodowym $rodowisku towaro-
znawcéw. Byt i jest cztonkiem jedenastu
rad naukowych instytutéw, dziesieciu rad
naukowych lub programowych czasopism,
trzech komisji Polskiej Akademii Nauk,
kilkunastu zagranicznych i krajowych
organizacji i towarzystw naukowych. Byt
zapraszany do ponad trzydziestu rad na-
ukowych konferencji krajowych i zagra-
nicznych, w tym jedenascie razy przewo-
dniczyl tym prestizowym gremiom. Profe-
sor Korzeniowski byl inicjatorem wpro-
wadzenia w Polsce kodéw kreskowych,
przewodniczac w latach 1990-2008 Pol-
skiej Radzie Global System 1.

Autorytet Profesora na arenie mi¢dzy-
narodowej potwierdza Jego udzial w kapi-
tule Norweskiej Akademii Nauk i Litera-
tury oraz honorowe czlonkostwo w Mig-
dzynarodowym Towarzystwie Technolo-
gii i Towaroznawstwa z siedzibg w Wied-
niu.

Profesor Andrzej Korzeniowski po-
siada bogaty i warto$ciowy dorobek we
wszystkich sferach dziatalno$ci nauczycie-
la akademickiego. Byl inicjatorem wpro-
wadzenia nowych wyktadéw, m.in. takich
jak: towaroznawstwo opakowan, przecho-
walnictwo towardéw i automatyczna iden-
tyfikacja towarow. Jest autorem lub
wspoétautorem kilkunastu cenionych pod-
recznikéw i skryptéw z zakresu towaro-
znawstwa przemystowego, opakowalnic-
twa i przechowalnictwa towaréw. Profesor
ma znaczacy wklad w rozwdj kadr na-
ukowych na polskich uczelniach, w dzie-
dzinie nauk ekonomicznych w dyscyplinie
towaroznawstwo. Byt promotorem 6
iopieckunem 7 oraz recenzentem wielu
(ponad 20) rozpraw doktorskich, recen-
zentem w przewodach habilitacyjnych (9)
oraz wnioskéw o stanowisko i tytut profe-
sora (14). Profesor przyczynil si¢ wydat-
nie takze do rozwoju naukowego pra-
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cownikéw Wydzialu Towaroznawstwa
Uniwersytetu Ekonomicznego w Krako-
wie. Miarg uznania Jego osiggni¢¢ i auto-
rytetu w $rodowisku akademickim byto
cztonkostwo w Centralnej Komisji do
Spraw Stopni i Tytutéw w latach 1991—
—2006.

Prof. Andrzej Korzeniowski wspét-
pracowat i wspblpracuje z partnerami
zagranicznymi: z instytutami naukowymi
w Moskwie, Pradze, Lipsku i Budape-
szcie, z osrodkami EAN w Brukseli,
Sztokholmie, Reykjaviku, Lizbonie i Pe-
kinie. Prowadzil dziatalno$¢ na Uniwersy-
tecie Ekonomicznym w Wiedniu (Wirts-
chaftsuniversitit Wien) oraz realizuje
program uzyskiwania podwdjnych dyplo-
moéw z Technische Hochschule Wildau
w Niemczech.

Profesor ma bardzo duze osiagnigcia
w dzialalnos$ci organizacyjnej na rzecz
rozwoju nauki i wspdtpracy z praktyka
gospodarczg.

W Akademii Ekonomicznej w Pozna-
niu byl kierownikiem Katedry Towaroz-
nawstwa Przemystowego, czlonkiem Se-
natu tej uczelni, przewodniczacym i czton-
kiem senackich i wydzialowych komisji,
cztonkiem Komitetu Redakcyjnego Wy-
dawnictwa  Akademii = Ekonomicznej
w Poznaniu, czlonkiem Komitetu JakoS$ci
przy Centrum Badan i Ekspertyz Towaro-
znawczych. Aktywnie uczestniczyt w poz-
nanskim, ogélnopolskim i migdzynarodo-
wym $Srodowisku naukowym. Byl wsp6t-
zatozycielem i dyrektorem Centralnego
Osrodka  Gospodarki Magazynowej
w Poznaniu, przeksztalconego Instytut
Gospodarki Magazynowej. Od 1991 roku
jest przewodniczacym Rady Naukowej
tego Instytutu (obecnie Instytutu Logistyki
i Magazynowania), wspétzatozycielem
Wyzszej Szkoty Logistyki w Poznaniu.
Prof. Andrzej Korzeniowski utrzymuje
Sciste kontakty z praktyka gospodarcza.
Jest m.in. przewodniczacym sadu konkur-
sowego Ztoty Medal Miedzynarodowych
Targéw Poznanskich na targach ,.Taro-
pak” (od 1984). Aktywnie uczestniczy
w pracach krajowych i1 migdzynarodo-



wych instytucji, organizacji i towarzystw
naukowych.

Profesor za swéj dorobek naukowy,
dydaktyczny oraz organizacyjny otrzymat
wiele odznaczen, medali i nagréd, ktore
dobrze potwierdzaja Jego osiggnigcia,
m.in. Krzyz Kawalerski, Oficerski i Ko-
mandorski Orderu Odrodzenia Polski,
Medal Komisji Edukacji Narodowej. Po-
siada za dziatalno§¢ naukowa nagrody
ministréw dwdch resortéw, wojewddztwa
poznanskiego, nagrody Rektora Akademii
Ekonomicznej w Poznaniu. Byl tez wy-

r6zniony Medalem 80-lecia Akademii
Ekonomicznej w Krakowie.

Profesor Andrzej Korzeniowski od po-
czatku lat 80. XX wieku $cisle wspdtpra-
cuje z Wydziatem Towaroznawstwa UEK.
Posiada dorobek naukowy oraz dydakty-
czny Scisle zwigzany z UEK, ktéry znacz-
nie przyczynil si¢ do trwalego rozwoju
Wydziatu Towaroznawstwa.

Wtadystaw Kedzior

Dziekan Wydziatu Towaroznawstwa
Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie
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Towaroznawcy we wladzach polskich uczelni
na kadencje 2012-2016

Akademia Morska w Gdyni
Dziekan Wydziatu Przedsigbiorczosci i Towaroznawstwa:
prof. dr hab. inz. Piotr PRZYBYLOWSKI
Prodziekani Wydziatu Przedsig¢biorczo$ci i Towaroznawstwa:
dr inz. Przemystaw DMOW SKI
dr Romuald ZABROCKI

Politechnika Radomska
Dziekan Wydziatu Materiatoznawstwa, Technologii i Wzornictwa:
prof. dr hab. Marian Wtodzimierz SULEK
Prodziekani Wydzialu Materialoznawstwa, Technologii i Wzornictwa:
dr inz. Jerzy BORYCKI
dr inz. Tomasz WASILEWSKI

Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie
Rektor Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie:
prof. UEK dr hab. inz. Andrzej CHOCHOL
Dziekan Wydziatu Towaroznawstwa:
prof. UEK dr hab. Stanistaw HORNIK
Prodziekani Wydziatu Towaroznawstwa:
prof. UEK dr hab. inz. Wanda KUDELKA
prof. UEK dr hab. inz. Stanistaw POPEK
prof. UEK dr hab. inz. Marzena UCHEREK, %

Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
Dziekan Wydziatu Towaroznawstwa:
prof. dr hab. inz. Ryszard ZIELINSKI
Prodziekan Wydzialu Towaroznawstwa:
prof. UEP dr hab. inz. Alina MATUSZAK-FLEJISZMAN
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